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  چکیده 
تاثیر . فیزیکوشیمیایی آب آلبالو استخواص میکروبی و  شمارشبر روي  فراصوتري هدف از این پژوهش مطالعه تاثیر فرآو

در میکرومتر  61، 7/42، 4/24هايدامنهدقیقه با 12، 4،8به مدت  گراددرجه سانتی 60و  25در دماهاي  فراصوتپاستوریزاسیون در مقایسه با 
 12و  8، گراددرجه سانتی 60میکرومتر در دماي  7/42 دامنهبا دقیقه  12هاي تیمار پاستوریزاسیون و تیمار. بررسی شدکیلو هرتز 20فرکانس 

هاي نابودي کامل باکتريگراددرجه سانتی 25میکرومتر دماي  61 دامنهبا دقیقه  12و گراددرجه سانتی 60دماي  و میکرومتر 61 دامنهبا دقیقه 
درجه  25دقیقه دماي  4ها به غیر از تیمار کپک وگراددرجه سانتی 60دقیقه دماي  4فرم به غیر از تیمار هاي کلیباکتري. هوازي را موجب شدند

بدون  فراصوتو فراصوت حرارتی در تمامی تیمارهاي مخمرها . میکرومتر، در سایر تیمارها بطور کامل از بین رفتند4/24دامنهگرادسانتی
، دما و زمان تیمار تاثیر منفی بر محتواي آنتوسیانینی و محتواي فنولی اصوت فردامنهافزایش  .حداکثر زمان و دامنه از بین رفتندحرارت در 

تواند موثرترین تیمار در حفظ میگراد درجه سانتی 60در دماي  7/42 دامنه.نداشتند ضد اکسایشیداري بر محتواي داشتند ولی اثر معنی
  . میکروبی در آب آلبالو باشد شمارشخصوصیات کیفی و تامین 

  
  شمارش میکروبی آنتوسیانین، ،پاستوریزاسیون، آب آلبالو، فراصوت :هاي کلیديواژه
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  مقدمه -1
ها فنولهمچون پلیسلامتی بخش علت وجود ترکیبات آلبالو به

ندگان زیادي را به خود جلب ها، توجه مصرف کنو آنتوسیانین
بوده  ضد اکسایشی این ترکیبات داراي خواص . کرده است

هاي آزاد ناپایدار مرتبط با ایجاد تعدادي توانند رادیکالکه می
ها همچون سرطان، بیماري قلبی و عروقی و مرتبط از بیماري

تیمارهاي دمایی ). 1(با سن همچون آلزایمر را خنثی نمایند 
وریزاسیون و استریلیزاسیون فرآیندهایی هستند که مانند پاست

     کار برده ه غذایی ب درصنایعجهت نگهداري مواد غذایی 
ها فعال کردن میکروارگانیسمها توانایی غیراین روش. شوندمی

تحقیقات مختلف نشان داده که دماي بالا . ها را دارندو آنزیم
-و شیمیایی را بهدر طی این فرآیندها اغلب تغییرات فیزیکی 

هاي حسی اثر گذاشته و مقدار و همراه دارد که بر ویژگی
یکی از  فراصوت ). 2(دهد دسترسی مواد مغذي را کاهش می

هاي جدید قابل قبول است که اثر تخریب کمی بر تکنولوژي
یک تکنیک غیر مخرب،  فراصوت . مواد فعال زیستی دارد

. ها استیوهساده و سریع براي حفظ خصوصیات کیفی م
هایی با کیفیت بالاتر از نظر میوهآبتولید فراصوتتکنولوژي 

هاي حسی در مقایسه با حفظ ترکیبات فعال زیستی و ویژگی
     ). 3(گردد هاي تیمار شده با گرما را موجب میمیوهآب
   مکانیسم تواند با اثر ها میسازي میکروارگانیسمفعالغیر
هاي گاز حباب. توجیه گردد فراصوتزایی توسط حفره

 تازایی در سرحفرهمکانیسم تشکیل شده در محیط مایع توسط 
ها بزرگتر شده و به این حباب. شودسر محیط مایع منتشر می

کنند آیند و سپس شروع به تخریب میفرم ناپایداري درمی
فشار و دماي بالاي ایجاد شده در محیط مایع در اثر ). 4(

