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  دهيكچ

 ـ يران تول ي در ا  يعيد است که امروزه در سطح وس      يدانه سف يه شده از انگور رقم ب     ي ته يها   از انواع کشمش   يکي يزابيکشمش ت  در . شـود   يد م

 يهـا   کـشمش .  قرار گرفـت   ي کشمش حاصل از انگور رقم بيدانه سفيد مورد بررس         يها  يژگي از و  ي بر برخ  يزابي مواد ت  تأثيرپژوهش حاضر   

 ـي ت  مختلـف  يهـا    سرد و گرم با غلظـت      يزابي ت يها  ، کشمش )به عنوان شاهد  (ه شده شامل آفتاب خشک      يته  درصـد   ۶ و   ۳،  ۵/۱،  ۷۵/۰ يزاب

 گرم باعث کاهش زمـان خـشک   يزابي استفاده از محلول ت  چنين  همم و   يش غلظت کربنات پتاس   يج نشان داد که افزا    ينتا. م بودند يکربنات پتاس 

 ـ ي فنل کل و ظرف    ي در افزايش محتوا   يادي ز تأثيره کشمش   ي روش ته  چنين  هم. ديشدن انگور گرد   کـه   يبـه طـور  .  آن دارد يدانياکـس   يت آنت

 گـرم در    يهـا   يزابي ت يها  در کل کشمش  . ده شد يم د يپتاس   درصد کربنات  ۶ گرم با غلظت     يزابي ت يها  بات در کشمش  ين ترک يزان ا ين م يشتريب

 ـي ت يمارهاينکه ت يبا توجه به ا   .  داشتند ي بالاتر يدانياکس  يت آنت يزان فنل کل و ظرف    يمقايسه با نوع سرد م      ـي گـرم زودتـر از ت       يزاب سـرد   يزاب

 ـ يثري در حفظ فنل کل و ظرف      ؤرسد سرعت بالاتر خشک شدن عامل م        ي داشتند، به نظر م    يتر خشک شدند و رنگ روشن      يدانياکـس   يت آنت

هـاي پـايين كربنـات     توان پيش تيمار تيزابي گرم در غلظت رو مي از اين. آيند ، به شمار مي ي مختلف فرآور  يها   حاصل از روش   يها  کشمش

  .تيمار مطلوب در حفظ تركيبات فنلي پيشنهاد نمودپتاسيم را به عنوان 
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  مقدمه

