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 چکیده

ل کمحتوی فنول  کدورت، راتییتغدر مقایسه با روش معمول پاستوریزاسیون بر  C اشعه فرابنفش ریثأمطالعه ت نیاهدف از 

ها، ظرفیت توسیانیناسید آسکوربیک، آناسیدیته،  ،pHهای شیمیایی )آب انگور قرمز بلافاصله پس از فرآوری و برخی ویژگی

ازده تیمار شامل ی .در دمای اتاق بود نگهداری روز 120 زمانی بازه)کپک و مخمر( طی ی کروبیم( و و رنگآنتی اکسیدانی 

 پاستوریزه وور شاهد همراه نمونه آب انگهوات ب 30و  15، 8دقیقه و دوزهای  10و  6، 2های زماندر  Cتیمارهای فرابنفش 

 30ا دوز ه داده شده بهای اشعیافت و نمونهکاهش بریکس  ری، مقادیسازرهیذخبا گذشت زمان  قرار گرفتند.شده مورد استفاده 

دهی های اشعهزمان دقیقه در مقایسه با 10دهی بمدت دقیقه کمترین میزان بریکس را نشان دادند. اشعه 6و  2وات به مدت 

شده های پاستوریزهنهدهی شده در مقایسه با نمواشعه آب انگور گردید. آب انگورهای pHش کمتر باعث کاهش اسیدیته و افزای

ده شده ای اشعه داهمونهاز محتوی اسید آسکوربیک، آنتوسیانین، فنول کل و فعالیت آنتی اکسیدانی بالاتری برخوردار بودند. ن

 رابنفشفاشعه  .دد نشان دادناز خو مارهایت ریبا سا سهیدر مقا ارینگهددوره  پایانرا در آنتی اکسیدانی  فعالیتاز  یدرصد بالاتر

C  30 دوز با ارتیم کند. یریجلوگ و رنگ آب انگور قرمز کدورت اترییتغاز ؤثری طور مبهدر مقایسه با پاستوریزاسیون توانست 

اشعه ر مجموع د. شد داده جیحتر تیمارها سایر به نسبت میکروبی و کیفی هایویژگی نظر از دقیقه 10 و 6 مدت به وات

 ب انگور قرمزهای کیفی و میکروبی آجهت حفظ بهتر ویژگی ی پاستوریزاسیونبرا یمناسب نیگزیجاعنوان هب C فرابنفش

 .گرددمعرفی می

 .سازی میکروبی، فنول کل، آنتوسیانین، غیرفعالCاشعه فرابنفش آب انگور قرمز،  :کلید واژه ها

مقدمه

هاای مهمای دلیل دارا بودن ریزمغذیها بهها و سبزیمیوه

ها و مواد معادنی، نقاش مهمای در متعاادل نظیر ویتامین

-به بیمااری ابتلاخطر ساختن رژیم غذایی انسان و کاهش 

عروقای و دیابات ی های قلباهایی از قبیل سرطان، بیماری

طبیعی یکای های میوهکنند. با توجه به این که آبایفا می

های گازدار رایا  باوده و ها برای نوشابهزیناز بهترین جایگ

هاای از نوشاابه مفیدتراز نظر بهداشتی و ارزش غذایی نیز 

طبیعای  هاایباشد، تقاضا جهت مصرف آب میوهگازدار می

 بارآورده کاردنطوری که به منظاور بهاست، افزایش یافته 

رونق پیادا صورت صنعتی ها بهتقاضای مردم، فرآوری میوه

(. Carbonell-Capella, et al., 2017)اساات  کاارده

میوه در هر کشوری از صنایع اساسی آن کشاور صنعت آب

رود و در کشور ماا نیاز صنایع غذایی به شمار می در زمینه

-هاا ازنظار مصارف. آبمیاوهاسات یافته توسعه صنعتاین 
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هماین دلیال در باهو هایی سالم هستند، کنندگان فرآورده

-هایی بسیار محبوب شدهفرآوردههای اخیر تبدیل به سال

هاا رو به افزایش است. تولید آبمیاوهنیز ها اند و تجارت آن

بخشی و ایجااد بازارهاای بر مبنای نگهداری فرآورده، تنوع

با ناام انگور . مصرف بیشتر موردتوجه صنعت غذا قرار دارد

درختااای اسااات ازخاااانواده  vinifera L. Vitisعلمااای

Vitaceas هاای همیاو ی از سطح زیر کشتکه میزان بالای

در ساال  .به خود اختصاص داده اسات راتولیدی در جهان 

هزار تان انگاور از باغاات دیام و آبای  370بیش از  1391

ای ایان محصاول از کشور برداشت شده است. ارزش تغذیه

هاایی اکسایدان فنلی، آنتایلحاظ غنی بودن ترکیبات پلی

ها باعث توسعه تولیاد لووونوئیدها و فنها، فلانظیر ویتامین

این محصول در جهان گردیده است. براساس آخارین آماار 

تن است کاه باا  2150000میزان تولید انگور در کشور ما 

درصد تولید جهانی را شامل  2/3حدود  دارا بودن رتبه نهم

هاای حفاظ و حارارت در مقایساه باا ساایر روش. شودمی

ایمنی و سالامت  نگهداری مواد غذایی از مزیت مهم تأمین

مواد غذایی و حفظ طولانی مدت در نتیجاه تاأثیر مخارب 

ها برخاوردار اسات. باا ایان ها و میکروارگانیسمروی آنزیم

تواند موجب کاهش چشمگیر در ترکیبات وجود حرارت می

 )پاستوریزاسیون( فرآیند معمول حرارتیزیست فعال شود. 

