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 صنعتی هایمیوهآب در پتاسیم سوربات یریگ هانداز در HPLC با اسپکتروفتومتری روش مقایسه
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  چکیده
 ترین رایجسوربات پتاسیم یکی از . است گانکنند مصرفغذایی  ایمنیام مهمی برای تأمین ها در مواد غذایی گ امروزه جستجوی نگهدارنده

 گیری سوربات در هدف از این تحقیق اندازه. مواد غذایی مجاز استی مقابله با فساد قارچی در برخی ها است که استفاده از آن برا نگهدارنده

این منظور از دو روش اسپکتروفتومتری و کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا استفاده شد تا با مقایسه  به ایران بود کههای صنعتی، میوهآب

عتی میوه صن نمونه آب 22برای این منظور .. نتایج دو روش بتوان میزان قابل اعتماد بودن نتایج روش اسپکتروفتومتری را مورد بررسی قرار داد

 22/7انار   آببیشترین میزان سوربات در . بودندها حاوی سوربات پتاسیم  میوه  درصد آب 111نتایج نشان داد که  .گیری و آزمایش گردید نمونه

بالا بودن میزان سوربات در روش اسپکتروفتومتری را . گزارش شد HPLCترتیب در روش اسپکتروفتومتری و  در لیتر به گرممیلی 23/1و 

نشان داد که روش  HPLCمقایسه نتایج روش اسپکتروفتومتری با . به تداخل سایر مواد در جذب اشعه ماوراء بنفش دانستتوان  می

همچنین با توجه به وجود سوربات . تواند برای تعیین میزان دقیق سوربات کارایی داشته باشد و ارزانی نمی با وجود سادگی یاسپکتروفتومتر

 . رسد میها لازم به نظر  رت بیشتر بر نگهدارندهها، نظا میوهدر آب

 HPLCمیوه، اسپکتروفتومتری، سوربات پتاسیم، آب :کلیدی های واژه
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 مقدمه

ای مواد غذایی در طی زمان نگهداری  ارزش تغذیه

شیمیایی، آنزیمی و میکروبی های  واکنشثیر أتحت ت

ی رایج برای حفظ ها یکی از روش. یابد میکاهش 

بندی شده، استفاده از مواد  اهای بستهکیفیت غذ

این مواد از . باشد میها  ارنده در تکنولوژی تولید آننگهد

سبب ها  میکروبرشد  تاخیر انداختنطریق توقف یا به 

گردند  میها  های پاتوژن و سموم آن باکتری خطرکاهش 

ی در همچنین از فساد مواد غذایی و خسارات اقتصاد

 Sariry and) آورند می ملاین زمینه جلوگیری به ع

Ghafory, 2006).  
طور  امروزه از بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم به

