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 ارائه فرمولاسیون جديد با استفاده از تمرهندی و پونه در زيتون پرورده
 

 

  b، سیده طیبه عزتيa*مريم فهیم دانش
 

a  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهرقدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران استادیار 
b کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهرقدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران آموخته دانش 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 22/02/1396تاریخ پذیرش مقاله:    11/01/1395تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

 و زیتون روغن انار، رب گردو، مغز جمله از دیگر مواد و شده فراوری هسته بدون زیتون ترکیب از که است ای دهروآفر پرورده زیتون مقدمه:

تحقیق صورت گرفته جهت ارائه یک فرمولاسیون جدید در تولید زیتون . شودمی تهیه پاستوریزاسیون حرارتی فرایند طی از پس که گلپر
 شوند. های کمی و کیفی ارزیابی می که با افزودن تمرهندی و پونه، ویژگیپرورده بوده 

، اسیدیته، pHهای شیمیایی )% پونه، ویژگی1% و با در نظرگرفتن وجود یا عدم وجود 10% و 5و  0تمرهندی به میزان  ها:مواد و روش
لاکتیکی، شمارش کپک و انتروباکتر( و حسی )بافت، عطر، رنگ و نمک و فعالیت ترکیبات آنتی اکسیدانی(، میکروبی )شمارش باکتری های 

 طعم( مورد آزمایش قرار گرفت.

ای ( با استفاده از آزمون چند دامنه>05/0p% )95و افزایش اسیدیته در سطح آماری  pHدست آمده نشان داده که، کاهش نتایج به ها:يافته
آنتی اکسیدانی رب انار نسبت به نمونه های حاوی تمرهندی موجب کاهش فعالیت آنتی  دانکن، معنی دار می باشد. محتوای بالای ترکیبات

اکسیدانی شد. با افزایش میزان تمرهندی نسبت به رب انار نیز افزایش رشد باکتری های لاکتیکی مشاهده شد. استفاده از پونه به صورت 
ها پونه گردید. درصد نمک نیز با مصرف و رشد میکروارگانیسمهای خشک شده، موجب افزایش رشد کپک ها نسبت به شاهد بدون برگ

% پونه اختصاص یافت. همچنین طی 1% تمرهندی و 10های دارای کاهش ناچیزی یافت. بالاترین امتیازات از نظر عطر و طعم به نمونه

 گزارش نشد. درجه سانتی گراد کاهش میزان رنگ و بافت نیز به طور معنی دار 4روز نگهداری در دمای  120

 دار بود. کاهش نسبی نمک براثر رشدو اسیدیته معنی pHاستفاده از درصدهای مختلف تمرهندی و پونه برتغییرات  گیری:نتیجه
اکسیدانی نیز کاهش انار و افزایش غلظت تمرهندی، میزان ترکیبات آنتیها مشاهده شد. با کاهش غلظت ربهای لاکتیکی و کپکباکتری
 بهترین امتیازات حسی نیز به بالاترین غلظت تمرهندی و پونه توسط ارزیابان داده شد.یافت. 

 

  آنتی اکسیدان، تمرهندی، پونه، زیتون پرورده، فرمولاسیون :کلیدی هایواژه
 

 email: m.fahimdanesh@Qodsiau.ac.ir                                                                                                    مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
های میوه زیتون روغن و انواع کنسرو وردهآمهمترین فر

ای و...( می باشند. زیتون )زیتون سبز، سیاه، کشمشی، دلمه
ها کاربرد روغنی و بعضی کنسروی و گروهی بعضی زیتون

(. Ozdemir and Kurultay, 2015دو منظوره هستند)
زیتون های کنسروی به دو صورت سبز و سیاه بوده که نوع 

(. گونه زرد 1384 سبز تقاضای زیادی دارد )مقصودی،
( Olea Chrysophyla) اولئاکریسوفیلازیتون، با نام علمی 

درصد  18-25این رقم دو منظوره بوده و در عین حال که
زیتون  روغن دارد، میوه آن از مناسب ترین ارقام برای تولید

سبز کنسروی است که پس از تخمیر به رنگ زرد روشن 
های ارگانولپتیک طلائی تغییر رنگ می دهد و دارای ویژگی

؛ سحری و همکاران، 1384)مقصودی،  باشدبهتری نیز می
(. هدف اصلی از فراوری میوه زیتون، افزایش سود 1390

اقتصادی و جلوگیری از افت کیفیت و فساد طی انبار داری 
باشد. علاوه بر این، تجهیزات و امکانات و نگهداری می

مورد استفاده و در تماس با فراوری میوه نباید آلودگی داشته 
(. زیتون مورد استفاده در تولید زیتون Kailis, 2006) باشند

پرورده، باید سالم، رسیده، بدون هسته و دارای رنگ طبیعی 
ارجی، لهیدگی، مربوط به واریته خود بوده و فاقد مواد خ

زدگی مانند کپک زدگی، حشره آسیب دیدگی و هرگونه آفت

 (.1384بی نام، زدگی، چروکیدگی و لکه زدگی باشد )
مشتق شده، به  Tamaria Hindiتمرهندی که از 