دهد اماا یش میجات را افزاعمر ماندگاری آبمیوهها آبمیوه

 وونوئیدهاباعث از بین رفتن برخی ترکیبات مغذی نظیر فلا

و  و همچنین از دسات رفاتن طعام و مازه کاروتنوئیدهاو 

 شاود.مای ای شدن ناشی از حارارتهای قهوهواکنش بروز

منظور کاهش اثارات منفای پاستوریزاسایون در صانعت به

هاا نیسمسازی میکروارگاهای غیر فعالمیوه، سایر روشآب

های جایگزین، پرتودهی شود. یکی از روشکار گرفته میبه

اساات. ایاان روش بااه عنااوان یااک  Cبااا اشااعه فاارابنفش 

در  FDAتکنولوژی باالقوه بارای بارآورد نماودن الزاماات 

میاوه شناساایی های مرباو  باه آبکاهش میکروارگانیسم

دهاای موجااب حفااظ آنتاای شااده اساات. تکنولااوژی اشااعه

هاا ها و محتوی فنولی در آب میاوهتوسیانینها، آناکسیدان

 ,.Fratianni, et al., 2010; Igual, et alشاود )مای

2011.) 

تواند به عنوان یاک فرآیناد غیرحرارتای اشعه فرابنفش می

های حساس به حارارت مانناد مؤثر و جایگزین در فرآورده

-سبزیجات بهجات و آبمرغ مایع، آبمیوههای تخمفرآورده

ها مانند رنگ و طعم پس وهیآبم های حسی. ویژگیکار رود

آب ، پرتقاالآب  ،بیسآب ماوراء بنفش در  تیمار با پرتواز 

و  ماویل هلو، آبآب انار، آب هندوانه، آب انبه، آب آناناس، 

مااورد   یهااوو  بیسااآب مخلااو   نیآب انگااور و همچناا

، انجاام شاده اکثار مطالعاات در مطالعه قرار گرفته اسات.

دست ای  بهها گزارش شده و نتوهیدر آبم زیگ ناچرن رییتغ

ی هاایژگای، وفرآیناد فارابنفشکاه  آمده نشان داده است

 فرآیناداز  شاتریب اریتازه را بسا یهامیوهرنگ آب کیفی و

 ;Donahue, et al., 2004) حفاظ کارده اسات یحرارتا

Unluturk, et al., 2014). 

ی طاولانی از آنجا که دمای باالا جهات فارآوری و نگهادار

شایمیایی را باه  و مدت آب انگور اغلب تغییارات فیزیکای

گاذارد، های حسی آن اثر منفی مایهمراه دارد و بر ویژگی

روی  Cدر این پژوهش اثرات فارآوری باا اشاعه فارابنفش 

خواص کیفی و میکروبی آب انگور قرمز مورد بررسی قارار 

 گرفت.

 هامواد و روش

 تهیه آب انگور قرمز

اری از بازار میوه اصفهان خریاد 1400ابتدای بهار انگور در 

های تازه پس از شست و شو و خشاک شادن گردید. میوه

ری ها از خوشه جادا و آبگیاوارد فرآیند آبگیری شدند. دانه

دور در دقیقاه باه  2000شدند. آب میوه حاصل با سرعت 

دقیقااه جهاات جداسااازی فاااز جامااد از مااایع  20ماادت 

ب میوه شفاف از کاغذ صاافی واتمان سانتریفوژ گردیدند. آ

طاور کامال جادا  ها باهعبور داده شد و ناخالصی 1شماره 

میوه حاصل تحت تیمارهاای ماورد نظار گردید. سپس آب

قرار گرفت. آب میوه فرآوری نشده )بدون حارارت و اشاعه 

 در نظر گرفته شد. فرابنفش( به عنوان نمونه شاهد

 LTLTتیمار پاستوریزاسیون 
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 90رسی تأثیر پاستوریزاسیون، سه نمونه در دماای برای بر

-ثانیه پاستوریزه شدند. نمونه 30به مدت سلسیوس درجه 

های پاستوریزه شده تا زمان انجام آزمایشات درون ظاروف 

نگهاداری  تحت شارای  روشانایی ای در دمای اتاقشیشه

 (.Rupasinghe and Yu, 2012) شدند

 Cابنفش فر اشعه فرآوری آب انگور قرمز با

با اساتفاده از لامام مخصاوص باا  Cفرابنفش   دهیاشعه

متاری از ساانتی 20نانومتر که در فاصاله  254طول موج 

درب باز حاوی آب انگور نصب شده باود، پلاستیکی ظروف 

مطاابق باا  در ایان تحقیاق . یازده تیمار استفادهشدانجام 

 (.Henrique, et al., 2016در نظر گرفته شد ) 1جدول 

 های فیزیکوشیمیایی آب انگور قرمزررسی ویژگیب

 آزمون بریکس

ر دمواد جامد قابل حل با استفاده از رفراکتاومتر دیجیتاال 

هاای گیری شدند. نموناهگراد اندازهدرجه سانتی 20دمای 

 آب انگور قرمز روی منشور رفراکتاومتر قارار داده شادند و

ب درجاه مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند. نتای  بار حسا

 (.Henrique, et al., 2016بریکس گزارش شدند )

 و اسیدیته pHگیری اندازه

دیجیتاال متر pHاز  استفاده با هامیوه آب pHگیری اندازه

نرماال  1/0اسیدیته به روش تیتراسیون با سود  انجام شد.

 ,Henriqueگیری گردید )بر حسب اسید تارتاریک اندازه

et al., 2016.) 

