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 چکیذه

ثوَدى ؿوشایا اًجوبس     كوَس  ًبهؼوب ذ   دس اػت. خْبى دس ّبی پؼتُِذوٌٌ كبدس ٍ ّبٌٌذُو ذیىی اص ثضسگتشیي تَلي ایشاى

ِ ويفيت هحلَل هی تاف ثب ث ًبهطلَة ّبیاوٌؾٍ ،هبًی خوَساوی   توبیيش پَؿوؾ  هٌظوَس ثشسػوی    گشدد. ایي پظٍّؾ، ثو

ِ  اوجشی كَس  گشفتِ سلن پؼتِ اوؼبیـی دس هغض ّبیهختلف ثش ٍاوٌؾ ّبیهَلىَلی ٍ غلظت ويتَصاى ثب اٍصاى  اػت. ثو

پوبیيي ٍ   هَلىوَلی  ويتوَصاى ثوب ٍصى   w) /(v% 5/1ٍ  1،  5/0ّوبی  ت، غلظv)/ (v  %1اػيذ  هٌظَس ثب اػتفبدُ اص اػتيه یيا

آة ٍ  دّوی ثوب  ، پَؿوؾ وٌتوشل دّی ؿذًذ. خْت تْيِ گشٍُ ّب پَؿؾّب تَػا آى هحلَلگشدیذ ٍ هغض پؼتِ هتَػا تْيِ

هوبُ دس دهوب    ٍ ؿؾثٌذی اتيلٌی ثؼتِّبی پلیدادُ ؿذُ دس ويؼِ ّبی پَؿؾپؼتِ هغض % اًدبم ؿذ.1اػيذ  هحلَل اػتيه

ُ   ثوبس ّفتِ یه ًگْذاسی، ّش دٍ دس دٍسُ %( ًگْذاسی ؿذًذ. C° 27- 25  ٍ45-35اتبق ) ًؼجی ٍ سطَثت  گيوشی  وذد  اًوذاص

ِ   ًتوبیح ًـوبى  اػيذ كَس  پوزیشفت.   پشاوؼيذ ٍ  ذد تيَثبسثيتَسیه ػوش ت    (P<0.05) داسی طوَس هنٌوی  داد ويتوَصاى ثو

 پوبیيي  هَلىوَلی  ويتَصاى ثوب ٍصى داد، اگشچِ فنبليت ضذاوؼبیـی  ًگْذاسی وبّؾ دٍسُ طَلاوؼبیـی سا دس  ّبیٍاوٌؾ

ويتوَصاى، ثوب    هَلىوَلی  ثوَد  ّونٌويي دس ّوش دٍ ٍصى    هتَػوا  هَلىوَلی  ويتَصاى ثب ٍصىثيـتش اص فنبليت ضذاوؼبیـی 

   اػويذ هغوض   ّذُ ؿوذ.  وذد تيَثبسثيتَسیوه   هـوب  ْوب دس ایش ضذاوؼبیـوی آً     (P<0.05) داسی افضایؾ غلظت، افضایؾ هنٌی

صهبًی، ّووَاسُ كوفش ثوَد.     یّبی اوؼبیـی دس ایي دٍسُی حبكل اص ٍاوٌؾّب، ثِ دليل  ذم تـىيل تشويجب  یبًَیِپؼتِ

ِ   هَلىوَلی پوبیيي   ويتَصاى ثوب ٍصى ّبی ایي پظٍّؾ، ثش اػبع یبفتِ ِ    ٌوَاى پَؿوؾ  ، هوبدُ هٌبػوجی ثو        خوَساوی دس پؼوت

 ثبؿذ. هی

 

 ٍصى هَلىَلی، هغض پؼتِ، فنبليت ضذ اوؼبیـی غلظت، : پَؿؾ ويتَصاى،کلیذی هایواشه

Archive of SID

www.SID.ir

www.SID.ir


 1233/ سال 1شماره  32هاي صنایع غذایي/ جلذ نشزیه پژوهش                                                مقصودلو و مقصودلو                                      133

Effect of chitosan coating with different molecular weights and concentrations 

on oxidation activity in the pistachio nut 
 

A Maghsoudlou
*1 

and Y Maghsoudlou
2 

 

Received: April 16, 2012                    Accepted: April 24, 2013                                 
1
MSc Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Gorgan University 

of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Iran 
2
Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Gorgan 

University of Agricultural Sciences and Natural Resources, Gorgan, Iran. 
* 
Corresponding author: Email: a_maghsoodloo2000@yahoo.com 

 

 

Abstract 
Iran is one of the largest pistachio producer and exporter    in the world. Under unfavorable conditions 

during storage, pistachio quality will be reduced due to undesirable reactions. This study was 

conducted to evaluate the influence of chitosan coating with different molecular weights and 

concentrations on oxidation activity in the Akbary variety of pistachio nuts. Therefore, using acetic 

acid as 1% (v/v), chitosan with low molecular weight (LMC) and medium molecular weights 

(MMC) at concentrations of 0.5%, 1% and 1.5% V/W were prepared and pistachios were coated by 

them. In order to prepare control group, coating was performed with water and acetic acid as 1% 

V/V. Coated pistachios were packed in polyethylene bags and kept at room temperature and relative 

humidity (25-27 °C and 35-45%) for six months. Samples were examined every two weeks for 

peroxide and thiobarbituric acid value during storage   .  The results showed that during storage, 

chitosan coating reduced the rate of oxidation significantly (P <0.05). The LMC exhibited higher 

anti-oxidant activity than MMC and increased concentration correlated with higher antioxidant 

activity. The thiobarbituric acid value of pistachios was always zero due to non-formation of 

secondary compounds of oxidation reactions. In this research, LMC was found appropriate edible 

coating material for pistachio nuts.  

 

Key words: Antioxidant activity, Chitosan coating, Concentration, Molecular weight, Pistachio 

nuts  
 

 

