
  
  

 

 

قارچ دکمه اي ویژگی هاي میکروبی ورا بعنوان یک نگهدارنده طبیعی برتأثیر آلوئه   
 

3رضا اصلاحی، محمد2، علی فضل آرا* 1الهام درویشی  
  

  اهواز، ایران ،دانشگاه آزاد اسلامی، تحقیقات خوزستان واحد علوم و، ارشد علوم و صنایع غذایی یکارشناس دانش آموخته 1
  ، ایراناهواز ،عضو هیئت علمی دانشکده دامپزشکی، دانشگاه شهید چمران 2

  ، ایراناهواز ،خوزستان عضو هیئت علمی مرکز تحقیقات جهاد کشاورزي و منابع طبیعی 3
  

 4/4/1393تاریخ پذیرش:                      18/8/1392تاریخ دریافت:  
  

  چکیده
می شود اما متأسفانه به دلیل محتواي بالاي آب، تغییرات پس از برداشت،  از کل تولید جهانی قارچ را شامل  درصد 40قارچ دکمه اي حدود 

 سایرمیزان تنفس بالا و نداشتن یک حفاظ فیزیکی براي جلوگیري از صدمات یا حمله میکروبی، داراي ماندگاري بسیار کوتاهی در مقایسه با 
سازي تحت خلأ، بسته بندي با اتمسفر تغییر یافته، تیمار و شستشو  پرتودهی، تکنولوژي سردمانند تا کنون، روش هاي مختلفی . سبزیجات است

آلوئه ورا، به عنوان یک عصاره اثر ، مطالعه حاضردر براي افزایش ماندگاري قارچ ها مورد استفاده قرار گرفته است.  و ...با محلول هاي ویژه 
با  مشخصعصاره آلوئه ورا پس از استخراج، به نسبت هاي منظور، به این نگهدارنده طبیعی براي قارچ دکمه اي مورد بررسی قرار گرفت. 

پس از خارج ها  قارچو قارچ هاي دکمه اي در محلول فوق، به مدت پنج دقیقه غوطه ور شدند.  گردیدکلسیم کلرید و سیتریک اسید ترکیب 
شمارش کلی باکتریایی (باکتري هاي ، از نظر هدو دوره ده روزقرار گرفتند و پس از طی  C4°خشک شدن، در دماي  شدن از محلول فوق و

. نتایج نهایی نشان داد که افزودن مورد بررسی قرار گرفته و با گروه شاهد مقایسه شدندمزوفیل) ، باکتري هاي سرماگرا، کپک و مخمرها 
دوست ها و نیز شمارش کپک ها و اي منجر به کاهش شمارش کلی میکروبی، بار میکروبی سرما آلوئه ورا به قارچ دکمهترکیبی ازعصاره 

مخمرها در طی زمان نگهداري و نهایتاٌ افزایش ماندگاري قارچ می گردد. ارزیابی بصري صورت گرفته نیز تأثیر مثبت عصاره آلوئه ورا، بر 
 ظاهر قارچ هاي تیمار شده را به خوبی اثبات نمود.

  
  ندگاريقارچ دکمه اي، آلوئه ورا، نگهدارنده، ما :يکلیدواژه هاي 

                                                        
 e.darvishi90@gmail.com مسئول مکاتبات: *
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  مقدمه-1
با ، )1آگاریکوس بیسپروس( سفیددکمه اي  خوراکی قارچ

تجاري در سطح  -قارچ زراعی رایج ترین درصد،  39فراوانی 
درصد سهم تولید  85و در کشور ما نیز   محسوب می شودجهانی 

قارچ ها علاوه  به خود اختصاص داده است.را قارچ هاي خوراکی 
اسیدهاي  بر داشتن اهمیت تغذیه اي (آب، املاح، ویتامین ها و

داراي درصد پروتئین زیاد و ضریب هضم آمینه) و درمانی بالا، 
کشورهاي در حال توسعه مورد نیاز مورد نیاز  بالایی می باشند که

نوع قارچ که گونه هاي خوراکی اولیه  3000از بیش از ). 1(است
نوع در  10نوع بصورت تجاري و  100فقط وند، محسوب می ش

اهمیت  همین ده نوعمقیاس صنعتی کشت می شوند. با این وجود، 
تجاري دارند و کشت آنها به عنوان یک کار مستقل کشاورزي 

از قارچ هاي  درصد 45نوید بخش، تکوین یافته است. فقط حدود 
قی درصد با 55از   می شوند.تولید شده، بصورت تازه مصرف 

درصد  50مانده، به علت مدت ماندگاري بسیار کوتاه آنها، 
درصد بصورت خشک شده فرآوري می  5بصورت کنسرو شده و 

قارچ ها قابلیت فساد بالایی داشته و بلافاصله پس از شوند. 
مدت  ).9برداشت تمایل به از دست دادن کیفیت دارند (

