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ذش ا، دشنشههه ع ومهه ص کشههاورنا و عههنا    ههذش ا، وش هه    گههیوع ومهه ص و عههنا    هه   ارشنشهه؛ و دکارشناسهها شرشهه  بههت تیت هه  -2و  1

 وم ص و تحق قات، دشنشگاع آنشد شسلاما، تهیشن، ش یشن

 21/4/1411یش:؛ تار خ پذ 4/3/1331تار خ در افت:

 

 چکیده

درصید اسیا      12و  5، 5/0، 1حیاو  صی،ر،    (WPI)پنيیر  آبپیروتیي    ۀبیر پایی  هیا  ویارا ي   حاضر، فیيل   ۀدر مطالع

در آب، قابليیت  ،یاب بمیار    پیذیر   ا حیل  فيزیکاشیيميایي ضضیمامت، شیاوو تیار ،      هیا  ویژگیي و  تهيه شد آویش 

( و وصاصیيات مکیا يکي ضمقاومیت  ششیي و درصید      ا سیيدا ي آ تیي ت فنیا   یو و فعاليی   مقیدار  آب، پارامترها  ر گي، 

ض یان پيتیا   گهیدار  شیده در      سیيليا   رایزون یا   پنیي هیا و همننیي  فعاليیت ضیدميکروبي  ليیه      ازدیاد طیا ( فیيل   

 شیان داد  هیا  بررسیي .  تیای   گردیید بنید  شیده ارزییابي    روز( و  ي،يت حسي  یان پيتیا  بسیته    7دما  محيط به مدت 

ضیمامت،   p)<(0.05دار  بیه طیار معنیي    پنيیر آبپیروتیي    ۀبیر پایی  هیا   اسیا   آویشی  در داویو فیيل       یارگير  به

 p)<(0.05دار  . اسیا   آویشی  بیه طیار معنیي     دهید میي هیا را افیزای    ( فیيل  *bدرصد ازدیاد طا  و شاوو زرد  ض

هییا  و مقاومییت  ششییي فییيل  *a و *Lهییا  در آب، قابليییت  ،ییاب بمییار آب، شییاوو پییذیر ا حییل شییاوو تییار ، 

تر يبیات فنیالي   ميیزان   p)<(0.05دار . افیزای  سیطا اسیا   آویشی  با یا افیزای  معنیي       دهید میي  فعا  را  اه 

هییا  وییارا ي  ل يفیی (IC50ض يحییدا  ر غل ییت بازدار ییدگ  مییهي  شییاوو p)<(0.05دار و همننییي   ییاه  معنییي 

اسییا   آویشیی  در  غل ییتاد رشیید   ییب وابسییته بییه  شیید.  تییای  فعاليییت ضییدقاردي  شییان د  پنيییرآبپییروتیي  

پنییي سییيليا  رشیید   ییب  p)<(0.05دار . افییزای  غل ییت اسییا   آویشیی  منجییر بییه  ییاه  معنییي  سییتهافییيل 

مبنیا   تیای  بیه دسیت آمیده از ارزییابي حسیي،  یان پيتیا            مدت زمان  گهیدار  شید. بیر    طيدر  ان پيتا   رایزون ا 

درصید اسیا   آویشی  دارا  بیانتری  امتيیاز حسیي        12حیاو    پنيیر آبپیروتیي    هیا  فعیا   بند  شده بیا فیيل   بسته

شیاهد  متیری  امتيیاز حسیي را از لحیار پیذیر   لیي         پنيیر آبپیروتیي   هیا   بنید  شیده بیا فیيل     باد د اما  ان بسته

 داشتند.
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 مقدمه

 بهها  ههذشیا ا تما ههم مفههین کننهه ع بههت  عشمههیون      

 و آسهان ۀ  ه ته ،فهیآورا   ه شلم  ،کمتهی  ایها نگه شرنه ع 

 شلزشمههات شسههت ادع شن مهه شد و تهن لهه  ا    ، مفههین ۀآمههاد

 

 .(Alavi et al., 2014) شسههتمت ههاوت رش فههیشیر آوردع 

 فعها  بها یمه د یه ن ییش ها شه ع شسهت.         بنه ا بسهتت 

 ۀکههنم مههاد ر، در نت جههت بههیییههاابنهه بسههتتدر ش ههد 

  ۀ، ک   ههت  سهها مههاد ابنهه بسههتت ههذش ا بهها شتمسهه ی  
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. شفته  انمه در خطهی   آنو سهلامت   شه د امه  ذش ا   ظ 

جهاب  شکسه ،ن، جهاب      ت شننه  امه فعها    ایاابن بستت

مههاورشبن م باشههن ، بههت شمهه ش     پیتهه  ری بههت، جههاب   

 یههااو ،گههامههاکیوو   تههیشوش باشههن  و در وهه د  هها  شن   

 Hrnjak-Murgić)ر باشههن  ضهه م هیوبا ن ههز بیخهه ردش 

et al., 2015).     در شنتخهها  مهه شد ضهه م هیوبا بههیشا

نهه   ماننهه  مهه شد  ههذش ا، با هه  مهه شردا    ابنهه بسههتت

کههت لههیشر شسههت   ایههاسههر هیوشرگان م ا م هیوشرگان سههما

مههادع  ههذش ا در بیشبههی آن محاف ههت شهه د و یم نهه د    

بییر کهنم به د مه شد پم مهیا و تیک ضهات ضه م هیوبا       

در ن ههی  ابنهه بسههتتو مهه شد  ههذش ا درون  ابنهه بسههتت

شن مههه شد ضههه  م هیوبههها  .(Han, 2003)گیفتهههت شههه د 

و  اشثهی نگهه شر  کهت   گ ایهان یسهتن    ایها شسانسیض عا 

شن دورشن باسههتان آنههها   اشن فسههاد مهه شد  ههذش  ای شههگ پ

 ,Burt)شسههت شههناختت شهه ع  اشنسههان بههت خهه ب  ابههیش

شن ن ههی  شمههیونع گ ایههان دشرو هها، شن گ ایههان مهههر. (2004

شلتفادا یسهتن  کهت بهت عه رت خهاص  ها فهیآورا شه ع         

. شهه ن مههادر یهه  سههنتا و مهه رن عههنعتا شسههت ادع   

شوههلاص سههانمان به ششههت جهههانا مضنهها بههی شسههت ادع      

سههنتت و و وهه شر   ایههاشسههانسو  یههارنهه شن نهههیدن 

باوهه   شخ ههی ایههاسهها  در مفههن وا دشرویههاا جههانضا

 .رونق کشت و عنعت گ ایان دشرو ا ش ع شست

شن  Thymus vulgaris اشهههد بههها نهههاص وممههه    آو      

شسههت کههت شسههانس نرد رنهه  آن  ههاوا  نعنا ههانخههان شدع 

   سهه نئ 1 و 1و ، کههاروشکیو  ت مهه  ماننهه  تیک ضههاتا 

ضه  م هیوبها شسهانس کامهم آو شهد      یهاا  و ،گها  .شست

شن ش هد تیک ضهات بهت تنهها ا ب شهتی شسهت کهت         هو  شن یی 

شن ش ههد  ههو  س نین سههتا یههی خاعهه ت  ۀنشههان دینهه  

 ,.Aghel et al) شسههتبهها  ههه  گی  شهه م ا ا تیک ضههات

2009; Bagamboula et al., 2004). 

