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 ئیات طرح( جز1
 

 الف( بیان مسئله

 پرسشهاي، معرفی دقیق مساله، بیان جنبه هاي مجهول و مبهم و متغیرهاي مربوط به )تشریح ابعاد، حدود مساله 

 تحقیق، منظور تحقیق(

اي و ایجاد تغییرات نامطلوب در رنگ، طعم و بافت ها است و باعث افت تغذیهاکسایش عامل اصلی فساد چربی    

اعث افت قبول نیستند و بکننده قابلز نظر مصرفشده اشود. به دلیل این تغییرات، محصولات اکسیدمواد غذایی می

هاي متابولیک هاي آزاد در نتیجه واکنششوند. علاوه بر این، انواع اکسیژن، نیتروژن فعال و دیگر رادیکالاقتصادي می

شکیل تها، پرتودهی و... هاي محیطی، داروکشیدن، آلودگیهایی مثل التهاب، سیگارنرمال سلول، بعد از بروز بیماري

ها، وتئینهاي سلولی، لیپوپرفعال نشوند، با بسیاري از ترکیبات سلولی از جمله غشاها غیرشوند. اگر این رادیکالمی

دهد و ساختمان و عمل این ترکیبات را دچار اختلال کرده و واکنش می RNAو DNA ها، ها، پروتئینکربوهیدرات

 ,Blomhoffشوند )عروقی، پارکینسون و ... می -هاي قلبی، بیماريهایی چون سرطاندر نتیجه باعث بروز بیماري

ها به منظور افزایش طول عمر نگهداري محصولات غذایی و کاهش افت اکسیدانرو، استفاده از آنتیاین(. از2005

ی انسان را تسلام هاياکسیداننتیاستفاده از آ اي با جلوگیري و به تعویق انداختن اکسایش مرسوم شده است.تغذیه

اکسیدانی طبیعی که به این دلایل مواد آنتی (.Iqbal &Bhanger, 2007) شوندتهدید کرده و باعث بروز سرطان می

ست. اها را کاهش دهد، بسیار مورد توجه قرار گرفته هاي سنتزي شود و یا استفاده از آناکسیدانبتواند جایگزین آنتی

بات هاي فراوري شده با این ترکیسازي غذاهاي طبیعی بوده و غنیاکسیدانهاي آنتیترین گروهها یکی از مهمفنولپلی

هاي ايهشود که به معنی حفظ کیفیت محصول است و از تشکیل فراوردهها در برابر اکسایش میباعث نگهداري آن

 ,Javanmardi et al) سازي براي سلامتی انسان هم مفید استکند. در نتیجه این غنیسمی اکسایش جلوگیري می

2003.)   

ل یکی از مسائ ودیت منابع غذایی، تهیه غذاي سالماکسایش، با افزایش جمعیت و محد از ناشی مشکلات بر علاوه    

آید. تأمین سلامت و افزایش کیفیت محصولات غذایی هاي جهان سوم به شمار میپیچیده در دنیا به ویژه در کشور

ه ها علاوه بر اینککننده را نیز به دنبال خواهد داشت. در این میان باکتريلامت مصرفعلاوه بر کاهش ضایعات، س

هاي غذایی ناشی از غذا ها و مسمومیتباشند، عامل بسیاري از بیماريبه عنوان عوامل فساد مواد غذایی مطرح می

باشد. استفاده از مواد ها میازدارنده رشد آنها، استفاده از مواد بهاي مبارزه با این ریزسازوارهباشند. از جمله راهمی

ا را ههاي ثانویه مضر و ایجاد مقاومت ریزسازوارهنگهدارنده سنتزي در مواد غذایی عوارض جانبی، تولید متابولیت
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هاي جدید (. با این تفاسیر، لزوم توجه به روشMehdizadeh & Razavi-rohani, 2008به همراه خواهد داشت )

هاي گیاهی به عنوان عوامل هاي اخیر عصارهگردد. در سالمواد نگهدارنده طبیعی بیش از پیش روشن مینگهداري و 

