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حاوی اسید آسکوربیک و عصاره چای سبس طی دوره  بررسی پایداری اکسیداتیو دونات

 (PCA)نگهداری با استفاده از روش تحلیل مؤلفه اصلی 

 

1بهاره صحرائیان و 1فاطمه پورحاجی
* 

 

دکتسیفلَمٍقٌبیـغرایی،داًؿکدُکؿبٍزشی،داًؿگبُفسدٍغیهؿْد،هؿْد،ایساى.آهَختِداًؽ -1

20/4/1397پریسؼ:؛تبزیخ17/12/1396تبزیخدزیبفت:



 چکیده

ريسٌ تحت تأثیز افشيدن عصارٌ چاای سا ش    7طی ديرٌ وگُداری  شدٌ سزخفیشیکًشیمیایی ديوات  َای یژگیيدر ایه مطالعٍ 

( باا اساادادٌ اس ريت تحلیاؤ مهلداٍ ا الی      ام پی یپ 150ي  100، 50، 0( ي اسید آسکًربیک )ام پی یپ 200ي  150، 100، 0)

تحت بزرسی اسید آسکًربیک  یَا غلظتفیشیکًشیمیایی بٍ  َای یژگیييابساگی  ٌدَىد وشان آمدٌ دست بٍبزرسی شد. واایج 

پااییه اثاز    یَاا  غلظات در محصًل بًد. َز یک اس ایه تزکی ات در  یداویاکس یآوا َای یگشیهجا عىًان  بٍ ،چای س ش ٌعصاري 

 ام پی یپ 100ي  50 یَا غلظتسکًربیک در . اسید آاست دادٌاس خًد وشان  اکسیداوی یآواپزيکسیداوی ي با افشایش غلظت اثز 

 اکسایداوی  یآواا اثاز   ام پای  یپا  150ٌ ي در غلظات  بافای ي ظاَزی شد َای یژگیيپزيکسیدان مًجب تأثیزگذاری بز  عىًان بٍ

در غلظات   اکسایداوی  یآواا  یَاا  یژگیيچای س ش )با در وظز گزفاه تأثیزگذاری بیشاز  عصارٌ .است دادٌضعیدی اس خًد وشان 

 .دَد یم( ريود مشابٍ با اسید آسکًربیک وشان ام پی یپ 200
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 مقدمه

دزیژطٍُیخبیگبّغرایییّبٍفدُاهسٍشُاغتفبدُاشهیبى

افژصایؽتاباژبدزثژبشازکِثبدازدّبخبًَادُاییِتغرغجد

ّژبآىٍثژبفتیاییِتغرّبییطگیٍازشؼتَخِثِ،هكسف

یژ هیژبىدًٍبت،دزایيهیبى.دازایاّویتشیبدیاغت

.(Zolfaghari et al., 2013).پسعسفژژدازاغژژتٍفژژدُ

فسآیٌدغژس دِیدزًتحػیهغلَةدزدًٍبتّبییطگیٍ

زٍؾژيٍثشژؽیاقْژَُثبزًژ کسدىثبایدبدپَغتِتسد

ضلاتیٌبغژیَىحبقژ اشًٍژسمهتشلشژ داخلیثژبثژبفتی

.ثسهجٌبی(Rehman et al., 2007)گسددیهًؿبغتِایدبد

خویژژسدًٍژژبتٍِیژژتْؾژژدُدزکژژبزثسدُثژژِفسهَلاغژژیَى

خژرةگژسم 20تژب16،کژسدىّوچٌیيًَؿفسآیٌدغس 

گیژسدیهژقژَزتدزثبفژتاٍلیِهبدُگسمثساغبظزٍغي

(Garcia et al., 2004)ِیّژبزٍغيثبلایخرة.ثبتَخِث

ٍِّوچٌیيقسازغیساؾجبؿ ،گیسیدزقدثبلایآىدزپَغژت

ٍتغییژساتیثدعقو)ایدبدهحكَلهػتقدکبّؽکیفیت

یاِیژژتغرؽژژبّسیهحكژژَل ٍّژژبییطگژژیٍدزًژژبهغلَة

هحلژَلدزیّژبيیتبهیٍ،چسةاسٍزییدّبیاغکبّؽ)

دِیدزًتًگْدازیُدٍزعیچسثیٍتَلیدتسکیجبتغوی 

تژثییس.(Pezzuto & Park, 2002)اغژتفػژبداکػژیداتیَ

کیفژیّژبییطگژیٍهػتاینفػبداکػژیداتیَثژسکژبّؽ

َ یژهحكَلاش اتخژبًجیآىتژثییسٍاشغژَیدیگژسغژ

اکػیداغژیَىاشهحكژَلاتفسفژیحبقژ تَلیددِیدزًت

ِتغرازشؼثبفثکژبّؽّبیچسث هحكژَلکیفیژتٍاییژ
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اکػیداغیَىچسثژیدزهحكژَلکٌتسل،ثٌبثسایي.دؾَهی

