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 لیتر بر برخی  میکرولیتر بر750 و 500، 250 سطح صفر، 4در این تحقیق تاثیر اسانس شوید در 

شمارش ، )*L و a٭ ، b٭ (هاي رنگ اندیس، )pHرطوبت، اسیدیته و  ( فیزیکوشیمیاییهاي ویژگی
 )رنگ، طعم و بافت ( و حسی)بار میکروبی کلی، کلی فرم، اشرشیاکلی، کپک و مخمر (میکروبی

در   نشان داد کهها  نتایج تجزیه آماري داده.کشمش آفتابی در طول نگهداري مورد بررسی قرار گرفت
 *Lو ) از سبز تا قرمز (a٭و ) از آبی تا زرد (b٭هاي  و اندیسمقدار رطوبت ي طول نگهدار

وري در محلول حاوي   با غوطه اما یافتداري کاهش بطور معنیهاي کشمش   نمونه)روشنایی و تیرگی(
با افزایش مقدار اسانس در طول نگهداري  .)>01/0p(کرد پیدا  افزایش ها  این ویژگیاسانس شوید

در طول نتایج شمارش میکروبی نشان داد که   .)>01/0p( یافت افزایش pH کاهش و یتهداسیشوید، 
هاي فرضی کاهش پیدا کرد فرم کلی و تعداد بار میکروبی کلینگهداري با افزایش مقدار اسانس شوید، 

  تعداد  .)>01/0p( دار بود  میکرو لیتر بر لیتر معنی750 و 500این کاهش در تیمارهاي حاوي که 
ها و مخمرها، نیز در طول زمان نگهداري روند افزایشی و با مقدار اسانس شوید روند کاهشی ککپ

 میکرولیتر 500بر اساس نتایج حاصل از ارزیابی حسی، با افزایش اسانس شوید تا . )<05/0p (داشت
امتیاز طعم نسبت  میکرولیتر بر لیتر 750 تا اما با افزایش بیشتر اسانس  افزایش و بافتبر لیتر امتیاز طعم

 میکرولیتر بر 500با توجه به نتایج این بررسی استفاده از   .)>05/0p(نشان داد  نمونه شاهد کاهش به
 . شود لیتر اسانس شوید در نگهداري کشمش پیشنهاد می
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  مقدمه- 1
دانه است که بر حسب  قام مختلف انگور با دانه و بیکشمش، ار

از جمله هاي مختلفی   نامارقم، روش و شرایط خشک کردن ب
ایران بزرگترین تولید . شود میشناخته کشمش آفتابی و تیزابی 

. رودشمار میکننده و صادر کننده کشمش در سطح جهان به
لید جهانی و بعد که بعد از امریکا و ترکیه در رتبه سوم تو طوري هب

از نظر . از ترکیه در رتبه دوم صادرات جهانی کشمش قرار دارد
 کشمش بعد از پسته دومین خشکبار صادراتی کشور ،آوري ارز

نفتی را به خود   درصد از سهم صادرات غیر6/1است و در حدود 
براي حفظ کیفیت کشمش در طول . اختصاص داده است

یمیایی و میکروبی آن تا حد نگهداري، لازم است حالت فیزیکوش
هر گونه تغییر در ساختمان کشمش، نه تنها . امکان حفظ شود

دهد بلکه ممکن است هاي فیزیکی و حسی آن را تغییر میویژگی
نتایج مخرب دیگري نظیر تغییرات کیفیت میکروبی را نیز در بر 

خشک  انگور، برداشت در طول تواند  می کشمش. ]1[ داشته باشد
محصول در قرار گرفتن  در بازار بدلیل و مل و نقلح کردن،

. ]2[شود هاي مختلف آلوده  معرض هوا توسط میکروارگانیسم
 که در بین گروهی از گزارش کردند )2006 (وارقا و همکاران

ترین  مواد غذایی مورد بررسی در بازار مجارستان، کشمش از آلوده
 بین کشمش ایران ها بوده که در این مواد غذایی به مایکوتوکسین

  .]3[ ها بوده است ترین کشمش نیز از آلوده
، شیمیایی با توجه به عوارض جانبی مواد ضد میکروبیامروزه 
طبیعی در  نگهدارنده هاي گیاهی به عنوان مواداز اسانساستفاده 

. است مورد توجه قرار گرفته مواد غذاییکاهش میزان آلودگی 
ن داراي فعالیت ضد میکروبی استخراج شده از گیاهاهاي  اسانس

زا   فساد و بیماريعاملهاي  بر روي تعداد زیادي از باکتري
هاي فعال فنلی  بیشتر این ترکیبات به علت داشتن گروه. باشد می

داراي ها  اسانس. یکدیگر مشترك هستند در ساختارشان با
خاصیت ضداکسایشی و ضدمیکروبی ذاتی بوده و نقش مهمی در 

هاي ناشی از  یاهان در مقابل بیماريسیستم دفاعی گ
توانند به  بنابراین، این ترکیبات می. کنند ها ایفا می میکروارگانیسم

، طعم دهنده و همچنین نگهدارنده در اصورت یک جز عملگر
 کاهشمواد ضدمیکروبی با . ]4[ مواد غذایی بکار برده شوند

ها  میکروارگانیسمرشد سرعت رشد و طولانی کردن فاز تاخیري 

ها، موجب افزایش ماندگاري  آنیا غیرفعال کردن و نابودي 
  .]5[ شوند هاي غذایی می فرآورده

از خانواده جعفري  )Anethum graveolens (1شوید
)Apiaceae(که در سطح وسیعی است ساله  یک، گیاهی علفی 

