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 پروردگارم ، تو را سپاس

موهایشان در راه عزت من ای پدر و مادری که ای، بخشیدهچراکه تو در کمال سخاوت به من بخشیده

ه یت من پینه بست. پس پروردگار، به من توفیق ده تا هر لحظهایشان برای موفقو دست سپید گشت

را در عصای دست بودنشان بگذرانم. های عمرمکرگزارشان باشم و ثانیهش  

های این راه را به امید و ای که زیبایی حضورشان در کنارم، خستگیو خواهران و برادرانی بخشیده

 روشنی تبدیل کرده است.

ام و چقدر ی این دوران به در محضر ایشان بودن افتخار کردهکه در هر لحظه ایو به من استادی بخشیده

، زهرا طالب پوردکتر سرکار خانم  ظرف وجودم کوچک بود که به حداقل اکتفا نمودم. استاد عزیزم،

برایم تا ابد استاد خواهید ماند و چقدر دل پذیر است اگر مرا همیشه به عنوان شاگرد کوچکتان تان 

د.بپذیری  

 پروردگارم

ای، نگهدارشان باش و شادی و شور را همیشه در دلهایشان پایدار ساز.دوستان عزیزی به من بخشیده  

 های ارزشمند ایشان در این پروژه استفادهکه از مشاورهسرکار خانم دکتر وحیده مهدوی و با سپاس از 

به خاطر داوری این پایان  پور جناب آقای دکتر علیرضا قاسماز محضر ارزشمند استاد گرامی  نمودم.

های ارزشمندشان کمال تشکر را دارم.نامه و راهنمایی  

به امیدآن که توفیق یابم که جز خدمت به خلق نکوشم، خدمتی سرشار ازشور و نشاط و همراه وهمسو با 

 پژوهش جهت رشد و شکوفایی ایران اسلامی. علم و دانش و

 

 



 

هچکید  

 به و غذا هاینگهدارنده عنوان به غذایی صنایع در ایگسترده طور به سدیم بنزوات و پتاسیم سوربات

 مواد این یرویه بی مصرف. شوندمی استفاده هاقارچ و مخمرها مختلف، هایباکتری رشد از جلوگیری منظور

برای  در این پایان نامه. نمایدمی ضروری را ها آن غلظتی سطح کنترل که دارد همراه به جانبی عوارض افزودنی

گیری )کچرز( برای اندازه سریع، آسان، ارزان، موثر، نیرومند و ایمنی اولین بار، یک روش آماده سازی نمونه

این دو نگهدارنده در محصولات لبنی استفاده شد. آنالیز در این روش با کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا انجام 

 کند.دارنده را فراهم میگیری هم زمان دو نگهشد. این روش امکان اندازه

هایی که به صورت پخشی مورد استفاده تلفیقی از استخراج مایع و پاکسازی به کمک جاذب روش کچرز،

ها و آب اضافی را جذب کند. در این ها، پروتئینباشد، تا بتواند قندها، لیپیدها، استرولگیرند، میقرار می

نمونه و زمان  pHنوع روش، نوع حلال، نوع و مقدار نمک، بررسی، فاکتورهای موثر در روش کچرز اعم از 

با طراحی مختلط مرکزی به دست آمدند.  18Cو  PSAاستخراج بهینه شدند. همچنین مقادیر بهینه دو جاذب 

با توجه به آزمایش های انجام شده روشی مشابه روش کچرز اصلی انتخاب شد. در این روش اصلاح شده، 

 3 ی استخراج، گرم در مرحله 6/0ستخراج کننده، افزودن نمک سدیم کلرید با مقدار استون به عنوان حلال ا

pH=  به عنوانpH میلی گرم از هر کدام  8/66دقیقه به عنوان زمان استخراج و مقدار  2ی نمونه، زمان بهینه

-ن آنالیز نمونهی پاکسازی انتخاب شدند. همچنیبه عنوان مقادیر بهینه در مرحله 18Cو  PSAهای از جاذب

ی خطی بودن، ارزیابی کامل دو روش از نظر محدودهی پروتئین زدایی نیز انجام شد. های حقیقی با روش ساده

حد تشخیص، حد کمی، بازیافت و تکرار پذیری بین روز و درون روز انجام شد. در مورد روش کچرز منحنی 

به ترتیب  116/0و  118/0ر با ضریب هم بستگی میلی گرم بر لیت 6/0 -60ی غلظتی درجه بندی در محدوده

برای سدیم بنزوات و پتاسیم سوربات رفتار خطی مناسبی نشان داد. همچنین درصد بازیافت این دو نگهدارنده 

های افزوده شده بررسی گردید و مقادیر درصد بازیافت درون روز و بین با این روش در نمونه حقیقی در غلظت

 19 -990، 18-906و  16 -992، 11 -908ی دیم بنزوات و پتاسیم سوربات در محدودهروز به ترتیب برای س

میلی گرم بر لیتر با  6/0 -000ی غلظتی در مورد روش دوم نیز منحنی درجه بندی در محدودهبه دست آمد. 

