
 1396 مهر ،14 دوره ،68 شماره                                                                   يي                          غذا عيصنا و علوم

  

 281

تاثير افزودن اسانس آويشن بر برخي ويژگي هاي كيفي و ميكروبي حلوا 

  ارده در طي زمان نگهداري

  

  4و 3، محسن رادي∗2، حميدرضا اخوان1مريم عظيمي

  
  اسوج ، دانشگاه آزاد اسلامي ، ياسوج ، ايرانيآموخته كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، واحد  دانش-1

   و مهندسي صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه شهيد باهنر كرمان، كرمان، ايران استاديار بخش علوم-2

 اسوج، دانشگاه آزاد اسلامي، ياسوج، ايراني باشگاه پژوهشگران جوان و نخبگان، واحد -3

  اسوج، دانشگاه آزاد اسلامي، ياسوج، ايراني استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، واحد -4

 )31/03/95: رشيپذ خيتار  14/12/94: افتيدر خيتار(

  

  

 چكيده
استفاده از اسانس آويشن . ري اكسايشي حلوا ارده با وجود دارا بودن ضداكساينده هاي طبيعي مي تواند در اثر شرايط نگهداري تحت تاثير قرار گيردپايدا

باربيتوريك اسيديته، عدد پراكسيد و عدد تيو(هاي شيميايي   و تاثير آنها بر ويژگيBHTو ضداكساينده سنتزي )  درصد1/0 و 05/0غلظت هاي (شيرازي 

نتايج نشان داد كه .  مورد ارزيابي قرار گرفتC 25° و C 4° ماه نگهداري در دماي 2، حسي و ميكروبي حلوا ارده در مقايسه با نمونه كنترل در طي )اسيد

 عدد پراكسيد و عدد C 25° بيشتر از نمونه هاي داراي اسانس بود، ولي در دماي BHT پايداري اكسايشي نمونه هاي حلوا ارده حاوي C 4°در دماي 

 BHTدر هر دو دماي نگهداري، فعاليت ضدقارچي اسانس بيشتر از .  بودBHTتيوباربيتوريك نمونه هاي داراي اسانس آويشن كمتر از نمونه هاي داراي 

نتايج نشان داد كه به . يابي كردندهمچنين، ارزياب ها خصوصيات حسي نمونه ها را از نظر عطر و بو، طعم و مزه، رنگ، بافت و پذيرش كلي ارز. بود

 درصد 1/0كمترين ميزان پذيرش به نمونه حاوي . استثناي رنگ، ساير امتيازات حسي نمونه ها در طي دوره نگهداري در هر دو دما روندي كاهشي داشتند

شن به حلوا ارده تا سطح ي كرد افزودن اسانس آواني توان بي ميبطوركل. اسانس آويشن تعلق گرفت و بين بقيه تيمارها تفاوت معني داري مشاهده نشد

ون آن مورد استفاده ي تواند در فرمولاسي در حلوا ارده مي تنوع بخشيو در راستا  نمونه ها شدهيكروبي و ميشي ضداكساي هايژگيدرصد سبب بهبود و05/0

  .رديقرار گ

  

  . حلوا ارده، اسانس آويشن، ضداكسايشي، ضدميكروبي:كليد واژگان

 
 
 
 
 
  

                                                 
 hr.akhavan@uk.ac.ir :مسئول مكاتبات ∗
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  مقدمه- 1
 خاورميانه كشورهاي و ايران در سنتي فرآورده يك ارده حلوا