 تتعیین کدور

-های آب انگوز قرمز با کادورت سان  انادازهکدورت نمونه

( NTUصورت واحد کدورت نفلومتریک )گیری و نتیجه به

 (.Yang, et al., 2019)بیان شد 

 گیری اسید آسکوربیکاندازه

گیری اساید آساکوربیک آب انگاور قرماز بار اسااس اندازه

 استخراج اسید آسکوربیک نمونه با استفاده از محلول اسید

اگزالیک و یا محلاول اساید متافسافریک هماراه باا اساید 

دی  -2و  6اساااتیک و عیارسااانجی باااا مااااده رنگااای 

کلروایندوفنل تا ظهور رنگ صورتی روشن طبق اساتاندارد 

 تعیین گردید. 5609ایران به شماره ملی 

 هاگیری آنتوسیانیناندازه

هاای آب انگاور قرماز باا محتوی آنتوسایانین کال نموناه

از دسااتگاه اسااپکتروفتومتر تعیااین شااد. در ایاان  اسااتفاده

و باافر سادیم  =1pHآزمون از دو بافر پتاسایم کلریاد باا 

ب لیتر از آمیلی 1/0استفاده شد. مقدار  =5/4pHاستات با 

لیتاری انتقاال میلای 10ها به یک بالن آزمایشاگاهی میوه

هاا داده شد و با محلول بافر به حجم رسید. جذب محلاول

اه نانومتر با استفاده از دستگ 700و  510های جدر طول مو

 ها باراسپکتروفتومتر تعیین شد. محتوی آنتوسیانین نمونه

گلوکوزیاد  -3-اساس رابطاه زیار و بار حساب سایانیدین

 (. Henrique, et al., 2016گیری شد )اندازه

A = (A520 – A700) pH 1.0 – (A520 – A700) pH 4.5 

  آنتوسیانین کل

گلوکوزید  -3-وزن مولکولی سیانیدین MWدر رابطه فوق 

(2/449 ،)DF  فااکتور رقات وℇ  ضااریب خاموشای مااولی

 ( است.26900گلوکوزید ) -3-سیانیدین

 محتوی فنول کل

محتوی فنولی آب انگور قرمز مطابق باا روش فاولین سایو 

هاا باا اساتفاده از کالیتو انجاام شاد. میازان جاذب نموناه

دسات آماد. ناانومتر باه 765تر در طول موج اسپکتروفتوم

هاای محتوی فنول کل از روی منحنی استاندارد با غلظات

گارم در لیتار بیاان مختلف اسید گالیک بار حساب میلای

 (.Henrique, et al., 2016گردید )

 فعالیت آنتی اکسیدانی

فعالیت آنتی اکسایدانی آب انگاور قرماز بار اسااس مهاار 

پیکریاال هیاادرازیل  1نیاال دی ف 2 و 2هااای رادیکااال

(DPPH با روش اسپکتروفتومتری انجام شاد. بارای ایان )

 100میکرولیتری از آب میاوه باا  700منظور یک محلول 

 30و پس از مخلو   DPPHمحلول متانولی از میکرولیتر 

هاا دقیقه نگهداری مخلو  در تاریکی، میزان جذب نموناه

ت بازدارنادگی نانومتر خوانده شد. فعالی 517در طول موج 
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 Henrique, etرادیکال طبق فرمول زیار محاسابه شاد )

al., 2016:) 

DPPH درصاد بازدارنادگی رادیکاال آزاد  = )Acontrol – 

Asample / Acontrol( × 100 

controlA  محلول متانولی( میزان جذب کنترل :DPPH) 

sampleA  دقیقه 30: میزان جذب نمونه پس از 

 ارزیابی رنگ

و  *L*، aری رنگ از طریق تعیاین ساه شااخ  گیاندازه

b* سان  صاورت گرفات. شااخ  توس  دستگاه رناگL 

)سایاه( تاا  0معرف میزان روشنایی نموناه و دامناه آن از 

میزان نزدیکی رنگ نمونه به  a)سفید( است. شاخ   100

 -120دهد و دامنه آن از های سبز و قرمز را نشان میرنگ

باشاد. ز خاال ( متغیار مای+ )قرما120)سبز خال ( تاا 

هاای آبای و میزان نزدیکی رنگ نمونه باه رناگ bشاخ  

)آبی خاال ( تاا  -120دهد و دامنه آن از زرد را نشان می

 ,.Henrique, et al)باشاد + )زرد خال ( متغیر می120

2016.) 

 میکروبی کیفیت

 از آنجایی که در آب انگور بیشترین فساد میکروبی، توسا 

پایین ایان  PH بهگیرد و با توجه صورت میکپک و مخمر 

هاا بنادرت ر  هایی مانناد کلیفارممحصول فعالیت پاتوژن

دهد، در این تحقیق فق  باه شامارش کپاک و مخمار می

پرداخته شد. شمارش کپک و مخمر پس از اسیدی شادن 

ز با استفاده ا pH 5/3به درصد  10محی  با اسیدتارتاریک 

( و Potato Dextrose Agar) PDAکشااات محااای 

روز  5باه مادت  سلسایوسدرجاه  25گذاری در گرمخانه

 بیان شد.  log CFU/mlصورت انجام شد. نتای  به

 هاتجزیه و تحلیل داده

تحات تیمارهاای  های آب انگور قرمزنمونهدر این پژوهش 

دقیقاه و دوزهاای  10و  6، 2، 0های زماندر  Cفرابنفش 

، 30، 0و در باازه زماانی قرار گرفتند وات  30و  15، 8، 0

های شیمیایی و میکروبای آنهاا روز ویژگی 120و  90، 60

ها بر اساس طرح کااملا  تجزیه و تحلیل دادهبررسی شدند. 

در سه تکارار انجاام  SPSSتصادفی با استفاده از نرم افزار 

روش آزماون به  ANOVAبا آزمون شد. مقایسه میانگین 

نجام گرفت. برای رسم درصد ا 95دانکن در سطح احتمال 

 ( استفاده گردید.2016نمودارها نیز از نرم افزار اکسل )

 مورد استفادهتیمارهای  -1جدول 

دهی )دقیقه(زمان اشعه تیمار ردیف  دوز اشعه )وات( 

 1 شاهد 0 0

- - LTLT 2 

8 2 UV2-C1 3 

15 2 UV2-C2 4 

30 2 UV2-C3 5 

8 6 UV6-C1 6 

15 6 UV6-C2 7 

30 6 UV6-C3 8 

8 10 UV10-C1 9 

15 10 UV10-C2 10 

30 10 UV10-C3 11 
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LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :153دقیقه،  2 -. واتC-2UV :30 1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8 دقیقه،  6 -وات

