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  چکیده

صرف کنندگان به لواشک نوعی فراورده خشک از میوه ها و سبزي ها است که در صورت تولید با کیفیت مناسب می تواند جایگاه مهمی را در بین م

) oC75-55(به عنوان تابعی از دما  c، درصد قند و ویتامین pHویژگی هاي شیمیایی لواشک سیب شامل بریکس، در این پژوهش . خود اختصاص دهد

نتـایج  .  فتو همچنین ویژگی هاي میکروبی نمونه هاي تولید شده مورد بررسی قرار گر) oC70-40(تغلیظ و دماي خشک کن ) min40-20(و زمان 

کـاهش   cدر حـالی کـه مقـدار ویتـامین     ) >05/0P(خواص شیمیایی نشان داد افزایش دما و زمان تغلیظ باعث افزایش بریکس و درصد قند می شـود 

نتـایج آزمـایش هـاي    ). <05/0P(نداشـت  )  بجـز بـریکس  (افزایش دماي خشک کن اثر معنی داري بر فاکتورهاي مـورد بررسـی   ). >05/0P(یابدمی

  .زا، لاکتوباسیل ها، مخمرها و کپک ها استک سیب به طور غالب شامل باکتري هاي هاگیکروبی نشان داد فلور میکروبی لواشم

  

  ویژگی هاي شیمیاییلواشک سیب، ،باکتري هاي هاگ زا، لاکتوباسیل: هاي کلیديواژه

  

مقدمه
1

  

 میوه ها و فراورده هاي تبدیلی آن ها با همه تفاوت هایشان، جـزء 
عمده ترین کالاهاي تجاري در سطح جهان هستند و بخشی از حیـات  

توسعه را به خود اختصاص می اقتصادي بسیاري از کشورهاي در حال 
780،718،2بـا   2008کشور ایران در سـال  ). 1383الهامی راد، (دهند 

تن تولید سیب، مقام چهارم تولید این محصـول را در جهـان بـه خـود     
بـا توجـه بـه بـالا بـودن میـزان       ).  2008ئو، فـا (اختصاص داده است 

ضایعات تولید سیب در کشور و مازاد مصرف تـازه خـوري، بـه منظـور     
کاهش میزان ضایعات این محصول، توجه زیادي به فـرآوري و تولیـد   

). 1379اداره کـل آمـار و اطلاعـات،    (فراورده هاي جدید شـده اسـت   
سبزي است که پس لواشک مخلوط عصاره و پالپ یک یا چند میوه یا 

از طی مراحل فرایند تا اندازه معینی خشک شده و عمـدتاً بـه صـورت    

موسسـه  (شـود ورقه و گاهی به اشکال دیگر بسته بندي و عرضه می
از ویژگـی هـاي ایـن    ). استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، فاقد سـال 

ماده می تـوان بـه سـادگی نگهـداري و مصـرف و صـرفه جـویی در        
لواشک به عنوان یـک  . مل و نقل و انبارداري اشاره کردهاي حهزینه

. فراورده سنتی همواره مورد توجه عموم به ویژه کودکـان بـوده اسـت   

                                               
  دانشگاه فردوسی مشهد ،دانشکده کشاورزي ،صنایع غذاییعلوم و گروه مربی - 1

:Email    :      نویسنده مسئول-(* Radmardghadiri@yahoo.com(  

  استاد بازنشسته گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه تهران - 2

علاوه بر مصرف تفننی، لواشک در پخت و پـز غـذاها نیـز بـه عنـوان      
از آنجا که اغلب میوه ها نیـازي بـه شـیرین    . چاشنی استفاده می شود

دیابتی می توانند از لواشک میوه به عنـوان  کننده اضافه ندارد، بیماران 
لواشک از . یک منبع غذایی داراي مقدار بسیار کم ساکارز استفاده کنند

نظر غذایی و نداشتن مـواد نـامطلوب از جملـه مـواد شـیمیایی، جـزو       
  ). 1370علمداري، (می شود  غذاهاي ارزشمند محسوب

ویژگـی هـاي    تاکنون تحقیقات زیادي در ارتباط با فراینـد تولیـد،  
شیمیایی و میکروبی لواشک میوه ها انجام گرفتـه اسـت کـه از جملـه     

