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 ه مقدم-1

هستند    اهانیموجود در گ   یعیطب  باتیها ترک فنول  یپل

به آنتکه  خواص  ضدالتهاب  یدان یاکسیخاطر  در   یو  خود 

اند.  مورد توجه قرار گرفتهو صنایع غذایی  هیتغذی، داروساز

ب  توانندیم  باتیترک   نیا خطر  کاهش    ، یقلب  یهایماریبه 

 ت یمغز و تقو  لامت به بهبود س و انواع سرطان یبرخ ،ابت ید

 ییمصرف مواد غذا  ه،ی. در تغذکنندبدن کمک   یمنیا  ستمیس

مانند   ییهایدنیو نوش  هایسبز   ها،وهیفنول مانند م  یاز پل  یغن

به عنوان    یچا .  شودیم  هیسالم توص  ییغذا  میرژ  کی سبز 

کلبه پلپژوهش  ،یطور  موثر  نقش  بر  در فنول  یها  ها 

از    یریشگی پاکسیداسیون لیپیدها و پروتئینها و  از  جلوگیری  

 .  ]1[ دارند. دیسلامت تأک ودو بهب  هایماریب

باگزنه   از    .Urtica dioica L  علمی  نام  گیاهی  و 

. گزنه یک گیاه چند ساله با  ]3و    2[است     Urticaceaeتیره

باشد. این گیاه در منطقه مدیترانه و توزیع جهانی گسترده می

مینیم رشد  شمالی  گیاه  .  ]4[کند  کره  این  شیمیایی  آنالیز 

پلی  دهندهنشان ترکیبات  اسیدفنولیک،  وجود  فنول، 

علت    کاروتنوئیدها، مواد معدنی و عناصر دیگر است، که به

هستند.  فعالیت  توجه  قابل  زیستی  درمانى  های  خواص 

خلط جمله  از  آن  مسهل،گسترده  بندآورنده   آور،  ادرارآور، 

مىخون ضدکرم  و  دربه    .باشدریزى  درمان   علاوه 

پرکارىبیمارى بواسیر،  رماتیسم،  اگزما،  نظیر  تیروئید،   هایى 

 .]5[آماس نایژه، دیابت و سرطان مؤثر است 

این   به  توجه  مصرف با  تقاضای  برای  که  کنندگان 

غذاهای سالم با کیفیت بالا و غنی از ترکیبات زیست فعال  

ویتامین مانند  )بهطبیعی  فنولی  ترکیبات  مثال  ها،  عنوان 

رنگدانه بهفلاونوئیدها(،  غیره  و  رژیمی  الیاف  طور    ها، 

گیری افزایش پیدا کرده است، بنابراین، بهبود محتوای  چشم

زیست  نگهترکیبات  یا  آنفعال  پایداری  مواد  داشتن  در  ها 

زمینه،  این  در  است.  مناسب  تکنیک  کاربرد  نیازمند  غذایی 

فناوری میدانظهور  مانند  غیرحرارتی  الکتریکی  هایی  های 

این تکنیک    .]9و    8،  7[پالسی مورد توجه قرار گرفته است  
 

1. Food and Drug Administration 

کننده    باعث ایجاد نفوذپذیری غشاهای سیتوپلاسمی و تسهیل

. میدان  ]2[شود  ها میانتشار ترکیبات داخل سلولی از سلول

می پالسی  برای الکتریکی  تیمار  پیش  عنوان  به  تواند 

فرآیندهای حرارتی در استخراج ترکیبات زیست فعال مورد 

گیرد. قرار  در   استفاده  پالسی  الکتریکی  میدانهای  کاربرد 

ها و  لفنو فعال )به عنوان مثال پلیاستخراج ترکیبات زیست  

ها(، به عوامل مختلفی مانند خواص مواد خام، طول ویتامین

اعمال  زمان  و  استراحت، شدت  زمان  پالسها،  تعداد  پالس، 

های  . این پالس ]10[های الکتریکی پالسی، بستگی دارد  میدان

قدرت  اعمال  با  ثانیه  میلی  تا  میکرو  زمان  مدت  با  کوتاه 

نفوذپذیری  باعث  بالا  مکانیکی  فشار  ایجاد  و  الکتریکی 

و    برگشت  بیولوژیکی  غشای  برگشت  غیرقابل  یا  پذیر 

 .]11و  7[شوند استخراج و حفظ مواد مغذی می

آنتی  از  غنی  در  غذاهای  را  مهمی  نقش  اکسیدان 

بیماریپیش از  قلبی گیری  سرطان  -های  و  عروقی،  ها 

بازی میبازسازی سلول سازی  . غنی]12[کنند  های عصبی، 

ها خمیر نان که مستعد اکسیداسیون چربی و رشد میکروب

یک استراتژی    دهندههای طبیعی، نشاناکسیداناست، با آنتی

پایداری  از  بالاتری  درجه  با  نان  قرص  تولید  برای  مناسب 

اکسیداتیو است که منجر به کیفیت حسی بهتر نان در طول  

میذخیره سال  ]13[شود  سازی  در  سازمان  1995.   ،1FDA 

کرد    PEFکاربرد   اعلام  بلامانع  را  غذا  صنعت  .  ]14[در 

های الکتریکی پالسی را  پژوهشهای متنوعی اثر اعمال میدان

توان به اند که از این بین میبر گیاهان مختلف بررسی کرده

گاوزبان با اعمال فشار های پوست گیاه گلفنولاستخراج پل

پالسی  میدان الکتریکی  ترکیبات  ]1[های  استخراج   ،

آب  زیست  از  میدانفعال  اعمال  با  کاکتوس  های میوه 

های الکتریکی پالسی بر  و کاربرد میدان  ]8[الکتریکی پالسی  

پلی سیب  فنولاستخراج  گوشت  و  سورگوم  آرد    ]15[های 

افزودن   اثر  نیز  پژوهشها  از  برخی  همچنین  کرد.  اشاره 

توان  اند که میهای طبیعی به نان را بررسی کردهاکسیدانآنتی
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نان   به  زنجبیل  پودر  فعالیت   ]16[افزودن  بررسی  و 

 را نام برد.  ]17[انگور اکسیدانی نان با افزودن عصاره آنتی

مواد غذایى    تولید  با توجه به اهمیت گیاهان دارویى در

جدید مفید  محصولات  گسترش  و  در    فراسودمند 

این  صنایع ضمن  و  زمینه غذایى  در  پژوهشى  تاکنون    که 

پلی میدانفنولاستخراج  اعمال  با  گزنه  گیاه  های های 

الکتریکی پالسی و تأثیر عصاره استخراجی آن بر کیفیت نان 

تأثیر   بررسی  پژوهش  این  از  هدف  است،  نگرفته  انجام 

اکسیدانی و های الکتریکی پالسی بر روی خواص آنتیمیدان

   باشد. فنولی گیاه گزنه و ارزیابی تأثیر آن بر کیفیت نان، میپلی

 