2C-6UV :15 3دقیقه،  6 -واتC-6UV :30 1دقیقه،  6 -واتC-10UV :8 2ه، دقیق 10 -واتC-10UV :15 3دقیقه،  10 -واتC-10UV :30 وات- 

 دقیقه 10

 نتای 

 مواد جامد محلول )بریکس(

هاا را در طاول وهیمواد جامد محلول آب م ریمقاد 1شکل 

باین  داریتفاوت معنای دهد. ینشان م یسازرهیزمان ذخ

نمونه شاهد و تیمارشاده باا اشاعه در کال دوره نگهاداری 

هاای (، اما در مقایساه باا نموناهp˃05/0مشاهده نگردید )

(. باا p<05/0دهی شده، این تفاوت معنای دار باود ) اشعه

یافت. در کاهش بریکس  ری، مقادیسازرهیذخگذشت زمان 

وات باریکس  15تاا  8از  روز صفر، باا افازایش دوز اشاعه

وات افزایش پیدا کرد. در آخرین  30کاهش و پس از آن تا 

وات میازان  30دهای تاا وز اشعهروز نگهداری، با افزایش د

طااور معناای داری کاااهش یافاات هااا بااهبااریکس نمونااه

(05/0>pنمونه .)وات باه  30دهی شاده باا دوز های اشعه

 دقیقه کمترین میزان بریکس را نشان دادند. 6و  2مدت 

 

 هداری قرمز طی دوره نگ انگورآب های تغییرات بریکس نمونه -1شکل 

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

دقیقه،  01 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال ایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیهمیانگین

pH و اسیدیته 

 یساازرهیارا در طاول زماان ذخ  pHریمقادالف -2شکل 

دقیقه باعث افازایش  10دهی به مدت اشعهدهد. ینشان م

 pHری، مقاادیساازرهیاذخ 30تاا روز شاد.  pHچشمگیر 

ی یاک سااز رهیاروز ذخ 120و پس از آن تا  زایش یافتاف

ه مادت با پرتودهی شده یهاوهیآب م روند کاهشی داشت.

-رهیدر طول دوره ذخ یبالاتر تهیدیاس یدارا دقیقه 6و  2

و  60ند. نمونه پاستوریزه شده باه جاز روزهاای بودی ساز

نگهداری، در سایر روزها باالاترین اسایدیته را در باین  90

آب  ونیتراسیقابل ت تهیدیاس(. p<05/0ها نشان داد )نمونه

در پایاان دوره  .یافات شیافزا یسازرهیها در طول ذخوهیم

-نگهداری بالاترین اسیدیته مربو  به نمونه شاهد و نموناه

دقیقه و  6و  2وات به مدت  30دهی شده با دوز های اشعه

 6وات باه مادت  15دهی شده با دوز همچنین نمونه اشعه

 بود.قیقه د

 کدورت



 و پاستوریزاسیون در آب انگور قرمز  C تابش فرابنفش
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شاان داده شاده اسات، کادورت ن 3شکل همانطور که در 

 یقابل تاوجه زانیبه مپاستوریزه شده  وهیآب م یهانمونه

 دهای شاده اساتهای اشاعهبیشتر از نمونه شاهد و نمونه

(05/0>p)دهای هاای اشاعهداری بین نموناه. تفاوت معنی

ده های مختلاف از نظار کادورت مشااهشده با دوز و زمان

 (.p˃05/0نگردید )

 

 

  قرمز طی دوره نگهداری انگورآب های )الف( و اسیدیته )ب( نمونه pHتغییرات  -2شکل 

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

، دقیقه 10 -وات 2C-10UV :15یقه، دق 10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 -توا  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین
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 قرمز انگورآب های تغییرات کدورت نمونه -3شکل 

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

، یقهدق 10 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین

 اسید آسکوربیک

روز  120هاا در طاول وهیاآب م ی اسید آساکوربیکمحتو

در روز نشاان داده شاده اسات.  4در شاکل  یساازرهیذخ

داری میاان تیمارهاا از نظار اساید معناینخست، تفااوت 

(. در پایااان دوره p>05/0آسااکوربیک وجااود نداشاات )

دهاای در مقایسااه بااا اشااعه (، فراینااد120نگهااداری )روز 

پاستوریزاسیون موجب حفظ بهتار اساید آساکوربیک آب 

و  60، 30(، درحالیکه در روزهای p<05/0انگور قرمز شد )

ز میاازان اسااید نگهااداری نمونااه پاسااتوریزه شااده ا 90

دست (. نتای  بهp<05/0آسکوربیک بالاتری برخوردار بود )

تار اشاعه و باه آمده بیانگر آن بود که استفاده از دوز پایین

تاار تااأثیر بیشااتری در حفااظ بیشااتر اسااید ماادت کوتاااه

آسکوربیک آب انگور قرمز داشت. با گذشت زمان نگهداری 

داری ور معنایطمیزان اسید آسکوربیک در تمام تیمارها به

(. کمترین محتوی اسید آسکوربیک p<05/0کاهش یافت )

مربو  به نمونه پاساتوریزه شاده در پایاان دوره نگهاداری 

 بود.