شده مانند  فرآوریایی گسترده برای نگهداری مواد غذ

این . شود میاستفاده ... ها، پنیر و  ، سسها هکیک، نوشاب

رشد مخمر، کپک و برخی بر روی  مواد معمولاً

 یها آنزیم مهار با تسوربا. ثر هستندها مؤ باکتری

تداخل ایجاد  اسیدچرب، اکسیداسیون در دهیدروژناز

 سولفیدریل حاوی یها آنزیم مهار با کرده و همچنین

 .گردد می اکسیداتیو فسفوریلاسیون نشدن جفت باعث

 افزایش آن که نتیجه ها کپک در کاتالاز آنزیممهار 

ی دیگر باشد، روش می سلول در پراکسید هیدروژن

بویژه کپک و  ها لوگیری از رشد و بقاء میکروببرای ج

 ,.Aquino et al) باشد می سوربات مخمرها توسط

2013; Vesal et al., 2013).  
ی هررا هچنررد نگهدارنررد  هررر FDA/WHOاز نظررر  

 Generally) گرراس سروربات و بنرزوات جرزو مرواد     

Regarded As Safe) دلیررل داشررتن  هسررتند ولرری برره

 شرده  توصیه کم بسیار لظتغ در ها آن مصرفعوارض، 

 کیلروگرم  هرر  برای گرممیلی 1و  21دوز روزانه  و است

بنرزوات در نظرر   ترتیرب بررای سروربات و     بهبدن  وزن

گرفتره ایرن    س تحقیقات صورتاسابر. گرفته شده است

آلرژیرک، ضرعف سیسرتم    تواننرد سربب ایجراد     می مواد

 ، تهرو،، اسرهال و  هرا  بچره  در روحری  ناهنجاریایمنی، 

چنررین نقررش  ت دادن مررواد مغررذی شررده و هررماز دسرر

ضردمیکروبی برزاش شرامل     یهرا  آنزیمبازدارنده بر روی 

در بهداشرت   ها آنزیماین . پروکسیداز و تایروزیناز دارند

تم دفراعی  عنوان اولین سیس دهان و دندان موثر بوده و به

 ,.Gholipour et al)نمایند  میدر دستگاه گوارش عمل 

2013; Heidary and Sariry, 2010; Sariry and 

Ghafory, 2006).  کره از  گردد  میبنابراین امروزه سعی

هایی برای نگهداری طرولانی مردت مرواد غرذایی      روش

ای و کیفیرت   استفاده شود که ضمن حفرظ ارزش تغذیره  

کننردگان   غذا، کمترین اثرات را بر روی سلامت مصررف 

واد طبیعری در مر  هرای   هاستفاده از نگهدارند. داشته باشد

ن مناسربی بررای مرواد    غذایی در صورت امکان، جایگزی

بررر همررین اسرراس اجنرروردی و   .باشررد مررینگهدارنررده 

همکاران از پوشش حاوی عصاره آویشن شیرازی بررای  

افزایش ماندگاری و مقابله برا فسراد قرارچی میروه هلرو      

استفاده کردنرد کره نترایج در مقایسره برا نمونره شراهد        

لعره جداگانره کراربرد اسرانس     در دو مطا. توجه بود قابل

ا  بررای مقابلره برا رشرد قرار       برخی گیاهان دارویری ر 

فلاتوکسرین  آسپرژیلوس در جهت کراهش تولیرد سرم آ   

 Agnavardy et al., 2012; Ferreira et) نشران دادنرد  

al., 2013; Gorran et al., 2013; Prakash et al., 

2015) . 

در اختیرار   برا هرا  میروه آبدر میان انوا، مواد غرذایی  

ترأمین  در ضمن رفرع عطرش،    ها داشتن املاح و ویتامین

 علررت برره افررراد برخرری مررواد مغررذی مرروثر هسررتند و 

این نوشیدنی را جایگزین  هاهمیو خواص از برخورداری
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هر چند . دانند می آور های زیان مناسبی برای انوا، نوشابه

طبیعی، تازه و خانگی در اولویرت قررار   میوه  مصرف آب

گررفتن   اما سرعت زندگی ماشینی گراهی فرصرت   دارد،

نتیجره  کنرد و در   میوه در خانه را از مردم سرلب مری   آب

 .باشرد  مری صنعتی رو بره افرزایش   های   میوه آببه  توجه

 دارای کره  صرنعتی  های  میوه آب تبررسی سلامبنابراین 

ویژه برای مصررف   ه، بباشد می نگهدارنده بدون برچسب

 ,Terry and  Berger  Blair) کودکان حائز اهمیت است

2013). 

اساس قوانین هر کشرور و برا توجره بره عروارض      بر

برر سرلامتی انسران، آنرالیز مرواد      هرا  هاحتمالی نگهدارند

یید وجود یا مقدار مجاز ایرن مرواد در   أغذایی از جهت ت

گیرری ایرن    های انردازه  صنعت غذا اهمیت دارد و روش

ییرد میرزان   به تأ ها برای کنترل کیفیت و کمک نگهدارنده

. ت روزانرره مصرررف کننررده مهررم هسررتند مجرراز دریافرر

گیری  ی متفاوتی را برای اندازه ها مطالعات مختلف روش

فرابنفش،  فتومتری مرئیروسوربات و بنزوات مثل اسپکت

کروماتوگرافی گازی و کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا 

 توگرافیکروماها  البته در میان این روش. اند کردهمعرفی 

روش  یرک  عنروان  بره  ( (HPLCمرایع برا کیفیرت برالا    

 و جداسرازی  جهرت  دقیرق  و سرریع ، ادهسر  یریگ هانداز

پیشنهاد شده  اسید سوربیک و اسید بنزوئیک یریگ هانداز

 ,.Akbari-adergani et al., 2013; Uarino et al) است

2011). 

