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 بر ماندگاري (Launaeaacanthodes)تاثير پوشش دهي با صمغ چرخك 

  بادام زميني
  

  4ملكي گيسو،  3، حامي كابوسي2، ليلا نصراالله نتاج1جعفر محمدزاده ميلاني
  

  دانشيار گروه علوم وصنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري -1
 م وصنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي واحدآيت االله آمليدانش آموخته مقطع كارشناسي ارشد علو -2

  استاديار گروه زيست شناسي، دانشگاه آزاد اسلامي واحدآيت االله آملي-3

 صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد  دانشجوي دكتري گروه علوم و-4

)11/12/94: رشيپذ خيتار  12/8/94: افتيدر خيتار(  
 

  چكيده
درصورت نامساعد بودن شرايط محيطي در دوره انبارماني، تغيير وزن در اثر جذب . گياهان روغني ارزشمند و پرمصرف در دنيا مي باشدبادام زميني يكي از 

. رطوبت، انجام واكنشهاي اكسايشي، كپك زدگي و توليد آفلاتوكسين توسط آسپرژيلوس فلاووس باعث تخريب بافت و افت كيفيت محصول مي شوند
ين پژوهش، بررسي اثر پوشش خوراكي صمغ چرخك درجلوگيري از جذب رطوبت، تغيير وزن، تندي اكسايشي و فعاليت قارچي در بادام هدف ازانجام ا

% 1و % 5/0سپس روي دانه هاي پوست كنده شده با محلول هاي . بدين منظور ابتدا صمغ چرخك استخراج، خالص سازي و خشك شد. زميني است
از صمغ % 1نتايج نشان داد كه غلظت . جذب رطوبت، افزايش وزن، فساد اكسيداتيو و آزمون هاي ميكروبي بررسي شدند.  حجمي پوشش داده شد-وزني

اما اين مقدار تاثير . مانع از جذب رطوبت و تغيير وزن شده و به طور معني داري واكنش هاي اكسايشي را كاهش داد) p>05/0(چرخك بطور معني داري 
  .ي از رشد آسپرژيلوس نداشتمعني داري برجلوگير

  
 صمغ چرخك، بادام زميني، تندي اكسايشي، جذب رطوبت: گانواژ كليد

                                                 
 مسئول مكاتبات: may.maleki27@yahoo.com 
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   مقدمه-1
بادام زميني از جمله گياهان روغني ارزشمندي است كه بعد از 
سويا وكلزا سومين زراعت دانه روغني يكساله جهان به شمار مي 

به هواي گرم و بادام زميني گياهي است گرما دوست كه ]. 1[آيد 
روغن بادام زميني جزو روغن هاي نباتي . آفتاب فراوان نياز دارد

غيرقابل خشك شدن محسوب مي شود و داراي ميزان زيادي از 
بادام زميني از ]. 1[اسيدهاي چرب غيراشباع و اشباع مي باشد 

درصورت نامساعد . كه. جمله گياهان روغني ارزشمندي است
ره انبارماني، تغييروزن در اثر جذب بودن شرايط محيطي در دو

رطوبت و واكنشهاي اكسايشي باعث افت شديد كيفيت محصول 
  ].1[مي شود 

پوشش هاي خوراكي روش نويني براي نگهداري مواد غذايي مي 
باشند و در سال هاي اخير پژوهش هاي گسترده اي براي توليد و 

اي فيلم ها وپوشش ه. اقتصادي كردن آنها انجام گشته است
خوراكي از پلي ساكاريد ها، پروتئينها، چربيها و يا مخلوطي از 

ميتوانند مهاجرت پوششهاي خوراكي . آنها توليد مي شوند
تأثير . رطوبت، گازها، ليپيدها و رشد ميكروب ها را كنترل كنند

پوشش هاي خوراكي پروتئين آب پنير حاوي عصاره آويشن 
ژيلوس فلاووس برروي شيرازي  به منظور جلوگيري ازرشد آسپر

