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                      گیري انگور قرمز شده انجمادي تفاله حاصل از آببررسی اثر کاربرد عصاره خشک

)Vitis vinifera L. cv. Rish baba (اي و حسی بیسکویتبر پایداري اکسایشی، خواص تغذیه   
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اي و ایمنی بیسکویت به عنوان یک فراورده غلات با میزان مصرف افزایش ارزش تغذیه

  هدف از این پژوهش بررسی تاثیر کاربرد عصاره. بالا از اهمیت خاصی برخوردار است

اي بر خصوصیات تغذیه )درصد 4و  RGWE) (0 ،2( دست آمده از تفاله انگور قرمزبه

، پایداري )، میزان آنتوسیانین و محتواي آکریل آمید DPPHل، درصد بازدارندگیفنول ک(

در هاي رنگی و حسی شاخص ،)عدد پراکسید، اندیس آنیزیدین و توتوکس( اکسیداتیو

نتایج نشان داد که افزودن عصاره تفاله انگور قرمز، منجر به افزایش . باشدبیسکویت می

      علاوه بر این، . هاي بیسکویت شدسیدانی در نمونهاکمیزان فنول کل و فعالیت آنتی

همچنین عصاره . هاي حاوي این عصاره میزان آنتوسیانین بیشتري را نیز دارا بودندنمونه

آمید و افزایش پایداري به اکسیداسیون هاي بالاتر باعث کاهش میزان آکریلتفاله در غلظت

هاي اي بیسکویتبر بهبود خصوصیات تغذیه) p >05/0(داري ها شده و اثر معنیدر نمونه

هاي بیسکویت هاي رنگی نمونهپارامتردست آمده نشان داد که نتایج به. تولیدي داشت

)b*، a* L*, (داريسازي با عصاره تفاله انگور تغییرات معنیتحت تاثیر غنی          

)05/0< p (هاي بیسکویت افزایش مونهطوریکه با افزودن عصاره میزان قرمزي نداشتند؛ به

همچنین نتایج ارزیابی حسی نشانگر میزان . ها کاهش یافتیافته و میزان روشنایی آن

در  .درصد عصاره تفاله انگور قرمز بود 4هاي بیسکویت حاوي پذیرش کلی بالاتر نمونه

ت نتایج این پژوهش نشانگر امکان کاربرد عصاره تفاله انگور قرمز در تولید بیسکویکل 

اي مناسب براي عنوان محصولی جدید با طعم مطلوب و خواص تغذیهتواند به بوده که می
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  مقدمه- 1

