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 هچکید

 ردآ یکروبیم یآلودگ کاهش و یفیتک بهبود یا حفظ یبرا ازن گاز از استفاده با ینهبه یطیشرا به یابیدست ،پژوهش ینا از هدف مقدمه:

  باشد. می برنج

 یریگرقرا معرض در زمان و ساعت بر گرم 38 و 08 ،08 سطح سه در شده یقتزر ازن گاز )شدت( یزانم ،تحقیق نیا در ها:روش و مواد

  .شدند بررسی روز 08 مدت طی اتاق یدما در ها نمونه دهی،ازن عمل اتمام از بعد .شد بررسی (دهیازن یمار)ت یقهدق 38 و 01 سطح دو در

 نداشت دار معنی تاثیر ها نمونه رطوبت میزان بر آزمون مورد القای های زمان و ها غلظت در گازی ازن که داد نشان نتایج ها:يافته

(81/8p>.) بر ولی pH داد نشان داریمعنی اثر برنج آردهای پراکسید عدد و (81/8p<.)  و شناسایی قابل شاهد نمونه در تنها ها فرم کلی 
 کپک نیز و ها میکروارگانیسم کلی شمارش دار معنی کاهش باعث ازن غلظت افزایش شدند. گزارش منفی تیمارها، سایر در و بودند شمارش

 ازن با شده تیمار نمونه در هامیکروارگانیسم شده شمارش مقدار کمترین هازمان تمامی در (.>81/8p) شد برنج آرد های نمونه در مخمر و
 گرم 38 و 08 غلظت در تفاوت این که بود بیشتر ها نمونه سایر به نسبت شاهد نمونه کلی مقبولیت بود. ساعت بر گرم 38 غلظت  با گازی

  .(>81/8p) بود دار معنی ازن گاز ساعت بر

 08 تیمار به متعلق برنج، آرد تیمارهای بین در حسی و میکروبی شیمیایی، هایویژگی لحاظ از نمونه بهترین کلی طور به گیری: نتیجه

 بود. دقیقه 01 و ساعت گرم/
 

 میکروبی های ویژگی حسی، های ویژگی ازن، برنج، آرد کلیدی: های واژه
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 مقدمه
 ترین مهم از یکی (Oryza Sativa) علمی نام با برنج

 از برنج آسیاست. قاره در مهم علفی گیاهان از و غلات
 و ساله یک انواع دارای بوده، )گندمیان( ها گرامینه خانواده

 از آمده بدست های وردهآفر و برنج دانه باشد. می ساله چند
 تشکیل را دنیا مردم نیاز مورد غذای درصد 08 تقریبا آن
 تازه که برنجی به .(Shumaila et al., 2017) دهند می

 .شود می گفته شلتوک است، پوسته دارای و شده برداشت
 برخی سفید، برنج به شلتوک تبدیل و شالیکوبی فرآیند طی

 شکسته های دانه این که شوند می شکسته برنج، های دانه از
 این از بخشی کنند. می جدا کامل های دانه از الک توسط را

 روانه دانه نیم برنج عنوان به باشند نشده خرد زیاد که ها دانه
 از و شکسته اندازه از بیش که هایی دانه اما .شوند می بازار

 برای را نباشند پز و پخت در استفاده  قابل ظاهری لحاظ
 آسیاب با برنج آرد دهند. می قرار استفاده مورد برنج آرد تهیه

 صنایع در برنج آرد .شود می تولید شکسته های دانه کردن
 سوپ، ترکیب در بیشتر آن از و دارد زیادی کاربرد غذایی
 گرفته کمک حاضری های فرنی و کتلت کوکو، آش،
 هم ها پزی شیرینی در موجود های برنجی نان البته شود. می

 ,.Shumaila et al) شوند می تهیه برنج آرد از استفاده با

2017). 
 در غذایی مواد تولید و یکشاورز در ازن کاربرد

 ازن 0880 سال در باشد. یم یشافزا حال در یراخ یها سال
 غذا سازمان یلهوس به و شده یدهنام یمنا ماده یک عنوان به
 یافزودن عنوان به یمنی،ا زود یبررس از بعد (FDA) دارو و

 است. شده داده نسبت آن هب یزن یسودمند اطلاعات ییغذا
 استفاده ،ازن منشا با گاز 188 از یشب امروزه ژاپن کشور در
 به توانمی ازن گاز مزایای از (.Rice, 2010) شود یم

 مواد سایر به نسبت لابا کنندگی اکسید قدرت و سرعت
 ثانویه لاتمحصو و سمی مواد تولید عدم کننده، ضدعفونی

