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تاثیر نفوذ اسمزي ترکیبات موثره پسماند انگور بر خصوصیات کمی و کیفی ژل 
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  1، فرزاد غیبی2،نصرت عظیمی1پروین شرایعی،*1وهالهام آذرپژ
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 چکیده
هاي نوین استفاده از  توان استفاده کرد که یکی از روش هاي مختلفی می هاي غذایی از روش وعدهسازي میان  امروزه به منظور غنی

ورا با  تولید میان وعده فراسودمند از ژل آلوئه باهدفاین پژوهش . باشد نفوذ ترکیبات عملگرا با استفاده از فرآیند اسمزي می
بدین منظور، ژل . با استفاده از فرآیند آبگیري اسمزي انجام شد) رگولآ(افزودن ترکیبات عملگراي فنلی موجود در پسماند انگور 

 ر محلولدها  سپس، برش. تهیه گردید) متر میلی 20در  20(اي در ابعاد  هایی به صورت استوانه دهی و برش با آگار شکل ورا آلوئه
 ثابتدماي  در) نسبت به محلول اسمزي وزنی درصد 30و 20، 10(و آرگول در سه سطح  )درصد 60و 50، 40( سه غلظت با قندي

میزان افزایش ماده جامد دادن آب و  از دستمیزان ها،  نمونه آبکشیپس از . ور شدند غوطه دقیقه 120به مدت  سلسیوس درجه 50
ان میز(اکسیدانی  آنتی دقیقه و میزان نفوذ ترکیبات آنتوسیانینی و فنلی، قدرت 120 و 90 ،60، 30در زمان هاي  جذب شده

هاي  و مولفه) سفتی، قابلیت جویدن و نیروي فنري(، ارزیابی بافت )گیرندگی رادیکال آزاد و قدرت احیاکنندگی آهن دو ظرفیتی
نتایج نشان  .گردیدگیري  اندازهدقیقه  120پس از  ورا ژل آلوئه  ) *bمیزان زردي میزان قرمزي،  *L* ،aمیزان روشنایی(رنگی 

افزایش غلظت ساکارز باعث . شود د جامد منجر به افزایش جذب ترکیبات فنلی و آنتوسیانینی میداد، مقدار بالاي جذب موا
آنالیز ساختار بافت نشان داد که با افزایش غلظت ساکارز . ها شد کاهش میزان روشنایی، افزایش میزان قرمزي و زردي نمونه

درصد  50دقیقه در ساکارز با غلظت  60به مدت  ور شده طهبه طورکلی، تیمار غو. ها کاهش یافت محلول و آرگول، سختی نمونه
  .درصد آرگول به عنوان تیمار بهینه انتخاب شد 20به همراه 

  
  .ترکیبات فنلی، ترکیبات آنتوسیانینی ،پسماند انگور، اسمز ،ورا آلوئه: کلیدي ه هايواژ

  
  
  
  
  

  
  azarpazhooh@gmail.com: مسوول مکاتبات*
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  مقدمه-1
 هاي فراورده میان از مناسب غذایی هاي وعده میان انتخاب
 سلامت و اي تغذیه ارزش افزایش باعث فراسودمند غذایی
 میان مصرف افزایش به توجه با. گردد می آنها بخشی
 ارتقاء نگرش این آموزان، دانش و کودکان بین در ها وعده

در  ).2(داشت  خواهد دنبال به را جامعه عمومی سلامت
سعه مواد غذایی فراسودمند که داراي هاي اخیر تو سال

ویژگی بهبود دهنده سلامت و پیشگیري از بیماري هستند 
ترکیبات فنلی یکی از . بسیار مورد توجه قرار گرفته است

هاي اصلی مواد مغذي فیتوشیمیایی است که در  گروه
شود و اثرات سلامت  ها یافت می ها، سبزیجات و دانه میوه

اکسیدانی  رکیبات فنلی با فعالیت آنتیت. بخش بر انسان دارند
شوند که سرعت پیرشدن را کند و خطر  خود شناخته می
هاي  هاي مزمن شایع همچون سرطان و بیماري ابتلا به بیماري

تواند  ورا می آلوئه ژل). 14(دهد  قلبی عروقی را کاهش می
 این ژل حاوي. به عنوان یک میان وعده غذایی مطرح باشد

 نظیر معدنی مواد و ها آنزیم ها، ویتامین بیلق از ترکیباتی
. باشد می وصمغ ایزوباربالوئین، آنتراکیون، فامودین، آلوئین

 و آرایشی غذایی، صنایع در ورا آلوئه مختلف محصولات
 ژل .دارند کاربرد گسترده طور به دارویی صنایع و بهداشتی
 صنایع در استفاده منظور به ورا آلوئه از شده استحصال

