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 چکیده  

اا  و مغذي آبمیوه  دیمف باتیترک  براي حفظکننده و سدددال   دواریام  کیتکن  کیتواند    بنفش میمانندد اشددداده ماورا    فرآینددااي غیرحرارتی

ي اسدید آسدکوربیک،  امحتو  راتییبر تغوات را   30و   15،  8  يدر دوزااUV-C   اشداه( و  LTLT)  ونیزاسد یپاسدتور ریثأمطالاه ت  نی. اباشدند

(  اسدیدیته و رن    ،pHااي شدیمیایی )اا، فنول کل و ظرفیت آنتی اکسدیدانی آ  آلبالو بلافاصدله پا از فرآوري، و برخی وییگیآنتوسدیانین

دای  اشداه،  دسدت آمدهبه  جیقرار داد. بر اسدا  نتا  یبررسد   ردمو(  سدانتی گراددرجه    25در دماي اتاق )  نگهداري  روز  120طی   ی راکروبیمو  

را    pH  جیو نتا افتی شیافزا  يسدازرهیدر طول دوره ذخ  ونیتراسد یقابل ت  تهیدیسدط  اسد . شددpH دقیقه باعث افزایش چشدمگیر    10به مدت  

ااي پاسدتوریزه شدده از محتوي اسدید آسدکوربیک، آنتوسدیانین، فنول  در مقایسده با نمونه  UV-Cاشداه    تیمار شدده با  آ  آلبالوااي.  تاییدکرد

دای تأثیر مثبتی بر افزایش میزان اسددید آسددکوربیک،  کل و فاالیت آنتی اکسددیدانی بارتري برخوردار بودند. افزایش دوز و زمان اشدداه

با    سدهیدر مقا  دای شددهااي اشداهدر نمونه (*a( و قرمزي )*Lاخص روشدنی )اا، فنول کل و فاالیت آنتی اکسدیدانی داشدت. شد آنتوسدیانین

  10و    6وات به مدت   30دای شدده با دوز  ااي اشداهدر میان تیمارااي مختلف، نمونه  بود.  طور قابل توجهی بیشدترپاسدتوریزه شدده به  نمونه

در پایان دوره نگهداري، کمترین شدمارش ککک و مخمراا    ودند.ااي کیفی و میکروبی نسدبت به سدایر تیماراا ارج  بدقیقه از نظر وییگی

  کبه عنوان ی UV-Cاشدداه    توان نتیوه گرفت کهدسددت آمد. در موموم میدقیقه به  10وات به مدت    30در نمونه پرتودای شددده با دوز  

 .شودآ  آلبالو پیشنهاد می  (LTLTي فرآیند پاستوریزاسیون )مناسب برا  نیگزیجا

 سازي میکروبی. پرتو فرابنفش، آ  آلبالو، پاستوریزاسیون، خاصیت آنتی اکسیدانی، غیر فاال  :واژه هاکلید 

 مقدمه 

علت حضور ترکیبات فاال زیستی نقش    ااي رنگی بهمیوه

رژی    در  را  حیاتی  و  می اساسی  بازي  انسان  کنند.  غذایی 

با  علمی  آلبالو  میوی   Prunus cerasusنام  از  ااي  هکی 

اروپا است.    و تولیدي در جهان   بومی جنو  غر  آسیا و 

قندي،   حاويآلبالو   آان،    مواد  فسفر،  کلسی ،  پروتئین، 

ویتامین آ، تیامین، ریبوفلامین، ویتامین ث و نیز مقداري 

ت. آلبالو اسو املاح دیگر    رويسدی ، منیزی ، پتاسی ، ما،  

ااي مناطق ماتدله بوده و منبع بسیار خوبی از  یکی از میوه

-آنتی اکسیدان، آنتوسیانین، ترکیبات فنولی و ملاتونین می

تغذیه خواص  و  باشد.  انسان  سلامتی  براي  آلبالو  اي 

بیماري  از  بسیاري  از  انوام  جلوگیري  و  دیابت  نظیر  اا 

شور فرآوري اا مفید است. اغلب آلبالوي تولیدي کسرطان

شود  شده و فقط مقدار کمی از آن به صورت تازه مصرف می

ااي مهمی  یکی از فرآورده  (. 1393زاده و امکاران،  )نوف

آلبالو تهیه می از  آلبالو است. فرآیند حرارتی که  شود، آ  

ماندگاري   عمر  که  است  مؤثر  پاستوریزاسیون  روش  یک 

مشکلاتی از نظر کیفیت  داد اما  جات را افزایش میآبمیوه

اي امچون از دست رفتن طا  و مزه، توزیه حسی و تغذیه

واکنش  توساه  و  مغذي  قهوهمواد  از ااي  ناشی  شدن  اي 

ااي  کند. حرارت در مقایسه با سایر روشحرارت ایواد می

حفظ و نگهداري مواد غذایی از مزیت مه  تأمین ایمنی و  

غذایی که در    سلامت و امچنین حفظ طورنی مدت مواد

آنزی  روي  بر  حرارت  مخر   تأثیر  و  نتیوه  اا 

اا است، برخوردار است. با این وجود، حرارت  میکروارگانیس 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D9%86%D8%A7%D9%85_%D8%B9%D9%84%D9%85%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B1%D9%88%DB%8C
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شود.  می فاال  زیست  ترکیبات  افت  موجب  فرآیند  تواند 

براي  حرارتی برخی  آبمیوه  مرسوم  رفتن  بین  از  باعث  اا 

  شود.کاروتنوئیداا میو    وونوئیداا ترکیبات مغذي نظیر فلا

دماااي  اعمال   در  حرارتی  درجه   80از    بارترتیمارااي 

خوا در  نامطلوبی  تغییرات  باعث  فیزیکی،    صسیلسیو  

ارگانولکتیک   بیولوژیکی و  افت آ  میوهشیمیایی،   اا نظیر 

  اادر آ  میوه  کلیطا  و مقبولیت  بو،  مواد مغذي، رن ،  

منظور Bhattacherjee et al., 2011)  شوندمی به   .)