هرردف از ایررن تحقیررق بررسرری وجررود نگهدارنررده   

صرررنعتی برررا دو روش  هرررای  همیرررو آبسررروربات در 

روش . باشرررررد مررررری HPLCاسرررررپکتروفتومتری و 

اسپکتروفتومتری یک روش کم هزینه، راحت بوده و در 

سروربات معرفری    یرری گ هاندازاستاندارد ملی ایران برای 

بنابراین در این مطالعه ضمن بررسی درصرد  . شده است

، میزان دقت روش اسرپکتروفتومتری  ها  میوه آبتقلب در 

نیز مرورد توجره    HPLCقایسه با روش قابل اعتماد در م

 هرای  روش ،ودشر  مری از طرف دیگر سعی . گیرد می قرار

تر و برا   در زمان کمتر، هزینه پایینآنالیز سوربات پتاسیم 

 .مصرف حداقل حلال آلی انجام گیرد

 

 هاروش و مواد

مواد مورد اسرتفاده در ایرن تحقیرق شرامل سروربات      

، اسید سولفوریک، اتر و سردیم  پتاسیم، اسید کلریدریک

. هیدروژن فسفات از شرکت مرک آلمان خریرداری شرد  

گریررد برررای    HPLCهمچنررین از آب و اسررتونیتریل   

 .کروماتوگرافی استفاده شد

  ها نمونه سازی آماده و آوری جمع -

 بردون  برچسرب  صنعتی برا  میوه آب نمونه 22تعداد 

آلبرالو، انبره،   هرای انرار،    شامل انوا، میوه نگهدارنده مواد

 بررداری  و، زردآلو و پرتقال بره روش نمونره  لآناناس، ه

 .خریرداری گردیرد   شرهر  یها مارکت سوپر از ای خوشه

تا زمان آزمایش در یخچال نگهرداری و سرپس   ها  نمونه

سروربات پتاسریم برا دو     یرری گ هانداز ،بر روی هر نمونه

آزمایشرات  . شرد  انجام HPLCاسپکتروفتومتری و روش 

بره  . هر نمونه به صورت دوترایی انجرام گرفرت   بر روی 

 استخراج سوربات برای روش اسرپکتروفتومتری، منظور 

شده و به  رقیق مقطر آب توسطها  نمونه از گرم 11 ابتدا

بره  ها  آناز  لیتر میلی 11رسید سپس لیتر میلی 111حجم 

اسررید  لیترررمیلرری 1قیررف جرردا کننررده منتقررل و برره آن  

 لیترر میلری  3و پس از افرزودن  افزوده  (1+1)کلریدریک 

 دداده شر شدت تکان  هدقیقه ب 11اتر سبک نفت به مدت 

اسیدسروربیک در ایرن    .آوری گردیرد  و فاز بالایی جمرع 
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 .شرررایط توسررط اتررر سرربک نفررت اسررتخراج گشررت   