 این از یکی که شود می فرآوري گوناگون اشکال به تلفمخ
 ورا آلوئه ژل بنابراین، .باشد ورا آلوئه پاستیل تواند می ها شکل
 ضروري ترکیبات انتقال منظور به مناسب بسته یک عنوان به

 مطرح) اکسیدانی آنتی ترکیبات انواع مانند( بدن براي
هاي  داناز آنجایی که استفاده از آنتی اکسی. باشد می

هایی به دنبال دارد، بنابراین تقاضا براي  مصنوعی نگرانی
 به .هاي طبیعی رو به افزایش است اکسیدان استفاده از آنتی

 ضایعات به توجه زیادي اخیر هاي سال در دلیل، همین

 طبیعی هاي آکسیدان حاوي آنتی کشاورزي محصولات

 فرعی هاي فرآورده از یکی). 11(است  گردیده معطوف

انگور  تفاله ایران کشاورزي در تبدیلی صنایع کارخانجات
آوري انگور  عملاز  حاصل فرعی فرآورده که باشد می
استخراج آب  این محصول شامل مواد باقیمانده بعد از. است

درصد  40درصد تفاله و 60انگور بوده و به طور طبیعی از 
قابل  تکنولوژي یک اسمز فرآیند. دشو دانه تشکیل می

 از سبزیها و ها میوه از برخی سازي غنی براي سدستر

 تولید به منجر تواند می که است، ترکیبات فراسودمند

 جدید تجاري هاي فرصت ایجاد و نوین فراسودمند غذاهاي

 نمایند می نفوذ غذایی ماده در بیشتر که ترکیباتی. شود

 ها، آنتی اکسیدان مواد معدنی، فنلی، ترکیبات شامل

 و ها پروبیوتیک استراز، متیل پکتین نزیمآ ها، ویتامین

غلظت محلول قندي، زمان و دماي . هستند فلاوونوئیدها
محلول اسمزي از عوامل موثر در سرعت انتقال جرم در 

بنابراین، تعیین میزان . باشند فرآیند آبگیري اسمزي می
تواند منجر به تولید  مناسب هر یک از این عوامل می

هدف از فرآیند ). 5(ناسب گردد هاي م محصول با ویژگی
آبگیري اسمزي، تولید مواد غذایی با رطوبت متوسط 

عنوان یک پیش تیمار در  توان از آن به بنابراین، می. باشد می
کردن استفاده نمود، اما دامنه کاربرد آن در  فرآیند خشک

فرآوري میوه و سبزي به منظور تولید مواد غذایی فراسودمند 
کردن  ب روش آبگیري اسمزي و خشکترکی. محدود است

با هواي داغ به دلیل تولید ماده غذایی با کیفیت بالا و 
طور گسترده مورد استفاده  جویی در مصرف انرژي به  صرفه

تیمار اسمز با اثر آبگیري و جذب  ).16(قرار گرفته است 
منظور تغییر ساختار ماده غذایی جامد   مواد جامد محلول به

طی . توسعه یافته است) ها گوشت و ماهی ها، سبزي میوه(
هاي پارانشیم، فشار  ور شدن در محلول اسمزي سلول غوطه

اسمزي بالاي محلول، آب را از ماده غذایی جامد به محلول 
کند این انتقال آب همراه با انتقال مواد حل اسمزي منتقل می

شده در محلول به ماده غذایی جامد در جهت عکس 
منظور بهبود  یع غذایی تیمار اسمزي به در صنا. باشد می

بندي  کیفیت رنگ، طعم، بافت، بهبود انرژي مؤثر و بسته
تیمار اسمزي ، )2010(ن رزك و همکارا). 9(رود کار می به

را به عنوان یک روش مناسب براي نفوذ مواد فنلی انگور 
آگار به عنوان مدل  - ها از ژل آگار آن .معرفی نمودند

آب انگور قرمز به عنوان منبع فنلی استفاده  غذایی و از ماده
، از عصاره هسته )2011(فراندو و همکاران ). 16( نمودند



  147    ...ره پسماند انگور تاثیر نفوذ اسمزي ترکیبات موثالهام آذرپژوه و همکاران                                                                   
 

 

محلول . انگور به عنوان منبع ترکیبات فنلی استفاده کردند
درصد ساکارز جهت تیمار اسمزي سیب و  50اسمزي با 

درصد سدیم کلرید جهت تیمار اسمزي سیب 10موز و 
ضریب نفوذ موثر ترکیبات فنلی نشان داد  .زمینی استفاده شد

که نوع و غلظت ماده فعال اسمزي حل شده در محلول 
اسمزي، ساختار ماده غذایی و وزن مولکولی ترکیبات فنلی 

