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ඟ พ়ࢁقدୌ و  ৎ  
ی پاس  ਟمد و  ণ ॐت مارش  ن از  ඟ سا  ،ච ودن او عا ن از  ور   دی ر৯و ن ೯د ඟع࢟ ॷ ا ا ا ا بࢂا ࣹ ໔ ࣥਬ ࣨੂ। ق او ໊ ی  ن از اد ඟ لا ن و  و ฬ ی اوऑ اشࢂ ا تا 

لامభما৯ده م ا ش  ن پا م و خا৯د ه و آଔ و  ی االله  مد  رت  یاء،  م ا ت ୀ خا و ॼسا৯د، و భود و  ইھ عගൎسل ا ඁඓ ّا ൎع ਚّص ّख़ තअ ৠ  .ص
ୀ آغاز భی  ଖو ند  و ی آ م ز৯د ජ ر   و پدرم భتان ما ਗ د ਛর ड़ං౻ سا ໑ ণࢌ ما م ଘ پاس  با ر  م و از  শز ॐ ৣ ৣෙय़ ඥیھࢡ یਟی   ඟ ش  భਗ พ়ࢁ ود ࡂ  ୀ س ऒم،  උپ ࣒
ی بار ਗلازم  ش  ما ق  طا م  ෙডد ী ່ র ॡ ق«اৣ خا ඟ ا م  وق،  ඟ ا م  ॽن  พࢁ พॺࢁ ী ীل لࢠخل ඟده»ૼ ජ یاری  ر  ش حا جام پژو ی భ  ا ر و ໊، از ୁر ا ا ໑ا ණ    দඟ  و พ়ࢁا৯د، 

م ما ࢌ  شان ر  ලون ا ق روزا و ࢌ  وده و از భگاه ا೮د ری  ච پا ৶ ئ ീज़سࢂ ا ীا ່ ࣪ਮ  শ ৶ࢤ ণ.  
ید ر  ناب آ༚ی د ر و  ی  ජ ر  ناب آ༚ی د ণاز  প পන ඵ නی ෩॑ ટৈ ໑ ل ජ مام   భ عۀ صدر و و  لاق  رم  با ا و مای ୁر ید ر وی، اسا اउدی ر ا ໑ا ৳ ॣ ষیࢆ خ দ ર࣒ঘ 

ی ی  ඟ و दدرد ود৯د،  ජ یاری  ش  جام پژو ਗا ا พ়ࢁ ৶ࢤ ا ໑  م ما ৶.  
ودی ارز৯دهاز ජ ر ی ଘ خا ن ا  ر  ناب آ༚ی د ندم  شاور ار تاد  ঘ࣒ࢤ ا ໍ ਖعل ا ෙय़ න প ণേ॒ ज़رم ච پا اشان  سࢂ ণ.  

ඟم  ୌر پذ ଓฬ وری پایان ی  د رضا صاد ر  ناب آ༚ی د و و  ود ی  ر  ناب آ༚ی د ඖࢾพࢁاز  ا ا  ඵ න න෪ع প পॽ ઍࡻग़ ਤ.  
ت গد زاده  ز ر  ناب آ༚ی د ی،  لات  رم  نده  ما ااز  ॐ࢟ ඵ න න෪ع প শਚیേتک ূࡗજی ख़ ৶رم ඟ ر د ود৯د، ل   ل  ه ر  اࢌ  ا พ়ࢁا ड़ ່ ࣫ৎ ج শ .  

ه ی  یا ر و تان و  ୁر مۀ دو भاز   ا দ ণ کاریھ ل  ش حا ھिی پژو લ ن کاری  ت، و دون  ଡ آฬن ا وز آی د िھ ॥ ا ود، ॼ ଘ ر  ش  ن پژو جام ا ࣤಪ ا ඥّࣂඖ  ଌ 
مد ر  ख़وه آ༚ی د නیک د  ر  ی و آ༚ی د ما ষدی  ່ න  ࣓ൎمس و یار  ୈৣاد  ࣨਾഊ ീয.  

