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 خصوصيات از برخي تغييرات ارزيابي و تازه آبغوره هاي ويژگي تعيين

  نگهداري طي در پاستوريزه آبغوره فيزيكوشيميايي

 

  ∗3نياكوثري مهرداد ،2مصباحي غلامرضا ،1شاكري شيما

 
 شيراز دانشگاه كشاورزي دانشكده غذايي صنايع و علوم بخش ارشد كارشناسي التحصيل فارغ -1

 شيراز دانشگاه كشاورزي دانشكده غذايي صنايع و علوم بخش استاديار -2

  شيراز دانشگاه فناوري هاي نوين پژوهشكده و شيراز دانشگاه كشاورزي دانشكده صنايع و علوم بخش دانشيار -3

)23/6/93: رشيپذ خيتار  24/1/93: افتيدر خيتار(  

 

  چكيده
. باشد مي دست در آن خواص مورد در كمي اطلاعات اما. شود مي مصرف سالاد چاشني عنوان به بيشتر كه است، ايران در مصرف پر هاي آبميوه از آبغوره

 آبغوره مختلف خصوصيات ابتدا، در. باشد مي C° 4دماي در انبارماني ضمن آن كنسانتره و آبغوره فيزيكوشيميايي خصوصيات تعيين پژوهش اين از هدف

 محتواي ميزان ث، ويتامين كمياب، معدني عناصر خاكستر، كننده، احياء قند ميزان كل، خشك ماده ريكس،ب دانسيته، مخصوص، وزن اسيديته، ،pH شامل تازه

  رنگ پارامترهاي كل، خشك ماده ،pH اسيديته، جنبه از شده پاستوريزه و تغليظ آبغوره تغييرات بعد مرحله در. شد تعيين آن اكسيداني آنتي ظرفيت و فنول

) L، a وb  (دماي در نگهداري ماه 6 مدت در فنول محتواي كل و °C 4 اسيديته داشتن از گذشته تازه آبغوره كه داد نشان نتايج. گرفت قرار ارزيابي مورد 

 ول،فن محتواي كل مقدار اسيديته، نگهداري ضمن در همچنين. باشد مي اكسيدان آنتي و فنوليك تركيبات ث، ويتامين مانند مفيد تركيبات از مناسبي منبع بالا،

   .ماند ثابت كل خشك ماده ميزان و افزايش اندكي رنگ a پارامتر كه حالي در داد، نشان كاهش آبغوره هاي نمونه در رنگ b پارامتر و روشنايي

  

 .اكسيدان آنتي تركيبات فنوليك، تركيبات پاستوريزه، آبغوره تازه، آبغوره: واژگان كليد

  

  

  

  

  

  

  

                                                           

∗
    niakosar@shirazu.ac.ir :مسئول مكاتبات 
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  مقدمه - 1

 )Vitis vinifera (ميوه نارس انگور، )unripe grape(غوره 

غوره داراي اسيدهاي آلي .  كه داراي طعم ترش مي باشد،است

مانند اسيد ماليك، اسيد فرميك، اسيد سوكسينيك، اسيد اگزاليك، 

 . اسيد گلوكوليك و قند مي باشد

  آبغوره
. محصولي است كه از انگور سبز نارس حاصل مي شود1

در يونان باستان . اسيدي مي باشداين محصول ترش مزه و بسيار 

اين محصول به عنوان افزودني غذا و دارو مورد استفاده قرار مي 

در قرون وسطي و زمان حال از آبغوره به عنوان افزودني . گرفت

اين  ].1[ استفاده مي شوددر آشپزي، دارو و ماده هضم كننده 

زودني نيز به وفور به عنوان افايران در تركيه علاوه بر محصول 

 .شناخته مي شود) Koruk suyu(غذا مورد كاربرد دارد و به نام 

در سال هاي اخير در كشورهاي غربي اين محصول به عنوان 

ايجاد كننده طعمي مطبوع مورد توجه قرار گرفته است، با اين 

وجود اطلاعات محدودي در رابطه با اين محصول در دسترس 

 ].1[است 

يرانيان بر اين بوده است كه آبغوره داراي از سال هاي دور اعتقاد ا

، 2006 و همكاران در سال 2اناميني. آثار كاهش دهنده ليپيد است

تاثير آبغوره را بر ميزان ليپيد موجود در پلاسماي خرگوش هاي 

در اين . تغذيه شده با زرده تخم مرغ مورد بررسي قرار دادند

گروه .  گرفتند گروه مورد آزمون قرار5پژوهش پنجاه خرگوش در 

 ميلي 10به گروه دوم روزانه . اول با مكمل خاصي تغذيه نشدند

 ميلي ليتر زرده به همراه 10ليتر زرده تخم مرغ، گروه سوم روزانه 

 ،پس از شش هفته آزمايش.  ميلي ليتر آبغوره خورانده شد20

 10گروه چهارم روزانه : گروه سوم به دو دسته تقسيم بندي شد

 ميلي ليتر زرده 10ه تخم مرغ و گروه پنجم روزانه ميلي ليتر زرد

ايج  در نت ميلي ليتر آبغوره دريافت كردند20تخم مرغ به  همراه 

 اثر ممانعت كنندگي و يا درماني براي آبغوره نهايي اين پژوهش،

                                                           