کند  انگور، سرعت نفوذ آنها را در ماده غذایی کنترل می
تحقیقی در رابطه با بر اساس اطلاعات موجود، تاکنون ). 9(

ورا  نلی در طی فرآیند اسمز درژل آلوئهنفوذ ترکیبات ف
بنابراین، پژوهش . انجام نشده است و یا در دسترس نیست

ورا با استفاده از فرآیند  سازي ژل آلوئه حاضر با هدف غنی
  .اسمز به منظور تولید فرآورده اي فرآسودمند انجام پذیرفت

  
 مواد و روش ها-2
  مواد اولیه - 2-1

از  Aloe barbandensis millerرقم  ورا آلوئه گیاه  برگ
واقع در مشهد، پسماند انگور  آلوئه پردیسگلخانه 

هاي غذایی آستان  از شرکت فرآورده) آرگول(
شرکت سیگما و شکر از بازار محلی  رضوي، آگار از قدس

اي از  مواد شیمیایی مورد نیاز با درجه تجزیه. تهیه گردیدند
  .هاي سیگما و مرك خریداري شدند شرکت

  
  ورا با آگار  تهیه ژل آلوئه - 2-2
 شوینده ماده و آب با دقت به ورا آلوئه گیاه کامل برگ 

. شد زدوده آن روي از خارجی ماده هرگونه شد و تمیز
 ابتدا که ترتیب این به شد، کنده ها برگ پوست سپس
 و گرفته قرار آن روي برگ هاي تیغ که ها لبه کناره پوست
به  و گردید جدا است، داده ايج خود در را بیشتري شیرابه

 سانتی 100 طول و میلیمتر 15 عرض به صورت نوارهایی
 نوارها زیرین و رویی پوست آن از بعد. شدند داده متربرش

 ژل روي از کاملاً آوندها که طوري به(شد  جدا دقت به
کن کاملا  هاي حاصل توسط دستگاه خرد ژل). شدند جدا

درصد تهیه شده با  4ارمحلول آگ. خرد و یکنواخت شدند
ساعت  2ورا خرد شده مخلوط گردید و به مدت  ژل آلوئه

درجه  4جهت بستن ژل در داخل یخچال با دماي 
اي با ابعاد  سپس توسط قالب استوانه. گراد قرار گرفت سانتی

 یرطوبت سطحمیلی متر برش داده شدند و  20×20
 گرفته و وزن رطوبت شده با کاغذ جاذب هیهاي ته برش
  گردیدها مشخص  آن

  
روش تهیه ترکیبات موثره از پسماند  - 2-3

  )آرگول(انگور
گرم آرگول  به دقت وزن شده و در  100براي هر آزمایش 

میلی لیتر آب مقطر ریخته شده و 400یک بشر حاوي  
هاي صوت استخراج عصاره از نمونه. دهی گردیدصوت

ستخراج مراحل ا. دیده با استفاده از حلال آب انجام شد
سپس محلول تحت خلاء صاف گردید و . بود1مانند شکل 

 Laborota 4000 مدل(با تبخیر کنندة دوار تحت خلاء 

efficient، درجۀ  45تحت دماي ) ساخت کشورآلمان
فرهوش، (تغلیظ گردید  سلسیوس تا حد آبگیري کامل

جهت جلوگیري از کف کردن و همچنین جهت ). 1382
اي ورود به خشک کن انجمادي، رسیدن به دماي مناسب بر

 - 70ساعت در فریزر با دماي  19محلول تغلیظ شده به مدت 
 کن انجماديدرجۀ سلسیوس نگهداري و سپس به خشک

منتقل ) ساخت کشورکره، Operon FDB- 550 مدل(
کن انجمادي در خشک) لیترمیلی 200حدود (ها نمونه. شد

متر جیوه لیمی 15/0درجۀ سلسیوس با فشار  - 55در دماي 
هاي خشک شده تا زمان نمونه. ساعت خشک شدند 20طی 

درجۀ  - 18انجام آزمایشات بعدي، در تاریکی و دماي 
  سلسیوس نگهداري شدند
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  نحوه استخراج  عصاره آبی آرگول -1شکل 

  
.  