ها به ی عصارهمیکروباکسیدانی و ضدهاي آنتیاند. ویژگیاکسیدانی بسیار مورد توجه قرار گرفتهمیکروبی و آنتیضد

ترکیبات  ,Korukluoglu et al). 2008ه شده است )هاي ثانویه از جمله ترکیبات فنولی نسبت دادحضور متابولیت

التهابی، اکسیدانی، ضدهاي آنتیهاي ثانویه بوده و داراي اثرات زیستی فراوانی از جمله فعالیتفنولی از متابولیت

که  اندهاي اپیدمیولوژي و پزشکی عنوان کردهباشند. بسیاري از مطالعات و دادهویروسی میمیکروبی و ضدضد

ت، عروقی، دیاب -هاي قلبیتوانند باعث کندي پیشرفت سرطان، کاهش خطرات بیماريهاي گیاهی میفنولپلی

 . (Fang & Bhandari, 2010)هاي دستگاه عصبی و مفاصل شوند بیماري

هندوانه ابوجهل از خانواده است.  هندوانه ابوجهلمیوه هاي غنی از ترکیبات فنولی، عصاره یکی از عصاره    

Cucurbitaceae  و از راسته کدوCucurbitales  بوده و نام علمی آنCitrullus colocynthis امی باشد. این گیاه ب 

اشد. بکروي شکل و به رنگ زرد می ،شود. میوه گیاه به اندازه لیموهاي خربزه روباه یا سیب تلخ نیز شناخته مینام

 اردداثرات ضد کلسترولی و ضد دیابتی  این میوهخ است. میوه خشک شده آن فاقد بو ولی داراي طعمی بسیار تل

  کند.از جمله ایران رشد می ي حاره ايدر بسیاري از کشورها و (1931)محمودي و همکاران، 

هاي گیاهی در جهت افزایش پایداري اکسایشی و ماندگاري محصولات غذایی مختلف ها و اسانساستفاده از عصاره

 رعایت نکات بهداشتی در حین تولید و انبارمانی پنیر از صورت گرفته است. به ویژه پنیر یهاي لبناز جمله فراورده

سازوراه که باید ریزدو  اهمیت ویژه اي برخوردار است. در غیر این صورت مشکلات زیادي را در پی خواهد داشت.

 انواع در اورئوس استافیلوکوکوس باکتري بقاي باشند.می اشرشیاکلیو  اورئوس استافیلوکوکوسدر پنیر پایش شوند، 

. علاوه (1933)محمودي و همکاران،  رسیده است ثبت به بخوبی آنها مصرف از ناشی هايو مسمومیت پنیر مختلف

شود که ناشی از شرایط غیربهداشتی موجب بادکردگی زودرس در پنیر ایرانی میاشرشیاکلی بر این ریزسازواره، 

 هندوانه ابوجهلمیوه  اکسیدانی و ضدمیکروبی عصارهاثرات آنتیاز طرفی، . (1939یان، )کریم و بنیاد پنیر استتولید 

به اثبات رسیده است اما کاربرد آن در مواد غذایی بررسی نشده است.  هدف این پژوهش، استخراج عصاره از 

، تعیین میزان نولتاا)پوسته، قسمت گوشتی و دانه( با دو حلال آب و  هندوانه ابوجهلهاي مختلف میوه بخش

 ها بر پایداري اکسایشی و ماندگاري پنیر سفید ایرانی درو ارزیابی اثر این عصاره هاي حاصلترکیبات فنولی عصاره

 باشد.می اشرشیاکلیو   اورئوس استافیلوکوکوسبرابر 

 سوالات اصلی این پژوهش عبارتند از:    

 ست؟آیا نوع حلال بر میزان ترکیبات فنولی مؤثر ا -1
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 داري دارند؟هاي مختلف میوه از نظر میزان ترکیبات فنولی با هم تفاوت معنیآیا بخش -2