کیفژیٍیّژبؾبخفهَختثْجَد،تسیعَلاًیادٍزُعی

ِ.ؾژَدیهژهغلَةاییِتغرازشؼ دٍاشتدژبزیقژَزتثژ

ٍثژژَتی ت1ثژژَتی تّیدزٍکػژژیآًیژژصٍلاکػژژیداىیآًتژ

کٌتژسلفسآیٌژدثژسایگػژتسدُعَزث2ِّیدزٍکػیتَلَئي

،آزایؿژیٍغژرایییّبفسآٍزدُدزّبزٍغيٍتشسیتچسثی

اتتژثییسغژٌتصیایيتسکیجژبت.ؾَدیهاغتفبدُثْداؾتی

ثژساهژبدازًدهغلَةدزخْتکٌتسلفسآیٌداکػیداغیَى

غٌتصیثژسیّبداىیاکػیآًتهٌفیتثییسات،تحایابتیِپب

 ,.Goodman et al)اًددادُزاًؿبىّبکٌٌدُهكسفغ هت

1990; Botterweck et al., 2000).تَخژژِثژژِ،زٍيیژژاشا

خژبیگصیيٍکژبّؽاغژتفبدُاشفٌژَاىثِتسکیجبتعجیقی

هحااژژبىقژژسازهَزدتَخژژِغژژٌتصیّژژبیاکػژژیداىیآًتژژ

 ,Moure et al., 2001; Shahidi, 1997; Frankel)دازد

یشائژژغژژ هتٍاکػژژیداًییآًتژژّژژبیٍیطگژژی.(1993

ؾژدُؾٌبختِآغکَزثی ٍاغیدّب،کبزٍتٌَئیدّبتَکَفسٍل

ؾژدُتحایابتثػژیبزیدزایژيخكژَـهٌتؿژسًتبیحٍ

 Pavia et al., 1999; Gardner et al., 2000; Zhu)اغژت

et al., 2001; Pantelidis et al., 2007).اتتژژثییس

ِیدزًتٍخبزجهژبدُغژراییایيتسکیجبتدز3ییافصاّن دژ

ثژِهثجژتآىّبیایسٍؾدُغراییهغبلقِهبدُحضَزدز

 ,.Miller et al., 1997; Yen et al)ایجژبتزغژیدُاغژت

،اکػیداًییآًتفقبلیتدزهیبىتسکیجبتعجیقیثب.(2002

دزخْژتهغلژَةّبییطگیٍتسکیجبتفٌَلی ثبتَخِثِ

ّژبییطگیٍٍّبزٍغيکٌتسلفسآیٌداکػیداتیَدزچسثیٍ

ِ هژَزددزهَادغژراییّبآىکبزثسدثسایییشاغ هت تَخژ

هٌژبثـفٌَلیژ ،چژبی.دزثژیي(Dimitrios., 2006)اغت

5ٍتچیيگژبلات)اپیگبلاکَکب4ّبیيکبتچغجصثبدازاثَدى

ثػژیبزهٌبغژجیاشتسکیجژبتیهٌجقژ 6اپیکبتچیيگبلات

.(Peres et al., 2011)ؾژَدیهژؾژٌبختِیداًیاکػژیآًتژ

ایيتسکیجبتاکػیداًییآًتّبییطگیٍثبتَخِثِ،زٍيیاشا

ِیکژدیگسثژسّژبآىیژیافصاّژنٍایس ِگصفٌژَاىثژ ّژبییٌژ

غژژٌتصیدزهژژَادغژژرایییّژژبداىیاکػژژیآًتژژخژژبیگصیي

ِ .(Dai et al., 2008; Li et al., 2010)ّػژتٌدهَزدتَخژ

،افصٍدىایيتسکیجبتثِاکػیداًییآًتّبییطگیٍف ٍُثس

هحكژَلًیژصکیفییّبؾبخفغراییهَختثْجَدهبدُ

.(Dagdelen et al., 2007)ؾَدیه

تحلیژ چٌژدیّژبزٍؼیکیاش،اقلیهؤلفِزٍؼتحلی 

ازشیبثیتغییساتدزشیسثسایدزتحایابتکبزثسدی،سُیهتغ

هقوژَلقَزتثِ.فساٍاىدازدیّباغتفبدُّبدادُّبییِلا

کژبّؽ،یکیثسایؾَدیهاغتفبدُایيزٍؼثِدٍهٌؾَز

)حدنثبلاٍحضژَزاع فژبتغیژسهژستجظدزّبدادُاثقبد

ِپب ثباغژتشساجاع فژبتثژسّبدادُهدوَفِ ٍاثػژتگی یژ

پبزاهتسّبثبیشهبًّنزٍاثظگسیثسایدیٍسّبیهتغهادازی

اش،.دزپژطٍّؽپژیؽزٍیّنخغیدُپداختٌبةاشایدبد

کیفژییپبزاهتسّژبایيزٍؼثسایثسزغیتغییژساتهیژبى

دًٍژژبتتحژژتتژژثییستغییژژساتدزغژژغَزًٍژژَؿافصٍدًژژی

کیفژیدزّژبییطگژیٍٍتثییسآىثسزاثغِهیبىؾدُاابفِ

ِدزّژبدادًُگْژدازیثژسپبیژًِوژبیؽدٍزُ اشیاهدوَفژ

ِکژِاغتفبدُؾدُاغتهتقبهدیسّبیهتغ هؤلفژِفٌژَاىثژ

دزفضبیسّبیهتغ.الگَیتَشیـایيؾَدیهاقلیؾٌبختِ

تغییژساتهیژبىایژيزاثغِ،ًوبیبًگسؾدُدادًُاؿًِوبیؽ

 ,Jackson)ٍهؿبثْتدزالگژَیتغییژساتاغژتپبزاهتسّب

2005; Jolliffe, 2002; Saporta et al., 2009).زٍيیژااش،

مقژَزتتغییژساتتژَ تَاىیهثسهجٌبیکبزثسدایيزٍؼ

ِگسفتِزٍیپبزاهتسّبزادزفضبی ِاقژلی هؤلفژ قژَزتثژ

چبیغژجصٍاغژیدفكبزُییسافصٍدىثغیػتوبتی تحتت

ثسزغیٍاع فبتهفیدیثژسایؾژٌبختثْتژس یآغکَزث

ِّژبدادُّبییِلاتغییساتدزشیس ِشهدزآٍزد.دغژتثژ یٌژ

اقلیدزقٌبیـغرایییّبهؤلفِاغتفبدُاشتکٌی تحلی 

اغت.ؾدُیهغبلقبت

,Alizadeh behbahani)ّوکژژبزاىٍفلیژژصادُثْجْژژبًی

تیوبزّژژبیافوژژبلیثژژسثْجژژَدتژژثییسثژژسایازشیژژبثی(2017

ّژبییطگیٍهبًدگبزیگَؾتگَغبلٍِازشیبثیزٍاثظهیبى
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ِ،اشزٍؼتحلیژ ؾدُدزدٍزًُگْدازییسیگاًداشُ هؤلفژ

،کژبزثسدآهژدُدغتثِ.ثسهجٌبیًتبیحکسدًداغتفبدُاقلی

تغییساتگَؾژتِیلاسیشزٍاثظسُییهتغزٍؼتحلی چٌد

ٍاثػژتِثژِشهژبىًگْژدازیٍیکسٍثیاژدهدازایپَؾؽ

ًؿبىداد.یخَثثِزاهَزدهغبلقِیبىپبزاهتسّبیژظهژزٍاث

کبزثسد(Habbibi Najafi, 2016)ٍّوکبزاىحجیجیًدفی

ثژسستژسؼیخوثسزٍاثظتژثییسزازٍؼتحلی هؤلفِاقلی

،خسهبثسزغیکسدًد.دزایيپژطٍّؽّػتًِبىحبٍیآزد

خویستژسؼ،کیفیژتًژبى،هبًژدگبزی،یدیتِاغهیبىزاثغِ

حػیّبییطگیٍٍ،پبزاهتسّبیتكَیسیاغتشساخیاشًبى

.ثژسُاغژتتَغظداٍزاىچؿبییثسزغژیؾژدؾدُیبثیازش

ّژسیژ اشپبزاهتسّژبدزفضژبییسیقسازگهجٌبیهَققیت

ثژبپبزاهتسّژبًاؿِ،اهکبىازشیبثیٍتثییسپریسیّسیژ اش

پبزاهتسدیگسفساّنؾد.

ثژباغژتفبدُاش(Pourfarzad, 2014)ٍّوکژبزاىپژَزفسشاد

فسٍکتژبىّبییطگیٍزٍاثظهیبى،اقلی هؤلفِزٍؼتحلی 

اغتشساخیاشغسیؽزاثسزغژیکسدًژد.ثژسهجٌژبیًتژبیح

ِاشایژيتحایژ ،زٍؼتحلیژ آهژدُدغتثِ اقژلیهؤلفژ

ّبیخلَـاغتشساج،قٌژدّبییطگیٍزٍاثظهیبىیخَثثِ

ثبشدُاغتشساجٍعَلشًدیژسُپلیوژسیثژبهیژصاىکبٌّدُ،

تَشیـًاؿِثباغتفبدُاشزٍيیااش.اغتدادًُؿبىفسٍکتبى

یثژِدزکژتژَاىیهاقلیهؤلفِپبزاهتسّبدزفضبیتحلی 

غژبشییٌِثْگرازدزاشزٍاثظهیبىپبزاهتسّبیتثییسهٌبغت

 فسآیٌداغتشساجزغید.
 

 ها روشمواد و 

 از چای سبس یریگ عصارٌي  یساز آمادٌ

آغژیبةاشپژعؾدٍچبیغجصاثتداثبآةتویصیّبثسگ

 0.425)ال دٍثبزاًداشُذزات،ؾدى،ثِهٌؾَزیکٌَاختی

ثژبآة35ثژ1ِثژًِػژجتؾدُِیتْ.ذزاتؾدهیلیوتس 

دزخژ25ِدزدهژبیاتژب))یژسیگفكژبزُهشلَطؾدًدٍ

70غبفتزٍیؾژیکسثژبغژسفت24ثِهدت غلػیَظ

ثباغتفبدُؾدُِیتْؾد.غَغپبًػیَىدًجبلدٍزدزدقیاِ

ثژبٍقژبفهتسیغبًت5/12غبیص44گسید1ٍاتويکبغراش

ثژبفؿژبزآشهبیؿژگبّیخژ ی تغلیؼکٌٌژدُدٍازتحژت

،غژبختStrike 202)هژدلخیژَُهتژسیلژیه760حدٍد

دزخژژ60ِدٍزدزدقیاژژِ،دهژژبی66ایتبلیژژب ثژژبغژژسفت

40دقیاژِتژبزغژیدىثژِثژسیکع43ثِهدتغلػیَظ

،VO 400)هژدلخژ ٍغژپعدزآٍىتحژتؾژدتغلیؼ

تژبغلػژیَظدزخژ40ِغبختآلوبى دزدهبیکوتژساش

خؿ گسدید.خؿ   یِپب)ثسدزقد4زغیدىثِزعَثت

آغژبشبىتژبشهژدزثػتِاییؿِؾیغجصدزؽسٍفپَدزچب

.ؾدًگْدازیّبؽیآشهب

 تُیٍ خمیر ديوات

کبزخبًژژِدزقژژد اش77اغژژتشساجدزخژژِآزدغژژفید)ثژژب

غبکبزٍهبیػژعایساى ،هشوسخؿ فقبل)،گلوکبى)هؿْد

اشثْجَددٌّژدُایساى ،، اشکبزخبًِزاَی)هؿژْدِیصیغسٍ

تدژژبزیپژژَیؽثبًژژبمؾژژسکتقژژٌبیـغژژراییدلػژژب

اشکبزخبًژژًِژژسگعؾژژیساشهژژبیـایساى ،زٍغژژي،)هؿژژْد

ؾژکس،ًوژ ٍٍاًیژ اشؾژبه ایساى ٍغبیسهژَاد،)ؾیساش

هژَاداٍلیژِثژِّوژساُایژيهقتجستْیِگسدید.یّبؾسکت

چْژبزثژِتستیژتدزآغژکَزثی چبیغجصٍاغید فكبزُ

0،50،100ٍ150ٍامپژییپ0،100،150ٍ200غغح

خویژسٍزٍغژي دٌّدُی تؿکاغتفبدُؾدًد.هَادامپییپ

120دقیاِثبغسفت5غٌتصیثِهدتاکػیداىیآًتفبقد

ِ هسحلٍِپعاشؾدًددٍزدزدقیاِهشلَط ،تشویژساٍلیژ

ٍغلػژیَظدزخژ40ِدقیاِدزدهبی45ثِهدتخویس

،غبختLGH220دزقد)گسهشبًِهدل80زعَثتًػجی

پْژيؾژدهتسیغبًتی اشبهتثبدغتیقَزتثِایساى 

کِقغژسداخلژیٍقبلتشًیؾدٍثبقبلتاشخٌعاغتی 

تشویسهسحلِثَد.هتسیغبًت5/2ٍ6آىثِتستیتخبزخی

ٍغلػژیَظدزخژ40ِدقیاِدزدهبی15ًْبییثِهدت

16)ّژبًوًَِآىاشثقدٍعیؾددزقد80زعَثتًػجی

ثژِکيغس دز ًو48ًَِهدوَؿآىٍدزتکساز3تیوبزثب

1- Whatman filter  

 