 Tamarindusمعنی میوه هندی بوده و نام علمی آن )

indica1( از خانواده
Fabaceae/Leguminosea 

(Caesapinioideae) ،باشدمی (Hiwale, 2015) پالپ .
 ای رنگ و نامنظم کهمیوه تمرهندی در غلافی قهوه

 & Roopaباشد)گرفت می اطراف آن را قرار

Kasiviswanatham, 2013ها غنی از پکتین و (. پالپ

قندهای احیا کننده و محتوی میزان بالایی از اسیدهای آلی 
اسید سیتریک، مهم از جمله اسید تارتاریک، اسید مالیک، 

استیل  -2تارتارات هستند. طعم اصلی پالپ، سدیم بی
. میوه ها حاوی (Singh et al., 2007) باشدمی 2فوران

فیبر، قندهای احیا کننده شامل فرکتوز، گلوکز، ساکاروز و 
(، پلی ساکاریدها)صمغ(، Amoo& Atasie, 2012مالتوز )

 باشدآب، فیبر و مقدار کمی از پروتئین و چربی می

                                                 
 از تیره پروانه داران و زیر خانواده ارغوانیان 1

(Abukara et al., 2008 بیشتر ارزش میوه تمرهندی به .)
دلیل اسید اسکوربیک بالا، مواد معدنی و قند آن است. اسید 

های ضد اسکوربوت است و اسکوربیک یکی از ویتامین
 Obasi et) شودیکی از مواد مغذی در غذاها محسوب می

al., 2013پالپ تمرهندی دارای قدرت کشندگی بالا در .) 

برابر باکترهای بیماری زا بوده و به عنوان یک ترکیب آنتی 
. (Nwodo et al., 2011)باکتریال شناخته شده است 

نتایج به دست آمده از اثر ضد باکتری محلول عصاره پالپی 
اشریشیاکلی، استافیلوکوس بر روی چهار گونه باکتری 

به اثبات  اورئوس، سودوموناس آئروژنز و سالمونلا تیفی
 (. Abukara et al., 2008)یده است رس

 های جنسها و زیر گونهپونه کوهی، برگ گونه
Origanum  چند ساله، از خانوده نعناعیان(Labiateae) 

ترکیبات فنلی )مانند منتون و  (.1392، بی نامباشد )می

ها به پولگون( در پونه با اتصال گروه هیدروکسیلی در آن
از طریق هیدروژن گروه توانند حلقه آروماتیک، می

هیدروکسیل، رادیکال پروکسیل را به دام انداخته و از اکسید 
شدن سایر ترکیبات جلوگیری به عمل آورند. ترکیبات فنلی 

توانند به عنوان یک محصول واسطه در تولید فلاونوئید می
و لیگنین نقش داشته باشند. این گیاه در جلوگیری از 

ر اشباع در افزایش زمان اکسیداسیون اسیدهای چرب غی
 )تاجیک و همکاران، کند نگهداری محصول کمک می

 2. (1391؛ سهراب وند و همکاران، 1390
(، بر کاربردهای 2010و همکاران ) Caluweمطالعات 

دهد که پالپ میوه سنتی و دارویی تمرهندی نشان می
تمرهندی در غذاهای دریایی نیز به عنوان یک ترکیب طعم 

تواند مورد استفاده قرار گیرد و به صورت سس می دهنده
 ها همراه شکر یا عسل حتی در ترکیب اصلی نوشیدنی

توان استفاده کرد. وجود ترکیبات فنلیک موجب افزایش می
شود. پژوهشی که اکسیدانی تمرهندی نیز میظرفیت آنتی

Gallego (، بر روی غربالگری اسید 2013) و همکاران
های کنسروی های جداسازی شده از زیتونلاکتیک باکتری

تخمیری با پتانسیل پروبیوتیک، انجام دادند، نشان داد که با 
ها، به عنوان توجه به رشد طبیعی اسید لاکتیک باکتری

توانند به استارتر و کمک به بهبود تخمیر طبیعی، می
ای زیتون کنسروی کمک کنند. احسانی و های تغذیهویژگی

                                                 
2
 2-acetylfuran        2 از تیره پروانه داران و زیر خانواده ارغوانیان   
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(، اثر ضد میکروبی اسانس پونه کوهی و 1389) همکاران
عنوان پروبیوتیک بر به لاکتوباسیلوس کازئی
در پنیر سفید ایرانی را مورد  استافیلوکوکوس اورئوس

استافیلوکوکوس بررسی قرار دادند. آنها دریافتند که رشد 
)تولید، رسیدن و نگهداری پنیر(  طی دوره نگهداریاورئوس 

در تیمار %  03/0% و 015/0 کاهش یافته و بهترین غلظت
 های گیاهی را اسانس بود. در نتیجه توام با پروبیوتیک

های پاتوژن توان جهت کنترل رشد میکروارگانسیسممی
های اقتصادی استفاده کرد. طی جهت کاهش هزینه

(، در تهیه 1390) تحقیقات به عمل آمده توسط لیلا حقیقی
زیتون پرورده پروبیوتیک با استفاده از سویه بیفیدوباکتریوم 

اسیدی، با استفاده از دو نوع زیتون پرورده  pHمقاوم به 
تولید شده یکی همراه با رب انار و دیگر فاقد رب انار و 