فرآیندااي  جلو حرارتی،  فرآیند  مضر  اثرات  از  گیري 

غیرحرارتی به عنوان یک روش نگهداري جایگزین براي اکثر 

با  آبمیوه درمقایسه  است.  شده  پیشنهاد  تازه  جات 

ااي غیر حرارتی اثرات مخر  کمتري  تیمارحرارتی، روش

دارند   غذایی  مواد  حسی  خواص  و  مغذي  مواد  روي  را 

(Garde-Cerdan et al., 2007 .) 

( فرابنفش  فرآیند  UVاشاه  یک  عنوان  به  تواند  می   )

فرآورده در  جایگزین  و  مؤثر  به  غیرحرارتی  حسا   ااي 

-جات و آ مرغ مایع، آبمیوهااي تخ حرارت مانند فرآورده

اا مانند رن   وهیآبم  ااي حسیکار رود. وییگی سبزیوات به

،  پرتقال   ، بیماورا  بنفش در سپرتو    تیمار با و طا  پا از  

 ن ی و آ  انگور و امچن  موی آنانا ، انبه، اندوانه، انار، الو، آبل

اکثر    در  مورد مطالاه قرار گرفته است.  جیاو  بیمخلوط س

اا گزارش شده و وهیدر اکثر آبم  زیرن  ناچ  رییمطالاات، تغ

-میوهرن  آ  ي ااییگی، و UVفرآیند  اند که  گرفته وهینت

ب  ياا را  است   یرارتح  فرآینداز    شتریتازه  کرده    حفظ 

(Donahue et al., 2004; Gayan et al., 2011; 

Amanian et al., 2019; Alabdali et al., 2020 .)

مصرف آ  آلبالو به علت محتواي ترکیبات زیست فاال مثل  

اا و مواد فنولی رو به افزایش  اکسیداناا، آنتیآنتوسیانین

  آلبالو در صنات است و با توجه به تولید مقدار باریی از آ

این   در  حسی،  و  کیفی  خواص  به  توجه  و  ایران  آبمیوه 

پیواش اثر فرآوري متداول پاستوریزاسیون با روش فرآوري  

( روي آ  آلبالو مطالاه شد تا روش  UV-Cپرتو فرابنفش )

 .فرآوري مطلوبی براي آن پیشنهاد شود

 کار  روش

 آلبالو  آ  تهیه

خریداري   بازار میوه اصفهان از  1400آلبالو در ابتداي بهار  

از تازه اايمیوه گردید. و شو و خشک شدن   پا  شست 

  2000وارد فرآیند آبگیري شدند. آبمیوه حاصل با سرعت  

دقیقه جهت جداسازي فاز جامد   20دور در دقیقه به مدت 

از مایع تحت سانتریفوژ گردید. آبمیوه شفاف از کاغذ صافی  

ن  1واتمن شماره   و  داده شد  بهاخالصیعبور  طور کامل  اا 

نظر   مورد  تیمارااي  تحت  آبمیوه حاصل  جدا شد. سکا 

اشاه  و  حرارت  )بدون  نشده  فرآوري  آبمیوه  گرفت.  قرار 

UV .به عنوان نمونه شااد در نظر گرفته شد ) 

 LTLTپاستوریزاسیون 

 200اا به مقدار  براي بررسی تأثیر پاستوریزاسیون، نمونه

ارلن  میلی در  درپوش  میلی  250اي  شیشهلیتر  با  لیتري 

اتوکلاو   در  بهینه   سلسیو درجه    90آلومینیومی  )دماي 

ثانیه    30پاستوریزاسیون مورد استفاده در کارخانه( به مدت  

شدند درون نمونه  .پاستوریزه  آزمایشات  انوام  زمان  تا  اا 

شیشه اتاقظروف  دماي  در  روشنایی   اي  شرایط  تحت 

 (. Rupasinghe and Yu, 2012نگهداري شدند )

 UV-Cفرآوري آ  آلبالو با 

با استفاده از رمپ مخصوص با طول موج    UV-Cپرتو تابی  

فاصله    254 در  که  ظروف  سانتی   20نانومتر  از  متري 

پلاستیکی در  باز حاوي آ  آلبالو نصب شده بود، انوام  

استفاده مورد  تیمارااي  با   گرفت.  مطابق  تحقیق  این  در 

 ;Unluturk et al., 2008رفته شد )در نظر گ  یکجدول  

Henrique et al., 2016.) 