مهه رد شسههت ادع  ب شههتی پم مییههاا سههنتزا متأسهه انت      

یسههتن ؛ بهها  ی ناپههذت ههتجزم هیوبهها  ایههابنهه ابسههتتدر 

شن مههه شد  اناشههه سهههت ن ط محههه اآلههه دگت جهههت بهههت 

خه رشکا و   ایها مر فه ، ت ل ه   ت ه لابهم تجز  ی   اه پلاست

 .سهت شکهیدع جهذ    بهت خه د  ت جهت ن هادا رش    پهذ ی تجز ت

یسهتن    شه ع ته هت   په م خه رشکا شن   ۀلا ه  یها مر فه ش د 

 شه ن  امه شن  هذش یمهیشع آن مفهین     ابخشه  ونه شن بتکت 

 ۀبههی پا هه معمهه لا   یههامر فههمهه شد تشههه م دینهه ع ش ههد   

، یههههاد پهههیوتئ  مثهههم  یض عههها و پا هههه شر تیک ضهههات  

 آنههها یسههتن  مخمهه یا شن عههات  هها و ما  یا سههاکاراپمهه

(Zhong et al., 2017; Feng et al., 2018). 

فه مر   ۀنقهم مهمها در مه شد تشهه م دینه       یها د پیوتئ

بههت دل ههم خهه شک ف ز ههها و مهههان ها و یم نهه د شرنش 

در ش ههد م ههان  .(Su et al., 2011) آنههها دشرنهه  اشت ههتغذ

 ایها مر فه  ته شن امه  1پن هی آ خهاک، شن پهیوتئ د    یه ر بت

 وهالا گهان   ممانعهت کننه گا  بها  رش و شه ان   ی پهذ شنعطان

ت ل هه   ایههامر فههنسههضت بههت  ،تیک ضههات معطههی و رو ههدو 

 Feng et) کهید ته هت   یها اچیبه و   یا سهاکار اپمه ش ع شن 

al., 2018) ایهههامر فههه نم نهههۀ. تحق قهههات ن هههادا در 

، شمها بهت کهار بهیدن شسهانس گ هاع       شه ع شسهت   پهذ ی تجز ت

 ر ههربههتت شنهه  اا خهه رشکا مههایههمعطههی آو شههد در فهه مر

مفهن وا، سهض  ش جهاد     ۀ شرنه  هنگجا گز د شه ن مه شد   

 ابانشرپسههن وطههی و یعههر دل سهه  در نههان و شفههزش م   

 ات خف عهه شثهی  ابیرسهه یه ن شن ش ههد تحق هق   .آن گهیدد 

بههی  ی پههذت ههتجز مر فهه اهیوب و ضهه م  اا م ه شهه ز ف

در  شههد شسههانس آو ا ههاو پن ههیآ  د پههیوتئ ۀزولهه ش ۀ ههپا

 .شست تا نان پ ابن بستت

 

 هاروشمواد و 

 مواد اولیه

( بهها خمهه ک  (DI-9224 پن ههیآ ش زولههت پههیوتئ د        

 شن درعههه  2و چیبههها و لاکتههه ن کمتهههی شن   درعههه  32

تههأم د  دشنمههار (- Food Arla Ingredient) شههیکت

شسهههانس آو شهههد شن شهههیکت ک م ههها وفهههارع  گید ههه . 

1- Whey protein isolate (WPI)  
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م ا ا سهها ی مهه شد شهه )کاشههان، ش ههیشن( خی هه شرا شهه  و 

آلمهان   Merck خمه ک آنما شهگایا شن شهیکت    ۀبها درجه  

گنههه ص )شهههیکت آرد نهههادر،  کامهههم آرد . ههه ته هههت گید

 مخمههی خهه رشکا )شههیکت گمههها، ش ههیشن(،  نمههو ش ههیشن(،

 ،عههنعتا، ش ههیشن( ایههاپهه،ویمفعهها  )سههانمان  خشههو

 ته ت ش . رو د )شیکت آفتا ، ش یشن(

 حاوی اسانس آویشن WPIفیلم  ۀتهی

بهههت کمهههو یمهههزن   پن هههیآ پهههیوتئ د  ۀش زولههه      

بهههت مههه ت  آلمهههان( در آ  مقطهههی - IKAمغنای سههها )

ت  ههآن تهشن درعه    11سهاوت  هم شه  تها محمه          هو 

 31گههیص  مههاص آ   دردسههت آمهه ع  بههتد، محمهه    شهه

قههت  دل 31ش ههیشن( بههت مهه ت -)شهه مان درجههت سمسهه    

آن،  هیشرت دشدع   ایها د پهیوتئ بت من ه ر دنهات رع شه ن    

آن  pH ،محمه   تها دمهاا شتها     شه ن   پس شن خنهو  ش .