درجه  4روز در  25افزودن بیفیدوباکتریوم و نگهداری طی 

افزایش غلظت رب انار میزان گراد مشخص شد که با سانتی
باکتری ها کاسته شده و به بیان دیگر بقاء بیفیدوباکتریوم 
در زیتون پرورده بدون رب انار بهتر بوده و جهت 

تر است. همچنین از نظر طعم پروبیوتیکه شدن مناسب
نمونه حاوی رب انار مطلوب تر بوده است. در نهایت می 

ر فراورده ای با اثر توان با افزودن مقدار مناسب رب انا
خانی پروبیوتیکی و طعم مطلوب به دست آورد. میرزا

در تحقیقات خود خصوصیات فیزیکوشیمیایی،  (،1392)

ارگانولپتیک، میکروبی و مدت زمان ماندگاری زیتون پرورده 
دراثر افزودن رب انار و سبزی چوچاغ را مورد بررسی قرار 

% رب 10ستفاده از داد. نتایج به دست آمده نشان داد که ا
گرم سبزی چوچاغ بیشترین تأثیر مثبت را بر  4انار و 

خصوصیات ذکر شده داشته و همچنین بار میکروبی نیز 
نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت. خصوصیات ارگانولپتیک 

 ماه نگهداری امتیاز بیشتری نشان داد. 4نیز طی 
 نبدو زیتون ترکیب از که است ای فراوده پرورده زیتون

 انار، رب گردو، مغز ازجمله دیگر مواد و شده فراوری هسته
 حرارتی فرایند طی از پس که وگلپر زیتون روغن

با توجه به تنوع مواد اولیه به  .شودمی تهیه پاستوریزاسیون
ها مدت ماندگاری کار رفته و به دلیل رشد میکروارگانیسم

(. Ashrafi et al., 2006) باشداین فراورده کوتاه می
 عنوانبه که شده تهیه ایران شمال در بیشتر پرورده زیتون

 این تولید. شودمی استفاده اصلی غذای کنار چاشنی

میرزاخانی، ) شودروش صنعتی انجام میکمتر به محصول
  (.8692نام، بی ؛1392

 با و بوده لوکس فراورده یک عنوانبه پرورده زیتون
 مدت شود،می تولید کمتر صنعتی روش به که این به توجه
 تولید جهت تحقیقات انجام لذا. دارد پائینی نگهداری زمان

 این تولید در تنوع ایجاد و بیشتر ماندگاری با محصولی
 پونه، و تمبرهندی مانند ترکیبات دیگر از استفاده با فراورده

 بر محصول، نگهداری زمان ارزیابی بر علاوه تواند می
سلامتی  نظر از سودمند هم ای فراورده یک به یابی دست

 .شود و هم از نظر اقتصادی منجر
 

 ها مواد و روش
 مواد شیمیايي و میکروبي مورد استفاده  -

در این پژوهش از مواد شیمیایی مانند نیترات نقره، 
، محیط DPPHتیوسیونات آمونیوم، هیدروکسید سدیم، 

آگار، سدیم آزاید،  MRSهای میکروبی نیز شامل کشت
 )مرک، آلمان( استفاده گردید.  YGCرد بایل آگار و وایولت
 

 تجهیزات  -

آزما، ایران( )فن مترpH های مورد استفاده شاملدستگاه
انکوباتور و بن ماری )شیماز، ایران( و برای اندازه گیری 

 (UV-2100اکسیدانی از اسپکتروفتومتر)ترکیبات آنتی

ای تهران( ()سبلان آزمHB101)یونیکو، امریکا(، سانتریفوژ)
گرم)سارتاریوس، آلمان(  01/0و ترازوی دیجیتال با دقت 

 جهت توزین، مورد استفاده قرار گرفت. 
 

 سازی مواد اولیه آماده -

 از که بوده اولیه و اصلی هسته ماده بدون میوه زیتون
 زیتون زرد گونه از که زنجان استان در واقع باغات طارم

 برداشت، از پس هازیتون. شد تهیه بود، شده آوری جمع
 آب با کارخانه در و شده آوریجمع پلاستیکی جعبه داخل

 و شده شستشو گرادسانتی درجه 10-12 دمای با آشامیدنی
 سپس و شده انجام هابرگ جداسازی مرحله این در

 از پس. شودمی انجام% 1-2 سوزآور سود توسط آوری عمل
و  گردد حذف قلیا تا داده شستشو را هازیتون زداییتلخی

 جهت. کنندمی نگهداری% 10 نمک آب در آن از بعد
 اساس بر تا است نیاز بندیدرجه مرحله یک نیز گیریهسته

 آب در نهایت در و شود گیرهسته دستگاه وارد میوه اندازه
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ماده . کنندمی نگهداری محیط دمای در% 3 غلظت با نمک
 از شد و پسدیگر پونه کوهی بوده که از منطقه تبریز تهیه 

 و شستشو ها،برگ کردن پاک سازی،آماده مراحل طی
 به خشک، هوای جریان با محیطی شرایط در گیری،آب

گردید. تمرهندی نیز که  تبدیل شده خشک پودر صورت

باشد با برند حاصل از گوشت میوه تمر هندی می
محصول کشور تایلند تهیه شد و  Santa Monikaتجاری

 اطراف فیبری غشای و پوست ابتدا نمونهسازی جهت آماده
 جداسازی گرم آب جریان توسط هاهسته و میوه گوشت

 قرار استفاده مورد تغلیظ از پس آمده دست به عصاره و شده
گرفت. ترکیبات دیگر شامل گردو آسیاب شده، سرکه سیب، 
نمک ید دار، سیر، گلپر، روغن زیتون بکر و رب انار به 
همراه زیتون بدون هسته، و دو متغیر اصلی پالپ تمرهندی 
و پونه کوهی خشک شده و آسیاب شده با یکدیگر ترکیب 

 شدند. 
 

