
       159- 174 صفحه                                1403تابستان/ شماره ي دوم / دوره شانزدهم /  نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی 
 

 

  )مقاله پژوهشی(
هاي  برویژگی مایکروویو واتمسفرى  شرایط حرارتی روشاثر واریته و 

  شیره انگوراکسیدانی  فیزیکوشیمیایی، ترکیبات فنولی و خاصیت آنتی
  

  3شیما یوسفی، سیده *2فرمهرناز امینی، 1آباديمریم میرزایی می

  
دانشگاه آزاد واحد علوم وتحقیقات، ده علوم کشاورزي و صنایع غذایی، علوم و صنایع غذایی، دانشکگروه ، دانشجوي کارشناسی ارشد-1

 .ان، ایرتهران ،اسلامی

 .، کرج، ایرانهاي کشاورزي، پژوهشگاه استانداردشاورزي، پژوهشکده صنایع غذایی و فرآوردهکاستادیار، گروه مواد غذایی، حلال -2

  ،، تهران دانشگاه آزاد اسلامیواحد علوم وتحقیقات، کشاورزي و صنایع غذایی، صنایع غذایی، دانشکده علوم  علوم و  استادیار، گروه-3
  .ایران

  
  01/12/1400: تاریخ پذیرش                             19/10/1400:تاریخ دریافت

  
DOI: 10.30495/jfst.2022.1949400.1773 

  چکیده
ناسبی از مونوساکاریدهاي با گردد و به واسطه داشتن میزان ماز تغلیظ آب انگور تهیه میکه  اي تخمیر نشدهشیره انگور، فرآورده

 بالایی و داروییاي تغذیه ارزشنوئیدي وفلا و ترکیبات فنولی ،اسیدهاي آلی ،قابلیت هضم سریع، مواد معدنی، انواع ویتامین

گیرد، همچنین شرایط می قرار محیطی شرایط و ژنوتیپ تأثیر تشکیل دهنده آن، تحت درصد ترکیبات و نوع که برخوردار است
اي  گزنه پژوهش شیره انگور از دو واریته انگور این در. گذاردهاي کیفی آن نیز تاثیر میو تغلیظ شیره انگور نیز بر ویژگیتولید 

و همچنین  مایکروویو اتمسفرى، شرایط دهى درحرارت شامل تغلیظ هاى مختلفقرمز، انگور فخري سبز با استفاده از روش
به همراه کربنات کلسیم تولید و سپس مقادیر ترکیبات فنلی، فلاونوئیدي، ) درصد 1و درصد  5/0(هاي مختلف خاك شیره غلظت

/ گرم(بریکس( و  )لیترصد میلی/ گرم( ، اسیدیتهpH(فیزیکوشیمیایى  آنتوسیانین و خاصیت آنتی اکسیدانی و همچنین پارامترهاى
نشان داد، بالاترین ترکیبات فنلی، فلاونوئیدي، آنتوسیانین نتایج مربوط به مطالعه حاضر . گرفتقرار بررسى مورد و حسی )گرمصد

اي قرمز و روش حرارت در تیمارهاي انگورگزنه) پیکریل هیدرازیل - 1دي فنیل  – 2وDPPH )2فعالیت رادیکال آزاد و میزان 
نسبت به انگور سبز دارا بود  ، اسیدیته، بریکس و قند کل بالاتريpHانگور قرمز مقادیر ، )p>05/0(دهی با مایکروویو مشاهده شد 

هاي مذکور نسبت به روش حرارت دهی در شرایط اتمسفر و استفاده از روش حرارت دهی با مایکروویو تاثیر مثبتی بر ویژگی
 کاهش مقادیر بریکس و اسیدیته شد و  pH سبب افزایش% 3 غلظت و کربنات کلسیم% 1ترکیب خاك شیره غلظت . داشت

)05/0<p.( بالاترین امتیاز . هاي تولیدي در محدوده مجاز استاندارد ملی ایران قرار داشتي فیزیکوشیمیایی تمام شیرههاویژگی
 +% 1خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزانگورگزنهو % 5/0خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزحسی نیز در تیمارهاي انگورگزنه

   هاي فیزیکوشیمیایى مناسب، رسد شیره انگور تولیدي ضمن داشتن ویژگیبنابر این به نظر می. مشاهده شد% 3کربنات کلسیم 
اکسیدانی در صنایع غذایی و دارویی مورد توجه قرار آنتی بالاي فعالیت با فعال زیست ترکیبات عنوان منبع حاوي به تواندمی
  . گیرد

  .یرهکروویو، فشار اتمسفر، خاك شیانگور قرمز، انگور سبز، ما :کلیدي واژه هاي
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 مقدمه -1
است که  Vitis و جنس Vitaceae گیاهی از خانواده انگور
. می باشد  V. vinifera ارقام تجاري آن متعلق به گونه اکثر
منبع غنی از مواد شیمیایی گیاهی هاي انگور و فرآورده انگور

ها،  ها، پروسیانیدین فلاونولجمله  اکسیدانی ازبا فعالیت آنتی
حضور علاوه بر آن هستند ها و اسیدهاي فنولیک  آنتوسیانین
ه، موجب ومی گوشت در ترکیبات معطر  آلی، قندها و اسیدهاي

شده تا این گیاه اهمیت بالایی از نظر غذایی و دارویی داشته 
 فرآوري و نگهداري هايروش از یکی  ).34 ، 26( باشد

 شیره( انگور کنسانتره تبدیل به آن آبی فعالیت کاهش انگور

ترین  انگور، به عنوان یکی از محبوب شیره. است) انگور
 محصولات غذایی سنتی در فرهنگ شرق، که از جوشاندن

هاي غذایی  یا سایر افزودنی شکربدون افزودن  انگور آب
انگور  شیره .)39، 28(شود تولید می حذف اسیدها پس از

طبیعی از جمله گلوکز، فروکتوز و حاوي مقادیر زیادي قند 
ساکارز و مواد معدنی مانند کلسیم و آهن و منبع خوبی از 

آلی و برخی از  اسیدهاي، )B1و A ،C ،B2( ها ویتامین
، آنتوسیانین مانند فنولیک و فلاونوئیدها اکسیدانی آنتی عوامل
مونوساکاریدها  ی ازبالای همچنین داراي سطوح. باشدمی

کیلو  293میانگین ارزش انرژي  با، )توزگلوکز و فروک(
 يارزشمند ماده غذایی بنابراین .ی باشدمگرم  100 در کالري

هاي سنی گروه تواند نقش مهمی در رژیم غذاییاست و می
 ، 29، 28( مختلف به ویژه کودکان و ورزشکاران ایفا کند

 ها آنتوسیانین و فنولی ترکیبات اجزاي نسبت و مقدار .)39

 آب انگورها، رسیدگی میزان و ارقام ها، گونه به توجه با
 که نواحی و انگور نگهداري و کاشت هاي مهارت وهوا،

کنند  می فرق همدیگر با کنند می رشد جا آن در انگورها
معمولا براساس رنگ انگور نوع قرمز و نوع سفید ). 19، 5(

گذاري یا سبز شیره تولیدي به نام شیره قرمز وشیره سفید نام
با توجه به ترکیبات موجود در هرگونه انگور، شیره . شود می

علاوه بر نوع واریته . آن خصوصیت را دارا استحاصل
دهی بر رنگ شیره انگور نیز تاثیر دارد  انگور زمان حرارت

  بالا هاي حرارت از استفاده  علت  به ، شیره  تولید  در ).13(
صورت  تیحرار فرآیند طی متعددي نامطلوب هاي واکنش

هاي فیتوشیمیایی و مغذي مواد تخریب به منجر که گیرد می
بالاتر و مدت زمان حرارت  هرچه درجه حرارت .شود می آن

شود  کمتر می اي ماده غذایی هم تغذیه نیز بیشتر باشد ارزش
ها، فلاونوئیدها،  هاي موجود، پلی فنل تقریبا تمام ویتامین پس

با حرارت دادن از بین  قدرت آنتی اکسیدانی، در آب میوه
. )12(مانند  ها باقی می روند وفقط قندها و کربو هیدرات می
شخص شده است که استفاده از روش هاي سنتی تبخیر در م