هاي سازي فرآوردهبا توجه به اهمیت غلات در جهان، غنی

یت به دلیل مصرف ها نظیر آرد، نان و بیسکواز آن حاصل

         باشدبالاي این محصولات از اهمیت بالایی برخوردار می

مقرون به صرفه بوده و  این محصولات از نظر اقتصادي. ]2, 1[

از نقش مهمی در تامین انرژي روزانه بدن برخوردار هستند 

هاي قنادي است که ترین فراوردهیت یکی از مهمبیسکو. ]3[

دلیل سهولت تولید، تنوع، امکان نگهداري طولانی مدت، به

قیمت پایین، تامین موادمغذي ضروري و خصوصیات 

اي در اغلب جوامع ردهارگانولپتیکی مطلوب، از مصرف گست

با این حال مطالعات انجام شده بر روي . ]4[برخوردار است 

-ت آکریل آمید در نمونهاین محصول نشانگر میزان زیاد ترکیبا

با فرمول مولکولی  آمیدآکریل. ]2[یت تولیدي بود هاي بیسکو

C3H2NO  ترکیب مضري است که اغلب در غلات فرآیند

یت، کراکر، انواع نان، واع بیسکوه در دماي بالا نظیر انشد

المللی تحقیقات کلوچه، کیک وجود داشته و توسط آژانس بین

زاي احتمالی براي انسان سرطان، در گروه ترکیبات سرطان

این ترکیب به صورت محلول در آب . ]5[بندي شده است طبقه

-بوده، از طریق دستگاه گوارش جذب شده و به دیگر قسمت

منجر به ایجاد تومورهایی در غدد و شود و هاي بدن منتقل می

در این رابطه، مطالعات . ]6[گردد هاي مختلف انسان می اندام

         متعددي در زمینه بررسی تاثیر ترکیبات فنولی با فعالیت

آمید تشکیل شده در محصولات اکسیدانی بر میزان آکریلآنتی

اکسیدان آنتی دهکاهنغذایی، انجام شده و نتایجی مبنی بر تاثیر 

گالوکاتچین گالات استخراج شده از چاي سبز طبیعی نظیر اپی

آمید در موادغذایی بر محتواي آکریل  ]8[ها وفلاونوئید ]7[

همچنین کنستانتینو و کوتسیدیس . مختلف، گزارش شده است

تحقیقی مبنی بر تاثیر کافئولکینیک اسید بر محتواي ) 2016(

سازي شده و لیو و ي مختلف مدلهاآمید در سیستمآکریل

هاي گیاهی فنولنقش پلی ،در تحقیقی مشابه) 2015(همکاران 

هاي مایلارد آمید در واکنشگیري و حذف آکریلدر عدم شکل

هاي غذایی را مورد بررسی قرار داده و به نتایج قابل و سیستم

 از این نظر استفاده از. ]10, 9[دست یافتند در این زمینه قبولی 

اکسیدانی با قابلیت کنترل فرآیند اکسیداسیون ترکیبات آنتی

و ممانعت از  بیسکویتترکیبات لیپیدي موجود در فرمولاسیون 

        تواند این محصول راآمید میتولید مواد مضر نظیر آکریل

           اي مناسب جهت انتقال موادمغذي بهعنوان واسطهبه

که عربشاهی دلویی و طوريبه. ]2[کنندگان تبدیل نماید مصرف

فراسودمند با استفاده از  بیسکویتتولید ) 2014(همکاران 

عصاره فنولی برگ گیاهان شاتوت و نعنا را مورد بررسی قرار 

هاي داده و به این نتیجه دست یافتند که استفاده از عصاره

فنولی منجر به کاهش قابل توجه در شدت اکسیداسیون 

اکسیدانی ده و با افزایش ظرفیت آنتیترکیبات لیپیدي ش

 بیسکویتهاي محصول منجر به افزایش عمر ماندگاري نمونه

همچنین مطالعات مشابهی نیز در رابطه با افزودن . ]11[گردید 

اکسیدانی و مقادیر فیبر تفاله انبه و افزایش میزان خواص آنتی

اي و همچنین افزایش ارزش تغذیه ]1[ بیسکویتهاي نمونه

حاوي تفاله میوه گوآوا قرمز و سیب  بیسکویتهاي مونهن

هاي اخیر استفاده از با این حال در سال. ]12[گزارش گردید 

هاي طبیعی، ناشی از فرآوري اکسیدانآنتی هاي حاويپسماند

اي محصولات کشاورزي به منظور افزایش ارزش تغذیه

از یکی . ]13[محصولات غذایی مورد توجه قرار گرفته است 

میوه و این منابع، پسماندهاي کارخانجات تولیدکننده آب

تفاله انگور یک پسماند . ]15, 14, 2[کنسانتره است 

-میوهلیگنوسلولزي بوده و یکی از پسماندهاي کارخانجات آب

تفاله . گرددگیري است که سالیانه به مقدار زیادي تولید می

تشکیل داده درصد وزن مرطوب میوه اولیه را  20انگور حدود 

گردد؛ اما طور معمول جهت دور ریز در زمین مدفون میو به

محیطی بر بودن باعث مشکلات زیستبر هزینهاین روش علاوه

دلیل میزان پروتئین و همچنین تفاله انگور به. ]16, 3[شود می

عنوان خوراك دام را پذیري پایین قابلیت کاربرد مستقیم بههضم

هاي اخیر توجه محققان به بازیافت اللذا در س. نیز ندارد

محصولات مفید از تفاله انگور و بهبود کیفیت آن براي خوراك 

جلب گردیده است اي موادغذایی و افزایش ارزش تغذیهدام 

عمدتاً گلوکز، (تفاله انگور حاوي مقادیر نسبتاً بالایی قند . ]16[

ه و اسید سیتریک، تارتارات و فیبر بود) فروکتوز و ساکارز

اکسیدانی نظیر همچنین حاوي ترکیبات با خاصیت آنتی

ها، گلیکوزیدهاي ، کاتچین)مالویدین و پئونیدین( هاآنتوسیانین

 باشدو اسیدهاي فنولیک می )کوئرسیتین و مریستین(فلاونول 

در ) 2016(در این رابطه ریاضی و همکاران . ]18, 17, 2[

عنوان تفاله انگور قرمز بهمطالعه خود در زمینه امکان استفاده از 

چرب دریافتند که میزان جایگزین چربی در تولید سوسیس کم

رطوبت، پروتئین و کربوهیدرات در تیمارهاي حاوي پودر 

داري طور معنیتفاله انگور قرمز نسبت به نمونه شاهد به
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همچنین نتایج مطالعه دیبازر و همکاران . ]19[افزایش یافت 

ابل توجه استفاده از فیبرانگور و کیتوزان نشانگر اثر ق) 2015(

در افزایش ویسکوزیته و ظرفیت نگهداري آب و کاهش 

اي پروبیوتیک حاوي هاي ماست میوهسینرزیس نمونه

متینی و  علاوه براین، . ]20[بود  لاکتوباسیلوس فرمنتوم

نیز در مطالعه خود در زمینه تاثیر افزودن ) 2018(همکاران 

شده پوست انگور قرمز سردشت بر عصاره ریزپوشانی 

هاي ماست، خصوصیات فیزیکوشیمیایی و پایداري نمونه

افزایش قابل توجه در ترکیبات فنولی، آنتوسیانین و فعالیت 

اکسیدانی ماست حاوي پودر ریزپوشانی شده در مقایسه با آنتی

 نتایج مشابهی نیز توسط. ]16[ماست شاهد را گزارش نمودند 

اکسیدانی در رابطه با قدرت آنتی) 2011(کاران کارااسلان و هم

هاي ماست حاوي عصاره انگور قرمز گزارش بالاي نمونه

اي در زمینه لذا با توجه به اینکه تا به حال مطالعه. ]21[گردید 

بررسی اثرات افزودن ترکیبات زیست فعال حاصل از عصاره 

 انجام بیسکویتاي تفاله انگور قرمز بر خصوصیات تغذیه

نپذیرفته است؛ هدف از این تحقیق تهیه عصاره از تفاله انگور 

کردن انجمادي و بررسی قرمز و تولید پودر با روش خشک

اي، پتانسیل کاربرد این ترکیب در بهبود خصوصیات تغذیه

هاي پایداري اکسایشی و بهبود خصوصیات حسی در نمونه

  . باشدتولید شده می بیسکویت

  

