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و دماي نگهداري  بنزوات سديم  وهاي مختلف سوربات پتاسيم غلظتتأثير

   نگهداري آلبالو خشك در طيبر خصوصيات ميكروبي
  

  3 ، مانيا صالحي فر2، محمد حسن شاه حسيني1الناز شارفي آبادي 
  

 راندانش آموخته كارشناسي ارشد صنايع غذايي ،دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهر قدس، تهران، اي -1

 دانشيار دانشكده ميكروبيولوژي، دانشگاه آزاد اسلامي واحد شهر قدس، تهران، ايران -2

 ، تهران، ايراندانشگاه آزاد اسلاميگروه علوم و صنايع غذايي، واحد شهر قدس،  -3

 )23/10/93:   تاريخ پذيرش29/8/93: تاريخ دريافت(

  
  چكيده

شمارش كلي ( ميكروبي خصوصياتبر ) 500 و ppm300،400 (اسيم و بنزوات سديم هاي مختلف سوربات پتدر اين پژوهش، اثر غلظت
 . مورد ارزيابي قرار گرفت37 و C 8 ،22°  ماه نگهداري در دماهاي6در طي % 25آلبالو خشك با رطوبت )  و مخمرها، ميزان كپكميكروارگانيسم

نتايج نشان داد كه آلبالو خشك تيمار شده با سوربات پتاسيم و بنزوات  . گرفت قرارمورد ارزيابير ماه اول، سوم، ششم  دها نمونهميكروبيويژگيهاي 
 كلني در 67/11× 10نتايج نشان داد تعداد كپك و مخمر از .كيوم شده دچار فساد ميكروبي نشد وهايبندييم در طي شش ماه نگهداري در بستهسد
 كلني در گرم 33/3 ×10 و 67/3 ×10  بهبه ترتيبدر بهترين شرايط يم و سوربات پتاسيم با استفاده از بنزوات سدو ) در آلبالو خشك شاهد( گرم

 در بهترين  و سوربات پتاسيم كلني در گرم در شاهد ، با استفاده از بنزوات سديم13/2×103ها از همچنين شمارش كلي ميكروارگانيسم .كاهش يافت
با افزايش غلظت سوربات پتاسيم و بنزوات سديم ميزان شمارش كلي  .گرم كاهش يافت كلني در 23/1×103 و 50/0×103  به ترتيب بهشرايط

به علت تجزيه )  ماه6 به 1 ( و گذشت زمان) درجه سانتي گراد37 به 8 (افزايش دما با .ميزان كپك و مخمر كاهش پيدا كردها و ميكروارگانيسم
  ).>05/0P (يافت كاهش ري اثر ضد ميكروبي اين تركيباتدانيديم در مورد تيمارها به طور معسوربات پتاسيم و بنزوات س

 
  بندي وكيومبسته آلبالو خشك، بنزوات سديم، سوربات پتاسيم، : واژگانكليد

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: El-sharefi@yahoo.com  
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  مقدمه  -1
 از Prunus cerasusآلبالو ميوه درخت آلبالو با نام علمي

 ميوه آن ترش مزه و سرخ رنگ. خانواده گل سرخيان است
و  پروتئين گرم 03/0 گرم مواد قندي،85 آلبالو صد گرم.است
 ميلي گرم 196د گرم آن حدود بعلاوه ص .دارد كالري 350

 21لاوين، ميلي گرم ريبوف 13/0، تيامينميلي گرم  42/0، كلسيم
، مس، پتاسيم، منيزيم، سديمو نيز مقداري  C ميلي گرم ويتامين

اند  اص زيادي ذكر كردهبراي آلبالو خو .و املاح ديگر دارد روي
، كليهتوان به ارزش آن در درمان التهاب  كه از جمله مي

هاي تبدار و كاهش  و نيز بيماري رودهو  معده، كبدناراحتيهاي 
 داشته و دم كرده آلبالو خاصيت ادراري .فشار خون اشاره كرد

-ميوه آلبالو بصورت تازه .اند ارزش آن توجه داشتهاز قديم به 

- آلبالو، آلبالوي آبخوري مصرف شده و نيز از آلبالو براي تهيه

آلبالو و موارد ديگر استفاده آلبالو و ترشي شربتخشك، 
بر اساس آمار سازمان فائو ايران با توليد سالانه  .]1[شود  مي