 نظير مناسب كننده شيرين يك با ارده كردن مخلوط از كه است

 بطور فرآورده اين .آيدمي بدست عسل و انگور، خرما شيره

 در روغن است كه امولسيون روغن  درصد65- 57متوسط حاوي 

است  پذيريو مالش يشوندگپخش قابليت آب حاصله داراي

هاي مختلف ارده به عنوان يك جزء ضروري در فرمولاسيون]. 1[

 بو و شده گيريپوست خشك، هايدانه كردن چرخ حلوا ارده، از

 مهمي در، مرحله كنجد بو دادن دانه]. 2[ آيدمي بدست كنجد داده

تواند خاصيت ضداكسايشي حلوا ارده است كه مي توليد فرآيند

روغن دانه كنجد به علت دارا بودن ]. 3[زايش دهد دانه را اف

هاي فنولي مثل سزامول و سزامولين در توكوفرول و ضداكساينده

، با اين وجود محتواي ]5, 4[برابر اكسايش پايداري بالايي دارد 

بالاي اسيدهاي چرب غيراشباع موجود در روغن كنجد آن را 

 نگهداري از نظر بنابراين شرايط]. 6[نمايد مستعد اكسايش مي

تواند اكسايش آن را تسريع يا باشد كه ميزمان و دما عاملي مي

 هايبا روش كه هستند ها تركيباتيضداكساينده. كند نمايد

 نيتروژن و مثل اكسيژن(آزاد  هايراديكال واكنش از مختلف

 ليپيد،  آمينواسيد، نظير پروتئين، هاي زيستيمولكول با) فعال

DNAمرگ يا و آسيب كاهش به منجر و دهكر  جلوگيري 

 در]. 7[شوند مي ها عروقي و سرطان –قلبي هاي بيماري سلولي،

 از سرشار غذايي مواد زيستي، در هايواكنش در هاآن نقش كنار

 ايمني، اي،كيفيت تغذيه كاهش از نيز اشباع غير هايچربي

 در امروزه]. 8[كنند مي جلوگيري شدن رنگبي و بدطعمي

 و  TBHQ ،BHAهاي سنتزي مانندضداكساينده از صنعت

BHTهاها و چربيروغن انداختن اكسايش تاخير به  براي 

بودن  زاسرطان و اي تغذيه بد اثرات دليل به اما شود،مي استفاده

 از استفاده به كنندگان مصرف تمايل نيز و تركيبات اين برخي از

 توجه مورد طبيعيهاي ضداكساينده استفاده از طبيعي، تركيبات

ضداكساينده  منابع بهترين از يكي. است گرفته قرار پژوهشگران

, 9[هستند  گياهي هاينمونه در موجود فنلي تركيبات طبيعي،

ها، مايعات روغني آروماتيك هستند كه از مواد اسانس]. 10

ها، پوست ها، شاخهها، برگها، دانهها، جوانهگياهي مانند گل

- در سال]. 11[آيند ها به دست ميها و ريشههدرخت، چوب، ميو

هاي اخير، استفاده از گياهان دارويي به دليل دارا بودن تركيبات 

فنولي و توانايي ضداكسايشي بالاي اين تركيبات مورد توجه قرار 

گزارش شده است بعضي از گياهان دارويي ]. 12[گرفته است 

 مثل اسيدهاي هاي طبيعيمقدار زيادي از انواع ضداكساينده

آويشن ]. 13[ها را در خود دارند ها و تاننئيدفنوليك، فلاونو

)Thymus vulgaris (ترين گياهان دارويي يكي از شناخته شده

 اثرات بودن دارا بر علاوه آن است و اسانس از تيره نعنا

-مي نيز خوراكي مصارف داراي بالا، و ضداكسايشي ضدميكروبي

به  نسبت آن مصرف جانبي اثرات ودنب كم دهندهنشان باشد كه

با وجود گزارش اثر مهاركنندگي ]. 14[است  تركيبات ساير

هاي غذايي، ذكر اين نكته لازم ها بر رشد برخي از پاتوژناسانس

ها در كشت خالص باكتري انجام شده است است كه اين پژوهش

تواند بسيار در بافت غذايي مي هااسانس و عمل ضدميكروبي

  . ت باشد و نياز به مطالعه جداگانه در مواد غذايي داردمتفاو

در اين پژوهش تأثير افزودن اسانس آويشن و ضداكساينده 

BHTهاي كيفي از قبيل اسيديته، عدد پراكسيد  بر برخي ويژگي

و عدد تيوباربيتوريك اسيد همراه با تاثير آنها بر رشد ميكروبي و 

ر طي نگهداري به حفظ خواص حسي نمونه هاي حلوا ارده د

 مورد بررسي قرار C 25° و C 4° روز در دو دماي 60مدت 

-گرفت تا تيماري انتخاب گردد كه تاثير بيشينه در بهبود ويژگي

  . هاي كيفي حلوا ارده داشته باشد

  

  ها مواد و روش- 2

   مواد- 2-1
اسانس آويشن شيرازي از شركت گل قطره فارس و شيره خرما و 

، BHTضداكساينده . ر محلي بوشهر تهيه گرديدارده تازه از بازا

هاي كشت ميكروبي مورد استفاده در اين محيطمواد شيميايي و 

  . از شركت مرك آلمان خريداري شدندايپژوهش با درجه تجزيه

  سازي حلوا ارده  آماده- 2-2
 كيلوگرم شيره خرما در ظرف مسي 10به منظور تهيه حلوا ارده، 

زده  ساعت حرارت داده شده و هم4ي  ال3دو جداره به مدت 

شود تا پس از حذف بخش قالب توجهي از رطوبت به درجه مي

 كيلوگرم ارده به شيره اضافه 10در مرحله بعد .  برسد93بريكس 
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بر اساس .  دقيقه هم زده شد15و پس از خنك شدن به مدت 