 هامواد و روش -2
 آماده سازي نمونه -2-1

تهیه در سایه خشک   از گیاه گزنه پس پژوهش، این در

سپس، و  پلاستیکیکیسه در گردیده   به نسبت  مقاوم های 

 شد. دارینگه هاآزمایش تا زمان انجام رطوبت  و هوا نفوذ

 ها اعمال پيش تيمارها و  استخراج عصاره از نمونه -2-2

 پالسیالکتریکی   میدان دستگاه تأثیر  تحت  هانمونه

قرار گرفتند.    پژوهشکده صنایع غذایی مشهد  ساخته شده در

های الکتریکی به شکل لگاریتمی، تک  در این دستگاه، پالس

لیتری    4میلی ثانیه، با ظرفیت اتاقک    0/ 5قطبی، با مدت زمان  

میکروفاراد برای فراوری گیاه گزنه مورد   8و ظرفیت خازنی 

استفاده قرار گرفت. همچنین فرکانس پالس با استفاده از یک  

 شدت در. نمونهها  ]18[اسیلوسکوپ دیجیتال تنظیم گردید  

هرتز و    1کیلوولت بر سانتیمتر، فرکانس    1،  4و    7های  میدان

  ای که در . نمونهگرفتندقرار    60و    40،20پالس   تعداد  سطح 3

معرض میدان قرار نگرفت، نیز به عنوان نمونه شاهد در نظر  

مجد و    از روش حیدریگرفته شد. برای تهیه عصاره گزنه،  

 [ بدین 19و    1همکاران  استفاده شد.  کمی اصلاحات،  با   ،]  

درصد   80اتانول    سیسی  100با  پودر   گرم نمونه  10ترتیب  

به و  شده  دمای    24مدت    مخلوط  در  شیکر  روی  ساعت 

 با حاصل عصاره زدن قرار گرفت. مخلوطمحیط تحت هم

و    1 شماره واتمن کاغذ گردید  دستگاه   ادامه درصاف  با 

روتاری تحت خلا باقیمانده اتانول جداسازی شد. در نهایت  

در حاصل  حفظ    5-2 دمای  عصاره  برای  سانتیگراد  درجه 

نگه یخچال  در  فنولی  گردیدترکیبات  آزمایشات    داری  و 

 مختلف کیفی مورد بررسی قرار گرفت. 

 غني سازي نان با عصاره -2-3

عصاره بهینه گیاه گزنه تیمار    نان حجیم، با استفاده از

و   کیفیت  بهبود  برای  )شاهد(،  نشده  تیمار  عصاره  و  شده 

های تیمار شده   سازی شد. نمونهعملکرد قرص پایه نان، غنی

گری،  گیری به روش غربالو تیمار نشده گزنه، پس از عصاره

غلظت   تا  آب  با  سپس  و  حسب    1000تغلیظ  بر  پیپیام 

تیمار  رقیق سازی شدند. سپس عصاره  فنولی کل  ترکیبات 

گرم   100میلی لیتر به ازای  35و  25، 15، 5شده )در مقادیر 

ارزیابی   با دیگر اجزا برای  اولیه همراه  آرد گندم( به خمیر 

بدین اضافه شد.  نان،  کیفی  با  ترتیب عصارهخصوصیات  ها 

  2گرم شکر،    1گرم نمک،    1/ 5گرم آرد گندم همراه با    100

میلی لیتر آب مخلوط    55بهبود دهنده و    گرم  0/ 5گرم مخمر،  

سازی خمیر،  از مخلوط شدن تمامی اجزا و آماده شدند. پس 

تخمیر در سه مرحله صورت گرفت. تخمیر اولیه در محفظه  

دمای   با  رطوبت    30تخمیر  و  سانتیگراد    75نسبی  درجه 

به به   30مدت    درصد  خمیرها  سپس  شد.  انجام  دقیقه 

دقیقه تخمیر    15مدت  گرمی تقسیم شدند و به    100های  چانه

های پخت قرار داده شدند  دوم صورت گرفت. سپس در قالب 

دقیقه صورت گرفت. در نهایت    50مدت  و تخمیر نهایی به  

مدت    درجه سانتیگراد به  220خمیرها در اجاق پخت با دمای  

  از پخت، در دمای کارگاه به   ها پسدقیقه پخته شدند. نان  25

های زیپ کیپ تا انجام  ت خنک شده و در کیسهساع  2مدت  

داری  درجه سانتیگراد( نگه  25آنالیزهای بعدی در دمای اتاق )

چنین نمونه نان کنترل طبق شرایط ذکر شده بدون    شدند. هم 

 .]12[ای، تهیه شد ترکیب هیچ عصاره

 آزمونها  -2-4

 آزمونهاي عصاره  -1- 2-4

 تعيين ميزان ترکيبات فنولي کل   -1-1- 2-4

روش  موجود کل فنولى ترکیبات قدارم توسط   ،

  روش   طریق  از [، با کمی تغییرات،20کاپانسی و همکاران ] 
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  ت. گرف قرار  بررسى مورد یو سیوکالت  فولین  با  سنجىرنگ

   ت غلظ   دامنه  در اسیدگالیک استاندارد منحنىمنظور  بدین

ppm50-1000   سپس برای تعیین محتوای فنول، د.  گردی رسم

با   1:10سیوکالتیو که با نسبت  گر فولینمیلی لیتر واکنش 2/ 5

میلی لیتر از محلول عصاره، با  1مقطر رقیق شده بود، به  آب

 5دقیقه،    2پیپیام، اضافه شد. پس از گذشت    1000غلظت  

کربنات لیتر  )میلی  و    75سدیم  افزوده  آن  به  لیتر(  بر  گرم 

دقیقه در دمای اتاق در تاریکی    40مدت    محلول حاصل به

طول  در  نمونه  میزان جذب  سپس  گرفت.   765موج    قرار 

منحنی   در  حاصل  نتایج  دادن  قرار  با  شد.  قرائت  نانومتر 

گرم استاندارد، میزان فنول کل در عصاره آزاد بر مبنای میلی

 اسید گالیک بر گرم عصاره محاسبه گردید.

 DPPHتعيين فعاليت آنتي اکسيداني به روش    -1-2- 2-4

استفاده   اکسیدانیآنتی  فعالیت  و    روشاز    با  پاتارو 

 دست   از با کمی تغییرات بررسی شد. توانایى  [ 21]   همکاران

 رنگبى میزان  با فنولی ترکیبات توسط هیدروژن  اتم  دادن

قرار    DPPHبنفش   محلول کردن سنجش  مورد  اتانول  در 

( در اتانول  پیپیام  25)  DPPH  گرفت. محلول واکنش دهنده 

از محلول  3/ 9  سپس  حل شد. لیتر    با   DPPH  اتانولی  میلی 

محلول عصاره    میلی لیتر از   0/ 1به  میلی مولار    0/ 15غلظت  

دقیقه قرار   30بعد ازپیپیام افزوده و هم زده شد.    800با غلظت 

تاریکی در  نمونه  ،گرفتن  نوری  در  جذب  نانومتر    517ها 

نهایت درصد مهار رادیکال.  شد  قرائت  آزاددر  توسط    های 

 :به دست آمد رابطه زیر

)رابطه  Ac100/(Ac-As) =درصد مهار رادیکال آزاد

1                                                                             )  

به ترتیب جذب کنترل و جذب   sAو    cAکه در این رابطه  

 باشند. نمونه می

 FRAPاکسيداني به روش  تعيين خاصيت آنتي   - 1-3- 2-4

اندازه آنتیبرای  فعالیت  بهگیری  روش  اکسیدانی 

FRAP  با کمی تغییرات    [ 22]   کاروالهو و همکاران  روش، از

 

2. Cuvette 

  200)مخلوط  FRAP استفاده شد. در این روش ابتدا محلول  

ب لیتر  استاتمیلی  لینر    20،  افر    TPTZ  ،20محلول  میلی 

تهیه (  آب مقطرمیلی لیتر    24و    آهن  محلول کلرید  لیترمیلی

 در فوق  محلولاز  میلی لیتر    1 کار، محلول تهیه پس از  شد.

