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 چکیده 
فساد فیزیکی و شیمیایی  دچار سرعت به دلیل آنکه پس از برداشت سپستان به ةمیو
یري اتخاذ گردد تا بتوان این میوه را براي مدت زمان بیشتري باتد باید بنابراینگردد،  می

 ها افزایش عمر نگهداري میوهکاربردي جهت هاي  مصرف نمود. یکی از روشنگهداري و 
در این مطالعه اثر هاي مختلف ازجمله ترشی است.  وردها، تبدیل آنها به فرها و سبزي

سبز)،  ةمختلف رسیدگی: نارس (میو ۀدرج 3میزان رسیدگی میوة سپستان با 
روز نگهداري در دماي  90رسیده و رسیده بر کیفیت ترشی حاصل از آن طی  نیمه

درصد  25درصد (حدود  6 ۀترشی، از مقدار یکسان سرک ۀمحیط بررسی شد. جهت تهی
ها  ، میکروبی و حسی نمونههاي فیزیکوشیمیایی، بافت وزن میوه) استفاده شد و ویژگی

هاي حاصل از پژوهش نشان داد که  طی مدت ماندگاري موردارزیابی قرار گرفت. یافته
هاي  هاي حسی نمونه ، سفتی، پیوستگی و تمامی ویژگیpHهداري، میزان نگ ةطی دور

ترشی کاهش و میزان اسیدیته، چسبندگی و شمارش کپک و مخمر افزایش یافت. 
هاي اسید لاکتیک و شمارش کپک و مخمر در انتهاي  همچنین کمترین تعداد باکتري

رسیده بود.  ۀبوط به نموننارس و بیشترین میزان آن مر ۀنگهداري مربوط به نمون ةدور
شده از  ترشی تهیه ۀروز نگهداري، نمون 90ویژه در انتهاي  نگهداري و به ةدر تمامی دور

) از مقبولیت حسی بالاتري برخوردار بود. P>01/0داري ( طور معنی نارس به ةمیو
نارس سپستان جهت  ةتوان از میو آمده از پژوهش حاضر، می دست هاي به به یافته باتوجه

  ترشی استفاده نمود.  ۀتهی

  10/04/1400: تاریخ دریافت
  21/06/1400تاریخ بازنگري: 

  04/08/1400: تاریخ پذیرش
  24/09/1400تاریخ انتشار برخط: 

  
  هاي کلیدي واژه

  ارزیابی حسی
  هاي اسید لاکتیک باکتري

  ترشی سپستان 
  درجۀ رسیدگی
  زمان نگهداري

  
  مقدمه 

ترین و مؤثرترین روش براي نگهداري مواد  یکی از قدیمی
هوازي محصول یا  ق تخمیر بیترشی ازطری ۀغذایی، تهی

ترشی از زبان  ۀورشدن آن در سرکه است. کلم غوطه
 نمک گرفته شده است به معناي آب »1پکل«هلندي 

)Hassan & Sarfraz, 2018(ةوردا. ترشی یک فر 

                                                             
1 Pekel 

جات مختلف ازجمله  تخمیرشده است که شامل صیفی
 ها همراه ادویه سبز، فلفل و کلم به گوجهلوبیا، هویج، انبه، 

باشد. ترشی حاوي مواد شیمیایی و مواد معدنی است  می
مربوط  هاي جات و ادویه (صیفی ةدهند که از مواد تشکیل

ها در برابر  آید، بنابراین ترشی دست می به ترشی) به
هاي مختلف مانند سرطان، التهاب، اختلال عملکرد  بیماري

ها انواع مختلفی ین مفید هستند. ترشیمغز و تصلب شرای
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 هاي شیرین، توان به ترشی دارند که ازجملۀ آن می
نمک و  هاي تولیدشده با آب اي، ترشی هاي سرکه ترشی
صورت  هاي تولیدشده در روغن اشاره نمود که به ترشی

تخمیري  هاي شوند. شوري تجاري در سراسر جهان تولید می
تا  12حاوي  اغلبنمک ( و آب جات تازه با استفاده از صیفی

 ,Ghnimi & Guizani( شوند درصد نمک) تولید می 15

2018; Hassan & Sarfraz, 2018( اصلی را در . نمک نقش
کند و براي بیرون کشیدن مواد  تخمیر بازي مییند افر

دهنده  عنوان مواد تشکیل جاتی که به مغذي و آب از صیفی
شود. همچنین نمک نیز  کارگرفته می هب ،شوند استفاده می

هاي اسید لاکتیک  عنوان بستر مناسب براي رشد باکتري به
یند تولید ترشی، قند موجود در اشود. در فر استفاده می

ت در شرایط اسیدي به اسید لاکتیک تبدیل جا صیفی
دلیل آنکه محیط اسیدي است، از رشد  هگردند و ب می

شود.  هاي هوازي عامل فساد جلوگیري می میکروارگانیسم
جات و  یند تولید ترشی، بافت و طعم صیفیاطی فر

ترشی تغییر نموده و پس از تولید، محصول  هاي سبزي
بوده و  شفاف برخوردار نهایی از بافت مناسب و ظاهر نیمه

 ,Karovičová, Drdák( دهد ماندگاري بالاتري نشان می
Greif, & Hybenová, 1999; Park et al., 2014; Sayin & 

Alkan, 2015( .  
گردد تا  نمک اضافه می اوقات، اسید استیک به آبگاهی 

 ، تخمیر بهتري انجام پذیرد5/4به زیر  pHبا کاهش 
)Ghnimi & Guizani, 2018; Reina, Breidt Jr., 

Fleming, & Kathariou, 2005( .pH  پایین و شوري
هاي اسید لاکتیک  متوسط اولیه باعث افزایش باکتري

هاي میکروبی از  بر سایر گروه شود که تسلط این گروه می
هاي اسید لاکتیک  باشد. باکتري تخمیر می ۀمراحل مهم اولی

ها ماندگاري  با جلوگیري از رشد سایر میکروارگانیسم
. )Benkerroum, 2013(کند  محصول نهایی را تضمین می

الی  2/0) تا حدود CaCl2در بعضی موارد، کلرید کلسیم (
شود تا یک بافت روشن  ها اضافه می نمک درصد به آب 4/0

توانند  دهنده نیز می به محصول دهد. برخی ترکیبات طعم
توان به  ها می این افزودنی ۀترشی اضافه گردند. ازجملبه 

آن براي ایجاد طعم اشاره کرد. این  ۀگیاه شوید یا دان
 گردند ها در هنگام تولید ترشی به آن اضافه می افزودنی

)Hutkins, 2006( .  
Loyola ،Duarte  وAcuña )2012(  طی پژوهشی

را  مارچوبه ۀساقضایعات  شده از هیته يها یترش کیفیت
غلظت  3با هاي ترشی  در این تحقیق، نمونه. کردند ارزیابی

تفاوت آنها  .ندشد هیته) درصد 9و  7، 5/2( مختلف نمک
طعم، رنگ و نگهداري ازنظر  ةدر انتهاي دور داري معنی

با گذشت زمان علاوه  مشاهده نکردند و بهها  یظاهر ترش
 ,.Loyola et al( تغییر چندانی نکرد ها نمونه کیفیت حسی

2012( .Susilowati ،Laia  وPurnomo )2018(غلظت  ، اثر
 یژگیو و کل ۀتیدیاس، pH مقدار را بر رینمک و زمان تخم

موردمطالعه قرار دادند. بهترین  1لیزنجب یترش یکروبیم
 )ی/وزنیوزن(درصد  5/2با استفاده از  لیزنجب یترشۀ نمون

