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 فارسی بر ماندگاری مغز گردو صمغ با دهیپوشش ریتأث

 

 1علی میرزایی و *1جواد امینی راستابی

 

 ، اصفهان، ایرانمقطع کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشگاه صنعتی اصفهان آموختهدانش -1

 93/1/1931 ؛ تاریخ پذیرش:11/1/1931تاریخ دریافت: 

 

 چکیده

 یاگنر شنرایط مصی ن    ،یانبارمنان  دوره در این  مصون     .فسادپذیر است کاملاًط نگهداری طبیعی شرای درمغز گردوی تازه 

بافنت   اثر ای  تغییرات، . درش دمی یشیساکا هایواکنش و جذب رط بت، اثر در وزن رییتغ، زدگیکپکدچار نامساعد باشد، 

بنر   فارسنی  صنغ   کیخن را  پ شنش  اثر یرسبر پژوهش،  یا از . هدفیابدمیو کیفیت آن کاهش  ش دمی بیتخرمصو   

. است یقارچ هایفعالیت و ،یشیساکا هایواکنش رط بت، جذب از جل گیری راهکاری برای کردن پیداو ماندگاری مغز گردو 

شد. سن     کخش و( ناپذیر انصلا از فاز  پذیرانصلا )جداسازی فاز  سازیخالص ،آوریجغع فارسی صغ  ابتدا منظ ر  یبد

. پ شنش داده شند  )وزنی/حجغی(  درصد 2و  1 هایغلظتدر از جزء مصل   صغ  فارسی  شده هیته هایمصل  و با گردمغز 

صنغ   درصد  2غلظت  هک داده است نشان هابررسی جیشد. نتا یبررس یروبیکم هایآزم ن و ،اکسایشی فساد رط بت، جذب

 را یشن یساکا هایواکنش( >50/5p)در س    دارمعنی ط ربه و ش دمیمغز گردو  وزن رییتغ و رط بت جذب از مانع فارسی

 .ردندا در س   مصو   کپکرشد  از جل گیری بر داریمعنیپ شش تأثیر   یا اما ؛دهدمی اهشک

 

 کلیدی هایواژه

 رط بت جذب ،یشیساکا یتندپ شش خ راکی، 

 

 مقدمه

 خاانواده گیاایی ا    Juglans regia L.ناام علیای   باا  گردو

Juglandaceae خصوصاً بسیاری ا  نقاط جهان که در  است

اروپاای مرکا ی تاا افقاا  و شایا       ا   ،شایایی  ۀنییکر در

 شاور ک. (Mate et al., 1996) شاود یما آسیای صغیر یافت 

در جهان اسات   گردو یاییشگاهروترین ب رگ ا  یکی رانیا

 در یاا هو بااه آن ا  یادیاا  منااا   درایاان موصااو    و

 جااانیآذربا رمااان،ک، یاااریبخت و چهارموااا  ییااااسااتان

کاشاته   ردساتان ک خراساان،  ن،یا و ییدان، ، فارس،یشرا

باا توجاه باه توییاد      .(Rezaee & Kasai, 2011) شاود یما 

متأسفانه  آن، ییدارو و ییار ش غذا گردو در کشور و هعید

 یجهاان  یبا اریاا  در خاود  یوااعا  جایگااه  ا  رانیا یگردو

 یچگاونگ  باه  جادی   اور باه  اسات  لا م و ستین برخوردار

 آن توجه بندیبسته وی هبه و گردو عرضه و ،برداشت د،یتوی

ا  ماواد خاوراکی اسات     نا ک اییهلاپوشش خوراکی شود. 

کنتار  انتقاا  ر وبات،     مانندی دستیابی به ایدافی که برا

مودود کردن انتقا  گا یا، باه تعویا  اناداختن مهااجر      

غذایی مانند عوامل ضاد   یایاف ودنیروغن و چربی، حیل 

بهبااود کیفیاات و افاا ایش ، یااااکساایدانآنتاایمیکروباای و 

 و یاا فایل   .گیارد مای روی موصو  غذایی اارار   ماندگاری

 یاا چربی، یاپروتئین، ساکاریدیایپلا   یکخورایای پوشش

اخیر توجاه   ییاسا شوند. در مید یتوی انهآ ا  یا مخلو ی

کاایش ماواد    منظاور باه خاوراکی   ییاپوششو  یایل فبه 

ناشای ا    یطای مو سات ی و مشاکت    یبناد بستهسنت ی 

 & Javanmard)اسات افا ایش یافتاه    یاا یکپتستمصرف 

Ramezan, 2009). 
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 (Hashemnezhad et al., 2016) و ییکااران  ادیاشا  نا   