 ميوه رتبه نهم را در  تن ميوه آلبالو از نظر توليد اين 51000
هاي عمده خشك يكي از فرآوردهآلبالوي .]2[جهان دارا است 

. شودت سنتي و صنعتي در كشور توليد ميآلبالو است كه بصور
همانند ساير محصولات خشكباري در اين محصول هم امكان 

هاي رايج سالم سازي محصولات غذايي وجود استفاده از روش
سازي و ساده و كم هزينه براي سالمهاي شو يكي از رو ندارد

-نده ضدممانعت از آلودگي ميكروبي استفاده از مواد نگهدار

ري و حفظ و ارتقاء عمر ماندگاميكروبي مجاز براي افزايش 
  .خشك استكيفيت آلبالوي

 در مهمي روشبا استفاده از مواد شيميايي  موادغذائي نگهداري
 غذاهاي مصرف و وليدت افزايش با و بوده غذائي موادفرآوري 
. شوندمي استفاده ايفزآينده بطور ، وآماده شده فرآوري

ا به تاخير انداختن فساد ها با هدف جلوگيري ينگهدارنده
افزايش عمر انبارداري به مواد و ، آنزيمي و شيميايي ميكروبي

  ]3[ .دنغذايي اضافه مي شو
ه در كهستند  از جمله مواديسوربات پتاسيم و بنزوات سديم 

 سبب جلوگيري از فساد و قرار دارندطبقه مواد نگهدارنده 
 .دنشوغذايي و افزايش عمر انبارداري ميميكروبي در مواد 

 بر طيف وسيعي از كپك و مخمرها )E202(سوربات پتاسيم
 .ها اثر ضد ميكروبي كمتري دارد بر باكتريليموثر است و

 .بت موثر استهاي كاتالاز مثهمچنين بر روي ميكروارگانيسم
 6 تر ازپايين pHدر ميكروبي سوربات پتاسيم  ضدرياث تبيشترين

نان و ساير محصولات در به عنوان نگهدارنده اين ماده  .است
- هايميوه ،هاآبميوه ،هاترشي ها،مرباها وشربت لبنيات، ايي،نانو

دماي بالا را سوربات پتاسيم  . قابل استفاده است...خشك 
.  )C° 228 و دماي جوشC°134دماي ذوب ( تحمل مي كند 

با ويتامينها  و نداردبر عطر و طعم مواد غذايي اين ماده تاثيري 
. ]4[ شود ها وارد واكنش نميمعدني و آنزيمو مواد 

  اي، سوربات پتاسيم ماده GMP1اصولدر
2GRASمقدار مصرف مجاز برابر با حداكثر بطوركلي.است 

  .]5[ باشدمي)ppm 2000(درصد2/0
بر مخمر و  ميكروبياثر ضدداراي ) E211(بنزوات سديم 

 به بنزوات سديم. ها اثر كمتري داردبر كپكو  استها باكتري
اين ماده به  .گيرد پايين بيشتر مورد استفاده قرار ميقيمتعلت 

 در دوزهاي پايين و ، موثر و ايجاد طعمpHعلت محدوديت 
مطلوب براي  pH .]3[ شودهمراه با سوربات پتاسيم استفاده مي

مصرف آن .باشد مي4 تا 5/2فعاليت بنزوات سديم حدود 
ميزان مجازمصرف  .شود توصيه نمي5/4بالاتراز  هايpHبراي
ها اين اين نگهدارندهمعايب  .]6 [ درصداست1/0 تا 03/0آن 

 .شوندمي تجزيه و هستند حساس وگرما نور به  نسبتاست كه
 دركيلوگرم گرم ميلي25پتاسيم  اتسورب روزانه مصرف ميزان
 گرم ميلي5سديم  بنزوات روزانه مصرف ميزانو  ]4[بدن وزن
  .]7[است بدن وزن كيلوگرم در

-رطوبت را در محلول% 35زردآلو با ) 1959(نوري و همكاران 

سيد استيك و اك، دهيدروايي با غلظت مختلف سوربات پتاسيمه
ند كه نتايج اين بررسي ور كرد دقيقه غوطه2پروپيلن به مدت 

بر كاهش كپك و شان داد سوربات پتاسيم بيشترين تأثير را ن
از آلودگي مانده سوربات پتاسيم در محصول مخمر دارد و باقي