 1و حدود  تاهر مقایسه با بیشتر سبزیجات کوماندگاري قارچ ها د
قارچ ها  . ماندگاري کوتاه)17و 9(روز در دماي محیط است 3تا 

و تغییرات پس از برداشت مانند قهوه اي  به دلیل محتواي آب بالا
شدن، باز شدن کلاهک، تطویل پایه، افزایش قطر کلاهک، افت 
وزنی، تغییرات بافتی، میزان تنفس بالاي آنها  و نداشتن یک حفاظ 

و  9حمله میکروبی است( وز فقدان آب فیزیکی براي جلوگیري ا
ازه هاي ت پس از برداشت، سرعت خراب شدگی قارچ). 21و 17

میکروارگانیسم بار میکروبی اولیه وابسته است.  بطور مستقیم به
، به عنوان یک جزء تشکیل  2سودوموناس تولاسی گرم منفی

دهنده طبیعی میکروفلور بستره قارچ است که می تواند تحت 
شرایط خاص، یک متابولیت سمی در قارچ ها تولید نماید، این 

ر می قارچ ها ظاهآلودگی بصورت یک جراحت قهوه اي روي 
سودوموناس گرم منفی مانند شود. دیگر میکروارگانیسم 

به فساد قارچ ها   4کاندیدا سیک و مخمرهایی مثل 3فلوروسنس
وابسته هستند. کپک ها هم می توانند کیفیت قارچ ها را تحت 

                                                        
1. Agaricus bisporus  
2. Pseudomonas tolaasii  

Pseudomonas fluorescens 3. 
Sake Candida 4.  

لکه هاي قهوه اي   5ورتیسلیوم مالتوسی تأثیر قرار دهند. آلودگی با
هاي مختلفی براي افزایش  تاکنون روش). 9می دهد( را نشان

میان آنها  هاي تازه مورد استفاده قرار گرفته که از چماندگاري قار
، تکنولوژي سردسازي تحت )19و  6(سرد سازيبه می توان 

پوشش )، 14و  12(بسته بندي تحت اتمسفر تغییر یافته ، )24(ءخلا
، 6هاي ویژه(شستشو با محلول تیمار و  ،)9(پرتودهی،  )17(دهی

 5/0افزودن کلرید کلسیم به آب آبیاري قارچ و به میزان  ،)10
ازن  ppm 3سیتریک اسید همراه با  درصد 1)، تیمار با 2( درصد

   اشاره نمود. )15) و تیمار با سوربیتول (23(
، شیوه جدید نگهداري غذاست که افزایش 6نگهداري زیستیاما 

مدت ماندگاري و بهبود ایمنی غذاها، بوسیله استفاده از ترکیبات 
. صورت می گیردطبیعی کنترل کننده میکروب و یا ضد میکروب 

در تکنولوژي پس از برداشت، نگهداري زیستی به منظور افزایش 
له بکار مدت ماندگاري یا ذخیره سازي میوه ها و سبزي ها، بوسی

ژل آلوئه ورا یکی از  .بردن محصولات گیاهی انجام می شود
است که استعداد زیادي  اي نگهدارنده هاي زیستی امیدوار کننده

  ).8براي استفاده عادي در بیشتر میوه ها و سبزي هاي تازه دارد (
عضوي از خانواده ) Aloe barbadensis millerآلوئه ورا (

رد یا صبر تلخ آلوئیده است که در ایران صبر ز) و تیره 13لیلیاسه (
نواحی خشک، آبدار و  با  سازگار. یک گیاه  نیز نامیده می شود

مقاوم است که بافت ذخیره سازي آب را در برگ ها و به منظور 
زنده ماندن در مناطق خشک کم باران و یا با باران نامنظم توسعه 

بخش عمده تقسیم شود داده است. برگ آلوئه ورا می تواند به دو 
بی  : پوسته سبز بیرونی که شامل دسته هاي آوندي است و پارانشیم

رنگ داخلی (پالپ) که شامل ژل آلوئه ورا است. سه ترکیب 
ساختاري پالپ آلوئه ورا، دیواره هاي سلولی، اندامک هاي تنزل 
یافته و مایع ویسکوز محتوي درون سلول هاست. این سه ترکیب 

رگ نشان داده اند که نسبت به یکدیگر از لحاظ داخلی پالپ ب
 ي پالپ). سلول ها11مورفولوژي و ترکیب قند مشخص هستند (

ترکیبی از دیواره هاي سلولی شفاف یا نازك (غنی از 
) و غشاهاي سلولی همراه با شمار بسیار 7گالاکتورونیک اسید

محدودي از اندامک هاي سلولی تنزلّ یافته (غنی از گالاکتوز) 
هستند. دیواره سلولی ژل مایعی را احاطه کرده که این ژل غنی از 
مانوز (مانان) است. سلول هاي مزوفیل پالپ، به نظر می رسد که 

                                                        
Verticillium maltousei 5.  

