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భ انଽوদی امਛد৯ࣺشان ز  
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  ৳ماਗی آฬی

و৯د بارک و ৎعاฮی تلاش ਗی                                                                                                                               අند خاॸصاభ ଡ راه رضای ೯دا

  

  



 
 

  "ૼن لم พীࢁඟ الࢠخوق، لم พীࢁඟ اॺخاॽق"

  )..."٩٩آ१–  ଢوره اعام (و ඵදر ଘ اෘোو اฮی ৴ه اذا ا৴ و ૐ࣡ಬه ان ی ذلکم لاশࢌ ॹࡷوم وਵࣨون  و পنات  ૼن اࣅناب  و اಬච໌ࣥون و اඟ໌مان ංඎज़ھا "...

گاਗی) آورمඵැرون ਗی(তبات ଘ ھم را ਪی از భتان انࢉور، زಬࣥون و اฬر ඁඍه ଘ ھم و ਟیو ඵز باغ..." Aঘیਗ ࣪وهਵ ید؛ඟࢂอ یدن آنণز رජໍ ࣪وه وਵ ଘ ندঘد  ൜ ଘآن భ ن 

ଡشاিیਗ مان৷ا   یਘوඟ໋ ایୀ ت॥ی اਪد৯آور..." 

  :ণپاس و दدردای

 ଛوদ భ ࣪ق ূ਼࡛࣪قਮو ی وਪฬوا ھاد و৩ ࢸتज़ شীوऒ نده ୀ هࣂൕون ھऔ  ࣄحان راণ د৯و భ اجام اଌن ূ਼࡛࣪ق ऒود را . ای از ගঃن ସ୍ را ୀ او ࣅناশࢌ ड़່ودॐمد و ণپاس یࢁඟان ೯دا

८تداৣم ਟ یی ସ୍ان ീযیاری ਗیज़ساࠛدتॠدون زॐمات و  کان ங ଘ رণیدن آن وओود ৯دا ଯشان، اীکاری ا िدون یاری و ھ ،ی. ୃدیدਗ ود لازمऒ ୀ ࣊جاশا భ  داৣم

  :شان را ارج ৩ھاده و صേ࣓ماଡ از ھૡه آ৩ھا พ়ࢁ৶ ඟمامزॐمات

ॽوબف، دॼوزاଡ و با خوص ඇඓࢌ ୀای اଌن . ਼࣪ق را ୀ ࠱ھده دا௭اণتاد ඟ໋اقدر، পناب آ༚ی دනر ख़ࡏ૮ن ୀز ඟ໋ راঘ࣒ماਪی اଌن ূ࡛   کار و تلاش زایدا Aുبا پ  واریদୁر

ূࡗજࣱل از راঘ࣒ماਪی
ری از آن اণتاد عاਰࣣقدر را ऒ ୀودণپاس. ঃند ॰دمభغ اীشان ෙهی ارز৯ده و ਟیय़ھم زॐ࢟ت زیادی ইുید৯د و భ ৳مام ੌول   .داৣمواࣿب ਗی থذا

 భ   ଘ ਝنار  ا৯د دار রودهଓฬ را ࠱ھدهسൎ࣓مان ࣅباਉی ज़ شاوره اଌن پایانख़مدعਚی ම।ی اণتاد علم و اخلاق  و পناب آ༚ی  دනر  ی، পناب آ༚ی دනر ඟ໋اਗ  ایداس 

کاฬت و ड़واد آزماਘழی उଓฬل ਅୀی از ज़ساয়ل پایان ଯی اਅୀ ار دادن້ یھ  ،وਪ࣒ماঘهࢤواره از راෙ شانীی انঃودهর م . امدقدৎ ش راীوऒ انඟیࢁ پاسণ ی شانਗ-

