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 4/3/99تاریخ پذیرش:                                                                                                     28/11/98تاریخ دریافت: 

 چکیده

های شیمیایی، کاربرد انواع گیاهان داروییی  ت غذایی فاقد نگهدارندهلاکنندگان جهت استفاده از محصوبا افزایش تقاضای مصرف سابقه و هدف:

هیای حسیی محصیولات در صینایع غیذایی رو بیه       میکروبی و تأثیرگذار بر خواص فیزیکوشیمیایی و ویژگیاکسیدانی، ضدمعطر با پتانسیل آنتی

هیای میکروبیی،    ( بر ویژگیEchinophora platylobaه خوشاریزه )گیاودن پودر فزاست. بنابراین، هدف از انجام این پژوهش، بررسی اثر اافزایش 

 فیزیکوشیمیایی و حسی خیارشور بود.

، اسییدیته  pHکوشیمیایی )های فیزی درصد بر برخی ویژگی 3و  2، 1در سطوح  ه خوشاریزهگیاودن پودر فزدر این پژوهش اثر ا ها:مواد و روش

هیا(  هیا و قیار    و بافت(، حسی )عطر و بو، تردی و بافت، طعم و رنگ ظاهری( و میکروبی )شیمارش کلیی بیاکتری    قابل تیتراسیون، نمک، رنگ

 روز نگهداری در دمای محیط مورد بررسی قرار گرفت. 14خیارشور، طی 

و مقیدار نمیک و اسییدیته    هیای خیارشیور افیزایش    و سفتی بافت نمونه pHمیزان نتایج نشان داد که با افزایش درصد گیاه خوشاریزه  :هايافته

ها داشت. با افزایش درصید پیودر،    % پودرخوشاریزه، مقبولیت بیشتری نسبت به سایر نمونه2(. خواص حسی نمونه حاوی ≥05/0pیافت ) کاهش

*های رنگی میزان شاخص
L  و*b کاهش و مقدار شاخص a*  .قابیل توجیه پیودر     میکروبیی ضدنتایج آزمون میکروبی، بیانگر فعالیت افزایش یافت

 درصد پودر خوشاریزه کنترل شد. 3طوری که رشد کپک و باکتری در تیمار حاوی  ، بهگیاه خوشاریزه بود

ریزه به عنوان یک ماده نگهدارنیده طبیعیی و جیایگزینی بیرای میوادی  یون       توان از گیاه خوشا دست آمده، می با توجه به نتایج به گیري: نتیجه

 سوربات در نگهداری خیارشور استفاده کرد.پتاسیم

  خوشاریزه، خیارشور، خصوصیات فیزیکوشیمیایی، خواص حسی واژگان كلیدي:

  مقدمه 

هیایی ماننید   تواننید توسیط میکروارگانیسیم   موادغذایی می
ها طی فرآوری، نگهداری و مصیرف،  ها و کپکها، مخمرباکتری

ر میوارد، منجیر بیه    تحت تأثیر قرار گیرند که این امر در بیشیت 
شود. به دلیل نقشی های انسانی میفساد مواد غذایی و بیماری

هیا  که مواد نگهدارنده در مهار یا از بین بیردن میکروارگانیسیم  
توانند از فساد مواد غذایی جلوگیری کرده یا آن را به دارند، می

تعویق اندازند. مواد نگهدارنده همچنین قادر به بهبود رنگ، بیو  
م غذا و نیز حفظ کیفییت میواد غیذایی هسیتند. امیروزه      و طع

خطر، های حاوی مواد طبیعی و بیای برای غذاتقاضای فزاینده
(. در 1که بدون مواد شیمیایی و مصنوعی باشیند وجیود دارد )  

این راستا، اسانس، پودر و عصاره گیاهان دارویی به عنوان مواد 
د. نتیایج  کننیده میواد غیذایی مطیرح هسیتن     طبیعی محافظیت 

های مختلف، حاکی از آن است که گیاهیان بیه عنیوان     پژوهش
و ضدمیکروبی، حیاوی   اکسیدانی آنتیهای  منابع غنی از ترکیب

هیای ثانوییه شیامل ترکیبیات     مقادیر شایان توجهی متابولییت 
-سازها و فلاونوئیدها هستند که به صورت پیشفنولی، فلاونول

 (.  2های گیاهی قرار دارند )شده در بافتهای ذخیره
اسیت   کننیدگان مصرفخیارشور از شوریجات محبوب بین 
های مختلف  یون خیلیی    که در اکثر نقاط جهان با طعم و مزه

شور، ترش و شیرین وجود دارد و به دو صورت تخمیری و غیر 
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شود. این محصول نییز همچیون بسییاری از     تخمیری تولید می
هیا اسیتفاده    سبزیجات در تهیه آنشوریجات دیگر که عمدتاً از 

خصوص مخمرهیا و   ها به شود، مستعد حمله میکروارگانیسم می
هیای مصینوعی کیه جهیت      باشد. از مواد نگهدارنده ها می کپک

-شود، پتاسییم  افزایش عمر نگهداری خیارشور به آن اضافه می

های صنعتی، استفاده  سوربات است که همچون سایر نگهدارنده
 (. 3خطر نیست ) از آن عاری از

 Echinophora platylobaعلمییی ام یییبا نه خوشاریز گیییاه
صییورت ه ییییه بییی ت کییییوراکی اسییی ی و خییییاهی مرتعییی گی
، ایییاهی پاییییگیخوشییاریزه ود دارد. یییییوجایییران ودرو در ییییخ

محکم ، رنگ سبز مات متمایل به زردپوش، هین کرکینیدارای ب
هیای   دارای شاخه، منشعباقه منفرد و از پایین یی س، ارداریو خ
سفت و بسیار منشعب با ، محکم، خیمیییییییییاردار ضییییییییش
ی یی محلهیای   امیی خوشاریزه با نشده است. میدرههای  اخکیش
، راوییی ک، گیوه زنیک، گیکوجن، خارمشک، وراغیغ تیر تیینظی
ن یی هوایی ایهیای   اندام(. 4)شود  شناخته میشندور یه و کیفیال

ر یی ت معطیی شک جهیی ر و خیی اه در اغلب نقاط به صورت تیگی
همچنییییین ماست و دوغ مصرف می شود. ، ردن لبنیاتیییییک

خوشییاریزه بییه علییت داشییتن طعییم دلپییذیر و تحریییک برخییی 
هیای لاکتییک اسیید و مخمیر( در     ها )باکتریمیکرواورگانیسم

دهنده عنوان طعم( و به5محصولات تخمیری در کشور ترکیه )
ن، مورد اسیتفاده  در شوریجات، توسط برخی ساکنان غرب ایرا