   هامواد و روش - 2

  مواد مورد استفاده - 2-1

از بازار محلی تبریز ) باباواریته ریش(تفاله انگور قرمز 

دست آمده در آون هاي بهگیري، تفالهخریداري و پس از آب

درجه سلسیوس تا رسیدن به وزن ثابت خشک  40در دماي 

، MC300132مولینکس، مدل (سپس با آسیاب برقی . شد

قطر منافذ ( 80ا مش پودر و از الک ب) ساخت کشور چین

و تا زمان آزمایش در ظروف تیره  هعبور داده شد) میکرون177

سایر مواد . گردیددرجه سلسیوس نگهداري  - 20و دماي 

اي از شرکت مرك شیمیایی موردنیاز با درجۀ خلوص تجزیه

  .]2[آلمان خریداري شدند 

  سازي عصاره تفاله انگور قرمزآماده- 2-2

 Vitis vinifera L. cv. Rish( براي تهیه عصاره انگور

baba( ، 20  گرم از پودر تفاله انگور قرمز تهیه شده با حلال

مخلوط شده و  8به  1به نسبت ) 20:80آب به نسبت  :متانول(

سپس . مخلوط گردید rpm 200ساعت با سرعت 12به مدت 

             هاي تهیه شده در داخل دستگاه اولتراسوند نمونه

درجه سلسیوس  30در دماي ) ، ساخت آلمانUp200 hمدل (

دقیقه قرار گرفته و پس از  30کیلوهرتز به مدت  37و فرکانس 

در . صاف گردیدند 5آن با استفاده از کاغذ صافی واتمن شماره 

ادامه مایع زیر صافی به دستگاه روتاري اواپراتور تا زمان تغلیظ 

دست  ره بهدرنهایت عصا. عصاره و حذف حلال انتقال داده شد

آمده توسط خشک کن انجمادي خشک شده و تا زمان استفاده 

 گردیدداري  درجه سلسیوس، در ظروف تیره نگه -20در دماي 

]16[.  

  هاي بیسکویتسازي نمونهنحوه آماده - 2-3

) شهرستان تبریز(پخت بیسکویت در کارگاه نیمه صنعتی 

ر پودر براي این منظو. مطابق فرمولاسیون زیر انجام پذیرفت

درصد  4و  2عصاره تفاله انگور قرمز در سطوح صفر، 

به فرمولاسیون بیسکویت اضافه ) جایگزین شده با مقدار آرد(

هاي بیسکویت حاوي عصاره تفاله انگور با تهیه نمونه. شد

، شکر )درصد 5/49(آرد  شامل اختلاط جداگانه مواد خشک

شامل  مواد مایع و )درصد 5/0(بکینگ پودر  ،)درصد 20(

به مدت یک ) درصد 10(مرغ و تخم) درصد 20(مارگارین 

، ABM11B61مولینکس، مدل (توسط همزن برقی دقیقه 

شامل عصاره (در ادامه مواد خشک . انجام پذیرفت) چین

در یک ) شده انجمادي حاصل از تفاله انگور قرمزخشک

مرغ افزوده شده و مجدداً به مرحله به مخلوط مارگارین و تخم

        35خمیر آماده شده به قطر . ت یک دقیقه همزده شدمد

درجه سلسیوس به  180متر برش داده شده و تحت دماي میلی

ها بعد از خروج از فر خنک بیسکویت. دقیقه پخت شد 8مدت 

  .]22[اتیلنی در دماي محیط نگهداري شدند هاي پلیو در کیسه

  ايارزیابی خصوصیات تغذیه - 2-4

فنول کل، ظرفیت (اي خصوصیات تغذیه زیابیار به منظور

هاي بیسکویت با اضافه  نمونه) اکسیدانی و آنتوسیانین آنتی

درصد هیدروکلریک اسید  1لیتر متانول حاوي  میلی 10کردن 

ساعت بر روي شیکر  2گرم نمونه و قرار دادن به مدت  1به 

هم زده شد و بعد از گذشت زمان مورد  rpm 200با سرعت 

یونیورسال، مدل (دقیقه در سانتریفوژ  5مدت  نظر به

PIT320با دور) ، ایران  rpm8000 سپس فاز . قرار گرفت

 .]22[هاي زیر مورد استفاده قرار گرفت  رویی براي آزمایش
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            ارزیابی محتواي فنول کل و فعالیت -4-1- 2

  اکسیدانیآنتی

گیري شد ازهمیزان ترکیبات فنولی با روش فولین سیوکالیتو اند

مدل (ها با استفاده از اسپکتروفتومتري  وجذب نمونه

Ultrospec 2000 ،765در طول موج  )ساخت انگلیس 

گیري و با استفاده از منحنی استاندارد اسید  نانومتر اندازه

گرم معادل اسید گالیک، مقدار ترکیب فنولی بر حسب میلی

   .]23[گالیک در گرم عصاره بیان شد 

اکسیدانی نیز بر طبق روش پاسکالون و همکاران تیفعالیت آن

-2هاي ها براي مهار رادیکالو بر اساس توانایی نمونه) 2014(

میزان . تعیین شد) DPPH( هیدرازیلپیکریل - 1فنیل دي 2

دقیقه نگهداري در تاریکی با  20بعد از   جذب هر نمونه

نانومتر  517استفاده از اسپکتروفتومتري در طول موج 

 .]24[گیري شده و نتایج به صورت درصد بیان شد  اندازه

 گیري آنتوسیانین کلاندازه -4-2- 2

 pHها در برابر تغییرات  هاي مونومریک آنتوسیانین رنگدانه

بر گیري آنتوسیانین اندازهاساس روش  ، لذاناپایدار هستند

 .است pHهاي مونومریک با تغییر  مبناي تغییر رنگ آنتوسیانین

هاي بیسکویت حاوي عصاره آنتوسیانین کل در نمونه میزان

بر ) 2001(تفاله انگور بر اساس روش گییوستی و رولستاد 

در این روش میزان جذب . اندازه گیري شد pHطبق تفاوت 

نانومتر همراه  700و  520هاي با اسپکتروفتومتري در طول موج

با استفاده گیري شد و اندازه 5/4و  1متفاوت  pHهاي با با بافر

گرم مالویدین از فرمول زیر میزان آنتوسیانین کل بر حسب میلی

  .]25[گلیکوزید در لیتر محاسبه شد - 3

L

DfMwA
LmgAnth








1000
)/(   

A= (A520- A700) pH1- (A520- A700) pH4.5 
A : اختلاف جذب نمونه در دو بافر باPH 1  ؛ 5/4وDr :