  
  
  



  دهيچك
 -آلفااين گياه به دليل دارا بودن .  متعلق به خانواده شاهدانه است).Humulus lupulus L (رازك

تواند ماندگاري  اثرات ضد ميكروبي دارد، لذا كاربرد آن در فرمولاسيون نان مي هومولن -هومولن و بتا
 آن روي ماندگاري نان،منظور مطالعه اثرات  در اين پژوهش، عصاره گل رازك به. نان را افزايش دهد

، Bacillus cereusميكروبي عصاره در برابر اثرات ضد نخست، . شد در فرمولاسيون نان حجيم استفاده
Bacillus subtilis ،Staphylococcus aureus ،Escherichia coli ،Salmonella entritidis ،

Lactobacillus delbruckii ،Saccharomyces cerevisiae،Aspergillus niger ،Aspergillus flavus  ،
Penicillium chrysogenum، Penicillium citrinum ،oryzae Rhizopus و Rhizomucor طيمح در 

 و شد اضافه نان ريخم به عصاره مختلفي ها غلظت آن،ي كروبيم ضد تيفعال طبق. شدي بررس كشت
 غلظت تا كه داد نشان جينتا. شد مطالعه محصولي كروبيم وي كيتكنولوژي ها يژگيوي رو آن اثرات
ppm15000، رشد بري بازدارندگ اثر گونه چيه S.cervisiae، S.aureusو  E.coli از كهي حال در نداشته 
 آب جذب رازك گل عصاره ،ينوگرافيفار آزمون در. شدي ريجلوگ ها يباكتر گريد و ها كپك همه رشد
 در داد شيافزا را كشش به مقاومت عصاره كه داد نشاني اكستنسوگراف آزمون. داد شيافزا را ريخم
 طور به عصاره غلظت شيافزا با نان قرص حجم. افت يكاهش ريخمي ها نمونهي ريپذ كشش كه يحال

 براساس. داد شيافزا را ناني هانمونهي سفت عصاره بالاتري ها غلظت البته. گرفت قرار ريتأث تحت مثبت
ي ها نمونه به نسبتي ترروشن مقطع سطح رنگ عصاره با شده ماريتي هانان ،يسنجرنگي هاآزمون
  ) اساس وزن آردبر% (29/0 غلظت كه داد نشان ناني هانمونهي كروبيم مطالعات جينتا. داشتند شاهد

 دست به جهينت نيا. دهد شيافزا شاهد نمونه به نسبت برابر از عصاره توانست ماندگاري نان را تا دو
 ديمف ميحج نان ونيفرمولاس در استفادهي برا تواند يم رازك گل عصاره از نيمعي ها غلظت كه آمد
  .شود واقع

  
 ريخم ،يرئولوژ نان، ،يكروبيم ضد اثرات رازك، گل عصاره: يديكلي ها واژه



 

أ 

  فهرست مطالب
                                              صفحه                                   عنوان                                                 

  
  ................................................................................................................مقدمه و كليات -فصل اول

  ..........................................................................................................................................اتيوكل مقدمه -1
  ....................................................................................................................رازك اهيگي شناساهيگ –1-1    
  ........................................................................................................................................يپراكندگ -1-2    
  .................................................................................................وژي، شرايط كشت و برداشت اكول-1-3    
  ........................................................................................................................... تركيبات شيميايي-1-4    
  .............................................................................................................................. خواص دارويي-1-5    
  ................................................................................................................................ توكسيكولوژي-1-6    
  ............................................................................................................................... احتياط مصرف-1-7    
  ..................................................................................................................... استفاده در طب سنتي-1-8    
  .................................................................................................................... موارد استفاده خوراكي-1-9    
  ............................................................................................................................................... نان-1-10    
  ............................................................................... مصرف و ارزش غذايي نان در ايران و جهان-1-11    
  ....................................................................................................................................... نان انواع-1-12    
  ........................................................................................................................ناني كروبيم فساد -1-13    
  .......................................................................................................................................ها  فرضيه-1-14    
  .......................................................................................................................................... اهداف-1-15    
  

  ...........................................................................................هاي پيشين مروري بر پژوهش -فصل دوم
  ............................................................................................................................................. بررسي منابع-2