حال، اینبا . یابدایی در دوره کوتاهی پایان میزفرآیند حفره
. این عوامل قادرند به غشاي سیتوپلاسمی آسیب وارد کنند
-فشار بالاي ایجاد شده در محیط در اثر در هم فروریزي حباب

هاي میوه. ها استها دلیل اصلی غیرفعال شدن میکروارگانیسم
 علت حضور ترکیبات فعال زیستی نقش اساسی ورنگی به

تحقیقات اخیر . کنندحیاتی را در رژیم غذایی انسان بازي می

ها را در سلامت و اکسیداناهمیت مواد زیستی رنگی و آنتی
تیمارهاي حرارتی اضافی در ). 5(بشر نشان داده است  تغذیه

باعث تغییرات نامطلوبی گراد درجه سانتی 80دماهاي بیشتر از 
ی، شیمیایی، در خواص مختلف  از جمله خواص فیزیک

بیولوژیکی و ارگانولپتیک همچون مواد مغذي، رنگ، طعم و 
در حال حاضر، ). 6(شود می هامیوهمقبولیت بو در آب

پاستوریزاسیون حرارتی، روش رایج براي فرآوري آب آلبالو 
پاستوریزاسیون باعث ثبات و پایداري میکروبیولوژیکی . است

با این وجود،  ).7(گردد و افزایش طول عمر محصول می
و افت یا  هاپاستوریزاسیون حرارتی باعث تخریب آنتوسیانین

از این رو، به تکنیکی نیاز است . شودخواص حسی می کاهش
که ثبات و پایداري میکروبی لازم را فراهم کند و در عین حال 

ها را اي و حسی آلبالوترکیبات زیست فعال، خواص تغذیه
در فرآوري  فراصوت، کاربرد هاي اخیردر سال. حفظ نماید

سازي مواد غذایی به علت توانایی آن براي غیرفعال
ها با ایجاد تغییرات بسیار کم یا بدون تاثیر بر میکروارگانیسم

اي مواد غذایی روي ترکیبات زیست فعال و خواص تغذیه
هاي روشعنوان یکی از  به فراصوت). 8(جذاب بوده است 

میوه مورد تی بالقوه در تولید آبپاستوریزاسیون غیر حرار
یک روش موثر در حفظ خواص اصلی  .گیردتوجه قرار می

این خصوصیات موجب مزیت آن نسبت . باشدها میمیوهآب
طبق گزارش سازمان ). 9(باشد به پاستوریزاسیون حرارتی می
در مورد نیروهاي موثر بر  2001غذا و داروي آمریکا در سال 

هاي فرآوري وبی براي تکنولوژيسازي میکرغیرفعال
عنوان یکی از بهفراصوترآوري فجایگزین براي مواد غذایی، 

هاي جایگزین بالقوه براي پاستوریزاسیون حرارتی تکنیک
هاي گاز تشکیل حباب). 10(تواند استفاده شود معمولی می

سر مایع ، در سرتافراصوتشده در محیط کشت مایع در 
تر شده و به ها بطور مداوم بزرگبپراکنده شده و این حبا

کنند رسند که ناپایدار شده و شروع به انفجار میشرایطی می
با فروپاشی خود در چرخه فشرده  ي ریزهااین حباب). 11(

گردند و در نتیجه سازي باعث پخش امواج مافوق صوت می
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        درجه کلوین  5000کیلو پاسکال و دماي  50000فشار 
گردد و اثرات ضعی ایجاد شده و موجب برش میصورت موبه

پاستوریزاسیون موضعی را بدون افزایش قابل توجهی در دما 
مناطق گرم نیز قادر به کشتن ). 12(کند اعمال می

محققان . ها هستند اما تاثیرشان موضعی استمیکروارگانیسم
   تواند شمارش کل میفراصوت نشان دادند که 

طریق ر در شیر خام و استریل شده بههاي پایداسایکروتروف
روزه شیر  6سازي  حرارتی را کاهش دهد و موجب ذخیره

تاثیر  فراصوت چنین نشان داده شده که هم .)13( گرددمی
فرآوري ). 10(سازي اشرشیاکلی دارد فعالداري روي غیرمعنی

