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 چکیده

ل حداق یندبا فرآ یک،ارگان ییو مصرف محصولات غذا یدتول یصنعت غذا تقاضا برا یشرفتهمزمان با پ یراخ هایدر سال

دن در کدر یضددففون یکلر برا یگزینجا هایارائه روش یناست. بنابرا یشبالا روبه افزا یو ماندگار اییهتغذ یفیتو با ک

اثدر  یقتحق یندر ابرخوردار است.  یخاص یتبالا از اهم یماندگار یفیتک با هاییوهو م هایو سبز یکارگان یغذاها یدتول

مدورد  یحدانر ییسدبز یو زمان ماندگار یحس یکروبی،م ای،یهتغذ یفیتک بر ینازن و پرکلر یمارهایت یکنندگ یضدففون

وده، بد یبدالاتر اییدهتغذ یفیدتک یدارا ینشده با ازن و پرکلر یمارت یحانر ینشان داد که سبز یجقرار گرفت. نتا یبررس

 یهفتده نگدددار یدککداروتن در طدول  و بتدا C یتدامینو یزان( مP>05/0) داریاز کاهش معن یریکه بافث جلوگ یطورهب

 ،ییشددت روشدنا یشازن بافدث افدزا یمارساز هانترلب نشان داد که استفاده از ت یهشب یفکسبردار یجنتا یابیشدند. ارز

ازن و  یمارهدایمدذکور شدد. ت هداییسبافدث کداهش اندد یناستفاده از پرکلر ی. ولشد یحانر هاینمونه یو زرد یسبز

 ثرؤمد مخمرهدا و هداکپدک هدا،یاسهسرماگراها، انتروباکتر ی،هواز یلمزوف هاییهردو در کاهش شمارش باکتر ینپرکلر

 یحسد ییداببدود. ارز یشترب ،تربد یمنیا یفیتبا ک یحانر یسبز یدو تول کشییکروباستفاده از ازن در م یرثأت ولی ؛بودند

و کنتدرل  ینپرکلدر هداینسدبت بده نمونده یبدالاتر یحس یازهایامت یشده با ازن دارا یضدففون هاینشان داد که نمونه

 یفیدتک یشاو افز ی،ظاهر هاییژگیو ای،یهتغذ یباتاستفاده از ازن فلاوه بر حفظ بدتر ترک ینکهبودند. با توجه به ا یحانر

 یمگدا توانددیازن م از استفاده ینبنابرا شود،یم یحانر یسبز یماندگار و زمان یحس هاییژگیو دبودبافث ب یکروبیم

 با کلر باشد. یاز ضدففون یناش یبالا و رفع مشکلات سلامت یبا ماندگار یحانر یسبز یدتول یثر براؤم

 

 یزمان ماندگار یفیت،ک یمنی،ا ین،ازن، پرکلر یحان،ر :کلیدی واژگان
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 مقدمه

ها  و تیدره نعددنافیان  و جدنس ریحان به راسته لامدیال

Ocimum   ،امیدد بیگدی( 1383تعدلق داردa در حددود .)

بدرای ریحدان  Ocimumسال پدیش از مدیلاد ندا   300

(. ریحدان از دیدر 1990و همکداران،  یمونانتخاب شد )س

وسیله مدرد  اروپدا و آسدیا در مراسده مدذهبی و باز به

 ویریدا،) گرفدتقدرار مدی استفادهمورد  آئین های سنتی

افغانسدتان، ایدران و  ی(. منشاء این گیاه کشدورها1999

؛ امیددد بیگددی، 1376)زرگددری،  هنددد گددزارش شددده اسددت

1383a ، ،صددورت (. امددروزه ریحددان بدده1990پراکدداش

تجددارتی در کشددورهای فرانسدده، آمریکددا، مجارسددتان، 

در  أقریبداسپانیا، مصر و پاکستان و ت اکش،اندونزی، مر

 پراکداش،) گدرددتما  مناطق گر  و معتدل دنیا کشت می

1990.) 

و  یبدرف ین،پدروت  یددرات،بوهراز ک یغن یحانر هایبرگ

. اسدتو فسفر  یهپتاس یزیه،من یه،مانند کلس یمواد معدن

و  یاسدین، نA ،C هداییتدامینو یدارا یداهگ ینا ینهمچن

فمدده  ترکیبدات یحاو یحانر ین. همچناست یبوفلاوینر

،  مفورمشتقات منوترپنی مانند کدا و یکیو فنول یاسانس

. از اسدتلیمونن ، تیمول ، سیترال ، ژرانیدول  و لیندالول 

 بده همچندین وچاشدنی ریحان به فندوان گیداه دارویدی، 

)امیدد بیگدی،  شدودمدی اسدتفادهخدوردن  سدبزی فنوان

1383a ،ریحددان بدده فنددوان ادویدده در تدیدده سددو  هددا .)