 هانیانیآنتوس

رهیادر طاول دوره ذخ هااتمامی نمونه نیانیآنتوس یمحتو

-افزایش دوز و زمان اشاعه. (p<05/0) افتیکاهش  یساز

یانین آب انگاور قرماز دهی تأثیر مثبتای بار حفاظ آنتوسا

(. بیشااترین میاازان آنتوساایانین در روز p<05/0داشاات )

وات به مدت  30با دوز  انگور پرتودهی شدهآب نخست در 

 (. 5دقیقه مشاهده شد )شکل  10
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 طی دوره نگهداری قرمز انگورآب  هایتغییرات اسید آسکوربیک نمونه -4 شکل

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2VU :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

دقیقه،  01 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

(.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیهایی که در هر ستون میانگین

 

 دوره نگهداری طی قرمز انگورآب های های نمونهتغییرات آنتوسیانین -5 شکل

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8 

دقیقه،  01 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  01 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) د هستنددرص 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین
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 محتوی فنولی کل

شود افازایش همزماان مشاهده می 6همانطور که در شکل 

ل دهی تأثیر مثبتی بر افزایش محتوی فنودوز و زمان اشعه

-(. محتوی فنول کال نموناهp<05/0ها داشت )کل نمونه

های پرتودهی شاده در مقایساه باا نموناه شااهد افازایش 

هاای پرتاودهی نموناه (. تنهاp<05/0چشمگیری داشت )

دقیقاه از محتاوی  10و  6وات باه مادت  30شده باا دوز 

ر فنول کل بالاتری نسبت به نمونه پاستوریزه شده برخوردا

(. کمترین میزان فنول کل در نمونه شاهد p<05/0بودند )

 وات باه 30دهی شده با دوز و بیشترین آن در نمونه اشعه

 .دست آمد دقیقه به 10مدت 

 یدانیاکس یتآن تیفعال

نتای  این تحقیاق نشاان داد کاه در انتهاای دوره ذخیاره

دهای شاده های اشاعهسازی فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه

نساابت بااه نمونااه پاسااتوریزه شااده بیشااتر ارزیااابی شااد 

(05/0>p و انتهااای دوره نگهااداری )(. در ابتاادا )روز صاافر

-داری میاان نموناه( تفاوت معنی120و  90، 60)روزهای 

(، و ایان امار p>05/0دهی شده مشاهده نشاد )ای اشعهه

دهای تاأثیر نشان دهنده آن اسات کاه دوز و زماان اشاعه

هاای پرتاودهی چندانی بر فعالیت آنتای اکسایدانی نموناه

-رهیادر طاول ذخ تیمارها یدانیاکس یآنت تیفعال .نداشت

.(7(، )شاکل p<05/0ی روناد کاهشای را نشاان داد )ساز

 

  قرمز انگورآب های ات فنولیک کل نمونهتغییر -6 شکل

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

قیقه، د 10 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین
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  قرمز طی دوره نگهداری انگورآب های اکسیدانی نمونه تغییرات فعالیت آنتی -7 شکل

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1ه، دقیق 2 -واتC-6UV :8 

دقیقه،  01 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6VU :30دقیقه،  6 -وات  2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C-10UV :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین

 رنگ

 نگهاداری 60تاا روز  L*ریمقااددست آماده طبق نتای  به

و پس از آن تا انتهای دوره نگهداری کاهش یافات  شیافزا

(05/0>p نمونااه پاسااتوریزه شااده تااا روز .)میاازان  60

ایی کمتری در مقایسه با نمونه شاهد داشت ولای در روشن

پایاان دوره نگهاداری میازان روشانایی آن افازایش یافاات 

(05/0>p .)دقیقاه  2 باه مادت پرتاودهی شاده وهیآب م

شادند، ایان امار بادان معناسات کاه شااخ   رهیکمتر ت

هاای ( این نمونه در مقایساه باا ساایر نموناهL*روشنایی )

بالاترین مقدار روشنایی و قرمزی  پرتودهی شده بیشتر بود.

دقیقاه  6 وات به مدت 8دهی شده با دوز انگور اشعهآب را 

 (.p<05/0)نگهداری به خود اختصاص داده بود 60در روز 

دهی شده های اشعهنمونه ،سازی ذخیره روز 120 انیدر پا

دقیقاه کمتارین شااخ   10و  6وات باه مادت  8با دوز 

(. در روز نخست، بیشترین p<05/0)روشنایی را دارا بودند 

مقداری قرمزی را نمونه پاستوریزه شده نشان داد ولای در 

-انگاور اشاعهآب آخرین روز نگهداری بالاترین قرمزی در 

شااهده شاد دقیقاه م 6وات به مدت  15دهی شده با دوز 

(05/0>pدر روز نخساات  -8هااای (، )شااکل .)الااف و ب

در پایان دوره نگهداری  در نمونه شاهد، و b*بالاترین مقدار

 15دهی شاده باا دوز در آب انگور اشعه b*بالاترین مقدار 

ج(.  -8مشاااهده شااد )شااکل دقیقااه  10 وات بااه ماادت

تأثیر مثبتای بار   Cدهی با فرابنفشاستفاده از فرایند اشعه

( آب انگاور قرماز *b( و کاهش زردی )*aافزایش قرمزی )

 اسیون داشت. در مقایسه با تیمار حرارتی پاستوریز
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  انگور قرمز طی دوره نگهداریآب های )ج( نمونه *b( و )ب *a)الف(،  *Lتغییرات پارامترهای رنگی  -8شکل 

(Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8 

10UV-دقیقه،  10 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8دقیقه،  6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 -وات 2C-6UV :15 دقیقه، 6 -وات

3C :30 دقیقه( 10 -وات 

 (.p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین
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 یروبکیم یسازرفعالیغ

مشاخ  اسات رشاد کپاک و  2همانطور کاه در جادول 

معنای صاورت تا پایان دوره نگهداری به 30ها از روز رمخم

(. در روز نخساات، نمونااه p<05/0افاازایش یافاات )داری 

دقیقاه کمتارین  6وات به مدت  30دهی شده با دوز اشعه

هاا را نشاان داد. در آغااز دوره نگهاداری آلودگی به قاار 

 یزه شده آلاودگی کمتاری نسابت باه نموناهنمونه پاستور

شاهد داشت. در پایان دوره نگهداری، کمترین آلاودگی در 

دقیقاه  10وات باه مادت  30نمونه پرتودهی شده باا دوز 

دسات آماده حااکی از آن باود کاه مشاهده شد. نتای  باه

دهی باعث کاهش بیشاتر افزایش همزمان دوز و زمان اشعه

 رشد کپک و مخمرها گردید.