  .]8[ثانويه جلوگيري مي كند
 فعاليت ميكروبي گوجه فرنگي )2001(بايسال و هانجي اوغلو

وربات س+ اسيد +در محلول حاوي آب كلردار خشك را نيمه
 ،شدهوري شستشو داده كه با انواع روشهاي غوطهپتاسيم 

ها تعداد كل ميكروارگانيسم% 7/93بررسي كردند كه به ميزان 
  .]9[كاهش يافت

هاي بر پايه اسيد تاثيرات نگهدارنده )2002( همكارانمارين و
 در) پروپيونات كلسيم بنزوات سديم، سوربات پتاسيم،(ضعيف 

از فساد آسپرژيلوس نايجر بر محافظت  قنادي هايفرآورده انواع

                                                            
1. Good Manufacturing Practice 
2. Generally Recognized As Safe  
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 نوع و آسپرژيلوس فلاووس را بررسي كردند كه دراين
 عامل موثرترين عنوان به پتاسيم سوربات محصولات
 ميزان به قارچي فساد عوامل رشد از كنندهجلوگيري
 .]5[شناسايي شد % 3/0حداكثر

هاي مختلف تاثير غلظت  بررسيتحقيقهدف از اين 
 و نيز دما و سديم بنزوات و پتاسيم هاي سورباتندهنگهدار

 به خشكميكروبي آلبالوي  آلودگيميزان زمان نگهداري بر
 بادكردگي و گاز توليد از جلوگيري و مخمر و كپك خصوص

محصول  ماندگاريبا هدف افزايش عمر آلبالو خشك هايبسته
  .استوحفظ وارتقاءكيفيت آن 

  

  هامواد و روش -2
هاي اطراف شهر در اين تحقيق از باغمورد استفاده الو لبميوه آ

در  شستشو  سورت،،پس از دريافتمرند جمع آوري شده و 
براي (گراد  درجه سانتي30و در دماي آب، دمگيري شده 

- در داخل اتاق خشك)  پوسته آلبالوجلوگيري از خشك شدن

و پس از سورت .  نگهداري شد %25كن تا رسيدن به رطوبت 
 اسيد سيتريك و مواد افزودني شامل نمك، ،ازيجداس

خريداري شده  (هاي سوربات پتاسيم و بنزوات سديمنگهدارنده
 پودر و به صورت طور مستقيم به) آلمانMerckازشركت 

ها همه نمونه .شد اضافه) جهت تثبيت رطوبت محصول(خشك
روش  .ندبوداسيد سيتريك % 5نمك و % 4 ،رطوبت% 25داراي 
است كه ابتدا پليت بوده اين صورت گيري رطوبت به اندازه
اي تميز را داخل آون قرار داده پس از حدود نيم ساعت شيشه

 گرم 5سپس  .داخل دسيكاتور گذاشته تا به دماي محيط برسد
آلبالو را داخل پليت ريخته و وزن آنرا يادداشت كرده و داخل 

ور  ساعت قرار داده سپس داخل دسيكات2-5آون به مدت 
زن كرده و طبق فرمول  پس از رسيدن به دماي محيط و،گذاشته

  :د شزير محاسبه
 وزن پليت با نمونه _     وزن پليت و نمونه اوليه شده=

 خشك

100× رطوبت  درصد  
وزن نمونه   

]10[  
 و 2/1، 9/0 به ترتيب  500 و ppm300 ،400براي تهيه تيمار 

ترازوي ديجيتالي با سوربات پتاسيم يا بنزوات سديم گرم  5/1
صورت  به ) ساخت كشور آلمانGadever(01/0با دقت 

-  سپس در بسته.كيلوگرم آلبالوخشك اضافه شد 3  بهجداگانه

 سپس .بندي شدآميد به صورت وكيوم بستههاي از جنس پلي
دماي ( C8°دماهايهاي تيمارشده در نمونه شاهد و نمونه

نگهداري در  (C37°و )دماي اتاق( C22°، ))فريجيدر (يخچال
 6 ماه، 3ماه، 1 به مدت )) ساخت ايرانShimi fan (انكوباتور

در  ضدميكروبي اين مواد راثجهت بررسي  .ماه نگهداري شدند
شامل شمارش كلي  آزمونهاي ميكروبي خشك،آلبالو

ها با استفاده از محيط كشت پليت كانت آگار و ميكروارگانيسم
 YGC محيط كشت شمارش كپك و مخمر با استفاده از

ها با استفاده از نمونه. انجام شد در طي زمان نگهداريآگار
 .]11[ شدسازي شده و كشت ميكروبي انجام روش كخ رقيق

