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 چکیده

صورت منجمد و آماده مصرف در ای بالای خود ازجمله موادی هستند که امروزه بهدلیل ارزش تغذیه سبزیجات به

 هانآبا توجه به ارزش غذایی بسیار بالای سبزیجات و اهمیت مصرف گیرند. از سوی دیگر، کنندگان قرار میاختیار مصرف

و همچنین با توجه به جایگاه غذاهای آماده مصرف در سبد غذایی خانواده در عصر حاضر، نیاز است میزان تغییرات 

 یرد. قرار گی موردبررسمنظور تولید سبزیجات آماده مصرف به ترکیبات مغذی سبزیجات در طی فرایندهای مختلف

جوش و بخاردهی و  از آببری به دو روش استفاده بنابراین پژوهشی جهت بررسی اثر فرایندهای شستشو، آنزیم

صنعتی( بر محتوای ترکیبات فنولیک کل ، فعالیت یمهنصورت منجمد)به دو روش خانگی و ماه به 6انبارداری به مدت 

یب به ترت کردن یزرفربری و آنزیم انجام شد. نتایج نشان داد کهی، کلم و کرفس ادلمهفلفل  یشی، ویتامین ثضد اکسا

 که گذشت زمان موجب بیشترین کاهش کیفیتیدرحالفلفل، کلم و کرفس باعث شدند بیشترین کاهش کیفیت را در 

 در کرفس نسبت به دو گیاه فلفل و کلم شد.
 

 کردن یزفرای، بری، کرفس، فلفل دلمهآنزیم :کلمات کلیدی

 

 مقدمه 

مند به مصرف غذاهای منجمد هستند که کنندگان بیشتر علاقهاز بین انواع مختلف غذاهای آماده مصرف، مصرف

ها تنها نیاز به رفع انجماد و گرم کردن میهای غذائی را در خانه کوتاه کرده و برای مصرف آنسازی وعدهزمان آماده

صورت منجمد و آماده ای بالای خود ازجمله موادی هستند که امروزه بهدلیل ارزش تغذیه بین سبزیجات بهدراین .باشد

سبزیجات با توجه به دارا بودن ترکیبات آنتی(. Góral and Kluza, 2009)گیرندکنندگان قرار میمصرف در اختیار مصرف

ردار بوده و نیز منبع غنی از ای بالائی برخو، اسیدفولیک و بتاکاروتن از کیفیت تغذیهCاکسیدانی زیاد از قبیل ویتامین 

یكی از ترکیبات مهمی که در طی فرآوری سبزیجات  .(Lisiewska et al., 2006)آیندشمار می مواد معدنی ضروری به

راحتی در اثر حرارت و تأثیر ازنظر غذایی بسیار حساس است و به Cاهمیت زیادی دارد اسید اسكوربیک است. ویتامین 

 (Hardeep et al., 2011)شود رود. حرارت پخت نیز موجب کاهش این ویتامین در سبزیجات میمواد قلیایی از دست می

فرنگی و فلفل کلم،گوجههای خانواده مرکبات، برگ سبز سبزیجات،کلم بروکلی،گلجات بخصوص میوهو میوه . سبزیجات

یكی دیگر از ترکیبات باارزش سبزیجات ترکیبات فنولیک است. ترکیبات فنولیک  .هستند Cمنابع غذائی عمده ویتامین

شوندکه اثرات مفیدی بر روی سلامتی انسان دارند و های ثانویه گیاه بوده که در انواع گیاهان یافت میجزء متابولیت

های کاهش بروز بیماریمیر ناشی از بیماری گرفتگی عروق کرونر قلب و همچنین وها موجب کاهش مرگمصرف آن
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های بیولوژیكی این ترکیبات که بیشتر به خاصیت از سوی دیگر ویژگی .شوندعروقی می-عروقی و مغزی-قلبی

 ,.Fiorani et al)شود، توجه بسیاری از محققان به خود جلب کرده است اکسیدانی این ترکیبات نسبت داده میآنتی

2002).  