1. Verjuis or Verjuice 
2. Aminian 

 و 3پور نيك فرجام ].2[براي افراد با كلسترول بالا ديده نشد 

ساختار پلي فنوليك هفت ، گزارشي از 2008همكاران در سال 

نتايج اين تحقيق حاكي از آن . گونه مختلف آبغوره را ارائه دادند

بود كه نمونه هاي مختلف مورد بررسي داراي غلظت هاي 

 نمونه هايي ،در كل. متفاوتي از اسيديته و تركيبات پلي فنول بودند

كه زودتر برداشت شده بودند، داراي مقادير بالاتري گاليك و 

ك اسيد بودند، در حاليكه نمونه هايي كه ديرتر برداشت شده كافئي

 ].1[بودند داراي مقادير پايين تري از تركيبات پلي فنول بودند 

، در گزارشي اعلام كردند كه، 2007 در سال 5 و سنگون4كاراپينار

 Salmonellaآبغوره داراي خاصيت ضد ميكروبي بر باكتري 

typhimurium در باره ت صورت گرفته  تحقيقا].3[ مي باشد

كامل معرفي با هدف  پژوهشاين لذا آبغوره بسيار محدود بوده 

و تازه آبغوره ويژگي هاي فيزيكوشيميايي مطالعه اين محصول، 

 آبغوره پاستوريزه و تغليظ شدهروند تغيير برخي از خصوصيات 

   . گرديدبررسي  نگهداري  زمان ماه6 در مدت زمان

 

   مواد و روش ها- 2

 نارس انگور منطقه تاكستان وره مصرفي در اين پژوهش از ميوهآبغ

با توجه به اين كه اين تحقيق، نخستين بررسي . زنجان تهيه شد

گسترده در مورد آبغوره مي باشد، لذا ابتدا، به منظور تعيين 

خصوصيات مختلف فيزيكوشيميايي آبغوره تازه آزمون هايي براي 

خصوص، دانسيته، بريكس، ماده ، اسيديته، وزن مpHاندازه گيري 

خشك كل، ميزان قندهاي احياء كننده، خاكستر، عناصر كمياب 

معدني، ويتامين ث، ميزان محتواي فنول و ظرفيت آنتي اكسيداني 

  . آن به شرح زير صورت گرفت

 در مرحله بعد، نمونه هاي آبغوره پس از تغليظ و پاستوريزه شدن

و بسته بندي  )كننده تحت خلا دقيقه در تغليظ 1 و C° 87دماي (

 نگهداري شد C 4° ماه در دماي 6در ظروف شيشه اي به مدت 

و ضمن نگهداري، تغييرات ايجاد شده در خصوصيات مختلف آن 

                                                           

3. Pour Nikfardjam 
4. Karapinar 
5. Sengun 
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 و L ،a(، ماده خشك كل، پارامترهاي رنگ pHشامل اسيديته، 