تهیه کنسانتره آب میوه ها منجر به تخریب بسیاري از 
بنابراین بهبود  .شود ها میاي آنو تغذیه فعال ترکیبات زیست

دهی و ى حرارتطکاهش فشار روشهاي حرارتی از جمله 
 مایکروویو  جمله  از  دیگر  دهیحرارت  هايروش از  استفاده یا

با کاهش فشار ). 31( کاهش دهد را  شیره کیفی افت تواند می 
 از  یکی  این روش. یابد می  کاهش جوش  نقطه   اتمسفري،

صنایع  که امروزه در بسیاري از است ترین راهکارهایی مهم
صولات با ارزش و حساس به حرارت، استفاده تولید مح

  در این روش با ایجاد خلاء، فشار سطح مایع. گرددمی
 در. گردد می تبخیر  کمتر بخار  فشار  با  مایع  و  یافته کاهش

از تخریب حرارتی محصول، مصرف  جلوگیري  ضمن  نتیجه 
همچنین طی . )12( یابد انرژي در فرایند تولید کاهش می

کروویو یدهی ماحرارت  استفاده از روشاخیر،   هاي سال
 شمار به حرارتی روش یک مایکروویو  .افزایش یافته است

که به دلیل سازگاري صنعتی، سهولت کار، حداقل  آیدمی
هزینه، مصرف انرژي کم و حفظ بالاي ترکیبات زیست 

 نرخ علت به انرژي مایکروویو .رسد فعال مفید به نظر می

 حرارت فرایند، ایجاد زمان کاهش ،بالا دهی حرارت

 و هزینه آن از استفاده بودن  آسان و ایمنی یکنواخت،

. است شده  واقع فراوانی استقبال مورد پایین نگهداري
 حرارت ایجاد سبب مایکروویو بالاي نفوذ عمق همچنین
 زمان کاهش و حرارت نرخ افزایش باعث که شده حجمی
 مایکروویو حرارت کارگیري هب این بر علاوه .شودمی فرایند
 و حفظ در تواندمی معمولی دهیحرارت روش به نسبت
غذاییمواداییتغذیه کیفیت و طعم و عطر اتلاف کاهش
شیره علاوه بر  دهنده تشکیلمواد ).35،45( شود واقع موثر
خاك شیره نیز است که خاصیت قلیایی دارد و به انگور
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ته  موجباین خاك . باشدمی زاي، سبز، قرم هاي قهوه رنگ 
اسیدیته آب انگور را  همچنین و  شده نشین کردن مواد معلق

داري  افزایش خاك شیره به طور معنی .کند نیز خنثی می
شود زیرا خاك  می pH1موجب کاهش اسیدیته وافزایش 

سازي اسیدیته از  به منظور خنثی .داردشیره خاصیت قلیایی 
 PHبا   کربنات کلسیم. شود می استفاده 2کربنات کلسیم

صنایع مختلف به  جاذب است که دراي بسیار  ماده 9 برابر
 حالت این در .شودویژه براي خنثی سازي استفاده می

 نشین ته  محلول غیر  کلسیم تارتارات  صورت به تارتاریک اسید
 ).39، 11( نهایت به وسیله فیلتراسیون جدا شود شده و در 

 مقدار  مانند  انگور  شیره  هاي ویژگی  روي  بر  متعددي  عوامل
موثر  و رقم واریته انگور و فرآیندهاي حرارتیشیره   خاك 

گذار  بررسی در مورد هریک از این عوامل تاثیر. است
اي  کیفیت شیره را تحت تاثیر قرار خواهد داد و ارزش تغذیه

. کندتولید آن کمک میارتقاء و به کند  آن را چند برابر می
با توجه به تولید انبوه انگور در کشور و داشتن تنوع ارقام 
مختلف انگور، و استفاده آن براي تولید محصولاتی 

ها و نیز تولید شیره براي حفظ و نگهداري و  کنسانتره نظیر
انتقال ترکیبات مفید که لازمه سلامتی است اطلاع از روش 
 تولید صحیح با درصدهاي مناسب ترکیبات نظیر خاك

به عنوان یک کمک فرآیند و نیز انجام فرآیندهایی  یرهش
بنابر این هدف از گردد  دهی مطلوب توصیه می نظیر حرارت

 تغلیظ هاى مختلفروشبررسی اثر واریته و ، تحقیقاین 

بر  مایکروویو اتمسفرى، شرایط دهى در حرارت شامل
هاي شیره انگور به منظور یافتن بهترین فرمولاسیون  ویژگی
  .اشدبمی
  
  ها مواد و روش-2
  مواد اولیه - 2-1

انگور (، انگور سفید یا سبز )اي گزنه انگور(قرمز  واریته انگور
از ) درصد 0- 5/1(از شهرستان ملایر و خاك شیره ) فخري
همچنین کربنات  و  هاي اطراف ملایر استان همدان تهیه کوه

                                                
1-  Potential of Hydrogen 
2-  Calcium Carbonate (Ca Co3)   

شرکت  هاي آزمایشگاهی از ترکیبات و محلول کلسیم، سایر
   .شدتهیه  آلمان مرك

 
   تولید شیره انگور - 2-2

 وشوي انگور از روش شناوري استفاده شد،به منظور شست
 شد،آب  روش ابتدا انگورها وارد ظروف بزرگ پر نیدر ا

زده  و آفت دهید بیآس يها حبه ایها  عمل خوشه نیدر اثر ا
اطراف همراه آب  يها لبه ازسطح ظرف جمع شده و  يرو

نشین ظرف تهسالم هم در  يها حبه ایها  شهخو شده وخارج 
، روش نیتر متداولاز  انگورها، با استفادهآب  سپس .شد

 400 حجم هر نمونه شد وو صاف  استخراج  استفاده از پرس
به منظور مرحله  نیا در .لیتر براي شروع آزمایش بود میلی
هاي ، جاذبآب انگورو شفاف سازي سازي اسیدیته  خنثی

به صورت %) 3(کربنات کلسیم و %)1و  %5/0( خاك شیره
سپس تغلیظ آب انگور ). 39، 11( اضافه شدند تکیباهم و 

کروویو و فشار اتمسفر کاهش یافته یما با استفاده از دو روش
  :به صورت زیر انجام شد

  
 یافته کاهش اتمسفر فشار در دهی حرات فرآیند-1- 2-2

ازه به وسیله یک ت آب انگور میلی لیتر 500 براي این منظور،
تغلیظ  گراددرجه سانتی 100کننده چرخشی در دماي  تبخیر
گیري شد  بریکس نمونه ها هر چند دقیقه یک بار اندازه. شد

)12.(  
   مایکروویو اشعه از استفاده   دهی حرارت فرآیند-2- 2-2

این روش از یک دستگاه مایکروویو خانگی قابل برنامه  براي
 که استفاده از توان هاي بالاي جاییاز آن . ریزي استفاده شد

دهی در این روش سبب مشکلاتی از  براي حرارتوات  350
جمله ایجاد کف می شود در این پژوهش از حداکثر توان 

 لیتر میلی 500 . استفاده شد ساعت1براي مدت زمان وات  350
محفظه مایکروویو جهت  ریخته و بشر در درون بشر انگور آب

بریکس نمونه ها هر چند دقیقه . اده شددهی قرار د حرارت
پس از تهیه شیره مورد آزمایش  ).12(شد  گیري اندازه بار یک

زیته وویسک، تواند بر هاي هوا می که وجود حباب به دلیل این
ساعت در حمام  1شیره تاثیر بگذارد تمام نمونه ها به مدت 

  شدگراد حرارت داده  درجه سانتی 50آب گرم با دماي 
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ها را درون ظروف  ها نمونه ي حذف کامل حباببرا 
 گردیدروز در یخچال نگهداري  2اي ریخته به مدت  شیشه

)1.(  
  :تیمار بود 8حاضر شامل  هدر مجموع مطالع

  % 5/0انگور گزنه اي قرمز، مایکروویو، خاك شیره : 1 تیمار
و % 1انگور گزنه اي قرمز، مایکروویو، خاك شیره : 2 تیمار

