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  چکیده

هدف از  با خواص کیفی و تغذیه اي منحصر به فرد است. یت گسترده در تولید گیاه دارویی عناببلایران یکی از کشورهاي با قا
صنایع به دنبال افزودنی ها و جایگزین هاي  زیرا امروزه برخی انجام این پژوهش بررسی میزان قندها در عصاره میوه عناب است

پس از بدین منظور تا بتوانند با تولید محصولات مناسب، نیاز گروه هاي مختلف مصرف کنندگان را پاسخ گویند.  هستند طبیعی
بر اساس  آن ها اندازه گیري شد. و میزان قندهاي احیاکننده، قند کل و ساکارزنمونه ها، عصاره آبی عناب تهیه گشت  آماده سازي

 10,06گرم در صد گرم و مقدار ساکارز  16,84و  6,25به ترتیب  در این عصارهو بعد از هیدرولیز  قندهاي قبل از هیدرولیزنتایج 
ماده  در عصاره آبی عناب در این تحقیق نشان می دهد که این عصاره می تواند به عنوان وجود قند طبیعی زیاد. درصد بدست آمد

محصولات ویژه افراد رژیمی یا بیماران دیابتی جایگزین شکر در اولیه یا ترکیب افزودنی مناسب، در فرآورده هاي مختلف مانند 
  مورد استفاده قرار گیرد تا علاوه بر رفع نیاز این گونه افراد به مواد خاص، آنها را از سایر خواص فوق العاده عناب بهره مند سازد.

  
  

    ، ساکارزاحیاکننده هايقند کل، قند: عناب، عصاره آبی،  کلیديواژه هاي 
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 مقدمه -1
عناب از گیاهان بومی و اقتصادي ایران است که بیشترین گیاه دارویی عناب با داشتن خواص منحصر به فرد، انتشاري جهانی دارد. 

رنگ پوست آن قرمز و بافت زیر  مرحله تازه خوري رکشت آن در خراسان جنوبی صورت می گیرد. این میوه کیفیت بالایی دارد و د
آن یعنی بخش خوراکی شیري رنگ، با طعم شیرین است. از میان گونه هاي مختلف عناب، جنس هاي رامنوس و زیزیفوس در 

واب آور، عناب به عنوان داروي مقوي معده، آرام بخش، ملین، ضدسرفه، مدور، خ .)1384(امیدبیگی، صنایع داروسازي اهمیت دارند 
در صنایع  .)1375(میرحیدر، رفع کننده ضعف شدید، تصفیه کننده خون، افزایش دهنده رشد موي سر و تب بر شناخته شده است 

). قابلیت پودر Yan and Gao, 2002(غذایی، عناب به عنوان غذا، افزودنی غذایی، طعم دهنده و در تهیه انواع نوشابه ها کاربرد دارد 
میوه  ).Choi et al., 2012(عناب در حذف فلزات سنگین محلول هاي آبی باعث شده از آن به نام جاذب دوستدار طبیعت یاد شود 

عناب حاوي قند فراوان ( ساکارز، گلوکز و فروکتوز)، آمینواسیدهاي آزاد (موثر بر خواص چشایی عناب)، ترکیبات طعم زا، مقدار 
، فسفر و کلسیم است و به صورت تازه، خشک شده یا فرآوري شده در سراسر جهان مصرف می شود Cو  B, Aن زیادي ویتامی

)Pareek, 2002.( 
Li ) عمده ترین ترکیب عناب  %57,61-77,93) ترکیبات پنج نوع عناب را آنالیز کردند. کربوهیدرات با مقدار 2007و همکاران

فروکتوز و گلوکز (قندهاي اصلی)، رامنوز، سوربیتول و سوکروز بودند. ثابت شد پتاسیم،  تعیین شد. قندهاي محلول عناب ها شامل
و همکاران  Liفسفر، کلسیم و منگنز مواد معدنی اصلی و آهن، سدیم، روي و مس مواد معدنی با مقادیر ناچیز در عناب ها هستند. 

