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 26/11/1395 مقاله: پذیرش تاریخ   16/12/1394 مقاله: دریافت تاریخ
 

 هچکید

 در مختلفی هایروش امروزه است. داده اختصاص خود به دنیا در را کشت زیر سطح بیشترین که است هایی میوه از یکی انگور :مقدمه

 خمیر شکل به قرمز( انگور اوزوم) قزل واریته از پژوهش این در است. گرفته قرار مطالعه مورد ها میوه آب راندمان افزایش و بهبود خصوص
 گردید. استفاده عصاره استخراج منظور به انگور

 تحت پرس از قبل حاصل خمیر حرارتی، مرسوم روش و مایکروویو اهمیک، حرارتی اثر یمقایسه و بررسی جهت :هاروش و مواد

C دمای در پرس از حاصل شده تیمار هاینمونه انگور آب گردید. پرس سپس و گرفت قرار حرارتی تیمارهای
 دقیقه 2 مدت به 88 °

 از بعد و قبل کل فنل آنتوسیانین، میزان تولید، راندمان روی حرارتی سنتی روش و  مایکروویو و اهمیک حرارتی تیمار تاثیر و شده پاستوریزه
 از بعد و قبل کل اسیدیته و بریکس ،pH ویسکوزیته، کل، فنل ها،آنتوسیانین میزان گرفت.همچنین قرار ارزیابی مورد پاستوریزاسیون
  شد. گیری اندازه پاستوریزاسیون

 از بیشتر %13.2 مایکروویو و %8 اهمیک فرایند با شده تیمار های نمونه در انگور آب تولید راندمان افزایش که داد نشان نتایج :هايافته

 در مایکروویو و اهمیک فرآیند با شده تیمار پیش های نمونه در آنتوسیانین و فنولیک ترکیبات میزان باشد.می دهی حرارت سنتی روش
 بیشترین شد. مشاهده توجهی قابل افزایش پارامترها این مقدار در و داد نشان را (P<0.05) داریمعنی تفاوت کنترل هاینمونه با مقایسه
 داریمعنی تفاوت اهمیک با شده تیمار گروه برای pH مقادیر در همچنین آمد بدست مایکروویو با شده تیمار نمونه برای بریکس میزان

(P<0.05) شد. مشاهده 

  انگور آب تولید برای تیمار پیش یک عنوان به اهمیک و مایکروویو توسط دهی حرارت پژوهش، این نتایج به توجه با :گیرینتیجه

 شود. استفاده تواندمی
 

 مایکروویو حرارتی، گرمایش انگور، خمیر اهمیک، انگور، آب :کلیدی های واژه
 
 email: n.asefi@iaut.ac.ir                                                                                                                         مکاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
 زیر سطح بیشترین که است هایی میوه از یکی انگور

 1391 سال در است داده اختصاص خود به دنیا در را کشت
 کشور آبی و دیم باغات از انگور تن هزار 370 از بیش

 لحاظ از محصول این ای تغذیه ارزش .است شده برداشت
 نظیر هاییاکسیدانآنتی فنلی، پلی ترکیبات بودن غنی

 این تولید توسعه باعث هافنل و فلاوونوئیدها ها،ویتامین
 انگور آب تولید مراحل است. گردیده جهان در محصول

 پرس و پالپ دادن حرارت و خردکردن شستشو، شامل
 ترکیبات و راندمان میزان بر پرس مرحله که است کردن

 انرژی بالای مصرف باشد. می گذار تاثیر انگور آب شیمیایی
 یافتن جهت مطالعه موجب مرحله این در کار بالای حجم و

 آب راندمان افزایش و بهبود خصوص در مختلفی هایروش
 کنون تا .(Faostat et al., 2008 ) است گردیده هامیوه

 ،) (PEF پالسی الکتریکی میدان مانند مختلفی روشهای
 برای پرس راندمان افزایش جهت مایکروویو و اهمیک