راد با گ یسانت ۀدرج 26 يدر دما ریتخم روز 5پس از نمک 
درصد و تعداد کل  29/0 کل ۀتیدی، اس40/3برابر  pH میزان
واحد تشکیل لگاریتم  56/7×106 کیلاکت دیاس يها يباکتر

، Casado ،López ،Rejano. شد هیتهلیتر  کُلنی بر میلی
Sánchez  وMontaño )2004(  طی پژوهشی میزان

نمونه ترشی سیر تجاري در اسپانیا را  5موجود در  ۀاسیدیت
، Suwannachot گزارش کردند.درصد  66/2تا  70/0بین 

Ketnawa  وOgawa )2021( خواص اي  طی مطالعه
با  ی شورژاپن يترشی زردآلو دو نوع ییایمیوشیو ب یکیزیف

را  و نارس) دهیرس ةویمشده از  تهیهدو بافت متفاوت (
 که داد نشانپژوهش این حاصل از  جینتا. کردندمقایسه 

نارس  ةویاز م شتریب دهیرس ةویم يحاو یدر ترش pH زانمی
استفاده  مورد ةویم یدگیرس زانینمودند که م انبی هابود. آن
و  ییایمیکوشیزیتواند بر خواص ف یم یترش يورادر فر

 بگذارد ریشور تأث یژاپن يزردآلو يها یترش ییایمیوشیب
)Suwannachot et al., 2021( . 

 ،2کوردیا میکسا گیاه درختی سپستان با نام علمی
 يها گرمسیري و جنگل در مناطق گرمسیري، نیمه معمولاً

یابد. اصل گیاه سپستان مربوط  خشک تا مرطوب رشد می
کشور هند است اما در برخی از مناطق دیگر دنیا همانند به 

آسیا، استرالیا، مناطق استوایی آفریقا نیز رشد و تکثیر 
عنوان یک درخت  درخت سپستان به ایران نیزیابد. در  می

شود و در بعضی از مناطق گرم ایران  شناخته می غیربومی
بخصوص در نواحی جنوبی کشور و سواحل دریاي 

فارس، بندرعباس، لار، بوشهر، نواحی مختلف سیستان  خلیج
و بلوچستان و بعضی از مناطق استان خوزستان رشد و 

یابد. این گیاه در انتهاي فروردین ماه و اوایل  تکثیر می
 )1شکل ( دوم سال ۀماه و در سهاردیبهشت ماه شکوفه 

 ،یندهجو ،کیخاه همتی یمیابراه( دهد میوه می

                                                             
1 Zingiber officinale Rosc 
2 Cordia myxa 
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 ،برزگر و نوشاد ،یندهجو ؛1399 ،نوشاد و بهبهانی یزادهعل
  . )1390 ،يزرگر ؛1396

  

  
 میوة سپستان -1شکل 

 
ازجمله ریشه، پوسته، هاي مختلف گیاه سپستان  قسمت

باشد؛ بنابراین  برگ و میوه داراي ارزش غذایی و خوراکی می
توجه قرار گرفته است.  این گیاه در نقاط مختلف دنیا مورد

عنوان  سپستان در برخی کشورها به ةعنوان مثال، از میو به
عنوان  میوه و در برخی دیگر از کشورها ازجمله هند به

ها پس از  ر بعضی از مواقع میوهگردد. د سبزي استفاده می
در طول فصولی  ها عنوان سبزي براي استفاده بهزدایی  آنزیم

باشد و در دسترس قرار  صورت خزان می که این گیاه به
 ,Jamkhande, Barde, Patwekar(گردند  ندارد، خشک می

& Tidke, 2013( .  
تولید و  ۀبه عدم وجود صنایع تبدیلی درزمین باتوجه

سپستان، میزان ضایعات آن بسیار زیاد است.  ةمیو يورافر
 هاي وردهافر تولید درخصوص تا است ضروري بنابراین،

 عملی صورت هاي سپستان اقدام ةاز میو متنوع و جدید
 ةمیو میزان ضایعات کاهش سبب امر گیرد؛ چراکه این

این محصول و همچنین در دسترس  سپستان، افزایش تنوع
هاي این محصول براي سایر مناطق  وردهاقرارگرفتن فر
متعددي  هاي هرچند تحقیقشود. متأسفانه  کشورمان می

درمورد بررسی تأثیر درجۀ رسیدگی میوه بر کیفیت 
 ،زاده عبداالله(خرما  ویژه مختلف به هاي ترشی/شوري میوه

 ,.Papafotopoulou-Patrinou et al(و زیتون  )1395

 ۀانجام پذیرفته است، اما تاکنون تحقیقی درزمین )2015
ترشی سپستان انجام نپذیرفته است. بنابراین،  ۀتهیامکان 

ترشی با کیفیتی  ۀامکان تهیمنظور بررسی  این پژوهش به
مختلف رسیدگی  هاي هسپستان با درجقبول از میوة  قابل

بر  انجام شد. همچنین علاوهرسیده و رسیده)  سبز، نیمه(
تأثیر مدت زمان  ،سپستان ةرسیدگی میو ۀدرجبررسی تأثیر 
اسیدیته)، و  pHهاي فیزیکوشیمیایی ( ویژگینگهداري بر 

  . بررسی گردیدهاي ترشی  نمونهبافتی، میکروبی و حسی 
  

  ها مواد و روش
 استفاده مورد مواد

هاي اسید لاکتیک و تعداد  جهت بررسی شمارش باکتري
 اس آگار آر ام هاي کشت ترتیب از محیط کپک و مخمر به

)1MRS( آگار  و پوتیتو دکستروز)2PDA (مرك)ساخت ، 
همچنین سایر مواد شیمیایی شامل  آلمان) استفاده شد.
) و سدیم هیدروکسید ، ساخت آلمانفنول فتالئین (مرك

، درصد (زکریاي جهرم 96)، الکل آلمان ساخت، (مرك
) و نمک ، ساخت ایران)، سرکه (قزوینساخت ایران

 ) بودند.، ساخت ایرانمخصوص شوري و ترشی (موج دریا
  

  سپستان ةآوري میو جمع
استفاده در این پژوهش با میزان  هاي سپستان مورد میوه

رسیده  نیمه، )(سبزنارس  شکل 3به  هاي مختلف رسیدگی
) در اواخر خرداد و اوایل تیرماه (زرد و رسیده )سبز نیمه(

از شهرستان ملاثانی استان خوزستان  1398سال 
   آوري شد. جمع

  
  ترشی ۀتهی

ترشی به روش تخمیري تولید  يها در این پژوهش، نمونه
صورت بود که پس از  این ترشی به ۀشدند. نحوة تهی

ابتدا ضایعات و سایر  هاي سپستان، در آوري میوه جمع
صورت دستی حذف گردید. سپس  بقایاي گیاهی آنها به

ها و  شو داده شد تا سایر آلودگیو ها با آب شست میوه
هاي  هاي آنها جدا گردد. درنهایت میوه چسبندگی

ساعت در سایه قرار داده شد  1شده به مدت  شودادهو شست
گردد. طورکامل خارج  آنها به يشوو تا آب حاصل از شست

درجه  3رسیدگی به  ۀها براساس درج کشی، میوه پس از آب
) تقسیم شدند و درون ظروف زردو  سبز نیمه(سبز، 
هاي  قرار گرفتند. درنهایت ظروفلیتري  1دار  اي درب شیشه