 آن جذب  و شد رساندهدرجه سانتیگراد    73  یدما به 2ت وکو 

بلانک، nm  593ج  مو  طول در محاسبه    گیری اندازه جهت 

غلظت   از  µl100  سپس.  گردید با    3 بهپیپیام   800عصاره 

لیتر     د. گرد آغاز واکنش تا شد اضافه  FRAP  محلولمیلی 

  37ی  دما  ونانومتر   593ج  مو  طول در جذب تغییرات  میزان

سانتیگراد   از  شد.  گیریه انداز دقیقه  4ت  مد  بهدرجه   پس 

 استاندارد از استفاده با ،FRAPار  مقد بلانک، جذب کسر

(O/1L distilled water2.7H40.278g FeSo)میلی    ، به واحد

 تبدیل گردید. مولار بر لیتر 

 آزمونهاي نان -2- 2-4

 تعيين محتواي فنولي کل   -2-1- 2-4

ترکیبات   با  محتوای  نان  از  شده  استخراج  کل  فنولی 

با کمی تغییرات    [ 23استفاده از روش پاسریجا و همکاران ] 

دقیقه ریز و    1گرم از نان برای    g  2ترتیب  بررسی شد. بدین

نمونه سپس  شد.  با  پودر  هم  ml10 ها  تحت  زدن  آب 

پلی استخراج  برای  مخلوط فنولمغناطیسی  گرفتند.  قرار  ها 

فیلتر    g15115×دقیقه با دور    10مدت  حاصل در سانتریفوژ به 

پلی محتوای  رویی،  محلول  از  بهو  فولین فنولی    روش 

 .گیری شدسیوکالتیو اندازه

 تعيين محتواي رطوبت  -2-2- 2-4

  AACCون  آزم از نان رطوبت  گیریاندازه منظوربه  

نظر در  مورد  هاینمونه منظور این برای .شد ستفادها( 2000)

، روز یک و  پخت )روز صفر( از پس ساعت 2 زمانی فاصله

قرار  دقیقه    90، به مدت  C130°  آون با حرارت درروز سوم،  

 وزن نمونه، کاهش به توجه با رطوبت  میزان سپس و گرفتند

 .]24[گرفت  قرار محاسبه مورد

 تعيين ميزان سفتي بافت   -2-3- 2-4
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 ساعت  72و  24، 2  زمانی فاصله بافت نان در ارزیابی

استفاده پخت، از پس روش  سنجبافت  دستگاه از با  طبق   ،

 [ همکاران  و  گرفت.25صحرائیان  انجام   نیروی حداکثر [، 

 cm  2)استوانهای   انتهای با پروب یک نفوذ برای  نیاز  مورد

 از دقیقه در  متر میلی 30  سرعت با ارتفاع( cm  2در    قطر

 . دگردی محاسبهسفتی   شاخص عنوان به نان، مرکز

 ارزيابي خصوصيات رنگي پوسته و مغز نان  -2-4- 2-4

 نان مغز و پوسته رنگی خصوصیات بررسی منظوربه

افزار فتوشاپ، استفاده  ، توسط نرم *L* a* bرنگی  فضای از

 و باشدمی نمونه روشنی میزان  دهندهنشان  *Lمولفه  شد.  

  متغییر   (سفید خالص)100 تا (خالص سیاه)صفر از  آن دامنه

  دارد قرار 120 مثبت  تا  120  منفی بین  *a مولفه مقادیر.  است 

 رنگ معادل مقادیر منفی و  قرمز رنگ معادل مثبت  مقادیر و

 و باشدمی*a مولفه مانند نیز  *bمقادیر   و.  باشدمی سبز

 زرد رنگ معادل مثبت ر  مقادی و آبی  رنگ معادل  منفی مقادیر

 . ]23[است 

 آناليز آماري  -2-5

ویژگی مقایسه  کل های  برای  فنول  و    محتوای 

 عصاره  نسبت ثیر  أبررسی ت  نیزو  عصاره گزنه  اکسیدانی  آنتی

های فیزیکوشیمیایی نان، از طرح شده به نان بر ویژگی  اضافه

شد استفاده  تصادفی  نرمداده  آماری  آنالیز  .کاملا  با  افزار  ها 

Spss    22نسخه   ( و با روش تجزیه واریانسANOVA  در )

مقایسه  ( انجام شد. برای  > P  0/ 05درصد )  95سطح اطمینان  

و رسم استفاده    ای دانکنها از آزمون چند دامنهمیانگین داده

 گردید.، انجام Excel 2007افزار نمودار با نرم

 

 نتايج و بحث -3

 نتايج آزمونهاي عصاره -3-1

 ميزان ترکيبات فنولي کل -1- 3-1

  PEFاثر هر یک از متغیرهای شدت و تیمار    1شکل  

را بر مقدار فنول کل در یک گرم عصاره گزنه را نشان میدهد.  

میدان در شدت  کنترل،  نمونه  با  مقایسه  بر    1 در  کیلوولت 

 0/ 05سانتیمتر مقدار ترکیبات فنولی کل، افزایش پیدا کرد )

P <بیش که  تیمار  (،  را  فنولی  ترکیبات  میزان   40و  1ترین 

اما    1/ 0±83/ 02) بود.  دارا  اسیدگالیک(  معادل  گرم  میلی 

شدت  به در  کل  فنولی  ترکیبات  مقدار  معنیداری  طور 

کیلوولت بر سانتیمتر کاهش پیدا کرد، که با    7و    4های  میدان

ترین (. بیش> P 0/ 05هم راستا بود ) PEFنتایج تعداد پالس 

به شدت   مربوط  فنول  رفتن  از دست  بر    7میزان  کیلوولت 

  دست آمد.به  60سانتیمتر و تعداد تیمار 

 

 
Figure 1: The effect of pulsed electric fields (1, 4 and 7 kv/cm and pulse number = 20, 40 and 60) on the total 

phenolic content of stinging nettle extract 
a-i Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

گیاهثانویه هایمتابولیت  از بزرگی  دسته فنولی، رکیباتت   ی 

آنتی که باشندمی  حضور  از ناشی هاآن اکسیدانیتوانایی 

 کاربرد.  است  ساختارشان در هیدروکسیل هایگروه

 این است؛ زیرا افزایش  رو به  غذا در صنعت های طبیعیفنول

contro
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از   و انداخته تأخیر به را لیپیدها   اکسیداتیو  تجزیه ترکیبات

تغذیه  و کیفیت  رو این  بهبود را غذایی مواد ایارزش 

پلی]26[بخشند  می تغییرات  عصارهفنول.  را   های  گزنه 

توسط  می پالسی  الکتریکی  میدان  تیمار  تأثیر  با  توان 

سلول"3الکتروپوراسیون " بر  بیولوژیکی ،  داد.   4های  توضیح 

سلول تیمار غشاء  اثر  تحت  است  ممکن  بیولوژیکی  های 

پالس   تعداد  و  تأثیر شدت  تحت  و  شده  سوراخ  الکتریکی 

گیرند   قرار  کوتاه  غشاء  ]27[بسیار  بر  تیمار  این  تأثیر  با   .