را  ریا پنآب نیپروتئ نسانترهک یهپا بر کیخورا پوشش ریتأث

 بررسای کردناد و  گاردو   مغ  یماندگار بر به ییراه دارچین

 ساب   نیدارچا  اسانس یحاو کیخورا پوشش ندنشان داد

میا ان  و  شاود یمگردو  یاییچرب ونیداسیسکا شدن ندک

در  .رسااند یممغ  گردو را به حداال  ا  دست رفتن ر وبت

 ,Rezaee & Kasai) کساایی رضاایی و   ،پ ویشای دیگار  

باار را بااا فاایل  متیاال ساالوی   یدیااپوشااش ریتااأث (2011

درجاه   -11و  4یط، ماندگاری مغ  گردو در سه دمای موا 

 باگذشات در یر ساه دماا    و اعتم کردند یبررسسلسیوس 

اماا ایان افا ایش     دیابیم مان می ان عدد پراکسید اف ایش 

بسایار کیتار    شده دادهپوشش  ییانیونهعدد پراکسید در 

 کیخورا پوشش ریتأث ،در پ ویشی شاید. نیونه است تا در

 یریجلوگ بر یرا یش شنیآو عصاره یحاو پنیرآبن یپروتئ

 نشان و یبررسمغ  پسته  یرو لوس فتووسیآسپرژرشد  ا 

 پنیاار وبآ نیپاروتئ  ا  حاصال  یاای پوشاش  هکا  داده شاد 

 را یااارچ و رشد یآیودگ ا  یریجلوگ ییتوانا شنیآو هعصار

در . (Coma et al., 2001)دارناد   پساته  مغا   ساط   یرو

ل یا مت یسا کربوک کیخاورا  یاای فیل  تأثیر ،پ ویشی دیگر

  مینای بادام یماندگار بر 1نایو ک و ،پنیرآب نیپروتئ سلوی ،

 باا یاا  یوناه ن در تندی اکسایشی  انیم وبررسی  شده سرخ

ایان   جینتاا  ؛شاد  نییتع آمده دستبه دیسکاپر گیریاندا ه

 در تنادی اکسایشای   ایشکا  یواظ ا  هکداد  نشانبررسی 

 نییتار ک سلوی  لیمت یسکربوک و نیشتریب نایو ک ،یانیونه

 یهپا بر  بیعی . ا  پلییر(Ballard et al., 2001) را دارد اثر

 یرا یشا  شنیآو عصاره با ییراه پنیرآب نیپروتئ نسانترهک

 استفاده دامغان یبرکا را  پسته مغ  کیخورا پوشش یبرا

  یاادی  ریتأث کیخورا پوشش نیا هک داد نشان جینتا و شد

 شیو افا ا  رددا فاتووس  لوسیآساپرژ  رشد ا  یریجلوگ در

ایش کا  باه  منجر پوشش در یرا یش شنیآو عصاره غلظت

 اسااات یااادهگرد شاااده  یتلقااا ااااارچ رشاااد دارمعنااای

(Tavakolipour et al., 2010) . اثاار ،در توقیقای مشااابه 

 جاذب  ا  یریدر جلاوگ  کچرخا  صای   کیخاورا  پوشاش 

 در یااارچ  تیا فعای و ،یشا یساکا یتند و ن، رییتغ ر وبت،

 ا  یک درصد غلظت هک داده شد نشان و یبررس ینی مبادام

 ا  ( مانع>31/3p در سط ) داریمعن  وربهصی  چرخک 

 داریمعنا   اور باه  و شاود یما  و ن رییا تغ و ر وبات  جذب

غلظات ا    نیا ا اما؛ دیدیم ایشک را یشیساکا ییاواکنش

بار جلاوگیری ا  رشاد کپاک      داریمعن ریتأث صی  چرخک

در . (Mohammadzadeh et al., 2017) ردنادا  آسپرژیلوس

 پوشاش  یشا یساکضاد ا  و یااارچ  ضاد  اثر ،پ ویشی دیگر

 مغ  یکیارگانویپت یایوی گی بر آن تأثیر و تو انکی کیخورا

  اور باه  تاو ان کی هکا  داده شاد  نشاان  و بررسای  پساته 

 لوسیآساپرژ  رشاد  ( ماانع ا  >31/3pدر سط  ) دارییمعن

 آن یروبیکاثار ضادم   تاو ان کی غلظات  شیاف ا با و شودمی

 کوییبادام .(Maghsoudloo et al., 2011) یابدیم شیاف ا

ا درخاات یاا ،Amygdalus scoparia Spach علیاای بانااام

 یاد توی و (Rosaceae) یانسارخ  گل خانوادها   ایدرختچه

و  اسات بومی ایاران   ساکاریدیپلییکی ا  ترکیبا   کننده

 اساتفاده صنایع غاذایی   ا جیلهدر صنایع مختلف  تواندمی

 شوندمی موسوب ایران بومی که یکوی بادام درختان .شود

  هویا باه  (تاورانی  -ایرانی یهناح)کشور  ا  وسیعی منا   در

این درخت  یایشاخها  تنه و رویند. می مرک ی یایاستان

که آن را صی  فارسی یا  شودمی تراوش شفافنوعی صی  

)روساتایای   مولای  صاور  باه در مواردی صی  شیرا ی و 

. صای  فارسای یاک    نامناد یما  2صای   دو  استان فاارس( 

صی   .داردنی   کیی پروتئین مقدارترکی  اندی است که 

درصاد بخاش    13 و یرپذانوت بخش درصد  93فارسی ا  

( 4/4 اسایدی )حادود  آن  pHو  شده یلتشک یرناپذانوت 

حااکی ا  آن اسات    NMRو  HPLCنتایج حاصل ا   است.