ري داشتند براي بیماران دیابتی، گونه هاي با ترکیبات فنولی، روي و در انتها بیان کرده بودند که گونه هاي عنابی که فروکتوز بالات
و سوکروز بالاتر  Cپتاسیم بالاتر براي کاهش خطر بیماري هاي قلبی، سرطان، آرتروز و بیماري هاي پیري و گونه هاي با ویتامین 

  ید انواع غذاهاي عملگرا استفاده کرد.براي مصرف به صورت تازه خوري مناسب تر هستند و در کل از عناب می توان براي تول
میوه عناب است زیرا امروزه بعضی تولید کنندگان به دنبال افزودنی ها و عصاره هدف از انجام این پژوهش بررسی میزان قندها در  

جایگزین هاي طبیعی شکر هستند تا بتوانند با تولید محصولات مناسب، نیاز گروه هاي مختلف مصرف کنندگان مانند افراد دیابتی 
ایران  ما فرآوري هاي متنوعی از آن در صنایعبا وجود آنکه ارزش دارویی و تغذیه اي عناب زیاد است ارا پاسخ گویند. از طرفی 

  وجود ندارد و بیان ویژگی هاي این گیاه دارویی می تواند گامی در جهت ارتقاء مصرف آن باشد.
  

  مواد -2
، )بدون آسیب یا کرم خوردگیظاهر سالم (به رنگ قرمز با  کاملا رسیده در اندازه هاي تقریبا یکسان، براي این پژوهش میوه عناب

مواد شیمیایی از جمله  ر کارشناس اداره منابع طبیعی از باغات شهرستان شهرضا واقع در استان اصفهان تهیه گردید.زیرنظ
هیدروکسید سدیم جامد، اسید کلریدریک، استات سرب، ساکارز خالص، سولفات مس و تارتارات مضاعف سدیم و پتاسیم شرکت 

Merck .خریداري و مصرف شد  
  

 روش ها -3

  
  سازي نمونه هاآماده  -3-1

به منظور آماده سازي عناب ها جهت عصاره گیري، ابتدا میوه ها با آب به خوبی شستشو داده شدند و پس از حذف آب سطحی و 
ساعت قرار  48درجه سانتیگراد به مدت  37) با دماي Memert, Germaniهسته گیري، بر روي سینی هاي سوراخ دار در آون (

  شده با آسیاب برقی پودر و براي یکسان سازي پودر مورد استفاده، الک گردیدند.. عناب هاي خشک ندداده شد
  
  تهیه عصاره آبی عناب - 3-2
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) توزین شد و در  Multi-function Electronic Scale, MH-200, china(گرم از پودر میوه عناب به وسیله ترازو دیجیتالی  20
دقیقه جوشانده شد، عصاره آبی  10میلی لیتر آب مقطر به آن اضافه شد. مخلوط براي مدت  100میلی لیتري،  250یک ارلن 

  ).1394نیکبخت و پورعلی، درجه سانتیگراد نگهداري شد ( 4در حاصله با کاغذ صافی، صاف گردید و تا زمان آزمون ها در یخچال 
  
  تهیه محلول هاي مورد نیاز -3-3

و  Bو  A، محلول فهلینگ ول اسید کلریدریک، محلول شفاف کننده استات سرب اشباع شدهمحلول هیدروکسید سدیم غلیظ، محل
محلول استاندارد قند انورت، مورد نیاز جهت اندازه گیري قند نمونه ها، به همراه درصد شناساگرها، طبق استاندارد ملی ایران 

  آماده گردید. )1385( 2685شماره 
  

 آزمون ها  -4

  
  فهلینگتعیین فاکتور  -4-1

 هیدروکسید محلول باو سپس قند انورت، چند قطره فنل فتالئین اضافه کرده  استاندارد محلول لیتر میلی 25در یک بالن به 
 سدیم،

میلی لیتر رسانده (محلول الف) و در  100حجم  به مقطر آب باآنچه حاصل گشت  .شد تیتر پایدار رنگ کم صورتی رنگ ایجاد تا
 ریخته.ت داخل بورت نهای

