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  چکیده

   و نیز شرایط تحت خلأ و  )نیتروژن و اکسید کربن دي(هاي مختلف سه نوع مخلوط گازي  در این مطالعه اثر غلظت
در شرایط  اهوازکلوچه سنتی زنجبیل و زیره براي افزایش زمان ماندگاري هاي اسانس بندي بدون تزریق گاز و بسته

بندي با اتمسفر اصلاح شده  نوع بسته 4بندي شاهد با  بسته. لایه مورد بررسی قرار گرفت 4پوشش در یک )0C25( محیط 
 N2 ،3( 50  درصد CO2 + 80 درصد N2 ، 2( 20  درصد CO2 + 20 درصد 80) 1شامل هاي گازي که ترکیب با

مقایسه ،  بودند اسانس و بدون زنجبیل زیره و هاياسانس تزریق همراهبه  ، خلأ تحت  )4 و N2 درصد CO2 + 50 درصد
کپک  ، هوازي هاي رش باکترهاي شما آزمونمورد هاي مختلف در زمان  روز 60 طیبندي شده،  هاي بسته نمونه .گردید
توسط نتایج در قالب طرح کاملا تصادفی  آنالیز .قرار گرفتند حسی هايارزیابی و مقدار آب تراوش شده ، pH،  و مخمر

مدت ماندگاري .  انجام گرفت (P<0.05)اي دانکن و به روش آزمون چند دامنه 22ورژن  SPSSافزار آماري نرم
و  58، 60به ترتیب CO2 درصد CO2  ،20 درصد CO2  ،50 درصد 80ترکیبات گازي با اسانس زنجبیل تحت کلوچه 

 50 با ،روز  55همراه با اسانس زیره  CO2  درصد 80 ترکیبات گازي در، روز  35و  40و شاهد و تحت خلأروز  45
 درق اسانس، بدون تزری هايدر نمونه .روز  30و 35 شاهدو  خلأ در ، روز 40و CO2 45 درصد CO2  ،30 درصد
 20و 25 ،30،35،45به ترتیبتحت خلاء و شاهد ،  CO2 درصد CO2  ،20 درصد CO2  ،50 درصد 80گازي ات ترکیب

و تأثیر مطلوبی  بود CO2 درصد 80 اسانس زنجبیل تحت شرایطحاويهاي  بهترین شرایط متعلق به نمونه .شدروزگزارش
این دو فاکتور  بالاي میکروبی ضدذاشت که به دلیل خاصیت گ هانمونه خواص حسی نیز وpH بر آب تراوش شده،

  . ارزیابی شد
                            

  .زیره اسانس ، زنجبیل اسانس ،اهوازکلوچه سنتی اتمسفر اصلاح شده،: کلیدي هاي واژه
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 مقدمه-1

رین منبع انرژي و ت آردي به عنوان ارزان هايفرآورده
درتغذیه قسمت اعظمی از مردم جهان نقش  پروتئین
         از غذاي روزانه را در بر سهم مهمی  و  دندار   حیاتی
هاي مشکل کیفیت پایین وضایعات فرآورده. گیرند می

آردي از مسائلی است که اهمیت آن بر کسی پوشیده 
آردي   هايفرآورده  کیفیت  بهبود  رايب  ).6( نیست

هنوز به  لیو. زیادي صورت گرفته استهاي پژوهش
 .است این حوزه نبوده سوالات تمام گويپاسخ کامل طور

هاي  تکنولوژي از همچنین استفاده و ترکیبات مختلف
توسط محققان مختلف مورد بررسی قرار گرفته و  نوین

 .)9(بهبود بخشیده است را آردي محصولات خصوصیات
آردي به طور کلی توسط  هايدهماندگاري فرآور زمان

بیاتی محدود می شود  اصلی فساد میکروبی و دو فاکتور
و ها کپک عاري از معمولا پخت از  بعد  آردي هايفرآورده
باکتریایی هاي زنده اند،اما بعضی از اسپورهاي باکتري

  هايیا آلودگی کنند و می توانند فرآیند پخت را تحمل
اینکه فرآیند بسته بندي کامل  تواند قبل از میثانویه 
آردي هاي فرآوردهطرف دیگر  از ).7(اتفاق بیفتد گردد
مناسب محیط مستعدي  pHنیز داشتن رطوبت و به دلیل
مشکل  و هستند نگهداري مدت طی در هاکپک رشد براي

 ، ضایعات بالاي این محصولات استاین صنعتدیگر 
ندي ب بستهروش رسد با انتخاب یک  به نظر می که

 بسته هاينمونه  نگهداري  محیط  شرایط  کنترل  و  مناسب
 شده، بتوان کیفیت و ماندگاري را افزایش داد بندي

 تنوع داشتن دلیل بهشده  غنی  آردي هايفرآورده ).4،5(
 جامعه افراد میان در زیادي محبوبیت از بالا زایی انرژي و

 این هب يغذو موادم فیبر افزودن  با .ندسته برخوردار
 استفاده از می توان در ایران مصرف پر محصولات

 سربازان رزشکاران،و،بیمار  افراد ، کودکان میان در را هاآن
 جامعه سلامت سطحو افزایش  انرژيتامین به  با نگاه
) گردویی ، خرمایی( اهواز سنتی کلوچه .)11( داد رواج
جنوب در  بالا غذایی ارزش با آردي هايفرآورده از یکی
 آرد از متشکل محصول این .آید می شمار به ایران

 و جامد به صورت سویا روغن گندم، سبوس گندم،
    گردو و اخرم شکر، ،)ساکارز و آب( شربت مایع،
 هاياسید قابل ملاحظه اي مقدار داراي گردو . باشد می

 چندین با اشباع غیر چرب اسیدهاي از غنی  و  اشباع چرب
 اسیدلینولنیک داشتن دلیل به گردو مغز .است مضاعف باند

)3ω(  مغز، وظایف و فیزیولوژي بیوشیمی در مهمیاثر 
 از جلوگیري آلزایمر،و جنون افسردگی، از جلوگیري
 ضروري نقش با )6ω(لینولئیک اسید و قلبی هايبیماري

 در مقاومت افزایشبا  اولئیک اسید و غذایی رژیم در
 و  غذایی  ماده  ماندگاري  افزایش و  اکسیداسیون مقابل

 دارايخرما  . )10(دندار خون کلسترول کاهش همچنین
 در محلول هايویتامین از خوبی منبع بالا، بسیار انرژي
 کاهشدر  )  نیاسینوتیانین   B  گروه   خصوص ه ب  ( آب

  کاهش بر موثر گوارشی، اختلالاتو پوستی عوارض
 هضم شنوایی، ینایی،ب قوه کننده تقویت استخوان، پوکی
 پتاسیم، فسفر، نظیر املاح برخی حاوي همچنین و غذا
هر چند مصرف زیاد .باشد می کلسیم بخصوص و آهن

 افزایش موجب و نبوده مفید طحال و کبد آن براي
 )2019( 1گوندا و همکاران .)12( گردد می خون فشار

ده کنن تعیین   و  مهم املوع از داري نگه دماي و  آبی فعالیت
هاي آردي فرآوردهماندگاري  زمان تخمین در يدیگر
میزان دما و فعالیت  چه هر.است نزده کپک صورت به

. استتر طولانی محصول ماندگاري زمان باشد کمتر آبی
 تواند آبی می فعالیت زیاد کاهش داشت توجه البته باید

 ملموسی  تاثیر  محصول  گانولپتیکیار  خصوصیات  بر
 رشد از نیز هاسوربات نظیر هاییههدارندنگ.)23( گذاردب

 هاآن حد از بیش مصرف اما کنند می جلوگیري کپک
 طعم و بو ایجاد سبب سلامت انسان رويعلاوه بر تاثیر 

بی خطر  هايگیري از روشلذا بهره .شود می نامناسب
است  ضروري  هامیکروب رشد مهار براي تريو موثر

زیره سبز ) 2010( مکارانحقیرالسادات و ه .) 37 ,38(
 ،برزیل بومی دانهCuminum cyminum یبا نام علم
و معطر از خانواده چتریان  ظریف ساله، یک علفی گیاهی

                                                
1- Gonda 
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   کاره ب قنادي محصولات در ادویه عنوانه ب که. است 

 خاصیت(معده مقوي خون، قند کاهش سبب رود و می
 ت،پلاک تجمع مهار ،)نفخ ضدو  هلیکوباکترپیلوري ضد

 تشنجی ضد اثر استروژنی، فعالیت وشیر ترشح افزایش
 باکتري ضد اکسیدانی، آنتی خاصیت  سرطانی، و ضد

 2- 5میوه ي زیره سبز حاوي .گردد می قارچ ضد و
ن از پاراسیمول،آلفا آقسمت اعظم  .اسانس است درصد

آلفا و بتا  آلدیید،  کومین الکل،  پینن،کومیک   بتا  و
لفا ترپینیول و میرسن تشکیل یافته ا اوژنول، فلاندرن،
فعالیت میکروبی اسانس زیره توسط بسیاري از . است

 1و همکاران لوایاستو ).2( گزارش شده است محققین
 Zingiber officinale یبا نام علم زنجبیل) 2007(

Rosceo  ازدوهزارسال است  یشب یه،ادو یکبه عنوان
داشتن  یلدل به یلزنجب. گیرد یاستفاده قرار م که مورد

 يها در قسمت یرفرارفرار و غ یدانیاکس یآنت یباتترک
 یکبه عنوان  تواند یآن م یزوممختلف به خصوص ر

دست آمده ه ب یبترک. دبه کار رو یعیطب یداناکس یآنت
 ینتر مهم که است  فنول یپل  یباتترک   يمحتو آن   یزومر   از

 یتو فعال باشد یو مشتقات آن م Gingerol-6 آن 
ارتباط مستقیمی بین  .دارند ییبالابسیار   یدانیاکس یآنت