 .৶مام

ॡطاॻࢋ اଌن ূ਼࡛࣪ق را නرل ৶ࢤوده و با اراଢ  داوری رساঘ  ଔیات داوران  با ਲ਼ࣤول زॐ࢟تاࠝضای  ଘ ࣔࣨوان ඟ໊اक़ت اଔ رضاਪی    و دනر ਵࣨوෙघ حاॠدی  آ༚یان دනر  

 .ا৯دای را  اراଣ دادهھادی ارزേॷند و ساز৯دهو پࣂඛു  ا৯دی ارز৯ده اশ࣊جاষࢋ را یاری ৶ࢤودهراঘ࣒ماਪی

 ا৯دঃند ساهی ارز৯ده ऒوীش ජ໑ا ෙهਪیاز راঘ࣒ما   اساید ඟ໋اਗی، পناب آ༚ی دනر ख़مدඌࣹن ସ୍ی و خاৣم دනر زଽه േॐیدی اऻબھای ଘ ࣔࣨوان ࠝو ঘیات داوران 

ূࡗજࣱل شاढ़ل حال اশ࣊جاষࢋ ඟ໋دیو ज़ساࠛدت
 .ده ا॥تی  اীشان భ ੌول 



 
 

චی(ام، آ༚یان عඵ෪رضا भࣇی دوণتان ീযیار ସ୍ و ඟ໋اਗی  ජ໊໑ هழرم آزماනख़ ࣩولज़(،  یਙঀห ندسੀय़)یਪ د ،  ख़مدਏৎی ࣅبادی ، )ज़ࣩول නख़رم آزماழه نا ࠜذا ग़قدا

کوزاده، ৺ ඟ໋زୀ ن૮ࣹ ،یਕن رادی،  اسماࣅࣱل ز૮ࡏख़،ی  پورتاণਂی اردୀ راඵ෩ی، ،سਚوک ࢤودषख़  یਕم راඟ໊، یਖ࣓ൎاز،  س່رໆ نඖول  ا१یدی، رख़رඵෂ مدی،  عادلॐعماد ا

،ඌࣹن کاਖઃی پࡤت ،ൌॣید තअرਦی اଔ زارع زاده، ख़مد و೮دਦی،  ख़مد घھاربای، عاد وای،  اॐمد اॐمدষیا،ଽ༚ی، رॐ࢟ت اরواॹࡴકل  اൌॣ ଔیدی،ඟ໊اक़تज़ساری

کان พ়ࢁඟ از تک تک اীشان భ اশ࣊جا ग़قدور ඓࣂࡣت، ଘ خاਝ ජໍ سماࣅࣱل صاୀی پور،  ازاده، ঃیلاد ਏৎیعඵ෪رضاॽو، صدراଔ رॡضای، ෙام ඌࣹن ଯا  یساই یਗو ৳ما 

کاری  िیو ھਗ یدرداद و ඟࢁพ় ࣱلજূࡗ
 .࣒می صേ࣓ماଡ اীشان భ ੌول دوران 

  భوزگاراৣم، ماड़ن آه اووর ،ودمओو ଢرماໆ ،مफ़رනख़ وادهৗن از خاଌرන෩ࣔࣨوان ک ଘ ଡ یฮپایان و భ،وارمদوز و پدر ୁرॼباৣم و دෙय़ و ୍ସ رඥان و ھࢡభاୀ نൾھࢠ
ऒواଽان و  

ূࡗજࣱل پشتیبان و یاری  ی ່اوان ઽ૱ن ূمل ਠ൏।ی   شان ی නख़رज़ خاৗواده
 . ا৯د، خاعاণ ଡپاسࢂචارمرساৣم রودهھࢤواره భ ੌول ॠدت 

و৯د ا॥ت، ণپاس یࢁඟان، آن یاری  پوی ඵේज़ری ້ار داده ದ หࣥواষ࣓م ४ھਖی ঈوچک భ راه اࣅتلای ره ده ਵࣞعال را ໆزا॥ت  ما را دঘن।ن آඟ໕ آنૢه، ସت େد ೯دا

