
 5139، خرداد 13 دوره ،52     شماره                                                                      غذایی صنایع و علوم فصلنامه

 47

  
  رنگی و طبیعیاتبررسی و مقایسه میزان بازدهی و استخراج ترکیب

  فراصوتگیري خیساندن و هاي عصاره روشچغندر قرمز با استفاده از
  

   3، فخري شهیدي 3، سید علی مرتضوي∗2فریده طباطبایی یزدي ، 1هوريظآزاده 
  

دانشگاه فردوسی مشهدي، ، دانشکده کشاورز صنایع غذاییو گروه علوم  دانشجوي کارشناسی ارشد-1  

دانشگاه فردوسی مشهد ، دانشکده کشاورزي، صنایع غذاییو  دانشیار گروه علوم -2  
دانشگاه فردوسی مشهد، دانشکده کشاورزي، صنایع غذاییو  گروه علوم استاد -  3  

  )7/8/93: رشیخ پذی  تار23/4/93: افتیخ دریتار(
  

 کیدهچ
چغنـدر قرمـز داراي   . هاي غذایی، رنگ و دارو بسیار مورد توجه استجاي ترکیبات سنتزي و به عنوان افزودنیامروزه استفاده از ترکیبات طبیعی به      

هاي کارآمـدتر و  امروزه تقاضاي رو به رشدي براي توسعه روش. شودجات استفاده میبتاسیانین است که براي رنگ کردن بستنی، مربا و کنسرو میوه    
هدف از این پژوهش استخراج عصاره از چغندر قرمز و مقایسه ویژگی هـاي  . فعال موجود در مواد گیاهی وجود داردموثرتر براي استخراج ترکیبات    

. ها بوده استهاي بتاسیانین و بتازانتین، میزان قند کل و ماده جامد محلول عصارهها بر مبناي راندمان استحصال عصاره، میزان استحصال رنگدانهعصاره
نتایج نشان داد عصاره گیري به روش .  انجام شد1:1اتانول به نسبت-هاي آب و اتانول و آب  و خیساندن با حلال   فراصوت   روش   گیري به دو  عصاره

در عصاره گیري . راندمان را داراست%) 8/4(و عصاره حاصل از روش خیساندن با حلال اتانول کمترین %) 62( اتانول بیشترین - با حلال آبفراصوت
. با حلال آبی بیشترین میزان بتاسیانین به دست آمد و کمترین میزان مربوط یه عصاره حاصل از حلال اتانول به روش خیساندن بود فراصوتبه روش 

هاي آب که حلالطوريباشد، بهداري نداشته و تفاوت در نوع حلال می و خیساندن تفاوت معنیفراصوتهاي در میزان بتازانتین استخراج شده، روش
حلال آبی بیـشترین  .  بتازانتین بیشتري استخراج نمودند3/0 نسبت به حلال اتانول با میزان جذب 32/1و 389/1هاي انول به ترتیب با جذب    ات-و آب 

 میـزان قنـد   فراصـوت گیري به روش همچنین در عصاره . را استخراج کردند  ) مولار146/1(و حلال اتانولی کمترین میزان قند     )  مولار 48/1(میزان قند 
با توجه به راندمان استحصال بیشتر در مدت  فراصوت استفاده از روش). مولار99/0و 58/1به ترتیب (تري نسبت به روش خیساندن استخراج شد      بیش

هـاي  حلال آبی در میـان حـلال  . شود و قند بیشتري نسبت به روش خیساندن استخراج می   با این روش رنگدانه   . تري است زمان کمتر، روش مناسب   
  . شده بتاسیانین، بتازانتین و قند بیشتري از چغندر قرمز استخراج نموداستفاده

  
   چغندر قرمز، بتاسیانین، بتازانتین، فراصوت ، خیساندن: واژگانکلید

  
  
  
  