  %3 کربنات کلسیم
گزنه اي قرمز، تغلیظ حرارتی در فشار اتمسفر،  انگور: 3 تیمار

  %5/0خاك شیره 
گزنه اي قرمز، تغلیظ حرارتی در فشار اتمسفر،  انگور: 4 تیمار

  %3، کربنات کلسیم %1خاك شیره 
  %5/0انگور فخري سبز، مایکروویو، خاك شیره : 5تیمار 
، %1ه انگور فخري سبز، مایکروویو، خاك شیر: 6 تیمار

  %3کربنات کلسیم 
انگور فخري سبز، تغلیظ حرارتی در فشار اتمسفر، : 7 تیمار

  %5/0خاك شیره 
انگور فخري سبز، تغلیظ حرارتی در فشار اتمسفر، : 8 تیمار

  %3، کربنات کلسیم %1خاك شیره 
  
  کل فنلی پلی محتواي - 2-3

کربنات  میلی لیتر 2میلی لیتر با  1/0نمونه شیره را در حدود 
گر  لیتر واکنش میلی 1/0 دقیقه 2 از بعد ،گردید مخلوط %2 سدیم
محلول را در دماي اتاق به  شدسیوکالتو اضافه  -  فولین

ها در مقابل یک شاهد با  نمونه. گردیددقیقه رها  30مدت 
نانومتر اندازه گیري  750 استفاده از اسپکتوفتومتر وطول موج

م هم ارز اسید محتواي فنولی کل برحسب میلی گر. گردید
گالیک در میلی لیتر نمونه با استفاده از منحنی استاندارد بیان 

  ).3(گردید 
  
آلومینیوم  سنجی رنگ  روش(  فلاونوئیدها  گیري اندازه- 4- 2

  )کلراید
میلی لیتر  1/0میلی لیتر متانول و  5/1لیتر از نمونه با  میلی 5/0

قطر مخلوط میلی لیتر از آب م 8/2مولار و 1پتاسیم استات 
دقیقه در دماي اتاق انکوبه شد وسپس  30گردید و به مدت 

توسط دستگاه . گردید گیرياندازه نانومتر 415 آن را در جذب
  ).3( خوانده شد اسپکتروسکوپی

 کل آنتو سیانین- 2-5

لیتر با متانول اسیدي شده  میلی 1/0نمونه شیره را درحدود 
)HCL  / تاریک با دماي در محیط  شدمخلوط %) 1متانول
سپس با  و گردیددقیقه ذخیره  30گراد براي  درجه سانتی 4

سانتریفیوژ گردید، دقیقه سانتریفیوژ  15مدت  به g×9100 دور
 530در فتومتراسپکترو روبی توسط آنتوسیانین موجود در مایع

  ).3(گردید نانومتر اندازه گیري  657و
  
  یاکسیدان تعیین عملکرد آنتی- 2-6
دي فنیل  – 2وDPPH )2 ،مولار میلی 1/0محلول  رمیلی لیت1
میلی لیتر از نمونه شیره اضافه  1به  ،)پیکریل هیدرازیل - 1

وبه مدت  داده شدمخلوط حاصل را به خوبی تکان  وشد 
سپس جذب مخلوط  گرفتدقیقه دراتاق تاریک قرار  15

نانومتر با بلانک  517در   UV توسط دستگاه اسپکتوفوتومتر
ازاسکوربیک اسید به عنوان استاندارد  شدا انجام متانول ر
  ).3(گردید استفاده 

  
، )بریکس تعیین( درآب محلول جامد مواد آزمون - 2-7
  )يرفراکتومترروش (

دستی استفاده رفراکتومتر تعین بریکس نمونه از دستگاه  براي
ابتدا دستگاه را با آب مقطر روي عدد صفر تنظیم . گردید
درجه سلسیوس  20ه آزمونه با دماي سپس چند قطر کرده،

که بر حسب ساکارز درجه بندي رفراکتومتررا روي منشور 
و پس از حذف پراکندگی نوري و  داده شدشده است قرار 

ایجاد دو بخش مساوي روشن و تاریک در صفحه نمایانگر، 
آب را بر حسب بریکس در  غلظت مواد جامد محلول در

گرم  نتیجه بر حسب .دخوانده ش درجه سلسیوس  20 دماي
چنانچه رفرکتومتر بر اساس عدد   .شددرصد گرم نمونه بیان 

ضریب شکست تنظیم شده باشد، باید با مراجعه به جداول 
اگر دماي آزمونه .  مربوطه، درصد ساکارز را محاسبه کرد

هر درجه سلسیوس،  ازاي به باید  باشد سلسیوس درجه 20 از بیشتر
اگر دماي آزمونه . شده افزود خواندهبه عدد  00023/0مقدار 
درجه سلسیوس باشد باید به ازاي هر درجه  20 از کمتر

کرد تا  از عدد خوانده شد کم 00023/0سلسیوس، مقدار 
هاي غلیظ  در مورد نمونه. عدد واقعی غلظت محاسبه گردد

بر حسب  که جدیدي رفرکتومترهاي از ، اگر)کنسانتره، شربت(
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کردن  اند استفاده شود نیازي به رقیق هغلظت بالا ساخته شد
 10در غیر این صورت آزمونه باید از محلول . نمونه نیست
  آن تهیه شود و سپس بریکس آن محاسبه گردد درصد وزنی

)1.(    
  
  pHگیري  اندازه – 2-8

و محلول  pH= 7را به ترتیب با محلول بافر با  متر pH دستگاه
س مقداري از آزمایه در یک سپ گردیدکالیبره   pH =4 با بافر

متر را درون آن  pHو الکترود  ریخته شدتمیز  بشر خشک و
متر با توجه به دماي آزمونه تنظیم  pHدماي  داده شدقرار 
   ).1(خوانده شد آزمونه  pHشدن عدد،  پس از ثابت. گردید

  
  اسیدیته  -2-9

و  pH= 7 با متر به ترتیب با محلول بافرpH  ابتدا دستگاه
آب  لیتر میلی 50سپس گردید، کالیبره  pH= 4بافر با  ولمحل
و  گردیدتازه جوشیده و سرد شده را به یک بشر منتقل  مقطر

یک عدد مگنت را داخل بشر قرار  شد،آزمونه به آن اضافه 
الکترود  قرار گرفتروي هم زن مغناطیسی  را بشر سپس و داده
pH ستگاه همزن د و داده شدمتر را به آرامی درون بشر قرار

سپس محلول هیدروکسید  کردیم روشن را متر pH و مغناطیسی
 1/8آزمونه به pH تا شدنرمال را قطره قطره اضافه  1/0سدیم 
 گردیدحجم هیدروکسید سدیم مصرفی یادداشت  رسید،

)1.(   
  
  هاي حسی ویژگی  - 2-10

. باشد می طعم و عطر رنگ، شامل حسی هايآزمون ویژگی
در اختیار ها نمونه .نقطه اي استفاده شد 5از روش هدونیک 

هاي  تا نظرات خود را در فرم گرفت نفر ارزیاب قرار 6
 ارزیابان گروه کردندگذاري  علامت امتیاز ستون در نظرسنجی

 به نسبت و باشند مختلف سنی گروههاي و ها جنس از باید
 ارزیابی زمان. باشند نداشته خاصی حساسیت فرآورده مصرف

 خوردن از باید هاارزیاب و است صبح 11 تا 9 ساعت بین
 از قبل ساعت نیم حداقل دخانیات استعمال و غذایی مواد

 محرمانه، صورت به باید ارزیاب هر. کنند خودداري آزمون
  .بپردازد آزمون انجام به نظر اعمال گونه هر از دور به و مجزا

 

  آماري تجزیه و تحلیل - 2-11
کاملاً تصادفی در سه تکرار  مایشیآز طرح در هاآزمایش کلیه
صورت میانگین با انحراف معیار گزارش  شد و نتیجه به انجام
آماري تیمارها توسط جدول آنالیز واریانس  آنالیز. گردید

)ANOVA( نرم افزار با استفاده از )SPSS version 18 (

 ازها داري میانگین معنیاختلاف براي بیان . گرفت صورت
افزار  نرمنمودارها با شد و  استفاده 05/0 سطح رد دانکن آزمون

Microsoft Excel ندترسیم شد .  
  