 اکسیدانی گیاهان وجود دارد میزان فنول و فعالیت آنتی
 خارج از پس بلافاصله محصولات آردي عملا ).35(

. باشند می زنده هايارگانیسم میکرو از عاري فر از شدن
 هستند مقاوم حرارت مقابل در که هاییباکتري اسپور فقط
آردي پخته  محصولات آلودگی و لذا مانند می دهزن

 اغلب هاوکپک هاقارچ ،هايباکتر اسپور توسط شده
 گروه میان در.آید می وجود به  خارجی آلودگی اثر در

 ایجاد عملا پخت در که هاباسیل از گونه یک هاباکتري
) هوازي باکتري ( سوبتیلیس باسیلوس ،نماید می چسبندگی
 می نشان خود از که مقاومتی علت به آن اسپور است و
. ماند می  باقی مشابه هايهفرآورد و سایر نان مغز در دهد

 رطوبت سرایت اثر در آردي مغز دارهاي هدر فرآورد
 سریعترفساد  محصولات داخل قسمت به از قسمت مغز

                                                
1-Stoilova 

 در اختلال ایجاد باعث هاآن و مصرف گرفته انجام
 انواع بخش رویینگردد و نیز در می گوارش دستگاه
 ،کنند می رشد کپکیيهاچقار انواع ،سنتیهايشیرینی
ها چقار تکثیر ورشد جهت کافیشکرحاويمواداینزیرا

  بنديبسته )2006( 2و همکارانکري  ).6(می باشد 
MAP3 اصلاح شده،  یا همان بسته بندي با اتمسفر

عمل اصلاح ترکیب فضاي داخلی یک بسته به منظور 
کشور .ود عمر مفید محصول مورد نظر می باشد بهب

که از سیستم اولین کشوري بود  1930 ي دهه در انگلستان
گوشت  اصلاح شده براي افزایش ماندگاري اتمسفر

این  )2010( 4سانیا ). 22( استفاده کرد خوك و ماهی
گسترش یافت و امروزه  هاکشور سایر روش به تدریج در

 که یجات تازه به کار می رودبیشتر در مورد میوه و سبز
 ه استداد افزایش % 80 تا را هاآن ماندگاري مدت

خروج (گرچه اغلب از سیستم وکیوم  نیز در ایران. )32(
شود اما در چند سال  در بسته بندي ها استفاده می) هوا

بسته بندي نوین و مطابق هاي روشاخیر با پیشرفت در 
مسفر اصلاح بندي اتتهاستفاده از بس جهانی هاياستاندارد

چرا که بر اساس تحقیقات ،شده در حال گسترش است
پژوهشگران صرفا خروج اکسیژن از محیط براي حفظ 

بندي با بسته ).9( و نگهداري ماده غذایی کافی نیست
هواي موجود  کردن جایگزین معنی به ، شده  اصلاح اتمسفر

مول به طور معو گازهاي متفاوت  در بسته با مخلوطی از
در .است  نیتروژن و اکسیژن کربن، اکسید دي از مخلوطی

بندي  بسته  درون خالی فضاي شده اصلاح اتمسفر بنديبسته
نظر ،تحت  مورد گازهاي ترکیب سپس شود و می ابتدا خلا
 هايو بدین ترتیب فعالیت هددیگراین فضا  جایگزین فشار

 نديب بسته این.دگرد می کنترل محصول میکروبی و آنزیمی
خالی کردن هواي اما  به ظاهر روش بسیار ساده ایست

ها داخل بسته و جایگزین کردن آن با ترکیبی از گاز
تعیین نسبت .هاي تکنیکی زیادي داردپیچیدگی عمل در

اتمسفر درون بسته بندي و اطراف این نگهداشتن گازها و

                                                
2-Kerry 
3-Modified Atmosphere Packaging 
4-Sanhya 
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و در برخی موارد غیر  بودهماده غذایی چندان ساده ن 

بینی تغییرات بندي پیشدر مورد یک بسته.ممکن است
بینی بودن این تغییرات تاثیر آتی و در واقع قابل پیش

 دارد ماده غذایی زیادي در تخمین عمر ماندگاري بسیار

 يمریپلي هاپوششانتخاب  )2020( 1نیلیم مک ).20،21(
کربن،  دیاکس يگاز و مخلوط د تزریق زاتیتجه ،جدید

 يغذاها يبرا MAP يهاستمیدر س ژنیاکس و تروژنین
 ،یینانوا  لاتمحصو  جات،یسبز  و  ها وهیم  ،گوشتی

ها، یدنی، نوشنیمه آماده يغذاها ،یلبن  محصولات
هاي  در سال خشک ي، و غذاهابرطوم نیمه يغذاها
غذا  ماده يهایژگیبه و با توجه و است شده جیرا اخیر

این در ییمواد غذا یکروبیم یمنیا .است يدر بسته بند
 يهاسمیکروارگانیانواع م جمعیت وابسته بهتکنیک 

 يبرا ینگرانن،یبنابرا .در بسته استزا موجود يماریب
 سم دیو تول هوازي بیهاي میکروارگانیسمخطر رشد 

-سمیکروارگانیمهاي  ناشی از بیماري نیز و بالا دماهاي در

با  یخچالی يغذاها در موجودهوازي  زايماریب هاي
pH فعال  يبسته بند هايستمیس.وجود دارد ختلفم هاي
 یکروبیو ضد م یدانیاکس یعوامل آنت آن با بیو ترک
نگهداري فراهم می  ندیطول فرا این مهم رادر  طبیعی
بندي  بستهز این تحقیق نیز بررسی اثر هدف ا.)29(سازد

 پذیر لایه انعطاف 4پوشش دراتمسفر اصلاح شده 
بر  زنجبیل زیره و اسانس اسانس گیريهمراه با به کار
  ، تغییرات هاي هوازي، کپک و مخمر رشد باکتري

pH،بو ،مزه  رنگ ،(آب تراوش شده و خواص حسی، 
 اهوازکلوچه سنتی روز نگهداري  60طی  )بافتوظاهر

که یک ماده غذایی مقوي ولی با بار آلودگی بالا و 
            .باشدمی  مدت ماندگاري کم

                                                     
  ها مواد و روش-2
کلوچه سنتی  و بسته بنديتولید  و سازي آماده- 2-1

   اهواز
  مواد اولیه -1- 2-1

                                                
1 -McMillin 

هاي خرمایی، کلوچهگرم  کیلو 10 تحقیق، این اجراي براي
 یک در  گرم 50 کلوچههر  به وزن نظر گردویی مورد

 رایط کاملا بهداشتیدر ش اهواز شهر در واقع سنتی نانوایی
هاي کشت  محیط.گردید تولید مشخص فرمولاسیونبا 

از  )PCA، Chocolate Agar ، PDA(مورد نیاز 
بندي از شرکت  هاي بسته لفاف ،)کانادا(کیوبلنت شرکت
، )آلمان( دهلرشرکت  از هااسانس و الوان ماشین پلاستیک
  .ندتهیه گردید

  
  ها تولید نمونه -2- 2-1
 به )وزنی درصد 1( هل و  گندم آرد دادن مالش- 1

 کیلو 1هر ازاي به( سویا جامد روغن گرم 250 همراه
 آب و شکر محلول گرم 250 افزودن )2 ، )آرد گرم

 پرکردن )3، )آرد گرم کیلو 1 هر ازاي به( درصد 40
 20(خرما،گردو از شده تهیه يخمیر مخلوط با کلوچه مغز

به  ر فرد هاکلوچه پخت) 4 ، )چهدرصد وزنی کلو
  .0C 300 درجه حرارت در دقیقه 30 مدت

  
  ها بسته بندي نمونه -3- 2-1
 به  )5×5  قطعات  اندازه(  گرمی  50 هايکلوچه  کلیه 

صنایع غذایی دانشکده  و علوم گروه فیزیک بیو آزمایشگاه
 هادما، نمونه کنترل پس از منتقل تهران دانشگاه کشاورزي

پس از ،لایه  4لفاف وندر و ي بسته بندي گردیدآماده
با سرنگ استریل  زنجبیلتزریق اسانس زیره و اسانس 

قرار داده  ،)WE/WS( وزنی نمونه درصد 3/0به میزان
 بنديبسته دستگاه به بسته دوخت و گاز تزریق براي وشد 

سپس با دستگاه بسته بندي اتمسفر اصلاح  .گردید منتقل
) ، ساخت کشور آلمانمدل  HENKELMAN(شده 

+  کربن اکسید ديدرصد   G1  )80 ،نوع گاز  5توسط 
 + کربن اکسید درصد دي02( 2G، )درصد نیتروژن 02

+  کربن اکسید درصد دي 50( 3G ، )درصد نیتروژن 80
 شاهدبسته بندي G5 و) خلاء( G4و  )درصد نیتروژن50

 4 پوششدر  واز تخلیه هوا پس ،) گازبدون تزریق(
 اسانس( E1سطح  3در اسانس به همراه تزریق  ، لایه
بند بسته )بدون اسانس (E3 و)نجبیلزاسانس(E2 ، )زیره
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محل نگهداري در   آزمایشگاه  به سپس . گردیدند 

 C  0  25(در دماي محیط  و جنوب کشورانتقال یافت
 =T (روز 60در مدت زمان  وگردید  نگهداري Z1-Z5 

تم، صش و مام، چهل و پنج سی م،زدهناپ طی روزهاي
ها نمونه

به آزمایشگاه کنترل بلافاصله و  است شده خارج محل از 
 آزمون هاي انجام جهت شوشتر واحد آزاد دانشگاه کیفیت

خصوصیات  .شدند داده انتقال مربوطه شیمیایی و میکروبی 
ورد استفاده در این پژوهش مطابق م پوشش خصوصیات