 ...بزرسی پایداری اکسیداتیً ديوات حايی
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غژس ؾژدًدغلػیَظدزخ150ِدقیاِثبدهبی4هدت

ٍِلیتسزٍغيپژس5/1ثبآىهشصىکِ تثجیژتٍهٌؾژَزثژ

غژبفتقجژ اشؾژسٍؿغژس 1پبیدازؾدىدهژبیزٍغژي،

تَلیدیپعاشغسدؾدىیّبًوًَِ.ُثَدکسدىزٍؾيؾد

دقیاژ30ِ ثِهدتغلػیَظدزخ20ِدزدهبیهحیظ)

ًٍگْدازیؾدًدیثٌدثػتِليیاتیپلدزپَؾؿیاشخٌع

(Zolfaghari et al. 2013).

زٍغيغغحیدًٍبتپعاشغس کسدىٍؾَدیهیبدآٍزی

قج اشغسدؾدىثباغتفبدُاشکبغرخبذةخداؾد.ًوًَِ

تدژژژبزی)حژژژبٍیهژژژبیـؾژژژبّدثژژژباغژژژتفبدُاشزٍغژژژي

ثژَتی تّیدزٍکػژیؾژبه غژٌتصیّژبیاکػژیداىیآًت

.ؾد تْیٍِثَتی تّیدزٍکػیتَلَئيآًیصٍل

 پراکسیذ شاخص

ٍّوکژبزاى ؼؾژبًتبّبپساکػیدثباغژتفبدُاشزٍؾبخف

(Shantaha, 1994)ِؾدهحبغج.

 روگی پًستٍ ي بافت داخلی ديوات یَا شاخص

Lغِؾژبخفییيتقثبزً پَغتٍِهغص
*،a

*ٍb
آًژبلیص*

2ّباثتداثسؾیثِاثقژبدؾبخفیيایسیگاًداشُثسای.ؾد

هتساشپَغتٍِهغصدًٍبتثژباغژتفبدُاشچژبقَغبًتی2دز

اغکٌس)هژدل:ثبتْی41600ٍٍِاتهدل120ثسقییاازُ

HP Scanjet G3010یسثسدازیتكَپیکػ 300 ثبٍاَز

قسازگسفت.ثبفقبلImage Jافصازًسمیبزاختؾد.تكبٍیسدز

فژَ)یّژبؾژبخف،PluginsدزثشؽLABیفضبکسدى

.(Sun, 2008)هحبغجِؾد

 تخلخل

ازشیبثیهیصاىتشلش هغصدًٍبت،اشتکٌی پژسداشؼثسای

2دز2ثسؾژیثژِاثقژبد،اغتفبدُؾد.ثدیيهٌؾژَزتكَیس

120ثسقییاازُاشهغصدًٍبتثباغتفبدُاشچبقَهتسیغبًت

 HP Scanjetاغژکٌس)هژدل:ثژبتْیژ41600ٍٍِاتهدل

G3010َپیکػ تكَیسثسدازیؾژد.300 ثبٍاَز یستكژ

Image Jافژصازًژسمیبزاختدزؾدُِیتْ
)غژبختهؤغػژ1ِ

آهسیکب قژسازگسفژتٍدزقژدهتحدُبلاتیا،2هلیثْداؾت

 ,Barcenas & Rosell)ؾژدیژسیگاًژداشُّبتشلش ًوًَِ

2006; Sabanis et al., 2008; Naji-T abasi & 

Mohebbi, 2015).
 

 رطًبت

AACC،2000ایژيآشهژبیؽاشاغژتبًدازدخژسایخْتا

ِؾداغتفبد44ُ-16ؾوبزُ ّژبدز.ثسایایيهٌؾژَزًوًَژ

سُ،غبختکؿَزکOF-O2G،هدلJeto Techآٍى)هبزک

دادُقژسازِغلػژیَظدزخژ100-105دهژبیخٌَثی ثژب

.ؾدًد

 یفعالیت آب

ثباغتفبدُاشدغتگبُغٌدؽفقبلیژتّبًوًَِیفقبلیتآث

،غژژبختNovasina ms1-aw, AXAIR Ltdآة)هژژدل

ِغَئیع پعاشپشتٍزغیدىدهبی ثژِدهژبیّژبًوًَژ

 Sahraiyan)ؾدیسیگاًداشُ غلػیَظدزخ20ِهحیظ)

et al. 2013).

 حجم

هغژبث ثژباغژتبًدازد3کلصاداًِاشزٍؼخبیگصیٌیحدنثب

AACC،2000ُاغژژتفبدُؾژژد.ثژژسایایژژي72-10ؾژژوبز

هتژساشدًٍژبتتْیژٍِغژبًتی2×2ایثِاثقبدهٌؾَزقغقِ

حدنآىتقییيؾد.

 بافت

ٌحژثبفژتغژتگبُژثژباغژتفبدُاشدغژّبًوًَِتژثبف
QTS

غبختاًگلػتبىٍتَغظآشهژَىCNS Farnell, UK هدل

2×2×2.قغقبتهکقجییکػبىثباثقژبدؾدثسزغیفؿسدى

قػژوت.ؾژدًددادُقژسازفؿژبزتحژتّبًوًَِاشهتسیغبًت

25ؾک اشخٌعآلَهیٌیَمثبقغژسیااغتَاًِ ًفَذکٌٌدُ

ثسیبًیٍِپعاشتوبظثژبهتسیلیه1ٍثبغسفتهتسیلیه

دزقژداشازتفژبؿاٍلیژًِوًَژِزا75اًژداشُثِغغحًوًَِ،

.(Seyhun et al., 2003)فؿسدًُوَد

 آزمًن حسی

هسکژصیفلوئتیّداٍزاشثیيافضبی10دزآشهَىحػی،

تحایابتٍآهژَشؼکؿژبٍزشیٍهٌژبثـعجیقژیخساغژبى

 41-56/ص1397 ي تابساان بُار /64/ شمارٌ 17/جلد  ىایع غذایی یمُىدس قاتیتحق 

1-Image Processing and Analysis in Java 

3-Rape seed displacement 

2-National Institutes of Health 
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گبکَلاایساى هغبث ثبآشهَىهثلثیٍزٍؼ،زاَی)هؿْد

.ؾژژدًداًتشژژبة(Gacula & Singh, 1984) ٍغژژیٌ 

)ؾژژک ؾژژک فژژسمٍاشًؾژژسحػژژیدًٍژژبتّژژبییطگژژیٍ

ٍٍخژَد،ًبهتابزى،پبزگییباشثیيزفتيقػوتیاشدًٍژبت

ییثژبلاغژغحّژبییطگیٍّسگًَِحفسُیبفضبیداخلی ،

ٍغژغحچسٍکٍيیچ)غَختگی،غیسعجیقیثَدىزً ،

)غژژَختگی،ییٌیپژژبغژژغحّژژبییطگژژیٍ ،یسفژژبدیغ

ٍغغحغیسفبدی ،پَکیٍتشلشژ )خلژ ٍٍچسٍکيیچ

فسجغیسفبدی،تساکنٍفؿسدگیشیبد ،غفتیًٍسهیثبفت

،غژفتثژَدى،تژسدیٍیسفبدیغ)خویسیثَدىٍیبًسهی

ؾکٌٌدگی ،قبثلیتخَیدى)خؿ ٍغفتثَدى،گلَلژٍِ

 ٍثژٍَهژصُّبدًداىٍچػجیدىثِدزدّبىخویسیثَدى

)عقنتٌدٍشًٌژدُ،ثژَیخژبهییژبتسؾژیدگیٍیژبفغژس

.ازشیبثیؾدًدعجیقی 

دزازشیبثیحػیثِی اًداشُهؤیسؾدُیثسزغیّبیطگیٍ

ثٌژژبثسایيپژژعاشثسزغژژیهٌژژبثـثژژِّسیژژ اش.ًیػژژتٌد

ِ،اسیتّبیطگیٍ دادُؾژد.اژسیتزتجژِقژفبت،یازتجژ

.ؾدلحبػ 1)هغبث خدٍل


ديواتضزیب رت ٍ  دات در آسمًن حسی  -1جديل 
 ضریب رتبٍ  ديواتيیژگی 

4فسمٍؾک 

2خكَقیبتغغحثبلایی

1خكَقیبتغغحپبییٌی

2پَکیٍتشلش 

2غفتیًٍسهیثبفت

3قبثلیتخَیدى

3عقن)ثٍَهصُ 



 ثژَد.ثژب5 تبثػژیبزخژَة)1ازشیبثیقفبتاشثػیبزثد)