 ييهـا  وهي ـن ميتـر   از مهميکي، vitis vinifera يانگور با نام علم

بشر قـرار گرفتـه   م مورد استفاده يار قدي بسيها است،که از زمان 

 وهي ـم آب ،يخورتازه به توانيم انگور مصارف جمله از. است

 ـعـلاوه بـر ا    . اشـاره کـرد    کشمش شده و  ظيغل عصاره تازه،  ني

 يهـا   رنگدانـه  هـسته،  روغـن  مانند يگريد يها  فرآورده امروزه

در ). ۱۱ و   ۶(شـوند     ز از انگور تهيـه مـي      ين اتانول و نيانيآنتوس

 مصرف  يخور   توليدي به صورت تازه    ران، بخش عمده انگور   يا

 بالا و عمـر کوتـاه   يريل توليد فصلي، فسادپذ  ياما به دل  . شود  مي

 بـا  ييهـا  اي به توليـد فـرآورده      پس از برداشت ميوه، توجه ويژه     

 بـه صـورت سـنتي،    .شـود    بالاتر به ويژه كشمش مـي      يماندگار

هاي مختلفي براي خشك كردن انگور ابداع شده است كه            روش

ه يآفتـاب خـشک، سـا     هاي مختلفي مانند       اساس كشمش  بر اين 

   .شوند توليد مي يزابيو ت) يسبز معمول(خشک 

 ـا يبر اساس آمـار سـازمان خواروبـار جهـان           دي ـبـا تول  ران  ي

ه، ي ـ ترک ي از کشورها  پس ،۲۰۰۹ در سال    کشمش تن   ۱۱۳‚۶۷۱

نظـر بـه     ).۸ ( در مقام چهـارم جهـان قـرار دارد         يليکا و ش  يآمر

 ـد ا ي ـه و تول  ي ـن روش ته  ي بهتر نييت آن، تع  ياهم ن محـصول و    ي

 يا  ژهيت و يت آن از اهم   يفي ک يت و ارتقا  يعوامل مؤثر در مرغوب   

روش آفتاب خشك، بـه دليـل سـرعت پـايين           . برخوردار است 

 تغيير در ارزش غذايي كشمش و ايجاد        چنين  همخشك شدن و    

محصولي با رنگ تيـره روش مطلـوبي بـراي تهيـه كـشمش در               

م در برخي از کـشورهاي      ي از قد  يزابيروش ت . سطح زياد نيست  

شده   ي كشور استفاده م   ي نواح ي در برخ  چنين  همو  ) ٧(همسايه  

 ارقام مختلف انگور که بـا       خشک شده وه  ي م  به يطورکل  به. است

م همـراه بـا     يپتاس   مانند محلول سودا، کربنات    يياي قل يها محلول

 ـ آغشته گرد  نيروغن يا تركيبات آلکال    ک ده و در آفتـاب خـش      ي

ه يرنگ کشمش ته  . )۲ (شود ي گفته م  يزابيشده باشند، کشمش ت   

ر است  يي متغ يي خرما يا ن روش از زرد روشن تا قهوه      يشده از ا  

 سرد،  يزابي در انواع مختلف از جمله ت      يزابي ت يها محلول ).۱۹(

 كـه بـا هـدف       شـوند  يه م ـ ي ـ ته يوني امولس يزابي ت  و  گرم يزابيت

 كشمش بـا كيفيـت      افزايش سرعت خشك شدن انگور و توليد      

  . )٧(گيرند  مطلوب مورد استفاده قرار مي

،   هـا   دراتي بالايي از کربوه   يکشمش علاوه بر داشتن محتوا    

متعـددي   يبـات فنل ـ  ي ترک يبـر، دارا  يف و ها  نيتامي، و يمواد معدن 

 ي، نقـش مـؤثر    آن يي غذا  ارزش شيدر افزا كه  ) ۲۰ و ۱۳(است  

 و  )Catechin(نيچکـات  ،)Quercetin(نيکوئرسـت . دنکن يفا م يرا ا 

کـه   هستند يبات فنلين ترکيتر مهم از  )Epicatechin(نيکاتچ ياپ

 ـ ا ميـان  ).۱۲ و   ۹ (شـوند  يافـت م ـ  ير  به طور عمده در انگو     ن ي

 وجود  يمي رابطه مستق   کشمش يدانياکس يت آنت ي و ظرف  اتبيترک

مشخص شده اسـت كـه روش تهيـه كـشمش روي            . )۱۵( دارد

) ۱۳(پـاركر و همكـاران      . اردگـذ   مي تأثيرمحتواي اين تركيبات    

، )Caftaric acid(مــشاهده كردنــد كــه مقــدار كفتاريــك اســيد

ــين ــامپفرول)Rutin(روتـ ــتين و كـ  در )Kaempferol(، كوئرسـ

  .كشمش طلايي بالاتر از كشمش آفتاب خشك است

   آن يبـات فنل ـ  يد کـشمش بـه ترک     ياثرات مف  از   يبخش مهم 

 يها  تي از متابول  ي گروه بزرگ  يبات فنل ي ترک .شود  يداده م نسبت  

 ٨٠٠٠هـستند و حـدود       نييپـا  يملکـول  وزن  بـا  ياهي ـه گ يثانو

بـات  ين ترک يزان ا يم .رنديگ  ين گروه قرار م   يب مختلف در ا   يترک

 ـ چنـين   هـم .  قـرار دارد   يعي وس ـ ي در کشمش در محـدوده     ن ي ب

 يهـا   ه شده از ارقام مختلـف انگـور و از روش          ي ته يها  کشمش

كـشمش   ).۲۰ و ۱۳( است    گزارش شده  ييها  ز تفاوت يمختلف ن 

اكـسيداني بـالاتري را در        طلايي محتواي فنلي و ظرفيـت آنتـي       

  ).۱۳(مقايسه با كشمش آفتاب خشك دارد 

مهم کشمش اسـت كـه       از انواع    يکيي  يزابکشمش ت امروزه  

. شـود   در سطح وسيعي در مناطق انگوركاري كـشور توليـد مـي           

ان ي و توسـط باغـدار     ين محصول اغلب به صورت محل ـ     يد ا تول

 آن يـد اي بـراي تول   دقيق و حساب شده   ييارشود و مع    يانجام م 

ي از جملـه کربنـات      ييايمزان استفاده از مواد ش ـ    يم. وجود ندارد 

 بـه صـورت     غلـب ست و ا  ين ي شده يق و گواه  دقم در آن،    يپتاس

 آمده است، لذا پژوهش حاضر با هدف بررسـي          دست  به يتجرب

 و  يبـات فنل ـ  ي روش تهيه كشمش بر كيفيـت ظـاهري، ترک         تأثير