نشان به ترتیب برای سدیم بنزوات و پتاسیم سوربات رفتار خطی مناسبی  111/0و  118/0ضریب هم بستگی 

های افزوده شده بررسی گردید و داد. درصد بازیافت این دو نگهدارنده با این روش در نمونه حقیقی در غلظت

 -13ی مقادیر درصد بازیافت درون روز و بین روز به ترتیب برای سدیم بنزوات و پتاسیم سوربات در محدوده

های حقیقی نظیر روش برای آنالیز نمونه در نهایت از دو به دست آمد. 18 -900، 18-906و  12 -908، 88

 انواع دوغ، شیر و ماست استفاده گردید.

 واژگان کلیدی: سدیم بنزوات، پتاسیم سوربات، کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا، کچرز، شیر، ماست و دوغ
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  مقدمه 1-1

بیولوژیکی تحت شیمیایی و آیندهای فیزیکی، غذایی کالایی فاسد شدنی است که توسط طیف وسیعی از فری ماده

میت زیادی برخوردار بوده است. امروزه این هحفظ و نگهداری مواد غذایی همواره از ا ،بنابراینگیرد. میتاثیر قرار 

ا وجود مهار . این ترکیبات شیمیایی ب]9[ گیردهای شیمیایی انجام میای با استفاده از نگهدارندهمحفاظت به طور گسترده

جوش و ها و مخمرها و در نتیجه افزایش ماندگاری ماده غذایی، عوارضی نظیر میگرن، اگزما، کهیر، ها، قارچرشد باکتری

را  غیره ی تحریک پذیر وهای کلیوی، سندروم رودهآسیب تاول، آسم، بیش فعالی و سایر اختلالات رفتاری درکودکان،

ضروری است. از این رو امری ها ، لزوم ارزیابی دقیق این افزودنیامعهبنابراین برای حفاظت از بهداشت ج .شوندباعث می

ها در علوم ها را مطابق با آخرین پیشرفتگیری افزودنیهای مربوط به اندازهشکنند تا قوانین و روتلاش می هادولت

 .]2-0[ روز رسانی کننده غذایی ب

بر، ال، زمانشود دور از حالت ایدهها به کار گرفته میگیری که به طور معمول در آزمایشگاههای اندازهمتأسفانه روش

کنند. بنابراین، نیاز به نگاهی های خطرناک تولید میگر مقادیر زیادی زبالهکننده، پیچیده و گران است. از سوی دیخسته

 شود. های مختلف غذایی احساس میها در بافتهای تعیین آنالیتنو در روش

، کم تر آزمایش های هزینه وودن آسان بهایی هم چون زمان کم آنالیز، های مورد استفاده علاوه بر داشتن ویژگیروش

به  گیری کرد.لیز بتوان چندین ترکیب را اندازهناآنیز باشند، به این معنی که با یک  9ایهای چند مادهروش ی برباید مبتن

                                                           
1 Multi-Residual Methods (MRMs( 



 مقدمه

 

 
3 

 

اهداف اصلی شیمی سبز، که مصرف ترکیبات شیمیایی کم خطرتر یا مقدار کمتری از ترکیبات شیمیایی ند نبتوا علاوه،

 .]6[ خطرناک است را تامین کند

 1مواد افزودنی 1-2

سازی پردازش و یا ذخیرهاند، اما در مواد افزودنی ترکیباتی هستند که ارزش غذایی کمی دارند و یا فاقد ارزش غذایی

ها دردسر و آسان آنی بیها، استفادهافزودنی کی از دلایل استفاده روز افزون ازگیرند. یمورد استفاده قرار می ،مواد غذایی

ی غذایی مورد استفاده قرار و ایجاد یک ویژگی مطلوب در ماده مزه ،رای بهبود طعمنوع افزودنی ب 3000. بیش از است

کننده، تغلیظ ها، عوامل ضدعفونیکنندهها، معطرها، طعم دهندهرنگها، اکسیدان ترکیبات شامل آنتی. این دنگیرمی

 .]6و 9[هستند ها نگهدارندهو  های غذاییمکملها، کنندهها، تثبیتکننده

 2ترکیبات نگهدارنده 1-3

غلب این فساد به علت فساد مواد غذایی و آشامیدنی همواره به عنوان یک مشکل در طول تاریخ مطرح بوده است. ا

عمل  کاتالیستای هستند که به عنوان کیبات آلی پیچیدهتر هادهد. آنزیمغذایی رخ می های آنزیمی در موادانجام واکنش