b (1و كل محتواي فنول) TPC ( مورد ارزيابي قرار گرفت

 ). ماه انجام شد9ول در مدت بررسي كل محتواي فن(

 pHتعيين  - 2-1

 با ، تايوانAZ ساخت شركت 86502 مدل  مترpH دستگاه

 تنظيم شد، مقداري از آبغوره تازه و 4 برابر pHمحلول تامپون با 

 نمونه ها pH ريخته و mL100تغليظ شده را در يك بشر 

  ].4[خوانده شد 

  تعيين اسيديته  - 2-2

را با آب مقطر رقيق كرده تا رنگ محلول  ميلي ليتر از آبغوره 5

 نرمال و در حضور فنل 1/0روشن شود، سپس با محلول سود 

                                 ].4[ بيان شد نتيجه بر حسب اسيد تارتاريك.  شدفتالئين تيتر

  و، دانسيته، بريكستعيين وزن مخصوص - 2-3

ماده خشك كل، ميزان قندهاي احياء كننده و 

  خاكستر 

خصوصيات وزن مخصوص، دانسيته، بريكس و ماده خشك، 

] 4 [1815ميزان قندهاي احياء كننده و خاكستر به روش استاندارد 

   .تعيين شدند

روي، مس، (معدني  اندازه گيري عناصر - 2-4

  )سرب و كادميوم

 ميلي ليتري ريخته شد و در آون با 250 گرم آبغوره درون ارلن 30

 ميلي 30پس از خشك شدن نمونه، . ك شد خشC 120°دماي 

ليتر اسيد نيتريك غليظ به نمونه افزوده و بر روي دستگاه گرم 

 ميلي 6 تا 3 حرارت داده شد تا حجم باقي مانده به حدود 2كننده

 ميلي ليتر اسيد كلريدريك غليظ به نمونه 25پس از آن . ليتر رسيد

ي ليتر رسيد و  ميل10افزوده و آن قدر حرارت داده تا به حجم 

                                                           

1. Total phenolic content (TPC) 
2. Heater 

 ميلي ليتر 100 ميلي ليتر آب به آن افزوده و به حجم 40سپس 

 ميلي ليتر محلول پتاسيم كلريد به محلول بالا افزوده 1. رسانده شد

آنگاه محلول از كاغذ صافي . و فرصت داده تا محلول خنك شود

در .  ميلي ليتر رسانده شد100معمولي عبور داده شد و به حجم 

تفاده از دستگاه طيف سنجي نوري جذب اتمي با شعله، انتها با اس

در طول موج مشخص عنصر مورد نظر جذب خوانده شد و با 

  ].4[ مقدار غلظت عنصر مورد نظر به دست آمد 1استفاده از رابطه 

  1رابطه 

                                                                 

C :  مقدار غلظت عنصر مورد نظر بر حسبppm 

a :  مقدار غلظت عنصر مورد نظر در محلول نمونه شاهد بر

  حسب ميلي گرم بر ليتر

b :  مقدار غلظت عنصر مورد نظر در آبغوره بر حسب ميلي گرم

  بر ليتر

V : حجم محلول بر حسب ميلي ليتر  

M : وزن نمونه بر حسب گرم  

ارزيابي خاصيت آنتي اكسيداني از طريق  - 2-5

 3تعيين فعاليت مهاركنندگي راديكال آزاد

DPPH  
فعاليت آنتي اكسيداني نمونه بر اساس فعاليت مهاركنندگي 

غلظت هاي متفاوتي از .  محاسبه مي شودDPPHراديكال آزاد 

). L/mLµ 100 تا L/mLµ 5/12(نمونه در متانول آماده شد 

 DPPH از محلول mL 2هاي شيشه اي، سپس در لوله 

 از غلظت هاي متفاوت نمونه mL 2با ) در متانول% 002/0(

 دقيقه، كاهش در ميزان جذب نمونه 30پس از . آبميوه مخلوط شد

 توانايي مهاركنندگي . مورد بررسي قرار گرفت nm 517ها در 

  .محاسبه شد 2 با استفاده از رابطه �DPPHراديكال 

                                                           

3. Free radical scavenging activity 
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 2رابطه 

  
 جذب نمونه است، كه در نمونه B جذب كنترل و Aدر آن كه 

  .]5[كنترل به جاي نمونه از متانول استفاده شد 

  1 تعيين مقدار كل محتواي فنول- 2-6

 -مقدار كل فنول با روش اسپكتروسكوپي و با استفاده از فولين 

 ميلي ليتر 1 ميلي ليتر از نمونه با 1. ]6[سيكالتو، اندازه گيري شد 

% 75 آب - ميلي ليتر محلول متانول5 مولار و 6لريدريك اسيد ك

 درجه 90تيوب ها در حمام بخار آب . در تيوب مخلوط شد

سپس تيوب بايد تا .  ساعت قرار گرفت2سانتي گراد به مدت 

.  ميلي ليتر رقيق شود10دماي محيط خنك و با آب مقطر تا حجم 

سيكالتو -لول فولين ميلي ليتر از مح5 ميلي ليتر از اين محلول با 1

 ميلي ليتر 15. كه ده بار با آب مقطر رقيق شده، مخلوط شد

Na2CO3) 7 به اين مخلوط اضافه شد) ميلي ليتر100 گرم در ، .