فنولی، های بیولوژیکی، مقدار ترکیبات زیست فعال پلیسلول

محتوای   مقدار  و  آزاد شده  پایین،  تیمار  تعداد  و  در شدت 

پیدا می افزایش  فنولی  افزایش شدت و ترکیبات  با  اما  کند. 

رو شده تعداد تیماردهی، این ترکیبات با تأثیر معکوس روبه

فنولی، مقدار محتوای ترکیبات و با از بین رفتن ترکیبات پلی

 فنولی نیز کاهش پیدا کرد.  

 [ های مختلف  گونه [، عصاره22کاروالهو و همکاران 

گزنه بررسى   ترکیبات محتوى لحاظ از را گیاه  مورد  فنولى 

مشاهده و  دادند  در قرار  که  گزنه، گرم هر کردند   عصاره 

ترکیبات   گرم عصاره،  100گرم بر    7/ 9طور متوسط مقدار  به

وجود ]  فنولی  همکاران  و  آگوایلار  گزارش  28داشت.   ،]

میدان  تیمار  تحت  که  سیب  آب  فنولی  ترکیبات  که  کردند 

قرار  کیلوولت بر سانتیمتر    35الکتریکی پالسی با شدت تیمار  

میزان   به  بود،  نتایج    14/ 49گرفته  کرد.  پیدا  کاهش  درصد 

 [ همکاران  و  بی  نتایج  با  فوق،  خصوص  29پژوهش  در   ]

هم  پالس،  شدت  افزایش  با  فنولی  ترکیبات  خوانی  کاهش 

 [ همکاران  و  لوئنگو  تیماردهی 30داشت.  خصوص  در   ،]

[، در خصوص انگور،  31پوست پرتقال و الدارا و همکاران ] 

تکنولوژی با  تیماردهی  که  رسیدند  نتیجه  این  میدان    به 

موجب آزادسازی ترکیبات زیست فعال در الکتریکی پالسی  

انگور   و  پرتقال  پژوهشپوست  این  در  استخراج  شد.  ها 

 

3. Electroporation 

پلی پالس  ترکیبات  شدت  با  پرتقال  پوست  از    1-7فنولی 

بر سانتیمتر   پلیکیلوولت  ترکیبات  افزایش  تا  موجب  فنولی 

  5فنولی از انگور با شدت پالس  درصد و ترکیبات پلی  159

بر سانتیمتر   پلیکیلوولت  ترکیبات  افزایش  تا  موجب  فنولی 

ها مربوط به  فنولدرصد شد. این افزایش در محتوای پلی 23

آنتی برخی  استخراج  تیماراکسیدان افزایش  توسط  میدان   ها 

[، پیشنهاد کردند 31الدارا و همکاران ] بود.  الکتریکی پالسی  

که انواع انگورها نیاز به انرژی الکتریکی بالاتری برای افزایش  

ی زیرین و در  چنین آسیب به لایهنفوذپذیری به پوست و هم

ها داشتند. از سوی دیگر وروبیو و  فنولنتیجه آزادسازی پلی

 [ در  32لبوکا  الکتریکی  میدان  شدت  که  داشتند  اظهار   ،]

طور معمول برای  بهکیلوولت بر سانتیمتر  0/ 5-0/ 8محدوده 

سلول شدن  افزایش القا  و  انگور  آب  بیولوژیکی  های 

هممولکول است.  کافی  فعال  زیست  و  های  رامبوت  چنین 

 [ با 33همکاران  انگور  دانه  تیماردهی  خصوص  در   ،]

مطالعه  میدان این  با  مشابه  نتایج  به  پالسی،  الکتریکی  های 

 دست یافته بودند.

 DPPHميزان فعاليت آنتي اکسيداني به روش   -2- 3-1

اکسیدانی عصاره گزنه در در این پژوهش فعالیت آنتی 

  پیپیام مورد آزمون قرار گفت  800، در غلظت  DPPHروش  

  PEFاثر هر یک از متغیرهای شدت و تیمار    2که نتایج شکل  

 روش کسیدانی نشان میدهد. اساسرا بر مقدار فعالیت آنتی 

DPPH   آزاد رادیکال احیاء مبنای بر   DPPH    وسیله به 

 محیط در آزاد هایرادیکال  سایر غیاب در هااکسیدانآنتی

محیط رنگی ایجاد باعث   عمل  این نتیجه که باشد،می  در 

 قابل سنجی طیف  دستگاه با آن  شدت که شودمی

 . ]34[ است  گیریاندازه

 

4. Biological cells 
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Figure 2: The effect of pulsed electric fields (1, 4 and 7 kv/cm and pulse number = 20, 40 and 60) on the free 

radical scavenging activity of stinging nettle extract 

a-g Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

 

شکل  همان در  که  درصد    2طور  است،  مشخص 

کیلوولت بر سانتیمتر    1در شدت پالس    DPPHاحیاءکنندگی  

، نسبت به نمونه کنترل افزایش داشته است، که در خصوص  

هم    40و  1تیمار   بود.  معنیدار  افزایش  بررسی  این  چنین 

تغییرات درصد احیاءکنندگی عصاره گزنه نشان داد که، شدت  

بیش الکتریکی  فعالیت  میدان  میزان  بر  را  تأثیر  ترین 

اکسیدانی داشت و اثرگذاری آن از نوع منفی بود. بدین  آنتی

درصد  میزان  الکتریکی،  میدان  شدت  افزایش  با  که  معنی 

 ( داشت. > P 05/0احیاءکنندگی کاهش معنیدار )

 FRAPاکسيداني به روش خاصيت آنتيميزان  -3- 3-1

اکسیدانی با آزمون  نتایج مربوط به فعالیت آنتی  3شکل  

FRAP    درصد نتایج  راستای  در  که  میدهد،  نشان  را 

پالس   DPPHاحیاءکنندگی   تعداد  افزایش  اثر  بود.  نیز  ها 

این نتایج با    (.> P  0/ 05بر این خصوصیت داشت )  مشابهی

احیاءکنندگی   داشت.هم    DPPHدرصد  بالایی  این    بستگی 

آنتی میاکسیدانهمبستگی  نشان  زیاد  احتمال  به  که ها  دهد 

در   زیادی  توانایی  دارای  گزنه  عصاره  در  موجود  ترکیبات 

توانند از آن در برخی  باشند که میکاهش فلزات سنگین می

از مسیرهای اکسیداتیو توسط فلزات کاتالیز شده، جلوگیری  

 .]22[کنند 

 

control 1,20 1,40 1,60 4,20 4,40 4,60 7,20 7,40 7,60

Urtica dioica L. extract 64.68 65.60 72.13 66.73 59.85 54.52 50.77 45.14 41.10 37.76
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Figure 3: The effect of pulsed electric fields (1, 4 and 7 kv/cm and pulse number = 20, 40 and 60) on the 

antioxidant activity (FRAP) of stinging nettle extract 

a-e Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

 