سههیو  بههت تن هه ر شهه . گم  7نیمهها  روا  1/1بهها سهه د 

 1یم نهه د و  1پیوتئ د بیشبههی نسههضت وننهها گم سههیو / 

 بهها شسههت ادع شن پ دههت مهه ر  آو شههدشسههانس  ل تههیم مهها

 ۀ. محمهه   ته ههشهه محمهه   فهه   شضههافت  بههت  Aکههلا  

خهتد   یها بها ر  مر و فه گهانگ یا شه     خه  پمه   بها  ف مر 

 بهههت اششههت ش ایههات ههپمد محمهه   در  ههشن ش گههیص 12

  ایهها روت ههد پم ههمتههی و لههیشر دشدن ش امهه م 111لطههی 

 41تهها  24شهه ن ، پههس شن  ای ههگلالهه عهههان،  اسهههطح

ماننهه   شهه ع وخشهه ایههامر فهه، شتهها  اسههاوت در دمهها

ات ر  هدسههه وه ههجههه ش و در شن سههطپ پم ههت ورلههت   ههو

جههت در 25 ± 2 او دمههههادرعهه   51± 5ری بههههت  بهها

کههیدن دنضهها بههیشا سههاوت  24بههت مهه ت  سمسهه    

 .(Shaw et al., 2002)نگه شرا ش ن   یام آنما

 نان پیتا ۀتهی

 خشههو مخمههی خهه رشکا، نمههو گنهه ص، کامههم آرد      

 نهان  سهانن ع  مه شد ( محه ط  دمهاا  بها ) آ  و رو هد  فعا ،

 لههیشر ی ههیگ خم مخههزن در خشههو مهه شد. یسههتن  پ تهها

 و آ  آن بههت ،یمههزدن دل قههت چنهه  شن پههس و دشدع شهه 

 و آ  و آرد کامههم شخههتلا  بههیشا. شهه  شفههزودع رو ههد

 در دل قهت  11 مه ت  بهت  خم هی  پهذ ی،  فهیص  ۀته د  تشه م

 عههه رتبهههت خم هههی. شههه  ندع یهههر م هسهههی دسهههتگاع

 بهت  شول هت  تخم هی  و شه   پ شهان ع  رو هد  لا ت با  هن شخت

 ،آن شن پهس . گیفهت  عه رت  دل قهت  45نزد هو بهت     م ت

 تهها( پیسهه ن ) گیفههت لههیشر فشههار ی تههأث تحههت خم ههی

 می مههت ش ههد شن بعهه  وشهه ن   خههار  محضهه   گانیههاا

گذششههتت  تخم ههی شتالههو در یههاچانههت و شهه  ای ههگچانههت

 11 نسههضا ری بههت در دل قههت 21 مهه ت بههت و شهه ن 

- عهه رت نههها ا تخم ههی درجههت 31 دمههاا در و درعهه 

 و متهی سهانتا  5/1 ضهخامت  بها  خم هی  یهاا ورلت .پذ یفت

 پ تهها نههان پخههت مخفهه ک فههیر د متههیسههانتا 21 لطههی

 درجههت 421 ادمهها بهها آ  بخههار س سههتر بههت مجهههز

-5  ه ود  پخهت  نمهان  مه ت . شه ن  گذششهتت   سمس   

پههس شن خنههو ، یههانههان. در ن ههی گیفتههت شهه   دل قههت 3

 Pekingدسههتگاع بهها و گیفتنهه  لههیشر  سههم  نشهه ن،  در 

 .(Borsuk et al., 2012) ش ن  بن ابستت

 اهلمیف یبافت اتیخصوصآزمون 

یهها شن جممههت مقاومههت در خف عهه ات مهههان ها فهه مر      

یها بها   مقابم کشهم، درعه  کشهم و مه و   انه  فه مر      

  دسهههت رشلعمم بیشبهههیشسهههت ادع شن دسهههتگاع ش نسهههتیشن 

Probesو Guide  کشههم و مهه و   انهه    .شهه شرن ههابا

یههاا مقاومههت در مقابههم کشههم و درعهه  کشههم آنمهه ن

 شهه . تع هه دا ک مهه گیم 51شن سههم  یهها بهها شسههت ادعفهه مر

یها  فهو  و سهیوت  متهی م مها  51یها شن  هه  گی   فو ۀفاعم

شهسهت فه مر ثضهت شه       نقطهت بی دل قت تها   متیم ما 31

(AACC, 1983). 

 آزمون قابلیت نفوذ بخار

 اششهت  ش ایها فنجهان شن  ، آنمه ن  د ه ششجهیشا   ابیش      

 متههیسههانتا 5/3و شرت ها    متهی سههانتا 5 ابها لطههی دشخمه  

آ  مقطههی  ل تههیم مهها 1 ا ههاو یههانفنجههاشسههت ادع شهه . 

دشخهم فنجهان    ارش در فضها  درعه   75ت ری بهت  که ب دن  
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 هاوا کمی ه  کمسه ر به ون      یها فنجهان ش هد   نه . کجاد  ش

بههت وسهه مت   آلمههان Merck ته ههت شهه ع شن شههیکت   1آ 

در می مههۀ بعهه ،  .شهه ن یههاا مهه رد ن ههی پ شههان ع فهه مر

. بهها ت جههت بههت ن شهه  فهه مر دربنهه ا بهها پههارشش ههد وههیون 

و  سههه نا یههها و یضهههق روش  شخهههتلان ونن وهههین 

م هههزشن لابم هههت  (Hosseini et al., 2009)یمهههارشن  

 ن  ب بت بخار آ  سنج  ع ش .

 پذیریانحلالآزمون 

متهی میبه  در آون بها    سهانتا  4×4شبت ش ف مر بها شبعهاد         

ن ه ر رسه  ن بهت ونن    بهت م درجهت سمسه       151 دماا

یههاا خشههو  شهه . نم نههت ونن  ثابههت خشههو رسهه  ع و 

درجههت  25 آ  مقطههی بهها دمههاا ل تههیم مهها 51شهه ع در 

سههاوت تحههت شههیش ط ثابههت    24بههت مهه ت  سمسهه    

کا هذ   بها لطعهات فه مر    ،بعه  شنش هد مه ت    یمزدع شه ن . 

عههافا شن آ  جهه ش و پههس شن خشههو شهه ن در آون بهها     

شههه ن . م هههزشن  ونن درجهههت سمسههه      115 دمهههاا

 و یمهههههارشنتقهههها روش  شبههههیبی ای پههههذشنحههههلا 

(Taqi et al., 2013)  شن روا شخهههتلان ونن گهههزشرش

 ش .

 آزمون شفافیت

 41×21یههاا فهه مر مسههتط م شهههم )  شبتهه ش نم نههت       

( در دشخههم وههین  ههاوا ن تههیشت من ههز ر    متههیم مهها

درعهه ( لههیشر دشدع شهه ن  و پههس شن   53)ری بههت نسههضا 

تعههاد  ری بههت روا سههم دسههتگاع شسههدهتیوفت متی بهها    

دشخههم دسههتگاع  چسهه  نهه شرا شهه ان چسههضان ع و در    

شسههدهتیوفت متی گذششههتت شهه ن . وهه د مهه رد ن ههی در      

 .(Tunç & Duman, 2007) نان متی لیشئت ش  561

 آزمون ضخامت

هیومتههی د ج تهها  یهها بهها م ضههخامت یی ههو شن فهه مر      

نتخهها  و شن فهه مر بهت یهه ر تفههادفا ش  نقطهت مختمهه   5در 

تع هه د شهه . م ههانگ د ش ههد نقهها  بههت عهه رت ضههخامت   

 .(Emam‐Djomeh et al., 2015) ب ان گید  

 هافیلم اکسیدانیآنتیتعیین فعالیت 

 5شن یههی نم نههت فهه مر در   گههیصم مههاب سههت و پههن        

دل قهت بهت آرشمها یهر      11آ  مقطهی بهت مه ت     ل تیم ما

 3/3ل تهههی محمههه   فههه مر بهههت  م مههها 1/1ندع شههه  و 

ته هههت شههه ع شن شهههیکت  DPPHمحمههه    ل تهههیم مههها

Merck  یهاا  ل لهت  ،شه . بعه  شن ش هد می مهت    شفزودع آلمان

دل قههت در شتهها  تار ههو نگههه شرا  61آنمهها م بههت مهه ت 

شهه ن . م ههزشن جههذ  نم نههت در مقابههم متههان   خههال  و  

نهههان متی ت سهههط شسهههدهتیوفت متی  517در یههه   مههه   

بهها رنهه  شهه ن ش ههد تیک هه   ۀگ ههیا شهه . درجههشنهه شنع

دشص شنه شنا رشد هها  آنشد ت سهط شسهانس     بهت ب انگی له رت  

سههت. درعهه  مهههار شن روا مقهه شر جههذ  نم نههت و جههذ  ش

یههها نم نهههت IC50شهههای  محاسهههضت شههه  و شن روا آن  

 .(Shojaee-Aliabadi et al., 2013) محاسضت ش 
 

 فنول کل میزانتعیین 

شن معههین  ،گ ههیا تیک ضههات فنهه لا کههمشنهه شنعبههیشا       

گههیص شن یههی م مهها 25 ؛فهه ل د سهه  کالت   شسههت ادع شهه  

 11ل تههی آ  مقطههی بههت مهه ت   م مهها 5نم نههت فهه مر در  

دل قهت بهت آرشمهها یهر ندع شه  و سههدس محمه   شسههانس      

ل تههی( و معههین  م مهها 7ل تههی(، آ  مقطههی ) م مهها 1/1)

ل تهی( مخمه   و بهت مه ت     م مها  5/1ف ل د س   کهالت   ) 

دل قههت در دمههاا شتهها  نگههه شرا شهه ن  و بعهه  شن ش ههد   1

رعه   د 2ل تهی محمه   کیبنهات سه  ر )    م مها  5/1می مت 

وننا/ جمهها( شضههافت و  جههر مخمهه   نههها ا بهها آ      

یهاا آنمها م   ل تهی رسهان ع شه . ل لهت    م مها  11مقطی بت 

و  ن سههاوت نگههه شرا شهه   2در دمههاا شتهها  بههت مهه ت  

نههان متی بهها شسههت ادع شن  765م ههزشن جههذ  در یهه   مهه   

 دسههتگاع شسههدهتیوفت متی خ شنهه ع شهه  و م ههزشن تیک ضههات

1- Calcium Chloride anhydrous  
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 ,.Siripatrawan et al)فنههه لا محاسهههضت گید ههه    

2010). 