  .............................................................................................................................................اتيكل -2-1    
  ............................................................................................................يعيطبي كروبيم ضد عوامل -2-2    
  .......................................................ها عصارهيي ايباكتر ضد تيفعال نييتع يشگاهيآزما هايروش -2-3    
  .......................................................................ييغذا هاي ستميس در يكروبيم ضد تيفعال يبررس -2-4    
  .................................................................................................رازكي رو بر شده انجام مطالعات -2-5    



 

ب 

  فهرست مطالب
                                              صفحه                                   عنوان                                                 

  
  ...............................................................................................................ها مواد و روش -فصل سوم

  .........................................................................................................................................ها  و روش مواد-3
  .........................................................................................................ه مورد استفاد و موادها  دستگاه- 1- 3   

  .......................................................................................................................هاي ميكروبي  آزمون-3-2    
  .............................................................................................هاي ميكروبي سازي سويه  فعال-3-2-1        
  ....................................................................................................ها  روش تهيه محيط كشت-3-2-2        
  ................................................................................................هاي ميكروبي  نگهداري سويه-3-2-3        
  .................................................................. روش تهيه و نگهداري عصاره اتانولي گل رازك-3-2-4        
  ...........................................................................................هاي مختلف عصاره  تهيه غلظت-3-2-5        
  .......................................................ها از ميكروارگانيسم) در فاز لگاريتمي(  تهيه كشت تازه-3-2-6        
  ............................................................................................ مك فارلند1 تهيه سوسپانسيون -3-2-7        
  .................................................................................................. تهيه سوسپانسيون ميكروبي-3-2-8        
  ....هاي مايع رقت وش آزمون حساسيتميكروبي عصاره با استفاده از ر  ارزيابي فعاليت ضد-3-2-9        
  ........................................................................................................باكتريايي فعاليت ضد-3-2-9-1        
  ...........................................................................................................قارچي فعاليت ضد-3-2-9-2        

  ........................................................................................ بررسي اثر عصاره بر خمير و نان حجيم-3-3    
  .............................................................................................................................. مواد اوليه-3-3-1        

  ...................................................................................................هاي مختلف نان روش تهيه نمونه-3-4    
  ......................................................................................................... آزمون هاي رئولوژيكي خمير-3-5    

  ..................................................................................................... آزمون فارينوگرافي خمير-3-5-1        
  ................................................................................................. آزمون اكستنسوگرافي خمير-3-5-2        

  ................................................................................................................................ناني ها آزمون -3-6    
  ...................................................................................................................گيري رنگ  اندازه-3-6-1        
  ..................................................................................................................گيري حجم  اندازه-3-6-2        
  ............................................................................................................. ارزشيابي كيفيت نان-3-6-3        



 

ج 

  فهرست مطالب
                                              صفحه                                      عنوان                                              

  
  ........................................................................................................ روش ارزيابي حسي-3-6-3-1        
  .......................................................................................)بياتي( سنجش ميزان سفتي نان -3-6-3-2        
  ........................................................................................................................بندي نان  بسته-3-6-4        

  ...........................................................................................نان در عصارهي نگهدارندگ اثري بررس -3-7    
  .............................................................................................................ها آماري تحليل داده روش -3-8    
  

  ...............................................................................................................نتايج و بحث -فصل چهارم
  ............................................................................................................................................ نتايج و بحث-4

  ...........................................................................................................................MICايج تعيين  نت-4-1    
  ................................................................................................................................هاي نان آزمون-4-2    

  ................................................................هاي رئولوژيكي خمير اثر عصاره رازك بر ويژگي-4-2-1        
  ..........................................................هاي فارينوگرافي خمير  اثر عصاره رازك بر ويژگي-4-2-1-1        
  ......................................................هاي اكستنسوگرافي خمير صاره رازك بر ويژگي اثر ع-4-2-1-2        
  .........................................................................هاي فيزيكي نان  اثر عصاره رازك بر ويژگي-4-2-2        
  .....................................................................سنجي هاي رنگ  اثر عصاره رازك بر ويژگي-4-2-2-1        
  ......................................................................................................................... حجم نان-4-2-2-2        
  .........................................................................................................ها  ارزيابي حسي نان-4-2-2-3        
  .......................................................................................)تيبيا(  سنجش ميزان سفتي نان-4-2-2-4        
  .......................................................................................................هاي ميكروبي نان  آزمون-4-2-3        