  اسمزي آبگیري - 2-4
حاوي عصاره خشک شده انجمادي پسماند  ايه محلول 

تهیه ) وزنی/ وزنی(درصد  30و 20، 10هاي  انگور با غلظت
شد و سپس غلظت مواد جامد محلول در آن تا رسیدن به 

درصد با اضافه کردن ساکارز  60و 50، 40درجه بریکس 
 هاي اسمزي محلول درتوزین  ها پس از برش. تنظیم شد

 محلول به وراآلوئه هاي نسبت برش .گردیدند ور غوطه

 در درجه سلسیوس 50و دماي حمام بخار  4 به 1 اسمزي

 و 60،90، 30(فرآیند  شدن زمان یبعد از ط. شد گرفته نظر
اسمزي خارج و با کاغذصافی  ازمحلولها  نمونه) قهیدق 120

  . توزین شدند خشک و مجددا
  
افزایش ماده جامد  بگیري وگیري میزان آ اندازه - 2-5

  جذب شده 
 میزانو  هافزایش ماده جامد جذب شد ،زداییمیزان آب

در حین فرآیند اسمزي با استفاده از ها  کاهش وزن نمونه
  . )13(محاسبه گردید   2و 1هاي رابطه

( )
0

00100%
M

xMxMML tt−
=  

( )
0

00100%
M

sMsMSG tt−=  

ML : آبگیريمیزان  
SG : افزایش ماده جامد جذب شده  
M0  = گرم(ه تازه نمونوزن(  
Mt =  گرم(وزن نمونه اسمزي شده(  

S0  =نمونه تازه وزن ماده خشک  
S =ماده خشک نمونه اسمزي شده  وزن  

  
  هاي رنگی  گیري مولفه اندازه - 2-6

ورا در مرحله پس از اسمز و  هاي آلوئه برشرنگ  ارزیابی
 bو  L ،aکردن از طریق تعیین سه مولفه  پس از خشک

  HP) مدل مسطح اسکنر از استفاده با ها نمونه

Scanjet3010 ) برنامه توسط و HP Scanning انجام
 JPEG فرمت در dpi 300 وضوح  با تصاویر. پذیرفت

 Labها در فضاي رنگی  مختصات رنگی آن .گردید ذخیره
  ).1(استخراج شد ) Image j )version 1.40gبا نرم افزار 

  
  بافت  بررسی - 2-7

ها از آزمون پروفایل بافت جهت بررسی کیفیت بافت نمونه
)TPA(  و دستگاه بافت سنجQTS ل مدCNSFarnell 

ساخت کشور انگلستان و مجهز به نرم افزار کامپیوتري 
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میلی  50هاي به قطر  منظور از پروب استوانه بدین. استفاده شد
میلی متر بر  60متر، سرعت پیش آزمون و سرعت آزمون 

درصدي فشرده  75ثانیه که نمونه را تا رسیدن به تغییر شکل 
فنریت و قابلیت  هاي سختی، ویژگی. کند انجام شد می

  ). 12(جویدن مورد ارزیابی قرار گرفت 
  

  تعیین ترکیبات فنلی کل - 2-8
میزان ترکیبات فنلی کل بر اساس روش فولین سیوکالچو 

 100مخلوط (میکرولیتر از عصاره  100مقدار . تعیین گردید
میکرولیتر  200گرم عصارة خشک شده آرگول با میلی
ف فولین سیوکالچومخلوط و به میلی لیتر معر 5/2با ) متانول
دقیقه در حالت سکون قرار داده شد تا واکنش  3مدت 

درصد  5/7لیتر کربنات سدیم میلی 5در ادامه . صورت گیرد
 50به آن اضافه و بعد از یک دقیقه با آب مقطر به حجم

ساعت در مکانی  24نمونه به مدت . لیتر رسانده شدمیلی
 765ر طول موج تاریک نگهداري و سپس جذب آن د

 کل فنولى ترکیبات میزان. نانومتردر برابر شاهد خوانده شد

 منحنی. شد تعیین استاندارد منحنی روي از در نمونه موجود

در طول  گالیک اسید هاي جذبداده استاندارد با ترسیم
گرم بر میلی  950تا  100 هاينانومتردر غلظت 765موج
اسید گالیک  گرممیلی اساس بر نتایج .لیتر بدست آمدمیلی
با استفاده از معادله برازش داده شده بر منحنی  نمونه گرم بر

  ). 8(گردید  استاندارد گزارش
  

  ᴨ1 گیري قدرت احیا کنندگی آهن اندازه -2-9
لیتر متانول میلی2گرم نمونه در میلی 100ابتدا محلولی شامل 

میکرولیتر محلول  900میکرولیتر آن با  30تهیه شد و
FRAP میکرولیتر آب مقطر در لوله آزمایش مخلوط  90و

ماري قرار گرفت و لوله آزمایش بعد از ورتکس در بن. شد
درجۀ سلسیوس، مقدار جذب  37پس از رسیدن دماي آن به 

. نانومتر خوانده شد 595در مقابل شاهد و در طول موج 
با استفاده از معادله برازش داده شده بر منحنی  IIمقدار آهن 

 آهن سولفات استاندارد هاي محلول جذب مقدار(استاندارد 

 
1-FRAP 

II طول در لیتر در میکرومول 2000 تا 200 هاي غلظت با 
  ).12(به دست آمد ) نانومتر 595 موج