6. Biopreservation 
7. Galacturonic acid 
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ر ذخیره آب ایفا سلول هاي زنده اي نباشند و احتمالاً نقشی را د
آب  درصد 5/98). پالپ خام آلوئه ورا تقریباً حاوي 18نمایند (

آب درصد  5/99است در حالیکه موسیلاژ یا ژل حاوي حدود 
مواد جامد باقی مانده، گروهی از ترکیبات درصد  5/0 – 1  است.

محلول در چربی، شامل ویتامین هاي محلول در آب، ویتامین هاي 
م ها، پلی ساکاریدها، ترکیبات فنولیک و آنزیمواد معدنی، 

اسیدهاي ارگانیک است. فرض شده که این ترکیبات متفاوت 
پالپ آلوئه ورا ممکن است در فعالیت هاي دارویی و درمانی 
گوناگون که براي محصولات ژل آلوئه ورا مشاهده شده، شرکت 

فیزیکی، بیوشیمیایی و  مختلف) و فعالیت هاي 11کنند (
ژل آلوئه ورا،  نتیجه همکاري میان ترکیبات تشکیل  بیولوژیکی

و نمی توان یک ترکیب خاص را مسئول آن دهنده ژل است 
  ).20( دانست

مارتینز رومرو و همکاران، یک پوشش  2006اولین بار در سال 
خوراکی جدید و بر پایه ژل آلوئه ورا را بعنوان تیمار پس از 

مورد  گیلاس شیرینبرداشت، براي نگهداري کیفیت و ایمنی 
ژل آلوئه ورا بعنوان یک  اما تا کنون )16(استفاده قرار دادند

پوشش خوراکی براي فرآورده هاي کشاورزي خام مانند، 
مرکبات، انبه ها، سیب ها، پاپایا و انگور مورد استفاده قرار گرفته 

در  ا). همچنین آلوئه ورا بعنوان منبعی از ترکیبات عملگر5است (
خوراکی ها، نوشیدنی ها و بستنی ها مورد استفاده قرار گرفته و 
همچنین بعنوان یک پوشش خوراکی، طبق موارد به ثبت رسیده 

). با این وجود، تکنیک هاي فرآوري 17بکار برده شده است (
مورد استفاده براي بدست آوردن ژل آلوئه ورا، براي اطمینان از 

باً همه اجزاي زیست فعال، بسیار کیفیت محصول و براي حفظ تقری
حاضر، بررسی تأثیر آلوئه  پژوهشهدف از انجام ). 16مهم است (

قارچ دکمه اي است و عصاره این  ویژگی هاي میکروبیورا بر 
براي بهبود ماندگاري این ی، گیاه، به عنوان یک نگهدارنده طبیع

گروه مختلف از چهار ، . بدین جهتنوع قارچ استفاده می گردد
میکروارگانیسم ها جهت کشت میکروبی در نظر گرفته شدند. این 

هاي مزوفیل (شمارش کلی میکروبی)،  گروه ها شامل باکتري
   هاي سرماگرا بودند.کپک ها و مخمرها و باکتری

  
  
  
  

 ها مواد و روش-2
  تهیه مواد اولیه - 2-1
و در آزمایشگاه  1392سال تیرماه این پژوهش آزمایشگاهی، در  

میکروبی یک کارخانه تولید فرآورده هاي لبنی انجام پذیرفت. 
در این مطالعه، در دزفول تولید  استفاده مورد دکمه اي هاي قارچ

شده و در بسته هاي یک کیلوگرمی از بازار خریداري شدند. قارچ 
نجام ها بلافاصله پس از خرید به آزمایشگاه منتقل شدند و تا زمان ا

 Aloe(برگ هاي آلوئه ورا نگهداري شدند.آزمایشات در یخچال 

barbadensis miller(  بصورت تازه از مجتمع گلخانه اي امان
بالغ، سبز خریداري شده،  آباد اراك خریداري شدند. برگ هاي

  با لبه هاي دندانه دار و داراي تیغ بودند. ،گوشتیرنگ، 
  

  

  استخراج ژل از برگ هاي آلوئه ورا  - 2-2
در ابتدا برگ هاي آلوئه ورا، به منظور بالا بردن شرایط بهداشتی  

شسته  درصد 25کار و عمل ضدعفونی با محلول کلرین ملایم 
جهت انجام مرحله . پس از خشک شدن برگ ها، )4(شدند

سازي انجام پذیرفت. به این منظور استخراج ژل، عملیات آماده
نوك (که حاوي مقدار بسیار جزئی ژل است) و انتهایی هر قسمت 

برگ بریده شده و کنار گذاشته شد. در ادامه، پوسته خارجی 
موجود بر روي برگ بوسیله برش صورت گرفته جدا شد و ژل 
میانی متصل به لایه زیرین موجود در برگ، مشخص گردید. 