ها داراي حداقل تاثیر در تخریب پارامترهاي میوهآبفراصوت 
، رنگ، پایداري اسید آسکوربیکها مثل میوهی آباصلی کیف

حرارتی قادر به  فراصوت. باشدکدورت و ویسکوزیته می
ها در دماهاي ها و تخریب میکروارگانیسمسازي آنزیمغیرفعال
تر بوده که موجب از دست رفتن کمتر تر و زمان کوتاهپائین

 گرددسکوربیک، محتواي فنولی و فلاوونوئیدها میآاسید 
سیکل لگاریتمی در  5قطعا قادر به کاهش فراصوت ). 14(

باشد ها میمیوهزاي ناشی از غذا در آبهاي بیماريپاتوژن
یک تکنولوژي ضد عفونی کننده عنوانفراصوت بهتیمار ). 10(

مزایاي اصلی آن در . با پتانسیل بالا مورد توجه قرار گرفته است
نرژي و آب، فرآوري مواد غذایی مایع، کاهش مصرف ا

کاهش از بین رفتن طعم و مواد مغذي و افزایش یکنواختی 
مصرف آب آلبالو به علت محتواي ). 15(باشد محصول می

ها و مواد اکسیدانها، آنتیترکیبات زیست فعال مثل آنتوسیانین
با توجه به کشت بالاي این میوه در  . فنولی رو به افزایش است
میوه و با ب آلبالو در صنعت آبآ يایران و تولید مقدار بالا

 فراصوتتوجه به خواص کیفی، در این پژوهش اثر فرآوري 
شیمیایی آب آلبالو فیزیکوخواص میکروبی و  شمارشروي 

  .نهاد شودمطالعه شد تا روش فرآوري مطلوبی براي آن پیش
  
  
  

  ها مواد و روش -2
  مواد  - 2-1

 یوکالتیو،س -ینفولمعرف  یم،بافر استات سد یم،پتاس یدبافر کلر
 یکریلپ -1 -یلفن يد -2و2یم،کربنات سد یب یک،گال یداس
پتري فیلم . شدند یهاز شرکت مرك آلمان ته ، متانولیدرازیله

، کپک و مخمر از فرمهاي هوازي، کلیمخصوص میکروب
  . آمریکا مورد استفاده قرار گرفتند 3Mشرکت 

 
  تهیه آب آلبالو  - 2-2

  زار محلی تهیه شد و پس از جدا کردن هاي تازه از بامیوه
گیري توسط آب. شسته شدندفاسد هاي آسیب دیده و میوه
 میوهآب. انجام شد )ناسیونال، ژاپن(گیر آزمایشگاهی میوهآب

با ) ، آلمانHettich D-7200(سانتریفوژ حاصل فورا توسط 
به گراد درجه سانتی 25دور در دقیقه در دماي  2000سرعت 
دقیقه جهت جداسازي فاز جامد از مایع تحت   20مدت 

واتمن شفاف از کاغذ صافی  میوهآب. سانتریفوژ قرار گرفت
سپس . ها بطور کامل جدا شدندرد شد و ناخالصی 1شماره 
-آب. مورد نظر قرار گرفت یمارهايحاصل تحت ت میوهآب

) فراصوتبدون حرارت و (کنترل  عنوانتیمارشده به یدتول میوه
  .نظر گرفته شد در
  
  تیمار پاستوریزاسیون  - 2-3

در  لیترمیلی 200ها به مقدار نمونه برایبررسیتاثیرپاستوریزاسیون،
در  آلومینیومیبا درپوش  لیتريمیلی 250 ايیشهارلن ش

دماي بهینه پاستوریزاسیون مورد (گراد سانتیدرجه  90اتوکلاو 
روش روپاسینگه ثانیه طبق  30مدت به) استفاده در کارخانه

  . )16( شدند پاستوریزه
  
  تیمار حرارتی  - 2-4

 60ها در ، نمونهفراصوتبراي بررسی تیمار حرارتی بدون 
.داشته شدنددقیقه نگه 12و  8، 4به مدت  گراددرجه سانتی
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  آب آلبالو  فراصوت - 2-5
با یک ) ، آمریکاQ Sonica( وات  125 فراصوتسیستم 
ها در نمونه. استفاده شد فراصوتمیلی متري براي  12پروب 

