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 مقدمه
 از یکی .Corylus avellana L علمی نام با فندق

 کشور 95 از بیش در که است مهم تجاری محصولات
 جمهوری و ایران چین، آمریکا، ایتالیا، ترکیه، جمله از جهان

 ,Adinugraha & Marseno) شودمی کشت آذربایجان

 این از فندق، حسی مطلوب هایویؤگی دلیل به (.2005
 مانند غذایی هایفرآورده از بسیاری تهیه در محصول
 شودمی استفاده ایصبحانه غلات و شیرینی شکلات،

(Leichtfried et al., 2004; Ozdemir & Akinci, 

 سلامتی برای که است مغذی مواد از سرشار فندق (.2004
 که است روغن درصد 00-05 حاوی فندق است. سودمند

 تشکیل غیراشباع چرب اسیدهای از روغن، این درصد 85
 فساد هستند. حساس اکسایش به نسبت که است شده

 و فندق در نامطبوع طعم و بو ایجاد به منجر اکسیداتیو
 یا نگهداری زمان طی آن، از شده تهیه محصولات

 فاقد را مواد این پیشرفته مراحل در و شودمی انبارداری
 Ghirardello et) کندمی انسان تغذیه برای لازم کیفیت

al., 2013.) رطوبت کشت، منطقه هوایی و آب شرایط 
 حمله از ناشی هایآسیب و برداشت هنگام هوا نسبی

 ویژهبه آفلاتوکسین به محصول آلودگی احتمال پرندگان،
 (.Gurses, 2006) دهدمی افزایش فندق در را B1 نوع

 مایکوتوکسینها ستهد از سمی تترکیبا فلاتوکسینهاآ
9ووسفلا سیلوژسپرآ مانند هاییرچقا توسط که هستند

9، 
 تولید 3سنومییو سیلوژسپرآ و 9سیتیکورازپا سیلوژسپرآ

 مانند ننساا در خطرناکی یهاریبیما وزبر باعث و میشوند
 دما مساعد شرایط در آسپرژیلوس د.نمیشو کبد نسرطا

 با درصد( 20-22) رطوبت و گراد(سانتی درجه 35-90)
 تولید و هاآن فساد موجب آجیلی هایفرآورده به حمله

 ,Razavi & Maghsoudlou) شودمی آفلاتوکسین

 یپوششها و فیلمها به توجه خیرا یهالسا در .(2015
 و یبستهبند یسنتز ادمو کاهش ربهمنظو کیراخو

 پلاستیکها فمصر از ناشی محیطییستز تمشکلا
 (.Razavi & Maghsoudlou, 2016) ستا یافته یشافزا

 یا تئینهاوپر ،یدهارپلیساکا ،لیپیدها از کیراخو یپوششها
 لکنتر ناییاتو نهاآ میشوند. تشکیل هاآن از مخلوطی

 را گانیسمهاوارمیکر شدر و لیپیدها ،طوبتر ،هازگا تمهاجر

                                                      
3 
Aspergillus nomius      

4
 Olibonum     

5
 Boswellia gum 

 تترکیبا جمله از مختلفی ادمو حامل نندامیتو و هستند دارا
 نسیواکسیداضد ادمو و هاههنددطعم ،نگهار ،بیوضدمیکر

 ,.Valverde et al., 2005; Destaillat et al) باشند

 ویحا پنیر آب تئینوپر کیراخو یهاپوشش تأثیر (.2011
 شدر از یجلوگیر رمنظو به ازیشیر یشنآو ةرعصا

 ارقر سیربر ردمو پسته مغز روی بر ووسفلا سیلوژسپرآ
 یهاپوشش که داد ننشا سیربر ینا از حاصل نتایج رفت.گ

 ناییاتو یشنآو ةرعصا و پنیر آب تئینوپر از حاصل
 سطح رویبر را هاچرقا ثانویه شدر و گیدلوآ از یجلوگیر

 (.Javanmard & Ramezan, 2009) رنددا پسته مغز
 گردو مغز ماندگاری بر فارسی صمغ با دهیپوشش تأثیر
-معنی طوربه فارسی صمغ درصد 9 غلظت که داد نشان

 و گردو مغز وزن تغییر رطوبت، جذب کاهش سبب داری
 داریمعنی تأثیر پوشش این اما شد، اکسایشی هایواکنش

 نداشت محصول سطح در کپک رشد از جلوگیری بر
(Amini Rastabi & Mirzaey, 2018.) درصد 9 غلظت 

 ،طوبتر بجذ کاهش سبب یدارمعنی ربطو چرخک صمغ
 ماا گردید، کسایشیا یهاواکنش و زمینی بادام وزن تغییر
 کپک شدر از یجلوگیر بر داریمعنی تاثیر غلظت این