] 19-15[هاي انجام گرفته در مورد افزودن اسانس به كيك مطالعه

 درصد 2/0-0سطوح افزودن اسانس بين ] 20[لمپه كرماني و ك

مورد ارزيابي قرار گرفت و در نهايت بر اساس ارزيابي حسي 

 BHTو ضداكساينده )   درصد1/0 و 05/0(اوليه، اسانس آويشن 

به ) در اتاق كشت ميكروبي(در شرايط سترون )  درصد01/0(

همگن شدن جهت اطمينان از . حلوا ارده اضافه و همگن گرديد

بهتر اسانس و ضداكساينده در حلوا ارده، سطوح مورد نظر اين 

تركيبات در بخشي از روغن جدا شده از ارده حل شده و به 

ها درون سپس نمونه. مخلوط نهايي اضافه شده و مخلوط گرديد

پوششي از جنس پلي اتيلن با دوخت حرارتي قرار گرفت و 

ويل آلومينيوم در اطراف جهت جلوگيري از تاثير نور بر آنها ف

 و C  4°ها در يخچال با دماي سپس نمونه. بسته ها پيچيده شد

 نگهداري شدند تا در طي نگهداري C 25°در انكوباتور با دماي 

، 1هاي شيميايي و ميكروبي در روزهاي  روز آزمون60به مدت 

 60 و 30، 1 و  ارزيابي حسي  در روزهاي 60 و45، 30، 15

  .انجام گيرد

   استخراج روغن حلوا ارده- 2-3

براي اين منظور نمونه حلوا ارده همگن شده و چربي موجود در 

 گرم از آن با حلال هگزان بر اساس روش پيشنهادي استاندارد 50

حلال موجود در . استخراج گرديد) 10494شماره (ملي ايران 

مدل ( روغن با استفاده از دستگاه تبخيركننده دوار تحت خلا

BIBBY،در دماي )  انگليس°C 70روغن استخراج .  جدا شد

ها مورد استفاده قرار شده پس از توزين براي انجام آزمايش

  ].21[گرفت 

   آناليز شيميايي- 2-4

- شاخص60 و45، 30، 15، 1طي دوره نگهداري و در روزهاي 

روغن تيوباربيتوريك اسيد عدد اسيديته، عدد پراكسيد و هاي 

به ترتيب بر اساس استانداردهاي ملي ارده استخراج شده از حلوا 

  ].21[ گيري شد اندازه10494 و 37، 2462هاي ايران به شماره

  

  

هاي حلوا  ارزيابي كيفيت ميكروبي نمونه- 2-5

  ارده
، اشريشياكليهاي حلوا ارده از نظر كيفيت ميكروبي نمونه

انتروباكترياسه، استافيلوكوكوس كواگولاز مثبت و سالمونلا به 

-1، 2946هاي ترتيب بر اساس استانداردهاي ملي ايران به شماره

  ].  21[ارزيابي گرديد  1810 و 3-6808، 2461

- 2استاندارد ملي ايران، (كپك و مخمر همچنين براي ارزيابي 

 ميلي ليتر 90 گرم حلوا ارده به 10 ، با اضافه كردن)10899

 ميلي ليتر 1/0سپس  . محلول رينگر، سوسپانسيون اوليه تهيه شد

كلران هاي حاوي محيط كشت دياز سوسپانسيون اوليه به پليت

كلني ها . گليسرول آگار منتقل و به صورت خطي كشت داده شد

 بر حسب C 25° روز گرمخانه گذاري در دماي 5- 3بعد از 

cfu/g  21[ شمارش شدند .[  

   ارزيابي حسي- 2-6
 10ي توسط  از نظر رنگ، عطر و بو و پذيرش كلارزيابي حسي

 50- 20 مرد، با ميانگين سني 5 زن 5(ارزياب آموزش ديده 

 5، در اتاقك ارزيابي حسي و بر اساس آزمون هدونيك )سال

ها با كدهاي تصادفي، كدگذاري و در نمونه. اي انجام گرفتنقطه

  ]. 15[ها قرار گرفتند اختيار ارزياب

  تجزيه آماري- 2-7
بر پايه كاملا تصادفي با سه ها در قالب طرح فاكتوريل آزمون

 ±ها به صورت ميانگين تكرار انجام گرفت و نتايج آزمايش

و ) ANOVA(آناليز واريانس . انحراف استاندارد بيان گرديد

اي دانكن در ها بر اساس آزمون چند دامنهمقايسه ميانگين نمونه

افزار با استفاده از نرم) α= 05/0( درصد 95سطح اطمينان 

SPSSام گرفت انج.  

  

  نتايج و بحث - 3

 ها در طي نگهداري ارزيابي اسيديته نمونه- 3-1

هاي غذايي بلكه توسط هيدروليز چربي نه تنها توسط آنزيم

گيري  بنابراين، اندازه.هاي ميكروبي نيز انجام مي گيردآنزيم

اسيديته به عنوان شاخص فساد شيميايي و ميكروبي در نظر گرفته 

بستگي به تازگي چربي و هيدروليز چربي در مي شود و سطح آن 

 به طوري كه اسيدهاي چرب آزاد شاخص مهمي در .نمونه دارد

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

20
 ]

 

                             3 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-4194-en.html


 ... كيفي تاثير افزودن اسانس آويشن بر برخي ويژگي هاياران                                                          مريم عظيمي و همك

 284

روند تغيير اسيدهاي ]. 22[فساد ماده غذايي به حساب مي آيند 

در نمونه هاي حلوا ارده ) بر حسب اسيد اولئيك(چرب آزاد 

 در C 25° و C 4° روز در دماي 60نگهداري شده به مدت 

  . نشان داده شده است1شكل 

  
 
Fig 1 Free fatty acid variation in Halwa-Ardeh samples containing BHT and thyme essential oils during storage at 4 
°C (A) and 25 °C (B) for 60 days (control (○); BHT (); 0.05% (∆) and 0.1% (×) thyme essential oils). Error bars 

represent standard deviation between replicates (n = 3). 
 