میلی لیتر) را با هم مخلوط کرده و  5(از هر کدام  Bو  Aمیلی لیتري، مقدار مساوي از محلول هاي فهلینگ  250در یک ارلن 
 حاوي بورت. دقیقه آنها را جوشانده 2میلی لیتر آب مقطر به مخلوط، به مدت  20قطره شناساگر متیلن بلو و  4- 3بعد از افزودن 
 قند استاندارد محلول ،میجوشد فهلینگ هاي محلول که حالی در و داده قرار مایر ارلن بالاي، گیره و پایه کمک به محلول الف را

این کار با سه بار تکرار انجام و  ي ایجاد گردد.آجر قرمز رنگ و شود محو آبی رنگیکه جائ تا(انورت) را به آرامی به آن افزوده  وارو
براي محاسبه قند کل، قند احیاء و قند ساکارز، تعیین  هربار مقدار مصرفی محلول الف (محلول استاندارد قند انورت) یادداشت شد.

  زیر ضروري است: هاي فاکتور فهلینگ بر اساس فرمول
  

        ه بر حسب میلی لیترقند خنثی شد ) : میانگین حجم مصرفی محلول استاندارد1فرمول (
  

                حجم مصرفی محلول استاندارد قند انورت) : 2فرمول (
  

                       ) : فاکتور فهلینگ3فرمول (
  
  اندازه گیري قندهاي احیاکننده -4-2

 2685و محلول استات سرب اشباع شده مطابق روش استاندارد  Bو  Aبراي محاسبه قندهاي قبل از هیدرولیز از محلول فهلینگ 
  ) و فرمول زیر استفاده شد:1385ملی ایران (

      قندهاي احیا کننده (قند قبل از هیدرولیز) برحسب گرم در صد گرم n) : 4فرمول (

      F فاکتور فهلینگ    V حجم مصرفی محلول بر حسب میلی لیتر  
  
  اندازه گیري قند کل - 4-3
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) با بکارگیري محلولی از مراحل قبل، محلول اسید کلریدریک، محلول 1385( 2685قند کل بر اساس استاندارد ملی ایران 
  هیدروکسید سدیم غلیظ و محلول هاي فهلینگ، با محاسبه با فرمول اندازه گیري شد.

          قند کل (قند پس از هیدرولیز) بر حسب گرم در صد گرم N) : 5فرمول (
  F فاکتور فهلینگ    V حجم مصرفی محلول بر حسب میلی لیتر          

  
    اندازه گیري ساکارز -4-4

  : )1385ایران،  2685روش محاسبه (استاندارد 

              درصد ساکارز در صد گرم نمونه S) : 6فرمول (
N قند کل      n نسبت وزن مولکولی ساکارز به وزن مولکولی گلوکز و  0.95    قندهاي احیاکننده

  فروکتوز 
  

 آنالیز آماري -5
  تمامی اندازه گیري ها با سه تکرار انجام و نتایج بر اساس میانگین داده ها بیان شد.

  
 بحث و نتایج -6

پلی فنل ها و... را  انسان مانند قندها، ویتامین ها، سبزیجات و فرآورده هاي آن ها، به دلیل اینکه مواد ضروري تغذیه اي میوه ها،
، یکی از فاکتورهایی است که می تواند کیفیت تغذیه اي طبیعی قند اهمیت ویژه اي برخوردارند. در واقع فراهم می کنند از

ان و همچنین رفع فرآورده اي بیشتر باشد، ارزش انرژي بالاتري دارد و براي مصرف انس را بیان کند زیرا هرچه قند محصول
 40گرسنگی غذاي مطلوب تري محسوب می شود. در پژوهش حاضر میانگین حجم مصرفی محلول استاندارد قند خنثی شده 