 Mohammadzadeh Milani et) شتاند سیلوژسپرآ

al., 2017.) 4کندر
 از که ستا گیاهی ینرز لئوگماو یک 9

 و فریقاآ لشما ن،ستاوهند در که Boswellia نختادر تنه
 ادهخانو به متعلق هگیا ینا آید.می بدست رویندمی میانهورخا

Burseraceae دارد. کندر کننده تولید گونة 90 که است 
 ایران در کندر کنندة تولید هایگونه از یکهیچ البته

 کندر در (.Ying et al., 2010) است نشده گزارش
 استاتانول، پینن، آلفا همچون مهمی العادهفوق ترکیبات
 آمینه اسیدهای و استاتاکتیل لینالول، استات، متندیل

-به کندر (،Schade et al., 1991) است شده شناسایی

 قرمز رنگبه شکل بدون یا و کروی بیضی، قطعات صورت
 شودمی یافت سفید به متمایل زرد تا تیره زرد یا
(Abdelwahab et al., 1987.) 55-50 حاوی کندر 

 صمغ درصد 5-35 ،ترپنها( از )مخلوطی رزین درصد
 چرب اسیدهای درصد 0-2 و یدها(رپلیساکااز )ترکیبی
 توسط 0کندر صمغ (.Rijkers et al., 2006) است اساسی
 در مصرف گواهی امریکا متحدة ایالت داروی و غذا سازمان

 عنوانبه کندر از امروزه و است کرده دریافت را غذایی مواد
                                                      

1
 Aspergillus flavus

 
    

2
 Aspergillus parasiticus   
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 و هانوشیدنی دهنده، طعم مواد تولید آدامس، در کنندهتثبیت
 -Mohammadi & Arabshahi) شودمی استفاده غیره

Delouee, 2017.) هایویژگی داراص کندر، این بر علاوه 
 میزان کاهش حافظه، تقویت قبیل از شده ثابت درمانی

 ,.Prakash et al) باشدمی نیز التهابی ضد و خون کلسترول

 اصخو نمواپیر هشد منجاا دمتعد تمطالعا (.2006
 مینهز در کندر رزین مثبت رثاآ از حاکی رکند یکیژبیولو

 یهاریبیما ،یمنیا سیستم دبهبو ،سرطانی ضد یفعالیتها
 نسیواکسیداپر رمها آزاد، یهالیکاراد رمها ،قیوعر و قلبی

 میباشد نیاکسیدانتیآ ینزیمهاآ فعالیت تحریک و لیپیدها
(Prakash et al., 2006; Mothana et al., 2011.) 

 نیاکسیدانتیآ فعالیت و هموثر تترکیبا یابیارز همچنین
 تترکیبا که ستا آن از حاکی9 رکند ینرز لئوگماو سانسا

 از ینرز لئوگماو ینا سانسا در دموجو نیاکسیدانتیآ لفعا
 ضد یفعالیتها همچنین و آزاد یهالیکاراد رمها ناییاتو
 ینا یبالا یغلظتها لذا برخورداند، روغن در کسایشیا
 هایاکسیدانآنتی با جایگزینی جهت مناسبی گزینه نسساا

 یکیژبیولو اصخو بر وهعلا که دمیشو بمحسو یسنتز
 نددار اهبههمر نیز را آزاد یهالیکاراد رمها ناییاتو منددسو

(Mohammadi & Arabshahi- Delouee, 2017.) 
 تغییر سبب ،مانیرنباا دوره در محیطی یطاشر دنبو نامساعد

 یهاکنشوا افزایش ،طوبتر بجذ ثرا در فندق مغز وزن
 ،دشومی آن کیفیت فتا و آسپرژیلوس کپک رشد ،کسایشیا

 پوشش قارچی ضد ثرا سیربر هشوپژ ینا از فهد لذا
 هایشاخص ارزیابی و فندق مغز در کندر صمغ کیراخو

 ست.ا نگهداری دورة ماه 4 طی محصول این کیفی

 

 ها روش و مواد
 نگیاها هشگاوفر از کندر صمغ هشوپژ ینا منجاا جهت

 شهرستان از گرد( )رقم نیاز مورد فندق و سبزوار ییدارو
 رنگ، سبز هایپوسته جداسازی از پس شد. اریخرید تنکابن

 دمای با کابینتی کن خشک از استفاده با فندق کامل هایدانه
 خشک درصد 0 رطوبت به رسیدن تا گرادسانتی درجه 43