در ایران، قفقاز، حبشه، مصر، هند، انگلیس، اسپانیا، ایتالیا و 
انتشار جغرافیایی آن در ایران، به . شود میمجارستان کشت 

صورت طبیعی، در نواحی مختلف مانند صائین قلعه، تبریز، 
تمام پیکر رویشی آن محتوي . خراسان و تفرش ذکر شده است
 .]6[هاي مختلف متفاوت است  اسانس بوده و مقدار آن در اندام

 اثر ضد قارچی و ضد باکتري اسانس شوید به اثبات رسیده است
آلفاتوجن، کاروون، دي هیدروکاروون، آپیول، دپینن،  .]7[

 سینئول، کارواکرول، منوترپن، -8و 1ایزومیرستین، لیمونن، 
 در وجود آنهامیرستیسن، دیلاتر و فلاندرن ترکیباتی هستند که 

 داراي شوید عصاره .]8[ اسانس شوید گزارش شده است

 کاهش ا،اشتهاهش ک درمان  بوده و درضد میکروبی خاصیت

 مجاري مشکلات خوردگی، معده، سرما درد درمان چربی،

 اسپاسم و تشنج برونشیت، مجاري گوارشی، مشکلات ادراري،

 .]9[است  موثر

بی وخواص فیزیکوشیمیایی و میکر) 2012( آلاسکاري و همکاران
 داخلی و وارداتی موجود در بازارهاي هاي تعدادي از کشمش

ها  آنها میانگین رطوبت نمونه. قرار دادندکازابلانکا را مورد مطالعه 
 و هدایت الکتریکی pH=14/4درصد، / 7 درصد، اسیدیته 3/16 را
 هاي ونهمچنین بر اساس نتایج آزم.  گزارش نمودند6/136 را

ها فرم ، کلی8/2×107میکروبی، میانگین تعداد کلی میکروبی 
ها  ک و کپ3×103، مخمرها 3/2×103، کلیفرم هاي مدفوعی 3×103
هاي اسید   واحد کلنی در گرم بود در حالی که باکتري6/4×104

استافیلوکوکوس اورئوس، . لاکتیک در تعداد کم مشاهده شد
 در هیچ استرپتوکوك مدفوعی، سالمونلا، شیگلا و کلستریدیوم

 )2013(حقیقی و همکاران  .]10[ ها مشاهده نشد یک از نمونه
 به رضوي راسانخ استان در تولیدي هاي کشمش آلودگی

 که از دادند نشان را بررسی کردند و آفلاتوکسین مولد هاي قارچ

 آلودگی فاقد %)12(نمونه  6 آزمایش مورد کشمش نمونه 50

 .]11[ ندداشت قارچی آلودگی)  درصد88( نمونه 44 و قارچی
امکان افزایش زمان ماندگاري کشمش ) 2015(ایوبی و همکاران 
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شش خوراکی موم کارنوبا و اسانس آویش سبز را با استفاده از پو
دهی بر درصد آفت بررسی کردند و نشان دادند اگرچه اثر پوشش

دار نبود، اما استفاده از زدگی و امتیازات طعم و پذیرش کلی معنی
داري بر بافت و رنگ کشمش تأثیر پوشش خوراکی به طور معنی

ور  آر.]12[ گذاشت و سبب افزایش زمان ماندگاري کشمش شد
 نشان دادند که عصاره گیاه شوید فعالیت )2007( و کیار

، استافیلوکوکوس اورئوسهاي خالص  ضدمیکروبی بر علیه سوش
، موریوم تیفی سالمونلا، آئروجینوزا سودوموناس، کلی اشرشیا
  .]13[  داشتندتیفی سالمونلا و فلکسینري شیگلا

میت نظر به اهمیت کشمش در صادرات، ارتقا کیفیت آن از اه
این تحقیق، بررسی تاثیر هدف از لذا . اي برخوردار استویژه

هاي حسی و میکروبی کشمش آفتابی در اسانس شوید بر ویژگی
  .طول نگهداري است

  

  هاروشمواد و - 2
  مواد- 2-1

دانه از بازار کشمش خشک شده به روش آفتابی از انگور سفید بی
بان شهرستان سبزه فروشان مراغه، اسانس شوید از شرکت گره 

شرکت مرك اخت سسابرودکستروز آگار  کشت  کرمانشاه، محیط
پلیت کانت آگار و مک کانکی آگار هاي کشت  آلمان و محیط

  . شرکت لیوفیلیکوم ایتالیا تهیه شدساخت
 سازي تیمارها آمادهروش - 2-2

 کیلوگرم کشمش آفتابی پس از شستشو و آب چک 20مقدار 
هاي کشمش در سپس نمونه. دیدگرگیري و جداسازي  کردن، دم
 750 و 500، 250، 0هاي حاوي اسانس در غلظتآبی محلول 

ور شد و   دقیقه در حال همزدن غوطه5لیتر به مدت  بر لیتر میکرو
 براي پخش .پس از آب چک کردن در دماي اتاق خشک گردید

به عنوان امولسیون  80یکنواخت اسانس در داخل آب از توئین 
هاي زیب کیپ بسته بندي شد و   سپس در کیسه. شداستفادهکننده 
در طول گردید و  سرد و خشک نگهداري انبار روز در75مدت 

 روز مورد آزمایش قرار 75و  50، 25، 1هاي  نگهداري در زمان
  .گرفت

  

 شیمیایی -یفیزیکایش هاي آزم روش- 2-3
کشمش همگن شده  گرم از نمونه 10 مقداربراي تعیین رطوبت 