 1:2کااه سااتون فقاارا  صاای  فارساای ا  نساابت تقریباای 

 .(Amini et al., 2016)است  شدهساختهآرابینو   گالاکتو :

آن توانایی تشکیل  یرپذ انوتبخش  ی هوبهصی  فارسی و 

نشاان داده   نتایج حاصل ا  توقیقا  ،خوراکی را دارد  فیل

1- Cozeena 2- Zedo 
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صای    یرپاذ انوت بخش  درصد 9که فیل  حاصل ا  است 

 انعطااافگلیساارو  بهتاارین شاافافیت،  درصااد 4فارساای و 

 & Khalighi)دارد و مقاوماات بااه کشااش را   ،یریپااذ

Abbasi, 2011). 

 ،یانبارماان  دوره در یطیوم طیشرا بودن نامساعد صور  در

و  کناد یما تدریج مقدار  یادی ر وبت جاذب   بهمغ  گردو 

 دیشاد  افات  و فساد میکروبای باعا    یشیساکا ییاواکنش

اثار   شاده اسات  در این پ ویش ساعی   شودیم آن تیفکی

 جاذب  ا  یریدر جلوگ فارسی صی  یهپابر  کیخورا پوشش

   گاردو مغا  در یروبیکت میفعای و ،اکسایشی فساد ر وبت،

 بررسی شود.

 