 يانرژ. کیلو هرتزي فرآوري شدند 20یک فرکانس ثابت 
. ي توسط تنظیم دامنه پروب فراصوت کنترل شدورود

میکرومتر  61و 7/42، 4/24پارامترهاي بیرونی در سطوح دامنه 
ثانیه روشن و  5هاي پالس دقیقه با زمان 12و  8، 4و زمان تیمار 

فراصوت هاي آب آلبالو در نمونه. تغیر بودندثانیه خاموش م 5
حرارت داده شدند و  گراددرجه سانتی 60تا دماي  حرارتی

. تنظیم شدگراددرجه سانتی 60± 2دماي سیرکولاسیون در
درجه  25 ± 0/ 5هاي بدون تیمار حرارتی در آب با دماينمونه
در فراصوت پروب . در حال سیرکوله گذاشته شدندگرادسانتی
ها فرو میلی متري در نمونه 25ها در عمق مساوي ه نمونهکلی

  .در سه تکرار انجام شدندفراصوتتمام تیمارهاي . برده شد
  
  هاي میکروبیآزمون- 2-6
  هاي هوازيشمارش میکروب -1- 2-6

هاي آب آلبالو در هاي هوازي، نمونهبه منظور شمارش باکتري
ورد تجزیه و با استفاده از صفحه شمارش هوازي مسه تکرار 

  . )17( تحلیل قرار گرفتند
  
  ها فرمشمارش کلی-2- 2-6

ها مورد فرمآلبالو در سه تکرار براي کلیهاي آبتمامی نمونه
  . )17( تجزیه و تحلیل قرار گرفتند

  
  شمارش کپک و مخمر -3- 2-6

توسط   آلبالو در سه تکرار براي کپک و مخمرهاهاي آبنمونه
  . )17( و تحلیل قرار گرفتند روکش پتري مورد تجزیه

  
  هاي شیمیاییآزمون- 2-7
  محتواي آنتوسیانینی -1- 2-7

در  يبا استفاده از جذب اسپکتروفتومتر آنتوسیانینی محتواي
جذب . )18( انجام گرفت 5/4و  1 هايpHباحضور بافرها 

) A(و مقدار جذب  گیرينانومتر اندازه 700و  520ها در نمونه
کل  یکمنومر یانینآنتوس يمحتوا. اسبه شدمح) 1(طبق فرمول 

)TA ( 3-یانیدینمعادل س یترگرم بر لمیلیبر حسب- 
  . شد یانب) 2(طبق فرمول  یدگلوکوز

)1(  
A= (A520-A700) pH1.0 – (A520-A700) pH4.5 

)2(  
   TA=   

  
به  g/mol (2/449  =MW ،)L/mol.cm( 26900= Ɛ(که 
 -3-یانیدینانهدام س یبو ضر یلکولبرابر با وزن مو یبترت

طول سل  نیز Lفاکتور رقتو DF.هستند یدگلوکوز
 گرم به تبدیل فاکتور  1000و )  متریسانت(اسپکتروفتومتر 

  .    گرم هستندیلیم
  
  محتواي فنولی  -2- 2-7

. )19(جام شدنافولینسیوکالیتوطبق روش  حتوایفنولیمقدارم
دستگاه اسپکتروفتومتر در  ها با استفاده ازجذب نمونه یزانم

فنول کل بر اساس  یزانم. دست آمدهنانومتر ب 765طول موج 
 گیرياندازه لیترگرم در یلیو بر حسب م یکگال یدمعادل اس

 یهمرك ته یکگال یداستاندارد با استفاده از اس منحنی. شد
  .  یدگرد

  ضد اکسایشیخاصیت -2-7-3
 - 2وDPPH )2هايرادیکالبر اساس مهار  ظرفیتضد اکسایشی

یک محلول .)7( تعیین شد) یدرازیله یکریلپ – 1 یلفن يد
در متانول با یک  DPPHمیکرولیتر  100لیتري از میکرو 700

داري دقیقه نگه 30س از پمیوه مخلوط شد و حجم برابر از آب
با اسپکتروفتومتر در طول موج  هادر تاریکی، طیفجذبینمونه