شد. اندازه  0,1میلی لیتر به دست آمد و بدین ترتیب عدد فهلینگ 10میلی لیتر و حجم مصرفی محلول استاندارد قند انورت 
در این تحقیق بر پایه روش لین و آینون انجام شد که اساس کار آن، احیاء مس دو ظرفیتی  گیري قند احیا، قند کل و ساکارز

است. میزان قند کل، قندهاي احیا  توسط قندهاي احیاکننده و تبدیل آن به مس یک ظرفیتی Bو  Aحاصل از ترکیب فهلینگ 
  ) آمده. 1کننده و ساکارز حاصله از عصاره آبی عناب در جدول (

  
  ساکارز و قندهاي قبل و بعد از هیدرولیز عصاره آبی عناب میانگین میزان) 1جدول (

  ساکارز  قند کل  قندهاي احیاکننده  

  ٠࿿٠۵±10,06  ٠࿿٠٣±16,84  ٠࿿٠٧±6,25  عصاره آبی عناب
  

) Wu et al, 2012(قند ها و اسیدهاي آلی میوه ها ویژگی هاي مهمی براي هر دو نوع مصرف تازه خوري و فرآوري شده هستند 
 16,84میزان قند کل در عصاره آبی عناب . زیرا براي داشتن عطر و طعم خوب محصولات، مقادیر بالاي آن ها مورد نیاز است

مقدار جزئی  بیشتر است. )1393(پورمیر و همکاران، و مرکبات  )1391و همکاران،  (عباسیکه از میزان قند کل انبه  بدست آمد
نشاسته موجود در برخی میوه ها در حین رسیدگی تبدیل به قندهاي ساده می شود و مقدار بسیار اندکی از آن باقی می ماند و یا 

) بیان کردند که میزان قند ٢٠١٢(و همکاران  Wu در مورد عناب نیز .)1382، (دخانی و بهشتیاینکه به طور کامل حذف می شود 
ید میوه تا رسیدگی کامل به طور واضحی افزایش می یابد. بنابراین علاوه بر ماهیت ترکیبات اصلی عناب، کاملا کل از ابتداي تول

  رسیده بودن میوه هاي مورد استفاده هم می تواند دلیلی بر قند کل بالاي موجود در عصاره هاي آن باشد.
و میزان ساکارز گرم در صد گرم  6,25همانگونه که در جدول مشاهده می شود میزان قندهاي قبل از هیدرولیز عصاره آبی عناب 

نارنگی یا نظیر  میوه هاییو ساکارز قندهاي احیاکننده  دو برابر حدود رن مقادیای بدست آمد.درصد در صد گرم نمونه  10,06
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ساکارز دي ساکاریدي قابل هیدرولیز است و هیدرولیز بیشتر ساکارز می تواند قندهاي  است. )1393(پورمیر و همکاران، پرتقال 
احیاکننده را افزایش دهد که در مورد عصاره عناب علاوه بر فرآیند عصاره گیري، بیشتر بودن میزان ساکارز هم می تواند در این امر 

بود اما به مقدار قندهاي قبل از هیدرولیز عناب هاي چینی بسیار نزدیک قندهاي احیاکننده محاسبه شده در تحقیق  اثر گذار باشد.
  ).Gao et al, 2011( عصاره عناب هاي ایرانی قند کل بالاتري داشتند

  
 نتیجه گیري -7

پرورش دهندگان و تولید کنندگان میوه ها و گیاهان دارویی و صنایع فرآوري آن ها، همواره در جهت تهیه محصولاتی هستند که 
وجود قند طبیعی زیاد در ن منطبق بودن با هدف تجاري خودشان بتواند نیاز اقشار و گروه هاي مختلف جامعه را برآورده کند. ضم

عصاره آبی عناب در این تحقیق نشان می دهد که این عصاره می تواند به عنوان ماده اولیه یا ترکیب افزودنی مناسب، در فرآورده 
گونه افراد به  ژه افراد رژیمی یا بیماران دیابتی و... مورد استفاده قرار گیرد تا علاوه بر رفع نیاز اینهاي مختلف مانند محصولات وی

مواد خاص، آنها را از سایر خواص فوق العاده عناب بهره مند سازد. متاسفانه گیاه دارویی عناب با وجود میزان تولید مناسب در 
معرفی ایران به ایران و خواص کیفی و تغذیه اي منحصر به فرد، جایگاه بالایی در صنعت فرآوري ندارد. بنابراین لازم است ضمن 

، آگاهی رسانی و ایجاد بسترهاي مناسب براي ی از کشورهاي با قابلیت گسترده در تولید این میوه در بازارهاي جهانیعنوان یک
   استفاده از این میوه دارویی صورت گیرد.