 است. گرفته قرار مطالعه مورد مختلف هایمیوه
 ماده بافت در که است حرارتی روش یک مایکروویو

 و هاآنزیم و کندمی گرم درون از را آن و کرده نفوذ غذایی
 مواد و طعم روی بر زیاد تاثیر بدون را ارگانیسمها میکرو
 حرکت غذایی ماده شدن گرم دلیل کند.می فعال غیر مغذی

 حرکت و یکدیگر به آنها برخورد و الکتریکی میدان در یون
 سرعت است. گرما و اصطکاک ایجاد و قطبی هایمولکول

 دارد آن توان به بستگی مایکرویو در غذایی ماده شدن گرم
 طعم تولید و تریکنواخت شدن گرم باعث کمتر توان که

 داشته بیشتری رطوبت غذایی ماده هرچه و شودمی بیشتر
 .(Gerard et al., 2004) شودمی گرم سریعتر باشد

 تعریف فرآیندی عنوان به (OH) اهمی دهیحرارت
 ماده بافت میان از الکتریکی جریان آن در که شودمی

 از و شده داده عبور آن، به دهی حرارت منظور به غذایی
 فرایند، اعمال محض به دهی، حرارت روش این در که آنجا

 هایمولکول تمامی در مستقیما و همزمان طور به حرارت
 انتقال به نیازی نتیجه در میشود پخش غذایی یماده

 جامد ذرات درون به حرارتی محیط مشترک سطح از حرارت
 روش یک اهمی دهی حرارت واقع در ندارد. وجود غذا

 بعنوان غذایی مواد درآن که است پیشرفته حرارتی فرآوری
 جریان عبور بوسیله که کند،می عمل الکتریکی مقاومت

 انرژی عمل این طی شود.می گرم آن درون از الکتریسیته

 دهی حرارت ،نتیجه در و شده تبدیل حرارت به الکتریکی
 اهمی، دهی حرارت به افتد.می اتفاق یکنواختی و سریع

 روش این شود.می گفته نیز الکتریکی مقاومت دهی حرارت
 آنها جمله از که دارد غذا صنعت در مختلفی کاربردهای

 مواد کردن )خشک غذاها از آبگیری در آن کاربرد به میتوان
 غذایی مواد رطوبت سطح کاهش جهت آب تبخیر غذایی(،

 آنزیم میکروبی، و شیمیایی فساد شروع انداختن تاخیر به و
 و پاستوریزاسیون استریلیزاسیون، استخراج، تخمیر، ،بری

  اصلی فرایندهای برای تیمار پیش حد در حرارتدهی
 حرارت .(Leizerson et al., 2005 ) کرد اشاره توانمی

 دارای حرارتی مرسوم هایروش با مقایسه در اهمیک دهی
 غذایی، مواد ایتغذیه ارزش و رنگ حفظ مانند مزایایی

 (Leizerson etدارد را بالا راندمان و فرایند کوتاه زمان

(al., 2005; Therefall et al., 2005. 
 مختلف انواع تاثیر یافتن پژوهش این از اصلی هدف

 انگور آب تهیه از قبل انگور پالپ به حرارتی فرایندهای
 می آن شیمیایی کیفیت بررسی و راندمان افزایش درجهت

 باشد.
 

 ها روش و مواد
 مواد -

 کل در آن پراکندگی محل که ازوم( )قزل قرمز انگور
 قابلیت و بوده ضخیم پوسته دارای است آذربایجان
 پژوهش این در خام ماده عنوان به دارد بالایی نگهداری

  شد. استفاده
 

  روش -

 در و خریداری تبریز بار تره و میوه بازار از انگور نمونه
 دمای به تا شد نگهداری ساعت 12 مدت به آزمایشگاه

 مخلوط در اولیه سازیآماده از پس انگورها برسد. متعادل
 قسمت 3 به حاصل پالپ و شده خرد آزمایشگاهی کن