-ها بهظرفیت ضد اکسایشی نمونه .دش گیرينانومتر اندازه 515

  . محاسبه شد) 3(صورت درصد بازداري با استفاده از فرمول 
)3 (  

Ab control-Ab sample/Ab control .100 = بازداريدرصد  
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Acontrol :جذب  یزانجذب در زمان صفر، م یزانمDPPH 

Asample : علاوه  جذب نمونه به ( دقیقه 30جذب نمونه بعد از
DPPH(  

  
  آماري تجزیه و تحلیل  - 2-8

ها بر اساس طرح کاملا تصادفی در در این پژوهش تجزیه داده
هاي آماري از نرم افزار جهت تجزیه. سه تکرار انجام شد

SPSS  مقایسه میانگین صفات به روش . استفاده شد 16نسخه
براي رسم . انجام شد%  5آزمون دانکن در سطح احتمال 

  . استفاده شد)2010(ار اکسلنرم افزنمودارها نیز از
  
  نتایج و بحث-3
  هاي هوازي شمارش میکروب - 3-1

هاي هوازي در تیمار در بررسی حاضر بیشترین تعداد باکتري
و  فراصوت  دامنهافزایش دما، ). 1شکل (شاهد مشاهده گردید 

زمان تیمار باعث کاهش تعداد باکتري هاي هوازي در آب 
 7/42 دامنهدقیقه با  12یزاسیون، تیمارهاي پاستور. آلبالو شد
 12و  8، 4، گرادسانتی درجه 60در دماي  فراصوت میکرومتر 

 درجه 60در دماي  فراصوت میکرومتر  61 دامنهدقیقه تیمار با 
در  فراصوت میکرومتر  61 دامنهدقیقه تیمار با  12، گرادسانتی
را هاي هوازي نابودي کامل باکتريگراد سانتیدرجه  25دماي 

محققین در عصاره کاکتوس،  .موجب گردیددر آب آلبالو 
هاي فراصوت هاي هوازي را در اثر تیمارنابودي کامل باکتري

درصد  80دقیقه و دامنه 25درصد به مدت  80و 60،  40با دامنه 
این محققین اعلام ). 20(دقیقه مشاهده نمودند  15به مدت 

مختلف مانند نمودند که تخریب سلول ها ناشی از عوامل 
مکانیسم هاي فیزیکی و شیمیایی است که در طی حفره زایی، 

هاي آزاد و پراکسید هیدروژن ایجاد شده و تشکیل رادیکال
 ).  21(باعث نازك شدن غشاي سلولی میکروب ها می شود 

  

  تهاي دمایی، زمان و دامنه فراصوهاي هوازي آب آلبالو تحت تاثیر تیمارتعداد باکتري -1شکل 
1)درصد است 5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(

                                                           
1- Ps: Pasteurization  
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    ها فرمشمارش کلی - 3-2
آب آلبالو در بررسی حاضر فرم هاي کلیباکتري ششمار

در این . قرار گرفتفراصوت تحت تاثیر تیمارهاي دمایی و 
، گرادسانتیدرجه  60دقیقه با دماي  4بررسی به غیر از تیمار 

آب آلبالو صفر فرم هاي کلیباکتري ششمارهادر سایر تیمار
محققان مشاهده  1در میوه استوایی ساورسوپ .)2شکل ( بود

نمودند که تیمار فراصوت حرارتی کاهش معنی داري را در 
  ).  22(شود هاي کلی فرم موجب میشمارش باکتري

                                                           
1-Soursop 

  

  فرم آب آلبالو تحت تاثیر تیمارهاي دمایی، زمان و دامنه فراصوتهاي کلیشمارش باکتري -2شکل 
  )استدرصد  5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(
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  شمارش کپک و مخمر  - 3-3
 دامنهبا توجه به نتایج این بررسی، میزان کپک در آب آلبالو به 

در بین . تحت تاثیر تیمارهاي مورد مطالعه قرار گرفت
 دامنهدقیقه تیمار با  4، به غیر از فراصوت ایی و تیمارهاي دم

، سایر گرادسانتی درجه 25در دماي  فراصوت میکرومتر  4/24
شدند  موجبتیمارها نابودي کامل کپک را در آب آلبالو 