نتايج حاصل از اين ]. 2 [گرفتمغز پسته مورد بررسي قرار 
بررسي نشان دادكه پوشش هاي حاصل از پروتئين آب پنير 
وعصاره آويشن توانايي جلوگيري از آلودگي ورشد ثانويه قارچها 

ثابت شده است كه فيلمهاي . را برروي سطح مغز پسته داشتند
روپيل متيل سلولز در برابر رطوبت خوراكي پايه هيدروكسي پ

ممانعت كافي ايجاد نمي نمايند و لذا از تركيبات آبگريز در 
فرمولاسيون اين فيلمها براي افزايش ممانعت در برابر عبور بخار 

تاثير فيلم هاي خوراكي كربوكسي متيل . ]3 [آب استفاده شد
ني سرخ  بر ماندگاري بادام زمي1سلولز، پروتئين آب پنير و كوزينا
ميزان رانسيديتي در نمونه ها . كرده مورد بررسي قرار گرفت

توسط اندازه گيري پروكسيد حاصله تعيين شده و نتايج نشان داد 
كه كوزينا داراي بيشترين اثر از لحاظ كاهش رانسيديتي در نمونه 

از ]. 4[ها و كربوكسي متيل سلولز داراي كمترين اثر مي باشد 
كنسانتره پروتئين آب پنير همراه با عصاره پليمرطبيعي بر پايه 

                                                 
1. Cozeena 

آويشن شيرازي براي پوشش خوراكي مغز پسته رقم اكبري 
دامغان استفاده شده و نتايج نشان داد كه اين پوشش خوراكي 
تأثير بسزايي در جلوگيري از رشد آسپرژيلوس فلاووس داشته و 
افزايش غلظت عصاره آويشن شيرازي در پوشش منجر به كاهش 

اثر ضد قارچي و ضد ]. 5[ دار رشد قارچ تلقيح شده گرديد معني
اكسايشي پوشش خوراكي كيتوزان و تاثير آن بر ويژگي هاي 

 نتايج اين .]6[ارگانولپتيكي مغز پسته نيز مورد بررسي گرفت 
مانع از ) p<0/05( تحقيق نشان داد كه كيتوزان بطور معني داري 

كيتوزان اثر رشد آسپرژيلوس شده و با افزايش غلظت 
كربوكسي متيل سلولز به همراه . ضدميكروبي آن افزايش پيدا كرد

سوربات پتاسيم در پوشش دهي پسته مورد بررسي قرار گرفته و 
نتايج نشان داد كه اين هيدروكلوئيد تأثير بسزايي در جلوگيري از 

  ].7[رشد كپك آسپرژيلوس در پسته داشت 
چرخان و چرخه نيز گياه چرخك كه با نام هاي ملك ازرق، 

شناخته مي شود، گياهي است كه درمناطق نسبتاً كم آب ازقبيل 
صمغ اين گياه داراي . ايران مي رويد) كويري(مناطق مركزي 

تركيبات شيميايي از جمله فلاونوئيدها، آلكالوئيدها، تانن ها و 
ساختار ] 8[بر اساس نتايج پيازا و همكاران . ساپونين ها مي باشد

ريدهاي استخراج شده از صمغ چرخك عمدتاً شامل پلي ساكا
فيلمي خوراكي حاصل از صمغ . گالاكتوز، رامنوز، آرابينوز بودند

 چرخك توليد شده و نوع و غلظت نرم كننده هاي سوربيتول،

 بر خصوصيات فيلم حاصل 600 گليكول اتيلن پلي و گليسرول
 كه شد مشخص آزمايشات، طي در. مورد مطالعه قرار گرفت

 600 گليكول اتيلن با پلي فيلم تشكيل به قادر چرخك صمغ

 در نهايت مشخص شد كه فيلم حاصل از صمغ چرخك و .نيست
سوربيتول بهترين فيلم با خصوصيات رئولوژيكي % 30حاوي 