 قابلیت ،ها میکروارگانیسم از ایگسترده طیف بر تاثیر مضر،
 مزه، و طعم تغییر عدم ،شیمیایی و سمی ترکیبات تجزیه
 ,.Mohtasham et al) دکر اشاره آسان کاربری و بو رنگ،

2012.)  
 قرار کشاورزی و غـذا صنعت توجه مورد تازگی به ازن
 کننده ضدعفـونی ماده عنوان به مؤثر طور به اگرچه گرفت
 سال 088 از شهری و بطری آب سازیسالم برای اولیه
 شامل که است اکسیژن از شکلی ازن شد.می استفاده پیش

 در اکسیژن اتم دو استاندارد با مقایسه در اکسیژن اتم سه
 بوی دارای و ناپایدار گازی ازن است. اکسیژن مولکول یک

 در خود میکروبی ضد فعالیت بر علاوه که باشدمی مشخص
 ها کش آفت تواندمی ها، میکروارگانیسم از وسیعی طیف برابر

 ,.Rodgers et al) ببرد بین از را شیمیایی مواد باقیمانده و

 به آن سریع تجزیه بـه توجه با این بر علاوه (.2004
 اثری تیمار تحت مواد روی بر که واقعیت این و اکسیژن

 بـا ذاییغ مواد فراوری در را آن کاربرد ماند،نمی باقی
 غذا انجمن توسط ازن .شناختند مجاز ها،گواهینامه به استناد

 بندی طبقه  GRAS عامل یک عنوان به مریکاآ در دارو و
 رعم نیمه به توجه با ازن گاز (.FDA, 1982) است شده
 اکسیژن هایمولکول به سرعت به خود، ایدقیقه 08-18

 جای بر خود از ایباقیمانده هیچگونه و شودمی تبدیل
 نیاز که شود تولید مصرف محل در تواندمی ازن گذارد.نمی

 به کند.می حذف را شیمیایی هایحامل و سازی ذخیره به
 برای ایمن جایگزینی عنوان به ازن از توانمی دلیل همین
 .نمود استفاده هانگهدارنده سایر

 محصولات و غذایی مواد در ازن کاربرد و استفاده
 ;Farajzadeh et al., 2013) خرما مانند کشاورزی

Haddad Khodaparast et al., 2006; Nikasa et al., 

 Zorlugenc et al.,2008; Öztekin et) انجیر (،2015

al., 2006،) خیار (Mirzaei et al., 2018،) زعفران 
(Akbari et al., 2014،) خمیر و آرد (Haddad 

Khodaparast et al., 2013،) شیلاتی های فرآورده 
(Mohtasham et al., 2012،) غلات (McDonough et 

al., 2011،) ذرت (Murphy et al., 2013،) گندم 
(Ibanoglu, 2002،) آب (Restaino et al., 1995،) 

 سماق، ، (،Glowacz et al., 2015) کدو و فلفل خیار،
 (،Hemmati Moghadam et al., 2018) فلفل و زیره
 & Zhao) سیاه فلفل (،Torlak et al., 2013) کوهی پونه

Cranston, 1995،) قرمز فلفل (Horvitze et al., 

 Ghanbari Asl et) زنجبیل و میخک دارچین، (،2010

al., 2018،) پرورده زیتون (Gol Ro et al., 2018،) 
 گزارش قبلا غیره و (Das et al., 2006) گیلاسی گوجه
 در ازن که کنندمی پیشنهاد نتایج این است. شده

 اکسید عامل یک عنوان به تواندمی پخت های سیستم
 که اند داده نشان همکاران و ساندهو رود. کار به کننده

 از شده تولید نان مخصوص حجم بین داری معنی اختلاف
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 برومات محتوی آرد با شده تولید نان نیز شده زنی ازن آرد
 ازن، از استفاده که نمودند پیشنهاد لذا ندارد. وجود پتاسیم
 نیاز بی کردن کلرینه و پتاسیم برومات از را نان و آرد صنعت

 Ibanoglu  (0880)(.Sandhu et al., 2011) گرداندمی
 ازنه آب با گندم هایدانه شستشوی که است نموده گزارش

 و میکروبی کل تعداد معمولی، آب با شستشو با مقایسه در
 دهد.می کاهش داریمعنی طور به را مخمرها و هاکپک نیز
 تواندمی آمیزی موفقیت طور به ازنه آب که نمود پیشنهاد او

 به میکروبی جمعیت کاهش منظور به گندم شستن برای
 طیف بر تأثیر شامل: ازن گاز از استفاده مزایای .رود کار