 و استفاده مورد شیمیایی مواد کلیه (.AOAC, 2005) شدند
  .نددبو نلماآ كمر شرکت ساخت PCA کشت محیط
 

 دهيپوشش محلول تهیة -
                                                      

1
- Boswellia serrata 

 صفر، هایغلظت با کندر صمغ یهالمحلو تهیة رمنظو به
 ،0 صفر، ترتیب به حجمی(-نی)وز درصد 9 و 0/9 ،9 ،0/5

 مرحله چند در و میآرا به کندر صمغ درپو مگر 95 و 90 ،95
 نهمز با لمحلو آن از بعد شد. ضافها مقطر آب لیتر یک به

 3 تمنوا صافی کاغذ با لمحلو سپس شد. دههمز ایشیشه
 (.Mohammadzadeh Milani et al., 2017) شد فصا
 

  فندق مغز ارینگهد و یبند بسته ،هيدپوشش -

 یمغزها و شده شکسته دستی روش به هافندق ابتدا در
 و هشد ینزتو هافندق مغز سپس یدند.دگر بنتخاا سالم
 ویحا مشبک فوظر .شدند داده ارقر مشبک وفظر درون

 دهی،پوشش لمحلو درون ثانیه 35 تمد به فندق مغز
 فحذ ایبر ،هیدپوشش از پس شدند. رجخا و هشد ورغوطه

 دمای با آون در ساعت 4 تمد به هافندق ،ضافیا طوبتر
 0/9 متوسط رطوبت به رسیدن تا ادسانتیگر جهدر 45

 ,Bourtoom & chinnan, 2008) شدند خشک درصد

Tavakolipour et al., 2011 .) به هشد دهماآ یهافندق 
 A&D) یجیتالید ازویتر کمک به ،فیدتصا کاملاً رطو

CO, LTD, Japan) 05 یحدهاوا به ±559/5 قتد با 
 در 5 دبعاا با تیلنیاپلی یکیسهها درون و هشد تقسیم گرمی

 یبستهبند هایفندق یدند.دگر یبستهبند سانتیمتر 95
 درجة 90-90) قتاا یماد در ماه 4 تمد به هشد

 کابینت داخل در و درصد 25-20 رطوبت ،اد(سانتیگر
 ,.Mohammadzadeh Milani et al) شدند ارینگهد

2017.) 9 
 
 فندق مغز شیمیايي تجزية -

 پروتئین و چربی ،خاکستر ،طوبتر ارمقد گیریاندازه
 AOAC(9550) اردستاندا یهاروش از دهستفاا با فندق مغز

 و 229-93 ،293-53 ،295-99 یهارهشما به بهترتیب
 و خاکستر چربی، رطوبت،  مجموع .شد منجاا 99-248

 روش به کربوهیدرات درصد و کسر 955 از پروتئین
 نیز فیبر درصد  (.AOAC, 2007) گردید تعیین ایمحاسبه

 محاسبه 33-9  شمارة به ،AACC (9555) استاندارد طبق
 (.AACC, 2000) گردید
 

 کسیداپر شاخص -

                                                      
1
 Boswellia serrata 
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 از دهستفاا با و یکیرتا در د،سر روش به نههادا غنرو
 ,Trezza & Krochta) اجستخرا انهگز لنرما لحلا

 با قمطاب و یدومتری روش به دیپراکس شاخص و (2000
-هزاندا (AOCS, 2003) آمریکا روغن ملی کمیتة استاندارد

   .شد یریگ
 

 سیدا يکربیتورتیوبا شاخص   -

 & Pokorny) روش طبق سیدا یکربیتورتیوبا شاخص

Diffenbacher, 1989) ملی کمیتة مستقیم روش به و 
 & Peter) شد یگیرازهندا (AOCS, 2004) مریکاآ غنرو

Nasson, 2011.)  
 

 مخمر و کپک کلي رششما -

 مگر 95 مخمر و کپک کلی رششما نموآز منجاا جهت
 ونها با ،بیومیکر دهو یرز در و شعله رکنا در  فندق

 لیترمیلی 25 اههمر به  فندق درپو شد. هکوبید ستریلا
 کیسة به هشد ستریلا درصد 2/5 سدیم کلرید لمحلو

 طمخلو هم با کاملا ستومیکرا در و یافته لنتقاا ستومیکرا
 ید.دگر تهیه نیز 95-3 و 95-9 یهاقتر ،95-9 قتر از شدند.