ریز ی هایی که در فساد مواد غذایی نقش دارند به وسیلهی را سرعت می بخشند. بیشتر آنزیمکنند و یک تغییر شیمیایمی

 د. نشوتولید میها( ها، مخمرها، قارچها )باکتریارگانیسم

   مختلف وارد ماده غذایی هایراهاز  باشد و بقیهها را دارا میارگانیسم ریزماده غذایی به طور طبیعی برخی از این 

هایی هستند که درون سلول ریز ارگانیسم وجود گیرند؛ گروه اول آنزیمها در دو گروه اصلی قرار میاین آنزیم وند.شمی

هایی هستند که توسط ریز ارگانیسم به محیط بیرون انتشار شوند. گروه دوم آنزیمنامیده می 3های درونیدارند و آنزیم

                                                           
1 Additives 
2 Preservatives 
3 Endoenzyme 
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ندارد  هاگونه مقاومتی در برابر عمل آنزیمدر حالت طبیعی ماده غذایی هیچ د. شوننامیده می 9های بیرونییابد و آنزیممی

 [.1 و8]ضروری است هانآو یا مهار منبع  هااز بین بردن آنزیم ،به منظور حفظ ماده غذایی شود. بنابراینو دچار فساد می

 .پذیرفته شده است (FDA) 2ا و داروتوسط سازمان غذی غذایی ، چهار روش کلی برای نگهداری از مادهدر این راستا

 ه کردن به وسیله گرما و یا تشعشعاسترلیز -

 کاهش دما  -

 خشک کردن و حذف آب -

 هااستفاده از نگهدارنده -

زیست محیطی، های ها، نمونه، رنگغذاییشیمیایی طبیعی یا مصنوعی هستند که به مواد  ترکیباتمواد نگهدارنده، 

و ماندگاری  دنکنغییرات شیمیایی نا مطلوب جلوگیری یا ت تا از رشد میکروبی وشوند اضافه می ، چوب و غیرهمواد دارویی

-و قرن نبوده یجدیدی ی مقولهبر روی مواد غذایگی یک ماده افزودنی با اثر نگهدارند محصول را افزایش دهند. کاربرد

ماری و رازک به ی رزسرکه، الکل، روغن کرچک، عصاره نمک، شکر،به عنوان مثال  گیرد.هاست که مورد استفاده قرار می

با افزایش فشار اسمزی و یا به صورت ، به صورت فیزیکیترکیبات این  .دنشوهای سنتی استفاده میعنوان نگهدارنده

  .[1گردند ]، مانع از فساد ماده غذایی میهاارگانیسمریزستقیم شیمیایی با مهار م

سبزیجات را که عامل فساد هستند، مورد  ها وکننده در میوههای متابولیزهی طبیعی، آنزیمهاگروه دیگری از نگهدارنده

ای به خود رنگ قهوهمدتی شود، پس از زمینی برش داده میکه سیب یا سیبدهند. به عنوان مثال؛ هنگامیهدف قرار می

م در حضور اکسیژن باعث این آنزیباشد. بر روی سطح می 3ی فنولازهای متابولیزه کنندهگیرد که به دلیل عمل آنزیممی

ها در نهایت باعث کینون .شودها می6غذایی و ایجاد ترکیبات جدیدی به نام کینون ادهم 0شدن ترکیبات مونوفنولی اکسید

                                                           
1 Exoenzyme 
2 Food and Drug Adminstraion 
3 Phenolase 
4 Mono-phenolic 
5 Kinon 

http://www.mohebtc.com/mavara-index.php?page=%D8%BA%D8%B0%D8%A7
http://www.mohebtc.com/mavara-index.php?page=%D8%BA%D8%B0%D8%A7
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با ریختن آب مرکباتی مثل لیمو بر روی  .گردندمی شدن مواد غذاییرنگیدر نتیجه  ای وقرمز و قهوه یهارنگدانهتولید 

[. از 90یابد ]گاری افزایش میمانداثر آنزیم فنولاز را مهارکرده و  اسیدآسکوربیک موجود در آن، سطح، اسید سیتریک و

ی قرن بیستم، اما با ظهور غذاهای فرآوری شده در نیمه [.99شود ]نیز به عنوان نگهدارنده استفاده می E ویتامین

 های دیگری با منشا مصنوعی معرفی شدند.نگهدارنده

های مواد غذایی از جمله مواد نگهدارنده، مورد تعداد زیادی از افزودنی گیریو روش اندازه ایمنیفواید، درحال حاضر، 

 باشد.و زیست شناسان می ذیه، سم شناسانبحث دانشگاهیان، متخصصان علم تغ

 