 مواد مزه طعم، تغییر عدم ها،میکروارگانیسم از وسیعی
 در باشد.می مضر ثانویه ترکیبات تولید عدم غذایی،

 ترکیب صورت به روغن چون زیتون، مانند روغنی های میوه
 فیبر، رطوبت، جمله: از میوه دهنده تشکیل ترکیبات سایر با

 با مستقیم تماس در ازن نتیجه در باشدمی ... و پروتئین
 ایجاد باعث تا باشدنمی روغنی میوه در موجود روغن ذرات
 . گردد منفی اثرات
 فراوان کاربرد و ایران در برنج بودن یبوم به توجه با

 یها روش یتمحدود یا یتکفا عدم ینهمچن و برنج آرد
 عدم و غذایی ماده ینا یکروبیم بار کاهش یبرا یگرد

 هدف ،آرد صنعت در ازن از استفاده زمینه در اطلاعات وجود
 گاز از استفاده با ینهبه یطیشرا به یابیدست پژوهش ینا از

 یکروبیم یآلودگ کاهش و یفیتک بهبود یا حفظ یبرا ازن
 .باشد یم برنج ردآ

 

 ها روش و مواد
 برنج آرد تیمارهای تهیه -

 در شده یقتزر ازن گاز )شدت( یزانم ،تحقیق نیا در
 در دهی ازن زمان و ساعت بر گرم 38 و 08 ،08 سطح سه
 مورد آرد های نمونه .شد بررسی یقهدق 38 و 01 سطح دو

 ازن شد. ریخته چرخان محفظه درون معین وزن با آزمایش
 ,Model OL80F-) ازن کننده تولید دستگاه یک توسط

Ozoneservices, Burton, B.C., Canada) تولید 
 کننده تنظیم یک توسط اکسیژن جریان سرعت گردید.
 توانایی حداکثر در آزمایش این در و تنظیم گاز جریان

 یک توسط ازن غلظت شد. 3 ارزیابی داده قرار دستگاه
 درصد 0/0 محدوده در که گردید ازن گیری اندازه دستگاه

 آزمایش این در ارزیابی مورد کیفی پارامترهای بود. وزنی

 . رطوبت و دما .بود ازن گاز میزان و دهی تیمار زمان شامل
 بر یده ازن یمارت که بود یانمونه شاهد  نمونه بندی. بسته

 دهی،ازن عمل اتمام از بعد .(0 )جدول نشد انجام آن یرو
 یکبار روز 38 هر روز 08 طول در اتاق یدما در ها نمونه

  .شدند بررسی
 

 ازن گاز اعمال با برنج آرد تهیه تیمارهای -1 جدول

 دهي ازن شدت تیمار

 ساعت( بر )گرم

 ازن گاز اعمال زمان

 )دقیقه(
 - - (T0) شاهد

T1 08 01 

T2 08 38 

T3 08 01 

T4 08 38 

T5 38 01 

T6 38 38 

 

 برنج آرد شیمیايي هایويژگي بررسي -

 ایران ملی استاندارد روش از استفاده با ها نمونه رطوبت
 گیریاندازه شد. یرگی اندازه (ISIRI, 2010) 0081 شماره

pH 1011 شماره ایران، ملی استاندارد اساس بر (ISIRI, 

 استاندارد روش اساس بر پراکسید عدد گرفت. انجام (2005
 .شد گیری اندازه (ISIRI, 2002) 30 شماره ملی

 
 برنج آرد میکروبي هایويژگي بررسي -

 شماره ایران، ملی استاندارد طبق ها،فرم کلی شمارش
0311 (ISIRI, 2010) کلی شمارش پذیرفت. انجام 

 1000 شماره ایران ملی استاندارد مطابق هامیکروارگانیسم
(ISIRI, 2014) مخمر و کپک شمارش گرفت. انجام 

 (ISIRI, 2008) 08011 شماره ایران ملی استاندارد مطابق
 در کلنی دهندة تشکیل واحدهای تعداد صورت به نتایج و

 باسیلوس جویوجست شد. بیان فرآورده از لیتر میلی یا گرم
 ,ISIRI) 0300 شماره ایران ملی استاندارد مطابق سرئوس

 پذیرفت. انجام (،2006
 

 برنج آرد حسي های ويژگي ارزيابي -

 امتیازی 1 هدونیک آزمون از استفاده با یحس یابیارز
 و ازن با شده یمارت برنج آرد در کلی مقبولیت پذیرفت. انجام
 گرفت. قرار مطالعه مورد ارزیاب نفر ده توسط شاهد نمونه
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 آماری لیتحل و هيتجز -