توسط  سپس پالپ به همراه ژل موسیلاژ بی رنگ موجود در آن، 
چاقو و همچنین قاشقی تمیز، از پوسته زیرینی که به آن متصل بود، 
جدا گشت، در یک مخلوط کن تمیز، بصورت همگن و 
یکنواخت در آمد و براي جلوگیري از اکسیداسیون و فساد، سریعاً 
در شیشه هاي تیره رنگ ریخته و تا زمان استفاده در یخچال 

  .)17(نگهداري شد
  
  محلول سازي  - 2-3

به  از برگ، براي آماده سازي محلول آلوئه ورا، ژل استخراج شده
) با آب مقطر رقیق گشت. به منظور 1:3نسبت یک به سه (

کلسیم کلرید و  g/l 20ضدعفونی و بوجود آوردن بافتی قوي، 
سیتریک اسید به  g/l 40براي جلوگیري از قهوه اي شدن میزان 

کنار این محلول، محلولی . در )17( محلول مورد نظر اضافه گردید
رفته شد. این محلول حاوي آب براي تیمار گروه شاهد در نظر گ

  کلسیم کلرید بود. g/l 20سیتریک اسید و  g/l 40  مقطر،
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  تیمار قارچ ها با محلول هاي آماده شده  - 2-4
پس از خارج سازي قارچ ها از یخچال، قارچ هایی با رنگ، اندازه 
و ظاهر تقریباً یکسان و فاقد عیوب بصري انتخاب و به دو گروه 
اصلی و شاهد تقسیم شدند. گروه اصلی در محلول حاوي آلوئه 

دقیقه غوطه ور  5 ورا و گروه شاهد در محلول فاقد آن به مدت 
محلول  pHو درجه سانتی گراد   22 گشتند. دماي هر دو محلول

بود. پس از اتمام مدت مورد نظر، قارچ ها  18/2حاوي آلوئه ورا 
دقیقه در دماي  15از محلول هاي فوق خارج شده و به مدت 

در ظروف یکبار مصرف ها  سپس قارچمحیط خشک شدند. 
 4 و در دماي ) چیده شدهPVCشفاف و داراي درب(ظروف 

شدند. پس از گذشت فواصل زمانی نگهداري درجه سانتی گراد 
پس از  20و  18، 16، 14، 12، 10، 8، 6، 4، 2(روزهاي  معین

  کشت هاي میکروبی مورد نظر از قارچ ها بعمل آمد.  تیمار)
 
   اتنحوه انجام آزمایش - 2-5

 50حدود  ،مورد نظر هايبراي کشت میکروبی قارچ ها، در روز
گرم از قارچ هاي موجود در هر بسته برداشته شده و به خوبی 

 45گرم از قارچ هاي همگن شده به  5همگن و ریز شدند. سپس 
حاصل شود و در ادامه  10-1رینگر افزوده شد تا رقت میلی لیتر 

. گردیدو...) از این رقت تهیه 10-3، 10-2رقت هاي مورد نیاز (
پانسیون برداشته شده و در هر پلیت ریخته از سوسمیلی لیتر  1سپس 

میلی لیتر از محیط کشت مورد نظر با دماي  15 -20شد. حدود
بر روي سوسپانسیون ریخته شد و پس درجه سانتی گراد  45حدود 

از همزدن و طی زمانی کوتاه براي بستن محیط کشت، پلیت ها در 
ت مورد محیط کشاینکوباتور و در دماي مورد نظر قرار گرفتند. 

استفاده براي شمارش کلی میکروبی و باکتري هاي سرماگرا، 
PCA1   ،و براي کپک ها و مخمرهاYGCA2  بود. نوع کشت

بوده و دما و زمان   3براي هر چهار گروه بصورت آمیخته
به درجه سانتی گراد   30اینکوباسیون براي شمارش کلی میکروبی

درجه سانتی گراد   5/6روز، براي باکتري هاي سرماگرا  3مدت 
درجه سانتی گراد   25روز و براي کپک ها و مخمرها  10به مدت 
س از طی زمان لازم براي هر باکتري، پلیت پ روز بود. 5به مدت 

کلونی، انتخاب شده و شمارش باکتري ها  300تا  10هاي حاوي 
براي صورت گرفت.  )Analab-LM-10( توسط کلونی کانتر

                                                        
1. Plate Count Agar  
2. Yeast Glucose Chloramphenicol Agar   

Pour Plate 3. 

باکتري، تعداد کلنی هاي شمارش شده در محاسبه تعداد هر 
 cfu/g عکس رقت مورد استفاده ضرب گردید و نتایج بصورت

  بدست آمد.
  