 مقذمه

اػت.  ایشاى كبدساتی  وذُ هحلَلا  اص پؼتِ یىی      

دس كووَس  ًبهؼووب ذ ثووَدى ؿووشایا هحيطووی دس هووذ  

 اًجبسهبًی، ويفيت ٍ ثبصاسپؼٌذی پؼوتِ ووبّؾ هوی یبثوذ    

ووِ   الوذاهبتی اص خولوِ   .(1384ًوظاد ٍ ّوىوبساى  )وبؿوبًی 

خْت افضایؾ  وش اًجبسی پؼتِ ٍ خلَگيشی اص اوؼوبیؾ  

پؼتِ اص:  ثؼتِ ثٌذی  د  جبستٌذكَس  هی گيشچشثی آى 

ِ  دس   ،وبغوزّب ثوب پَؿوؾ آلَهيٌيوَم     ،فيلن ّبی چٌوذ لایو

 ٍ پلاػوتيه ثوب پَؿوؾ آلَهيٌيوَم     ، بیك ّوبی پليووشی  

 ثب اػوتفبدُ اص  وبّؾ اوؼيظىٍ ّونٌيي  ّبی هتبليضُفيلن

دهبی  ّوشاُ ثب ٍدی اوؼيذ وشثي تضسیك گبص اص  یب خلاء

بًی ًوظاد  )ػولط  ّبی خوَساوی ٍ اػتفبدُ اص پَؿؾ پبیيي

وِ ثِ كَس  لایوِ ًوبصوی    پَؿؾ ّبی خَساوی(. 1388

ثووش سٍی هووَاد غووزایی اص اًتمووبل سطَثووت ٍ اوؼوويظى     

ثِ هٌظَس خلَگيشی اص ثشٍص هـىلا   ،خلَگيشی هی وٌذ

. ایي پَؿؾ ّب هوی  هی ؿًَذاػتفبدُ ی اًجبسهبًی دٍسُ

 هوٌؾ تَاًٌذ تَػا هلشف وٌٌذُ خوَسدُ ؿوًَذ )ایوشاى   

ٍیظگی ّبی هٌحلش ثِ فشد ويتوَصاى   (. ثب تَخِ ث1388ِ

ػووبصهبى غووزا ٍ داسٍی  ٍ ایووشا  تغزیووِ ای هفيووذ آى،   

ٌَاى یوه افضٍدًوی غوزایی تبیيوذ     ويتَصاى سا ثِ   ،آهشیىب

پَؿوؾ دّوی    ثوب   (.2003ػٌيٍَیؼىی ٍ الخطيوت  ) وشد

ُ  تَػاپؼتِ  ويتوَصاى ووِ داسای ایوشا      ی طجينوی هوبد
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    ُ ثوش ووبّؾ    تغزیِ ای هفيذ ٍ فشاٍاًوی هوی ثبؿوذ   ولاٍ

یوه هحلوَل غوزایی    ، ػش ت اوؼيذاػيَى چشثی پؼتِ

تَليذ هی گشدد وِ ایي اهش ایشا  هثجتوی ثوش    1فشاػَدهٌذ

اص خولِ ٍیظگی ّبی   كبدسا  آى ثش خب خَاّذ گزاؿت.

وبسثشدی ويتَصاى دس كٌبیع غزایی هوی توَاى خبكويت    

ضذ اوؼبیـی ٍ ضذ هيىشٍثی، لبثليت تـىيل فيلن ّوبی  

ُ  خَساوی ٍ  َاهل ی ثبفوت، وٌتوشل ٍاووٌؾ    ثْجَد دٌّوذ

ّب، ؿفبف ػوبصی آة  ای ؿذى آًضیوی دس هيَُّبی لَُْ

ّب ٍ ثبصیبفوت هوَاد خبهوذ اص ضوبینب  فشایٌوذّبی      هيَُ

غزایی سا ًبم ثشد ووِ ّووِ ایوي ٍیظگوی ّوب ثوِ ػوبختبس        

ثوِ    (.1389هَػَی ًؼوت وبتيًَی آى هشتجا هی ثبؿذ )

ثی سًگوی اػوت   طَس ولی هحلَل ويتَصاى هبدُ ؿفبف ٍ 

طنن خبكی ًذاؿتِ ٍ هنوَلا تبیيش صیبدی ثش ٍیظگوی   وِ

)آدالؼوَس ٍ   لپتيىی هحلَل ایدبد ًووی وٌوذ  ّبی اسگبًَ

% ٍصى آى سا  5/53دس هغووض پؼووتِ وووِ  .(2002ّوىووبساى 

اهىوبى ٍلوَو ٍاووٌؾ اوؼوبیؾ     چشثی تـىيل هی دّوذ،  

 . (1384)وبؿبًی ًظاد بلا هی ثبؿذثآًضیوی خَدثخَدی ٍ

ولی پَؿؾ ويتَصاى، ثب ثِ دام اًوذاختي یًَْوبی   ثِ طَس 

فلضی ٍ خلَگيشی اص توبع اوؼيظى ثوب هحلوَل، سًٍوذ    

ٍاوٌؾ ّبی اوؼبیؾ سا وٌذ وشدُ ٍ ثوب ثوِ دام اًوذاختي    

)صای  ذسادیىبلْبی آصاد، اص پيـشفت آى خلَگيشی هی وٌو 

ًـوبى دادًوذ    (2006)چيي ٍ ّوىبساى  (.2001ٍ ّوىبساى

بدس ثووِ خلووَگيشی اص فنبليووت وووِ ًووبًَرسا  ويتووَصاى لوو

سادیىبلْبی آصاد حبكول اص ؿىؼوتي هَلىَلْوبی چشثوی     

تووییيش ضووذ  ،  (2002وبهيوول ٍ ّوىووبساى ) . هووی ثبؿووٌذ 

ِ اوؼبیـی ويتَصاى سا  ثوش    هوبّی  ثشسػوی وشدًوذ.    فيلو

پشاوؼوويذ ٍ اًووذیغ  اًووذیغ پيـووشفت اوؼووبیؾ تَػووا

اًذیغ پشاوؼيذ ٍ تيَثوبس   تيَثبسثيتَسیه اػيذ ثيبى ؿذ.

 ppm 200 حووبٍیفيلووِ ّووبی هووبّی َسیووه اػوويذ، دسثيت

ثوِ   دس دهوبی یخنوبل   سٍص ًگْوذاسی  8ويتَصاى، ثنوذ اص  

ووبّؾ   وٌتوشل ًؼوجت ثوِ ًوًَوِ     % 52% ٍ  61تشتيت تب 

                  یبفوووت. ایوووي ًتيدوووِ ثوووب ًتوووبیح حبكووول اص  وووول     

 یيٍ ثب ًتبیح  ّبی هتذاٍل لبثل همبیؼِ ثَدآًتی اوؼيذاى

                                                           
1

- Functional foods 

 ، (2008) ّوىووبساى ٍ تؼووًَ  یووي ٍ( 2007) ّوىووبساى ٍ

(، اص هحلوَل  2007ػوبتيَل ٍ ّوىوبساى )   .هطبثمت داؿت 

ٍصًی دس پَؿؾ دّی فيلوِ   -% ٍصًی1ويتَصاى ثب غلظت 

ًتوبیح   ،پَػت هبّی ػبلوَى اػوتفبدُ وشدًوذ   ّبی ثذٍى

ًـبى داد وِ پَؿؾ ويتَصاى اوؼبیؾ ليپيوذ فيلوِ ّوب سا    

. چبًو   تبخيش اًذاختْذاسی اًدوبدی  ثِ هبُ ًگ 8ثنذ اص 

(، خلَكيب  ضذ اوؼبیـی ويتَصاى 2011ٍ ّوىبساى )

% ٍ ایش آى سا ثوش سٍی ويفيوت گَؿوت ساى خوَن، دس     1

طَل هذ  ًگْذاسی دس دهبی یخنبل، هَسد ثشسػی لشاس 

دادًذ. ًتبیح ًـبى داد وِ فنبليت ضذ اوؼبیـی ويتَصاى 

دس خلوَگيشی اص افوضایؾ  ووذد پشاوؼويذ، لبثليوت ثووِ دام     

ًذاختي یًَْبی آّي ٍ لذس  وبٌّذگی ويتَصاى، ثب آًتوی  ا

اوؼيذاًْبی تدبسی لبثل سلبثت ثَد. غَطوِ ٍسی ًوًَوِ   

ّبی گَؿتی دس هحلَل ويتَصاى،  ثب ث ثِ تبخيش افتوبدى  

تيَثووبس  ٍ اًووذیغ ٍاوٌـووگش  ووذد پشاوؼوويذ  افووضایؾ 

2ثيتَسیه
 (TBA)   .ًـوبى داد   1993وَئيي دس ػوبل  ؿذ

ػتيلاػوويَى ويتووَصاى ٍ ٍصى  وووِ ثووب افووضایؾ دسخووِ ا  

فنبليوت  ثوِ   فنبليت ضذ اوؼبیـی ويتَصاى ٍ هَلىَلی،  

دام اًذاختي یًَْبی فلضی دس آى وبّؾ هی یبثوذ. ووَئيي   

اظْبس داؿت ويتَصاًی وِ ثِ طوَس وبهول اػوتيلِ ثبؿوذ،     

ثيـتشیي ٍصى هَلىَلی سا داؿتِ ٍ  ووتشیي فنبليت ضوذ  

سا اص خووَد  اوؼبیـووی ٍ ثووِ دام اًووذاختي یًَْووبی فلووضی

صایٌوو  ٍ  ٍ (2002یووي ٍ ّوىووبساى )  ًـووبى هووی دّووذ. 