به وزن ثابت قبلا هاي مخصوص رطوبت که  ظرفدر به دقت 
ممرت، (ثابت در آون  تا رسیدن به وزن رسیده بود، توزین شد و

پس از . گراد خشک گردید  درجه سانتی80 ±2با دماي ) آلمان
 مقدار رطوبت به صورت درصد وسرد شدن در دسیکاتور، توزین 

ز  درصد کشمش ا10 محلول ،سیدیتهبراي تعیین ا .شدمحاسبه 
تا  نرمال در مجاورت فنل فتالئین 1/0طریق تیتراسیون با سود 

درصد اسیدیته قابل   وایجاد رنگ صورتی کمرنگ تیتر شد
، pHبراي تعیین . تیتراسیون برحسب اسید تارتاریک محاسبه شد

 ,Metrohom 691( متر pHپس از کالیبره کردن دستگاه 

Suiss(درصد 10ول ، الکترود دستگاه مستقیماً در داخل محل 
  .]14[  قرائت شدpHهمگن شده کشمش قرار گرفت و 

  هاي رنگ روش تعیین اندیس- 2-4
هاي کشمش توسط اسکنر،  هاي رنگ، نمونه براي تعیین اندیس

 منتقل و میانگین Image Jافزار  ها به نرم سپس عکس. اسکن شد
 a٭، ) براي سفید تا صفر براي سیاهL) 100٭مقادیر پارامترهاي

ر منفی نشان دهنده رنگ سبز و مقادیر مثبت نشان دهنده مقادی(
مقادیر منفی نشان دهنده رنگ آبی و مقادیر  (b٭و ) رنگ قرمز

  . ]15[تعیین شد ) مثبت نشان دهنده رنگ زرد
  میکروبیایش هاي آزم روش- 2-5

 استریل پ گرم کشمش در زیب کی10براي تهیه رقت اول، مقدار 
 سرم فیزیولوژي استریل اضافه شد و لیتر  میلی90توزین و مقدار 

) Circulator 400 Seward England(توسط استومیکر 
لیتر از   میلی1ها مقدار  براي تهیه سري رقت. کاملا همگن گردید

لیتر سرم فیزیولوژي استریل منتقل و مخلوط   میلی9این رقت به 
 محیط کشت درهاي هوازي   کلی میکروارگانیسمشمارش. گردید
مدت ها  پلیتسپس .  به روش پورپلیت انجام شدانت آگارپلیت ک

گراد قرار داده   درجه سانتی30 ساعت در گرمخانه با دماي 72
در محیط مک کانکی آگار به روش نیز فرم،  شمارش کلی .ندشد

 ساعت در گرمخانه 48به مدت ها  پلیتسپس . انجام شدپورپلیت 
اشرشیاکلی   شناسایی.گراد قرار داده شد  درجه سانتی37با دماي 
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ها و کشت کپک . انجام شد2ائوزین متیلن بلو آگار در محیط
به صورت سطحی  در محیط سابرودکستروز آگارنیز مخمرها 
گراد   درجه سانتی25 روز در دماي 5ها مدت  پلیت. انجام شد
 .]16[ ندانکوبه شد

  ارزیابی خواص حسی- 2-6
ه ارزیاب حسی هاي کشمش توسط گرو طعم، بافت و رنگ نمونه

 . داور تعیین شد15 توسط اي  نقطه5با استفاده از روش هدونیک 
 براي کیفیت مطلوب و امتیاز یک براي 5براي این منظور امتیاز 

داوران براي شستشوي دهان . کیفیت نامطلوب اختصاص داده شد
  .]17[ ها از آب استفاده کردند خود بین نمونه

   آماريروش تجزیه - 2-7
ه صورت آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کامل این طرح ب
 minitabها توسط نرم افزار داده.  تکرار انجام شد3تصادفی با 

صفر، ( سطح 4فاکتور اول مقدار اسانس در . تجزیه و تحلیل شد
و فاکتور دوم زمان نگهداري ) لیتر بر لیتر میکرو 750 و 500، 250
   .ار بود تکر3و در )  روز75 و 50، 25، 1( سطح 4در 
  

  نتایج و بحث- 3
 ـ رطوبـت تاثیر اسانس شوید بر     -3-1 هـاي    هنمون

 کشمش
تاثیر زمان نگهداري و نشان داد که ها  نتایج تجزیه آماري داده

 .)>01/0p(دار بود معنیرطوبت درصد بر اسانس شوید 
مقدار رطوبت در طول مشخص است  1 جدول که از طوري همان

نتایج  .)>01/0p(  یافتداري کاهش طور معنی هنگهداري ب
 و زاده قاسمو ) 2015(ایوبی و همکاران مشابهی نیز توسط 

 شرایط نگهداري. ]18 و 12[ گزارش شده است )2008 (همکاران
از عوامل مهم در حفظ داشته و  تاثیر مستقیمی بر کیفیت محصول

مقدار رطوبت کشمش، یک شاخص . باشد میرطوبت محصول 
اگر مقدار رطوبت کمتر باشد . آن استمهمی در قابلیت نگهداري 

همچنین . ]20 و 19[ قابلیت نگهداري آن طولانی خواهد بود
ور شده در محلول حاوي  هاي کشمش غوطه رطوبت نمونهمقدار 

  ).p<0.01(اسانس نسبت به نمونه شاهد افزایش پیدا کرد 
                                                   
2. Eosin Methylene Blue 

 

Table 1 The effect of storage time and amount 
of dill essential oil on moisture of raisin 

Moisture 
(%) 

Dill essential oil 
(µL/L) 

Moisture 
(%) 

Time 
(day) 