هیای مطلیوب ایین گییاه      (. با توجه به ویژگیی 6گیرد )قرار می
های  نیدی در ارتبیاط بیا تیأثیر افیزودن آن در میواد        پژوهش

غذایی مختلف انجام شده است. از جمله در پژوهشی، احسیانی  

اسیانس گییاه خوشیاریزه و     (، نشیان دادنید  1395و همکاران )
و ثبات خامه پاسیتوریزه تهییه   لیکوپن تأثیر مثبتی بر پایداری 
عنییوان نگهدارنییده طبیعییی در شییده از شیییر گییاو داشییته و بییه
(. 7ها استفاده کرد )توان از آنمحصولات لبنی با  ربی بالا می

(، اثییر عصییاره گیییاه خوشییاریزه در 1397صییفری و همکییاران )
های مختلف را بر فیله ماهی کپور سرگنده بررسی کرده  غلظت

ه عصییاره مییذکور روی فیلییه مییاهی تییأثیر  و نشییان دادنیید کیی
اکسییدانی مطلیوبی داشیته و از فسیاد اکسایشیی تیا حید         آنتی

(. در تحقیق دیگری، پژوهشیگران اثیر   8زیادی، جلوگیری کرد)
افییزودن عصییاره گیاهییان خوشییاریزه و  ییای کییوهی را بییر     

های کیفی و حسی دوغ مورد بررسی قرار داده و  نیین   ویژگی
ودن عصاره این گیاهان، عیلاوه بیر بهبیود    نتیجه گرفتند که افز

های دوغ نیز مؤثر  طعم، بر ممانعت از رشد کپک و مخمر نمونه
توان از عصیاره ایین    بوده است و سرانجام پیشنهاد دادند که می

های طبیعی در دوغ استفاده دهندهطعم عنوانگیاهان معطر، به
 (.2کرد )

با فسیاد میواد    های سنتی در رابطهبا توجه به وجود نگرانی
هیای غیذایی و   زا در سیسیتم غذایی از طرییق عوامیل بیمیاری   

تقاضای کنترل این عوامل از طریق مواد نگهدارنیده طبیعیی و   
از اثرات منفیی  کنندگان همچنین افزایش سطح آگاهی مصرف

، هیدف از   سورباتپتاسیمهای شیمیایی مثل مصرف نگهدارنده
ن بیا طعمیی متفیاوت و    انجام این پژوهش تولید محصولی ایمی 

به منظیور بیالا بیردن سیطح سیلامت در       سورباتپتاسیمبدون 

-باشد. بدین منظور از پودر گیاه معطر خوشاریزه بیه جامعه می

عنییوان افزودنییی طبیعییی در خیارشییور اسییتفاده شیید و اثییرات 
هیییای یژگیوبر افیییزودن درصیییدهای مختلیییف پیییودر گییییاه 

خیارشییور مییورد و فعالیییت میکروبییی حسی فیزیکوشیییمیایی، 
 گرفت.بررسی قرار 

  هامواد و روش 
در ایین پیژوهش از یخچیال صینام     : تجهیزات آزمایشگاهی 

 GR-123Pساخت ایران، آسیاب برقی شرکت پارس خزر میدل  
بیا میدل    IKA-WERKEساخت اییران، شییکر بیا مشخصیات     

KS26O3    سییاخت آلمییان، ورتکییس بییا مییدلVB100009V 
ساخت ایران، اتوکلاو کاوش ساخت ایران، انکوبیاتور فین آزمیا    

 827میدل   Metrohmمتیر    pHساخت ایران،  GM-55Eمدل 
 ساخت سوئد استفاده شد.  

پلییت   ( وPDAهای کشت پتیتو دکستروز آگیار )  محیط: مواد

PCAکانییت آگییار )
سییدیم از  % و هیدروکسییید 96، اتییانول  ( 

فنیول فتیالئین، نیتیرات     شرکت مرک آلمان تهیه شد. معیرف 
نقره، معیرف کرومیات پتاسییم و سیولفات پتاسییم از شیرکت       
سامچون کره خریداری شد. همچنین، سرکه )برنید قیزوین( و   
نمک بدون ید و مخصوص شوری و ترشی )برند میو  درییا( از   

 بازار شهر اصفهان تهیه گردید.

ه در اواسیط تیرمیاه   یزرخوشاه گیا: تهیه پودر نمونه گیااهی 

آوری  اف منطقه  ادگان اسیتان اصیفهان جمیع   ریط، از ا1397
ده، لون آسعی شد گیاهاه یزرخوشاه گیام برداشییت هنگاشیید. 

آوری نشیییود. پیییس از   ه جمیییعخشک گیای بخشهاو یشه ر
ه، اسییم علمییی گیییاه بییا اسییتفاده از  یزرخوشاه گیاآوری  جمییع

شناسیی میورد    کلیدهای شناسایی و با کمک متخصصیان گییاه  
هیای هیوایی گییاه خوشیاریزه پیس از       انیدام  ر گرفیت. تأیید قرا
 وآوری به منظور زدودن آلودگی، با آب تصفیه شده شست جمع

شو داده شد و سپس به منظور حفظ عطر و بو، در دمای اتیا   
در نهاییت   و شید  ( و در سیایه خشیک  گیراد  سیانتی  درجه 25)

 پودر شد.  آزمایشگاهی  یتوسط آسیاب برق

شور به روش غیر تخمیری انجیام   د خیارتولی: تولید خیارشور

کیار رفتیه در تهییه     شد، بدین صورت که محلول آب نمیک بیه  
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% اسیید )اسیید اسیتیک( و    2/1% نمیک،   5/6خیارشور حاوی 
% پودر خوشاریزه بود، علاوه بر این، یک نمونه 3و  2، 1مقادیر 

بدون اضافه کردن پودر خوشاریزه به عنوان شاهد منفی و ییک  
عنیوان شیاهد مثبیت در نظیر     سیوربات بیه  ی پتاسیمنمونه حاو
گیراد   درجه سیانتی  80و دمای محلول ریزی حدود  گرفته شد.