 فرآیند تحت هرقسمت و گردید تقسیم گرمی 500 مساوی
 اعمال بدون شاهد نمونه و گرفت قرار جداگانه حرارتی

 شد آبگیری پرس عمل از پس حرارتی فرآیند هیچگونه
 (Baysal et al., 2009).  کنترل( )نمونه
 مدل دستگاه با مایکروویو با دهی حرارت عمل -1

SMW110 شرکت ساخت SHIVAKI گردید انجام ژاپن 
 لایه شکل به مایکروویو سینی در نمونه که ترتیب بدین
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 C °90 دمای در دهی حرارت عمل و شده پخش نازک
 گرفت. صورت ثانیه 180 مدت به وات 1100وتوان
 با اهمیک ساده دستگاه با دهی حرارت عمل -2

 است( گردیده طراحی آزمایشگاه در )که الکترود دو طراحی
 وات 120 توان با و رفته فرو انگور پالپ گرم 500 داخل که
C دمای و ثانیه 5 مدت به هرتز 60/50 در مترسانتی بر

°90 
 (Yildiz et al., 2006).  شودمی انجام

 مدت به C °90  در مخزنی در متداول دادن حرارت -3
  شد. انجام ثانیه 50

 آمده بدست پالپ فوق، هایروش با دهیحرارت از پس
 به نیوتون کیلو 30-20 نیروی تحت سردکردن عمل بدون
 پرسهای توسط دقیقه 1 زمانی فواصل با دقیقه 3 مدت

 ظرف در آمده دست به انگور آب شدند. پرس آزمایشگاهی
C دمای تا و بندی بسته لیتر میلی 100

 داده حرارت 88 °
 دلیل شد. داشته نگه دقیقه 2 مدت به دما همان در و شده

 دیواره پذیری نفوذ افزایش شده انجام تیمارهای پیش انجام
 هدف میباشد. راندمان و استخراج میزان افزایش و سلولی

 هایدامنه در مختلف فرایندهای اعمال پژوهش این در
 حرارت و مایکروویو و اهمیک فرایند زیرا باشد.می متفاوت
 از فقط انها مقایسه و باشندمی مختلف نوع سه ذاتا مستقیم
 مثلا بود خواهد شیمیایی خواص بر فرایندها این تاثیر طریق

 کمتر یا و بیشتر کدام در فرایند اعمال نوع سه در راندمان
 است بوده

 

 

 پارامترها گیریاندازه -

 و اهمیک -مایکروویو اثرات انگور، آب تولید از بعد
 شد. محاسبه انگور آب راندمان روی بر متداول دهی حرارت

 و بریکس ،pH ویسکوزیته، کل، فنل میزان همچنین
 از بعد و قبل آنالیزها گردید. گیری اندازه کل اسیدیته

 شد. انجام زیر آنالیتیکی روش با پاستوریزاسیون
 هاینمونه استخراج راندمان )%(: فیزیکی راندمان میزان

 2و1 فرمول  توسط راندمان افزایش درصد و شده تیمار
 شد. محاسبه

راندمان  % =  
 انگور پوماسه گرم−خمیرگرم  

مش گرم
×100……………………………………………….. (1 فرمول  

 

راندمان افزایش درصد   = 
کنترل راندمان%−تیمار راندمان %

کنترل   راندمان%
×100

(2 )فرمول                

 

 دهی حرارت مختلف هایروش از حاصل پالپ :گرم خمیر
 اعمال از قبل اولیه هایخردکن از حاصل خمیر انگور: مش

 حرارت
 پرس از حاصل تفاله انگور: پوماسه

 

 در انگور آب هاینمونه در کل فنل :کل فنل تعیین

 سیوکالتیو فولین معرف از استفاده با نانومتر 760 موج طول

((Sigma chemical co استاندارد عنوان به گالیک اسید و 
 .(Franke et al., 2004) شد گیریاندازه

 
 اهمیک دستگاه -1 شکل
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 از استفاده با کل آنتوسیانین :کل آنتوسیانین تعیین

 گرممیلی مبنای بر استریت واستون گایون - ریبرآ روش
 Gayon et) شد گیری اندازه گلوکوزید 3 – کلرید مالویدین

al, 1966.) 