به نمونه )  درصد68/0( بالاترين مقدار اسيديته C 4°در دماي 

به نمونه حلوا ارده داراي )  درصد33/0(كنترل و كمترين اسيديته 

نتايج نشان داد كه مقدار .  درصد تعلق گرفت1/0اسانس آويشن 

رده حاوي اسانس آويشن كمتر از اسيديته نمونه هاي حلوا ا

داري بين   بود و تفاوت معنيBHTهاي حلوا ارده حاوي نمونه

 C 25° روز نگهداري در دماي 60 بعد از. ها وجود داشتآن

 درصد كمترين مقدار اسيديته 1/0نمونه حاوي اسانس آويشن 

 64/0(و نمونه كنترل بيشترين مقدار اسيديته )  درصد30/0(

همچنين اسيديته نمونه حاوي اسانس آويشن . شترا دا) درصد

 كمتر بود و اين تفاوت در BHT درصد از نمونه حاوي 1/0

ميزان اسيديته . دار بود معني60 و 45 و در روزهاي C 25°دماي 

 C 25°هاي حلوا ارده در طول مدت نگهداري در دماي نمونه

 C°اي بطور معني داري بيشتر از نمونه هاي نگهداري شده در دم

تواند به علت تاثير دما در ايجاد اسيدهاي اين موضوع مي.  بود4

تواند بر ميزان چرب آزاد باشد زيرا دما عاملي است كه مي

كه در پژوهش حاضر نيز ] 23[اسيدهاي چرب آزاد تاثير بگذارد 

 به ميزان قابل C 25°هاي نگهداري شده در دماي ته نمونهياسيد

  .توجهي بالاتر بود

ين راستا، افزايش مقدار اسيديته نمونه كنترل در مقايسه با در ا

تواند در ارتباط با افزايش رشد كپك هاي حاوي اسانس مينمونه

كه ممكن است با بكار به طوري. هاي آبكافتي باشدو توليد آنزيم

هاي آبكافتي بردن اسانس رشد كپك مهار شده و يا فعاليت آنزيم

هاي حاوي  افزايشي اسيديته در نمونهكاهش يابد، در نتيجه روند

البته در پژوهش حاضر تا روز ]. 24, 16[اسانس كند خواهد شد 

 در هر دو دماي نگهداري، همبستگي مناسبي بين رشد 45

هاي حاوي اسانس مشاهده نشد، اما ميكروبي و اسيديته در نمونه

با توجه .  نگهداري همبستگي بيشتري مشاهده گرديد60در روز 

هاي حاوي اسانس در طي اينكه شمارش ميكروبي در نمونهبه 

دوره نگهداري كمتر از يك سيكل لگاريتمي است، عدم همبستگي 

نتايج اسيديته و رشد ميكروبي ممكن است در ارتباط با خطاي 

هاي ميكروبي در شمارش جمعيت كم ذاتي آزمون

مقدار اندك اسانس و احتمال همگن . ها باشدميكروارگانيسم

برداري عامل ديگري است كه توجيه بودن كامل آن در زمان نمونهن

  .باشدها ميكننده اين تفاوت و نوسان

 ارزيابي انديس پراكسيد و تيوباربيتوريك - 3-2

  هاي حلوا اردهاسيد نمونه
انديس پراكسيد به طور كلي به عنوان يك شاخص براي نشان 

اهاي چرب ها و غذها، چربيدادن توسعه اكسايش در روغن

هاي ، عدد پراكسيد نمونه2با توجه به شكل  ].22[شود استفاده مي

، در C 25° و C 4° روز نگهداري در دماي 60حلوا ارده در طي 

داري افزايش يافت مقايسه با روز اول نگهداري به صورت معني

)05/0 P < .(توجه و در مورد نمونه كنترل نيز اين افزايش قابل
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 دوره نگهداري، 60ر اساس نتايج حاصله در روز ب. دار بودمعني

 5/2( بالاترين مقدار عدد پراكسيد C 25°نمونه كنترل در دماي 

و نمونه حلوا ارده حاوي ) ميلي اكي والان در كيلوگرم روغن

BHT در دماي °C 4 ميلي 2/0( كمترين ميزان عدد پراكسيد 

 در دماي همچنين. را نشان دادند) اكي والان در كيلوگرم روغن

°C 25 ميلي اكي 92/0( كمترين ميزان افزايش عدد پراكسيد 

براي نمونه حلوا ارده حاوي آويشن ) والان در كيلوگرم روغن

  . مشاهده گرديد1/0

  
 

Fig 2 Variation of peroxide value in in Halwa-Ardeh samples containing BHT and thyme essential oils during 
storage at 4 °C (A) and 25 °C (B) for 60 days (control (○); BHT (); 0.05% (∆) and 0.1% (×) thyme essential oils). 