شرامل سرانتریقوژ    HPLCدر روش هرا   نمونهسازی  آماده

برا   ای مراده  هری   افرزودن  بردون  میوه آب گرم 31کردن 

و سرپس   دقیقره  10 مردت  به دقیقه بر دور 3000 سرعت

میکرولیترر از نمونره    21 .بودواتمن  کاغذ صاف کردن با

 تزریرق  دسرتگاه  میکرومتری به 21پس از عبور از فیلتر 

 .(ISIRI, 4825/2008) شد

 باا  هرا  نموناه  در احتماالی  پتاسیم سوربات یریگ هانداز -

 یاسپکتروفتومتر روش

 برا  نمونره  هر نوری ذبسوربات، ج استخراج از پس

 در   PG instrument T70مدل اسپکتروفتومتری دستگاه

 .دگردی قرائت در مقابل نمونه شاهد nm 211 موج طول

محلول شاهد حاوی آب مقطر، اسرید کلریردریک و اترر    

 وجرود مشرکل   علت به پژوهش این در .سبک نفت بود

 سروربات  برا  بنفش ماوراء ناحیه در جذبی طیف تداخل

  HPLCروش برا  یرری گ هانرداز  روش ایرن  ،پتاسریم 

 . شد معتبرسازی

 باا  هاا   نموناه  در احتمالی پتاسیم سوربات یریگ هانداز -

 HPLC روش

برای انجام ایرن آزمرایش از دسرتگاه کرومراتوگرافی     

اسررتفاده  UV-Visبررا دتکتررور   1211Aggilentمرردل 

 92/1 × 11/1برا ابعراد    C18 سرتون  همچنرین از . گردیرد 

میکرولیتر، سرعت جریران   21حجم تزریق  .شد استفاده

 سلسیوسدرجه 21 دمای ستوندر دقیقه و  لیترمیلی 2/1

ک در طرول  حداکثر جذب اسید سوربی. بود (دمای اتاش)

نانومتر انجرام شرد و فراز متحررک در سرتون       211موج 

اسرتونیتریل  % 11و =2/3pHبافر فسرفات برا   % 11شامل 

 . بود

  سوربات یریگ هانداز برای استاندارد منحنی رسم -

 لیترری میلری  10 ژوژه برالن  پرنج  بره  منظور این برای

برر   گررم میلری  11، 1، 1، 1/1، 1/1 هرای  ترتیب محلول به

 بر لیتر سروربات  گرممیلی 1111 محلول استاندارد از لیتر

توسرط آب دوبرار   سرازی متروالی    پتاسیم به روش رقیرق 

انره بررای   طرور جداگ  به استاندارد منحنی. تقطیر تهیه شد

 با سوربات های محلول جذب میزان توسط روشهر دو 

 محرور طروری کره    بره . رسم گردید مشخص های غلظت

 محور و سوربات غلظت دهنده نشان منحنی این در افقی

در نهایرت   .بود شده خوانده جذب دهنده نشان عمودی

در تمرام   (2)و  (1)پتاسیم مطابق نمودار  سوربات مقدار

 در گرذاری  با جاگرم کیلو بر گرممیلی حسب برها  نمونه

  .گردید محاسبه استاندارد منحنی معادله

 

 
 اسپکتروفتومتری روش بامیوه ی آبها نمونه در سوربات مقادیر تعیین برای استاندارد منحنی -(1) نمودار
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 HPLC روش بامیوه آب یها  نمونه در سوربات مقادیر تعیین برای استاندارد منحنی -(2) نمودار

 

 بازیابی درصد تعیین -

منظرور بررسری و برازبینی صرحت و دقرت روش       به

قبل و بعد از اضرافه   بازیابی آزمایشگاهی بایستی درصد

 ین صورته اشده تا ب یریگ هاندازکردن سوربات پتاسیم 

 رصرد د آوردند دست هب برای. گردد حذف روش خطای

بیعری بردون   ط میروه آب از لیترر میلری  3 ابتردا  بازیرابی 

 و داده شرد  انتقرال  دکانتور قیف به شده صاف سوربات،

 ppm 50 محلرول  از لیترر میلری  1ترتیب بره آن   سپس به

 لیترمیلی 3 و رقیق لیتر کلریدریک میلی 1، (C0) سوربات

 دسرتگاه  بره  زدن هرم  از بعرد  و افرزوده شرد   اتر اتیل دی

 شرود  خوانرده  آن جذب تا یافت انتقال اسپکتروفتومتری

س از روی منحنرری درجرره بنرردی غلظررت سرروربات سررپ

از فرمول زیر  آن بازیابی درصد سپس(. Ce) محاسبه شد

محاسبه گردید و مقادیر پس از اعمال ضریب بازیابی در 

 .  میوه گزارش شد هر آب

 