-ین غالب در میوهوزن مولکولی آنتوسیانید: MWفاکتور رقت؛ 

 :L؛ )گرم بر مول 9/442گلیکوزید برابر با - 3- مالویدین(ها 

ضریب ثابت خاموشی برابر با : εمتر؛ سانتی 1طول سل برابر 

  .گلیکوزید- 3- براي سیانیدین) مترسانتی.لیتر بر مول( 26900

  آمیدتعیین محتواي آکریل - 2-5

تر محلول لی میلی 10از نمونه خرد و همگن شده با  یک گرم

. دقیقه مخلوط شد 20درصد اسید فرمیک در آب به مدت  1/0

درجه سلسیوس به مدت  5کردن در دماي بعد از سانتریفوژ 

فاز رویی جدا شده و   دور در دقیقه، 4000دقیقه با سرعت  15

میکرومتر، عبور داده شده و براي  45/0از فیلتر سرنگی نایلونی 

 بهتر سازي براي خالص. شدذخیره  و آنالیزسازي خالص

کارتریج استخراج فاز  از نهایی لیتر محلول آنالیت، دو میلی

، oasis HLB ,3 ml/60 mgنوع (، )SPE(جامد 

Watersدر ادامه یک میکرولیتر از . عبور داده شد) ، امریکا

محلول حاصل با استفاده از سرنگ ویژه تزریق، به دستگاه 

، )GC-FID(اي  ز یونی شعلهکروماتوگرافی گازي با آشکار سا

. به صورت خالص تزریق شد) ، امریکاAgilent 68-20مدل (

ها از طریق رسم منحنی آمید نمونه مقادیر آکریل ارزیابی

  . ]26[استاندارد صورت گرفت 

  ارزیابی پایداري به اکسیداسیون - 2-6

هاي بیسکویت به اکسیداسیون، پایداري چربی موجود در نمونه

روز نگهداري در دماي محیط،  20و  10، )وز اولر( 0پس از 

و ) p-AV(، عدد آنیزیدین )PV(با تعیین مقدار عدد پراکسید 

به همین . مورد بررسی قرار گرفت) Totox(عدد توتوکس 

بیسکویت به این صورت  هايمنظور استخراج چربی از نمونه

گرم بیسکویت خرد شده با حلال پترولیوم  50، انجام شد که

ساعت در زیر هود قرار گرفت و  24مخلوط شد و به مدت اتر 

در شیکر قرار گرفته و با استفاده از  دقیقه 30سپس به مدت 

کاغذ صافی، صاف شد و سپس حلال با استفاده از دستگاه 

دست آمده تا انجام  روتاري اواپراتور تبخیر شد و چربی به

 نگهداري گردیددرجه سلسیوس  - 18آزمایشات، در دماي 

گیري اندیس پراکسید به عنوان شاخص در ادامه، اندازه. ]27[

محصولات اولیه اکسیداسیون، با روش یدومتري از طریق 

نرمال در  01/0تیتراسیون روغن به وسیله تیوسولفات سدیم 

حضور نشاسته و یدید پتاسیم انجام شد و بر حسب میلی اکی 

اندیس . ]28[ والان پراکسید در کیلوگرم روغن گزارش گردید

آنیزیدین شاخص محصولات ثانویه اکسیداسیون بر اساس 

انجام پذیرفته ) 2017(روش ذکر شده توسط جانی و همکاران 

و اندیس توتوکس نیز به عنوان مقیاس اکسیداسیون کلی از 

معادله ترکیب دو برابر اندیس پراکسید با اندیس آنیزیدین 

 .]28[محاسبه شد 

  گیهاي رنارزیابی شاخص - 2-7

ارزیابی خواص رنگی با استفاده از روش پردازش تصویر 

، )*L(روشنایی  براي ارزیابی پارامترهاي. صورت گرفت

، در این سیستم، ابتدا )*b(آبی - ، زردي)*a(سبزي - قرمزي
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قرار  D65در جعبه مخصوص  با لامپ  هاي بیسکویتنمونه

سامسونگ، ساخت (با استفاده از دوربین عکاسی و داده شد 

          درجه عمودي از بالاي پنجره جعبه،  90با زاویه ) کره

ذخیره گردیده و JPG تصاویر با فرمت . برداري شدعکس

        . مراحل پردازش تصویر با نرم افزار فتوشاپ انجام گرفت

هاي چنین به منظور رسم منحنی کالیبراسیون از کارتهم

برداري شد ه عکساستاندارد رنگ نیز با همان شرایط ذکر شد

]5[ .  

  ارزیابی حسی  - 2-8

هاي غنی شده با درصدهاي هاي حسی بیسکویتویژگی

مختلف عصاره تفاله انگور قرمز شامل رنگ، طعم و بو، بافت 

نفر ارزیاب غیرماهر  30و پذیرش کلی توسط ) تردي و سفتی(

        خیلی ضعیف،= 1(اي در قالب آزمون هدونیک پنج نقطه

) خیلی خوب= 5خوب و = 4نسبتاً ضعیف، = 3ضعیف، = 2

رقمی مشخص شدند و از  3ها با کدهاي نمونه. انجام شد

ها از آب استفاده ها خواسته شد در فواصل بین نمونهارزیاب

  . ]29[ارزیابی حسی روز بعد از پخت انجام گرفت . کنند

  تجزیه و تحلیل آماري  - 2-9

طرح کاملا تصادفی در قالب  در سه تکرار هاآنالیز داده

)CRD (افزار و با نرمSPSS 21 )IBM Corporation, 

Armonk, NY, USA( ها براساس مقایسه میانگین داده

 05/0اي دانکن و در سطح احتمال توسط آزمون چند دامنه

  . درصد انجام گرفت

 