 نتایج و بحث -3
   ترکیبات فنلی و فلانوئیديبررسی مقادیر  - 3-1

 گیري اندازه هايروش متداولترینازوسیوکالت– فولین روش

 معرف احیاي روش، این در کار اساس .است فنلیترکیبات

 کمپلکس ایجاد و قلیایی محیط درفنلیتترکیباتوسطفولین

 نانومتر 760موج طولدر را جذبحداکثر کهاسترنگ آبی

عمدتاً در (منبع غنی از ترکیبات فنلی انگور .دهدمی نشان
هاي  دلیل تأثیر آن بر برخی از ویژگیکه بهاست)دانهوپوست
مانند رنگ و پایداري، بررسی  ،حسی آب انگور و شیرهمهم
هاي مختلف آن امري ضروري گونهترکیبات فنلی درادیرمق

فنلی با وزن مولکولی  از ترکیبات پلیفلاونوئیدها ).41(است
کم و داراي اسکلت دي فنل پروپان، گروه بزرگی از این 

هاي ثانوي هستند که تقریبا در همه گیاهان وجود متابولیت
. باشند می  ورانگ در موجود ترکیبات ترینمهم از و )33( دارد

 بر سودمند اثرات آن هاي فراورده و انگور فلاونوئیدهاي

 هاي ناهنجاري برخی و عروق گرفتگی عروقی،- قلبی یهاي بیمار

 از اکسیدانیآنتی اثرات دلیل به توانندمی و دارند متابولیکی

نتایج مربوط به مقادیر  ).43(نمایند  جلوگیري سرطان بروز
     با هم، ) 2 جدول(و فلاونوئیدي ) 1 جدول( ترکیبات فنلی

 فلاونوئیديو  فنلی ترکیبات مقادیر که، طوريبه داشت، خوانی هم
. )P>05/0( انگور سبز بود از بالاتر داري معنی طور به قرمز انگور

Shivraj  اعلام نمودند مقادیر ترکیبات ) 2013(و همکاران
از انگورهاي تر بالاتر هاي تیرهفنلی و فلاونوئیدي در انگور

داري  روش استخراج شیره تاثیر معنی. )42( باشد روشن می
اما مقادیر ، )P>05/0( نوئیدي داشتوبر ترکیبات فنلی و فلا

داري بر مقادیر آن خاك شیره و کربنات کلسیم تاثیر معنی
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 نوئیديوفنلی و فلا ترکیبات میزان بالاترین ).P<05/0( نداشت 
خاك شیره + مایکروویو+ رمزاي قدر تیمارهاي انگورگزنه

+ مایکروویو+ اي قرمزو انگورگزنه% 3 کربنات کلسیم+1%
ترین مقادیر  و پایین) P>05/0( مشاهده شد% 5/0شیره  خاك
 +%1 شیره خاك +حرارتی تغلیظ +سبز فخري انگور تیمارهاي در

خاك + تغلیظ حرارتی+ سبز فخري و انگور %3کلسیم کربنات
 ترکیباتدر مجموع،  .)P>05/0( مشاهده شد% 5/0شیره 
 میزان و بوده حساس بسیار حرارتی تخریب برابر در فنلی

 . باشد می زیاد بسیار حرارتی فرآیند طی در هاآن اتلاف
 حرارتی فرآیند طول در توانندمی این ترکیبات همچنین
 متیلاسیون، هیدورکسیلاسیون، مانند مختلفی هايواکنش تحت

 قرار گلیکوزیلاسیون یا و ریلاسیونایم و ایزوپرنیلاسیون

 شدن شکسته دلیل به حرارتی فرایند اعمال از بعد .گیرند

 موجود پیوندهاي سایر و گلیکوزیدي و استري پیوندهاي

 دستخوش فنلی اسیدهاي توزیع فنلی، اسیدهاي ساختار در

 افزایش آزاد هايفراکسیون خلاصه بطور. شودمی تغییر

 هاییفراکسیون و گلیکوزیدي ستري،ا هايفراکسیون و یافته

 علاوه و یابندمی کاهش باشند می استري پیوند داراي که

 کاهش نیز هاآن مقدار فنلی، اسیدهاي ساختار تغییر این بر

 جانبه همه انتقال دلیل و فرآیند زمان تسریع ).25( یابدمی

 حفظ باعث مایکروویو توسط کمتر حرارت ایجادو  گرما
 دهی حرارت  روش به نسبت فلاونوئیديوفنلی ترکیباتبیشتر

 اتمسفرى شرایط بالاى گرماى ، همچنین)30( شودمی معمولی

 بین از موجب نمونه داخل به سطح از گرما مداوم انتقال و

 هنگامر شیره د موجود فلاونوئیدهاىترکیبات فنلی و  رفتن

 و رسولیاناین نتایج با نتایج،  ).38( شود مى تغلیظ فرایند
 آب ترکیبات فنلی میزان در ارتباط با) 1396(همکاران 

در ارتباط ) 1396(عیدخانی و همکاران و )8( فروت گریپ
تحت تاثیر  ترش لیمو آب ترکیبات فنلی و فلانوئیدي با میزان
  .هم خوانی دارد) 12(مایکروویو  حرارتی اتمسفري و شرایط

  
  در تیمارهاي مختلف) گرم/ یدمیلی گرم گالیک اس(مقادیر ترکیبات فنلی - 1جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  کربنات کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع/ رنوع انگو

  
Ab27/0±90/24 Ab05/1±74/23 Aa86/0±73/28 Aa43/0±12/28 انگور قرمز  
Bb68/0±30/10 Bb27/0±32/10 Ba60/0±14/14 Ba90/0±39/13 انگور سبز  

  )>A, B( )05/0P.(با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند  ستوناعداد در یک ) 1
  )>a, b, c,..( )05/0P.(با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند ردیفاعداد در یک ) 2

  
  در تیمارهاي مختلف) گرم/ میلی گرم(مقادیر ترکیبات فلانوئیدي  -2جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  ت کلسیمکربنا
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع/ رنوع انگو

  
Ab10/0±15/4 Ab11/0±17/4 Aa25/0±84/4 Aa10/0±71/4 انگور قرمز  
Bb04/0±15/3 Bb08/0±16/3 Ba05/0±90/3 Ba11/0±86/3 انگور سبز  

  )>A, B( )05/0P.(لاف معنی دار دارنداعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اخت) 1
  )>a, b, c,..( )05/0P.(ف معنی دار دارندلااعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اخت) 2
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  بررسی میزان آنتوسیانین - 3-2
ها عملکردهاي زیست فعال زیادي دارند و نقش آنتوسیانین

ها توسط مسیر آنتوسیانین. کیفیت انگور قرمز دارند در مهمی
هاي شوند و به طور گسترده در بافتسنتز می لاونوئیديف

ها در پوست انگور، آنتوسیانین. مختلف گیاهی وجود دارند
در  ).32(شوند  سنتز می 1طول رسیدن در مرحله ورایسون در

میوه، سهم آنتوسیانین در فعالیت آنتی اکسیدانی  گونه چندین
با توجه . )27(و ارزش غذایی، از جمله انگور، مشهود است 

هاي استخراج شده از انگور در شیره) 3جدول (به نتایج 
رنگ انگور در ارتباط . فخري سبز، آنتوسیانینی مشاهده نشد
گزارش شده است که . با محتواي کل آنتوسیانین، می باشد

هاي مختلف انگور ها به طور نابرابر در قسمت آنتوسیانین
ها عمدتاً در پوست با این حال، آنتوسیانین .شده است توزیع

، بنابر این با توجه به تاثیر مستقیم )16(انباشته شده است 
اي هه میو آنتوسیانین در که با توجه به این رنگ و آنتوسیانین بر

شود، بنابر این عدم وجود آنتوسیانین در انگور  یافت می قرمز
اعلام ) 1996(و همکاران  Carreno. امري بدیهی است سبز

آنتوسیانین در رقم قرمز می باشد و  ین مقادیرنمودند بیشتر
 20 کل در مقادیر آنتوسیانین ها اعلام نمودندنآ علاوه بر این

داراي آنتوسیانین کل بالاتري  سیاه برنز، ارقام  و  سیاه انگور رقم
و همکاران،  Hasanaliyeva .)17( نسبت به برنز داشتند

