
 1سردشت      سياه انگور آب فيزيكوشيميايي هاي ويژگي و رنگ آنتوسيانين، محتواي بر آنزيمي تيمار تأثير

 
 

هاي فيزيكوشيميايي آب انگور  يمي بر محتواي آنتوسيانين، رنگ و ويژگيآنزير تيمار تأث
  سياه سردشت

  
  4آرش كوچكي، 3سرايي آزاده قرباني حسن ،2يمؤتمنمهين ، *1احمد شهيدي سيد

  
  دانشگاه آزاد اسلامي، آمل، ايراناالله آملي،  واحد آيتاستاديار گروه علوم و صنايع غذايي،  1

  االله آملي، دانشگاه آزاد اسلامي، آمل، ايران واحد آيتكارشناس ارشد صنايع غذايي،  2
   االله آملي، دانشگاه آزاد اسلامي، آمل، ايران واحد آيتگروه علوم و صنايع غذايي، استاديار  3

  دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه فردوسي مشهد، مشهد، ايران 4
  

  23/1/1394تاريخ پذيرش:                15/2/1393دريافت: اريخ ت
  

  چكيده
 عنوان بههاي موجود در آب انگور  ديگر دارد. آنتوسيانين هاي يوهم آبها است و جايگاه مهمي در ميان  آب انگور منبع مهمي از فيتوكيميكال

ها  هاي اخير براي جداسازي اين تركيبات رنگي، استفاده از آنزيم روش ازجملهعامل ايجاد رنگ در آن هستند. كنند و  يمعمل  اكسيدان يآنت
در كيلوگرم بر  ليتر يليم 3/0و  15/0در دو سطح  پكتينكس اولترا كليير و پكتينكس يلدمش است. در اين پژوهش به بررسي اثر دو آنزيم

قرار  يموردبررسروز نگهداري  28و تغييرات اين پارامترها طي  شيميايي آب انگور سياه پرداخته شدهاي  محتواي آنتوسيانين، رنگ و ويژگي
ها را نسبت به  )، محتواي آنتوسيانين05/0P൏( داري معني صورت بهگرفت. بررسي نتايج نشان داد كه استفاده از تيمارهاي آنزيمي توانست 

بعد از  موردمطالعهبررسي فاكتورهاي  نداشت. pH) بر اسيديته و 05/0P൐( داري معنيير تأثشاهد افزايش دهد و موجب بهبود رنگ شود، اما 
هاي تيمار شده نسبت به زمان صفر تفاوت  يوهم آبيوه شاهد و م آبهاي شيميايي  ها، رنگ و ويژگي روز نشان داد كه محتواي آنتوسيانين 28

  ) نداشتند.05/0P൏( داري معني
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  مقدمه -1
سالم هستند، به  هايي فرآورده كنندگان مصرف ازنظرها  ميوه آب

بسيار محبوب هايي  فرآوردههاي اخير تبديل به  همين دليل در سال
ها بر  ميوه توليد آبرو به افزايش است.  ها آنو تجارت  اند شده

و ايجاد بازارهاي مصرف  يبخش تنوعمبناي نگهداري فرآورده، 
صنعت غذا قرار دارد. انگور نيز يكي  موردتوجهبيشتر براي ميوه 

اي توليدي در جهان است. با توجه  ين محصولات ميوهتر بزرگاز 
، توليد انگور در سراسر جهان 2010سال در  1به اطلاعات فائو

تن اختصاص به  2255670تن بوده كه از اين مقدار  68311466
مصرف اين ميوه  يها راه ينتر مهميكي از  .)6ايران داشته است (

آب انگور يكي  چراكهاز طريق نوشيدن آب آن است در جهان 
  .)11(ها است  ميوه آب ينتر مقبولاز 

ي كيفيت براي ها ملاكين تر مهمتركيب شيميايي، يكي از 
ير عوامل تحت تأثتركيب شيميايي انگور  .)35است ( ها يوهم آب

بلوغ، واريته، سال و محلي است كه رشد در آن  ازجملهمختلفي 
. تركيب آب انگور بسيار شبيه به انگور )16است ( گرفته انجام

در دانه انگور وجود دارند  عمدتاًكه  ها روغنفيبرها و  جز بهاست، 
شوند. قندها، اسيدها،  يمميوه حذف  ين فرآيند توليد آبدر حو 

در انگور هستند.  طعم زاين تركيبات تر مهمها و آلدهيدها  الكل
هستند.  يوهم آبين قندهاي موجود در تر مهمگلوكز و فروكتوز 

هاي مورد  هارتمن و تولمن گزارش كردند كه در برخي از نمونه
اما نتايج، وجود  استز قند كل ساكار سوم يكآزمايش بيش از 