   نتایج و بحث - 3

        ارزیابی میزان فنول کل و فعالیت - 3-1

  اکسیدانی آنتی

هاي اي نمونهتایج حاصل از ارزیابی خصوصیات تغذیهن

       مطابق نتایج. نشان داده شده است 1بیسکویت در جدول 

  سازي بیسکویت با عصاره تفاله انگوردست آمده، تاثیر غنیبه

دار  هاي تولید شده معنیاي نمونههاي تغذیهقرمز بر ویژگی 

  فنول کل در که بیشترین میزانطوريبه). P >05/0(بود 

 mg GAE/g( درصد عصاره 4حاوي  هاينمونه

 mg GAE/g( شاهدو کمترین آن در نمونه  )00/5±50/113

لذا افزودن عصاره تفاله انگور . گزارش گردید )15/3±05/31

. شد بیسکویتهاي قرمز باعث افزایش ترکیبات فنولی نمونه

ه تفال مشخص است افزودن عصاره 1گونه که در جدول  همان

 DPPHهاي انگور باعث افزایش خاصیت بازدارندگی رادیکال

؛ گردیدها اکسیدانی در نمونهو در نتیجه افزایش خاصیت آنتی

که در نمونه شاهد درصد بازدارندگی از به صورتی

 4درصد در تیمار حاوي  86/90±40/0درصد به  97/1±19/25

کیبات دلیل حضور ترتواند بهاین امر می. درصد عصاره رسید

هاي فعال در پوست انگور قرمز و همچنین وجود دانهزیست

انگور در تفاله مورد استفاده باشد که به عنوان منبعی از 

کاتچین گالات، ترکیبات مونومریک فنولی مانند کاتچین، اپی

مریک و تترامریک پروسیانیدین بوده و به عنوان مریک، تريدي

وند و منجر به افزایش شهاي قوي شناخته میاکسیدانآنتی

هاي اکسیدانی در نمونهی و خاصیت آنتیفنولترکیبات 

هاي هاي این تحقیق با یافتهیافته. ]19[بیسکویت گردیدند 

-در رابطه با افزایش فعالیت آنتی) 2018(متینی و همکاران 

هاي ماست حاوي اکسیدانی و میزان ترکیبات فنولی کل نمونه

نتایج . ]16[ ور قرمز مطابقت داشتعصاره ریزپوشانی شده انگ

-و میلدینرزاس) 2010(مشابهی نیز توسط ونگ و همکاران 

در رابطه با مقادیر بالاي ترکیبات  )2013(کودلارز و همکاران 

اکسیدانی بالاي ترکیبات استخراج شده از فنولی و خواص آنتی

   .]31, 30[ گزارش گردیدعصاره تفاله انگور 

Table 1 Effect of red grape waste extract on nutritional properties of biscuit samples 
Acrylamide 

(ppb) 
Anthocyanin 

(mg Mv-3-glc/L) 
Antioxidant 

activity (%) 
Total phenol 
(mg GAE/g) 

Samples 

32.60±1.11c 0.00±0.00a 25.19±1.97a 31.05±3.15a Control 
8.51±0.80b 17.02±0.57b 79.60±2.87b 45.83±4.33b %2 RGWE 
4.50±0.43a 31.62±0.93c 90.86±0.40c 113.50±5.00c %4  RGWE 

Different letters in the same column indicate significant differences between treatments (P<0.05).RGWE: Red 
grape waste extract. 

  ارزیابی میزان آنتوسیانین کل  - 3-2

شده غنی بیسکویتهاي گیري آنتوسیانین کل نمونهنتایج اندازه

نتایج . باشدمی 1با عصاره تفاله انگور قرمز مطابق جدول 

اثر افرودن عصاره تفاله  )>05/0p(دار نشانگر تفاوت معنی

 .بود بیسکویتهاي بر میزان آنتوسیانین کل نمونهقرمز انگور 
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درصد میزان  4به  2که با افزایش میزان عصاره از طوريبه