گضاسؽ وشدًذ وِ فنبليت خوع وٌٌوذگی   (2005ّوىبساى )

سادیىووبل ّووبی آصاد حبكوول اص تدضیووِ ؿووذى هلىَلْووبی 

چشثی دس ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی پبیيي،  ثؼيبس ثيـتش 

 هووی ثبؿووذ. چوويي ٍ اص ويتووَصاى ثووب ٍصى هَلىووَلی ثووبلا

ایش ٍصى هَلىَلی ويتوَصاى سا ثوش سٍی    (2006ّوىبساى )

فنبليت ضذ اوؼبیـی آى دس آة ػويت ثشسػوی وشدًوذ.    

ثذیي هٌظَس اص ػِ ٍصى هَلىَلی پبیيي، هتَػوا ٍ ثوبلا   

ٍ  8/0، 6/0، 4/0، 2/0ٍ اص ّش ٍصى هَلىَلی پوٌح غلظوت   

ّوبی آثوی   ليتش ثِ هٌظَس تْيِ ػيؼتنگشم ثش هيلیهيلی 1

ػووتفبدُ وشدًووذ. فنبليووت   ٍ وووبسثشد آى دس آة ػوويت  ا 

                                                           
2
 -Thiobarbitoric acid 
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ويتَصاى دس  خوع آٍسی سادیىبل ػَپشاوؼيذ ٍ لذس  ثِ 

دس ٍ ووبّؾ  وذد پشاوؼويذ،     دام اًذاختي یَى ّبی فلضی

ایي پظٍّؾ هَسد ثشسػی لشاس گشفوت. ًتوبیح ًـوبى داد    

وِ ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی پوبیيي، ثيـوتشیي ایوش ضوذ     

یش ضوذ  ااوؼبیـی سا داؿتِ ٍ ثب افضایؾ ٍصى هَلىَلی، 

. ّونٌويي ثوب افوضایؾ غلظوت     اوؼبیـی آى وبّؾ یبفوت 

تَهيوذا  . ويتَصاى ایش ضذ اوؼبیـی آى افضایؾ پيذا ووشد 

ا وولام وشدًووذ وووِ ثووِ طووَس ولووی    ( 2009ٍ ّوىووبساى )

هَلىَلْووبی ويتووَصاى ثووب خوووع آٍسی ٍ ثووِ دام اًووذاصی  

سادیىبلْوووبی ّيذسٍوؼووويل، اص اوؼيذاػووويَى ليپيوووذّب  

ثشسػووی، فنبليووت ضووذ   خلووَگيشی هووی وٌٌووذ. دس ایووي  

، 5/33، 17،  8/2اوؼبیـی ويتَصاى ثب ٍصًْوبی هَلىوَلی  

ويلَدالتَى ثب ّون همبیؼوِ ؿوذ.      931، 604، 7/87، 6/62

ًتوبیح ًـوبى داد ويتَصاًْووبیی ووِ ٍصى هَلىوَلی پووبیيي     

ٍ  604داؿتٌذ، ینٌی ّوِ ثوِ غيوش اص ٍصًْوبی هَلىوَلی     

ويلووووَ دالتووووَى، دس خوووووع آٍسی سادیىبلْووووبی    931

ثوب تَخوِ ثوِ ٍیظگوی آًتوی       سٍوؼيل هؤیشتش ثَدًوذ. ّيذ

ّذف اص اًدبم ایي پوظٍّؾ ثشسػوی    اوؼيذاًی ويتَصاى،

 خَساوی پَؿؾ  هختلف ّبیغلظتٍ هَلىَلی اٍصاى ایش

 اػوت  پؼتِ هغض  اوؼبیـی ّبیٍاوٌؾسًٍذ  ثش ويتَصاى

   تب پَؿؾ هٌبػت ثشای هغض پؼتِ پيـٌْبد گشدد.
 

 هامواد و روش

 های ضیمیایی مواد و محلول 

هَاد ؿيويبیی هلشفی ثوشای اًدوبم آصهبیـوب  دس          

ایي تحميك ؿبهل دی اتيل اتوش، اػوتيه اػويذ، ولشٍفوشم،     

گليؼشٍل، یذیذپتبػين، ًـبػوتِ، تيتوشاصٍل تيَػوَلفب     

، ثَتوبًَل ثوَد. وليوِ هوَاد ؿوويبیی       TBAػذین، پَدس 

هلووشفی دس ایووي پووظٍّؾ داسای هووبسن تدووبسی هووشن  

 ثَدًذ.

سلن اوجشی )سلن هتذاٍل ٍ تدبسی وـَس( اص هشووض   پؼتِ

تَليذ پؼوتِ دس سفؼوٌدبى، صیوش ًظوش خْوبد وـوبٍسصی       

 ِ ی اػوتخَاًی پؼوتِ خذاػوبصی ٍ    خشیذاسی ؿذ. پَػوت

پوووَدس ويتوووَصاى  .هغضّوووبی ػوووبلن اًتخوووبة گشدیذًوووذ

 70ثوب دٍ ٍصى هَلىوَلی پوبیيي )    (ػيگوبآلذسیچ آهشیىوب )

لتوَى( ثوب هٌـوبء    ويلوَ دا  750ويلَ دالتوَى( ٍ هتَػوا )  