 يهـا   ليد شده به روش    تو يها  ر کشمش  د يدانياکس  يت آنت يظرف

  .دشمتفاوت گرم و سرد انجام 



  اکسيداني کشمش  آنتي اثر مواد قليايي بر رنگ، تركيبات فنلي و ويژگي

۶۵  

  ها مواد و روش

  ه کشمشي و تهياهيمواد گ

د در مرحله مناسب بـراي      يدانه سف يانگور رقم ب   پژوهش نيا در

 درجـه   ٢١تهيه كشمش با محتواي مواد جامد محلـول بـيش از            

ها   خوشه. ر تهيه شد  يع در شهرستان ملا   بريكس از تاكستاني واق   

 ـآزما ور بـه  يپس از برداشت در اواخر شهر      گـروه علـوم     شگاهي

 .شـدند  منتقـل  نايس يبوعل دانشگاه يکشاورز دانشکده ،يباغبان

 انتخـاب  يتـصادف  صـورت  بـه  خوشـه  ٤تكرار تعداد    هر يبرا

 نمونه انگور اندازه گيري     يدانياکس  ي آنت يها  يژگيابتدا و . ديگرد

براي تيمار  . مورد استفاده قرار گرفتند    براي تهيه کشمش   ه و شد

ها بي درنگ در مقابـل آفتـاب در بارگـاه خـشك               شاهد، خوشه 

هـاي   هـا بـا غلظـت    براي تيمارهاي تيزابي سـرد، خوشـه   . شدند

م يپتاس ـ کربنـات ) ي بـه حجم ـ   يوزن( درصد   ٦ و   ٣،  ٥/١،  ٧٥/٠

 ـيت محلـول  در قـه يدق ١ مدت به )۱ جدول(  يمـا د( سـرد    يزاب

بـراي   .شـدند  ور غوطـه  )گـراد   ي درجـه سـانت    ٢٠ط حدود   يمح

هـاي گـرم بـا دمـاي          ها در محلـول     تيمارهاي تيزابي گرم خوشه   

، ٧٥/٠هـاي     غلظـت  ميپتاس گراد کربنات    درجه سانتي  ٩٠حدود  

 هي ـثان ٣ تـا  ٢ بـه مـدت   ) ي به حجم ـ  يوزن( درصد   ٦ و   ٣،  ٥/١

 در اه بارگ ـ يشدن، رو  خشک يبرا تينها شدند و در   غوطه ور 

 گـرم در ليتـر      ٣٠تيمار  . گرفتند قرار ديخورش ميمستق مقابل نور 

كربنات پتاسيم به عنوان تيمار عرف منطقه که توسط کشاورزان          

 يمارهـا ي در همه ت   چنين  هم .شود، در نظر گرفته شد      ياستفاده م 

 ـز بـه مقـدار      ي ـن) روغن گياهي (، روغن سبزه    يزابيت سـوم  -کي

 هـا پـس از تهيـه در          کـشمش  .شدم استفاده   يمقدار کربنات پتاس  

  .شدند ينگهدار گراديسانت درجه ٢٥ تا ٢٠ نيب يدما

  

  کشمش رطوبت زانيم نييتع

 حـدود  رطوبت آنها،  زانيم اساس بر ها  کشمش شدن آماده زمان

 از گـرم  ٢ بدين منظور مقدار  . شد نيي، تع )١٤( درصد   ١٧ تا ١٥

 رادگ ـ  يسـانت  درجه ٧٠ يدما در شيد يپتر کي داخل در نمونه

رطوبت از رابطـه     زانيم سپس. شود ثابت آن وزن تا گرفت قرار

  :دش  محاسبه١

]۱[   (w1-w2)×100/w2 =درصد رطوبت  

وزن نمونه پس از خـشک       W2 و   ه نمونه يوزن اول  W1كه در آن    

ه کشمش  يسه اثر خشک شدن و روش ته      ي مقا يبرا.  است شدن

) ينـدگ درصد بازدار  (يداني اکس يت آنت يزان فنل کل و طرف    يبر م 

  .ها، براساس وزن خشک محاسبه شد نمونه

  

 شده يريگ اندازه صفات

  کل فنل زانيم

ــم ــل زاني ــل فن ــول   ک ــرف ف ــتفاده از مع ــا اس ــ -نيب   کالتويس

)Folin-Ciocalteu() بـه طـور خلاصـه،      . اندازه گيري شـد    )١٦

 ٨٥ متـانول  تريل يليم ٣ با حبه پوست و گوشت از گرم ٥/٠ ابتدا

 -نيمعــرف فــول تــريکروليم ١٥٠٠.  شــديريــگ عــصارهدرصــد 

 و شـد  اضـافه  عصاره از تريکروليم ٣٠٠به  درصد   ١٠کوالتو  يس

 درصـد   ٧ ميسد کربنات تريکروليم ١٢٠٠ قه،يدق ٥ مدت از پس

 ٥/١ مـدت  بـه  آمده دست به محلول سپس. ديگرد افزوده آن به

 ـنها در. تکان داده شد   قه،يدق در دور ١٢٠ سرعت با ساعت  تي

 از اسـتفاده   بـا  يانگور و کشمش مورد بررس    جذب نمونه    زانيم

در ) ، واريـان، آمريكـا    ١٠٠مـدل كـري     (اسپکتروفتومتر   دستگاه

گيري شـده و پـس از مقايـسه بـا            اندازه نانومتر ٧٦٥ موج طول

 در يـك   کي ـگال ديگرم اس  استاندارد اسيد گاليك، براساس ميلي    

  .گرديد انيب) وزن خشك(كشمش  نمونه بافت گرم

  

  يبات فنليترکتعيين مقدار 

 و گوشـت  گرم ٢ از   يبات فنل ي اجزاي ترک  يريگ  به منظور اندازه  

 از متـشکل (اسـتخراج    حـلال  تريل يليم ٢ ها، توسط   حبه پوست

.  شـد  يري ـگ عصاره) دياس کياست درصد   ١٥ و متانول درصد   ٨٥

 ٤٥/٠ يلتـر سرسـرنگ   يروشـناور بـا ف     بخش وژ،يفيسانتر پس از 

 بـا  عيمـا  يکرومـاتوگراف  هدستگا تر صاف شده و توسط    يکروميم

مجهـز بـه    ) ز، واتـرز، آمريكـا    يستم بر يس( )HPLC(بالا   ييکارا

کرومتر، واترز،  ي م ۵متر با قطر ذرات       يلي م C18) ۱۵۰×۶/۴ستون  

) کـا يواتـرز، امر  (مرئي  /و شناساگرماوراي بنفش  ) رلندين، ا يدوبل

 ـنيکـاتچ ر  يمقاد   د يک اس ـي ـ و کلروژننين، کوئرسـت ي کـاتچ ي، اپ
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۶۶  

  زان فنل کل در ي و ميداني اکسيت آنتيه کشمش بر زمان خشک شدن انگور، فعالياثر روش ته .١جدول 