 ها یافته

 مطالعره  مرورد های  مونهن% 111  تحقیق این اساس بر

 (1)جردول  در . سوربات پتاسیم بودند دارای نگهدارنده

شررده بررا روش  یررریگ هانرردازمیررزان سرروربات پتاسرریم 

مشرخص شرده   هرا   نمونره اسپکتروفتومتری در تمام انوا، 

شرده در   یرری گ هانرداز  سروربات  غلظرت  دامنره . اسرت 

در لیتر به ترتیب  گرممیلی 13/1 -92/11ها بین   میوه آب

که  توجه به این با .انار محاسبه گردید آب آناناس و آب در

ها در  س اداره استاندارد ایران استفاده از نگهدارندهاسا بر

دهنرده   ، این مقادیر همه نشران باشد میممنو،  ها میوه آب

برین انروا،   . وجود تقلب در تولید ایرن محصرول اسرت   

برررای اسررتفاده از سرروربات از نظررر آمرراری  هررا میرروه آب

و   میروه  آبیعنی نو، . داری وجود نداشت اختلاف معنی

آن در میرزان مصررف از ایرن نگهدارنرده      میزان اسیدیته

 . موثر نبوده است

در برخری   اسرپکتروفتومتری برای تایید مقادیر روش 

 HPLC، میزان سوربات پتاسیم  با روش ها نمونه از انوا،

 برا  سروربات  یرری گ هانرداز  درچون . گیری شد نیز اندازه

 رغررم علرری فرررابنفش -مرئرری اسررپکتروفتومتری روش

 عوامرل  وجرود  مرایع،  -مرایع  تخراجاس روش از استفاده

 پهرن  بره  منجر تواند می  میوه آب پیچیده بافت در زاحمم

 کمرری نتررایج اسرراس ایررن بررر کرره گررردد پیررک شرردگی
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 چون  HPLC روش در ولی آید نمی دست به قبولی قابل