 محیط به قتر هر از لیترمیلی 9/5 ارمقد سمپلر از دهستفاا با
 میلة از دهستفاا با و یددگر ضافها PCA جامد کشت
 پخش کاملا کشت محیط سطح در صمخصو ایشیشه

 95 یماد در نهوارو رتبصو پلیتها قیقهد چند از پس شد.
 روز 0 از پس شد. اریگرمخانهگذ ادسانتیگر درجة 90 تا

 واحد با و هشد رششما ،یافته شدر مخمر و کپک ادتعد
cfu/gr شدند گزارش (Mohammadzadeh Milani et 

al., 2017). 
 

 آسپرژيلوس کپک توسعه درصد -

-پلیت در ،فندق مغز دعد  95 نمونه هر از منظور این رایب

 صافی کاغذ ویحا که ایشیشه رگبز داردرب یها
 در و گرفت قرار نددبو هشد ستریلا همگی و دهبو بمرطو
 0 گذشت از پس شد. اینکوبه ادگرنتیسا درجه 90 دمای

 هشد رششما نداهشد دهلوآ کپک به که هاییپلیت تعداد روز
 از یک هر در صددر سساا بر کپک ینا توسعه انمیز و

 رتصو در .شد ممعلو شاهد نمونه با مقایسه در هانمونه
 روی بر ،هافندق مغز روی بر یافته شدر یهاکپک از وم،لز
 شدر از پسکوومیکر با و داده کشت کالچر سلایدا

 Razavi et) شد حاصل اطمینان سیلوژسپرآ یگونهها

al., 2016.) ندیسا ،طوبتر یگیرازهندا یهانموآز 
 و کپک کلی شمارش اسید،یکربیتورتیوبا شاخص ،کسیداپر

 به و ماه 9 مانیز صلافو در آسپرژیلوس کپک توسعه درصد
 شد. منجاا تکرار سه در ماه 4 مدت

 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 فیدتصا کاملاً حطر قالب در ارتکر سه در تمایشاآز
 ریماآ تحلیل و تجزیه ردمو حاصله یهاداده و شد منجاا

 با میانگینها مقایسه ،یانسوار تجزیة از پس گرفتند. ارقر
 توسط 50/5 سطح در نکندا ایمنهدا چند نموآز از دهستفاا

-منر از هادارنمو سمر جهت پذیرفت. رتصو SAS ارفزامنر
 شد. دهستفاا Excel2013 ارفزا

 

 هايافته
 آمده 9 جدول در فندق مغز در موجود ترکیبات درصد

 چربی فندق مغز درصد 59 جدول هایداده برابر است.
 ارینگهد طیشرا بودن بنامناس تصور در نیبنابرا است،

 فندق مغز و شودیم دیاکس عاًیسر آن یچرب ،لصوحم نیا
 .کندیم دایپ ینامناسب طعم

 

 رطوبت میزان بر دهيپوشش تاثیر -
 خشکبار کیفیت زمینة در مهم فاکتورهای از یکی رطوبت

 با آن اطراف اتمسفر و غذا بین رطوبت انتقال سرعت باشد.می
 کاهش خوراکی پوشش یا فیلم با غذایی ماده کامل پوشاندن

 طوبتر اتتغییر 9 شکل (.Belgheisi et al., 2009) یابدمی
 ماه 4 طی را کندر صمغ با شده داده پوشش فندق ینههادا مغز
 شودمی مشاهده که همانطور هد.دمی ننشا ارینگهد ةدور

 ةدور طی نمونهها متما در طوبتر بجذ انمیز میانگین
-به کندر صمغ کهدرحالی است، اههمر یشیافزا ندرو با ارینگهد

 هاینمونه به نسبت رطوبت جذب کاهش سبب داریمعنی طور
 گردید. نگهداری زمان طی در پوشش فاقد

 

 دهيپوشش از قبل آزمايش جهت تازه فندق مغز شیمیايي ترکیبات-1 جدول
 )درصد( کربوهیدرات )درصد( برفی )درصد( خاکستر )درصد( چربي )درصد( پروتئین )درصد( رطوبت

90/5±93/0 50/5±93/95 55/5±59/59 99/5±93/3 94/5±55/4 99/5±55/93 
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 نگهداری. ماه 5 طول در شده داده پوشش هایفندق مغز رطوبت میزان تغییرات -1 شکل

 

 1پراکسید شاخص بر دهيپوشش تاثیر -

 مهمترین از یکی ،ییاغذ ادمو در لیپیدها نسیواکسیدا
 و مانیرنباا آوری،فر لطو در ییاغذ ادمو تخریب ملاعو

 ارزش ،نگر ،عطر روی بر بنامطلو اتثرا طریق از پخش
 یدآمی رشما به سمی تترکیبا تولید همچنین و ییاغذ

