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 و ييایمیكوشيزیف اتیخصوص ،یماندگار بر رکیپن اهیگ اسانس ریتأث بررسي

 میحج نان يحس
 

 

 cرحمن علیرضا ،*bحسینمردی فاطمه ،aفطرس سارا

 

a ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد غذایی، وصنایع علوم ارشد کارشناس 
b ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد غذایی، وصنایع علوم گروه مربی 

c ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد غذایی، وصنایع علوم گروه استادیار 

 

 
 

 
 

 
 53/16/3010 مقاله: پذیرش تاریخ   52/31/3011 مقاله: دریافت تاریخ

 

 دهیچك

 استفاده با تا داشته آن بر را محققین و گرفته قرار کنندگان مصرف توجه مورد شیازپ شیب بخش سلامت غذایی محصولات امروزه مقدمه:

 بومی و دارویی گیاهی  .Malva sylvestris Lعلمی نام با پنیرک گیاه نمایند. معرفی متنوع ییها فراورده گیاهی های وعصاره ها اسانس از
 خواص حاضر پژوهش در .ردیگ یم قرار استفاده مورد یضدقارچ و یدانیاکس یآنت ،یضدالتهاب خواص لیدل به یسنت طب در که است ایران

 گردید. بررسی حجیم نان ماندگاری و حسی ،فیزیکوشیمیایی خصوصیات بر تاثیرآن و پنیرک گیاه اسانس یضدقارچ و یدانیاکس یآنت

 و ppm 321، 111، 021) مختلف یها غلظت در پنیرک، گیاه اسانس کشی قارچ و بازدارندگی غلظت حداقل تعیین ضمن ها: وروش مواد

 و 2 ،3 )روز روزه 31 بازه طی محصول حسی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات ماندگاری، بر آن تاثیر و شد افزوده خمیر فرمولاسیون به (611
  گرفت. قرار بررسی مورد (31

 آنتی خاصیت مخصوص، حجم رطوبت، کیفی شاخصهای بهبود داری، بطورمعنی شاهد، با مقایسه در اسانس حاوی هایرتیما در :ها افتهي

 معنی کاهش تیمارها (*L) روشنایی و (*b) زردی (،*a) قرمزی  های شاخص ولی گردید، مشاهده بافت سفتی و کل فنل مقدار و اکسیدانی
 ppm111  حاوی تیمار ها، نمونه حسی ارزیابی در .کمتربود شاهد نمونه از داری معنی بطور آنها در نیز مخمر و کپک جمعیت .داشتند داری

 درطی همچنین کرد. دریافت ها ابیارز از را امتیاز کمترین تیمارشاهد و کلی پذیرش و بافت رنگ، بو، طعم، حسی امتیاز بالاترین ،اسانس
 و ،(*L) روشنایی و *b)) زردی ،*a)) قرمزی کل، فنل مقدار اکسیدانی، آنتی خاصیت پروتئین، رطوبت، کاهش ،31 روز تا نان نگهداری

   (.> 12/1p) شد مشاهده حجیم نان هایرتیما در مخمر و کپک جمعیت و بافت سفتی میزان افزایش و حسی امتیاز

 .نمود تولید بهتر ماندگاری و بیشتر بخشی سلامت با محصولی توان یم نان به پنیرک گیاه اسانس افزودن با :گیری نتیجه

 

 میحج نان میکروبی، بار ،رکیپن اسانس دان،یاکس یآنت کلیدی: های واژه

 
 email: fatemeh.hosseinmardi@iau.ac.ir                                                                                                  مکاتبات مسئول سندهینو *
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 مقدمه
 از یاریبس در روزانه که است یاصل یغذا کی نان

 مواد از یارزشمند منبع و شود یم مصرف جهان یکشورها
 ینقش ،ییغذا ماده نیا .(Axel et al., 2017) است یمغذ

 .کند یم فایا مردم روزانه یا هیتغذ یازهاین نیتأم در یدیکل
 از روزانه نیپروتئ و یانرژ از درصد 01 از شیب ران،یا در

 همچون یمشکلات حال، نیا با .شود یم نیتأم نان قیطر
 در ژهیو به نان، یحس تیفیک کاهش و یاتیب ،یکروبیم فساد
 صنعت یبرا یجد ییها چالش همواره ،ینگهدار دوره طول

 از یناش نان، یاتیب .روند یم شمار به آن دکنندگانیتول و نان
 ها نیپروتئ و نشاسته ساختار در ییایمیکوشیزیف راتییتغ

 به کنندگان، مصرف رشیپذ کاهش بر علاوه و است
 Allipour) شود یم منجر محصول نیا عاتیضا شیافزا

Birgani et al., 2021). 
 دکنندگانیتول یبرا یاقتصاد چالش کی تنها نه نان یاتیب

 تواند یم زین یعموم سلامت منظر از بلکه د،یآ یم شمار به
 است 49/1 تا 40/1 نیب نان Aw باشد. داشته یمنف اثرات

 یگرانن وهمواره کند یم کپک رشد مستعد را آن که
 مورد در کنندگان مصرف و یینانوا صنعت یبرا یا عمده
 .دارد وجود آن از یناش عاتیضا مشکل و ها کپک رشد

 در کپک یآلودگ لیدل به ها نیکوتوکسیما وجود نیهمچن
 سلامت با مرتبط یاتیح موضوع کی غلات یها فرآورده
 .(et al., 2023 Khabazi Hosseini) است کننده مصرف
 رینظ یعیطب باتیترک از استفاده ر،یاخ یها سال در
 یبرا ینیگزیجا عنوان به ،یاهیگ یها اسانس و ها عصاره

 پژوهشگران از یاریبس توجه مورد ،ییایمیش نگهدارنده مواد
 رشد از تنها نه باتیترک نیا است. گرفته قرار

 توانند یم بلکه کنند، یم یریجلوگ مضر یها سمیکروارگانیم
 بهبود زین را ییغذا محصولات یحس و یا هیتغذ یها یژگیو

 (.Kahramanoglu et al., 2019) بخشند
 اهانیگ از یکی ،(.Malva sylvestris L) رکیپن اهیگ

 خواص لیدل به یسنت طب در که است شده شناخته ییدارو
 قرار استفاده مورد یضدقارچ و یدانیاکس یآنت ،یضدالتهاب

 و یفنل باتیترک که اند داده نشان قاتیتحق است. گرفته
 خواص نیا یاصل مسئول اه،یگ نیا در موجود یدیونو فلا

 3 (.Batiha et al., 2023) هستند

                                                   
2 Minimun Fungicidal Concentration 

 شیافزا بر یاهیگ باتیترک یاثربخش یمتعدد مطالعات
 اند. کرده دییتأ را یینانوا محصولات یماندگار و تیفیک

 و سبز یچا ورا، آلو ه مانند یاهیگ یها عصاره مثال، عنوان به
 و ییایمیکوشیزیف ،یحس یها یژگیو اند توانسته رازک

 Namazi et) دهند بهبود را یینانوا محصولات یضدقارچ

al., 2021.) ریتأث درباره جامع یا مطالعه تاکنون ،حال نیا با 
 است. نشده انجام میحج نان خواص بر رکیپن اهیگ اسانس

 بر رکیپن اسانس ریتأث یبررس هدف با حاضر پژوهش
 یها تیفعال و یحس ،ییایمیکوشیزیف خواص ،یماندگار

 یراهکار افتنی و میحج نان یضدقارچ و یدانیاکس یآنت
 آن عاتیضا کاهش و نان تیفیک بهبود یبرا مؤثر و یعیطب

 بر علاوه رک،یپن اسانس از استفاده است. شده طراحی
 عنوان به تواند یم ،یکیارگانولپت و یا هیتغذ یها یژگیو بهبود