Error bars represent standard deviation between replicates (n = 3). 
 بر اساس متون علمي بالا بودن فعاليت ضداكسايشي اسانس

نسبت  و تيمول كارواكرول ليفنو تركيب به دو آويشن شيرازي

 همكاران نيز فعاليت و در اين راستا روبرتو]. 25[شود داده مي

 و ترپينن-كارواكرول، گاما و آلفا تيمول، ضداكسايشي بالاي

هاي در حقيقت ضداكساينده]. 26[ كردند گزارش را ترپينولن

اي راديكالي را در هاي زنجيرهفنلي با دادن پروتون واكنش

 ].27[نمايند مواد آلي مهار مي خود به خودياكسايش 

هاي نگهداري شده همانطور كه نتايج نشان داد عدد پراكسيد نمونه

 C°هاي نگهداري شده در دماي  بيشتر از نمونهC 25°در دماي 

توان به تاثير دما در اين افزايش عدد پراكسيد را مي.  بود4

داري بالاتر ارده در اين راستا پاي. ها نسبت داداكسايش چربي

نگهداري شده در دماي اتاق نسبت به ارده نگهداري شده در 

به طوري كه مقادير انديس .  گزارش شده استC 65°دماي 

پراكسيد و انديس آنيزيدين ارده نگهداري شده در دماي اتاق 

 05/0همچنين افزايش غلظت اسانس آويشن از ]. 28[كمتر بود 

ضداكسايشي در نمونه  ش فعاليت درصد، سبب افزاي1/0درصد به 

هاي حاوي اسانس گرديد كه با نتايج حاصل از پژوهش ازكان و 

 ].29[مطابقت داشت ) 2007( همكاران 

از عدد تيوباربيتوريك اسيد جهت سنجش محصولات ثانويه 

شود و مالون آلدئيد به عنوان محصول ثانويه اكسايش استفاده مي

 اكسيده شده نقش داشته اكسايش ممكن است در بدطعمي روغن

روند تغييرات تيوباربيتوريك اسيد در حلوا ارده طي  ].30[باشد 

 نشان داده 3 در شكل C 25° و C 4° روز نگهداري در دماي 60

-  روز نگه60بر اساس نتايج پژوهش حاضر، بعد از . شده است

 ميلي گرم مالون 15/0(داري بالاترين عدد تيوباربيتوريك اسيد 

 و كمترين اين مقدار C 25°ه نمونه كنترل در دماي ب) آلدئيد

هاي حاوي ضداكساينده به نمونه)  ميلي گرم مالون آلدئيد02/0(

 به 3با توجه به شكل .  تعلق داشتC 4° در دماي BHTسنتزي 

داري بين  نگهداري، تفاوت معني15استثناي روز اول و روز 

 درصد 05/0 و 1/0هاي مقدار تيوباربيتوريك اسيد در غلظت

نتايج مشابهي در ارتباط با اثر . اسانس آويشن مشاهده شد

، اسانس تخم گشنيز ]31[رزماري  عصاره و اسانس ضداكسايشي

گزارش ] 18[و عصاره سرخارگل ] 16[، اسانس زيره سياه ]17[

  .شده است
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Fig 3 Variation of thiobarbituric acid value (TBA, mg malonaldehyde/ kg oil) in Halwa-Ardeh samples containing 
BHT and thyme essential oils during storage at 4 °C (A) and 25 °C (B) for 60 days (control (○); BHT (); 0.05% (∆) 

and 0.1% (×) thyme essential oils). Error bars represent standard deviation between replicates (n = 3). 
  