 Pramanikو ) 1972(و همکـاران   Heikalها می توان به تحقیق آن

and Sengupta)1978 (    ،بـراي لواشـک انبـهMoyls)1981 (  بـراي
بـراي لواشـک   ) 1995و  1992(همکاران  وChe Manلواشک سیب، 

بـراي لواشـک   ) 1998(و همکاران  ciku ،Irwandiو jackمیوه هاي 
بـراي  )  2000(و همکـاران   Vijayanandمیوه درخت قهوه سودانی،  

ــواوا،  ــوه گ ــراي ) 2002و  2002(و همکــاران  Maskanلواشــک می ب
براي لواشک انبه اشاره ) 2006(و همکاران  Azeredoلواشک انگور و 

  .کرد
 ـ  د لواشـک بـوده   هدف از این پژوهش استفاده از سیب جهـت تولی

علیرغم حجم بالاي تولید سیب در کشور و استفاده از آن جهـت  . است
تولید لواشک به عنوان یک مـاده غـذایی بـاارزش، تـاکنون تحقیقـات      

سازي تولید و بهبود ویژگی هـاي آن صـورت   زیادي در ارتباط با بهینه
 ایـن درحـالی  . نگرفته و این صنعت در سطح ابتدایی باقی مانده اسـت 
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که اگر پژوهش هاي لازم جهت بهینه سازي تولید ایـن فـراورده    است
صورت پذیرد ضمن جلـوگیري از ضـایعات سـیب بـه افـزایش ارزش      
افزوده کمک نموده و با تولید انواع لواشـک مطـابق بـا اسـتانداردهاي     

، می توان این فراورده را بـا کیفیـت مناسـب در بازارهـاي     1المللیبین
در ایـن مطالعـه ویژگـی هـاي شـیمیایی     . دداخلی و خارجی ارائه نمـو 

، oC55(لواشک سیب در دمـا  ،)c، درصد قند و ویتامین pHبریکس، (
oC65  وoC75 ( و زمان هاي مختلف)تغلـیظ و  ) دقیقه  40و  30، 20

و ) درجــه ســانتی گــراد 70و  55، 40(دماهـاي مختلــف خشــک کـن   
بررسـی  همچنین ویژگی هاي میکروبی نمونه هاي تولیـد شـده مـورد    

  . قرار گرفت
  

  مواد و روش ها

  تهیه لواشک 

سیب مورد استفاده سیب زرد لبنانی بود که علت انتخاب آن سطح 
زیرکشــت بــالا و همچنــین مناســب بــودن آن بــراي تولیــد لواشــک  

 ،سیب هاي چیده شـده پـس از انتقـال بـه محـل فـرآوري      . باشدمی
ه تحـت  سپس به مدت یک دقیق. شستشو و توسط خردکن پالپ شدند

صـاف کـردن توسـط    . قـرار گرفتنـد   oC100تأثیر بخار داغ با حـرارت  
. صورت گرفـت  mm7/0-3/0اي با اندازه سوراخ هاي  صافی استوانه

پس از عملیات هواگیري، هموژنیزاسیون توسـط هموژنـایزر سـیلندر و    

پیستونی با فشار 
3cm

kg55 ون در در مرحله بعد پاستوریزاسـی . انجام شد

عصـاره هـاي حاصـل    . ثانیه صورت گرفت 90و به مدت  oC94دماي 
. نگهـداري شـدند   oC4تا هنگام تولید نمونه هاي لواشک در سردخانه 

) EYELAمـدل  (براي تغلیظ پالپ از دستگاه تغلیظ کننده تحت خـلأ  
) دقیقـه  60و  40، 20(و سـه زمـان   ) 75و  oC55 ،65(در سه دمـاي  

شک کـردن در آون آزمایشـگاهی تحـت خـلأ     عملیات خ. استفاده شد
 70و  55، 40(اتمسـفر و در سـه دمـاي     8/0با خلأ ) Shel-lab(مدل 

  .انجام گرفت) درجه سانتی گراد
  

  اندازه گیري بریکس  

 merhroh(بریکس نمونه ها بـا اسـتفاده از رفراکتـومتر رومیـزي    

model (      بعد از رقیق کردن نمونـه هـا بـا آب مقطـر در دمـايoC20 
  . ندازه گیري شدا

  

  pHاندازه گیري  

متـر   pHبـه روش الکتریکـی و بـا اسـتفاده از      pHاندازه گیـري  
)merhroh model (     پس از رقیق کـردن نمونـه هـا در دمـايoC20 