  طرح آماري - 2-6

بصورت کاملاً تصادفی و  این پژوهش در قالب طرح فاکتوریل،
در سه تکرار انجام گرفت. بررسی و تجزیه تحلیل نتایج حاصل  با 

گیـري از آزمـون بهره  با  spss 16 افـزار آمارياستفاده از نرم
ANOVA  One_Way  صورت پذیرفت. همچنین بررسی آماري

برداري و انجام کشت در هر هاي مختلف نمونهاي زمان مقایسه
یک از فاکتور هاي مورد مطالعه (کپک ها، مخمرها، بار میکروبی 
سرما دوست ها و شمارش کلی میکروبی) با استفاده از آزمون 

Repeated Measures Define .صورت گرفت  
  

  نتایج و بحث-3
  شمارش کلی میکروبی - 3-1
هدف از شمارش کلی میکروبی، شمارش ارگانیسم هاي مزوفیل  

درجه  20-45هوازي و بی هوازي اختیاري است که در دماي 
به خوبی رشد و تکثیر می نمایند و درجه حرارت سانتی گراد 

است. نگاهی درجه سانتی گراد   30-40اپتیمم براي تکثیر آنها 
کلی به نتایج حاصل از شمارش کلنی ها در طی دوره نشان می 
دهد که نمونه هاي تحت تیمار بوسیله آلوئه ورا، داراي بار 

م شده در میکروبی کمتري نسبت به گروه شاهد هستند. کشت انجا
روزهاي دوم و چهارم، حاکی از وجود بار میکروبی کمتر در 

آلوئه ورا بود اما  چ هاي غوطه ور شده در محلول حاويقار
اختلاف میان گروه تیمار شده و گروه شاهد بسیار جزئی بود. در 
طی روزهاي ششم و هشتم، اختلاف میان دو گروه رفته رفته بیشتر 

ختلاف بصورت معنی داري بروز شد و در کشت روز دهم این ا
  کرد. نتایج 

مشاهده شده در این دوره، تقریباً مشابه نتایج بدست آمده از کشت 
پوشش داده شده با باکتري هاي مزوفیل موجود بر کیوي هاي 

. بر این است ، توسط بنیز و همکاران2013در سال  ،آلوئه ورا
از آلوئه  اساس، نمونه هاي پوشش داده شده با غلظت هاي مختلف

ورا، در همه روزهاي مورد بررسی (به استثناي روز سوم و غلظت 
)، نسبت به گروه فاقد آلوئه ورا، داراي باکتري هاي درصد 1

  . )1شکل( )5(مزوفیل کمتري بودند
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 میکروبی بار داراي شاهد، هاي قارچ اگرچه در روز دوازدهم،
 برجسته چندان افزایش این بودند، اصلی گروه به نسبت بیشتري

 شانزدهم چهاردهم، روزهاي در گرفته صورت هاي کشت اما نبود
 و شود می بیشتر رفته رفته اختلاف این که دادند نشان هجدهم و

 بار کاهش در ورا آلوئه که کرد ثابت بیستم روز کشت سرانجام
یوسفی و  بررسی. کند می  عمل موثر بسیار کل میکروبی

 نسبت با شده اسپري انگورهايبر روي  90همکارش در سال
 ثابت مشابه اي شیوه به نیز روز 35 مدت به و ورا آلوئه از خاصی

 میکروبی جمعیت کاهش در زیادي اثر ماده این با تیمار که کرد
   ).2شکل(  )3( دارد انگور هاي دانه

  

  
  بررسی باکتري هاي مزوفیل در ده روز اول. -1شکل

                          

  
  بررسی باکتري هاي مزوفیل در ده روز دوم. -2 شکل

  
  بررسی کپک ها - 3-2

، در YGC Agarبررسی کپک هاي رشد کرده بر روي محیط 
دومین روز نگهداري قارچ ها نشان داد که آلوئه ورا می تواند در 

نزدیکی نتایج باشد اما با توجه به کنترل رشد کپک ها نیز موثر 
گروه اصلی و شاهد در  ها درکپک  ششماربدست آمده در از 

افزایش می  روزهاي بعداین روز، اهمیت کشت هاي مورد نظر در 
ي چهارم و ششم نشان داد که . کشت قارچ ها در روزهایافت

گروه تیمار شده، به مقدار جزئی داراي کپک هاي بیشتري نسبت 
به گروه شاهد هستند اما در روز هشتم، اختلاف میان دو گروه 

  ت و گروه افزایش یاف
شاهد بار میکروبی کمتري را نسبت به گروه دیگر از خود نشان 
داد. بررسی قارچ هاي نگهداري شده در روز دهم، نمایانگر وجود 
اختلاف معنی دار بین دو گروه بود و قارچ هاي اصلی نسبت به 

  . )3( شکل   گروه شاهد داراي میزان کپک بسیار کمتري بودند
ردهم، گروه اصلی داراي شمار کپک در روز دوازدهم و چها

معنی دار  کمتري نسبت به گروه شاهد بود اما این تفاوت چندان
نبود. به طور عکس این اختلاف در روز شانزدهم معنادار شد  و به 
نظر می رسید که آلوئه ورا بتواند در کشت هاي بعد نیز رشد 