    تْيِ ؿذ. ی خشچٌ پَػتِ

    دهیپوضص و هاپوضص تهیه   

ی هحلوَل ّوبی ويتوَصاى ثوب غلظوت ّوبی       ثِ هٌظَستْيِ

%  )ٍصًووی/ حدوووی( اص ٍصى هَلىووَلی   %5/1 ٍ %1، 5/0

 ثِ ويتَصاى پَدس   15ٍ  10، 5پبیيي ٍ هتَػا، ثِ تشتيت 

ِ  %1 اػيذ اػتيه ثِ هشحلِ چٌذ دس ٍ آساهی  سٍی ثوش  وو

 حول  تب ّوضدى. ؿذ اضبفِ داؿت لشاس هغٌبطيؼی  صى ّن

ِ  هحلَل ؿذى ؿفبف ٍ ويتَصاى رسا  توبهی ؿذى  اداهو

ِ  هحلوَل،  ؿذى ؿفبف اص پغ. وشد پيذا  ُ  ثو  ًلوف  اًوذاص

ِ  هحلَل ثِ گليؼشٍل هلشفی، ويتَصاى ٍصى  ؿوذ   اضوبف

 هحلوَل  ػپغ. وشد پيذا اداهِ دیگش دليمِ 15 تب ّوضدى ٍ

 هحيا دهبی  ثِ ٍ ؿذ ثشداؿتِ غٌبطيؼیه ّوضى سٍی اص

ُ  هي ٍا  كبفی وبغز ووه ثِ آى اص پغ. سػيذ  3 ؿووبس

)خيبًو  ٍ    گشدیوذ  گوبصگيشی   ٍ كبف هحلَل خلا پوپ ٍ

اثتوذا  ، آهبدُ ػبصی هغض پؼتِ ّب خْت  (.2005 ،ّوىبساى

یبًيوِ دسٍى هحلوَل    40ّب تَصیي ؿذُ ٍ ثوِ هوذ    پؼتِ

هٌظوَس  ثوِ ایوي    ًذ. ى غَطِ ٍس ؿذُ ٍ خبسج ؿوذ ويتَصا

% اص ّش یه اص اًَاو ويتَصاى 5/1% ٍ 1، 0/%5غلظت ّبی 

اػويذ   ٍ ّونٌويي  ثب ٍصى ّبی هَلىَلی پبیيي ٍ هتَػا

ی ؿبّذ ًيض ثب غَطِ ٍسی اػتفبدُ ؿذ. ًوًَِ% 1اػتيه 

هغض پؼوتِ ّوب دس آة تْيوِ گشدیوذ. پوغ اص اًدوبم  وول        

-دسخِ ػبًتی 40ػب ت دس آٍى  4ثِ هذ   پَؿؾ دّی

ِ  (. 2004)داً  ٍ ّوىوبساى خـه ؿذًذ گشاد  -هغوض پؼوت

ٍ  یثٌذ ّبی پلی اتيلٌی ثؼتِّبی آهبدُ ؿذُ دسٍى ويؼِ

دسخِ ػبًتی گشاد(  27-25هبُ دس دهبی اتبق ) 6ثِ هذ  

ثوِ   ًگْذاسی ؿذًذ. دس هذ  ًگْذاسی، ّش دٍ ّفتِ یىجوبس 

ّووش تيوووبس آصهووَى اًدووبم  ثووش سٍی ،كووَس  تلووبدفی

 (.1387ّوىبساى  پَس ٍگشدیذ) تَولی

 هاآزمون

 انذیس پراکسیذ

اثتوذا   ،اًذیغ پشاوؼيذ ثب سٍؽ یذٍهتشی تنييي هٌظَسثِ 

ولشٍفشم، یذیذ پتبػوين اؿوجبو    -اػيذ اػتيهّبی هحلَل
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ٍ ًشهبل تْيِ گشدیذ  1/0تيَػَلفب   ٍ %1ؿذُ، ًـبػتِ 

دس توبسیىی ٍ ثوب    ،هغوض پؼوتِ ّوب ثوِ سٍؽ ػوشد     سٍغي 

)ٍاًْوبًي ٍ   اػوتخشاج ؿوذ  اتش  حلال دی اتيلاػتفبدُ اص 

ثوش حؼوت    ) پشاوؼيذ اًذیغ  دس ًْبیت .(2006ّوىبساى 

ثب اػوتفبدُ   (گشم سٍغي 1000ٍالاى پشاوؼيذ دس اویهيلی

فشّووووَؽ ٍ )اص فشهووووَل صیووووش هحبػووووجِ گشدیووووذ   

   .(2008ّوىبساى

 =  ذد پشاوؼيذ
m

1000N)V(V 12    

V2 ِووذد تيتووش دس ًوًَوو ، V1 ووذد تيتووش دس ؿووبّذ  ،N 

ِ   mٍ ًشهبليتِ تيَػَلفب  ػوذین  ثوش حؼوت    ٍصى ًوًَو

                                                                                      ثبؿذ.گشم هی

 TBA انذیس 

طجك سٍؽ اػتبًذاسد هلی ایوشاى ؿووبسُ    TBAاًذیغ    

 اًذاصُ گيشی(AOCS (2009 ))ثشگشفتِ اص سٍؽ  10494

 ثب اػتفبدُ اص فشهَل صیش هحبػجِ گشدیذ:ٍ  ؿذ

 
هيووضاى  B ،هيووضاى خووزة هحلووَل آصهووبیؾ Aوووِ دس آى 

ٍصى ًوًَِ ثش حؼت گشم هی  mٍ  خزة ؿبّذ ٍاوٌـگش

 ثبؿذ.

دس فشهووَل یووه ضووشیت هنتجووش هووی ثبؿووذ      50 ووذد 

 ُ  AOCS ٍ   10494ی )اػووتبًذاسد هلووی ایووشاى ؿوووبس

2009    ) 

 آماری آنالیس

 ووبهلا  طوش   كوَس   ثِ فبوتَسیل لتلب دس آصهبیـب     

ِ  ّوبی دادُ ٍ ؿذ اًدبم تلبدفی ِ   هوَسد  حبكول  ٍ تدضیو

 ٍاسیووبًغ، تدضیووِ اص پووغ. گشفتٌووذ لووشاس آهووبسی تحليوول

 ثوب  ثشسػوی   هوَسد  ّوبی  كوفت  ثوش  ّوب  هيبًگيي همبیؼِ

            ػووط  دس داًىووي ایداهٌووِ چٌووذ آصهووَى اص اػووتفبدُ

5 0/0  ;α  افوضاس  ًوشم  تَػوا  SAS      پوزیشفت  َس كو .

 یىووذیگش ثووب حبلووت دٍ دس هاا هيووبًگيي كووفت، ّووش ثووشای

 هوَسد  كوفت  تغييوشا    سًٍوذ  اٍل حبلوت  ؿوذًذ،  همبیؼِ

 توب  اثتذا اص خذاگبًِ، طَس ثِ تيوبسّب اص ّشیه دس ثشسػی

 آى وووی  هفذاس ٍ گشدیذ ثشسػی ًگْذاسی  یدٍسُ اًتْبی

ِ  ّون  ثوب  هختلوف  ّبی ّفتِ دس  دٍم، حبلوت . ؿوذ  همبیؼو

 هختلف تيوبسّبی ثِ هشثَط ًظش هَسد كفت ووی همذاس

ِ  ثبّن ّفتِ  ّش دس  اص  ًوَداسّوب  سػون  دس. ؿوذًذ  همبیؼو

 ووبّؾ  ثشای ضوي دس. گشدیذ اػتفبدُ    Excel  افضاس ًشم

)فشّووَؽ ٍ  ؿووذ  اًدووبم تىووشاس 3 دس آصهبیـووب  خطووب،

  ّش تىوشاس ؿوبهل ّـوت ًوًَوِ ؿوبّذ،      (2008ّوىبساى 

،  حدووی /حدووی % 1 يذاػو  اػوتيه  پَؿؾ حبٍی ًوًَِ

% 5/1 ٍ% 1 ،% 5/0 ّووبی غلظووت حووبٍیّووبی  ًوًَووِ

، پبیيي هَلىَلی ٍصى ثب ويتَصاى پَؿؾ اص  حدوی/ٍصًی

% 5/1 ٍ% 1 ،% 5/0 ّووبی غلظووت حووبٍی ّووبی ًوًَووِ

 هَلىووَلی ٍصى ثووب ويتووَصاى پَؿووؾ  اص حدوووی/ٍصًووی

  هتَػا ثَد.  