  .انجام گرفت

                                               
1- International standards

  
  تعیین درصد قند

  . براي اندازه گیري درصد قند از روش لین و آینون استفاده شد 
  

cاندازه گیري ویتامین

-A 160با استفاده از اسپکتروفتومتر مدل  cگیري ویتامین هانداز

UR-shimadzu  نانومتر صـورت   227و نور ماوراءبنفش در طول موج
  . گرفت
  

  آزمایش هاي میکروبی

 15نمونه هاي تولید شده در داخل بسته بندي سـلوفان بـه مـدت    
روز در شرایط معمولی آزمایشگاه نگهداري شدند و سپس براي انجـام  

بــا توجـه بــه  . مـایش هــاي میکروبـی مــورد اسـتفاده قــرار گرفتنـد    آز
غذایی، میزان رطوبت و بـه ویـژه اسـیدیته نمونـه هـاي       هايویژگی

لواشک که شرایط ویژه اي از نظر فعالیت هاي میکروبـی فـراهم مـی    
محـیط   1جـدول  . هاي مختلفـی اسـتفاده شـد   سازند، از محیط کشت

کروارگانیسم هاي موجود در کشت هاي مورد استفاده جهت بررسی می
ضـمن شـمارش کلـی و شناسـایی     .  لواشک سیب را نشان مـی دهـد  

باکتري هاي ویژه این گونه مواد غذایی، از جمله باکتري هـاي هـاگزا،   
لاکتوباسیل ها و قارچ هاي ذره بینی، تفکیک آنها از یکـدیگر صـورت   

نظـر،  براساس شرایط مورد نیاز رشد میکروارگانیسم هاي مورد . گرفت
 oC37تـا   oC20و دمـاي  ) براي کپک هـا (روز  10ساعت تا  24زمان 

  .مورد استفاده قرار گرفت
  
 محیط کشت هاي مورد استفاده جهت بررسی ویژگی هاي - 1جدول

  میکروبی لواشک سیب

  محیط کشت مورد استفاده  کاربرد 

Peptone Water (1%)  کشت اولیه

Plate Count Agar  شمارش کلی میکروارگانیسم ها

Tomato Juice Agar  بررسی لاکتوباسیل ها

Potato Dextrose Agar  بررسی مخمرها و کپک ها

Saline  رقیق سازي نمونه هاي لواشک

  
  تجزیه آماري 

در این پژوهش از طرح کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل استفاده 
 ـ  . آزمایش ها در سه تکرار انجام شدند. شد انس به منظـور تجزیـه واری

. اسـتفاده شـد   MSTATCنتایج و تعیـین میـانگین هـا از نـرم افـزار      
مـورد  % 5و در سـطح آمـاري    LSDمیانگین تکرارها در قالب آزمـون  

  . مقایسه قرار گرفتند
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  نتایج و بحث

  خواص شیمیایی لواشک سیب  

اثر دما و زمان تغلیظ بر ویژگی هاي شیمیایی لواشک 

  سیب 

شـان داد کـه افـزایش دمـا و زمـان      تجزیه و تحلیل هاي آماري ن

هـا  تغلیظ و اثر متقابل دما و زمان اثر معنی داري بـر بـریکس نمونـه   
نتایج مربوط به تغییرات بـریکس بـا افـزایش دمـا و     ). >05/0P(دارند 

همـانطور کـه   . آورده شـده اسـت   2و  1زمان تغلـیظ در شـکل هـاي    
طـور  مشاهده می شود بـا افـزایش دمـا و زمـان تغلـیظ بـریکس بـه        

علت آن را می توان چنین بیان کـرد کـه    .افزایش می یابد داريمعنی
افزایش دما و زمان تغلیظ باعث تبخیر بیشتر آب، غلیظ شدن لواشـک  

نتـایج ایـن تحقیـق    . و در نهایت افزایش بریکس نمونه ها مـی شـود  
قـرار   411/16تا  541/10نشان می دهد بریکس نمونه ها در محدوده 

  .داشته است
  

  
  اثر دماي تغلیظ بر بریکس لواشک سیب - 1کلش

  

  