 یلتحل و یهتجز شد. انجام تکرار سه در هاآزمون کلیه
 نرم با GLM آزمون با یتصادف کاملاً طرح قالب در یجنتا

 طرفه کی  یانسوار آنالیز شد. انجام Minitab 16 افزار
(One Way ANOVA) احتمال سطح در یتوک آزمون و 
  2010افزارنرم از نمودارها رسم برای گرفت. انجام 1%

EXCEL گردید. استفاده 
 

 ها يافته
 ازن گاز با شده تیمار برنج آرد شیمیايي های ويژگي -

 رطوبت -

 باعث دهیازن است مشخص 0 جدول از که گونههمان
 شاهد نمونه به نسبت برنج آرد هاینمونه رطوبت کاهش

 بر تاثیری دهیازن زمان و دوز کهحالی در (،>81/8p) شد
 ها نمونه همه در (.<81/8p) نداشت هانمونه رطوبت میزان

 در داری معنی طور به برنج آردهای رطوبت زمان، گذشت با
 در کاهش این .(>81/8p) است یافته کاهش ماه دو طی

 شدت با ازن با تیمارشده های نمونه به نسبت شاهد نمونه

 و بیشترین ،0 جدول به توجه با است. افتاده اتفاق بیشتری
 در شاهد نمونه به مربوط ترتیب به رطوبت میزان کمترین

  بود. 08 روز و اول روز
 

- pH   
 باعث اول روز در دهیازن دهدمی نشان 0 شکل

 شده شاهد نمونه به نسبت برنج آرد هاینمونه pH کاهش
 به نسبت ساعت بر گرم 38 غلظت در کاهش این که است

 pH بیشترین (.>81/8p) بود دار معنی دیگر های غلظت
 در بود. درصد( 013/0) اول روز در شاهد نمونه به مربوط

 شاهد نمونه به نسبت کمتری pH هانمونه همه دوم ماه
 نبود. دار معنی یکدیگر با هاآن تفاوت ولی دادند نشان

 تقاوت روز 08 از بعد آرد مختلف هاینمونه pH همچنین
 با ها نمونه همه در (.<81/8p) نداشتند یکدیگر با داری معنی

 طور به pH ازن، دوز افزایش و نگهداری زمان گذشت
 نسبت شاهد نمونه در کاهش این یافت. کاهش داری معنی

  بود. بیشتر ازن با تیمارشده های نمونه به

 

  برنج آرد مختلف های نمونه )%( رطوبت میزان  میانگین مقايسه -2 جدول

 04 روز 04 روز )تولید( اول روز تیمار

 T0 Aa 800 /8 ±000/1 Ba 801 /8 ±000/1 Cb 801 /8 ±803/1 

T1 Ab 808 /8 ±088/1 Ba 808 /8 ±008/1 Cab 880 /8 ±003/1 

T2 Ab 800 /8 ±008/1 Ba 880 /8 ±000/1 Cab 800 /8 ±083/1 

T3 Ab 801 /8 ±083/1 Ba 880 /8 ±000/1 Cab 880 /8 ±000/1 

T4 Ab 801 /8 ±083/1 Ba 888 /8 ±008/1 Cab 808 /8 ±008/1 

T5 Ab 880 /8 ±010/1 Aa 880 /8 ±003/1 Bab 801 /8 ±000/1 

T6 Ab 800 /8 ±083/1 Ba 880 /8 ±000/1 Ca 880 /8 ±033/1 

 زمان به بسته %1 احتمال سطح در دار معنی اختلاف دهنده نشان مشابه غیر حروف
 باشد. می کوچک( )حروف تیمارها به بسته و بزرگ( )حروف 

 

 
 برنج آرد مختلف هاینمونه pH بر نگهداری زمان و ازن گاز متقابل تاثیر -1 شکل



 

 و همكار منا ارونقی

 

53 

 
ي و تغذيه

علوم غذاي
/ بهار
 

1044
 

سال 
 /

جده
ه

شماره 
م / 

2
                

    
   

            
                            

          
  

          
   

  
          

      
                     

   
 

    
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / S

p
rin

g
  2

0
2

1
 / V

o
l. 1

8
 / N

o
. 2

 
 

  پراکسید عدد -

 پراکسید عدد افزایش باعث ازن گاز غلظت افزایش 
 افزایش ثابت، غلظت در اما است، شده برنج آرد های نمونه
 میزان بر داری معنی تاثیر دقیقه 38 تا دقیقه 01 از القا زمان

 پراکسید میزان کمترین (.0 )شکل نداشت هانمونه پراکسید
 T6 نمونه به مربوط آن بیشترین و شاهد نمونه به مربوط

 با ها نمونه همه در بود. دقیقه( 38 و ساعت بر گرم 38)
 افزایش داری معنی طور به پراکسید نگهداری زمان گذشت
 های نمونه به نسبت شاهد نمونه در افزایش این یافت.