ماهی، برخی پنیرها، خوراک بادمجدان  خوراک گوشت و

نخود و لوبیای پخته شده، پیتزا، سس  سمایی،و کدوی م

 ایتالیدا در. شدودماکارونی و ... مورد استفاده واقدع مدی

 بده فرنگدی گوجده رب تولیدد در مده چاشنی یک ریحان

 تدیده در آن فصداره یدا ریحان از همچنین. آیدمی شمار

 خیدار سرکه، چاشنی، انواع فرمول ها،فرنی شیرینیجات،

غیر الکلی بده کدار الکلی و  هاینوشیدنی ها،بستنی شور،

 کداربرد امروزه ریحان اسانس(. 1990 پراکاش،) رودمی

 مدواد و شدامپوها و هداصابون فطرها، تدیه در وسیعی

 ی؛ مداروت1995 سدیمون،) است یافته بدداشتی -آرایشی

ضد قدارچی  (. اسانس ریحان خاصیت1996و همکاران، 

( و دفع کننده 1383aو ضد باکتریایی داشته )امید بیگی، 

(. 1996و همکاران،  یر؛ گرا1990حشرات است )پراکاش، 

 مصدرف مورد هایهمچنین برای خوشبو کردن فراورده

 دنددان، خمیر) دندان و دهان به مربوط محصولات برای

 (.1990 پراکاش،) دارد کاربرد...(  و شویه دهان

از  یکدی یی،مدواد غدذا یریفسدادپذ یدتتوجده بده ماه با

 ییمددواد غددذا یدکنندددگانتول هددایدغدغدده تددرینیاساسدد

-یدهتغذ یفیتحفظ ک یی،مواد غذا یزمان ماندگار یشافزا

 ینگددددار یآن در طدد یکیارگددانولپت هدداییژگددیو و  ای

 ییمدواد غدذا یمورد استفاده در فرآور هایاست. روش

 کنندوارد  ییماده غذا یفیتک بهرا  یبآس ترینکم یستیبا

باشدند.  خطدریبد نیدز کننددهمصدرف سدلامتی نظر از و

کدردن  یضددففون یاستفاده از کلر بدرا ینکهباتوجه به ا

اسددت،  یو سددلامت یطددیمشددکلات مح یدارا هددایسددبز

 یضددففون یکلدر بدرا یگزینجا هایارائه روش ینبنابرا

 هداییوهو م هایو سبز یکارگان یغذاها یدکردن در تول

برخوردار اسدت  یخاص یتبالا از اهم یبا زمان ماندگار

 (.1991 یچدالا،)د

 یگزینبده فندوان روش جدا توانددیازنه کدردن مد فرآیند

مورد استفاده  هایوهو م هایکردن سبز یضدففون یبرا

کنندده  یو ضددففون یدکنندهاکسد یبی. ازن ترکیردگقرار 

 یرثأآن چندددان تحددت تدد ییاسددت و کددارآ یقددو یاربسدد

 یدارا یازن مددواد آلدد ین. همچنددیسددتن pH ییددراتتغ

قابدل همده  یبده مدوادآل اساختار سدخت و کمدپلکس ر

از  یعیوسدد یدد واکددنش بددا ط یددتو قابل کندددیمدد یلتبددد

را دارد )موتوکوماراپدددان و همکددداران،  یآلددد یبددداتترک

شددددن  یرفعدددالبافدددث غ یاتخصوصددد یدددن(. ا2008

 فعدالیراز رشدد آنددا، غ یریو جلدوگ هایکروارگانیسهم

حال طدراوت و  یننامطلوب شده و در ف هاییهشدن آنز

را  هدایدوهو م هدایسدبز یو بخصوص رنگ اصل یتازگ

 یروش چددون از حددرارت بددرا یددن. در اکندددیحفددظ مدد

 ینبندابرا شدود،یاستفاده نم هایو سبز هایوهم یفرآور

محصدول تدا حددد  یمانندد رنددگ و تدازگ یظداهر یفیدتک

-یآنتد هدا،یتدامینبخدش فمدده و شدود،یحفظ م یادیز
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 ییدربدون تغ یزفعال ن یستز یباتترک یرو سا هااکسیدان

شدده بدالاتر  یفرآور ییمحصول ندا یکل یفیتمانده و ک

؛ اولمدز و آکبداش، 2000خواهد بود )جدامز و همکداران، 

 یمداردهیبدا اسدتفاده از ت هدایسبز یفرآور رد (.2009

 یضددففون یازن براازن، کنترل غلظت مورد استفاده از 

و  هدایسدبز یمارت یاست. برا ییبالا یتاهم یکردن دارا

شده معمولا ازن محلدول در آب بدا  یدهتازه بر هاییوهم

دقیقده  5یدک تدا  و زمدان تمدا   ppm 5الدی  3 غلظدت

؛ اولمدز و 2007و همکداران،  ال)پاسدک شدودمیاستفاده 

آب  دیتول ینکهبا توجه به ا یگرد ی(. از سو2009آکباش، 

 ،اسددت پیچیددده و گددران بددالا غلظددت بددا محلددول دارازن

 یربدر اسدتفاده از مقداد یمبند هاییارائه گزارش ینبنابرا

آن  سدازیینهبالا و بد یکروبیازن و با اثرات ضدم ینپائ

مطالدب  یدتتوجده بده اهم ا. بدرسددیبه نظر م یضرور

 یمارهدایاثدر ت یمذکور، هددف پدژوهش حاضدر بررسد

 ای،یددهتغذ هدداییژگددیو بددر ینپرکلددرازن و  یضدددففون

 یبرگد یسدبز یمانددگار یتو قابل یکروبیم یکی،ارگالپت

 .است یحانر

 