در انگورهاي  ییناعلام نمودند تقریبا هیچ آنتوسیان) 2020(
مهر و پژمان. )26( یافت نشد 3و ویلانا 2سبز رقم ویدیانو

نوعی (انگور آب  رقم نیز اعلام نمودند در) 1394(همکاران، 
در مجموع . )5( هیچ نوع آنتوسیانینی یافت نشد) انگور سبز

عدم فعالیت و بیان دو فاکتور  و سبز در انگورهاي سفید
کنترل بیان  که در VvMYBA2و  VvMYBA1رونویسی 

دارند، منجر به تولید نشدن آنتوسیانین نقش VvUFGTژن 

                                                
1-Veraison 
2-Vidiano 
3-Villiana 

مقادیر آنتوسیانین به طور معنی داري تحت  .)44(می شود  
اما مقادیر خاك شیره . )P>05/0( روش تهیه شیره بود تاثیر
بر مقادیر ترکیبات آنتوسیانین  داري معنی تاثیر کلسیم کربنات و

رین میزان آنتوسیانین در تیمارهاي بالات. )P<05/0( نداشت
و % 5/0شیره   خاك+ مایکروویو  +اي قرمزانگورگزنه
و کربنات % 1خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزانگورگزنه
/ گرم میلی 62/19 و 70/19به ترتیب ( مشاهده شد %3کلسیم
تواند به  آنتوسیانین می سرعت تخریب. )P>05/0( )گرم

تخریب سریع آنتوسیانینها  .ط باشدمختلفی مرتب هايمکانیسم
گلیکوزید - 3 ساختار هیدرولیز دلیل به است ممکن بالاتر دماي در
فرض دیگر  .محافظتی در آنتوسیانین ناپایدار دارد که اثر باشد

این است که هیدرولیز حلقه پیریلیوم باعث تولید چالکون 
اي تولید شده درموادغذایی می شود که مسئول رنگ قهوه

 )2013(همکاران و Yousefi ).38( آنتوسیانین است حاوي
ها در گرمایش که میزان تخریب آنتوسیانین اعلام نمودندنیز

 .)46( کمتر استمایکروویو در مقایسه با گرمایش معمولی
ها، حرارت دادن مایکروویو براي آنبنابراین مطابق مطالعه

ممکن  این. موجود در شیره انگور بهتر استآنتوسیانینحفظ
گرمایش مایکروویو، که درشوددادهتوضیحواقعیتاینبااست

شود که منجر  گرماي کنترل شده در سرتاسر مواد تولید می
تر شده، در مقایسه با گرمایش  گرمایش سریعبه سرعت
شود  داخل منتقل میمعمولاً از سطح بهگرماآنکه درمعمولی

)14(. Naderi  و همکاران)باط با تولید آب در ارت) 2015
تمشک تولیده شده توسط مایکروویو و حرارت معمولی 

سبب حفظ آنتوسیانین  مایکروویو به دهیحرارت نمودند، اعلام
   Mihaela .)38( شودبیشتري نسبت به حرارت معمولی می

 حرارت دهی    دماي اعلام نمودند افزایش نیز) 2018(همکاران   و
  .)37( شود قرمز می آلو آب در آنتوسیانین مقادیر سبب کاهش
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  در تیمارهاي مختلف) گرم/ میلی گرم(مقادیر آنتوسیانین  - 3 جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  کربنات کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع/ رنوع انگو

  
Ab28/0±98/15 Ab45/0±61/15 Aa75/0±62/19 Aa65/0±70/19 انگور قرمز  

Ba- Ba- Ba- Ba- انگور سبز  
  )>A, B( )05/0P.(اعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 1

  )>a, b, c,..( )05/0P.(اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 2
  
  اکسیدانی بررسی میزان فعالیت آنتی - 3-3
 توسط شیره آزاد هايرادیکال زدودن فعالیت تحقیق، این در

 قرار بررسی مورد رادیکال نشاندن در فرو هاآن توانایی

 ضد  فعالیت  گیرياندازه  جهت  مختلفی  هايروش   .گرفت
 روش اما دارد، وجود غیرطبیعی و طبیعی ترکیبات اکسایشی

 کوتاه زمان و سادگی به دلیل آزمایش این در رفته کار به

. باشد می متداول هايروش از یکی آن نجاما براي لازم
انگور ) 4جدول ( DPPHفعالیت رادیکال آزاد نتایج مقادیر 

فعالیت رادیکال آزاد به طور معنی داري بالاتر از قرمز 
DPPH 05/0( انگور سبز بود<P(.  نتایج مربوط به خاصیت

آنتی اکسیدانی با نتایج مربوط به ترکیبات فنلی، فلاونوئیدي 
 سایر و فنلی ترکیبات .خوانی داردآنتوسیانین هم دیرو مقا

 در موجود اکسیدانی آنتی با خاصیت 1مواد شیمیایی گیاهی

 که هستند فعالی زیست جز ترکیبات وسبزیجات هامیوه

 بسیار نقش و بوده آزاد يهاسازي رادیکال خنثی به قادر

). 20(کنند  می ایفا خاصی هايبیماري از جلوگیري در مهمی
اکسیدانی و  که فعالیت آنتی   مطالعات قبلی   با  نتایج  این

) سیاه و سفید، قرمز(ترکیبات فنلی را در انواع مختلف انگور 
کرده  و انگورهاي ارگانیک و معمولی از همان رقم مقایسه

که  طور علاوه بر این، همان). 26، 15(بودند، مطابقت دارد 
 اشاره نمودیم، گونه هاي سفید هاي انگور گونه سایر قبلا براي

که فاقد آنتوسیانین بودند، فعالیت آنتی اکسیدانی  سفید انگور
). 2020حسنعلیوا و همکاران، (تري نیز دارا می باشند پایین

گزارشات قبلی، فعالیت آنتی اکسیدانی در انگور قرمز  مطابق
و سیاه نسبت به انگور سفید بین واریته هاي متعلق به همان 
                                                
1 - Phytochemicals 

روش استخراج شیره ). 27و  26، 15(ر بالاتر است نوع انگو
، )P>05/0( داشت DPPH  آزاد رادیکال فعالیت بر داري معنی تاثیر

داري بر خاك شیره و کربنات کلسیم تاثیر معنیاما مقادیر 
. )P<05/0(نداشتDPPH  آزاد رادیکال فعالیت مقادیر

یمارهاي در ت DPPHبالاترین میزان فعالیت رادیکال آزاد 
کربنات +%1خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزانگورگزنه
خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزو انگورگزنه %3کلسیم

/ میلی گرم 35/56و  65/57به ترتیب ( مشاهده شد% 5/0
در  DPPHترین میزان فعالیت رادیکال آزاد و پایین )گرم

% 5/0 رهخاك شی+ حرارتی تغلیظ +سبز فخري انگور تیمارهاي
کربنات +  %1شیره  خاك+ حرارتی تغلیظ+ سبز فخري انگور و

/ گرم میلی 54/31 و 79/29ترتیب به ( مشاهده شد %3 کلسیم
 شیرههاي کیفی تخریب حرارتی ویژگی. )P>05/0( )گرم

در طی فرآیند حرارتی به طور مستقیم در ارتباط با دما و 
ت فنلی با تخریب و کاهش ترکیبا. زمان فرآیند می باشد

کل و سایر ترکیبات فیتوشیمیایی فعالیت آنتی اکسیدانی نیز 
استفاده از فشارهاي عملیاتی بالا منجر ). 40(کاهش می یابد 

در بررسی . شودمی شیرهبه تخریب ظرفیت آنتی اکسیدانی 
اثر روش حرارت در تخریب فعالیت آنتی اکسیدانی مشاهده 

ت کمتر توسط شد که تسریع زمان فرایند و ایجاد حرار
مایکروویو باعث حفظ بهتر فعالیت آنتی اکسیدانی کنسانتره 

محققین از   سایر  توسط آمده  دست به نتایج .شد شیره
در مورد کنسانتره آب ) 2013(و همکاران   Fazaeliجمله
، )20( اخته در مورد شربت زغال )2014( Ekici، )22( انار

Yousefi  و ) 46( تباط با آب اناردر ار )2013(و همکاران
در ارتباط با آب گریپ فروت) 1396(و همکاران  رسولیان