 :کل اسیديته و pHبريکس، ويسکوزيته،

 در موئین ویسکومتر از استفاده با انگورها آب ویسکوزیته
 (.Haight et al., 1994) شد گیریاندازه اتاق دمای

 و Abbeمدل رفراکتومتر از استفاده با ها میوه آب بریکس
pH توسط pH مدل مترmetrohm شد. گیریاندازه 

 لیترمیلی 5 افزودن با سیتریک اسید حسب بر کل اسیدیته
 با تیتراسیون و مقطر آب لیترمیلی 25 به میوه آب

 pH 1/8 به رسیدن تا نرمال 1/0 سدیم هیدروکسید
 ((Bates et al., 1980 شد. محاسبه

 

 آماری تحلیل و تجزيه -

 کاملاً مدل اساس بر ها آزمایش از حاصل هایداده
 درسطح توکی ایدامنه چند آزمون و ANOVA تصادفی
 تحلیل و موردتجزیه SPSS افزار نرم توسط % 5احتمال
 گرفت قرار آماری
 

 هايافته
 بدست %20/59 کنترل گروه از حاصل میوه آب راندمان

 مایکروویو با شده تیمار گروه راندمان حالیکه در آمد.
 و %23/89 اهمیک فرایند با شده تیمار گروه و 06/93%

 بدست %34/70 متداول حرارتی فرایند با شده تیمار گروه
 فرآیندهای در شده محاسبه راندمان افزایش همچنین آمد.

 ترتیب به حرارتی تیمار و اهمیک فرایند مایکروویو،
  (.1 )جدول بود %23/2 و 14/12% %،54/16

 

 *انگورها آب استخراج راندمان -1 جدول

 

 راندمان افزايش % راندمان % تیمارها

 a06/93 6/0±a54/16±2/1 مایکروویو دهی حرارت
 b23/89 8/0±b14/12±7/1 اهمیک دهی حرارت
 c34/70 5/0±c23/2±1/1 متداول دهی حرارت

 --------- d20/59±9/0 کنترل
 (P<05/0) هستند داریمعنی اختلاف دارای متفاوت حروف*

 

 انگورها آب TPکل فنل و TACکل آنتوسیانین میزان
 در شودمی ملاحظه که همانطور است. آمده 2 جدول در

 پاستوریزاسیون از بعد و قبل شده، تیمار هاینمونه بین
 برای TAC میزان بالاترین دارد. وجود داریمعنی تفاوت
 گرممیلی 05/12) آمد بدست مایکروویو با شده تیمار گروه

 فرایند با شده تیمار نمونه برای حالیکه در لیتر(میلی 100 در
 برای لیترو میلی 100 در گرممیلی 64/11 متداول حرارتی

 برای و لیتر میلی 100 در گرممیلی 25/8 اهمیک تیمار
 از قبل لیتر میلی 100 در گرممیلی 087/4 کنترل گروه

 ها نمونه همان در TAC میزان آمد. بدست پاستوریزاسیون
 ،12/14 ،87/18 ترتیب به پاستوریزاسیون فرایند از پس
 بعد و قبل ها نمونه TP میزان شد. محاسبه 66/6 و 01/10
 . (2 داد)جدول نشان داری معنی تفاوت پاستوریزاسیون از

 کنترل نمونه در پاستوریزاسیون از قبل TP میزان
 مقدار حالیکه در لیتربود. میلی 100 در گرممیلی 55/3671
 در گرممیلی 62/5206 مایکروویو با شده فرایند نمونه در آن

 برای و 33/4202 اهمیک تیمار فرایند برای لیتر، میلی 100
  56/4736 متداول حرارتی فرایند با شده تیمار نمونه
 فرایند از بعد کل فنل میزان لیتربود. میلی 100 در گرممیلی