 

 نتایج و بحث
بی هوَسد ًظوش   ّب، تيوبسّ ثِ هٌظَس ثشسػی ثْتش دادُ    

 :هـخق هی ؿًَذثب  لائن اختلبسی صیش 

ًوًَوِ حوبٍی پَؿوؾ اػوتيه        AA (،ی ؿوبّذ  ًوًَِ

 L ، 1-L   ٍ5/1- L-5/0   % حدوی/حدوووی(1اػوويذ 

( ٍ  ًوًَِ حبٍی پَؿؾ ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی پوبیيي 

  ٍصًی/حدووی( % 5/1% ٍ 1، % 5/0ّوبی   غلظت ثِ تشتيت

5/0- M، 1- M  ٍ5/1-M ( ِؾ حوووبٍی پَؿووو ًوًَووو

 ويتوووَصاى ثوووب ٍصى هَلىوووَلی هتَػوووا ٍ ثوووِ تشتيوووت

  .(ٍصًی/حدوی%5/1ٍ %  1 %، 5/0ّبی غلظت

  انذیس پراکسیذ  

% اص ٍصى پؼتِ سا چشثوی  5/53ثب تَخِ ثِ ایٌىِ حذٍد     

% آى اػويذ  56-70دّذ ٍ اص ایي همذاس چشثوی،  تـىيل هی

% آى اػيذ 18-31چشة ته غيشاؿجب ی )اٍلئيه اػيذ( ٍ 

)وـوتِ   ثبؿوذ ة دٍ غيشاؿجب ی )ليٌَلئيه اػويذ( هوی  چش

 ایي هحلَل آهبدگی صیبدی ثشای اوؼبیؾ داسد. ،(2002

ایش پَؿؾ خَساوی ويتَصاى ثوش سًٍوذ تغييوشا  اًوذیغ     

پشاوؼيذ هغض پؼتِ ّب دس طَل ؿوؾ هوبُ ًگْوذاسی، دس    

ٍالاى اوؼويظى دس ويلوَگشم   ثش اػبع همذاس اووی  1ؿىل 

اػت. ّوبًطَس وِ هـخق  سٍغي پؼتِ ًـبى دادُ ؿذُ

 ُ ًگْووذاسی، سًٍووذ تغييووشا   ووذد    اػووت دس طووَل دٍس
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ثوِ طوَسی ووِ دس     سّب افضایـی ثوَد پشاوؼيذ توبهی تيوب

توبهی تيوبسّب  وذد پشاوؼويذ دس اٍلويي ًوًَوِ ثوشداسی      

ثشداسی ثيـتشیي هموذاس  ِووتشیي همذاس ٍ دس آخشیي ًوًَ

داسی ثب ثشٍ ا ذاد پشاوؼيذ هشثَط ثِ ّش ًوًَِسا داؿت 

ُ هنٌووییىووذیگش اخووتلاف    داس داؿووتٌذ. دس اٍاػووا دٍس

    ِ ّوبی فبلوذ   ًگْذاسی یه خْوؾ دس  وذد پشاوؼويذ ًوًَو

 ِ ّوبی پَؿوؾ   پَؿؾ ويتَصاى هـبّذُ ؿذ وِ دس ًوًَو

، هموذاس  َد ًذاؿت. دس پبیبى دٍسُ ًگْذاسیدّی ؿذُ ٍخ

 16ّبی فبلوذ ويتوَصاى ثوِ حوذٍد      ذد پشاوؼيذ دس ًوًَِ

دس ويلَگشم سػيذ. سػيذى  ذد پشاوؼيذ هيلی اوی ٍالاى 

تَاى ثِ هيضاى ثبلای اػويذّبی چوشة   ثِ ایي همذاس سا هی

تووه اؿووجب ی ٍ دٍاؿووجب ی دس هغووض پؼووتِ، ح ووَس     

پشاوؼيذاًْب اصخولِ اوؼيظى ٍ سطَثت هَخَد دس ّوَای  

فلوضی ًؼوجت    وبلا ٍخَد یًَْوبی ثٌذی ٍ احتدسٍى ثؼتِ

ّب فبلذ پَؿؾ تِدس توبهی تيوبسّب، هغض پؼ ّونٌييداد. 

اػتخَاًی ثَدًذ. ٍخوَد پَؿوؾ ػوخت اػوتخَاًی دس     

اطشاف هغض پؼتِ، تب حذٍدی ثوِ  ٌوَاى هوبًع دس همبثول     

ًفَر سطَثت، اوؼيظى ٍ یًَْبی فلضی ثِ ثبفت هغض  وول  

دّوذ  ّبی اوؼبیـی سا وبّؾ هوی وشدُ ٍ ػش ت ٍاوٌؾ

(، ثٌبثشایي  ذم ح َس ایي پَػـؾ 1388ًظاد )ػلطبًی

ّبی اوؼبیـی دس هغض ـتش ؿذى ػش ت ٍاوٌؾثب ث ثي

پؼتِ گشدیذ. ًتيدِ ثذػت آهوذُ ثوب ًتوبیح ووبس هىوضیغ      

-هغض گشدٍ سا دس ويؼِ ایـبى( لبثل همبیؼِ ثَد. 2009)

اتيلٌی ثؼتِ ثٌذی وشدُ ٍ ثِ هوذ  چْوبسدُ هوبُ    ّبی پلی

گشاد ًگْذاسی وشدًذ. دسپبیوبى  دسخِ ػبًتی 20دس دهبی 

ٍالاى اووی هيلی 32د پشاوؼيذ ثِ دٍسُ ًگْذاسی هيضاى  ذ

ٍالاى اووی هيلوی  15ثش ويلَگشم ٍ دس پبیبى هبُ ؿـن ثوِ  

 ثبؿوذ % هی65ثش ويلَگشم سػيذ. چشثی هغض گشدٍ حذٍد 

  ثيـتش ثَدى هيضاى چشثوی هغوض گوشدٍ    (2009)هىضیغ، 

دس  ًؼجت ثِ هغض پؼتِ، پبیيي تش ثَدى دهبی ًگْذاسی سا

ثوب ًتوبیح    حبضش پظٍّؾ وٌذ. ًتيدِایي هَسد خجشاى هی

آًْوب   .الف( هطبثمت ًذاؿوت  1387پَس ٍ ّوىبساى )تَولی

ی ػوخت آى ٍ ثوذٍى ثؼوتِ ثٌوذی دس     پؼتِ سا ثب پَػتِ

% ثوِ  78گوشاد ٍ سطَثوت ًؼوجی    دسخِ ػوبًتی  25دهبی 

ًگْذاسی  ذد  هبُ ًگْذاسی وشدًذ. دس پبیبى دٍسُ 3هذ  

گشم ثَد. ٍالاى ثش ويلَهيلی اوی 23پشاوؼيذ سٍغي پؼتِ 

اختلاف دس ًتبیح ثِ دليل تفبٍ  دس سطَثت ًؼجی هحيا 

 ذم ٍخوَد ثؼوتِ    یبتَاى ٍخَد ثَدُ اػت  ّونٌيي هی

ثٌذی پلی اتيلٌی دس اطشاف پؼوتِ سا دليول دیگوشی ثوشای     

 دس وول دٍسُ   ایي  وذم تطوبثك دس ًتوبیح دس ًظوش گشفوت.     