  
  تشکر و قدردانی -8
 انجام براي هایشان راهنمایی و امکانات دادن قرار دراختیار جهت به ستاره بهنوش شرکت محترم پرسنل و مهندسین مسئولین، از

      .یمکمال تشکر را دار پژوهش این
  

  منابع -9
 و استاندارد موسسه آزمون، هاي روش و ها ویژگی – آن هاي فرآورده و آبمیوه ها، نوشیدنی. )1385. (2685 شماره ایران ملی استاندارد
  .ایران صنعتی تحقیقات

  .337-333). تولید و فرآوري گیاهان دارویی، مشهد، جلد دوم، انتشارات آستان قدس رضوي (به نشر)، ص 1384امید بیگی، ر. (
 فعال زیست هاي ترکیب و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی مقایسه. )1393(. ، ماعلمی و ، ج.مقدم فتاحی ع.، ماهونک، صادقی ،.ي.س پورمیر،

  .32-22):1(12 ،تغذیه و غذایی علوم ،کنسانتره تولید و آبگیري صنعت در گیري بهره هدف با مرکبات رقم چهار میوه
درختی سمیرم در طی بسته بندي و انبارمانی، ). تجزیه کیفی و کمی قندها و اسیدهاي غالب در دو رقم سیب 1382دخانی، ش و بهشتی، ر. (

  .183- 169):4(7م و فنون کشاورزي و منابع طبیعی، )، مجله علوHPLCبا بهره گیري از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا(
 در میناب، (.Mangifera indica L). ارزیابی اولیه خصوصیات میوه درختان گزینش شده انبه )1391(دانشور، م.ح.  عباسی، م.، حیدري، م. و

  .129-117):4(35 لیدات گیاهی (مجله علمی کشاورزي)،تو
دفتر نشر فرهنگ اسلامی،  براي کاربرد گیاهان در پیشگیري و درمان بیماریها، تهران، جلد ششم،. معارف گیاهی )1375( ، ح.میرحیدر

  .462-408ص
. بررسی تولید زیستی و اثر ضدباکتریایی نانو ذرات نقره تولید شده به وسیله عصاره آبی و متانولی گیاه )1394( ، م. و پورعلی پ.نیکبخت

  .118-112): 2( 25د اسلامی، عناب، مجله علوم پزشکی دانشگاه آزا
Choi, J.W., Chung, S.G., Hong, S.W., Kim, D.J., Lee, S.H. (2012). Development of an Environmentally Friendly 
Adsorbent for the Removal of Toxic Heavy Metals from Aqueous Solution, Water Air Soil Pollut, 223: 1837–1846. 
Gao, Q-H., Wu, P-T., Liu, J-R., Wu, C-S., Parry, J.W., Wang, M. (2011). Physico-chemical properties and 
antioxidant capacity of different jujube (Ziziphus jujuba Mill.) cultivars grown in loess plateau of China, Scientia 
Horticulturae, 130:67-72. 
Li, J.W., Fan, L.P., Ding, S.D., Ding, X.L. (2007). Nutritional composition of five cultivars of chinese jujube, Food 
Chemistry, 103: 454–460. 
Pareek, O.P. (2002). Ber-Ziziphus Mauritania, Available by International Centre for Underutilised Crops [Online], 
Available: http://www.civil.soton.ac.uk/icuc/cd_icuc_ber_tamarind/content/ber/ber_book_html via the Internet. 
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