16.15b 0 17.19a 1 
17.51a 250 16.68b 25 
17.04a 500 16.86b 50 
17.26a 750 15.93c 75 
0.14 SEM  0.24 SEM  

Superscript lower letters (a–c) beside mean values in 
the same column show the difference in Duncan’s 

multiple range test (p < 0.01).  
SEM: Standard error mean 

 

ها باشد زیرا  مربوط به جذب آب توسط کشمشتواند  علت آن می
وري در محلول آبی حاوي اسانس تیمار  ها به روش غوطه کشمش

 نجایی کهنیز گزارش کردند از آ) 2015(ایوبی و همکاران . شدند

 هاي خوراکی لیپیدي به با پوشش  کشمشپوشش دهی تیمار

 افزایش سبب شد، پوشش انجام محلول در وري غوطه روش

 که با نتایج این بررسی ]12[ گردید کشمش اولیه رطوبت،
  . مطابقت دارد

. ]21[ درصد است 18تا 13مقدار استاندارد رطوبت کشمش بین 
 93/15- 51/17حدوده ها در م در این بررسی رطوبت کشمش

هاي کشمش مورد آزمایش در  لذا رطوبت نمونه.درصد بود
مقدار ) 2012(آلاسکاري و همکاران  .محدوده استاندارد قرار دارد

رطوبت کشمش کشورهاي مختلف از جمله ایران را در محدوده 
 میانگین )2011(و کریمی و همکاران  ]10[  درصد1/17 تا 8/15

  .]20[ رصد  اعلام کردند د3/16رطوبت کشمش را 
 و اســیدیته pH تـاثیر اســانس شــوید بــر  -3-2

 هاي کشمش نمونه
 زمان نگهداري و لها تاثیر متقاب با توجه به نتایج تجزیه آماري داده

با توجه   .)>01/0p(دار بود  معنی اسیدیته  وpHبر اسانس شوید 
 در طول نگهداري در تمام تیمارها مقدار اسیدیته 2به جدول 

 کاهش pHري افزایش و مقدار  دا بت به روز اول بطور معنینس
ممکن است به دلیل تغییرات  pHافزایش اسیدیته و کاهش . یافت

ها باشد که ها مخصوصا باکتريایجاد شده توسط میکروارگانیسم
 شده pHافزایش اسیدیته و کاهش با تولید اسیدهاي آلی، موجب 

مام تیمارهاي حاوي  روز نگهداري در ت25اما پس از . است
زیرا با . دار نبود معنی pHاسانس شوید تغییرات اسیدیته و 
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گذشت زمان نگهداري بار میکروبی کلی کاهش یافته در نتیجه از 
  .ولید اسید نیز جلوگیري شده استت

با توجه به اینکه گیاه شوید داراي فعالیت ضدمیکروبی بر علیه 
 ،]22[باشد  مل فساد میهاي عا تعداد کثیري از میکروارگانیسم

دلیل کاهش اسید با افزایش میزان اسانس در طول نگهداري، به 
میکروبی اسانس  علت کاهش رشد باکتریایی در اثر خاصیت آنتی

  . ها جلوگیري کرده است باشد که از فعالیت باکتري می

 کشمش کشورهاي مختلف از pH )2012(آلاسکاري و همکاران 
 تا 64/0 و اسیدیته را بین 43/4 تا 8/3ه جمله ایران را در محدود

 کشمش pHنیز  )2009 (فرییتو. ]10[  درصد تعیین نمودند81/0
 کشمش در pHدر این بررسی .  اعلام کرد4 تا 5/3را بین 

 درصد 38/1- 95/1 اسیدیته در محدوده  و23/3- 81/3محدوده 
 . که با نتایج این تحقیقات مطابقت دارد]23[ قرار داشت

Table 2 The interaction of storage time and the amount of dill essential oil on pH and acidity of raisin  
Time (day) 

75 50 25 1 
Dill essential 

oil (µL/L) tests 

1.75Ca 1.73Ba 1.95Aa 1.48Da 0 
1.67Ac 1.73Aa 1.80Aa 1.51Ba 250 
1.58Aa 1.69Aa 1.74Aa 1.40Ca 500 
1.50Aa 1.58Aa 1.88Aa 1.38Ba 750 

Acidity (%) 
SEM=0.07 

3.46Ba 3.38Ba 3.27Bb 3.72Aa 0 
3.45Ba 3.72Aa 3.29Cb 3.81Aa 250 
3.42Ba 3.78Aa 3.23Cb 3.73Aa 500 
3.50Ba 3.77Aa 3.47Ba 3.78Aa 750 

pH 
SEM=0.025 

Superscript lower letters (a–c) beside mean values in the same column and superscript upper letters (A–D) beside 
mean values in the same row show the difference in Duncan’s multiple range test (p < 0.01). SEM: Standard error 

mean
 

 

مقدار اسیدیته کشمش بطور عمده بستگی به روش تهیه کشمش و           
در تحقیـق حاضـر    . ]25 و   24[دارد  اسیدیته انگور مـورد اسـتفاده       
 بوده و هیچگونه پیش تیمـاري     آفتابکشمش مورد بررسی از نوع      

 آن کمتـر و  pHدر تهیه آن استفاده نـشده اسـت، بـه همـین دلیـل       
کشمش غنی از اسیدهاي آلـی،  . اسیدیته آن بیشتر از نوع تیزابی بود  

        .]25[ عمدتا اسید تارتاریک و میزان کمتـري اسـید مالیـک اسـت            
هـاي رنـگ      انـدیس بر   تاثیر اسانس شوید     -3-3