ذکرشده  1در جدول  2010 سال در محققان تحقیق با نتایج
  .)36( است

 فیلم پلیمري چند لایه مورد استفاده در تحقیق خصوصیات - 1جدول 

  درصد عبور آب
(g/m2.day) 

  درصد عبور اکسیژن
(ml/m2.day) 

ضخامت 
 درزبندي فیلم

 ضخامت فیلم
(μ) 

 نمونه لایه

089/0 0 03/61 131 100/12/7/12 PET/AL/PET/LLD 
PET: Poly Ethylene Terephthalate; LLD: Low Density Poly Ethylene; AL: Aluminum   

 
  آزمون هاي میکروبی- 2-2
 يهواز يها سمیگانکرواریم یکلشمارش -1- 2-2
 PCA1 & Chocolate Agar2 هايکشتمحیطدر

با استفاده از هاي هوازي  میکروارگانیسم کلی شمارش
به روش  Chocolate Agarو و PCA کشت محیط

– هب ºC 37گذاري در دماي  هگرمخان و کشت سطحی
 2324استاندارد ملی به شماره با توجه به  روز 3 مدت

در زیر )  کلوچه( نمونه g 1براي این منظور، . انجام شد
محلول  cc10 و در  هدر آزمایشگاه وزن شد لامینار هود

 Chocolate رینگرحل و به محیط کشت غنی کننده

Agar، cc 10 سه روز در  تمد و به گردید اضافه
 CFUسپس به روش .شدانکوبه   ºC 37انکوباسیون 

 تایی لوله حاوي آب مقطر استریل با افزودن 6 سري یک
cc 1  تهیه و به  سریال رقت 1از نمونه به لوله شماره

کشت داده شد  PCAروش پور پلیت در محیط کشت 
جهت شمارش   ºC 37ساعت درانکوباتور  72 مدت به و

 یکلن  دستگاه از  .گردید  انکوبه  هانیسممیکروارگا  کلی
ه شداستفاده  ها سمیکروارگانیم تعداد شمارش جهت کانتر
   ).15( .است

  
  

                                                
1 -Plate Count Agar 
2 -Chocolate Agar 

 در محیط کشت مخمر و کپک یکل شمارش-2- 2-2
PDA  3  

 کشت با استفاده از محیطکپک و مخمر  کلی شمارش
PDA  دماي  در دو لایهبه روش کشتºC 25 مدت ه ب

انجام  2395به شماره  استاندارد ملی با توجه به روز 3
 لامینارهود  ریز) کلوچه ( نمونه g 1منظور،  این براي. شد

 حل نگریمحلول رcc10وزن و در  در آزمایشگاه
 لیآب مقطر استر يلوله حاو ییتا6يسرکیسپس.شد

و به  هیرقت ته 1از نمونه به لوله شماره  cc 1با افزودن 
کشت  PDA کشت طیحدر م هیلا دو تیپورپلروش 

 ºC 25 يهواز یب روز در جار 3داده شد و به مدت 
 .شد گرمخانه گذاريجهت شمارش کپک و مخمر 

 میکروارگانیسم تعدادشمارشجهتکانتریکلندستگاهاز
   ).13( .ه استشداستفاده 

 
  pH ي ریگ اندازه- آزمون شیمیایی- 2-3

 يبرا )طب آزما ایرانساخت شرکت (  مترpH  دستگاه 
در مواد ) - OH(و  يدیدر مواد اسpH ي ریگ اندازه
در روش  .شدگرفته بکار  )دقت دو رقم اعشار ( ییایقل

 2326ملی به شماره  استاندارد به با توجه ،pH يریگ اندازه
 میتنظ  7 و 4تامپون  يها محلول متر ابتدا با pHدستگاه 

آب مقطر حل  cc50در )کلوچه(نمونه  g  10مقدار  .شد
پس از تنظیم مستقیم متر راpH الکترودو سپس  شد

                                                
3- Potato Dextero Agar 
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 )ثانیه الکترود 45حداقل (فرو برده در محلول نمونه   
  .)13(ثبت گردید  وروئیت   pHو
  
  )رنگظاهر، بافت، مزه، بو، (حسی  ارزیابی-2-4 

ویژگیهاي  ارزیابی جهت، )2007( 1ناسیکونتومو لاسگو
 روش زاهواهاي کلوچه سنتی  مونهن حسی هاي ویژگی

. استفاده گردید )اي نقطه 5 هدونیک (حواس پنج گانه
افراد به صورت تصادفی  شخصی تمایل و نظر عمل، ملاك

،  15هاي  ارزیابی در روز.محصول بودمصرف نسبت به 
نوع بسته بندي که بر اساس  5 براي هر 60 و 45،  30

ظاهر، رنگ، بافت، مزه و (هاي ارگانولپتیکی ویژگی
 1،2،3،4،5بندي به صورت فاده از یک رتبهبا است و )بو

به ترتیب براي بسیار خوب، خوب، متوسط، بد، بسیار 
داوران حسی ، )2002( 2يعبدالبار )22(گردید انجام بد

که در فرمهاي  حداکثر امتیازي نسبت به را مشخصی امتیاز
 هاي نمونه  ، را برايبودمشخص شده  شده هئارا ارزشیابی
  پانل  اعضاي  نفر  10  از رابطه  این  در .دکردن  تعیین  کلوچه
 3لدگیو ه لسنین .)18(کمک گرفته شد دیده آموزش

 دمایی و نور مشابه شرایط تحت حسی ارزیابی، )2004(

 این روش در امتیاز ینبدتر 5 و امتیاز ینبهتر 1، فتگر انجام
از  کلوچهصرفا تا زمان خروج ،محدوده تغییرات  در

و یا  )بعنوان فساد درجه اول(عی حالت بو و طعم طبی
بعنوان فساد درجه (رسیدن به بوي غیرقابل قبول فساد 

  ).30(داده شدمبناي ارزیابی قرار)دوم
  
 مقدار آب تراوش شد -آزمون فیزیکی - 2-5

ها و وزن نمونه آب تراوش شده میزانارزیابی جهت 
با توجه به استاندارد ملی به  ،يردر طول مدت نگهدا

پس از باز کردن بسته،وزن آب تراوش ،  2326شماره 
 (WW/ WS) شده را اندازه گرفته و بر وزن نمونه تقسیم

مقدار آب  .ضرب گردید  100سپس عدد در   و  گردید

                                                
1 -Goulas and Kontominas 
2-Abdelbary 
3- Nielsen and Hyldig  

  

درصد وزن کلوچه  6 استاندارد نباید از تراوش شده طبق
     .)14( بسته شده بیشتر باشد

                                                                                                  
  اطلاعاتروش تجزیه وتحلیل - 2-6
و مستقل  لیفاکتور 3به صورت  شیآزما پژوهش این در

تا   E1سطح 3در  )اسانس اثر نوع (  Eبود که فاکتور
E3  فاکتورو G )در ) يبند   بسته گاز مورد استفاده براي

 4در ) يزمان نگهدار( Z، فاکتور   G5تا G1 سطح 5
آب ،میکروبی  بر جمعیت  روز 60و 45، 30،15 سطح

اهواز کلوچه سنتی  یو خواص حس  pH ،تراش شده
 ها آماري داده تحلیل و تجزیه. گرفت قرار یبررس مورد
فاکتوریل  آزمایش با و تصادفی کاملا طرح قالب در
 آوري، جمع از پس ها داده .شد طراحی تکرار سه در

  22ورژن   SPSS نرم افزار  از استفاده با ده ومرتب ش
  .گرفتند قرار مورد تجزیه و تحلیل

  
  و بحث نتایج-3
  هوازي  هاي باکتري  کلی شمارش- 3-1
کلوچه هاي  هوازي نمونه هاي باکتري کلی شمارش نتایج 

شرایط مختلف  تحتلایه 4 پوشششده در بندي    بسته
در  جبیل و زیرهزن هايو نیز اسانس اتمسفر اصلاح شده

در طی نتایج با توجه به  .نشان داده شده است 2جدول 
 هوازي هاي باکتريروند رشد ، مدت زمان نگهداري

دار در افزایش معنی ه وبود افزایشیبراي کلیه تیمارها 
م زدهنادر روزهاي پ هوازي هاي باکتريشمارش کلی 

تم شصروز  که درداشت  وجود مچهل و پنجم ، ی اس،
 ).p≥05/0( گردید حاصل بالاتري شدت با دار معنی افزایش
 هاي باکتريشمارش کلی مقایسه میانگین  جدول با مطابق

ها با روش آزمون چند دامنه اي بررسی دادههوازي و 
بیشترین  نگهداري  ام 60 روز در گردیدکه مشخص دانکن
) log cfu/ml 12/6(هوازي  هاي باکتري شمارش تعداد
 و اسانس بندي بدون تزریق گاز بسته E3G5تیمار به متعلق
 log(هوازي  هاي باکتريشمارش کمترین تعداد .بود

cfu/ml77/3(تیمار را E2G1 80بسته بندي تحت شرایط 
و اسانس زنجبیل N2درصدگاز 20و  CO2درصدگاز



  113 ...و خواصجمعیت میکروبی  بر زیره و  یلبهاي زنجاسانس  اصلاح شده  و اتمسفر اثر              نازنین زند و همکاران
 
 .است ام نگهداري به خود اختصاص داده 15روز در 

در  نکرب اکسید ديگاز  ضد میکروبیعلت آن خاصیت 
اسانس   میکروبی  ضد  خاصیت   همراه  بالا  درصدهاي
این دو . بود نگهداري هاي مختلف در طی زمان زنجبیل
کردهاند  جلوگیري لگاریتمی فاز در باکتري تکثیر از فاکتور

حاوي ترکیب  هاينمونه کلیه در شدت به را لگاریتمی فاز و
ت گازي و اسانس نسبت به شاهد به تاخیر انداخته اس

 .محدوه استاندارد قرار داده است در رشد باکتري را که
ضخامت  با میکرون 131 بندي بسته لفاف از استفاده همچنین