درصد (به میزان  6محلول سرکه با غلظت موردنظر توسط 
) سی سی 250یا معادل  درصد حجم میوة درون ظرف 25

(براساس درصد نمک  3پر شد. همچنین به ظروف موردنظر 
                                                             
1 de Man Rogosa and Sharpe (MRS) Agar 
2 Potato Dextrose Agar 
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اضافه گردید. درنهایت ظروف مجموع وزن میوه و سرکه) 
روز در دماي محیط  90هاي سپستان به مدت  حاوي میوه

 1 گراد) نگهداري شدند و در فواصل هر سانتی ۀدرج 25(
هاي بافت،  ویژگی بار خصوصیات ترشی از لحاظ ماه یک

 موردبررسی قرار گرفت. pH حسی، اسیدیته ومیکروبی، 
  

  و اسیدیته pH گیري اندازه
pH ها با استفاده از دستگاه  نمونهpH) مدلمتر دیجیتال 

Metrohm، 826 Mobile ،25در دماي  سوئیس)، ساخت 
 استاندارد  یمل  سازمان(گیري شد  گراد اندازه سانتی  ۀدرج
هاي ترشی با روش  نمونه ۀاسیدیت .)1394، [ISIRI] ایران

فتالئین   لوتیتراسیون با سود در حضور معرف فن
گیري و درصد اسیدیته برحسب اسید لاکتیک گزارش  اندازه
  .)1394، [ISIRI]سازمان ملی استاندارد ایران (شد 

  
هاي ترشی در طول مدت زمان  ارزیابی میکروبی نمونه

  نگهداري
) از محیط 1LABهاي اسید لاکتیک ( جهت شمارش باکتري

 ،ینیحس ،دلال سلطان(آگار استفاده گردید  MRSکشت 
شناسایی همچنین . )1395 ،یزمان و یرجب ،يداوودآباد
ورده، مطابق با اهاي قارچی (کپک و مخمر) فر آلودگی
با استفاده از  )ISIRI ،1387( ایران استاندارد  یمل  سازمان

  .پذیرفت انجام PDAمحیط کشت 
  

  ارزیابی حسی 
سپستان در طول مدت  ةهاي ترشی میو ارزیابی حسی نمونه

) توسط تعداد 90و  60، 30، 1زمان نگهداري (در روزهاي 
(شامل اساتید و دانشجویان  2دیده آموزش نیمهارزیاب  20

سال)،  50تا  23سنی  ةصنایع غذایی در محدود
ها توسط  ابتدا نمونه ،موردبررسی قرار گرفت. در این روش

و سپس  کدگذاري شدند صورت تصادفی رقمی به 3کدهاي 
اي ازنظر  نقطه 9روش آزمون هدونیک  به ها توسط ارزیاب

و ، رنگ، ظاهر، سفتی طعمعطرو شاملهاي حسی  ویژگی
 ندو پذیرش کلی موردارزیابی قرار گرفتبافت چسبندگی 

  . )1399 ،یندهجو و یزادهعل ،ينصر(
  

 ارزیابی بافت
سپستان با استفاده از دستگاه  ةهاي ترشی میو بافت نمونه

                                                             
1 Lactic acid bacteria 
2 Semi-trained 

 TA-XT plus Texture Analyzer،Stableسنج ( بافت

Micro System ،مطابق روش ) ساخت انگلستان
با کمی  )1394( بک یموريت و یلیاسمع ،ستان دل مناف

در این آزمون از پروب گیري گردید.  اندازهتغییرات 
متر استفاده گردید.  میلی 6شکل با قطر مقطع  اي استوانه

و  هیبر ثان متر یلیم 1 يسرعت حرکت پروب روهمچنین 
 متر یلیم 5/1 برخوردسرعت قبل  متر، یلیم 6عمق نفوذ آن 

 میتنظ هیبر ثان متر یلیم 10 برخوردو سرعت بعد از  هیبر ثان
، 3سفتی بافت شاملپارامترهاي مختلف  تحقیق،در این شد. 

بررسی  7و ارتجاعی 6، حالت صمغی5چسبندگی ،4پیوستگی
  . )1394و همکاران،  ستان دل مناف(شد 

  
  ها  آماري دادهوتحلیل  تجزیه

 4هاي آنها طی  تکرار تولید و ویژگی 3نمونۀ ترشی در  3
 در قالب) و 4×3( فاکتوریل به روش مختلف نگهداري ةدور

 22 ۀنسخ SPSSافزار  و با استفاده از نرم یطرح کاملاً تصادف
میانگین بین تیمارها توسط آزمون  مقایسۀآنالیز گردید. 

انجام  درصد 95 آماري اي دانکن در سطح چنددامنه
  .پذیرفت

  
  و بحث جینتا
   تهیدیو اس pH راتییتغ

میزان توانایی رشد  که اسیدیته یک محصول ازآنجایی
نماید، بنابراین  آن محصول را تعیین می يها میکروارگانیسم

ها مولد فساد،  براي جلوگیري از رشد میکروارگانیسم
خاص مواد غذایی باید افزایش یابد. میزان اسید  ۀاسیدیت

هاي عامل  اي باشد که از رشد باکتري موجود باید به گونه
حال  هاي غذایی جلوگیري کند و درعین فساد و مسمومیت

تغییرات در میزان خطر باشد.  براي مصرف انسان نیز بی
 ةطعم و مزوهایی همانند عطر بر ویژگی pHاسیدیته و 

. نتایج )Patel, 2019( گذارد ترشی تأثیر می ةمیویا  ها سبزي
 ةهاي ترشی میو نمونه pHمربوط به تغییرات اسیدیته و 

نشان  )1( جدولسپستان در طول مدت زمان نگهداري در 
داده شده است. نتایج حاصل از پژوهش حاضر نشان داد که 

 90 ةها در طول دور تمامی نمونهتیتراسیون قابل  ۀاسیدیت
  ها کاهش یافت. نمونه pHروز نگهداري افزایش و 

                                                             
3 Hardness 
4 Cohesiveness 
5 Adhesiveness 
6 Gumminess 
7 Springiness 
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  روز نگهداري 90 طی ترشی سپستان در هاي نمونه pHتغییرات مربوط به اسیدیته و  - 1جدول 

  زمان نگهداري (روز)  تیمارها متغیر
1  30  60  90  

  اسیدیته
13/2  )سبزنارس ( ± 08/0 Ad 23/2 ± 13/0 Bc 42/2 ± 08/0 Cb 70/2 ± 11/0 Ca 

25/2  رسیده نیمه ± 13/0 Ad 50/2 ± 14/0 Ac 65/2 ± 12/0 Bb 95/2 ± 10/0 Ba 
33/2  رسیده ± 21/0 Ad 64/2 ± 11/0 Ac 83/2 ± 07/0 Ab 14/3 ± 13/0 Aa 

pH  
25/3  نارس (سبز) ± 02/0 Aa 07/3 ± 04/0 Ab 88/2 ± 08/0 Ac 48/2 ± 04/0 Ad 

23/3  رسیده نیمه ± 03/0 Aa 95/2 ± 08/0 Bb 63/2 ± 11/0 Bc 25/2 ± 10/0 Bd 
22/3  رسیده ± 04/0 Aa 89/2 ± 06/0 Bb 54/2 ± 06/0 Bc 08/2 ± 05/0 Bd 

) با یکدیگر ندارند. هریک از مقادیر ≤05/0Pدار ( مشابه کوچک در هر ردیف تفاوت معنیهاي با حروف مشابه بزرگ در هر ستون و با حروف  میانگین
 معیار است. انحراف±تکرار 3دهندة مقدار میانگین  جدول نشان