 پذیر است؟در پنیر سفید ایرانی امکان هندوانه ابوجهلآیا استفاده از عصاره میوه  -9

 د؟باشندر پنیر سفید ایرانی می اشرشیاکلیو   اورئوس استافیلوکوکوسها قادر به مهار آیا عصاره -4

 هاي پنیر حاوي عصاره پایداري اکسایشی بالاتري خواهند داشت؟آیا نمونه -5

 داري نشان خواهند داد؟هاي حسی پنیرهاي حاوي عصاره نسبت به نمونه شاهد تفاوت معنیآیا ویژگی -6

 

و خارج  لسوابق مربوط )بیان مختصر سابقه تحقیقات انجام شده درباره موضوع و نتایج به دست آمده در داخب( 

 از کشور و نظرات علمی موجود درباره موضوع تحقیق(

 

رود. هاي اخیر به شمار میهاي اصلی دههها یکی از نگرانیفساد مواد غذایی ناشی از اکسایش و ریزسازواره    

 اده ازکنندگان و تقاضا براي مواد غذایی ایمن، موجب افزایش رو به رشد استفعلاوه بر این، افزایش آگاهی مصرف

ها و است. در این راستا، عصارههاي گیاهی شده ها و اسانسعصاره از جمله هاي طبیعی و غیر سمینگهدارنده

بخش آنها میکروبی و فواید سلامتیاکسیدانی، ضدهاي گیاهی غنی از ترکیبات فنولی هستند و فعالیت آنتیاسانس

 تأیید شده است. 

براي اهداف  هاترکیبات فنولی آناستفاده از ها و نیز ها و اسانسعصاره خراجاستهاي زیادي در زمینه پژوهش    

(، اثر زمان، حلال و درجه حرارت را بر بازده و میزان 2002اسپیگنو و همکاران ) دارویی و غذایی انجام شده است.

 ˚C اج بالاتري نسبت به دمايراندمان استخر C˚  45 ترکیبات فنولی تفاله انگور بررسی کردند. نتایج نشان داد دماي

درصد بازده  20تا  30یابد. در مورد حلال، اتانول ساعت میزان ترکیبات فنولی کاهش می 20دارد و بعد از 60

ماند. در یک درصد ثابت باقی می 40تا 20دهد اما این مقدار در صورت استخراج با اتانول استخراج را افزایش می

 Shi درصد بیشترین میزان استخراج ترکیبات فنولی را در دماي محیط دارد ) 50ل تحقیق مشابه، گزارش شد اتانو

et al,2003.) 

هگزان( استخراج  -nحلال )متانول، اتانول، استون، اتیل استات،  5(، عصاره سیر را با 2002آیکبال و بنجر )     

و بازده استخراج را داشت. در یک پژوهش اکسیدانی نمودند که در این میان عصاره متانولی بالاترین فعالیت آنتی

حلال )متانول، اتانول، استون، دي اتیل اتر، هگزان و اتیل استات(  5دیگر استخراج ترکیبات فنولی پوست انار با 

 (. Iqbal and Bhanger,2008باشد )انجام و مشخص شد بیشترین بازده استخراج مربوط به عصاره متانولی می

www.collegeprozheh.ir
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هاي آبی و اثر عصارهاکسییدانی و ضدمیکروبی میوه ابوجهل انجام شده است.  مینه اثرات آنتیدر ز هاییپژوهش    

س اسییتافیلوکوکوها )ها در برابر برخی از باکتريدر سییه مرحله رسیییدگی، برد و دانه اسییتونی ریشییه، سییاقه، میوه

ر طبق بندیدا بررسی شد. و چند جنس کا آرئوس، اشیرشییاکلی، انتروکوکوس فکالیس، سیودوموناسیی آئروژنیوزا(    

کمترین فعالیت  ،هاي فعالیت ضییدمیکروبی از خود نشییان دادند. در این بینهمه عصییارههاي به دسییت آمده، داده

 (.Marzouk et al, 2009ریشه بود )عصاره حاصل از  ضدمیکروبی مربوط به 

در برابر  یتونس هندوانه ابوجهلد و دانه هاي آبی و استونی میوه، ساقه، ریشه و براکسیدانی عصارهفعالیت آنتی    

 Marzoukبررسی شد. نتایج حاکی از وابستگی اثر بازدارندگی به غلظت بود ) 1ABTSو  DPPHآزاد  هايرادیکال

et al, 2010 .) 