 ۀحداوی عصدار   WPIفدیلم  ضدد ککد     بررسی اثر

 آویشن

بههیشا ش ههد من هه ر شبتهه ش سهه ش کدههو مهه رد ن ههی         

 1مالههت،  ۀدرعهه  وفههار  ME (4/1 روا محهه ط کشههت 

مخمههی( کشههت دشدع  ۀدرعهه  وفههار 1/1درعهه  گمهه کز، 

رون  3بهههت مههه ت  درجهههت سمسههه      31شههه  و در 

کههت بههت  ،ا نههانیههابههیشسههطپ ؛ گههذشرا شهه ن گیمخانههت

 ههاوا  WPIشا بهه د آنههها لطعههات فهه مر   عهه رت لا ههت 

م هیول تهههی شن  11آو شهههد لهههیشر دششهههتن ، بههها  ۀوفهههار

  ص م سههاپنههس سدانسهه  ن  ههاوا شسههد ریاا کدههو    

در بسههتت یهها؛ ش ههد بههیشتمقهه پ دشدع شهه ن   زو نهه ص کیش

در دمههاا شهه ن  بنهه ا  شت منهها درنپمههابنهه یاا نهها م نا 

 مح ط لیشر گیفتن .

رون  4و  2کدههو بههت عهه رت چشههما بعهه  شن   رشهه       

 7یهها روا سههطپ نههان بعهه  شن بیرسهها شهه . لطههی کمهه نا

کمهههو م هیوسهههه    بهههت  شههه .  گ هههیارون شنههه شنع

 & Suhr) شه   وههس بههیدشرا یهها مه نا شن کشلهتیون هها  

Nielsen, 2003; Krisch et al., 2013). 

 آزمون حسی

یعههر و ماننهه   یهها اشههاخ  ،شرن ههابا  سههابههیشا       

بها   شمت هانا  5زع، به  و پهذ یش کمها شن روش یه ون و     م

شسههت ادع گید هه  و شمت ههان  مهه نش د هه ع  دشور آ 5کمههو 

بنهه ا کمهها  اعههم شن مجمهه   شمت ههانشت دشدع شهه ع بههت   

: 1یاا  سها )در سهط ا شرن هابا  هو تها پهن ؛       شاخ 

: 5: خهه   و 4: مت سههط؛ 3: ضههع  ؛ 2خ مهها ضههع  ؛  

 & Lawless)خ مهههها خهههه  ( عهههه رت گیفههههت  

Heymann, 2010). 

 هادادهتجزیه و تحلیل 

 تفههادفا در سههت یهها در لالهه  یههیا کههاملا آنمهها م      

 شههه . نتههها    اعهههم شن   شجهههیش ت مهههار(  15تههههیشر )

ف ز ههها و م هیوبهها بههت من هه ر بیرسهها   یههاا آنمهها م

یها شن یی هق تحم هم وشر هانس     دشر به د دشدع شختلان معنها 

بههها شسهههت ادع شن   (One-way ANOVA) هههو ییفهههت  

 ۀو بههیشا مقا سهه  عهه رت پههذ یفت  SPSS.22 شفههزشرنههیص

شا دشنهههد در م ههانگ د ت ماریهها شن آنمهه ن چنهه  دشمنههت   

رسهههر  بهههیشاو  p)<(0.05درعههه    5سهههطپ ش تمههها   

 شست ادع ش  Excel شفزشرنیصن ز شن  یاشهم

 

 نتایج و بحث

ضدخامت   بدر اسدانس آویشدن    ریتدثث ارزیابی نتایج 

 WPI ۀبر پایفیلم خوراکی 

آنمهه ن  بههی شسهها یهها م ههانگ د دشدع ۀ  مقا سههنتهها       

کهت بها   دیه   مها نشهان   1 شههم شا دشنههد در  چن  دشمنت

درعهه   11بههت  1شن   شههدشسههانس آوشفههزش م  م ههت  

شفهزش م   p)<(0.05دشرا یها بهت یه ر معنها    ضخامت فه مر 

کهت کمتهی د م هزشن ضهخامت میبه         ، بت یه را  اب ما

ت فهه مر بههت ت مههار شههای  و بههالاتی د ضههخامت میبهه   بهه  

WPI  ش تمههالا  شسههتدرعهه  شسههانس آو شههد  11 ههاوا .

 WPIیههاا در سههاختار فهه مر  شههدشسههانس آوشسههت ادع شن 

 چنه د  کهت  شه د مها  بافتا شسه نجا  ت ل  ا سض  ش جاد

 یههاافه مر  شفههزش م ضهخامت  بههت ت شنهه مها  سهاختارا 

ش جهههاد  الهههت  ،شن یهههین د گههی  .ب نجامههه  خهه رشکا 

 بههت ت شنهه شسهه نجا و تخمخههم در سههاختار فهه مر مهها  

 و سهض  کنه   کمهو   آ  یهاا   هه م ل کهیدن  محضه   

 آنهها  ضهخامت  شفهزش م  و یها فه مر  ته رص  و شفزش م ری بت

نتهها   بههت دسههت آمهه ع  .(Campos et al., 2011)شهه د 

 یمخهه شنامحققههان یههاا د گههی ش ههد پهه،ویم بهها  افتههتشن 

 (Hosseini et al., 2009)و یمهههارشن   ان  سههدشرد. 

سههانس دشرچهه د، م خههو و گههزشرش دشدنهه  کههت شفههزودن ش

آو شههد بههت فهه مر کانئ نههات سهه  ر بههت دل ههم ش جههاد      

 سههاختار متخمخههم و شسهه نجا بههت شفههزش م ضههخامت      

 .شست عیاا ت ل  ا منجی ش ف مر
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 WPI بر پایهها  وارا ي رو  ضمامت فيل  یش اسا   آو ريتأث تای   -1شکو 

 درصد است 5حتما  سطا اان دهنده ت،اوت معنادار  در شحروف  ادب مت،اوت  *

 

 بدر افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 WPI ۀبر پایشاخص تورم فیلم خوراکی 

 ،ع شه ع شسهت  نشهان دشد  2 شههم در گ نهت کهت   یمان      

در فیم لاسهه  ن فهه مر    شههدشسههانس آوشفههزش م درعهه   

شن  p)<(0.05دشرا بههت یهه ر معنهها WPI ۀبههی پا ههخهه رشکا 

دل هم  ، بهت یمه د   شه د امه یها کاسهتت   ف مرشاخ  ت رص 

بههالاتی د شههاخ  تهه رص میبهه   بههت ت مههار شههای  و       

 11کمتههی د شههاخ  تهه رص میبهه   بههت ت مههار  ههاوا     

ههت  بها ت جهت بهت ش ن    . ش تمهالا  شسهت درع  شسانس آو شهد  

شفههزش م  شسههتشسههانس آو شههد دشرشا مای ههت رو نهها   

یها جهذ  آ  ت سهط فهه مر رش    مقه شر آن در سهاختار فه مر   

شمههی منجههی بههت تهه رص کمتههی   دیهه  کههت ش ههدکههایم مهها

، شسههتشهه عیههاا بهها درعهه  بههالاا شسههانس آو شههد فهه مر

شسانسها بهت کهار    ش نههت  ولا در ت مار شهای  بها ت جهت بهت     

ت شنه  بهت دشخهم مهاتی س فه مر      نیفتت آ  بهت رش تها مها   

 ,.Moradi et al)شهه د و سههض  تهه رص فهه مر کنهه  ن هه ب 

 یهاا د گهی  بها  افتهت   . نتا    اعهم شن ش هد آنمه ن   (2012

ما هههاچ   و دویاسهههت د  .دشردن هههز مطابقهههت محققهههان 

(Mayachiew & Devahastin, 2010) ، مشههههای ع

شنگهه ر فینگهها در   ۀوفههار کههارگ یابههتکیدنهه  کههت بهها  

م هزشن ته رص    ،ک ته نشن  شکسه  شن آنتها فیم لاس  ن فه مر  

کههایم تهه رص محققههان . ش ههد  ابهه مههایهها کههایم فهه مر

ی ههت  یهها بهها شفههزش م  م ههت وفههارع رش بههت ما     فهه مر

 گی ههههزا وفههههارع نسههههضت دشدنهههه  کههههت مههههان  شنآ 

ته رص آنهها   کهایم  یها و در نت جهت   جذ  آ  ت سط فه مر 

.شستعش 
 

 
 WPI بر پایهها  وارا ي رو  شاوو تار  فيل  یش اسا   آو ريتأث تای   -0شکو 

 درصد است 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *
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میددزان  بددر یشددناسددانس آو ریتددثثارزیددابی نتددایج 