 (CFU/mlانگور قرمز )در آب  ی کپک و مخمربر بقا Cاشعه فرابنفش  ریتأث -2جدول 

 زمان نگهداری )روز( تیمار

30 60 90 120 

 hi00/0±00/079 cd57/0±33/1143 bc57/0±00/1210 a50/0±67/1356 شاهد

LTLT il57/0±00/910 fg28/0±00/1050 cd25/0±00/1150 b20/0±67/1276 

C1-2UV lo57/0±00/831 ij57/0±00/935 fgh20/0±33/1044 a35/0±00/1350 

C2-2UV mp57/0±00/806 kn13/0±00/850 ef10/0±67/1056 fgh51/0±33/1033 

C3-2UV op57/0±00/765 mno57/0±00/820 nop10/0±33/773 ijk50/0±00/920 

C1-6UV mp10/0±00/800 ij15/0±00/950 fg15/0±00/1050 def50/0±00/1100 

C2-6VU nop57/0±00/775 ko10/0±00/843 ijk15/0±33/913 fgh10/0±67/1026 

C3-6UV s15/0±00/600 qr10/0±00/860 jm05/0±00/880 mno70/0±33/825 

C1-10UV mno57/0±00/820 kn5/0±00/850 def25/0±00/1080 de30/0±00/1130 

C2-10UV mno46/0±00/822 im14/0±00/873 ij68/0±67/946 ghi57/0±00/975 

C3-10UV sv11/0±00/631 qrs11/0±00/663 pq51/0±00/730 mp30/0±00/800 

Control ،شاهد :LTLT ،1: پاستوریزه شدهC-2UV :8 2دقیقه،  2 -واتC-2UV :15 3دقیقه،  2 -.واتC-2UV :30 1دقیقه،  2 -واتC-6UV :8 

10UV-دقیقه،  10 -وات 2C-10UV :15دقیقه،  10 -وات 1C-10UV :8یقه، دق 6 -وات 3C-6UV :30دقیقه،  6 -وات 2C-6UV :15دقیقه،  6 -وات

3C :30 دقیقه 10 -وات 

 .(p<0/05) درصد هستند 5دار در سطح احتمال هایی که در هر ستون دارای حروف مشابه هستند فاقد اختلاف معنیمیانگین

 بحث

، اسیدیته و pHهای شیمیایی آب میوه ترین ویژگیاز مهم

رسد به نتای  این تحقیق، به نظر میبا توجه است. بریکس 

دهای شاده و هاای آبب انگاور اشاعهتغییرات بریکس نمونه

و یا حرارت  C دلیل تأثیر اشعه فرابنفشپاستوریزه شده به

در تخریب بافت میوه و دیواره سلولی باشد که این تخریب 

های میوه نفوذ کناد باعث شده آب بیشتری به درون سلول

عث خروج بیشتر ماواد محلاول از غشااء سالولی شاود و با

(Zou and Hou, 2017 .)pH ی پاساتوریزه هاادر نموناه

تواناد یمادهی شده باود کاه های اشعهشده کمتر از نمونه

 ,Ibrazباشد ) یحرارت اتیآب در طول عمل ریاز تبخ یناش

et al., 2005 .) ،تغییرات بریکسpH  و اسیدیته آب انگور
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هاای تواناد ناشای از واکانشنگهداری مای قرمز طی دوره

شیمیایی احتمالی انجام شده و به دنبال آن تغییار غلظات 

هاای آزاد ترکیباتی نظیر قنادها و اسایدهای آلای و گاروه

(. کامینیتی 2009et al.,  ,Renukaباشد ) H+کننده یون 

تفااوت (، 2019(، و یاناگ و همکااران )2012و همکاران )

شاده باا  مااریت آب سیب یهانمونه هناچیزی را در اسیدیت

و نموناااه شااااهد گااازارش کردناااد  اشاااعه مااااوراءبنفش

(Caminiti, et al., 2012; Yang, et al., 2019.)  در

-ترین ویژگیها کدورت و ابری شدن از جمله مهمآب میوه

هااای ظاااهری هسااتند کااه روی رنااگ و خصوصاایات 

ر تحات گذارناد. ایان فااکتوارگانولپتیک فرآورده تأثیر می

تأثیر ترکیبااتی از قبیال سالولز، همای سالولز، پاروتئین، 

لیپید، پکتین و سایر ترکیبات جزئی است که نقش مهمای 

 ,.Aadil, et alدر ویساکوزیته و ثباات کادورت دارناد )

(. افزایش کدورت در نمونه پاستوریزه شده نسبت به 2013

باشاد  لیادل نیاممکن است به ادهی شده های اشعهنمونه

 با از بین بردن آنزیم پکتیناز و همچنین یحرارت فرآیندکه 

هاا ی باعث شکسته شدن ماکرومولکولسلول وارهیدتخریب 

تر و در نتیجه افازایش تعاداد ذرات های کوچکبه مولکول

 ,Aadil) شاودسوسپانسیون و متعاقبا افزایش کدورت می

et al., 2013 ،یدار یمعناتفاوت (. در مقابل (p>0/05) ،

دهای شاده و نموناه شااهد مشااهده های اشعهنمونه میان

 Cاشاعه فارابنفش  ،تیماار حرارتایبا  سهیدر مقانشد. لذا 

 یریجلوگآب انگور کدورت  رییتغاز ؤثری طور مبه تواندمی

 کند.