 های مصنوعیانواع نگهدارنده 1-3-1

و  هاسولفات ؛توانمی گیرد،میترین ترکیباتی که به عنوان نگهدارنده در محصولات غذایی مورد استفاده قراراز شایع

، 6هافسفات یپل ،0رالدئید)معمولاً به صورت محلول(، گلوتا فرمالدئید ،3هانیتریت و نیترات ،2هاپروپیونات، 9هاسولفیت

در مورد تعدادی از این ترکیبات توضیحاتی  برد. در ادامه نامهایشان را و نمک 8و اسید سوربیک 9بنزوئیک اسید ،6هانپاراب

 [.99-96شود. ]داده می

ای انتقال هشود. این ترکیبات با مولکولییافت م غذاییها و ترکیبات مرتبط با آن در اکثر محصولات نام سولفیت

دهد، بنابراین از برخی از باشد واکنش میآدنوزین تری فسفات میهای ها که همان مولکولی انرژی سلولدهنده

چنین ها همکند. سولفیتهای حمل و نقل سلولی را متوقف میو سیستم مسیرهای متابولیک بدن جلوگیری کرده

ای های قهوهنشبه این ترتیب که واکند؛ دارمینگ مصون نگه از خطر از دست دادن رهای خشک را کشمش و دیگر میوه
                                                           
1 Sulfates and Sulfites  
2 Propionates 
3 Nitrates and Nitrites 
4Glutaraldehyde  
5 poly phosphate 
6 Paraben 
7 Benzoic Acid 
8 Sorbic Acid 

http://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=glutaraldehyde&source=web&cd=1&cad=rja&ved=0CCoQFjAA&url=http%3A%2F%2Fen.wikipedia.org%2Fwiki%2FGlutaraldehyde&ei=WKelUtTEHsyxrgf3mYGYAw&usg=AFQjCNHC03DBWLEk2QrMsVWXrAiCDXynbA&bvm=bv.57752919,d.bmk
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متوقف نام دارد را  9کنش میلاردو وا آمینواسید بوده که در واقع واکنش کاهش بین قند و شدن آنزیمی و غیر آنزیمی را

ها کاهش ضروری نیز در آنی هاسطح اسیدآمینه کرده وطعمشان تغییر شوند عطر وتیره می هایی که. کشمشکندمی

 [.99و 96یان به آسم شناخته شده اند ]ها به عنوان محرکی برای مبتلاسولفیت یابد.می

های های آردی، فرآوردهدر نان و فرآورده ،ات نکلسیم پروپیو شود.ها به وفور یافت میپروپیونات در راهرو نانوایی

های نگی، سیب، برگسید به طور طبیعی در توت فرپروپیونیک ا گیرد.قرار می گوشتی و محصولات لبنی مورد استفاده

که باعث غیر قابل  2 باسیلوس آنتراسیسباکتری  اسپورهایها، ود دارد. این اسید در برابر قارچبنفش، حبوبات و پنیر وج

  [.98] شود، موثر استخوردن محصول پخته شده می

و ایجاد طعم های گوشتی تیره شدن رنگ در فرآورده گیری ازو جلوصورتی سدیم برای ایجاد رنگ از نیترات و نیتریت 

ی گوشتی موثر است که قرمز فرآورده نیترات هنگامی در به وجود آوردن رنگشود. استفاده می نگهدارنده و نیزمخصوص 

 [.91] احیا شده و به نیتریت تبدیل شود

ای از استرهای آلکیل پاراهیدروکسی بنزوئیک دهها خانواپارابن است. 0مخفف پارا هیدروکسی بنزوئیک اسید 3واژه پارابن

باشند. بوتیل روپیل پارابن، و بنزیل پارابن می، اتیل پارابن، پرابنمتیل پا ؛استر مهم و پرکاربرد شامل چهاراسید هستند. 

  د.گیرنمیکه کمتر مورد استفاده قرار  هستندپارابن و ایزوبوتیل پارابن نیز در این دسته 

ها، های شستشو، خمیردندانها، ژلانواع محصولات آرایشی و بهداشتی مثل شامپوها، مرطوب کننده ها درپارابن

ای که در مطالعه .روندچنین در انواع محصولات دارویی موضعی و تزریقی و انواع غذاها به کار میمحصولات زیبایی و هم

که این اند. با توجه به اینمورهای سرطان پستان یافت شدهکم در تو ادیرها در مق، پارابنه استانجام گرفت 2000در سال 

های متعددی . از طرفی گزارشدر نظر گرفته شده اندبروز این عارضه دلیلی برای ژنی دارند، های شبه استرو مواد ساختار

                                                           
1 Maillard reaction 
2 Bacillus anthracis 
3 Paraben 
4 para Hydroxy benzoic acid 