نفوذ پذیري کم به بخار آب و سایر گازها   قابلیت وبالا 
 هاي باکتري ،هوازي ها رشد  از گیري چشم طور به توانسته

با . لاکتیک ، باسیل ها و استافیلوك ها جلوگیري کند
 هاي باکتريبه نتایج تجزیه واریانس شمارش کلی  توجه

نتایج آزمایشات نشان دادند که نوع ) 6جدول (هوازي 
، شرایط بسته بندي و زمان نگهداري تفاوت ها اسانس
هوازي  هاي باکتريداري بر شمارش کلی  معنی ˝کاملا
اثرات کلیه ). p>01/0(بندي شده داشتند  بسته کلوچه
شرایط ×اسانسنوع (سه جانبه متقابل  اثر و جانبه دو متقابل
معنی داري ̋ نیز تاثیر کاملا)  زمان نگهداري×بندي بسته
بسته بندي  کلوچههوازي  هاي باکتريشمارش کلی  بر

انگلستان براي  در پژوهشی در .)p>01/0(شده داشتند
درصد رطوبت و فعالیت آبی  52(کرامپ  بندي نان بسته
با بسته بندي . شداستفاده  MAPاز روش  )در صد 97

 در ، 2به  3به نسبت  CO2:N2 حاوي نان در اتمسفر
آمید وپلی  و نیز پلی اتیلن استر وپلی پلی هايپوشش

و بعد از  شدروز هیچ گونه فسادي مشاهده ن 14تا اتیلن 
میس و لئو نستوك مزنتریودیس  لیچنفر باسیلوس رشد آن

از نظر شمارش  قیتحق نیا جیبا نتا که .مشاهده گردید
 1این ).34(مطابقت داشتها هوازي هاي باکتري یکل

هاي متفاوت گاز دي در پژوهشی اثر اتمسفر، )1997(
همراه ازت و  50،80، 100هاي اکسید کربن به نسبت

 2/0استفاده از نگه دارنده پروپیونات کلسیم به میزان 
نان مورد بررسی  نوعی روي قطعاتر ا  درصد ، 25/0و

                                                
1- Inn 

میکرون  60هاي با ضخامت ها در بستهنان. دادر قرا
سانتی درجه  25دمایی   درقرار گرفت و در فصل بهار 

با افزایش  .شدند داري نگه 63 تا 47 و رطوبت نسبی گراد
اسید لاکتیک و  هاي باکتريجمعیت کربن  دي اکسید
بستگی به شرایط بسته بندي (هوازي  مزوفیل هاي باکتري

 )تا دو لگاریتم یک( داري معنی کاهش )دهدارن نگه میزان و
  قیتحق نیا دستاوردهايکه با  است داشته نسبت به شاهد

سیمسون  ).24(تمطابقت داشبار میکروبی  کاهش نظر از
پوشش تأثیر نوع  یقیتحق طی ، )2009 ( 2و همکاران 

اکسید  گاز دياصلاح شده حاوي  و اتمسفر بندي بسته
ماندگاري  زمان بر را کسیژنو ازت کم بدون ا بالا کربن

به منظور  هاي فراوري شده با پایه آردياگروهی از غذ
رشد کپک  وهاي هوازي جلوگیري از فساد میکروب

مذکور  اتمسفر در ایشان بیان کردند که .دادند نشان
 ده استیرس روز 20  این مواد غذایی به ماندگاري زمان
غلظت  افزایش .بود روز 7 معمولی بندي بسته در که

CO2  3در هواي داخل بسته زمان ماندگاري نان را 
از نظر   قیتحق نیا دستاوردهايبا  ه است کهکرد برابر

 سورکی همتیان ).33(تداش تشابهم میکروبی بار کاهش
 بربري انن روي بر تحقیقی در،) 1390( همکاران و
 انواع و کربن اکسید دي گاز مختلف هايغلظت تاثیر،

 کیفیت و ماندگاري زمان افزایش در پلیمري هايبسته
 مورد سویا آرد درصد 10 با شده غنی بربري نان

در   2CO گاز غلظت افزایش با .گرفت قرار بررسی
هاي هیچگونه فعالیت میکروبـی بـراي نمونهنان بربري 

روز  21 بعد از ،اصلاح شدهاتمسفر با بسته بندي شده 
 شاهده نشددرجه سانتیگراد م 25انبارداري در دماي 

 اثنی عشري).16( مشابهت داشت قیتحق نیاجیکه با نتا
روشهاي اهمیت به  تحقیقدر این  ، )1390( همکارانو 

از جمله روش استفاده از اتمسفر  مختلف بسته بندي نان
ضایعات فراوان  از ایجادجهت ممانعت  ، اصلاح شده

 دلیلیکی از عمده مشکلات اقتصاد کشور به  که نان
 .)1(پرداخته شده است ، می باشددي نامناسب بسته بن

                                                
2-Simpson 
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 ,)2011( ، 1و همکاران سایانیتویآروانی توسط قیتحقدر
نوعی کیک  يمدت ماندگار شیرا در افزا  MAPاثر

که مشخص گردید و شد بررسی )یتولومپاک( یونانی
با اضافه شدن شربت عسل به مدت  ای ییها به تنهانمونه

درصد  60 گراد تحتتیسان درجه 25 يروز در دما16
CO2 شرایط اعمال شده.اندشدهنگهداري  فساد بدون 

خصوصا  ،هايباکتر رشد بر بالایی یمهارکنندگ اثر
از نظر  قیتحق نیا جیکه با نتا شتدا  هوازي هايمزوفیل

                                                
1 -Arvanitoyannis 

در تحقیقی ). 17(مشابهت داشتکاهش میکروبی  روند
دت زمان م در  )2016( گوشت تازه شتر مرغ يبر رو

 يها انواع پوشش اتمسفر اصلاح شده واثر  ،روز 15
این گوشت زا بیماري  يهواز يرشد باکتر بر پلیمري

ي حاوي ها نمونهها در رشد این باکتري.بررسی شد
 ارزیابی در محدوده استاندارد CO2درصد  70اتمسفر
درکاربرد اتمسفرمذکور و  قیتحق نیا جیکه با نتاشد

 ).39(شت دا بقتطاممیکرون  131پوشش 

Z میانگین   Z4 Z3 Z2 Z1 تیمار 
4/٤٥±0/٤٤bc 4/95±0/٠٠k 4/65±0/٠٠k 4/24±0/٠١l 3/95±0/٠٠h E1G1 

4/٢٦±0/٤٧c 4/85±0/٠٠l 4/41±0/٠١n 4/03±0/٠٢n 3/77±0/٠١k E2G1 

4/٧٧±0/٤٧abc 5/33±0/٠١f 4/97±0/٠٠f 4/55±0/٠١g 4/24±0/٠١e E3G1 

4/٦٩±0/٤٩abc 5/27±0/٠١g 4/85±0/٠١i 4/55±0/٠١g 4/10±0/٠٢f E1G2 

4/٥٠±0/٥٠bc 5/07±0/٠٠j 4/60±0/٠٠l 4/29±0/٠١k 3/88±0/٠٣i E2G2 

٥/٠٣±0/٥١abc 5/65±0/٠٠c 5/19±0/٠٠c 4/85±0/٠١c 4/42±0/٠٠c E3G2 

4/٥٦±0/٤٩abc 5/14±0/٠٠i 4/72±0/٠١j 4/42±0/٠١i 3/97±0/٠٢gh E1G3 

4/٤٠±0/٥١bc 5/06±0/٠٠j 4/48±0/٠١m 4/20±0/٠٠m 3/84±0/٠٠j E2G3 

4/٨٩±0/٥٠abc 5/49±0/٠٠d 5/04±0/٠٠e 4/73±0/٠١e 4/29±0/٠١d E3G3 

4/٨١±0/٤٩abc 5/43±0/٠٠e 4/90±0/٠٠h 4/65±0/٠٠f 4/24±0/٠١e E1G4 

4/٥٦±0/٥٠abc 5/20±0/٠٠h 4/65±0/٠٠k 4/39±0/٠١j 3/99±0/٠٠g E2G4 

٥/١٣±0/٥٢ab 5/79±0/٠٠b 5/22±0/٠٠b 4/95±0/٠٠b 4/55±0/٠١b E3G4 

٥/٠٢±0/٤٧abc 5/65±0/٠٠c 5/11±0/٠٠d 4/79±0/٠١d 4/55±0/٠١b E1G5 

٤/٨٠±0/٥٤abc 5/49±0/٠٠d 4/95±0/٠٠g 4/52±0/٠١h 4/24±0/٠١e E2G5 

٥/٣٩±0/٥٥a 6/12±0/٠٠a 5/49±0/٠٠a 5/11±0/٠٠a 4/85±0/٠٠a E3G5 

4/٧٥±0/٥/٣٧ ٣٠±0/٣٣ 4/8٨±0/٢٩ 4/٥5±0/٢٩ 4/١٩±0/٣٠ EG میانگین   

لایه انعطاف  4کلوچه بسته بندي شده  درپوشش  )log cfu/ml( هاي هوازي مقایسه میانگین شمارش کلی باکتري -2جدول 
 . هاي زنجبیل و زیرهاسانس ح شده وپذیرتحت اتمسفر اصلا

 )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند*
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  کپک ومخمر کلی نتایج شمارش- 3-2

بندي  بسته کلوچههاي  نمونهو مخمر  کپک شمارش نتایج
لایه تحت شرایط مختلف اتمسفر  4در پوشش شده 

 هاي زنجبیل و زیره در جدولاصلاح شده و نیز اسانس
با توجه به نتایج در طی مدت  .نشان داده شده است 3

و مخمر براي کلیه روند رشد کپک زمان نگهداري ،
در تمامی تیمارها روند این مدت  و در تیمارها یکسان