ای حیاوی خیارشیور(   )به منظور حفظ خلأ داخل ظروف شیشه
ریییزی، دربنییدی ظییروف انجییام گرفییت و  بییود. بعیید از محلییول

هیای  به منظور انجیام عمیل پاستوریزاسییون، شیشیه    درنهایت 

دقیقیه   10گیراد بیه میدت    درجه سانتی 90مای خیارشور در د
 روز در دمای محیط نگهداری شدند. 14قرارگرفته و به مدت 

ها با استفاده از  نمونه pH: ، اسیدیته و نمکpHگیری  اندازه

pH   متر و اسیدیته بر حسب اسید استیک به روش تیتراسییون
گییری   (. اندازه9گیری شد ) نرمال اندازه 1/0با استفاده از سود 

نمک با استفاده از روش موهر )مور( انجام گرفت. بدین صورت 
 100گرم نمونه وزن شده و حجم آن با آب مقطر به  5-10که 
شید و بیه حجیم     لیتر رسید. محلول با کاغذ صافی صیاف میلی
لیتیر از محلیول را   میلیی  50لیتر رسید. سپس دقیقاً میی 250

لیتر شناساگر کرومات نقیره  برداشته و پس از افزودن یک میلی
 (.10، 11نرمال تیتر شد ) 1/0به آن، با نیترات نقره 

سینج   ها توسط دسیتگاه رنیگ   رنگ نمونه: سنجی آزمون رنگ

 15در ایین آزمیون    ، کشور ژاپن( تعییین شید.  CR-400)مدل 
مییورد آزمییایش   14و  7، 1شییور در روزهییای   خیییار  نمونییه
های   ها با استفاده از پارامتر سنجی قرار گرفتند. شدت رنگ رنگ

-( و زردی*aسیبزی ) -(، قرمیزی *Lهانتر بر حسب روشنایی ) 
( بیان گردید. این آزمون با استفاده از روش دوپیاس و  *bآبی )

 (.12) ( انجام شد2019همکاران )

شیور   های خیار ( نمونهHardnessبررسی سفتی ): سنجی بافت

، ساخت انگلیس( انجام شد. TA-XT plusسنج ) به وسیله بافت
بییا سییرعت   A/weg( Probeسیینج مجهییز بییه پییروب )   بافییت

cm/min30 کیار رفیت و    های خیار بیه  جهت برش عرضی نمونه
ه خیوردن نمونیه بیه عنیوان نییروی بیشیین      نیرو در نقطه برش
 (.12گزارش گردید )

بیرای ایین منظیور    : شاور  های خیار ارزیابی میکروبی نمونه

لیتر سیرم   میلی 45های همگن از هر تیمار با  گرم نمونه 5ابتدا 
فیزیولوژی مخلوط گردید، سپس با ورتکیس همیزده شید و در    

های مورد نظر از هیر تیمیار محاسیبه شید. جهیت       نهایت رقت
 10-5 تیا  10-1هیای  ا، از رقیت هی  شمارش کلیی میکروارگانیسیم  

های مختلیف از   های حاوی رقت پلیت داده شد. پلیت کشت پور
سیاعت   24گراد بیه میدت    درجه سانتی 37هر تیمار در دمای 

ساعت، شمارش کلیی   24گذاری شد. بعد از طی زمان  گرمخانه

هیا بیین    هایی که میزان کلنیی آن  ها برای پلیت میکروارگانیسم
 (. 5) عدد بود انجام گرفت 300تا  30

از هیر تیمیار،    10-5تیا   10-1هیای   در این آزمون از رقت   
 27هیا در دمیای    کشت سطحی انجام گرفت. بعید از آن پلییت  

گیذاری شیدند    سیاعت گرمخانیه   72گراد به مدت  درجه سانتی
(5.) 

های حسی که شامل رنگ  برای ارزیابی ویژگی: حسی ارزیابی

ظاهری، عطر و بو، تردی و بافت، طعم و پیذیرش کلیی بیود از    
هیای ارزییابی،    ای استفاده شید. در فیرم   نقطه 9روش هدونیک 

بیه معنیی بسییار     9به معنی بسیار ناخوشیایند و عیدد    1عدد 
شیور بیه صیورت     های خییار  خوشایند در نظر گرفته شد. نمونه

های آموزش دیده مورد  صادفی کدگذاری شده و توسط ارزیابت
ییو و همکیاران    ارزیابی قرار گرفت. در این آزمیون از روش میی  

 (.9، با اندکی تغییر استفاده شد ))2006(

آزمون آماری بر اساس طرح کیاملاً تصیادفی در   : آنالیز آماری

سه قالب سه تکرار شد. ابتدا آنالیز واریانس و سپس آزمون مقای

درصید بیه    5داری ها از نیوع دانکین در سیطح معنیی    میانگین
منظور بررسی معنیی دار بیودن نتیایج حاصیله انجیام گرفیت.       

 هییا بییا اسییتفاده از  ارزیییابی آمییاری و تجزیییه و تحلیییل داده  
 ، انجام شد.  24نسخه  SPSSافزار نرم

 هايافته 
های  میکروبی پودر خوشاریزه در نمونه فعالیت ضدنتایج 

ها و جمعییت   نتایج مربوط به شمارش کلی باکتری: شور خیار

، نشیان داده شیده   1در جیدول   هیای خیارشیور،   قار  در نمونه
است. نتایج شمارش کلی بار میکروبیی در طیی گذشیت زمیان     

کمترین میزان تغییرات بیار میکروبیی کیل     دادنگهداری نشان 
ن لحیا   % بود و این نمونیه از ایی  3متعلق به نمونه حاوی پودر 

ها داشت و بیشترین  ( با سایر نمونهp≤05/0داری ) تفاوت معنی
میزان بار میکروبی مربوط به تیمار شاهد منفی و شاهد مثبیت  

 بود.  

هیا نشیان داد کیه در بیین      های حاصل از شیمارش قیار    یافته
% پیودر  3هیای حیاوی    های مختلف مورد بررسیی، نمونیه   نمونه

فر( و تیمیار شیاهد منفیی    خوشاریزه کمترین میزان قیار  )صی  
( را در روز  هییاردهم CFU/g 75/7بیشییترین میییزان قییار  ) 

با افزایش زمان طور کلیی،   نگهداری به خود اختصاص دادند. به
هییا در درصیید پییودر گیییاه خوشییاریزه شییمارش کلییی قییار  و 

داری  معنیییبه میزان هییای حییاوی پییودر خوشییاریزه    نمونییه
(05/0≥pکاهش یا ).فت 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             3 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2976-fa.html


 و همكاران فاطمه نصری.../   بررسی اثر پودر خوشاریزه                                                                                               64 

 

 64 

 یدوره نگهدار یط ارشوریخ یها نمونه   قار  یکل و شمارش کل یکروبیبار م راتییتغ .1جدول 