دلیل فعالیت آنتی اکسیدانی به عناوان یکای ویتامین ث به

 های مازمن ماورداز ترکیبات مؤثر در جلوگیری از بیماری

توان گفت توجه است. طبق نتای  حاصل از این تحقیق می

تواند که تخریب حرارتی ناشی از فرایند پاستوریزاسیون می

دلیلی بر کمتر بودن محتوی اساید آساکوربیک آب انگاور 

دهای شاده  های اشاعهپاستوریزه شده در مقایسه با نمونه

بار حفاظ  Cفارابنفش دهی باشد. تأثیر مثبت فرایند اشعه

تاأثیر تواند به علات توی اسید آسکوربیک آب انگور میمح

هاای اکساید کنناده این فرآیند بر غیرفعال کاردن آنازیم

باشاد  دازیو پراکس دازیآسکوربات اکسویتامین ث از جمله 

(Henrique, et al., 2016).  همچناین در طای فرایناد

دهای در مقایساه باا فرایناد پاستوریزاسایون میازان اشعه

ل آب میااوه کااه باعااث تخریااب اسااید اکساایژن محلااو

 ,.Rojas, et alیاباد )شاود، کااهش مایآسکوربیک مای

رهیاذخ دوره در طاول کیکوربآساد یاساکاهش . (2016

هاای دلیل اکسیده شدن این ویتامین توس  آنزیمی بهساز

( فعاال دازیو پراکسا دازیآساکوربات اکسااکساید کنناده )

نده اکسایش موجود در آب میوه و حضور عوامل تشدید کن

 Davey etاین ویتامین مانند اکسیژن، نور و دماا باشاد )

al., 2000; Odriozola et al., 2008.) 

هاای تارین گاروه رنگداناهترین و مهامها بزرگآنتوسیانین

باشند که یک گروه بزرگ از فلاونوئیادها محلول در آب می

ای از شوند. این ترکیبات دارای طیف گساتردهرا شامل می

های بیولوژیکی از جمله آنتی اکسیدان، ضد التهاب، الیتفع

زایاای و بازدارنااده آناازیم آلفااا ضااد ساارطان، ضااد جهااش

-(. یافتهKovacevic, et al., 2016باشد )گلوکوزیداز می

های تحت تیمار اشاعه های این تحقیق نشان داد که نمونه

محتوی آنتوسیانین بیشتری نسبت باه نموناه  Cفرابنفش 

ه شده دارند که علت آن تخریب جزئی و یا کامال پاستوریز

غشا دیواره سالولی اسات کاه موجاب انتشاار ماواد درون 

ها و فلاونوئیدهای فنولیاک کاه سلولی از جمله آنتوسیانین

شاود کاه در ها قرار دارند به محی  اطاراف مایدر واکوئل

نتیجه آن محتوی آنتوسیانین آب انگور قرمز افزایش پیادا 

(. باید اشااره داشات Kovacevic, et al., 2016کند )می

که کمتر بودن محتاوی آنتوسایانین آب انگاور پاساتوریزه 

دلیال اثار دهی شاده باههای اشعهشده در مقایسه با نمونه

 ) باشادها میمخرب حرارت بر تجزیه و تخریب آنتوسیانین

Herceg, et al., 2015 .)( 2015) همکااران و هرساگ

وریزاسیون آب توت فرنگای موجاب که پاستگزارش دادند 

درصدی محتاوی آنتوسایانین آب تاوت فرنگای  8کاهش 

پاااتراس و (. Herceg, et al., 2015)شااود باعااث ماای
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آنتوسایانین در میزان ( اذعان داشتند که 2010همکاران )

توت سیاه و توت فرنگی در اثر تیمار دماایی کااهش قابال 

  این پاژوهش (. نتایPatras, et al., 2010توجهی یافت )

نشااان داد کااه محتااوی آنتوساایانین آب انگااور طاای دوره 

توان اینگوناه سازی کاهش یافت. علت این امر را میذخیره

هاا بسایار ناپایادار باوده و باا توسایانینتوضیح داد کاه آن

گذشت زمان این ترکیاب تجزیاه و اکسایده خواهاد شاد 

(Garofulic, et al., 2015.) 

متی انسان بسیار مهم هساتند. ترکیبات فنولیک برای سلا

دلیل داشتن خاصیت آنتی اکسیدانی نقش این ترکیبات به

 هاا بار عهاده دارناد.مهمی را در کنترل بسیاری از بیماری

ترین ترکیباات در حفاظ کیفیات ها یکی از مهمپلی فنول

هاا و (. در میاوهChen, et al., 2013هاا اسات )آب میاوه

ترکیبات فنولی و ویتاامین ها میوهخصوص آبسبزیجات به

ث از ترکیبات اصلی مؤثر در میازان درصاد مهارکننادگی 

هااای آزاد و ظرفیاات آنتاای اکساایدانی هسااتند. رادیکااال

-ترکیبات آنتی اکسیدان ظرفیت به دام اناداختن رادیکاال

 شود را دارد و باعثهای آزادی که باعث آسیب به بدن می

-اکسایداتیو مای های ناشی ازکاهش خطر ابتلا به بیماری

(. در ایان تحقیاق، فرایناد Zou and Hou, 2017شوند )

در مقایسه با پاستوریزاسیون موجب  Cدهی فرابنفش اشعه

حفظ بهتر محتوی فنول کل و فعالیت آنتی اکسایدانی آب 

انگور قرمز شاد کاه دلیال آن شکساتن دیاواره سالولی و 

افزایش آزادسازی ترکیبات فناولی باناد شاده و همچناین 

باشاد هایی با عملکرد آنتای اکسایدانی مایولید متابولیتت

(Chen, et al., 2013 نتای  مطالعاه یاناگ و همکااران .)

موجاب تواناد یمافارابنفش  ( نشان داد که تیماار2019)

باا  ساهیدر مقاسیب در آب  کیفنول باتیکتر شتریبحفظ 

 .(Yang, et al., 2019تیمار حرارتی شود )

رفتاار مشاتری جهات خریاد و  هاا بار رویرنگ آب میوه

افزایش بازار پسندی این فرآورده بسیار مؤثر اسات. تغییار 

تواناد ناشای از فراینادهای اعماال شاده بار روی رنگ می

ها ایجاد شاود فرآورده باشد و یا در اثر رشد میکروارگانیسم

(Bhat and Goh, 2017نتای  مطالعات پیشاین .)  نشاان

های یی و قرمزی نمونهاروشنشاخ   شیکه افزا داده است

بار  Cاحتماالا باا تاأثیر اشاعه فارابنفش  دهی شادهاشعه

هاای طبیعای موجاود در آب جلوگیری از تخریب رنگداناه

-ساازی آنازیممیوه، کاهش شدت اکسیداسیون و غیرفعال

هاا های اکسید کنناده ترکیباات زیسات فعاال و رنگداناه

قابال (. کاهش Henrique, et al., 2016باشد )مرتب  می

تیمار حرارتی  پس ازهای آب انگور نمونه L*توجه شاخ  

هاا در اثار حارارت و توان به تجزیه و تخریب رنگدانهرا می

ای شادن نسابت داد هاای شایمیایی و قهاوهوقوع واکنش

(Yang, et al., 2019 بااالاتر بااودن شاااخ  قرماازی .)