 mg Mv-3-glc/L از  بیسکویتهاي آنتوسیانین کل نمونه

افزایش  mg Mv-3-glc/L 93/0±62/31 تا 57/0±02/17

دلیل مقادیر قابل توجه ترکیبات تواند بهاین امر می. یافت

شده به آنتوسیانینی میوه انگور به ویژه انگور قرمز افزوده 

        . ]32[تولید شده باشد  بیسکویتهاي فرمولاسیون نمونه

و برزو و همکاران ) 2015(دروسو و همکاران طوریکه به

      در مطالعه خود مقادیر بالاي  ترکیبات فنولیک، ) 2019(

هاي فنولیک و آنتوسیانین را در تفاله انگور قرمز گزارش اسید

  . ]33, 17[نمودند 

   آمیدواي آکریلمحت - 3-3

هاي آمید تشکیل شده در نمونهدر طی ارزیابی محتواي آکریل

داشتن  بیسکویت حاوي عصاره تفاله انگور قرمز، با ثابت نگه

درجه حرارت و مدت زمان پخت، ابعاد خمیر (عوامل مختلف 

ها در هاي حاوي نمونهزده شده و موقعیت مکانی سینیقالب

          آمید تشکیل شده، اختلافکریلتاثیرگذار بر میزان آ) فر

هاي آمید در نمونهبین مقدار آکریل) P>05/0(داري معنی

 نسبت به نمونهقرمز بیسکویت تهیه شده با عصاره تفاله انگور 

عصاره  طوریکه با افزودنبه. مشاهده شد )1جدول ( شاهد

 هايآمید تشکیل شده در نمونه، میزان آکریلانگور قرمز تفاله

 ppb 43/0±53/4 به  ppb 11/1±60/32از شاهد بیسکویت 

تواند این امر می. کاهش یافتدرصد عصاره  4در نمونه حاوي 

موجود در عصاره تفاله به اکسیدانی آنتی ناشی از ورود ترکیبات

ساختار خمیر و ایجاد واکنش با محصولات واکنش مایلارد و 

. ]34[آمید باشد کریلها و در نهایت ممانعت از تولید آمهار آن

عنوان نگهدارنده در مقابل اکسیدانی بهترکیبات آنتیطوریکه به

اکسیداسیون عمل نموده و با به دام انداختن عوامل موثر در 

هاي آزاد و انواع اکسیژن فعال نظیر اکسیداسیون نظیر رادیکال

هاي سوپراکسید منجر به هاي هیدروکسیل و رادیکالرادیکال

فنولی ترکیبات پلیلذا . ]5[ شوندیل آکریل آمید میکاهش تشک

-بالاي موجود در عصاره تفاله انگور قرمز با مهارکردن رادیکال

عنوان هاي فنوکسیل، بههاي آزاد ضمن تبدیل شدن به رادیکال

اکسیدانی زنجیرشکن محسوب شده و مانع از یک ترکیب آنتی

ز تشکیل آکریل ها و به دنبال آن ممانعت ااکسیداسیون چربی

دست آمده با نتایج گزارش شده نتایج به. ]11[ گردندآمید می

ها و فنولدر رابطه با تاثیر پلی) 2014(توسط اورال و همکاران 

آمید تشکیل شده در هاي گیاهی بر محتواي آکریلعصاره

نتایج مشابهی نیز . ]35[مطابقت داشت  غذاییهاي مدلسیستم

             در زمینه اثر ) 2021(ران فرد و همکاتوسط سروش

اکسیدانی بالاي کورکومین در ممانعت از تشکیل آکریل آنتی

. ]5[گزارش گردید شده زمینی سرخهاي سیبآمید در نمونه

در مطالعه خود به این نتیجه ) 2013(همچنین جین و همکاران 

اکسیدانی حاصل از لی و آنتیوفندست یافتند که ترکیبات پلی

ها داراي قابلیت ممانعت از تولید آکریل آمید در صاره میوهع

  . ]36[ بودندمحصولات غذایی 

عدد پراکسید، آنیزیدین و  تغییرات - 3-4

  توتوکس

روز  20ها طی نشانگر روند اکسیداسیون بیسکویت 2جدول 

گیري اعداد پراکسید، نگهداري در دماي محیط با اندازه

مطابق . باشدروز می 10مانی توتکس در فواصل زآنیزیدین و 

نتایج به دست آمده مقادیر عدد پراکسید چربی استخراج شده 

 meqO2/Kg 01/0±56/2 برابر با  از نمونه شاهد در روز اول

درصد عصاره تفاله انگور قرمز برابر با  4و نمونه حاوي 

meqO2/Kg 01/0±51/2 مطابق نتایج حاصل . گزارش گردید

قادیر عدد پراکسید، آنیزیدین و اگرچه با گذشت زمان م

ها از روند افزایشی برخوردار بود؛ با توتوکس در کلیه نمونه

هاي حاوي این حال سرعت پیشرفت اکسیداسیون در نمونه

   .عصاره تفاله انگور قرمز به مراتب کمتر از نمونه شاهد بود

، عدد پراکسید )20روز (طوریکه در پایان دوره نگهداري به

  meqO2/Kg04/0± 12/4 نمونه شاهد برابر  مربوط به

این در حالی است که این مقدار براي . گزارش گردید

درصد عصاره در روز بیستم  4و 2هاي حاوي  بیسکویت

 و  meqO2/Kg 02/0±62/3 نگهداري به ترتیب برابر با 

meqO2/Kg 01/0± 18/3 تغییرات عدد  2 مطابق جدول. بود

اکسید بود؛ به صورتی که بیشترین آنیزیدین نیز مشابه عدد پر

در روز بیستم نگهداري  42/4±06/0میزان عدد آنیزیدین 

 92/3 ±02/0 مربوط به نمونه شاهد و کمترین مقدار آن 

درصد عصاره تفاله انگور  4مربوط به نمونه بیسکویت حاوي 

دست آمده از عدد پراکسید و عدد  با توجه به نتایج به. قرمز بود

ها در دماي محیط،  داري نمونه افزایش زمان نگهآنیزیدین با 

          .مقادیر عدد توتوکس نیز از سیر صعودي برخوردار بود

طوریکه در پایان دوره نگهداري، نمونه شاهد میزان عدد به

ها داشته و با افزایش توتوکس بالاتري نسبت به سایر نمونه

هاي مونهغلظت عصاره تفاله انگور نیز میزان عدد توتوکس ن
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مطابق نتایج حاصل، عصاره تفاله . بیسکویت کاهش یافته است

ها طی  انگور قرمز باعث کاهش شدت اکسیداسیون بیسکویت

ها و محصولات دوره نگهداري و کاهش تولید هیدروپراکسید

هاي علت این امر با توجه به آزمون. ثانویه اکسیداسیون شد

طوریکه به. باشدیه میقبلی انجام شده طی این تحقیق قابل توج

و توانایی اکسیدانی خاصیت آنتیبا حضور ترکیبات فنولی 

کاهش شدت  هاي آزاد منجر بهسازي رادیکالجذب و خنثی

هاي بیسکویت طی دوره نگهداري شده اکسیداسیون در نمونه

هاي ها با اهداي الکترون به رادیکالاکسیدانآنتی .]19[است 

اي اکسیداسیون هاي زنجیرهواکنش آزاد منجر به شکسته شدن

هاي شده و از طرف دیگر از طریق واکنش با رادیکال

آلکوکسیل از تجزیه پراکسیدها به محصولات پایدار و مضر 

دست آمده شدت لذا مطابق نتایج به. ]11[نمایند جلوگیري می

درصد عصاره نسبت به  4هاي حاوي اکسیداسیون در نمونه

. داري کمتر بودصد عصاره به طور معنیدر 2نمونه هاي حاوي 

) 2014(هاي عربشاهی و همکاران نتایج به دست آمده با یافته

سازي بیسکویت با عصاره فنولی برگ گیاهان  در رابطه با غنی

ها در کاهش سرعت شاتوت و نعنا و اثر ترکیبات موثره عصاره

 60هاي بیسکویت در طی دوره نگهداري اکسیداسیون نمونه

همچنین نتایج مشابه دیگري در رابطه با . ه مطابقت داشتروز

کودلارز و - نحوه تغییرات اندیس آنیزیدین توسط میلدینرز اس

طی بررسی تاثیرات عصاره چاي سبز در  )2009(همکاران 

 .]31[بیسکویت گزارش شده است 

 

Table 2 Effect of red grape waste extract on oxidative stability of biscuit samples during 20-days 
storage time 