  ].   9[مناسب بود 
به دليل اينكه در صورت نامساعد بودن شرايط محيطي در دوره 

ب رطوبت و واكنشهاي اكسايشي انبارماني، تغيير وزن در اثر جذ
هدف ازاين . باعث افت شديد كيفيت در بادام زميني مي شود

پژوهش بررسي اثر پوشش خوراكي برپايه صمغ گياه چرخك در 
جلوگيري از جذب رطوبت، تغيير وزن، فساداكسايشي، و فعاليت 

  .ميكروبي در بادام زميني است
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   موادوروش ها-2
  مواد-2-1

پژوهش بادام زميني خام و بدون نمك رقم جهت انجام اين 
محلي آستانه ازكارخانه بسته بندي بادام زميني در شهرستان آستانه 
اشرفيه و صمغ چرخك از فروشگاه گياهان دارويي درتهران 

 ساخت شركت PCAگليسرول و محيط كشت . خريداري شدند
مرك آلمان، از جمله موادي بودند كه در اين كار پژوهشي مورد 

  .تفاده قرارگرفتنداس
   تهيه محلول پوشش دهي-2-2

% 1و% 5/0به منظور تهيه محلول هاي صمغ چرخك با غلظت 
 گرم پودر صمغ چرخك به 10 و5به ترتيب ) وزني حجمي(

بعد از . آرامي و در چند مرحله به يك ليتر آب مقطر اضافه شد
 % 40گليسرول درغلظت .آن محلول با همزن شيشه اي همزده شد

به ) گرم گليسرول به ازاي گرم صمغ چرخك4/0( وزني -وزني
سپس محلول با كاغذ . محلول اضافه شد و همزدن ادامه يافت

  ].10[ صاف شد 3صافي واتمن 
 پوشش دهي، بسته بندي و نگهداري بادام -2-3

  زميني
در ابتدا غلاف ها و پوسته ثانويه بادام ها جداسازي شده و 

 بادام ها توزين شده و درون .مغزهاي سالم انتخاب گرديدند
با قرار دادن ظرف مشبك حاوي . ظروف مشبك قرار داده شدند

مغز بادام درون ظرف حاوي محلول صمغ چرخك مغز بادام ها 
پس .  ثانيه درون محلول غوطه ور شده و خارج شدند40به مدت 

از انجام عمل پوشش دهي، براي  حذف رطوبت اضافي بادام ها، 
 درجه سانتي گراد خشك شدند 40در آون  ساعت 4به مدت 

بادام هاي آماده شده به طور كاملاً تصادفي، به كمك ]. 11[
 ,A&D CO, LTD (001/0ترازوي ديجيتالي با دقت 

Japan( گرمي تقسيم شده و درون كيسه هاي 50، به واحدهاي 
بادام .  سانتي متر بسته بندي گرديدند6 در 20پلي اتيلني با ابعاد 

 27-25( روز در دماي اتاق 112ه بندي شده به مدت هاي بست
  .نگهداري شدند) درجه سانتي گراد

  
  

   آزمون هاي انجام شده-2-5
 انجام شده و AOACاندازه گيري رطوبت طبق روش  :رطوبت

  ]:12[از فرمول زير محاسبه شد 
    )1(معادله     

1002M-1M=  رطوبتدرصد 

           M0        
        

M0 :وزن نمونه ،M1 : ،وزن نمونه و ظرف قبل از آونM2 :
  وزن نمونه و ظرف بعد از آون

 ميزان تغيير وزن با استفاده از فرمول زير محاسبه شد :تغيير وزن
]6:[   

       )2(معادله 

1001M-2M= درصد تغيير وزن 

           M1        
M1 : ،وزن نمونه اوليهM2 :وزن نمونه ثانويه  

 AOCSنديس پراكسيد به روش  ا:تعيين انديس پراكسيد
 ].13[ انجام شد Cd 8-53شماره 

جهت انجام آزمون شمارش كلي : شمارش كلي كپك و مخمر
 گرم بادام زميني در كنار شعله و در زير هود 10كپك و مخمر 