  هاردهم هفتم اول تیمارها نوع آزمون

 cA     35/±0 29/4 bA33/±0 11/5 aA50/±0 11/7 مثبتشاهد  (CFU/gبار میکروبی کل )

 cA65/±0 69/4 bA18/0± 61/5 aA50/±0 75/7 شاهد منفی 

 aB78/±0 00/2 aB80/±0 55/1 aB46/±0 01/2 درصد پودر خوشاریزه1 

 aB      77/±0 43/1 aB91/±0 05/1 aB59/±0 39/1  درصد پودر خوشاریزه2 

 aB   25/±0 00/1 bC00/±0 00/0 bC00/±0 00/0 درصد پودر خوشاریزه3 

 cB00/0± 35/1 bB00/±0 26/3 aB55/±0 00/6 مثبتشاهد  (CFU/g)ها  شمارش کلی قار 

 cA50/±0 61/3 bA63/±0 44/5 aA50/±0 75/7 شاهد منفی 

 bC00/±0 00/0 bC00/±0 00/0 aC  40/±0 22/1 درصد پودر خوشاریزه1 
 bC00/±0 00/0 bC00/±0 00/0 aC  50/±0 05/1 درصد پودر خوشاریزه2 

 aC00/0± 00/0 aC00/±0 00/0 aD00/±0 00/0 درصد پودر خوشاریزه3 

 انحراف معیار آورده شده است. ±( است و داده ها به صورت میانگین p≤05/0نتایج حاصل از میانگین سه تکرار)آزمون آماری دانکن( در سطح معنی داری )

 باشد.( میp≤05/0داری در سطح آماری )کو ک در یک ردیف نشان دهنده تفاوت معنی حروف غیرمشابه

 باشد.( میp≤05/0بزرگ در یک ستون نشان دهنده تفاوت معنی داری در سطح آماری ) غیرمشابهحروف 

 

نتایج : ها طی مدت نگهداری نمونه pHتغییرات نتایج 

است. نتایج نشان داد که  شده  ، آورده 2در جدول  pHتغییرات 

های شاهد مثبت و شاهد منفی در تمام روزهای نمونه

را به خود اختصاص دادند و با  pHنگهداری بالاترین میزان 

(. p≤05/0داری داشتند ) های دیگر اختلاف معنی نمونه

% بود و این نمونه 1مربوط به نمونه حاوی پودر  pHترین  پایین

ها تفاوت  درطی گذشت زمان نگهداری با سایر نمونه

 . ی داشتدار معنی

: ها نمونه تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیوننتایج 

های مختلف خیارشور  تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیون نمونه

شده  ، نشان داده 2روز، در جدول  14طی نگهداری به مدت 

است. طبق نتایج به دست آمده، سطوح اسیدیته قابل  

ان شور در طی مدت زم های خیار تیتراسیون تمام نمونه

نگهداری تا روز هفتم روند افزایشی داشت. مقایسه نتایج نشان 

، اسیدیته سیر نزولی داشته، به طوری که pHداد که با افزایش 

نمونه شاهد مثبت و منفی دارای کمترین میزان اسیدیته در 

روزهای اول، هفتم و  هاردهم نگهداری بودند و اختلاف 

ها داشتند. اسیدیته  داری در هر سه روز با سایر نمونه معنی

%  دارای بالاترین میزان بود و اختلاف 1نمونه حاوی پودر 

 ها طی گذشت زمان داشت. داری با سایر نمونه معنی

نتایج ارزیابی : های خیارشور ارزیابی نمک نمونهنتایج 

، نشان 2های خیارشور در جدول  میزان تغییرات نمک نمونه

، مشخص شد نمونه 2جدول است. با توجه به نتایج  شده  داده 

دارای بالاترین  پودر %1شاهد مثبت، منفی و نمونه حاوی 

های شاهد  مقدار نمک طی دوره فرآوری بود و بین نمونه

دار وجود  % تفاوت معنی1مثبت، منفی و نمونه حاوی پودر 

دار  معنی ،ها تفاوت نداشت ولی بین این سه نمونه با سایر نمونه

 . بود

نتایج آنالیز : شور های خیار نمونه سنجی رنگنتایج 

است.  شده  ، آورده 3تیمارها در جدول  سنجی تمامی  رنگ

، به وضوح نشان داد که میزان فاکتور 3نتایج مندر  در جدول 

)میزان روشنایی( برای هر پنج نمونه تا روز  هاردهم  L٭

نگهداری روند کاهشی داشت. با افزایش زمان تا روز  هاردهم 

در نمونه شاهد منفی، بیشترین  L٭میزان فاکتور  نگهداری

میزان را به خود اختصاص داد و از این لحا  دارای تفاوت 

ها بود. نمونه شاهد مثبت کمترین میزان  دار با سایر نمونه معنی

را در طول نگهداری به خود اختصاص داد.  L٭فاکتور 

 ها حاکی از آن بود که نمونه شاهد همچنین، نتایج بررسی

 هاردهم روز را در ( a٭)مثبت بالاترین میزان فاکتور سبزی 

در نمونه  a٭نگهداری به خود اختصاص داد. میزان فاکتور 

تر شده و نتیجه  شاهد مثبت تا روز  هاردهم نگهداری منفی

که سبزی تیمار شاهد مثبت افزایش یافت و از این لحا  آن

کس در سایر ها داشت. برع داری با سایر نمونه تفاوت معنی

تیمارها، با گذشت زمان تا روز  هاردهم نگهداری از میزان 

ها کاهش  کاسته شده و سبزی نمونه a٭عدد منفی فاکتور 

یافت. تیمار شاهد منفی در روز  هاردهم نگهداری با داشتن 

داری با سایر  (، تفاوت معنی-58/3) a٭کمترین میزان فاکتور 

)میزان زردی(  b٭ فاکتورها داشت.    نتایج آنالیز  نمونه

متعلق به  b٭ها نیز نشان داد که بالاترین میزان فاکتور  نمونه

( بود و این تیمار تفاوت معنی داری 58/38نمونه شاهد منفی )

ترین  ها در طول مدت نگهداری داشت. پایین با سایر نمونه

 ( بود. 34/21متعلق به تیمار شاهد مثبت ) b٭میزان فاکتور 
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 ، اسیدیته و نمک طی دوره نگهداریpHتغییرات میزان . 2جدول 