  اثر زمان تغلیظ بر بریکس لواشک سیب - 2شکل

  
تجزیه هاي آماري نشان داد که بین نمونه هاي مختلـف لواشـک   

در ایـن  ). <05/0P(تفاوت معنـی داري وجـود نـدارد    pHسیب از نظر 
  .قرار داشت 931/3تا  903/3نمونه ها در دامنه  pHپژوهش 

کی از این است که افزایش دما و زمـان تغلـیظ بـه طـور     نتایج حا

علـت آن را  ). >05/0P(شود معنی داري باعث افزایش درصد قند می
می توان چنین بیان کرد که افزایش دما و زمان تغلـیظ باعـث تبخیـر    

بنابراین در وزن مشخصی از . شودبیشتر آب و غلیظ شدن لواشک می
). 4و  3شـکل هـاي   (ا مـی کنـد  لواشک درصد قند موجود افزایش پید

نتایج به دست آمده در این بخـش بـا نتـایج حاصـل از انـدازه گیـري       
تا  65/6درصد قند نمونه هاي لواشک سیب بین. بریکس مطابقت دارد

  .بود 78/8
  

  
  اثر دماي تغلیظ بر میزان قند لواشک سیب - 3شکل

  

  
  اثر زمان تغلیظ بر میزان قند لواشک سیب - 4شکل

  

یه هاي آماري نشان داد که افزایش دما و زمـان تغلـیظ   نتایج تجز
ــامین   ــزان ویت ــر می ــی داري ب ــر معن ــا دارد  Cاث ــه ه ). >05/0P(نمون

اثر دما و زمـان هـاي تغلـیظ مختلـف را بـر مقـدار        6و  5هاي شکل
همانطور کـه مشـاهده   . نمونه هاي لواشک نشان می دهند Cویتامین 

نمونـه هـا    Cمقـدار ویتـامین   می شود با افزایش دما و زمـان تغلـیظ،   
پیدا می کند که این امر به دلیل حساسیت شدید ایـن ویتـامین    کاهش

مقایسه میانگین داده هـا مشـخص کـرد    . به تخریب حرارتی می باشد
دقیقـه داراي   40و زمـان   oC75که  نمونه تهیه شده در درجه حرارت 

در موجـود   Cمقـدار ویتـامین   . مـی باشـد   Cکمترین میـزان ویتـامین   
  . به دست آمد ppm74/12تا  ppm36/7ها در دامنه نمونه
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  لواشک سیب Cاثر دماي تغلیظ بر میزان ویتامین  - 5شکل

  

  
  لواشک سیب Cاثر زمان تغلیظ بر میزان ویتامین  - 6شکل

  
اثر درجه حرارت خشک کن بر ویژگی هاي لواشک 

  سیب 

ــر   ــأثیر دمــاي خشــک کــردن ب میــانگین داده هــاي حاصــل از ت
نتـایج  . آورده شده است 2هاي شیمیایی لواشک سیب در جدولیژگیو

به دست آمده درخصوص بریکس نمونه هاي مختلـف لواشـک نشـان    
). <05/0P(دهد که تفاوت معنی داري بین نمونه هـا وجـود نـدارد   می

شاید به این سبب که همه نمونه ها در شرایط یکسانی از نظر رطوبـت  
  . اندو بافت از خشک کن خارج شده 

  
اثر درجه حرارت خشک کردن بر ویژگی هاي شیمیایی  -2جدول 

  لواشک سیب

درجه حرارت 

  )°C(خشک کردن 
pH  بریکس

قند 

(%)  

cویتامین 

)ppm(  

40  b48/7602/4  99/37  22/52  

55  a61/7884/3  53/39  47/49  

70  a07/79  0/4  15/41  91/52  

  
فـراورده   pHدار هرچند در اثر افزایش درجه حرارت خشک کن مق

معنـی دار   pHامـا مقـدار کـاهش    ). 2جـدول  (اندکی کاهش می یابد 
را بـه   pHشاید بتـوان دلیـل ایـن کـاهش جزئـی      ). <05/0P(نیست

  . هیدرولیز مواد قندي و پکتین نسبت داد
نتایج به دست آمده در مورد درصد مواد قندي نمونه هاي لواشـک  

یر اندکی بـر میـزان قنـد    نشان می دهد که تغییر دماي خشک کن تأث
نمونه هاي گوناگون دارد که به لحاظ آماري این تغییر معنی دار نیست 