 هامواد و روش

 مواد

کشت مورد اسدتفاده در  هاییطو مح یمیاییمواد ش یهکل

پروژه ساخت کارخانه مرک آلمان با درجه خلدوص  ینا

 بودند. اییهتجز

 آماده سازی ریحان

شسدته شدد. سدپس  یبا آب شدر یحاندر مرحله اول ر

جدا شده و دوباره با آب به  یاضاف هایو برگ یعاتضا

 هدایشسته شدند. در مرحله بعد نمونده یصورت سطح

آمدداده  یددتبددرگ بدرگ و سددورت شدده و در ندا یحدانر

 شدند. یضدففون یاتفمل

 آماده سازی محلول پرکلرین

کردن بدا  یضدففون یمورد استفاده برا ینمحلول پرکلر

 200 و آب مقطددر در غلظددت یپددودر یناخددتلاط پرکلددر

ppm  شد. یهتد 

 آماده سازی آب ازنه

 Pacificآب ازنه شده با اسدتفاده از دسدتگاه ازنداتور )

Ozone, Egret Court Benicia, CA ) بدده مجدددز

 یدهتد ppm 3تدا  2 و بدا غلظدت یکیالکتر یهتخل یستهس

 یبترک یژنمولکول اکس یکبا  یژنآزاد اکس یکالشد. راد

خشدک و  یهدوا یمولکول گاز ازن برا یک یجادشده و ا

برابر بدا  یببه ترت یخالص به فنوان گاز ورود یژناکس

 یدده. ندوع ژنراتددور ازن تخلشددودیمدددرصدد  6-3و  1-3

 بود.  Hz 1000تا  100فرکانس متوسط با  یکیالکتر

 یماربندیو نحوه ت یحانکردن ر یمراحل ضدعفون

 یمدارت 3از  یحدانر هداینمونه یهاول یآماده سازپس از 

 تیمدار در. شدد اسدتفاده هداکردن نمونه یضدففون یبرا

، ینمحلول پرکلدر یحاو مخزندر  یحانر هایاول نمونه

و در  دارمحلدول آب ازن یحداومخزن دو  در  یماردر ت

 یآب شددر یحداو مخدزنسو  )نمونه کنترل( در  یمارت

بوده و دارای سیرکولاسیون آب  مخازنشدند.  وروطهغ

زده شدده و آرا  هده یدانجردر  یقهدق 5مدت به هانمونه

 یکددردن انجددا  شددد. در مرحلدده بعددد یفمددل ضدددففون

توسدط  یماندهانجا  شد و آب باق یشستشو با آب شدر

 هداینمونه یتگرفته شد. در ندا یوفوژیجداکننده سانتر

شدده و  نددیببسدته اتیلندییپل هایبندیدر بسته یحانر

 یماربنددیقرار گرفتند. پس از ت یبعد هاییشمورد آزما

 ای،یدهتغذ هداییشآزمدا هدا،یکردن سدبز یو ضدففون

شدده مطدابق  یمحصول فرآور یو حس یکروبیم یفی،ک

انددازه گیدری داده شدده انجدا  شدد.  یحتوض هایروش

 ی، بتاکاروتن قبل و بلافاصله پس از ضدففونC یتامینو

روز در  8 یدر مدددت زمددان نگددددار هددایسددبز دنکددر

 یانجددا  شددد. فکسددبردار 8و  6، 4، 2صددفر،  یروزهددا

 یندددسدداز هانترلددب تندددا پددس از فرا یهشددب یجیتددالید

 هدانمونده یکروبیکردن انجا  شد. شمارش م یضدففون

 روزهدای در هداکدردن نمونده ضددففونی از بعدد و قبل

 یحسد رزیدابیا یدتانجا  شد. در ندا 8و  6، 4، 2صفر، 

رنگ  ی،نمونه از لحاظ ظاهر ینمشخص شدن بدتر یبرا

 انجا  شد. یندو فطر و طعه پس از فرا
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 ها زمایشآ

 Cویتامین 

با استفاده از میزان جذب نمونه  Cاندازه گیری ویتامین 

نانومتر به کمک دستگاه  521در طول موج 

 (.1978شد )تیرادو و همکاران  انجا اسپکتروفتومتری 

 بتاکاروتن

برای سنجش میزان بتاکاروتن ابتدا ترکیب مورد نظر از 

بافت سبزی ریحان با استفاده از روش توضیح داده 

( استخراج شد. برای 1979شده زاکاریا و همکاران )

که  HPLCاندازه گیری میزان بتاکاروتن از دستگاه 

بود استفاده شد. تمامی  UV-VISمجدز به دتکتور 

 RP-18 (Groupاز ستون  ها با استفادهاندازه گیری

Hesperia, CA, USA میلیمتر و  25/0( با قطر داخلی

متر انجا  شد. فاز متحرک شامل  30طول 

-BHT (2گر   1( به همراه 92:8کلروفر :استونیتریل )