کپک کپک ها را مهار نماید اما در روز هجدهم و بیستم، میزان 
در قارچ هاي حاوي آلوئه ورا افزایش یافت و کارایی آلوئه ورا 

  . )4شکل (براي کنترل کپک ها مورد تردید قرار گرفت
  

  بررسی مخمرها - 3-3
مخمرهاي شمارش شده در طی روزهاي دوم، چهارم، ششم و 
هشتم در گروه اصلی نسبت به گروه شاهد کمتر بوده اما این 

مقایسه بین دو گروه چشمگیر نبود اما تفاوت در شمار مخمرها در 
در روز دهم این اختلاف کاملاً مشهود شد، شمار مخمرها در 
گروه کنترل یا شاهد به شدت افزایش یافت و اختلاف آشکاري را 

  ). 5شکل نسبت به گروه اصلی به نمایش گذاشت (
  

  
  بررسی کپک ها در ده روز اول.  -3شکل 
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  بررسی کپک ها در ده روز دوم. -4شکل

  
براي اطمینان از تأثیر آلوئه ورا بعنوان مهار کننده اي قوي براي  

مخمرها و همانند بررسی هاي پیشین، آزمایشات همچنان ادامه 
در روز دوازدهم اگرچه شمار مخمرها در گروه شاهد  داشت.

دو گروه چندان برجسته نبود. افزایش بیشتر بود اما اختلاف میان 
اختلاف میان دو گروه در روزهاي چهاردهم، شانزدهم و هجدهم 
اندك اندك به نفع گروه شاهد (میزان مخمر بالاتر) بیشتر  شد و 
در آخرین روز نگهداري به حداکثر میزان خود رسید. این تفاوت 

                         .)6(شکل در روز بیستم کاملاً روشن بود
بررسی روند تأثیر آلوئه ورا بر رشد کپک ها و مخمرها در 
کارهاي محققان دیگر، با خروجی هاي بدست آمده از این 

و  مطالعه، تا حدود زیادي مطابقت دارد.  یافته هاي کستیلو
، در محیط آزمایشگاهی، کارایی این ژل 2010همکاران در سال 

دو قارچ عمومی عامل فساد  را بر ممانعت کنندگی از رشد میسلیوم
 Botrytis cinerea و  Penicillium digitatumمیوه ها یعنی 

مخمرها و کپک ها بطور معناداري در زمان برداشت در نشان داد. 
نمونه هاي انگور تیمار شده کمتر بودند و این اثر در طی نگهداري 

اتی دیگر، فعالیت ضد . همچنین در پروژه هاي تحقیق)7(ثابت بود
اي در شرایط پس از میوه  ورا علیه پاتوژن هايقارچی آلوئه 

 و P. expansumبرداشت مانند قارچ هاي ذکر شده و نیز 
Alternaria alternate  گزارش شده است و این امر بر اساس

جلوگیري از جوانه زنی و ممانعت از رشد میسلیایی است. به 
گی عصاره چندین گونه آلوئه بر  علاوه، اثرات ممانعت کنند

Aspergillus niger  ،Cladosporium herbarum  و
Fusarium moniliforme  مشخص شده و اساساً می تواند به

همراه با ترکیبات فعال دیگر ، 2آلوئنینو  1آلوئه امودین حضور
). البته غلظت مورد استفاده از آلوئه و روش 16نسبت داده شود (

عصاره هم بسیار مهم است و تأثیر این عوامل را می هاي فرآوري 
مشاهده نمود.  2013در سال  توان در آزمایشات بنیتز و همکارانش

میکروبی آنها بر روي کیوي هاي تحت بررسی،  هايمطابق کشت
در همه روزهاي مورد آزمایش، نمونه هاي تیمار شده با آلوئه، 

ل داشتند اما کپک ها و مخمرهاي کمتري نسبت به گروه کنتر
از آلوئه ورا کاملاً بر عکس  درصد 1نتایج بدست آمده در غلظت 

بود. همچنین با افزایش غلظت آلوئه ورا، میزان کپک ها و مخمرها 
  .)5(نیز کاهش یافته بودند

  

  
  بررسی مخمرها در ده روز اول. -5شکل

  
  

  
  بررسی مخمرها در ده روز دوم. -6شکل

  
  

                                                        
1. Aloe emodin  
2. Aloenin   
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  سرماگراهاي  بررسی باکتر ي - 3-4
کشت هاي صورت گرفته از گروه اصلی و شاهد، طی روزهاي 
دوم و چهارم، فاقد هر گونه باکتري سرماگرایی بودند که در پلیت 

رشد کرده باشد. به نظر می درجه سانتی گراد  5/6ها و در دماي 
د که عدم رشد باکتري ها در هر دو گروه و در این دو روز، به یرس

رید و یا سیتریک اسید باشد. به عبارت دلیل افزودن کلسیم کل
دیگر ممکن است که باکتري هاي سرماگرا به این دو ماده تا 
حدودي حساس باشند. در روزهاي ششم و هشتم، در هر دو گروه 
این امکان وجود داشت که بتوان باکتري هاي سرماگرایی را 
مشاهده نمود اما باکتري هاي بیشتري در گروه شاهد دیده می شد. 