Storage time (day)  
Samples  Parameter 

20 10  0  
4.12±0.04Cc 3.06 ±0.10Bb 2.56±0.01Ab Control PV (meqO2/Kg) 
3.62±0.02Cb 2.82± 0.01Ba 2.53 ±0.02Aa %2RGWE  
3.18±0.01Ca 2.72 ±0.01Ba 2.51± 0.01Aa %4 RGWE  
4.42±0.06Cc 4.25±0.03Bc 2.70±0.06Aa Control  
4.25±0.04Cb 3.12±0.02Bb 2.66± 0.04Aa %2RGWE p-AV 
3.92±0.02Ca 2.71±0.01Ba 2.64±0.01Aa %4 RGWE  
12.66±0.09Cc 10.37±0.02Bc 7.82± 0.05Ab Control  
11.49± 0.16Cb 8.76±0.08Bb 7.72±0.03Aa %2RGWE Totox 

10.28± 0.11Ca 8.15± 0.11Ba 7.66± 0.01Aa %4 RGWE   

Reported values correspond to mean ± standard deviation. Different letters in the same column and row indicate 
significant differences (P<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate treatment 

effect during storage time.RGWE: Red grape waste extract. 

 

  هاي رنگی ارزیابی شاخص - 3-5

هاي هاي رنگی نمونهی شاخصنتایج حاصل از ارزیاب

تاثیر نشانگر ) 3جدول (یت حاوي عصاره تفاله انگور بیسکو

قرمز سازي بیسکویت با عصاره انگور غنی )>05/0p(دار معنی

         .بودهاي تولیدي نمونه  *bو  *L* ،aهاي بر شاخص

دهنده میزان روشنایی است در که نشان  *Lطوریکه پارامتر به

تمامی تیمارها با افزایش غظت عصاره انگور قرمز نسبت به 

در این رابطه بیشترین میزان . نمونه شاهد، کاهش یافت

و کمترین ) 62/89±87/1(روشنایی مربوط به نمونه شاهد 

انگور  درصد عصاره تفاله 4آن مربوط به نمونه حاوي میزان 

، *a همچنین در رابطه با پرامتر. بود) 69/81±49/2(قرمز 

وجود داشت و با  شاهدداري بین تیمارها و نمونه  تفاوت معنی

ها  میزان قرمزي در بیسکویت ،افزایش درصد عصاره تفاله

ه انگور با عصار هاي بیسکویتسازي نمونه غنی .افزایش یافت

هاي تیمارشده گردید، نمونه *bقرمز منجر به کاهش پارامتر 

طوریکه بیشترین و کمترین مقدار آن به ترتیب مربوط به به

درصد عصاره  4و نمونه حاوي ) 07/37±93/0( شاهدنمونه 

و  *L*، aهايتغییرات پارامتر. بود) 11/30±22/1(انگور قرمز 

b* روشنایی و زردي  که نشانگر افزایش قرمزي و کاهش

درصد عصاره تفاله  4سازي شده با غنی بیسکویتهاي نمونه

اي تواند ناشی از کاهش وقوع واکنش قهوهمی ؛انگور قرمز بود

هاي و پایین بودن آکریل آمید در نمونه  ]37[شدن میلارد 

انگور قرمز و متعاقباً حضور عصاره تفاله حاوي بیسکویت 

ها باشد که اصل از تفاله در این نمونههاي آنتوسیانین حرنگدانه

در زمینه ارزیابی ) 2015(توسط مطالعه ریاضی و همکاران 

بولک . ]19[باشد انگور قابل توجیه می هپارامترهاي رنگی تفال

و  *aنیز در مطالعه خود در زمینه افزایش پارامتر ) 2021(
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حاوي تفاله  بیسکویتهاي نمونه *bو  *Lکاهش پارامترهاي 

هاي طبیعی اثر رنگدانههاي انجیر، این امر را ناشی از نهدا

           نتایج. ]15[در ارتباط دانست  موجود در تفاله دانه انجیر

در ) 2014(دست آمده با نتایج پژوهش عربشاهی و همکاران به

حاوي عصاره فنولی  بیسکویتهاي زمینه تغییرات رنگی نمونه

چنین کالجا و همکاران ، و هم]11[برگ شاتوت و نعناع 

در زمینه اثر افزودن عصاره رازیانه و بابونه در ایجاد ) 2017(

  . ]38[هاي بیسکویت مطابقت داشت تغییرات رنگی نمونه

Table 3 Effect of red grape waste extract on color paremeters of biscuit samples 
b* a* L* Samples 

37.07±0.93b 2.06±0.12a 89.62±1.87c Control  
30.64±1.60a 3.62±0.24b 87.10±1.24b %2 RGWE 
30.11±1.22a 5.88±0.57c 81.69±2.49a %4  RGWE 

Diferent letters in the same column indicate significant differences between treatments (P<0.05). RGWE: Red 
grape waste extract. 