با توجه به نتایج حاصل، میزان مخمر در آب آلبالو ). 3شکل (
  کاهش فراصوت که تمامی تیمارهاي دمایی و  دادنشان 
در تیمارهاي . شد موجبدار تعداد مخمر را در آب آلبالو معنی

میکرومتر 4/24 دامنهدقیقه با   12و  8، 4پاستوریزاسیون، 
دقیقه تیمار  12و  8، 4، گرادسانتیدرجه  60در دماي فراصوت 

       درجه  60در دماي فراصوت میکرومتر 7/42 دامنهبا 
فراصوت میکرومتر  61 دامنهدقیقه تیمار با  12و  8، گرادسانتی

تعداد مخمر در آب آلبالو صفر گراد سانتیدرجه  25در دماي 
در میوه استوایی ساورسوپ محققان مشاهده  ).4شکل( بود

نمودند که تیمار فراصوت حرارتی کاهش معنی داري را در 
  ).  22(شود و مخمرها موجب می شمارش  کپک

  

  هاي دمایی،  زمان و دامنه فراصوت تاثیر تیمار شمارش کپک آب آلبالو تحت  -3شکل 
  )درصد است 5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی( 

  

  شمارش مخمر آب آلبالو تحت تاثیر تیمار هاي دمایی، زمان و دامنه فراصوت -4شکل 
  )درصد است 5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(
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  محتواي آنتوسیانینی  - 3-4
در این بررسی محتواي آنتوسیانینی آب آلبالو تحت تاثیر 

بیشترین ). 1جدول (قرار گرفت فراصوت تیمارهاي دمایی و 
درجه  25دماي ، 4/24 دامنهمحتواي آنتوسیانینی مربوط به تیمار با 

کمترین آن در تیمار پاستوریزاسیون و  .بود دقیقه 4در گراد سانتی

دقیقه بود  4، مدت گرادسانتی درجه 60میکرومتر، دماي  61 دامنه
محققان در . درصدي را موجب شد6/6و2/6که به ترتیب کاهش 

زمان مدت زمان بررسی مشابهی گزارش کردند که با افزایش هم
درصد،  100به   80دقیقه و از  10دقیقه به  5و دامنه فراصوت از 

).23(کاسته شد  1درصد از محتواي آنتوسیانینی آب جمبو 3/5

                                                           
1-Jamun 

 )گرم بر لیترمیلی(محتواي آنتوسیانینی  )گراددرجه سانتی(دما  )دقیقه(مدت زمان تیمار   )میکرومتر(دامنه فراصوت 

- - 25 fg   553 

- 5/0 90 n  5/518 

- 4 60 jk  3/539 

- 8 60 lm  5/529 

- 12 60 def  5/556 

4/24 4 25 a  6/578 

4/24 4 60 b  566 

4/24 8 25 bc  7/563 

4/24 8 60 jk  7/538 

4/24 12 25 m  527 

4/24 12 60 kl  8/534 

7/42 4 25 m  1/528 

7/42 4 60 n  3/516 

7/42 8 25 bcd  7/560 

7/42 8 60 gh  1/549 

7/42 12 25 fg  5/553 

7/42 12 60 cde  3/559 

61 4 25 hı  1/546 

61 4 60 fgh  2/551 

61 8 25 lm  1/531 

61 8 60 efg  8/554 

61 12 25 ıj  1/541 

61 12 60 lm  530 

  تاثیر تیمارهاي دمایی و فراصوت بر محتواي آنتوسیانینی آب آلبالو -1جدول

a-n دهنده تفاوت معنی دار استحروف لاتین متفاوت در ستون نشان.  
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  محتواي فنولی - 3-5
هاي بالاي دامنهنشان داد که  بررسی نتایج بدست آمده از این 

، در دماي پایین اثر مثبتی بر محتواي فنولی آب آلبالو فراصوت
ین بیشتر. داشته و دماهاي بالا اثر منفی بر این ویژگی دارند

 61 دامنه، گرادسانتی درجه 25محتواي فنولی در تیمار دمایی 
 60دقیقه و کمترین مقدار در تیمار دمایی  4مدت میکرومتر به

دقیقه بدست آمد  12میکرومتر در  61 دامنه، گرادسانتی درجه
درصدي را در 9/22تیمار پاستوریزاسیون کاهش ). 2جدول (