  167...  فیزیکوشیمیاییهاي  برویژگی مایکروویو اتمسفرى و شرایط حرارتی روشاثر واریته و                 فر و همکاران مهرناز امینی
 

 

در ارتباط با آب لیمو ) 1396(و عیدخانی و همکاران ) 8( 
نتایج حاصله از این آزمایش را زمینه حفظ بیشتر ) 12(ترش 

  .کند ترکیبات آنتی اکسیدانی نیز تأیید می

  
  در تیمارهاي مختلف) صد در( DPPH مقادیر فعالیت رادیکال آزاد - 4جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  کربنات کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع/ رنوع انگو

  
Ab85/0±81/46 Ab00/1±22/48 Aa13/2±65/57 Aa01/1±35/56 انگور قرمز  
Bb78/1±54/31 Bb23/1±79/29 Ba66/1±30/36 Ba95/0±06/36 انگور سبز  

  )>A, B( )05/0P(.اعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 1
  )>٠P/a, b, c,..( )05.(اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 2

  
 بررسی مقادیر بریکس -  3-4

نوع انگور ) 5جدول (با توجه به نتایج مقادیر عددي بریکس 
اي ر میزان مواد جامد محلول تاثیر گذار بود و انگور گزنهب

قرمز مقادیر مواد جامد محلول بالاتري نسبت به انگور سبز 
سایر محققین نیز گزارش نمودند ). P>05/0(فخري داشت 

گونه بر مقادیر  نوع تر پرورش و از همه مهم آب و هوا، شرایط
 ).23، 16(شد با گذار می تاثیر) بریکس(مواد جامد محلول 

تهیه شیره نیز بر مقادیر بریکس تاثیر گذار بود  همچنین روش
به طوریکه میزان بریکس در روش تهیه با مایکروویو بالاتر 

مایکروویو غذا را . )P>05/0( از تغلیظ حرارتی بوده است
بنابراین گرمایش . کند گرم می میانی مایع بدون نیاز به  مستقیماً

گرمایش . مایکروویو سریع، مؤثر و مقرون به صرفه است
میدان   انرژي  است  متناوب  تبدیل  اساس  بر  مایکروویو

هاي قطبی یک ماده به الکترومغناطیسی با تأثیر بر مولکول
مهمترین ویژگی گرمایش . شود انرژي حرارتی تبدیل می

گرمایش مرسوم . )18(مایکروویو گرمایش حجمی است 
با همرفت و به دنبال آن رسانایی رخ می دهد که در آن 

گرمایش حجمی . پخش شود سطح ماده به داخل گرما باید از
به این معنی است که مواد می توانند انرژي مایکروویو را به 
طور مستقیم و درونی جذب کرده و آن را به گرما تبدیل 

سراسر ماده تولید  در گرمایش مایکروویو، گرما در. کنند
تر در مقایسه با  شود که منجر به سرعت گرمایش سریع می

شود که گرما معمولاً از سطح به داخل  گرمایش معمولی می
در مجموع افزایش نقطه جوش سبب  .)24(شود  منتقل می

افزایش غلظت جامد محلول می شود، که به نظر می رسد 
نقطه جوش مایکروویو در زمان کوتاهی سبب رسیدن به 

در مجموع بالاترین میزان بریکس در ). 38(شود  شیره می
% 5/0خاك شیره + مایکروویو+ اي قرمزتیمار انگورگزنه

ترین میزان  و پایین) گرم صد/ گرم 72/70( مشاهده شد
بریکس در تیمارهاي انگور فخري سبز، تغلیظ حرارتی در 

نگور و ا% 3 کربنات کلسیم% + 1فشار اتمسفر، خاك شیره 
 مشاهده شد %5/0خاك شیره + تغلیظ حرارتی+ فخري سبز

در واقع به نظر ). صد گرم/ گرم 02/67و  64/66به ترتیب (
رسد با افزایش خاك شیره و استفاده از کربنات کلسیم می

 کردن خنثی ضمن شیره خاك .کاهش یافت مقادیر بریکس

 سنتی، کنندهزلال ماده یک عنوان به انگور، آب اسیدیته
 در .کندمی نشین ته و جدا نیز را کلوئیدي و معلق مواد

 کلوئیدي و معلق مواد شیره، خاك مقدار با افزایش نتیجه

سبب کاهش مواد  نهایت در که شوند می نشیننیز ته بیشتري
شود  می تولیدي انگور  يشیره شدن و یکنواخت  محلول  جامد

حد ) 2( 14725بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  ).6(
باشد که  می گرم صد/ گرم 71- 67قابل قبول بریکس مابین 

بر این اساس تمامی تیمارها تقریبا در محدود مجاز استاندارد 
  .قرار داشتند
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 در تیمارهاي مختلف )صد گرم/ گرم(مقادیر بریکس  - 5جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  کربنات کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 لسیمک

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع/ رنوع انگو

  
Ab42/0±08/68 Ac17/0±89/67 Ab43/0±50/69 Aa47/0±72/70 انگور قرمز  
Bc39/0±64/66 Bb08/0±02/67  Ba53/0±37/68 Ba47/0±57/68 انگور سبز  

  )>A, B( )05/0P.(اعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 1
  )>a, b, c,..( )05/0P.(اد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارنداعد) 2

  
   pHبررسی مقادیر -  3-5

داري  به طور معنی) 6 جدول( pH با توجه به نتایج مقادیر
تهیه شیره، نوع انگور، خاك شیره و کربنات  روش تاثیر تحت

ز انگور قرمز بالاتر ا در pH مقادیر ).P>05/0( کلسیم بود
، این نتایج با نتایج دولتی و نجاتیان )P>05/0( بود سفید انگور

در  pHها نیز اعلام نمودند خوانی دارد، آن نیز هم) 1397(
منطقه ارومیه با  در داخلی و خارجی تجاري انگور رقم بین

نیز ) 2021(و همکاران  Campbell. )7( هم متفاوت است
گور موسکادین باهم در بین گونه ان pHاعلام نمودند مقادیر
در روش تهیه  pHهمچنین مقادیر  .)16( تفاوت جزئی دارند

، این )P>05/0( با مایکروویو بالاتر از تغلیظ حرارتی بود
نیز اعلام نمودند ) 1397(نتایج با نتایج، آصفی و جعفریان 

مایکروویو بالاتر از  با استفاده از شیره انگور pHمقادیر
) 2012( همکاران و El-Nagga  .)4( بود اهمیک حرارتی روش

هاي مختلف استخراج شیره  بین روش نیز اعلام نمودند در
  استفاده از  با  استخراجی   تیمار  در  pH  مقادیر  بالاترین  انگور

تیمار  در pH مقادیر بالاترین .)21( مشاهده شد  مایکروویو
و کربنات % 1خاك شیره + ماکروویو+ اي قرمزانگورگزنه
در  pH مقادیر ینترو پایین) 76/5( مشاهده شد% 3 کلسیم
مشاهده% 5/0خاك شیره + تغلیظ حرارتی+ سبز فخري انگور

اسیدیتهکردنخنثیبراي سنتی طوربه ایران در). 27/5( شد 
 شیره خاك نامه ب مخصوصی سفید خاك از انگورآب

 از بعضی اطراف هايکوهدر خاك این .شودمی استفاده

 معلق، کردن مواد نشین ته ضمن که شودمی یافت اهاروست

افزایش میزان این  .کندمی خنثی نیز را انگور آب اسیدیته
 داري موجب کاهش اسیدیته و افزایشخاك به طور معنی

pH شود زیرا خاك شیره خاصیت قلیایی داشته و در  می
در  .ترکیب آن مقدار زیادي کربنات کلسیم وجود دارد

کاهش اسیدیته  شدن و ن این خاك موجب خنثینتیجه افزود
کربنات کلسیم همچنین . آب انگور می شود pHو افزایش 

مقدار لازم از خاك شیره و یا . نیز خاصیت قلیایی دارد
کربنات کلسیم را در مقداري آب میوه حل کرده و سپس 

فه نموده و کاملا مخلوط ضادر حال هم زدن به آب میوه ا
مدتی به حال خود رها کرده تا اسیدیته در نهایت . می کنند
در مطالعه حاضر نیز ترکیب خاك شیره و  .)11( خنثی شود