ًگْذاسی، ّوَاسُ ثيـتشیي همذاس  وذد پشاوؼويذ هشثوَط    

بسّبی فبلوذ ويتوَصاى ثوَد. ایوي ًتوبیح ثيوبًگش ایوش        ثِ تيو

هوبًنووت وٌٌووذگی پَؿووؾ ويتووَصاى اص ًفووَر اوؼوويظى ٍ 

سطَثت ثِ ثبفت هغض پؼتِ ٍ خبكيت ضذ اوؼبیـوی آى  

(، وبهيول ٍ  2001ثبؿذ وِ ثوب ًتوبیح صای ٍ ّوىوبساى )   هی

(، چبًو  ٍ  2007(، ػبتيَل ٍ ّوىوبساى ) 2002ّوىبساى )

اػتيلاػيَى  -ويتَصاى اص د(، هطبثمت داؿت. 2010چي )

ّبی ويتوَصاى  ؿَد. صًديشُهی تـىيلهَلىَلْبی ويتيي 

اػووتيل  -Nوووِ حووبٍی هَلىَلْووبی گلووَوض آهوويي ٍ     

ثبؿٌذ، ثب پيًَذّبی ّيذسٍطًی ثِ یىوذیگش  گلَوضآهيي هی

(. ح ووَس 1389 ًؼووتوٌٌووذ )هَػووَیاتلووبل پيووذا هووی

 ِ ّووبیی وووِ تَػووا پيًَووذّبی  هىبًْووبی فنووبل ٍ ؿووجى

ؿَد، ثب ث ثِ دام ّب ایدبد هیی دس ثيي صًديشُّيذسٍطً

    ِ ی افتووبدى سادیىبلْووبی آصاد حبكوول اص هشاحوول اٍليوو

ّوب  ّبی اوؼبیـی ؿذُ ٍ اص پيـشفت ایي ٍاووٌؾ ٍاوٌؾ

ای ٍ وٌذ. ّونٌيي ويتَصاى ثب ػبختبس ؿجىِخلَگيشی هی

ثب ووث ثووِ دام افتووبدى  تَاًووبیی ثووِ دام اًووذاختي فلووضا   

-ٌؾ، ثِ ٍیوظُ یًَْوبی فلوضی هوی    وبتبليضٍسّبی ایي ٍاو

   ِ ی گشدد. ثب هحجَع ؿذى ایوي وبتبليضٍسّوب دسٍى ؿوجى

یبثوذ.  ّبی اوؼبیـی وبّؾ هیويتَصاًی، ػش ت ٍاوٌؾ

اص طشفی پَؿؾ ويتَصاى ثش سٍی هغض پؼوتِ ثوِ  ٌوَاى    

یووه ػووذ، هووبًع اص ًفووَر سطَثووت، اوؼوويظى ٍ ػووبیش     

ِ وبتبليضٍسّب ثِ ثبفت پؼتِ ؿذُ ٍ ثب هحبفظت هغض پؼوت 

دس همبثل اًَاو پشاوؼيذاًْب، ػش ت ٍاوٌـْبی اوؼوبیؾ  

 .(2003ػيٌَیىی ٍ الخطيت وٌذ )سا وٌذ هی

 اکسییذانی  اثر وزن مولکولی کیتوزان بر ویصگی آنتی 

ی ًگْذاسی اختلاف هنٌی داسی ثويي  وذد   دس اٍایل دٍسُ

پشاوؼيذ تيوبسّبی پَؿؾ دّی ؿذُ ثوب ويتوَصاى دیوذُ    
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زؿت صهبى اختلاف ثيي آًْب هنٌی ًـذ، اهب ثِ تذسیح ثب گ

ی ًگْذاسی ایي تفبٍتْب ثوِ  دس هشاحل آخش دٍسُ .داس ؿذ

(. اص اٍاػوا  1ٍضَ  لبثول هـوبّذُ هوی ثبؿوذ )ؿوىل      

ِ    ّفتوِ چْوبسدّن  ًگْذاسی ینٌی  دٍسُ  توب آخوشیي هشحلو

، ثيـتشیي همذاس  ذد ّفتِ ثيؼت ٍ چْبسمًگْذاسی ینٌی 

اص آى ثوِ تشتيوت   ثَد ٍ ثنوذ   M -5/0پشاوؼيذ هشثَط ثِ 

همذاس -1M- ،5/0 L- ، 5/1 M-  ،1L-  ٍ5/1 Lدس تيوبسّبی 

ًيوض   1ّووبًطَس ووِ دس ؿوىل   اوؼيذ وبّؾ یبفت.  ذد پش

ًگْذاسی اختلاف ثويي   دٍم دٍسُ ًيوِهـخق اػت، دس 

ّفتِ هنٌی داس ثَد. دس   -M-   ٍ5/0 L 5/1ی آًْب  خضّوِ

سی ثويي  اختلاف هنٌی دا ّيدذّن ٍ ؿبًضدّن، چْبسدّن

1 L-  ٍ5/1 L-   ٍ هـووبّذُ ًـووذ، اهووب ثووب گزؿووت صهووبى

-افضایؾ  ذد پشاوؼيذ، اختلاف ثيي آًْب آؿوىبس ٍ هنٌوی  

داس گشدیذ. ّوبًطَس وِ هـخق اػت ووتشیي ایوش ضوذ   

ٍ ثيـووتشیي ایووش ضووذ   M -5/0اوؼبیـووی هشثووَط ثووِ  

ثٌووبثشایي  .ثووَدُ اػووت -L 5/1اوؼبیـووی هشثووَط ثووِ  

يي، ایووش ضووذ اوؼبیـووی ويتووَصاى ثووب ٍصى هَلىووَلی پووبی

ثيـتشی ًؼجت ثوِ ويتوَصاى ثوب ٍصى هَلىوَلی هتَػوا      

ِ   داسد. پبیيي ّوبی  تش ثَدى هيضاى  وذد پشاوؼويذ دس ًوًَو

دّی ؿذُ ثوب ويتوَصاى ثوب ٍصى هَلىوَلی پوبیيي،      پَؿؾ

دّوی ؿوذُ ثوب    ّبی پَؿوؾ ًؼجت ثِ  ذد پشاوؼيذ ًوًَِ

ّوبى غلظت اص ويتَصاى اهوب ثوب ٍصى هَلىوَلی هتَػوا،     

ثبؿذ. ایوي ًتيدوِ ثوب ًتوبیح یوي ٍ      ًگش ایي هَضَو هیثيب

( ٍ  تَهيوذا ٍ  2005(، صایٌ  ٍ ّوىبساى )2002ّوىبساى )

ّوب  ( هطبثمت داسد. دس توبهی ایي پظٍّؾ2009ّوىبساى )

هـخق ؿذ وِ ثب وبّؾ ٍصى هَلىَلی ويتَصاى، ایش آى 

ِ  دس ثِ دام اًذاختي سادیىبل ی ّبی آصاد حبكول اص تدضیو

ّووبی ّيذسٍوؼوويل ٍ ػَپشاوؼوويذ ٍ   ىووبلچشثووی، سادی

 (DPPH) پيىشیل ّيذساصیل1 -1دی فٌيل -2ٍ2سادیىبلْبی 

ويتوَصاى ثووب ٍصى   ثوِ ثيووبى ػوبدُ توش    .یبثوذ افوضایؾ هوی  

، ثووب لووذس  ثيـووتشی اص پيـووشفت   هَلىووَلی پووبیيي تووش 

دليل ایوي هؼوبلِ    وٌذ.ٍاوٌـْبی اوؼبیـی خلَگيشی هی

ِ   سا هووی ػوويَى ٍ اػتيلا -ی دتووَاى ثووِ هيووضاى دسخوو

    ی دسخووِ ثووب افووضایؾگشٍّْووبی آهيٌووی آصاد ًؼووجت داد. 