 میزان کمترین و بیشترین بود. بیشتر ازن با تیمارشده
 در T6 نمونه به مربوط ترتیب به ماه دو طول در پراکسید

 و کیلوگرم( بر اکسیژن والان اکیمیلی 013/0) 08 روز

 بر اکسیژن والان اکیمیلی 000/0) اول روز در شاهد نمونه
 بود. کیلوگرم(

 
 ازن گاز با تیمارشده برنج آرد میکروبي های ويژگي -

 ها فرم کلي شمارش -

 برنج آرد مختلف هاینمونه هایفرم کلی شمارش نتایج
 که طورهمان است. آمده 3 جدول در ازن گاز با شده تیمار

 قابل شاهد نمونه مورد در تنها ها فرم کلی شود می مشاهده
 و ها غلظت در ازن با تیمار در و بودند شمارش و شناسایی

 در است. شده گزارش منفی نتایج مختلف، القای زمان
 طور به ها فرم کلی شمارش زمان گذشت با شاهد نمونه
 (.>81/8p) است یافته افزایش دار معنی

 

 
 برنج آرد مختلف هاینمونه (meq/kg) پراکسید عدد بر دهي ازن زمان و ازن گاز متقابل تاثیر -2 شکل

 
 

 ازن گاز با شده یمارت (Log cfu/g) برنج آرد  های فرم کلي شمارش  میانگین مقايسه -0 جدول

 04 روز 04 روز )تولید( اول روز تیمار

T0 c 88 /8 ±88/8 b 81 /8 ±03/8 a 83 /8 ±10/8 

T1 منفی منفی منفی 

T2 منفی منفی منفی 

T3 منفی منفی منفی 

T4 منفی منفی منفی 

T5 منفی منفی منفی 

T6 منفی منفی منفی 
 

 سطح در دار معنی اختلاف دهنده نشان مشابه غیر حروف است. شده گزارش معیار انحراف ± تکرار سه میانگین صورت به نتایج
 باشد. می زمان به بسته %1 احتمال

 



 

 برنج آرد حسی و میكروبی شیمیایی، های ویژگی دهی بر ازن اثر
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 ها میکروارگانیسم  کلي شمارش -

 و دهیازن زمان ،ازن گاز دوز متقابل تاثیر 3 شکل
 در ها میکروارگانیسم کلی شمارش بر را نگهداری زمان
 کلی شمارش دهد. می نشان  برنج آرد مختلف هاینمونه

 نسبت ها زمان تمامی در شاهد نمونه در ها میکروارگانیسم
 افزایش با همچنین بود. بیشتر شده تیمار های نمونه به

 در شده شمارش هایمیکروارگانیسم تعداد نگهداری زمان
 در مقدار این حالیکه در یافت، افزایش شاهد نمونه
 در که طورهمان داد. نشان نزولی سیر شده تیمار های نمونه
 کاهش باعث ازن دوز افزایش شود، می مشاهده 3 شکل
 آرد های نمونه های میکروارگانیسم کلی شمارش دار معنی
 01 زمان به نسبت دقیقه 38 زمان در (.>81/8p) شد برنج

 در بیشتری کاهش ساعت بر گرم 38 غلظت در و دقیقه
  شد. مشاهده ها میکروارگانیسم کلی شمارش

  مخمر و کپک شمارش -

 تمامی در شاهد نمونه در مخمر و کپک شمارش
 (.0 )شکل بود بیشتر ها نمونه دیگر به نسبت ها زمان

 مخمر و کپک تعداد نگهداری زمان افزایش با همچنین
 این کهحالی در یافت، افزایش شاهد نمونه در شده شمارش

 دوز افزایش یافت. کاهش شده تیمار های نمونه در مقدار
 نمونه در مخمر و کپک شمارش دار معنی کاهش باعث ازن

-زمان تمامی در کهطوری به (،>81/8p) شد برنج آرد های

 ازن با شده تیمار نمونه در شده شمارش مقدار کمترین ها
 القای زمان بود. (T6 و T5) ساعت بر گرم 38 غلظت با

 تاثیر 08 روز در و ساعت بر گرم 38 غلظت در تنها ازن
  داشت. ها نمونه مخمر و کپک میزان کاهش بر مثبت