)فددکیفیتدًٍبت ثژبیکلسؼیپرداؾتيایيهقلَهبت،

.ؾدهحبغجِ 1)زاثغِاغتفبدُاش



(1   
 ∑      

∑ 
 



Q;فددکیفیژتدًٍژبت ،یکلسؼیپر(Pِاژسیتزتجژ;

;اسیتازشیبثیقفبت.Gٍ،قفبت

 َادادٌ آماری لیيتحلٍ یتجس

0،100،150ٍ200دزچْژبزغژغحچبیغجصفكبزُاش

0،50،100ٍٍاغیدآغکَزثی دزچْژبزغژغحامپییپ

ِ امپژییپ150 ِپبعژسزکژبه تتكژبدفیثژسقژَزتثژ یژ

تیوژبز16ثٌبثسایي؛ؾداغتفبدُّبًوًَِدزتَلیدفبکتَزی 

48ٍِدزهدوژَؿآىتکژساز3ثب ِ،ًوًَژ ثژسایؾژد.تْیژ

ّژبییطگژیٍثژیياقلیٍازتجبطیّبهؤلفِآٍزدىدغتثِ

غژٌتصیثژبّژبیاکػژیداىیآًتخبیگصیٌیدِیدزًتدًٍبت

عجیقژی)فكژبزُچژبیغژجصٍاغژیدّژبیاکػژیداىیآًت

ِتحلیژ زٍؼ اشآغژکَزثی  ٍ PCA)اقژژلییّژبهؤلفژ

ِیثسهجٌژب (loading plot) پ تٌ یلَد اٍلٍدٍم هؤلفژ

ّژبییژبًعٍازهاژدازيیؿتسیث دزثسدازًدُکِاغتفبدُؾد

 ّژبدادُِهدوَفژدزقداع فژبتدزيیؿتسی)ثیحیتَا

ثَد.Minitab 17هَزداغتفبدُافصازًسم.اغت

 

 نتایج و بحث

کیفی محصوً  در  کمی ي تحلیل ريابط بیه پارامترَای 

 سىتسی یَا ذانیاکس یآوتحضًر 

کیفژیدًٍژبتکوژیٍّبییطگیًٍتبیحتحلی زٍاثظثیي

ِزٍشُدز7ًگْژدازیدٍزُعی  1)ؾژبّددزؾژک ًوًَژ

 ...بزرسی پایداری اکسیداتیً ديوات حايی
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ِپساکػژیدؾبخفؾک دزایي.ؾَدیههؿبّدُ فٌژَاىثژ

هػژتا اشیازاثغِ،ؾبخفپیؿسفتفسآیٌداکػیداغیَى

.هػژتا ازددکیفیهَزدازشیژبثیکویٍغبیسپبزاهتسّبی

پژژژریسیًبتثییسدٌّژژژدًُؿژژژبىیژژژيپژژژبزاهتسثژژژَدىا

بیییکَؾژیوفیصییّژبیطگژیٍاشغٌتصییّبداىیاکػیآًت

دزخكژَـزٍاثژظثژیي.اغتًگْدازی دٍزُهحكَلدز

ِتَاىیهکویٍکیفییّبیطگیٍغبیس پژریسؼگفژتکژ

کلیهحكَلدازایزاثغِهثجتثبهیصاىغفتیٍزٍؾٌبیی

فٌژَاىثِپبزاهتسزٍؾٌبییپَغتِیقٌیاغت؛پَغتِدًٍبت

هیژصاىاٍلیيخكَقیتثكسیدزهَاخِثبازشیبثیکیفیٍ

ثژسزاتژثییسثیؿژتسیيؾبخفثبفژتفٌَاىثًِوًَِفتیغ

ثژِیبشدّیژاهتحػژیخْژتپژریسؼکلژیٍّبییبةازش

پریسؼکلژی،پبزاهتسّبی.اشغَیدیگساًدداؾتِهحكَل

ٍِغفتیثبفت،زٍؾٌبییپَغتِ ثژبهیژصاىهٌفژییازاثغژ

غژغحداخلژیهحكژَل،قػژوتٌبییتشلش ،حدن،زٍؾ

،دزایژيهیژبى.اًددادًُؿبىزعَثتٍفقبلیتآثیاشخَد

ثیؿتسیيتضبدثیيحدنٍزً پَغتٍِهیژصاىغژفتیٍ

ِ.اغژتؾژدُزٍؾٌبییقػوتداخلیدًٍبتهؿبّدُ زاثغژ

ًِتدزدًٍژبت پَغتِهتضبدثیيتغییساتحدنٍزً   یدژ

ُدٍزؾژک ؽژبّسیٍافژصایؽدزتیسگژییشتگژیزّژنثِ

فسآیٌژژژدیدژژژًِتدز،.اشغژژژَیدیگژژژساغژژژتًگْژژژدازی

چٌژژدّژژبییچسثژژهیژژصاىاکػیداغژژیَىدزهحكژژَل،

فژ ٍُثژس.ایژيافژصایؽکٌٌژدیهافصایؽپیدایساؾجبفیغ

کبّؽزٍؾژٌبییپَغژتِهَخژتکژبّؽحدژنهحكژَل

هتسغژفتیاپژبز.ؾژَدیههشسةآىثسثبفتتثییسیدِدزًت

ؾبخكیاشهیصاىپیؿژسفتثیژبتیدزهحكژَلاتفٌَاىثِ

ثژبهٌفژیثژبؾژدتثژبلادزخْژتیازاثغِیادازخویسی

ِدزًت.ثیژبتیاغژتهیصاىزٍؾٌبییهغصدًٍژبت ایدژبدیدژ

ٍاتكژبلاتفساژیآهیلَپکتیٌیّبییسُشًدهیبىاتكبلات

افژصایؽفقبلیژتاکػژیداتیَ.اغژتثیيگسٍّبیغژَلفیت

کژژبّؽدژژِیدزًتهَخژژتخژژبزجؾژژدىآةاشغژژبختبزٍ

 & Pourhaji)گژسددیهدًٍبت ؾدُزٍؾٌبییهغصضلاتیٌِ

Sahraiyan, 2018).

تحلیوول ريابووط مووابیه پارامترَووای کمووی ي کیفووی  

 محصً  با افسيدن اسیذ آسکًربیک

تغییساتزٍاثظهیژبىپبزاهتسّژبیکوژیٍ 4)تب 2)ؾک 

اغژیدزٍشُدزحضژَز7ًگْدازی دٍزُزادزکیفیدًٍبت

.دٌّدیهًؿبىآغکَزثی 

 

 
 در ومًوٍ شاَد ییایمیي شی فیشیک َای یژگیيريابط بیه  -1شکؤ 
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 آغژژکَزثی اغژژیدامپژژییپژژ50)غژژغح 2)دزؾژژک 

ٍپساکػژیدؾبخفپبزاهتسّبیغفتی،کِؾَدیههؿبّدُ

هیژصاىدازًداهبثبٍّوػَهثجتیازاثغِزٍؾٌبییپَغتِ

ِزٍؾژٌبییهغژصهحكژَلشلش ٍت ًؿژبىهٌفژییازاثغژ

ثبؾدتثبلاهٌفییازاثغِپساکػیددازایؾبخف.اًددادُ

گژرازیثژیيتثییسثیؿژتسیي.اغژتیثبهیژصاىفقبلیژتآثژ

.ؾژَدیهژهؿبّدُزٍؾٌبییپَغتٍِهحكَلکلیپریسؼ

دز،آغکَزثی اغیدامپییپ50حبٍیًِوًَ،ف ٍُثسایي

هثجژژتثژژیيیازاثغژژِدازای،ؾژژبّدًِوًَژژهابیػژژِثژژب

.ثژبدزًؾژسگژسفتياغژتپبزاهتسّبیغفتیٍزً پَغتِ

)زاثغژِهػژتا اشًوًَژِؾژبّدثسخ فپساکػیدؾبخف

دزحضژژَزاغژژیدکیفژژی ،کوژژیٍغژژبیسپبزاهتسّژژبی

زاثغِدزخْتهثجتثبهیژصاىغژفتیٍزًژ آغکَزثی 

فقبلیژتآثژیپَغتٍِزاثغژِدزخْژتهتضژبدثژبهیژصاى

.ؾَدیههحكَلهؿبّدُ

ثبفتییّبیطگیٍپساکػیدٍؾبخفهیبىدبدؾدُیاِزاثغ

آغژژکَزثی اغژژیدامپژژییپژژ50حژژبٍیًِوًَژژٍؽژژبّسی

گرازیّسی اشغِپژبزاهتسثژسیکژدیگستثییسدٌّدًُؿبى

پساکػژیدؾژبخفثبدزًؾسگسفتيهَققیت،زٍيیاشا.اغت

تغییژساتیسگرازیتثیتَاىیهاقلیِهؤلفدزفضبیتحلی 

بییهحكژَلزایفیصیکَؾژیوّژبییطگژیٍاکػیداغیَىثس

دزدٍزًُگْژدازیآهژدُدغتثِثسهجٌبیزٍاثظثیبىکسد.