 هاروشمواد و 

ا   ساامان  یرا  مولا ه تا  و خام یگردو ،پ ویش نیا برای

بختیااری(   و شهر سامان )استان چهارموا  ییاباغیکی ا  

کاویی واااع در روساتای    درختاان باادام   ا  فارسای  صی  و

شاد.   یآورجیاع راستاب )اساتان چهارمواا  و بختیااری(    

 آییان، کخت شرکت مرسا PCAشت ک طیمو و سرو یگل

 ا  آنهاا  یپ ویشا  ارک نیا در هک بودند یدیگر مواد جیله ا 

 .شد استفاده

 دهنده محلول پوشش تهیه

در  وآسیاب کامتً خرد و نارم  صی  با  شده خشکیای تکه

)خااک،   یاا منظور جادا کاردن ناخایصای   به .حل شدندآب 

، مولاو   خشکیده و خاشااک موجاود در صای (    ییابرگ

عباور داده   )پارچه نخای معیاویی(   ایفیلتر پارچهصی  ا  

صای  فارسای ا  فاا      یرپذانوت جداسا ی فا  برای  و شد

سااعت در   24 به مد  شده یهته، مولو  آن یرناپذانوت 

ییدراتاه   کاامتً دمای مویط نگهداری شد تاا ذرا  صای    

درجااه  23دایقاه در دماای    11مولاو  باه ماد      .شاوند 

شااد  ر در دایقااه سااانتریفیوژ  دو 14333سلساایوس در 

(Khalighi & Abbasi, 2011)  شاده  جادا  یرپذانوت . فا 

 کاامتً تاا   سااعت درون فریا ر نگهاداری شاد     24  به مد

کان انجیاادی )سااخت    . با استفاده ا  خشاک دشومنجید 

و سپس پودر یا کامتً خشک وکیوم ایران( نیونه شرکت دنا

 شاده  تهیه ودریایپ .(Amini & Nasirpour, 2016)د شدن

 2 و 1یاای  یایی با غلظتمولو ، در آبپس ا  حل شدن 

)بهباود   ی رساا  یپتست عنوانبهایجاد شد. گلیسرو  درصد 

 43در غلظات  و غیاره(   یریپاذ انعطااف خواص مکاانیکی،  

گارم گلیسارو  باه ا ای یار گارم       4/3و نی )-و نیدرصد 

ی دایقاه رو  93به ماد   مولو  صی ( به مولو  اضافه و 

برای صااف   9. ا  کاغذ واتین دشیی ن مغنا یسی ییگن 

 .(Chien et al., 2007)کردن مولو  نهایی استفاده شد 

 ینگهدار و بندیبسته ،یده پوشش

جادا و  ا نهآپوست سب   ،پس ا  انتقا  گردویا به آ مایشگاه

. گردویا با اساتفاده ا   داده شدندوشو با آب معیویی شست

تا رسایدن   سلسیوسدرجه  43 مایکابینتی با د کنخشک

 .(AOAC, 2005) درصد خشک شدند 6به ر وبت حداکثر 

حداکثر می ان ر وبت مغ  گردو برای جلوگیری ا  فساد در 

درصاد اعاتم کارده اسات. گردویاا       1-6نگهداری را  دوره

پاس ا   جدا گردید. مغا  گردویاا   ا نهآمغ  و  شکسته شدند

 ظارف  شادند.  داده اارار  کمشاب  درون ظارف  و ن شادن، 

 ظارف  ثانیاه درون  43به ماد    گردویا مغ  یحاو کمشب

تا مولاو  صای     داده شدصی  فارسی ارار  مولو  یحاو

 یبرا ،یدیپوشش پس ا  ی سط  گردویا را بپوشاند.خوببه

 43 آون در ساعت 4 مد  گردویا به ،یاضاف ر وبت یحذف

. (Dong et al., 2003)شادند   کخشا  سلسایوس  درجاه 

ترا و با  کیک به ،یتصادف امتًک  وربه شده مادهآ یگردویا

ژاپان(   شاییاد و  شرکت ساخت ،1233 )مد  331/3دات 

 اتیلنییای پلیکیسه درون و  یتقس یگرم 13 یواحدیا به

 متار ساانتی  6 در 23 ابعااد  میکارون و  133ضاخامت   باا 

مااه   9 مد  به شده یبندبسته یگردویا .دندش بندیبسته

( نگهداری شادند و  سلسیوسدرجه  21-21اتاق ) یدما در

فی یکوشیییایی  ییاآ مون رو ه یفت مانی  ییافاصلهدر 

 شد. روی آنها اجراو میکروبی 

 ...فارسی صغ  با دهیپ شش ریتأث
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 شیمیایی مغز گردو تجزیه

  با   یاا نیوناه  پاروتئین و چربای   خاکستر، ر وبت، مقدار

تبادیل   بارای  93/1شد. ضاری    یابیار  AOAC استاندارد

 درصاد  شد. گرفته نظر در وتئیندرصد نیتروژن به درصد پر

 خاکستر، چربی ر وبت، مجیوع اختتف ا  نی  کربوییدرا 

 .(AOAC, 2005)شد  مواسبه 133با  پروتئین و

 رطوبت

 (1) رابطااهو ا   گیااریاناادا ه AOACر وبات  باا  روش  

 :(AOAC, 2005)مواسبه شد 

 

(1) 
 

 

 : و ن نیونه و ظرف ابال ا  1Mو ن نیونه،  :0Mکه در آن، 

 : و ن نیونه و ظرف بعد ا  آون گذاری2Mآون گذاری، 

 پراکسید عددتعیین 

به روش سرد، در تاریکی و با استفاده ا  حت   یادانهروغن 

. (Vanhanen & Savag, 2006)نرما  یگ ان استخراج شد 

پراکساید باه روش یادومتری و مطااب  باا اساتاندارد        عدد

 ,AOCS)د شا  گیاری نادا ه ا 1کییته ملای روغان آمریکاا   

 باه ییاراه  گرم ا  روغن استخراجی  1برای این کار  .(2003

 2:9لروفرم )نسابت  ک -مخلوط استیک اسید  ییتریلیم 93

پتاسی  یدید اشباع درون  تریییلیم 1/3( و حجیی/حجیی

. داده شاد دایقه در تااریکی اارار    1ارین ریخته و به مد  

چسا    رییتا یلای م 2آب مقطر و  ییتریلیم 93 پس ا  آن،

مخلوط حاصل با تیوسویفا  سادی   و  نشاسته به آن اضافه

شاید نی   نیونهد. برای شدن تیتر ش رنگیبنرما  تا  31/3

ایان باار دیگار ا      که ییین فرایند تکرار شد، با این تفاو 

 (2) رابطاه ا   پایاان نیا   در استفاده نشد.  روغن در مخلوط

اکسی ن  والاناکییلیمبر حس  پراکسید  عددبرای تعیین 

 استفاده شد.در کیلوگرم نیونه روغن 

 

(2) N×1000/W× (S-B)  =عدد پراکسید 

S مصارفی در نیوناه،    تیوسویفا  سادی  : می انB  میا ان :

 : نرماییتااهNمصاارفی در شاااید،   تیوسااویفا  ساادی  

روغان برحسا     نیونه: و ن Wمصرفی،  تیوسویفا  سدی 

 .گرم

 (TBA) 1تعیین عدد تیوباربیتوریک اسید

ا  روغاان اسااتخراجی در داخاال یااک باااین  گاارمیلاایم 13

در مقادار کیای بوتانال حال و باا       ییترییلیم 21حجیی 

ا  مولاو    ییتار یلای م 1ییین حت  به حج  رسانده شد. 