  ارزیابی حسی - 3-6

هاي مهم در تعیین کیفیت زیابی حسی یکی از روشار

. باشدهاي غذایی در طول فرآوري و انبارداري میفرآورده

سازي شده با یت غنیهاي بیسکوایج ارزیابی حسی نمونهنت

نشانگر ) 1شکل (مقادیر مختلف پودر عصاره تفاله انگور قرمز 

هاي حسی در میزان شاخص) >05/0p(داري تفاوت معنی

در بین تیمارهاي مورد ) ، مزه، بافت و پذیرش کلیرنگ(

درصد،  4طوریکه با افزایش میزان عصاره تا به. بررسی بود

هاي حاوي عصاره انگور قرمز نسبت به پذیرش کلی نمونه

تواند ناشی از بهبود عطر و این امر می. نمونه شاهد بهبود یافت

 یت به دلیل وجودهاي بیسکو، رنگ و بافت نمونهطعم

عنوان تشدیدکننده طعم و ترکیباتی نظیر اسید تارتاریک به

عنون بهبوددهنده بافت در عصاره تفاله انگور قرمز پکتین به

هاي شیمیایی و دست آمده از آزموننتایج به. ]12, 3[باشد 

ارزیابی حسی نشان داد که ترکیبات فنولی موجود در عصاره 

افزایش پایداري استخراجی از تفاله انگور قرمز منجر به 

سازي شده یت غنیهاي بیسکوتیو و حفظ کیفیت نمونهاکسیدا

شاهی و همکاران هاي عرباین نتایج با پژوهش. ]11[گردید 

اکسیدانی موجود در زمینه اثر قابل توجه ترکیبات آنتی) 2014(

بود خصوصیات حسی در عصاره برگ شاتوت و نعنا در به

و به تاخیر انداختن  یت با جلوگیريهاي بیسکونمونه

و  ]11[با گذشت زمان  آناکسیداسیون ترکیبات لیپیدي 

در خصوص اثر اضافه کردن ) 2016(هفناوي و همکاران 

عصاره فنولی هویج، عصاره برگ انگور و عصاره پودر 

سازي یت غنیهاي بیسکوبهبود پذیرش کلی نمونهزردچوبه در 

نیز نتایج ) 2009(اوچاو و همکاران . ]39[شده مطابقت داشت 

هاي کوکی هاي حسی نمونهمشابهی را در رابطه با بهبود ویژگی

سازي شده با پودر میوه گوآوا و سیب گزارش نمودند غنی

هاي بهبود ویژگی) 2014(همچنین اسلام و همکاران . ]12[

یت حاوي تفاله انبه را با بهبود طعم و هاي بیسکوحسی نمونه

  . ]40[اله انبه در ارتباط دانستند شیرینی ناشی از افزودن تف

  
Fig 1 Sensory characteristics of biscuit samples 
(Diferent letters indicate significant differences 

between treatments (P<0.05). RGWE: Red grape 
waste extract). 

  

  گیري کلینتیجه - 4

ز بر خصوصیات تاثیر عصاره تفاله انگور قرمدر این پژوهش 

-و ویژگیآمید محتواي آکریل ،، پایداري اکسیداسیونیايتغذیه

. مورد بررسی قرار گرفتهاي بیسکویت در نمونههاي حسی 

نتایج نشان داد که افزودن عصاره تفاله انگور باعث بهبود 

به صورتی که  ؛هاي بیسکویت شداي نمونهخصوصیات تغذیه

اکسیدانی را افزایش داده آنتیترکیبات  لی ووترکیبات فن میزان

. ها شدآمید تشکیل شده در نمونهو باعث کاهش میزان آکریل

باعث افزایش پایداري قرمز عصاره تفاله انگور افزودن همچنین 

در طی هاي بیسکویت به اکسیداسیون چربی موجود در نمونه

هاي علاوه براین نمونه. بیست روز دوره نگهداري شد

ي شده داراي میزان روشنایی و زردي کمتر سازبیسکویت غنی

نتایج . .و میزان قرمزي بیشتر نسبت به نمونه شاهد بودند

حاوي میزان بیسکویت  ارزیابی حسی نیز نشان داد که نمونه
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عصاره تفاله بیشتر، بیشترین امتیاز پذیرش کلی را از سوي 

به صورت کلی با توجه به . ارزیابان حسی دریافت کرده است

توان بیان کرد که با وارد کردن عصاره تفاله انگور قرمز ج مینتای

اي به فرمولاسیون بیسکویت، افزایش ترکیبات سودبخش تغذیه

و پایداري به اکسیداسیون و کاهش تشکیل ترکیبات مضر 

پذیر بوده و انتخابی جدید با آمید حین فرایند امکانآکریل

ی بالاتر و طعم اي بهبود یافته و سطح ایمنخصوصیات تغذیه

 .گیردکنندگان قرار میمطلوب در اختیار مصرف

  

  تقدیر و تشکر - 5

نویسندگان مقاله از مدیریت گروه و آزمایشگاه دانشگاه 

آزاداسلامی واحد تبریز و مدیریت واحد تحقیق و توسعه 

  .نمایندشرکت آسیاشور کمال تشکر و قدردانی را می
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ABSTRACT ARTICLE INFO  
 

Nowadays more attention is attracted to enhancing the safety and 
nutritional value of biscuit as a high demanded bakery product. This 
study aimed to investigate the effect of incorporating red grape waste 
extract (RGWE) (0, 2, and 4%) on nutritional characteristics (total 
phenolic content, total anthocyanin, and antioxidative property based on 
DPPH scavenging capacity, and acrylamide contents), oxidative stability 
(peroxide, anisidine, and totox value), as well as color and organoleptic 
properties of fortified biscuit samples. According to the obtained results, 
the incorporation of RGWE had led to an increase in total phenol, 
anthocyanin content, and antioxidant properties of the biscuit samples. 
Furthermore, the inclusion of 4% RGWE had a significant effect on 
reducing acrylamide and elevating oxidative stability as well as 
nutritional properties of the biscuits. Moreover, the addition of RGWE 
into the biscuit's formulation had led to a change in the color parameters 
(L*, a*, and b*) by increasing the redness and decreasing the lightness 
of the samples compared to the control sample. As well, organoleptic 
characteristics of the samples revealed high sensorial scores of the 
biscuits contained 4% RGWE, which can lead to open a new horizon 
toward producing functional food products with acceptable flavor and 
high nutritional value for consumers. 
 

 

Article History: 
 
Received  2021/ 12/ 03 
Accepted  2022/ 02/16 

 

Keywords: 
 

Acrylamide,  
Biscuit,  
Nutritional value,  
Red grape,  
Waste extract. 
 

 

DOI: 10.22034/FSCT.19.130.11 
DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.130.2.1 

 
 
 
 
 

*Corresponding Author E-Mail: 
m.tayefe@yahoo.com. 
 

 
 
 
 

 

                  Journal of Food Science and Technology (Iran) 
 
 

Homepage:www.fsct.modares.ir 
 

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.1
9.

13
0.

11
 ]

 
 [

 D
O

R
: 2

0.
10

01
.1

.2
00

88
78

7.
14

01
.1

9.
13

0.
2.

1 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
4-

11
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.19.130.11
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.130.2.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-57606-en.html
http://www.tcpdf.org