 
 آرد مختلف هاینمونه در ها میکروارگانیسم کلي شمارش بر نگهداری زمان و دهيازن زمان ،ازن گاز دوز متقابل تاثیر -0 شکل

 برنج
 

 
 برنج آرد مختلف هاینمونه در مخمر و کپک شمارش بر نگهداری زمان و ازن گاز دوز متقابل تاثیر -0 شکل
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  سرئوس باسیلوس شمارش -

 دوز افزایش شود، می مشاهده 1 شکل در که همانطور
 شده شمارش سرئوس باسیلوس دار معنی کاهش باعث ازن
 در کهطوری به (،>81/8p) شد برنج آرد های نمونه در

 شاهد نمونه در شده شمارش مقدار بیشترین هازمان تمامی
 نگهداری زمان افزایش با بود. T6 نمونه در آن کمترین و

 افزایش شاهد نمونه در شده شمارش سرئوس باسیلوس
 کاهش شده تیمار های نمونه در مقدار این حالیکه در یافت،
 سرئوس باسیلوس شمارش بر ازن القای زمان داد. نشان
 باسیلوس هایکلنی تعداد همچنین (.<81/8p) نداشت تاثیر

 در دقیقه( 38 ساعت، بر گرم 08) T2 نمونه در سرئوس

 های غلظت با شده تیمار های نمونه همانند ها زمان تمامی
 داد. نشان داریمعنی کاهش ازن، بالای
 

 ازن گاز با شده تیمار برنج آرد حسي ارزيابي -

 کاهش باعث ازن دوز افزایش دهدمی نشان 0 شکل
 شد برنج آرد مختلف هاینمونه کلی پذیرش دار معنی

(81/8p<،) شده تیمار نمونه به امتیاز کمترین کهطوری به 
 یافت. اختصاص ساعت بر گرم 38 غلظت با گازی ازن با

 بر داری معنی تاثیر مختلف های غلظت در ازن القای زمان
 پذیرش زمان گذشت با همچنین نداشت. ها ارزیاب امتیاز
 (>81/8p) داد نشان داری معنی کاهش نیز ها نمونه کلی

  (.0 )شکل
 

 
 برنج آرد مختلف هاینمونه در سرئوس باسیلوس شمارش بر دهيازن زمان و ازن گاز دوز متقابل تاثیر -5 شکل

 

 
 برنج آرد کلي( )مقبولیت حسي های ويژگي بر ازن گاز دوز تاثیر -0 شکل

 



 

 برنج آرد حسی و میكروبی شیمیایی، های ویژگی دهی بر ازن اثر
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 برنج آرد کلي( )مقبولیت حسي های ويژگي بر دهي ازن زمان تاثیر -7 شکل

 

 بحث
 های زمان و ها غلظت در گازی ازن که داد نشان نتایج

 دار معنی تاثیر ها نمونه رطوبت میزان بر آزمون مورد القای
 pH ازن، با شده تیمار هاینمونه همه (.<81/8p) نداشت
 اینکه دلیل به دادند. نشان شاهد نمونه به نسبت کمتری

 و هاکاتیون نیز و آزاد رادیکال آمدن بوجود باعث دهیازن
 غلظت در تغییر باعث و شده محیط در آزاد هایآنیون

 (.Nikasa & Rahimzadeh, 2013) شودمی هاالکترولیت
 عدد افزایش باعث ازن گاز غلظت افزایش ها زمان همه در

 و Nikasa است. شده برنج آرد های نمونه پراکسید
 داریمعنی تاثیر دهیازن که دادند نشان (0801) همکاران

 خرمای هاینمونه رنگ و کل قند ،pH رطوبت، میزان بر
 دارد. مطابقت پژوهش این از حاصل نتایج با که نداشت ربی

Haddad Khodaparast بهبود (0803) همکاران و 
 به میکروبی جمعیت کاهش و خمیر رئولوژیکی خواص
 رسیدند نتیجه این به و دادند قرار بررسی مورد را ازن وسیله

 در اکسیدکنندگی تشدید باعث تواندمی دهیازن که
 به نان خمیر فرآوری در عامل این گردد. نهایی محصول

 است. موثر آرد رنگ کنندهروشن و بهبوددهنده عنوان
 حفظ بر نیز ازن و سیتریک اسید تیمارهاى پیش از استفاده
 دست به نتایج به توجه با بود. تاثیرگذار خیار کیفى خواص

 و کیفیت افت توانست تیمارها پیش این از استفاده آمده،
 به نماید؛ کند را خیار کیفى خصوصیات در کاهش روند