.  ميلي ليتر با آب مقطر رقيق شد100مخلوط حاصل تا حجم 

با استفاده از  nm 760جذب در مقايسه با نمونه شاهد در 

 ساخت Jenway شركت UV/Vis 6405اسپكتروفتومتر 

به منظور رسم نمودار . خوانده شد تا به ميزان ثابت رسيدبريتانيا، 

اسيد ) mL 100/mg 50-30(مختلف استاندارد، غلظت هاي 

نتايج نهايي به صورت ميلي اكي والان اسيد . گاليك تهيه گرديد

   ].7[ ميلي ليتر نمونه بيان شد 100گاليك در 

   ث تعيين ميزان ويتامين- 2-7

 2HPLCميزان ويتامين ث، آبغوره تازه، با استفاده از دستگاه 

 ميكروليتر از نمونه آبغوره به مدت 100 .مورد بررسي قرار گرفت

. ، سانترفيوژ شدC 4° در دماي rpm 12000 دقيقه با سرعت 8

 عبور داده µm 45/0در مرحله بعد تمام نمونه ها از فيلتر با اندازه 

در هر بار (انجام گرفت و تا زمان تزريق سپس رقت سازي . شد

نمونه ها در )  ميكروليتر نمونه به درون دستگاه وارد شد20تزريق 

                                                           

1. Total phenolic content (TPC) 
2. High Performance Liquid Chromatography 

، به منظور به حداقل رساندن تخريب ويتامين ث، HPLCدستگاه 

 mL/min 75/0تزريق نمونه ها با دبي . در يخ نگهداري شد

 nmموج انجام و به منظور تعيين ميزان جذب ويتامين ث از طول 

براي استاندارد سازي، نمونه هاي استاندارد .  بهره برده شد245

 100 و ppm 10 ،20 ،40 ،80حاوي ويتامين ث در غلظت هاي 

پس از رسم منحني استاندارد و به دست آوردن معادله . ساخته شد

، از آن براي محاسبه غلظت ويتامين ث نمونه ها )3رابطه (خط 

  .استفاده شد

  3رابطه 

y = 0.353x 
  .، ميزان جذب مي باشدx، غلظت ويتامين ث و yكه در آن 

مورد استفاده )  آلمانKanuerساخت شركت  (HPLCدستگاه 

 نانومتر، فاز متحرك 245 نور مرئي با طول موج 3شامل، آشكارگر

  .بود C18و ستون % 85متانول 

   ارزيابي رنگ- 2-8

 L، a(ي سنجبه منظور ارزيابي رنگ و تعيين فاكتورهاي رنگ

 CS6 مگاپيكسل و برنامه فتوشاپ 14، از دوربين ديجيتال )bو

ها در محفظه مقوايي و پس از قرار دادن نمونه. استفاده گرديد

ها توسط نرم افزار برداري با دوربين ديجيتال، عكسعكس

فتوشاپ بررسي و با انتخاب يك مساحت ثابت از مركز هر نمونه، 

  ].8[ گيري شد مساحت اندازه براي هرbو L ، aهاي مولفه

   تجزيه و تحليل آماري- 2-9
جهت تجزيه و تحليل داده هاي به دست آمده از نرم افزار آماري 

SPSS 16.0ها در سه تكرار انجام شد و آزمون.  استفاده گرديد  

  آناليز واريانس . سپس ميانگين و انحراف معيار بدست آمد

)ANOVA (ار بين ويژگيهاي دبراي بررسي اختلاف معني

 فيزيكوشيميايي آبغوره تحت تاثير دوره نگهداري در سطح 

05/0P < ها با  مورد استفاده قرار گرفت و مقايسه بين ميانگين

انجام SPSS 16.0 افزار آمارياستفاده از آزمون دانكن و نرم 

  .شد

                                                           

3. Detector 
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   نتايج و بحث- 3

   تعيين خصوصيات فيزيكوشيميايي آبغوره- 3-1

  اندازه گيري دانسيته، وزن مخصوص، بريكس،  ه مربوط بنتايج

  

  

  

pH ،اسيديته، خاكستر، ماده جامد كل، قندهاي احياء كننده ،  

 ويتامين ث، ميزان ،) سرب و كادميوم،روي، مس (عناصر معدني

در نمونه هاي آبغوره تازه محتواي فنول و ظرفيت آنتي اكسيداني 

  .  آورده شده است1در جدول 

  

  صوصيات فيزيكوشيميايي آبغوره تازهبرخي خ 1جدول 

  *آبغوره تازه  فاكتور اندازه گيري شده

  g/cm3(  )01/0± (02/1(دانسيته 

  N/m3(  )001/0± (013/1(وزن مخصوص 

  0/3) ±2/0(  (%)مواد جامد محلول 

pH  )1/0± (7/2  

  5/2) ±3/0(  )بر حسب اسيد تارتاريك، گرم در صد ميلي ليتر نمونه(اسيديته 

  07/0) ±12/0(  )گرم در صد گرم نمونه (خاكستر

  26/3) ±07/0(  )گرم در صد گرم نمونه( كل خشكماده 

  0/1) ±1/0(  )گرم در صد گرم نمونه(قندهاي احياء كننده 

  ppm(  )001/0± (975/0(روي 

  ppm(  )01/0± (17/0(مس 

  ppm(  )005/0± (122/0(سرب 

  ppm(  )001/0± (008/0(كادميم 

  25/12) ±04/0(  )ي گرم در صد ميلي ليتر نمونهميل(ويتامين ث 

  meq/100mL(  )16/0± (08/25(مقدار كل محتواي فنول 

98/91) ±02/0(  (%)ظرفيت آنتي اكسيداني   

  .است) ± SD( هر عدد ميانگين سه تكرار *
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 نشانگر آن است كه آبغوره تازه كه اغلب 1نتايج مندرج در جدول 