 فرمولاسیون تولید  -

های مورد آزمون در پس از ترکیب مواد اولیه، نمونه
گرمی آماده شدند. پالپ تمرهندی  150هایی با وزن شیشه

و پونه از متغیرهای اصلی فرمولاسیون بوده که با تغییر 
مقدار آن خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مورد 

 .ها آماده شدندنمونه 1ارزیابی قرار می گیرد. مطابق جدول 
 

 هاداری نمونهنگه -

طور جداگانه در سازی بهها پس از آمادهنمونههریک از 
بندی و ای پرُ شده و پس از دربظروف شیشه

 20مدت گراد بهدرجه سانتی 80پاستوریزاسیون در دمای 
 درجه سانتی گراد، نگه داری شدند.  4دقیقه، در دمای 

 گیری شدت آنتي اکسیداني تام اندازه -

 تیمارهای آزاد هایرادیکال مهار و کنندگی احیا توانایی
 به پونه و تمرهندی مختلف های درصد با پرورده زیتون
 ارغوانی متانولی محلول نمودن رنگبی و سنجیطیف روش
 یک ابتدا سازی آماده برای. شد گیری اندازه DPPH رنگ

 در و کرده رقیق مقطر آب لیترمیلی 10 با را نمونه گرم
 قرار دقیقه 5 مدت به 4000(rpm) سرعت با سانتریفوژ

 به لیترمیلی 5/0 شده سانتریفوژ محلول از سپس. گرفت
 دو در. گردید سانتریفوژ مجدد و کرده اضافه الکلی محلول

 شده سانتریفوژ محلول از میکرولیتر 100 و 50 آزمایش لوله
 دمای در دقیقه 15 و کرده اضافه DPPH لیترمیلی 2 به

 در جذب میزان نهایت در ؛رفتگ قرار تاریکی در و محیط
 شاهد لوله. شد اسپکتروفتومتر یادداشت توسط نانومتر 517

 فقط و دارد را جذب میزان بیشترین و بوده نمونه بدون نیز
 میکرولیتر 100 و 50 و DPPH محلول لیترمیلی 2 محتوی

 .شود صفر متانول با باید اسپکت و باشدمی الکل
 

%AA=100 – (Absample – Ab control) ×100 / Ab control 

 
 ارزيابي حسي  -

پاسخ آزمون های حسی توسط گروه ارزیابان شامل 
های بافت، رنگ، طعم از نظر ویژگی آموزش ندیدهنفر  100

و بو مورد سنجش قرار گرفت. برای انجام این مرحله از 
امتیازی استفاده شد. نتایج آزمون مورد  5آزمون هدونیک 

قرار گرفته و در نهایت تجزیه و تحلیل کیفی و کمی 

بیشترین امتیاز به بهترین نمونه از نظر خصوصیات حسی 
  داده شد.

 

 

 متغیرهای مورد بررسي زيتون پرورده همراه تمرهندی و پونه -1جدول

 متغیرها

 )درصد(
 متغیر وابسته

 ترکیبات ثابت

 )درصد(

 پونه تمرهندی

خواص ارگانولپتیکی، فیزیکی، شیمیایی و 
 طی روزهای نگهداری میکروبی

، گردو 20، رب انار 55زیتون بدون هسته
، روغن زیتون 5/0، گلپر 5/18آسیاب شده

 1و سرکه 1، نمک 5/1، سیر5/1بکر

5 1 

5 - 
10 1 

10 - 
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 تجزيه و تحلیل آماری  -

 3 و%( 1و0)پونه سطح 2 تحقیق این در اینکه به باتوجه
 وجود نگهداری زمان 6 و%( 10و% 5 ،0) هندی تمبر سطح
 حجم بنابراین شد، خواهند انجام تکرار 3 با آزمایشات و دارد

بود. نتایج به دست آمده با استفاده  خواهد 108 با برابر نمونه

 بر پایه طرح کاملا تصادفی با آرایش SAS 9.1افزار از نرم
 مقایسه گرفت. برای انجام و طراحی تکرار با سه فاکتوریل
آزمون چند دامنه ای دانکن در سطح معنی  از ها میانگین

نمودارها توسط نرم افزار  .شد استفاده( >05/0P% )95دار 
Microsoft Excel 2013 .ترسیم گردید 

 

 ها يافته
 های شیمیايي آزمون -

 pHتأثیر افزودن تمرهندی و پونه بر تغییرات  -

های مختلف تمرهندی و نتایج حاصل از افزودن غلظت
نشان داده شده است. در این تغییرات  1پونه در شکل 

داری در تیمارهای مختلف و در مقایسه با شاهد تفاوت معنی
که تیمارهای محتوای طوری(. به>05/0P)دست آمدبه

تری داشتند اما در آخرین پائین pHتمرهندی و پونه دارای 
دار نبوده دوره نگهداری این میزان افزایش یافته که معنی

 است.