فرنگی حرارت موجب کاهش میزان ترکیبات فنولیک بعضی از سبزیجات مانند نخوداند که در مطالعات نشان داده

دلیل شكستن این ترکیبات در طی فرایند حرارتی باشد ولی در بعضی از سبزیجات مانند  تواند بهشود که این امر میمی

 . (Turkmen et al., 2004)شود لوبیا سبز حرارت و پخت موجب افزایش میزان این ترکیبات می

تفاده ها، اسدلیل محدودیت تولید فصلی آن ها بر سلامت انسان و بهبا توجه به اهمیت سبزیجات و تأثیر آن حال

. یكی از (Lisiewska et al., 2009)مدت این دسته از مواد غذایی لازم استهای مناسب برای نگهداری طولانیاز روش

باشد که نوعی فرآیند دمایی است که برای از بین بردن آنزیمآنزیم بری میسازی سبزیجات قبل از انجماد مراحل آماده

ها را کاملاً متوقف گیرد. چون انجماد فعالیت آنزیمهای بیولوژیكی و شیمیایی انجام میهای طبیعی و جلوگیری از واکنش

های عنوان یكی از بهترین روشهم به انجماد. دهندبری را معمولاً قبل از انجماد سبزی و میوه انجام میکند آنزیمنمی

اگرچه مواد مغذی در محصولات  .باشدمدت میهنگام نگهداری طولانی نگهداری سبزیجات فصلی خام با بهترین کیفیت به

ن سازی از بیشوند ولی میزان بالائی از این ترکیبات طی مراحل آمادههای نگهداری حفظ میمنجمد بیش از سایر شیوه

شور، لیتر آب 5/1دقیقه در 22اکسیدانی را در سه نوع روش پخت )جوشاندن محققان تغییرات فعالیت آنتی .روندمی

دقیقه( برای سبزیجات تازه و منجمد ) هویج، کدو،  5 وات برای 022دقیقه و حرارت دهی در مایكروویو 32بخاردهی 

ه رغم عقیده موجود کبه این نتیجه رسیدند که علی زرد ( را بررسی کردند و سبز، فلفل دلمه سبز، نخود گوجه، لوبیا

آیند این موضوع همیشه صادق نبوده و بستگی به نوع حساب میها بهاکسیدانعنوان عوامل مخرب آنتیانجماد به پخت و

ر ب ها گزارش کردند که اثرات منفی پختاکسیدانی بعدازاین فرایندها زیاد نیست. آنسبزی دارد و کاهش فعالیت آنتی

-تیشده اغلب میزان فعالیت آناکسیدانی سبزیجات سبز بیشتر از انجماد است و سبزیجات منجمد پختهفعالیت آنتی

که سبزیجات قرمز و زرد منجمد بیشتر مستعد کاهش فعالیت ها دارند درصورتیاکسیدانی بیشتری نسبت به انواع خام آن

 های پخت)جوشاندن، مایكروویو و بخارپزها هستند. در میان روشناکسیدانی در طول پخت نسبت به انواع تازه آآنتی

  (Danesi and Bordoni, 2008)دست آمد اکسیدانی در روش جوشاندن بهکردن( کمترین میزان فعالیت آنتی

ها و همچنین با توجه به جایگاه غذاهای آماده با توجه به ارزش غذایی بسیار بالای سبزیجات و اهمیت مصرف آن

مصرف در سبد غذایی خانواده در عصر حاضر، نیاز است میزان تغییرات ترکیبات مغذی سبزیجات در طی فرایندهای 

ای، کرفس و کلم منابع غنی دلمهفلفل گیرد. همچنین منظور تولید سبزیجات آماده مصرف موردبررسی قراربه مختلف

و نیز دارای خاصیت ضد سرطانی  باشندها میاکسیدانتیبوده و سرشار از آنC خصوص ویتامین های مختلف بهویتامین

وجود حفظ ارزش غذایی این سبزیجات در طی فرایندهای مختلف کمتر و ضد کلسترولی زیادی هستند که بااین