دزخْژتزاتژثییسهحكَل،تغییساتفقبلیتآثیثیؿتسیي

ثبکبّؽفقبلیژت،ٍاقـدزپساکػیددازد.ؾبخفهشبلفثب

فسآیٌژداکػژیداتیَافژصایؽپیژدا،ًگْژدازیدٍزُعیآثی

دٍگبًِثژسهیژصاىتثییس.تغییساتفقبلیتآثیدازایکٌدیه

ثژژبافژژصایؽغژژَ یژژ.فقبلیژژتآثژژیاشاغژژتاکػیداغژژیَى

ّژبییکژبلزاداًتاژبلغژَْلتغیبلیتدزهحكَلهَخت

افژژصایؽفقبلیژژتاکػژژیداتیٍَآشاددزهژژبتسیعغژژبختبزی

خژَدزاثژبیهوبًقتکٌٌدگٍاشغَیدیگسًاؽگسددیه

ِآشادٍّژبییکژبلزادایدبداتكبلاتفسایهیبى فٌژَاىثژ

کژژبّؽفقبلیژژتتْژژبخویخْژژتىَفبهژژ دٌّژژدُپسٍتژژ

اکػژیداتیَتژثییسهَخژتکژبّؽآشادهحیظّبییکبلزاد

.(Karel, 1980)ؾَدیه




 آسکًربیکاسید  ام یپپی  50ایی در حضًر یشیم يی فیشیک َای یژگیيرابطٍ بیه  -2شکؤ 

 

زاتغییساتزٍاثظثیيپبزاهتسّبیکیفژیدًٍژبت 3)ؾک 

ًؿژبىامپژییپژ100دزغغحآغکَزثی دزحضَزاغید

ِؾژَدیهژ.هؿژبّدُدّدیه ثژبافژصایؽغژغحاغژیدکژ

پساکػژیدٍؾژبخفپبزاهتسّبیغژفتی،زاثغِآغکَزثی 

.گژژسددیهژژزٍؾژژٌبییپَغژژتِثژژبؾژژدتثژژبلاتسیایدژژبد

ِپبزاهتسّبیفَ)ًیصثبهیصاىتشلشژ ٍحدژن یّژبًوًَژ
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یازاثغژژِدازایزٍش7عژژیدٍزًُگْژژدازییثسزغژژهژژَزد

پبزاهتسّژبیزٍؾژٌبییدّژدیهًتبیحًؿبى.غیسّوػَغت

ِآثیدازایتیفقبلهغصٍهیصاى ثژبؾژدتثژبلادزیازاثغژ

تغییساتثیيپبزاهتسحدن،اشغَیدیگس.ّػتٌدخْت ی

امپژییپژ50دزحضَزؾدُِیتًْوًَِدزٍهیصاىتشلش 

دزحضژَزؾژدُِیتًْوًَِدزهابیػِثب،اغیدآغکَزثی 

پژریسؼ.دازدؾدتثبلاتسی،آغکَزثی اغیدامپییپ50

هػژژتا اشغژژبیسیازاثغژژِدازایکلژژیهحكژژَلًیژژص

هتساؾژژدىپژژبزهػژژتا .اغژژتیثسزغژژهژژَزدپبزاهتسّژژبی

دتزاثغِثیيغبیسژژثِافصایؽؾتَاىیهپریسؼکلیزا

افصایؽؾدتزاثغژِگسٍّیًػجتداد.قَزتثِپبزاهتسّب

امیپژیپژ100ثبفتیٍؽبّسیدزغلؾژتیّبیطگیٍثیي

اکػیداتیَاغژیدیسگرازیتثیدٌّدًُؿبىآغکَزثی اغید

امپژییپژ50ثبؾدتثبلاتسیًػجتثِغلؾتآغکَزثی 

کژژِافژژصایؽفقبلیژژتاکػژژیداتیَدزاغژژتگفتٌژژی.اغژژت

پسٍتئیٌیِؾجکدزغَلفیدییدایدبداتكبلاتثبهحكَل

هَخژتافژصایؽآهیلژَپکتیٌییّبسُیشًداتكبلاتهیبىٍ

ِ.افصایؽزٍؾٌبییؾَدیهغفتی ِدًٍژبتپَغژت فٌژَاىثژ

اتاکػژیداتیَتثییسدٌّدًُؿبىثبلاتسزٍغيثشؽثبدزقد

اغت.آغکَزثی اغید




 آسکًربیکاسید  ام یپپی  100ایی در حضًر یشیم يی فیشیک َای یژگیيرابطٍ بیه  -3شکؤ 

 

یثسزغهَزدزاثغِثیيپبزاهتسّبی دٌّدًُؿبى 4)ؾک 

.هؿژبّدُاغژتآغژکَزثی اغژیدامپییپ150دزغغح

ؾدتزاثغِثیي،آغکَزثی اغیدثبافصایؽغغحؾَدیه

ٍزٍؾٌبییپَغژتِدزپساکػیدؾبخفپبزاهتسّبیغفتی،

ُاشخژَدکژبّؽًؿژبىدادامپییپ100هابیػِثبغغح

ثبحدنغیسّوػَزاثغِهحكَلدازای.هیصاىغفتیاغت

زٍؾژٌبییپَغژتٍِپبزاهتسّژبی،اشغَیدیگس.اغتًوًَِ

َیازاثغِپساکػیدؾبخف  ٍشژثژبهیژصاىتشلغیسّوػژ

آغژکَزثی .افصایؽغغحاغژیدزددازٍؾٌبییهغصدًٍبت

ِهَختؽبّسؾژدىامپییپ150ثِ هػژتا ثژبیازاثغژ

دزهابیػژِثژبدٍ.اغژتیدُگسدپبزاهتسغفتیدزهحكَل

،افصایؽغلؾتآغکَزثی اغیدامپییپ50ٍ100غلؾت

هػژتا ؾژدىدٌّژدًُؿژبىتبحژدٍدیامپییپ150ثِ

.اغژژتییبیویکَؾژیصیفیّژبیطگژیٍپساکػژیداشؾژبخف

دزهحكژَلاتخویژسیآغژکَزثی اغژیدتثییسثیؿتسیي

آغژکَزثی .اغژیداغژتحدنٍتشلشژ هسثَطثِثْجَد

لاتدیبفقبلیژتاکػژیداتیَهَخژتثْجژَداتكژیدِدزًت

قبثلیتًگْدازیگبشٍگلَتيٍافصایؽ ؾجکِغَلفیدیدز

.ایژيؾژَدیهژهحكَلیثبغژغحتشلشژ هٌبغژتتَلید

ثسهغصهحكَلًٍتیدتبتتحت یسگرازیتثیتغییساتهَخت

 41-56/ص1397 بُار ي تابساان/64/ شمارٌ 17/جلد  ىایع غذایی یمُىدس قاتیتحق 
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ًِتژبیح.ؾژَدیهژهکبًیکییّبیطگیٍقسازگسفتيتثییس ثژ