با توجه به جدول  ).p≥05/0( داشتمعنی دار افزایشی 
ها با  داده بررسیکپک و مخمر و  شمارش میانگین مقایسه
گردیدکه در  مشخصاي دانکن  آزمون چند دامنه روش
ام نگهداري بیشترین تعداد شمارش کپک و  60 روز
    E3G5متعلق به تیمار) log cfu/ml 73/4( مرمخ
تعداد   ترین کم  بود اسانس و گاز تزریق  بدون  بندي بسته

 E2G1تیمار را)log cfu/ml64/1( مخمر و کپک شمارش

درصدگاز  20و  CO2درصدگاز 80شرایط تحت بندي بسته
N2 به خودام نگهداري  15و اسانس زنجبیل در روز 

 ضد میکروبیعلت آن خاصیت  .داختصاص داده بو
و نوع پوشش اسانس زنجبیل  همراه کربن اکسید دي گاز
 هافاکتور ایننگهداري بود  زماندر طی  لایه4  بندي بسته

هاي حاوي ترکیب گازي و در کلیه نمونه سبب شدند
 محدودهدر و کنترلتکثیر فاز در مخمر و کپک تعداد اسانس

به جدول تجزیه  ه توج  اب  .است  داشته  نگه  استاندارد
نتایج   )6 جدول(  مخمر  و  کپک  شمارش  واریانس
      ، شرایط هانوع اسانسدادند که   نشان  آزمایشات

داري  معنی ˝بسته بندي و زمان نگهداري تفاوت کاملا
بسته بندي شده داشتند  کلوچهکپک و مخمر  شمارش بر
)01/0<p .(دو جانبه  متقابل اثرات)زمان ×ها سنوع اسان

زمان  ×شرایط بسته بندي (متقابل دو جانبه و) نگهداري
داري بر شمارش معنی ˝نیز تفاوت کاملا) نگهداري
).  p>01/0(بسته بندي شده داشت  کلوچه مخمر و کپک
) شرایط بسته بندي ×نوع اسانس( متقابل دو جانبه اثر
 کلوچهشمارش کپک و مخمر  داري بر معنی تقریبا تاثیر
نوع (اثرسه جانبه و )p05/0>>01/0(داشت  شده بندي بسته

کاملا تاثیر  )  زمان نگهداري ×بندي  بسته شرایط×اسانس

بسته بندي  کلوچهکپک و مخمر  شمارش داري برمعنی
 ، )1993( 1بلک و همکاران  .)p>01/0(داشت شده 

ماندگاري نان پیتا از نظر رشد کپک پژوهشی روي در 
ط نان هاي بسته بندي شده در ومخمر و بیاتی ، شرای

 15، 40، 100هاي غیر قابل نفوذ در سه سطح کیسه
در بسته هایی .درصد دي اکسید کربن را بررسی کردند

درصد دي اکسید کربن پر شده بود بعد از دو  15که با 
روز کپک مشاهده گردید ولی در بسته بندي با اتمسفر 

 يهگون روز هیچ 28درصد دي اکسید کربن تا  100
عنوان کردند که با افزایش ایشان .کپکی مشاهده نشد

 در بسته هاغلظت دي اکسید کربن اثر ضد میکروبی 
افزایش می یابد و نشاسته بالاترین ژلاتیناسیون را داشته 

کریستالیزاسیون آمیلوز وآمیلوپکتین نسبت به است و
تاخیر به  کمتر بوده و این را عاملی براي  دیگر هاي نمونه
 مذکورداختن بیاتی در نان بسته بندي شده در اتمسفر ان

درصد دي اکسید کربن  20 هاي زیر غلظت.ذکر کردند
هاي فراورده هاي نانوایی وجلوگیري از اثري بر کپک

مطابقت  قیتحق نیا دستاوردهايکه با  ندارند شدن بیات
این ،نان سفید  یک نوع در تحقیقی روي .)19(تداش

 100ندي تحت شرایط معمولی،نوع بسته ب 3 نان در
. گرفت قرار نیتروژن صد در 100و کربن اکسید دي درصد

بعد از نگه داري در دماي اتاق ،مشخص گردید رشد .
 100و تغییرات خواص حسی در بسته بندي با  میکروبی 
هاي دیگر کمتر دي اکسید کربن نسبت به بسته درصد

روژن تفاوت درصد نیت 100 اتمسفر در بندي بوده و با بسته
هاي  بسته سیلیوم در رشد پنی .داشت وجود زنی داري معنی

نیتروژن بعد از شش روز مشاهده شد ولی  حاوي هوا و
روز رشد  15درصد دي اکسید کربن تا  100 در اتمسفر

 مذکور قیتحق که با دستاوردهاي کپک وجود نداشت
 ).27(داشت شابهتمومخمر  کپک جمعیت بررسی نظر از
فرانسوي و هاي بر روي زمان ماندگاري نان مطالعه طی

انعطاف پذیر هاي نان را درپوششهاي نان سفید ، نمونه
درصد دي اکسید کربن 100، تحت اتمسفر معمولی و 

                                                
1- Black 
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قرار دادند و میزان نیروي لازم براي فشردن و سفتی  

و مشاهده  هاندازه گیري کرد نان  در مدت نگهداري
ندي شده تحت اتمسفر هاي بسته بکردند که در نان

صد دي اکسید کربن این نیرو کمتر بوده و در  100

داري با بسته بندي تحت شرایط هواي  معنی تفاوت
بندي شده در اتمسفر  هاي بستهو در نان شتمعمولی دا

روزکپک مشاهده  10حاوي دي اکسید کربن بعد از 
   ).28(گردید

  
لایه انعطاف  4 پوششکلوچه بسته بندي شده  در)  (log cfu/mlشمارش کپک ومخمر  مقایسه میانگین - 3جدول 

 . زنجبیل و زیره هاياسانس پذیرتحت اتمسفر اصلاح شده و

  Z میانگین    Z4 Z3  Z2  Z1 تیمار 
2/39±0/34bcd 2/77±0/01k 2/47±0/01k 2/39±0/01k 1/95±0/00m E1G1 

2/12±0/40d 2/60±0/00l 2/24±0/01l 1/98±0/02m 1/64±0/00n E2G1 

2/58±0/31bcd 2/99±0/00h 2/60±0/00j 2/47±0/01j 2/24±0/01i E3G1 

2/70±0/32bcd 2/99±0/00h 2/84±0/01g 2/72±0/02g 2/25±0/00h E1G2 

2/51±0/39bcd 2/90±0/00j 2/69±0/00i 2/47±0/01j 1/98±0/02l E2G2 

2/94±0/32b 3/29±0/01e 3/03±0/02e 2/94±0/03e 2/52±0/03e E3G2 

2/53±0/34bcd 2/95±0/00i 2/60±0/00j 2/47±0/01j 2/11±0/01j E1G3 

2/30±0/45cd 2/77±0/01k 2/47±0/01k 2/29±0/01l 1/68±0/02n E2G3 

2/76±0/36bc 3/25±0/00f 2/77±0/01h 2/64±0/00h 2/39±0/01f E3G3 

2/776±0/34bc 3/11±0/00g 2/90±0/00f 2/77±0/00f 2/29±0/01g E1G4 

2/57±0/39bcd 2/95±0/00i 2/70±0/00i 2/60±0/00i 2/02±0/04k E2G4 

3/02±0/28b 3/31±0/02d 3/10±0/02d 3/04±0/00d 2/63±0/02d E3G4 

3/79±0/36a 4/25±0/00b 3/90±0/00b 3/60±0/00b 3/42±0/00b E1G5 

3/57±0/38a 4/11±0/00c 3/60±0/00c 3/33±0/01c 3/24±0/01c E2G5 

4/10±0/52a 4/73±0/00a 4/25±0/00a 3/95±0/00a 3/47±0/00a E3G5 

2/84±0/02 3/26±0/59 2/94±0/54 2/78±0/50 2/39±0/56 EG میانگین   
  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند*

  
  میزان آب تراوش شدهنتایج - 3-3

بندي  بستههاي کلوچه  نمونه آب تراوش شده میزان نتایج
لایه تحت شرایط مختلف اتمسفر 4شده در پوشش 

هاي زنجبیل و زیره در جدول اصلاح شده و نیز اسانس
با توجه به نتایج در طی مدت  .داده شده استنشان  4

در تمامی  میزان آب تراوش شدهزمان نگهداري،
با  ).p≥05/0( داشت دارمعنیتیمارها روند افزایشی 

بررسی و  آب تراوش شده میانگین مقایسه جدول توجه به
مشخص ها با روش آزمون چند دامنه اي دانکن داده

میزان آب ترین ام نگهداري بیش 60گردیدکه در روز 
 E3G5متعلق به تیمار  WW/WS( 017/0( تراوش شده

میزان ترین  کم .گاز و اسانس بود  بدون تزریق بندي بسته
  E2G1 تیمارراWW/WS(0004/0( شده تراوش آب
 درصد20و  CO2درصدگاز 80شرایط تحت بندي بسته
ام نگهداري به خود  15اسانس زنجبیل در روز و N2گاز

کاهش خاصیت وکه با گذشت زمان اده بودد اختصاص
به صورت ، خروج آب بافتی کلوچه  میان آب نگهداري
با توجه به جدول تجزیه  .پدیدار شده استقطرات 
 آزمایشات نتایج )6 جدول( شده تراوش آب میزان واریانس

ها ، شرایط بسته بندي و زمان که نوع اسانس نشان دادند
        آب  میزان  ر  داري معنی  ˝کاملا  تفاوت  نگهداري
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). p>01/0(کلوچه بسته بندي شده داشتند  شده تراوش
) زمان نگهداري×نوع اسانس(جانبه  دو متقابل اثرات کلیه

 ×نوع اسانس(  )زمان نگهداري ×بندي   بسته  شرایط(
شرایط ×نوع اسانس(اثرسه جانبهنیز و )بسته بندي شرایط