  ..............................................................................................................................گيري كلي  نتيجه-4-3    
  ...................................................................................................................................... پيشنهادات-4-4    

  ................................................................................................................ پيشنهادات اجرايي-4-4-1        
  ............................................................................................................. پيشنهادات پژوهشي-4-4-2        
  ...............................................................................................................................................................منابع

  



 

د 

  جداولفهرست 
                                              صفحه                                   عنوان                                                 

  
  ....................................................................................آزمايشات در استفاده مورد هاي  دستگاه-1-3جدول 
  ............................................................هاي ميكروبي  مواد شيميايي مصرفي براي انجام آزمون-2-3جدول 
  ..................................................................ها هاي مختلف عصاره رازك بر باكتري  رقتMIC -1-4جدول 
  .......................................................................ها ر كپكهاي مختلف عصاره رازك ب  رقتMIC - 2- 4جدول
  ..........................................................................................ها  عصاره رازك بر روي كپكMFC - 3- 4جدول
 ........رازك عصاره مختلفي ها غلظتي حاو ريخمي نوگرافيفار آزمون جينتا نيانگيم سهيمقا -4-4 جدول

  ....رازك عصاره مختلفي ها غلظت ازي حاو ريخمي اكستنسوگراف آزمون جينتا نيانگيم سهيمقا -5-4 جدول
  ..........................رازك عصاره مختلفي ها غلظتي حاوي ها ناني جسن رنگ نيانگيم سهيمقا -6-4 جدول
  ...رازك عصاره مختلفي ها غلظتي حاوي ها نان ژهيو حجم و حجم جرم، جينتا نيانگيم سهيمقا -7-4 جدول
 ....رازك عصاره مختلفي ها درصدي حاوي ها نان ژهيو حجم و حجم جرم، جينتا نيانگيم سهيمقا -8-4 جدول

  .....................رازك عصاره مختلفي ها غلظتي حاوي ها ناني حسي ابيارز نيانگيم سهيمقا -9-4 جدول
  ....................رازك عصاره مختلفي ها درصدي حاوي ها ناني حسي ابيارز نيانگيم سهيمقا -10-4 جدول
  ........................رازك عصاره مختلفي ها غلظتي حاوي ها ناني اتيب جينتا نيانگيم سهيمقا -11-4 جدول
  .........................رازك عصاره مختلفي ها ددرصي حاوي ها ناني اتيب جينتا نيانگيم سهيمقا -12-4 جدول

  ..................................................................هاي نان مورد آزمون از كشت نمونه نتايج حاصل -13-4جدول 
  ..................................................................هاي نان مورد آزمون از كشت نمونه نتايج حاصل -13-4جدول 

  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

ه 

  اشكالفهرست 
                                  صفحه                                               عنوان                                                 

  
  ....................................................................................................هاي فارينوگرافي خمير  منحني-4-1شكل 
  ..........................................................................................هاي اكستنسوگرافي خمير نان منحني -2-4شكل 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 

و 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
 



 

  
  ઔधل اول

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  



 مقدمه و كليات/                                                             فصل اول                                                             2
 

 

  مقدمه -1
  رازك اهيگي شناس اهيگ -1-1

شود، متعلق به   ناميده ميHops طور معمول كه به .Humulus lupulus L يعلم نام با رازك
پايه با رونده و دو، بالا)كند  سال عمر مي10- 20(ساله ، گياهي علفي، چند1خانواده شاهدانه

متري خاك پراكنده  سانتي30- 20هاي افقي در عمق  ريشه. باشد ي ميهاي عمودي و افق ريشه
 هاي عمودي تا عمقريشه. دهندهاي فيبري در سطح خاك را افزايش مي شوند و ميزان ريشه مي
رويند  هاي جديد آن مي در اوايل بهار برگ.  غيرفيبري هستندكنند و عمدتاً  متر توسعه پيدا مي5/1