 یبرا مناسب ینیگزیجا نان، صنعت در داریپا کردیرو کی
 قیتحق نیا جینتا شود. بمحسو ییایمیش یها نگهدارنده

 یینانوا محصولات توسعه یبرا یعلم یمبنا تواند یم
 باشد. ییغذا عیصنا در تر تیفیباک و تر سالم

   

  ها روش و مواد
 کریپن اهیگ اسانس هیته -

 از یکی از شده تهیه تمیز خشک اهیگ گرم 111
 توسط که تهران سطح دارویی گیاهان عرضه یها فروشگاه

 یشناس اهیگ نظر از اهانیگ یتاکسونوم متخصصان
 1  مدت بهکلونجر دستگاه در آب تریل 3 با گردید، ییشناسا

 یریآبگ آب، از اسانس یجداساز از پس شد. ریتقط ساعت
 یها وبیکروتیم در اسانس و انجام میسد سولفات با

 درجه 0 یدما در و منتقل تریل یلیم 5 حجم به یکیپلاست
 .(Aouadi et al.  2020) شد ینگهدار گراد یسانت

 
1) يمهارکنندگ غلظت حداقل نییتع -

MIC5) و 

2) کشي قارچ غلظت حداقل
MFC) 

 حداقل و (MIC) یمهارکنندگ غلظت حداقل نییتع یبرا
 استفاده یا لوله سازی رقت روش از ،کشی قارچ غلظت
 دیسولفوکسا لیمت ید حلال در رکیپن اهیگ اسانس و گردید

 Sabouraud کشت طیمح به آن مختلف یها رقت و قیرق

Dextrose Broth نیگر آسپرژیلوس .دیگرد اضافه 

                                                   
1 Minimum Inhibitory Concentration 
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(PTCC5057) اکسپانسوم سیلیوم وپنی (PTCC5033) از 
 صنعتی های باکتری و ها قارچ کلکسیون یا منطقه مرکز
 استفاده از قبل وتا تهیه لیوفیلیزه آمپول بصورت ایران

 شد. نگهداری دریخچال
 سوسپانسیون شده تهیه یها قارچ ساعته50 ازکشت

 لیتر میلی3 به میکرولیتر01و تهیه فارلند مک نیم باغلظت
 ون،یانکوباس از پس و افزوده ها لوله داخل های کشت طیمح

-SU-6100 مدلاسپکتروفتومتر دستگاه توسط با قارچ رشد

PhillerScientific شد. یبررس نانومتر 611 موج طول در 
MIC آن در یرشد چیه که یغلظت نیکمتر عنوان به 
 یها نمونه ،MFC نییتع یبرا شد. نییتع نداشت، وجود
 نیکمتر و منتقل سابورودکستروآگار طیمح به رشد فاقد

 شد. گزارش MFC عنوان به رشد بدون غلظت
(Habibian et al.2017) (Moradi et al.,2023). 

 
 پنیرک اهیگ اسانس اکسیدانى آنتى خواص تعیین -

 سنجش روش از استفاده با یدانیاکس یآنت خواص یابیارز
3 آزاد رادیکال مهار میزان

DPPH های رقت شد. انجام 
 mg/ml) متانول با شده تهیه پنیرک گیاه اسانس مختلف

 محلول میکرولیتر 1111 به (5 و 3 ،1.2 ،1.5 ،1.3 ،1
DPPH در دقیقه سى مدت به آزمایش یلولهها .شد اضافه 

 طول در ها نمونه جذب سپس ندشد داده قرار تاریک محل
 اشاره مدل اسپکتروفتومتر دستگاه توسطنانومتر 239 موج
 یدانیاکس یآنت تیفعال شد. یریگ اندازه قبلی بخش در شده

 آزاد کالیراد حذف فرمول و EC50 شاخص از استفاده با
(RSA) شاخص .دیگرد محاسبه (3 )رابطه  EC50انگریب 

 21 کاهش جهت موردنظر دانیاکس یآنت از ازین مورد غلظت
 .باشد یم هیاول DPPH یها کالیراد غلظت یدرصد

(Piechowiak et al., 2020 Tahanejad et al.2012;) 
 

 RSA = [1 - ((Ac – As) / Ac) × 100] %     :3 رابطه

 

 بجذ انمیز = Ac ؛نمونه بجذ انمیز = As ،بطهرا ینا در

..ستا آزاد لیکاراد کنندگیفحذ فعالیت = RSA ؛شاهد
1

 

 

 حجیم نان یها نمونه تهیه -

  اهیگ اسانس ،MFC و MIC یها آزمون نتایج براساس
 

                                                   
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 ppm 021 و  300ppmو ppm321) غلظت 0 در رکیپن
 شرکت از شده تهیه) گندم ستاره آرد به ( ppm 600و

 باتیترک ریسا با و شد اضافه درصد( 40.5) (باختر تهران
 3.2) نمک ،درصد( 3.2) مخمر ،درصد( 1.0) شکر شامل

 به درصد( 5) (لادن تجاری نام )با گیاهی روغن و درصد(
 دنیرس تا اختلاط .دیگرد مخلوط (نهیبه جذب )تا آب همراه

 ریخم سپس شد، انجام قهیدق 32 مدت به مطلوب قوام به
 رطوبت و گراد یسانت درجه 11 یدما در قهیدق 32 مدت به

 ریخم میتقس از بعد شد. نگهداری هیاول ریتخم جهت  02۸
 32-31 مدت به هیثانو ریتخم ،یگرم 211 یها چانه به
 (et al., 2023 Khabazi Hosseini) شد. انجام قهیدق

 32 مدت به گراد یسانت درجه 361 یدما در نان سپس
 5 .شد پخته ایتالیا کشور ساخت zucchci forni درفر قهیدق
 
  نان یها نمونه يدانیاکس يآنت تیخاص سنجش -

 از استفاده با نان یها نمونه در کل یدانیاکس یآنت زانیم
 به نان نمونه گرم 3 ابتدا شد. دهیسنج DPPH روش

 وژ،یفیسانتر از پس و شد اضافه DPPH یدروالکلیه محلول
 بیترک DPPH محلول با و جدا ییرو شفاف محلول

 تا گرفتند قرار یکیتار در قهیدق 31 ها نمونه .دیگرد
 طول در ها نمونه جذب سپس شوند. فعال ها دانیاکس یآنت

 نیا شد. یریگ اندازه اسپکتروفتومتر با نانومتر 239 موج
 شد انجام نان دیتول از پس 31 و 2 ،3 یروزها در آزمون

Piechowiak et al., 2020)). 
 
 و مخصوص حجم ،پروتئین رطوبت، یریگ اندازه -

pH نان یها نمونه در 

 ملی استاندارد براساس نان یها نمونه رطوبت گیری اندازه
 در ها نمونه کردن خشک شد. انجام 5912 شماره به ایران
 و ساعت 5 مدت به لسیوسس درجه 130 یدما در آون

 دما همان در دیگر ساعت یک بمدت کردن خشک سپس
 .(Anon, 2011) گردید وتوزین شد انجام

 با مطابق نان یها نمونه در پروتئین یریگ اندازه
 گرم 3 گرفت. انجام 34125 شماره به ایران ملی استاندارد

 دیاس تریل یلیم 51 با و منتقل کلدال دستگاه به نمونه از
 .قرارگرفت هضم فرایند تحت ساعت 5 بمدت کیسولفور

                                                   
1 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 دیاس با ونیتراسیت ک،یبور دیاس و آب افزودن با سپس
 31 و 2 ،3 یروزها در شیآزما نیا شد. انجام کیسولفور

 (.(Anon, 2015 دیگرد انجام نان دیتول از پس
 از نان یها نمونه مخصوص حجم یریگ اندازه یبرا
 ایران ملی استاندارد با مطابق دانه با حجم ینیگزیجا روش

 گیری اندازه (.(Anon, 2017 شد استفاده 5110 شماره به
pH شد انجام 19 شماره ایران ملی استاندارد طبق (Anon, 

2016.) 
 