 ااي فیزیکوشیمیایی آ  آلبالوبررسی وییگی

pH اسیدیته و 

pH   اا با استفاده از  میوه آpH    گیري دیویتال اندازهمتر

اندازه از تیتراسیون با سود    گیريشد. جهت    1/0اسیدیته 

)اسید   غالب  اسید  اسا   بر  استفاده شد  نرمال  تارتاریک( 

(Henrique et al., 2016.) 
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 اسید آسکوربیک 

روش   از  آلبالو  آ   آسکوربیک  اسید  مقدار  تایین  جهت 

دي کلروفنل ایندوفنل استفاده   6و   2تیترسنوی با محلول  

 (. Henrique et al., 2016شد )

 آنتوسیانین 

جذ    از  استفاده  با  آلبالو  آ   آنتوسیانین  محتوي 

-ااي مختلف اندازهpHاسککتروفتومتري در حضور بافراا و  

نمونهگ جذ   گردید.  موج  یري  طول  در   700و    520اا 

اندازه )نانومتر  جذ   مقدار  و  رابطه  Aگیري  طبق    یک( 

کل منومریک  آنتوسیانین  محتوي  شد.   (TA) محاسبه 

میلی میلبرحسب  بر  سیانیدین  گرم  ماادل  لیتر    -3ی 

 (. Henrique et al., 2016گلوکوزید بیان گردید )

 رابطه یک      
𝑨 = (𝑨𝟓𝟐𝟎 − 𝑨𝟕𝟎𝟎)𝒑𝑯𝟏.𝟎 − (𝑨𝟓𝟐𝟎 − 𝑨𝟕𝟎𝟎)𝒑𝑯𝟒.𝟓 

 محتوي فنول کل

سیوکالتیو   -آلبالو طبق روش فولین  محتوي فنولی کل آ 

استفاده از دستگاه  اا با  گیري شد. میزان جذ  نمونهاندازه

موج   طول  در  گردید.    765اسککتروفتومتر  قرائت  نانومتر 

دست آوردن منحنی کالیبراسیون از اسید گالیک -براي به

بر   کل  فنول  محتوي  و  شد  استفاده  استاندارد  عنوان  به 

 ,.Henrique et alگرم در لیتر بیان  گردید )حسب میلی

2016). 

 خاصیت آنتی اکسیدانی 

آنتی   رادیکال ظرفیت  مهار  اسا   بر  آلبالو  آ   اکسیدانی 

( تایین  DPPHپیکریل ایدرازیل ) 1دي فنیل   2و 2 ايا

میکرولیتر( به محلول   50شد. حو  مشخصی از آ  آلبالو ) 

گردید.    DPPH  (1950متانولی   اضافه  سکا  میکرولیتر( 

دقیقه نگهداري در تاریکی توسط   30اا پا از  جذ  نمونه

ط در  موج  اسککتروفتومتر  شد.    517ول  خوانده  نانومتر 

صورت درصد بازدارندگی  اا بهظرفیت آنتی اکسیدانی نمونه

محاسبه گردید    دو  رابطهبا استفاده از    DPPHرادیکال آزاد  

(Henrique et al., 2016:) 

 رابطه دو

     𝑫𝑷𝑷𝑯  درصد  بازدارندگی  رادیکال  آزاد = (𝑨شااد − 𝑨 نمونه 𝑨شااد⁄ ) × 𝟏𝟎𝟎 

 رن 

-( با استفاده از دستگاه رن b*و    L  ،*a*پارامترااي رنگی )

مارف میزان روشنایی نمونه   *Lنج بررسی شد. شاخص  س

 *a)سفید( است. شاخص    100)سیاه( تا    0و دامنه آن از  

ااي سبز و قرمز را نشان میزان نزدیکی رن  نمونه به رن 

+ )قرمز  120)سبز خالص( تا    -120داد و دامنه آن از  می

می متغیر  شاخص  خالص(  رن    *bباشد.  نزدیکی  میزان 

داد و دامنه آن از  ااي آبی و زرد را نشان مینمونه به رن 

باشد  + )زرد خالص( متغیر می120)آبی خالص( تا    -120

(Henrique et al., 2016.) 

 میکروبی کیفیت

با   محیط  شدن  اسیدي  از  پا  مخمر  و  ککک  شمارش 

کشت با استفاده از محیط  pH  5/3به    %10اسیدتارتاریک  

PDA  (Potato Dextrose Agarگرمخانه و  در  (  گذاري 

به  5به مدت    سلسیو درجه    25 نتایج  انوام شد.  -روز 

اندارد ملی ایران شماره بیان شد )است  log CFU/mlورت  ص

1-10899.) 

 تحلیل داده اا توزیه و 

-UVااي آ  آلبالو تحت تیمارااي  در این پیواش نمونه

C و   15، 8، 0دقیقه و دوزااي  10و  6،  2، 0ااي در زمان

  120و    90،  60،  30،  0وات قرار گرفتند و در بازه زمانی    30

وییگی شدند.  روز  بررسی  آنها  میکروبی  و  شیمیایی  ااي 

داده تحلیل  و  کاتوزیه  طرح  اسا   بر  با  اا  تصادفی  ملاً 

در سه تکرار انوام شد. مقایسه    SPSSاستفاده از نرم افزار  

آزمون   با  در    ANOVAمیانگین  دانکن  آزمون  روش  به 

درصد انوام گرفت. براي رس  نموداراا نیز   5سط  احتمال  

 ( استفاده گردید. 2016از نرم افزار اکسل )
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 در تحقیق  رفته  کارتیمارااي به  -1جدول  

 دوز اشاه )وات(  زمان پرتودای )دقیقه( تیمار ردیف

 0 0 ( شاادکنترل ) 1

2 LTLT  ندارد  ندارد 

3 1C-2UV 2 8 

4 2C-2UV 2 15 

5 3C-2UV 2 30 

6 1C-6UV 6 8 

7 2C-6UV 6 15 

8 3C-6UV 6 30 

9 1C-10UV 10 8 

10 2C-10UV 10 15 

11 3C-10UV 10 30 

LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،   2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8  دقیقه،   6 -وات