                                                        
  tabatabai@um.ac.ir :مسئول مکاتبات ∗
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  مقدمه -1
هاي اخیر استفاده از ترکیبات طبیعی به جاي ترکیبـات         در سال 

هـاي غـذایی، رنـگ و دارو بـسیار          سنتزي و به عنوان افزودنی    
هاي مختلف از اي در زمینهورد توجه بوده و تحقیقات گستردهم

فرآوري و نگهداري گرفته تا بررسی اثرات مختلف فیزیولوژي       
اسـتفاده از   . باشـد در مناطق مختلف جهان در حال انجـام مـی         

رغم ثبات و قدرت رنگی کمتر نسبت بـه  هاي طبیعی علی رنگ
شـتن ارزش   تـر بـودن و دا     هاي مصنوعی به دلیل مطمـئن     رنگ

هـاي مختلـف و     غذایی و مواد بیولوژیکی فعال مثـل ویتـامین        
ــرات     ــدم اث ــوتیکی و ع ــی بی ــیت آنت ــتن خاص ــین داش همچن

ها ترجیح داده مـی شـوند و نیـز تحقیقـات           زایی آن مسمومیت
هـاي مـصنوعی مجـاز از    اخیر، اثرات نامطلوب برخی از رنـگ  

 براي مثال .]1[ده استها را به اثبات رسان  زایی آن رطانجمله س 
زاي زرد کره که زمانی براي رنگ کـردن کـره مـورد             ماده رنگ 

گرفت، امروزه دیگر به دلیل عوارض جـانبی و     استفاده قرار می  
زاي زرد  شـود یـا مـصرف مـاده رنـگ         مضر بودن مصرف نمی   

 اخیـرا  3 و کـارموزین 2 و مواد رنگزاي قرمز آمارانت  1اریتروزین
 بسیاري از کـشورهاي  در حال حاضر در   . ]1[ممنوع شده است  

هاي طبیعـی را در بـسیاري از       پیشرفته صنعتی جایگزینی رنگ   
هـا، کـره   محصولات غذایی به ویژه در فرآیندهاي لبنی، بستنی      

هـاي غیـر الکلـی، مـواد     ها نوشـابه  ها، ژله مارگارین، بیسکویت 
جات توصیه غذایی خشک، کنسرو مرباجات، سبزیجات و میوه    

  .]2[شودمی
Beta(چغندر قرمـز   vulgaris L. (    گیـاهی از تیـره اسـفناج

)Chenopodiacea (چغندرهاي این گروه عمـدتا در      . است
ــاره ــد کن ــه وجــود دارن ــاي آتلانتیــک و مدیتران   .]3[هــاي دری
دار محلول در آب هستند که بـه        ها رنگزاهاي نیتروژن  4بتالایین

هـاي زرد   6هاي قرمز رنگ و بتازانتین    5دو گروه عمده بتاسیانین   
و هـم    هم حاوي بتاسیانین   چغندر قرمز . نگ تقسیم می شوند   ر

 درصد بتاسیانین آن از نوع بتانین و 95 تا 75بتازانتین است  که 
چـون   .]4[ اسـت  7 درصد بتـازانتین آن از نـوع ولگـازانتین         95

هـاي غـذایی    ها به عنوان افزودنی براي بعضی سیستم      بتاسیانین
دسـت آمـده از     انین بـه  بسیار مناسب هستند، از این رو، بتاسـی       

                                                        
1. Erythrosin  
2. Amaranth  
3. Carmosin  
4. Betalain  
5. Betacyanin  
6. Betaxanthin  
7. Vulgaxanthin 

-ریشه چغندر قرمز براي رنگ کردن بستنی، مربا و کنسرو میوه

هاي این رنگـزا، خـواص      بعضی از گونه  . شودجات استفاده می  
تر از آسکوربیک آنتی اکسیدانی تا حدود سه تا چهار برابر قوي       