 هلهندوانه ابوج( ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی اسانس و عصاره متانولی میوه 2011هدف مطالعه داس و همکاران )    

باکتري و دو گونه قارچ به روش دیسک دیفیوژن بود. اسانس فعالیت ضدباکتریایی خوبی در برابر  3ر برابر د

منفی  ( و چهار باکتري گرمباسیلوس سابتیلیسو  استافیلوکوکوس آرئوسهاي گرم مثبت مورد آزمون )باکتري

تانولی ( نشان داد در حالیکه عصاره مریسپروتئوس ولگا واشرشیاکلی، سودوموناس آئروژنیوزا، کلبسیلا پنومونیه )

ن غلظت تري داشت. کمتریاثر قوي سودوموناس آئروژنیوزاو اشرشیاکلی ، استافیلوکوس آرئوسدر برابر باکتري 

هاي ضدقارچی به دست آمد. همچنین، فعالیت mg/ml 125/0-1ها در محدوده ( در برابر باکتريMIC) 2بازدارندگی

 یلوس نایجر مشاهده شد.بالایی نسبت به آسپرژ

ها از نظر ها و میوه هندوانه ابوجهل پاکستانی تعیین و عصارهمیزان ترکیبات فنولی و فلاوونوئیدهاي ریشه، برد     

اکسیییدانی )قدرت احیاکنندگی و پراکسیییداسیییون اسییید لینولئیک( با هم  و فعالیت آنتی 9DPPHمهار رادیکال آزاد 

فرولیک اسید، وانیلیک اسید، پاراکوماریک اسید، گالیک اسید، پارا هیدروکسی  اد کهنتایج نشیان د مقایسیه شیدند.   

ترین ترکیبات نکوئرسیسیتین، میرستین، کاتشین فراوا   ،ترین ترکیبات فنولیبنزوئیک اسیید و کلروژنیک اسیید مهم  

 ،لاونوئیديف ،ن ترکیبات فنولیها بالاترین میزاهاي اتانولی بردعصییارهدر این بین، ها بودند. فلاوونوئیدي عصییاره

 (. Hussain et al, 2013اکسیدانی و مهار رادیکال آزاد را به خود اختصاص دادند )فعالیت آنتی

بوتانول انجام و فعالیت  nهاي آب، متانول، اتیل اسییتات و هاي هندوانه ابوجهل با حلالاسییتخراج عصییاره دانه    

لیتر  g/ml 2000ها، در غلظتتعیین شدند. طبق داده DPPHبر رادیکال هاي حاصیل در برا اکسییدانی عصیاره  آنتی

                                                 
1 2,20-Azinobis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonicacid 
2 Minimum inhibition concentration 
3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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درصیید بود  2/66و  33/3، 5/24هاي متانولی، اتیل اسییتات و آبی به ترتیب برابر اکسیییدانی عصییاره فعالیت آنتی

(Benariba et al, 2013 .) 