 انجررام تررر کامررل بافررت و مررزاحم عوامررل از جداسررازی

 بیشرتر  روش حساسریت  و کمترر  تشخیص حد شود، می

 . شد خواهد

 ازهرررا  هداد صررحت  و HPLC روش تعیررین  برررای 

 شراهد  عنروان  بره  شرده  رقیرق  برار  11 خرالص   میوه آب

 در نیرز  سروربات  استاندارد های محلول و گردید استفاده

 نررم . شرد  تزریرق  دسرتگاه  به و تهیه شده، رقیق  میوه آب

 سرط   اسراس  برر  را بندی درجه منحنی نیز دستگاه افزار

 یرابی،  بررون  از پرس  و رسرم  آمده بدست های پیک زیر

 چنین هم .نمود رسم (2) نمودار مطابق را شکل و معادله

  میروه  آب تزریرق  از پرس  پیک، محل تشخیص منظور هب

 سروربات  مختلرف  هرای  غلظرت  آن به ستون به خالص

 بره  دقیقره  7/3 زمان در آمده دست هب پیک که شد ضافها

 (3) نمرودار  در کره  همرانطور  و داد ارتفرا،  تغییر رتیبت

 سوربات مناسب خروجی زمان انتخاب .شود می مشاهده

  میروه  آب هر برای کار این الیته. است صحی   میوه آب در

 زمرانی  اخرتلاف  نترایج،  ولری  شرد  انجام جداگانه طور به

 .نداد نشان را فاحشی

 HPLC سررتون در متحرررک فرراز مطالعرره ایررن در

  از کره  برود  اسرتونیتریل % 11 و فسرفات  برافر % 11شامل

 برالا،  تفکیرک  بره  تروان  می استونیتریل از استفاده زایایم

 اشراره  متقرارن  هرای  پیک ایجاد و کوتاه  جداسازی زمان

 برا  وتداخلی بوده پایدار بسیار نیز فسفاته بافرهای. نمود

 طول در حلال این دیگر سوی از. ندارند HPLC سیستم

 فررابنفش  -مرئری  سراز  آشرکار  در سروربات  جذبی وجم

 ایجرراد مزاحمررت آن یررریگ هانررداز در و نرردارد جررذب

 قیق استفادهر این تحد که گفتتوان  بنابراین می .کند مین

 همراه به فسفوریک اسید/بافر سدیم هیدروژن فسفات از

نگهدارنرده   این آمیز تموفقی سبب جداسازی نیتریل استو

 .شدتر  کم زمان متقارن در بسیار های کو ایجاد پی

مراتوگرام سروربات در   نشران دهنرده کرو   (9) نمودار

داری سروربات  کره در آن زمران براز    باشد میتقال پر بآ

 دلیرل  بره  همچنرین  .دقیقه قابل مشاهده است 7/3حدود 

 کلینرا   انجرام  و میروه   بآ از سوربات استخراج
(clean 

up) دیرده  نمرودار  در کمترری  بسریار  مرزاحم  هرای  پیک 

کمتررین میرزان سروربات جردا شرده برا روش        .شود می

HPLC 32/1 در . هلررو بررود آبدر لیتررر در  گرررممیلرری

شده سوربات  یریگ هاندازتفاوت در مقادیر نیز  1نمودار 

 اسراس  برراین . باشد میپتاسیم با دو روش قابل مشاهده 

 پتاسریم  سروربات هرا   نمونه تمام در که نمود بیان توان می

 از بیشرتر  اسرپکتروفتومتری  روش در شرده  یرری گ هانداز

  HPLC روش صرحت  چرون  وباشرد   می HPLC روش

 قرائرت  براسراس  میروه  آب در سوربات یریگ هانداز برای

 و روش هردو با میوه آب در سوربات از مشخصی میزان

 از بیشرتر  بسریار  حقیقری،  مقردار  با قرابت میزان بررسی

 قطع طور به توان می آمد، بدست اسپکتروفتومتری روش

 .کرد استناد روش این  های داده به

رگرسرریون نیررز در ارزیررابی میررزان    انجررام آزمررون 

همبستگی نتایج این دو روش، نشان داد که بین ایرن دو  

وجرود دارد  ( p ≤ 0.05)داری  روش ارتباط آماری معنری 

R و میزان ایرن ارتبراط برا توجره بره میرزان      
در انردازه   2

 . باشد میمتوسط و به صورت مثبت 
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 اسپکتروفتومتری گیری اندازه روش با یوهم آب انوا، در پتاسیم سوربات مقادیر -(1) جدول

 بازیابی درصد            دامنه           (mg/l) معیار انحراف      سوربات میانگین     میوه آب نوع

 91/73           71/1 -32/3              21/1                    12/2                       انبه

 34/22           13/1 -11/9             42/1                     12/2آناناس                   

 79/41            22/1-21/2             29/1                     22/1هلو                       

 71/79          32/1 -14/9             12/1                     22/2پرتقال                   

 21/72          17/3 -22/7             27/1                     13/1  آلبالو                   

 21/22          23/1 -92/11             31/1                    22/7انار                       

 21/71             91/1-72/3            21/1                     22/2   زردآلو                

 

 

 
 HPLC روش با پرتقال آب در پتاسیم سوربات استاندارد کروماتوگرام -(3) نمودار

 

 
 HPLC روش باپرتقال  آب در پتاسیم سوربات یریگ هانداز کروماتوگرام -(9)نمودار
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 میوه آب در پتاسیم سوربات میزان تعیین در آزمایشگاهی روش دو مقادیر مقایسه -(1) نمودار

 

 

  یریگ نتیجه و بحث

 ،غرذایی  مرواد  سرلامت  و کیفیرت  برا  همرراه  امرروزه 

 نیرز  محصرول  از استفاده یا ماندگاری زمان مدت افزایش

 بنررابراین .دارد اهمیررت بسرریار کننرردگان مصرررف برررای

 انروا،  اعمرال  دنبرال  بره  نیرز  غرذایی  مرواد ولیدکنندگان ت

 گانکنند مصرف رضایت جلب برای نگهداری های روش

 مرواد  از غذایی مواد برخی تهیه در اساس براین .باشد می

 از. شرود  مری  اسرتفاده  نگهدارنرده  عنروان  تحت افزودنی

 غرذایی  های افزودنی دارو و غذا قوانین طبق دیگر سوی

 برچسب روی بر و ضرر بی عنوان به که صورتی در فقط

 هسرتند  اسرتفاده  بره  مجراز  باشرند،  شده ذکر غذایی ماده

(Esfandiarie et al., 2013; Terry and BergerBlair, 

2013).  