  . ගঃن ସ୍مان، اୌان داতه باত࣓م

  ١٣٩٢ ෙ७ورماه ،േॐیدرضا लورਇی

 

  

  



  چكيده
فته است، ولي اين اي افزايش يابخش آن به صورت فزايندههاي آن به علت شناخته شدن خواص سلامتمصرف ميوه انار و فرآورده

اي مواد به علت تاثير نامناسب فرآوري حرارتي بر خصوصيات حسي و تغذيه. گيردها در اثر آلودگي ميكروبي تحت تاثير قرار ميويژگي
بررسي موثر بودن فرآوري . ها مورد توجه قرار گرفته استهاي غيرحرارتي براي فرآوري آب ميوهآوريغذايي، توسعه و بكارگيري فن

به علاوه، خصوصيات . باشدهاي تلقيح شده به آب انار از اهداف پژوهش حاضر ميحرارتي و غير حرارتي بر نابودي ريززنده
روش (قبل و بعد از فرآوري حرارتي ) آبگيري با پوست و از دانه انار(رقم انار ايراني  5هاي آب انار انتخابي از بين فيزيكوشيميايي نمونه

، )ثانيه 60و  90وات به ترتيب به مدت  900و  600دقيقه و مايكروويو  1گراد به مدت درجه سانتي 90و  80متداول در دماي 
و توليد كنسانتره ) دقيقه 9-0درصد به مدت  100-50هاي كيلوگري و فراصوت در شدت 3-0پرتودهي گاما در دزهاي (غيرحرارتي 

و ) گراددرجه سانتي 25و  4(و همچنين اثر دما ) متر جيوهميلي 400خلاء وات و روتاري تحت 900هاي اتمسفري، مايكروويو روش(
هاي هاي آب انار از نظر ويژگيداري بين نمونهنتايج نشان داد تفاوت معني. بررسي شددر برخي فرايندها ) روز 90(داري زمان نگه

هاي آب انار و فعاليت هاي محلول در آب، رنگ نمونهيتامينفيزيكوشيميايي از قبيل محتواي تركيبات فنولي و آنتوسيانين كل، محتواي و
). p<0.01(كاروتن مشاهده گرديد -رنگ شدن بتاو بي ABTS ،FRAP ،DPPHضداكسايشي ارزيابي شده با چهار روش راديكال كاتيون 

هاي محلول در آب همچنين، ويتامين. گلوكوزيدهاي سيانيدين، دلفينيدين و پلارگونيدين بودندهاي اصلي شامل مونو و ديآنتوسيانين
هاي آب انار به ويژه خاصيت ضداكسايشي نمونه. هاي آب انار شناسايي شدنددر نمونه B6و  B1 ،B2 ،B5شامل آسكوربيك اسيد، بيوتين، 

آلك ساوه و  ملس ممتازابي هاي انتخهاي آب انار حاصل از رقمداري نمونهنگه. هاي آب انار حاصل از ميوه كامل انار قابل توجه بودنمونه
ها، تركيبات فنولي، محتواي ويتامين) درصد 50تقريباً (دار روز سبب كاهش قابل توجه و معني 12در دماي يخچالي به مدت  ساوه

ن تغليظ هاي آب انار با روش متداول و مايكروويو و همچنيپاستوريزه كردن نمونه. ها گرديدآنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي در آن
ها با درصدي محتواي تركيبات فنولي، آنتوسيانين كل و ويتامين 45و  22ها، سبب كاهش بيش از داري آنكردن آب انار و سپس نگه

داري هاي رنگ مورد ارزيابي نيز بعد از فرآوري و در طي نگهعامل. گراد گرديددرجه سانتي 25و  4ها به ترتيب در دماي داري نمونهنگه
همچنين به دليل . يافتند) ، كروما و چگالي رنگ*a(يا كاهش ) و درصد رنگ بسپاري L* ،b* ،ΔE(داري افزايش ها به صورت معنينمونه