 1خشاک انتقاا  داده شاد و     یشآ ماا  ٔ  یویهنیونه به یک 

)بارای     باه آن اضاافه شاد   یا  مولو  واکنشگر ن ییتریلیم

تیوباربیتوریک اساید   گرمیلیم 233  واکنشگر مولو یهته

 یاک بعاد ا  گذشات    شاد و بوتانل حال   ییتریلیم 133در 

 ییتار یلیم 133ا  صافی به حج  پس ا  عبور مولو   ،ش 

مخلوط شاد،   کامتًموتویا  یویه  نکهیا ا  بعد رسانده شد(.

داده درجاه سلسایوس اارار     31یویه درون حیام آب گارم  

یویه ا  حیام خاارج و  یار جریاان     ،دایقه 123بعد ا   .شد

رساد.  ببه دمای موایط  دمای آن تا  داده شدشیر آب ارار 

در  ییتاارییلاایم 13میاا ان جااذب مولااو  در یااک ساال 

 عناوان باه نانومتر باا اساتفاده ا  آب مقطار     193 موج و 

عادد تیوباربیتوریاک    (9) رابطاه  ا شاد.   یریگاندا هشاید 

 .(Pokorny & Diffenbacher, 1989) شداسید مواسبه 
 

(9) M(/A-B)×13 عدد تیوباربیتوریک = 

 

: میا ان  Bمیا ان جاذب مولاو  آ ماایش،      :Aکه در آن، 

 در گرمیلیم: و ن نیونه برحس  Mجذب شاید واکنشگر، 

 13 سال  و پهناای  ییتار یلای م 21حجا  بااین    که یصورت

 .است معتبر ضری  یک 13 عدد باشد، متریلیم

 مخمر و کپک یلک شمارش

 در مغا  گاردو   گارم  13 مخیار،  و کپک یلک شیارش برای

 دهیا وبک لیاساتر  یاون با ،یروبیکیود م ری  در و شعله نارک

درصاد   11/3مولاو  سادی  کلریاد     ییتار یلای مناود   شاد. 

 مخلاوط  باای   کاامتً  گردویا اضاافه و  شده به پودر استریل

1- American oil chemists' society (AOCS) 2- Tio barbituric acid (TBA) 
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 ید.تهیه گرد نی  13-9و  13-2 ییارات، 13-1شدند. ا  رات

ا  یر راات باه موایط کشات جاماد       ییتریلیم 1/3مقدار 

(PCA)  در ،مخصاوص  اییشهشاضافه و با استفاده ا  میله 

 ،قاه یدا چناد  ا  شاد. پاس   پخش کامتً شتک طیمو سط 

 یگرمخاناه گاذار   23-21 یدما در وارونه صور به یایتپل

 افتاه یرشاد   مخیار  و کپا ک رو  تعاداد  1شادند و پاس ا    

 .(Mohammadzadeh Milani et al., 2017)شد  شیارش

 یآمار لیوتحلهیتجز

 دنباا   یتصاادف  امتًک رح  اای  در رارکت سه در یاآ مایش

 SPSS افا ار نارم با استفاده ا    رفه یکشد. آنایی  واریانس 

 ر میکروسافت اکسل  اف انرمو رس  نیوداریا با  23 نسخه

   انجام شد. 2316

درصاد و باا روش    31 ییناان  باا ساط  ا   یادادهمیانگین 

 شد. مقایسهآ مون دانکن 

 

 نتایج و بحث

مقدار ر وبت، خاکستر، کربوییدرا ، پروتئین و چربی مغ  

برابار  اسات.   شاده  ارائاه  (1)و در جدو   یریگاندا هگردو 

درصاد ا  مغا  گاردو چربای      63بایش ا    جدو ، ییاداده

 اریاست، بنابراین در صور  نامناس  باودن شارایط نگهاد   

 عا    گردوو  شودیمسریعاً اکسید  این موصو ، چربی آن

 .کندیمنامناسبی پیدا 

 

 شیغیایی مغز گردو تجزیه -1 جدو 

 رطوبت )درصد( پروتئین )درصد( چربی )درصد( )درصد( کربوهیدرات خاکستر )درصد(

1/3 ± 21/2 24/3 ± 21/14 11/3 ± 31/69 94/3 ± 12/14 33/3 ± 21/1 

 

 ش دهی بر مقدار رطوبتپوش تأثیر

بر اف ایش عیار   تأثیرگذارر وبت یکی ا  فاکتوریای مه  و 

. باا افا ایش   اسات آجیلای   موصاولا  ماندگاری و کیفیت 

 دشاو مای تساریع  مغ  گاردو  فساد در  یایواکنش ،ر وبت

(Dong & Manjeets, 2004).     ر وبت مناسا  مغا  گاردو

 ،ناسا  برای جلوگیری ا  رشد کپک و مخیر و ماندگاری م

شاکل  . (Mate et al., 1996)است درصد  4-6در مودوده 

تییاریاای   تاأثیر توات  را  گاردو تغییرا  ر وبت مغ   (1)