 املا معنی داري برتاثیر ک) زمان نگهداري ×بسته بندي
بندي شده داشت  کلوچه بسته شده میزان آب تراوش

)01/0<p(.  با توجه به نتایج می توان اظهار داشت تاثیر
بر  هاي مختلف گازي، زمان و اسانس سه گانه ترکیب

 که یک ویژگی فیزیکی است میزان آب تراوش شده
 .کند داشت افزایشی روند ،آزمایش مورد تیمارهاي همه در
و pH مقدار ،خواص میکروبیبرآب تراش شده  یزانم

سزایی به  تاثیر رنگ ، بافت استحکام  ویژه حسی به خواص
محصولات  براي افزایش ماندگاري یمطالعات .شتدا

که استفاده از روش بسته بندي با شد نشان داد نانوایی

به  )CO2 ,N2(گاز  از دو ترکیبی  یافته با اتمسفر تغییر
مانند  لی براي نگهداري محصولات جاي هواي معمو

می توان  و کیک  مناسب است،اي ،دونات  کره کلوچه
محصولات نانوایی را در شرایط محیطی  ماندگاري زمان
ت شابهاز م قیتحق نیا جینتاکه با  رساند روز 21 حداقل به

      اثر )2014(همکاران   و  اخلاق خوش  ).31(داشت
میکروبی نان سنگک   یتعمجبر  شده  بندي اصلاح بسته 

پخته شده در شرایط   سنگک نان .دادند قرار مورد بررسی
 درصد 50 ، درصد 100 اکسید کربن دي  حاوي  گازي

درجه سانتیگراد  25بسته بندي و در دماي  درصد 25و 
 شد مشخص تحقیق دراین .روز نگهداري شد 21براي 

 با حفظ خواص حسی،  کربن اکسید دي غلظت با افزایش
 تعداد میکروب هاي هوازي و بی هوازي  به ویژه بافت

  . )26(کاهش یافته است اي به شکل قابل ملاحظه
  

لایه انعطاف  4کلوچه بسته بندي شده  درپوشش )WW/ WS(میزان آب تراوش شده مقایسه میانگین - 4جدول 
 . هاي زنجبیل و زیرهاسانس پذیرتحت اتمسفر اصلاح شده و

  Z میانگین    Z4 Z3  Z2  Z1 تیمار 
0/0038±0/0035 a 0/0083±0/0001hi 0/0049±0/0001l 0/0013±0/0000l 0/0006±0/0000k E1G1 

0/0033±0/0033 a 0/0076±0/0001i 0/0043±0/0001m 0/0009±0/0000m 0/0004±0/0000l E2G1 

0/0041±0/0036 a 0/0086±0/0001ghi 0/0057±0/0001k 0/0015±0/0000k 0/0008±0/0000j E3G1 

0/0058±0/0041 a 0/0110±0/0010ef 0/0074±0/0001f 0/0034±0/0001g 0/0016±0/0000g E1G2 

0/0053±0/0040 a 0/0103±0/0000f 0/0070±0/0001g 0/0030±0/0001h 0/0012±0/0000h E2G2 

0/0065±0/0043 a 0/0120±0/0010de 0/0079±0/0001e 0/0042±0/0001e 0/0022±0/0001e E3G2 

0/0049±0/0039 a 0/0099±0/0001fg 0/0064±0/0001i 0/0021±0/0001i 0/0013±0/0000h E1G3 

0/0046±0/0039 a 0/0096±0/0001fgh 0/0060±0/0001j 0/0017±0/0000j 0/0011±0/0000i E2G3 

0/0052±0/0038 a 0/0099±0/0000f 0/0067±0/0001h 0/0029±0/0001h 0/0015±0/0000g E3G3 

0/0071±0/0046 a 0/0130±0/0010cd 0/0084±0/0001d 0/0047±0/0001d 0/0024±0/0001d E1G4 

0/0062±0/0040 a 0/0110±0/0010ef 0/0080±0/0001e 0/0040±0/0001f 0/0019±0/0001f E2G4 

0/0076±0/0049 a 0/0140±0/0010bc 0/0087±0/0001c 0/0051±0/0001c 0/0027±0/0001c E3G4 

0/0082±0/0051 a 0/0150±0/0010b 0/0094±0/0001b 0/0055±0/0001b 0/0031±0/0001b E1G5 

0/0075±0/0049 a 0/0140±0/0010bc 0/0088±0/0001c 0/0048±0/0001d 0/0026±0/0000c E2G5 

0/0091±0/0057 a 0/0170±0/0010a 0/0096±0/0001a 0/0063±0/0001a 0/0036±0/0001a E3G5 

0/0059±0/0016 0/0114±0/0027 0/0072±0/0015 0/0034±0/0016 0/0018±0/0009 EG میانگین   
  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند*
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  pHنتایج - 3-4

بندي شده در  بستههاي کلوچه  نمونه  pH  میزان  نتایج
لایه تحت شرایط مختلف اتمسفر اصلاح شده  4 پوشش

نشان داده  5ي زنجبیل و زیره در جدول ها و نیز اسانس
بندي  کلوچه بسته pHمطابق با نتایج میزان . شده است

شده طی مدت زمان نگهداري در تمامی تیمارها روند 
با توجه به جدول مقایسه  .کاهشی و افزایشی داشت

 ها با روش آزمون چند بررسی دادهو  pHمیانگین 
کلیه تیمارها در در که  گردیددامنه اي دانکن مشخص 

 ام نگهداري تغییر جزیی در مقدار 30ام و 15روزهاي 

pH ام نگهداري بیشترین  45وجود داشت و در روز
در کلیه تیمارها مشاهده شد و در نهایت در pH مقدار
ملاحظه را  pH مقدار دار معنی کاهش داريهنگ ام 60 روز
 pH میانگین بیشترین نتایج نشان دادندکه. ایمکرده

 متعلق به تیمار )77/5(گاز  ×لفاف×مار در زمانتی

E3G5   بدون اسانس بود  بسته بندي بدون تزریق گازو
 نداشت pH در يدار که با سایر تیمارها اختلاف معنی

)05/0≥p (. میانگین ترین کم pH  لفاف×زمانتیمار در× 
 80بسته بندي تحت شرایط   E2G1 تیمار را )47/5( گاز

و اسانس زنجبیل  N2رصدگازد 20و  CO2درصدگاز
داده بودکه با سایر تیمارها اختلاف  به خود اختصاص

افزایش علت آن . ) p≤05/0(نداشت pH رد يدار معنی
موجب افزایش تولید اسیدکربنیک  که است CO2 غلظت

با آب موجود درنمونه  کربناکسیدديترکیبحاصل از
 G گاز اتترکیبدر کلوچه  pHباعث کاهش که است 

در  pHطوریکه ملاحظه شد میزان به، هدیگرد   G3و 1
 بندي کمتر از سایر تیمارهاي بسته دو ترکیب گازي   این

لفاف چهار لایه به خاطر و  بود طی زمان نگهداري
ر گاز اث سبب تشدیدخاصیت نفوذ پذیري  ضخامت و
با توجه به .است این پارامترها شده رويو اسانس 

نتایج آزمایشات ) 6ول جد( pHتجزیه واریانس  جدول

ها و شرایط بسته بندي  تفاوت که نوع اسانس دادند نشان
  داشتند  شده  بندي بسته  کلوچه  pH  بر  داري معنی  کاملا

 )01/0<p(.  کلیه اثرات متقابل دو جانبه و نیز اثرسه
) زمان نگهداري ×شرایط بسته بندي×نوع اسانس( جانبه
 نداشتند شده  بندي بسته ه کلوچ  pH  بر  داري معنی تاثیر

)05/0>p.( پژوهش نیمشابه با ا یجینتا محققان از برخی 
ي دي اکسید کربن گاز مخلوط دو از یقیتحق یط داشتند

 هیچند لا پلیمري يها لمیمراه فه خلا بهو نیتروژن و نیز 
 .استفاده کردند نان قندي يماندگار مدت شیجهت افزا

 رشد میکروبیو  pH راتییتغ نینشان داد کمتر جینتا
 ضخیم ترو لفاف بالاتر   CO2 مربوط به مخلوط گاز

 شاهد خلاء و طیشرابهمربوط pH  راتییتغ نیشتریب .بود 
 زانیمذکور در م قیپژوهش با تحق نیا جیکه نتابود
        زند و حافظ پور.)38(ت داش مطابقتpH راتییتغ
سفر اصلاح  اتم با بندي بسته اتاثر پژوهش یکدر) 2016 (

گوشت تازه شتر  pH يبر رورا   هیلا4 در پوشششده 
مورد روز  15در طول  گراد یدرجه سانت 4يدر دما مرغ

داد که  شانانجام شده ن يها یابیارز .بررسی قرار دادند
 ماندگاري شیو افزا pH کنترل اعثب CO2 بالاتر غلظت
 گریدی محققان در تحقیق  ).40( ه استشد گوشت این

 يها لفاف شده و اصلاح اتمسفر با بندي بسته اتاثر )2017(
 يدود دیسف یماهpH ي بر رو هیچند لا ریذپانعطاف
بررسی  را روز 60در طول  گراد یسانت درجه 25 يدر دما
 که غلظت  داد  شانن  شده  انجام  يها یابیارز  .ندکرد

کاهش رشد وpH  راتییتغ بهبود  باعث CO2 درصد 70 
مشابهت  قیتحق نیا جیبا نتا که هشد يدود یاهم میکروبی

 گوشت تازه بلدرچین روي یقیدر تحق).42(ت داش
با لفاف بندي  بستهکه  دندیرس جهینت نیبه ا )2018(

را ایجاد   pHراتییتغ نیکمتر حاوي آلومینیم هیلا چهار
روز با حفظ خواص  16کرده است و این گوشت تا 