به نظر می رسد درجه حرارت خشک کن لایـه اي بـر روي   ). 2جدول(
بنـابراین حـرارت کمتـري  بـه درون      .فراورده نهایی ایجـاد مـی کنـد   

صـورت  فراورده وارد شده و هیدرولیز مواد قندي به مقـدار بسـیار کـم    
  .گیردمی

نشـان داد کـه    Cنتایج به دست آمده در ارتباط با مقـدار ویتـامین   
جـدول  (بر میزان این ویتامین دارد تغییر دماي خشک کن تأثیر ناچیزي

موجـود   Cنتایج به دست آمده نشان می دهد تفاوت مقدار ویتامین ). 2
در نمونه هاي مختلف که تحت شرایط گوناگون خشـک کـردن قـرار    

  ). <05/0P(ه اند معنی دار نیستگرفت
Moyls)1981 (   خشک کردن پوره سیب جهت تولیـد لواشـک را

نتایج بررسی ها نشان داد براي رسیدن بـه یـک   . مورد بررسی قرار داد
بـه   m/s6/7–6/4با سرعت  oC107محصول مناسب باید از هواي 

  .استفاده شود 3مدت 
Azeredo  کردن و نگهداري  اثر زمان خشک) 2006(و همکاران

. شـیمیایی لواشـک انبـه بررسـی کردنـد      -را  بر ویژگی هاي فیزیکـو 
  .به دست آمد oC80دقیقه در دماي  120حداقل دماي خشک کردن 

  

  ویژگی هاي میکروبی لواشک سیب  

براي به دست آوردن یک نتیجه کلی در ارتبـاط بـا ویژگـی هـاي     

ــروه  ــیب، گ ــی لواشــک س ــف  میکروب ــی مختل ــاي میکروب ــامل ه ش
ــاکتري ــارچ هــاي ذره      ب ــا و ق ــیلوس ه ــاگ زا، لاکتوباس ــاي ه ه

  .به طور جداگانه مورد بررسی قرار گرفت) ها مخمرها و کپک(بینی
  

  باکتري هاي هاگ زا 

این گروه از باکتري ها که عمدتاً شامل جـنس هـاي باسـیلوس و    
کلستریدیوم می باشند، در نمونه هاي مورد بررسی به طور نسبتاً ثابتی 

ود داشـتند و تقریبـاً اکثریـت نمونـه هـا، داراي انـواع گونـاگونی از        وج
هاي رویشی یا هاگ باکتري هاي ذکـر شـده بـه ویـژه باسـیلوس      فرم

باکتري هاي هاگ زا به دلیل اینکه می توانند در شرایط مناسب . بودند
محیطی به شکل رویشی و در صورت نامساعد شدن محیط به تـدریج  

ند، در نمونه هایی که از فرایند حرارتی بالاتر و به فرم هاگ تبدیل گرد
شرایط تولیـد مطلـوب تـر برخـوردار بودنـد، اکثـراً در ابتـداي کشـت         

اما تحت شـرایط  . رویشی قرار داشتند -میکروبی در فرم هاگ یا هاگ
کشت مناسب، با رویشی شدن کامل قادر به تشکیل پرگنه و گسـترش  

یط نگهداري مناسب، مـی تـوان   با اعمال شرا. فعالیت حیاتی می شدند
صـورت  درغیـراین . از گسترش فعالیت این باکتري ها جلوگیري نمود
باکتري هاي هاگزا  .فعالیت رویشی باکتري هاي هاگ زا آغاز می شود

با توجه به اینکه اسیدیته به طور متوسط . عدد بودند 600-5700حدود 
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س هـا شـامل   بوده است، بنابراین امکـان رشـد انـواع باسـیلو     4حدود 
Bacillus acidocaldarius ،Bacillus stearothermophilus ،

Bacillus macerans ،Bacillus olive ،Bacillus oumilus ،
Bacillus coagulance      همچنـین  . در نمونه هـا فـراهم مـی گـردد

ــامل    ــتریدیوم شـ ــواع کلسـ ــت انـ ــال فعالیـ  Clostridiumاحتمـ

parapatrificum،Clostridium paterificum ،Clostridium 

bifermentans نیز وجود خواهد داشت .  
  