هاي فيزيكوشيميايي و تركيبات فراسودمند آب عدم كنترل دما، فرايند مايكروويو اثر تخريبي بيشتري نسبت به فرايند متداول بر ويژگي
هاي فيزيكوشيميايي و تركيبات خلاء اثر تخريبي كمتري بر ويژگي، تغليظ كردن با تبخير كننده چرخان تحتبه علاوه. انار داشت

داري بين روش مايكروويو و اتمسفري مشاهده نشد با اين تفاوت كه سرعت تغليظ با از اين نظر تفاوت معني. فراسودمند آب انار داشت
ها و ها در شدتهاي رنگ، محتواي فنول كل، آنتوسيانين كل و هر كدام از آنتوسيانينشاخصدر فرايند فراصوت، . مايكروويو بيشتر بود

ها در اثر فراصوت متوسط درصد تجزيه محتواي ويتامين. اي نداشتندملاحظههاي مختلف  فراصوت روند افزايشي يا كاهشي قابلزمان
هاي دار و وابسته به دز محتواي آنتوسيانين كل و محتواي ويتامينيبه علاوه، پرتودهي نيز سبب كاهش معن. درصد بود 14كمتر از 

هاي آب انار كاهش محتواي تركيبات فنولي و فعاليت ضداكسايشي در نمونه. درصد گرديد 28و  32محلول در آب به ترتيب در حدود 
. هاي آب انار گرديدو چگالي رنگ نمونه *a*، bر داو كاهش معني ΔEو  *Lدار استفاده از تابش گاما سبب افزايش معني. دار نبودمعني

در  اشريشياكليو ساكارومايسس سرويزيه هاي ريززنده) ثانيه 120-0گراد در مدت زمان درجه سانتي 60-52(در فرآوري حرارتي ملايم 
حت تاثير نوع آب انار و سطح توان سازي اين دو ريززنده تاز طرفي، غيرفعال. ثانيه نابود شدند 120گراد به مدت درجه سانتي 60دماي 

نسبت به  ساكارومايسس سرويزيهبه علاوه، مشابه فرايند حرارتي . نبود) ثانيه 90-0وات در مدت زمان  900و  600توان (مايكروويو 
-0مدت زمان  درصد در 100-50هاي شدت(در فرآوري غيرحرارتي فراصوت . تر نابود گرديددر هر دو توان مايكروويو سريع اشريشياكلي

در . درصد كمتر از يك سيكل لگاريتمي بود 75و  50هاي در شدت ساكارومايسس سرويزيهو  اشريشياكليسازي ، غيرفعال)دقيقه 9
در دو نوع آب  ساكارومايسس سرويزيهو  اشريشياكليهاي دقيقه متوسط كاهش تعداد سلول 9درصد به مدت  100كه در شدت حالي

از مقاومت  ساكارومايسس سرويزيهنسبت به  اشريشياكليبعلاوه، نتايج نشان داد كه . سيكل لگاريتمي بود 1/1و  2ان انار به ترتيب به ميز
ساكارومايسس ، جمعيت ميكروبي )كيلوگري 3-0(در فرآوري غيرحرارتي پرتودهي گاما . كمتري در برابر امواج صوتي برخوردار است

كيلوگري به كمتر از حد تشخيص كاهش يافت كه بيانگر مقاومت بالاتر  1در دز  اشريشياكليكيلوگري و  3در دز  سرويزيه
  .باشددر برابر پرتودهي گاما مي ساكارومايسس سرويزيه

  ، ظرفيت ضداكسايشيهاي حرارتي و غيرحرارتيآوريهاي فيزيكوشيميايي، فنانار، تركيبات فراسودمند، ويژگي :كلمات كليدي
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  94..................................................................................هاي آب اناردر نمونه ساكارومايسس سرويزيهو  اشريشياكلي

- و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25و  4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  - 14-4شكل 
هاي بر روند تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه) روز 90(داري 