 ۀبدر پاید   در آب هدای خدوراکی  فدیلم پذیری انحلال

WPI 

شفههزش م درعهه  دیهه  مههانشههان یهها بیرسههانتهها          

بههی یههاا خهه رشکا در فیم لاسهه  ن فهه مر  شههدشسههانس آو

یهها رش در آ  بههت فهه مرپههذ یا شنحههلا م ههزشن  WPI پا ههت

رو  شن ش ههددیهه  و مههاکههایم  p)<(0.05دشرا یهه ر معنهها

در مقا سههت  p)<(0.05 دشرات مههار شههای  بههت یهه ر معنهها 

  پههذ یاشنحههلا بهها سهها ی ت ماریهها دشرشا بههالاتی د م ههزشن  

درعهه   11 ههاوا  WPI بههی پا ههتدر آ  و فهه مر خهه رشکا 

دشرشا  p)<(0.05دشرا شسههانس آو شههد بههت یهه ر معنهها    

در آ  نسههضت بههت   پههذ یاشنحههلا م ههزشن  تههی دپهها  د

بههت دل ههم مای هههت    ش تمهههالا . یسههتن  سهها ی ت ماریهها   

گی ههزا سههطحا  یهها، خاعهه ت آ  گی ههزا شسههانس آ 

 ابه  و شن ییفها یهر به د تیک ضهات      یها شفهزش م مها   ف مر

یههاا ی  روکسهه م پم مههی وشکههنم و   شسههانس بهها گههیوع 

ش هد و شمهم    ۀگ هید کهت یمه   تشه م کمدمهس ع رت مها 

یههها رش در آ  کهههایم فههه مر  پهههذ یاشنحهههلا م هههزشن 

. نتهها    اعههم شن  (Ojagh et al., 2010)خ شینهه  دشد 

ن هز مطابقهت   محققهان   گهی  یهاا د ش د په،ویم بها  افتهت   

، گههزشرش (Pereda et al., 2010)و یمهههارشن پههیدش . دشرد

در سههاختار  2شسههانس تانهه  کههارگ یابههتدشدنهه  کههت بهها  

فهه مر در آ  شنحههلا  کانئ نههات سهه  ر لابم ههت    رفهه م

  اب .کایم ما
 

 
 WPI ۀبر پای در آب  ها  وارا يفيل    ریپذا حل رو   یش واسا   آ ريتأث تای   -3شکو 

 درصد است 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *

 

 بدر افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 ۀبدر پاید  هدای خدوراکی   قابلیت نفوذ بخار آب فدیلم 

WPI 

ی د تهههلابم هههت ن ههه ب بخهههار آ   هههها شن مههههر         

یههاا یهها و پ شههم پارشمتییههاا شرن ههابا ک  هها فهه مر   

و ،گهها پههذ ی شسههت کههت   خهه رشکا و ن سههت تخی هه   

یهها رش در مقابههم بخههار آ  نشههان ممانعههت کننهه گا فهه مر

 ۀمقا سهه . نتهها  (Bagamboula et al., 2004)دیهه  مهها

آنمهه ن چنهه    بههی شسهها   4 شهههم یهها دردشدعم ههانگ د 

 م درعهه  کههت شفههزش  دیهه مههاشا دشنهههد نشههان  دشمنههت

یههاا در فیم لاسهه  ن فهه مر  شههدشسههانس آو کههارگ یابههت

یهها بههت م ههزشن ن  بپههذ یا فهه مر WPI ۀبههی پا ههخهه رشکا 

شفهههزش م  p)<(0.05دشرا بخهههار آ  رش بهههت یههه ر معنههها 

بهههالاتی د شهههاخ  دل هههم بهههت یمههه د  خ شیههه  دشد و

یها بهت بخهار آ  میبه   بهت ت مهار شهای         ن  بپذ یا ف مر

 WPIر آ  میبه   بهت فه مر    و کمتی د لابم هت ن ه ب بخها   

. لابم هههت شسهههتدرعههه  شسهههانس آو شهههد   11 هههاوا 

یهههاا یههها و پ شهههمن  بپهههذ یا بهههت بخهههار آ  فههه مر
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دوسهههت و وشبسهههتت بهههت وجههه د تیک ضهههات آ  ،خههه رشکا

 شسههتکههنم آنههها در مههاتی س فهه مر   گی ههز و بههییر آ 

(McHugh & Krochta, 1994)یههها ماننههه  . شسهههانس

خهه د  اگی ههزتیک ضههات رو نهها بههت دل ههم مای ههت آ    

ممانعههت کننهه گا پم مههی در یههاا و ،گههاباوهه  بهضهه د 

شهه ن . فههان چیبهها باوهه  شفههزش م فههاکت ر  بیشبههی آ  مهها

شهه د کههت بههت شنحنهها و پهه خ و خههر بههیشا شنتقهها  آ  مهها 

یهههاا آ  شن یی هههق وضههه ر م لهههه   ۀدنضههها  آن فاعهههم

. (Peng & Li, 2014) ابهه  مههاتی س فهه مر شفههزش م مهها

د پهه،ویم بهها نتهها     نتهها   بههت دسههت آمهه ع در ش هه    

شههد و  .دشردد گههی ن ههز مطابقههت   تحق قههات محققههان  

یههاا دو ، شسههانس(Shen & kamdem, 2015)کامهه ص 

گ ههاع سههنضم ینهه ا و چهه   سهه ر رش در سههاختار فهه مر   

 کار بیدن .  تک ت نشن ب

نشههان دشد کههت شسههت ادع شن کههار تحق قهها نتهها   ش ههد       

 گی ههزا دربههت دل ههم ش جههاد لابم ههت آ  ،ش ههد دو شسههانس

یها رش کهایم   ف مر ک ت نشن، لابم هت ن ه ب بخهار آ  فه مر    

 دی .ما

 

 
 WPI بر پایهها  وارا ي رو  قابليت  ،اب بمار آب فيل  یش اسا   آو ريتأث تای   -0 شکو

 درصد است. 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *

 

 ربد افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 ۀبدر پاید  هدای خدوراکی   مکانیکی فدیلم های ویژگی
WPI 