 اثرات ضد دیابتی .جهل انجام شیده است هاي میوه هندوانه ابومطالعاتی نیز در زمینه اثرات ضید دیابتی عصیاره      

هاي دیابتی و سیالم بررسیی شید. نتایج نشان داد عصاره آبی پوسته    عصیاره آبی میوه هندوانه ابوجهل در خرگوش 

و این اثر بیشتر به حضور ساپونین و همچنین تا حدودي به حضور  شیته بیرونی هندوانه ابوجهل اثر ضید دیابتی دا 

 (.Abdel-Hassan et al, 2000شود )داده میترکیبات گلیکوزیدي نسبت 

بر غلظت قند خون در دیابت القا شییده توسییط آلوکسییان در   هندوانه ابوجهلارزیابی اثرات عصییاره اتانولی میوه  

 1میلی گرم به ازاي  900( انجام شیید. میزان مصییرف عصییاره دانه   2014ها در پژوهش اوریان و همکاران )موش

  داري از گلوکز خون را نشان داد.تایج مصرف کاهش معنیکیلوگرم وزن بدن بود. ن

محصولات غذایی اکسایشی و طول عمر نگهداري هاي گیاهی به منظور افزایش پایداري ها و اسانسعصاره    

اسانس برد بو، دارچین، آویشن و میخک در غلظت  4کارایی  استفاده شده است.هاي لبنی مختلف از جمله فراورده

 14طی  سالمونلا اینتریدیسو  لیستریا مونوسیتوژنزچرب و پرچرب در برابر درصد بر پنیرهاي نرم کم 1و  5/0، 1/0

نوع اسانس به میزان زیادي  4درصد هر  1بررسی شد. در پنیر کم چرب غلظت  C˚10 و  C˚ 4 روز در دو دماي

نس نها توسط اسانس میخک مشاهده شد. اسارا مهار کردند درحالیکه این اثر در پنیر پرچرب ت لیستریا مونوسیتوژنز

ها سایر اسانس چرب اثر مشابهی نسبتاثر بود اما در پنیر کمبی سالمونلا اینتریدیسآویشن در پنیر پرچرب نسبت به 

 (. Smith-Palmer et al, 2001نشان داد )

لف هاي مختازي را در غلظت( فعالیت ضدباکتریایی اسانس پونه کوهی و آویشن شیر2011گواریس و همکاران )    

عیین کردند. بندي شده تحت شرایط اتمسفر اصلاح شده تو بسته لیستریا مونوسیتوژنزو  اشرشیاکلی به پنیر فتا حاوي

روز بود اما این  23و  92به ترتیب  لیستریا مونوسیتوژنزو  اشرشیاکلیهاي شاهد زمان بقاي نتایج نشان داد در نمونه

هاي روز کاهش یافت. هر دو اسانس تقریبا ویژگی 13و  22گرم به  100گرم در یلیم 2/0زمان در غلظت 

 نشان دادند.رشیاکلی اشنسبت به  لیستریا مونوسیتوژنزتري روي ها تأثیر سریعضدمیکروبی برابري داشتند اما اسانس

هاي رنگبري هاي بوزیدان و مارچوبه  با روشاکسیدانی عصاره( فعالیت آنتی2012در پژوهش پاوار و همکاران )    

هاي اتانولی مقایسه شد. عصاره 1BHA آنتی اکسیدان مصنوعی و رنسیمت تعیین و با DPPHبتاکاروتن، مهار رادیکال 

                                                 
1 Butylated hydroxy anisole 
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ها در جلوگیري از عدد پراکسید و دي ان . این عصارهداکسیدانی بالاتري نشان دادننسبت به عصاره آبی فعالیت آنتی

 .ه در روغن کره مؤثرتر از عصاره آبی عمل کردندکونژوگ

سازي شد. شیر مورد استفاده شیر بوفالو و میزان مصرف در یک مطالعه دیگر، پنیر نرم با عصاره زنجبیل غنی    

و رنسیدیتی  pHگرم در هر یک کیلوگرم شیر بود. عصاره زنجبیل پروتئولیز را افزایش در حالیکه  9تا  5/1زنجیبیل 

این  کاهش داد. همچنین نیز شی را کاهش داد. عصاره تا حدي باعث تغییر رنگ و انسجام پنیر شد و سفتی رااکسای

ز را نسبت به نمونه شاهد افزایش داد. در مجموع، ا لاکتوباسیلوس کرموریسو  لاکتوباسیلوس لاکتیسعصاره رشد 