  98..........................................................................................................................................ملس ممتاز ساوهآب انار رقم 
- و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25و  4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  - 15-4شكل 

هاي بر روند تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه) روز 90(داري 
  99....................................................................................................................................................آلك ساوهنار رقم آب ا

داري زمان نگهو مدت ) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -16- 4شكل 
  102...............................................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90(

داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -17- 4شكل 
  103...............................................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) وزر 90(

- و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25و  4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  - 18-4شكل 
هاي نمونه) PC%(و درصد رنگ بسپاري ) ΔE(هاي اختلاف رنگ كلي ير عاملبر روند تغي) روز 90(داري 

  107.................................................................................................... آلك ساوهو   ملس ممتاز ساوههاي  آب انار رقم
- و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25و  4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  - 19-4شكل 

  109..............هاي آب انارهاي محلول در آب موجود در نمونهبر روند تغيير هر يك از ويتامين) روز 90(داري 
 90ر مدت زمان وات مايكروويو به ترتيب د 900و  600هاي توان(زمان مايكروويو -هاي توانتاثير تركيب -20-4شكل 

  111...........................................هاي آب اناردر نمونه ساكارومايسس سرويزيهو  اشريشياكليبر بقاء  ) ثانيه 60و 
- هاي ضداكسايشي نمونهارزيابي  تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، محتواي آنتوسيانين كل و فعاليت -21-4شكل 

  116..........................................................................................ابعي از شدت و زمان فراصوتهاي آب انار به صورت ت
و  75، 50(هاي آب انار به صورت تابعي از شدت ها در نمونهارزيابي روند تغيير هر يك از آنتوسيانين -22-4شكل 

  119)..................................................................................................دقيقه 9-0(و زمان اعمال فراصوت ) درصد 100
- هاي آب انار رقمسنج نوري در نمونههاي رنگ ارزيابي شده با هانترلب و طيفروند تغيير برخي از عامل -23-4شكل 

و زمان اعمال فراصوت ) درصد 100و  75، 50(عي از شدت به صورت تاب آلك ساوهو  ملس ممتاز ساوههاي 
  122........................................)............................................................................................................................دقيقه 9- 0(

هاي آب انار به صورت تابعي هاي محلول در آّب انار موجود در نمونهر هر يك از ويتامينارزيابي روند تغيي -24-4شكل 
  125).............................................................دقيقه 9-0(و زمان اعمال فراصوت ) درصد 100و  75، 50(از شدت 



  د
 

 اشريشياكلي ودقيقه بر بقاء  9-0به مدت  درصد 100و  75، 50هاي تاثير فراصوت در شدت -25-4شكل 
  127...................................................آلك ساوهو ملس ممتاز ساوه هاي آب انار در نمونه ساكارومايسس سرويزيه

تودهي هاي آب انار پرروند تغيير محتواي تركيبات فنولي، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه -26-4شكل 
  132.......................................................................................................................................كيلوگري 3-0شده در دامنه 

هاي موجود يانينكيلوگري بر روند تغيير محتواي هر يك از آنتوس 3 -0تاثير پرتودهي گاما در محدوده  -27-4شكل 
  137......................................................................................................................................................هاي آب اناردر نمونه

سنج نوري ارزيابي شده با هانترلب و طيفهاي رنگ كيلوگري بر عامل 3-0تاثير پرتودهي گاما در دامنه  -28- 4شكل 
  139...........................................................................................................................هاي آب انار پرتودهي شدهدر نمونه

كيلوگري در  3 - 0اثر پرتودهي گاما در محدوده  هاي محلول در آّب درتغيير محتواي هر يك از ويتامين -29-4شكل 
  141............................................................................................................................................................هاي آب انارنمونه

تلقيح  ساكارومايسس سرويزيهو  اشريشياكليهاي كيلوگري بر بقاء سوش 3- 0تاثير تابش گاما در دامنه  -30-4شكل 
  143.............................................................................................................................................هاي آب انارشده به نمونه