ها، گلی کوزیـدها یـا آسـیل گلـی          بتاسیانین. ]3[اسید را دارند  
 هـستند کـه محـصول تـراکم        8ون، بتانیـدین  کوزیدهاي آگلیک ـ 

ها ساز در بتالایینرنگ. باشند می10 با بتالامیک اسید 9سیلکودوپا
 دي آزا هپتـامین کـه در       -1،7توان به صـورت سیـستم         را می 

  .]4[دار شده باشد، شرح داد پروتون1،2،4،7،7هاي موقعیت
هاي گروه. ها داراي ساختار پایه بتانیدین هستندبیشتر بتاسیانین

هیدروکسیل سیلکودوپا قادر بـه تـشکیل پیونـد گلـی کوزیـد             
  . ]4[شودهستند که بیشتر در کربن شماره پنج تشکیل می

 تر کارآمد هايروش توسعه براي رشدي به رو امروزه تقاضاي 
 گیـاهی  مواد موجود در  فعال ترکیبات استخراج موثرتر براي  و

 تواند به صورت    همچنین نحوه عمل استخراج می    . دارد وجود
هایی مثل سوکسله، غرقابی و یا از طریـق     سنتی از طریق روش   

هاي جدیدي ماننـد مـایکرویو و یـا امـواج فراصـوت             فناوري
هاي زیادي توسط محققان    در این زمینه پژوهش   . صورت گیرد 

مناسـب   روش یافتن منظور این مطالعه به. صورت گرفته است  
در مواد  و کاربرد بهتر آنچغندر قرمز   از عصاره استخراج براي

  .غذایی انجام پذیرفته است
قیمت بودن کـشت چغنـدر قرمـز در ایـران و        با توجه به ارزان   

اینکه عصاره چغندر قرمـز غنـی از بتـالایین وسـایر ترکیبـات           
 اسـتخراج   آزمایـشگاهی مغذي است، هـدف از ایـن پـژوهش        

 و فراصـوت عصاره از چغندر قرمز به روش هاي خیـساندن و     
 مبنـاي  اسـتخراج شـده بـر      هـاي  عـصاره  هاي ویژگی سهمقای

 هــايرنگدانـه  استحـصال  میــزان عـصاره،  استحـصال  رانـدمان 
 محلـول  جامـد  مـاده  و قنـد کـل    میـزان  بتازانتین، و بتاسیانین
  .باشدها میعصاره

  

  مواد و روش ها -2
  سازي چغندر قرمزآماده -2-1

خریـداري  ) خراسان رضوي(چغندر قرمز از بازار محلی مشهد  
شد، سپس توسط هرباریوم دانـشکده علـوم گیـاهی، دانـشگاه            

شستشو با آب براي . فردوسی مشهد جنس و گونه آن تایید شد

                                                        
8. Betanidin 
9. cyclo-dopa  
10. betalamic acid  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

15
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6928-fa.html


 5139، خرداد 13 دوره ،52     شماره                                                                      غذایی صنایع و علوم فصلنامه

 49

پس از پوست گیري رنده شده      . ها انجام شد  جداسازي آلودگی 
هـا   قرار داده شد تا نمونـه C 30 ساعت در آون 48و به مدت    

سـیاب بـه   هـاي خـشک شـده بـا آ     سپس نمونـه  . خشک شوند 
  .صورت پودر در آمده و آماده عصاره گیري شدند

عصاره گیري از چغنـدر قرمـز بـه روش         -2-2
  خیساندن

 گـرم از    50)  اتـانول  -آبی، اتـانولی،آب  ( جهت تهیه عصاره ها   
هـاي   میلـی لیتـر حـلال      250چغندر  پودر شده به ارلن حاوي      

 ساعت در دمـاي اتـاق روي        48و به مدت    مختلف اضافه شد    
 همزن مغناطیسی به آرامی مخلـوط شـد تـا اسـتخراج             دستگاه