  ديدانه سفيه شده از انگور رقم بيکشمش ته

  ماريت

  زمان خشک شدن

  )ساعت(

  يداني اکسيت آنتيفعال

  )يدرصد بازدارندگ(

  فنل کل

  )گرم بر گرم يليم(

 آفتاب خشک
a٠٠/٣٥٢  g۹۰/۵۱  f٨٨/٤ 

  سردمينات پتاس درصد کرب۷۵/۰
b٠٠/٣٠ f٠٥/٦٣ e٦١/٥ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۵/۱
b٦٧/٢٦ e٤٥/٧١ de٩٠/٥ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۳
b٠٠/٢٦ d۷۰/۷۴  de٩١/٥ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۶
bc٣٣/٢١ cd٨٩/٧٦ cd۲۱/۶  

  گرممي درصد کربنات پتاس۷۵/۰
bc٠٠/٢٠ bcd۶۹/۷۷  c٢٩/٦ 

  گرم مي درصد کربنات پتاس۵/۱
bc٠٠/١٩  bc٢٦/٧٨ b٦٢/٦ 

   گرممي درصد کربنات پتاس۳
cd٠٠/١١ ab٥٢/٨٠ b٦٣/٦ 

   گرممي درصد کربنات پتاس۶
d١٠/٤ a١٩/٨٢ a١٨/٧ 

  .است ٠٥/٠دار در سطح احتمال  يحروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم اختلاف معن     

  

فـوق  بـات   ي ترک يري ـگ  انـدازه  يبـرا  . شدند يريگ اندازهها    نمونه

پـس   .م شد ي نانومتر تنظ  ٣٢٠ و   ٢٨٠ يها شناساگر در طول موج   

 ـ غلظـت ا   ، استاندارد يها کروماتوگراماز مقايسه با     بـات  ين ترک ي

  .کروگرم در گرم بافت نمونه محاسبه شديبرحسب م

  

  يدانياکس يت آنتيفعال

کال ي راد ي کنندگ يق خنث يها از طر    عصاره يدانياکس يت آنت يفعال

بـه صـورت    ) ليدرازيل ه يکري پ -١ل  ي فن ي د ٢و٢ (DPPHآزاد  

جهت انجام آزمـون مقـدار      . )۳ (  محاسبه شد  يدرصد بازدارندگ 

 ٥٠٠براي فنل كل همراه بـا       ه شده   يتر از عصاره ته   يکرولي م ٥٠٠

 دور  ١٠٠٠٠قه و با سـرعت      ي دق ٥تر آب مقطر به مدت      يکروليم

تر از محلول حاصل    يکرو ل ي م ٧٥ سپس. وژ شد يفيقه سانتر يدر دق 

 ـش منتقل شـده و در نها      ي آزما يها  لوله به تـر  يکرولي م ٢٩٢٥ت  ي

 ميلـي   ١٠٠ ميلي گرم در     ٤/٢با غلظت    (DPPH يمحلول متانول 

ه ورتکـس،   ي ـبه آن اضـافه شـد و پـس از چنـد ثان            )  متانول ليتر

، ١٠٠مـدل كـري     (ها توسـط اسـپکتوفتومتر        نمونه يجذب نور 

 از  پـس . د نانومتر قرائت ش ـ   ٥١٥، در طول موج     )واريان، آمريكا 

 ـط تار يهـا در مح ـ     نمونـه  يريقه قرارگ ي دق ٣٠گذشت   ک و در   ي

 و با اسـتفاده    ها قرائت شد    نمونه ي جذب نور  دوباره اتاق،   يدما

  .دش محاسبه ٢ه از رابط

]٢[   (At0-At30)×100/At0 =درصد بازدارندگی  

جـذب  =  At30 و صـفر زمـان  ونه در مجذب ن=  At0 که در آن 

  .استپس از آن قه ي دق٣٠زمان ونه در من

  

  يسنج گيري پارامترهاي رنگ اندازه

هـاي تيمارهـاي مختلـف بـا اسـتفاده از           پارامترهاي رنگ نمونه  

در ) ، چينكان، شانگهاي، چينHp 200مدل (دستگاه رنگ سنج 

 بيــانگر Lكميــت . گيــري شــد  انــدازهb و L ،aفــضاي رنگــي 

ي  بـرا  ۱۰۰اي از صـفر بـراي سـياه تـا            روشنايي نمونه در دامنه   

، به ترتيب قرمزي و سبزي و       aسفيد، مثبت و منفي بودن كميت       

، بـه ترتيـب زردي و آبـي بـودن           bمثبت و منفي بـودن كميـت        

قبـل از رنـگ سـنجي، دسـتگاه بـا           . كننـد  ها را تعيين مـي     نمونه

شـاخص تفاضـل    . هاي سفيد و سياه استاندارد كاليبره شـد        رنگ

ــگ  ــانتر  ) ΔE(رنـ ــه هـ ــتفاده از رابطـ ــا اسـ ــكاتف -بـ   يلداسـ

)Hunter-Scotfield() ۱۷( محاسبه شد)۳رابطه.(  

]۳[   E ( L) ( a) ( b)      2 2 2  
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۶۷  