 90پودر بادام به همراه . ميكروبي، با هاون استريل كوبيده شد
شده به كيسه ي استريل % 85/0ميلي ليتر محلول كلريد سديم 

از . استوميكر انتقال يافته و در استوميكر كاملا با هم مخلوط شدند
 با استفاده از . نيز تهيه گرديد10- 3 و10- 2، رقت هاي 10- 1رقت

 ميلي ليتر از هر رقت به محيط كشت جامد 1/0سمپلر مقدار 
)PCA ( اضافه گرديد و با استفاده از ميله ي شيشه اي مخصوص

پس از چند دقيقه پليت . شت كاملا پخش شددر سطح محيط ك
 درجه ي سانتي گراد 25 تا 20ها بصورت وارونه در دماي 

 روز تعداد كپك و مخمر رشد 5پس از . گرمخانه گذاري شد
  .يافته، شمارش شدند

براي اين منظور از هر  :درصد توسعه ي كپك آسپرژيلوس
ي  درصد ضدعفون3تيمار ده عدد بادام در محلول وايتكس 

سطحي شده و با آب مقطر فراوان كه از قبل استريل شده بود، 
همه ي . شست وشو گرديد و در پليت هاي جداگانه قرار گرفت

پس از .  درجه ي سانتي گراد اينكوبه شدند25پليت ها در دماي 
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 روز تعداد بادامي كه در هر پليت به كپك آلوده شدند، 5گذشت 
براساس درصد در هر يك شمارش شده و ميزان توسعه اين كپك 

  ].14[از تيمارها در مقايسه با نمونه شاهد معلوم شد 
آزمايشات در سه تكرار در قالب طرح  :تجزيه وتحليل آماري

كاملاً تصادفي انجام شد وداده هاي حاصله مورد تجزيه و تحليل 
پس از تجزيه واريانس، مقايسه ميانگين ها بر . آماري قرار گرفتند

ررسي با استفاده از آزمون چند دامنه اي دانكن در صفتهاي مورد ب
در رسم .  صورت پذيرفتSAS توسط نرم افزار 05/0سطح 

  . استفاده شدExcelنمودارها از نرم افزار 
 

   نتايج و بحث-3
رطوبت موجب صدمه رساندن به غلاف ودانه  :ميزان رطوبت

رطوبت . دو سبب آسان شدن حملة كپك ها به محصول مي گرد
همترين عوامل رشد و توليد آفلاتوكسين توسط آسپرژيلوس از م

 درجه 35-30(در دماي ايده آل رشد . فلاووس مي باشد
و % 80رطوبت نسبي . نياز به رطوبت حداقل مي باشد) سانتيگراد

رطوبت . بيشتر باعث تسهيل رشد كپك و افزايش وزن مي شود
 بايد اپتيمم محصول بادام زميني براي جلوگيري از رشد كپك

مشاهده مي شود، 1همانطور كه درشكل ]. 15[باشد % 10كمتر از 
معني % 1و% 5/0در اولين نمونه برداري اختلاف بين تيمارهاي 

  .دار بود، ولي نسبت به تيمار شاهد اختلاف معني داري نداشتند

 

Fig 1 Moisture content of peanuts ( 1%,  0.5%,  0%)  

اي پوشش دهي شده باتيمار فاقد  تيماره42و28در روزهاي 
، اختلاف معني داري در ميزان رطوبت داشتند )شاهد(پوشش 

(p<0/05) . با % 1در آخرين روز نگهداري بادام ها، بين تيمار

در بيشتر % 1تيمار. تيمارهاي ديگر اختلاف معني دار مشاهده شد
بازه هاي زماني با بقيه تيمارها اختلاف معني دار داشت كه نشان 
مي دهد با افزايش غلظت صمغ اثر ممانعت كنندگي آن در مقابل 
انتقال رطوبت افزايش مي يابد كه با نتايج پژوهش هاي پيشين 