سپس مخلوط حـلال و گیـاه      . عصاره به طور کامل انجام گیرد     
هاي هم جدا شد تا عصاره    توسط کاغذ صافی جنس واتمن از     

ــد ــا  . اولیــه بــه دســت آی ــس از جمــع آوري ب مــایع رویــی پ
ــدت  rpm3000 دور ــه م ــه10 ب ــدل    دقیق ــانتریفوژ م ــا س  ب
21EBA  ، ژ گردید، سپس از صـافی      سانتریفیوμ 45/0   عبـور 

هـاي میکروبـی از فیلتـر سـرنگی     داده و جهت حذف آلودگی    
هاي اولیه وارد دستگاه تقطیر در استفاده شد و در نهایت عصاره

هـاي  عـصاره . شد و تامرز خشکی تبخیر شـد      ) روتاري(خلاء  
 محاسبه راندمان استحصال وزن گردیده و  تغلیظ شده به منظور   

  درون یخچـال  درجه سـانتی گـراد   4رف در دماي    تا زمان مص  
  .]5[نگهداري شدند

عصاره گیري از چغنـدر قرمـز بـه روش         -2-3
  فراصوت

ــتگاه  ــوتدس ــدلفراص ــا )UP 200H hom type( م  ب
.  اسـتفاده شـد   فراصوت کیلوهرتز براي استخراج با      20فرکانس

 20 گرم چغندر قرمز پودر شـده توسـط     1در این روش مقدار     
 بـه کمـک   C0 25 دقیقـه در  15ل و بـه مـدت     میلی لیتر حـلا   

هـاي   به منظور حفاظت از رنگدانه     . عصاره گیري شد   فراصوت
ها نـسبت بـه     چغندر قرمز و با توجه به حساسیت این رنگدانه        

بـراي  .  انتخـاب شـد    C0 25دماهاي بالا، در این روش دمـاي        
ها با کاغذ واتمن شماره     حذف تفاله و مواد غیر محلول عصاره      

 10هـا بـه مـدت       بعد از این مرحله، عـصاره     .  شدند یک صاف 
هـاي  سـپس عـصاره   .  سانتریفوژ شدند  RPM 3000 دقیقه در 

 تحـت   C 0 40حاصل از سه حلال مختلف در دماي کمتر از            
و وزن گردیده و تا زمان مصرف در       خلا تا مرز خشکی تبخیر      

  .]6[ نگهداري شدندC0 4دماي 

  حلولاندازه گیري میزان ماده جامد م -2-4
ها میزان ماده جامد محلول آنها بـا  پیش از خشک کردن عصاره 

استفاده از دستگاه رفرکتومتر اندازه گیـري شـده و بـر حـسب           
  .]7[درجه بریکس بیان شد

   کل قند يگیر ازهندا -2-5
ـــب ــنا ايرــ ــتوس هشد ئهارا روش از کل قند يگیرازهدــ  طــ

 1 روبدینمنظ ، دــــش دهستفاا) 1956( راناــــهمک و سبیودو
 1 غلظت بـا  هشد خـراج ستا چغنـدر قرمـز   رهعصا از لیتر میلی
 لوـــمحل رـ ـلیت میلی 3 و دهکر منتقل مایشآز لوله به را صددر
 لوله و شد ودهفزا آن به ) صددر 96 (غلیظ یکرسولفو سیدا
 ، دندـــش خنک قتاا يماد به نسیدر تا دسر آب کمک به اـــه
 ودهزـفا اـه لوله به صددر 90 فنل لمحلو لیترومیکر 50 پسـس
 مهادا دسر آب کمک به قیقهد 30 تمد به دنکر دسر و هدــ ـش
 توسط اــــ ـههــــنمون بجذ انمیز تـــــنهای در تــــیاف
 تهیه  جهت .]8[ شد  هنداخو  نانومتر  480  در  فتومتروسپکترا