متیل فنل( بود. سرفت جریان فاز -4-بوتیل-ترت-دی-6

بود.  µl 20و میزان تزریق هر نمونه  mL/min 1متحرک 

و نتایج به صورت  nm 470مورد استفاده  طول موج

mg/100 g .نمونه سبزی تازه گزارش شد 

 برداری دیجیتالی شبیه ساز هانترلبعکس

های ریحان با فکسبرداری از نمونه رنگ گیریاندازه

های پیکسل بررسی توسط دستگاه طراحی شده و سپس

 افزار نر  توسط غذایی ماده سطح دیجیتالی فکس

 Labبه  RGBهای فتوشا  به صورت تبدیل مولفه

صورت گرفت. در این دستگاه زاویه لنز دوربین با منبع 

 30درجه و فاصله با نمونه مورد نظر  45نوری 

سانتیمتر بود. همچنین دستگاه طوری طراحی شده است 

که از تابیدن نور خارجی و مزاحه به نمونه جلوگیری 

های کار با صفحه شده است. دستگاه قبل از شروع

( کالیبره شد و RAL Color Testمخصوص رنگی )

های مورد نظر گرفته شد )یا  و پاپاداکیس سپس فکس

2004.) 

 

 

 های میکروبیویژگی

های ریحان ها ابتدا نمونهبرای ارزیابی شمارش باکتری

ها به بشر استریل گر  از نمونه 25خرد شدند. سپس 

 %1/0د و پپتون واتر لیتری انتقال داده شمیلی 300

لیتر به بشر اضافه شد. فمل میلی 225استریل به میزان 

دقیقه  2اختلاط توسط دستگاه استوماچور به مدت 

ها کاملا در پپتون واتر پخش شوند. انجا  شد تا نمونه

، 10-2های تدیه شد. سپس رقت 10-1در این حالت رقت 

ستریل با در پپتون واتر ا 10-9تا  10-5و  10 -4، 10-3

لیتر پپتون واتر میلی 9لیتر از رقت بالا به میلی 1افزودن 

های مزوفیل هوازی و تدیه شد. شمارش باکتری 1/0%

و به  PCAسرماگرا به صورت پورپلیت در محیط کشت 

 30 ℃سافت در دمای  48ترتیب با شرایط انکوباسیون 

-انجا  شد. شمارش باکتری 4 ℃روز در دمای  10و 

به  VRBAانتروباکتریاسه روی محیط کشت های 

سافت در  24صورت پورپلیت و با شرایط انکوباسیون 

ها و )هوازی( انجا  شد. شمارش کپک 37 ℃دمای 

به صورت سطحی  YGCAمخمرها روی محیط کشت 

انجا   25℃روز در  5)هوازی( با شرایط انکوباسیون 

 (.AOAC 2005گرفت )

 های حسیارزیابی ویژگی

های حسی شامل خواص ظاهری، رنگ، ی ویژگیارزیاب

خواص بافتی )احسا  دهانی( و خواص فطر و طعمی 

نفر پانلیست از  12سبزی ریحان و با استفاده از 

دانشجویان گروه صنایع غذایی دانشگاه تبریز به روش 

 (.AOAC 2005ای انجا  گرفت )نقطه 5هدونیک 

 آنالیز آماری

های تکرار شده گیریاین پژوهش در قالب طرح اندازه

تیمار )تیمار کنترل: شستشو با آب  3با  1در واحد زمان

شدری، تیمار ضدففونی با پرکلرین و تیمار ضدففونی 

درصد  5با ازن( برای سبزی ریحان در سطح احتمال 

های مختل  ها در زمانانجا  شد. برای مقایسه میانگین

                                                      
1. Repeated measurement 
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افزار و به کمک نر   از روش حداقل میانگین مربعات

 استفاده شد. 2/9نسخه  SASآماری 

 

 نتایج و بحث

 هادانیاکسیآنت و C نیتامیو، بریف از یخوب منبع ریحان

 بعنوان آن شوندیم بافث یمغذ مواد نیا که باشدیم

 کاهش ،قلب سلامت شیافزا بافث ایتغذیه نیگزیجا کی

 بدن یسلامت ارتقاء کل در و سرطان انواع به ابتلا خطر

 Cمیزان ویتامین  (.2002کاسترو و همکاران ) دنشو

های ریحان پس از فرایند ضدففونی با ازن و نمونه

نشان داده شده است. نتایج نشان  1پرکلرین در شکل 

تواند های ازن و پرکلرین میداد که استفاده از محلول

سبزی ریحان بلافاصله  Cبافث کاهش میزان ویتامین 

های ازن، زان در نمونهپس از فرایند شود که این می

 mg/100 g 3/15 ،14پرکلرین و کنترل به ترتیب برابر با 

تواند مربوط به ویژگی بود. فلت این کاهش می 8/13و 

اکسیدکنندگی ترکیبات ازن و پرکلرین باشد که در زمان 

شوند. همچنین کاهش دقیقه فرایند بافث این کاهش می 5

شده نسبت به  های ضدففونینمونه Cمیزان ویتامین 

در  Cنمونه کنترل مربوط به قرار گرفتن ویتامین 

تواند بافث معرض هوا و اکسیژن است که می

اکسیداسیون و کاهش میزان این ویتامین شود که با 

 ( مطابقت داشت.2010نتایج دویس و همکاران )

 

 

 تیمارهای مختلف ریحان در مدت زمان نگهداری Cتغییرات میزان ویتامین  -1شکل 

 