 
 تغییرات اسیديته با افزودن تمرهندی و پونه  -

 تغییرات اسیدیته ارائه شده است.  2با توجه به شکل 
 

افزایش غلظت تمرهندی شود، همانطور که مشاهده می
دار میزان اسیدیته نسبت با سایر موجب کاهش معنی

(. علاوه براین طی دوره >05/0P) تیمارها شده است
 نگهداری این میزان براثر فعالیت میکروبی تغییر یافت. 

 

 تغییر درصد نمک  -

دار قابل توجهی تغییرات درصد نمک دارای تفاوت معنی
وی غلظت بالاتر تمرهندی و در های محتنبوده اما در نمونه

 های آخر نگهداری، کاهش یافت. دوره
 

 فعالیت ترکیبات آنتي اکسیداني تام  -

های مختلف اثر افزودن غلظت 3با توجه به شکل 
تمرهندی و پونه در روز تولید و آخرین دوره نگهداری 
بررسی شده است. با افزایش غلظت تمرهندی، فعالیت 

 (. >05/0P)دار یافتمعنیاکسیدانی کاهش آنتی
 

 های میکروبي آزمون -

 ها تغییرات میزان رشد اسید لاکتیک باکتری -

نتایج تجزیه و تحلیل آماری نشان داد که با افزایش 

های مختلف تمرهندی و طی دوره نگهداری میزان غلظت
صورت معناداری افزایش های اسیدلاکتیک بهرشد باکتری
مشاهده  2که در جدول  (. همانطور>05/0Pیافته است)

های اسیدلاکتیک دارای شود در روزهای ابتدایی باکتریمی
رشد پائینی بوده اما گذشت زمان بر افزایش رشد آنها تأثیر 

 معنادار داشته است.

 
 pHاثر تیمارهای مختلف در هر زمان بر آزمايش  -1شکل 

b 

b 

a 

a a 
a 
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 (روز)زمان

 بدون تمرهندی و پونه -1شاهد

 پونه%1بدون تمرهندی ،  -2شاهد

 تمرهندی ، بدون پونه % 5 -1تیمار

 پونه% 1تمرهندی، % 5 -2تیمار

 تمرهندی، بدون پونه% 10 -3تیمار

 پونه% 1تمرهندی و% 10 -4تیمار
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 مختلف در هر زمان بر اسیديتهاثر تیمارهای  -2شکل 

 

  
 اثر تیمارهای مختلف در هر زمان بر فعالیت آنتي اکسیداني - 3شکل

 

 انحراف معیار( ±( )برحسب میانگین cfu/mgبررسي اثر تیمار در زمان های مختلف بر رشد اسید لاکتیک باکتری ها) -2جدول 

 تیمار
 دوره نگهداری )روز(

0 30 60 90 105 120 

S1 
d51/2±33/7 a0/20±400 c27/15±33/213 a27/15±33/333 b27/15±66/246 a16/25±66/336 

S2 e81/20±33/113 b27/15±66/376 d27/15±33/203 c81/20±33/303 c0/30±0/300 a16/25±66/436 

T1 
d27/15±66/96 c27/15±66/376 c27/15±66/366 b05/36±0/450 b16/25±33/443 a27/15±66/496 

T2 e45/26 ±0/210 d05/36±0/350 c46/26±0/750 bc0/10±0/810 b0/20±0/900 a7/152±3/1233 

T3 
e0/10 ±0/250 d0/20±0/400 c0/10±0/680 b82/20±33/893 ab27/15±33/983 a7/152±3/1033 

T4 c0/10 ±0/250 c0/20±0/400 b0/10±0/680 b82/20±33/893 a27/15±33/983 a7/152±3/1033 
 

 های دارای حرف مشترک در هر ردیف بیانگر عدم اختلاف معنی دار بین تیمارها با استفاده از آزمون دانکن می باشد.میانگین 

 

 ها تغییرات میزان رشد کپک -

بیانگر افزایش رشد  3دست آمده در جدول های بهداده
های دارای پونه ها به خصوص در نمونهدار کپکمعنی

(. علاوه بر این طی دوره نگهداری نیز این >05/0Pاست)
 تفاوت معنادار مشاهده شد. 
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 (روز)زمان

 بدون تمرهندی و پونه -1شاهد

 پونه%1بدون تمرهندی ،  -2شاهد

 تمرهندی ، بدون پونه % 5 -1تیمار

 پونه% 1تمرهندی، % 5 -2تیمار

 تمرهندی، بدون پونه% 10 -3تیمار

 پونه% 1تمرهندی و% 10 -4تیمار
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 (روز)زمان

 بدون تمرهندی و پونه -1شاهد

 پونه%1بدون تمرهندی ،  -2شاهد

 تمرهندی ، بدون پونه % 5 -1تیمار

 پونه% 1تمرهندی، % 5 -2تیمار

 تمرهندی، بدون پونه% 10 -3تیمار

 پونه% 1تمرهندی و% 10 -4تیمار
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 تغییرات رشد انتروباکترها -