. دیاادمااینگهااداری نشااان   دوره درپوششاای مختلااف  

در ییاه   ،نگهاداری  دورهدر  شودیم ور که مشایده ییان

تدریج می ان ر وبات افا ایش یافتاه اسات، اماا      به یانیونه

نسبت  شده پوشش داده ییانیونهر وبت در می ان جذب 

مااه او  نگهاداری،    2شاید بسیار کیتر است. در  نیونهبه 

شده  دادهپوشش  ییانیونهاگرچه می ان جذب ر وبت در 

جااذب ر وباات در میاا ان کیتاار ا   درصااد 2بااا غلظاات 

صای    درصاد  1شاده باا غلظات     دادهپوشاش   ییاا نیونه

( >p 31/3)در ساط    دارییمعنا ، اما اختتف استفارسی 

مشاایده نشاد.    یاا نیوناه بین میا ان جاذب ر وبات ایان     

 یجتدر به ،است شده دادهنشان  (1) ور که در شکل ییان

 ییاا نیوناه در ماه سوم نگهاداری باین جاذب ر وبات در     

صای    درصاد  1و  درصد 2 ییاغلظتبا  شده پوشش داده

ایجاد شده اسات. ایان امار نشاان      داریمعنفارسی اختتف 

 میانعات  اثار  صای  فارسای   غلظات  شیاف ا با که دیدیم

 باا  هکا  یابدمی شیاف ا ر وبت مقابل انتقا  در آن ینندگک

 نیا   (Ballard et al., 2001) یشاین پ ییاا پا ویش  جینتا

یاک ساد در    صاور  باه خوراکی  ییاپوشش. رددا مطابقت

باا   و کنناد مای عیال   گاردو ب به بافات مغا    آبرابر انتقا  

غاذایی، ا  تساریع    مااده ود ر وبت به بافت جلوگیری ا  ور

 یدیا پوشش. کنندمیواکنش ییدرویی  ییپیدیا جلوگیری 

آب ا  ایان   یایمویکو سطوی موصو  باع  کایش عبور 

را بهباود   موصاو  و عیر مانادگاری   شودمیمتراک   شبکه

 .(Razavi et al., 2016) بخشدیم

 ...فارسی صغ  با دهیپ شش ریتأث
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  شده دادهپ شش  نغ نه ،(         )شاهد نگهداری،  دوره درتغییرات رط بت مغز گردوهای مختلف  -1شکل 

 (         ) فارسیصغ   درصد 2با غلظت  شده دادهپ شش  ، نغ نه(          )صغ  فارسی درصد 1با غلظت 

 