های ازن نمونه Cدر طول زمان نگدداری میزان ویتامین 

و پرکلرین تغییر قابل توجدی پیدا نکرد ولی این مقدار 

( P<05/0داری )در مورد نمونه کنترل کاهش معنی

نشان داد. با توجه به اینکه تیمارهای ازن و پرکلرین 

توانند بافث غیرفعال شدن آنزیه اسیدآسکوربیک می

داری فعالیت این اکسیداز شود، بنابراین به هنگا  نگه

نیز کاهش  Cآنزیه کاهش یافته و زایل شدن ویتامین 

(، کاسکی و ایزوب 2005کند. بلتران و همکاران )پیدا می

( و آکباش و اولمز 2007هاسنبرگ و همکاران )(، 2006)

( به نتایج مشابدی در 2009( و اولمز و آکباش )2007)

پس از ضدففونی با  Cارتباط با تغییرات میزان ویتامین 

های کاهو ازن و پرکلرین در طول زمان نگدداری نمونه

ای که بدست آمد مزیت دست یافتند. مدمترین نتیجه

پرکلرین بود، به طوری که تاثیر  تیماردهی ازن نسبت به

بلافاصله پس از  Cتیمار ازن روی زایل شدن ویتامین 

دهد ازن فرایند کمتر از تیمار پرکلرین بود که نشان می

تر مناسب Cای و میزان ویتامین در حفظ کیفیت تغذیه
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هایی است که برای بتاکاروتن یکی از پروویتامین

-بیماری واع بیماری ها از جملهپیشگیری از ابتلا به ان

)چیو و همکاران  باشدمؤثر می سرطان ها و های قلبی

تغییرات میزان  .(2013؛ سیکون و همکاران 1999

روز در  8حان در مدت زمان نگدداری بتاکاروتن ری

نشان داده شده است. میزان اولیه بتاکاروتن در  2شکل 

بود که پس  mg/100 g 3/3های ریحان در حدود نمونه

از ضدففونی کردن به دلیل اثرات اکسیدکنندگی ازن و 

 mg/100 g 3پرکلرین میزان آن کاهش پیدا کرد و به 

دداری در تمامی رسید. همچنین در طول مدت زمان نگ

تیمارها میزان بتاکاروتن کاهش پیدا کرد که این کاهش 

دار در تیمار کنترل شدیدتر و به صورت معنی

(05/0>P بود که نشان دهنده اهمیت و مطلوب بودن )

ای در ها در حفظ کیفیت تغذیهضدففونی کردن سبزی

باشد. نتایج این تحقیق با مدت زمان نگدداری می

( و اولمز و آکباش 2007اش و اولمز )های آکبگزارش

( در مورد ضدففونی با ازن و پرکلرین و 2009)

روز در دمای یخچال در مورد سبزی  12نگدداری طی 

 کاهو مطابقت داشت.

 

 
 

 یدر مدت زمان نگهدار یحانمختلف ر یمارهایبتاکاروتن ت یزانم ییراتتغ -2شکل 

 

همچنین مشخص شد که بین تیمارهای ازن و پرکلرین 

( در میزان بتاکاروتن پس از P>05/0داری )تفاوت معنی

روز مشاهده  8فرایند و نیز در طول زمان نگدداری 

 نشد.

توانند در د غذایی میدر موا Labهای رنگی اندیس

بررسی کیفیت محصولات غذایی و تغییرات آندا در 

طول مدت زمان نگدداری مورد استفاده قرار بگیرند. در 

های مختل  ریحان در نمونه aو  Lمیزان اندیس  3شکل 

دهد. بر اسا  پس از فرآیند ضدففونی را نشان می

داری نتایج بدست آمده مشخص شد که اختلاف معنی

(05/0>P بین پارامترهای روشنایی و )b ها وجود نمونه

داشت. نتایج نشان داد که استفاده از تیمار ازن بافث 

افزایش و تیمار پرکلرین بافث کاهش میزان روشنایی 

های مختل  ریحان شد که این نتایج با گزارش نمونه

( در مورد 2013کانوا  )-آگویرز و باربوسا-برمودز

( رنگ P<05/0دار )و افزایش معنی زایل شدن رنگ سبز

سفیدی و روشنایی در مورد سبزی کاهو مطابقت 

های داشت. کاهش میزان روشنایی و کدر شدن نمونه

دیانا و همکاران -های مارتینریحان همانند گزارش

( در مورد سبزی کاهو 2009( و اولمز و آکباش )2007)

سبزی ای شدن آنزیمی در این تواند مربوط به قدوهمی

 طی تیمار پرکلرین باشد.
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 تیمارهای مختلف ریحان پس از فرآیند ضدعفونی کردن aو  Lمیزان اندیس  -3شکل 

 

مطابق با نتایج بدست آمده استفاده از تیمار ازن بافث 

و به بیان دیگر بافث افزایش  aدار اندیس کاهش معنی

های ریحان شدت سبزی و کاهش شدت قرمزی نمونه

های ریحان رنگ سبز متمایل شد. با توجه به اینکه برگ

قرمز داشتند بنابراین طی ضدففونی کردن ازن -به سیاه

ها تر شدن رنگ و کاهش تیرگی برگافزایش روشن

ده های ریحان شمنجر به افزایش شدت رنگ سبز نمونه

ای دیگر است. این نتایج در مورد سبزی کاهو به گونه

فنوان شده است به طوری که مارتین دیانا و همکاران 

تواند ( گزارش کردند که استفاده از تیمار ازن می2007)