 120طی پونه و تمرهندی افزودن اثر از حاصل نتایج
 رشد تغییرات بر گراد سانتی درجه 4 دمای در نگهداری روز

. شد مشاهده انتروباکترها رشد عدم و بوده منفی انتروباکترها
 بیشتر اطمینان جهت نگهداری دوره پایانی روزهای در

( VRB)آگار بایل رد وایولت محیط روی بر کشت بر علاوه
 استفاده نیز( EMB)آگار بلو متیلن ائوزین کشت محیط از

  .شد گزارش کلنی رشد عدم و گردید

 

 های حسي آزمون -

آماری بر های حاصل از تجزیه و تحلیل داده
% 95های بافت، رنگ، بو و طعم در سطح احتمال  ویژگی

های مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد که در نمونه
های بالاتر از تمرهندی، امتیاز محتوی پونه و غلظت

ها بالاتری توسط ارزیابان کسب نمودند و رنگ نمونه

ر داتغییری نداشته و کیفیت بافت نیز دارای تفاوت معنی
 نبوده است. 

 

 بحث 
  pHتغییرات اسیديته و  -

ای نتایج مقایسه میانگین با استفاده از آزمون چند دامنه
نشان داد که، با  (>05/0P% )95دانکن در سطح احتمال 

افزایش درصد پالپ تمرهندی نسبت به رب انار، روند 
تغییرات اسیدیته کاهشی بوده و علت آن بالاتر بودن میزان 

باشد که این عدد در  انار نسبت به تمرهندی می اسیدیته رب
)برحسب اسید تارتایک( برای  75/6زمان آزمایش برابر با 

)برحسب اسید سیتریک( برای رب انار مورد  9تمرهندی و 
استفاده گزارش شد که با کاهش مصرف رب انار این میزان 

نیز کاهش یافت. علاوه براین، گذشت زمان منجر به 
ترکیبات و افزایش اسیدیته می شود که با نتیجه هیدرولیز 

( مطابقت داشت. با این حال 1392حصاری و همکاران )
تغییر اسیدیته بر روی کاهش دوره نگهداری و تغییرات 
نامطلوب تأثیر نامطلوب نداشت. وجود فیتوکمیکال های 

موجود در تمرهندی از جمله قندهای احیاکننده شامل 
روز و مالتوز، طی فرایند تخمیر توسط فروکتوز، گلوکز، ساکا

ها تولید اسیدهای آلی کرده که در  اسید لاکتیک باکتری
تغییرات اسیدیته نقش دارد و این امر موجب یک روند 

 ,Amoo& Atasie) گرددافزایشی تدریجی در اسیدیته می

(. به طور کلی افزایش میزان اسیدیته به صورت 2012
 باشد.  معنی دار می

 71/3 تمرهندی در و 3/3 انار رب pH اینکه به هتوج با
آمد، پس میتوان نتیجه گرفت که افزودن تمرهندی  دستبه

شود. درحالیکه نسبت به نمونه شاهد می pHموجب افزایش 
هایی ها در نمونهبا تولید اسید توسط اسید لاکتیک باکتری

که میزان رشد باکتری بیشتری داشتند، طی یک دوره 
شود و این تغییرات تأثیر مشاهده می pHش زمانی کاه

 داری داشت. معنی
 

 تغییرات درصد نمک  -

تغییرات درصد نمک طی مدت زمان نگهداری در 
حضور تمرهندی و پونه تغییرات کاهشی بسیار کمی داشته 

باشد. دار می% معنی95است. این تغییرات در سطح احتمال 
اثر رشد علت کاهش تدریجی میزان نمک، مصرف آن بر 

باکتری ها و کپک ها است. نتیجه به دست آمده با نتیجه 
 ( مطابقت داشت.1392میرزاخانی)

 

 انحراف معیار( ±( )برحسب میانگین cfu/mgبررسي اثر تیمار در زمان های مختلف بر رشد کپک ها ) -3جدول 

 تیمار
 دوره نگهداری )روز(

0 30 60 90 105 120 
S1 d0/2 ±10 d0/2 ±0/2 c29/5±0/36 c0/10±0/50 b72/11±33/81 a27/15±66/106 
S2 e05/3 ±33/7 d0/20±0/180 d01/11±66/80 c0/19±33/159 a025/0±20/260 b82/20±33/193 
T1 e05/3 ±66/2 c0/20±0/180 d81/20±66/66 c025/0±10/190 b16/25±3/343 a27/15±33/403 
T2 e0/6 ±0/10 e05/3±33/3 d61/13±33/105 c27/15±66/176 b72/75±66/446 a0/30±0/570 
T3 d0/4 ±0/20 d02/9±33/29 d02/9±33/49 c0/20±0/130 a12/35±7/416 b82/20±33/293 
T4 d16/4 ±33/11 c01/0±33/189 d0/10±0/30 b41/40±33/443 a82/80±67/886 a31/51±67/956 

 مشترک در هر ردیف بیانگر عدم اختلاف معنی دار بین تیمارها با استفاده از آزمون دانکن می باشد.میانگین های دارای حرف 
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 بررسي فعالیت آنتي اکسیداني زيتون پرورده  -

 تمرهندی، در موجود اکسیدانیآنتی ترکیبات محتوای
و . کند می ایجاد اکسیدانی آنتی ترکیبات میزان بر تأثیراتی