 گرفته است.موردبررسی قرار

 

 هامواد و روش

املاً آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کصورت بری بر سه گیاه فلفل، کرفس و کلم آزمایشی بهجهت بررسی اثر آنزیم

لمه، د دانشگاه صنعتی اصفهان اجرا گردید. فلفل بری و سه تكرار در آزمایشگاهتصادفی اسپلیت در زمان با دو تیمار آنزیم

کردن، شستشو )شامل خیساندن در آب به  سازی شامل تمیزتهیه شد. آماده صورت تازه از بازار محلیکلم و کرفس به

صورت نشسته و مقداری ها به-( صورت گرفت. مقداری از نمونهcm5/2× cm5/2دقیقه( واردکردن به قطعات ریز ) 5مدت 

ها به مدت سه بری گردید. در یک روش نمونهها پس از شستشو به دو روش آنزیمشسته شده نگهداری و بقیه نمونه

گراد درجه سانتی 22وسیله آب سرد تا دمای بلافاصله بهور شده و ( غوطه85-89  ℃دقیقه در داخل آب جوش )دمای

ثانیه توسط  122های استیل مخصوص در تونل بخار قرارگرفته و به مدت ها در سینیخنک شدند. در روش دوم ، نمونه
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خنک شدند. سپس فاکتورهای  22℃وسیله آب سرد تا دمای ها بهبری شده و سپس نمونهآنزیم 122 ℃دمای  بخار در

رکیبات میزان کل تگیری شد. اکسیدانی در پایان آزمایش اندازه، ترکیبات فنولیک، درصد فعالیت آنتیCیزان ویتامین م

افزار ا در نرمهدر پایان داده تعیین شد. اکسیدانیظرفیت آنتیروش بارتون و ، میزان ویتامین ث بهنروش بینوفنولیک، به

در سطح احتمال  LSDها به کمک آزمون آنالیز شدند و مقایسه میانگین داده SASبندی و با برنامه آماری اکسل طبقه

     .درصد محاسبه شد 5

                                                                                         

 نتایج 

به آب جوش فلفل،  بخارآببری در آنزیم Cاکسیدان، مواد فنولیک و ویتامین روند میزان کاهش میزان درصد آنتی

 (.1کلم و کرفس بود )جدول
 به آب جوش بخارآببری میزان کاهش کیفیت فلفل، کرفس و کلم در آنزیم -1جدول

  اکسیدانییدرصد آنت فنولیک Cویتامین 

 فلفل -19904/2 -44120/2 251193/2

 کرفس -2542/2 144684/2 -35125/2

 کلم -10904/2 43120/2 241193/2

 

-در فریزر خانگی نسبت به نیمه Cاکسیدان، مواد فنولیک و ویتامین بیشترین میزان کاهش در میزان درصد آنتی

 صنعتی در گیاه فلفل مشاهده شد.
 صنعتیمیزان کاهش کیفیت فلفل، کرفس و کلم در فریزر خانگی نسبت به نیمه -2جدول

C اکسیدانییدرصد آنت فنولیک  ویتامین   

 فلفل -26589/2 -25253/2 -22821/2

 کرفس -21981/2 211285/2 -24826/2

 کلم -26489/2 -24853/2 -22921/2

 

که بر یدرحالدار نبود آماری معنی ازلحاظدر سه گیاه فلفل، کرفس و کلم  Cزمان میزان کاهش ویتامین  باگذشت

دار داشت و بیشترین میزان کاهش در کرفس مشاهده شد یر معنیتأثاکسیدان و مواد فنولیک میزان کاهش درصد آنتی

 (.3داری مشاهده نشد)جدولآماری تفاوت معنی ازلحاظو بین دو گیاه دیگر، فلفل و کلم 
 هایسبزماه در کلیه  6میزان کاهش کیفیت پس از گذشت  -3جدول

  اکسیدانییدرصد آنت فنولیک Cویتامین 

 a02/2   a66/2  a62/2 فلفل 

 a01/2   b29/2  b23/2 کرفس 

 a01/2   a60/2  a61/2 کلم 

 