هیژژصاىغژژفتیهیژژبىزاثغژژِدّژژدیهژژًؿژژبىآهژژدُدغژژت

.اغژتثبحدن،تشلش ٍزٍؾژٌبییهغژصدًٍژبتغیسّوػَ

هثجتپریسؼکلیثبثبفتدزًٍیهحكَل)زٍؾٌبیی زاثغِ

ثژبهیژصاىغژفتیثیژبًگسغیسّوػَ زاثغِهغصٍتشلش  ٍ

.اغتایيهَاَؿ

پبییيدازاییّبغلؾتدزآغکَزثی کلیاغیدقَزتثِ

اتتژژثییساهژژباغژژتاژژقیفیاکػژژیداًییآًتژژفقبلیژژت

ثبفتیهحكَلاتخویژسیّبییطگیٍدٌّدگیآىثسثْجَد

قَزتگسفتِدزایژيّبییثسزغثِایجبتزغیدُاغت.دز

ثژسآغژکَزثی اتّسی اشغغَزاغیدتثییسقػوتًیص

ؾبخكیاشفقبلیتاکػیداتیَدزفٌَاىثِپساکػیدؾبخف

یثسزغژهژَزدشهژبًیدٍزًُگْژدازیؾژدُدزیّژبًوًَِ

وًَِژیصیکیًژژژبختبزفژژژغژژثژژبآى زاثژژژغِدّژژژٌدًُؿژژژبى

ثسهجٌبیزٍاثژظثژیيپبزاهتسّژبدز،گسیدفجبزتثِ .اغژت

ِآغکَزثی اقلی،افصٍدىاغیدهؤلفِفضبی دزییتٌْژبثژ

پژسٍاکػژیداًیآىیّبیطگیٍهحكَلهَختؽبّسؾدى

ثژبفتیًوًَژِّژبییطگژیٍگژرازیثژستثییسکِثژبؾَدیه

کػژیدپساؾژبخفزٍاثظٍایدبدٍاثػتگیهَختتغییسدز

ِثسخ ف.خَاّدؾدثِثبفتًوًَِ ِدزآًچژ حژبٍیًوًَژ

،دزحضژَزاغژتؾژدُغٌتصیهؿژبّدُیّبداىیاکػیآًت

ؾبخفیهَزدثسزغیّبغلؾتدزتوبهیآغکَزثی اغید

اشهیژصاىپبیژدازیاکػژیداتیَیؾبخكژفٌَاىثِپساکػید

ًوًٍَِاثػتگیپیداٍؽبّسیثبفتیّبییطگیٍهحكَلثِ

.ایيٍاثػتگیدزخْتهثجتثیؿتسیيؾدتخَدکٌدیه

غلؾژتدزٍکوتسیيٍاثػتگیزاامپییپ100زادزغغح

.ایياغتدادُاشخَدًؿبىآغکَزثی اغیدامپییپ150

کژِافژصٍدىاغژیداغژتایژيٍاققیژتدٌّژدًُؿبىًتبیح

کػژیداًیٍافژصایؽاپسیدزغغَزپبییيًاؿآغکَزثی 

ثژِیداًیاکػژیآًتژّژبییطگژیٍاژقیفیقَزتثِغلؾت

ِ.ًتبیحدّدیهزٍش7ُدًٍبتدزدٍزُشهبًی آهژدُدغژتثژ

گصازؼاقلیدزایيپطٍّؽثبیّبهؤلفِثسهجٌبیتحلی 

.ایژيّوشژَاًیدازد(Yen et al., 2000)یژيٍّوکژبزاى

ٍیداًیاکػژژژیآًتژژیّژژبیطگژژژیٍهحااژژبىدزازشیژژبثی

یّژبغلؾژتدزگَیٌژدیهژآغژکَزثی کػیداًیاغیداپس

کػژیداًیآىغبلژتاخكَقژیتپسآغکَزثی ياغیدیپبی

آىثژبافژصایؽغلؾژتؽژبّسیبکٌٌژدگیاحٍقژدزتاغت

.ؾَدیه
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محصوً  در  لیل ريابط بیه پارامترَای کمی ي کیفی تح

 چای سبس عصارٌحضًر 

چژبیغژجصثژبدازاثژَدىتسکیجژبتفٌَلیژ دازای فكبزُ

.فودُتسکیجبتفٌَلیژ اغتقَییداًیاکػیآًتاتتثییس

،1گژبلاتگبلَکبتؿژیيیاپچبیغجصفكبزُدزؾدُؾٌبختِ

4کبتؿژژیيیاپژژ3ٍگبلَکبتؿژژیيیاپژژ،2گژژبلاتکبتؿژژیيیاپژژ

دازًژدیاؾدُایجبتقَییداًیاکػیآًتاتتثییسکِّػتٌد

(Higashi et al., 2000; Zandi et al., 1999).فقبلیژت

هسثژَطثژِخكَقژیتؾژدُذکستسکیجبتیداًیاکػیآًت

کژِثبفژثایدژبداغژتاشهحیظ5آشادیّبکبلیزادحرف

دزافژصایؽیاؾژدُایجژبتاتثیَلژَضیکیدزٍىتٌژیتثییس

 ,.Sung et al., 2000،Benzie et alغژ هتیثژدىاغژت

2000،(Valcic et al., 1999).

چژبیغژجصدزکژبّؽفقبلیژت فكژبزُتژثییسدزخكَـ

اغژت.ًتژبیحفساٍاىتحایابتّبزٍغياکػیداتیٍَپبیدازی

هؿژژبثِتسکیجژژبتتژژثییسدٌّژژدًُؿژژبىآهژژدُدغژژتثژژِ

غژژبیسچژژبیغژجصدزهؿژژبثْتثژبفكژبزُیداًیاکػژژیآًتژ

 ,.Wanasundra et alعجیقژیاغژتیّژبداىیاکػژیآًتژ

1996،Lee&Sher, 1984،Nieto et al., 1993،(Chen et 

al., 1998).

کویٍثِتستیتتغییساتثیيپبزاهتسّبی 7)تب 5)ؾک 

کیفیهحكَلثبافصایؽغغحفكبزُچبیغژجصزاًؿژبى

امپییپ100غلؾتدزؾَدیهدیدُ 5).دزؾک دّدیه

پساکػژیدؾبخفغفتیٍهیبىیازاثغِغجصچبی فكبزُ

َیازاثغِپساکػیدؾبخف.ٍخَددازد ثژبهیژصاىغیسّوػژ

ثبؾدتثبلاثژیيپژریسؼیازاثغِ.دازدتشلش ٍزعَثت

کلیًوًٍَِپبزاهتسزٍؾٌبییٍزاثغِثیيهیصاىزٍؾژٌبیی

.ثژسهجٌژبیًتژبیحگژسددیههؿبّدًُیصهغصٍحدنًوًَِ

دزفضبییهَزدثسزغهتسّبیاٍپساکٌدگیپبزآهدُدغتثِ

افژصٍدىتژثییسًتیدژِگسفژتتژَاىیهاقلیهؤلفِتحلی 

زٍاثغیهؿژبثِثژبامپییپ100چبیغجصدزغغحُفكبز

ثژستژثییسثژبآغژکَزثی اغژیدپژبییيیّژبغلؾتحضَز

،زٍيیژژاشا.اغژژتفیصیکژژیدزغژژبختبزدًٍژژبتیّژژبیطگژژیٍ

چژبیغژجصّوبًٌژدفكبزُاشامپییپ100افصٍدىغلؾت

پسٍکػیداًییّبیطگیٍآغکَزثی اغیدیيیپبیّبغلؾت

تغییژساتدٌّژدًُؿژبى 6)ؾژک .دّژدیهژاشخَدًؿبى

شهبًیًگْدازیدٍزُدزیهَزدثسزغزٍاثظثیيپبزاهتسّبی

عژَزّوبىچبیغجصاغت. فكبزُامپییپ150دزحضَز

ِکِثسهجٌبیپساکٌدگیپبزاهتسّژبدزفضژبی اقژلیهؤلفژ

چبیغژجصهَخژتفكبزُافصایؽغغح،گسددیههؿبّدُ

،ثبؾدتثبلاهیبىغِپبزاهتسزٍؾٌبییهغژصیازاثغِایدبد

پبزاهتسایيغِ.ؾَدیهٍتشلش دزدًٍبت،هیصاىزعَثت

هثجژژتثژژبهیژژصاىفقبلیژژتآثژژیٍپژژریسؼکلژژییازاثغژژِ

غیسّوػَثبؾبخفپساکػید،زٍؾٌبیییازاثغِهحكَلٍ

هیژصاى،زعَثتهاداز.اًددادُپَغتٍِغفتیاشخَدًؿبى

اشتغییژساتهیژبىیاثبشُزآةهَخَددزهحكَلاغتٍد

زعَثژژتقژفس.ثژبشُؾژژَدیهژیثٌژددزخژژ100ِتژبقژفس

دٌّدًُؿبى100هحكَلیکبه تخؿ ٍثبشُدٌّدًُؿبى

هحكَلاشزعَثتاغت.افصایؽغغحتشلش ثَدىاؾجبؿ

ثبایدبدخصءفضبیتْیدزهحكَلهَختثِداماًداختي

،.اشغَیدیگسؾَدیهٍافصایؽحفؼزعَثتدزهحكَل

افژصایؽزٍؾژٌبییهغژصافصایؽزعَثژتهحكژَلهَخژت

ثبفثخلَگیسیاشٍلثبتثییسثسهیصاىتَزمًؿبغتِهحكَ

.تثییسهثجتؾَدیههحكَلایدبدزتسٍگساداغیَىٍثیبتی

حفژؼهغلژَةزعَثژتدزقػژوتدِیدزًت)ؾدُهؿبّدُ

هغلژَةثژسؾژبخفپساکػژیدیسگرازیتثیدزًٍی هَخت

150غژغح،ؾژدُهؿژبّدُ.ثژسهجٌژبیزٍاثژظاغژتؾژدُ

یّژبیطگژیٍچبیغجصثبتثییسهثجتثژسفكبزُاشامپییپ

ثبفتیهَخژتکژبّؽافژتکیفژیدزهحكژَلٍافژصایؽ

.ثژساغتیدُگسددبدؾدُیاپریسؼدزآىثبتَخِثِزٍاثظ

چژبیفكبزُتثییساتاکػیداتیَ،ؾدُهؿبّدُهجٌبیزٍاثظ

غجصدزایيغلؾتًیصهؿبّدُؾد.