در  و ايجاد كننده مزه ترش به عنوان چاشني و طعم دهنده

اهاي ايراني به كار مي رود، منبع مناسبي از ويتامين ث و ديگر ذغ

تركيبات سلامت بخش مانند تركيبات فنوليك و آنتي اكسيدان مي 

  .باشد

 غليظ و  بررسي تغييرات اسيديته آبغوره- 3-2

  پاستوريزه ضمن نگهداري

يمايي يا شركت اسيدهاي آلي، به دليل شركت در فرايندهاي بيوش

در فرايند تخمير در طي رسيدن ميوه، در ايجاد طعم نقش اساسي 

اسيدي بودن يك محصول در مقابل رشد پاتوژن ها . ايفا مي كنند

در آبغوره اسيد تارتاريك به ]. 9[به عنوان يك سد عمل مي كند 

  .عنوان اسيد غالب حضور دارد

ي مدت ، در ط2در بررسي تغييرات اسيديته مطابق جدول 

 در شيشه هاي سربسته C 4°در دماي  ماه 6در مدت نگهداري 

 >05/0(، اسيديته به شكل معنا داري تغيير كرده است دور از نور

P .( با توجه به نتايج به دست آمده، اسيديته آبغوره ابتدا كاهش

يافته، سپس افزايش و در انتها از مقدار آن كاسته شده تا به ميزان 

 كاهش ميزان اسيديته آبغوره مي تواند به دليل .ثابت رسيده است

رسوب اسيد تارتاريك به شكل نمك تارتارات در ظروف آبغوره 

با توجه به اين نكته كه فرايند پاستوريزاسيون در آب ميوه . باشد

  نيز1ها جهت غير فعال سازي آنزيم ها از جمله پكتين متيل استراز

شايد   كهمي توان گفتو با در نظر گرفتن نتايج ] 9[مي باشد 

 و دماي فرايند آنزيم بري به شكل كامل صورت نگرفته است

.  نياز به بازنگري دارد)C 88°( محصول فرايند آنزيم بري اين

، در طي مدت )PME(احتمالاً آنزيم پلي متيل استراز بنابراين 

  نگهداري فعاليت خود را ادامه داده و با توليد اسيد پكتيك در 

  

                                                           

1. Pectin methylesterase (PME) 

، علاوه بر اين ]10[باعث افزايش اسيديته آبغوره شده است نهايت 

ممكن است بر همكنش و تجزيه برخي تركيبات نظير قند ها، در 

در . ودشطي دوره نگهداري به آرامي باعث افزايش اسيديته 

نهايت با متوقف شدن تشكيل نمك تارتارات و فعاليت آنزيم 

به ميزان ثابتي كه  )13/6 (آبغورهپكتين متيل استراز، اسيديته 

  . كمتر مي باشد، رسيد)29/6( نسبت به اسيديته ابتدايي

 غليظ و  آبغورهpH بررسي تغييرات - 3-3

  پاستوريزه شده ضمن نگهداري

، طي شش ماه نگهداري pH، نشان دهنده نوسانات 3جدول 

،  در ضمن نگهداريبا توجه به نتايج.  استC 4°آبغوره در دماي 

pH05/0(ي تغيير يافته است  به شكل معنا دار < P .( اين نتايج

بوده كه تاثير زمان ) 1995( و همكاران 2مطابق با يافته هاي مارتين

 مورد بررسي قرار دادند و پرتقال آب pHو دماي نگهداري را بر 

بر روي آب گريپ ) 2010( و همكاران 3نيز با تحقيقات ايگال

  ].11، 9[مطابقت نشان مي دهد فروت 

رسي تغييرات ماده خشك كل در آبغوره   بر- 3-4

  غليظ و پاستوريزه شده ضمن نگهداري

، تغييرات ميزان ماده خشك كل در آبغوره، طي 4مطابق جدول 

، معني دار نبوده است C 4°مدت شش ماه نگهداري در دماي 

)05/0> P .( مشخص است، ميزان ماده 4همانطور كه از جدول 

ان نگهداري قرار نگرفته خشك كل آبغوره تحت تاثير مدت زم

و ) 1995(اين نتايج مطابق با يافته هاي مارتين و همكاران . است

، كه به ترتيب تغييرات ميزان ماده )2010(ايگال و همكاران 

خشك در آب پرتقال و آب گريپ فروت را طي دوره نگهداري، 

  ].11، 9[مورد بررسي قرار دادند، مي باشد 

                                                           

