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  ساورکرات  حسیشیمیایی و هاي مختلف بر ویژگیهاي  طعم دهنده وتأثیر نوع کلم 
  

  2، یاسر زنگنه اسدآبادي*1زهره دیدار
  

 ، نیشابور، ایراننیشابور استادیار گروه علوم وصنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی واحد -1

  شابور، ایران، نینیشابور ، دانشگاه آزاد اسلامی واحداصلاح نباتاتکارشناسی ارشد  -2
  

  2/8/1392تاریخ پذیرش:                      14/2/1392تاریخ دریافت:
  چکیده

تأثیر نوع کلم( قرمز بررسی  .اي جزو غذاهاي فراسودمند محسوب می گرددساورکرات محصول تخمیري کلم است که به دلیل خواص تغذیه
( میزان ویتامین ث، میزان نیترات، میزان ویژگیهاي شیمیاییسرکه و فلفل قرمز) بر  هاي مختلف( شوید، نعناع، پودر لیمو،و سفید) و طعم دهنده

ویتـامین ث در   میـزان  نتـایج نشـان داد کـه   . انجـام شـد  سـاورکرات  نیتریت و میزان تیوسیانات) و حسی( عطـر و طعـم، ظـاهر و پـذیرش کـل)     
نیتریـت و تیوسـیانات در سـاورکرات کلـم قرمـز کمتـر از کلـم سـفید          نیتـرات،  ، در حالیکه میزانبودساورکرات کلم قرمز بیش از کلم سفید 

درصد) بیشترین امتیاز و  2درصد) و سرکه( 1/0ي پودر لیمو( تهیه شده با مواد طعم دهنده). ساورکرات کلم سفید >p%5/0آزمون دانکن، (بود
بیشترین امتیاز صفات حسـی مربـوط بـه تیمـار      کلم قرمزساورکرات ساورکرات کلم سفید نمونه شاهد کمترین امتیاز صفات حسی را داشتند. 

درصـد)   2درصـد) و سـرکه(   1/0درصد) و نیز نمونه تهیه شده توسط فلفـل قرمـز(   1/0درصد) و نعناع(  1/0تهیه شده با مواد طعم دهنده شوید( 
   بود.

  
  ین ثساورکرات، کلم سفید، کلم قرمز، نیترات، نیتریت، تیوسیانات، ویتام کلیدي: واژه هاي

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
  z_didar57@yahoo.comمسوول مکاتبات:  *

 

mailto:z_didar57@yahoo.com


 93نوآوري در علوم و فناّوري غذایی / سال ششم / شماره ي دوم / تابستان  ي هینشر     76

 ٧٦

  مقدمه -1
 این. )14(کلم است  تهیه شده از يساورکرات محصول تخمیر

اي فراوانی است. سبزیجاتی مانند فرآورده داراي خواص تغذیه
اهمیت  ).8(بالایی هستند اکسیدانی کلم داراي خاصیت آنتی

اکسیدانی سبزیجات در حفظ سلامت انسان و  خاصیت آنتی
-ایزوسیانات). 4ض قلبی عروقی و سرطان است(جلوگیري از امرا

سرطانی هستند هاي موجود در کلم داراي اثرات ضدها و ایندول
ریه، دستگاه  ،)18این ترکییبات از بروز سرطان کولون، پستان(

 متیل -Sهمچنین، کنند. ) جلوگیري می19گوارش و کبد(
  هموجود در ساورکرات باعث کاهش خطر تومور در معد 1متیونین

تخمیر لاکتیکی این محصول  اثرات مفید تغذیه اي از می گردد. 
هاي حذف میکروارگانیسم ،طبیعیجمله  حفظ فلورمیکروبی 

فعالیت ضدمیکروبی، جلوگیري از رشد پاتوژنها، اثرات مضر، 
 و )20(افزایش ایمنی بدن، )17و  16ضدسرطانی و ضدتومور(

با وجود اثرات ارد. در پی د را )15کاهش میزان کلسترول خون (
حاوي ترکیبات  2هبراسیکاس اي، سبزیجات خانوادهمفید تغذیه