  هاردهم هفتم اول شور های خیارنمونه نوع آزمون
pH شاهد مثبت aA01/±0 79/3 bA05/±0 66/3 bA06/±0 67/3 

 aA01/±0 55/3 bA03/±0 42/3 bA 02/±0 45/3 شاهد منفی 

 aC01/0 ± 31/3 bC01/0 ± 24/3 bC 02/0 ± 23/3 %1پودر 

 aB05/0 ± 51/3 bB01/0 ± 38/3 bB01/0 ± 39/3 %2پودر  

 aB06/0 ± 52/3 bB02/0 ± 40/3 bB04/0 ± 40/3 %3پودر  

     

 bC06/±0 50/0  aC03/0 ± 59/0             aC04/±0 60/0  شاهد مثبت اسیدیته 

 bC01/0±0 49/0  aC02/0±0 53/0       aC02/0 ± 61/0 شاهد منفی 

 bA03/±0 66/0 aA01/0 ± 74/0             aA04/0 ± 74/0 %1پودر 

 bB01/±0 57/0  aB01/0 ± 67/0 aB01/0 ± 68/0  %2پودر  

 bB04/±0 57/0  aB02/0 ± 66/0      aB03/0 ± 67/0  %3پودر  

     

 bA01/77±0/0 aA03/±0 90/0 aA       03/0 ± 90/0 شاهد مثبت نمک 

 bA04/0 ± 74/0 aA04/0   ± 86/0 aA04/±0 89/0 شاهد منفی 

 bA01/0 ± 77/0 aA03/0 ± 83/0 aA01/±0 86/0 %1پودر 

 bB07/0 ± 67/0 aB04/0 ± 79/0 aB04/0 ± 80/0 %2پودر  

 bC04/0±0 65/0 aC03/0 ± 78/0 aB02/0 ± 78/0 %3پودر  

 باشد.انحراف معیار )سه تکرار( می ±اعداد، میانگین          

 باشد.             ( میp≤05/0درصد )5دار در سطح احتمال  حروف بزرگ )ستون( و حروف کو ک )سطر( متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی         

 
 یدوره نگهدار یط ارشوریخ های‌رنگ نمونه زانیم راتییتغ .3جدول 

  هاردهم هفتم اول شور های خیارنمونه نوع آزمون
L شاهد مثبت aE01/0‌± 07/20 bE    02/0‌± 06/19 cE   40/0 ± 46/18 

 aA01/0 ± 68/31 bA  28/0‌± 32/26 cA23/0‌± 66/23 شاهد منفی 

 aB45/0 ± 50/28 bB04/0‌± 05/23 cB25/0 ± 63/21 %1پودر 

 aC02/0 ± 29/25 bC      10/0‌± 80/21 cC32/0 ± 56/20 %2پودر  

 aD  15/0 ± 18/22 bD11/0 ± 79/20 cD15/0‌± 63/19 %3پودر  

a شاهد مثبت aA24/0‌± 64/4- bB16/0‌‌±70/6- cD        25/0 ± 59/12- 

 -cB25/70±0/10- bA26/0‌± 57/5- aA 33/0 ± 58/3 شاهد منفی 

 -cC23/0 ± 39/13- bC02/0‌± 26/7- aB11/0‌± 22/5 %1پودر 

 -cD05/0 ± 95/13- bD22/0‌± 78/7- aC          01/88±0/5 %2پودر  

 -cE26/0‌± 60/14- bE05/0‌± 86/9- aC           15/26±0/6 %3پودر  

b شاهد مثبت aA48/±0 32/33 bB11/±0 82/26 cE        02/±0 34/21 

 cB11/66±0/26 bA20/0 ± 73/33 aA16/0‌± 58/38 شاهد منفی 

 cC69/0 ± 51/19 bC51/31±0/24 aB         29/0‌± 52/30 %1پودر 

 cD10/0‌± 60/15 bD33/42±0/23 aC39/0‌± 43/29 %2پودر  

 cE36/0 ± 60/14 bE26/70±0/21 aD23/0 ± 43/26 %3پودر  

 باشد.انحراف معیار )سه تکرار( می ±اعداد، میانگین            

 باشد.             ( میp≤05/0درصد )5دار در سطح احتمال  حروف بزرگ )ستون( و حروف کو ک )سطر( متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی           

 

نتایج ارزیابی حسی روز  هاردهم در : ارزیابی حسینتایج 

این جدول تمامی است. طبق نتایج  شده  ، نشان داده 4جدول 

داری با هم نداشتند.  تیمارها از لحا  فاکتور رنگ تفاوت معنی

از لحا  عطر و بو، نمونه شاهد مثبت با کمترین میزان 

های حاوی مقادیر مختلف  داری با نمونه تفاوت معنی ،مقبولیت

% از لحا  تردی 2پودر داشت. شاهد منفی و نمونه حاوی پودر 

های شاهد  با هم نداشتند ولی با نمونه دار و بافت، تفاوت معنی

دار  % تفاوت معنی3% و 1های حاوی پودر  مثبت و نمونه

داشتند. در مورد فاکتور طعم نیز کمترین میزان مقبولیت 

متعلق به شاهد مثبت و بیشترین میزان مقبولیت متعلق به 

های شاهد منفی  % بود و این نمونه با نمونه2نمونه حاوی پودر 

 دار بود.  دارای تفاوت معنیو مثبت 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

13
 ]

 

                             5 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2976-fa.html


 و همكاران فاطمه نصری.../   بررسی اثر پودر خوشاریزه                                                                                               66 

 

 66 

 شور حاوی پودر گیاهی خوشاریزهاریخهای مقایسه میانگین ارزیابی حسی نمونه. 4جدول 

 پذیرش کلی طعم تردی و بافت عطر و بو رنگ ظاهری های خیار نمونه

 a26/0‌± 50/4 c24/0‌± 10/4 c63/0‌± 70/4 c31/0 ± 20/4 c28/0 ± 90/3 شاهد مثبت

 a93/00±0/4 bc69/0‌± 60/4 a48/70±0/30 bc73/0 ± 10/5 bc44/0‌± 10/5 شاهد منفی

 a77/00±0/4 ab52/0 ± 50/5 bc91/0 ‌±90/5 ab52/0 ± 10/6 ab52/0 ± 90/5 %1پودر

 a54/0‌± 80/4 ab 96/0 ± 40/5 a48/±0‌60/70 a 49/0± 70/6 a50/00±0/6 %2پودر 

 a71/0 ± 40/5 a19/00±0/6 c56/0‌± 30/5 ab49/0 00±/6 ab35/0± 50/5 % 3پودر 

 باشد.انحراف معیار )سه تکرار( می ±اعداد، میانگین                              

 