     درجه 25در دماي . محتواي فنولی آب آلبالو موجب شد
و زمان تیمار، محتواي فنولی  فراصوت دامنهافزایش  با   گرادسانتی

میکرومتر،  61 دامنه، گرادسانتی درجه 25دماي . افزایش یافت
درصدي را 6/14و 1/16، 4/30دقیقه افزایش  12و  8، 4هاي زمان

میکرومتر،  61 دامنهدر . در محتواي فنولی آب آلبالو موجب شد
حداکثر  فراصوت دقیقه  12و زمان  گرادسانتی درجه 60ماي د

درصد بود که حتی بیشتر از 2/31کاهش مشاهده شده 
تاثیر تیمار فراصوت در آب کاکتوس توسط  .پاستوریزاسیون بود

دار محققان بررسی شد و تیمارهاي فراصوت افزایش معنی
 در بررسی این محققین ).20(محتواي فنولی را موجب شدند 

دقیقه بود   8درصد  به مدت  80بیشترین افزایش متعلق  به دامنه 
. که نتایج حاصل از این مطالعه با پژوهش یاد شده مطابقت داشت

هاي مختلف مانند فرم آزاد و ها  به فرمترکیبات فنولی در واکوئل
سلولز و لیگنین متصل به اجزاي دیواره سلولی مانند پکتین، همی

ده از فراصوت  تخریب دیواره سلولی را موجب استفا. وجود دارد
  .)24(شوند شده و در نتیجه ترکیبات فنولی آزاد می

  تاثیر تیمارهاي دمایی و فراصوت بر محتواي فنولی آب آلبالو -2جدول 
 )گرم بر لیترمیلی( محتواي فنولی )گراددرجه سانتی(دما  )دقیقه(مدت زمان تیمار   )میکرومتر( فراصوتدامنه 

- - 25 l  1835 

- 5/0 90 o  1415 

- 4 60 ı  1900 

- 8 60 f  1941 

- 12 60 m  1801 

4/24 4 25 ı  1899 

4/24 4 60 k  1863 

4/24 8 25 h  1916 

4/24 8 60 gh  1926 

4/24 12 25 k  1852 

4/24 12 60 j1883 

7/42 4 25 fg  1933 

7/42 4 60 l  1831 

7/42 8 25 d  1995 

7/42 8 60 j  1883 

7/42  12 25 e  1967 

7/42 12 60 n  1783 

61 4 25 a  2393 

61 4 60 n  1784 

61 8 25 b  2130 

61 8 60 h  1919 

61 12 25 c  2095 

61 12 60 p  1263 

a-p دهنده تفاوت معنی دار استحروف لاتین متفاوت در ستون نشان.  
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  ضد اکسایشیخاصیت  - 3-6
آب آلبالو تحت تاثیر  ضد اکسایشیدر این بررسی خواص 

اعمال . )3جدول (قرار گرفت  فراصوتتیمارهاي دمایی و 
ضد دار محتواي در دماي پایین افزایش معنیفراصوت 
موجب شد ولی در دماي بالا این را آب آلبالو  اکسایشی

ضد بیشترین محتواي . داري کاهش دادویژگی را بطور معنی
درجه  25میکرومتر، دماي  61 دامنهدر تیمار با  اکسایشی
وریزاسیون دقیقه و کمترین آن در تیمار پاست 4در گراد سانتی

درصدي را در 4/19تیمار پاستوریزاسیون کاهش . مشاهده شد
کدام از هیچ. آب آلبالو موجب شد ضد اکسایشیمحتواي 

داري بر تاثیر معنیگراد سانتیدرجه  60تیمارهاي دمایی 
بیشترین کاهش به . آب آلبالو نداشت ضد اکسایشیمحتواي 

 60متر در دماي میکرو4/24 دامنهدرصد در تیمار با  12میزان 
بیشترین افزایش در . دقیقه بود 12و مدت گراد سانتیدرجه 
 25درصد مربوط به تیمار با دماي 6/11میکرومتر  61 دامنه

بیشترین کاهش معادل  .دقیقه بود 4در مدت گراد سانتیدرجه 
 61 دامنهبا گراد سانتیدرجه  60درصد مربوط به تیمار 3/13