در  قیتحق نیا جیکه با نتاحسی نگهداري شده است 
  ).43(ت داش مطابقت pH راتییتغکنترل 
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 لایه انعطاف پذیرتحت اتمسفر اصلاح شده و 4کلوچه بسته بندي شده  درپوشش  pHمیزان  مقایسه میانگین- 5جدول
 . هاي زنجبیل و زیرهاسانس

  Z میانگین    Z4 Z3  Z2  Z1 تیمار 
5/53±0/27 a 5/12±0/11ab 5/72±0/13bc 5/61±0/12 a 5/66±0/13a E1G1 

5/47±0/29 a 5/03±0/11b 5/68±0/13c 5/56±0/12 a 5/61±0/13 a E2G1 

5/57±0/25 a 5/21±0/12 ab 5/77±0/13abc 5/63±0/12 a 5/69±0/13 a E3G1 

5/61±0/28 a 5/27±0/12 ab 5/80±0/13 abc 5/72±0/13 a 5/74±0/13 a E1G2 

5/64±0/15 a 5/19±0/48ab 5/77±0/13 abc 5/68±0/13 a 5/70±0/13 a E2G2 

5/66±0/27 a 5/41±0/12 a 5/88±0/13 abc 5/74±0/13 a 5/76±0/13 a E3G2 

5/57±0/27 a 5/17±0/11 ab 5/78±0/13 abc 5/67±0/13 a 5/68±0/13 a E1G3 

5/52±0/32 a 5/05±0/11b 5/75±0/12bc 5/65±0/12 a 5/64±0/13 a E2G3 

5/62±0/26 a 5/24±0/12 ab 5/84±0/13 abc 5/69±0/12 a 5/71±0/13 a E3G3 

5/64±0/30 a 5/19±0/17 ab 5/87±0/13 abc 5/74±0/12 a 5/76±0/13 a E1G4 

5/58±0/31 a 5/10±0/16 ab 5/79±0/13 abc 5/71±0/12 a 5/72±0/13 a E2G4 

5/72±0/24 a 5/37±0/12 ab 5/94±0/13ab 5/78±0/13 a 5/80±0/13 a E3G4 

5/70±0/28 a 5/28±0/11 ab 5/93±0/13 abc 5/80±0/13 a 5/80±0/15 a E1G5 

5/64±0/30 a 5/21±0/08 ab 5/90±0/13 abc 5/73±0/13 a 5/74±0/13 a E2G5 

5/77±0/25 a 5/41±0/12a 6/02±0/14a 5/81±0/13 a 5/84±0/13 a E3G5 

5/60±0/13 5/21±0/18 5/83±0/14 5/70±0/12 5/72±0/12 EG گینمیان   
  )p<05/0(مقادیر داراي حروف مشابه در هر ستون اختلاف معنی داري ندارند*

 
  ارزیابی حسی- 3-5

، ها اسانس نوع که ادمختلف نشان د تیمارهاي مقایسه نتایج
بر خصوصیات حسی و زمان نگهداري  بندي بسته شرایط

بسته بندي  کلوچه سنتیرنگ ظاهر، بافت، مزه، بو، 
 ،1 شکلبا توجه به  .شته استاثرات ملموسی دا شده

) زمان نگهداري×نوع اسانس(متقابل دو جانبه  نتایج اثر
پانزدهم ،سی ام ، چهل و در روزهاي  حسیبر صفات 

 شده بسته بندي نمونه نشان داد که تیمارو شصتم  پنجم 
 با شده  بندي بسته  نمونه  تیمار  و  ترین کم  اسانس  بدون
. خواص حسی گذاشتند روي را اثر بیشترین زنجبیل اسانس

زمان ×ترکیب گازي ( دو جانبه متقابل از طرفی نتایج اثر
پانزدهم ،سی در روزهاي  حسیبر صفات ) نگهداري

حالت شاهد کرد مشخص ، ام ، چهل و پنجم  و شصتم 
بیشترین امتیاز ارزیابی ) بندي بدون تزریق گاز بسته(

درصد  20و  CO2درصد  80(حسی و ترکیب گاز 

N2( سپس و )درصد 50 CO2  درصد  50وN2(  کمترین
امتیاز ارزیابی حسی و بهترین اثر را روي صفات حسی 

ترکیب (متقابل دو جانبه  اثر نتایج .ندداد اختصاص خود به
نشان داد  حسیخواص ، بر ) نوع اسانس ها ×گازي 

تزریق  بدونو  بسته بندي شده بدون اسانسنمونه که 
ته بندي شده با اسانس زنجبیل بسنمونه کمترین و  گاز

درصد  80و  N2درصد  20(به همراه ترکیب گاز 
CO2(  زنجبیلبسته بندي شده با اسانس نمونه و سپس 

 )CO2درصد  50و  N2درصد  50(گاز  به همراه ترکیب
با توجه به . بیشترین اثر را روي خواص حسی گذاشتند

ازي، داشت تاثیر سه گانه ترکیب گ توان اظهار نتایج می
   G3و G1ترکیب گازي  ،زمان و اسانس هاي مختلف 

روي تغییرات  روزشصت بهترین اثر را طی  P2اسانسو
در  تغییرات خواص حسی  و داشته است خواص حسی

کمتر از سایر  زنجبیلاسانس همراه گازيدو ترکیباین
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لفاف  نیز و بود طی زمان نگهداري بندي تیمارهاي بسته
 خاصیت نفوذ پذیري خاطر ضخامت وچهار لایه به 

ها این پارامتر روير گاز و اسانس اث سبب تشدید  کم
 راستايدر ، 2013در سال برخی از محققان .است  شده

 مشابه گازي با ترکیبات اثر اتمسفر اصلاح شده بررسی
 بر هیچند لا ریپذ انعطاف يها لفاف و این تحقیق

انجام  را یپژوهش نان قندي يزمان ماندگار شیافزا
در  رشد میکروبیکنترل روز  21مدت  که در دادند

 ناناین در  با حفظ خواص حسی محدوده استاندارد 
با نتایج این تحقیق مطابقت که  مشاهده شدشیرین 

 در،  )1392(چراغی و همکاران  .) 37 (داشته است
از صمغ  درصد 1 تا 5/0 حاوي نان سنگک یتحقیق

ها نانو سپس تهیه  )ه شاهدنمون(زانتان یا بدون صمغ 
پلی اتیلن با اتمسفر - هایی از جنس پلی آمیددر کیسه

در دماي  ودرصد دي اکسید کربن بسته بندي شد  100
در .روز نگهداري شدند15درجه سلسیوس طی  25

کمترین  این شرایط تحت نمونه هاي بسته بندي شده
 حسی دیده شدویژگی  غییرات درت رشد میکروبی و

ی در پژوهش.)3(تداش مشابهت قیتحق نیا نتایج که با
با اتمسفر اصلاح شده بندي  بسته اتاثر، ) 2016 ( گرید
خواص حسی ي  بر رو هیچند لا هاي پلیمريپوشش و
در  گراد یدرجه سانت 25يدر دما يدود دیسف یماه

 شانانجام شده ن يها یابیارز. بررسی شدروز  60 مدت
 30نسبت به CO2  صددر 70اتمسفر حاويداد که 
 بیشتر بهبودباعث بندي خلا و بسته CO2 درصد
ه شدرشد میکروبی همراه با کاهشارگانولپتیکیخواص
با هدف ،  )1395( نقی پوردهقان تنها و  ).14(است 

نوع لفاف  بر روي  افزایش ماندگاري دونات اثرتحقیق 
انجام  را بندي بر خصوصیات بافتی و حسی دونات بسته
حاوي نتایج به وضوح نشان داد که لفاف هایی . ندداد

در  خواص حسیبهترین عملکرد را در حفظ  آلومینیم
  قیتحق نیا نتایجکه با  طی مدت زمان نگهداري داشتند

  .)5(تداش مطابقت

   
 ام نگهداري 15روز : الف          

  
  ام نگهداري 30روز : ب         
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  ام نگهداري 45روز : ج          

  
  ام نگهداري 60روز : د              

 
  نگهداري هايو زمان يبسته بند طی، شرا هااسانسنوع شده بندي  بستهکلوچه ارزیابی حسی  - 1 شکل

  ام نگهداري 60روز : دام نگهداري 45روز : جام نگهداري  30روز : اري بام نگهد 15روز : الف
  

 يهواز هاي باکتري تعداد برنگهداري و زمان  يبسته بند طی، شرا هااسانسنوع  ریتأثجدول تجزیه واریانس  - 6جدول
 کلوچهدر  pHو   آب تراوش شده  ،و مخمر تعدادکپک ،

  pH آب تراوش شده  پک و مخمرک  باکتري هوازي (SOV)نوع منبع تغییرات 

 (F)  (P)  (F)  (P)  (F)  (P)  (F)     (P)  
         

 E( 28484/149** 0/000 12071/046** 0/000 130/205** 0/000 7/447** 0/001( اسانساثر 

 G)( 10916/997** 0/000 43174/502** 0/000 764/151** 0/000 8/831** 0/000اثرشرایط بسته بندي

 Z( 69913/947** 0/000 22045/185** 0/000 5630/004** 0/000 164/313** 0/000(گهدارياثر زمان ن

 E×G( 41/137** 0/000 32/531** 0/000 3/362** 0/002 0/366ns 0/937(اثر متقابل

 E×Z( 54/199** 0/000 76/764** 0/000 6/136** 0/000 0/347 ns 0/911(اثر متقابل

 G×Z( 130/439** 0/000 166/978** 0/000 36/106** 0/000 0/285 ns 0/911(اثر متقابل

 E×G×Z( 13/910** 0/000 74/169** 0/000 2/172** 0/003 0/284 ns 1/000(اثرمتقابل
 )p>01/0(نشان دهنده تفاوت کاملاً معنی دار ** علامت *
 )p05/0>>01/0(نشان دهنده تفاوت معنی دار * علامت *

