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  چكيده

اي شدن فنولي مستعد اكسيداسيون و قهوهگردو به دليل اسيدهاي چرب غيراشباع و مواد مغز 
و  چربي نويي پوست سبز گردو براي جلوگيري از اكسيداساثر عصاره بررسي . هدف از اين مطالعهباشدمي

 شاخص ، تغييراتروازاينباشد. ي نگهداري ميمغز گردوي تازه در طول دوره حفظ خصوصيات كيفي
 . نتايج نشان داد كه عصاره پوست سبزندشد بررسيو تست روميزي  ون اسيدهاي چرب گردوياسكسيدپرا

ي پوست سبز گردو باعث حفظ گردو باعث كاهش عدد پروكسيد در مغز گردوي تازه شد. همچنين عصاره
. گرديد، تردي بافت و طعم گوشت، رنگ طبيعي هپوستروشن خصوصيات مطلوب گردوي تازه مانند رنگ 

دو تازه مناسب براي نگهداري مغز گر يروش ي پوست سبز گردوعصارهاستفاده از  گفتتوان شايد ببنابراين 
  .باشدمي

 ، تردي.كسيد، تست روميزياپراكسيداسيون،  كلمات كليدي:

 
  مقدمه

فال گردو  صورتبه به همين دليل در ايران .مندان زيادي داردمغز گردوي تازه به دليل عطر و طعم خاص علاقه
غيربهداشتي بودن آن مي نگهداري و مدتكوتاهگردد. از مشكلات اين روش، دوره به بازار عرضه مي نمكآبدر محلول 

مي شدهبنديتهبسبهداشتي و  به محصولات طبيعي،به استفاده از يل امدرن م كنندگانمصرف ، امروزهكهدرحاليباشد. 
رايط نگهداري گردوي تازه به دليل بالا بودن مقدار در صورت نامناسب بودن ش. )Oms-Oliu, et al., 2010(د نباش

و  ازهدوي تگر غييرات نامطلوب در رنگ پوسته و مغزت ،چربي، اسيدهاي چرب غيراشباع، تركيبات فنولي و رطوبت
عات كافي در اطلا وجود ديگر از مشكلات گردوي تازه عدم يكي .)Li, et al., 2012( گرددميهمچنين طعم آن ايجاد 

طبيعي جزء  هاياكسيدانآنتي .)Christopoulos and Tsantili, 2012(باشد بندي آن ميمورد نحوي نگهداري و بسته
اكسايشي و  يل خصوصياتاكسيداني تركيبات فنولي به دلتركيبات فنولي و از انواع تركيبات ثانويه هستند. فعاليت آنتي

ند، كنژن واحد جلوگيري ميدهنده هيدروژن، يك عامل احياكننده و از عملكرد اكسي عنوانبه باشد كهميكاهشي 
اندازند و بنابراين از مي تأخيرها رو به ها و تركيبات محلول در چربيهاي اكسايشي چربياين تركيبات واكنش چنينهم

هاي اكسيداني. آنت)Wijngaard, et al., 2009(آوردند يش ممانعت به عمل مينامطبوع در اثر اكسا طعمتوسعه عطر و 
كند. پوست يد ميها سلامت انسان را تهدآنسنتزي براي پايداري مواد غذايي مطلوب نيستند و همچنين استفاده از 

و  )Oliveira, et al., 2008(يك محصول جانبي و طبيعي داراي تركيباتي با خواص ضدميكروبي  عنوانبهسبز گردو 
 كيبات فنوليو يك منبع بالقوه اقتصادي از تر )Sharma, et al., 2013( بالا اكسيدانيآنتيظرفيت تام 

اسيد، فروليكتركيبات فنولي پوست گردو شامل كافئيك اسيد، كلروژنيك. )Fernández-Agulló, et al., 2013(باشدمي
اسيد، اپييد، كاتچيناساسيد، وانيليكاسيد، سينرژنيكاسيد، پروتوكاتچيكاسيد، الاژيكاسيد، سيناپيك اسيد، گاليك

 اتاثرررسي حاضر، ب هدف از مطالعه. )Stampar, et al., 2006( دنباشاسيد و جوگلان مياسيد، ميرايستينكاتچين
 ونياكسيداسپري از ماني و جلوگيراكسيدان طبيعي بر انباريك آنتي عنوانبهي پوست سبز گردو عصارهكاربرد 