 رمنظو بدین ،شد  دهستفاا  گلوکز  از  کل قند اردستاندا منحنی
 و دهکر تهیه را مختلف يها ظتغل با گلوکز ويحا يهالمحلو
 480  جمو  لطو  در  ها لمحلو  ینا  از یک هر بجذ انمیز

 انمیز قــــــ ـطری از نمونهها کل قند. شد گرفته ازهندا نانومتر
ــج ــه بذـــ  يها نمونه خط ي لهدمعا در هشد هنداخو ياـــ
  .]8،9[شد محاسبه اردستاندا

  هااندازه گیري میزان رنگدانه -2-6
ــه 522-534  در حــدود نینرنگدانــه بتاســیا ــانومتر و رنگدان  ن

 نانومتر داراي حـداکثر جـذب       474-480 در محدوده    بتازانتین
گیـري مبـزان بتاسـیانین و بتـازانتین در          براي انـدازه  . باشندمی

 مختلف يها روش از حاصل درپو از مشخصی ارمقدها عصاره
 و هشد حل تقطیر ربادو آب از مشخصی حجم در جیاستخرا

 يگیر ازهندا nm480و  nm 530جهــاي مو لطو در آن بجذ
 با مختلف يهاروش در هشد اجخرـــسا يزارنــگ انمیزو  شد

  .]10[یددگر مقایسه یکدیگر
  طرح آماري -2-7

 تحـت  تکـرار  3 بـا  تـصادفی  کـاملا  طرح قالب در هاآزمایش
 آزمـون  روش بـه  هـا  میـانگین . شدند انجام فاکتوریل آزمایش
 داده آنالیز. شدند مقایسه) P<0.05( درصد 5 سطح در دانکن

 و شـده  انجـام  SPSS افزار نرم توسط میانگین مقایسات و ها
  .گردیدند ترسیم Microsoft Excel افزار نرم با نمودارها

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

15
 ]

 

                               3 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-6928-fa.html


 ...بررسی و مقایسه میزان بازدهی و استخراج ترکیبات رنگی و   آزاده ظهوري و همکاران                                            

 50

  نتایج و بحث -3
) خیساندن(راندمان استحصال عصاره به روش هاي ماسراسیون 

 کـه   نتایج نـشان داد   . ، آورده شده است   1 در شکل    فراصوتو  
  اتانول بیشترین  -با حلال آب   فراصوت   عصاره گیري به روش   

و عصاره حاصـل از روش خیـساندن        %) 62 (درصد استحصال 
 در هـر  .باشد میراندمان را دارا%) 8/4(با حلال اتانول کمترین    

 -گیري استفاده از حـلال آبـی بـا حـلال آب           دو روش عصاره  
اج عصاره وجود داري از نظر راندمان استخراتانول تفاوت معنی 

  ).  P<0.05(نداشت
و  فراصـوت    هاي از روش  2003روستانگو و همکاران در سال      

هـا از دانـه سـویا اسـتفاده     غرقابی بـراي اسـتخراج ایـزوفلاون     
 فراصوت  راندمان استخراج در روش   ها گزارش دادند    آن.کردند

 غلظت به راندمان گرچه این  بوده است، بالاتر از روش غرقابی     
 سـینتیک و میـزان      فراصوتتیمار  . دارد بستگی نیز اولیه حلال

کند که به دلیل افزایش     محصول ورودي به حلال را تسهیل می      
در میزان انتشار حلال به درون بافت گیاهی و همچنین ایجـاد            

  .    ]11[ها است تر ملکولخلل و فرج براي خروج آسان

  
اي ه از چغندر قرمز به روش راندمان استحصال عصاره1شکل

  هاي مختلف و خیساندن با حلالفراصوت
   حروف متفاوت نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطخ احتمال 

  می باشد % 5
  

 و  فراصـوت هـاي   میزان استخراج رنگدانه بتاسـیانین بـا روش       
  نـشان داده   2 در شـکل     هاي مختلـف  خیساندن به کمک حلال   