های کاهو شود. فلت بافث کاهش شدت سبزی نمونه

های کاهو به زایل شدن کاهش شدت سبزی نمونه

ت داده شده است. همچنین کلروفیل توسط ازن نسب

تواند مشخص شد که استفاده از تیمار پرکلرین می

نتیجه متفاوتی از تیمار ازن داشته باشد، به طوری که 

تواند بافث افزایش مشخص شد که تیمار پرکلرین می

های ریحان شود که فلت آن مربوط شدت قرمزی نمونه

ت به خاصیت اکسیدکنندگی قوی پرکلرین از طریق فعالی

باشد )اولمز و آکباش آنزیمی فنیل آلانین آمونیا لیاز می

2009.) 

های مختل  ریحان پس از در نمونه bاندیس  4در شکل 

فرآیند ضدففونی با ازن و پرکلرین نشان داده شده 

-است. نتایج نشان داد که تیمار ازن بافث افزایش معنی

-( و تیمار پرکلرین بافث کاهش غیرمعنیP<05/0دار )

ها شد. بنابراین مشخص نمونه b( اندیس P>05/0ر )دا

شد که استفاده از ازن بافث افزایش شدت زردی و 

شود. های میپرکلرین بافث کاهش میزان زردی نمونه

دهد که با ها در مورد سبزی کاهو نشان میگزارش

تواند بافث اکسیده شدن توجه به اینکه پرکلرین می

کند ها کاهش پیدا میمونهکاروتن شود، بنابراین زردی ن

 (.2009)اولمز و آکباش 
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 تیمارهای مختلف ریحان پس از فرآیند ضدعفونی کردن bمیزان اندیس  -4شکل 
 

مدمترین کاربرد استفاده از تیمارهای ازن و پرکلرین 

زا و فامل فساد در بیماریهای غیرفعال کردن میکروب

جدت افزایش ایمنی و زمان ماندگاری محصولات غذایی 

است. ازن دارای طی  وسیعی از فعالیت ضدمیکروبی 

-کش و ویرو در آب است و بعنوان یک ترکیب باکتری

سازی شود. نتایج غیرفعالکش در نظر گرفته می

میکروبی استفاده از ازن و پرکلرین روی شمارش 

های مزوفیل هوازی، سرماگرا، انتروباکتریاسه و باکتری

نشان داده شده است.  5کپک و مخمرها در شکل 

توانند مشخص شد که تیمارهای ازن و پرکلرین می

ها شده که در ندایت بافث کاهش بار میکروبی نمونه

بندی شده را در های بستهافزایش زمان ماندگاری نمونه

 پی خواهد داشت.

ها فاسدکننده اصلی سبزیجات و میوههای باکتری

های مزوفیل هوازی هستند. این گروهی از باکتری

ها با تجزیه پکتین بافث ازهه پاشیدن بافت باکتری

شوند سبزیجات شده و بافث کاهش زمان ماندگاری می

(. نتایج نشان داد که 1385)مرتموی و همکاران 

بافث تواند استفاده از تیمارهای ازن و پرکلرین می

های مزوفیل ( شمارش باکتریP<05/0دار )کاهش معنی

هوازی بلافاصله پس از تیماردهی و در طول مدت زمان 

نگدداری شود. همانطور که مشخص شد استفاده از 

تیمار ازن نسبت به تیمار پرکلرین به طور موثرتری 

های مزوفیل هوازی شد. بافث غیرفعال شدن باکتری

ن نگدداری نیز افزایش همچنین در طول مدت زما

ها در تیمار ازن نسبت به تیمارهای شمارش این باکتری

تر بود که فلت آن مربوط داری پائیندیگر به طور معنی

ها و به توان بالای ازن در ایجاد منافذ غشایی در باکتری

های ارائه شده باشد. در گزارشغیرفعال کردن آندا می

توت فرنگی، هویچ و های کاهو، فلفل، در مورد نمونه

(، کاسکی و ایزوب 1999سیب زمینی کیه و همکاران )

( نشان دادند که 2007( و هاسنبرگ و همکاران )2006)

داری در شمارش میکروبی در مدت زمان کاهش معنی

 نگدداری مشاهده شد.
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هوازی، سرماگرا، انتروباکتریاسه و کپک و مخمر در تیمارهای  های مزوفیلتغییرات شمارش باکتری -5شکل 

 مختلف ریحان در مدت زمان نگهداری

 