کربنات کلسیم به علت دارا بودن خاصیت قلیایی سبب 
بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  .شد pH افزایش
می باشد که  8/5- 2/5مابین  pHحد قابل قبول ) 2( 14725

مارها در محدود مجاز استاندارد قرار بر این اساس تمامی تی
  .داشتند

 در تیمارهاي مختلف pHمقادیر - 6جدول

  
کربنات + یحرارت ظیغلت

  کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

              
  فرآیند نوع/ رنوع انگو    

  

Ac03/0±63/5 Ad03/0±50/5 Aa03/0±76/5 Ab02/0±68/5 انگور قرمز  
Bb02/0±37/5 Bc02/0±27/5 Ba07/0±52/5 Bb03/0±35/5 انگور سبز  

  )>A, B( )05/0P.(اعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 1
  )>a, b, c,..( )05/0P.(اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 2
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  بررسی مقادیر اسیدیته  - 3-6
تحت تاثیر روش ) 7جدول (با توجه به نتایج مقادیر اسیدیته 

 کلسیم بود  کربنات شیره و  خاك   انگور،  نوع  شیره،  تهیه
)05/0<P( .انگور قرمز بالاتر از انگور   در  اسیدیته  مقادیر

 گالیک شامل انگور ترکیبات فنلی. )P>05/0( سفید بود

می باشد    اسید وانیلیک و اسید سالسیلیک  کاتکین،  سپس   اسید
ترکیبات ماهیت اسیدي دارد و در مجموع  این تمامی  که )36(

هاي منحصر به فرد ترکیبات فنلی اسیدیته بالاي از ویژگی
که مقادیر ترکیبات فنلی انگور قرمز  جایی آن می باشد از آن

باشد، بنابر این بالاتر بودن  از انگور فخري سبز می بالاتر
 اسیدیته بالاي. نگور قرمز امري بدیهی می باشداسیدیته در ا

 رطوبت بالاي از ناشی هايمیکروارگانیسم رشد از شیره این

 بالاي شیره اسیدیته همچنین .کندمی جلوگیري فراورده این

هاي میوه پایه بر نوشیدنی هايفراورده در را آن کاربرد
لبنی  اسیدي هاينوشیدنی در استفاده یا و آلبالو نظیر اسیدي
مقادیر اسیدیته در روش  .)10(سازد  می مطلوب کفیر نظیر

 ،)P>05/0( تغلیظ حرارتی بودتر از تهیه با مایکروویو پایین
 روش دماى بالاتر و فشار به توان مى را نتایج این دلیل

 دهى تر حرارتکم زمان مدت چنین هم و حرارتی تغلیظ

 ترى ب کمآسی نتیجه در که داد نسبت مایکروویو روش در

کرد خواهد وارد )اسید آسکوربیک( اسیدى ترکیبات بر

 روش اثر به بررسی) 1396(عیدخانی و همکاران ). 46( 

لیمو   آب اسیدیته میزان بر مایکروویو شرایط اتمسفري و
ها نیز اعلام نمودند مقادیر اسیدیته در ترش پرداختند، آن

فی و جعفریان آص. )12( تر بودتهیه با مایکروویو پایین روش
شیره انگور با استفاده  اسیدیته اعلام نمودند مقادیر نیز) 1397(
بالاترین  .)4( اهمیک بودحرارتیروشازترپایینمایکروویواز

گزنه اي قرمز، تغلیظ حرارتی مقادیر اسیدیته در تیمار انگور
/ گرم89/0( مشاهده شد% 5/0در فشار اتمسفر، خاك شیره 

انگور فخري  تیمار ترین مقادیر اسیدیته درپایین و )لیترمیلی صد
مشاهده % 3و کربنات کلسیم % 1 شیره خاك سبز، مایکروویو،

خاك شیره و کربنات کلسیم ). لیترصد میلی/ گرم 75/0( شد
کلی کمترین  به طور. کند خنثی می شیره انگور را به اسیدیته
 مختلف، يتیمارها بین اسیدیته و بیشترین مقادیر pHمقادیر 

 آن قلیایی ماهیت دلیل شیره به خاك مربوط به تیمار حاوي

نتایج رضایی و  با شده ارائه این نتایج با نتایج .)6(باشد  می
 کربنات جاذب کلسیم در ارتباط با تاثیر )1397(همکاران 

 کاربرد جهت انگور آب  pHکاهش اسیدیته و افزایش در

بر اساس استاندارد  .)9( شده، هم خوانی داشت تغلیظ شیره در
حد قابل قبول اسیدیته مابین ) 2( 14725ملی ایران به شماره 

اساس تمامی تیمارها در محدود  که بر این باشد می 75/0- 9/0
  .مجاز استاندارد قرار داشتند

  
 در تیمارهاي مختلف) لیترصد میلی/ گرم(اسیدیته  مقادیر - 7جدول

  
+ یحرارت ظیغلت

  کربنات کلسیم
  خاك شیره +یحرارت ظیغلت

کربنات + ماکروویو
 کلسیم

 خاك شیره+ ماکروویو

  
  فرآیند نوع /رنوع انگو

 
Ab01/0±85/0 Aa01/0±89/0 Ac01/0±81/0 Ab01/0±84/0 انگور قرمز 
Bb01/0±80/0 Ba02/0±85/0 Bc01/0±75/0 Bb01/0±78/0 انگور سبز 

  )>A, B( )05/0P.(ارنداعداد در یک ستون  با حروف متفاوت اختلاف معنی دار د) 1
  )>a, b, c,..( )05/0P.(اعداد در یک ردیف با حروف متفاوت اختلاف معنی دار دارند) 2

  
 ارزیابی حسی-  3-7

محصولات  در بررسى مورد پارامترهاى ترینمهم از یکى
رضایت  کسب و باشد مى حسى پارامترهاى مختلف غذایى
امتیاز  ترین بیش بودن دارا گرو در گانکنند مصرف بین در

با توجه به نتایج مقادیر ارزیابی حسی  .است حسى ارزیابى

با هم خوانی داشت و ) 2 شکل (و بو  )1شکل ( عطر و طعم
تهیه شیره، نوع انگور، خاك شیره و کربنات روشتاثیرتحت
 اي رگزنهدر تیمارهاي انگوحسیامتیازمیزانبالاترین.بودکلسیم
+ اي قرمزانگورگزنه% 5/0شیره خاك + مایکروویو+ قرمز

مشاهده و % 3و کربنات کلسیم % 1خاك شیره + مایکروویو
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ترین میزان امتیاز حسی در تیمار انگور فخري سبز،  پایین
مشاهده % 5/0حرارتی در فشار اتمسفر، خاك شیره  تغلیظ
 ها نمونه روشنایى تغلیظ هاى فرایند اعمال با. )P>05/0( شد

دهی  حرارت رسد روشمی نظر به این بنابر. کندمی ا پید کاهش
 زند و سبب ومی رنگى مواد آسیب به کمترین با مایکروویو

 روند باشد بیشتر فشار چه هر. شودنمونه می تر بیش روشنایى

 طبیعى، هاىآنزیم وجود .است رنگ شدیدتر تغییرات
 بستگى که میلارد واکنش اسکوربیک، اسید اسیون اکسید

 دارد حرارت درجه و هاپروتئین کاهنده، دهاىقن محتواى به
شیره  رنگ روى بر تأثیرگذار اصلى عوامل جمله از زمان و
 دهىحرارت روش در فرایند کوتاه زمان). 38( باشدمی

 هاى نمونه در روشنایى میزان ترکم کاهش دلیل مایکروویو

انگور قرمز به دلیل ماهیت  این علاوه بر). 46( است شده تغلیظ
تر و با طعم بهتري  آن و قند بالاتر، شیره خوش رنگ خسر

  .تولید می کند

  
  مقادیر امتیاز حسی رنگ در تیمارهاي مختلف- 1شکل

  )>05/0P( .باشد و گونه انگور میدار  اختلاف معنینشان دهنده  )A, B( متفاوتبزرگ اعداد با حروف ) 1
 )>05/0P( .باشد بین فرآیند تولیدي میدار  اختلاف معنی دهنشان دهن  )..,a, b, c(متفاوتکوچک اعداد با حروف ) 2