 نان یها نمونه در کل لوفن مقدار سنجش -

 و وکالتویس - نیفول معرف از استفاده با کل لوفن مقدار
 جینتا و شد یریگ اندازه نانومتر 962 موج طول در جذب قرا ت

 خشک ماده گرم هر در کیگال دیاس گرم یلیم معادل بصورت
 (.Rezaei Savadkouhi et al., 2020) دیگرد انیب

 

 نان یها نمونه در مخمر و کپک شمارش -

 شماره به رانیا یمل استاندارد از شیآزما نیا انجام جهت
 تریل یلیم 41 به نمونه از گرم 31 .دیگرد استفاده 31044-1
 شده هیته رقت سپس شد. مخلوط و اضافه نگریر محلول

33کشت طیمح در یسطح روش به
YGC Agar یحاو 

 درجه 11 یدما در روز 2 مدت به و کشت کیوتیب یآنت
 و شمارش ها یکلن آن از پس شد. ینگهدار گراد یسانت

 پس 31 و 2 ،3 یروزها در شیآزما نیا .دیگرد ثبت جینتا
 (.(Anon, 2013 شد انجام نان دیتول از
 
 نان یها نمونه بافت ارزيابي -

 تهیه متر سانتی 5 ضخامت با یها برش نان یها نمونه از
 ,TA-XT2iمدل سنج بافت دستگاه از استفاده با .گردید

Stable Micro System جهت لازم یروین نگلستانا 
 یسفت عنوان به هیاول ضخامت در یفشردگ درصد 21 جادیا

 یا استوانه پروب سرعت .دیگرد یریگ اندازه نان مغز بافت
 3 تراکمی، آزمون در متر میلی 52 قطر به استفاده مورد
 31 و 2 ،3 یروزها در آزمون نیا بود. ثانیه در متر میلی

 Amigo) .شد انجام نان یها نمونه یرو بر دیتول از بعد روز

et al., 2016)  
 

  نان یها نمونه  رنگ یها شاخص يابيزار -

                                                   
1 Yeast glucose chloramphenicol agar 

 Color Flexسنج رنگ دستگاه از استفاده با ها نان رنگ

Hunter شاخص سه توسط تالیجید) L* یی(روشنا،a* 
 معرف *Lشاخص .شد یریگ اندازه (ی)زرد *b و (ی)قرمز
 )سیاه صفر از آن دامنه و باشد می نمونه روشنی میزان

 *a شاخص .است متغیر خالص( )سفید 311 تا خالص(
 نشان را قرمز و سبز یها رنگ به نمونه رنگ نزدیکی میزان

 )قرمز +351 تا خالص( )سبز -351 از آن دامنه و دهد می
 نمونه رنگ نزدیکی میزان *b شاخص .است متغیر خالص(

 از آن دامنه و دهد می نشان را زرد و آبی یها رنگ به
 .باشد می متغیر خالص( )زرد +351 تا خالص( )آبی -351

 از پس و شد ادهد برش تر کوچک قطعات به نان های نمونه
 حلدرم ،طیمح و نور ماتیتنظ و دستگاه کالیبراسیون

 خودکار طور به دستگاه .گرفت قرار دستگاه در شده مشخص
 شیآزما نیا .کرد ثبت و یریگ اندازه را *b و*L*، a ریمقاد
 :دیگرد محاسبه ریز رابطه طبق ΔE و شد تکرار بار سه

                 :5 رابطه
 

 مقادیر 3 اندیس دارای های شاخص برای فوق، رابطه در
 مقادیر 5 اندیس دارای های شاخص برای و کمتر روز به مربوط
 روزها ترکیب برای ΔE و شد قرارداده بعدی روز به مربوط

 5 .(Fakhfakh et al., 2016) گردید. محاسبه
 

 يحس يابيارز -

 آموزش مهین ابیارز نفر 32 از استفاده با نان یها نمونه
 یبرا 2 و 0 ،1 ،5 ،3 بیترت به یبند رتبه روش با دهید

 اتیخصوص برای بد اریبس بد، متوسط، خوب، خوب، اریبس
 پوسته، رنگ شکل، تناسب نان، )حجم شامل یحس

 و یا حفره ،یپارگ و ترک پوسته، یژگیو پخت، یکنواختی
 مزه، و طعم بو، و عطر نان، مغز رنگ نان، مغز بودن دار دانه
 یروزها در آزمون نیا دیگرد انجام بافت( و دنیجو تیقابل

 شد انجام نان یها نمونه یرو بر دیتول از بعد روز 31 و 2 ،3
(5155 .,al et Azizkhani). 

 
 یآمار لیتحل و هيتجز -

 با یتصادف کاملاً طرح کی قالب در آمده دست به جینتا
 لیتحل و هیتجز مورد 55 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده

 آزمون از استفاده با تکرار سه نیانگیم گرفت. قرار یآمار

                                                   
1 Yeast glucose chloramphenicol agar 

. 
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 جهت Excel افزار نرم از و سهیمقا درصد 2 سطح در دانکن
 و 2 ،3 زمان در ها آزمون یتمام شد. استفاده نمودارها رسم

 .دیگرد یبررس پخت، از بعد روز 31
 

 ها افتهي
  پنیرک گیاه اسانس MFC و MIC گیری اندازه -

 روی بر پنیرک گیاه اسانس MFC و MIC سنجش نتایج
Aspergillus Niger و Penicillium Expansum در 

 در پنیرک اسانس اساس همین بر است. شده ارا ه 3 جدول
 فرمولاسیون به 611 و ppm 1، 321، 111، 021 مقادیر

 شد. انجام نظر مورد های آزمون و شد افزوده حجیم نان
 

 پنیرک گیاه اسانس MFC و MIC مقادير -1 جدول
Table 1- MIC and MFC values of Malva sylvestris L. 

essential oil 
microorganism 

MIC 

(mg/mL) 
MFC 

(mg/mL) 
Aspergillus Niger 2.25 4.5 

Penicillium Expansum 4.25 8.5 
 

 پنیرک گیاه اسانس اکسیداني آنتي خواص ارزيابي -

 های الکرادی مهار در کپنیر گیاه اسانس قدرت 5 جدول در
 اسانس غلظت افزایش بـا و است شده داده نشان DPPH آزاد
 همچنین است. یافته افزایش آن الیکرادی آنتی اثر ،پنیرک گیاه

 به mg/ml 1.13 ± 1.19 کپنیر اسانس EC50 شاخص
 نسبت EC50 شاخص هک است رکذ به لازم آمد. دست

 دارد. ها اسانس سیدانیکا آنتی فعالیت بـا وسیکمع

 

 توسط DPPH آزاد راديكال مهار سنجش نتايج -2 جدول
 پنیرک اسانس

Table 2- Results of assaying DPPH free radical 

inhibition by Malva sylvestris L. essential oil 
 

DPPH inhibition 

(%RSA) 

Absorbance 

(OD
5
) 

Essential oil 

(mg/mL) 
1 1.0 0.1 

15 0.85 0.2 
35 0.65 0.5 
55 0.45 1.0 

75 0.25 2.0 

 

 ی نان ها نمونه  ييایمیكوشيزیخواص فارزيابي  -
 حاوی هایرتیما است مشخص 1a شکل در که همانطور

اسانس گیاه پنیرک بالاترین و تیمار شاهد کمترین رطوبت 
با افزایش مدت زمان نگهداری، میزان  .۸( را دارد16)