های فساد ترین باکترهای سرماگرا معمولباکتری

های تولیدی این ها در دمای یخچال هستند. آنزیهسبزی

در اثر  توانندها مقاو  به حرارت بوده و میباکتری

فعالیت بافث زایل شدن رنگ، بافت و کیفیت حسی 

(. 2007زاچاروف و هالپرن -ها شوند )هانتیسسبزی

نتایج نشان داد که استفاده از تیمارهای ازن و پرکلرین 

های سرماگرا تواند بافث کاهش شمارش باکتریمی

های سرماگرا در شود. نتایج تغییرات شمارش باکتری

های شان داد که شمارش باکتریهای ریحان ننمونه

سرماگرا در طول مدت زمان نگدداری در تمامی تیمارها 

افزایش پیدا کرد که این افزایش در مورد تیمارهای ازن 

باشد. کمترین ( میP>05/0دار )و پرکلرین غیرمعنی

های ضدففونی شده با میزان افزایش مربوط به نمونه

دداری تعداد ازن بودند که در انتدای مدت زمان نگ

بود که  LogCFU/g 5/5های سرماگرا در حدود باکتری

باشد. آلنده و کمتر از حد مجاز برای ایجاد بدطعمی می

(، اولمز و 2005(، بلتران و همکارن )2004همکاران )

کانوا  -آگویرز و باربوسا-( و برمودز2009آکباش )

( به نتایج مشابدی در ارتباط با غیرفعال کردن 2013)

ها با استفاده از ازن و پرکلرین در سایر روبمیک

ها دست یافتند. با توجه به این که سبزی ریحان سبزی

باشد بنابراین شمارش دارای ترکیبات ضدمیکروبی می

ها تر از سایر سبزیهای سرماگرا در آن پائینباکتری

 (.a 1383باشد )امیدبیگی می

آلودگی های انتروباکتریاسه به فنوان شاخص باکتری

های مورد استفاده برای آبیاری ثانویه و آلودگی آب

گیرد. نتایج استفاده از ها مورد استفاده قرار میسبزی

تیمارهای مختل  ازن و پرکلرین نشان داد که استفاده 

تواند بافث کاهش شمارش از این تیمارها می

های لگاریته در نمونه 5/1ها به میزان انتروباکتریاسه

های شود. کاهش شمارش باکتریریحان 

انتروباکتریاسه با استفاده از تیمارهای ازن و پرکلرین 
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های کاهو، فلفل، توت فرنگی، هویچ و در مورد سبزی

( و بلتران و 2004سیب زمینی توسط آلنده و همکاران )

( گزارش 2007( و اولمز و همکاران )2005همکارن )

در طول مدت  شده است. نتایج این تحقیق نشان داد که

ها در تیمارهای زمان نگدداری شمارش انتروباکتریاسه

تر ( پائینP<05/0داری )ازن و پرکلرین به صورت معنی

های کنترل بود. همچنین مشخص شد که تیمار از نمونه

ها موثرتر از ازن در کاهش شمارش انتروباکتریاسه

تیمار پرکلرین بود که این نشان دهنده قدرت ضدففونی 

ها شده اند مانع از رشد این باکترین بوده که توانستهاز

و بافث افزایش زمان ماندگاری شوند )اولمز و همکاران 

2007.) 

مشخص شده است که یکی از فوامل اصلی افت طعه و 

ها مربوط به رشد تغییرات شیمیایی نامطلوب در سبزی

ها و مخمرها در حین نگدداری است )مرتموی و کپک

(. نتایج نشان داد که استفاده از تیمارهای 1385همکاران 

ها و تواند بافث کاهش شمارش کپکازن و پرکلرین می

لگاریته شود، بطوری که این میزان  2مخمرها در حدود 

و برای  LogCFU 3/4شمارش برای نمونه کنترل 

بود.  LogCFU 4/2های ضدففونی شده در حدود نمونه

امی تیمارهای ریحان در طول مدت زمان نگدداری در تم

ها و مخمرها افزایش یافت ولی این تغییر شمارش کپک

در مورد تیمارهای ازن و پرکلرین خیلی اندک و قابل 

-قبول بود. بین تیمارهای ازن و پرکلرین اختلاف معنی

ها و مخمرها یافت نشد. نتایج این داری در شمارش کپک

ا ها و مخمرها بتحقیق در مورد کاهش شمارش کپک

( در مورد 2013های آلکسوپولو  و همکاران )گزارش

های کاهو و فلفل سبز همخوانی بالایی نشان داد. سبزی

کشی ازن و پرکلرین را محققان دیگری اثرات میکروب

توان به اند که از آن جمله میمورد بررسی قرار داده

( در کاهوی قرمز؛ وانگ و 2004آلنده و همکاران )

( 2005ر گشنیز؛ بلتران و همکارن )( د2004همکاران )

-( در کاهو؛ برمودز2009در آب، اولمز و آکباش )

( در سیب زمینی، 2013کانوا  )-آگویرز و باربوسا

( در 2011هویج و توت فرنگی؛ الکساندر و همکاران )

فلفل سبز، توت فرنگی و شاهی و آلکسوپو  و 

( در فلفل سبز اشاره کرد. بر اسا  2013همکاران )

توان به این هدف رسید که استفاده از ایج میکروبی مینت

تری نسبت به تیمار پرکلرین تیمار ازن به شکل مطلوب

توانست بافث کاهش شمارش میکروبی و افزایش زمان 

 ماندگاری سبزی ریحان شود.

ای است که تحت تأثیر درک حسی فرآیند پیچیده

فطر های های بافتی و ویژگیهای ظاهری، ویژگیویژگی

و طعه محصول قرار دارد. درک حسی به شکل رخداد 

های تولید شده از مواد حسی از تجمع یا تفسیر سیگنال

شیمیایی، به وسیله بوئیدن، چشیدن و ارزیابی ظاهری 

شود. بنابراین تعادل ترکیبات مواد غذایی تعیین می

طعمی در محصولات غذایی به صورت وسیعی مقبولیت 

کند )اسمیت و همکاران تعیین می کلی محصول غذایی را

2005.) 