  باشد.درجه سلسيوس مي 4اسيدهاي چرب گردو طي دوره انبارماني در دماي 
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  مواد و روش
ني روه باغباگاه گو به آزمايششد  واقع در استان سمنان برداشت ،بذر گردو (رقم چندلر) از باغ گردوي شهميرزاد

س پوست خشك شد. سپ سلسيوسدرجه  25روز در دماي  4گردو به مدت سبز . پوست يافتپرديس ابوريحان انتقال 
ساعت انجام  3ول به مدت سوكسله با حلال اتان استفاده از او عصاره گيري ب شدهپودر  كاملاًبا آسياب برقي  شدهخشك
گرم ميلي 300ت عصاره پوست سبز گردو به غلظ و حلال با استفاده از دستگاه روتاري از عصاره جدا شد . سپسگرفت

ي سسي 600ا بمايش گردوها شاهد استفاده شد. در اين آز عنوانبهفاده گرديد و از آب مقطر در ليتر در محيط آبي است
 75تكرار  3راي هر تيمار با ب. قرار گرفته شدند دارزيپاستر اتيلن/پليهاي پليدر كيسه موردنظراز هر يك از تيمارهاي 

درصد و در  93ت روز در رطوب 60عدد بذر گردو استفاده گرديد. گردوهاي تازه به مدت  150 جمعاًعدد بذر گردو و 
 .دروز ارزيابي اثرات تيمارها انجام ش 15و طي اين دوره هر  درجه سلسيوس نگهداري شدند 4±1 دماي

  استخراج روغن  
ساعت  48به مدت  ،هگزان ليترميلي 40پس از افزودن و  خرد شد كاملاًگرم از مغز گردوي تازه  10در اين روش ابتدا  

از  و گرديدصاف  41 يمارهشقيف بوخنر و با كاغذ واتمن  يوسيلهبهشد. سپس مخلوط حاصل  دارينگهدر تاريكي 
در دستگاه  هانمونهسپس  .دقيقه براي جداسازي بيشتر استفاده شد 3به مدت  g 2655سانترفيوژ با سرعت 

 .ندزدايي شدي سلسيوس، حلالدرجه 40 روتاري (هايدولف، آلمان) در دمايي تبخيركننده
  گيري عدد پراكسيداندازه
 محلول استيك ليترميلي 3گرم از نمونه روغن،  5/0انجام شد. به  AOCS Cd 8-53عدد پراكسيد به روش  گيرياندازه
 دقيقاً به مدت  حاصل خلوطمحلول يدور پتاسيم اشباع افزوده شد. م ليترميلي 1/0و  2به  3كلروفروم با نسبت  –اسيد 

شاسته افزوده شد. سپس نليتر معرف ميلي 1/0 و آب مقطر ليترميلي 3يك دقيقه در تاريكي قرار داده شد و پس از آن 
 سببرحپراكسيد قدار شدن كامل تيتر شد. اين كار براي شاهد هم انجام شد. م رنگبينرمال تا  01/0با تيوسولفات 

  .اكي والان در كيلوگرم با استفاده از فرمول به دست آمد
PV= (S-B) × N×1000 ̸ W  

  ارزيابي حسي
دانشجويان  ونفر از اساتيد  10تيمارهاي مختلف، با حضور  تأثيربراي ارزيابي خصوصيات حسي گردوي تازه تحت 

تيره)، رنگ  ايهوهقهاي حسي در شرايط استاندارد انجام شد و صفاتي مانند رنگ پوسته (خيلي روشن تا خيلي ارزيابي
ضعيف تا (ي)، تردي تيره)، طعم (ضعيف تا طعم معمولي گردو)، تلخي (عدم وجود تا قو ايقهوهداخلي مغز (سفيد تا 

   .)Colaric, et al., 2006(بررسي شد ني پس از شروع دوره انبارماروز  60و  40، 20هايزمانترد) در 
  هاآناليز داده

  SASافزارنرمستفاده از اتصادفي انجام شد و نتايج آن با  كاملاًطرح فاكتوريل در قالب  آزمايش صورتبهين پژوهش ا
 دانكن مقايسه شدند.  ها توسط آزموناستفاده شد و ميانگين داده Excelافزار آناليز شدند. جهت رسم نمودارها از نرم

 
  و بحث نتايج

  عدد پروكسيد
 !Errorبود.  oil1−kg 2meq O 001/0± 009/0ارزش پراكسيد اوليه در رقم چندلر پائين و برابر با 