، اشريشياكلي بررسي جمعيت ميكروبي  - 3-3

 استافيلوكوكوس، سالمونلاانتروباكترياسه، 

  كواگولاز مثبت 
با توجه به بهداشت ضعيف در طول بسته بندي و حمل و نقل 

ارده اين احتمال وجود دارد كه آلودگي ارده پس از فرآوري رخ 

يشيا اشرنتايج حاصل از بررسي جمعيت ميكروبي  ]. 32[دهد 

 كواگولاز مثبت نمونه هاي استافيلو كوكوس و سالمونلا، كلي

 منفي و شمارش 60 و 45، 30،15، 1حلوا ارده در روزهاي 

دماي بالاي بو .  مشاهده گرديدcfu/g 10آنتروباكترياسه كمتر از 

دادن دانه كنجد و رطوبت كم و محتواي بالاي چربي و قند در 

ت ضدميكروبي ارده شرايط را حلوا ارده و همچنين حضور تركيبا

به عبارتي ]. 20[ كندها نامساعد ميبراي رشد ميكروارگانيسم

 C°(استفاده از مدت زمان و درجه حرارت بو دادن پذيرفته شده 

 كافي به سالمونلابراي غير فعال شدن  ) دقيقه60 به مدت 110

همچنين اثرات باكتريواستاتيكي قوي اسانس ]. 33[نظر مي رسد 

و  اورئوس استافيلوكوكوسمثل  مثبت گرم هاين بر باكتريآويش

 بالاي در رابطه با ميزان اشريشياكلي مثل منفي هاي گرمباكتري

  ].34[گزارش شده است  در اسانس موجود كارواكرول

   شمارش كپك و مخمرها- 3-4
هاي روند تغييرات شمارش كپك و مخمر در نمونه كنترل و نمونه

 C° و C 4°طي دوره نگهداري در دماي مختلف حلوا ارده در 

 نشان داده شده 4 در شكل 60، 45 ، 30،15، 1 در روزهاي 25

 1در پژوهش حاضر افزايش جمعيت ميكروبي كمتر از . است

سيكل لگاريتمي بود كه شمارش اين جمعيت كم ممكن است با  

از طرفي مقدار اندك اسانس و احتمال . با خطاهايي همراه باشد

تواند توجيه كننده برداري ميدن كامل آن در زمان نمونههمگن نبو

شود همانطور كه مشاهده مي. نوسان جمعيت ميكروبي باشد

 روز در 60شمارش كپك و مخمر طي دوره نگهداري به مدت 

نتايج نشان داد كه . تمام نمونه ها بجز نمونه كنترل كاهش يافت

ت قارچي نمونه داري از نظر رشد ميكروبي بين جمعيتفاوت معني

با .  وجود ندارد25 و 4داري هاي حلوا ارده در هر دو دماي نگه

رشد ميكروبي در حلوا ارده  مطلوب شرايط وجود توجه به

به  نگهداري افزايش يافت، 30تا روز  به تدريج جمعيت قارچي

به بيشينه خود رسيد و به دنبال آن به دليل  تعداد كلنيكه طوري

 در روز  هاسانس،  شمارش مخمرها و كپكفعاليت ضدميكروبي ا

  .داري كاهش يافت به صورت معني60 و 45

در طي دوره نگهداري كمترين ميزان افزايش شمارش كپك و 

 C° درصد در دماي 1/0مخمر در نمونه حلوا ارده حاوي آويشن 

 cfu/gكه جعيت قارچي اين نمونه به طوري.  مشاهده گرديد4

كنترل بيشترين ميزان افزايش شمارش كپك بعد از نمونه .  بود175

 BHTبه نمونه حلوا ارده حاوي  مربوط) cfu/g295 (و مخمر 

             بعد از نمونه كنترل، C 25°در حالي كه در دماي . بود

  نمونه به ، مربوط )cfu/g 430(بيشترين شمارش كپك و مخمر 

. درصد اسانس آويشن بود1/0حاوي  
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Fig 4 Yeast and mold count (cfu/g) in Halwa-Ardeh samples containing BHT and thyme essential oils during storage 

at 4 °C (A) and 25 °C (B) for 60 days (control (○); BHT (); 0.05% (∆) and 0.1% (×) thyme essential oils). Error 
bars represent standard deviation between replicates (n = 3). 

 
همچنين نتايج نشان داد كه قدرت ضدميكروبي اسانس آويشن با 

 درصد افزايش 1/0 درصد به 05/0افزايش غلظت اسانس از 

هاي انجام شده مي توان تاثير اسانس بر اساس پژوهش. يافت

آويشن را ناشي از تركيبات ضدميكروبي موجود در آن از قبيل 

كه خواص دانست، به طوري  تيمولو اوژنول كارواكرول،

افزايش  اسانس فنولي ضدميكروبي با افزايش محتواي تركيبات

  ].  11[ابد يمي

متفاوتي  سازوكارهاي روغني هاياسانس گفت بايد كلي طور به

بودن  دارا با تركيبات اين. دارند ها ميكروارگانيسم نابودي در

 توكندري واردمي و سلولي غشاء ليپيدهاي به ضدميكروبي خواص

ايجاد  و ها ساختمان سلول در اختلاف سبب مسئله همين و شده

 ديگر و يون نتيجه خروج در گردد ومي ها آن نفوذپذيري

 از مشخصي مقادير چه خروج اگر .افتدمي اتفاق سلولي محتويات

 ولي باشد تحمل قابل براي سلول تواندمي باكتري داخلي مواد

 و هامولكول خروج يا و  سلوليمحتويات زياد مقادير خروج

 بازدارنده اين رو از و شودمي مرگ سلول سبب هاي حياتييون

در پژوهشي گزارش شد ]. 35[ها خواهند بود رشد ميكروارگانسيم

 درصد اسانس 15/0-05/0هاي حاوي كه آلودگي قارچي كيك

آويشن شيرازي و دارچين در مقايسه با نمونه هاي كنترل در طي 

  ].19[هداري كمتر بود دوره نگ

  