 (وتنی)ن یدوره نگهدار یط ارشوریخ یها نمونه یسفت زانیدر م راتییتغ .5جدول 

  هاردهم هفتم اول شور های خیارنمونه

 aA01/0‌± 18/12 bA01/43±0/10 cA         02/0‌± 62/9 شاهد مثبت

 aB01/0 ± 78/11 bE00/0‌± 58/8 cD01/0 ± 26/7 شاهد منفی

 aE 01/00±0/10 bD01/±0 65/8 cE00/0 ± 47/6 %1پودر

 aD 00/0 ± 39/10 bB01/±0 27/9 cB          01/0‌± 24/8 %2پودر 

 aC01/0‌± 83/10 bC00/±0 78/8 cC      00/0 ± 10/8 % 3پودر 

 باشد.انحراف معیار )سه تکرار( می ±اعداد، میانگین                                   

 باشد.             ( میp≤05/0درصد )5دار در سطح احتمال  حروف بزرگ )ستون( و حروف کو ک )سطر( متفاوت نشان دهنده اختلاف معنی                                  

 

 

با توجه به نتایج : های خیارشور سنجی نمونه نتایج بافت

است، سفتی تمامی  ، آورده شده5آنالیز بافت، که در جدول 

دار با  ها تا روز  هاردهم نگهداری دارای تقاوت معنی نمونه

بالاترین میزان سفتی در یکدیگر بوده و روند کاهشی داشت. 

روزهای اول، هفتم و  هاردهم  متعلق به نمونه شاهد مثبت 

های دیگر در این روزها تفاوت  بود و این نمونه با نمونه

دار داشت. با افزایش درصد پودر گیاه در روز  هاردهم  معنی

های حاوی آن نیز افزایش یافت.  نگهداری، سفتی بافت نمونه

به نمونه  ( متعلق47/6میزان سفتی )در روز آخر کمترین 

داری  % بود و این نمونه از این لحا  تفاوت معنی1حاوی پودر

 ها داشت.  با سایر نمونه

  بحث 

هاای   میکروبای پاودر خوشااریزه در نموناه     فعالیت ضد

تأثیر قابیل توجیه پیودر خوشیاریزه در کیاهش بیار       : شور خیار

میکروبیی   های حاوی آن، نشیان از فعالییت ضید    میکروبی تیمار

و همکییاران  Değirmencioğhluقییوی پییودر خوشییاریزه بییود.  

(، گزارش کردند زمانی که از پودر خوشیاریزه در تهییه   2005)

ترخینه )سوپ محلی در کشور ترکیه( استفاده شد، میزان کیل  

درصید   5/1های مزوفیل نمونه خمییر ترخینیه حیاوی     یباکتر

پودر خوشاریزه کمترین مقدار را در روز  هارم تخمیر به خیود  

اختصییاص داد، درحییالی کییه بییار کییل میکروبییی نمونییه بییدون 

پژوهش زارعلی  (. نتایج5خوشاریزه بیشترین میزان را دارا بود )

غ افیزوده  (، نیز که عصاره خوشاریزه را به دو1394و همکاران )

بودند نشان داد که با افیزایش غلظیت عصیاره گییاه، جمعییت      

داری کاهش  باکتری در دوغ  طی مدت نگهداری، به طور معنی

قابیل   پیژوهش حاضیر  (. نتایج این مطالعه نیز با نتایج 2یافت )

مقایسه است بدین سبب که با افزایش درصد پیودر خوشیاریزه   

کروبی به صفر رسیید.  شور جمعیت می های خیار %( در نمونه3)

باشید و ایین    گیاه خوشاریزه منبع خوبی از ترکیبات فنولی میی 

هیای  ترکیبات، عامل مهمیی در فعالییت ضیدباکتریایی عصیاره    

هییا    (. ساپونین13اسییتخرا  شییده گیاهییان دارویییی هسییتند ) 

های ادیول با ویژگیسترایا و ترپنوئید های دارای پایه  گلیکوزید

ره عصاترکیبییاتی هسییتند کییه در  فعییال سییطحی، از جملییه  

(، گیزارش  1395آقابابیا و همکیاران )  شوند.  مییافت ه یزرخوشا

 (.14) میکروبی است دادند که این ترکیب عامل ضد

 CFU/gبیشتر بودن تعداد قیار  در نمونیه شیاهد مثبیت )    

های حاوی پیودر   سوربات، نسبت به نمونه( حاوی پتاسیم00/6

پکییی بسیییار خییوب پییودر ک خوشییاریزه، نشییان از قییدرت ضیید

غذایی  ها در مواد  خوشاریزه داشت. امروزه جستجوی نگهدارنده

بیرای تیأمین ایمنیی     های طبیعی، گام مهمی  و یافتن جایگزین

تیرین   سوربات یکی از رایجکنندگان است. پتاسیم غذایی مصرف

های شیمیایی است که استفاده از آن برای مقابله بیا   نگهدارنده

برخی مواد غذایی مجاز است اما استفاده از آن  فساد قار ی در

هیای ایین    (. یافته15برای مصرف کننده عاری از خطر نیست )

های محققینی  های حاصل از پژوهش قسمت از پژوهش با یافته

( مطابقت داشیت.  2005و همکاران ) Değirmencioğhlu ون 
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لکلی رواهیدره عصاقار ی ثر ضد(، ا1384آویژگان و همکاران )

مورد مطالعه قرار دادند و بیه   کاندیدا آلبیکنسخوشاریزه را بر 

کننیدگی   رر مهایی ثعصیاره خوشیاریزه ا  که این نتیجه رسییدند  

 (.16این مخمر دارد )ل توجهی علیه یقاب

. نتایج نشان داد : ها طی مدت نگهداری نمونه pHتغییرات 

در  pHکه با گذشت زمان تا روز هفتم نگهیداری، رونید نزولیی    

ها اتفا  افتاد و در روز آخر ایین رونید بیدون تغیییر      مام نمونهت

بود، زیرا این فرآوری از نوع تخمیری نبوده و افزایش اسییدیته  

های انجام شیده  افتد. طبق نتایج سایر پژوهش در آن اتفا  نمی

استفاده از پودر یا عصاره خوشیاریزه در مییزان کیم، اثیر قابیل      

فرمولاسیون (، 1395بری )محصیول دارد. صینو   pHتوجهی در 

را مورد بررسی قرار ماست عملگرا با استفاده از گیاه خوشاریزه 

مقدار ، با افزایش زمان و غلظت عصارهداد و گییزارش کییرد کییه 

pH  (. این کاهش 17فت )داری کاهش یا معنیبه میزانpH  در

محصولات تخمیری به علت ایجاد اسید لاکتیک در طیی دوره  

مشاهده اسیت. نتیجیه ایین پیژوهش بیا       فرآوری محصول قابل

نتایج پژوهش حاضر مغایرت داشت، به دلیل آنکیه بیا افیزایش    

سیر صعودی داشت. اگر  یه   pHدرصد پودر خوشاریزه، میزان 

است ولی نتیایج    شده ها شناخته  میکروبی ادویه های ضد ویژگی

ها موجب تحرییک تولیید اسیید بیه      تحقیقات نشان داده ادویه

 (.  2های آغازگر شدند )ریوسیله باکت
(، طییی بررسییی اثییر اسییانس  1396مظفییری و همکییاران )