1-Epigallocatechin-3-gallate 

3-Epigallocatechin 

5-Scavenger 

2-Epicatechin gallate 

4-Epicathechin 
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 عصارٌ چای س ش ام یپپی  100ایی در حضًر یشیم يی فیشیک َای یژگیيرابطٍ بیه  -5شکؤ 

 


 عصارٌ چای س ش ام یپپی  150ایی در حضًر یشیم يی فیشیک َای یژگیيرابطٍ بیه  -6شکؤ 

 
هَزدزٍاثظپبزاهتسّبیيتغییساتثیدٌّدًُؿبى 7)ؾک 

.ثژساغژتچبیغجصُفكبزامپییپ200دزحضَزیثسزغ

ِدزفضبیتحلیژ ّبٍیطگیهجٌبیپساکٌدگی اقژلیهؤلفژ

شهژبًیدٍزُکِزٍاثژظثژیيپبزاهتسّژبدزؾَدیههؿبّدُ

امپییپ150دزحضَزؾدُدبدیادازایهؿبثْتثبزٍاثظ

ِؾَدیهیبدآٍزیاغت.چبیغجصفكبزُ زٍاثژظؾژدتکژ

افژصایؽ،.اشغَیدیگساغتکوتسامپییپ200دزغلؾت

هَخژتهػژتا امپژییپژ200چبیغجصثِفكبزُغغح

پساکػیدًػجتثِغبیسپبزاهتسّژبیبخفژؾؾدىپبزاهتس

ِپساکػیدؾبخفؾدىهػتا .اغتؾدُثبفتی فٌژَاىثژ

تثییسدٌّدًُؿبى،یداًیاکػیآًتؾبخكیاشهیصاىفقبلیت

ثسکبّؽامپییپ200یغجصدزغغحچب فكبزُهػتاین

هػژتاینٍفژبزكاشقژَزتثِچسةیدّبیاغاکػیداغیَى

.اغتبیییفیصیکَؾیواتتثییسایدبد
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 عصارٌ چای س ش ام یپپی  200ایی در حضًر یشیم ي فیشیک َای یژگیيرابطٍ بیه  -7شکؤ 

 

ثژباغژتفبدُاشیهَزدثسزغثسهجٌبیزٍاثظثیيپبزاهتسّبی

چژبیغژجص فكبزُاقلی،افصایؽغغحهؤلفِزٍؼتحلی 

ِامپژییپژ150تبغلؾژت ؾژبخفثژسهػژتا قژَزتثژ

امپژییپژ100ٍ150.دزغغَزایسگرازًیػتپساکػید

ِدازایپساکػیدؾبخفچبیغجص،فكبزُ هثجژتثژب زاثغژ

ـ.اغژتبییهحكژَلیفیصیکَؾژیویّژبیطگیٍ دز،دزٍاقژ

اکػژیداتیَیّژبیطگیٍچبیغجص،فكبزُپبییيیّبغلؾت

بیییفیصیکَؾژیویّبیطگیٍثسیسگرازیتثیدزخْتثْجَد

غلؾژژژتتژژژثییسثسزغژژژیثژژژسهجٌژژبی.کٌژژژدیهژژژفوژژ 

،پساکػژیدؾژبخفعجیقژیثژسکژبّؽیّبداىیاکػیآًت

کِاًددادُگصازؼ(Hung et al., 1994)ٍّوکبزاىًَّ 

تَکژژژَفسٍلاشتؿژژژکی لفژژژبآامپژژژییپژژژ100غلؾژژژت

ِتدصدزایژيغژغح،.کٌژدیهخلَگیسیّیدزٍپساکػید یژ

ِتدص.دازدؾدتثبلاتسیّیدزٍپساکػید ّیدزٍپساکػژیدیژ

ثژژسیسگژژرازیتثیثژژبایدژژبدفقبلیژژتاکػژژیداتیَهَخژژت

ٍ.گژَزدٍىؾژَدیهژهحكژَلثبفتی-فیصیکییّبیطگیٍ

چژبیفكبزُکػیداًیاًاؽپس(Gordon, 2000)ّوکبزاى

گصازؼفكبزُحبٍیایيدزاهَلػیَىآةدززٍغيغجصزا

چبیغجصدزغیػژتنفكبزُ،ایيهحاابىگفتِثِ.کسدًد

کژِدزدازدکػژیداًیاحبٍیهیصاىزعَثژتثژبلاًاژؽپس

تغییژسات.کٌژدیهژخْتافصایؽفقبلیتاکػیداتیَفوژ 

هژَزدثسهجٌژبیزٍاثژظثژیيپبزاهتسّژبیدبدؾدُیاثبفتی

تغییژسدٌّژدًُؿژبى،زٍش7دزغِثژبشُشهژبًیتژبیثسزغ

ؾژبخفایيزٍاثظثستثییسپبزاهتسّبٍهیبىزاثغِدزؾدت

یدّبیاغؾبخكیاشهیصاىاکػیداغیَىفٌَاىثِپساکػید

،افصایؽؾدُهؿبّدُثبتَخِثِزًٍد.چسةهحكَلاغت

ؾبخفهَختهػتا ؾدىامپییپ200غغحتبغلؾت

ِپساکػیداشغبیسپبزاهتسّبدزفضبیتحلی  اقژلیٍهؤلفژ

چژبیغژجصفكبزُهػتاینایيغغحاشیسگرازیتثیًتیدتبت

.اغژتدزدًٍبتّبیچسةکٌتسلاکػیداغیَىاغیدثسای

غٌتصی،یّبداىیاکػیآًتؾبّدحبٍیًوًَِدزهابیػِثب

ِپساکػژیدؾبخف پبزاهتسّژبدزشغژبیسهػژتا ایازاثغژ

هؿژبّدًُتژبیح.اغتدادُاقلیاشخَدًؿبىهؤلفِفضبی

چژبیغژجص فكبزُیداًیاکػیآًتفقبلیتدزخكَـؾدُ

 Mildner)ٍّوکژبزاى هیلدًسثبافصایؽغلؾتدزپطٍّؽ

et al., 2001)ایژژيهحااژژبىاغژژتؾژژدًُیژژصگژژصازؼ.

،چبیغجصدزثیػژکَئیت فكبزُثبافصایؽغغحگَیٌدیه

دزدٍزًُگْدازیپبیدازیاکػیداتیَخصءزٍغٌیهحكژَل

.کٌدیهپیداافصایؽ



 یریگ جهینت

ثسزغیزٍاثظهیبىپبزاهتسّبیفیصیکَؾژیویبییدًٍژبتدز
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پساکػژیددزؾژبخفثسّبآىیسگرازیتثیًگْدازیٍٓدٍز

هدژصاقَزتثِچبیغجصفكبزٍُآغکَزثی حضَزاغید

یداًیاکػژیآًتژکػیداًیٍاپستثییسدٌّدًُؿبىٍتسکیجی

ٌژبیًتژبیحج.ثسهاغتهشتلفیّبغلؾتدزایيتسکیجبت

دزآغژکَزثی اقژلی،اغژیدهؤلفِاشتحلی آهدُدغتثِ

کػژژیداًیٍایًاژژؽپسادازامیپژژیپژژ50ٍ100غژژغَز

قژَزتثِثبفتیهحكَلاغتٍیّبیطگیٍثسیسگرازیتثی

150دزغلؾژتیداًیاکػژیآًتژیّبیطگیٍاقیفدازای

پژبییيیّژبغلؾژتچبیغجصًیصدزفكبزُ.اغتامیپیپ

یافصائژّژنتژثییسدزخكژَـ.زدداکػیداًیاخَدًاؽپس

چبیغجصفكبزُیداًیاکػیآًتفقبلیتثسآغکَزثی اغید

یسگژرازیتثیدٌّژدًُؿژبىًتبیححبقژ اشایژيپژطٍّؽ

200ٍآغژکَزثی اغژیدامیپژیپ50غلؾتتَ مافصٍدى

200،دیگژساشغژَی.اغژتچژبیغژجصفكژبزُامیپژیپژ

دزیافصائژّژنازایًاژؽًیژصدآغژکَزثی اغیدامیپیپ

چبیغژجصدزغلؾژت فكبزُیداًیاکػیآًتفقبلیتتاَیت

َ اغتفبدُگفتکِتَاىیهزٍيیاشااغت.امیپیپ100 م تژ

چبیغژجصفكبزٍُآغکَزثی هٌبغتاغیدیّبغلؾتدز

یداًیدًٍژبتدزدٍزًُگْژدازیهَختثْجژَدیجژبتاکػژ

.ؾَدیه



 مراجع

AACC. 2000. Approved methods of AACC. American Association of Cereal Chemist, st. Paul, MN. 