 104ها حد مجاز تعداد كل ميكروارگانيسم خشكدر آلبالوي
 گرم  دركلني 102و حد مجار ميزان كپك و مخمر  گرم دركلني 
  .]12[ باشدمي

و )  سطح3(، دما ) سطح3(غلظت ثر پارامترهاي در اين تحقيق ا
آزمايش فاكتوريل در  با استفاده از ) سطح3(زمان نگهداري 
اسپلت و  )نوع نگهدارنده (هاي كامل تصادفيقالب طرح بلوك

. گرفتقرار  آناليز آماري دمور پلات كرتهاي خرد شده در زمان
ا استفاده دست آمده بنتايج به . تكرار انجام شد3در  آزمايشات

در سطح احتمال ) ANOVA(از روش آناليز واريانس 
)05/0<P (اي دامنهها با استفاده از آزمون چندنگينو مقايسه ميا

 مورد تجزيه و تحليل قرار) P>05/0(دانكن در سطح احتمال 
- ها با استفاده از نرمآناليزهاي آماري و مقايسه ميانگين .گرفت

ها با نمودارها و شكل .فتانجام گر 1/9 نسخه SASافزار 
  .رسم شد Excelافزار استفاده از نرم

  نتايج -3
تاثير سوربات پتاسيم بر ميزان كل 

  هاميكروارگانيسم
زمان، دما و تيمار بر آناليز واريانس نشان داد كه اثر متقابل نتايج 

 نتايج ).P>05/0 (دار استها معنييسمنشمارش كلي ميكروارگا
ها با افزايش دما شمارش كلي ه زمان كه در همدادنشان 

شاهد افزايش يافته است و در همه ها در نمونه ميكروارگانيسم
تيمارهاي سوربات پتاسيم با گذشت زمان تعداد كل 

بيشترين كاهش  ).1شكل ( استها كاهش يافتهميكروارگانيسم
)103×23/1  cfuمربوط به تيمار با غلظت  ) گرم درppm 500 

شكل ( در ماه ششم بوده است C°8يم در دماي سوربات پتاس
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ميزان شمارش كلي  C 22°دماي  دردر نمونه شاهد ).1-الف
 cfu( 20/5×103به در روز اول  13/2×103از ها ميكروارگانيسم

 ).1-  بشكل (يافته استافزايش در ماه ششم  ) گرم در
ها مربوط به كمترين ميزان كاهش تعداد كل ميكروارگانيسم

در   C°37 سوربات پتاسيم در دماي ppm 300لظت تيمار غ
 شودهمانطور كه مشاهده مي ).1-شكل ج(بوده استماه اول 

 ppm500 به ppm300  ازبا افزايش غلظت سوربات پتاسيم
-ميهمچنين  .استها كاهش يافتهيكروارگانيسمشمارش كلي م

 باعث افزايش C°37 به  C°8 از افزايش دما توان دريافت كه
  .ه استشدها ها در همه غلظتش كلي ميگروارگانيسمشمار

  

  

بر شمارش كلي ) ppm(هاي مختلف سوربات پتاسيم تاثير غلظت1ل شك
 C°8) الف: آلبالوخشك در طي زمان نگهداري در دماهاييميكروارگانيسمها

  C°37)  جC°22) ب

  تاثير سوربات پتاسيم بر ميزان كپك و مخمر
نتايج آناليز واريانس نشان داد كه اثر متقابل زمان، دما و تيمار بر 

 نتايج نشان داد ).P>05/0(دار است تعداد كپك و مخمر معني

 به ppm 300 كه با افزايش غلظت سوربات پتاسيم از
ppm500 و در  استهاي كپك و مخمر كاهش يافتهتعداد كلني

هاي سوربات پتاسيم با گذشت زمان تعداد كپك و همه غلظت
بيشترين كاهش تعداد كپك  ).2شكل (مخمر كاهش يافته است

مربوط به تيمار با غلظت )  گرمدر 33/3cfu×10(و مخمر 
ppm 500 سوربات پتاسيم در دماي C°8 در ماه ششم بوده
ا در نمونه شاهد بنشان داد كه نتايج  ).2-شكل الف(است

 C 22° در دمايگذشت زمان ميزان شمارش كپك و مخمر
 .افزايش يافته است )گرم در cfu(00/23×10 به67/11×10از