بـی   بـا حـلال آ  فراصوتدر عصاره گیري به روش . شده است 
در نتیجه بیشترین میزان ) 95/1( نانومتر 530بیشترین جذب در    

بتاسیانین به دست آمد و کمتـرین جـذب مربـوط یـه عـصاره          
بـین  ). 42/0(حاصل از حلال اتـانول بـه روش خیـساندن بـود        

 - بـا حـلال آب     فراصـوت هاي خیساندن با حلال آبی با       روش
  ).P<0.05(داري وجود ندارداتانول تفاوت معنی

 لحلا قطبیت یشافزا با يگیررهعصا زدهبا که سدرمی رنظ به
 آب  دهستفاا  ردمو  يها لحلا بین در . ستا  یافته  یشافزا

 در  ستا  ممکن  مرا ینا که دارد را قطبیت شاخص بالاترین
 بخش که اچر باشد مؤثر آب با يگیررهعصا نندمارا دنبو بالا

 هنددمی لتشکی قطبی ادمو چغندر قرمز را تترکیبا از ايهعمد
هاي موجود در چغندر قرمز محلول در آب بوده         رنگدانه. ]12[

. و در نتیجه با حلال آبی بیشترین میـزان اسـتخراج را داشـتند             
ــاران ثمرین  محققی ــس از  1387و همک ــاتر اجستخراپ  تکیب
 ل،متانوهـاي آب،    س با حلال  مورا نییمز بیس پوست فنولیک

تخراج بـا حـلال آب بـه        ان دریافتند که اس   هگز و ستنا ل،تانوا
 و جکز. علـت قطبیـت بیـشتر، بیـشترین رانـدمان را داراسـت      

 طوـبل گرـب از يریگرهعصا ندماـنرا2005 لاـس در راناـهمک
ــتوس را ــح طــ ــه للاــ ــمت ياــ  روش دو با انهگز و لانوــ
 وتتفا که افتیدر و درـ ـک سهیمقا نویـپرکولاس و وندـسالتراو

 لمتانو لحلا توسط اجستخرا نندمارا در اي ملاحظه قابل
  .]13[اردند دجوو

 از چغندر قرمز به مقایسه میزان بتاسیانین استخراج شده 2شکل
  هاي مختلف و خیساندن با حلالفراصوتهاي روش

   حروف متفاوت نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطخ احتمال 
  می باشد % 5
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 و فراصــوتهــاي در میــزان بتــازانتین اســتخراج شــده، روش
-داري نداشته و تفاوت در نوع حلال میخیساندن تفاوت معنی

اتـانول بـه    -هاي آب و آب   که حلال طوري، به )P<0.05(باشد
 نسبت به حلال اتانول بـا  329/1 و 389/1هاي ترتیب با جذب  

 3شـکل   .  بتازانتین بیشتري استخراج نمودنـد     3/0میزان جذب   
هـاي مختلـف را   لمقایسه میزان بتازانتین استخراج شده با حلا      

  .دهدنشان می
 نـسبت بـه دماهـاي بـالا، از        هـا با توجه به حساسیت رنگدانـه     

هاي پایین  استخراج در دما این است کهفراصوتمزایاي روش 
 بـراي   2000 ژانـگ و هـوو در سـال        .سـازد پـذیر مـی   را امکان 

هاي فلاوونوئیدي از بـرگ گیـاه بـامبو از دو           استخراج رنگدانه 
نتـایج  . ساندن در آب داغ استفاده نمودند     و خی  فراصوت   روش

تري  در دماي پایین شرایط مناسب فراصوتنشان داد استفاده از
 اسـت،   C 0 80 نسبت به استخراج به روش خیـساندن در آب     

زیرا اسـتخراج در کمتـرین زمـان انجـام شـده و بـه سـاختار                 
 .]14[سازدها آسیبی وارد نمیرنگدانه