   
   2تعیین قدرت مهار کنندگی رادیکال آزاد - 2-10

در متانول   DPPHدرصد رادیکال آزاد006/0ابتدا محلول 
لیتر ي آزمایش داراي یک میلیهاسپس به لوله. تهیه شد

بسته به قدرت (هاي مختلف محلول متانولی نمونه با غلظت
لیتر از محلول فوق ، یک میلی)مهار کنندگی رادیکال آزاد

هاي آزمایش بعد از همزدن به مدت یک لوله. اضافه شد
ساعت در جاي تاریک نگهداري شدند و سپس جذب آنها 

درصد . ابر شاهد خوانده شدنانومتر در بر 512در طول موج 
 .محاسبه شد 1مهار کنندگی رادیکال آزاد طبق رابطۀ 

                                                                      1رابطه  

                    
 ،DPPHدرصد مهارکنندگی رادیکال آزاد  A :که درآن

AC  جذب شاهد وAS  1(استجذب نمونه.(  
  

 نتایج و بحث-3
دادن  تاثیر پیش تیمار اسمزي بر میزان از دست - 3-1

  ورا آب در ژل آلوئه
زمان پیش تیمار اسمز بر مقادیر از دست دادن  تأثیر مدت

طور  همان. شده است نشان داده) الف،ب،ج( 2آب در شکل 
هاي ساکارز، با  شود، در تمامی غلظت که مشاهده می

این . ز دست دادن آب افزایش یافتگذشت زمان میزان ا
توان به اختلاف غلظت بین مواد محلول در بافت  روند را می

شود،  نمونه و محلول اسمزي که سبب ایجاد فشار اسمزي می
با افزایش زمان تماس محلول اسمزي با میوه، آب . نسبت داد

البته این مسئله تا زمانی . بیشتري از میوه خارج می شود
که تعادل بین خروج آب از محصول و  گیرد صورت می

اما تا برقراري . نفوذ عامل اسمزي به درون آن ایجاد شود
نتایج مشابه توسط . این تعادل، امکان انتقال جرم وجود دارد

 .به دست آمد 2010در سال  3آذرپژوه و راماسوامی
همچنین، با افزایش غلظت ساکارز در محلول اسمزي 

مد محلول در ژل و محلولگرادیان غلظت بین مواد جا
 

2-DPPH 
3 -Azarpazhooh & Ramaswamy 
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شود که مقادیر  این پدیده، باعث می. اسمزي افزایش یافت 
بیشتري از رطوبت در نقطه تعادل از نمونه خارج شود که به 
معناي افزایش مقادیر از دست دادن آب در حالت تعادلی و 

هاي  ها مشابه با یافته این یافته. افزایش آبگیري اسمزي است
کردن  در فرآیند خشک) 2008(ان و همکار 1فرناندز

در فرآیند آبگیري ) 2007( 2آناناس، فرناندز و رودریگز

 
1 -Fernandes 
2- Fernandes & Rodrigues 

، از )درصد ساکارز 60(هاي بالا  در غلظت. باشند موز می
نیروي محرکه جریان آب کاسته شد و آهنگ افزایش 

دلیل این امر، . مقادیر از دست دادن آب کاهش پیدا کرد
ود در بافت نمونه براي کاهش یا مسدود شدن منافذ موج

 ). 2015، 3پور قدم و توکلی ثابت(باشد  نفوذ بیشتر رطوبت می

 
3- Sabetghadam & Tavakolipour 

  .وري در زمانهاي مختلف غوطه (SG)تاثیر غلظت ساکارز و آرگول بر درصد جذب مواد  - 2شکل 
 10،20(آرگول +درصد 60بریکس : ،ج) درصد 30و  10،20(آرگول +درصد 50بریکس : ب) ددرص 30و  10،20(آرگول +درصد 40بریکس : الف

  .خطوط عمودي روي نمودار بیانگر انحراف استاندارد مقادیر است).  درصد 30و 
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تاثیر پیش تیمار اسمزي بر میزان جذب مواد در  - 3-2
  ورا ژل آلوئه

هاي مختلف در  مقادیر جذب مواد جامد در برابر زمان
، نشان داده 3 هاي مختلف ساکارز و آرگول در شکل  غلظت
شان داد، در تمام شرایط مورد مطالعه نتایج ن. است شده

مقادیر جذب مواد جامد به صورت غیر خطی در برابر مدت 

الف، ( 3  همچنین از شکل. وري افزایش نشان داد زمان غوطه
شود که میزان جذب مواد جامد در مشاهده می) ب، ج

شود که احتمالاٌ  تر و در ادامه کندتر می ابتداي فرآیند سریع
دلیل کاهش نیروي محرکه آب و مواد جامد  این پدیده به