  ].4، 6[مطابقت داشت 
تغييروزن بادام ها ناشي از تغيير در ميزان رطوبت  :تغيير وزن

 اثر پوشش 2در شكل . آنها نسبت به رطوبت اوليه آنها مي باشد
غ چرخك در جلوگيري از تغيير وزن بادام زميني به خوراكي صم

در نمونه هاي فاقد پوشش كه رطوبت . وضوح قابل مشاهده است
. بيشتري جذب كرده اند تغيير وزن بيشتري مشاهده مي شود

نتايج نشان داد با افزايش غلظت صمغ چرخك در پوشش دهي، 
 كه تغيير وزن ناشي از جذب رطوبت در بادام زميني كم مي شود

  ]. 16[با نتايج مشاهدات محققان پيشين مطابقت داشت 

  
Fig 2 Weight Change of peanuts 

 

اكسيداسيون ليپيدها در مواد غذايي،  :بررسي اكسيداسيون
يكي از مهمترين عوامل تخريب مواد غذايي در طول فرآوري، 
انبارماني و پخش از طريق اثرات نامطلوب بر روي عطر، رنگ، 

  .ارزش غذايي و همچنين توليد تركيبات سمي به شمار مي آيد

  
Fig 3 Peroxide Index of peanuts 
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 نشان داده 3سيد بادام زميني در شكل نتايج مربوط به انديس پراك
شده است درطول دوره نگهداري، روند تغييرات عدد پراكسيد 
تمامي تيمارها افزايشي بوده است ولي همواره نمونه هاي پوشش 
دهي شده، اعداد پراكسيد كمتري نسبت به تيمار شاهد داشته اند 

مان همچنين با گذشت ز]. 17[كه با نتايج پيشين همخواني داشت 
، %1مشخص گرديد كه تيمارهاي پوشش دهي شده با غلظت 

عدد پراكسيد كمتري داشته اند بنابراين با افزايش غلظت صمغ 
چرخك اثر بازدارندگي در مقابل اكسيژن آن افزايش مي يابد كه 

  ].18[با نتايج قبلي مطابقت داشت 
نتايج مربوط به شمارش كلي كپك  :آزمون ميكروبي

درطول .  نشان داده شده است4ميني در شكلومخمردر بادام ز
دوره نگهداري، رشد كپك و مخمر در همه تيمارها روند افزايشي 

  . داشته است

  
Fig 4 Logarithmic Total Count 

  
افزايش نسبي رطوبت بادام ها درطول دوره نگهداري، وجود 
اكسيژن در هواي درون بسته بندي و دماي مناسب ازجمله عوامل 

عليرغم . شد كپك و مخمر درطول دوره نگهداري بودندموثر برر
بازدارندگي خوب نسبت به اكسيژن نتوانسته در برابر ميكربها 

دركل دوره نگهداري همواره بين . محافظت خوبي بعمل آورد
ميزان كپك و مخمر نمونه شاهد و نمونه هاي پوشش داده شده 

ه اين مسال.با صمغ چرخك اختلاف معني دار وجود نداشت
بيانگر آن است كه صمغ چرخك عليرغم بازدارندگي خوب در 
       برابر اكسيژن در برابر ميكروبها به تنهايي بازدارنده نيست 

  داشت ، كه با نتايج تحقيقات پيشين مطابقت)بر خلاف كيتوزان(

 ]9 ،19.[  
 مشخص است، در همه نمونه ها درصد 5همانطور كه در شكل 

 تا اواخر دوره نگهداري روند توسعه ي كپك آسپرژيلوس

افزايشي داشته است؛ اما مقدار آن درهر نمونه برداري با نمونه 
  .برداري قبلي اختلاف معني دار نداشت