  لاکتوباسیل ها 

لاکتوباسیل ها جزو باکتري هـایی هسـتند کـه بـه طـور معمـول       
قادرند تحت شرایط مناسب به ویژه در حضور قندها با انجام تخمیر به 
صورت عمدتاً هوموفرمنتاتیو با تولید اسـید لاکتیـک زیـاد و در برخـی     

یر نوع  هتروفرمانتـاتیو باعـث تولیـد اسـید در حـد کمتـر       موارد با تخم
به همین دلیل وجود این نوع بـاکتري هـا در مـواد غـذایی     . شوندمی

تعــداد ایــن . داراي ترکیبــات قنــدي و اســیدي، بســیار معمــول اســت
عدد شـمارش   4000تا  60ها در هر گرم از نمونه هاي لواشک باکتري

ژیکی و مشاهدات میکروسکوپی و با توجه به ویژگی هاي مورفولو. شد
ها و با در نظـر  ها و وضعیت پرگنه آن شناسایی مبتنی بر اندازه باکتري

ــواع      ــود ان ــا وج ــاکتري ه ــوع ب ــن ن ــدي ای ــات کلی ــرفتن مشخص گ
 Lactobasillus helveticus ،Lactobasillusها ماننـد  لاکتوباسیل

plantarum ،Lactobasillus  casei) نمـک  که معمولاً چهار درصد

هاي مختلف لواشک محتمل تر بـه  در نمونه) کنندطعام را تحمل می
باید در نظر داشت برخلاف برخی از باکتري هـاي مولـد   . نظر می رسد

ــین   (ســم  ــاگ در ب ــده ه ــاکتري هــاي ایجــاد کنن ــل برخــی ب از قبی
انواعی که قادر به رشد و تولید سم به ویژه در اسـیدیته  ) هالاکتوباسیل

یکی از اثرات مهـم ایـن   . تر امکان پذیر می باشدمهستند، ک 4حدود 
باکتري ها، تغییر اسیدیته موثر است که تحت اثـر ایـن تغییـر و تولیـد     
اسید اولیه امکان فعالیت برخـی از میکروارگانیسـم هـاي دیگـر ماننـد      

ها فراهم شده و باعـث گسـترش   مخمرها و کپک ها و برخی باکتري
مـاده غـذایی و افـزایش فلـور     آلودگی میکروبی، بـه مصـرف رسـیدن    

  . میکروبی نمونه لواشک خواهد شد

  

  مخمرها و کپک ها 

با توجه به اینکه ماده اولیه هر نوع لواشک از جمله لواشک سـیب،  
باشـد، بـا در نظـر    مـی ) ترکیبات عمده غذایی میـوه هـا  (گوشت میوه 

غذایی لواشک که حاوي مـواد قنـدي یـا سـایر     گرفتن این که شرایط 
مناسـب رشـد مخمرهـا و     ؛قابل تجزیه و تخمیـر مـی باشـد    ترکیبات

اـ کـه   . هـاگ اسـت   ها در فرم هاي مختلف حیاتی به ویژهکپک از آنج
بیشتر فرم هاي رویشی مخمرها و کپـک هـا در حـرارت هـاي کمـی      

غیرفعال شده یا از بین می روند، لذا باید دانست بـا بـه    oC50بالاتر از 

در تولیـد لواشـک، در ابتـدا     oC50کار بـردن حـرارت هـاي بـالاتر از     
توان به طور عمده وجود هاگ ایـن میکروارگانیسـم هـا را کـه در     می

نیـز در برابـر فراینـدهاي حرارتـی از خـود       oC350پاره اي از موارد تا 

همانطور که در مورد باکتري . دهند، محتمل دانستمقاومت نشان می
ي از جوانـه زدن  هاي هاگ زا ذکر شد، در مورد قارچ هـا نیـز جلـوگیر   

در نمونه هاي لواشک، مهمترین عامل در فعالیـت ایـن نـوع     هاگ ها
به این ترتیـب مـی تـوان مطمـئن     . میکروارگانیسم ها به شمار می آید

شد تحت شرایط نگهداري صحیح، نفوذ مخمرها و کپک هاي موجـود  
نتـایج  . در هواي محیط به لواشک با اشکالات زیادي همراه خواهد بود

هاي میکروبی نشان داد که بار میکروبی لواشـک هـا از نظـر     آزمایش
مخمر و کپک، نسبت به باکتري ها در حدي کمتـر و بـه طـور عمـده     