(Amini Rastabi and Mirzaey, 2018.) شاخص 
-می هاآجیل در اکسیداتیو فساد نةنشا ترینمتداول راکسیدپ

-5/89 حاوی فندق روغن (.Sabaghi et al., 2015) باشد
 0/5-94 ،اولئیک اشباعی غیر تک چرب اسید درصد، 3/05

 0/0-0/5 و لینولئیک اشباعی غیر دو چرب اسید درصد،
 است. میریستیک و پالمتیک اشباع چرب اسیدهای درصد
 مستعد را فندق روغن اشباع، غیر چرب اسیدهای این وجود

 اثر (.Reveros et al., 2013) است نموده اکسیداسیون
 شاخص تغییرات روند بر کندر صمغ خوراکی پوشش

 اساس بر نگهداری، ماه چهار طول در فندق مغز پراکسید
 جدول در فندق روغن کیلوگرم در اکسیژن نالاواکی میلی

 روند که دهدمی نشان نتایج است. شده داده نشان 9
 زمان مدت طی در هانمونه تمامی پراکسید شاخص تغییرات

 شاخص .است یافته افزایش داریمعنی طوربه نگهداری،
 در اکسیژن نلاوااکی میلی 94/5 تازه فندق مغز پراکسید
-اکی میلی حسب بر 99/9 به ماه 4 از بعد که بود کیلوگرم

 کمترین و بیشترین رسید. روغن کیلوگرم در اکسیژن والان
 ترتیب به نگهداری ماه 4 از بعد پراکسید شاخص مقدار

                                                      
1
 Tio Barbituric Acid 

 درصد 9 با شده دهیپوشش نمونة و شاهد نمونة به مربوط
 هاینمونه پراکسید شاخص همچنین بود. کندر صمغ

 تفاوت کندر صمغ درصد 9 و 0/9 با شده دهیپوشش
  نداشتند. هم به نسبت بردارینمونه بار هر در داریمعنی

 
1اسید تیوباربیتوريک شاخص بر دهيپوشش تاثیر -

2 

(TBA) 

 برای روشی اسید تیوباربیتوریک شاخص گیریاندازه
 در هاچربی اکسیداسیون ثانویه محصولات تشخیص

 (.Ribeiro et al., 2007) است چرب غذایی محصولات
 باعث محصول مزه و طعم در تغییر با ثانویه محصولات

 محصول ایتغذیه ارزش بر نامطلوب اثر و فساد ایجاد
 در را مغزها از استفاده پدیده این بروز که داشت خواهند

 Alasalvar et) کندمی مواجه مشکل با دیگر محصولات

al., 2003.) شاخص مقدار تغییرات TBA هاینمونه در 
-همان است. شده داده نشان 3 جدول در آزمایش، مورد

 اسید تیوباربیتوریک شاخص ،است مشخص شکلدر طورکه
 یافته افزایش داریمعنی طوربه نگهداری، ةدور طی در

 است.

 
 بيومیکر نموآز -

-فندق مغز مخمر و کپک کلی رششما به طمربو نتایج

 ةدور ماه 4 طی کندر صمغ با شده داده پوشش های

                                                      
1
 Tio Barbituric Acid 
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 در همدآ بدست نتایج طبق ست.ا آمده 9 شکل در ارینگهد
 نةنمو در مخمر و کپک شدر انمیز اری،نگهد دوره لطو

-پوشش کهحالی در یافت. افزایش داریطورمعنیبه شاهد

 کاهش سبب داریمعنی طوربه کندر صمغ با فندق دهی
 مرحله هر در شاهد نمونة به نسبت مخمر و کپک کلی

 گردید. نگهداری دوره طی بردارینمونه
 

 در اکسیژن والان اکي میلي برحسب نگهداری ماه 0 طول در شده دادهپوشش هایفندق پراکسید شاخص تغییرات -2 جدول

 روغن کیلوگرم

    )ماه( زمان   

 0  3 2 1 4 پوشش فرمولاسیون
 Ea559/5±94/5 Da559/5±49/5 Ca553/5±00/5 Ba559/5±88/5 Aa599/5±99/9 شاهد

 Ea559/5±94/5 Dab559/5±35/5 Cb559/5±48/5 Bb559/5±08/5 Ab559/5±50/9 کندر درصد 0/5
 Ea559/5±94/5 Db559/5±33/5 Cc559/5±49/5 Bc559/5±55/5 Ac559/5±25/5 کندر درصد 9
 Ea559/5±94/5 Dc559/5±90/5 Cd559/5±30/5 Bd59/5±05/5 Ad593/5±85/5 کندر درصد 0/9
 Da559/5±94/5 Dc559/5±90/5 Cd559/5±30/5 Bd559/5±03/5 Ad599/5±89/5 کندر درصد 9