 برالا  دمرای  وسریله  هبر  صرنعتی  های میوه آب تولید در

 تتراپرک  بنردی بسته از استفاده با و شده استریل محصول

 از اسرتفاده  بنابراین. رود می بین از ثانویه آلودگی شرایط

 ممنرو،    میروه  آب در موجود قوانین اساس بر نگهدارنده

میروه   آب قروطی  درب کرردن  باز از پس چون است ولی

 از استفاده زمان کاهش و فساد ایجاد ها،  قار نفوذ امکان

 از اسرتفاده  بره  اقردام  تولیدکنندگان. دارد وجود محصول

 بردون  مشرتری  جلب برای سوربات مثل هایی نگهدارنده

 هرم  مطالعه این نتایج. نمایند می آن برچسب روی بر قید

 کره  نمود ییدتأ ها نمونه تمام در را پتاسیم سوربات وجود

 و مجراز  حد تعیین یا و بیشتر نظارت لزوم اطلاعات این

 . نمایرد  مری  مشرخص  را ارتبراط  این در استاندارد تدوین

ه از نگهدارنرده از نظرر   میوه در مقدار استفاد لبته نو، آبا

 .ثیری نداشتأآماری ت

 مقادیر در و دوغ در معمولاً پتاسیم سوربات ایران در

  تفراوت  ایرن  که است شده یریگ هانداز میوه آب از بیشتر

 مربرروط محصرول  دو ایرن  نگهررداری و تولیرد  روش بره 

پرستان و همکاران نیرز میرزان سروربات را در     .باشد می

له دوغ، نوشابه، سس، کیک و مواد غذایی مختلف از جم
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کردند که حداکثر مقدار سوربات در  یریگ هاندازمیوه  آب

در لیتر بود که نسبت به حرداکثر   گرممیلی 1/13میوه آب

تواند مربروط بره    می این تفاوت. ن مطالعه بیشتر استای

-Akbari)یا جزئیات روش کار باشد  تولیدکنندهشرکت 

adergani et al., 2013; Porstan et al., 2013) . در

خارج از کشور نیز میزان سروربات در مرواد غرذایی بره     

منظور مقایسه با استاندارد و کشرف تقلرب تعیرین شرده     

در مررالزی و برزیررل حررداکثر سرروربات در بررین  . اسررت

 ppm 1371و  1341 ترتیب برخی از انوا، مواد غذایی به

ز ات آن کشورها غیر مجرا طبق مقرربود که این مقادیر بر

 و ppm 911در برزیل و آمریکا حرداکثر  . شد میقلمداد 

ppm 19/1 میوه با روش  سوربات در آبHPLC ردیابی 

میرروه در  ت در آبکرره تفرراوت در مقرردار سرروربا  شررد

تواند بره میرزان کنتررل و نظرارت      می کشورهای مختلف

و شررایط  تولیدکننرده  های مسئول، سط  آگاهی  سازمان

 ;Saada et al., 2005) دبهداشرتی ارتبراط داشرته باشر    

Pylypiw and Grether, 2000; Tfouni and Toledo, 

گیررری  ایرن اسراس در ترکیره بعرد از انردازه      برر . (2002

سوربات در برخی محصولات غذایی به بررسری میرزان   

 2113ترا   2111هرای   سوربات در سس کچاب بین سال

هرای   ثیر سیسرتم أوسیله بتوانند میزان تر  پرداختند تا بدین

مدیریتی و اجرایی را نیز در این استفاده غیرمجاز تعیرین  

نتایج نشان داد میزان استفاده از سوربات پتاسریم  . نمایند

هرای اسرتفاده شرده بررای      روند کاهشی داشته و برنامره 

 Goren) کنترل استفاده از سوربات موثر واقع شده است

et al., 2015). 