2C-6UV :15 3دقیقه،  6 -واتC-6UV :30 1دقیقه،  6  -واتC-10UV :8 2دقیقه،  10 - واتC-10UV :15  3دقیقه،  10 -واتC-10UV :30 وات-  

دقیقه  10

 نتایج 

pH و اسیدیته 

-ی نشان م  نگهداريرا در طول زمان    pH  ریمقاد یک  شکل  

ابتدایی نگهداري، تفاوت مانی اد.  د داري بین در روزااي 

( شد  مشااده  پاستوریزه  و  شااد  در  p˂05/0نمونه  اما   ،)

نبود  چشمگیر  تفاوت  این  نگهداري  دوره  پایانی  روزااي 

(05/0˃p تفاوت مانی میان  (.  زمان    پرتودایدوز  داري  و 

داشت  سازيرهیذخ در  اشاه.  (p˂05/0)  وجود    10دای 

افزایش چشمگیر   دقیقه تا روز    pH ریمقادشد.    pHباعث 

تا   افزایش يسازرهیذخام   60 آن  از  پا    ام 120  روز  و 

 ي روند کااشی داشت. ساز رهیذخ

ت  تهیدیاس  یکشکل   م  ونی تراس یقابل  که   ییااوهیآ   را 

داد. آ     یاند نشان م قرار گرفته  UV-C  دایاشاهتحت  

پرتودای ااوهیم در    ي  ذخ  آخرشده    ي دارا  يسازرهیدوره 

) بارتر  تهیدیاس اسي  نمونه  بود(  کیتارتار  د یدرصد  ند. 

ام، بارترین اسیدیته را   60( تا روزLTLTپاستوریزه شده )

نمونه بین  )در  داد  نشان  قابل    تهیدیاس(.  p<05/0اا 

  . یافت  شیافزا  يسازرهیاا در طول ذخوهیآ  م  ونی تراسیت

به نمونه  اسیدیته مربوط  بارترین  نگهداري  پایان دوره  در 

ااي   نمونه  و  ،  2C-2UV  ،3C-2UV    ،3C-6UVشااد 

2C-10UV 3وC-10UV   .بود 
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 طی دوره نگهداري    آلبالوآ   ااي  و اسیدیته نمونه pHتغییرات    -1شکل  

(Control  ،شااد :LTLT  ،پاستوریزه شده :UV2-C1  :8  دقیقه،   2  -واتUV2-C2  :15  دقیقه،   2  -.واتUV2-C3  :30  دقیقه،   2  -وات

UV6-C1  :8  دقیقه،    6  -واتUV6-C2  :15   دقیقه،    6  -واتUV6-C3  :30  دقیقه،    6  -واتUV10-C1  :8  دقیقه،    10  -واتUV10-

C2  :15  دقیقه،   10  -واتUV10-C3  :30  اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف  میانگین .دقیقه(  10  -وات

 (. p>0.05درصد استند )  5دار در سط  احتمال  مانی

 اسید آسکوربیک 

آسکوربیک  يمحتو مختلف  اسید  شکل    تیمارااي    دو در 

 میزان اسید آسکوربیک در آ  آلبالو نشان داده شده است.  

پرتودای شده و نمونه شااد در مقایسه با نمونه پاستوریزه  

دای  ااي اشاه(. نمونهp<05/0( بیشتر بود )LTLTشده )

دقیقه از محتوي اسید آسکوربیک بیشتري   10شده به مدت  

( بودند  برخوردار  شااد  نمونه  با  مقایسه  در  (.  p<05/0در 

دقیقه(،    6و    2تر )دای شده به مدت کوتاهااي اشاهنمونه
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وات( تأثیر بیشتري   30)  UV-Cاستفاده از دوز بارتر اشاه  

نمونه آسکوربیک  اسید  محتوي  حفظ  داشت در  اا 

(05/0>p.) 

 طی دوره نگهداري  آلبالوآ  ااي تغییرات اسید آسکوربیک نمونه  -2شکل 

(Control ،شااد :LTLT  ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 - واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 - .واتC-2UV :30 1دقیقه،  2  -واتC-6UV :8  

دقیقه،   10 - وات 2C-10UV :15دقیقه،   10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 - وات 2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 درصد استند 5دار در سط  احتمال اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانیمیانگین. دقیقه( 10  -وات  

(p>0.05 .) 

 اانیانیآنتوس

آنتوس  زانیم با  نیانیکل  ارتباط  وهیآ  مااي  رنگدانهاا  اا 

پرتودای شده    میزان آنتوسیانین در آ  آلبالو  دارد.مستقی   

(  LTLTو نمونه شااد در مقایسه با نمونه پاستوریزه شده )

دای تأثیر  (. افزایش دوز و زمان اشاهp<05/0بیشتر بود )

نمونه آنتوسیانین  محتوي  حفظ  بر  داشت  مثبتی  اا 

(05/0>pنمونه .)وات به مدت    8دای شده با توان  شاهااي ا

داري را با نمونه شااد نشان ندادند  دقیقه تفاوت مانی  6و    2

(05/0<pاما محتوي آنتوسیانین سایر نمونه ،)ااي اشاه-

بیشتر   داريطور مانیای شده در مقایسه با نمونه شااد بهد

-ااي اشاهارزیابی شد. بیشترین میزان آنتوسیانین در نمونه

دقیقه   10و    6،  2وات در مدت زمان    30دای شده با دوز  

(، که این امر بیانگر بیشتر بودن تأثیر  p<05/0مشااده شد )