رسد   فوت نيز مي25ارتفاع گياه تا . ماند هاي آن باقي مي  و ريزومو اواخر پاييز خشك شده
  ).2000مادروشن، (

 از مستور اماكن و ها جنگل در خودرو حالت به خشن،ي تارها از دهيپوشي اعضا بارازك 
 شكل و رديگ يم قرار طيمح عوامل ريتاث تحت سهولت به اهيگ نيا. ديرو يم ها بوته انبوه و ها درختچه

 نيا از و شود يم فراوان يبريفي تارهاي دارا اهيگ ساقه معتدله، مناطق در مثلاً. كند يم دايپ تمتفاو
 كاهش آني بريفي تارها خشك، و گرمي هوا و آب در. رديگ يم قرار استفاده مورد صنعت در نظر
 رازك. ابندي يم شيافزا اهيگ ساقهي نيرز مادهي ول ديآ يم در استفاده رقابليغ صورت به و كرده دايپ

ي كوچكي ها گل آن نر هيپا. استي نامساو لوب 5 تا 3 از مركب و دار دندانه متقابل،ي ها برگي دارا
 رديگ يم فرا آزاد كاسبرگ 5 از مركبي پوشش را آن نر گل هر. دارد مخصوصي ها خوشه صورت به
 رازك، مادهي ها هيپا در. دارندي جا ها كاسبرگ بر منطبق وضع به پرچم 5 پوشش، داخل در و

 ظاهري كرو باًيتقري ها مخروط صورت به مجتمع حالت به ،ييحنا به ليما ديسف رنگ بهيي ها گل
 اهيگ نيا وهيم). 2 - الف شكل (اند شده ليتشكي نازكي ها فلس از ها مخروط نيا. شوند يم

 تارها نيا در د،يآيم بوجود فراواني ترشحي تارها آنها، قاعده و سطح در كه استيي ها فندقه
ي بو مشابه و مطبوع و معطر بودن، تازه صورت در آني بو. شود يم جمع لوپولون نام بهي ا ماده
  ).1369 ،يزرگر (است همراه گرما احساس با و تلخ آن طعم و است نيوالر
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  يپراكندگ -1-2
ا نيز  و غرب آسياست و در شمال آمريكا، جنوب آفريقا و همچنين استرالياروپاي بوم رازك اهيگ

 سواحل و گرگان جمله از رانيا شمال در رانيا در اهيگ نيا انتشار دامنه). 1983دوك، (شود  كشت مي
  ).1380 نژاد، كين (است مازندران و لانيگ ،)بندرگز (خزري ايدر
  
   اكولوژي، شرايط كشت و برداشت-1-3

از لحاظ . تهاي خشك استوايي گزارش شده اس دامنه رشد رازك از نواحي مرطوب تا جنگل
. گراد نياز دارد  درجه سانتي18 تا 15 خنك و متوسط دماي نيازهاي اكولوژيكي به آب و هوايي نسبتاً

 تا 5/4 از pHدامنه . باشند متر بارندگي مي  ميلي600 تا 550رويد كه داراي حداقل  رازك در مناطقي مي
هاي ترد و جوان كند اگرچه ساقهميدر زمان خواب زمستاني انجماد را نيز تحمل . كند  را تحمل مي8

 ايل پاييز بهترين زمان برداشت آنهواي خشك اواخر تابستان تا او. آن در بهار از بين خواهند رفت
كند ولي  هاي حاصلخيز با قابليت نگهداري رطوبت به خوبي رشد مي رازك در انواع خاك. باشد مي

  ).1983دوك، (شوند  ن محسوب ميهاي لومي سبك تا سنگين بهترين خاك براي رشد آ خاك
رازك از نظر بيولوژيكي گياهي بالارونده است و در صورت عدم استفاده از داربست، كاهش 

ها و با وجود قيم به حداكثر رشد خود  رشد گياه در پرچين. چشمگير محصول مشاهده خواهد شد
 ).1998فلمينگ، (شوند  شك ميدر اوايل پاييز برداشت و در دماي پايين خهاي پايه ماده  گل. رسد مي