یابد و بیشترین اکسیدان کاهش میو درصد آنتی cزمان در هر سه گیاه میزان مواد فنولیک، ویتامین  باگذشت

زمان در کرفس نسبت به  باگذشتشد و از میزان کاهش این فاکتورها  مشاهدهماه از نگهداری  6 باگذشتمیزان کاهش 

 (.4فلفل و کلم بیشتر بود)جدول
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 ماه در فلفل، کرفس و کلم 6و  2،4میزان کاهش کیفیت پس از گذشت  -4جدول

درصد  فنولیک Cویتامین 

 اکسیدانییآنت

 گیاه زمان

68352/2 56355/2 564422/2 2  

 فلفل 4 624224/2 692340/2 028836/2

  ماه6 648226/2 053105/2 016629/2

629424/2 239083/2 12388/2 2  

 کرفس 4 266535/2 329562/2 053235/2

  ماه6 323021/2 310943/2 003399/2

02352/2 50355/2 504422/2 2  

 کلم 4 614224/2 682340/2 018836/2

  ماه6 658226/2 063105/2 026629/2

 

 بحث 

Nursal سازی، انجماد خانگی و انبارداری را بر سطح ویتامین آماده( تأثیر مراحل 2220همكاران ) وC  ،در بامیه

و، فرنگی بررسی کردند و به این نتیجه رسیدند که تمامی مراحل شستشزمینی، لوبیا سبز،کلم بروکلی، اسفناج و نخودسیب

داری دارند. بسته به معنی رتأثی Cکردن و انجماد همه بر میزان ویتامین  کردن و خنک کردن، بلانچ، سرخ سرزنی، تكه

مشاهده شد. انجماد خانگی  Cدرصدی در میزان ویتامین  8/32-49نوع سبزی در عملیات پیش از انجماد، کاهش 

درصدی این ویتامین  4/42ماه انبارداری منجر به کاهش  نداشت اما شش Cتوجهی بر میزان ویتامین تنهایی اثر قابلبه

و همكاران  Ismailای که توسط . مطالعه(Nursal and Yucecan, 2007)در کلم بروکلی شددرصدی  5/66سبز تا  در نخود

صورت گرفت نشان داد که اسفناج در مقایسه با کلم و موسیر دارای بالاترین میزان ترکیبات فنولیک است و  (2224)

 شوددر میزان ترکیبات فنولیک این سبزیجات می (12-26)%دقیقه موجب کاهش  1مدتکردن در آب جوش به بلانچ

کردن و  پی بردند که پختن، سرخ( 2224) و همكاران Sahlinآمده در این تحقیق مطابقت دارد. دستکه با نتایج به

 دهد که پختشود. این مطالعه نشان میداری در میزان کل ترکیبات فنولیک در گوجه میجوشاندن موجب کاهش معنی

یبات تواند به این دلیل باشد که ترکاسفناج و نخود شود که این می موجب کاهش میزان کل ترکیبات فنولیک در تواندمی

 .(Ismail et al., 2004)شوند فنولیک در طی پخت شكسته می
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Abstract 
Vegetables, due to their high nutritional value, are substances that are nowadays frozen and ready to 

be consumed by consumers. On the other hand, due to the high nutritional value of vegetables and the 

importance of their consumption, as well as considering the position of ready to use foods in the family's 

food basket in the present day, changes in nutrient composition of vegetables during different processes are 

needed to produce ready to use vegetables Examined. So a research to study the effect of blancing processes 

to two methods of using boiled water and steam and storage water for 6 months were frozen (in domestic 

and semi-industrial methods) on the content of total phenolic compounds, antioxidant activity, vitamin C, 

sweet pepper, cabbage and celery. The results showed that blancing and frozen caused the highest reduction 

in quality in pepper, cabbage and celery respectively, while the passing of time causing the highest 

reduction in celery quality compared to two pepper and cabbage plants. 
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