 است. %0 سطح در مختلف هایماه طی نمونه هر در دارمعنی آماری اختلاف دهندهنشان ردیف هر در متفاوت بزرگ حروف *
 است. %0 سطح در ماه هر طی هانمونه بین دارمعنی آماری اختلاف دهندهنشان ستون هر در متفاوت کوچک حروف **

 
 در آلدئید مالون گرممیلي برحسب نگهداری ماه 0 طول در شده داده پوشش هایفندق TBA شاخص تغییرات -3 جدول

 روغن کیلوگرم

    )ماه( زمان   

 0 3 2 1 4 پوشش فرمولاسیون
 Ea5559/5±594/5 Da5599/5±593/5 Ca5559/5±532/5 Ba5553/5±548/5 Aa5599/5±502/5  شاهد

 Ea5599/5±594/5 Db5593/5±599/5 Cb5553/5±530/5 Bb5555/5±549/5 Ab5599/5±503/5 کندر درصد 0/5

 Ea5559/5±594/5 Db5595/5±599/5 Cc5559/5±539/5 Bc5599/5±532/5 Ac5553/5±540/5 کندر درصد 9

 Ea5559/5±594/5 Dbc5599/5±592/5 Ccd5599/5±535/5 Bd5599/5±534/5 Acd5559/5±549/5 کندر درصد 0/9

 Ca5599/5±594/5 Bc5554/5±598/5 ABd5559/5±598/5 ABd5599/5±533/5 Ad5553/5±545/5 کندر درصد 9

 است. %0 سطح در مختلف هایماه طی نمونه هر در دارمعنی آماری اختلاف دهندةنشان ردیف هر در متفاوت بزرگ حروف *
 است. %0 سطح در ماه هر طی هانمونه بین دارمعنی آماری اختلاف دهندهنشان ستون هر در متفاوت کوچک حروف **

 

 
 ی.نگهدار دوره در کندر صمغ مختلف هایغلظت با شده داده پوشش یهانهمون يکروبیم بار راتییتغ -2 شکل
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 آسپرژيلوس کپک رشد توسعه درصد -

 مغز آسپرژیلوس، کپک توسعه درصد به طمربو نتایج
 ةدور ماه 4 طی کندر صمغ با شده داده پوشش هایفندق
 شکل در که همانطور ست.ا آمده 3 شکل در ارینگهد

 کاهش سبب معنیداری طوربه کندر صمغ شودمی مشاهده
 فاقد هاینمونه به نسبت آسپرژیلوس کپک رشد درصد
 گردید. نگهداری دوره طی صمغ
 

 بحث
 رطوبت میزان بر دهيپوشش تاثیر -

 ارینگهد ةدور لطو در نمونهها طوبتر ارمقد سیربر
 هاینمونه بین (p<50/5) دارمعنی ریماآ وتتفا ةهندندنشا

 افزایش با که است شاهد نةنمو با کندر صمغ پوشش دارای
 در فندق دانة مغز رطوبت افزایش میزان کندر صمغ غلظت

 نتایج این است. کرده پیدا نزولی روند نگهداری دورة طی
 سد، یک مانند کندر صمغ پوشش که است آن از حاکی
 و است کرده فندق مغز بافت به رطوبت انتقال کاهش سبب

 افزایش آن کنندگیممانعت اثر پوشش ضخامت افزایش با
 در مشابهی نتایج به میرزایی و راستابی امینی است. یافته
 گردو مغز رطوبت بر یفارس صمغ با یدهپوشش ریتأث مورد

 & Amini Rastabi) یافتند دست انبارمانی دورة طی در

Mirzaey, 2018.) کاهش سبب چرخک صمغ همچنین 

 شاهد نمونه به نسبت زمینی بادام هاینمونه رطوبت جذب
 آن کنندگیممانعت اثر پوشش ضخامت افزایش با و گردید

 ,.Mohammadzadeh Milani et al) یابدمی افزایش

 دهیپوشش داشتند بیان همکاران، و رضوی (.2017
 نیا زا آب هایلکولمو عبور شهکا ثباع محصول سطحی

  بهبود را لصوحم یماندگار و شودیم ممتراک شبکه
 (.Razavi et al., 2016) بخشدیم

 
 پراکسید شاخص بر دهيپوشش تاثیر -

 طوربه نگهداری زمان کل در کندر صمغ به توجه با
 تواندمی گردید، پراکسید شاخص کاهش سبب داری معنی
 کندر صمغ در اکسیدانیآنتی فعال ترکیبات وجود بیانگر
 یابیارز در دلویی، عربشاهی و محمدی تحقیق نتایج باشد.
 ،رکند ینرز سانسا نیاکسیدانتیآ فعالیت و هموثر تترکیبا
 دموجو نیاکسیدانتیآ لفعا تترکیبا که ستا آن از حاکی