). 24و  10( اند نكردهاين سه مورد را گزارش  جز بهقند ديگري 
 .)4( رود يمها به شمار  منبع مهمي از فيتوكيميكالآب انگور 
 يمهاركنندگو  يضدالتهاب، اكسيداني يآنتخاصيت 
ها در مطالعات آزمايشگاهي و در  ها روي پلاكت فيتوكيميكال

. آب انگور حاوي )26(پژوهش بر روي حيوانات ثابت شده است 
درصد) است و وجود حالت اسيدي  86-81حجم زيادي آب (

قوي در آن به علت وجود اسيدهاي تارتاريك، ماليك و سيتريك 
پايين و طعم ترش  pHاست. اين اسيدها عامل ايجاد  شده گزارش

درصد،  85/0، اسيديته بالاي )12( و شيرين در اين محصول هستند
 ساستري و تيسچر .)36( كند يم ترشي را ايجاد ازحد يشبطعم 

كلروفيل، كاروتنوئيد و آنتوسيانين را از آب انگور جداسازي 
  .)32( كردند

                                                            
1 FAO 

 يوهم آببر پذيرش  شدت بهيكي از عوامل كيفيت  عنوان بهرنگ 
تغيير رنگ طي . )5گذارد ( يمير تأث كننده مصرفتوسط 
غذا، راهنماي مفيدي براي كنترل كيفيت است و  يساز آماده

معياري مناسب در ارزيابي كيفيت در بسياري از فرآيندها  عنوان به
هاي موجود در آب  آنتوسيانين .)34گيرد ( يمقرار  مورداستفاده

هاي  مسئول رنگ ها آن .)31و  18( انگور مسئول رنگ آن هستند
غذايي  هاي فرآوردهها و  قرمز، آبي و بنفش در بسياري از ميوه

. رنگ آب انگور اغلب وابسته به )7(هستند  ها آنمشتق شده از 
عمده با توجه به تركيب و  طور بهكه  رنگ پوست آن است

ها  محتواي آنتوسيانين .)13(ها متفاوت است  محتواي آنتوسيانين
قرار  يرتحت تأثو نيز عوامل زراعي  محيطي يستز توسط عوامل

تا حد زيادي  ها آنها ناپايدار هستند و ثبات  . آنتوسيانينگيرند يم
، دما، نور، اكسيژن، pH ازجمله، فرآوريشرايط  يرتحت تأث

هاي فلزي  آنزيم، اسيد اسكوربيك، فلاونوئيدها، پروتئين و يون
  .)27و  8، 7( گيرد يمقرار 

هاي متعددي براي جداسازي تركيبات رنگي  روش ها، طي سال
است.  قرارگرفته مورداستفاده يوهم آببيشتر از ميوه و ورود آن به 

هاي صنعتي است كه  يكي از رويكردهاي اخير استفاده از آنزيم
استفاده  ترين يعشاد. نگير يمقرار  مورداستفادهپيش تيمار  عنوان به

مانند نشاسته، سلولز و غيره است.  هايي يهلاها، در شكستن  از آنزيم
و بر  كند يمآنزيم عمل خاصي را در يك بستر خاص كاتاليز 

هاي مشخصي را تسريع  اساس خواص كاتاليستي خود واكنش
دهد كه استفاده از تيمارهاي  بررسي منابع نشان مي. )28( كند يم

ها را در  داري رنگ و محتواي آنتوسيانين معني صورت بهآنزيمي 
و همكاران اين افزايش را  خانداره افزايش داده است. ها يوهم آب

 اخته زغالفاله لي و رولستاد ت .)14( در هويج سياه گزارش كردند
و مشاهده كردند كه با اعمال  قراردادندرا تحت تيمار آنزيمي 

 داري معني صورت به ها يانينآنتوستيمار آنزيمي محتواي 
و همكاران به نتايج مشابهي در  ). وانگ20( است يافته يشافزا

  .)37( دست يافتند توت شاهمورد آب 
در اين مطالعه به بررسي اثر تيمارهاي آنزيمي بر محتواي 

شيميايي آب انگور سياه  هاي ويژگي، رنگ و ها يانينآنتوس
روز نگهداري  28طي  پارامترهاپرداخته شده است و تغييرات اين 

  است. قرارگرفته يموردبررس
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  ها مواد و روش -2
  ها نمونه يساز آماده - 2-1

 Vitisدر اين پژوهش از انگور سياه سردشت (واريته اي از 

viniferia (هاي وسيعي  است. اين واريته در قسمت شده استفاده
غربي رشد  هاي اطراف سردشت در جنوب آذربايجان از كوه

تصادفي از باغي  كاملاً صورت بهرسيده  كاملاًهاي  . ميوهكنند يم
. ندشد و به محل آزمايشگاه انتقال يافت يآور جمعدر سردشت 

 يجداسازهاي انگور تازه از خوشه جدا شدند و پس از  حبه
گرمي  400قسمت  5به  ها حبهضايعات، شستشو و خشك شدند. 