میدان  شدت  افزایش  با  که  داد  نشان  نتایج  مقایسه 

به  کل  فنولی  ترکیبات  میزان  ابتدا  پالس  تعداد  و    الکتریکی 

بیش  با شدت  افزایش ولی  ترکیبات  این  آزادسازی  تر علت 

به متغیر  دو  شدت  این  تخریبی  اثر  میدان علت  بالای  های 

به   که  کم شد  ترکیبات  این  میزان  از  ارتباط الکتریکی  دلیل 

آنتی فعالیت  میزان  با  فنولی  ترکیبات  در مستقیم  اکسیدانی، 

پلی ترکیبات  کاهش  فعالیت  راستای  میزان  از  فنولی، 

  واکنش  یک ازFRAP روش  دراکسیدانی نیز کاسته شد. آنتی

احیا   همراه  رنگ تغییر با که شود می استفاده  اکسیداسیون 

زمانی واکنش  ء احیا که است.   الکترون ن(اکسیداآنتی)کننده 

 دهنده  نشان که    رنگی شده تولید ایماده،  کندمی  را اهدا خود

راحتی مورد ارزیابی قرار   تواند به می است  واکنشپیشرفت  

 .]35[گیرد 

] حق همکاران  و  و 6جو  کلوئیدى  ویژگیهاى   ،]

را ارزیابی    حاوى عصاره گزنه  هاىاکسیدانى نانولیپوزومآنتی

آنتی فعالیت  مقدار  که  به   50/ 94اکسیدانی،  کردند    درصد 

مطلب  بود.  آمده  ]   و  دست  عوامل36همکاران   بر  مؤثر  [، 

  ساقه  و  برگ  اکسیدانی عصارهآنتی  استخراج ترکیبات  فرآیند

مایکروویو   توسط  گزنه، شده    با  را   امواج  استخراج  عصاره 

 میزان  که  داد  نشان  کردند. نتایج   مقایسه  سنتی  توسط روش

  به   آلی  هایحلال  عصاره  موجود در   اکسیدانیآنتی  ترکیبات

بیشتر مقدار هم    بود.  آبی  عصاره  محتوای  از  مراتب  چنین 

دست  درصد به    82اکسیدانی عصاره برگ گزنه  فعالیت آنتی

  بافت  روی  مستقیمی  تأثیر  اتانول که  جایی    آمده بود. از آن

های ترکیبات  سلول  دیواره شکستن  کند، سبب می  وارد  نمونه

[، تیماردهی بلوبری را  37گردد. جین و همکاران ]فنولی می

کیلوولت    2های الکتریکی پالسی با شدت پالس  توسط میدان

را بررسی کردند و نتایج حاکی از آن بود که با  بر سانتیمتر  

اکسیدانی  فنولی و فعالیت آنتی تیماردهی مقدار ترکیبات پلی

مطابقت   25 تحقیق  این  نتایج  با  که  یافت،  افزایش  درصد 

[ نیز در مطالعه آب انار به نتایج 38داشت. فراری و همکاران ] 

بودند   یافته  دست  ] ]38[مشابهی  همکاران  و  پلازا   .39  ،]

پالسی   الکتریکی  میدان  فرآیند  که  کردند  ظرفیت  مشاهده 

اکسیدانی آب پرتقال را قبل از تیمار و پس از تیماردهی،  آنتی

خوانی  [ هم40تغییر نداد که با نتایج اودریوزولا و همکاران ] 

انار را تحت   [، هنگامی41داشت. گو و همکاران ]  که آب 

کیلوولت بر    38و    35های الکتریکی پالسی در  تیمار میدان

گراد قرار دادند، مشاهده  درجه سانتی 281سانتیمتر در دمای 

control 1,20 1,40 1,60 4,20 4,40 4,60 7,20 7,40 7,60

Urtica dioica L. extract 1.62 1.71 2.24 1.81 1.52 1.43 1.31 1.16 1.10 0.99

bc

bc

a

b

bcd bcd

cde
de de

e

0.00

0.50

1.00

1.50

2.00

2.50

3.00

F
R

A
P



 1405آذر  ،23 دوره ،178 شماره                                                                                                         ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

26 

 

که   بود  مهمی  عامل  پالسی  الکتریکی  میدان  که  کردند 

 ترین تأثیر را بر محتوای آنتوسیانین داشت. بیش

 عصاره بهينه  -2-3

های مختلف  در میان تیمارهای با شدت و تعداد پالس 

شدت   با  گزنه  تیمار  گزنه،  گیاه  روی  بر    1 بر  کیلوولت 

فنولی بالا و  دلیل ترکیبات پلیپالس، به  40سانتیمتر و تعداد 

آنتی مختلف  فعالیت  مقدارهای  در  عصاره،  بالای  اکسیدانی 

جا  آن ازبرای ارزیابی کیفیت نان مورد استفاده قرار گرفت.  

 که است  مختلف هایفنولپلی  از غنی منبع یک گزنه که،

 عملکرد مطالعه این در  باشد،دارویی می  مزایای متعدد دارای

گزنهعصار حاوی  نان شده  تیمار  بهینه  ارزیابی   طریق از ،ه 

میلی لیتر )در  15 و با افزودن  شد کل بررسی فنولی محتوای

نان،   1000 غلظت  به  )شاهد(  نشده  تیمار  عصاره  پیپیام( 

 مقایسه گردید. 

 نتايج آزمونهاي نان -3-3

 محتواي ترکيبات فنولي کل نان   -1- 3-3

نسبت  افزودن  تأثیر  گزنه  نمودار  مختلف عصاره  های 

آورده شده   4نمونه نان، در شکل    در محتوای ترکیبات فنولی

است. نتایج نشان داد که ترکیبات فنولی هنگام افزودن عصاره  

( داشتند. نمونه حاوی  > P  0/ 05به نان، افزایش معنیداری )

 mg ترین مقدار فنول )میلی لیتر عصاره تیمار شده از کم  5

GAE/g03 /41±0 /0  نمونه حاوی و  عصاره    35(  لیتر  میلی 

بیش از  شده  )تیمار  کل  فنول  محتوای   mg GAE/gترین 

با 0/ 81±0/ 03 شاهد  عصاره  مقایسه  در  بودند.  برخوردار   )

میلی    5عصاره تیمار شده، مقدار ترکیبات فنولی از نان حاوی  

به   تیمار شده  بیشلیتر عصاره  مقدار عصاره،  دلیل  بودن  تر 

( نبود اما  < P  0/ 05بالاتر بود، هرچند از نظر آماری معنیدار )

میلی لیتر عصاره تیمار شده )در    15در مقایسه با نان حاوی  

تری  طور معناداری مقدار ترکیبات فنولی کممقدار یکسان( به  

بر آزادسازی ترکیبات فنولی    PEFداشت، که دلیل آن تأثیر  

 (. > P 0/ 05بود )

 

 
Figure 4. The effect of different concentration of stinging nettle extract on the total phenolic content of bread 

a-e Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

 

[، تغییر در میزان ترکیبات فنولی  17پنگ و همکاران ] 

قرار   بررسی  مورد  نان  در  انگور  افزودن عصاره هسته  با  را 

ترکیبات   دارای  کنترل  نمونه  به  نسبت  نظر  مورد  نان  دادند. 