 رطوبت کاهش یافته و بیشترین میزان رطوبت در روز اول و 
 

های نان حجیم در روز آخر رکمترین میزان رطوبت تیما
 600ppm حاویماریبعلاوه ت (p<0.05) ( مشاهده شد.31)

 زانیم نیبالاتراسانس مربوط به روز اول نگهداری از
 ود.ب برخوردار ۸(14.9) رطوبت

 رکیاسانس پن یحاو یها نان نیپروتئ مقدار یبررس
بر  یمعنادار رینشان داد که افزودن اسانس تأث (1b شکل)
البته گرچه اختلاف  (p>0.05) نداشت نیپروتئ زانیم

مقدارپروتئین تیمارها نسبت به نمونه شاهد معنی دارنبود ولی 
در تیمارهای حاوی اسانس مقدار پروتئین اندکی بیشتراز نمونه 

دو  میزان پروتئین در نمونه شاه در روز اول نگهداری .شاهد بود
داشت. با  قرار درصد 35.66تا 35.62تیمارها در محدوده 

ان نگهداری میزان پروتئین کاهش یافت و افزایش مدت زم
 ppm611تیمار حاوی  بیشترین میزان پروتئین در روز اول در

و کمترین میزان در تیمارشاهد در روز  درصد( 35.66اسانس )
   درصد( مشاهده شد. 35.65( )31آخر نگهداری )

در تیمارهای مختلف  ها نمونهدر میزان حجم مخصوص 
روز، اختلاف آماری معنی  2واصل روز نگهداری با ف 31طی 

، با افزایش مدت زمان نگهداری .(<12/1Pداری مشاهده نشد )
در میزان حجم مخصوص نمونه هاکاهش کمی مشاهده شد 
که البته معنی دار نبود  و بیشترین میزان حجم مخصوص در 

البته  ( مشاهده شد.31روز اول و کمترین میزان در روز آخر )
نس گیاه پنیرک بالاترین و تیمار شاهد ی حاوی اسامارهایت

در  (P<0.05) کمترین میزان حجم مخصوص را داشت.
اسانس در روز اول  ppm611و  ppm 021 تیمارهای حاوی

 1c) )شکل نگهداری بالاترین حجم مخصوص مشاهده شد.
 

 ل کلوفنسنجش مقدار  -

 باتیاز ترک یعنوان شاخص ها به نمونهدر مقدار فنول کل 
ی، در تیمارهای مختلف، اختلاف آماری معنی داری دانیاکس یآنت

در  ها نمونهبا نمونه شاهد مشاهده شد. بعلاوه در مقدار فنول کل 
روزنیز اختلاف آماری معنی  2روز نگهداری با فواصل  31طی 

ی حاوی اسانس گیاه پنیرک مارهایت. (p<0.05) دار وجود داشت
افزایش مدت زمان بالاترین مقدار فنول کل را داشتند و با 

نگهداری میزان فنول کل کاهش یافت و بیشترین میزان فنول 
ی نان حجیم در روز اول و کمترین میزان در روز مارهایتکل 

( مشاهده شد.بیشترین مقدار فنول کل در تیمار حاوی 31آخر )
ppm611 ( اسانس در روز اول نگهداریmg GAE/g51) 

 (5 شکل) مشاهده گردید.
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a 

 
b 

 
c 

Figure 1- Physicochemical properties of bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. essential oil 
a: Moisture, b: Protein, c: Specific volume 

*Different capital letters indicate significant differences between different days (p<0.05) 
*Different small letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05) 

1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 
sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 

Malva sylvestris L. essential oil 

 پنیرکی نان حجیم حاوی مقادير مختلف اسانس گیاه ها نمونهخصوصیات فیزيكوشیمیايي  -1 شكل
aرطوبت :، b،پروتئین :cحجم مخصوص : 

 (p<0.05) باشد یمی مختلف روزهاداری بین  *حروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی

 (p<0.05) باشد یمی مختلف مارهایت*حروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین 

 : تیمار حاوی2 ،اسانس پنیرک ppm 021 : تیمار حاوی0 ،اسانس پنیرک ppm 111 : تیمار حاوی1اسانس پنیرک،  ppm 321 : تیمار حاوی5: شاهد، 3
ppm 611 اسانس پنیرک 

 

 بافت  يسفتسنجش  -

ها در تیمارهای مختلف،  در میزان سفتی بافت نمونه
مشاهده شد بعلاوه داری با نمونه شاهد  اختلاف آماری معنی

روز نگهداری با فواصل  31ها در طی  در میزان سفتی نمونه
( p<0.05) .داری وجود داشت روز، اختلاف آماری معنی 2
ی حاوی اسانس گیاه پنیرک کمترین و تیمار شاهد مارهایت
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بالاترین میزان سفتی بافت را داشتند و با افزایش زمان 
وریکه کمترین نگهداری سفتی بافت افزایش یافت، بط

میزان سفتی بافت در روز اول و بالاترین میزان سفتی بافت 
( مشاهده شد. کمترین 31های نان حجیم در روز آخر )رتیما

اسانس درروز  ppm611میزان سفتی بافت در تیمار حاوی 
  (1)شکل اول نگهداری مشاهده گردید. 

 

 مخمر بررسي جمعیت کپک و -

  رکیاسانس پن یحاو یمارهایکپک و مخمر در ت جمعیت
. بود کمتر یطور معنادار بهمقایسه با نمونه شاهد  در

(p<0.05در ) 600حاوی  ماریتppm دوره  انیدر پا اسانس
مشاهده کپک و مخمر  تعداد نی)روز دهم( کمتر ینگهدار

در روز اول پس از پخت به دلیل رشد کند  (0 شکل) شد.
دیده  کپک و مخمر اختلاف معنا داری در شمارش کلی

ها نسبت به تیمار شاهد رنشد. در تعداد کپک و مخمر تیما
روز، اختلاف آماری  2روز نگهداری با فواصل  31در طی 

( و در روز اول تعداد کپک p<0.05) معنی دار وجود داشت.
دار مشاهده نشد. ولی در  ها تفاوت معنیرو مخمر تیما

های حاوی اسانس گیاه پنیرک رتیمادر 31و  2روزهای 

کمترین و تیمار شاهد بالاترین تعداد کپک و مخمر را 
داشتند با افزایش مدت زمان نگهداری تعداد کپک و مخمر 
افزایش یافت و کمترین تعداد کپک و مخمر در روز اول و 

های نان حجیم در روز ربیشترین تعداد کپک و مخمر تیما
 ( مشاهده شد.31آخر )

 

 (*L*, a*, bرنگي ) یها سنجش شاخص -

( *L*, a*, bدر شاخصهای رنگی )، اساس نتایج آماری بر
داری با  ها در تیمارهای مختلف، اختلاف آماری معنی نمونه

ها در  های رنگی نمونه در شاخص. نمونه شاهد مشاهده شد
روز، اختلاف آماری  2روز نگهداری با فواصل  31طی 
های حاوی اسانس رتیما. (P<0.05) داری وجود داشت معنی

شاهد بیشترین میزان  تیمار نیرک کمترین وگیاه پ
( را داشتند. *b( و زردی )*L) روشنایی ،(*a)قرمزی

همچنین با افزایش مدت زمان نگهداری میزان قرمزی، 
روشنایی و زردی کاهش یافت و بیشترین میزان قرمزی، 

میزان در روز آخر روشنایی و زردی  در روز اول و کمترین 
 ,5c, 5b شکل) ی نان حجیم مشاهده شد.مارهایت( در 31)

5a). 