، گووشٍُ اػووتيل  اػتيلاػوويَى هَلىَلْووبی ويتووَصاى  -د

ثيـتشی اص هَلىَلْب خذا ؿذُ ٍ گشٍّْبی وشثَوؼيل ٍ 

ثٌوبثشایي ؿوشایا ثوشای     .یبثوذ آهيي آصاد آى افوضایؾ هوی  

)چويي ٍ   گوشدد توش هوی  ٍاوٌؾ ثب سادیىبلْبی آصاد هٌبػت

یًَْبی فلضی ثِ ٍیوظُ آّوي ٍ هوغ ثوب      (.2006ّوىبساى 

ٍ گشٍُ آهيٌوی آصاد   6گشٍُ وشثَوؼيل دس وشثي ؿوبسُ 

هَلىَل ويتوَصاى ٍاووٌؾ دادُ ٍ ثوِ      2دس وشثي ؿوبسُ 

(. طجك اظْبسا  ووَئيي  2008افتٌذ )یي ٍ ّوىبساى دام هی

ثوب افووضایؾ دسخوِ اػتيلاػوويَى ٍ ٍصى   ، 1993دس ػوبل  

ثووِ دام اًووذاختي    دس آىتَاًووبیی ، ويتووَصاى هَلىووَلی

ثب افضایؾ دسخوِ  ثٌبثشایي   .یًَْبی فلضی وبّؾ هی یبثذ

اػتيلاػووويَى ويتوووَصاى ٍ دس ًتيدوووِ ووووبّؾ ٍصى   -د

هَلىَلی آى، تَاًبیی ثِ دام اًذاختي یًَْبی فلضی دس آى 

(. تَهيوذا ٍ  2008وٌوذ )یوي ٍ ّوىوبساى    افضایؾ پيوذا هوی  

ليول ثيـوتش   ( د2002( ٍ یي ٍ ّوىبساى )2009ّوىبساى  )

اوؼيذاًی ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی پوبیيي  ثَدى ایش آًتی

سا ثِ ثبًذّبی ّيذسٍطًی دسٍى هَلىَلی ويتَصاى ًؼجت 

دادًووذ. آًْووب اظْووبس داؿووتٌذ وووِ ويتووَصاى ّووبی ثووب ٍصى 

 ُ تووش ٍ هَلىووَلی هتَػووا ٍ ثووبلا داسای ػووبختبس فـووشد

تشی ّؼتٌذ. ثبًذّبی ّيذسٍطًی دسٍى هَلىَلی هؼتحىن

ثَدى ثبًذّبی ّيذسٍطًی دسٍى هَلىوَلی، ٍاووٌؾ    لَی

پزیشی سادیىبلْوبی آصاد سا ثوب گشٍّْوبی آهيٌوی ووبّؾ      

ِ دّذ. هی ويتوَصاى ثوب ٍصى هَلىوَلی پوبیيي،      دس حبلی وو

تشی ثَدُ ٍ اص ایوي سٍ  داسای ثبًذّبی ّيذسٍطًی ضنيف

ّووبی آصاد پووزیشی گشٍّْووبی آهيٌووی ثووب سادیىووبلٍاوووٌؾ

 یبثذ.  افضایؾ هی

  ضذاکسایطیلظت کیتوزان بر ویصگی اثر غ

ّووبی هـووخق اػووت، ًوًَووِ 1ّوووبًطَس وووِ دس ؿووىل 

پَؿؾ دادُ ؿذُ ثب غلظت ّبی ثبلاتش ويتَصاى، ًؼجت ثِ  

توش ّووبى ٍصى هَلىوَلی    ّبیی وِ ثوب غلظوت پوبیيي   ًوًَِ

اًوذ.  دّی ؿذُ ثَدًذ،  ذد پشاوؼيذ ووتشی داؿتِپَؿؾ

غلظوت ويتوَصاى    ایي هؼبلِ ثيبًگش آى اػت وِ ثب افضایؾ

وٌذ. ایي ًتيدوِ ثوب    ایش ضذ اوؼبیـی آى افضایؾ پيذا هی

( ٍ یوي  2006( ٍ چيي ٍ ّوىبساى )2004ًتبیح ليي ٍ خَ )
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( هطبثمت داسد. ثوب تَخوِ ثوِ ػوبختبس     2008ٍ ّوىبساى )

ٍ  يي( ٍ چو 2004ٍ خوَ )  ييلو ويتَصاى ٍ طجوك اظْوبسا    

ؾ ، ثوب افوضای  (2008ٍ ّوىوبساى )  يیو ( ٍ 2006ّوىبساى )

غلظووت ويتووَصاى، هىبًْووبی فنووبل خْووت ٍاوووٌؾ ثووب      

سادیىبلْبی آصاد افضایؾ پيذا ووشدُ ٍ تنوذاد ثيـوتشی اص    

سادیىبلْبی تـىيل ؿوذُ دس طوی ٍاوٌـوْبی اوؼبیـوی      

گووشدد، ثووِ ایووي تشتيووت ثووب ؿووذ  ثيـووتشی اص هْووبس هووی

آیوذ  ثِ  ول هوی پيـشفت ٍاوٌـْبی اوؼبیـی خلَگيشی 

ب افووضایؾ تنووذاد  (. ّونٌوويي ثوو 2007)یووي ٍ ّوىووبساى 

هَلىَلْبی ويتَصاى دس یه حدن هـوخق اص آى، تنوذاد   

گشٍّْبی وشثَوؼويل ٍ آهويي آصاد افوضایؾ یبفتوِ ٍ ثوِ      

ّويي دليل تنذاد ثيـتشی یَى فلضی تَػوا هَلىَلْوبی   

 1ؿَد. ّوبًطَس وِ دس ؿىل اًذاختِ هی دام  ويتَصاى ثِ

ًگْذاسی  وذد پشاوؼويذ    ؿَد، دس طَل دٍسُهلاحظِ هی

ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی ی حبٍی ثيـتشیي غلظت وًًَِ

     ِ ی هتَػا اختلاف هنٌوی داسی ثوب  وذد پشاوؼويذ ًوًَو

حبٍی ووتشیي غلظت ويتوَصاى ثوب ٍصى هَلىوَلی پوبیيي،     

. ایوي هؼوئلِ ثيوبًگش آى اػوت ووِ ایوي دٍ       ؿتٍخَد ًذا

-تيوبس ایش ضذ اوؼبیـی یىؼبًی سا اص خوَد ًـوبى هوی   

ٍد ويتوَصاى ثوب ٍصى هَلىوَلی    سدٌّذ. اگشچِ اًتظبس هوی 

هتَػا ایش ضذ اوؼبیـی ووتشی ًؼجت ثِ ويتوَصاى ثوب   

)صایٌوو  ٍ ٍصى هَلىووَلی پووبیيي اص خووَد ًـووبى ثذّووذ   

اهب ثب تَخِ ثِ ایٌىوِ دس ایوي دٍ تيووبس،     (،2005ّوىبساى 

% ٍ 5/1ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی هتَػوا داسای غلظوت   

% ثَدُ  5/0ويتَصاى ثب ٍصى هَلىَلی پبیيي داسای غلظت 

اػووت  ثووبلاتش ثووَدى غلظووت ويتووَصاى ثووب ٍصى هَلىووَلی 

 -د ی پوووبیيي ثوووَدى دسخوووِخجوووشاى وٌٌوووذُ هتَػوووا،

اػتيلاػيَى آى ؿذُ ٍ ایش ضذ اوؼبیـی ایي دٍ تيووبس  

ًگْذاسی اختلاف  دس توبم دٍسُ هـبثِ ّن گشدیذُ اػت. 