در تعداد كپك و مخمرها با افزايش دما  در همه زمانهمچنين
كمترين ميزان  ).2 - بشكل(شاهد افزايش يافته است نمونه 

 ppm 300كاهش تعداد كپك و مخمر مربوط به تيمار غلظت 
 شكل (بوده است در ماه اول C°37سوربات پتاسيم در دماي 

   ).2-ج

بر تعداد ) ppm(هاي مختلف سوربات پتاسيم تاثير غلظت2شكل 
) الف:كپك و مخمر آلبالوخشك در طي زمان نگهداري در دماهاي

C°8ب  (C°22ج ( C°37  

تاثير بنزوات سديم بر ميزان كل 
  هاميكروارگانيسم
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ها با افزايش دما شمارش دهد كه در همه زماننتايج نشان مي
دار افزايش يافته است ها بطور معنيكلي ميكروارگانيسم

)05/0<P.( همچنين با افزايش غلظت بنزوات پتاسيم از ppm 
كاهش ها شمارش كلي ميكروارگانيسم ppm 500 به 300
 ) گرمدر cfu 50/0×103(بيشترين كاهش  .)3شكل (استيافته

در دماي  بنزوات سديم ppm500مربوط به تيمار با غلظت 
C°8  نتايج نشان داد كه ).3- الفشكل(استبوده در ماه ششم 

هاي بنزوات سديم با گذشت زمان تعداد كل در همه غلظت
شكل (ته استكاهش ياف ها نسبت به نمونه شاهدميكروارگانيسم

ها كمترين ميزان كاهش تعداد كل ميكروارگانيسم ).3-ب
در دماي  بنزوات سديم ppm300مربوط به تيمار غلظت 

C°37 محل قرار گرفتن ().3- جشكل(بوده است در ماه اول
  )3شكل 
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)ماه ( زمان 

الف 300بنزوات
400بنزوات 
500بنزوات 

شاھد

بر شمارش ) ppm(هاي مختلف بنزوات سديم ت تاثير غلظ3شكل 
 آلبالوخشك در طي زمان نگهداري در يهاكلي ميكروارگانيسم
  C°37)  جC°22)  بC°8) الف:دماهاي

  

  تاثير بنزوات سديم بر ميزان كپك و مخمر
شود با افزايش غلظت بنزوات  مشاهده مي4درشكل كه همانطور
خمر بطور  تعداد كپك ومppm500 به ppm300 سديم از

توان همچنين مي ).P>05/0(داري كاهش يافته است معني
هاي مشاهده كرد كه در همه تيمارها با افزايش دما تعداد كلني

بيشترين كاهش  .استكپك و مخمر افزايش يافته
)10×67/3cfu مربوط به تيمار با غلظت )  گرمدرppm500 

 شكل(استبوده در ماه ششم  C°8در دماي بنزوات سديم 
هاي بنزوات سديم با نتايج نشان داد كه در همه غلظت .)4-الف

گذشت زمان تعداد كپك و مخمردر مقايسه با نمونه شاهد 
كمترين ميزان كاهش تعداد  ).4- شكل ب(كاهش يافته است 

 بنزوات سديم ppm300كپك و مخمر مربوط به تيمار غلظت 
محل قرار گرفتن ( ).4- جشكل( بوده استC37°در دماي 

   )4شكل 

بر تعداد ) ppm(هاي مختلف بنزوات سديم  تاثير غلظت4شكل 
) الف:كپك و مخمر آلبالوخشك در طي زمان نگهداري در دماهاي

C°8ب  (C°22ج  (C°37 
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  بحث -4
بررسي تاثير سوربات پتاسيم و بنزوات سديم بر 

  ميزان كپك و مخمر
هاي حاوي سوربات پتاسيم نتايج اين بررسي نشان داد در نمونه

دار معنيو بنزوات سديم تعداد كپك و مخمر به طور 
)05/0<P(هاي غلظت .كاهش يافتشاهد هاي  نسبت به نمونه

متفاوت سوربات پتاسيم و بنزوات سديم در طي شش ماه 
 نسبت به نمونه داريبطور معنيتعداد كپك و مخمر نگهداري 

كپك و   تعدادبيشترين كاهش .)P>05/0(يافت كاهش شاهد 
 و ppm500غلظت مخمر براي سوربات پتاسيم مربوط به 

 cfu (33/3×10  به 67/11×10از (بعد از ماه ششم  C°8دماي 
 و ppm500 مربوط به غلظت  بنزوات سديمبرايو ) ) گرم در

 cfu (67/3×10  به 67/11×10از ( بعد از ماه ششم C°8دماي 
ج نتايجي كه از اين مطالعه بدست آمد با نتاي.  بود)) گرم در