وري  براي ادامه فرآیند اسمز با افزایش مدت زمان غوطه
  .باشد می

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
 
  
  
  
  
  
  
  
 
  

  .وري هاي مختلف غوطهتاثیر غلظت ساکارز و آرگول بر درصد جذب مواد در زمان - 3شکل 
 10،20(آرگول +درصد 60بریکس : ، ج) درصد 30و  10،20(آرگول +درصد 50بریکس : ب) درصد 30و  10،20(آرگول +درصد 40بریکس : الف

  .هاستخطوط عمودي روي نمودار بیانگر انحراف استاندارد میانگین).  درصد 30و 
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  تاثیر پیش تیمار اسمزي بر رنگ - 3-3
، اثر متقابل درصد ساکارز و آرگول را بر 1جدول 
. دهد میورا نشان  ژل آلوئه *b و *L*، aهاي رنگی  مولفه

+ درصد 40غلظت ساکارز (میزان روشنایی در تیمار اسمزي 
با افزایش غلظت . بالاترین میزان بود) درصد 10آرگول 

این . یابد محلول اسمزي، میزان تغییرات رنگ کاهش می
، به این دلیل است که با افزایش غلظت محلول  پدیده احتمالاً

شود و می اسمزي، از دست دادن آب در فرآیند اسمز تسریع

اي  هاي قهوه ها، سرعت واکنش با کاهش فعالیت آبی نمونه
، در بررسی 1390شهیدي و همکاران،  .شود شدن کاسته می
ها طی فرآیند آبگیري اسمزي بیان داشت که  رنگ نمونه

هاي رنگی  پایداري نسبی مولفه نفوذ شکر به بافت میوه سبب
دلیل این امر به علت حضور قندها که . شود طی فرآیند می

باعث کاهش امکان تماس هوا با قطعات میوه داخل محلول 
هاي  اسمزي وشده و در نتیجه ممانعت از انجام واکنش

  .اي شدن ممانعت می کند قهوه
  

  ورا تحت فرآیند اسمز ژل آلوئه *b و *L* ، aهاي رنگی هاثر متقابل درصد ساکارز و آرگول بر مولف - 1جدول  

   )> p 05/0( باشند که در هر ستون حروف مشابهی دارند معنی دار نمی میانگینی. تکرار است 3، میانگین )انحراف استاندارد ±(اعداد * 
  

  تاثیر پیش تیمار اسمزي بر بافت  -3-4
آنالیز ساختار ارزیابی مکانیکی به عنوان یکی از مهمترین 

آنالیز ساختاربافت . هاي مطالعه بافت مواد غذایی است جنبه
برقرار  هاي عینی و احساس ذهنی ارتباط گیري بین اندازه

هاي بافت مواد غذایی  شود که ویژگی کند و باعث می می
، 1چن و اپارا(بینی بیشتري داشته باشند  قابلیت پیش

آنالیز ساختار بافت که بر اساس تقلید فرآیند ).2013
جویدن طراحی شده است، آزمونی است که با دو دوره 

اي از  بنابر این طیف گسترده. گیرد سازي انجام می فشرده
هاي بافتی مواد غذایی شامل سختی، فنریت،  یژگیو

 
1 - Chen&Opara 

سبندگی، خاصیت ارتجاعی، حالت صمغی و چپیوستگی، 
توان از پروفایل بافت مورد تجزیه و  قابلیت جویدن را می

 ،3و2 ول اجد).2008چونگ و همکاران، (تحلیل قرار داد 
. دهد ورا فرآیند شده را نشان می هاي آلوئه آنالیز بافتی ژل

و  ر که مشخص است، غلظت محلول اسمزيطو همان
هاي سختی، فنریت و  داري بر ویژگی آرگول تاثیر معنی

طوري که با افزایش  به ).p<05/0(قابلیت جویدن داشتند 
درصد و از  50به  40به ترتیب از   غلظت ساکارز و آرگول

سختی کاهش و قابلیت جویدن و   درصد، ویژگی 20به  10

  
  )درصد(غلظت 

  

  
 آرگول     

  پارامترهاي رنگ
میزان (  Lمولفه رنگی 

  )روشنایی
 aمولفه رنگی 

  )سبزي - میزان قرمزي(
   bمولفه رنگی

  )زردي- میزان آبی (
  
40  
 

10 a51/37  b04/12  bc40/1 -  
20 de43/30  a52/14  bc91/1 -  
30 ef79/29  a08/14  bc91/1 -  

  
50  
 

10 ab32/36  c39/10  a61/0 -  
20 cd57/31  c32/10  c05/2 -  
30 f62/28  b61/11  d13/3 -  