  
مربوط  pHبیشترین میزان اسیدیته و کمترین مقدار 

رسیده در پایان زمان نگهداري بود و کمترین  ۀبه نمون
 ۀنیز مربوط به نمون pHمیزان اسیدیته و بیشترین مقدار 

که در  گونه نگهداري بود. همان 90ترشی نارس در روز 
نگهداري سبب اختلاف  ةگردد، دور مشاهده می )1( جدول

و اسیدیتۀ  pH) در میزان P≥01/0داري ( کاملاً معنی
 1هاي ترشی گردید. همچنین، در روزهاي  هریک از نمونه

و رسیده  رسیده هاي ترشی نیمه آزمون، میان نمونه 30و 
 pH) ازنظر میزان P≤05/0داري ( گونه اختلاف معنی هیچ

، Khatchadourian ،Sawayaو اسیدیته مشاهده نگردید. 
Ayaz  وAl-Mohammad )1987( رقم  3، طی پژوهشی

از خرما را براي تولید ترشی موردبررسی قرار دادند. در این 
درصد  5پژوهش، براي تهیۀ ترشی از محلول اسید استیک 

و محصول در شد ستفاده درصد ا 3و  5/2، 2در سطح 
دقیقه پاستوریزه  15گراد به مدت  سانتی ۀدرج 71دماي 
 3. نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که بعد از گردید

کل در محلول افزایش یافت  ۀماه نگهداري، مقدار اسیدیت
 Dupas de ا نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت.که ب

Matos ) پژوهشی گزارش نمودند ، در )2019و همکاران
 بهبستگی  غیرتخمیري خیارشورهاي ۀاسیدیتکه میزان 

. (سرکه یا آبغوره) دارداستفاده  مورد ةنگهدارند ةماد نوع
 آنها در طی پژوهش خود مشاهده کردند که میزان

 اند شده رقیق کمتر که آبغوره حاوي خیارشورهاي ۀاسیدیت
همچنین  بود. بیشتر سرکه حاوي به خیارشورهاي نسبت

 خیارشور هاي نمونه در اسیدیته آنها بیان نمودند که میزان
نگهداري افزایش یافت.  ةدور در طول آبغوره و سرکه حاوي

این محققین علت افزایش اسیدیته طی مدت نگهداري را 
تخمیر  هاي اسید لاکتیک طی فرایند باکتري به فعالیت

، Al-Hooti ،Sidhu ،Al-Otaibiدرهرحال، . نسبت دادند

Al-Ameeri  وQabazard )1997( تحقیق ، برخلاف نتایج
محلول ترشی  ۀحاضر گزارش نمودند که مقدار اسیدیت

ماه  4بعد از  1کیمري ۀشده از میوة خرما در مرحل تهیه
و  Papafotopoulou-Patrinouنگهداري کاهش یافت. 

اي گزارش دادند که  طالعهنیز طی م )2015همکاران (
ترشی زیتون در طول مدت زمان نگهداري  pHمیزان 

و  ينصردر تحقیقی دیگر، داراي روند افزایشی بود. 
هاي  بر ویژگی را 2خوشاریزه پودر اثر، )1399همکاران (

 مدت طی خیارشور حسی میکروبی، فیزیکوشیمیایی و
نگهداري موردمطالعه قرار دادند. آنها در طی پژوهش  زمان

نگهداري میزان اسیدیته  7خود بیان نمودند که تا روز 
میزان  pHافزایش یافت اما پس از آن با افزایش مقدار 

در طول مدت  pHعلت افزایش  .اسیدیته کاهش یافت
هاي ترشی به کاهش فعالیت  زمان نگهداري نمونه

هاي اسید لاکتیک و حضور مؤثرتر مخمرها نسبت  باکتري
 ;Lennox & Efiuvwevwere, 2013( داده شده است

Lennox & Efiuvwevwere, 2014( .Susilowati  و
 طی پژوهشی که روي ترشینیز  )2018همکاران (

ترشی هاي  بیان نمودند که در نمونه ،زنجبیل انجام دادند
و  5پس از  pH میزان درصد نمک 10و  5حاوي غلظت 

امر سبب کاهش  اینروز تخمیر افزایش یافت که  10
باکتري اسید لاکتیک و درنهایت باعث کاهش میزان تعداد 
  ترشی زنجبیل گردید.  ۀاسیدیت

                                                             
1 Kimri  
2 Echinophora platyloba 
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  روز نگهداري 90هاي ترشی سپستان در طی  هاي اسید لاکتیک و شمار ش کلی کپک و مخمر نمونه تغییرات باکتري - 2جدول 

  زمان نگهداري (روز)  تیمارها  متغیر
1  30  60  90  

هاي اسید لاکتیک  باکتري
  (واحد تشکیل کُلنی بر گرم)

15/3  نارس (سبز) ± 11/0 Ad 53/4 ± 18/0 Cc 00/4 ± 34/0 Cb 83/4 ± 13/0 Ca 
31/3  رسیده نیمه ± 20/0 Ad 94/3 ± 40/0 Bc 75/4 ± 10/0 Bb 43/5 ± 48/0 Ba 

33/3  رسیده ± 10/0 Ac 63/4 ± 58/0 Ab 18/5 ± 42/0 Ab 00/6 ± 51/0 Aa 

  ها قارچ
  (واحد تشکیل کُلنی بر گرم)

09/2  نارس (سبز) ± 10/0 Ac 49/2 ± 57/0 Bc 25/3 ± 08/0 Cb 32/4 ± 61/0 Ca 
24/2  رسیده نیمه ± 22/0 Ad 03/3 ± 46/0 ABc 91/3 ± 18/0 Bb 01/5 ± 13/0 Ba 

37/2  رسیده ± 49/0 Ad 30/3 ± 06/0 Ac 68/4 ± 26/0 Ab 94/5 ± 53/0 Aa 
) با یکدیگر ندارند. هریک از مقادیر ≤05/0Pدار ( با حروف مشابه بزرگ در هر ستون و با حروف مشابه کوچک در هر ردیف تفاوت معنیهاي  میانگین

  انحراف معیار است. ±تکرار  3دهندة مقدار میانگین  جدول نشان
  

 نتایج میکروبی
 )LAB(هاي اسید لاکتیک  شمارش باکتري
باشد. براي  غذایی آماده براي مصرف می ةورداترشی نوعی فر

هاي  ارزیابی کیفیت و خلوص این محصولات نیاز به آزمون
هاي  یند تخمیر توسط گونهامیکروبیولوژیکی است. فر

، 1لاکتوباسیلوس پلانتاروممختلف میکروبی ازجمله 
و دیگر  3لاکتوباسیلوس برویس، 2مزانتروئیدس لوکونوستوك

ها براي  ترین سویه پذیرد. یکی از مهم ها انجام می گونه
باشد  می لاکتوباسیلوس پلانتاروم ۀتخمیر ترشی سوی

)Hutkins, 2006(. هاي اسید لاکتیک بستگی  باکتري تعداد
هاي  نگهداري دارد. نتایج مربوط به شمارش باکتري ةبه دور
LAB روز، تعداد  90نگهداري  ةنشان داد که در طول دور

) افزایش P≥01/0داري ( شکل معنی ها به این باکتري
مشخص است، در طول  )2( جدولکه در  گونه یافتند. همان

نمونۀ ترشی نارس  LABمدت زمان نگهداري تنها در تعداد 
داري مشاهده  آزمون اختلاف معنی 90و  60در روزهاي 