  توانست سیتریک اسید از بهتر ازن تیمار پیش که طوری
 

 نتیجه توانمى طورکلى به کند. حفظ را کیفی پارامترهای
 بر بسته درون محیطى شرایط اصلاح و تغییر که گرفت
 Mirzaei et) ست تاثیرگذارا محصول ماندگارى و کیفیت

al., 2018). پژوهش از آمده بدست نتایجAsad  (0881) 
 کاهش ،(ppm 1/0 و 3) ازن سطح دو هر در کـه داد نشان
 و اورئوس استافیلوکوکوس میکروبی سطح میزان

 فلاووس آسپرژیلوس مورد در اما است، دارمعنی اشرشیاکلی
 .بود  دارمعنی میکروبی کاهش ppm 1/0 غلظت در فقط

 اندیس پراکسید، )اندیس پسته روغن کیفی هایاندیس
 هانمونه تمام در آزاد( چرب اسیدهای و اسید تیوباربیتوریک

 حسی، خواص مورد در و داشتند قرار استاندارد محدوده در
 .داشت داری معنی تاثیر پسته رنگ بر ساعت 0 زمان اثر

 خواص و ماندگاری بر را ازن گاز اثر دیگر پژوهشی در
 داد نشان نتایج شد. بررسی سبز کدو و فلفل خیار، کیفی

 سبز کدو و خیار در وزن کاهش و بافت رنگ، خواص
 فلفل در که چند هر ماندند، ثابت و نکردند پیدا تغییری

 یافت افزایش فنولیک ترکیبات و شکر محتویات
(Glowacz et al., 2015.) و ازن اثر فراوری در همچنین 

 نشان نتایج و شد پرداخته کاهو کیفی خواص بر پرکلرین
 و گردید کاهو کیفی خواص بهتر حفظ سبب ازن که داد

 Beck) کند ضدعفونی را آن توانست بهتر

Mohammadpour et al., 2015.) 
 شاهد نمونه مورد در تنها مخمر و کپک ها، فرم کلی

  در ازن با تیمار در و بودند شمارش و شناسایی قابل
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 شد. گزارش منفی نتایج مختلف، القای زمان و ها غلظت
 کلی شمارش دار معنی کاهش باعث ازن غلظت افزایش

 در (.>81/8p) شد برنج آرد هاینمونه های میکروارگانیسم
 از خشک، انجیر میکروبی بار کردن فعال غیر برای تحقیقی

 ppm 1 غلظت به ساعت 1 و 3 مدت به گاز شکل به ازن
 که شد ملاحظه تحقیق این نتایج در شد. استفاده 08 و

 بصورت مخمرها و کپک فرم،ها،کلی باکتری کلی شمارش
 رفت بین از کامل بطور اشرشیاکلی و یافت کاهش دارمعنی

(Torlak et al., 2013.) بین از کاهش این دلایل از یکی 
 به سلول اجزای با ازن واکنش دلیل به میکروارگانیسم رفتن
 سولفیدریل گروه دوگانه، پیوند ساختارشان در که آنان ویژه

 غشاء، های فسفولیپید بنابراین باشد.می دارند، فنلی حلقه و
 قرار هدف ازن توسط ژنومی مواد و سلولی درون هایآنزیم

 مرگ و سلولی آسیب واکنش این نتیجه در و گیرندمی
 (. Nikasa, 2013) شودمی سبب را هامیکروارگانیسم

 نمودند. گزارش را مشابهی نتایج نیز دیگر محققان
Ibanoglu (0880) ازنه آب از گندم شستن برای که 

 .نمود مشاهده را مشابهی کشندگی نتایج بود، کرده استفاده
Naito و Takahara (0880) میکروبی جمعیت کاهش نیز 

 کشی میکروب اثر .نمودند گزارش غلات محصولات در را
 یک ازن باشد.می آن کنندگیاکسید خاصیت دلیل به ازن

 هایگونه برابر در خورنده بسیار و قوی اکسیدکننده عامل
 و هاویروس ها،باکتری شامل مختلف هایارگانیسم

 غشاء به صدمه باعث ها،باکتری در باشد.می پروتوزوآها
 و شودمی هاآنزیم تخریب و شکستن نتیجه در و سلول

 .کندمی اثر نوکلئیک اسیدهای روی همنچنین
Bringmann (0110) هامیکروارگانیسم ازن که نمود اشاره 

 به .سازدمی فعال غیر اکسیداسیون واکنش واسطه به را
 اکسیداسیون توسط را سلول حیاتی اجزاء ازن دیگر عبارت
 به هاباکتری سلول سطح و کندمی نابود تصاعدی و پیشرو
 Kaya) است شده معرفی ازن حمله مقدماتی هدف عنوان