اشاه محتوي دوز  بر  آن  زمان  مدت  به  نسبت  دای 

 (.سهآنتوسیانین آّ  آلبالو بود )شکل 
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 طی دوره نگهداري   آلبالوآ   ااي  تغییرات آنتوسیانین نمونه  -3شکل  

(Control :شااد ،LTLT :1، پاستوریزه شدهC-2UV :8  2،  دقیقه  2  -واتC-2UV :15  3، دقیقه  2  -.واتC-2UV :30  دقیقه  2  -وات  ،

1C-6UV :8  2، دقیقه  6  -واتC-6UV :15  3، دقیقه  6  -واتC-6UV:  30  1 دقیقه،  6  -واتC-10UV :8  2، دقیقه  10  -واتC-10UV :15  

دار در  اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانیمیانگین.  دقیقه(  10  -وات  3C-10UV :30، دقیقه  10  -وات

 (. p>0.05) درصد استند  5سط  احتمال  

 فنول کل

شود محتوي فنول مشااده می  چهارامانطور که در شکل  

پرتودای شده و نمونه شااد در مقایسه با   کل در آ  آلبالو

( شده  پاستوریزه  )LTLTنمونه  بود  بیشتر   )05/0>p  .)

اشاه زمان  و  دوز  امزمان  بر  افزایش  مثبتی  تأثیر  دای 

نمونه کل  فنول  محتوي  )افزایش  داد  نشان  (.  p<05/0اا 

فنو نمونهمحتوي  با  ل کل  مقایسه  در  شده  پرتودای  ااي 

تنها  p<05/0نمونه شااد کااش چشمگیري داشت ) (، و 

دقیقه از   10وات به مدت    30نمونه پرتودای شده با دوز  

-(. نمونهp<05/0محتوي فنول کل بیشتري برخوردار بود )

دقیقه   6و    2وات به مدت    30اي پرتودای شده با دوز  ا

مانی با  تفاوت  )داري  نداشتند  شااد  (.  p>05/0نمونه 

(  LTLTکمترین میزان فنول کل در نمونه پاستوریزه شده )

وات به   30دای شده با دوز  و بیشترین آن در نمونه اشاه

 دست آمد. دقیقه به 10مدت 
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 طی دوره نگهداري   آلبالوآ   ااي  محتوي فنول کل نمونهتغییرات    -4شکل  

(Control :شااد ،LTLT  ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 - واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 - .واتC-2UV :30 1دقیقه،  2  -واتC-6UV :

دقیقه،   10 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،   6  -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 -وات 2C-6UV :15دقیقه،  6  -وات 8

3C-10UV :30 درصد استند 5دار در سط  احتمال اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانیمیانگین. دقیقه( 10  -وات  

(p>0.05 .)

 ی دانیاکس یآنت تیفاال

که فاالیت آنتی اکسیدانی آ   نتایج این تحقیق نشان داد  

نمونه   آلبالو با  مقایسه  در  شااد  نمونه  و  شده  پرتودای 

( شده  بهLTLTپاستوریزه  مانی-(  بود طور  بیشتر  داري 

(05/0>pافزایش دوز و زمان اشاه .)سزایی بر دای تأثیر به

نمونه اکسیدانی  آنتی  فاالیت  اشاهافزایش  شده  ااي  دای 

( آنp<05/0داشت  فاالیت  نمونه(.  اکسیدانی  ااي  تی 

قابل   افزایش  شااد  نمونه  با  مقایسه  در  شده  پرتودای 

(، و تنها نمونه پرتودای شده با دوز  p<05/0توجهی داشت )

داري را با نمونه  دقیقه تفاوت مانی  6و    2وات به مدت    8

( ندادند  نشان  آنتی  p>05/0شااد  فاالیت  بیشترین   .)

وات به   30شده با دوز  دای  اکسیدانی مربوط به نمونه اشاه

 .)شکل پنج( دقیقه بود  10و  6مدت 
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 طی دوره نگهداري  آلبالوآ  ااي تغییرات فاالیت آنتی اکسیدانی نمونه -5شکل 

(Control ،شااد :LTLT  ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 - واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 - .واتC-2UV :30 1دقیقه،  2  -واتC-6UV :8  

دقیقه،   10 - وات 2C-10UV :15دقیقه،   10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 - وات 2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 درصد استند 5دار در سط  احتمال اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانیمیانگین. دقیقه( 10  -وات  

(p>0.05 .)