 38/3781 ترتیب به هانمونه همان در پاستوریزاسیون
 100 در گرممیلی 23/5447 لیتر، میلی 100 در گرممیلی
 21/4731 لیترو میلی 100 در گرممیلی 48/4760 لیتر،میلی
 بود. لیتر میلی 100 در گرم میلی

 در )بریکس( محلول جامد مواد و ویسکوزیته مقادیر
-2/16 بین هانمونه ویسکوزیته نتایج است. آمده 3 جدول

 از بعد 45/13-5/12 و پاستوریزاسیون از قبل 32/15
 میزان همچنین بود. متغییر انگورها آب پاستوریزاسیون

 و قبل شده تیمار هایگروه همه برای هانمونه ویسکوزیته
 احتمال سطح در داریمعنی تفاوت پاستوریزاسیون از بعد
  داد. نشان 5%

 متغییر %97/16-%45/15 بین هانمونه بریکس نتایج
 شده تیمار گروه برای محلول جامد ماده میزان کمترین بود.

 در داریمعنی تفاوت همچنین بود. %(45/15) اهمیک با
 با شده تیمار و کنترل هاینمونه بین %5 احتمال سطح

 پاستوریزاسیون از قبل ویسکوزیته میزان در مایکروویو
 در داریمعنی تفاوت پاستوریزاسیون از بعد اما نشد. مشاهده

 برای بریکس میزان بیشترین داشت. وجود بریکس میزان
 تیمار برای %86/16 و %4/17 میزان به مایکروویو تیمار

 بود. اهمیک تیمار برای %45/16 و متداول دهی حرارت
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 انگور آب های نمونه کل آنتوسیانین و کل فنل مقادير -2جدول
 

 لیتر( میلي 100 در گرم میلي کل) آنتوسیانین تیمارها

 ازپاستوريزاسیون بعد ازپاستوريزاسیون قبل

 لیتر( در گرم میلي کل) فنل

 ازپاستوريزاسیون بعد             ازپاستوريزاسیون قبل

 a05/12 5/0±a87/15 8/1±a62/5206 5/4±a23/5447±5/0 مایکروویو دهی حرارت
 b25/8 4/0±b01/10 6/2±b33/4702 6/1±b48/4760±7/0 اهمیک دهی حرارت
 c64/11 8/0±c12/14 0/3±c56/4736 9/1±c21/4731±4/0 متداول دهی حرارت

 d087/4 6/0±d66/6 2/2±d55/3671 5/2±d38/3781±3/0 کنترل
 

 (P<05/0) هستند داریمعنی اختلاف دارای متفاوت حروف*

 
 انگور آب های نمونه بريکس و ويسکوزيته مقادير -3جدول

 

 پواز( )سانتي ويسکوزيته تیمارها

 ازپاستوريزاسیون بعد             ازپاستوريزاسیون قبل

 بريکس

 پاستوريزاسیون از بعد        ازپاستوريزاسیون قبل

 a91/15 3/0±a35/13 1/0±a80/16 2/0±a4/17±9/0 مایکروویو دهی حرارت

 b20/16 1/0±b80/12 1/0±b45/15 2/0±b45/15±3/0 اهمیک دهی حرارت

 c32/15 1/0±c50/12 1/0±c97/16 1/0±c86/16±4/0 متداول دهی حرارت

 d85/15 2/0±d45/13 1/0±d72/16 2/0±d45/16±1/0 کنترل
 

 (P<05/0) هستند داریمعنی اختلاف دارای متفاوت حروف*

 
 و اسیديته کل نمونه های آب انگور pHمقادير -4جدول 

 