نشههان  5 شهههمنتهها    اعههم شن ش ههد مطالعههت در         

کههت  شهه ددر ش ههد شهههم د هه ع مهها   .ع شهه ع شسههت دشد

دشرا مهههان ها بههت یهه ر معنهها  یههاا و ،گههاتغ  ههیشت 

0.05)>(p     شسهانس آو شهد    کهارگ یا بهت وشبستت بهت درعه

بهها . شسههت WPI ۀبههی پا ههدر فیم لاسهه  ن فهه مر خهه رشکا 

شفههزش م درعهه  شسههت ادع شن شسههانس آو شههد در سههاختار   

م هزشن مقاومهت کششها بهت یه ر       ،آو شهد  ۀبهی پا ه  ف مر 

رو  ، شن ش هههدابههه  امههه کهههایم p)<(0.05دشرا معنههها

بههالاتی د مقاومههت کششهها میبهه   بههت ت مههار شههای  و    

کمتههی د م ههزشن مقاومههت کششهها میبهه   بههت ت مههار      

دسهت  بهت . نتها    سهت شدرعه  شسهانس آو شهد     11 اوا 

کههت شفههزش م درعهه  کنهه  مههامشههخ   6 شهههمآمهه ع شن 

درعه  بهت یه ر     5شسهانس آو شهد تها سهطپ      کهارگ یا بت

یهها رش درعهه  شند ههاد یهه   فهه مر   p)<(0.05دشرا معنهها

 11تها   5شمها شفهزش م درعه  شسهانس شن     دیه   مها شفزش م 

منجههی بههت کههایم  p)<(0.05دشرا درعهه  بههت یهه ر معنهها

شسهت ادع شن   ش تمهالا  . شه د مها یها   مردرع  شند اد ی   فه 

پ  نهه یاا لهه ا  WPIشسههانس آو شههد در سههاختار فهه مر 

شسههانس بههت -پم مههی بهها پ  نهه یاا ضههع   پم مههی -پم مههی

شه د کههت ش ههد شمههی پ  سههتگا  یه ر نسههضا جهها گز د مهها 

دیهه  کههت بههت دنضهها  چنهه د پم مههی رش کههایم مهها ۀشههضه
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یهها کههایم خ شیهه   افههت  شثههیا مقاومههت کششهها فهه مر 

(Shojaee-Aliabadi et al., 2013) در مقابهههههم .

 بههتهههد شسههت میهها مشفههزش م درعهه  شند ههاد یهه   فهه مر

لابم ههت نههیص کننهه گا شسههانس نسههضت دشد کههت لغههزش    

ش ههد و شن کنههار  ههه  گی شفههزش م خ شیهه  دشد  رش پم مییهها 

یهاا ت ل ه ا   پهذ یا فه مر  شمی منجهی بهت شفهزش م کشهم    

- افتهت یها بها   . ش هد  افتهت  (Jouki et al., 2014)شه د  مها 

 .دشردن ز مطابقت یاا د گی محققان 

 

 
 WPI بر پایهها  وارا ي رو  مقاومت  ششي فيل  یش اسا   آو ريتأث تای   -5شکو 

 درصد است. 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *

 

 
 WPI بر پایهها  وارا ي  رو  ازدیاد طا  فيل یش اسا   آو ريتأث تای   0 شکو

 درصد است 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *

 

 بدر افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 ۀبدر پاید  هدای خدوراکی   رنگدی فدیلم  هدای  ویژگی
WPI 

من هه ر بههتیهها بههت ونهه شن پ شههم کههت فهه مرینگههاما      

، که ورت  شه ن  مها مه شد  هذش ا شسهت ادع    کهیدن  روکم 

شه د.  بحیشنها آن محسه   مها   یهاا  و ،گها ف مر  ها شن 

یهها شن لض ههم شهه اف ت، رنهه  و بفههیا فهه مر  یههااو ،گهها

ت شنهه  لابم ههت پههذ یش و  تهها   درخشههن گا آنههها مهها 

 Taqi et)لهیشر دیه     ی تهأث  هذش ا رش تحهت    ۀک   ت مهاد 

al., 2011)1جهه و   در . نتهها    اعههم شن ش ههد پهه،ویم 

 کههارگ یابههتت شفههزش م درعهه   کههکنهه  مهها مشههخ 

درعههه  بهههت یههه ر   11شسهههانس آو شهههد شن عههه ی بهههت  
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 31/13شن رش شهههاخ  روشهههنا ا   p)<(0.05دشرا معنههها

 .  دی کایم ما 11/71تا 

کههت شفههزش م دیه   مههانشههان یها  بیرسههایم نه د نتهها    

شسهها  آو شههد سههض  کههایم     کههارگ یابههتدرعهه  

یههاا ( نم نههت*aشههاخ  لیمههزا )  p)<(0.05 دشرمعنهها

مشههخ   ،. شن یههین د گههیشهه دمهها WPIخهه رشکا  فهه مر

شهه  کههت شفههزش م درعهه  شسههت ادع شن شسههانس آو شههد در  

بهت یهه ر   WPI ۀبهی پا هه یهاا خهه رشکا  فیم لاسه  ن فهه مر 

( *bبههت شفههزش م شههاخ  نردا )   p)<(0.05دشرا معنهها

. شسههانس آو شههد مههای تا نرد رنهه  شنجامهه مههات ماریهها 

 ، WPI در مقا سهههت بههها پههه در ،تهههیاو رنههه  ت هههیعدشرد 

شسههانس در  کههارگ یابههتدیهه  شن ش ههد رو دسههت مههابههت

سهههاختار فههه مر سهههض  کهههایم روشهههنا ا و شفهههزش م   

یهها در یهه    شهه د ن ههیش شسههانس شههاخ  نردا آن مهها 

-Shojaee)یههاا پهها  د ت شنهها ا جههذ  نهه ر دشرنهه    مهه  

Aliabadi et al., 2013)  یههاا . ش ههد نتهها   بهها  افتههت

 Tai)یمههارشن   وتقها  . دشردد گهی ن هز مطابقهت    محققان 

et al., 2011)       گهزشرش دشدنه  کهت شفهزش م  م هت رو هد ،

ن تهه ن و شسهه   شولئ ههو در سههاختار فهه مر خهه رشکا ته ههت 

 تخههههر مههههی  م جهههه  ۀشهههه ع شن آلضهههه م د سهههه   

شفهههزش م کههه ورت و کهههایم شههه اف ت فههه مر  اعهههم  

ش د.ما

 

 WPI پایهبر ها  وارا ي رو  وصاصيات ر گي فيل  یش اسا   آو ريتأث تای   -1جدو  

 ویژگی

 یشناسانس آو
L* a* b* 

 a11/1 ± 31/13 a11/1 ± 15/7- e14/1 ± 47/11 )نم نت شای ( درع ع ی 

 b21/1 ± 53/15 b11/1 ± 46/1- d13/1 ± 31/13 درع  1

 c23/1 ± 44/14 c16/1 ± 57/3- c11/1 ± 13/14 درع  5/2

 d41/1 ± 55/11 d12/1 ± 23/11- b16/1 ± 37/17 درع  5

 e32/1 ± 11/71 e11/1 ± 16/14- a13/1 ± 16/21 درع  11

 .استدرصد  5دار در سطا احتما   شان دهنده ت،اوت معني رو  ا داد  * حروف مت،اوت 

 

افدزودن اسدانس آویشدن روی     ریتدثث ارزیابی نتایج 

 ۀبدر پاید  هدای خدوراکی   ترکیبات فنولی فیلم میزان
WPI 
( 7 شهههمیم )پهه،ونتهها   بههت دسههت آمهه ع شن ش ههد        