توجهی میان هریک  قابل هاي نشد و در سایر موارد، اختلاف
از سطوح مختلف نگهداري در تمامی تیمارها مشخص 

هاي مختلف  نمونه LABهاي  گردید. هرچند تعداد باکتري
 ةمتفاوت رسیدگی در ابتداي دور ۀترشی سپستان با درج

نگهداري تقریباً یکسان بود، اما طی مدت نگهداري، تعداد 
LAB توجهی کمتر از  طور قابل هاي ترشی نارس به در نمونه
رسیده و رسیده بود. کمترین میزان  هاي نیمه نمونه
لنی لگاریتم واحد تشکیل کُ 15/3 اسید لاکتیکهاي  ريباکت

ترشی سبز  ۀنگهداري مربوط به نمون ةدر طول دور گرم بر
لگاریتم واحد  6در ابتداي نگهداري و بیشترین میزان آن 

                                                             
1 Lactobacillus plantarum 
2 Leuconostoc mesenteroides  
3 Lactobacillus brevis 

در  زرد سپستانترشی  ۀگرم مربوط به نمون برلنی تشکیل کُ
  روز نگهداري بود.  90پایان 

و  Panagou ،Schillinger، Franzدر نتایجی مشابه، 
Nychas )2008(  وLavermicocca ) 2005و همکاران( 

هاي بیوشیمیایی و میکروبی  ترتیب در بررسی ویژگی به
را  LABتوجه تعداد  سبز و سیاه، افزایش قابلزیتون ترشی 

و  Lavermicoccaبا گذشت زمان نگهداري گزارش نمودند. 
روز نگهداري  30در پایان  را LABتعداد  )2005همکاران (

گزارش گرم  برلنی لگاریتم واحد تشکیل کُ 106حدود 
 Fernandez-Diezو  Fernandez ،Adamsدرهرحال، کردند. 

اي روي ترشی زیتون سیاه که به روش  ، طی مطالعه)1997(
اصلی  عامل بیان نمودند که مخمرها ،بود یونانی تولیدشده

هاي اسید  اشاره هستند و باکتري تخمیر ترشی مورد
علت این موضوع  لاکتیک نقش کمتري در تخمیر دارند.

درصد  8در غلظت بالاتر از مخمرها دلیل آن است که  به
غلظت در هاي اسید لاکتیک میکروارگانیسم  باکتريو نمک 

 ,Conte(باشند  غالب در محیط می درصد نمک، 6-3

Fadda, Del Caro, Urgeghe, & Piga, 2020( .  
  

  ها (کپک و مخمرها) شمارش قارچ
نگهداري هر مادة غذایی به شکل ترشی نیاز به تخمیر 

هوازي دارد. تخمیر نامناسب ممکن  مناسب در شرایط بی
زا ناشی از مواد غذایی شود  رشد عوامل بیماري به است منجر

ها ازجمله عفونت معده،  تواند انواع مختلفی از بیماري که می
. بنابراین آسیب پوستی و موارد دیگر را در انسان ایجاد نماید

هاي ترشی باید لحاظ گردد،  یکی از مواردي که در آزمون
 ,Patel(هاي میکروبیولوژي فراورده است  بررسی ویژگی

جز روز اول نگهداري،  به )2( جدولبه نتایج  باتوجه .)2019
هاي مختلف ترشی با گذشت زمان  میزان قارچ در نمونه

) تغییر نمود. مشابه P≥05/0(داري  ماندگاري به شکل معنی
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 09/2کمترین میزان کپک و مخمر ، LABنتایج شمارش 
گرم در طول دورة نگهداري  برلگاریتم واحد تشکیل کُلنی 

مربوط به نمونۀ ترشی سبز در ابتداي نگهداري و بیشترین 
گرم مربوط  برلگاریتم واحد تشکیل کُلنی  94/5میزان آن 

روز نگهداري بود.  90به نمونۀ ترشی زرد سپستان در پایان 
ده نمود، توان مشاه می )2( جدولکه در  گونه علاوه، همان به

بیش از شمارش  LABهاي نگهداري تعداد  در تمامی دوره
قارچ تعیین شد که دلیل آن ممکن است استفاده از غلظت 

؛ باشدنمک نسبتاً پایین در تولید ترشی سپستان 
 3-6که قبلاً گفته شد، استفاده از غظت نمک  گونه همان

درصد رشد مخمرها را  8و غلظت بیش از  LABدرصد رشد 
  . )Conte et al., 2020(نماید  می تحریک
، در پژوهشی درمورد )1399و همکاران ( ينصر
هاي خیارشور غیرتخمیري در نتایجی مشابه تعداد  ویژگی

را در  گرم برلنی لگاریتم واحد تشکیل کُ 106بالاي قارچ 
هاي فاقد مواد نگهدارندة شیمیایی (پتاسیم سوربات) و  نمونه

درصد نمک  5/6طبیعی (پودر گیاه خوشاریزه) و حاوي 
بین  درگزارش نمودند. این محققین بیان نمودند که 

 درصد 3حاوي  هاي نمونه موردبررسی، مختلف هاي نمونه
فاقد مواد  تیمار و صفر)( قارچ میزان کمترین پودر خوشاریزه

بیشترین میزان قارچ (کپک و مخمر) را به خود  ،نگهدارنده
، در )1395( زاده عبداهللاختصاص دادند. در نتایجی متفاوت، 

پژوهشی درمورد تولید ترشی خرماي مضافتی در مرحله 
در را  یترش هاي نمونهتعداد کل قارچ در هر گرم از خارك، 

سازمان ملی استاندارد  امطابق بپذیرش و  لقاب ةدودمح
  .نمودگزارش  )ISIRI ،1387( ایران

  

 ارزیابی حسی
هاي محصول در بازارپسندي  ترین ویژگی عطروطعم از مهم

. )1398 ،برزگر و نوشاد ،ندهیجو ،یتراب(باشد  آن می
روز  90طورکلی در طول مدت  به )3( جدول به نتایج باتوجه

شکل  ها به نگهداري، امتیاز عطروطعم در تمامی نمونه
) و این کاهش امتیاز در P≥01/0توجهی کاهش یافت ( قابل

تر  ها محسوس نمونهنمونۀ ترشی میوة رسیده نسبت به سایر 
هاي مختلف  بود. تغییرات میانگین امتیاز عطروطعم نمونه

 22/8ترشی توسط ارزیابان حسی در ابتداي نگهداري 
کاهش  51/5روز نگهداري به  90تعیین شد که در پایان 

ترشی نارس، روند تغییرات امتیاز  ۀیافت. البته در نمون
هاي  نمونه ماه ابتداي نگهداري با سایر 1عطروطعم در 

 30ترشی متفاوت بود و این نمونه بالاترین امتیاز را در روز 

هاي مختلف، میزان  نگهداري کسب نمود. در میان ترشی
جز روز اول  شده از میوة نارس به امتیاز طعم ترشی تهیه

ها بود و در  نمونهسایر داري بالاتر از  طور معنی نگهداري به
توجه بود.  لاف بسیار قابلپایان زمان نگهداري نیز این اخت

 ةروطعم در اواخر دوریکی از دلایل مهم کاهش امتیاز عط
همچنین در نمونۀ ترشی میوة رسیدة سپستان  نگهداري و

حد  از افزایش بیشممکن است نسبت به دو نمونۀ دیگر 
چراکه میزان عطروطعم ترشی در این شرایط  باشداسیدیته 

 Flemingو  Palma-Harris ،McFeeters یابد. کاهش می
هاي ترشی را همگام  کاهش سطح عطر نمونهنیز  )2002(