 ارزيابي حسي نمونه هاي حلوا ارده در - 3-5

  طي دوره نگهداري 

 1/0 و 05/0(هاي حاوي اسانس آويشن در اين پژوهش نمونه

 و نمونه كنترل در طي دوره BHT، ضداكساينده سنتزي )درصد

 C 25° و C 4°در دو دماي ) 60 و 30، 1روزهاي (نگهداري 

ها را هاي حسي نمونهها ويژگيارزياب. ندمورد بررسي قرار گرفت

از نظر عطر و بو، طعم و مزه، رنگ، بافت و پذيرش كلي ارزيابي 

نتايج آناليز .  نشان داده شده است5كردند كه نتايج آن در شكل 

هاي ها، بين ساير ويژگيآماري نشان داد به استثناي رنگ نمونه

داري ت معني تفاوC 25° و C 4°حسي در دو دماي نگهداري 

 از نظر C 4°داري شده در دماي هاي نگهوجود داشت و نمونه

 . تر بودندحسي مطلوب

در روز اول بالاترين امتيازات عطر و بو مربوط به نمونه كنترل و 

.  درصد بود1/0كمترين امتياز مربوط به نمونه حاوي آويشن 

 در هر ها از نظر عطر و بو در انتهاي دوره نگهداريپذيرش نمونه

كمترين امتياز عطر و بو به نمونه . تيمار روند كاهشي داشتند

 درصد اسانس آويشن تعلق گرفت و بين بقيه تيمارها 1/0حاوي 

  . داري مشاهده نشدتفاوت معني
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Fig 5 Sensory attributes of Halwa-Ardeh samples 
containing BHT and thyme essential oils (TEO) 

during storage (4 °C and 25 °C) on days 1, 30 and 60. 
Scoring system of aroma, taste, texture, colour and 

overall acceptance ranging from dislike extremely (1) 
to like extremely (10). Different values with the same 

letter are not significantly different at p<0.05 

هاي حلوا ارده از نظر طعم و مزه اساس نتايج، مطلوبيت نمونهبر 

. داري روند كاهشي داشته استتحت تاثير دما و مدت زمان نگه

داري نشان  تفاوت معنيC 4°هاي نگهداري شده در دماي نمونه

داري بين نمونه كنترل و ها تفاوت معنياز نظر ارزياب. ندادند

صد اسانس در طي دوره  در05/0 و BHTهاي حاوي نمونه

هاي  مشاهده نشد و نسبت به نمونهC 25°نگهداري در دماي 

 درصد اسانس آويشن پذيرش بيشتري داشتند، به 1/0حاوي 

 درصد كمترين امتياز را در 1/0طوري كه نمونه حاوي آويشن 

  .  داري كسب كردانتهاي دوره نگه

ها در  ارزيابهاي حلوا ارده از نظرامتياز مربوط به بافت نمونه

 روند كاهشي C 25° و C 4°طي دوره نگهداري در هر دو دماي 

 مشاهده C 4°ها در دماي داري بين نمونهداشت اما تفاوت معني

 ميزان پذيرش بافت C 25°اما در طي نگهداري در دماي . نگرديد

داري كاهش يافت، زيرا در اين دما، در هر تيمار به صورت معني

ده جدا شده و يكنواختي بافت نسبت به روز اول روغن از حلوا ار

دار كاهش يافت، اما پذيرش بافت بين تيمارهاي مختلف معني

  . نبود

هاي حلوا ارده تحت تاثير افزودن ، رنگ نمونه5با توجه به شكل 

داري قرار نگرفتند، در واقع  و دما و زمان نگهBHTاسانس، 

يري در رنگ حلوا  درصد، تغي1/0 و 05/0افزودن اسانس سطوح 

  . ها ايجاد نكرده بودارده از نظر ارزياب

هاي حلوا ارده در طي ها ميزان پذيرش كلي نمونهاز نظر ارزياب

 1/0در روز اول نمونه حاوي . دوره نگهداري روند كاهشي داشت

درصد اسانس آويشن كمترين و نمونه كنترل بالاترين ميزان 

پذيرش كلي نمونه . دندها كسب كرپذيرش را از طرف ارزياب

 درصد اسانس آويشن در انتهاي دوره 1/0حلوا ارده حاوي 

  . داري كمتر از بقيه بودنگهداري به صورت معني

بيان كردند اختلاف ) 2012(در اين راستا صبوري و همكاران 

هاي حاوي اسانس سرخارگل و نمونه كنترل داري بين كيكمعني

خارگل در غلظت هاي وجود ندارد و كيك حاوي اسانس سر

ليتر از نظر رنگ، طعم، بافت و پذيرش / ميلي گرم1500و  1000

هاي حاوي ضداكساينده سنتزي بهتر بودند  در مقايسه با نمونهيكل

مشاهده ) 2012(همچنين، در پژوهش داروغه و همكاران ]. 18[

 15/0 ، 1/0، 05/0شد كه كيك حاوي اسانس گشنيز با غلظت 

و بافت در مقايسه با نمونه كنترل و نمونه درصد از نظر رنگ 
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 قابل BHA درصد ضداكساينده سنتزي 02/0 و 01/0حاوي 