مضر مانند نیترات، نیتریت، گلوکوزینولاتها و تیوسیاناتها نیز 
کنندگی و  ها به خاطر قدرت شدید اکسیدنیتریت .باشند می
 بودن و خاصیت زا جهشسموم خطرناکی هستند.  ،کنندگی ءاحیا

 ).28است ( ت نیتروز، به اثبات رسیدهسرطانزایی ترکیبا
زا حاصل از نیتریت در ها از جمله ترکیبات سرطاننیتروزآمین

طبیعی در  نیترات و نیتریت به طورمیزان ). 7(هستندمواد غذایی 
  بیشتر از حد استاندارد )Brassica oleracea(خانواده کلم

 ).26(باشد که مصرف آنها براي سلامتی انسان مضر استمی
گلوکوزینولاتها ترکیباتی هستند که به وفور در سبزیجات خانواده 

شوند. این ترکیبات توسط آنزیم یافت می 3براسیکاسه و کاپراسه
نمایند. به دلیل  میروزیناز تجزیه شده و تولید تیوسیاناتها را می

مصرف زیاد کلم سبب بروز گواتر در انسان  ،وجود این ترکیبات
  ). 5( گرددمی
توسط برخی  کلمدر موجود گیري میزان ترکیبات سمی  ازهاند

میزان توان به تعیین  میاز جمله  .است صورت گرفتهمحققین 
. اشاره نمود )27، 22(نیترات و نیتریت ،)25، 9، 6( تیوسیانات

همچنین سنجش میزان این ترکیبات در ساورکرات نیز مورد 
نولاتها و میزان گلوکوزیبررسی قرار گرفته است از جمله 

                                                
1   - S- methylmethionine 
2   - Brassicacea 
3   - Capparaceae 

، )23،(2012در سال 4ترکیبات ناشی از تجزیه آن توسط پناس
تعیین میزان نیترات و نیتریت در ساورکرات کلم سفید توسط 

تعیین ارزش  در تحقیقاتی، .توان اشاره نمودمی  )3محمدحسنی(
میزان ویتامین ث در کلم و ساورکرات حاصل  مانند اي تغذیه

از آنجا که در تهیه  ).5،13(مورد ارزیابی قرار گرفته است
شود، اغلب تحقیقات بر ساورکرات بیشتر از کلم سفید استفاده می

برخی محققین کیفیت  هر چند) 14( روي کلم سفید است
) را نیز بررسی 11ساورکرات سایر انواع کلم مانند کلم قرمز(

  اند. نموده
با توجه به نقش ساورکرات به عنوان چاشنی غذایی بر سلامت و 
تغذیه انسان، این پژوهش با هدف بررسی تأثیر نوع کلم بر 
ترکیبات شیمیایی موجود در ساورکرات و همچنین تأثیر طعم 

هاي مختلف بر بهبود صفات حسی ساورکرات انجام دهنده
  گردید. 

  
  ها مواد و روش -2
  مواد مورد استفاده - 2-1
  Capitata var. alba L)مورد استفاده، کلم سفید برگی( کلم 

شهرستان  از مناطق حومه )Capita f . rubra(و کلم قرمز
هاي مورد  طعم دهنده. خریداري شدنیشابور در استان خراسان 

 Anethum( استفاده در این تحقیق شامل شوید خشک

graveolens(نعناع خشک ، )Mentha×piperita(،  پودر
، پودر سیر و پودر فلفل قرمز،)Ziziphora tenuior L(کاکوتی
به  ساخت شرکت تاکسااز بازار تهیه گردید. سرکه   پودر پیاز

ی جهت یمنظور استفاده در این تحقیق تهیه گردید. مواد شیمیا
 ویژگیهاي شیمیایی همگی ساخت شرکت مركاندازه گیري 

 دستگاه اسپکتروفتومتر مورد استفاده در این پژوهش .بود آلمان
  بود. 6305 5مدل ژنوي

  
  ها روش - 2-2
  ساورکراتتهیه  -1 - 2-2

تهیه ساورکرات به روش تخمیر خودبه خودي، درصد نمک زنی 
 روز صورت گرفت 15و مدت زمان تخمیر  درصد5/2خشک