 گزارش نمودند. pHبا کاهش 
همانند طعم، نتایج مربوط به سایر فاکتورهاي حسی 

ها نیز نشان  شامل رنگ، ظاهر، بافت و پذیرش کلی نمونه
هاي تمامی این  روز نگهداري امتیاز 90داد که در طول 

طورکلی روندي  هاي حسی در هر سه نمونۀ ترشی به ویژگی
شده از میوة نارس از کیفیت  نزولی داشت و نمونۀ تهیه

امتیاز ها برخوردار بود.  تري نسبت به سایر نمونهبسیار بالا
شده از میوة نارس،  هاي ترشی تهیه پذیرش کلی نمونه

ترتیب  رسیده و کاملاً رسیده در پایان مدت نگهداري به نیمه
بر طعم، کیفیت بافت  تعیین شد. علاوه 09/4و  97/5، 80/7

اي در میزان  کننده هاي ترشی سپستان نقش تعیین نمونه
هاي ترشی  متیاز پذیرش کلی محصول داشت. هرچند نمونها

رسیده در ابتداي تولید از بافت نرم و مناسبی برخوردار 
هاي ترشی نارس بودند که در پایان  بودند، اما این نمونه

 نگهداري امتیاز بیشتري کسب نمودند و دلیل آن از
ازحد و چسبندگی بالاي  گسستگی بافت، نرمی بیش هم

 زاده عبدااللهترشی رسیده بود. در نتایجی مشابه، هاي  نمونه
در پژوهشی درزمینۀ امکان استفاده از خرماي  )1395(

مضافتی در مرحلۀ خارك (میوة نارس) جهت تولید ترشی 
شده با محلول  هاي ترشی تهیه گزارش نمود که نمونه

بندي از  ماه از زمان بسته 1نمک و سرکه پس از گذشت  آب
هاي حسی مطلوب و از قابلیت پذیرش بالایی توسط  ویژگی
، Hurtado ،Reguantردار بودند. کنندگان برخو مصرف

Bordons  وRozès )2009( هاي زیتون  در بررسی ویژگی
) 1رسیده (تغییر رنگ داده مرحلۀ سبز، نیمه 3تخمیرشده در 

و سیاه عنوان نمودند که بهترین نمونۀ زیتون تخمیري با 
هاي حسی مطلوب در هنگام استفاده از زیتون در  ویژگی

  آید.  دست می مرحلۀ نارس (میوة سبز) به

                                                             
1 Turning color 
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 روز نگهداري 90هاي ترشی سپستان در طول مدت  میانگین ارزیابی حسی نمونه ۀمقایس -3 جدول

  زمان نگهداري (روز)  تیمارها  متغیر
1  30  60  90  

  عطروطعم
61/7  )سبز(نارس  ± 37/0 Bb 67/8 ± 43/0 Aa 03/7 ± 56/0 Ac 40/6 ± 10/0 Ad 
44/8  رسیده نیمه ± 49/0 Aa 13/8 ± 42/0 Ba 23/6 ± 38/0 Bb 97/5 ± 37/0 Bb 

62/8  رسیده ± 30/0 Aa 74/7 ± 21/0 Cb 18/5 ± 39/0 Cc 17/4 ± 15/0 Cd 

  رنگ
80/8  نارس (سبز) ± 20/0 Aa 40/8 ± 26/0 Aab 90/7 ± 10/0 Ab 96/6 ± 72/0 Ac 

26/8  رسیده نیمه ± 15/0 Ba 73/6 ± 01/1 Bb 47/5 ± 48/0 Bc 83/4 ± 41/0 Bc 
94/7  رسیده ± 15/0 Ca 23/6 ± 41/0 Cb 98/4 ± 28/0 Cc 13/4 ± 82/0 Cc 

  ظاهر
89/8  نارس (سبز) ± 11/0 Aa 37/8 ± 11/0 Ab 07/8 ± 15/0 Ac 78/7 ± 13/0 Aa 

33/8  رسیده نیمه ± 30/0 Ba 47/7 ± 56/0 Bab 93/6 ± 75/0 Bbc 30/6 ± 20/0 Aa 
90/7  رسیده ± 10/0 Ca 03/7 ± 14/0 Cb 10/6 ± 34/0 Cc 97/4 ± 24/0 Aa 

  سفتی بافت
85/8  نارس (سبز) ± 31/0 Aa 46/8 ± 31/0 Aab 26/8 ± 22/0 Abc 83/7 ± 21/0 Aa 

33/8  رسیده نیمه ± 48/0 Ba 66/7 ± 48/0 Bab 97/6 ± 37/0 Bbc 23/6 ± 31/0 Aa 
34/7  رسیده ± 63/0 Ca 46/6 ± 63/0 Cb 94/5 ± 21/0 Cb 40/4 ± 45/0 Aa 

  پذیرش کلی
41/8  نارس (سبز) ± 20/0 Aa 56/8 ± 20/0 Aa 00/8 ± 29/0 Ab 80/7 ± 10/0 Ab 

23/8  رسیده نیمه ± 35/0 ABa 37/7 ± 34/0 Bb 00/7 ± 43/0 Bb 97/5 ± 32/0 Bc 
83/7  رسیده ± 40/0 Ba 23/6 ± 20/0 Cb 36/5 ± 46/0 Cc 09/4 ± 56/0 Cd 

) با یکدیگر ندارند. هریک از مقادیر ≤05/0Pدار ( با حروف مشابه کوچک در هر ردیف تفاوت معنی هاي با حروف مشابه بزرگ در هر ستون و میانگین
  معیار است. انحراف ±تکرار  3دهندة مقدار میانگین  جدول نشان

  
  سنجی  نتایج بافت

و  یکیرئولوژ يها یژگیشامل و ییمحصول غذا کیبافت 
 يها رندهی) است که توسط گیو سطح ی(هندس يساختار

شود  یدرك م يداریو شن ي، بصری، لمسیکیمکان
)Rosenberg, 2013( .یمختلف لیدلا به یبافت ترش 

شدن  ياستر زانی، مینیکاهش مواد پکت ای شیافزاازجمله 
تغییر  محصولمحدودشده در  يها ونیکات زانیو م نیپکت
  . )Fleming, Mcfeeters, & Thompson, 1987( کند می

هاي  نمونهو پیوستگی تغییرات مربوط به فاکتور سفتی 
) نشان داده 4( جدولسپستان در  ةمختلف ترشی میو

هاي مختلف  شده است. نتایج نشان داد که میان دوره
) مشاهده گردید و P≥05/0داري ( نگهداري اختلاف معنی

و پیوستگی در طول مدت زمان نگهداري میزان سفتی 
ها از روندي کاهشی برخوردار بود. همچنین  تمامی نمونه

و هاي نگهداري، بالاترین میزان سفتی  در تمامی دوره
مربوط به نمونۀ ترشی سپستان سبز و کمترین پیوستگی 

بود. کمترین مقدار سفتی  زرد ۀمیزان مربوط به نمون
ترشی رسیده  ۀدر نمون) 94/0و پیوستگی (نیوتن)  77/1(

سفتی روز نگهداري و بیشترین مقدار  90در پایان 
) در نمونۀ ترشی میوة 65/3) و پیوستگی (نیوتن 65/11(

علت نگهداري مشخص گردید. زمان نارس در ابتداي 

 و هاي ترشی نمونه و پیوستگی کاهش میزان سفتی
ممکن است نگهداري  مدت طیها  بافت نمونه شدن نرم
 يها میآنز ها و آزادشدن فعالیت میکروارگانیسم دلیل به
 ,Yoo, Hwang, Eog Jr( باشد ریتخمهنگام در  بیکرویم