 یهالیکاراد رمها ناییاتو از ینرز لئوگماو ینا سانسا در
 روغن در کسایشیاضد یفعالیتها همچنین و آزاد

 منبع یک انعنوبه رکند سانسا از انمیتو لذا برخوردارند،
 یهاوردهآفر و غنهارو در هبالقو و طبیعی انکسیدانتیآ

 محمدی تحقیق نتایج همچنین .دنمو دهستفاا غنرو ویحا
 نیاکسیدانتیآ تترکیبا رحضو بیانگر دلویی عربشاهی و

 تترکیبا که ،میباشد رکند سانسا در فیلروهید و لیپوفیل

 

 
 

 دوره در کندر صمغ مختلف هایغلظت با شده داده پوشش فندق یهانهمون آسپرژيلوس کپک توسعه درصد -3 شکل

 ی.نگهدار
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 بخش کسیدانیانتیآ فعالیت لمسئو نتوسیانینهاآ و فنولی
 هاولتوکوفر و تنوئیدهاروکا کهحالی در دهبو فیلروهید

 میباشند لیپوفیلی ةرعصا در صلیا نیاکسیدانتیآ تترکیبا
(Mohammadi & Arabshahi- Delouee, 2017.) 

 حالت ستا ممکن نیاکسیدانتیآ تترکیبا نهمزما رحضو
  فعالیت یشافزا موجب و دهنمو دیجاا تقویتکنندگی

  (.Hayouni et al., 2007) شوند کل اکسیدانیآنتی
 

 اسید تیوباربیتوريک شاخص بر دهيپوشش تاثیر -

 به مربوط اسید تیوباربیتوریک شاخص میزان بیشترین
 9 دارای نمونة به مریوط میزان کمترین و شاهد نمونة
 تیوباربیتوریک شاخص همچنین است. کندر صمغ درصد
 صمغ درصد 9 و 0/9 با شده دهیپوشش هاینمونه اسید
 هم به نسبت بردارینمونه بار هر در داریمعنی تفاوت کندر

 امینی تحقیق از حاصل نتایج با مشاهدات این نداشتند.
 بر یفارس صمغ با یدهپوشش در میرزایی، و راستابی
 & Amini Rastabi) دارد مطابقت گردو مغز یماندگار

Mirzaey, 2018.) ریتاث ةنیزم در شده انجام مطالعات 
 آویشن عصاره حاوی سلولز متیل کربوکسی یخوراک پوشش

 و دما در نگهداری هفته 99 طی تازه فندق مغز روی بر
 درصد 9 با دهیپوشش که داد نشان اتاق، نسبی رطوبت

 حجمی/ درصد 0/9 و سلولزمتیلکربوکسی وزنی/حجمی
 افزایش افتادن تاخیر به عثبا آویشن عصاره حجمی
 شاخص نگهداری، دوره طول تمام در شد. TBA شاخص
TBA داریمعنی طور به شده، داده پوشش هاینمونه 

(50/5>p) باشدمی شاهد نمونه از کمتر (Razavi et al., 

 مانند ترپنوئیکهایی یتر از غنی منبعی رکند (.2016
 از ریبسیا لمسئو که میباشد نلئونااو و لوپین اورسان،

 ,.Büchele et al) باشندمی رزین گملئواو ینا اصخو

 و پراکسید شاخص کاهش توانمی بنابراین (.2003
 نسبت هاترپنوئیک تری این وجودبه را اسید تیوباربیتوریک

 خوراکی، هایپوشش کردند گزارش همکاران و کنگ داد.
 در گرفتن قرار از آنها حفاظت با را گردو چربی اکسیداسیون

 انداخت تعویق به نگهداری ةدور طول در اکسیژن معرض
(Kang et al., 2013.) چرخک صمغ غلظت افزایش با 

 کاهش بردارینمونه هر در اسید تیوباربیتوریک شاخص
 به منجر صمغ غلظت افزایش زیرا داد. نشان داریمعنی

 کاهش به منجر شتریب ضخامت و پوشش ضخامت شیافزا

 یدهپوشش و زمینی بادام بافت داخل به ژنیاکس نفوذ
 ,.Mohammadzadeh Milani et al) دشویم موثرتر

2017.) 
 