2. Martin 
3. Igual 
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  *C 4°آبغوره غليظ و پاستوريزه شده در طول زمان نگهداري در دماي  تغييرات اسيديته 2جدول 

  6  5  5/4  4  5/3  3  5/2  2  5/1  1  )ماه(زمان نگهداري 

اسيد (% اسيديته 

  )تارتاريك
bcd43/0±29/6   a03/0±09/5   a68/0±39/5   ab15/0±62/5   bcd36/0±28/6   cd24/0±60/6   cd29/0±56/6   bcd26/0±21/6   d67/0±13/6   d51/0±13/6   

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  

  * C 4°در طول زمان نگهداري در دماي غليظ و پاستوريزه شده  آبغوره pH تغييرات 3جدول 

زمان نگهداري 

  )ماه(
1  5/1  2  5/2  3  5/3  4  5/4  5  6  

pH  84/2 ±
e03/0  95/2 ±

f01/0  73/2 ±
d02/0  52/2 ±

a02/0  ±62/2 b01/0  02/0±61/2 b  67/2 ±
c01/0  76/2 ±

d02/0  85/2 ±
e01/0  84/2 ±

e00/0  

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  

  *C 4°در طول زمان نگهداري در دماي غليظ و پاستوريزه شده  آبغوره  كل درييرات ميزان ماده خشك بررسي تغ4جدول 

  6  5  5/4  4  5/3  3  5/2  2  5/1  1  )ماه(زمان نگهداري 

 ميزان ماده ماده خشك

 (%)كل 

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

a00/0±00/8  

  

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  

 و L ،a( بررسي تغييرات پارامترهاي رنگ - 3-5

b(آبغوره غليظ و پاستوريزه شده ضمن نگهداري   

  )1روشنايي (Lت پارامتر  بررسي روند تغييرا-3-5-1

رنگ ماده غذايي اولين فاكتور كيفي در پذيرش محصول توسط 

 رنگ شاخص تحولات طبيعي ،علاوه بر اين. مصرف كننده است

                                                           

1. Lightness 

مواد غذايي مانند رسيدگي يا تغييراتي است كه در طي نگهداري و 

در آب ميوه ها، تغييرات زيان آور در رنگ . فرايند رخ مي دهد

اي شدن غير آنزيمي ايجاد مي شود كه قابليت توسط قهوه 

  پذيرش مصرف كننده و ارزش تغذيه اي آب ميوه را كاهش 

در طي قهوه اي شدن، تخريب ويتامين ث، توليد گروه . مي دهد

هاي كربونيلي را فعال كرده كه مي تواند به عنوان پيش سازهاي 

ه ها تشكيل رنگدانه هاي قهوه اي و در نتيجه تيره شدن آب ميو

  ]. 13، 12[فعاليت كنند 
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واكنش هاي قهوه اي شدن در مواد غذايي شامل كارامليزاسيون، 

تجزيه اسيد آسكوربيك، واكنش ميلارد و قهوه اي شدن آنزيمي 

كارامله شدن در تيمار حرارتي قندها در دماهاي بالا و . است

 آمينو و قندهاي احياء كننده در -αاكنش ميلارد بين گروه هاي و

  ].12[اي محيط رخ مي دهد دم

، روشنايي آبغوره طي شش ماه نگهداري در 5با توجه به جدول 

روشنايي رنگ .  به شكل معنا داري كاهش يافتC 4°دماي 

محصول در طي انبارماني به صورت تابعي از مدت زمان و دماي 

  ].14، 12[نگهداري به آرامي كاهش مي يابد 

  *C 4°در طول زمان نگهداري در دماي غليظ و پاستوريزه شده آبغوره ) L(وشنايي بررسي تغييرات پارامتر ر  5جدول 

زمان نگهداري 

  )ماه(
1  5/1  2  5/2  3  5/3  4  5/4  5  6  

L  c56/0±00/47   c52/0±33/46   c73/0±33/44   b19/0±00/28   b15/0±33/24   b24/0±66/24   a85/0±00/19   a57/0±66/18   a57/0±66/18   a57/0±66/18   