& Moon, 2006( .ممکن است  ر،یدر طول تخمعلاوه،  به
این اتفاق افتد که  ییبا سرعت بالا نیپکت 1ونیلاسیدمت

 ,Rosenberg( گردد میبافت و گسستگی شدن  سبب نرم

2013( .Maruvada  وMcFeeters )2009( در طی ،
، ریقبل از تخم اریخ بلانچ باگزارشی بیان نمودند که 

و  یافته موجود در محصول کاهش یمیآنز تیفعال زانیم
و  Hudson. شود یم جادیا يتر محصول سفت جهیدرنت

Buescher )1980( درصورت که  کردند عنوان یدر پژوهش
 ،ارشوریخ ۀیته در و رسیده تر بزرگ هاياریاز خ استفاده
رسیدگی که علت آن  گردد می نرمکاملاً  محصولبافت 

شدن  نرمبر بذر موجود در آن تأثیر همچنین  خیار و
  د.باش خیارشور می

                                                             
1 Demethylation  



 293                                                       سپستان بر کیفیت ترشی آن طی مدت نگهداري تأثیر میزان رسیدگی میوة                                           و همکاران جوینده

 

  روز نگهداري 90هاي ترشی سپستان در طی مدت  مقایسۀ میانگین بافت نمونه -4جدول 

  زمان نگهداري (روز)  تیمارها  متغیر
  90روز   60روز   30روز   1روز 

  )gسفتی (
65/11  نارس (سبز) ± 76/0 Aa 74/10 ± 59/0 Ab 92/9 ± 17/1 Abc 22/9 ± 43/0 Ac 

76/7  رسیده نیمه ± 07/1 Ba 58/6 ± 56/0 Bab 96/5 ± 65/0 Bbc 92/5 ± 19/0 Bc 
46/3  رسیده ± 32/0 Ca 97/2 ± 43/0 Cb 26/2 ± 24/0 Cc 77/1 ± 21/0 Cd 

  پیوستگی
63/3  نارس (سبز) ± 19/0 Aa 18/3 ± 37/0 Ab 71/2 ± 52/0 Abc 14/2 ± 14/0 Ac 

54/2  رسیده نیمه ± 36/0 Ba 11/2 ± 20/0 Bb 81/1 ± 34/0 Bbc 49/1 ± 25/0 Bc 
88/1  رسیده ± 17/0 Ca 54/1 ± 26/0 Cb 31/1 ± 19/0 Cb 94/0 ± 11/0 Cc 

  )MJچسبندگی (
39/11  نارس (سبز) ± 64/0 Ac 15/12 ± 87/0 Abc 63/12 ± 68/0 Bab 30/13 ± 74/0 Ba 

98/11  رسیده نیمه ± 83/0 Ab 45/12 ± 54/0 Ab 93/12 ± 33/0 ABab 80/13 ± 93/0 Aba 
41/12  رسیده ± 07/1 Ac 98/12 ± 84/0 Abc 85/13 ± 94/0 Aab 71/14 ± 01/1 Aa 

) با یکدیگر ندارند. هریک از مقادیر ≤05/0Pدار ( هاي با حروف مشابه بزرگ در هر ستون و با حروف مشابه کوچک در هر ردیف تفاوت معنی میانگین
  انحراف معیار است. ±تکرار  3دهندة مقدار میانگین  جدول نشان

  
میزان  ،شود شاهده میم )4( جدولکه در  گونه همان

سبز صورت  هاي ترشی سپستان به نمونه چسبندگی
نتایج نشان داد تا  .رسیده تعیین شد-رسیده نیمه-(نارس)

 3) میان P≤05/0داري ( نگهداري اختلاف معنی 30روز 
تیمار مختلف ترشی مشاهده نگردید، اما در ادامه 

چسبندگی داري مشاهده شد و مقادیر  معنی هاي اختلاف
هاي ترشی نارس  هاي ترشی رسیده بالاتر از نمونه نمونه

مگاژول)  39/11سپستان بود. کمترین مقدار چسبندگی (
ترشی میوة سبز سپستان در ابتداي نگهداري و  ۀدر نمون

مگاژول) در نمونۀ ترشی  71/14بیشترین مقدار آن (
 روز نگهداري مشخص گردید. 90رسیده در پایان 

در طول مدت ها  نمونهتمامی  چسبندگیمیزان  همچنین،
علت بالاتربودن میزان یافت.  افزایشزمان نگهداري 

سپستان در  ةمیوة رسید هاي ترشی هچسبندگی در نمون
وجود مقادیر  دلیل بهممکن است مقایسه با میوة نارس، 

 و ها رسیدن میوه که باباشد  محلول پکتین بیشتر
سبب تبدیل  1از پروپکتینهیدروکسیل هاي  آزادشدن گروه

 & ,Nighojkar, Patidar(شود  آن به پکتین محلول می

Nighojkar, 2019( چسبندگی . علت افزایش میزان
مربوط  تواند می هاي ترشی در مدت زمان نگهداري نمونه

ویژه پکتین استراز)  میوة سپستان (بههاي  آنزیمفعالیت  به
 2گالاکتوروناز پلی ویژه (بهمیوه  حسطمیکروبی هاي  و آنزیم

ي ساکارید پلی تجزیۀ ترکیبات ) و درنتیجهیقارچو سلولاز 

                                                             
1 Propectin 
2 Polygalacturonase 

 ,Voldřich, Horsáková( و بهبود شبکۀ ژلی باشد

Čeřovský, Čížková, & Opatová, 2008(.  
هاي آزمون  همانند نتایج ارزیابی حسی، آنالیز داده

روز نگهداري،  90در پایان مدت  داد که بافت نیز نشان
 ازحد دلیل بافت بیش بهنمونۀ ترشی میوة رسیدة سپستان 

از کیفیت گسستگی بالا  چسبندگی و از هممیزان  و نرم
در مقابل نمونۀ ترشی نارس بافت پایینی برخوردار بود؛ 

. لازم به ذکر بودمطلوبی  قبول و داراي کیفیت بافت قابل
داري ازنظر خاصیت ارتجاعی و صمغی  است اختلاف معنی

مشاهده هاي ترشی طی مدت زمان نگهداري  میان نمونه
 .(نتایج نشان داده نشده است) نشد

، در طی پژوهشی اثر پودر )1399و همکاران ( ينصر
هاي میکروبی، فیزیکوشیمیایی و  خوشاریزه را بر ویژگی

حسی خیارشور طی مدت زمان نگهداري موردبررسی قرار 
دادند. نتایج حاصل از پژوهش آنها نشان داد که میزان 

نگهداري افزایش  ةهاي خیارشور در طول دور سفتی نمونه
در طی پژوهشی ، )2020و همکاران ( Kaplanیافت. 

هاي ترشی شامل  هاي بافت نمونه گزارش نمودند که ویژگی
فاکتورهاي سختی، قابلیت ارتجاعی، پیوستگی، 

 ةپذیري دو نوع ترشی میو انعطافو  نبودن، جوید صمغی
) 4KA( کااي و )3HH(اچ  اچنارس (سبز) ارقام بادام 

به زمان تخمیر متفاوت است. آنها بیان نمودند که  باتوجه
 قابلیت جویدن بودن، پیوستگی و مقادیر سختی، صمغی

با گذشت زمان تخمیر افزایش یافت  KA ۀفقط در نمون

                                                             
3 Hacihaliloğlu 
4 Kabaaşı 
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، در طول HH ۀنمون در قابلیت جویدنکه مقدار  درحالی
  تخمیر کاهش یافت.