  
-  از چغندر قرمز با حلالنتین استخراج شدهمقایسه میزان بتازا 3شکل

  اتانول-آب، اتانول و آبهاي 
   حروف متفاوت نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطخ احتمال 

  می باشد % 5
  

 میزان قند بیشتري نسبت به فراصوتگیري به روش    در عصاره 
 و 589/1روش خیساندن استخراج شدکه مقادیر آن به ترتیـب       

هاي مختلف از همچنین بین حلال). 4شکل (ود   مولار ب0,994
 1داري در سطح نظر استخراج قند از چغندر قرمز تفاوت معنی 

 48/1(درصد وجود داشت، که حلال آبی بیـشترین میـزان قنـد    
را )  مـولار  146/1(و حلال اتانولی کمتـرین میـزان قنـد        ) مولار

 اتـانول بـا     -دهد حـلال آب    نشان می  5شکل  . استخراج کردند 

ــی ــی   هـ ــاوت معنـ ــر تفـ ــلال دیگـ ــک از دو حـ داري چ یـ
ها در هیچ   جامد محلول عصاره  میزان ماده   ). P<0.05(نداشت
  .درصد نداشت 5داري در سطح  تیمارها تفاوت معنییک از
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هاي  به روش از چغندر قرمزمقایسه میزان قند استخراج شده 4شکل

   و خیساندنفراصوت
   ت نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطخ احتمال حروف متفاو

  می باشد % 5
 

 
هاي  با حلال از چغندر قرمزمقایسه میزان قند استخراج شده 5شکل

  اتانول-آب، اتانول و آب
   حروف متفاوت نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطخ احتمال 

  می باشد % 5
  

 . دشو شکسته دیبا ها لسلو ءغشا ، ادمو اجستخرا روـ ـمنظ هـب
 دـ ـکن یـم دجایا را برشی يهاورین ، سوندالتراو زياـس هرـحف
 لنتقاا و شکند می کییمکان رطو به ا ر لسلو ياـه ارهوـید هـک

ــم دبهبو را ادمو  لسلو از ادمو اجستخرا در ثرا نیا از. یبخشدـ
 ازهندا کاهش سبب نیهمچن وندـــــسالتراو. دمیشو دهستفاا ها

2  
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ــتم سطح که دشو می ذرات  جهینت در و داده شیافزا را ساـــ
حیـــدري مجـــد و . ]12[ابدیمی شیافزا بافت در لحلا رنتشاا

 فراصـوت مقدار ترکیبات فنولیـک در روش       ) 1390(همکاران  
 میلی گرم اسیدگالیک 5/10 میلی گرم و در روش غرقابی 2/15

ــه ازاي   ــ1ب ــزارش دادن ــه گ ــودر اولی ــرم از پ  و گلی .]15[د گ
ــس در زین رانهمکا  پوست نیادیکسا نتیآ تیفعال 2005 لاــــ
ــندکر یـــــسربر را پسته  نهیمز نیا در را مشابهی جینتا و دـــ
  .]16[دـندکر ارشگز

 از سه روش خیساندن، مـایکروویو و        2011 یینگ و همکاران    
ساکاریدها از برگ شاتوت استفاده     براي استخراج پلی   فراصوت

هـا، روش   نـد کـه از بـین ایـن روش         دزارش کر ها گ آن. کردند
 بیشترین میزان قند را از برگ شاتوت استخراج نموده   فراصوت

است و پس از بررسی ترکیبات موجود در عصاره دریافتند که            
ي 11هــاي عملگــراعـصاره حاصــل از ایــن روش داراي گــروه 

هرومادکووا و همکاران در    در پژوهشی که     .]17[بیشتري است 
ام دادند براي استخراج قند از گیاه مریم گلی از         انج 2000سال  