 مطابق. گردید مشاهده ترکیبات این کاهش زمان گذشت با
 به نسبت انار رب اکسیدانیآنتی تأثیر آمده، دستبه نتایج

طی آزمایشات به عمل آمده  .باشد می تر غالب تمرهندی
محتوای ترکیبات  (2010و همکاران ) Caluweتوسط 

فنلیک تمرهندی منجر به افزایش میزان ترکیبات 
شود که این میزان  اکسیدانی در ترکیبات غذایی می آنتی

افزایش در زیتون پرورده حاوی تمرهندی نیز مشاهده 
گردید. اما به دلیل محتوای بسیار بالای ترکیبات 

زان انار، با کاهش درصد این ماده از می اکسیدانی در رب آنتی
های حاوی درصد بالاتر  این گروه ترکیبات نسبت به نمونه

، در نمونه دوم 3از آن، کاسته می شود. مطابق با شکل 
% پونه، میزان فعالیت 1و   % تمرهندی5محتوی 

به نمونه شاهد و نمونه چهارم  اکسیدانی ترکیبات، نسبت آنتی
ه داری نداشت بیشتر بوده و طی دوره نگهداری تغییرات معنی

اکسیدانی ویتامین  نسبت بالای ترکیب آنتی است. با توجه به
C که در رب ( انار برابر باmg)14-4 (Akpinar-Bayizit, 

et al.. 2012( و در پالپ تمرهندی برابر با )Singh et 

al., 2007( )mg )3-7/0 باشد، با کاهش درصد رب  می

میزان انار و افزایش درصد تمرهندی نسبت به نمونه شاهد، 
ترکیبات آنتی اکسیدانی در نمونه چهارم نسبت به شاهد 

(. همچنین بر اثر گذشت زمان و 3 )شکل کاهش داشت
آسکوربیک و واکنش با ، میزان اسیدpHتغییرات 

های آزاد کاهش می یابد. به علاوه کاهش ترکیبات  رادیکال
دلیل فرایند اکسیداسیون طی گذشت زمان فنلیک بهپلی

دست آمده با نتیجه حصاری و فتد. نتیجه بهااتفاق می
 ( مطابقت داشت.1392همکاران )

 
 ها  بررسي رشد اسیدلاکتیک باکتری -

 فرایند طی فساد عامل های میکروارگانیسم حذف اثر بر
 فساد ها، نمونه مجدد آلودگی از جلوگیری و پاستوریزاسیون

 به توجه با اما. نشد مشاهده نگهداری روز 120 طی فراورده
 رشد هاییمیکروارگانیسم انتظار، مورد لاکتیکی تخمیر
 هاینمونه میکروبی خصوصیات در تغییر موجب که یافتند

ها در حضور ترکیبات  رشد این باکتری .گردید پرورده زیتون
به تخمیر قند و تولید اسیدلاکتیک و دیگر  قندی منجر

اسیدهای آلی شده که بر روی تغییرات شیمیایی تأثیر 
گذارد. با توجه به میزان بالای ترکیبات  تقیم میمس

 Amoo) کربوهیدراتی در پالپ تمرهندی رسیده که برابر با

& Atasie, 2012 )56 (درصد و در انار برابر باAkpinar-

Bayizit, et al. 2012 )6/19-4/15 باشد، با  درصد می

توان ترکیبات مغذی  افزایش درصد پالپ تمرهندی می
ها قرار داد و در نتیجه رشد  اختیار باکتریبیشتری در 

(. همچنین 2 )جدول شود افزایشی در فراورده ایجاد می
ترکیبات حاصل از تخمیر لاکتیکی موجب مهار رشد 

)شهید مدنی و  گردد های بیماریزا می میکروارگانیسم
(. ترکیبات فنلیک موجود در فرآورده نیز اثر 1390همکاران، 

باکتری های گرم مثبت نسبت به  ضد میکروبی بیشتر بر
گرم منفی و قارچ را داشته و با گذشت زمان با تجزیه 

ها، اثر ضد میکروبی این ترکیبات فنلیک و کاهش آن

ترکیبات نیز کاهش یافته و در نتیجه رشد میکروبی افزایش 
می یابد. نتیجه حاصله نیز با نتیجه به دست آمده توسط 

قت داشت. این تغییرات ( مطاب1392) حصاری و همکاران
دهد. بر  % را نشان می95داری در سطح احتمال  تأثیر معنی

های لاکتیکی، اساس نتایج به دست آمده از رشد باکتری
های ابتدایی نگهداری، میزان شود که در دورهمشاهده می

ها، کم فرایند تخمیر ناشی از فعالیت اسید لاکتیکی باکتری
یند حرارتی و غیرفعال شدن بوده که به دلیل اعمال فرا

ها باشد. پس از طی دوره ای، برخی باکتریها میباکتری
فرصت مناسب برای رشد داشته و برخی دیگر پس از فراهم 

ها شدن شرایط رشد، موجب افزایش سرعت رشد باکتری
شدند. علاوه بر این ترکیبات ضد میکروبی موجود در پونه 

تواند بر افزایش مدت  کوهی از جمله پولگون و سینئول می
های زمان ماندگاری از طریق ممانعت از رشد میکروب