فرنگی و کیفی میوه دو رقم توت های کمی  خوشاریزه بر ویژگی

مییوه   pHدرطول مدت انبارداری، به این نتیجیه رسییدند کیه    

داری  تحت اثر اسانس خوشاریزه قرار نگرفتیه و اخیتلاف معنیی   

 (.  18نشد ) های تیمار مشاهده بین نمونه

 بیالا بیودن  : هاا  نموناه  تغییرات اسیدیته قابل تیتراسیون

اسیت کیه     شیده   اسیدیته یک جنبه مهم برای سبزیجات شیور  

شود از طرفی بیه   برای جلوگیری از فساد میکروبی استفاده می

کنید،   که به خواص حسی معمول شوریجات کمک می دلیل این

و  Dupas de Matosنتیایج پیژوهش    (.12حائز اهمیت اسیت ) 

(، راجع به خیارشورهای غیرتخمییری حیاوی   2019همکاران )

سرکه و آبغوره نشان داد که اسیدیته شوریجات بسته به میایع  

نگهدارنییده مییورد اسییتفاده متفییاوت بییود و میییزان اسیییدیته   

انید نسیبت بیه    های حاوی آبغوره که کمتر رقیق شدهخیارشور

همچنین سییر صیعودی    خیارشورهای حاوی سرکه بیشتر بود.

های خیارشور حاوی سرکه و آبغوره در میزان اسیدیته در نمونه

 (. 12طول دوره نگهداری مشاهده شد)

ای  نمک به طور گسیترده : های خیارشور ارزیابی نمک نمونه

در شوریجات، به دلیل تاثیر آن بر عطر و طعم و افیزایش عمیر   

لرید سدیم به دو (. ک19شود ) نگهداری مواد غذایی استفاده می

کند، نمک نوع فعالیت  عمل اصلی در حفظ خیارشور کمک می

سیایر   میکروبی را تنظیم کرده و همچنین، مانع از نرم شیدن و 

دهقان و همکاران  (.20شود ) می  کننده در بافتتغییرات تجزیه

سییوربات )نمییک اسییید  (، گییزارش کردنیید کییه پتاسیییم2018)

 100گیرم در   58.5شود )سوربیک( به راحتی در آب حل می 

(، همچنیین نتیایج   3گیراد( )  درجیه سیانتی   100میلی لیتیر در 

(، نیز بالا بودن حلالیت ایین ترکییب را   1990) Lück پژوهش 

رسد کیه مییزان نمیک بیالای      (. پس به نظر می21تأیید کرد )

کلریید و  نمونه شاهد مثبت که در واقع شامل دو نمیک سیدیم  

جیه باشد. رونید افزایشیی مییزان    سوربات است، قابل توپتاسیم

ها ادامه داشیت و بعید از آن    نمونه نمک تا روز هفتم در تمامی 

تا روز  هاردهم ایین رونید دارای تغیییر نبیود. نتیایج تحقییق       

Avramiuc (2013نشان داد در طی فرآوری نمونه ،)  های کلیم

هیای حیاوی نمیک ییددار و     شور مییزان نمیک تمیامی نمونیه    

روز هشییتم فییرآوری افییزایش یافییت و از روز  غیریییددار بعیید از

  Mee Yoo(. 11دوازدهم نگهداری میزان نمک کاهش یافیت ) 

ام  (، عدم تغییر نمک از روز هفتم تا روز سی2006و همکاران )

دار بیین   های خیارشیور و نبیود اخیتلاف معنیی     نگهداری نمونه

ه اند که نفوذ نمک در مرحله اولی ها را بدین سبب دانسته نمونه

فرآوری به داخل خیار نسبت به مراحل بعدی آن سریعتر بوده 

و این امر به دلیل فشار اسمزی بیالاتر در مرحلیه اول فیرآوری    

رسد نبود مانع پودر، بیر سیر راه نفیوذ     (. به نظر می9باشد ) می

نمک به داخل خیارها دلیلی بر بالا بودن میزان نمک در نمونه 

 % باشد.  1شاهد منفی و نمونه حاوی پودر 

رنگ غذا اولین پارامتر : شور های خیار سنجی نمونه رنگ

گیردد و در  کیفی است که توسط مصیرف کننیده ارزییابی میی    

هیای   سینجی از جنبیه   پذیرش محصول نقش اساسی دارد. رنگ

اثیر   (.22باشید )  کیفی مهم غذاهای خام و فیرآوری شیده میی   

دار بیود   معنی L٭های مختلف پودر خوشاریزه بر فاکتور  درصد

با افزایش درصید پیودر مییزان روشینایی کیاهش      طوری که به 

رسد که وجود پودر موجب کیاهش روشینایی    یافت. به نظر می

همچنین با افیزایش درصید    است. های حاوی آن شده  در نمونه

روند افزایشیی   a٭های حاوی آن، میزان شاخص  پودر در نمونه

زمیان نگهیداری تیا روز    داشت. نتایج نشان داد که بیا افیزایش   

ها بیه غییر از تیمیار شیاهد       هاردهم، میزان زردی تمام نمونه

هیای   مثبت، رو به افزایش بود، با افزایش درصد پودر در نمونیه 

 کاسته شد.  b٭حاوی آن، از میزان شاخص 

داد در حیالی کیه    نشیان   3مقایسه نتایج موجود در جدول 

سیبزی را بیه خیود     نمونه شاهد مثبت بالاترین مییزان فیاکتور  
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اختصاص داده، همزمان کمتیرین مییزان فیاکتور زردی را دارا    

بود. بر عکس، تیمار شاهد منفی کمترین میزان فاکتور سیبزی  

و بالاترین میزان فاکتور زردی را بیه خیود اختصیاص داد. ایین     

اسیت،   شیور بیه دسیت آمیده      نتایج در طول دوره فرآوری خیار

(، عبیور از رنیگ سیبز    1978) Westhofو  Frazierطبق نظیر  

روشن و در نهایت رسیدن به رنگ سبز زیتونی امری عیادی در  

شور است. نتایج بیه دسیت آمیده از آزمیون      طول فرآوری خیار

 Westhofو  Frazier .سیینجی پییژوهش حاضییر بییا نظییر  رنییگ

و همکیاران   Dupas de Matos(. 23( مطابقت داشیت ) 1978)