 مطابقت داشت آنها )2002(حاصل از مطالعه ساگو و همكاران
ميكروبي بنزوات سديم تحقيقاتي انجام دادند كه بر روي اثر ضد

  ميزان كپك و مخمر كاهش مي يابدنشان داد با گذشت زمان
]13.[  

  كلني در 67/11×10 شاهد ميزان كپك و مخمر در در روز اول
 كلني 102(  بوده كه اين ميزان بيشتر از حد مجاز استانداردگرم
- شدههاي وكيومكردگي بستهو باد بوده و منجر به فساد ) گرمدر

هاي حاوي سوربات پتاسيم و ولي در نمونه .شدخشك  آلبالوي
 ،) ،سوم، ششمماه اول(ان نگهداري در طي زمبنزوات سديم 

تعداد كپك و مخمر در حد قابل قبول براي حفظ سلامتي 
 مخمر در بعد از يك ماه نگهداري، تعداد كپك و .كاهش يافت
خشك سريعاً كاهش يافت كه اين كاهش هاي آلبالوتمامي نمونه

كاهش مربوط علت اين  .هاي بعد روند كندتري داشتر ماهد
نور و وات  سديم به سوربات پتاسيم و بنز بودن سبه حسا

 .]4[و تجزيه اين تركيبات در طي زمان است گرما 

نيز تحقيقاتي در رابطه با اثر  )1385(نيا و همكارانحيدري
غذايي بر ات سديم و سوربات پتاسيم در مواد بنزونگهدارندگي

بنزوات  كهآنها گزارش كردند  .آسپرژيلوس نيجر انجام دادند
تاثيري در جلوگيري از درصد  04/0 و 02/0هايغلظت باسديم 

 قارچ ميسليوم ميزان حتي و نداشته نايجر رشد آسپرژيلوس
 و بيشتر است شاهد با مقايسه در غلظت دو اين در مزبور

 .استگرديده مشاهده  درصد1/0غلظت در آن اثر بيشترين
هاي حاوي نمونههمچنين نتايج اين محققين نشان داد كه 

 رشد از جلوگيري در شاهد با مقايسه درپتاسيم سوربات  
 همه در البته .داشته است بيشتري تأثير نايجر آسپرژيلوس

 مراتب به آن تأثير قرارگرفت آزمايش مورد كه هاييغلظت
هاي آلپوزن بر طبق يافته .]14[بوده است بنزوات سديم از بيشتر

سوربات پتاسيم در كاهش ميزان كپك و مخمر و ) 2006(
اه با تجزيه ثر است كه اين عمل همرها موبرخي باكتري

مچنين وجود ه .سوربيك همراه استسوربات به صورت اسيد

 ،Nacl سوكروز، فسفات،پلي اسكوربيك،برخي مواد مانند اسيد
سوربيك  نيتريت بر روي تجزيه اسيد گالات،گليسرول، پروپيل

سوربيك و به نحوي كه برخي باعث تجزيه اسيدموثر است 
   .]4[ سوربيك دارند كنندگي براي اسيدحافظتبرخي نقش م

تاثير سوربات پتاسيم و بنزوات سديم بر بررسي 
  هاميزان شمارش كلي ميكروارگانيسم

، شمارش كلي ن مطالعه، در طول شش ماه نگهداريدر اي
- خشكدر آلبالو) P>05/0(داري ها بطور معنيميكروارگانيسم

م در مقايسه با بنزوات سديهاي حاوي سوربات پتاسيم و 
بيشترين كاهش  ). پيوست1جدول (تر بودكم شاهدخشك آلبالو

 و ppm500غلظت ها مربوط به شمارش كلي ميكروارگانيسم
 و سوربات پتاسيمبراي  بوده كه بعد از ماه ششم C°8دماي 

و  ) گرم در cfu (23/1×103 بنزوات سديم به ترتيب
103×50/0) cfu بود ) گرم در.  