 عنوان به. يك قسمت درآمدندمش  صورت بهتقسيم شدند و 
 0(سطح  شاهد در نظر گرفته شد و هيچ تيماري دريافت نكرد

 3/0و  15/0دو مقدار ( يرتحت تأثديگر  يها قسمت. آنزيم)
پكتينكس اولترا در كيلوگرم) از دو نوع آنزيم پكتيناز ( ليتر يليم

) قرار گرفتند و ، دانمارك3، نووزيمز2پكتينكس يلدمشو  1كليير
ساعت در دماي بهينه فعاليت  1، به مدت ها يمآنز ياثربخشبراي 
 يوهم آبشدند.  گرمخانه گذاري) گراد يسانتدرجه  55( ها يمآنز
دست آمد. ه ب يهپالاخانگي بعد از عبور از  گيري يوهم آب يلهوس به

تنظيم شد.  00/12توسط آب مقطر روي  ها نمونهبريكس تمام 
اي تيره ريخته شدند و بعد از درب  داخل ظروف شيشه ها يوهم آب

و به مدت  گراد يسانتدرجه  85بندي در حمام آب گرم در دماي 
سرد شدند.  سرعت بهدقيقه پاستوريزه شده و سپس در حمام يخ  5

 مورداستفادهبراي انجام آزمايش در زمان صفر  ها نمونهبخشي از 
 5دماي  در يخچال با 28قرار گرفتند و بقيه براي آزمايش در روز 

  .نگهداري شدند گراد يسانتدرجه 
  
  كل هاي يانينآنتوسمحتواي  يريگ اندازه - 2-2

 pH كل با استفاده از روش منومريك هاي يانينآنتوسمحتواي 
(روش اسپكتروفتومتري)، بر اساس روش توضيح  4افتراقي
و  520). جذب در 17شد ( يريگ اندازه AOACدر  شده داده
كل  منومريكشد. محتواي آنتوسيانين  يريگ اندازهنانومتر  700

)TA( )mg/Lگلوكوزيد بر اساس  -3 -) بر اساس سيانيدين
  .)17( ) محاسبه شد1فرمول (

)1(                                        TA	ൌ ୅ൈ୑୛ൈୈ୊ൈଵ଴଴଴

ఌൈ୐
  

                                                            
1 Pectinex UltraClear 
2 Pectinex YildMASH 
3 Novozymes 
4 pH differential 

  :شود يم) محاسبه 2توسط فرمول ( Aكه در آن 
)2(

            5.47005200.1700520 )()( pHpH AAAAA  

  
به ترتيب  g/mol(2/449=MW) ،L/mol.cm(26900=ε( و

گلوكوزيد  - 3-برابر با وزن مولكولي و جذب مولي سيانيدين
طول سل اسپكتروفتومتر نيز  L و فاكتور رقت DF هستند.
  .هستندمتر)  (سانتي

  
  رنگ يريگ اندازه - 2-3

 Colour Flex, modelبا هانتر لب ( *L و*a*، b يپارامترها

45/0, U.S.A (شد. يريگ اندازه  
  

  pHاسيديته كل و  يريگ اندازه - 2-4
متر و  pH اسيديته كل به روش پتانسيومتري و با استفاده از

، آلمان) تا رسيدن به 5نرمال (مرك 1/0تيتراسيون با سود 
1/8=pH گرم  100اسيد تارتاريك ( برحسبشد و  يريگ اندازه

متر  pHبا استفاده از  pH يريگ اندازهنمونه /گرم) بيان شد. 
)istek, Korea ( تيمار شده و نمونه شاهد انجام  هاي نمونهبراي

  .)16(شد 
  
  آناليز آماري - 2-5

بر  166ميني تب نسخه  افزار نرمبا استفاده از  آمده دست بهنتايج 
تصادفي با آرايش فاكتوريل مورد آزمون آماري  كاملاًپايه طرح 

 Pectinex Ultraآنزيم در دو سطح (تيمارها شامل قرار گرفتند. 

Clear  وPectinex YildMASH سطح  3)، مقدار آنزيم در
در ليتر) و زمان نگهداري در دو سطح  گرم يليم 3/0و  15/0، 0(

با سه تكرار انجام گرفت.  ها آزمون) بودند. تمام 14و  1(روز 
فاكتورها  متقابل و ساده اثرات بررسي و ها يانگينم مقايسه جهت

 .)23( درصد استفاده شد 95 دار يمعناز آزمون توكي در سطح 
 20077آماري اكسل نسخه  افزار نرمجهت رسم نمودارها از 

  استفاده گرديد.
  