  
  حسی عطر و طعم در تیمارهاي مختلف امتیاز مقادیر - 2شکل

  )>05/0P( .باشد و گونه انگور می دار نشان دهنده اختلاف معنی )A, B(اعداد با حروف بزرگ متفاوت ) 1
  )>05/٠P( .باشد دار بین فرآیند تولیدي می اختلاف معنینشان دهنده   )..,a, b, c(اعداد با حروف کوچک متفاوت) 2
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  نتیجه گیري  -4
مطالعه حاضر نشان داد، بالاترین ترکیبات  بهنتایج مربوط 

فنلی، فلاونوئیدي، آنتوسیانین و میزان فعالیت رادیکال آزاد 
DPPH )2در تیمارهاي ) پیکریل هیدرازیل - 1 دي فنیل – 2و

دهی با مایکروویو  حرارتاي قرمز و روش انگورگزنه
هاي تمام شیره  هاي فیزیکوشیمیاییمشاهده شد، ویژگی

انگور . تولیدي از محدوده مجاز استاندارد برخوردار بود
، اسیدیته، بریکس و قند کل بالاتري نسبت pHقرمز مقادیر 

به انگور سبز دارا بود، ترکیب خاك شیره و کربنات کلسیم 
 هاي ویژگی تاثیر مثبتی بر کروویوحرارت دهی با مای و همچنین
بالایی برخوردار  حسی امتیاز از نیز تولیدي   شیره  داشت و مذکور
 به توان می را نیز انگور تولیدي شیره ترتیب این به. بود

 حاوي ترکیبات فنلی و آنتوسیانینی مغذي افزودنی یک عنوان

 هايدر فراورده انگور شیره از استفاده .آورد شمار به

 آلبالو، نظیر رنگ تیره اسیدي هايمیوه پایه بر یدنینوش

در  یا و ترشی و سس مارمالاد، مربا، انواع در استفاده
 هاچربی حضور دلیل به هاآن در که غذایی محصولات

 کاربردهاي جمله از تواند می دارد، وجود اکسیداسیون احتمال

 رد بیشتري هاي بررسی به نیاز که باشد فراورده بهینه این
 این در مستند و علمی دلایل ارائه است امید .زمینه دارد این

 به غذا صنعت حوزه پژوهشگران توجه با جلب مطالعه

 کمک شیره این از شدهتولید سازي محصولاتتجاري

  .نماید
  
 منابع -5

بررسی اثر . 1397. و جعفریان، پ .آصفی، ن .1
تیمارهاي مختلف حرارتی بر خصوصیات کیفی 

 ،علوم غذایی و تغذیه. انگور و شیمیایی آب
 .65-72 ،3شماره 15 جلد

 و .موسوي، ا و .عبادي، عو .پژمان مهر، م .2
مطالعه کمی و . 1394. و رحیمی، ع. الکر، آو

کیفی آنتوسیانین ها و فلاونول ها در پوست 
کروماتوگرافی حبه چند رقم انگور با استفاده از 

 14 جلد ،گیاهان دارویی .مایع با کارآیی بالا
 .123- 138 ، 56شماره

 زمردي،و  .ع محمدي ثانی، و .م حاتمی کیا، .3
بررسی تاثیر مواد شفاف کننده . 1392.ش

مجله  .برمیزان عناصر موجود در شیره انگور
 5 جلد ،نوآوري در علوم وفناوري غذایی

 .35- 45 ،15شماره 

بررسی . 1397. م، نجاتیان و. ح ،دولتی .4
فی میوه سازگاري و مقایسه صفات کمی و کی

چند رقم انگور تجاري خارجی و داخلی در 
 49 جلد ،علوم باغبانی ایران .منطقه ارومیه

 .681- 692 ،3شماره

. ل ،يرشیدو  .م ،امینی فر و. س ،رسولیان .5
،  بررسی اثر دو روش حرارتی تغلیظ. 1396

تبخیر کننده چرخشی و مایکروویو بر میزان 
رنگ اکسیدانی و  ترکیبات فنلی، فعالیت آنتی
علوم تغذیه و . کنسانتره آب گریپ فروت

 .47-54 ،3شماره 12 جلد ،صنایع غذایی ایران

. علیزاده خالد آباد، م و.، زپور قاسم و.، مرضایی .6
هاي  تاثیر مخلوط جاذب. 1397. کیا، ا و مقدس

کلسیم کربنات، نانوسیلیس، آلومین و کربن 
فعال در کاهش اسیدیته آب انگور جهت کاربرد 

بیست و پنجمین کنگره  .ه تغلیظ شدهدر شیر
 .ملی علوم و صنایع غذایی

بررسی  .1397 .ن ي،اکبر و. ز ،رفتنی امیري  .7
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و میکروبی، 
محتوي فنلی و فعالیت ضد اکسایشی شیره 

 جلد ،مجله علوم و صنایع غذایی ایران .ازگیل
 .81- 89، 78شماره  15

 ره انگور وتهیه شی روش. 1387. ش مردي،ز .8
نشریه  .هاي لازم براي بهبود کیفیت آن توصیه

موسسه تحقیقات فنی ومهندسی  ،18شماره فنی،
 . کشاورزي

آب میوه . 1386سازمان ملی استاندارد ایران ،   .9
استاندارد ملی ایران ،  -روش هاي آزمون  –ها 

 .تجدید نظر اول ، 2685شماره 
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شیره .  1391سازمان ملی استاندارد ایران ،   .10
 - ویژگی ها و روش هاي آزمون  –انگور 

، چاپ  14725استاندارد ملی ایران ، شماره 
 .اول

آب لیمو .  1399سازمان ملی استاندارد ایران ،   .11
 -  ویژگی ها و روش هاي آزمون –ترش 

، اصلاحیه  117استاندارد ملی ایران شماره 
 .1شماره 

و . امینی فر، م و.ف عطار،و.آ عید خانی رودي، .12
اثر روش هاي مختلف  .1396. ز وزبهانی،ر

تغلیظ حرارتی برویژگی هاي فیزیکی وشیمیایی 
،ترکیبات فنولی وخصوصیات حسی کنسانتره 

فصلنامه فناوري هاي نوین . آب لیمو ترش
 . 241- 251، 2شماره 5 جلد غذایی،

ارقام  اتیخصوص یابیارز. 1388 .م ،یکرم .13
نهال  يمجله به نژاد. استان کردستان یانگور آب

 .1شماره  25 جلد ر،و بذ
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Abstract: 
Grape juice, non-fermented products, which is prepared from the concentration of grape juice and has 
a high nutritional and medicinal value due to having a suitable amount of fast-digesting, 
monosaccharides, minerals, vitamins, organic acids and phenolic compounds, flavonoids. The type 
and percentage of its constituent compounds are affected by genotype and environmental conditions, 
as well as the conditions of production and concentration of grape juice also affects its quality 
characteristics. In this study, grape juice from two varieties of red Gazane and green Fakhri grape 
using different concentration methods including heating in atmospheric conditions and microwave, as 
well as, different concentrations of syrup soil (0.5 and 1%) with carbonate Calcium production and 
then the amounts of phenolic compounds, flavonoids, anthocyanins and antioxidant properties as well 
as physicochemical parameters (pH, acidity, total sugar and brix) and sensory were studied. The 
results of the present study showed that the highest phenolic, flavonoid, anthocyanin and free radical 
scavenging activity of DPPH was observed in red grape treatments and microwave heating method (p 
<0.05). Red grapes had higher pH, acidity, brix and total sugar values than green grapes and the use of 
microwave heating method had a positive effect on these characteristics compared to atmospheric 
heating method. The composition of syrup soil (1%) and calcium carbonate increased pH and 
decreased brix and acidity (p <0.05). Physicochemical properties of all produced syrup were within 
the permissible limits of the Iranian national standard. The highest sensory score was also observed in 
red grape+ microwave + syrup soil 0.5% and red grape+ microwave + syrup soil 1% + calcium 
carbonate Therefore, it seems that the produced grape syrup, while having suitable physicochemical 
properties, can be considered as a source of bioactive compounds with high antioxidant activity in 
food and pharmaceutical industries.  

Keywords:Red Grape, Green Grape, Microwave, Atmospheric Pressure, Calcium Carbonate, Syrup 
Soil. 
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