شسهانس   کهارگ یا بهت بها شفهزش م درعه     کنه   ما مشخ 

 ۀبههی پا هه  اخهه رشک یههاا مرفههآو شههد در فیم لاسهه  ن  

WPI 0.05دشر بهههت یههه ر معنههها)>(p تیک ضهههات  م هههزشن

م هیوگههیص معههاد  شسهه    66/121تهها  66/41فنهه لا رش شن 

. بهت یمه د   دیه  امه  م رش شفهزش گال و در یی گهیص فه مر   

تیک ضهات فنه لا میبه   بهت ت مهار       م هزشن بهالاتی د  دل م 

. شسهانس آو شهد   شسهت درعه  شسهانس آو شهد     11 اوا 

ت مهه  ، کههاروشکیو ،  ماننهه   نهها شن تیک ضههات فنهه لا   

 Lee) شسههتسهه نئ   -1و  1تیپ نهه   و -ل نههال  ، آل هها

et al., 2005)کههارگ یابههتشفههزش م درعهه   ،، بنههابیش د 

 ۀبههی پا ههشسههانس آو شههد در فیم لاسهه  ن فهه مر خهه رشکا 

WPI   تیک ضههات فنهه لا در ش ههد    م ههزشنسههض  شفههزش م

د گهی  یهاا   افتهت یها بها   ماتی س خ شیه  شه . ش هد  افتهت    

و مههیشدا   .دشرددر مطالعههات د گههی مطابقههت   محققههان 

شسههانس آو شههد   ،(Moradi et al., 2012)یمهههارشن 

 ۀبههی پا هه شهه یشنا رش در فیم لاسهه  ن فهه مر خهه رشکا    

کههت شفههزش م  و مشههخ  کیدنهه پههیوتئ د نئهه د شرن ههابا 

شسهانس آو شهد شه یشنا در سهاختار      کهارگ یا بهت درع  

تیک ضهات   م هزشن یاا ت ل   شه ع منجهی بهت شفهزش م     ف مر

 .ش دمایا فن لا ف مر
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 WPI پایۀ بر ها  وارا ي تر يبات فنالي فيل  زانيمرو   یش اسا   آو ريتأث تای   -7 شکو

 درصد است 5سطا احتما  در حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  *

 

 بدر افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 ۀبدر پاید  های خدوراکی  فیلم اکسیدانیآنتیفعالیت 
WPI 

 نتهها   بههت دسههت آمهه ع در ش ههد پهه،ویم  بههی شسهها       

 کهارگ یا بهت شه  کهت شفهزش م درعه       ( مشخ 1 شهم)

بههت یهه ر   WPIیههاا شسههانس آو شههد در سههاختار فهه مر  

 IC50منجههی بههت کههایم شههاخ    p)<(0.05دشرا معنهها

. شهه دمههایهها نم نههت شکسهه  شناآنتهها هها شفههزش م فعال ههت 

میبههه   بهههت ت مهههار شهههای  و  IC50بهههالاتی د شهههاخ  

درعهه  شسههانس  11در ت مههار  ههاوا  آنکمتههی د م ههزشن 

. تیک ضههات فنهه لا م جهه د در شهه دمههاآو شههد مشههای ع 

 تا ومه  کهت  دشرنه   بهالا ا   شکسه  شنا آنتها گ ایان فعال ت 

کههت ش ههد  سههتش  هها کننهه گا آنهایههاا و ،گههابههت دل ههم 

یهههاا آنشد، لابم هههت  شهههامم مههههار رشد هههها  و ،گههها 

ی ههه رو ن دینههه گا و لابم هههت خهههام ش کننههه گا    

 ,Mayachiew & Devahastin)شکسهه ،ن  گانههت شسههت  

شسهههانس آو شهههد در  شکسههه  شناآنتههها. لابم هههت (2010

-مههات مهه  ، کههاروشکیو ، گاماننهه  شرتضهها  بهها تیک ضههاتا  

تیپ ن د، ت م   مت هم شتهی و کهاروشکیو  مت هم شتهی شسهت       

(Lee et al., 2005) شفهههزش م درعههه    ،. بنهههابیش د

یههاا شسههانس آو شههد در فیم لاسهه  ن فهه مر کههارگ یابههت

WPI   و مهههار  شکسهه  شناآنتههاسههض  شفههزش م خاعهه ت

یهها خ شیهه  ت سههط ش ههد فهه مر DPPHیههاا آنشد رشد ههها 

 ,.Dashipour et al)و یمهههارشن دششهها پهه ر  شهه . 

فههه مر  شکسههه  شناآنتهههافعال هههت  ۀمطالعهههبههها ، (2015

کیب کسهها مت ههم سههم لز  ههاوا شسههانس آو شههد شهه یشن  

شسهانس   کهارگ یا بهت کهت شفهزش م درعه      شنه  گزشرش دشدع

تیک ضههات فنهه لا،   م ههزشنآو شههد منجههی بههت شفههزش م    

یهههاا آنشد و شفهههزش م شفهههزش م لابم هههت مههههار رشد هههها 

 .ش دام یارم ف شکس  شناآنتا ت فعال

a

b

c

d

e

0

20

40

60

80

100

120

140

شاهد درصد1اسانس  درصد2/5اسانس  درصد5اسانس  درصد10اسانس 

ی 
نول

ت ف
یبا

رک
ن ت

یزا
م

(
 گ

در
م 

گر
رو

یک
م

(رم



 

200 

981-200/ص 1022 پایيز و زمستان/17/ شماره 02تحقيقات مهندسي صنایع غذایي/جلد   

 

 
 WPI  پایۀبر ها  وارا ي فيل  ا سيدا يآ تيرو  فعاليت  یش اسا   آو ريتأث تای   -8 شکو

 درصد است 5سطا احتما  حروف  ادب مت،اوت  شان دهنده ت،اوت معنادار  در *

 

 بدر افدزودن اسدانس آویشدن     ریتدثث ارزیابی نتدایج  

 ۀبدر پاید  هدای خدوراکی   فعالیت ضدد کککدی فدیلم   
WPI 
درعهه یاا مختمهه  شسههانس آو شههد در  ی تههأثنتهها         

بههت من هه ر  WPI ۀبههی پا هه اخهه رشک یههاا مرفههسههاختار 

جمهه گ یا شن فسههاد کدههها نههان پ تههاا تمقهه پ  افتههت بهها   

شهان  ن (ع شله  تها  ) 3شههم   زو نه ص  کیش  ص م سه اپنکدو 

شسهانس آو شهد    کهارگ یا بهت کت شفهزش م درعه    دی  ما

یهها شن رشهه  کدههو ؤثیمههیهها بههت یهه ر  در سههاختار فهه مر

شفههزش م مهه ت نمههان یمههت، . بهها ش ههد کنهه مههاجمهه گ یا 

  ص م سههاپنههیههاا نگههه شرا سههض  شفههزش م رشهه  کدههو

کههت ش ههد شهه د مههایههاا نههان پ تهها در نم نههت زو نهه ص کیش

بهها  م ههت بههالاا شسههانس آو شههد    اماریهها ترشهه  در 

 کمتههی شن p)<(0.05دشرا بههت یهه ر معنهها ع(  - 3)شهههم 

 WPI. فه مر  شسهت شله (   -3)شههم   ت مهار شهای    رش  در

بههت ونهه شن  امههم مناسههضا بههیشا شسههانس آو شههد ومههم  

 ۀشسههانس در دور ۀو بهها آنشدسههانا کنتههی  شهه  کنهه  مهها

بههت دل ههم خاعهه ت ضهه م هیوبا تیک ضههات     ،نگههه شرا

شهه د. مهها مههان  شن رشهه  کدههو   ،م جهه د در شسههانس 

شسهههانس آو شهههد دشرشا  ،یههه ر کهههت گ تهههت شههه یمههان 

یهاا آنهها   تهی د شسهت کهت مههر    تیک ضات فن لا متعه دا 

. ثابههت شهه ع شسههت شسههتت مهه  ، کههاروشکیو  و ل نههال   

ش هههد تیک ضهههات دشرشا فعال هههت ضههه م هیوبا وم هههت     

نش و فسهههادنش یسهههتن   یهههاا ب مهههارا م هیوشرگان سهههر

(Shakeri et al., 2011; Liolios et al., 2009) .