 تأثیر پوشش دهی بر عدد پراکسید

 بار  نامطلوب یرا أثتبا  ییغذا مواد در دیایپیی ونیداسیسکا

 ا  یکای  یسی با کیتر دیتوی نی  و ییغذا ار ش رنگ، عطر،

 و ،ی، انبارمانیفرآور در ییغذا مواد  یتخر عوامل ترینمه 

درصد چربای   63. مغ  گردو بیش ا  رودیم شیار به پخش

ا  نوع اسیدیای چرب  یایچربکه بخش  یادی ا  این  دارد

 یساتند و یینویئیاک اساید   مانند اویئیک اسید و  راشباعیغ

بنااابراین در صااور  نامناساا  بااودن شاارایط نگهااداری    

اکسیداسیونی ساریعاً باعا  فسااد مغا  گاردو       ییاواکنش

 (2)ل کشا  در مغا  گاردو   دیسا کپرا عددتغییرا  . شوندیم

 در شاود یما  ور کاه مشاایده   است. ییان داده شده نشان

 یمد در تیاا یسا کپرا عادد  را ییا تغ روناد  ،ینگهادار  دوره

 شده پوشش داده یاینیونه یوی است بوده یشیاف ا یاریایت

 شااید  یاار یت باه  نسابت  ییتار ک دیسا کپرا اعاداد  ییاواره 

 نیشا یپ توقیقاا   جینتاا  باا  گیاری یجاه نت؛ ایان  اندداشته

(Abdul Haq et al., 2013) مان  گذشت با رد.دا یییخوان 

 2غلظات   با شده داده پوشش ییاریایت هک دیگرد مشخص

نسابت باه    ییتار ک دیسا کپرا عادد  ی  فارسای صا درصاد  

 صی  فارسیدرصد  1شده با غلظت پوشش داده ییانیونه

این اختتف در دو ماه نخست نگهداری ک  باود و در   .رنددا

دار نبود اما در مااه ساوم نگهاداری    معنی( >31/3p) سط 

 شیاف ا گفت با توانیم ،نیبنابرا شد. داریمعناین اختتف 

  نیسا کا مقابال  در آن یبا دارنادگ  اثر یصی  فارس غلظت

ج توقیقاا  پیشاین   ینتاا  باا  یافتاه ه ایان  ک یابدمی شیاف ا

(Yen & Yang, 2008)   پ ویشای  در .دارد مطابقات  نیا 

 ریتاأث  (Sabaghi et al., 2014) ارانکا و یی یصباغ مشابه،

 ایشکا  یرو ساب   یچاا  عصااره  ییاراه  به تو انکی پوشش

 هکا  ناد داد نشاان  ردناد و کی بررسا را  گاردو  ونیداسیسکا

 تواناد یما  کیخورا پوشش اای  در سب  یچا عصاره اف ودن

 هکا  داشته باشد عدد پراکسید ایشکدر  یتوجه اابل ریتأث

 .دارد یییخوان حاضر پ ویش جینتا با

 بر عدد تیوباربیتوریک اسید یدهپوشش تأثیر

عدد تیوباربیتوریک اسید روشی برای تشاخیص   گیریاندا ه

در موصااولا   یااایچرباااکسیداساایون  یااهثانوموصااولا  

موصولا  ثانویه باا   .(Rui et al., 2001)غذایی چرب است 

و  شاوند یم موصو  باع  ایجاد فساد م هتغییر در  ع  و 

موصو  خوایند داشت کاه   اییهتغذاثر نامطلوب بر ار ش 

در موصاولا  دیگار باا    را برو  این پدیده استفاده ا  مغ یا 

 (9) شکل .(Alasalvar et al.,2003) کندیممشکل مواجه 

مختلاف   یاینیونهدر را تغییرا  عدد تیوباربیتوریک اسید 
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نتاایج  . دیاد یما نگهداری نشان  دوره در شده دادهپوشش 

 ییاه در  اساید  تیوباربیتوریک عدد دیدیمنشان یا یبررس

 یاباد یما نگهداری اف ایش  دوره در بررسی مورد ییانیونه

نسابت باه    با صی  فارسای  شده دادهپوشش  ایینیونه اما

اساید   تیوباربیتوریک عددمیانگین  یای بدون پوشش،نیونه

تغییرا   گیریاندا ه. اندداشتهنگهداری  دوره دررا  کیتری

 دورهدر ی بررس مورد ییانیونهتشکیل مایون آیدییدیا در 

 یاه ثانوروناد تشاکیل ترکیباا      دیاد یما نگهداری نشاان  

 یاه اویتشاکیل ترکیباا    روناد  تقریباً مشاابه  اکسیداسیون 

پوشش  ییانیونه که وریبهحاصل ا  اکسیداسیون است، 

عادد   ،نسابت باه نیوناه شااید     ،صی  فارسای با  شده داده

امااا بااین عاادد  اناادداشااتهتیوباربیتوریااک اسااید کیتااری 

شده با غلظات   دادهیای پوشش نیونه یداسیوباربیتوریک ت

باا   شاده  پوشاش داده  ییاا یوناه نصی  فارسی و  درصد 1

اخاتتف  ( >31/3p) صی  فارسی در سط  درصد 2غلظت 

 .ردوجود نداداری معنی

 

 
  شده داده نغ نه پ شش(،          ) شاهدنگهداری،  دوره درپراکسید مغز گردوهای مختلف  عددتغییرات  -2شکل 

 (        ) فارسیصغ   درصد 2با غلظت  شده هدادپ شش  نغ نه(،          ) فارسیصغ   درصد 1با غلظت 

 

 
 پ شش  نغ نه(،          ) شاهدنگهداری،  دوره درتغییرات عدد تی باربیت ریک اسید مغز گردوهای مختلف  -9 شکل

 (         ) فارسیصغ   درصد 2با غلظت  شده دادهپ شش  نغ نه(،          ) فارسیصغ  درصد  1با غلظت  شده داده

 ...فارسی صغ  با دهیپ شش ریتأث
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 یروبیکم آزمون

ل کشا  در مغا  گاردو   و مخیر در کپک یلک شیارش جینتا

 دوره در کاه  شاود یما است. مشاایده   شده داده نشان (4)