 رن 

)  ریمقاد  شششکل   روشنایی  در  L*شاخص  آلبالو  آ   ( 

  L*  ری. مقاددادینشان مرا    C-UVدر مارض    تیمار شده 

ذخ دوره  طول  و  سازرهیدر  شااد  نمونه  در  پاستوریزه ي 

(LTLT  )( روشنایی  شاخص  یافت.  قرمزي  L*کااش  و   )

(a*نمونه )سازي در  دای شده طی دوره ذخیره0ااي اشاه

-طور مانیمقایسه با نمونه شااد و نمونه پاستوریزه شده به

به   ي پرتودای شدهااوهیآ  م(.  p<05/0)داري بیشتر بود  

، این امر بدان ماناست که  شدند   رهیکمتر تدقیقه    2  مدت

( روشنایی  نمونهL*شاخص  این  سایر  (  با  مقایسه  در  اا 

ااي پرتودای شده بیشتر بود. امچنین افزایش دوز  نمونه

اا  دای موجب کااش شاخص روشنایی و قرمزي نمونهاشاه

نمونه  گردید.   را  قرمزي  مقدار  بیشترین  نخست،  روز  در 

دقیقه نشان داد،    6  وات به مدت  15دای شده با دوز  اشاه

در   قرمزي  بارترین  نگهداري  پایانی  روز  در  آلبالو  آ   و 

مشااده شد  دقیقه    6  وات به مدت  8پرتودای شده با دوز  

  b*(. در روز ابتدایی نگهداري، بارترین مقدار  شش)شکل  

دقیقه   10وات به مدت    80در نمونه پرتودای شده با دوز  

در    b*مشااده شد. در پایان دوره نگهداري بارترین مقدار  

دقیقه گزارش    6وات به مدت    8دای شده با دوز  نمونه اشاه

شد و نمونه شااد و پاستوریزه شده کمترین مقدار زردي 

(*bرا نشان دادند )  (. شش)شکل 
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   آلبالو طی دوره نگهداريآ   ااي  نمونه  *bو    ،  *L*  ،  aتغییرات پارامترااي رنگی    -6شکل  

(Control ،شااد :LTLT  ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 - واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 - .واتC-2UV :30 1دقیقه،  2  -واتC-6UV :8  

دقیقه،   10 - وات 2C-10UV :15دقیقه،   10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 - وات 2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 درصد استند 5دار در سط  احتمال حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانی اایی که در ار ستون دارايمیانگین. دقیقه( 10  -وات  

(p>0.05 .) 

 ی کروبیم يسازرفاالیغ 

جدول   در  که  و    دوامانطور  ککک  رشد  است  مشخص 

مانی صورت  ام تا پایان دوره نگهداري به  30مخمراا از روز  

-نخست، نمونه اشاه(. در روز  p<05/0افزایش یافت )داري  

دقیقه کمترین   10و    6وات به مدت    30ای شده با دوز  د

اا را نشان داد. در آغاز دوره نگهداري نمونه  آلودگی به قارچ

نمونه به  نسبت  کمتري  آلودگی  شده  شااد    پاستوریزه 

داشت. در پایان دوره نگهداري، کمترین آلودگی در نمونه  

دقیقه مشااده    10وات به مدت    30پرتودای شده با دوز  

دست آمده حاکی از آن بود که افزایش امزمان  شد. نتایج به

اشاه زمان  و  و  دوز  ککک  رشد  بیشتر  کااش  باعث  دای 

 مخمراا گردید.  

   طی دوره نگهداري  آلبالودر آ     )تاداد واحد کلنی در میلی لیتر(  ککک و مخمر  شمارشبر    UVریتأث  -2جدول  

 زمان نگهداري )روز(  تیمار

30 60 90 120 

 jk00/0±00/980 i57/0±00/1120 f57/0±00/1420 c50/0±00/1800 شااد 

LTLT or57/0±00/650 j28/0±00/1010 gh25/0±00/1280 cd20/0±00/1750 

1C-2UV os57/0±00/630 o57/0±00/690 jk20/0±00/1000 c35/0±00/1200 

2C-2UV ou57/0±00/600 or13/0±00/650 jm10/0±00/940 f51/0±00/1100 

3C-2UV sv57/0±00/550 ou57/0±00/600 mn10/0±00/860 jk50/0±00/1000 

1C-6UV ot10/0±00/620 op15/0±00/680 jk15/0±00/983 d50/0±00/1200 
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2C-6UV qu57/0±00/580 os10/0±00/630 kn15/0±00/910 g10/0±00/1100 

3C-6UV tuv15/0±00/530 pu10/0±00/590 n05/0±00/840 a70/0±00/9900 

1C-10UV ou57/0±00/610 opq5/0±00/660 jkl25/0±00/960 e30/0±00/1200 

2C-10UV rv46/0±00/560 ot14/0±00/627 lmn68/0±00/880 hi57/0±00/1000 

3C-10UV uv11/0±00/530 qu11/0±00/580 n51/0±00/820 b30/0±00/9700 

Control ،شااد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،   2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 - .واتC-2UV :30  1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8  

دقیقه،   10 - وات 2C-10UV :15دقیقه،   10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 - وات 2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 درصد استند 5دار در سط  احتمال اایی که در ار ستون داراي حروف مشابه استند فاقد اختلاف مانیمیانگین. دقیقه 10  -وات  

(p>0.05 .) 