 ـ يبـستگ   هـم  چنـين   هـم هـا و      تجزيه آماري داده   ن صـفات و    ي ب

) ١/٩نـسخه    (SAS سات اورتوگونال با استفاده از نرم افزار      يمقا

اي   هاي حاصل با استفاده از آزمـون چنـد دامنـه            انجام و ميانگين  

  .سه شدنددانكن مقاي

  

  ج و بحثينتا

 باعـث کـاهش مـدت    يدار يم به طـور معن ـ يمار کربنات پتاس  يت

ن زمـان لازم    يشتري ـب.  خشک شدن انگـور شـد      يزمان لازم برا  

م يمـار کربنـات پتاس ـ    يش ت ي خشک شدن در نمونه بدون پ      يبرا

 ـي ت يمارهـا ين زمان در ت   ي، و کمتر  )آفتاب خشک (  گـرم بـا     يزاب

جـدول  (م مشاهده شـد     يتاس درصد کربنات پ   ۶ و   ۳ يها  غلظت

 حبـه و  يکـول رو يا کوتيه بلوم يل لايم با تحل يکربنات پتاس ). ۱

 ـار ر ي بس يها  جاد ترک ي ا چنين  هم ز در پوسـت حبـه بـر زمـان          ي

حبه را   آب رفتن دست از  و  گذارد ي م تأثيرخشک شدن انگور    

ش غلظت کربنـات    يرسد افزا   يبه نظر م  ). ۱۹ (بخشد  يسرعت م 

 آن بـر كوتيكـول و پوسـت حبـه           تـأثير ش  يم باعـث افـزا    يپتاس

 ـگـر در مقا   ياز طرف د  . شود  يم  ـ ي  ـين ت يسه ب  سـرد و گـرم،      يزاب

 سرد در نظر    يزابيار کمتر از ت   ي گرم بس  يزابياگرچه مدت زمان ت   

 مـورد اسـتفاده را      يياي ـ ماده قل  تأثيرش دما   ي افزا يگرفته شد، ول  

  ).۵(دهد  يش ميافزا

زان فنـل   ي ـ بر م  يدار ي معن تأثيرم  يمار با کربنات پتاس   يش ت يپ

. د شده را نشان داد    ي تول يها   کشمش يدانياکس  يت آنت يکل و فعال  

ن يكمترين مقدار فنل كل در كـشمش آفتـاب خـشك و بـالاتر             

 درصد کربنات   ٦ گرم با مقدار     يزابيمقدار فنل کل در کشمش ت     

 ـ يهـا   در بين نمونه  ). ١جدول  (م مشاهده شد    يپتاس مـار  يش ت ي پ

هـاي    ن مقدار فنل كل در كـشمش      ي کمتر م،يشده با کربنات پتاس   

ده شد كـه اخـتلاف      يم د ي درصد کربنات پتاس   ٧٥/٠ سرد   يزابيت

 درصد كربنات پتاسـيم سـرد       ٣ ٥/١هاي    داري را با غلظت    معني

در بين تيمارهاي تيزابي سرد، بالاترين محتواي فنل كل         . نداشت

 ـي ت يها  در نمونه . دش ديدهدرصد كربنات پتاسيم    ٦در تيمار     يزاب

كـه غلظـت      فنل بيشتري مشاهده گرديد به طـوري       يگرم محتوا 

 درصـد تيزابـي گـرم     ٧٥/٠ درصد تيزابـي سـرد بـا         ٦فنل تيمار   

  . داري نداشتند اختلاف معني

 ـي در سطح  يدار ي ارتباط منفي و معن    چنين  هم ن يک درصد ب

 و  )r=٠-/٨٢٩**( فنـل کـل      يزمان خشک شدن انگور و محتوا     

بـه  . كشمش مشاهده شـد   ) r=٠-/٨٥٥** (اكسيداني  ظرفيت آنتي 

زان فنـل کـل     ي ـ عامل زمان خـشک شـدن کـشمش م         يطور کل 

 بـه مـرور     يبات فنل ـ يترک.  قرار داده است   تأثيرها را تحت      نمونه

زمان در اثر عوامل مختلفي ماننـد واكـنش بـا تركيبـات ديگـر،               

 ليدل به باتين ترک ي از ا  يبرخ. ابندي يکاهش م ... اكسيد شدن و    

 دياکـس  خـود  بـه  خود و يآسان به دارند، که يکيآرومات عتيطب

 ـداز موجـب تجز   ي فنـل اکـس    يم پل ـ يفعال شدن آنز  . شوند  يم ه ي

. شـود   يزان آن در زمـان اسـتخراج م ـ       ي و کاهش م   يبات فنل يترک

زه شدن آنهـا و     يمري، پل يبات فنل يکاهش ترک      ليگر از دلا  ي د يکي

ها   نيبات با پروتئ  ين ترک يگر است، ا  يبات نامحلول د  يل ترک يتشک

 يل داده و بـه راحت ـ    يها کمپلکس نامحلول تـشک      دراتيو کربوه 

 چنين  هم استفاده از آب گرم و       تأثير). ١٨ (ستنديقابل استخراج ن  

 ي در ط ـ  يبـات فنل ـ  يشتر ترک ي ـه کـشمش و حفـظ ب      يگرما در ته  

 ـج ا يکه بـا نتـا    ) ١٩(ند خشک شدن گزارش شده است       يفرآ ن ي

  .پژوهش مطابقت دارد

اكـسيداني    باعـث حفـظ فعاليـت آنتـي       تيمار كربنات پتاسيم    

ــب. گرديــد  مربــوط بــه يدانياکــس يت آنتــيــن مقــدار فعاليشتري

 ٦م يمار شده با محلول گـرم کربنـات پتاس ـ        يش ت ي پ يها  کشمش

 ٣م  يدرصد مشاهده شد كه با تيمار محلول گـرم کربنـات پتاس ـ           

ش ي پ چنين  هم). ١جدول  (داري را نداشت     درصد اختلاف معني  

م گـرم نيـز باعـث حفـظ فعاليـت       يبنات پتاس مار با محلول کر   يت

بـا کـاهش غلظـت      . اكسيداني در مقابل محلول سرد گرديد       آنتي

ت ي ـزان ظرف ي ـ سـرد م   يهـا   م محلـول  يمار کربنات پتاس ـ  يش ت يپ

مار يش ت ين کشمش پ  يب.  کشمش کاهش نشان داد    يدانياکس  يآنت

 يهـا   درصد و کشمش   ٧٥/٠م  يشده با محلول گرم کربنات پتاس     

م ي درصد کربنات پتاس٦ و ٣ سرد يها ه با محلولمار شديش تيپ

 ـ د يدانياکـس   يت آنت ـ ي ـ از نظر ظرف   يدار ياختلاف معن  ده نـشد   ي

پيشنهاد نمودند كـه فعاليـت      ) ٢١(ونگ و همكاران    ي). ١جدول(

هـاي بـه     هاي تهيه شده از روش      اكسيداني كمتر در كشمش     آنتي
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ريـب  اي شدن آنزيمي آنها ارتبـاط دارد كـه بـا تخ             فعاليت قهوه 