تهیه شده از ساورکرات در هاي مختلف  فرمولاسیون).  14(
  است. شدهداده نشان 1جدول 

                                                
4   - Penas 
5   - Jenway 
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  گیري ویژگیهاي شیمیایی ساورکرات اندازه -2- 2-2
)، نیترات و 12(1مطابق روش فلمینگ pHاندازه گیري میزان 

-میزان اسید و،)2(،4106شماره  نیتریت مطابق استاندارد

 صورت گرفت.)1(،5609 شماره آسکوربیک مطابق استاندارد
و  ،)6(،)2012( 2روش باتاچارج استخراج تیوسیانات مطابق روش

 ) انجام21(،)2004(3مدرکیانتعیین میزان تیوسیانات توسط روش 
  شد.

  
  ارزیابی حسی -3 - 2-2

کلی  پذیرشدر ارزیابی حسی ویژگیهاي مورد ارزیابی شامل 
نمونه شاهد  باشد. میو ظاهر محصول  ،محصول، عطر و طعم

 4کیولار ساورکرات و نمونه هاي آماده سازي شده مشابه روش
به روش  آموزش دیده ارزیاب حسی نفر10 توسط )2005(

بسیار 2بسیار زیاد نامطلوب،  1امتیاز (اينه نقطههدونیک 
نه مطلوب نه  5کمی نامطلوب،  4نامطلوب،  3نامطلوب، 
بسیار  9بسیار مطلوب،  8مطلوب،  7کمی مطلوب،  6نامطلوب، 
  .)10(گرفتندمورد ارزیابی قرار  )زیاد مطلوب

  
  روش تجزیه و تحلیل آماري - 2-3

ي هاي مختلف در قالب طرح آمارهاي حاصل از آزمایشداده
تجزیه و تحلیل ، SPSSتصادفی و با استفاده از نرم افزار  کاملاً

درصد  5در سطح  میانگین به روش دانکن مقایسهآماري شدند. 
   انجام شد.

                                                
1   - Fleming 
2   - Bhattacharjee 
3   - Madrakian 
4   - Cuellar 

  
 و بحث نتایج -3
 ارزیابی ویژگیهاي شیمیایی انواع ساورکرات - 3-1

میزان نیترات،  اثر مستقل نوع کلم بر مقایسه میانگین 2در جدول 
  نشان داده شده است. ، تیوسیانات و ویتامین ثنیتریت

میزان ویتامین ث در دو نوع ساورکرات کلم سفید و قرمز به 
گیري شد و گرم اندازه گرم در صد میلی 08/28و  76/17ترتیب 

. )2بود (جدول میزان این ویتامین در کلم قرمز بیش از کلم سفید 
به میزان زیاد  در برخی سبزیجات از جمله انواع کلم ویتامین ث
و  رقمشود. میزان ویتامین ث در سبزیجات بسته به یافت می

گیري ). میزان ویتامین ث اندازه5(شرایط آب و هوایی متغیر است
و  60(به ترتیب  قرمز بیش از کلم سفید استتازه شده در کلم 

میزان  5). مطابق تحقیق گلدن5(،گرم در صد گرم) میلی 8/45
 100گرم در  میلی 52تا  8/5وع ساورکرات بین ن 23ویتامین ث در 

گیري شده در  ). میزان تیوسیانات اندازه13است(گرم گزارش شده
 96/3و  36/19دو نوع ساورکرات کلم سفید و قرمز به ترتیب 

که تقریباً با مقادیر  )2(جدول  گرم در کیلوگرم بود میلی
باتاچارج گیري شده در تحقیقات مشابه همخوانی دارد.   اندازه

میزان تیوسیانات موجود در کلم گزارش نمود 
میلی  var.capitata Brassica oleracea  ،06/2±6/23,نوع

میزان  2004در سال  6). چاندرا6(باشد میگرم در کیلوگرم 
 را   oleracea, capitata Brassicaتیوسیانات موجود در کلم 

). برخی 9(است در کیلوگرم) گزارش نموده گرم میلی 7/1±6/11

                                                
5   - Goldoni 
6   - Chandra 

  فرمولاسیون مختلف ساورکرات تهیه شده -1جدول
  فرمولاسیون  کد محصول  فرمولاسیون  کد محصول