   هاي کشمش نمونه
هاي کیفی مهم غذاهاي فرآوري نشده، فـرآوري شـده           رنگ ازجنبه 
 مـوثر  مهم هاي ویژگی از یکینیز کشمش  رنگ. استو خشکبار 

بافـت نقـش    رنگ به همراه طعم و. است تقاضاي مصرف کننده بر
 و اولین عاملی اسـت کـه باعـث    کند مهمی در مقبولیت غذا ایفا می  

ایـن ممکـن اسـت     علاوه بـر . شود افزایش جلب توجه مشتري می
غـذایی در ضـمن    رنگ نشان دهنـده تغییـرات شـیمیایی در مـواد    

اي شـدن، کاراملیزاسـیون و خـشک        فرآیندهاي حرارتی مثل قهـوه    
رنگ اولین احساسی است که مصرف کننـده دریافـت          . کردن باشد 

     عنوان ابـزاري بـراي رد یـا قبـول میـوه اسـتفاده          کند و از آن به      می

هـاي  تـشخیص بعـضی از نقـص    بنابراین مشاهده رنگ در. کندمی
 .]26[ تواند بکار گرفته شودمیوه و خشکبار می

هـا نـشان داد کـه تـأثیر زمـان نگهـداري و          تجزیه آماري داده  نتایج  
دار بــود   معنــیL٭ وa٭، b٭مقــدار اســانس بــر هــر ســه انــدیس

)05/0p<(.   ــه جــدول ــا توجــه ب ــداري  3 ب ــان نگه  در طــول زم
ــدیس ــا قرمــز   (a٭و ) از آبــی تــا زرد  (b٭ان ــبز ت  *Lو ) از س

 بروز به توجه با  .)>05/0p( کاهش پیدا کرد )روشنایی و تیرگی(

 انتظـار  از دور رنگ کشمش شدن شدن، تیره ايقهوه هايواکنش

 خشک طی هاي خشک، از جمله کشمش میوه رنگ .]12[نیست 

 هـاي برخـی واکـنش   علـت  بـه  طولانی مـدت  نگهداري و نکرد

ایـوبی و همکـاران   . ]27[ کنـد مـی  تغییـر  بیوشـیمیایی  و شیمیایی
 طی مدت که دادند نیز نشان )2009 (همکاران گولک وو ) 2015(

 هـاي مولفـه  مقـادیر  محـیط،  دمـاي  در کـشمش  نگهـداري  زمـان 

) 2009(الـدین  تاج. ]28 و 12[ یافت کاهش *b و *L* ، aرنگی
نـشان   شـاخص  بـا افـزایش زمـان نگهـداري     که نمود گزارش نیز

 کـه  ]29[ کاهش پیدا کـرد ) کروما(رنگ  خلوص و شفافیت دهنده
  .با نتایج حاصل از این بررسی مطابقت دارد
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ــزان قرمـــزي *aانـــدیس               میـــزان *b ســـبزي و انـــدیس - میـ
 *aتر شـدن انـدیس    بیـش . دهـد   ها را نشان مـی       آبی نمونه  -زردي  

 نـشان  *bنشان دهنده تشدید رنگ قرمزي و بیشتر شـدن انـدیس        
 .ها است دهنده تشدید رنگ زردي در نمونه

Table 3 Effect of storage time and dill essential oil on color indices of raisin 
Time (day) ٭b ٭a ٭L 

1 8.57a 17.99a 29.57a 
25 7.12a 15.85b 25.22b 
50 4.84b 15.14b 23.25bc 
75 4.26b 15.41b 20.16c 

SEM  0.84 0.72 1.69 
Dill essential oil (µL/L) ٭b ٭a ٭L 

0 5.96b 13.17b 26.60b 
250 8.53a 15.53ab 32.06a 
500 8.04a 17.35a 31.95a 
750 8.57a 18.26a 31.34a 

SEM 0.66  0.98  1.38  
Superscript lower letters (a–c) beside mean values in the same column show the difference in Duncan’s multiple 

range test (p < 0.01). SEM: Standard error mean 
 

 *aو ) طیف رنگی زرد (*b هاياندیس 3با توجه به جدول 
با افزایش مقدار ) میزان روشنایی (L٭و ) یف رنگی قرمزط(

 آندلیل  رسدیم نظر به .)>05/0p(اسانس شوید افزایش پیدا کرد 
            بروز  از ممانعت کنندگی و اکسیدانیآنتی اثر مربوط به

 و خانی علی . اسانس شوید باشدشدن ايقهوه هايواکنش

 به آویشن اسانس افزودن که نمودند گزارش) 2009( همکاران

فعالیت  کاهش موجب گلابی در موسیلاژ پنیرك، خوراکی پوشش
 آنزیمی شدن ايقهوه از نهایت جلوگیري در و پراکسیداز آنزیم

  .کند که نتایج این بررسی را تایید می ]30[ گردید
گزارش کردند که اسانس شوید داراي ) 2009 (عیوقی و همکاران

، 4ولآپی -د، 3کارون- مقادیر بالاي ترکیبات اکسیژن دار نظیر د
 و ترکیبات 6دي هیدروکارون-  و سیس5دي هیدروکارون-ترانس

آنها  . است10 و کارواکرول9، تیمول8رپینول، ت7فنولی نظیر لینالول
ادعا کردند که اسانس شوید به عنوان آنتی اکسیدان طبیعی، 

هاي حاصل از اکسیداسیون لیپیدها را  توانایی واکنش با رادیکال
هاي زنجیري و افزایش زمان  داشته و موجب قطع واکنش