اكـسيداني را باعـث       تركيبات فنلي، اثـر منفـي در فعاليـت آنتـي          

  .شود مي

 دست  به يها   و فنل کل در کشمش     يدانياکس  يت آنت ين فعال يب

 ـ در سطح    يدار  يو معن ) r=٨٤١/٠**( مثبت   يآمده همبستگ  ک ي

 کـشمش   يدانياکس  يت آنت يبخش اصلي فعال  . درصد مشاهده شد  

رسد که    به نظر مي  ). ١٥و   ١٠(به تركيبات فنلي آن مرتبط است       

ش كربنات پتاسيم به صورت سرد و گـرم         يدار پ   ي معن تأثيرل  يدل

مـار كربنـات   يشتر بـودن آن در ت ي ـ و بيدانياکـس  يت آنت يبر ظرف 

تر خـشک شـدن و    عيل سري درصد به دل   ٦پتاسيم گرم با غلظت     

كونچــا و -كــارانزا.  در آنهــا باشــديبــات فنلــيحفــظ بهتــر ترک

ه كردند كه كاهش مدت زمان خشك شدن        مشاهد) ٤(همكاران  

تواند روي حفـظ تركيبـات فنلـي و افـزايش             و تهيه كشمش مي   

  .كيفيت شود

 ـ يها  کشمش آفتاب خشک با کشمش     مـار شـده بـا      يش ت ي پ

ت ي ـزان فنـل کـل و ظرف      ي ـم از نظـر م    ي کربنات پتاس  يها  محلول

 ـ در سطح احتمال     يدار  ي اختلاف معن  يدانياکس  يآنت ک درصـد   ي

 ـ يبه طـور کل ـ   . نشان دادند   ـ ن کـشمش ي ب مـار شـده بـا    يش تي پ

مار شـده بـا     يش ت ي پ  م با کشمش  ي سرد کربنات پتاس   يها  محلول

 را در سـطح  يدار يم اختلاف معني گرم کربنات پتاس  يها  محلول

ــال  ــاحتم ــر م ي ــد از نظ ــک درص ــل و ي ــل ک ــ ظرفزان فن ت ي

 ـا). ٢ جدول(نشان دادند   ) يدرصد بازدارندگ  (يدانياکس  يآنت ن ي

م نـسبت بـه     يدهنده اثر مثبت استفاده از کربنات پتاس       نج نشا ينتا

 اثـر مثبـت     چنـين   هممار و   يش ت يکشمش آفتاب خشک بدون پ    

 سرد در حفـظ     يها   گرم نسبت به محلول    يها  استفاده از محلول  

ه شده از   ي ته يها   کشمش يدانياکس  يت آنت يشتر فنل کل و ظرف    يب

  .دانه سفيد استيرقم ب

ک ين و کلروژن  ين، کوئرست يکاتچ  ين، اپ ين مقدار کاتچ  يبالاتر

 ـ درصد کربنات پتاسم سرد د     ٦ يزابيمار ت يد در ت  ياس ده شـد و    ي

 ـ ين مقدار کـاتچ   يتر  کم ن مربـوط بـه     ين و کوئرسـت   يکـاتچ   ين، اپ

ن يد، کمتـر  يک اس ـ يدر مورد کلروژن  . کشمش آفتاب خشک بود   

م سرد مشاهده   ي درصد کربنات پتاس   ٧٥/٠ يزابيمار ت يمقدار در ت  

م در حفـظ    يمار کربنـات پتاس ـ   يش ت ي نحوه اثر پ   ).٣ جدول(شد  

 دارد امـا    ياز بـه بررس ـ   يد شده ن  ي تول يها   کشمش يبات فنل يترک

م با يمار کربنات پتاسيش تين امکان وجود دارد که استفاده از پ  يا

بـات  يش سرعت خشک شدن کـشمش موجـب حفـظ ترک         يافزا

تركيبـات فنلـي متعـددي در       . شـده اسـت     ها    ن نمونه ي در ا  يفنل

كه برخي از آنها در پژوهش حاضـر        ) ١٣(ش وجود دارند    كشم

با توجه به بـالاتربودن محتـواي فنـل         . مورد بررسي قرار گرفتند   

كل در تيمارهاي تيزابي گرم، احتمال آن وجود دارد كـه برخـي             

از تركيبات فنلي اندازه گيري نـشده الگـوي تجمعـي متفـاوتي             

  .يشتري داردهاي ب داشته باشد كه اين موضوع نياز به بررسي