های ریحان نشان نتایج ارزیابی حسی نمونه 6در شکل 

( بین P<05/0داری )داده شده است. اختلاف معنی

های رنگ، احسا  دهانی و فطرو طعه کلی ویژگی

تیمارهای کنترل و ضدففونی شده وجود داشت. در 

های ونههای احسا  دهانی و فطر و طعه کلی نمویژگی

ضدففونی شده با ازن دارای امتیاز حسی بالاتری 

نسبت به سایر تیمارها بودند. با توجه به نتایج کلی 

های تیمار شده با ارزیابی حسی مشخص شد که نمونه

استفاده از ازن نسبت به سایر تیمارهای ریحان دارای 

 های کیفی بدتری بودند.امتیازهای حسی بالاتر و ویژگی
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 روز 8های مختلف ریحان در انتهای مدت زمان نگهداری های حسی نمونهویژگی -6شکل 

 

بر اسا  نتایج تحقیق حاضر و مقایسه آن با  سایر 

(، چن و 2009های موجود اولمز و آکباش )گزارش

کانوا  -رز و باربوساآگوی-( و برمودز2010همکاران )

ها با ( در ارتباط با ضدففونی کردن سایر سبزی2013)

گیری کرد که حفظ کیفیت توان نتیجهازن و پرکلرین می

های ریحان در مدت زمان نگدداری با حسی نمونه

تواند به خوبی بافث مقبولیت کلی و استفاده از ازن می

 افزایش زمان ماندگاری آن شود.

 

 گیرینتیجه

نتایج استفاده از تیمارهای مختل  ضدففونی نشان داد 

که سبزی ریحان فرآوری شده با ازن فلاوه بر اینکه 

نسبت به تیمارهای پرکلرین و کنترل دارای کیفیت 

بدداشتی بالاتری بود، همچنین به دلیل مقادیر بالاتر 

ای بدتری نیز و بتاکاروتن کیفیت تغذیه Cویتامین 

های مختل  حاکی از بی حسی نمونهداشتند. ارزیا

مقبولیت بالای ظاهری، رنگ، احسا  دهانی و فطرو 

باشد. طعه کلی استفاده از ازن در ضدففونی ریحان می

در ندایت باید ذکر کرد که استفاده از ضدففونی کردن 

تواند گامی موثر برای تولید سبزی ریحان با ازن می

سلامتی ناشی از ماندگاری بالا و جلوگیری از مشکلات 

 ضدففونی با کلر باشد.
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 397 ،مشددد ، انتشارات آستان قد  رضوی،چا  سو  ،جلد سو  ،تولید و فرآوری گیاهان دارویی ،a 1383 ، امیدبیگی ر

 ص.
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 ص. 969 ،تدران ،انتشارات دانشگاه تدران ،چا  ششه ،جلد چدار  ، گیاهان دارویی،1376 ،زرگری ع

نشدر  ،میکروبیولوژی مواد غدذایی مددرن ،1385 ،ح، فرهوش ر، ناصحی ر، رضایی مکر  ر مرتموی ع، حدادخداپرست  

 ص. 409 ،مشدد ،مشدد
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Processing of basil with an extended shelf life using a novel disinfecting method 
 

M Bakmohammadpour 1, S H Peighambardoust 2* and K Alirezalu 3 

 

Received: October 19, 2014                 Accepted: April 05, 2015 
1MSc Graduated, Department of Food Science and Technology, Aras International Campus, University 

of Tabriz, Jolfa, Iran  
2 Professor, Department of Food Science and Technology, FAculty of Agriculture, University of Tabriz, 

Tabriz, Iran  

3. PhD Student, Department of Food Science and Technology, FAculty of Agriculture, University of 

Tabriz, Tabriz, Iran  
* Corresponding author, Email: peighambardoust@tabrizu.ac.ir 

 
Abstract 

In recent years demand for organic and minimally processed foods with superior quality and 

extended shelf life has been increased. Introducing novel disinfecting processes instead of chlorine 

treatment in fruits and vegetable processing is of great importance for food technologists. In this 

study disinfecting effect of ozonized water and chlorine treatments on nutritional, microbial, 

sensory and shelf life fresh cut basil was investigated. The results showed that although both 

ozonation and chlorination led to a noticeable reduction in basil vitamin C and β-carotene; however, 

the amount of these nutritional substances were higher in treated samples compared to those of 

control after one week storage. Ozone treatment led to increase lightness and greenness and 

increased yellowness in samples. Both chorine and ozone treatments significantly (p<0.05) reduced 

aerobic mesophylls, psycrotrophs, entrobacteriacea, molds and yeasts, although ozone was more 

effective in this respect. Ozone treated basil received higher sensorial scores compared to those of 

chlorine treated and control samples. Considering the fact that ozone preserved nutritional and 

sensorial quality and effectively reduced the microbial count and improved the shelf life of basil, its 

application as a novel disinfecting factor in vegetables processing is strongly recommended. 
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