. كيك حاوي اسانس از نظر طعم پذيرش كمتري داشت. قبول بود

 درصد اسانس نزديك به نمونه 05/0پذيرش كلي كيك حاوي 

افزايش غلظت اسانس به .  بودBHAحاوي ضداكساينده سنتزي 

در ]. 17[ثر منفي كوچكي در پذيرش كلي داشت  درصد، ا15/0

صورت گرفت ) 2012(تحقيقي كه توسط خاكي و همكاران 

ها هاي حاوي اسانس بابونه در برخي از ويژگيمشاهده شد كيك

تري دريافت ها نمره پايينو كيفيت كلي، نسبت به ساير نمونه

ترين بابونه پايين  درصد اسانس15/0 كيك حاوي .كرده است

. ره را داشت و با كاهش مقدار اسانس نمره حسي افزايش يافتنم

دارنده بالاترين نمره از كيفيت كلي متعلق به نمونه حاوي مواد نگه

تر بودند تجاري بود به طوري كه نسبت به ساير تيمارها قابل قبول

]21.[  

توان بيان كرد كه كه ها ميبه طور كلي و با بررسي نظر ارزياب

هاي حلوا ارده حاوي اري بين نمونه كنترل و نمونهدتفاوت معني

با توجه به .  وجود نداشتBHT درصد اسانس آويشن و 05/0

اي و خواص تاثير مطلوب اسانس آويشن بر ارزش تغذيه

توان از اين تركيب در فرمولاسيون ضداكسايشي حلوا ارده مي

 و نبود موفق در موثر هايجنبه از يكي. حلوا ارده استفاده كرد

متداول  هايفرمولاسيون دستكاري و هانوآوري اجرا بودن قابل

 .است محصولات اين پذيرش قابليت فاكتور غذايي، محصولات

 غذايي هايفرمولاسيون در شده اعمال تغييرات اگر كه صورتي به

 در نتوانند اما باشند موفق مختلف هايآزمون نتايج جنبه از

 حقيقت در كنند، كسب يقبول قابل نمرات حسي هايآزمون

  . داشت نخواهند اجرايي قابليت

  

   نتيجه گيري كلي- 4
 خاورميانه كشورهاي و ايران در سنتي فرآورده يك ارده حلوا

 نظير مناسب كننده شيرين يك با ارده كردن مخلوط از كه است

با توجه به اينكه حلوا . آيدمي بدست عسل و انگور، خرما شيره

اورميانه بوده و در ايران نيز مصرف بالايي ارده بومي كشورهاي خ

. هايي انجام پذيرددارد، لازم است در مورد اين فرآورده پژوهش

بر اساس پژوهش حاضر مشخص گرديد كه افزودن اسانس 

آويشن به حلوا ارده پايداري اكسايشي و كيفيت ميكروبي فرآورده 

د و را افزايش داد، اما سبب بهبود پذيرش حسي حلوا ارده نش

توان گفت افزودن به طور كلي مي. داري ايجاد نكردتفاوت معني

تواند سبب بهبود برخي  درصد مي05/0اسانس آويشن به ميزان 

هاي بالاتر اسانس آويشن هاي كيفي آن گردد ولي غلظتويژگي

  .  گرددبه دليل كاهش پذيرش حسي توصيه نمي
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Despite the presence of natural antioxidant the Halwa-Ardeh oxidative stability can be affected by storage 
condition. The use of thyme essential oils (0.05 and 0.1%) and BHT and their impact on the chemical 
(acidity, peroxide value and thiobarbituric acid number), sensory and microbiological characteristics of 
Halwa-Ardeh during the 2 months storage at 4 and 25 °C compared to control samples were evaluated. 
Based on the results, the oxidative stability of Halwa-Ardeh samples containing BHT were higher than 
samples containing essential oil during storage at 4 °C, but the peroxide and thiobarbituric values of 
samples containing essential oil at 25 °C were lower than samples containing BHT. In both storage 
temperatures, the antifungal activity of essential oil was more than BHT. Also, the panelists were 
evaluated the sensory characteristics of samples in terms of aroma, taste, color, texture and overall 
acceptance. The results showed that except for the color, other sensory scores were decreased during 
storage at both temperatures. The sensory scores of the sample containing 1.0% thyme essential oil were 
significantly lower than others, and no significant differences were observed among other treatments. In 
general it can be stated that the addition of thyme essential oil up to 0.05% to Halwa-Ardeh improves 
antioxidant and antimicrobial properties of samples, and in order to creating diversify of the Halwa-Ardeh 
can be used in its formulations. 
 
Keywords:  Halwa-Ardeh, Thymus vulgaris essence, Antioxidant, Antimicrobial 
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