 ٤ جـدول نتايج مقايسه ميانگين پارامترهاي رنگ سـنجي در        

غلظت كربنـات پتاسـيم و دمـاي محلـول آن           . آورده شده است  

گيـري شـده و اخـتلاف        داري بر هر سه پارامتر اندازه        معني تأثير

 در  Lبالاترين مقـدار پـارامتر      .  درصد نشان داد   ٥رنگ در سطح    

زان ي ـش م يافـزا . م مشاهده شد   درصد كربنات پتاسيم گر    ٦تيمار  

بـه  . هـا شـد      در نمونه  Lم موجب بالا رفتن مقدار      يکربنات پتاس 

 سـرد و گـرم کربنـات        يمارهايش ت يک از پ  ي که در هر     يا  گونه

 درصـد  ۶مـار  ي مربـوط بـه ت  ييزان روشـنا  ي ـن م يم، بـالاتر  يپتاس

 يهـا   در نمونـه   يينکه مقدار روشنا  يضمن ا . م بود يکربنات پتاس 

نتايج نشان داد   . مار سرد بود  يش ت يز بالاتر از پ   يم ن مار گر يش ت يپ

گيـري    به صورت اعداد مثبت اندازه     b و   aكه مقادير پارامترهاي    

هـاي    دهنـده قرمـزي و زردي نمونـه       شدند كه به ترتيـب نـشان      

اين پارامترها با فازايش غلظت كربنات پتاسـيم        . كشمش هستند 

تفاضـل  . يافتنـد هاي گرم افـزايش        استفاده از محلول   چنين  همو  

رنگ كه تركيب از پارامترهاي رنگ سنجي است شاخص بـسط       

سنجي است كه براي مـشخص كـردن تغييـرات           داده شده رنگ  

). ۱۷(رنگ در فرآوري مواد غذايي مورد استفاده قرار مي گيـرد            

نتايج تفاضل رنگ نشان داد كـه تغييـرات آن در تيمـار آفتـاب               

هاي مختلف كمتـر      ظتخشك نسبت به تيمار تيزابي گرم در غل       

هـا در     رسد سرعت بالاتر خشک شدن کشمش       يبه نظر م  . است

زان رنـگ قرمـز و زرد در      ي ـ و بـالاتر رفـتن م      ييش روشـنا  يافزا

  . ها موثر است نمونه
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۶۹  

  اکسيدانتي کشمش تهيه شده از انگور رقم بيدانه سفيد ثير روش تيزابي سرد و گرم بر محتواي فنل کل و ظرفيت آنتيأت. ۲جدول

  ٠١/٠دار در سطح  يمعن: **

O1  و O2 : يمارهايش تيم و پيمار کربنات پتاسيش تي پيها ن کشمش آفتاب خشک و کشمشيرتوگونال بسه ايب نشانگر مقايبه ترت  

  .م استيو گرم کربنات پتاس  سرد

  

  ديدانه سفيه شده از انگور رقم بي تهيها  شده در کشمشيري اندازه گيبات فنلي اثر روش تهيه كشمش بر محتواي برخي ترک.۳جدول

  

  ماريت

  نيکاتچ

)µg/g(  

  ني کاتچياپ

)µg/g(  

  نيکوئرست

)µg/g(  

  ديک اسيکلروژن

)µg/g(  

  ٥٣/٣٣  ٩٠/٣٥٥  ٤٣/٦٣  ٥٤/١١١ آفتاب خشک

  ٨٠/١٦  ٥١/٣٦٠  ٣٣/١٣١  ٩٢/٢٠٣  سردمي درصد کربنات پتاس۷۵/۰

  ٩٦/٧٤  ٥٨/٤٠٣  ٣٥/٢٢٦  ٤٥/٤٨١   سردمي درصد کربنات پتاس۵/۱

  ١٤/١٤٩  ٣٧/٣٨١  ٤٢/٢٥٢  ٤٧/٦٧٢   سردمي درصد کربنات پتاس۳

  ٤١/١٦٤  ٦١/٤٣٣  ٨٧/٣٧١  ٦٧/٩١٩   سردميصد کربنات پتاس در۶

  ٧٢/٨٠  ٤٥/٣٧٦  ٥١/١٤٢  ٠٦/١٥٣  گرممي درصد کربنات پتاس۷۵/۰

  ٣٨/٩٦  ٢١/٣٦٦  ٩٥/١٥٨  ٠٥/١٦٧   گرممي درصد کربنات پتاس۵/۱

  ٢٤/١٢٦  ٥٦/٣٥٩  ٩١/٢٢٥  ٩٧/٢٩١   گرممي درصد کربنات پتاس۳

  ١١/١٣٧  ٦٩/٤٢٦  ٣٧/٢٨١  ٧٥/٦٦٣   گرممي درصد کربنات پتاس۶

  