بر روند تغيير محتواي تركيبات ) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري و زمان نگهتاثير دما  -31-4شكل 
، )AP(هاي اتمسفري روش(هاي تغليظ شده فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه

  147........................................ملس ممتاز ساوهرقم )) RE(خلاء و تبخير كننده چرخان تحت) MW(مايكروويو 
بر روند تغيير محتواي تركيبات ) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري تاثير دما و زمان نگه -32-4شكل 

، )AP(هاي اتمسفري روش(هاي تغليظ شده فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه
  148......................................................آلك ساوهرقم ))RE(لاء خو تبخير كننده چرخان تحت) MW(مايكروويو 

بر روند تغيير هر يك از ) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري تاثير دما و زمان نگه -33- 4جدول 
و تبخير كننده ) MW(، مايكروويو )AP(هاي اتمسفري روش(هاي تغليظ شده انار ها در نمونهآنتوسيانين

  152.....................................................................................................ملس ممتاز ساوهرقم )) RE(خلاء چرخان تحت
ك از بر روند تغيير هر ي) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري تاثير دما و زمان نگه - -34-4جدول 

و تبخير كننده ) MW(، مايكروويو )AP(هاي اتمسفري روش(هاي تغليظ شده انار ها در نمونهآنتوسيانين
  153..................................................................................................................آلك ساوهرقم )) RE(خلاء چرخان تحت

هاي بر روند عوامل رنگ در نمونه) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري تاثير دما و زمان نگه -35-4شكل 
رقم )) RE(خلاء و تبخير كننده چرخان تحت) MW(، مايكروويو )AP(هاي اتمسفري روش(تغليظ شده انار 
  156.....................................................................................................................................آلك ساوهو   ملس ممتاز ساوه
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  هاپيوستفهرست 
  صفحه                         عنوان                                                                                                                        

و زمان ) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -1پيوست 
آلك  و ملس ممتاز ساوههاي هاي آب انار رقمبر روند تغيير برخي ويژگي) روز 90(داري نگه
  182.........................................................................................................................................................................ساوه

و زمان ) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -2پيوست 
....... آلك ساوه و ملس ممتاز ساوههاي هاي آب انار رقمغيير برخي ويژگيبر روند ت) روز 90(داري نگه

..................................................................................................................................................................................183  
و زمان ) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -3 پيوست

  184.....................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90(داري نگه
و زمان ) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -4پيوست 

  185.....................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90(داري نگه
و ) گراددرجه سانتي 25و  4( داري، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -5پيوست 

هاي آب هاي اختلاف رنگ كلي و رنگ بسپاري نمونهبر روند تغيير عامل) روز 90(داري مدت زمان نگه
   186.............................................................................................................................................................................انار

و مدت ) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  -6پيوست 
هاي آب هاي محلول در آب نمونهبر روند تغيير هر يك از ويتامين) روز 90(داري زمان نگه

  187.............................................................................................................................................................................انار
مدت و ) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)گراددرجه سانتي 90و  80(تاثير دماي پاستوريزه كردن  - 7پيوست 

....... هاي آب انارهاي محلول در آب نمونهبر روند تغيير هر يك از ويتامين) روز 90(داري زمان نگه
..................................................................................................................................................................................188  

- و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -8جدول پيوست 
بر روند تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي ) روز 90(داري 
  189........................................................................................................................... ......................هاي آب انارنمونه

داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -9پيوست 
هاي تركيبات فنولي كل، آنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه بر روند تغيير محتواي) روز 90(

  190.....................................................................................................................................................................آب انار



  ر
 

داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(ان مايكروويو تاثير تو -10پيوست 
  191......................................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90(

داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25(داري دماي  نگه ،)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -11پيوست 
  192......................................................هاي آب انارها در نمونهبر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90(