محققین تاثیر فراصوت و . دست آمدهدقیقه ب 12میکرومتر در 
فرنگی بررسی و اظهار داشتند تیمار دما را در آب توت

        فراصوت بدون تیمار دمایی باعث حفظ بیشتر خواص 
همراه فراصوت، کاهش تیمار دمایی به. شودضد اکسایشی می

فرنگی موجب شد که با نتایج این این ویژگی را در آب توت
  ). 25( بررسی مطابقت دارد

  اکسیدانی آب آلبالوتاثیر تیمار دمایی و فراصوت برمحتواي آنتی -3جدول 
 )درصد بازداري( ضد اکسایشیخاصیت  )گراددرجه سانتی(دما  )دقیقه(مدت زمان تیمار   )میکرومتر( فراصوتدامنه 

- - 25 defg47/40 

- 5/0 90 j  63/32 

- 4 60 fgh  03/39 

- 8 60 efgh  77/39 

- 12 60 gh  87/38 

4/24 4 25 efg  27/40 

4/24 4 60 efgh  63/39 

4/24 8 25 h  30/38 

4/24 8 60 h  93/37 

4/24 12 25 efgh  60/39 

4/24 12 60 ı  63/35 

7/42 4 25 bc  70/42 

7/42 4 60 defg  60/40 

7/42 8 25 a  63/44 

7/42 8 60 cdef  90/40 

7/42 12 25 cde  37/41 

7/42 12 60 efgh۴3/39 

61 4 25 a  17/45 

61 4 60 h  17/38 

61 8 25 ab  57/43 

61 8 60 ı  93/35 

61 12 25 bcd  23/42 

61 12 60 ı  07/35 

a-jدهنده تفاوت معنی دار استحروف لاتین متفاوت در ستون نشان.  
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  نتیجه گیري-4
در  یزاسیونپاستور یمارتدر نهایت با توجه به نتایج این بررسی، 

. داشت آلبالوب یفیآک هايویژگیبر  یمنف یروارد تاثاغلب م
و محتواي آنتوسیانینی  ضد اکسایشیی، خواص فنول يمحتوا

تحت تاثیر پاستوریزاسیون در اغلب موارد بیشترین کاهش را نشان 
درجه به تنهایی، در اغلب موارد تاثیري  60تیمارهاي دمایی . دادند

و  فراصوتدامنهان دما، زمبا افزایش هم. بر صفات کیفی نداشت
مدت زمان تیمار کاهش بیشتري در محتواي فنولی آب آلبالو 

و زمان تیمار در  فراصوت دامنهافزایش دما به همراه . مشاهده شد
بنابراین با تلفیقی از . هاي کیفی کاستاغلب موارد از ویژگی

هاي توان محصولات با ویژگیمی فراصوتتیمارهاي دمایی و 
نسبت به محصولات پاستوریزه به بازار مصرف ارائه  کیفی بالاتر
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Abstract  
The purpose of this study was to investigate the effect of ultrasonic processing on the microbial 
and physicochemical properties of sourcherry juice.The effect of pasteurization in comparison 
with ultrasound was investigated at 25 and 60 °C for 4, 8, 12 minutes with 24.4, 42.7, 61 μm at a 
frequency of 20 kHz. Pasteurization and treatment of 12 min, 42.7μm amplitued, 60° C, 8 and 12 
min, 61 μm, 60° C and 12 min, 61 μm, 25 ° C caused a complete destruction of aerobic bacteria. 
Except for the 4 minute at 60 ° C treatment, total coliforms were completely destroyed in other 
treatments.Molds were completely eliminated in other treatments, except for 4 minutes, the 
temperature of 25 ° C, 24.4 micrometers. Except for the 4 minute at 60 ° C treatment, total 
coliforms were completely destroyed in other treatments.Molds were completely eliminated in 
other treatments, except for 4 minutes, the temperature of 25 ° C, 24.4 μm. Yeasts were 
eliminated in all heat treatments and sonication at 25° C in maximum time and amplitued. By 
increasing the amplitude of ultrasound, temperature and treatment time had a negative effect on 
anthocyanin content and phenolic content but did not have a significant effect on antioxidant 
content.According to the combined results, medium amplitude at 60 ° C can be the most effective 
treatment in preserving quality traits and providing microbial trait in sourcherry juice. 
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