  
  

                                                            
5 Merck 
6 Minitab ver. 16 
7  Excel 2007 
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 و بحثنتايج  -3

  كل هاي يانينآنتوس - 3-1
 مورداستفادهنشان داد كه سطح آنزيم  ها يشآزمانتايج حاصل از 

بر محتواي آنتوسيانين كل داشته است  داري معنيير تأث
)05/0<P استفاده از آنزيم موجب افزايش استخراج آنتوسيانين .(

شود. بررسي اثر متقابل تيمار نوع آنزيم و مقدار  يميوه م آببه 
بين محتواي آنتوسيانين كل در  داري معنيآنزيم نشان داد تفاوت 

). P>05/0( تيمار شده وجود دارد هاي نمونهيوه شاهد و م آب
 Pectinexبيشترين محتواي آنتوسيانين كل در استفاده از آنزيم 

Ultra Clear  در ليتر مشاهده شد  گرم ميلي 15/0در سطح
در ليتر همين  گرم ميلي 3/0با سطح  داري معنيكه تفاوت  هرچند

 Pectinexدر ليتر آنزيم  گرم ميلي 3/0و  15/0آنزيم و سطوح 

YieldMASH در ليتر هر دو  گرم ميلي 0تيمارهاي  نداشت اما با
 زمان متقابل ). اثر1وجود داشت (شكل  داري معنيآنزيم تفاوت 

 آب در كل آنتوسيانين محتواي بر آنزيم مقدار و نوع نگهداري،
زمان نگهداري  ازآنجاكه). P>05/0بود ( دار معنيسياه نيز  انگور

بر محتواي آنتوسيانين كل ندارد اختلاف عمده به  داري معنياثر 
 هاي نمونهدليل استخراج اوليه محتواي آنتوسيانين كل است كه در 

در ليتر كمتر بوده و همين  گرم ميليتيمار شده با مقدار آنزيم صفر 
   .)2(شكل  ماند يماختلاف طي نگهداري نيز باقي 

  يتوجه قابل طور بهها  يوهمتركيب ديواره سلولي در انواع مختلف 

  

  
  .سياه انگور آب در كل آنتوسيانين محتواي بر آنزيم مقدار و نوع متقابل اثر -1شكل 

  
عمده از پكتين، همي سلولز، سلولز،  طور  بهمتفاوت است، اما 

پكتين در بسياري از  .)22( است شده يلتشكليگنين و ساير اجزاء 
يك ماده سيماني در لايه مياني عمل  عنوان بهگياهي  يها بافت

انحصاري در  طور به يباًتقر ها يانينآنتوس. با توجه به اينكه كند يم
 وجود دارند پوست در داخل سلول و يا متصل به ديواره سلولي

عاملي كه باعث نرم شدن و هيدروليز  يريكارگ به، )37و  19(
 موجب كاهش چسبندگي بين سلولي شود تواند يمپكتين شود 

متصل به  هاي يانينآنتوسسست شدن پيوند  ترتيب ينا بهو  )16(
شود و  ها آنموجب آزادسازي بيشتر  تواند يمديواره سلولي 

با محتواي آنتوسيانين بالاتر را فراهم  اي فرآوردهتوليد  قابليت
 هاي يمآنزمخلوطي از  معمولاً. پكتينازهاي تجاري )19( آورد

 احتمالاًمختلف، مانند پلي گالاكتروناز و پكتين لياز هستند كه 
كه  اي با ديواره سلولي به وجود آورند قادرند كمپلكس پيچيده

به شكستن  بدين ترتيب شكل مولكول آنزيم تغيير كرده و منجر
موجب افزايش  يتدرنهاكه اين امر  شود يمديواره سلولي 

  .)37و  36، 34، 5( شود يم ها يانينآنتوس يآزادساز
 Pectinex Ultra در استفاده از مقدارهاي بالاتر آنزيم 

Clear شود كه در مقدارهاي بالاتر آنزيم كاهشي در  يممشاهده
منفي افزايش مقدار آنزيم ير تأث دهد. يمها رخ  ميزان آنتوسيانين

ممكن است به دليل عمل كاتاليزوري آنزيم در تخريب 
 - ها، به دليل فعاليت جانبي بتا گلوكوزيدهاي آنتوسيانين

هاي تجاري  يمآنزدانيم  يمكه  طور همانگلوكوزيداز آنزيم باشد. 
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نگهداري زمان 

بر). P>05/0د (
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