بیش از عصاره  فنولی  استفاده  مورد  افزایش سطح  بود.  تری 

تر شدن ترکیبات فنولی شد. بایانو و  هسته انگور باعث بیش

[، میزان ترکیبات فنولی را در نان حاوی عصاره  42همکاران ] 

گیاه کاسنی و کرفس مورد بررسی قرار دادند. طبق نتایج این  

افزایش  کنترل  نان  به  نسبت  فنولی  ترکیبات  مقدار  پژوهش 

داشت. نان حاوی عصاره گیاه کاسنی در سطح خشک پوسته  
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instance

extract
5ml 15ml 25ml 35ml
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فنول بیش دارای  بود، همنان  مرطوب  از سطح  در تر  چنین 

تری نسبت به سطح سطح خشک مغز نان نیز دارای فنول بیش

حاوی  نان  خصوص  در  نتیجه  این  بود.  نان  مغز  مرطوب 

،  [23]کرد. پاسریجا و همکاران  عصاره کرفس نیز صدق می

نان در  را  کل  فنول  مقدار  های حاوی عصاره چای  افزایش 

همکاران   و  هورسزوالد  گزارش  طبق  کردند.  گزارش  سبز 

فنولی  43]  ترکیبات  از  مقداری  است  ممکن  پخت  حین   ،]

دلیل حرارت تخریب شوند، که در این   موجود در عصاره به

همین دلیل مقدار ترکیبات فنولی کل پس از    پژوهش نیز به

 پخت در نان، نسبت به قبل از پخت، کمتر بود. 

 محتواي رطوبت مغز نان -2- 3-3

  های مختلف عصاره نمودار تأثیر افزودن نسبت   5شکل  

در   را  نان  مغز  رطوبت  برروی  نشان    3گزنه  مختلف  روز 

دست آمده از آنالیز آماری، بین رطوبت    دهد. طبق نتایج بهمی

)نان معنیداری  تفاوت  مختلف  روزهای  در  (  < P  0/ 05ها 

عصاره افزودن  با  اما  نداشت.  رطوبت    وجود  مقدار  گزنه 

های  ای که نمونهگونهنسبت به نان کنترل افزایش داشت. به

  0/ 05طور معنیداری )لیتر عصاره، به  میلی    35و    25حاوی  

P <تری بود که در طی  ها دارای رطوبت بیش( از سایر نمونه

داری نیز این تفاوت معنیدار نشان داده شد. با توجه به  نگه

به   کمنتایج  آمده،  صفر  دست  روز  در  رطوبت  میزان  ترین 

حاوی   نمونه  به  )  5مربوط  لیتر  درصد(   31/ 1±81/ 3میلی 

عصاره تیمار شده بود. این مقدار به دلیل وجود عصاره گزنه  

تر بود. با افزایش  درصد( بیش  31/ 2±01/ 01از نمونه کنترل )

     تر شد.مقدار عصاره درصد افزایش رطوبت نیز بیش

 

 
Figure 5. The effect of different concentration of stinging nettle extract on the bread brain moisture content (%) 

a-d Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

 

نگه طی  رطوبت  پدیده کاهش  شروع  از  حاکی  داری 

بیاتی در نان و از دست دادن قابلیت حفظ رطوبت نان در 

داری است که منجر به کاهش مقدار رطوبت  طول زمان نگه 

میگردد. نگه   نمونهها  زمان  مدت  در  رطوبت  داری محتوای 

ای برخوردار است. زمان  محصولات غذایی از اهمیت ویژه

پخت، تبخیر آب از سطح و مرکز خمیر، سبب تغییر محتوای  

می آبی  فعالیت  و  میرطوبت  نان  طبیعی  پخت  تواند شود. 

گردد   خمیر  رطوبت  کاهش  به  و  .  ]23[منجر  پاسریجا 

[ افزایش مقدار رطوبت در نان را با استفاده از  23همکاران ] 

عصاره آزاد گزارش کردند. آنها علت این تفاوت را به حضور 

پلی و  رژیمی  نقش  فیبرهای  و  سبز  عصاره چای  در  فنولها 

احتمالی آنها در حفظ رطوبت نسبت دادند. یافته این محققان  

این پژوهش بود. سیوام و   از  آمده  نتایج به دست  با  مطابق 

control
instance

extract
5ml 15ml 25ml 35ml

zero day 31.01 34.03 31.81 32.54 40.18 42.55

first day 29.99 33.28 31.07 30.94 38.88 41.03

third day 26.42 30.29 28.45 26.00 33.98 36.44
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[، علت افزایش رطوبت نان در حضور عصاره  44همکاران ] 

فنولی را در فعل و انفعالات بین آب و حاوی ترکیبات پلی

های هیدروکسیل، کربونیل یا آمین با فیبرها و ترکیبات  گروه

در پژوهش لیم و  چنین پروتئین آرد دانستند.    فنولی و همپلی

[، که افزودن درصدهای مختلف پودر زردچوبه  21همکاران ] 

(  < P  0/ 05را به نان ارزیابی کرده بودند، تفاوت معنیداری )

سرابندی در پژوهش    ها به دست نیامده بود.در رطوبت نان

 [ آن به45و همکاران  افزودن عصاره مالت و نقش  تأثیر   ،] 

های خمیر و خواص کیفی عنوان یک منبع قندی بر ویژگی

افزودن  با  نتایج نشان داد که  نان مورد بررسی قرار گرفت. 

طور معناداری محتوای رطوبت نان افزایش  عصاره مالت به  

 با افزایش[، نشان دادند که  25یافت. صحرائیان و همکاران ] 

نان باگت، در سویا آرد و برنج  سبوس درصد  فرمولاسیون 

 5ح  در سط(  > P  0/ 05معنیداری )  اختلاف با رطوبت  میزان

آن افزایش درصد دارایافت.  را  افزایش  این  دلیل   بودن ها 

سبوسگروه داشتن و فیبر بالای مقادیر هیدروکسیل   های 

 با پیوند در توانایی و خود ساختار در  سویا آرد و برنج

 قادرند در فرمولاسیون دانستند، که  موجود آب هایمولکول

 دهند. افزایش را نهایی محصول رطوبت  میزان

 سفتي مغز نان  -3-3-3

گزنه    های مختلف عصارهتأثیر افزودن نسبت   6شکل  

در   را  نان  مغز  می  3برروی سفتی  نشان  مختلف  دهد.  روز 

های مختلف عصاره روی سفتی  نتایج نشان داد افزودن نسبت 

ای که با افزایش مقدار گذارد، به گونهبافت مغز نان اثر می

در این  عصاره افزوده شده به نان، مقدار سفتی افزایش یافت.  