  )p<05/0(داري  معنی نشان دهنده عدم nsعلامت *
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  گیري نتیجه -4

 شکر، ، آب  ، گندم آرد حاوي  خرمایی،گردویی  کلوچه
چنانچه این محصول . خرما ،گردو و روغن قنادي است

با هوا  بدون بسته بندي و در دماي محیط نگهداري 
و پس از آن کپکها  است روز10 آن ماندگاري شود زمان

با اتمسفر  بندي ستهاستفاده از ب.کنند می شروع به رشد
 فساداما روند  ،بودن یکنترل فساد کاف يشده، برا اصلاح
طبق شواهد شرایط تحت  .است انداخته ریتأخ به را  ها نمونه
بر مدت ماندگاري تأثیر مشابهی   CO2درصد20 و خلاء
 کیبه عنوان  و اسانس کربندیاکس يوجود د  . شتنددا

  .ارزیابی شد یقاین تحقدر  ییایضد باکتر یاصل فاکتور
 کثیرو زمان ت ریمرحله تاخبالاتر  کربن  اکسید دي درصد
 طیمح نیکند و همچن یم یرا طولان هامسارگانی میکرو
 مسئله باعث کاهش رشد نیا کرده و يدیاس يرا مقدار
کاربرد اسانس زنجبیل  کنار در اثرات این البتهکه  گردیده

بندي  ستهبدر یک نگاه کلی  .و زیره تشدید شده است
 عبورو  نفوذپذیري قابلیتبا لفاف چهار لایه  درها  نمونه
به همراه  اسانس استفاده ازهمچنین وکمتر  آب اربخ
با مغز  اهوازسنتی کلوچه  براي نگهداري  يگاز بیترک

 .ارزیابی شد در زمان طولانی بهتر گردویی خرمایی و
 pH اترییتغ  ،خواص حسی ، رشد میکروبی  نیکمتر

 يندب بسته يها مربوط به نمونههم  شده تراوش آب انمیز و
 نیشتریو ب CO2 درصد 80 در اسانس زنجبیل شده با

در شرایط عادي شده  يبند بسته يها نمونه مربوط به رییتغ
  .بود

  
  سپاسگزاري -5

 امور  اداره  دریغ بی   هاي حمایت   با   حاضر   مطالعه
 يکشاورز سیپرد- یغذائ عیگروه صنا هاي آزمایشگاه
آزاد واحد  دانشگاه- يژلومیکروبیو گروهو تهران دانشگاه
و پوشان  هاي پلاستیک ماشین الوانو شرکت شوشتر

وکلیه  رئیس از وسیله بدینکه است گرفته انجام پلاستیک
  .گردد می قدردانی و تشکر مذکور کارشناسان واحدهاي

  
  

  منابع -6
 .1390. ن ،و صداقت .م ،عشري اثنی .1

هاي جدید عات با تکنیککاهش ضای
بندي نان و محصولات صنایع  بسته
، قوچان، غذایی همایش ملی صنایع .پخت

 .دانشگاه آزاد اسلامی واحد قوچان

 .م صبور، ، . ا وحیدي، ، .ف حقیرالسادات، .2
 الدینی، شرفو .م کلانتر،، .م زاده، عظیم،
 خواص و موثره ترکیبات بررسی .1390.م

 زیره دارویی اهگی اسانس اکسیدانی آنتی
 .(.Cuminum Cyminum L)سبز
 علوم دانشگاه پژوهشی علمی مجله

 دوره ،یزد صدوقی شهید پزشکی
 .472- 481 ،4 ،شمارهنوزدهم

. 1392 .ن و همدمی، .س ،چراغی دهدزي .3
بندي اتمسفر اصلاح شده و  تأثیر بسته

افزودن صمغ زانتان بر کیفیت نان 
دومین همایش تخصصی  سنگک،

یشرفته در بسته بندي مواد پلیمرهاي پ
، تهران، انستیتو تحقیقات تغذیه اي غذایی

و صنایع غذایی کشور، شرکت پارسا پلیمر 
 شریف

 .م صالحی فر، و .م ،کریمی، .ل ،دهقان تنها .4
بررسی اثر برخی از امولسیفایرها و . 1393

آنزیم لیپاز در بهبود کیفیت پیراشکی به 
ین عنوان یک میان وعده پرطرفدار در ب

هاي  اولین همایش ملی میان وعده کودکان،
، پژوهشکده علوم و فناوري غذایی، مشهد

 .دانشگاهی مشهد مواد غذایی جهاد

. 1395. ف ل و نقی پور، ،دهقان تنها .5
ارزیابی دما، رطوبت نسبی و جنس لفاف 

بندي بر میزان سفتی بافت و رنگ  بسته
کنفرانس ،)دونات(شده سرخ پیراشکی پوسته
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و صنایع غلات، نان و فرآورده هاي علوم  
  .، مشهد، گروه همایشیارانآردي

، مبانی فناوري غلات .1386.  ن زاده، رجب .6
 .انتشارات دانشگاه تهران ،2جلد

فناوري تهیه نان و . 1389.  ن رجب زاده، .7
 .انتشارات دانشگاه تهران ، مدیریت آن

فیلم هاي قابل انعطاف در  . 1398.  ن .زند .8
 .، انتشارات علوياد غذاییبسته بندي مو

بررسی . 1393 .نو همدمی، ي ،عمیدي .9
عوامل موثر بر بیاتی نان، روش هاي 
ارزیابی و ترکیبات موثر در جلوگیري از 

اولین همایش ملی میان وعده هاي  بیاتی،
، مشهد، پژوهشکده علوم و فناوري غذایی

 .دانشگاهی مشهد   مواد غذایی جهاد

 و .د حسینی ، .ك ارزانی ، .م قاسمی، .10
 چرب هاي اسید ترکیب . 1389.قاسمی، ش

 انتخابی هاي ژنوتیپ برخی
 دراستان (.Jaglans regia L)گردو

 غذایی صنایع و علوم فصلنامه .مرکزي
 .31- 37، 1 شماره ،هفتم ،دوره

 فرهناکی، و .ر کشنی، ، . م مجذوبی، .11
 و خمیر هاي ویژگی برخی ینیتع . 1392. ع

 .دوسر جو سبوس با شده غنی بیسکوییت
،دوره غذایی صنایع هاي پژوهش نشریه

  .37- 45، 1 اول،شماره
اسماعیل  ،.ا معتمدزادگان، ، .ي مقصودلو، .12

 بررسی .1384 .ش حمزه،و .ر زاده،
 سه انرژي محتواي و اییذغ ترکیبات
 علوم مجله .ایرانی خرماي متداول واریته

 دوازدهم، دوره ،طبیعی صنایع و کشاورزي
 .47- 51، 1 شماره

موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی  .13
هاي  میکروبیولوژي فرآورده .1384. ایران

آزمون،  و روش هاویژگی - قنادي و شیرینی
 .2395،شماره ایران ملی استاندارد

موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی  .14
روش جامع براي غذاهاي  .1386.ایران

 ،استاندارد ملی ایران ،کنسرو شده کم اسید
 . 2326 شماره

موسسه  استاندارد و تحقیقات صنعتی  .15
 و غذایی مواد میکروبیولوژي .1390. ایران

شمارش باسیلوس  روش-  دام خوراك
سرئوس احتمالی به روش شمارش کلنی 

استاندارد ملی  درجه سلسیوس، 30 در دماي
 .2324شماره  ،ایران

 و .ع طباطبایی یزدي، ، .ف همتیان سورکی، .16
رسی کاربرد بر. 1390 .م مرتضوي،

نانوکامپوزیت هاي پلی اتیلن سبک خاك 
افزایش کیفیت، ماندگاري و کاهش  در رس

مجله تحقیقات  ضایعات نان بربري،
، شماره  دوازدهمدوره  ،مهندسی کشاورزي

4، 51 -60  
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Abstract 
 In this study, the effect of different concentrations of three types of gaseous mixtures 
(carbon dioxide, nitrogen) ,as well as vacuum condition and also ordinary condition as 
control and essential oils of ginger and cuminum were evaluated for extending shelf 
life of traditional muffin of Ahvaz at 25 0C in one 4-layer container. Ordinary 
conditions as control packaging, were compared with four type of modified 
atmosphere packaging 1)80% CO2 + 20% N2 ; 2) 20% CO2 + 80% N2 ; 3)50% CO2 
+ 50% N2, and 4) under vacuum condition along with injection essential oils of 
ginger and cuminum, and samples without essential oils.Experiments were performed 
on samples as follows microbial test (aerobics count, mold and yeast count ) and 
chemical pH test, sensory evaluation and amount of dripped water at different 
times,during 60 days.The results were performed in a completely randomized design 
using SPSS statistical software (Ver:22) and Duncan’s multiple range test method, 
with confidence level of 95% (P <0.05). The shelf life ,of muffin samples were 
reported with ginger essential oil under gas compositions, 80% CO2 ; 50% CO2 & 
20% CO2 ; 60, 58 and 45 days, respectively, in vacuum and ordinary conditions were 
40 , 35 days, with cuminum essential oil in gas compositions, 80% CO2 ,55 days , in  
conditions 50% CO2 & 20% CO2 45 and 40 days, in vacuum and control were 35 , 30 
days, without essential oil injection, under gas compositions 80% CO2 ; 50% CO2 & 
20% CO2 ; 45, 35, 30 days in vacuum and ordinary conditions were 25 , 20 days, 
respectively.The best condition belonged to samples containing ginger essential oil 
under conditions 80% CO2 , and had desirable effects on amount of dripped water and 
pH and also sensory properties of samples, which were evaluated due to their high 
antimicrobial properties . 
 
Keywords: Modified Atmospheric Packaging, Ttraditional Muffin of Ahvaz, Ginger 
Essential Oil , Cuminum Essential Oil. 
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