به این ترتیـب  . بود  Penicilliumمربوط به چند نوع کپک بخصوص 
مخمرها در مقایسه با کپک ها بـه میـزان کمتـري قـادر بـه نفـوذ در       

براساس شناسایی هاي صورت . باشد فراورده و بقا و فعالیت حیاتی می
ــنس   ــایی از جـــ ــود مخمرهـــ ــه، وجـــ و  Rhodotorulaگرفتـــ

Saccharomyces      نتـایج  . نسبت بـه انـواع دیگـر محتمـل تـر اسـت
، Penicillium ،Mucorنشانگر این هستند که کپک هایی از جـنس  

Aspergillus،Botrytis   در نمونه هاي لواشک موجـود و در شـرایط
براسـاس محـدود آزمـایش هـاي     . عالیـت بـوده انـد   مناسب قادر بـه ف 

میکروبی انجام شده و ویژگی هاي  مورفولـوژي و فیزیولـوژي کپـک    
و  Penicillium digitatumهایی از کپک هـا شـامل   ها، وجود گونه

Aspergillus niger به طور کلی توده غالب کپـک  . به اثبات رسیدند
  . بودPenicillium digitatumها در اکثر نمونه هاي لواشک 

  

  سایر میکروارگانیسم ها  

هـا  بررسی سایر میکروارگانیسم ها نشـان داد کـه تعـداد کلـی آن    
عدد در هر گـرم لواشـک    2000تا حداکثر  30طور متوسط در حدود به

با توجـه بـه عـدم وجـود چنـین میکروارگانیسـم هـایی در        . بوده است
فلـور میکروبـی    بسیاري از نمونه ها، چنین نتیجه گیري می شـود کـه  

لواشک به طـور گسـترده شـامل سـه گـروه بـاکتري هـاي هـاگ زا،         
  . لاکتوباسیلوس ها و قارچ هاي ذره بینی می باشد

Irwandi   در بررسـی لواشـک میـوه درخـت     ) 1998(و همکاران
هـاي  هفته تعداد کل بـاکتري  12قهوه سودانی طی زمان نگهداري تا 

و  CFU/g60را بـه ترتیـب    مزوفیل و تعداد کل مخمرها و کپک هـا  
CFU/g40 گزارش نمودند .  

Azeredo  ویژگی هاي میکروبی لواشک انبـه  ) 2006(و همکاران
نتایج ایـن محققـان نشـان داد فعالیـت آب    . را مورد بررسی قرار دادند

نمونه ها باعث پایداري نمونه ها طـی شـش مـاه      pH=8/3و ) 62/0(
افزودن نگهدارنده هاي شیمیایی نگهداري می شود؛ بدون آنکه نیاز به 

  .باشد
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  نتیجه گیري 

دراین پژوهش ویژگی هاي شـیمیایی لواشـک سـیب بـه عنـوان      
و دماي خشـک  ) min40-20(و زمان تغلیظ ) oC75-55(تابعی از دما 

و همچنین ویژگی هاي میکروبی نمونه هـاي تولیـد   ) oC70-40(کن 
یایی نشـان داد  بررسی ویژگی هاي شیم. شده مورد بررسی قرار گرفت

که افزایش دما و زمان تغلیظ باعـث افـزایش بـریکس و درصـد قنـد      
ها می شود که احتمالاً بـه علـت تبخیـر بیشـتر و غلـیظ شـدن       نمونه

نتایج آماري گویاي این موضوع بود کـه  . باشد هاي لواشک مینمونه
در بررسـی  . نـدارد  pHافزایش دما و زمان تغلیظ اثـر معنـی داري بـر    

نمونه ها مشخص شـد کـه بـا افـزایش دمـا و زمـان        cتامین مقدار وی
نمونه ها به دلیل حساسیت شدید این ویتـامین   cتغلیظ مقدار ویتامین 

بررسی اثر دمـاي خشـک کـن بـر      .یابد به تخریب حرارتی کاهش می
داري ویژگی هاي شیمیایی نشان داد تغییر دماي خشک کن اثر معنی

نتایج آزمایش هاي میکروبـی نشـان    .بر فاکتورهاي مورد بررسی ندارد
داد که فلور میکروبی لواشک به طور گسترده شامل سه گروه بـاکتري  

مخمرهـا و  (هاي هاگ زا، لاکتوباسیلوس ها و قـارچ هـاي ذره بینـی    
  .می باشد) کپک ها
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