گياهاني كه از طريق دانه ). ها ريزوم( قلمه ريشهزك عبارتند از بذر، قلمه ساقه و هاي تكثير را روش
ز ييها در فصل پا كشت قلمه. هستند زني نيازمند ابند به يك دوره خواب زمستاني براي جوانهي تكثير مي

ميزان حاصلخيزي مورد نياز براي رازك . شود ار آغاز ميزمان رشد از اوايل به. گيرد يا بهار صورت مي
كود سبز اغلب در اواسط پاييز پاشيده شده و شخم زده . بسته به نوع خاك و واريته آن متفاوت است

هاي رازك كه عمر آنها به  رشد رويشي و زايشي بوته. شود تا مواد آلي مورد نياز گياه را فراهم كند مي
آبياري نيز در صورت نياز ممكن است انجام . ابدي  كردن بهبود مي د با هرسرس سه سال يا بيشتر مي

  ).1983دوك، (شود 
 كيلوگرم 8-10هاي برداشت كه قادرند   از ماشينشود، اما اخيراً  با دست برداشت ميرازك معمولاً

مخروط  كيوگرم از 700 الي 500حدود . شود در ساعت مخروط رازك را برداشت كنند نيز استفاده مي
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هاي گل رازك در اوايل پاييز  مخروط.  هكتار زمين برداشت كرد14 تا 10توان از  گل رازك را مي
بندي  اند برداشت شده و به دقت توسط حرارت مصنوعي خشك و سپس بسته زماني كه خوب رسيده

  ).1983وك، د(انجامد   روز به طول مي40زني تا برداشت حدود  از زمان شكوفه. شوند مي
  
   تركيبات شيميايي-1-4

% 5/0-2/0رزين، % 12-11رطوبت، % 12-6 در هند رازك حاوي )C.S.I.R(طبق گزارش مؤسسه 
% 10-7پكتين و % 14-12گلوكز و فروكتوز، % 45-3پروتئين، % 24-13تانين، % 4-2روغن فرار، 
  .باشد خاكستر مي

ومولون، كوهومولون، ه(رازك حاوي روغن فرار، مواد تلخ رزيني شامل اسيدهاي تلخ آلفا 
، )لوپولون، كولوپولون و آدلوپولون در غلظت بيشتر(و اسيدهاي تلخ بتا ) آدهومولون و پر هومولون

ديگر . است) يك چالكون( محصولات حاصل از اكسيداسيون اسيدهاي آلفا و بتا و زانتوهومول
يزو ستراگالين، كوئرستين، اپرنيل نارنجنين، آ -8(تركيبات رازك شامل فلاونوئيدهاي گليكوسيد شامل 

شامل فروليك اسيد و كافئيك اسيد و نيز (، اسيدهاي فنوليك ...)كوئرستين، روتين، كامپفرول و
، ليپيدها، )ها شامل اوليگومريك پروآنتوسيانيدين(ها  ، تانين)مشتقات آنها از قبيل كلروژنيك اسيد

هاي فرار ساختاري پيچيده دارند و تركيبات  نروغ. باشد آمينواسيدها، مواد استروژنيك و ديگر مواد مي
% 90باشند كه حدود  كاريوفلن و فارنسن مي -، بتا)هومولن(  كاريوفيلن-عمده آنها ميرسين، آلفا

رسد شامل   تركيب مي100تركيبات ديگر كه تعداد آنها به بيش از . دهند هاي فرار را تشكيل مي روغن
 سيمن، لينالول، نرول، - كوپن، ليمونن، پارا- پينس، آلفا-، بتا پينس- سلينس، آلفا- سلينس، بتا-آلفا

 ؛2000مادروشن، (باشند  گرانيول، نروليدول، سيترال، متيل نونيل كتون و ديگر تركيبات اكسيژنه مي
  ).1998فلمينگ، 

  
   خواص دارويي-1-5

 مطرحي پزشك معهجا در بخش آرام ك يعنوان به و دارد ها يماريب درمان دري طولان خچهيتار رازك
 درد دندان نيتسك درد، معده و اشتها بهبود سردرد، با همراهي ها يقرار يب درمان دري سنت طور به. است

  ).2008 ،يزاوات وي زانول (شود يم استفاده درد گوش و