بین   کنترل  نمونه  نان برای  تا    0/ 84±0/ 2مطالعه سفتی مغز 

 گیری بود.  روز اندازه 3در طی نیوتن  2/ 0±47/ 4

 

 
Figure 6. The effect of different concentration of stinging nettle extract on the bread brain firmness (N) 

a-d Mean values among samples not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

 

در  اندازه مهم  مشخصات  از  نان  مغز  سفتی  گیری 

می نان  کیفیت  شدن    .]16[باشد  ارزیابی  ژلاتینه  طول  در 

کشسانی   حالت  ایجاد  با  متورم  نسبتأ  گرانولهای  نشاسته، 

شوند. از این رو  موجب میسر شدن انبساط گاز در شبکه می

بافت و ساختار محصول وابسته به ژلاتینه شدن نشاسته است  

شود سفتی مغز نان رفته رفته  طور که مشاهده می  همان.  ]23[

توان در کریستال شدن اجزا  افزایش یافت، که دلیل آن را می

نگه طول  در  آمیلوپکتین  بهویژه  محصول  نشاسته  داری 

به کرد.  به   جستجو  بافت  مغز  از  محصول  رطوبت  علاوه، 

و   کرده  مهاجرت  نمونه  پوسته  و  سطحی  قسمتهای  سمت 

با .  ]46[  گرددمنجر به ایجاد مغز سفت و خشک در نان می 

تر  افزودن عصاره گزنه به نان مقدار افزایش این سفتی بیش

 هایسلول  دلیل وجود ترکیبات فنولی در عصاره تعدادشد. به

control
instance

extract
5ml 15ml 25ml 35ml

zero day 0.84 1.24 0.82 1.47 1.71 2.02

first day 1.12 2.04 1.21 1.61 2.21 2.82

third day 2.47 3.31 3.23 3.88 3.96 4.08
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به   این که ماند باقی خمیر بافت  در تریکم گازی  نوبه هم 

. با  باشد مؤثر  محصول بافت  سفتی افزایش در تواندمی خود

تر تر مقدار عصاره، سفتی بافت نیز بیشافزایش هرچه بیش

 [ همکاران  و  بالسترا  افزودن  16شد.  که  دادند  نشان   ،]5 /4  

ترین سفتی مغز نان و  درصد پودر زنجبیل به نان دارای کم

ترین سفتی مغز نان  درصد پودر زنجبیل دارای بیش  6افزودن  

[،  47بود که با نتایج حاصل از پژوهش وادهرا و همکاران ] 

درصد حاصل پودر زنجبیل به نان    5که نشان دادند افزودن  

شود، مطابقت داشت.  موجب بهبود مشخصات کیفی نان می

[ میزان سفتی بافت نانهای غنی شده  23پاسریجا و همکاران ] 

با عصاره چای سبز را مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاکی  

پلی که  بود  آن  رقابت  از  در  عصاره،  در  موجود  فنولهای 

رطوبت با شبکه گلوتنی و رقیق شدن شبکه، موجب افزایش 

نمونه بافت  سفتی  در  مینسبی  نان  این های  چند  هر  شود. 

سفتی   )افزایش  پژوهش (  < P  0/ 05معنیدار  طبق  نبود. 

 [ همکاران  و  تأثیر 48هوگیتن  نان  مغز  در سفتی  رطوبت   ،]

به  دارد  سفتی گونه  مستقیم  میزان  رطوبت  کاهش  با  که  ای 

در نهایت نتایج حاصل از سفتی مغز نان در   یابد.افزایش می

  بدین شکل که نمونه راستای نتایج حجم مخصوص نیز بود. 

کم مخصوص  حجم  با  نان  بیشهای  سفتی  از  تری تر 

 برخوردار بودند.  

 رنگ مغز و پوسته نان  -4-3-3

جدول   رنگی  1در  مقادیر   ،L*    ،)درخشندگی( 

a*و سبز(  مقابل  در  مغز    *b)قرمز  آبی(  مقابل  در  )زرد 

 های نان نشان داده شده است. نمونه

 

Table 1. The effect of different concentration of stinging nettle extract on the bread brain color properties 

Treatments 
brain color properties 

L* a* b* 

control 93.1±0.1a -4.46±0.2d 21.86±0.9c 

Instance extract 80.03±0.5b 1.73±0.5cd 24.45±0.7b 

5ml 90.84±0.6a -2.8±0.6cd 22.02±1.1c 
15ml 80.32±1.3b 1.99±1.06c 25.39±0.6b 
25ml 77.61±1.2c 2.49±0.7b 28.21±1.1a 

35ml 76.52±0.7d 3.12±0.2a 29.56±1.5a 
a-d Mean values in the same column not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

طور که نتایج نشان  در خصوص رنگ مغز نان همان  

ن دهنده میزان روشنایی نان که نشا  L*میدهد، مقدار شاخص  

با   داشت.  نزولی  روند  گزنه  رنگی  افزودن عصاره  با  است، 

دلیل تأثیر  تر عصاره تیمار شده به نان، بهافزایش هرچه بیش

ثره و رنگ عصاره گیاه گزنه، ؤ تیمار در افزایش میزان ماده م

نمونه تفاوت معنیداری از میزان روشنایی  ها کاسته شد، که 

(05 /0  P <  خصوص در  مقدار  این  داشتند.  یکدیگر  با   )

صعودی    b* و    a*های  شاخص روند  کنترل  نان  به  نسبت 

 داشت.  

[، در پژوهشی که درخصوص  48بایانو و همکاران ]   

های رنگی مغز نان که با عصاره سبزیجات در انواع  ویژگی

حاوی   نان  که  رسید  نتیجه  این  به  بود،  شده  غنی  مختلف، 

تفاله  و  زیتون  برگ  رازیانه،  کلم،  کرفس،  کاسنی،  عصاره 

تر از نان کنترل بودند. اما  انگور، دارای شاخص روشنایی کم

در تمام   b*و    a* ها به نان، شاخصبا اضافه کردن این عصاره

جز نمونه حاوی عصاره کرفس، روند افزایش نسبت موارد به  

پژوهش   این  از  نتایج حاصل  با  که  داد  نشان  کنترل  نان  به 

[، با افزودن 12در گزارش لیم و همکاران ] مطابقت داشت.  

شاخص   از  نان،  به  زردچوبه  پودر  مختلف    L*درصدهای 

نسبت به نان کنترل افزوده    b*و    a*های  کاسته و به شاخص

تر  تر شدن درصدهای افزوده شده، بیشاین نسبت با بیش  شد.

[، دلیل تغییر رنگ را  23چنین، پاسریجا و همکاران ]   شد. هم 

نان   تولید  در  استفاده  مورد  عصاره  اولیه  رنگ  و  ماهیت 

)روشنایی(    L*ها در پژوهش خود کاهش شاخصدانستند. آن

را در نانهای حاوی عصاره    b*و    a*های  و افزایش شاخص

 چای سبز گزارش کردند.  
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نمونه  2در جدول   پوسته  رنگی  مقادیر  نان نیز،  های 

)زرد   *b)قرمز در مقابل سبز( و *a)درخشندگی(،    *Lمانند  

،  طبق نتایج به دست آمدهدر مقابل آبی( نشان داده شده است.  

ترین  ، و کم(L*)  از بالاترین شاخص روشنایی  نمونه کنترل

گونه  زیرا نمونه کنترل هیچ  برخوردار بود.  a*و    b*شاخص  

، از رنگ نانهای تولید عصاره گزنه  زودنبا افا نداشت.  افزودنی

  به تدریج کاهش،  L*بدین گونه که شاخص    شده کاسته شد.

برای نمونهها با افزایش ماده فعال    b*و   a*اما مقدار شاخص 

 افزایش یافت.  یا عصاره،

 
Table 2. The effect of different concentration of stinging nettle extract on the bread shell color properties 

Treatments 
Shell color properties 

L* a* b* 

control a71.98±0.7 d12.34±0.7 e52.36±0.7 
Instance extract b69.37±0.5 c13.95±0.5 c55.9±0.5 

5ml a71.41±0.9 d12.7±0.5 d54.01±0.4 
15ml b69.18±0.9 c14.46±0.3 bc56.7±0.7 
25ml c65.84±0.8 b17.53±0.6 b57.7±0.7 
35ml d61.86±0.6 a19.68±0.8 a59.06±1.3 

a-d Mean values in the same column not followed by a common letter differ significantly (P < 0.05). 