  
60  
 

10 b86/35  d42/7  ab14/1 -  
20 c99/31  b36/12  ab16/1 -  
30 cd11/31  a95/13  bc72/1 -  
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سختی یک ویژگی مهم از . دندفنریت افزایش پیدا کر
خصوصیات بافتی مواد غذایی است که در احساس رضایت 

این . سزایی داردف کننده از فرآورده غذایی سهم بمصر
ویژگی به صورت نیروي مورد نیاز براي تغییر شکل 

شود و در  مطلوب در محصول مورد نظر تعریف می
شود و در آزمون ارزیابی  محصول مورد نظر تعریف می

. شود بافت از نیروي اوج در اولین مرحله فشردن محاسبه می
تر  تر مطلوب هاي نرم هاي آبگیري شده نمونه در فرآورده

فنریت رفتارالاستیک ). 2014و همکاران، 1میترا (هستند 
ماده یا میزانی که نمونه تغییر شکل یافته بعد از حذف 
را  نیروي عامل تغییر شکل به وضعیت ابتدایی خود برگردد

ها و اکثر  اي کننده در میوه عوامل ژله. کند توصیف می
. دهند محصولات غذایی این ویژگی را تحت تاثیر قرار می

مقداري که ساختار ژل با اولین دوره فشردن شکسته 
، 2سندرسون(شود  گیري می شود، با این ویژگی اندازه می

قابلیت جویدن یک ویژگی کیفی است که به). 1990

 
1 - Mitra 
2 - Sanderson 

رد نیاز براي جویدن ماده غذایی نیمه جامد و انرژي مو 
این . گردد تبدیل آن به شکل آماده براي بلع اطلاق می

ویژگی تابعی از سختی، پیوستگی و فنریت می باشد، اما 
و همکاران،  3میترا(بسیار تحت تاثیر ویژگی سختی است 

درصد در  60به  50با افزایش غلظت ساکارز از ). 2015
نیوتن  96/0نیوتن به  34/0گی سختی ازمحلول اسمزي ویژ

دلیل این افزایش سختی در اثر افزایش . افزایش یافت
توان به افزایش جذب ماده جامد  غلظت ساکارز را می

و  4اکبریان(توسط نمونه نسبت داد ) ساکارزمحلول(
شود هر  ، مشاهده می2 همچنین از جدول). 2014همکاران، 

افزایش یابد، فنریت  چه غلظت ساکارز در محلول اسمزي
کند؛ به طوریکه با افزایش غلظت ساکارز  کاهش پیدا می

تا  20/7این ویژگی از  درصد60به  درصد50محلول از 
این روند کاهش احتمالاً . میلی متر کاهش پیدا کرد 23/2

و 5هوانگ(باشد  در اثر کاهش جذب مواد جامد می
  ). 2007همکاران، 

  

 
3 - Mitra 
4  - Akbarian 
5 - Huang            

 سفتی  )درصد(غلظت ساکارز 

)N(  
 قابلیت جویدن

)N(  
 قابلیت فنري

)mm(  
40  
50  
60  

b59/0  
c34/0  
a96/0  

c70/0  
a08/2  
b23/1  

b84/0  
c 20/7  
a23/2  

 ، اثر مستقل درصد ساکارز بر ساختار بافت2جدول

  ).> p 05/0(باشند میانگینی که حروف مشابهی دارند معنی دار نمی. تتکرار اس 3میانگین  ،) انحراف استاندارد ±(اعداد  *
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  یش تیمار اسمز بر میزان ترکیبات موثره تاثیر پ - 3-5
، تاثیر متقابل غلظت ساکارز و آرگول را بر میزان 4جدول 

میزان ترکیبات . دهد ورا نشان می ترکیبات فنلی ژل آلوئه
درصد و  50آنتوسیانینی در نمونه اسمز شده با ساکارز 

گرم بر کیلوگرم بود و  میلی 41/84درصد معادل  20آرگول 
میزان ترکیبات پلی . داري با سایر تیمارها داشت یتفاوت معن

درصد  10درصد ساکارز و  40فنل کل در نمونه اسمز شده 
میلی گرم بر کیلوگرم به میزان  74/17آرگول از میزان 

درصد ساکارز  40میلی گرم در کیلوگرم، در نمونه  40/19
هاي متفاوت ساکارز در  غلظت.درصد رسید 30و آرگول 

ي روند متفاوتی در جذب ترکیبات فنلی و محلول اسمز
آنتوسیانینی با مهاجرت این ترکیبات به ماتریس نمونه جامد 

 50درصد به  40با افزایش غلظت ساکارز از . کند ایجاد می
یابد و جذب مواد جامد  درصد، فشار اسمزي افزایش می

مقدار بالاي جذب مواد جامد منجر به . گردد تسریع می
در . شود یبات فنلی و آنتوسیانینی میافزایش جذب ترک