اکسیداسیون کند و کاهش سرعت اکسیداسیون خودبه خودي 
   .]31[ شود می

                                                   
3. D-Caron 
4. D-Alpiol 
5. Trans-Dihydrocaron 
6. Cis-Dihydrocaron 
7. Linalool 
8. Terpinol 
9. Thymol 
10. Carvacrol 

بار میکروبی کلی و  تاثیر اسانس شوید بر - 3-4
  هاي کشمش  نمونههاي فرضیکلی فرم

سلامت و حفظ مواد غذایی مستقیما بستگی به تعداد 
ها شمارش کلی میکروب. هاي موجود در آن داردمیکروارگانیسم

بنابراین اولین آزمایش به . کنددرجه فساد مواد غذایی را روشن می
ردن به کیفیت بهداشتی یک ماده غذایی آزمایش بار منظور پی ب

ها در مواد غذایی دال فرمهمچنین وجود کلی. میکربی کلی است
بر عدم رعایت اصول بهداشتی در تهیه و نگهداري یا حمل و نقل 

  .]16[ باشدمواد غذایی است و یک آزمایش نشانگر می
که اثر متقابل ها نشان داد  نتایج تجزیه آماري دادهدر این بررسی 

هاي فرم زمان نگهداري و اسانس شوید بر بار میکروبی کلی و کلی
، در 2 و 1ي ها با توجه به شکل). >01/0p (دار بود فرضی معنی

تمام تیمارها در طول زمان نگهداري بار میکروبی کلی و کلی 
 زیرا). >01/0p (یافتداري کاهش  هاي فرضی بطور معنیفرم

ش طی مدت نگهداري به وسیله عواملی رشد میکروبی در کشم
نظیر اسیدیته، فعالیت آبی و ترکیبات بازدارنده از جمله ترکیبات 

اي شدن  فنلی و برخی از محصولات حاصل از واکنش قهوه
نتایج با این  .]34 و 33، 32[ شود غیرآنزیمی میلارد ممانعت می

 ش کاهآنها نیز. مطابقت دارد) 2015(نتایج ایوبی و همکاران 

کلی میکروبی کشمش را در طول نگهداري گزارش  بار دارمعنی
کردند که کشمش و ترکیبات آن ادعا این نویسندگان . کردند

هاي عامل فساد و  در برابر ارگانیسم فعالیت ضد میکروبی
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 غذایی مربوط  و تاکنون هیچ گونه بیماريردهاي انسانی دا پاتوژن
 . ]12[ به مصرف کشمش گزارش نشده است

موجب کاهش بیشتر افزایش مقدار اسانس شوید، همچنین 
هاي  بین نمونهاما . در طول نگهداري گردیدها  میکروارگانیسم

بدون (نمونه کنترل و  میکرو لیتر بر لیتر اسانس 250حاوي 
 میکرو لیتر بر لیتر 750 و 500و بین تیمارهاي حاوي ) اسانس

هش بار میکروبی در حالیکه کا. مشاهده نشدداري  معنیاختلاف 
 میکرو لیتر بر لیتر اسانس شوید 750 و 500در تیمارهاي حاوي 

بطوریکه  ).>01/0p(بطور معنی داري بیشتر از سایر تیمارها بود 
 750 و 500، 250 ،0  روز نگهداري در اثر استفاده از75پس از 

میکرو لیتر بر لیتر اسانس شوید به ترتیب بار میکروبی کلی به 
و تعداد کلی  سیکل لگاریتمی 37/2 و 32/2، 46/1 ،13/1 مقدار

 سیکل لگاریتمی 99/1 و 87/1، 33/1، 65/0فرم ها به ترتیب 
   . پیدا کردکاهش

هاي فرضی نیز در اثر دلیل کاهش بار میکروبی کلی و کلی فرم
از . هاي مهم اسانس شوید است افزایش اسانس، مربوط به ویژگی

له اسانس شوید خاصیت ها از جم هاي مهم اسانس ویژگی
آبگریزي آن است که موجب نفوذ این مواد به لیپیدهاي غشاء 

ها شده و سبب اختلال در  سلول باکتري و میتوکندري
این مسئله . گردد هاي آنها و ایجاد نفوذپذیري بیشتر می ساختمان

 .شود ها و دیگر محتویات سلولی می موجب خروج و نشت یون
اگر چه خروج مقادیر محدود این مواد براي باکتري قابل تحمل 
است ولی در قابلیت زیستی آن اثر گذاشته و خروج مقادیر وسیع 

هاي حیاتی موجب  ها و ملکول محتویات سلولی یا خروج یون
شاء ا تاثیر بر غب  فنولیهمچنین ترکیبات. مرگ سلول خواهد شد

  سپس.ودش ل می سلونفوذ پذیريموجب مختل شدن سلولی 
منجر به اختلال فعالیت غشاء سلولی در پذیرش انتقال الکترونی، 

پنج ترکیب آلفا . ]35[ گردد میو سنتز مواد مغذي برداشت 
                   و ترانس14، کاروون13، دیل اتر12، لیمونن11فلاندرن

 درصد، اسانس شوید 95مجموعا بیش از   هیدروکاروون-دي
                  ، کاروون، 15نآلفاتوج. ]8[دهد ایران را تشکیل می

                                                   
11. Alpha-Flanders 
12. Limonene 
13. Dial Ether 
14. Carvone 
15. Alfatogen 

              ، لیمونن،18، ایزومیرستین17، دپینن16دي هیدروکاروون، آپیول
 و 22، دیلاتر21، میرستیسن20، کارواکرول، منوترپن19 سینئول-8و 1

فلاندرن نیز از ترکیباتی هستند که در اسانس شوید گزارش شده 
 هاي خارجی باکتري غشاء نیز قادر است کارواکرول .]36[است 