 عامل فساد، تأثیر مثبتی داشته باشد. تاجیک و همکاران
 اند.(، این ترکیبات را شناسایی کرده1390)

 

 ها تغییرات رشد کپک -

و  Caluwe مطابق با تحقیقات صورت گرفته توسط
میکروبی علیه رشد تمرهندی اثر ضد( 2010همکاران )

 Candidaو Aspergillus nigerها از جمله  قارچ

albicans  را دارد. در حالیکه نتایج به دست آمده از
دهد که عدم نابودی (، نشان می3 )جدول آزمایشات

های پونه و افزایش مقاومت اسپورهای قارچ در برگ



 

 و همكار مریم فهیم دانش
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حرارتی به دلیل افزایش ضخامت دیواره سلولی در شرایط 
یزاسیون و رشد اسپورها در طول زمان نگهداری پاستور

ها گردید. این میزان منجر به افزایش میزان رشد کپک
داری  % به صورت معنی95تغییرات در سطح احتمال 

شود. نتیجه به دست آمده با نتایج حاصل از  گزارش می

تحقیقات صورت گرفته برروی اثر ضد قارچی پونه ناهمسو 
ر ضدمیکروبی پونه ناشی از عصاره بوده؛ چرا که تاکنون اث

دست آمده از آن بوده که با توجه به نحوه )الکلی( به
استخراج آن و استفاده از ترکیبات الکلی منجر به نابودی 

های آن شده و بنابراین ترکیبات ضدمیکروبی میکروب
اما به دلیل توانند مؤثر باشند. طبیعی در میزان کم نیز می

خشک شده پونه که با توجه به  هایمصرف مستقیم برگ
جای عصاره آن، میزان  نتایج حاوی اسپور قارچ بوده است به

اثر ضدمیکروبی در مقایسه با عصاره گیاهی کاهش یافت و 

 رشد کپک مشاهده شد. 
 

 ارزيابي حسي زيتون پرورده  -

ها نشان های حسی صورت گرفته توسط پنلیستارزیابی
های نظر طعم مربوط به نمونهداد که بیشترین امتیازات از 

%پونه بوده که کیفیت مطلوبی 1%تمرهندی و 10حاوی 
نشان داد. اسید تارتاریک موجود در تمرهندی در ایجاد طعم 

های حاوی پونه مطلوب تأثیرمثبتی ایجاد کرد. عطر نمونه
های بدون پونه نیز در میزان بالاتری ارزیابی نسبت به نمونه

به دلیل فرار بودن و تجزیه ترکیبات شد. البته این میزان 
آروماتیک، طی دوره نگهداری موجب کاهش میزان عطر و 

ها گردید. پونه حاوی ترکیباتی از نوع سیکلو بوی نمونه
هگزان و معطر بوده که ترکیب اصلی به نام پولگون موجب 

شود. بوجود آمدن عطری در محدوده نعنایی و تند می
اکتانول تأثیر زیادی بر خصوصیات  -3نام ترکیب دیگر نیز به

رایحه پونه دارد این تحقیقات توسط سهراب وندی و 
 ( ثبت گردید.1391) همکاران

های شیمیایی و تجزیه ترکیبات با توجه به واکنش
ها نسبت به ها، بافت نمونهپکتیکی ناشی از رشد باکتری

های اول، کمی نرم شد اما این نرمی به اندازه ای نبود دوره
که به عنوان فساد تلقی شود. علاوه بر این، طی افزایش 

، اثرات نامناسبی بر طعم pHنسبی اسیدیته و کاهش نسبی 
 ایجاد نشده و در پی آن عطر و رنگ نیز تغییر نکرد. 

 

 گیری نتیجه

ه از نتایج حاصل از آزمایشات نشان داد که استفاد
و   pHدرصدهای مختلف تمرهندی با توجه به میزان

اسیدیته تمرهندی نسبت به رب انار در زمان آزمایش، 
و افزایش اسیدیته نسبت به شاهد، در سطح  pHکاهش 
باشد. کاهش جزئی دار می( معنی>05/0p% )95احتمال 

های لاکتیکی و کپک ها درصد نمک نیز بر اثر رشد باکتری
ا توجه به اثر آنتی اکسیدانی بالای رب انار به دست آمد. ب

نسبت به تمرهندی و پونه مشاهده شد که با افزایش درصد 
اکسیدانی کاهش داشت و بهترین میزان تمرهندی اثر آنتی

% تمرهندی 5اکسیدانی در نمونه سوم محتوی ترکیبات آنتی
های % پونه به دست آمد. بیشترین میزان رشد باکتری1و 

% پونه 1% تمرهندی و 10در نمونه های حاوی لاکتیکی 
ها نیز بر نسبت به شاهد اول و دوم مشاهده شد. رشد کپک

های محتوی پونه های خشک پونه در نمونهاثر افزودن برگ

های حسی انجام شده افزایش بیشتری نشان داد. ارزیابی
توسط ارزیابان بالاترین امتیازات را از نظر عطر و طعم به 

% پونه اختصاص دادند. 1% تمرهندی و 10ای دارای هنمونه
درجه  4روز نگهداری در دمای  120همچنین طی 

دار گراد کاهش میزان رنگ و بافت نیز به طور معنی سانتی
 گزارش نشد. 
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