شفههزش م  م ههت شسههانس آو شههد در سههاختار     ،بنههابیش د

 مهؤثیتی م هیوبها   ش جهاد خاعه ت ضه     سهض   WPIفه مر  

خفه ک نهان   تفسهاد کدهها نهان و به     ت شن امش د کت ما

ب نه شند. نتها   بهت دسهت آمه ع در ش هد        ی تهأخ پ تا رش بت 

. دشردمطابقههت محققههان یههاا د گههی  پهه،ویم بهها  افتههت 

کهت  دیه   مها شن ش هد په،ویم نشهان    دست آمه ع  بتنتا   

سهههض   پن هههیآ  ۀش زولهههشفهههزش م شسهههانس در سهههاختار 

شفههزش م  یمههتبهها ش ههد .شهه دمههاکههایم فسههاد کدههها  

پن هی منجهی    م ت شسهانس آو شهد در سهاختار ش زولهۀ آ     

یهاوشفزش م مه ت نمهان نگهه شرا     بت کایم تعه شد کدهو  

 گیدد.بن ا ش ع مایاا نان بستتنم نت
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ضالف(  ما ه شاهد ضب( فيل  در  ان پيتا  ون ا زی راسيليا  بر رشد   ب پني WPIتأثير اسا   آویش  شيرازیدر ساوتار فيل    – 9شکو 

درصد اسا   آویش   5درصد اسا   آویش  شيراز  ضد( فيل  حاو   5/0درصد اسا   آویش  شيراز  ضج( فيل  حاو   1حاو  

 درصد اسا   آویش  شيراز  12شيراز  ضه( فيل  حاو  

 

 یحس هایویژگی یابیارز

 11 شهههمشن  بههت دسههت آمهه ع     نتهها بههی شسهها        

شسههانس  کههارگ یابههتدرعهه    ممشههخ  شهه  کههت شفههزش

آن  کههارگ یابههتو  WPI  مرفهه   ندر فیم لاسهه  شههدآو

 ا سه   هان شمت  مسهض  شفهزش    تها نهان پ  ابنه  بسهتت  بیشا

 .ش دامنان  ایانم نت

درعهه  شسههانس   11 ا ههاو  مههارکههت ت ابههت یهه ر       

 یههااو ،گهها ، ماریههات د گههیبهها   سههتدر مقا ، شههدآو

 دل هم   د. بهت یمه  دسهت دشدع شسهت  رش بهت  امطمه ب  ا س

 11 ا ههاو WPI  مرشهه ع بهها فهه ابنهه بسههتت  تههاانههان پ

  یشپههذ  ههانشمت  دبههالاتی ادشرش  شههددرعهه  شسههانس آو

م جهه د در  تیک ضههات معطههی فههیشر  ش تمههالا . شسههت اکمهه

نگههه شرا شن سههاختار فهه مر   ۀشسههانس آو شههد  یهها دور 

WPI شهههههه ع کههههههت م جهههههه   شنهههههه آنشد شهههههه ع 

بها شفهزش م  م هت    متناسه     تا شمت هان  سها یعهر و به    

  شفههههزش م  ابهههه   WPIشسههههانس در سههههاختار فهههه مر  

  ،در نها هههت بهههت شفهههزش م پهههذ یش کمههها نهههان پ تههها  و

 .منجی ش د ،در مقا ست با ت مار شای 
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 رو  پذیر   لي  ان پيتا یش اسا   آو ريتأث تای  -12 شکو

 

  یریگجهینت

 و ف ز ه شهه م ا ا یههااو ،گهها در ش ههد پهه،ویم       

 پهیوتئ د  ۀش زوله  ۀپا ه  بهی  پهذ ی تجز هت  فه مر   هیوبام ض 

 پ تها  نهان  بنه ا بسهتت  در آو شهد  شسهانس   هاوا  پن یآ 

شن ش هد مطالعهت نشهان    دسهت آمه ع   بهت نتها     .شه   بیرسا

 بهی  پهذ ی تجز هت دشد کت شفهزودن شسهانس آو شهد بهت فه مر      

 دشر، سههض  شفههزش م معنههاپن ههیآ  پههیوتئ د ۀش زولهه ۀپا هه

0.05)>(p  ،درعهه  شند ههاد یهه   و شههاخ    در ضههخامت

. بها شفهزش م م هزشن شسهانس     شه د مها یها  ( ف مر*bنردا )

در  p)<(0.05 دشراکههایم معنهها  یههامر فههبههت  آو شههد

در آ ، لابم ههت ن هه ب پههذ یا شنحههلا تهه رص،  ایههاشههاخ 

و مقاومههت کششهها   a *و  *Lیههاا بخههار آ ، شههاخ  

شفههزش م  م ههت شسههانس   ،یاش جههاد شهه . یم نهه د فهه مر

 پههیوتئ د ۀش زولهه ۀپا هه بههی پههذ یتجز ههت مر فههآو شههد در 

م هههزشن  p)<(0.05دشر سهههض  شفهههزش م معنههها  پن هههیآ 

 یههامر فههش هد   شکسهه  شناآنتههاتیک ضهات فنهه لا و فعال هت   

ش . یا بیرسا نتها   ش هد په،ویم، بها شفهزش م مقهاد ی       

  ص م سههانهه کههایم رشهه  کدههو    ،شسههانس آو شههد 

 ونمههان روا سههطپ نههان پ تهها مشههای ع شهه   زو نهه ص کیش

بسههتت بنهه ا شهه ع  ههاوا فهه مر بههی پا ههت مانهه گارا نههان 

درعهه  شسههانس آو شههد  11پههیوتیئ د آ  پن ههی بهها م ههزشن 

. رون بههت سهها رون شفههزش م  افههت    4بطهه ر مت سههط شن  

 ۀنتهها   شرن ههابا  سهها ن ههز مشههخ  کههید کههت نم نهه    

 درعهههه  شسههههانس 11بنهههه ا شهههه ع  ههههاوا بسههههتت

 آو شههههد دشرشا بههههالاتی د شمت ههههان  سهههها نسههههضت  

 بنههه ا شههه ع بهههاماریههها و ت مهههار بسهههتتبهههت سههها ی ت 

 کههیدع فهه مر شههای  کمتههی د شمت ههان  سهها رش کسهه     

 شست.
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Abstract 
In the present study, WPI (Whey Protein Isolate) based films containing 0, 1, 2.5, 5, and 10% 

essential oil of thyme were prepared and physicochemical properties (thickness, inflation index, 

water solubility, water vapor penetration, color parameters, total phenol content, and antioxidant 

activity) and mechanical properties (tensile strength and elongation percentage) of films, as well 

as antimicrobial activity against penicillium cryzogenum (stored pita bread at ambient 

temperature for 7 days) and sensory quality of packaged pita bread were evaluated. The results 

showed that application of thyme essential oil in WPI-based films significantly (p<0.05) 

increased the thickness, prolongation, and yellowing index (b*) of films. Thyme essential oil 

decreased significantly (p<0.05) the inflation index, water solubility, steam permeability, L* and 

a* indexes, and the tensile strength of active films. By increasing levels of thyme essential oil, 

phenolic compounds increased and IC50 (Inhibitory Concentration) decreased. Antifungal 

activity was increased due to the concentration of thyme oil in films. Increasing the 

concentration of thyme essential oil resulted in a significant decrease in the growth of 

penicillium cryozogenum in pita bread during storage. Based on the results of sensory 

evaluation, packaged bread with active WPI films containing 10% Thyme essential oil had the 

highest sensory rating, but bread packed with WPI films had the lowest sensory rating in terms 

of overall acceptance. 
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