 

 
 

Figure 2- Total phenol content of bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. essential oil 
a: Moisture, b: Protein, c: Specific volume 

* Different capital letters indicate significant differences between different days (p<0.05) 

* Different small letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05) 
1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 

sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 
Malva sylvestris L. essential oil 

 مختلف اسانس گیاه پنیرکی نان حجیم حاوی مقادير ها نمونهفنول کل  مقدار -2شكل
 (.p<0/05) باشد یمی مختلف روزهاداری بین  حروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی *

 (.p<0/05) باشد یمی مختلف مارهایتداری بین  حروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی *

 ،اسانس پنیرک ppm 111: تیمار حاوی 1اسانس پنیرک،  ppm 321: تیمار حاوی 5تیمار شاهد،  :3
 اسانس پنیرک ppm 611: تیمار حاوی 2 ،اسانس پنیرک ppm 021: تیمار حاوی 0
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Figure 3- The texture firmness of bulky bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L  essential oil 

* Different capital letters indicate significant differences between different days (p<0.05) 
*Different small letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05) 

1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 
sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 

Malva sylvestris L. essential oil 

 ی نان حجیم حاوی مقادير مختلف اسانس گیاه پنیرکها نمونهمیزان سفتي بافت  -3شكل 
 (.p<0/05) باشد یمی مختلف روزهاحروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین  *

 (.p<0/05) باشد یمی مختلف مارهایتحروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین  *

 ،اسانس پنیرک ppm 111: تیمار حاوی 1اسانس پنیرک،  ppm 321: تیمار حاوی 5تیمار شاهد،  :3
 اسانس پنیرک ppm 611: تیمار حاوی 2 ،اسانس پنیرک ppm 021: تیمار حاوی 0

 

 
 

Figure 4- Mold and yeast populations of bulk bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. 

essential oil 
* Different capital letters indicate significant differences between different days (p<0.05) 

* Different small letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05) 
1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 

sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L  essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 
Malva sylvestris L. essential oil 

 ی نان حجیم حاوی مقادير مختلف اسانس گیاه پنیرکها نمونهجمعیت کپک و مخمر  -4شكل 

 (.p<0/05) باشد یمی مختلف روزهارگ بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین حروف متفاوت بز *
 (.p<0/05) باشد یمی مختلف مارهایتحروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین  *

: تیمار 2 ،اسانس پنیرک ppm 021: تیمار حاوی 0 ،اسانس پنیرک ppm 111:  تیمار حاوی 1اسانس پنیرک،  ppm 321: تیمار حاوی 5:تیمار شاهد، 3
 .اسانس پنیرک ppm 611حاوی 

 

 ΔEمحاسبه  -

 ( *L*, a*, bهای رنگی ) مقادیرشاخص 1در جدول 
 

 0تیمارهای نان حجیم در روزهای مختلف ودر جدول 
 ارا ه شده است. 5از فرمول  ΔEمقادیر محاسبه شده 
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Figure 5- Color index values of bulky bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. essential oil 

a: Brightness index (L*) , b: Redness index (a*) , c: Yellowness index (b*) 
* Different capital letters indicate significant differences between different days (p<0.05) 

* Different small letters indicate significant differences between different treatments (p<0.05) 
1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 

sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 
Malva sylvestris L. essential oil 

 

 ی نان حجیم حاوی مقادير مختلف اسانس گیاه پنیرکها نمونههای رنگي  میزان شاخص -5شكل 
a :شاخص روشنایی (L*،)bشاخص قرمزی: (a*)، cشاخص زردی: (b*) 

 (.p<0/05) باشد یمی مختلف روزهاحروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین  *
 (.p<0/05) باشد یمی مختلف مارهایتحروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی داری بین  *

: تیمار 2 ،اسانس پنیرک ppm 021: تیمار حاوی 0 ،اسانس پنیرک ppm 111:  تیمار حاوی 1اسانس پنیرک،  ppm 321: تیمار حاوی 5تیمار شاهد،  :3
 اسانس پنیرک ppm 611حاوی 
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L*, a*, b) های رنگي شاخص ريمقاد -3جدول 
طي مدت  رکیپن اهیمختلف اسانس گ ريمقاد یحاو مینان حج یها ( نمونه*

 نگهداری
Table 3- Color index values (L*, a*, b*) of bulky bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. 

essential oil during storage 
 

Treatment 
Day 1 

(L*, a*, b*) 
Day 5 

(L*, a*, b*) 
Day 10 

(L*, a*, b*) 
Control 67.5C, 9.5, 24.0 65.0B, 8.5, 23.0 62.0A, 7.0, 22.0 
150 ppm 62.4, 8.0, 22.0 61.0, 7.5, 21.0 58.0, 6.5, 20.0 
300 ppm 58.3, 7.5, 20.0 56.0, 6.5, 19.0 54.0, 5.5, 18.0 
450 ppm 54.2, 6.0, 18.0 52.0, 5.5, 17.0 50.0, 4.5, 16.0 
600 ppm 50.1, 5.0, 16.0 49.0, 4.5, 15.0 47.0, 3.5, 14.0 

 

 طي مدت نگهداری رکیپن اهیمختلف اسانس گ ريمقاد یحاو مینان حج یها نمونه ΔE میزان -4جدول 
Table 4- ΔE values of bulky bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. essential oil during 

storage 

Treatment Combination of days ΔE 
Control Day 1&5 2.87 

 Day 1&10 6.36 

 Day5&10 3.50 
150 ppm Day 1&5 1.84 

 Day 1&10 5.02 

 Day5&10 3.24 
300 ppm Day 1&5 2.53 

 Day 1&10 5.09 

 Day5&10 2.65 
450 ppm Day 1&5 2.87 

 Day 1&10 5.30 

 Day5&10 3.00 
600 ppm Day 1&5 1.87 

 Day 1&10 4.58 

 Day5&10 2.75 

 

 ماریتبا گذشت زمان،  بدست آمده نشان دادΔE  مقادیر
اسانس  یحاو یمارهایت( و ΔE) رنگ رییتغ نیشتریشاهد ب

 میزان شید. افزانداشت یرنگ کمتر رییتغ رکیپن اهیگ
که گردید رنگ  رییمنجر به کاهش تغ رکیپن اهیاسانس گ

های  به حفظ رنگ نمونه رکیپن اهیاسانس گ دهد ینشان م
 .کند یکمک م نان

 
 ها نمونه  يحس ارزيابي -

مزه، بو، بافت و  ،بر اساس نتایج آماری امتیاز حسی )رنگ
ها در تیمارهای مختلف، اختلاف آماری  پذیرش کلی( نمونه

 ،در امتیاز حسی )رنگ. معنی داری با نمونه شاهد داشت
روز  31در طی  ها نمونهمزه، بو، بافت و پذیرش کلی( 

روز، اختلاف آماری معنی داری وجود  2نگهداری با فواصل 
 ( p<0.05) داشت.