هیای خیارشیور   در نمونیه )سیبزی(   a٭(، میزان فیاکتور 2019)

)زردی(  b٭و میزان فاکتور  46/3پاستوریزه )غیر تخمیری( را 

گزارش کردند که مبین کاهش مییزان رنیگ سیبز و     91/28را 

 Sánches(. نتایج تحقیق 12) هاستافزایش میزان زردی نمونه

(، نشان داد که نوع میواد پلاسیتیکی تیأثیر    2017و همکاران )

-امترهای رنگی و ترکیبات فرار زیتیون داری در حفظ پارمعنی

شده به سبک اسپانیایی دارد. میزان فاکتور شور سبز پاستوریزه

و  4/4شور سیبز در وضیعیت قابیل قبیول     های زیتوننمونه a٭

بیه ترتییب در    9/35و  9/35)زردی(  b٭و میزان فیاکتور   3/3

 (.24ای گزارش شد)های پلاستیکی و ظروف شیشهکیسه

% توانسییت 2پییودر خوشییاریزه در میییزان  :ارزیااابی حساای

از سیوی دیگیر    ها را به خود جلب نمایید.  بیشترین نظر ارزیاب

شیور باعیا ایجیاد تفیاوت در ارزییابی       عوامل اسیدی در خییار 

(، با توجه به این موضیوع سیرکه   12شود ) بویایی و  شایی می

طعیم خیاص خیود را بییه ایین محصیول داده اسیت. زارعلییی و       

های دوغ  (، در بررسی ارزیابی حسی بین نمونه1394همکاران )

کیه  های دارای عصاره خوشیاریزه گیزارش کردنید     شاهد و دوغ

امتیاز طعیم دوغ بیا افیزایش عصیاره گییاهی در فرمولاسییون       

(. گزارش 2های دوغ نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت ) نمونه

این پژوهش با نتایج ارزیابی حسی در مطالعه حاضر مشابه بود، 

بدین علت که با افیزایش درصید پیودر در محصیول خیارشیور      

(، تیاثیر  1396مقبولیت آن کاهش یافت. مظفری و همکیاران ) 

و کیفیی    هیای کمیی   اسانس گیاه دارویی خوشاریزه بر ویژگیی 

توت فرنگی درطول مدت انبارداری را مورد بررسی قیرار داده و  

به این نتیجه رسیدند که کاربرد اسانس خوشاریزه باعا بهبیود  

 (. 18شود ) های  شایی میوه طی انبارداری میویژگی

شیوریجات اسیت   بافت یک ویژگیی مهیم بیرای    : سنجی بافت

(، تاکیید شیده   2006و همکاران ) Mee Yooدر گزارش  (.12)

نمک بیر طعیم و بافیت     نوع نمک مورد استفاده در محلول آب 

مورد نظر در محصولات خاص، از جمله ترشیجات و شوریجات 

رسد کیه   گذارد. با توجه به تحقیق یاد شده به نظر می تاثیر می

م به عنوان یک ماده معدنی( سوربات )دارای پتاسیتاثیر پتاسیم

به عنوان نمک اسید سوربیک، با داشتن ویژگی حلالییت بیالا،   

قابلیت نفوذ در بافت و اسیتحکام بخشیی بیه خیوبی در تیمیار      

شاهد مثبت مشخص است، نمونه شیاهد مثبیت بیه علیت دارا     

سوربات بیالاترین امتییاز   بودن دو نمک کلسیم کلرید و پتاسیم

حاضیر بیه خیود اختصیاص داد. ایین       استحکامی را در پژوهش

 (. 21(، کاملا مطابقت داشت )1990) Lückنتیجه با پژوهش 

پییودر گیییاه با افزایش نتییایج اییین پییژوهش نشییان داد کییه     

به میزان میکروبیی محصیول خیارشیور     خوشاریزه فعالیت ضید 

نقیش مهمیی در    ،فت. افزایش میزان پودریاداری افزایش  نیمع

داشت، اما این افزایش درصد پیودر در  جلوگیری از رشد کپک 

، اسیییدیته و نمییک محصییول تییاثیر pH%( روی 1میییزان کییم )

%، استفاده از پودر خوشاریزه روی 2داشت. همچنین در مقادیر 

های حسی )رنیگ، بیو و میزه، طعیم و بافیت( محصیول        ویژگی

خیارشور پاستوریزه تاثیر مثبت داشت. در نهایت بیا توجیه بیه    

ات مطلوب پیودر گییاه خوشیاریزه،  نیین     های خصوصی ویژگی

عنوان یک ماده نگهدارنده توان از آن به شود که می پیشنهاد می

سوربات در محصولاتی مثل خیارشیور  و جایگزینی برای پتاسیم

 استفاده کرد.

 سپاسگزاری

مقالییه حاضییر مسییتخر  از پایییان نامییه کارشناسییی ارشیید 

دانند که از معاونیت  باشد. نویسندگان مقاله بر خود لازم می می

پژوهشی و فناوری دانشگاه علیوم کشیاورزی و منیابع طبیعیی     

های مالی، صمیمانه تقدیر و تشیکر  خوزستان، به جهت حمایت

 نمایند.
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Background and Objectives: By increasing consumer demands for food products with no chemical preservatives, use 

of natural preservatives such as herbs with antioxidant and antimicrobial characteristics as well as effects on 

physicochemical and sensory characteristics of the products is increasing in food industries. Therefore, the objective of 

this study was to investigate effects of Echinophora platyloba on microbial, physicochemical and sensory 

characteristics of pickled cucumbers. 

 Materials & Methods: In this study, effects of Echinophora platyloba powder at 1, 2 and 3% on physicochemical 

(pH, titrable acidity, salt, color and texture), sensory (odor, smell, texture, taste and appearance) and microbial 

characteristics of pickled cucumbers were assessed during 14 days of storage at ambient temperature. 

Results: Results showed that with increasing the proportion of plant powder, pH and firmness of the cucumber samples 

increased and salt and acidity decreased (p ≤ 0.05). Based on the results of sensory assessment, samples containing 2% 

of Echinophora platyloba powder were more acceptable than other samples. As the proportion of powder increased, 

color values of L* and b* decreased but the color value of a* increased. Microbial assessment results showed a 

significant antimicrobial activity of Echinophora platyloba powder; hence, no fungal and bacterial growths were seen in 

samples containing 3% of the powder. 

Conclusion: In conclusion, Echinophora platyloba can be used as a natural preservative and a substitute for potassium 

sorbate in preservation of pickled cucumbers. 

Keywords: Echinophora platyloba, Pickled cucumbers, Physicochemical characteristics, Sensory characteristics 
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