- و مدت زمان نگه) گرادسانتي درجه 25و  4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -12پيوست 
هاي آب هاي اختلاف رنگ كلي و درصد رنگ بسپاري نمونهبر روند تغيير عامل) روز 90(داري 

   193.............................................................................................................................................................................انار
داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 4(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -13پيوست 

هاي آب انار مورد هاي محلول در آب موجود در نمونهبر روند تغيير هر يك از ويتامين) روز 90(
  194......................................................................................................................................................................مطالعه

داري و مدت زمان نگه) گراددرجه سانتي 25(داري ، دماي  نگه)وات 900و  600(تاثير توان مايكروويو  -14پيوست 
  195..............هاي آب انار هاي محلول در آب موجود در نمونهبر روند تغيير هر يك از ويتامين) روز 90(

بر روند تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، ) روز 90گراد به مدت سانتي 4(داري تاثير دما و زمان نگه -15پيوست 
  196........................هاي مختلفده با روشهاي انار تغليظ شآنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه

بر روند تغيير محتواي تركيبات فنولي كل، ) روز 90گراد به مدت سانتي 25(داري تاثير دما و زمان نگه -16پيوست 
  197........................هاي مختلفهاي انار تغليظ شده با روشآنتوسيانين كل و فعاليت ضداكسايشي نمونه

ها در بر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 4(داري تاثير دما و زمان نگه -17وست پي
 198...............................................................................................هاي مختلفهاي تغليظ شده انار با روشنمونه

ها بر روند تغيير هر يك از آنتوسيانين) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25(داري تاثير دما و زمان نگه - 18پيوست 
  199.........................................................................................هاي مختلفهاي تغليظ شده انار با روشدر نمونه

هاي بر روند عوامل رنگ در نمونه) روز 90گراد به مدت درجه سانتي 25و  4(داري و زمان نگه تاثير دما - 19پيوست 
  200............................................................................... .................................هاي مختلفتغليظ شده انار با روش
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 تصاري مورد استفادهراهنماي علائم اخ

MMSA  ملس ممتاز ساوههاي رقمآب انار حاصل از دانه
MSA  ملس ساوههاي رقم آب انار حاصل از دانه
MTSA  ملس تبريزي ساوههاي رقمآب انار حاصل از دانه
ASA  آلك ساوههاي رقمآب انار حاصل از دانه
ADSSA  ساوهدانه سفيدانارهاي رقمآب انار حاصل از دانه
MMSW  ملس ممتاز ساوهآب انار حاصل از ميوه كامل رقم
MSW  ملس ساوهآب انار حاصل از ميوه كامل رقم
MTSW  ملس تبريزي ساوهآب انار حاصل از ميوه كامل رقم 
ASW  آلك ساوهآب انار حاصل از ميوه كامل رقم
ADSSW  انار دانه سفيد ساوهآب انار حاصل از ميوه كامل رقم

 dG5, 3 Dp  گلوكوزيددي-3،5دلفينيدين
 dG5, 3 Cy  گلوكوزيددي-3،5سيانيدين
 dG5, 3 Pg  گلوكوزيددي-3،5پلارگونيدين

G 3 Dp  گلوكوزيد-3دلفينيدين 
G 3 Cy  گلوكوزيد-3سيانيدين
G 3 Pg  گلوكوزيد-3پلارگونيدين

TP  محتواي تركيبات فنولي كل
MAP  مونومريمحتواي آنتوسيانين
TCD  چگالي رنگ
%PC   درصد رنگ بسپاري
BCB  كاروتن-رنگ شدن بتابي
ΔE  اختلاف رنگ كلي

L*،a* ،b*  هاي رنگ هانترلبشاخص
Chroma  كروما
Hue  فام
AP   آب انار تغليظ شده به روش اتمسفري
MW  آب انار تغليظ شده به روش مايكروويو
RE   خلاءننده چرخان تحتآب انار تغليظ شده با تبخير ك

 