 تیمارها
pH 

 بعد ازپاستوريزاسیون         قبل ازپاستوريزاسیون
 )%( اسیديته کل

 بعد ازپاستوريزاسیون      قبل ازپاستوريزاسیون

 a142/4 060/0±a143/4 01/0±a81/2 04/0±a92/2±004/0 حرارت دهی مایکروویو

 b027/4 009/0±b022/4 02/0±b67/2 01/0±b53/2±003/0 حرارت دهی اهمیک

 c155/4 070/0±c143/4 01/0±c61/2 03/0±c65/2±005/0 حرارت دهی متداول

 d160/4 078/0±d121/4 04/0±d53/2 05/0±d39/2±002/0 کنترل
 

 (P<05/0) داری هستندحروف متفاوت دارای اختلاف معنی*

 
 است. آمده 4 جدول در pH و کل اسیدیته مقادیر

 تیمار هاینمونه در %5 احتمال سطح در داریمعنی تفاوت
 کنترل نمونه و (155/4) متداول حرارتی فرایند با شده

 در اما نشد مشاهده پاستوریزاسیون از بعد و قبل (160/14)
  تفاوت اهمیک با شده تیمار گروه برای pH مقادیر
 از قبل هانمونه کل اسیدیته نتایح شد. مشاهده داریمعنی

 پاستوریزاسیون از بعد و % 81/2-61/2 بین پاستوریزاسیون
  بود. % 39/2-93/2
 

 بحث
 تمام بین شودمی ملاحظه 1 جدول در که همانطور

 درصد و راندمان درصد نظر از بررسی مورد تیمارهای
 احتمال سطح در داریمعنی تفاوت میوه آب راندمان افزایش

 ایمطالعه در Gump (1994) و Haight دارد. وجود 5%
 شده تیمار هاینمونه در را میوه آب راندمان افزایش میزان

 و Therefall کردند. %گزارش 5/8-9/4 پکتیناز آنزیم با
 از بعد انگور آب راندمان که دادند نشان (2005) همکاران

  حرارتی تیمار بدون هاینمونه از بیشتر 15% حرارتی تیمار



 

  انگوربررسی اثر تیمارهای مختلف حرارتی بر خصوصیات کیفی و شیمیایی آب 

 

70 

 
علوم
 

ي
غذاي

و 
 

تغذيه
 / 

ن 
ستا

تاب
1397
 / 

سال
 

پانزده
/ م

 
شماره
 3

             
   

      
          

        
                    

      
                       

   
 

          
    

        
F

o
o

d
 T

ech
n

o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / S
u

m
m

er  2
0
1

8
 / V

o
l. 1

5
 / N

o
. 3

 

 موجب میوه، آب تولید جهت انگور داغ پرس باشند.می
 شودمی %70- 50 میزان به میوه آب راندمان افزایش

Bates et al., 1980)) را محصول راندمان اهمیک تیمار و 
 %12 و7 میزان به ترتیب به ضایعات و فرنگی گوجه پوره در

 %10 افزایش .(Yildiz et al., 2008) دهدمی افزایش
 توسط الکتریکی تیمار از حاصل پرتقال آب برای راندمان
 Sastry(2002)  و Wang شد. گزارش (1995) اوکیلو

 و مایکروویو توسط سیب خمیر تیمار که کردند گزارش
  میوه آب راندمان افزایش سبب اهمیک حرارتی فرایند

 شود.می
 فنلی ترکیبات و آنتوسیانین مقدار در ناچیز افزایش علت

 تخریب به توانمی را پاستوریزاسیون از بعد و قبل نمونه هر
 شدن خارج باعث که داد نسبت حرارت توسط هاسلول

 در است. گردیده سلول داخل از اکسیدانی آنتی ترکیبات
 ترکیبات این میزان دلیل همین به احتمالا کنترل هاینمونه
  دیده روند همین فرایندها همه در و است. بوده کمتر
 مقاومت جوش زیر حرارت به فنلی ترکیبات ضمناً شود.می

 باعث حرارت جوش بالای دماهای در دهند می نشان
 ,.Netzel et al) شودمی اکسیدانیآنتی ترکیبات تخریب