را جهت آلي  نيز كاربرد اسيدهاي)1385( پژوهمعدني و آذر
بررسي و گزارش كردند كه خشك بهبود كيفيت و ايمني آلوي

هاي حاوي اين اسيدها شده در محلول غوطه ورهاينمونهدر 
خشك با  دقيقه در طي نگهداري آلوي2 و 1  ،5/0به مدت 
ميكروبي باعث كاهش ميزان بار C°8 در انبار درصد 18رطوبت 

  .]15[كپك و مخمر شدو 
  
  گيري كلينتيجه -5

 بنزوات كارآيي نتايج حاصل از اين مطالعه بيانگر اين نكته است
خشك در آلبالوها و مخمر سديم براي كنترل رشد باكتري
عامل  باتوجه به اينكه .استنسبت به سوربات پتاسيم بهتر 

 هايخشك مخمرها و باكترياصلي فساد در آلبالوي
هستند كه با توليد گاز باعث بادكردن و ترشيدگي اسيددوست 

ش در كاهبنابراين عملكرد بنزوات سديم را  .محصول مي شوند
بهتر از سوربات خشك يميكروبي و حفظ كيفيت آلبالوبار

از طرف ديگر نتايج اين تحقيق نشان داد كه  .]6[است پتاسيم 
بنزوات تيمار شده با سوربات پتاسيم و خشك آلبالوهاي نمونه

هاي وكيوم شده بندي طي شش ماه نگهداري در بستهدرسديم 
با توجه به  .نددچار فساد ميكروبي نشدميلي بار 10با فشار 

اينكه سوربات پتاسيم سميت كمتري را در انسان نسبت به 
د از سوربات گردلذا پيشنهاد مي ،]16[بنزوات سديم دارد 
  غلظت   تحقيق ينبه نتايج اباتوجه  .پتاسيم استفاده شود

ppm300  سوربات  
  

 كه كمتر از حداكثرمقدار مجاز استفاده اين  پتاسيم
 شمارش كلي كاهش باعث باشد،مي) ppm2000(نگهدارنده

كپك و مخمر به زير حد مجاز ها و ميزان ميكروارگانيسم
براي سوربات پتاسيم  ppm300 لذا غلظت شده و استاندارد

كاهش شمارش كلي  وجلوگيري از رشد كپك و مخمر
افزايش دما  نتايج نشان داد .گرددها پيشنهاد ميميكروارگانيسم
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و در نتيجه باعث ها عث كاهش اثر ضدميكروبي نگهدارندهبا
 ،شدها افزايش ميزان كپك و مخمر و تعداد كل ميكروارگانيسم

هاي حاوي سوربات براي نگهداري نمونه C°8دماي  بنابراين

 ميكروبي مؤثرتر استديم در كاهش بارسپتاسيم و بنزوات 
  . )1جدول (

  
ها و تعداد  كپك و مخمر بر تعداد كل ميكروارگانيسم) ppm(هاي مختلف بنزوات سديم و سوربات پتاسيمتاثير غلظت 1 جدول

   C°8 ، C°22 ، C°37آلبالوخشك در طي زمان نگهداري در دماهاي
   شمارش كلي ميكروارگانيسمها 

)103 × cfu در گرم (  
              ميزان كپك و مخمر 

)10 × cfu نوع تيمار  زمان  دما  ) در گرم  
h09/0±13/2  h33/0± 67/11   22  -  نمونه آلبالوي خشك شده اوليه  
g06/0±70/2  g58/0±00/13  8  
f09/0±07/3  f33/0±67/14  22  
e21/0±40/3  e00/1±00/17  37  

1  

e09/0±53/3  f00/1±00/15  8  
d07/0±93/3  e58/0±00/17  22  
c17/0±50/4  b67/0±67/28  37  

3  

c15/0±27/4  d 33/0±33/19  8  
b17/0±20/5  c53/1±00/23  22  
a15/0±93/5  a45/1±67/52  37  

6  

  شاهد

jk07/0±53/1  jk33/0±67/8  8  
jk09/0±57/1  jk33/0±33/8  22  
jk06/0±50/1  ij00/0±00/9  37  

1  

kl06/0±40/1  kl33/0±67/7  8  
kl03/0±33/1  kl33/0±67/7  22  
kl07/0±33/1  jk33/0±33/8  37  

3  

m06/0±10/1  mn33/0±67/6  8  
m06/0±10/1  lm00/0±00/7  22  
l12/0±23/1  kl00/0±00/8  37  

6  

ppm  300بنزوات سديم   

l03/0±27/1  mn33/0±33/6  8  
kl07/0±37/1  mn33/0±67/6  22  
jk06/0±50/1  kl00/0±00/8 37  