مهم از  یکی  نان  پوسته  رنگی  ترین ویژگیهای 

شاخصهای بیان کننده کیفیت و پذیرش کلی محصول است.  

کلی واکنشهای حاصل از قهوهای شدن مایلارد در   طور  به

قندهای بین  واکنش  نتیجه  در  پخت  و    طول  احیاءکننده 

پروتئینها از عوامل مؤثر بر ایجاد رنگ مطلوب در پوسته نان  

به شمار میروند. این نتایج حاکی از اثر قابل توجه ترکیبات  

شاخصهای بر  آن  اولیه  رنگ  و  عصاره  در  رنگی    موجود 

است. نهایی  آمده  محصولات  دست  به   نتایج با  یافنههای 

نان   در گیاه پودر یا مختلف هایهعصار از  که محققانی

. صحرائیان و ]49و    16[داشت    مطابقت  بودند کرده استفاده

 سبوس با گندم آرد اختلاط تأثیر بررسی[، در  25همکاران ] 

نتیجه  نان رنگی خواص بر سویا آرد و برنج این  به  باگت، 

بارسیدند    در سویا آرد و برنج سبوس میزان افزایش که 

 افزایش یافت.  b*و   L*های مؤلفه ، میزانفرمولاسیون

 

 گيري نتيجه -4
 که شده اکسیداتیو  تنش باعث  چربی اکسیداسیون

  حسی هایویژگی و غذایی ارزش کاهش به منجر

 انسان سلامتی بر ناگوار ثیراتأت و  غذایی  محصولات

 هایاکسیدانآنتی  منفی اثرات و زاییسرطان تاکنوند.  شو می

 بنابراین، .است  گردیده مشخص انسان سلامت  بر سنتزی

 هایاکسیدانآنتی از استفاده  برای جدیدی رویکرد امروزه

 وجوده  ب غذایی مواد در گیاهی  یهاعصاره جمله از  طبیعی

در این پژوهش از عصاره گزنه به عنوان منبع آنتی    ت.اس آمده

  تعداد  و الکتریکی  میدان شدت افزایشاکسیدانی استفاده شد.  

فعالیت   فنولی ترکیبات افزایش به  منجر ابتدا هاپالس و  کل 

 این تربیش  افزایش با ولی گردیدعصاره گزنه    اکسیدانیآنتی

از یاف کاهش پارامتر  دو این متغیرها، حاصل  عصاره    ت. 

الکتریکی شدت باپالسی    کیالکتری  میدان یندآفر  1 میدان 

به عنوان عصاره بهینه  ،  40و تعداد پالس  کیلوولت بر سانتیمتر  

نمونه گردید.  شده    انتخاب  تولید   تفاوتهای 

در    کل  فنولی ترکیبات  محتوای در (> P  0/ 05)داریمعنی

 های نان  نمونه  .نشان دادند پخت  طول  در  ،مختلف  مقادیر

رطوبت   نظر از ،گزنه تیمار نشده و تیمار شده عصاره حاوی

لیتر، میلی  35با افزایش نسبت عصاره تا   ،نان  بافت   سفتی  و

یافتند و  .  افزایش  مغز  رنگ  نان،  به  عصاره  کردن  اضافه  با 

در نهایت  پوسته تفاوت معناداری نسبت به نان کنترل داشتند.  

های    ویژگی از  عصاره تیمار شدهمیلی لیتر    15و    5ی  حاو نان

دیگرننا  به  نسبت   بهتری نهایت  .  ندبود برخوردار ،های  در 

تأثیرمی که  گرفت  نتیجه  در   توان  پالسی  الکتریکی  میدان 

شدت و تعداد پالس پایین، بر گیاه گزنه مثبت بود و موجب  

اکسیدانی آن شد و با افزودن  افزایش ترکیبات فنولی و آنتی

پلی افزایش  عصاره  نان  فنولی  ترکیبات  نان،  به  گزنه  فنولی 
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عنوان یک محصول فراسودمند پیشنهاد  یافته و مصرف آن به  

 شود. می

 هابه داده یدسترس

پژوهش در  نیآمده و مورد استفاده در ادست به يهاداده

مسئول مکاتبات قابل   سندهیاز نو  صورت درخواست 

 .خواهد بود یدسترس

 منافع تضاد

  ای یتضاد منافع مال گونهچیکه ه دارندیاعلام م سندگانینو 

 .مقاله وجود ندارد نیمرتبط با انتشار ا یرمالیغ

 یمال نیتأم هیانیب

  نکرده افت یقابل ذکر در یمال  ت ی حما چگونهیپژوهش ه نیا

 است. 

 سندگانینو مشارکت

ها و  داده يآورجمع ها،شی: انجام آزمامریم نجفیان مهرآباد

 مقاله؛ هیاول سینو شیپ  هیها و تهداده لیمشارکت در تحل

  یعلم  یها و بررسداده  لیو تحل يآورجمع مظلوم: زهرا

پژوهش، نظارت  ت یو هدا ی: طراحیخانقره يمهد مقاله؛

  یعلم ینی و بازب شیرای و  ج،ینتا ریمطالعه، تفس يبر اجرا

: مشارکت در  رضالو ی عل  کاظم  مقاله و مسئول مکاتبات؛

  یعلم ینی و بازب جینتا ریو تفس لیپژوهش، تحل یطراح

 .و مسئول مکاتباته مقال

 یاستفاده از هوش مصنوع هیانیب

  ی ابزار هوش مصنوع  گونهچیمقاله از ه  نیو نگارش ا  هیدر ته

تحل  ،یعلم  يمحتوا   تمامی.  نشده است استفاده     لینگارش، 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study, a completely randomized design was employed to 

enhance the extraction of phenolic compounds from nettle plants 

using pulsed electric field pretreatment. The experiment involved 

different electric field intensities at three levels (1, 4, and 7 kv/cm) 

and pulse numbers at three levels (20, 40, and 60). After extraction, 

the total phenolic content and antioxidant activity were assessed 

through DPPH and FRAP. The findings indicated that increasing the 

electric field intensity from 1 to 7 kv/cm resulted in a reduction in 

total phenolic content and antioxidant activity, while increasing the 

number of pulses from 20 to 60 led to an increase in these values. The 

results of the optimized process clearly revealed that using a pulsed 

electric field of 1 kV/cm with 40 pulses provided the highest total 

phenolic content and antioxidant activity in the extract. To assess the 

quality attributes of bread, untreated stinging nettle extract was used 

as a control while plant extract treated with 1 kv/cm intensity and 40 

pulses, in varying quantities (5, 15, 25, and 35 ml per 100 grams of 

flour), was incorporated. The findings revealed a notable difference 

in the total phenolic content among various bread samples. The bread 

enriched with 35 ml of treated extract exhibited the highest total 

phenolic content. Furthermore, moisture content of the bread 

decreased while its hardness increased during storage, and both 

parameters escalated with higher extract ratios up to 35 ml. The 

treated extract exhibited a notable enhancement in the color of both 

the brain and shell of the bread compared to the control. Ultimately, 

bread samples containing 5 and 15 ml of the treated extract were 

selected as optimal samples due to their superior quality attributes. 
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