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  

علت اين كاهش روشنايي در طي نگهداري را مي توان به واكنش 

هاي قهوه اي شدن غير آنزيمي نسبت داد كه باعث كدر شدن 

د زيادي از واكنش هاي علاوه بر اين، تعدا. محصول مي گردد

تجزيه اي مانند تجزيه اسيد آسكوربيك، فساد ميكروبي و تخمير 

اين نتايج . باعث ايجاد تغييرات رنگ در طي نگهداري مي شوند

 و 1و لاوركو) 2010(مطابق با يافته هاي ايگال و همكاران 

، كه به ترتيب تغييرات پارامتر روشنايي را در )2013(همكاران 

وت و آب آناناس مورد ارزيابي قرار دادند، مي باشد آب گريپ فر

]9 ،13.[  

  aبررسي روند تغييرات پارامتر  -3-5-2

 كه نشانگر قرمزي محصول است، a، پارامتر 6با توجه به جدول 

  به شكل معنا داري افزايش مي يابد، كه اين امر دلالت بر تراكم 

با ). P >05/0(رنگ قرمز با افزايش مدت زمان نگهداري دارد 

افزايش مدت زمان نگهداري، به دليل وقوع واكنش هاي قهوه اي 

شدن غير آنزيمي و واكنش هاي تجزيه اي، شدت رنگ قرمز 

                                                           

1. Laorko 

، تاثير مدت زمان )2005( و همكاران 2استيو. افزايش يافته است

انبارداري بر خصوصيات فيزيكوشيميايي و رنگ آب پرتقال 

ال را مورد ارزيابي قرار دادند و اسپانيايي نگهداري شده در يخچ

به اين نتيجه رسيدند كه با افزايش زمان نگهداري به دليل وقوع 

واكنش هاي قهوه اي شدن غير آنزيمي، شدت رنگ قرمز افزايش 

  ].10[مي يابد 

  b بررسي روند تغييرات پارامتر -3-5-3

 كه نمايانگر رنگ زرد است، به b، پارامتر 7با توجه به جدول 

به عبارت ديگر ). P >05/0(معنا داري كاهش يافته است شكل 

 از شدت رنگ زرد C 4°با افزايش مدت زمان نگهداري در دماي 

اين نتايج . كاسته مي شود، تا در نهايت به ميزان ثابتي مي رسد

در بررسي تغييرات ) 2010(مطابق با يافته هاي ايگال و همكاران 

  ان نگهداري، شدت رنگ آب گريپ فروت در طي مدت زم

  ].9[مي باشد 

  

  

                                                           

2. Esteve 
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  *C 4°در طول زمان نگهداري در دماي غليظ و پاستوريزه شده  آبغوره aبررسي تغييرات پارامتر  6جدول 

زمان 

نگهداري 

  )ماه(

1  5/1  2  5/2  3  5/3  4  5/4  5  6  

a  a57/0±66/15   ab57/0±66/16   abc73/0±18   abc29/0±66/18   abc55/0±33/18   bcd4/0±33/23   cd58/0±33/24   cd21/0±00/25    d11/0±00/28   d00/0±00/28   

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  *C 4°ماي در طول زمان نگهداري در دغليظ و پاستوريزه شده  آبغوره b بررسي تغييرات پارامتر 7جدول 

زمان نگهداري 

  )ماه(
1  5/1  2  5/2  3  5/3  4  5/4  5  6  

b  c15/1±01/40   c73/1±00/39   d52/1±33/52   d57/0±67/49   b15/1±67/34   a00/1±00/25   a57/0±67/26   a04/4±67/24   a95/4±50/25   a22/3±04/25   

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(ف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد حروف متفاوت نشان دهنده اختلا

  