  
 گیري نتیجه

هاي عملگرایی و ارزش دارویی  با وجود دارابودن ویژگی
بسیار اندکی  هاي بالاي میوة سپستان، تاکنون تحقیق

درمورد امکان تبدیل آن به محصولات باارزش افزوده انجام 
دلیل  اي و دارویی، به هاي تغذیه بر مزیت شده است. علاوه

ها،  ها و میکروارگانیسم مقاومت میوة سپستان در برابر آفت
باشد. درهرحال  ها می کش ماندة آفت این محصول فاقد باقی

مناطق حاره و گرمسیر، این وهوایی  دلیل شرایط آب به
میوه قابلیت نگهداري بسیار پایینی دارد. تخمیر نقش 
مهمی در حفظ و تولید محصولات غذایی باارزش و با 

نتایج براساس کند.  فرد ایفا می هاي حسی منحصربه ویژگی
عنوان محیط  تواند به میوة سپستان می ،این تحقیق

لاکتیک معرفی هاي اسید  مناسبی براي فعالیت باکتري
نتایج حاصل از پژوهش حاضر نشان داد که میزان  شود.

هاي سپستان تأثیر بسیار زیادي در تهیه و  رسیدگی میوه

مقبولیت ترشی آن دارد. بیشترین میزان مقبولیت و 
هاي  کلی ازنظر ارزیابان حسی در میان نمونه پذیرش

رسیدگی متفاوت مربوط به نمونۀ  ۀترشی سپستان با درج
هرچند این نمونه شی سبز یا نارس سپستان بود. تر

نگهداري  30) را در روز 56/8بالاترین امتیاز پذیرش کلی (
ماه نگهداري نیز از امتیاز بالایی  3کسب نمود، اما در پایان 

اي و  به خواص تغذیه ) برخوردار بود. بنابراین باتوجه8/7(
ه دارویی میوة سپستان و کیفیت بالاي محصول تولیدشد

ویژه در  شود که از این میوه به در این تحقیق، پیشنهاد می
  شکل نارس آن در تولید ترشی استفاده شود.

  
  تشکر و قدردانی

 49/981 ةطرح پژوهشی به شمار از مستخرج حاضرۀ مقال
 از که دانند می لازم برخود مقاله باشد. لذا نویسندگان می

 منابع و کشاورزي علوم دانشگاه فناوري و معاونت پژوهشی
 و معنوي مالی هاي حمایت جهت به طبیعی خوزستان،

  .تشکر نمایند و تقدیر صمیمانه

  
  

  منابع
 هاي باکتري بر سپستان میوه موسیلاژ ضدمیکروبی فعالیت). 1399. (م ،نوشاد ، و.ب ،بهبهانی علیزاده ،.ح ،جوینده ،.م ،کیخاه همتی ابراهیمی

  .80-71 ،)101(17 ایران، غذایی صنایع و علوم مجله. ”in vitro“ آزمایشگاهی شرایط در مطالعه: زا بیماري

 مانی زنده قابلیت و حسی فیزیکوشیمیایی، خصوصیات یابی بهینه و سازي مدل). 1398. (ح ،برزگر ، و.م ،نوشاد ،.ح ،جوینده ،.ف ،ترابی
 و پنیر آب پودر محلول میکروبی، گلوتامیناز  ترانس آنزیم حاوي بیوتیک سین فراپالودة پنیر در اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس باکتري
 .150-137 ،)2(8 غذایی، صنایع و علوم در نوآوري و پژوهش. اینولین

doi:https://dx.doi.org/10.22101/jrifst.2019.07.22.823 

 بر )Cordia myxa( سپستان برگ اتانولی و آبی هاي عصاره برهمکنش و ضدمیکروبی فعالیت). 1396. (ح ،برزگر ، و.م ،نوشاد ،.ح ،جوینده
  .50-41 ،)79(22 ،گرمسیري و عفونی بیماریهاي فصلنامه. تنی برون شرایط در زا بیماري هاي میکروارگانیسم

 .)555- 526(صفحات  تهران دانشگاه انتشارات، هشتم چاپ پنجم، دوره. دارویی گیاهان). 1390. (ع ،زرگري

: اول قسمت-مخمرها و ها کپک شمارش براي جامع روش-دام وخوراك غذایی مواد میکروبیولوژي ).1387( ایران، استاندارد  ملی  سازمان
، برگرفته از اول چاپ ،10899-1 شمارة به ایران ملی استاندارد. 0/95 از بیشتر) aw( آبی فعالیت با هاي فراورده در کلنی شمارش روش

.http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277 

، پنجم تجدیدنظر ،987 شمارة به ایران ملی استاندارد. آزمون هاي روش و ها ویژگی-شور زیتون). 1394، (ایران استاندارد  ملی  سازمان
 http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=47159.برگرفته از 

 در موجود اسیدلاکتیک هاي باکتري شناسایی و جداسازي). 1395. (س ،زمانی ، و.ز ،رجبی ،.ا ،داوودآبادي ،.م ،حسینی ،.م، دلال سلطان
  .90- 81 ،)143(23 رازي، پزشکی علوم مجله. تهران در سنتی شور و ترشی انواع

https://dx.doi.org/10.22101/jrifst.2019.07.22.823
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=12277
http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=47159
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 کارشناسی منتشرنشدة نامۀ پایان( .ترشی تولید در خارك مرحله در مضافتی خرماي از استفاده امکان بررسی). 1395. (ن ،زاده عبداالله

 بوشهر - خرد عالی آموزش موسسه ،)ارشد

. رسیدن طی در مشهد سیاه واریته گیلاس میوه رنگ و بافتی خواص ارزیابی). 1394. (م ،بک تیموري ، و.م ،اسمعیلی ،.ف ،ستان دل مناف
  .389-379 ،)3(25 ،غذایی صنایع هاي پژوهش
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Abstract 
After harvesting of Sepestan (Cordia myxa) fruit, it immediately undergoes the physical and chemical 
spoilage. Therefore, Sepestan fruit has a limited shelf life and some procedures should be considered 
so that it could be stored and consumed for a longer period of time. One of the practical methods to 
enhance shelf life of the fruits and vegetables is their conversion into various products such as pickles. 
In this study, the effect of ripening extent with three different ripening degrees: unripe/green fruit, 
semi-ripe and ripe were evaluated on the quality of Sepestan pickles during 90 days of storage at the 
ambient temperature. For pickle preparation, an identical amount of 6% vinegar solution (about 25% 
of fruit weight) was used and physicochemical, textural, microbial, and sensorial properties of samples 
were evaluated during the storage period. The results showed that during the storage period, amounts 
of pH, hardness, cohesiveness, and all the sensory attributes of all the pickle samples decreased while 
acidity, adhesiveness, and the counts of lactic acid bacteria and molds and yeasts increased. 
Furthermore, the lowest number of lactic acid bacteria and molds and yeasts count at the end of the 
keeping period was related to the unripe sample and the highest amount was related to the ripe sample. 
Throughout the storage period, particularly at the end of 90 days, pickle sample prepared from unripe 
fruit had significantly (P<0.01) the highest acceptance. According to the findings of the present study, 
the unripe Sepestan fruit can be well used for pickle production.  
Keywords: Degree of ripening, Lactic acid bacteria, Sensory evaluation, Sepestan pickle, Storage 
period 
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