سوربات  ییرگ هاندازکه نو، روش آزمون  ییجا آن از

اهمیت دارد و روش انتخراب شرده بایرد اقتصرادی،      نیز

حال دارای حساسیت و تکرارپذیری بالا  سریع و در عین

 ,Ruiz-Capillas and Jimenez-Colmenero) باشررد

برا حجرم    اسپکتروفتومتریدر این مطالعه روش (. 2008

حلال بسیار کمترر از روش پیشرنهاد شرده در اسرتاندار     

ید که علاوه بر اقتصادی شدن روش، برا  ایران انجام گرد

سرلامت   توجه به سمی بودن اتر، گام مهمری در جهرت  

صدهای بازیابی نشران داد  در. محیط زیست برداشته شد

رغم استفاده از حجم کمتر حلال آلری نترایج بره     علی که

  .دست آمده در این روش صحی  است

زمرران بررازداری  HPLCدر روش  حاضررر در تحقیررق

دست آمد که در مقایسه با تحقیقرات   یقه بهدق 7/3حدود 

مشابه کمتر بود که با توجه به اثر کاهش زمان در مقردار  

استفاده از حلال و سرعت کار ایرن تغییرر روش، بسریار    

دقیقره   22را حردود   در مطالعاتی این زمان .باشد میمهم 

 لبنررری گرررزارش کردنرررد دقیقررره در محصرررولات 12و 

(Akbari-adergani et al., 2013; Bahremand and 

Eskandari, 2013; Kucukcetin et al., 2008.) تفاوت 

 یرر اخ یرق مطالعات نسربت بره تحق   یندر ا یزمان بازدار

علت اسرتفاده از فراز متحررک متفراوت، نرو،       به احتمالاً

نمونه با استفاده از استخراج قبرل از   یمحصول و پاکساز

دسرت   هبر  یرت و در نها باشرد  مینمونه به دستگاه  یقتزر

روش  یقدرتمنرد  یرانگر هرا در زمران کمترر ب    یکآمدن پ

HPLC  باشد میاستفاده شده . 

یید صرحت نترایج   یکی دیگر از اهداف این مطالعه تأ

میرروه بررود کرره مشررخص  روش اسررپکتروفتومتری در آب

را بیشرتر از حرد   گردید که روش اسپکتروفتومتری نتایج 

یرابی  دهد و روش مناسربی بررای ارز   میواقعی آن نشان 

کره ایرن نتیجره در    باشد  میمیوه ن میزان سوربات در آب

در . همکاران نیز در دوغ به دست آمد ومطالعه بهره مند 

از نظرر   HPLCبین نتایج اسپکتروفتومتری و این مطالعه 

www.SID.ir

www.sid.ir


Arc
hive

 of
 S

ID

 و همکاران شریعت                                                                                            صنعتی های آبمیوه در پتاسیم سوربات گیری دراندازه HPLC اب اسپکتروفتومتری روش مقایسه
 

64 

  Bahremand and) آماری ارتباط مثبت وجرود داشرت  

Eskandari, 2013). 

 خطررات دراز با توجه به نتایج این تحقیق و  در پایان

مدت این نگهدارنده روی سلامتی افراد به ویژه کودکان،  

بایسررتی مررواد غررذایی برره ویررژه محصررولاتی بررا ارزش  

ای برالا توسرط مسرئولین مرورد نظرارت و توجره        تغذیه

هرا بره دقرت مرورد      کارخانه تولیدات. بیشتری قرار گیرد

هرایی بره    همچنین لازم اسرت آمروزش   .قرار گیردکنترل 

گان در ارتباط با افزایش ماندگاری مواد غذایی تولیدکنند

. از طریق رعایت اصول بهداشرتی و مردیریتی داده شرود   

به موازات روش  HPLCشود روش  همچنین پیشنهاد می

سروربات پتاسریم در    یرری گ هاندازاسپکتروفتومتری برای 

 .استفاده گردد  میوه آب
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Abstract 

Today, assessing the presence of preservatives in food are important measures to ensure food safety. 

Potassium sorbate is one of the most usual preservatives that acceptable in some of food for suppressing 

mold spoilage. In this research sorbate was measured in several industrial fruit juices to make a 

comparison between spectrophotometry and HPLC assays and consequently to examine the reliability of 

spectrophotometry data. Although the methods were optimized by maximum speed, attention, reduction 

of solvent consumption. A total of 28 samples of industrial fruit juices was collected and analyzed. The 

results showed that all of the fruit juices contained potassium sorbate. Highest level of sorbate was 

determined in pomegranate juice which was estimated at 7.22, 1.23 ppm by spectrophotometer and 

HPLC, respectively. The high level of sorbate in spectrophotometry method is related to interference of 

some material due to their absorbance ability of UV-visible ray. The comparison of spectrophotometry 

and HPLC data showed that in spite of simplicity and low cost of spectrophotometry, it did not have 

efficiency to determine the exact amount of sorbate. Moreover, due to the presence of sorbate in 

industrial fruit juices, it is necessary to strictly monitor sorbate concentration in foods. 

Keywords: Potassium sorbet, Fruit juice, Spectrophotometry, HPLC 
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