داد و  داري را بین دو گروه نشان  کشت روز دهم اختلاف معنی
نمونه هاي تیمار شده تفاوت فاحشی را در کاهش باکتري هاي 

این  .)7شکل(سرماگرا نسبت به گروه شاهد از خود نشان دادند
اختلاف رفته رفته کم شده و در روز دوازدهم، میزان رشد باکتري 

ایش یافت. در روز چهاردهم هاي سرماگرا در گرو تیمار شده افز
اختلاف بین دو گروه از لحاظ رشد باکتري هاي سرماگرا کمتر 
شده اما همچنان گروه تیمار شده پیشتاز بود. در روز شانزدهم 
میزان این باکتري ها در گروه اصلی کمتر شده و در روز هجدهم 
این اختلاف به وضوح به چشم می خورد اما بطور معکوس در روز 

شمار باکتري هاي سایکروفیل درگروه تیمار شده از گروه  بیستم،
  . )8شکل( شاهد پیشی گرفت

  
  ارزیابی بصري نمونه ها - 3-5

  

  رنگ مهمترین شاخص کیفی براي مصرف کنندگان بوده و 
به مدت نگهداري قارچ، جابجایی، فسـاد میکروبـی و فاکتورهـاي    

درجـه   4دیگر وابسته است. در طی نگهـداري قـارچ هـا در دمـاي     
، در دوره هاي مورد نظـر، پـس از انجـام کشـت هـاي      سانتی گراد

میکروبی، قارچ هاي بسـته بنـدي شـده از جنبـه بصـري نیـز مـورد        
قرار گرفتند. تا روز ششم که قارچ ها تحـت مشـاهده قـرار    ارزیابی 

گرفتند، هیچ تفاوت بارزي میان قارچ هاي تیمار شده و قارچ هاي 
وز هشتم کم کم تفاوت هایی میـان دو  شاهد وجود نداشت اما از ر

گروه ظاهر گشت. در این روز، قـارچ هـاي تیمـار شـده نسـبت بـه       
تري بـراي  قارچ هاي شاهد، کمی روشن تر به بودند امـا زمـان بیش ـ  

ارزیابی دقیق مورد نیاز بود. روز دهم اختلاف میان دوگروه باز هم 
بـل  و در روزهاي بعـد ایـن اخـتلاف بـه وضـوح قا      کمی بیشتر شد

تشخیص بود، بطوریکه در روز پانزدهم، گـروه تیمـار شـده رنـگ     

خود نشـان داد و بـه نظـر مـی     سفیدتري را نسبت به گروه مقابل از 
رسید که کمی شاداب تر نیز باشند. در روز بیستم، علاوه بر تفاوت 
رنگ آشکار میان دو گروه، قارچ هاي شاهد ظاهر چروکیده تـري  

  ها لکه هاي به خود گرفتند و بر روي آن
  قهوه اي نقطه اي و گسترده دیده  شد.

  

  
  بررسی سرمادوست ها در ده روز اول.  -7شکل

  

 
  بررسی سرمادوست ها در ده روز دوم. -8شکل

  
  

وه، بافت آنها کمی نرم تر بود و بر روي برخی از قارچ هـاي  به علا
شاهد، کپک هاي کوچکی قابل رؤیت بود. از ایـن نقطـه بـه بعـد،     

. در روز بیسـتم، بـر روي   بودنـد  هاي شاهد غیر قابـل اسـتفاده  قارچ 
اي بوجـود  برخی از قارچ هاي مورد تیمار، لکه هاي نقطه اي قهوه 

آمده بود اما لکـه هـا،  چنـدان جلـب توجـه نمـی کردنـد. در روز        
لکه هاي قهوه اي کمـی افـزایش یافتنـد و بـر روي      بیست و پنجم،

هاي کوچکی دیده شد که  کلاهک برخی از قارچ ها کپک پایه و
. قارچ هـاي تیمـار شـده بـه مـدت سـی روز نگهـداري        فراگیر نبود

شدند و در روز سی ام اگر چـه بـر روي برخـی از آنهـا لکـه هـاي       
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 اما در بین آنها قارچ هایی بود قهوه اي و کپکی فراگیر شده بودند،
که ظاهر سفید خود را حفظ کـرده بودنـد و بـراي فـروش کیفیـت      

اختلاف رنگ و تغییرات بافتی دیده شـده در قـارچ   . خوبی داشتند
 2012در سـال   محبـی و همکـاران  یافتـه هـاي    دکمه اي، مطابق با 

بر این اساس در طی روزهاي اول، تفاوت بافتی میـان قـارچ    است. 
رور زمان تفـاوت هـا   وده اما به مهاي تیمار شده و شاهد بسیار کم ب

فـت بوسـیله پوشـش دادن حفـظ     و سفتی و تـازگی با  آشکار شدند
هاي محققان دیگر نیز که تأثیر آلوئه ورا بر بافت  یافته. )17(گردید

دادند، مؤکد این مطلب و رنگ برخی میوه ها را مورد بررسی قرار 
  است.