اسانس گیاه پنیرک بالاترین و  300ppmتیمار حاوی 
تیمار شاهد کمترین امتیاز رنگ، مزه، بو، بافت و پذیرش 

ی حسی گرفت. همچنین با افزایش ها ابیارزکلی را از 
مزه،  ،ی حسی )رنگها یژگیومدت زمان نگهداری امتیاز 
های نان حجیم کاهش یافت ربو، بافت و پذیرش کلی( تیما

به این صورت که بیشترین امتیاز در روز اول و کمترین 
در ارزیابی حسی رنگ  ( مشاهده شد.31امتیاز در روز آخر )

 ppm 300،امتیاز رنگ یکی از تیمارها )تیمار حاوی
یشتر بود . البته اسانس(از نمونه شاهد و بقیه تیمارها ب

اختلاف امتیاز رنگ این تیمار با نمونه شاهد در روز اول 
بسیار کمتر از روزهای پنجم و دهم میباشد که نشان از 

باشد.  تاثیر اسانس بر ممانعت از افت مقبولیت رنگ آن می
 ( 6شکل )
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 نان حجیم حاوی مقادير مختلف اسانس گیاه پنیرکی ها نمونهنتايج ارزيابي حسي   -6شكل 
Figure 6- Sensory evaluation results of bulky bread samples containing different amounts of Malva sylvestris L. 

essential oil 
1: Control, 2: Treatment containing 150 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 3: Treatment containing 300 ppm Malva 

sylvestris L. essential oil, 4: Treatment containing 450 ppm Malva sylvestris L. essential oil, 5: Treatment containing 600 ppm 
Malva sylvestris L. essential oil 

 

 بحث

پنیرک بالاترین و تیمار شاهد های حاوی اسانس گیاه رتیما
با افزایش مدت زمان نگهداری،  .کمترین رطوبت را دارد

 600ppm حاویماریت بعلاوه. میزان رطوبت کاهش یافت
 شیافزا نی. ابرخورداراسترطوبت  زانیم نیبالاتراسانس از

در جذب و حفظ  یفنل باتیترک ییتوانا لیرطوبت به دل
و به بهبود بافت  دهآب در ساختار نان بو یها مولکول

 (Shafiee Jam et al., 2021) کند یمحصول کمک م
 نداشت نیپروتئ زانیبر م یمعنادار ریافزودن اسانس تأث

و با افزایش مدت زمان نگهداری میزان پروتئین کاهش 
یافت و بیشترین میزان پروتئین در روز اول و کمترین 

در  نیمقدار پروتئ ( مشاهده شد البته31میزان در روز آخر )
ماند، که  یدرصد باق 31تا  35در محدوده  مارهایت یتمام

 نیآرد گندم مورد استفاده بود. ا یمطابق با استانداردها
عدم  ایاسانس  نییغلظت پا لیممکن است به دل یداریپا

. آرد باشد یها نیآن با پروتئ باتیترک میواکنش مستق
به  رکیگرفت که افزودن اسانس پن جهینت توان یم ن،یبنابرا

به بهبود  ،ینیپروتئمقدار رییتغ ایبدون کاهش  م،ینان حج

 یا هیو از نظر تغذ کند یمحصول کمک م یها یژگیو ریسا
 Hoseinzadeh) کند یوارد نم نان ییبه ارزش غذا یبیآس

et al., 2019). 
ی حاوی اسانس گیاه پنیرک بالاترین و تیمار مارهایت

ین میزان حجم مخصوص را داشت. با افزایش شاهد کمتر
 ها مدت زمان نگهداری میزان حجم مخصوص نمونه

 ماریت. (P>0.05) کاهش یافت که البته معنی دار نبود
حجم مخصوص را  نیبالاتر اسانس، 600ppmحاوی 

و  ریمثبت اسانس بر خواص خم ریدهنده تأث که نشان داشت
حجم مخصوص در حضور  شیساختار نان است. افزا

و ساختار  یشبکه گلوتن لیبهبود تشک از یاسانس، ناش
و تشکیل  (Pourhaji et al., 2021)تر نان  متخلخل

پیوندهای هیدروژنی و احتباس بهتر گاز در خمیر است که 
بر تاثیر ناچیز احتمالی اسانس بر مخمر در مدت کوتاه 

 ورآمدن غلبه نموده است.
های  الکرادی در مهار کگیاه پنیر قدرت اسانسدر بررسی 

مشاهده شدکه با افزایش غلظت اسانس گیاه  DPPH آزاد
الی آن تقریبا بطور خطی افزایش کرادی اثر آنتی ،پنیرک
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یافت که احتمالا ناشی ازبالاتر بودن غلظت ترکیبات فنولی 
ی ت آنتیفعالدر بررسی در نمونه های غلیظ تر است. البته 

وبکارگیری آن در روغن نیز نتایج   رکیعصاره پن یکالیراد
 .(Tahanejad et al., 2012مشابهی حاصل شد )

ی حاوی اسانس گیاه پنیرک بالاترین و تیمار مارهایت
شاهد کمترین مقدار فنل کل را داشتند و با افزایش مدت 
زمان نگهداری میزان مقدار فنل کل کاهش یافت که 

بات فنولی بدلیل تشکیل کمپلکس بین ترکی احتمالاً
وپروتئین موجود در نان بوده است. درپژوهشهای دیگرنبز 

 (Ahmed et al., 2021) نتایج مشابهی حاصل شده است.
فنل کل را  زانیم نیبالاتر اسانس600ppm حاوی  ماریت

 یستیفعال ز باتیدهنده حضور ترک نشان جینتا نیداشت. ا
 تیفعال شیآن در افزا لیو پتانس رکیدر اسانس پن

 (.Fakhfakh et al., 2016) است یدانیاکس یآنت
ی حاوی اسانس گیاه پنیرک کمترین و تیمار مارهایت

شاهد بالاترین میزان سفتی بافت را داشت و با افزایش 
 ماری. تمدت زمان نگهداری میزان سفتی بافت افزایش یافت

را داشت که  یسفت زانیم نیکمتر اسانس600ppm حاوی 
، بهبود افزایش رطوبت مثبت اسانس در  ریدهنده تأث نشان

سایر محققین  است. بافت نان یریپذ و انعطاف ینرم
نیزگزارش دادند که افزایش میزان رطوبت باعث کاهش 

 ;Keshavarz et al., 2018) شود یممیزان سفتی بافت 

Esmaili et al., 2016.) 
ر استفاده یتاثدر همین راستا در تحقیقی مبنی بر بررسی 

 زانیبر کاهش م یاه بامبو و اسانس پونه کوهیبرگ گاز 
ی، گزارش گردید نان سوخار یفیک یها یژگید و ویلآمیاکر

که افزودن اسانس پونه کوهی موجب کاهش میزان سفتی 
شود. علت افزایش سفتی بافت در  بافت در نان سوخاری می

گونه توضیح داد  توان این طی مدت زمان نگهداری را نیز می
 بیاتی بر علاوه پخت از پس ساعت دو زمانی بازه که در

 فر از ها نمونه خروج لحظه از که رطوبت کاهش محصول و
 محصول تخلخل و حجم نظیر پارامترهایی شود، آغاز می

 اثرگذار مؤثری طور به محصول بافت سفتی نیز بر تولیدی
 محصول تخلخل و حجم هرچه که بدین صورت. است

 Abasian. )بود خواهد کمتر نمونه سفتی بافت باشد، بیشتر

Rad et al.,2021) فرایند  محصول ماندگاری طی اما
 محصول بافت بر عامل مؤثرین نشاسته رتروگراداسیون

 انبارمانی طی نمونه باشد، بیشتر بیاتی شدت و هرچه است

داشت. بر همین اساس در تحقیقی  خواهد یتر سفتبافت 
 یکروبیو اثر ضدم یدانیاکس یقدرت آنت یبررسکه جهت 

 آرد گندم هی)بر پا جانیلاه یکلوچه سنتدر  کریعصاره پن
ی ها کلوچهانجام گردید، گزارش شد که نگهداری  ارزن( -

تولیدی به مدت دو ماه موجب افزایش میزان سفتی بافت 
 ,.Pourhaji et alشد که با نتایج این تحقیق مطابقت دارد 

2021). 