درصد ساکارز، از میزان نفوذ ترکیبات  60حالیکه در غلظت 
،  به دلیل بسته شدن منافذ . موثره کاسته شد این امر احتمالاً

سطحی میوه است که از نفوذ ترکیبات موثره جلوگیري 
  ). 6(نماید می

 
 
 

 
  )> p 05/0(باشند  میانگین هاي داراي حروف مشابه در هر ستون معنی دار نمی

  
  
  

 سختی  )درصد(غلظت آرگول 

)g(  
 قابلیت جویدن

)g(  
 قابلیت فنري

)mm(  
10  
20  
30  

b56/0  
a75/0  
b59/0  

a36/1  
a23/1  
a42/1 

a 70/0  
a57/0  
a08/1  

 
غلظت 
  ساکارز

  )درصد (
  

 
  آرگول
  

 )     درصد(

  کیبات موثرهتر
  قدرت مهار کنندگی رادیکال آزاد

 )درصد( 

  مقدار آنتوسیانین 
  )گرم بر کیلوگرم گلیکوزید، میلی -3- سیانیدین(

 فنل کل پلی

  )گرم بر کیلوگرم میلی( 
   IIIقدرت احیا کنندگی آهن 

 )میکرومول آهن بر لیتر(

  
40  
 

10 e59/10  g29/51  f74/17  d67/2  
20 de25/12  f00/59  ef51/18  d02/3  
30 bcd23/13  f22/61  e40/19  c24/5  

  
50  
 

10 ab89/14  bc77/77  c70/24  ab10/9  
20 a99/15  a41/84  a76/28  a44/10  
30 abc36/14  b27/80  b80/26  ab03/9  

  
60  
 

10 ab64/14  e96/69  ef88/18  c50/5  
20 cde58/12  d66/73  d52/21  c83/5  
30 ab26/15  c94/76  d84/21  b53/8  

 ، اثر مستقل درصدآرگول بر ساختار بافت3جدول 

 

 دار میانگینی که حروف مشابهی دارند معنی. تکرار است 3میانگین  ،) انحراف استاندارد ±(اعداد  *
 )> p 05/0(باشند  نمی

  )ساعت پیش تیمار اسمز 2(آرگول بر میزان ترکیبات موثره اثر متقابل غلظت ساکارز و . 4جدول
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 نتیجه گیري-4
در این پژوهش از روش آبگیري اسمزي به منظور 

نتایج نشان داد با افزایش . ورا استفاده شد سازي ژل آلوئه غنی
غلظت ساکارز، فشار اسمزي افزایش یافت و جذب مواد 

مقدار بالاي جذب مواد جامد منجر به . گردید جامد تسریع 
هم چنین، . افزایش جذب ترکیبات فنلی و آنتوسیانینی شد

درصد باعث کاهش  50افزایش غلظت ساکارز تا غلظت
میزان روشنایی، افزایش میزان قرمزي و زردي و کاهش 

بکارگیري پسماندهایی مانند بنابراین، . ها شد سفتی نمونه
موجب ) آرگول( ولید آب انگورپسماند کارخانجات ت

ورود مجدد این منابع ارزشمند به چرخه غذایی و ارتقاء 
هم .  گردد اي و تولید فراورده فراسودمند می ارزش تغذیه

چنین، استفاده از روش نفوذ ترکیبات فنلی در خشک کردن 
میوه باعث تولید فرآورده هاي جدید و فرآسودمند شده در 

  .شد صنعت خشکبار کشور خواهد
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Abstract 
Today, for enrichment of functional food different methods can be used, in which one of the newest 
methods is infusion of phenolic compounds using osmotic process. This research was carried out with 
the aim of producing functional snack from Aloe-Vera gel by infusion of phenolic compounds 
extracted from grape pomace (argol) using osmotic dehydration. For this purpose, the pieces were 
floated in a solution of sucrose with different concentrations (40, 50 and 60%) and argol (10, 20 and 
30 %) at 50 °C for 120 minutes. After treatment, apple cylinders were washed with tap water and 
water loss, solids gain, were measured at the periods of 30, 60, 90 and 120 min. Total phenolic 
compounds (TPC), scavenging activity of DPPH (DPPH), ferric reducing-antioxidant power (FRAP), 
tissue evaluation (firmness, chewing and springiness) and color parameters (L*, a* and b*) of the 
samples were measured after 120 min. The results showed that high absorption of solids leads to an 
increase in adsorption of phenolic and anthocyanin compounds. Increasing the concentration of 
sucrose reduced the brightness, increased redness and yellowing of the samples. Tissue structure 
analysis showed that the hardness of the samples decreased with increasing concentration of soluble 
and argon sucrose. In general, suggested treatment was selected for 60 minutes in sucrose with 50% 
concentration and 20% argol as the optimum treatment. 
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