 ساکاریدهاشدن لیپوپلی خارج سبب و دهکر متلاشی را منفی گرم

 علاوه کارواکرول. سیتوپلاسمی شود غشاء نفوذپذیري افزایش و

 ممانعت به قادر همچنین ها، هاي باکتري سلول از رشد ممانعت بر

با توجه به  .]35[باشد  نیز می ها توسط باکتري توکسین تولید از
ها در اکثر  فرم بار میکروبی کلی و آلودگی کلینتایج این بررسی، 

هاي کشمش در مقایسه با استاندارد میکروبی بالاتر بود که نمونه
هاي آماده سازي، حمل و نشان دهنده وضعیت نامناسب روش
لازم به توضیح . ]37[باشد  نقل، بازاریابی و فروش کشمش می

هاي کشمش شناسایی   در هیچیک از نمونهاشرشیاکلیاست که 
 .نشد

 
Fig 1 The effect of dill essential oil on the total count 

of raisins during storage 
 

گزارشات زیادي، رابطه بین وضعیت آماده سازي کشمش و 
محصول خوب از . کندکیفیت میکروبی کشمش را تایید می

همچنین . آیدهاي مناسب آماده سازي کشمش، به دست میروش
. ]38[فیت آن دارد محل نگهداري کشمش نیز نقش مهمی در کی

هاي خشک، از جمله  هاي مختلف توانایی رشد در محیط باکتري

                                                   
16. Opium 
17. Depinene 
18. Isomycetin 
19. 1, 8-Cinnamol 
20. Monoterpene 
21. Myristicin 
22. Dilator 
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توانند زنده  ها میدارند و براي ماه را در سطح خشک کشمش
 ها احتمالا در طولبه میکروارگانیسم کشمش آلودگی .]39[بمانند 
هاي روش در به خصوص رخ می دهد؛ خشک کردنفرایند 

 به نیز، ط نامناسب در طول بازاریابیشرای علاوه بر این،، سنتی
 تماس عوامل اینترین  مهم.کندکمک می آلودگی افزایش سطح

              است مصرف کنندگان فروشندگان و با دست محصول
  .]40 و 38[

 
Fig 2 The effect of dill essential oil on the Coliforms 

of raisins during storage 

ا و مخمرها ه  تاثیر اسانس شوید بر کپک- 3-5
  هاي کشمش  نمونه

هاي خشک بستگی به عوامل  ها و مخمرها در میوه تعداد کپک
 نوع کپک و اسپور موجود در میوه  وبسیاري از جمله نوع میوه

علاوه بر این، آلودگی . قبل یا بعد از خشک کردن بستگی دارد
کشمش در زمان خشک کردن و در طول حمل و نقل و بازاریابی 

تحقیقات زیادي در نقاط مختلف جهان نشان  .]37[دهد  رخ می
هاي کشمش مورد آزمایش داراي انواع  داده است که نمونه

 .]43 و 42، 41[است ها و مایکوتوکسین  متعددي از کپک

هـا در طـول نگهـداري در نمونـه     تعـداد کپـک   3  شکلبا توجه به  
داري افزایش اما با افزایش مقـدار اسـانس شـوید         شاهد بطور معنی  

ــین تیمارهــاي اســانس اخــتلاف  .)<01/0p(کــاهش پیــدا کــرد  ب
 مشخص است 4که از شکل  طوري همان. داري وجود نداشت  معنی

داري  طور معنی هدر طول نگهداري تعداد مخمرها در نمونه کنترل ب     
هاي تیمار شـده     اما در نمونه  ).  سیکل لگاریتمی  2/1(افزایش یافت   

 ـ. دا کـرد کاهش پی ـتعداد آنها با اسانس شوید،   تعـداد  کـه   طـوري  هب
هـاي   تیمار شده با اسانس شـوید در غلظـت  هاي   نمونهمخمرها در   

 روز و در نمونـه تیمـار   25، پـس از  میکرولیتر بر لیتـر   750و   500
  .به صفر رسید روز 50پس از میکرو لیتر بر لیتر  250شده با 

ها و مخمرها در طول نگهداري در نمونه شـاهد       دلیل افزایش کپک  
  بـودن   دارا  به دلیـل   کشمشزیرا  . وط به ترکیبات کشمش است    مرب

 و تجزیه قابل سایر ترکیبات  وقندي مواداز جمله ترکیبات مغذي 
 هـاي فـرم  در هاو کپک مخمرها براي رشد مناسب محیط، تخمیر

هـا و مخمرهـا   بنابراین کپـک . باشد  میهاگ ویژه به حیاتی مختلف
. ]12[هـداري هـستند   کـشمش در طـول نگ   فساد عوامل مهمترین

هـا و مخمرهـا در اثـر اسـتفاده از اسـانس             دلیل اصلی کاهش کپک   
ــات ضــد میکربــی اســانس اســت   ــه ترکیب . شــوید، نیــز مربــوط ب

هـاي متعـدد ایـن      اکسیدانی گونـه    خصوصیات ضدمیکروبی و آنتی   
 که بـه ایـن ترکیبـات قـبلا     ]44[گیاه به خوبی مشخص شده است  

 .اشاره شد

  
Fig 3 The effect of dill essential oil on the molds of 

raisins during storage 

  
Fig 4 The effect of dill essential oil on the yeasts of 

raisins during storage 
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ــایج حاصــل از تحقیقــات   ــر اســاس نت ــور و همکــارانداداش ب  پ
 هـا  مخمرها حساس تر از بـاکتري     در برابر اسانس شوید،     ،  )2013(