ب امتیاز بیشتري نسبت به پنیر معمولی کس هاي  پنیر حاوي عصاره زنجبیل،نظر طعم، بافت و پذیرش کلی نمونه

  (.Abd El-Aziz et al, 2012) دکردن

( ارزیابی اثر اسانس پونه کوهی و رزماري بر پایداري تخمیري و اکسایشی 2019هدف مطالعه اولمدو و همکاران )    

ر عدد آنیزیدین و پارامترهاي تخمیاي بود. در این مطالعه عدد پراکسید، دار آماده شده بر پایه پنیر خامهپنیرهاي طعم

هاي حاوي اسانس در طول نگهداري بود. از نظر طعم رنسیدیتی، تعیین شدند. نتایح حاکی از پایداري بیشتر نمونه

کمترین عدد  ،95هاي حاوي اسانس مقادیر کمتري را نشان دادند. در روز اسیدیته و تعداد باکتري کل هم نمونه

 ها مشاهده شد. در این نمونه )CFU/g 95/2( و تعداد باکتري )g100اسید لاکتیک در  mg24/1پراکسید، اسیدیته )

اثر عصاره متانولی گیاه گز روغن بر پایداري روغن کره در دماي محیط با اندازه گیري عدد پراکسید و آنیزیدین     

 (.Nadeem et al, 2013بود ) ppm600روز بررسی شد. نتایج حاکی از پایداري مناسب روغن کره در  30در طول 

، لیستریا استافیلوکوس آرئوس، اشرشیاکلیهاي پاتوژن )ياثر مهارکنندگی اسانس زیره سیاه در برابر برخی از باکتر    

( در یک نوع پنیر نرم در طول انبار و ذخیره سازي سرد بررسی و تغییرات سالمونلا اینتریدیس ومونوسیتوژنز 

ی تعیین شدند. اسانس زیره سبز بر روي ریزسازواره هاي مورد آزمون در محیط کشت  و فیزیکی، شیمیایی و حس

روز ذخیره سازي بسته به  21در پنیر اثر بازدارندگی داشت. افزودن اسانس مقدار پاتوژن هاي تلقیح شده را بعد از 

هاي ن را پایش کرد و ویژگیلگاریتم کاهش داد. این اسانس توسعه اسیدیته قابل تیتراسیو 5/1 -9/1غلظت اسانس

 (. Fawzy et al,2013حسی و فیزیکوشیمیایی نیز با تغییر چندانی همراه نبود )

 

 

 

اهداف تحقیق )شامل اهداف علمی، کاربردي و ضرورتهاي خاص انجام تحقیق( در صورت داشتن هدف ج( 

 ي اجرایی و غیرهکاربردي بیان نام بهره وران )اعم از موسسات آموزشی و پژوهشی و دستگاهها
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 هاي مختلف میوه هندوانه ابوجهلبررسی اثر حلال بر میزان ترکیبات فنولی عصاره بخش -1

 هاي مختلف میوه هندوانه ابوجهلتعیین میزان ترکیبات فنولی بخش -2

 در پنیر سفید ایرانی  هندوانه ابوجهلارزیابی امکان استفاده از عصاره میوه  -9

 در پنیر سفید ایرانی  اشرشیاکلیو   اورئوس استافیلوکوکوسها  در برابر  روبی عصارهبررسی فعالیت ضدمیک -4

 هاي پنیر حاوي عصاره در مقایسه با نمونه شاهد تعیین پایداري اکسایشی نمونه -5

 ههاي حسی پنیرهاي حاوي عصارارزیابی ویژگی -6

 

 روش کار( 2

 کاربردي -بنیادي  نوع روش تحقیق: -الف

 نجام تحقیق به شرح زیر است:مراحل ا

 (Oryan et al, 2014) تانولابا دو حلال آب و  هندوانه ابوجهلهاي مختلف میوه استخراج عصاره بخش -

 (Arabshahi and Urooj, 2007) سیو کالتو -هاي حاصل به روش فولینگیري میزان ترکیبات فنولی عصارهاندازه -