طبق نتايج بدست آمده نمونه شاهد بيشترين مقدار و نمونه هاي 
حاوي پوشش كمترين مقدار درصد توسعه كپك را دارا بودند، 

 از بازه هاي زماني اختلاف معني ولي اين اختلاف در هيچ يك
بنابر نتايج حاصله غلظت صمغ چرخك در . دار نداشت

جلوگيري از رشد كپك آسپرژيلوس بدون تاثير بوده است كه با 
آنها پوشش ]. 2[نتايج حاصل از تحقيقات قبلي مطابقت داشت 

خوراكي حاوي پروتئين آب پنير و عصاره آويشن شيرازي را در 
به منظور جلوگيري از رشد آسپرژيلوس غلظت هاي مختلف 

پوشش . فلاووس بر روي مغز پسته مورد استفاده قرار دادند
حاوي پروتئين اب پنير باعث مهار رشد آسپرژيلوس فلاووس 

 .شده و اين تأثير با افزايش غلظت عصاره آويشن افزايش يافت

  
Fig 5 Aspergillus growth in peanuts  

 

  نتيجه گيري -4

 از صمغ چرخك به عنوان پوشش خوراكي بر روي استفاده
خشكبار و به خصوص بادام زميني، مورد پژوهش قرار نگرفته 

لذا انتظار مي رود با استفاده از نتايج اين تحقيق، با كمك . است
يك تركيب طبيعي، بتوان تا حد زيادي مشكلات مربوط به افت 
كيفيت ناشي از واكنشهاي اكسايشي و رشد گونه هاي 

سپرژيلوس را در اين محصول ارزشمند كاهش داد و يك آ
محصول غذايي فرا سودمند توليد كرده و تا حدودي معزل 
آلودگي بادام زميني در شرايط مختلف حمل ونقل و صادرات آن 

به علت % 1دراين تحقيق چرخك با غلظت . برطرف كرد را
غلظت بيشتر، سرعت رشد قارچي را به ميزان ناچيز كاهش داده 

پوشش چرخك از افزايش عدد پراكسيد در بادام به ميزان . است
درصد رطوبت و درصد تغيير وزن نمونه . كمي جلوگيري كرد
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هاي حاوي پوشش، به دليل اثر ممانعت كنندگي آن درمقابل 
انتقال رطوبت، همواره كمتر از نمونه هاي فاقد پوشش بوده و با 

يافته هاي اين بر اساس . افزايش غلظت تاثير آن بيشتر شد
پژوهش، اين پوشش مي تواند به خوبي به عنوان محافظ در برابر 
اكسيژن و رطوبت عمل كند اما برخلاف كيتوزان و همانند اكثر 
صمغ ها به خودي خود داراي فعاليت ضد ميكربي نيست بلكه 
بايد در تركيب با اسانس هاي گياهي يا نگهدارنده هاي سنتزي 

ور كلي صمغ با غلظتهاي بالاتر، مي تواند همچنين به ط. بكار رود
ماده مناسبي به عنوان پوشش خوراكي در خشكبار بخصوص 

 .بادام زميني باشد
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Peanut (Arachishypogaea), is one of the most valuable oil plant which is used a lot around the world. 
Storage under unfavorable conditions, leads to weight change due to moisture absorption, occurring 
oxidative reactions, moulding, and aflatoxin production by Aspergillusflavus which result in texture 
deterioration and quality loss. The aim of this study is to evaluate the effect of Launaeaacanthodes gum 
as an edible coating on self-Life of peanut (to prevent it from water absorption, weight change, oxidative 
reactions, and mould activity). For this purpose, firstly, the gum was extracted, purified, and dried. Then 
the solutions were prepared in concentrations of 0.5% and 1% V/W and coated on peanuts. The results 
showed that Launaeaacanthodes gum at 1% concentration, had a significant effect (p<0.05) on reduction 
rate of oxidation and moisture absorption. However, it had no significant effect (p<0.05) on inhibition the 
growth of the Aspergillus. 
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