1  

m06/0±00/1  no67/0±33/5  8  
m06/0±00/1  op67/0±33/4  22  
l06/0±20/1  lm00/0±00/7  37  

3  

m06/0±90/0  no33/0±33/5  8  
n03/0±83/0  op33/0±33/4  22  
n03/0±83/0  op33/0±33/4  37  

6  

ppm  400يم بنزوات سد  

lm07/0±17/1  mn33/0±67/6  8  
kl09/0±27/1  mn33/0±67/6  22  
kl03/0±37/1  kl58/0±00/8  37  

1  

mn06/0±90/0  p33/0±67/4  8  
m06/0±00/1  no33/0±67/5  22  
lm06/0±10/1  mn33/0±67/6  37  

3  

o06/0±50/0  p33/0±67/3  8  
n09/0±83/0  op33/0±33/4  22  
n09/0±83/0  p00/0±00/4  37  

6  

ppm  500بنزوات سديم   
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  1ادامه جدول
              شمارش كلي ميكروارگانيسمها

)103×  cfu  در گرم(  
              ميزان كپك و مخمر 

)10 × cfu نوع تيمار  زمان  دما  ) در گرم  
i07/0±83/1  i58/0±00/10  8  
i09/0±87/1  ij33/0±67/9  22  
i03/0±87/1  ij33/0±67/9  37  

1  

i03/0±73/1  jk33/0±67/8  8  
i03/0±77/1  ij00/0±00/9  22  
i03/0±77/1  ij33/0±33/9  37  

3  

jk07/0±53/1  kl58/0±00/8  8  
j06/0±60/1  kl58/0±00/8  22  
ij06/0±70/1  jk33/0±33/8  37  

6  

ppm  300 سوربات 
  پتاسيم

j06/0±60/1  kl00/0±00/8  8  
ij06/0±70/1  jk33/0±67/8  22  
j06/0±60/1  kl00/0±00/8  37  

1  

jk03/0±53/1  l33/0±33/7  8  
j07/0±63/1  kl00/0±00/8  22  
ij03/0±67/1  kl33/0±67/7  37  

3  

k09/0±37/1  mn33/0±67/6  8  
jk06/0±50/1  kl33/0±67/7  22  
jk03/0±53/1  no88/0±67/5  37  

6  

ppm  400 سوربات 
  پتاسيم

j03/0±57/1  m67/0±33/6  8  
ij03/0±67/1  jk33/0±33/8  22  
ij09/0±67/1  kl00/0±00/8  37  

1  

k06/0±40/1  o00/0±00/5  8  
jk00/0±50/1  n33/0±33/5  22  
ij00/0±60/1  mn33/0±33/6  37  

3  

l03/0±23/1  r33/0±33/3  8  
k06/0±40/1  op33/0±67/4  22  
k06/0±40/1  q58/0±00/4  37  

6  

ppm  500 سوربات 
  پتاسيم
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Effects of Different Concentration of Potassium Sorbate and 
Sodium Benzoate and Storage temperature on Microbial 

Characteristics of Dried Sour cherry During Storage 
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In this study, the effect of different concentrations of potassium sorbate and sodium benzoate (300 , 
400, 500 ppm) on microbial characteristics (total count, mold and yeast) of dried sour cherry with 
moisture of 25 % was evaluated during 6 months storage at temperatures of 8, 22, 37 °C. Microbial 
characteristic of samples were evaluated in the 1th, 3th, 6th months. The results showed that the dried 
sour cherry which treated with potassium sorbate and sodium benzoate during the six months of 
storage in vacuum packages had no microbial spoilage. The results showed that by using sodium 
benzoate and potassium sorbate at optimum condition, the amount of mold and yeast  decreased from 
11.67×10 cfu/gr (in control dried sour cherry) to 3.67×10 cfu/gr and 3.33×10 cfu/gr respectively. Also, 

by using sodium benzoate and potassium sorbate at optimum condition, the amount of total count 
decreased from 2.13×103 cfu/gr in control sample to 0.50×103 cfu/gr and 1.23×103 cfu/gr respectively. 
The amount of mold and yeast and total count were decreased by increasing concentrations of 
potassium sorbate and sodium benzoate. By increasing temperature (from 8 to 37°C ) and time(1 to 6th 
month) due to the decomposition of potassium sorbate and sodium benzoate, antimicrobial effects of 
these compounds significantly decreased (p<0.05). 
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