گــزارش ) 2003(همچنــین جیروویتــز و همکــاران . ]22[ هــستند
 و نـایجر  آسـپرژیلوس کردنـد کـه اسـانس شـوید بـر علیـه قـارچ        

 فعالیـت  آلبیکـنس  کاندیـدا  و   ساکارومایـسس سـرویزیه   مخمرهاي  
 که نتایج این تحقیـق را تاییـد مـی   ] 45[ ضد میکروبی نشان دادند

 . کنند

تاثیر اسـانس شـوید بـر خـواص حـسی            -3-6
 ي کشمش ها نمونه

ها و  خواص حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاري از فرآورده
با توجه به اهمیت این . کسب رضایت از مصرف آنها است

خواص، بررسی و شناخت عوامل موثر بر آنها به منظور دستیابی 
به خواص حسی بهینه و جلوگیري از ایجاد خواص حسی 

 ص است مشخ5 شکلکه از  طوري همان. نامطلوب ضروري است
 میکرو لیتر بر لیتر امتیاز طعم 500با افزایش اسانس شوید تا 

داري افزایش  طور معنی ههاي کشمش نسبت به نمونه کنترل بنمونه
زا در  طعممختلف دلیل آن مربوط به ترکیبات ). >05/0p(یافت 

شده ش ر به افزایش امتیاز طعم کشماسانس شوید است که منج
 چاشنی عنوان به شوید تخم و ها  برگاز هاي قدیم  از زمان.است

 به دلیل ایجاد طعم اسانساما با افزایش بیشتر  .شود می استفاده
 . ها کاسته شده استتلخ از امتیاز نمونه

هاي حاوي اسانس در هر سه غلظت، نسبت به همچنین نمونه
اما در ). >05/0p(نمونه شاهد امتیاز بافت بالاتري را کسب کردند 

داري  هاي حاوي اسانس اختلاف معنی بین نمونهامتیاز بافت
چون از تیمار اسانس به صورت ). p<05/0(وجود نداشت 

وري در محلول آبی استفاده شده است لذا موجب کاهش غوطه
ها نسبت به نمونه کنترل گردید که از نظر سفتی بافت نمونه

هاي  رسد که سفتی بافت کشمشبه نظر می. ارزیابان مطلوب بود
به بالاتر بودن مقدار رطوبت، آنها مربوط مار شده با اسانس تی

 که بافت نشان دادند )1993(هاي کانیلاس و همکاران یافته. است
  .]27[ گیردکشمش به شدت تحت، تاثیر رطوبت قرار می

بین امتیاز رنگ تیمارهاي اختلاف معنی داري ارزیابان از نظر اما 
هاي رنگی یابی اندیسگرچه نتایج ارز. وجود نداشتمختلف 

ها  نشان داد که با افزایش مقدار اسانس شوید شفافیت نمونه
   . افزایش یافته است

 

Fig 5 The effect of dill essential oil on sensory 
properties of raisin 

 

 گیري کلی نتیجه- 4
 به  استفاده از اسانس شوید نشان دادکهحاصل از این بررسینتایج 

و افزایش میزان رطوبت مطلوب  موجب حفظ وري هصورت غوط
 در بین تیمارها، استفاده همچنین. کشمش شدهاي  روشنایی نمونه

 در مقایسه با نمونه شاهد  اسانس شوید میکرو لیتر بر لیتر500از 
، هاي فرضیکلی فرم ،بار میکروبی کلی دار کاهش معنیعلاوه بر 

 )و بافتم طع(موجب بهبود خواص حسی ، کپک و مخمرها
  بدست آمده ازبا توجه به نتایجبنابراین .  گردیدي کشمشها نمونه

 میکرولیتر بر لیتر اسانس شوید در 500 استفاده از ،این بررسی
  . شود نگهداري کشمش پیشنهاد می
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In this study, the effect of essential oils of dill in 4 levels of 0, 250, 500 and 750 
µl/L in some physicochemical properties (moisture, acidity and pH), color index 
(a*, b* and L*), microbial (total count, Coliform, E Coli, mold and yeast) and 
sensory properties including color, flavor and texture of sun dried raisins during 
storage time was investigated. The results of statistical analysis of the data 
showed that during storage, the moisture and  indexes of b* (blue to yellow) and 
a* (green to red) and L* (brightness and darkness) of samples decreased 
significantly, but these properties with increasing amounts of essential oil of dill 
in the solution increased (p<0.01). Also during storage, with increasing the 
amount of dill essential oil, the acidity decreased and the pH increased (p<0.01). 
The results of microbial experiments showed that during storage, with increasing 
the amount of essential oil, the total count and coliforms decreased, which was 
significant in treatments containing 500 and 750 µl/L. The number of molds and 
yeasts also increased during the storage times and decreased with the amount of 
dill essential oil (p<0.05). According to the results of sensory evaluation, with 
increasing the amount of dill essential oil up 500 µl/L, the score of flavor and 
texture increased, but with further increase of the amount of essential oil caused 
decreased the flavor score compared to the control sample (P <0.05). Based on 
the results obtained of this study, the use of 500 µl/L of dill essential oil for 
storage of sun dried raisins, is recommended.  
 

 
DOI: 10.29252/fsct.18.06.03 

 
 
 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
s.zomorodi@areeo.ac.ir 
 

 
 
 
 

 

                     Iranian Journal of Food Science and Technology 
  

 
Homepage:www.fsct.modares.ir 
  

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

5.
3 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

1-
02

 ]
 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            13 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.115.3
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-43810-fa.html
http://www.tcpdf.org