  بحث

pH و اسیدیته 

که داد  نشان  تحقیق  این  پاستوریزه  اانمونه  pH  نتایج  ي 

تواند  یکه م  دای شده بودي اشاهااوهیآ  م  از  ترشده پایین

تبخ  یناش جامد  آ   ریاز  مواد  محتوي  تغییر  طول   و  در 

قابل توجه   (.Ibarz et al., 2005باشد )   یحرارت  اتیعمل

مطالاه در محدوده    نیبه دست آمده در ا  ریمقاداست که  

- 6/2)  1634استاندارد ملی ایران شماره  شده توسط    نییتا

اا  در برخی نمونه ونیتراسیقابل ت تهیدیسط  اس .بود( 8/3

ذخ دوره  طول  که  افی  شی افزا  يسازرهیدر    ش یافزا  نیات 

  د یکه اس  نیپکت بیتخر  لیدلممکن است به  تهیدیسط  اس

که  یم   دیتول  کیگارکتورون است  توجه  قابل  باشد.  کند، 

 نییمحدوده تا  بیشتر ازمطالاه    نیدست آمده در ابه  ریمقاد

توسط   شماره  شده  ایران  ملی   35/0-1)  1634استاندارد 

  ریبا سا  ات مشااد  ن بود. ایگرم(    100/کیتارتار  دیسگرم ا

  پرتودای شده با ي  ااوهیم  آ   رابطه با  موجود در  تحققیات

داشت مطابقت  بنفش  ماورا    ,.Henrique et al)  اشاه 

2016; Unluturk et al., 2008; Caminiti et al., 

2012; Guerrero-Beltrán et al., 2009 .) 

 اسید آسکوربیک 

حاضر   پیواش  نتایج  با  پامطابق  ذخ  انی تا  ي  سازرهیدوره 

  . مانده است  ی باقاا  در نمونه  کیاسکورب  د یاس  مقدار کمی

داراي    مختلف  يدوزاا  دای شده باااي اشاهتمامی نمونه

نمونه پاستوریزه   نسبت به  اسید آسکوربیک  يشتریب  ریمقاد

تابش    مثبت رینشان دانده تأث  این امز  نشان دادند کهشده  

UV-C  ااي توزیه کننده و اکسید  سازي آنزی غیرفاال  بر

باشد  ویتامین می کننده اسید آسکوربیک و حفظ بهتر این  

(Henrique et al., 2016).    ،برخی محققین به طور مشابه

توجه  افزایش  زین م  یقابل  آ     کیسکوربآ  دیاس  زانیدر 

را در مقایسه  UV-C پرتو با تیمارتحت  و آ  انگور آنانا 

گزارش شااد  نمونه   ;Chia et al., 2012)   کردند   با 

Unluturk et al., 2008)  .( امکاران  و  (  2011نووکو 

مشااده نمودندکه محتوي اسید آسکوربیک در آ  انگور در 

  17به میزان    سلسیو درجه    80اثر تیمارحرارتی با دماي  

 (.Njoku et al., 2011یابد )درصد کااش می

 ن یانیآنتوس

تحقیق   این  اشاه  آ در  شده  آلبالو   ي محتو  يدارادای 

 بودي در مقایسه با نمونه پاستوریزه شده  شتریب  نیانیآنتوس

دای  توان به نقش مؤثر و مثبت فرایند اشاهکه علت را می

رنگدانه حرارتی  تخریب  شدت  کااش  امچنین بر  و  اا 

داد نسبت  اکسیداسیون  راستا،  .  سرعت  این  و در  ارس  

( پاستوریزاسیون 2015امکاران  که  نمودند  مشااده   )

فرنگ توت  آ   حرارتی(  کااش  )تیمار  باعث  درصدي    8ی 

 Herceg etشود )محتوي آنتوسیانین آ  توت فرنگی می

al., 2015( پاترا  و امکاران .)نیز بیان کردند که  2010 )

آنتوسیانین پلارگونیدین و سیانیدین در توت سیاه و توت  

 ,.Patras et alفرنگی در اثر تیمار حرارتی کااش یافت )

2010.) 
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 فاالیت آنتی اکسیدانییک و لوفن باتیترک

آ    اکسیدانی  آنتی  ظرفیت  و  کل  فنول  محتوي  افزایش 

دای  آلبالو پرتودای شده امراه با افزایش دوز و زمان اشاه

نشان دانده تأثیر این فرآیند بر استخراج ترکیبات فنولی 

اایی  باند شده با ترکیبات دیواره سلولی و یا تولید متابولیت

اکسیدانی آنتی  عملکرد  امکاران   با  و  یان   باشد.  می 

ي آ  اانمونه  یفنول  يمحتوی در  جزئ  اترییتغ  ( نیز2019)

مقارا    UVبا    تیمارتحت  سیب   حرارتی با    سهیدر  تیمار 

که کردند  م   گزارش  که  ینشان  تواند  یم  UV  تیمارداد 

شود    اا میوهدر آ     کیفنول   باتیکتر  شتریبموجب حفظ  

(Yang et al., 2019)  .  2016انریکه و امکاران در سال 

سال   در  توکلوکا  و  پار  تأث،  2013و  مطالاه  اشاه    راتیبا 

UV-C  آ  انگور گزارش دادند    یف یک  ي اای یگیو  یبر برخ

  گذاردی نم  ریتأث  یکفنول  بات یترک  میزانبر    UV-Cتیمار  که  

(Henrique et al., 2016; Pala et al., 2013).  قات یتحق 

طی   کی فنول  باتیترک  هی توز  داده است کهی نیز نشان  قبل

ترکیبات    ونیداسیاکس  با تخریب ساختار و  فرایند حرارتی

 ,Guiné et al., 2016; Abdullah)فنولی در ارتباط است  

2012.) 