اسانس  یحاو یمارهایکپک و مخمر در ت جمعیت
. کمتربود یطور معنادار بهدرمقایسه با نمونه شاهد  رکیپن

 یدوره نگهدار انیدر پا اسانس 600ppmحاوی  ماریت در
 نیامشاهده شدکپک و مخمر  تعداد نی)روز دهم( کمتر

که  شود یاسانس نسبت داده م یکاهش به خواص ضدقارچ
اد مانند عامل فس یها سمیکروارگانیاز رشد م تواند یم

Aspergillus niger  وPenicillium expansum 
از  یناش رکیاسانس پن یضدقارچ تیکند. فعال یریوگجل

 یفنل باتیو ترک دهایفلاونو  رینظ یستیفعال ز باتیترک
ها  قارچ سمیو متابول یسلول وارهیاست که از عملکرد د

 (.Bahrami et al., 2012) کنند یم یریجلوگ
ها در  ( نمونه*L*, a*, bرنگی ) های بررسی شاخص در

های حاوی اسانس گیاه پنیرک رتیما، تیمارهای مختلف
 ،(*a) شاهد بیشترین میزان قرمزی تیمار کمترین و

( را داشتند. همچنین با افزایش *b( و زردی )*L) روشنایی
مدت زمان نگهداری میزان قرمزی، روشنایی و زردی 
کاهش یافت و بیشترین میزان قرمزی، روشنایی و زردی در 

ی نان مارهایت( در 31روز اول و کمترین میزان در روز آخر )
کاهش روشنایی، زردی و قرمزی در . حجیم مشاهده شد

تواند به دلیل عدم انعکاس  های نان حاوی پنیرک می نمونه
 ریو سا لیکلروف نور توسط اسانس پنیرک و از طرفی حضور

در  دیگلوکوز-O-1-نیدیمالو نیانیها مانند آنتوس رنگدانه
 از رنگدانه یمنبع سرشار کریپنالبته  گیاه پنیرک باشد.

 ممکن است حرارتکه در اثر  باشد یمنیز  یدیفلاونو ی ها
همینطور این حرارت ها آزاد شوند و  رنگدانهآن  از یبعض
یبات تواند با پلیمریزاسیون ترکیبات فنلی ایجاد ترک می

 Hosseini) نان شوند.رنگ  رییموجب تغکند و  تر رهیت

Khabbazi et al., 2023 Sadeghi Dehkordi et al., 

2017)  
نتایج این پژوهش با  نتایج تحقیقی  که جهت بررسی 

با افزون  شیگاوم ریفراسودمند از ش یا وهیماست م دیتول
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انجام دادند مطابقت دارد که افزودن گیاه پنیرک  کریپن
 Hedayat) .موجب کاهش روشنایی و قرمزی در ماست شد

saatloo et al., 2024) 
همچنین در پژوهش دیگری که به منظور بررسی اثر 
ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی نانوامولسیون اسانس گلپر بر 
خصوصیات کیفی و ماندگاری ناگت میگو صورت گرفت 

bنتایج نشان داد کهشاخص رنگ 
با افزایش درصد اسانس  *

Lهای  کاهش پیدا کرد، ولی شاخص
aو  *

 تغییرات معنی *
 بررسی در (et al., 2023 Hamzehei) داری نداشتند.

، نیزنان  تیفیگندم و ک ریبر عملکرد خم رکیپن اهیاثرات گ
نتایج نشان داد که افزودن گیاه پنیرک به دلیل داشتن 
ترکیبات فلاونو یدی و کلروفیل موجود در آن باعث کاهش 
میزان روشنایی، قرمزی و زردی در نان شد که با نتایج این 

 (. Fakhfakh et al., 2016) تحقیق مطابقت دارد.
اسانس گیاه پنیرک بالاترین  ppm 300تیمار حاوی 

امتیاز طعم، بو، بافت و پذیرش کلی و تیمار شاهد کمترین 
ی ها ابیارزنگ، مزه، بو، بافت و پذیرش کلی را از امتیاز ر

حسی گرفت. همچنین با افزایش مدت زمان نگهداری 
مزه، بو، بافت و پذیرش  ،ی حسی )رنگها یژگیوامتیاز 

که ممکن است های نان حجیم کاهش یافت رکلی( تیما
. باشد قبول رقابلیو غ یقو یطعم و بو جادیاز ا یناش
 یدارا (ppm 300) نهیاسانس در غلظت به یحاو یها نان

بودند که مورد پسند  قابل قبولیبافت نرم، طعم و عطر 
که اسانس  دهد ینشان م جینتا نیقرار گرفت. ا ابانیارز
 ریتأث ،یدانیاکس یو آنت یعلاوه بر خواص ضدقارچ رکیپن

 (6)شکل دارد. ننان  یحس یها یژگیبر و نامطلوبی
 در ppm 300ه بیش از ب اسانس غلظت افزایش با

. است یافته کاهش حسی رنگ امتیاز نان فرمولاسیون
 به توان می که باشند موثر می رنگ بر مختلفی عوامل

 وجود و های میلارد واکنش شدت نان، پوسته رطوبت
 طور نمود. همین اشاره نان فرمولاسیون در رنگی ترکیبات

 مختلف های رنگی نمونه های شاخص در اختلاف دلیل
 باشد نان و حجم رطوبت میزان در تفاوت دلیل به تواند می
نظر  افتد. از اتفاق می اسانس پنیرک افزودن نتیجه در که

 کمترین شاهد نمونه که شود می مشاهده بافتی خصوصیات
 ppm 111ولی با تیمار حاوی  است داشته را امتیاز بافت

 و است آماری دار معنی اختلاف اسانس پنیرک دارای
 ppm 111به نمونه حاوی  مربوط امتیاز بافت بیشترین

قابلیت  افزایش به توان می را امر این باشد. دلیل اسانس می
 افتد می اتفاق اسانس افزودن نتیجه در که آب نگهداری

 تحت زیادی حدود تا نان بافت سفتی چراکه. مرتبط دانست
 طول در آن دادن دست از و آب کردن باند تاثیر قابلیت

 و اسانس ترکیبات بین همکنش بر. نگهداری است دوره
 یسفت جهینشاسته و درنت ونیرتروگراداسبر  تواند یم نشاسته

. همچنین از نظر طعم و مزه به دلیل طعم بافت موثر باشد
های بالای اسانس،  های حاوی غلظترتند پنیرک در تیما

در طول  یحس ازیکاهش امتامتیاز کمتری دریافت شد. 
 لیمعمولاً به دل ییمحصولات غذا یزمان نگهدار

 تیفیو افت ک ها سمیکروارگانیرشد م ها، یچرب ونیداسیاکس
 لیبه دل یاهیگ یها . اما اسانسدهد یرخ م ییمواد غذا

 نیا توانند یخود، م یکروبیو ضد م یشیضد اکسا تیخاص
 رینظ یعیطب یها اندازند. اسانس قیرا به تعو تیفیافت ک

علاوه بر بهبود عطر و طعم، رنگ محصول را به  رکینپ
 یبافت یها یژگیکرده و و تیتقو ها نیانیحضور آنتوس لیدل

et al Morris ;2020et al.,  Císarová ,.. )کردرا حفظ 

2012.) 
 نتایج ارزیابی حسی پژوهش انجام شده مبنی بر بررسی

 و انگور هسته عصاره میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی خواص
ی مطابقت اسفنج کیآن در ک یحس اتیخصوصارزیابی 

بعلاوه در پژوهش  ( et al.Hoseinzadeh, (2019دارد 
ی حسی ها یژگیودیگری گزارش شد که ضمن بهبود 

ماست غنی سازی شده با عصاره اتانولی برگ آرژل )نوعی 
گیاه دارویی( نسبت به نمونه شاهد، طی نگهداری، امتیاز 

که در راستای نتایج این تحقیق خواص حسی کاهش یافت 
 (. Ahmed et al., 2020بود )

 بررسی نتایج حاصل از محاسبه شاخص اختلاف رنگ
(ΔE) های نان حجیم طی  نشان داد که تغییرات رنگ نمونه