اي شدن در كشمش در اثر دو فرايند جداگانه           تغيير رنگ و قهوه   

فرايند آنزيمي كـه    ). ۱۵ و   ۵(دهد    آنزيمي و غير آنزيمي رخ مي     

شـود در اثـر فعاليـت         بيشتر در مراحل تهيه كشمش مشاهده مي      

آنزيم پلي فنل اكسيداز است كه باعـث اكـسيد شـدن تركيبـات              

 هرچه سرعت خشك شـدن طـولاني        .)۱۵ و   ۱(فنلي مي گردد    

تري نيز براي اكسيد شدن تركيبـات فنلـي         تر باشد زمان طولاني   

بنابراين تيمـار بـا كربنـات پتاسـيم باعـث افـزايش             . وجود دارد 

سرعت خشك شدن شده و با كاهش مـدت زمـان در معـرض              

اي شـدن و تيـره شـدن بافـت كـشمش              آفتاب بـودن، از قهـوه     

  .كند جلوگيري مي

ه کشمش  ي کرد که روش ته    يريگجهين نت يان چن تو  يدر کل م  

 و  يبـات فنل ـ  يزان ترک ي ـ بر م  يدار  يد اثر معن  يدانه سف ياز انگور ب  

 ـزان ا ي ـم. ه شـده دارد   ي ـ کـشمش ته   يدانياکـس   يت آنت ـ يظرف ن ي

ش يم ب يمار شده با کربنات پتاس    يش ت ي پ يها  بات در کشمش  يترک

در هنگـام اسـتفاده از کربنـات        . از کشمش آفتاب خشک اسـت     

  .  دارد ياديت ز ين ماده در کشمش اهم    يمانده ا يم، مقدار باق  ياسپت

  ن مربعاتيانگيم    

  يداني اکسيت آنتيظرف  فنل کل  يدرجه آزاد  رييمنابع تغ

 ۷۲/۱۷۴۱** ۲۸/۸**  ۹  هيروش ته

O1  ۱  **۶۶/۵ **۵۹/۸۳۸ 

O2  ۱  **۹۲/۱۱ **۹۲/۱۲۹۹ 

 ۶۵/۱۴ ۱۳/۰  ۱۱۰  خطا

  ۹۴/۵  ۴۳/۵  _  )درصد (راتييب تغيضر



  ۱۳۹۳/ دوازدهم شماره  /  چهارمسال /  باغيوري محصولات زراعي وآتوليد و فر مجله

  

۷۰  

 هاي ظاهري كشمش تهيه شده از انگور رقم بيدانه سفيد  اثر روش تهيه كشمش بر ويژگي.۴جدول 

 L  a b  ماريت
  تفاضل رنگ

ΔE 

 آفتاب خشک
de۹۹/۲۹  bc٥٦/٦ c۹۱/۳ e۹۸/۳۰ 

  سردمي درصد کربنات پتاس۷۵/۰
e۷۴/۲۸  c۸۰/۹ c۵۶/۵ e۸۷/۳۰ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۵/۱
e۰۸/۲۹ c۳۷/۹ c۴۸/۵ e۰۵/۳۱ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۳
d۹۲/۳۱ bc۲۶/۱۰ c۲۱/۵ d۹۵/۳۳ 

   سردمي درصد کربنات پتاس۶
c۹۴/۳۵  bc۵۷/۱۱  b۱۹/۱۰  c۱۷/۳۹ 

  گرممي درصد کربنات پتاس۷۵/۰
c۰۲/۳۷  bc۲۶/۱۰  ab۲۹/۱۲ c۴۰/۴۰ 

   گرممي درصد کربنات پتاس۵/۱
b۹۴/۳۹  bc۶۴/۱۱ ab۸۴/۱۱ b۳۰/۴۳ 

   گرممي درصد کربنات پتاس۳
b۰۶/۴۱  a۴۲/۱۴ ab۳۸/۱۱ b۰۲/۴۵ 

   گرممي درصد کربنات پتاس۶
a۶۱/۴۳  ab۷۷/۱۲ a۰۰/۱۴ a۶۱/۴۷ 

 .باشد ي م٠٥/٠ دار در سطح احتمال يحروف مشابه در هر ستون نشان دهنده عدم اختلاف معن

  

ود نـدارد، اسـتفاده از    وج ـيدار  ي کـه اخـتلاف معن ـ     يدر موارد 

دتر خواهد بـود کـه      يم کمتر مف  ي با مقدار کربنات پتاس    يمارهاييت

.  باشد ييايمي به سمت استفاده کمتر از مواد ش       يتواند گام   ين م يا

م نـسبت بـه     يمار با محلول گرم کربنـات پتاس ـ      يش ت ي پ چنين  هم

 يدانياکـس   يت آنت ـ ي ـ و ظرف  يبات فنل يزان ترک يمحلول سرد آن م   

تـر کربنـات      نيي پـا  يهـا   استفاده از غلظـت   .  نشان داد   را يبالاتر

م يم به صورت گرم باعث کـاهش مـصرف کربنـات پتاس ـ           يپتاس

ر و يي ـع خشک شدن کشمش از تغيگر با تسر  يشده و از طرف د    

  .کند ي ميري جلوگيبات فنليون ترکيداسياکس
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