A1  ساورکرات کلم سفید  B1  ساورکرات کلم قرمز  
A2 )و سرکه(1/0شوید (2درصد (درصد  B2  )1/0شوید )صد)در 2درصد) و سرکه  
A3 )و سرکه( 1/0نعناع (2درصد (درصد  B3  )1/0نعناع )درصد) 2درصد) و سرکه  
A4 )و سرکه( 1/0پودر لیمو (2درصد (درصد  B4  )1/0پودر لیمو )درصد) 2درصد) و سرکه  
A5 )سرکه( 1/0فلفل قرمز ،(2درصد (درصد  B5  )1/0فلفل قرمز )درصد) 2درصد)، سرکه  
A6 )نعناع( 1/0شوید ،(د 1/0درصد(رصد  B6  )1/0شوید )درصد) 1/0درصد)، نعناع  
A7 )کاکوتی( 1/0پودرسیر ،(1/0درصد (درصد  B7  )1/0پودرسیر )درصد) 1/0درصد)، کاکوتی  
A8 )پودرکاکوتی( 1/0پودرپیاز ، (1/0درصد (درصد  B8  )1/0پودر پیاز )درصد) 1/0درصد) ، پودرکاکوتی  
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 7659( اند کردهبیشتر گزارش  را غلظت تیوسیانات کلم تحقیقات
  ). 25میکروگرم در کیلوگرم)(

 30و  33/50گیري شده در این تحقیق  میزان نیترات اندازه 
در مورد ساورکرات کلم سفید و  به ترتیب گرم در کیلوگرم میلی

) متوسط 2008( 1. کمیته امنیت غذا در اروپا)2(جدول  قرمز بود
و  250، 223 به ترتیبرا  میزان نیترات در کلم سفید، قرمز و چینی

. در ساورکرات استگزارش کردهگرم در کیلوگرم  میلی 870
میزان نیترات به میزان قابل توجهی کمتر است به طوري که میزان 

گرم در کیلوگرم تعیین  میلی 42نیترات در این محصول تخمیري 
دهی، شدت نور و   کودد منطقه جغرافیایی، است. عواملی مانن شده

). غلظت نیتریت 27( نوع خاك بر میزان نیترات گیاهان مؤثر است
در ساورکرات کلم قرمز به میزان قابل توجهی کمتر از میزان این 

) 2001(2). پیو2(جدول  ترکیب در ساورکرات کلم سفید است
روز  6گزارش نمود غلظت اولیه نیتریت در ساورکرات پس از 

 20گرم در کیلوگرم است که پس از تخمیر  میلی 7/258 ،تخمیر
) میزان نیتریت در 1389(). محمد حسنی22( رسد روزه به صفر می

میکروگرم در کیلوگرم اندازه  5/28کلم شور قبل از تخمیر را 
 51/9روز تخمیر میزان نیتریت به میزان  7 پس ازگیري نمود که 

  ).3(درصد کاهش یافت
  
  ارزیابی ویژگیهاي حسی ساورکرات - 3-2

هاي ویژگی هاي مختلف بر اثر فرمولاسیون مقایسه میانگین
دو نوع ساورکرات کلم قرمز و سفید در جدول  در حسیمختلف 

   نشان داده شده است. 3
شود، افزودن ترکیبات طعم مشاهده می 3همانطور که از جدول 

مطلوبیت در صفات دهنده مختلف در تمام تیمارها باعث افزایش 
  مختلف حسی شد.