 میکروبي آزمون -

 cfu/gr از شاهد نمونة در مخمر و کپک کلی تعداد

 رسید، انبارمانی ماه 4 از بعد cfu/gr 99055 به 9905
-پوشش هاینمونه در مخمر و کپک کلی تعداد کهدرحالی

 فاقد نمونه به نسبت کندر صمغ درصد 9 با شده دهی
 یافت. کاهش cfu/gr 3055 به cfu/gr 99055 از پوشش
 قارچی ضد اثرات در مشابهی نتایج به همکاران، و رضوی
 خوراکی پوشش و آویشن عصاره هیدروالکلی عصاره

 تازه فندق مغز ماندگاری افزایش بر سلولز متیل کربوکسی
 همکاران، و رحیمی (.Razavi et al., 2015) یافتند دست
 ضد فعالیت کندر رزین از شده استخراج اسانس کردند بیان

 و هاقارچ مانند متعدد هایمیکروارگانیسم علیه میکروبی
 ,.Rahimi et al) دارد را منفی و مثبت گرم هایباکتری

 برابر در کندر ختدر پوست غنیرو سانسا فعالیت (.2010
 رشد که داد نشان منفی و مثبت گرم هاییباکتر

 بلیسامیر پروتئوس و اورئوس استافیلوکوکوس اشرشیاکلی،
 (.Kasali et al., 2010) شودمی مهار داریمعنی طور به

 از استفاده در مشابهی نتایج به همکاران، و مقصودلو
 یافتند دست پسته در خوراکی پوشش عنوانبه کیتوزان

(Maghsoudlou et al., 2013). 

 
 آسپرژيلوس کپک رشد توسعه درصد -

 نمونه برای نگهداری دوره پایان در کپک توسعه درصد
 دهیپوشش هاینمونه برای و درصد 3/0- 0/00 بین شاهد

 طبق است. درصد 3/4 حداکثر کندر صمغ درصد 9 با
-معنی طور به رکند سانسا همکاران، و کامادرا تحقیقات

 اکاندید رچقا ویژهبه مختلف هایقارچ رشد از داری
 (.Camadra et al., 2007) کرد جلوگیری لبیکنسآ

 استخراج اسانس کردند بیان همکاران، و رحیمی همچنین
 علیه میکروبی ضد فعالیت کندر رزین از شده

 گرم هایباکتری و هاقارچ مانند متعدد هایمیکروارگانیسم
 (.Rahimi et al., 2010) دارد را منفی و مثبت
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 گیرینتیجه
 ،9 ،0/5 صفر، سطح پنج در کندر صمغ پژوهش این در

 شد. استفاده فندق مغز دهیپوشش برای درصد 9 و 0/9
 ،رطوبت جذب روند بر کندر صمغ خوراکی پوشش تاثیر

 کپک توسعه درصد و میکروبی هایآزمون ،روغن اکسایش
 که داد، نشان نگهداری ماه پنج طی فندق مغز آسپرژیلوس

 کاهش سبب (p<50/5) داریمعنی طور به کندر صمغ
 نمونة به نسبت اکسایشی هایواکنش و رطوبت جذب
 به کندر صمغ همچنین است. شده انبارمانی دورة در شاهد
 جلوگیری محصول سطح در کپک رشد از داریمعنی طور

 تواندمی کندر خوراکی صمغ از استفاده بنابراین است. کرده
 و ضداکسایشی تاثیر با طبیعی نگهدارنده یک عنوانبه

 شود. استفاده مغزها دهیپوشش در میکروبی
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Abstract 
 

Introduction: Hazelnuts are rich in fat, protein, minerals and vitamins. If the conditions are 

unfavorable during storage, mold and aflatoxin production, moisture absorption and oxidative 

reactions will reduce the quality of the product. The aim of this study was to investigate the 

effects of hazelnut kernel coating with Boswellia gum on reducing these reactions. 

Materials and Methods: Boswellia gum was used in different concentrations of zero, 0.5, 1, 

1.5 and 2% to cover hazelnut kernels. Hazelnuts kernels were submerged in the prepared 

coating solutions for 30 seconds and then dried. The effect of oral coating of Boswellia gum 

on moisture absorption, oil oxidation and fungal growth of samples was studied during five 

months of storage. 

Results: The results showed that Boswellia gum significantly (p <0.05) reduced moisture 

absorption, fungi growth and percentage of Aspergillus mold development as compared to the 

control sample during storage. The gum also Boswellia significantly reduced peroxide and 

thiobarbituric acid indices compared to the control sample during storage. 

Conclusion: The results indicated that for Boswellia edible gum might be employed as a 

natural preservative hazelnut coating. 

 

Keywords: Boswellia Gum, Edible Films, Hazelnut, Oxidative Reactions.  
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