(  اتانول و قلیا/ هاي آببا حلال فراصوت دو روش کلاسیک و
NaOH ( هـاي آبـی    نتـایج نـشان داد عـصاره      . استفاده نمودند

داراي قند بیشتري نـسبت بـه عـصاره قلیـایی بـوده و تیمـار                 
یم ها به استخراج بهتر قنـد از گیـاه مـر    در همه نمونه  فراصوت

 نـه تنهـا   فراصوت استفاده از تیمار .]18[گلی کمک کرده است 
هـاي  بخـشد بلکـه ویژگـی   استخراج مواد قندي را سرعت مـی  

در اسـتخراج  . کنـد ساختاري و ملکولی آنها را نیـز حفـظ مـی          
 به وسیله شکستن فراصوتعصاره قندي از تفاله نیشکر، روش 

اکاریدهاي س ـدیواره سلولی و گسستن اتصال بین لیگنین و پلی  
   .]19[دهدمورد نظر، قابلیت استخراج آنها را افزایش می

 اس آلبو و همکاران گـزارش کرنـد کـه روش            2004در سال    
 سبب افزایش میزان کارنوسیک اسید استخراج شده از فراصوت

شـود و مـدت     هاي مورد استفاده می   گیاه رزماري با همه حلال    
  .]20[دهدگیري را به شدت کاهش میزمان عصاره

  

  گیري کلینتیجه -4
گیري از چغندر قرمز با     براي عصاره   فراصوت استفاده از روش  

توجه به راندمان استحصال بیشتر در مدت زمـان کمتـر، روش         
 و قند بیشتري نسبت به با این روش رنگدانه . تري است مناسب

حـلال آبـی نیـز در میـان     . شـود روش خیساندن استخراج مـی    
                                                        

11. functional groups 

ده بتاسیانین، بتـازانتین و قنـد بیـشتري از       هاي استفاده ش  حلال
  .چغندر قرمز استخراج نمود

  

  تشکر و قدردانی -5
-دانشگاه فردوسی مشهد که در انجام پایاناز معاونت پژوهشی 

 همکاري نمودند و همچنین سرکار 30143نامه اینجانب با کد 
  .خانم مهندس شهناز افشاریان کمال تشکر را دارم
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Recently there has been much attention to use of natural ingredients instead of synthetic compounds 
as food additives, dye and drug. Red beets have Betacyanins, which is used as the color of ice cream, 
jams and canned fruits. Today, there is a growing demand for the development of more efficient and 
effective methods to extract the active ingredients contained in the plant material. The aim of this 
study is extracting from red beet by maceration and ultrasonic methods and comparison extracts 
features based on the extraction efficiency, the extraction rate of Betacyanin and Betaxanthin  
pigment, total sugar and soluble solids. Extraction was performed using both ultrasound and 
maceration with water and ethanol and water - ethanol 1:1 as solvents. Results showed that extraction 
by ultrasound with water-ethanol has highest (62%) and extraction by maceration with ethanol has 
lowest (4.8%) efficiency. In Ultrasonic extraction method by water solvent obtained the maximum 
amount of Betacyanin and the lowest amount of Betacyanin was related to maceration method by 
ethanol. The amounts of extracted Betaxanthin have no significantly difference in methods and the 
difference is in the type of solvents, So that water and water - ethanol solvents by absorption of 1.389 
and 1.329, respectively, extracted more Betaxanthin  in compared to ethanol with absorption of 0.3. 
Highest and lowest sugar levels were extracted by water (1.48M) and ethanol (1.146M) respectively. 
Ultrasound method also extracts more sugar (1.589M) compared to maceration extraction methods 
(0.994M). Overall, we can conclude that the use of ultrasound method for the extraction of red beet, is 
more appropriate due to more efficiency in less time. With this method, more pigments and sugar 
were extracted in compare with maceration method. Among the solvents that used in this study, water 
has extracted more Betacyanin, Betaxanthin and sugar from redbeet. 
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