دهی شده در مقایسه باا نموناه پاساتوریزه های اشعهنمونه

توان به افزایش رنگدانه آنتوسایانین نسابت داد. را می شده

( بر 2005نتای  حاصل از مطالعات راتاناتانارک و همکاران )

 ,.Rattanathanalerk, et alروی رنااگ آب آناناااس )

( باار روی رنااگ 2007(، چوتینتراسااری و نومااورم )2005

(، و یاناگ Chutintrasri and Noomhormپوره آناناس )

 ,Yang( برای تغییرات رنگ آب سیب )2019و همکاران )

et al., 2019 نیز مؤید این مطلب بود که حرارت سابب ،)

 شود.ها میکاهش روشنایی نمونه

اساتفاده از که  دست آمده از این تحقیق نشان دادنتای  به

-را در تمام نمونهها مخمر کپک و تعداد Cفرابنفش  اشعه 

اشاعه میکروبی با ن شد رفعالیغداد. کاهش انگور  آب یها

 هایونادیپ تأثیر اشعه بر علت ماوراء بنفش ممکن است به

 DNAمجاور رشاته  نیدیمیریپ یدهاینوکلئوز نیمتقابل ب

و ممانعات از  DNA رهیاباشد کاه باعاث اخاتلال در زنج

نتای  این . (Miller, et al., 1999) دشو یم  DNAریتکث

بارای آب ( 2019ی یاناگ و همکااران )هااافتهیا تحقیق ب

گااورئررو و همکاااران (، Yang, et al., 2019ساایب )

آب انگااور، کاارن بااری و گریاام فااروت  باارای( 2004)

(Guerrero-Beltran, et al., 2004)  هنریکاااه و و

( Henrique, et al., 2016همکاااران باارای آب انگااور )

کپک مخمر در تمام  هایتعداد کلونیداشت. اگرچه  تطابق

کمتار از با اشعه ماوراء بانفش  شیامورد آزم هایمیوه آب

، اما تعداد نمونه شاهد و نمونه پاستوریزه شده شمارش شد
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بیشاتر  دهی شادهی اشعههاوهیکل مخمر و کپک در آب م

اساتاندارد ملای بود کاه در محادوده  log CFU/mlاز ده 

ن، اشعه ماوراء بانفش یبنابرانمی باشد.  3414ایران شماره 

انگاور  آب یتجااری میکروبای ساازمیتواند الزامات عقیمن

 (.Henrique, et al., 2016د )را بدست آورقرمز 

 گیری کلینتیجه

 آب انگور قرمز باعث حفظ بهتر اسیددر  Cفرابنفش تیمار 

 آسکوربیک، آنتوسیانین، فنول کل، فعالیت آنتی اکسیدانی

شد و تأثیر چشمگیری در کاهش جمعیت کپک و مخمرها 

پرتاودهی شاده شااخ  روشانی و  هاایداشت. آب میوه

 .دقرمزی بالاتری نسبت به نمونه پاستوریزه شده نشان دادن

دقیقااه از نظاار  10و  6وات بااه ماادت  30تیمااار بااا دوز 

هاای کیفای و میکروبای نسابت باه ساایر تیمارهاا ویژگی

پاستوریزاسایون معماولی دماای ه . با اینکترجیح داده شد

و  یکروباین رشاد مکارد فعال ریدر غپایین زمان طولانی 

باود، اماا انگاور قرماز ماؤثرتر آب  دیشدن عمر مف یطولان

از . بر جای گذاشاتآن  یفیکهای ویژگیبر  منفی راتیتأث

مناساب  نیگزیجاا کبه عنوان ی Cفرابنفش  اشعه ،این رو

-کیفی آب انگور قرمز پیشنهاد میخواص  بهترحفظ  یبرا

 .شود
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Abstract 

This study has investigated the effect of UV-C radiation at doses of 8, 15 and 30 W compare to 

pasteurization (LTLT) on turbidity and total phenol content changes of red grape juice immediately 

after processing, and some chemical (pH, acidity, ascorbic acid, anthocyanins, antioxidant capacity, and 

color), and microbial (mold and yeast) properties during the period of 0, 30, 60, 90 and 120 days of 

storage at room temperature. Eleven treatments were given, including UV-C treatments at 2, 6, and 10 

minutes, as well as dosages of 8, 15, and 30 watts, with a control and a pasteurized grape juice sample. 

The results showed that overtime in during storage, the Brix values decreased, and also the irradiated 

samples at a dose of 30 W for 2 and 6 min showed the lowest Brix values. When compared to shorter 

irradiation intervals, irradiating grape juice for 10 minutes reduced acidity and increased pH. Irradiated 

grape juice had higher ascorbic acid, anthocyanin, total phenol, and antioxidant activity compared to 

pasteurized samples. Irradiated samples showed higher antioxidant activity at the end of the storage 

period compared to other treatments. UV-C radiation compare to pasteurization was able to prevent the 

turbidity and color changes in red grape juice. In terms of quality and microbiological features, 30 watt 

treatments for 6 and 10 minutes were favored above other treatments. Overall, UV-C radiation as a 

suitable alternative to the usual pasteurization led to better preservation of the qualitative and microbial 

properties of red grape juice. 
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