 بررسي تغييرات مقدار كل محتواي فنول - 3-6

)TPC( آبغوره غليظ و پاستوريزه شده ضمن 

  نگهداري

تركيبات فنوليك در بسياري از مواد غذايي با غلظت هاي متفاوت 

در سال هاي اخير غذاهاي غني از تركيبات . يافت مي شوند

به دليل ويژگي محافظتي آن ها در مقابل بيماري ها بسيار فنوليك 

تحقيقات نشان داده اند كه منابع تغذيه . مورد توجه قرار گرفته اند

اي اين تركيبات؛ ميوه ها، آبميوه ها و نوشيدني هايي مانند چاي و 

اين تركيبات در ميوه هايي مانند انگور در ]. 15[قهوه مي باشند 

بيشتر تركيبات . هسته آن حضور دارندقسمت گوشت، پوست و 

فنوليك خاصيت آنتي اكسيداني دارند، بنابراين مي توانند از آسيب 

  ].16[هاي اكسيداتيو به سلول ها جلوگيري كنند 

   بازه  چهار در  پژوهش،  بررسي مقدار كل محتواي فنول در اين 

آبغوره غليظ و  ماه در ضمن نگهداري 9 و 8، 5، 3زماني ي

، محتواي فنول 8مطابق جدول . وريزه شده، صورت گرفتپاست

 به شكل معنا داري C 4°آبغوره طي مدت نگهداري در دماي 

مي توان دليل اين امر را وقوع واكنش هاي . كاهش يافته است

. اكسيداتيو تركيبات پلي فنوليك در مدت زمان نگهداري دانست

 و همكاران 1اين نتايج مطابق با يافته هاي پاتاهامكانوكپورن

، كه تغييرات فعاليت آنتي اكسيداني و تركيبات فنوليك )2008(

 در  و موز2، پاپايا)رسيده و نارس(چند نوع ميوه از جمله انبه 

طول مدت زمان نگهداري را مورد بررسي قرار دادند، مي باشد 

، بيان )2009( و همكاران 3زگارگ-در مقابل پيليجاك]. 10[

 ماه نگهداري آب ميوه در يخچال محتواي داشتند كه پس از چهار

فنول افزايش نشان داد، اين محققان افزايش مذكور را به خطاي 

  ].17[اندازه گيري نسبت دادند 

                                                           

1 Patthamakanokporn 
2 Papaya 
3 Piljac-Žegarac 
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  *C 4°در طول زمان نگهداري در دماي غليظ و پاستوريزه شده بررسي تغييرات مقدار كل محتواي فنول آبغوره  8جدول 

  9  8  5  3  )ماه(زمان نگهداري 

TPC 
)meq/100mL(  

c38/0± 9/28 b11/0± 71/27  a19/0± 87/26  a26/0± 99/26  

 .است) ±SD(هر عدد ميانگين سه تكرار * 

  ).P >05/0(حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف آماري معنا دار بين ميانگين ها مي باشد 

  

   نتيجه گيري- 4
اين تحقيق اولين پژوهش انجام شده بر روي آبغوره و تعيين 

و نشان داد كه آبغوره  بود فيزيكوشيميايي آنمختلف وصيات خص

در غذاها منبع مناسبي از تركيبات مفيد ضمن ايجاد طعم ترش 

علاوه بر . ويتامين ث، تركيبات فنوليك و آنتي اكسيدان مي باشد

آن در اين پژوهش تغييرات فيزيكوشيميايي آبغوره نگهداري شده 

اسيديته . بررسي قرار گرفت در طي شش ماه مورد C 4°در دماي 

رنگ  b، مقدار كل محتواي فنول، روشنايي و پارامتر آبغوره

 رنگ، اندكي افزايش يافت و ميزان aكاهش، در حاليكه پارامتر 

  . ثابت ماندماده خشك

  

  تقدير و قدرداني - 5
نگارندگان مراتب تشكر و سپاس خود را از مديريت محترم 

ه جناب آقاي مهندس ذوالقدر و كارخانه يك و يك زنجان، به ويژ

سركار خانم مهندس امجد بخاطر همكاري و كمك هاي بي 

شائبه اي كه در راه انجام و به ثمر رسيدن اين پژوهش انجام 

  .دادند، اعلام مي دارند
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Characterization of fresh unripe grape juice (verjuice) and 
evaluation of some physicochemical properties changes of 
pasteurized unripe grape concentrate juice during storage 

 
Shakeri, Sh.1, Mesbahi, Gh.2, Niakousari, M.3∗∗∗∗ 

 
1. Msc. Graduate of Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Shiraz University 
2. Assistant Professor of Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Shiraz University 

3. Associate Professor of Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Shiraz University  
(Received: 93/1/24 Accepted: 93/6/23) 

Verjuice is a popular fruit juice mainly consumed as salad dressing. However, there is very little 
information regarding its characteristics. The objective of the present study was to determine verjuice and 
its concentrate physicochemical properties during storage at 4 °C. Firstly, verjuice characteristics such as 
pH, acidity, specific weight, density, total soluble solids, total solid, reducing sugar content, ash, rare 
minerals, vitamin C , phenolic content and antioxidant activity were evaluated. In the next phase variation 
of acidity, pH, total solid and colour parameter (L, a, b) and total phenolic content of pasteurized 
concentrate verjuice during 6 months storage at 4 °C were assessed. Findings revealed that not only 
verjuice has a high acidity value but also it is a good source of bioactives such as vitamin C, antioxidant 
and phenolics components. Storing the concentrate at 4 °C resulted in reduced acidity, phenolic content, 
parameter L and b but increased value of parameter a, and total solid. 

 
Keywords: Fersh verjuice, Pasteurized verjuice, Phenolic components, Antioxidant components. 
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