هنٌی داسی ثيي  ذد پشاوؼيذ ًوًَِ ّوبی پَؿوؾ دّوی    

ّبی ؿوبّذ  % ثب  ذد پشاوؼيذ ًو1ًَِيذؿذُ ثب اػتيه اػ

% ٍیظگوی ضوذ   1اػتيه اػويذ   ثٌبثشایي هـبّذُ ًگشدیذ 

اوؼبیـی ًذاؿوتِ اػوت. ثٌوبثشایي دس تووبهی تيوبسّوبی      

پَؿؾ دّی ؿذُ ثب هحلَل ويتَصاى، ایش ضذ اوؼبیـوی  

پَؿؾ ثِ طَس وبهل هشثَط ثوِ خوَد ويتوَصاى ثوَدُ ٍ     

ل، ثشای آهوبدُ  %  وِ ثِ  ٌَاى حلا1هحلَل اػتيه اػيذ 

ػبصی هحلَل ويتَصاى هَسد اػتفبدُ لوشاس گشفتوِ ثوَد،    

 ًمـی دس فنبليت ضذ اوؼبیـی آى ًذاؿتِ اػت.

  TBAانذیس  

دس ایش ٍاوٌؾ اػيذ تيَثبسثيتَسیه ثوب هوبلَى آلذّيوذ،       

سً  لشهضی تَليذ هی ؿَد ووِ ثوب دػوتگبُ طيوف ػوٌح      

َ هبلَى دی آلذّيذ ًَسی اًذاصُ گيشی هی گشدد.  لهحلو

ّووبی اوؼبیـووی هووی ثبؿووذ )فشّووَؽ ٍ یبًَیووِ ٍاوووٌؾ

ًگْذاسی  دس ایي پظٍّؾ دس طَل دٍسُ(. 2008ّوىبساى 

ِ همذاس اًذیغ تيَثبسثيتَسی تيوبسّوب ّووَاسُ    ه اػيذ ّوو

كفش ثَدُ ٍ ّينگًَِ تغييشی دس آى هـبّذُ ًـذ. ایوي  

ُ   هؼبلِ ثيبًگش ایي  اػت وِ حتی دس سٍصّوبی آخوش دٍس

یبًَیِ تـىيل ًـوذ )هىوضیغ ٍ    لا هحلًَگْذاسی ًيض 

 ،(. ثب تَخِ ثِ ایش ضذ اوؼبیـی ويتوَصاى 2009ّوىبساى 

سٍد چٌبًنووِ ثووب گزؿووت صهووبى ٍ پيـووشفت  اًتظووبس هووی

ّبی اوؼبیـی تشويجب  یبًَیِ تـوىيل گوشدد، دس   ٍاوٌؾ

ِ  ًوًَِ توبخيش   ّبی حبٍی پَؿؾ ويتَصاى ایي هؼوبلِ ثو

 ثيبفتذ.
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 تغییرات انذیس پراکسیذ مغس پسته ها در طول ضص ماه نگهذاری )نمونه برداری هر دو هفته یک بار( -1لضک

ٍ ایدبد اختلال دس ثشسػی سًٍذ تغييشا ، اص روش آًْب خَدداسی ؿذ  تَضيحب  لاصم  )ثِ دليل صیبد ثَدى تنذاد حشٍف هنٌی داسی

 لاف ّب دس هتي آهذُ اػت(خْت هـخق ؿذى هنٌی داس یب غيش هنٌی داس ثَدى اخت

 

 گیری کلینتیجه

پَؿؾ ويتَصاى ثب ایش ضذ اوؼبیـی خوَد اص افوضایؾ     

ويتوَصاى ثوب ٍصى    ذد پشاوؼيذ دس پؼتِ خلَگيشی ووشد.  

    ُ ّوبی آهيٌوی آصاد   هَلىَلی پبیيي ثوِ دليول داؿوتي گوشٍ

ثيـتش، ایش ضذ اوؼبیـوی ثيـوتشی اص خوَد ًـوبى داد.     

ی ويتوَصاى، ثوب افوضایؾ    ّونٌيي دس ّش دٍ ٍصى هَلىوَل 

غلظت، ثِ دليل افضایؾ تَاًبیی آًْوب دس ثوِ دام اًوذاختي    

ّبی فلضی، ایش ضذ اوؼبیـوی آى  سادیىبلْبی آصاد ٍ یَى

 ِ ّوب،  افضایؾ پيذاوشد.  ذد تيَثبسثيتَسیه اػيذ هغض پؼوت

ی حبكوول اص یبًَیووِ هحلووَلا ثووِ دليوول  ووذم تـووىيل 

ُ   ٍاوٌؾ ی كوفش  ی ًگْوذاس ّوبی اوؼبیـوی، دس وول دٍس

ّبی ثيـتش ويتَصاى ثوب  ثَد. ٍیظگی ضذ اوؼبیـی غلظت

ّوبی ووتوش ويتوَصاى ثوب     ٍصى هَلىَلی هتَػا ٍ غلظوت 

داسی ثبیىووذیگش ٍصى هَلىووَلی پووبیيي اخووتلاف هنٌووی   

ويتوَصاى ثوب   ّبی ایي پوظٍّؾ،  ثش اػبع یبفتِ  ًذاؿتٌذ.

  ٌووَاى پَؿووؾ، هووبدُ هٌبػووجی ثووِهَلىووَلی پووبیييٍصى

گوشفتي  ثبؿذ. ّونٌويي ثوب دس ًظوش   خَساوی دس پؼتِ هی 

ويتَصاى ثوب  تَاى هٌبػت تشیي غلظت التلبدی هیهؼبئل

% 1دّی هغض پؼوتِ سا،  ثشای پَؿؾ پبیيي هَلىَلی ٍصى

سٍد ثوب اػوتفبدُ اص ًتوبیح ایووي     اًتظوبس هوی   .ًظشگشفوت دس

ُ   ِتحميك، ث ی طجينوی ثوب ایوشا  ػولاهتی     ووه یوه هوبد

ىلا  هشثوَط ثوِ   ثخؾ فشاٍاى، ثتَاى تب حذ صیوبدی هـو  

افت ويفيت ًبؿی اص ٍاوٌـْبی اوؼبیـی سا دس هحلَل 

یوه هحلووَل  اسصؿووٌذی ّونوَى پؼووتِ ووبّؾ داد ٍ    

 تَليذ وشد. غزایی فشاػَدهٌذ
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