 یشیاف ا روند یاریایت ییه در مخیر و کپک رشد ،ینگهدار

وجاود   ،ینگهادار  دوره در گردو ر وبت ینسب شیاف ا .دارد

 ا  سا  منا یدماا  و ،بنادی بساته  درون ییاوا  در  نیسا کا

 بودناد.  ینگهدار دوره در مخیر و کپک بر رشد عوامل مؤثر

 باه  نسابت  خاوب  یبا دارنادگ  رغا  بهپوشش صی  فارسی 

 خاوب  یمواافظ  یایکربم برابر در است نتوانسته  ن،یسکا

 نشان داده شده اسات، در  (4)که در شکل   ورییان .باشد

 و شااید  نیوناه  مخیار  و کپا ک  انیا ن میبا  ینگهدار دوره

 مختلاف صای    ییاا غلظات  شده با داده پوشش یاینیونه

 صی  دیدیمنشان  هک ردندا وجود دارمعنی اختتف فارسی

 رغاا بااه، و انیتااک ماننااد یییاااصاای باارختف  فارساای

 برابار   ن و ر وبات، در یسا کا در برابار  خاوب  یبا دارنادگ 

ست و برای عیلکارد بهتار   ین با دارنده تنهاییبه یایکروبم

رکیبا  ضد میکروبی  بیعی یا مصنوعی باه  باید ییراه با ت

 .(Alasalvar et al., 2003)کار رود 

 

 
 نگهداری دوره درمختلف  هاینغ نهتغییرات بار میکروبی  -4شکل 

 

 گیرینتیجه

 یرو کیخاورا  پوشاش  عناوان  باه  فارسی صی  ا  استفاده

 است. بررسی نشدهتاکنون  مغ  گردو، خصوصبه و بارکخش

 یاک  کیک با  ،یتوق نیا جینتا ا  استفاده با رودمی انتظار

 تیا فکی افات  ت کمش یادی  حد تا بتوان ،یعی ب  کیتر

مختلاف   یاای گوناه  رشاد  و یشا یساکا ییاواکنش ا  یناش

 و داد ایشکا  ار شایند  موصاو   نیا ا در را و مخیار  کپک

 مشاکل  یحادود  تاا  و دیا توی یساودمند  ییغاذا  موصاو  

 و ،نقل و حیلانبار،  لفمخت طیشرا دررا مغ  گردو  یآیودگ

 شاده  دادهنشاان    یا توق ایان  در رد.ک بر رف آن صادرا 

، در مقایساه باا   درصاد  2 غلظات  باا  صی  فارسی است که

  ینااچ   انیا م باه  را یااارچ  رشاد  سرعت ،درصد 1 غلظت

 عادد  شیافا ا  ا  صای  فارسای   . پوشاش ه استداد ایشک

  انیا م به گردو مغ  در یداس یوباربیتوریکت عدد و دیسکپرا

 یننادگ ک میانعات  اثر لیدی به .کرده است یریجلوگ  یادی

 درصاد  ر وبات،  انتقاا   مقابال  در صای  فارسای   پوشاش 

درصاد   ا  یتار ک ییاواره  پوشاش  یحااو  ییانیونه ر وبت

 غلظات  شیافا ا  باا  و باوده  پوشاش  فااد یاینیونهر وبت 

. صی  فارسی بدون  عا ، بادون   شده است شتریب آن تأثیر

بهباود خاواص    منظاور باه بناابراین   ست وارنگ و بدون بو 

 تاوان یما و افا ایش مانادگاری موصاو      یکننادگ میانعت

خواص  آنکهیبموصو  اف ایش داد  پوششغلظت آن را در 
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ارگانویپتیکی و با ارپسندی موصو  کایش یاباد. اماا بایاد    

 میکاان اساات بااالای صاای   ییاااغلظااتتوجااه کاارد کااه 

 2، بنابراین غلظات  نباشد صرفه به مقرونااتصادی  ا یواظ

 باه  مقارون بهیناه و   یغلظتا  تواناد یمدرصد صی  فارسی 

 پوشاش  نیا ا پا ویش،  نیا یاییافته اساس . برباشد صرفه

 و  نیسا کا برابار  در موااف   عناوان باه  یخاوب  باه  تواندمی

 بارختف  اماا یاا ) صای   ثار کا انناد م و ناد ک عیال  ر وبت

 سات ین یبوریکضدم تیفعای یدارا خود یخود به (تو انکی

 ییاا نگهدارنده ای یاییگ ییااسانس با  کیتر در دیبا هکبل

 رود. به کار یسنت 
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Fresh walnut kernel is very spoilable in natural storage conditions. Storage under unfavorable conditions, 

leads to weight change due to moisture absorption, oxidative reactions and molding. Due to these changes, 

the texture of the product is destroyed and quality loss. The aim of this study is to evaluate the effect of 

Farsi gum as an edible coating on shelf-life of walnut (prevents moisture absorption, oxidative reactions, 

and mold activity). For this purpose, firstly, the gum was collected, fractionation (separation of soluble 

phase from insoluble phase), and dried. Then the solutions were prepared in concentrations of 1% and 2% 

V/W from soluble phase of Farsi gum and coated on walnuts. Moisture absorption, oxidative corruption and 

microbial tests were studied. The results showed that Farsi gum at 2% concentration prevents moisture 

absorption and weight change and it had a significant effect (p<0.05) on reduction rate of oxidation. But it 

had no significant effect (p<0.05) on inhibition the growth of mold. 
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