 رن 

م نشان  افزایگزارشات  که  و  روشناشاخص    شیداد  یی 

نمونه اشاهقرمزي  شده ااي  است    دای  به   مربوطممکن 

ااي طبیای موجود در بر رنگدانه  UV-Cعلت تأثیر اشاه  

غیرفاال و  اکسیداسیون  شدت  و  سرعت  آلبالو،  سازي  آ  

  پا از  L*مقدار  (.  Henrique et al., 2016اا باشد )آنزی 

-ی که م  افت یکااش    یقابل توجه  زانیبه متیمار حرارتی  

به دما فرآیندبار  يتواند  داده شود  ي   Yang et)  نسبت 

al., 2019).  ( براي آ   2016انریکه و امکاران در سال )

(، ایبارز و امکاران در سال Henrique et al., 2016انگور )

براي  2005) س(  چ(Ibarz et al., 2005)  بیآ   و   ای، 

( نیز Chia et al., 2012در آ  آنانا  ) (  2012)  امکاران

 به نتایج مشابهی دست یافتند. 

 

 

 کیفیت میکروبی

ککک   تادادUV-C استفاده از اشاه  که    دادمی نتایج نشان  

.  دادیکااش م آلبالو    آ   ياارا در تمام نمونهاا  مخمر  و

اشاه ماورا  بنفش ممکن است میکروبی با  شدن    رفاالیغ 

  ي دااینوکلئوز  نیمتقابل ب  اايوندیپ   تأثیر اشاه بر لیدلبه

باشد که باعث اختلال در   DNAمواور رشته    نیدیمیریپ 

 Miller)  دشو  یم   DNAریو ممانات از تکث  DNA  رهیزنو

et al., 1999)  .ب تحقیق  این  و  ااافتهیا  نتایج  یان   ي 

(، Yang et al., 2019( براي آ  سیب )2019امکاران )

( و امکاران  و  2004گورئررو  بري  کرن  انگور،  آ   براي   )

( فروت  و Guerrero-Beltran et al., 2004گریپ   )

( انگور  آ   براي  امکاران  و   ,.Henrique et alانریکه 

ککک مخمر   ااي تاداد کلونی مطابقت داشت. اگرچه  (  2016

آزما  اايمیوه  در تمام آ  اشاه ماورا  بنفش    شی مورد  با 

،  کمتر از نمونه شااد و نمونه پاستوریزه شده شمارش شد

  دای شده اهي اشااوهیاما تاداد کل مخمر و ککک در آ  م

از   استاندارد  بود که در محدوده    10log CFU/mlبیشتر 

ایران شماره   باشد.    3414ملی  ماورا   یبنابرانمی  اشاه  ن، 

عقیمنبنفش   الزامات  میکروبی  ساز  یتواند   آ    يتواري 

 .(Henrique et al., 2016د )را بدست آورآلبالو 

 کلی   گیرینتیجه

ا آلبالو اشاهایمیکوشیزیف  راتییمطالاه، تغ  نیدر  -یی آ  

مورد  وات    30  و  15،    8  يدر دوزاا  UV-C  دای شده با

گرفت.  یبررس زمان    UV-Cتیمار    قرار  و  دوز  افزایش  و 

اسید در  دای  اشاه بهتر  احتبا   موجب  آلبالو  آ  

آسکوربیک، آنتوسیانین، فنول کل، فاالیت آنتی اکسیدانی  

جمایت ککک و  سزایی را در کااش  و رن  شد و تأثیر به

نمونه تیمارااي مختلف،  میان  داد. در  نشان  ااي  مخمراا 

دقیقه از نظر   10و    6وات به مدت    30دای شده با دوز  اشاه

ااي کیفی و میکروبی نسبت به سایر تیماراا برتري وییگی

)اگرچه  داشتند.   مامولی  در  (  LTLTپاستوریزاسیون 

آ    دیمفشدن عمر    یو طورن  یکروبیکردن رشد م  رفاالیغ 

تازه    یفیکااي  وییگی بر    سوئی  راتیبود، اما تأثآلبالو مؤثرتر  
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Abstract 

Non-thermal processes such as ultraviolet radiation can be used for maintaining the beneficial 

and nutritious compounds of juices. This study was investigated the effect of pasteurization 

(LTLT) and UV-C radiation at doses of 8, 15 and 30 Won ascorbic acid, anthocyanins, total 

phenol and antioxidant capacity changes of cherry juice immediately after processing, and 

some chemical ( pH, acidity and color) and microbial properties for 120 days at room 

temperature (25 °C). Based on the results, irradiation at 10 minutes caused a significant 

increase in pH value. The titratable acidity level increased during the storage period and 

confirmed the pH results. Cherry juice treated with UV-C radiation had higher content of 

ascorbic acid, anthocyanin, total phenol and antioxidant activity compared to pasteurized 

samples. Increasing the dose and time irradiation had a positive effect on increasing the 

ascorbic acid, anthocyanins, total phenol and antioxidant activity. The brightness (L*) and 

redness (a*) indexes in irradiated samples were significantly higher than the pasteurized 

samples.  Among the different treatments, irradiated samples at a dose of 30 W for 6 and 10 

minutes were superior to other treatments in terms of qualitative and microbial properties. At 

the end of the storage period, the lowest count of mold and yeasts was obtained in the irradiated 

sample at a dose of 30 W for 10 minutes. Overall, it can be concluded that UV-C radiation is 

suggested as a suitable alternative to the pasteurization process (LTLT) of cherry juice. 

Keywords: UV-C Radiation, Cherry juice, Pasteurization, Antioxidant properties, Microbial 

inactivation. 

This work is licensed under a Creative Commons Attribution-NonCommercial 4.0 International license (https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/). Non-commercial uses of the 

work are permitted, provided the original work is properly cited 

Copyright © 2021 Shahrekord Branch, Islamic Azad University. 

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/