                                                
1   - European Food Safety Authority 
2   - Pu 

  هاي ساورکراتارزیابی حسی نمونه -3جدول
  کلی پذیرش  تیمار

  امتیاز) 9(
  عطر و طعم

  امتیاز) 9(
  ظاهر

  امتیاز) 9(
A1  d*5/2  d 1/2  cd 3/5  
A2  a8/7  a 1/8  ab 7/7  
A3  ab 2/7  ab 2/7  ab 3/7  
A4  a 9/7  a 9/7  a 8  
A5  ab 7  ab 2/7  b 9/6  
A6  b 3/6  b 5/6  c 6  
A7  c 2/4  c 4/4  cd 1/5  
A8  c 1/4  c 1/4  d 3/4  
B1 c 2/5 c 5 c 6/5 

B2 b 9/6 b 7 b 7 

B3 b 6/6 b 7 b  7 

B4 b 8/6 b 7 c 1/6 

B5 a 2/8 a 2/8 a 2/8 

B6 a 6/8 a 6/8 a 7/8 

B7 d 2/4 d 2/4 c 1/6 

B8 d 1/4 d 2/4 c 1/6 

از لحاظ آماري تفاوت معنیاعداد داراي حروف مشترك در هر ستون  *
  ).>05/0pداري با یکدیگر ندارند (آزمون دانکن، 

  
درصد)  1/0( پور لیمو A4در ساورکرات کلم سفید، فرمولاسیون

درصد)) بالاترین امتیاز را از لحاظ صفات پذیرش  2و سرکه( 
کلی، عطر و طعم و ظاهر داشت و کمترین امتیاز مربوط به 

  ساورکرات شاهد بود. 
  
  
  

  ر غلظت نیترات، نیتریت، تیوسیانات و ویتامین ث اثر مستقل نوع کلم بمقایسه میانگین  -2جدول 
  میزان ویتامین ث 

  در صد گرم)گرم (میلی
  میزان تیوسیانات

 در کیلوگرم)گرم(میلی

میزان نیتریت 
  در کیلوگرم)(میکروگرم

  میزان نیترات
  کیلوگرم)گرم در(میلی

  نوع ساورکرات

76/17 b 36/19 a 66/412 a 33/50 a* ساورکرات کلم سفید  
08/28 a 96/3 b 201b 30b ساورکرات کلم قرمز  

  ).>05/0pداري با یکدیگر ندارند (آزمون دانکن، اعداد داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معنی *
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صفات حسی مختلف ساورکرات کلم ن یبیتضریب  -4جدول
  سفید

 X1  X2 X3  صفت

X1 00/1      
X2  ∗∗844/0  00/1    
X3 ∗∗980/0  ∗∗859/0  00/1  

∗،∗∗،ns  درصد و  1درصد، معنی دار در سطح  5به ترتیب معنی دار در سطح
: عطر و X3: ظاهر محصول، X2، کلی محصول پذیرش:  X1، غیر معنی دار

  طعم محصول
  

صفات حسی مختلف ساورکرات کلم  نیبیتضریب  -5جدول 
  قرمز

 X1 X2 X3  صفت

X1 00/1      
X2  ∗∗748/0  00/1    
X3 ∗∗978/0  ∗∗762/0  00/1  

∗،∗∗،ns  درصد و 1درصد، معنی دار در سطح 5معنی دار در سطح به ترتیب
: عطر و X3: ظاهر محصول، X2: پذیرش کلی محصول،  X1، غیر معنی دار

  لطعم محصو
  

بـوي خـاص کلـم در نمونـه شـاهد از      علت این امر، احتمالا بدلیل 
ساورکرات کلم سفید است که توسـط ارزیابـان حسـی نـامطلوب     
تشخیص داده شده است. ترکیباتی مانند گلوکوزینولاتها و دیگـر  
ترکیبات حاصل از تجزیه آن، عامل طعم و بوي خاص کلم است. 

ف سـاورکرات کلـم   نتایج ارزیابی همبسـتگی بـین صـفات مختل ـ   
کند. مطابق این جـدول بـین    ) این نتیجه را تأیید می4(جدول سفید

کلی محصول، عطر و طعم محصول ارتبـاط معنـی    پذیرشصفات 
وابستگی معنـی   4وجود دارد. مطابق جدول  درصد 1دار در سطح 

ــطح  ــد  1داري در ســ ــاهر  پــــذیرشبــــین میــــزان درصــ و ظــ
محصـول و عطـر و    رشپذیبین  ،)844/0∗∗ تبیینضریب محصول(

بـین عطـر و طعـم و ظـاهر      ،)980/0∗∗تبیـین ضریب طعم محصول(
میزان وابسـتگی   ، اما) وجود دارد859/0∗∗ تبیینضریب  محصول(