  

توان به تـأثیر   تفاوت رنگ موجود میان دو گروه  قارچ را میدلیل 
گر که بسـیار قابـل توجـه    آلوئه ورا بر باکتري ها بیان نمود. دلیل دی

مهارکننـده تیروزینـاز در عصـاره آلوئـه ورا      ترکیباتاست، وجود 
زینـاز در قهـوه اي شـدن قـارچ داراي     است. با توجه به اینکـه تیرو 

دلیـل داشـتن     است، استفاده از عصاره آلوئـه ورا بـه   نقشی کلیدي
آلوئه سین بالقوه ممانعت کننده از فعالیت این آنزیم مانند  اتترکیب

ایـن   فسـاد انداختـه و   بـه  تـأخیر   می تواند قهوه اي شدن قـارچ را  
  .)24بیاندازد( تعویقمحصول حساس را به 

  
  
  
  
  

  
  

  روز هشتم نگهداري. بسته هاي پایین، قارچ هاي تیمار شده با آلوئه ورا و بسته هاي بالا، قارچ هاي شاهد هستند. -9شکل 
  سومین تکرار(گروه تیمار شده و شاهد): دومین تکرار(گروه تیمار شده و شاهد) ج: تکرار(گروه تیمار شده و شاهد) باولین : الف

  

      
  

  روز دهم نگهداري. بسته هاي پایین، قارچ هاي شاهد و بسته هاي بالا، قارچ هاي تیمار شده هستند. -10شکل 
  سومین تکرار: دومین تکرار ج: اولین تکرار ب: الف

  
  

  

 الف ب ج

 الف ب ج
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قارچ ها در روز بیستم. قارچ هاي سمت راست، نمونه هاي تیمار شده و مابقی شاهد هستند. الف)اولین تکرار ب)دومین  -11شکل 
  تکرار ج)سومین تکرار

  
  

  

      
  

  قارچ هاي تیمار شده، سی روز پس از نگهداري. -12شکل 
  

  نتیجه گیري-4
در مطالعه حاضر افزودن آلوئه ورا به عنوان یک نگهدارنده 

اي منجر به کاهش معنی دار بار طبیعی بر قارچ دکمه
(فاقد آلوئه ورا) گردید  میکروبی نسبت به گروه کنترل

)05/0P< به عبارت دیگر بررسی و تجزیه تحلیل نتایج .(
داري از نظر اختلاف معنی ،ي حاضرحاصله از مطالعه

نگهداري به بعد تا پایان  14شمارش کلی میکروبی از روز 
). >05/0Pدوره با گروه کنترل (فاقد آلوئه ورا) مشاهده شد (

در مورد شمارش جداگانه  حال آن که انجام همین آزمون
کپک و مخمرها حاکی از وجود اختلاف معنی دار آن ها با 

به بعد  10و   8گروه کنترل (فاقد آلوئه ورا) به ترتیب از روز 
براي کپک ها و  10نگهداري تا پایان دوره (به استثناي روز 

). در مورد بار میکروبی >05/0Pبراي مخمرها)  بود ( 18روز 

نیز به طور مشابه اختلاف معنی دار بین دو سرما دوست ها 
و  14به بعد نگهداري به استثناي روزهاي  10گروه از روز 

). این نتایج حاکی از آن است >05/0Pملاحظه گردید ( 20
که شناسایی بروز اختلاف معنی دار بین دو گروه در حداقل 
زمان ممکن با بهره گیري از شمارش کپک ها در گام اول و 

ن به ترتیب با کمک مخمرها ، بار میکروبی سرما پس از آ
دوست ها و نهایتاٌ شمارش کلی میکروبی می باشد. همچنین 

برداري هاي مختلف نمونهاي زمان در بررسی آماري  مقایسه
و انجام کشت در هر یک از فاکتور هاي مورد مطالعه (کپک 

ا دوست ها و شمارش کلی مها، مخمرها، بار میکروبی سر
داري در هر دو گروه حاوي آلوئه اختلاف معنیروبی)، میک

  ). >05/0Pورا و فاقد آلوئه ورا (کنترل) ملاحظه گردید (

 ج ب الف
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نتیجه نهایی آن که افزودن آلوئه ورا به عنوان یک 
اي منجر به کاهش شمارش نگهدارنده طبیعی بر قارچ دکمه

کلی میکروبی، بار میکروبی سرما دوست ها و نیز شمارش 
  و مخمرها در طی زمان نگهداري و نهایتاٌ افزایش کپک ها

  عمر ماندگاري این ماده غذایی می گردد.
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