Reference source not found. باشد. ي نگهداري ميدورهي تغييرات اعداد پراكسيد در طول دهندهنشان
 يعصاره يمارتشود اعداد پروكسيد در تيمار شاهد در طول زمان نگهداري افزايش يافته و در طوركه مشاهد ميهمان

روز مقدار  60روز بعد از نگهداري كاهش يافت. ولي بعد از   45و  30روز افزايش، سپس در  15پوست سبز گردو بعد از 
ي پوست سبز گردو نسبت به تيمار هاي سوم و چهارم افزايش يافت ولي تيمار عصارهزماناعداد پروكسيد نسبت به 
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اكسيداني قوي باعث جلوگيري از پراكسيداسيون پوست سبز گردو به دليل ظرفيت آنتيبود.  مؤثرهمچنان شاهد 
هاي احاطه كردن يون اكسيژن،هاي مانند كاهش غلظت توانند توسط مكانيزمها مياكسيدانآنتي ود.شليپيدها مي

 كسيداسيون جلوگيري كننداها، و پراز شروع توليد راديكالهاي آزاد اي شدن راديكالجلوگيري از شروع زنجيرهفلزي، 
)Shahidi and Wanasundara, 1992 .(  

  
  ي نگهداري. تغييرات عدد پروكسيد در طول دوره1شكل 

 
  تست روميزي

ي پوست سبز گردو نسبت به شاهد بهتر بود، ولـي از نظر طعم و تلخي تيمار عصاره روميزي مرحله اول تستدر 
 Error! Reference( و تردي مغز گردوي تازه در هر دو تيمار تفاوتي با هـم نداشـتند رنگ داخلي مغزرنگ پوسته، 

source not found.تفاوتي بين تيمارها مشاهده نشـد.  ، الف). همچنين، در دومين مرحله ارزيابي خصوصيات حسي
ي تيمـار عصـاره خصوصيات كيفي مورد بررسي دري همه روز از آغاز آزمايش، 60در سومين مرحله پس از گذشت اما، 

 نشـان داد نويسـندگان بررسـي در ايـن رابطـه داشـتند. تريمناسـبوضـعيت گردو نسبت به تيمار شاهد پوست سبز 
كيفي محصولات باغباني مـورد بررسـي قـرار  اتيخصوصآزمايشات مشابهي كه اثر كاربرد عصاره پوست سبز گردو را بر 

هاي مختلف باعث بهبـود پودر پوست سبز گردو در غلظت اي نشان داده شددر مطالعهاگرچه، . ، وجود نداردداده باشند
ي حاصل از پوست سـبز گـردو . همچنين، عصاره)Salejda, et al., 2016( است پخته شده صفات حسي در سوسيس

كه ممكن اسـت در  )Fernandez-Agullo, et al., 2013(باشد مي بالايي اكسيدانيداراي تركيبات فنولي و ظرفيت آنتي
  باشد. مؤثرحفظ خصوصيات حسي مطلوب گردو تازه 

 
 روز 20بعد از  اول نمودار مربوط به تست روميزي مرحله. 2شكل 
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  روز 40بعد از  دوم مرحله . نمودار مربوط به تست روميزي3شكل 

  

 
  60بعد از  سوممرحله نمودار مربوط به تست روميزي . 4شكل 

 
  

  گيرينتيجه
اعث كاهش ي پوست سبز گردو ب، عصارهداريي نگهدهد در طول دورهنتايج حاصل از اين مطالعه نشان مي

ي عصاره ده ازبنابراين شايد بتوان گفت استفا اكسيداسيون ليپيدها و حفظ كيفيت خواص حسي مغز گردو تازه شد.
  .باشدميمناسب براي نگهداري مغز گردو تازه  يروشپوست سبز گردو 
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Abstract 
Fresh walnuts due to their unsaturated fatty acids and phenolic compounds are susceptible to 

peroxidation and browning. In this study, the effect of walnut green husk extract applied to fresh 
walnut kernels was studied in order to prevent fatty acid oxidation and maintain quality during 
postharvest storage at 4◦C. For this reason, peroxide value and panel test was determined. The 
results was showed that the peroxide values in walnut green husk extract treated nuts were lower 
than untreated controls. Also, usage of this extract could preserve qualitative traits of fresh walnuts 
including appropriate texture, good flavor, bright colors of pellicle and kernel at the end of the 
storage period. Therefore, it can be argued that application of walnut green husk extract as a 
powerful natural antioxidant is a suitable method to maintain the desired traits of fresh walnuts 
kernels. 
Keywords: Oxidation, Peroxide, Panel test, Tenderness. 

 
 