طور معناداری تحت تأثیر تیمارهای  دوره نگهداری به
مختلف قرار گرفت. نمونه شاهد بیشترین میزان تغییر رنگ 

ن داد، که این تغییر عمدتاً ناشی از فرایندهای را نشا
فیزیکی و شیمیایی مانند اکسیداسیون در طی زمان 
نگهداری بود. تیمارهای حاوی اسانس گیاه پنیرک تغییرات 
رنگ کمتری در مقایسه با نمونه شاهد نشان دادند. با 

، میزان ppm 600به  ppm 150افزایش غلظت اسانس از 
عناداری کاهش یافت. این کاهش طور م تغییر رنگ به

کننده  اکسیدانی و خواص تثبیت احتمالاً به دلیل فعالیت آنتی
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های تخریبی مؤثر بر رنگ  اسانس در جلوگیری از واکنش
روز اول نگهداری  2ها بوده است. تغییرات رنگ در  نمونه
( 31تا روز  2روز دوم )روز  2( بیشتر از دوره 2تا روز  3)روز 

ند کاهش تغییر رنگ در طول زمان، احتمالاً به بود. این رو
های تخریبی اولیه در روزهای  دلیل کاهش شدت واکنش

های  ابتدایی نگهداری بوده است. تیمارهای حاوی غلظت
( بهترین 600ppmو  450ppmبالاتر اسانس گیاه پنیرک )

عملکرد را در کاهش تغییر رنگ نشان دادند. این موضوع 
ت اسانس نقش مهمی در کنترل دهد که غلظ نشان می

ی انجام شده توسط ها پژوهشدر تغییرات رنگی داشت. 
 سایر محققین نیز در نتایج مشابهی بدست آمده است.

(Movahhed et al., 2015; Bernal et al., 2024 ) 
افزودن اسانس گیاه پنیرک به فرمولاسیون نان حجیم 

نگهداری توجهی در کاهش تغییرات رنگ طی  تأثیر قابل
دهد که اسانس گیاه  داشت. نتایج این مطالعه نشان می

عنوان یک افزودنی طبیعی مؤثر برای  تواند به پنیرک می
بهبود پایداری رنگ در محصولات غذایی مورد استفاده قرار 

 گیرد.
 

  یریگ جهینت

اسانس  یو ضد قارچ یدانیاکس یخواص آنت قیتحق نیدر ا
 اتیو خصوص یندگارآن بر ما ریو تاث رکیپن اهیگ
بازه  یاسانس، ط یحاو مینان حج یو حس ییایمیکوشیزیف

نتایج قرار گرفت.  ی( مورد بررس31و  2، 3روزه )روز  31
 رکیپن اهیاسانس گ یحاو یهارماینشان داد که ت یابیارز

فنل کل و  مقداررطوبت، حجم مخصوص و  نیشتریب
، *b ی، زرد*a یبافت، قرمز یسفت زانیم نیکمتر

 .کپک و مخمر را داشتند تیو جمع *L ییروشنا

نان  نیپروتئ زانیم یبر رو رکیپن اهیافزودن اسانس گ
 ماریت یحس یها یژگینداشت و از لحاظ و یدار یمعن ریتاث

طعم، بو، رنگ،  ازیامت نیبالاتر اسانس ppm 300حاوی 
را از  ازیامت نیشاهد کمتر ماریو ت یکل رشیبافت و پذ

تا روز  یمدت زمان نگهدار نیهمچن .کرد افتیدر ها ابیارز
فنل کل،  مقدار،  نیرطوبت، پروتئ زانیباعث کاهش م 31

 یحس ازیو امت *L یی، روشنا*b ی، زرد*a یقرمز
بافت و تعداد کپک  یسفت زانیشد و م مینان حج یهارمایت

 .افتی شیافزا یمدت زمان نگهدار یو مخمر در ط

که افزودن اسانس  شود یم یریگ جهینت از پژوهش حاضر
 ،ییایمیشوکیزیو خواص ف تیفیباعث بهبود ک رکیپن اهیگ

 مینان حج یکروبیم بار کاهش و یحس سلامت بخشی،
اسانس ازنظر  ppm 611گرچه تیمار حاوی . شود یم

فنول کل و سفتی  های رطوبت،حجم مخصوص، شاخص
بافت وبار میکروبی تیماربرتربودولی امتیاز حسی بسیار 

 300حاوی  ماریت لذا و از سایر تیمارها دریافت نمودکمتری 

ppm  ها ابیاز ارز ازیامت نیگرفتن بالاتر لیبه دل اسانس 
 .برتر در نظر گرفته شود ماریبه عنوان ت تواند یم

بعلاوه افزودن اسانس گیاه پنیرک به فرمولاسیون نان 
توجهی در کاهش تغییرات رنگ طی  حجیم تأثیر قابل

دهد که اسانس  . نتایج این مطالعه نشان مینگهداری داشت
عنوان یک افزودنی طبیعی مؤثر  تواند به گیاه پنیرک می

برای بهبود پایداری رنگ در محصولات غذایی مورد 
 استفاده قرار گیرد.

 سلامت و اکسیدانى آنتى خواص وجود به توجه با
 در رسد یم نظر به ،گیاهى یها اسانس و ها عصاره بخشى
 مصرف به آنان ترغیب و جامعه افراد ذا قه تغییر صورت

 یحاو که نان مثل مصرفى پر محصولات و غذایى مواد
 بخشى سلامت خواص با گیاهى یها اسانس یا ها عصاره
 در و داد افزایش را محصولات این تولید توان یم ،باشند
 .برداشت مثبتى گام جامعه افراد سلامت ارتقا و بهبود مسیر

بعلاوه با توجه به اعمال دمای پخت در تولید محصول، 
تا تجزیه احتمالی ترکیبات اسانس در نان  گردد پیشنهاد می

پس از فرایند پخت و سمیت یا عدم سمیت آنها مورد 
 ارزیابی و سنجش قرار گیرد. 
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Abstract
 

Introduction:Today, healthy food products have attracted more and more attention from 

consumers and prompting researchers to introduce a variety of products using essential oils 

and plant extracts. Malva sylvestris L. is a medicinal plant native to Iran that is used in 

traditional medicine due to its anti-inflammatory, antioxidant, and antifungal properties. In the 

present study, the antioxidant and antifungal properties of Malva sylvestris essential oil and its 

effect on the physicochemical, sensory and shelf life of bread were investigated. 

Materials and Methods: In addition to determining the minimum inhibitory and fungicidal 

concentration of Malva sylvestris essential oil, it was added to Dough formulation at 

concentrations of 0, 150, 300, 450, and 600 ppm and its effect on the shelf life, 

physicochemical, and sensory properties of the product was investigated over a period of 10 

days (days 1, 5, and 10). 

Results: Significant improvements were observed in the qualitative indices of moisture, 

specific volume, antioxidant properties, total phenol content, and tissue firmness of the 

samples containing essential oil as compared to the control However, the indices of redness 

(a*), yellowness (b*), and brightness (L*) of the treatments decreased significantly. The mold 

and yeast population was significantly lower than the control sample. In sensory evaluation of 

the samples, the treatment containing 300 ppm essential oil received the highest score for 

taste, odor, color, texture, and overall acceptance, and the control treatment received the 

lowest score by the evaluators. Also, during bread storage up to day 10, a decrease in 

moisture, protein, antioxidant properties, total phenol content, redness (a*), yellowness (b*) 

and brightness (L*), and sensory score and an increase in texture firmness and mold and yeast 

populations were observed in bulk bread treatments (p < 0.05). 

Conclusion: By adding Malva Sylvestris L. essential oil to bread, a product with greater 

healthiness and better shelf life can be produced. 
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