 (1931)فضل آرا و همکاران،  هاي مورد آزمونو تلقیح همزمان ریزسازواره نیها به پنیر سفید ایراافزودن عصاره -

به مدت  روزه 10هاي زمانی گیري عدد پراکسید در دورهو اندازه (Kristensen et al, 2001) استخراج چربی پنیر -

 (AOAC, 1990) ماه 2

 (Marshall, 1992) وزهر 10هاي زمانی ماه در دوره 2طول  شمارش تعداد ریزسازواره ها در -

 ايهنقط 5هاي پنیر حاوي عصاره به روش هدونیک هاي حسی نمونهانجام آزمون -

 

 روش گرد آوري اطلاعات )میدانی، کتابخانه اي و غیره(: -ب

 هاي تخصصی صنایع غذایی، مجلات علمی و اینترنتکتاب

 

 هده، کارت آزمون، فیش، جدول و غیره(:ابزار گرد آوري اطلاعات )پرسشنامه، کارت مصاحبه، کارت مشا -پ

 
 
 
 

 روش تجزیه و تحلیل اطلاعات: -ت
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 Excelو رسم نمودارها با  SPSSها در سه تکرار انجام خواهد شد. تجزیه و تحلیل آماري با نرم افزارتمام آزمون

 انجام خواهد شد.

 

 انجام مراحل طرح ( برنامه زمان بندی3

 

 بینی شده مدت زمان پیش شرح فعالیت مرحله

 

استخراج عصاره و 

تعیین میزان ترکیبات 

 فنولی

 

 

هاي مختلف میوه استخراج عصاره بخش

، هندوانه ابوجهل با دو حلال آب و اتانول

هاي گیري میزان ترکیبات فنولی عصارهاندازه

 سیو کالتو -حاصل به روش فولین

 

 ماه 3

 

 

 

 

ها به پنیر افزودن عصاره

سفید ایرانی و انجام 

های میکروبی و زمونآ

 شیمیایی

 

 ها وافزودن عصاره ،تهیه پنیر سفید ایرانی

اشرشیاکلی و   اورئوس استافیلوکوکوستلقیح 
به آن، اندازه گیري عدد پراکسید، شمارش 

 هاباکتري

 

 

 

 

 ماه 3

 

 

 

 

 های حسیانجام آزمون

 

 

-افت و پذیرش کلی نمونه، بطعم، تعیین رنگ

 ه با نمونه شاهدهاي حاوي عصاره در مقایس
 ماه 1

 ماه 1  هاتجزیه و تحلیل داده

و  نگارش پایان نامه

 مقالات

 

 ماه 3 

 

 

 هزینه های طرح (4
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 مبلغ )ریال( شرح هزینه

  لوازم و تجهیزات

  مواد مصرفی

  نیروی انسانی

  مسافرت و ایاب و ذهاب

  چاپ و تکثیر و انتشارات

  جمع کل هزینه ها )ریال(

 

 

 رست منابعفه (5

 

 فهرست منابع ) فارسی و غیر فارسی ( مورد استفاده در پایان نامه به شرح زیر : 
 خانوادگی ، نام ، سال نشر ، عنوان کتاب ، مترجم ، محل انتشار ، جلد   کتاب : نام

 شماره ،صفحه  ،مقاله : نام خانوادگی ، نام ، عنوان مقاله ، عنوان نشریه، سال ، دوره
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 .24-12، 1، شماره 1دوره  ،1939، و صنایع غذایی ایرانی مفصلنامه علو ،ایرانی

 پونه انساس میکروبی ضد اثر ،اصل، ا شاهی خسرو ا و بستی، آخوندزادهک، ح.، تاجی، ع.، احسانی، ر.، محمودي

، 1933 ،غذایی صنایع پژوهشهاي مجلهایرانی.  سفید پنیر در استافیلوکوکوساورئوس برلاکتوباسیلوسکازئی  و کوهی
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