 مقادیر (2003) همکاران و Netzel های بررسی .(2003
 در لیترمیلی 100 در گرممیلی 2/5-3 میزان به TAC پایین
 آمده بدست مقادیر که بود داده نشان را انگور آب هاینمونه

 که بود. بالاتر آنها هاییافته با مقایسه در مطالعه این در
 اولیه محصول واریته بودن متفاوت به توانمی را تفاوت این

 همکاران و فاضلی داد. نسبت گرم پرس شرایط یا و
 روش جای به مایکروویو بکارگیری که دادند نشان (2011)

 انار آب در را هاسیانین آنتو تخریب تواندمی متداول حرارتی
 میزان Roberts (2006) و Gerard مطالعات دهد. کاهش
 با شده تیمار هایمیوه آب در فنلی ترکیبات بالای

 (2003) همکاران و Netzel است. داده نشان را مایکروویو
 در را TP مقدار بالاترین (2005) همکاران و Therefall و

 سایر آوردند. بدست دیده حرارت انگور آب هاینمونه
 برای حرارتی فرایند از بعد بریکس بالای مقادیر محققان

 ( ;Therefall et al., 2005کردند گزارش سیب و انگور

(Mclellan et al., 1991; Rathborn et al., 1990. 
 شکستن به توانمی را بریکس میزان بودن بالا دلیل

 داد. نسبت حرارتی فرایند اثر در آن تخریب و سلولی دیواره

 نتایج با ما پژوهش از حاصل نتایج ویسکوزیته مورد در
 و Shcheglov داشت. مطابقت پیشین تحقیقات از حاصل

 تفاله ویسکوزیته میزان که کردند گزارش 1983 همکاران
 همچنین یابد.می کاهش اهمیک تیمار از پس فرنگی گوجه

Baysal آب ویسکوزیته که دادند نشان 2009 همکاران و 
 یابد.می کاهش مایکروویو و اهمیک فرایند از پس پرتقال

 همه برای پاستوریزاسیون از بعد و قبل هانمونه کل اسیدیته
 منابع بررسی داد. نشان داریمعنی تفاوت تیماری هایگروه
 (Therefall et داد نشان زمینه این در را مشابهی نتایج

al., 2005; Mclellan et al., 1991; Rathborn et 

(al., 1990. 

 

 گیرینتیجه
 دادن حرارت که داد نشان پژوهش این از حاصل نتایج

 و است. موثر آبمیوه راندمان روی پرس از قبل انگور پالپ
 وجود دهیحرارت تیمارهای بین داریمعنی تفاوت

 گروهی با مقایسه در مایکروویو و اهمیک تیمار دارد.برای
 بالاتر راندمان بود شده دهیحرارت متداول و صورت به که

 برای %54/16 میزان به راندمان آمد.افزایش بدست
  برای %23/2 و اهمیک برای %14/12 مایکروویو،

 فرایند )بدون کنترل گروه با مقایسه در متداول دهیحرارت
 آنتوسیانین و کل فنل مقدار بالاترین آمد. بدست حرارتی(

 آمد. بدست مایکروویو با شده فرایند هاینمونه برای
 افزایش برای اهمیک فرایند که شد مشخص همچنین
 حرارتی تیمار اما بگیرد قرار استفاده مورد میتواند راندمان

 جهت اهمیک فرایند کارگیری به از موثرتر بسیار مایکروویو
 فرایند مقایسه در همچنین بود. میوه آب راندمان افزایش
 گیریاندازه از حاصل نتایج مرسوم دهی حرارت و اهمیک
 کار به در آن مقدار بالاترین نشاندهنده کل فنل میزان
 تحقیق، این نتایح به توجه با بود. اهمیک فرایند گیری

 پیش یک عنوانبه اهمیک و مایکروویو توسط دهی حرارت
 شود. استفاده تواندمی انگور آب تولید برای تیمار
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