& Topaktas, 2007.) ازن که ییجا یناول ،هاویروس در 
 یروسو پوشش سازدیم فعالیرغ را آن و حمله آن به

 ,Chawla) است آن در موجود هایینپروتئ مخصوصا

 به ازن به هامیکروارگانسیم حساسیت کلی طور به (.2006
 بیشتری حساسیت مثبت گرم هایباکتری بود: زیر ترتیب
 آن از پس و داشتند منفی گرم هایباکتری به نسبت

 توانمی بودند. ترحساس ازن به هاکپک سپس و مخمرها

 مختلف هایمیکروب روی بر ازن تاثیر در تفاوت که گفت
 سیتوبلاسم، سلولی، دیواره ترکیبات در اختلاف علت به

 است متفاوتی های حساسیت و هاباکتری این ممبران یا غشا
 (. ,.Sandhu et al) دهدمی نشان ازن به باکتری هر که

 تحقیقی با پژوهش این در مخمرها و هاکپک کاهش
 و زعفران روی (0800) همکاران و Akbari که

Farajzadeh دادند انجام خرما روی بر (0803) همکاران و  
 بر بررسی به (0108) همکاران و Gibson .داشت مطابقت

 این به و پرداختند شد تیمار ازن توسط که چدار پنیر روی
 کپک رشد توقف باعث ازن توسط تیمار که رسیدند نتیجه
 روی بر بررسی به ( 2002 ) همکاران و  Palou .گردید

 که پرداختند هفته سه مدت ازن توسط درمان تحت لیمو
 Whangchain .گردید کپک رشد کاهش باعث تیمار این

 تیمار تحت نارنگی روی بر بررسی به (2010) همکاران و
 کپک رشد کاهش باعث مذکور تیمار که پرداختند ازن با

 .شد
Nikasa نمونه بهترین دادند نشان (0801 ) همکاران و 

 زمینه در بود. g/h 38 غلظت با شده تیمار نمونه خرما،
 تاثیر آبی دهیازن بافت، بو، طعم، لحاظ از حسی ارزیابی
 که درحالی .داشت شده تیمار هاینمونه روی بر منفی
 .نداشت هانمونه روی بر داریمعنی تاثیر گازی دهی ازن
 همکاران و Ghanbari Asl نتایج تایید در نتایج این

 بود. (0800)
 به ازن گاز نمودن جایگزین رسدمی نظربه بنابراین

 توجه با هامیکروارگانیسم رشد مهارکننده عامل یک عنوان
 معمول هایافزودنی جای به محصول بر منفی تأثیر عدم به

 .گیرد قرار صنعتگران توجه مورد تواندمی

 

 گیرینتیجه
 در گازی ازن که داد نشان پژوهش این هاییافته

 شیمیایی، هایویژگی بر آزمون مورد هایزمان و ها غلظت
 بهترین داشت. مطلوبی تاثیر برنج آرد حسی و میکروبی

 و میکروبی شیمیایی، های ویژگی لحاظ از نمونه
 T1 تیمار به متعلق برنج، آرد تیمارهای بین در ارگانولپتیکی

 بود. دقیقه( 01 ساعت، گرم/ 08)
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Abstract
 

Introduction: The objective of this study was to achieve optimal conditions using ozone gas 

to maintain or improve the quality and reduce the microbial contamination of rice flour.  
Materials and Methods: In this research, ozone gas was injected at the rate of 10, 20 and 30 

g/h and grazing time (extinction treatment) of 15 and 30 minutes and after completing the 

exoneration, the specimens were examined at room temperature for 60 days.  
Results: The results showed that ozone gas had no significant effect on the moisture content 

of the samples (p> 0.05) but treatment with ozone gas had significant effect on pH and 

peroxide value of rice bran (p <0.05). Coliforms were only detectable in the control sample 

and negative results were reported in ozone treated samples at different concentrations and 

time of induction. Increasing ozone concentration significantly reduced the total count of 

microorganisms and mold and yeast in rice flour samples (p <0.05). Therefore the highest 

count was in the control sample and the lowest count was in the sample treated with ozone 

gas at the concentration of 30 g/h. The sensory characteristics of the control sample were 

higher than other samples, which was significant at the concentration of 20 and 30 g/h of 

ozone gas (p <0.05).  
Conclusion: In conclusion, the best chemical, microbial and organoleptic characteristics of 

rice flour treatments were obtained at 10 g/h and 15 min. 
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