محصول و عطر و طعم آن نسبت به سایر صفات بیشتر  پذیرشبین 
دهد بهبود عطر و طعم محصول نقش مهمی است. این امر نشان می

ــذیرشدر  ــ پ ــاورکرات در   آن دارد. بهب ــاي حســی س ود ویژگیه
ــتفاده از ترکیبـــات عطـــر و طعـــم دهنـــده توســـط   صـــورت اسـ

است. مطابق ایـن تحقیـق اسـتفاده از     ) گزارش شده2002(1روبرت
هاي سیر، پیاز، فلفل سبز و دانـه شـوید سـبب افـزایش      طعم دهنده

  ).  24گردد ( ساورکرات نسبت به شاهد می پذیرش
یشترین امتیاز از لحاظ صفات حسی به خصـوص  ب 5مطابق جدول 

از نظر ظاهر محصول در ساورکرات کلـم قرمـز مربـوط بـه تیمـار      
B61/0درصد)، نعناع( 1/0(شوید ((و  درصدB5  )فلفل قرمـز)1/0 

ــد(، ســرکه(  ــرین امتیــاز متعلــق بــه     درصد)) 2درص اســت. کمت
ــیون  ــاز(B8فرمولاس ــودر پی ــاکوتی(  1/0(پ ــودر ک  1/0درصــد)، پ

ــد)) ــیر(  B7و  درصـ ــودر سـ ــاکوتی(   1/0( پـ ــد)،  کـ  1/0درصـ
وابستگی معنـی داري در سـطح    8می باشد. مطابق جدول درصد))

ــزان  درصــد1 ــین می ــذیرشب ــاهر محصــول( پ ــین ضــریب و ظ تبی
ــادل ــین 748/0∗∗معـ ــذیرش) و بـ ــم   پـ ــر و طعـ ــول و عطـ محصـ

) و بین عطر و طعـم و ظـاهر   978/0∗∗تبیین معادلضریب محصول(
وجـود دارد کـه میـزان     )762/0∗∗ عـادل تبیـین م ضـریب  (محصول

محصول و عطر و طعـم آن نسـبت بـه سـایر      پذیرشوابستگی بین 
دهـد بهبـود عطـر و طعـم      صفات بیشتر اسـت. ایـن امـر نشـان مـی     

  آن دارد.  پذیرشمحصول نقش مهمی در 
  
  گیرينتیجه -4

مطابق این تحقیق غلظـت ویتـامین ث در سـاورکرات کلـم قرمـز      
زیابی گردید. همچنین غلظت نیترات، نیتریت بیش از کلم سفید ار

ــاورکرا  ــیانات در س ــفید    و تیوس ــم س ــر از کل ــز کمت ــم قرم ت کل
هـاي مختلـف   افـزودن طعـم دهنـده   ). >p%1/0آزمون دانکن، بود(

در مورد  داشت.اثرات متفاوتی در خصوصیات حسی ساورکرات 
، پذیرشاز لحاظ  و کمترین امتیاز سفید بیشترین  ساورکرات کلم

ــر ــار   عط ــه تیم ــوط ب ــم مرب ــايو طع ــودر    ه ــط پ ــده توس ــه ش تهی
ساورکرات کلم سفید شـاهد   و) درصد2سرکه() و درصد1/0لیمو(
 پـذیرش در مورد ساورکرات کلم قرمـز امتیـاز بیشـتر از نظـر     . بود

کلی، عطر و طعم و ظـاهر محصـول مربـوط بـه تیمـار تهیـه شـده        
هیه شـده  درصد) و نیز نمونه ت1/0درصد) و نعناع(1/0توسط شوید(

  درصد)بود. 2درصد) و سرکه( 1/0توسط فلفل قرمز(
  
  
  
  

                                                
1   - Roberts 
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  سپاس گزاري -5
علم پارك همکاري صمیمانه دانند از  نویسندگان بر خود لازم می

کمال تشکر و  و مرکز رشد فناوري نیشابور فناوري خراسانو 
  قدردانی را داشته باشند.
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