Abdi, H. and Lynne, J. W. 2010. Principal component analysis." Wiley Interdisciplinary Reviews: 

Computational Statistics. 2(4): 433-459. 

Alizadeh Behbahani, b., Yazdi, F. T., Shahidi, F., Mortazavi, S. A., and Mohebbi, M. 2017. Principle 

component analysis (PCA) for investigation of relationship between population dynamics of microbial 

pathogenesis, chemical and sensory characteristics in beef slices containing Tarragon essential oil. 

Microbial Pathogenesis. 105: 37-50. 

Bárcenas, M. E. and Rosell, C. M. 2006. Different approaches for improving the quality and extending the 

shelf life of the partially baked bread: Low temperatures and HPMC addition. Journal of Food 

Engineering. 72(1): 92–99. 

Botterweck, A. A. M. 2000. Intake of butylated hydroxyanisole and butylated hydroxytoluene and stomach 

cancer risk: results from analyses in the Netherlands cohort study. Food and Chemical Toxicology. 

38(7): 599-605. 

Benzie, I. F., Szeto, Y. T., Strain, J. J. and Tomlinson, B. 1999. Consumption of green tea causes rapid 

increase in plasma antioxidant power in humans. Nutrition and Cancer. 34(1): 83-7. 

Chen, Z. Y., Wang, L. Y., Chan, P. T, Zhang, Z., Chung, H. Y. and Liang, C. 1998. Antioxidative activity 

of green tea catechin extract compared with that of rosemary extract. Journal of the American Oil 

Chemists' Society. 75(9):1141-5. 

Dimitrios, B. 2006. Sources of natural phenolic antioxidants. Trends in Food Science & Technology. 17(9): 

505-512. 

Dai, F., Wei-Feng, Ch. and Bo, Zh. 2008. Antioxidant synergism of green tea polyphenols with α-

tocopherol and l-ascorbic acid in SDS micelles. Biochimie. 90(10): 1499-1505. 

Dagdelen, A. and Gocmen, D. 2007. Effects of glucose oxidase, hemicellulase and ascorbic acid on dough 

and bread quality. Journal of Food Quality. 30(6): 1009-1022. 

Frankel, E. N. 1993. In search of better methods to evaluate natural antioxidants and oxidative stability in 

food lipids. Trends in Food Science & Technology. 4(7): 220-225. 

 ...بزرسی پایداری اکسیداتیً ديوات حايی



41 

 

Goodman, D. L., McDonnel, J. T., Nelson, H. S., Vaughan, T. R., and Weber, R. W. 1990. Chronic 

urticaria exacerbated by the antioxidant food preservatives, butylated hydroxyanisole (BHA) and 

butylated hydroxytoluene (BHT). Journal of Allergy and Clinical Immunology. 86(4): 570-575. 

HabibiNajafi, M. B., Pourfarzad, A., Zahedi, H., Ahmadian-Kouchaksaraie, Z., and Khodaparast, M. H. H. 

2016. Development of sourdough fermented date seed for improving the quality and shelf life of flat 

bread: study with univariate and multivariate analyses. Journal of Food Science and Technology. 53(1): 

209-220.  
Higashi Okai, K., Makoto, T. and Yasuji, O. 2000. Potent antioxidative activity of non‐ polyphenolic 

fraction of green tea (Camellia sinensis)–association with pheophytins. Journal of the Science of Food 

and Agriculture. 80(1): 117-120. 

Huang, Sh., Edwin, N. F. and J. Bruce, G. 1994 Antioxidant activity of. alpha.-and. gamma.-tocopherols in 

bulk oils and in oil-in-water emulsions. Journal of Agricultural and Food Chemistry. 42(10): 2108-

2114. 

Jackson, J. E. 2005. A user's Guide to Principal Components (Vol. 587). John Wiley & Sons. 

Jolliffe, I. T. 2002. Principal component analysis and factor analysis. Principal Component Analysis. 150-

166. 

Marcus, K. 1980. Lipid oxidation, secondary reactions, and water activity of foods. Autoxidation in Food 

and Biological Systems. 191-206. Springer, Boston, MA. 

Lee, M. H. and Sher, R. L. 1984. Extraction of green tea antioxidants and their antioxidant activities in 

various edible oils and fats. Journal of Chinese Agriculture Chemistry Society. 22: 226-3. 

 oure       ru           ran o       om  ngue           ineiro       om  ngue       an   araj         2001. 

Natural antioxidants from residual sources. Food Chemistry. 72(2): 145-171. 

Miller, N. J. and Catherine, A. R. 1997. The relative contributions of ascorbic acid and phenolic 

antioxidants to the total antioxidant activity of orange and apple fruit juices and blackcurrant drink. 

Food Chemistry. 60(3): 331-337. 

Mildner-Szkudlarz, S., Zawirska-Wojtasiak, R., Obuchowski, W., and Gośliński     2009  Evaluation of 

antioxidant activity of green tea extract and its effect on the biscuits lipid fraction oxidative stability. 

Journal of Food Science. 74(8): S362-S370. 

Naji-Tabasi, S. and Mohebbi, M. 2015. Evaluation of cress seed gum and xanthan gum effect on 

macrostructure properties of gluten-free bread by image processing. Journal of Food Measurement and 

Characterization. 9(1): 110-119. 

Nieto, S., Garrido, A., Sanhueza, J., Loyola, L. A., Morales, G., Leighton, F. and Valenzuela, A. 1993. 

Flavonoids as stabilizers of fish oil: an alternative to synthetic antioxidants. Journal of the American 

Oil Chemists' Society. 70(8):773-8. 

Pantelidis, G. E., Vasilakakis, M., Manganaris, G. A., and Diamantidis, G. R. 2007. Antioxidant capacity, 

phenol, anthocyanin and ascorbic acid contents in raspberries, blackberries, red currants, gooseberries 

and Cornelian cherries. Food Chemistry. 102(3): 777-783. 

Pourfarzad, A., Najafi, M. B. H., Khodaparast, M. H. H., Khayyat, M. H., and Malekpour, A. 2014. 

Fractionation of Eremurus spectabilis fructans by ethanol: Box–Behnken design and principal 

component analysis. Carbohydrate Polymers. 106, 374-383. 

Pourhaji, F. and Sahraiyan, B. 2018. Studies of the correlation between the physicochemical and sensory 

properties of fried doughnut affected by the added green tea infusion and ascorbic acid with the use of 

 41-56/ص1397 بُار ي تابساان/64/ شمارٌ 17/جلد  ىایع غذایی یمُىدس قاتیتحق 



44 

 

principal component analysis. International Journal of Pharmaceutical and Phytopharmacological 

Research (eIJPPR). 8(2): 1-7. 

Sabanis, D., Tzia, C. and Papadakis, S. 2008. Effect of different raisin juice preparations on selected 

properties of gluten-free bread. Food and Bioprocess Technology. 1(4): 374–383. 

Saporta, G., and Niang, N. 2009. Principal component analysis: application to statistical process control. In: 

Govaret, G. (Ed.) Data Analysis. John Wiley & Sons, Inc.1-23. 

Shahidi, F. 1997. ed. Natural antioxidants: chemistry, health effects, and applications. The American Oil 

Chemists Society. 

Sung, H., Nah, J., Chun, S. and Park, H. 2000. In vivo antioxidant effect of green tea. European journal of 

Clinical Nutrition. 54(7): 527. 

Sahraiyan, B., Naghipour, F., Karimi, M. and Ghiafeh davoodi, M. 2013. Evaluation of Lepidium sativum 

seed and guar gum to improve dough rheology and quality parameters in composite rice-wheat bread. 

Food Hydrocolloid. 30(2): 698-703. 
Seyhun, N., Sumnu, G. and Sahin, S. 2003. Effects of different emulsifier types, fat contents and gum types 

on retardation of staling of microwave-baked cakes. Nahrung. 47(4): 248-251. 

Shantha, N.C. and Decker, E.A. 1994. Rapid, sensitive, iron-based spectrophotometric methods for 

determination of peroxide values of food lipids. Journal of AOAC International. 77(2): 421-424. 

Valcic, S., Muders, A., Jacobsen, N. E., Liebler, D.C. and Timmermann, B. N. 1999. Antioxidant chemistry 

of green tea catechins. I entifi ation of pro u ts of the rea tion of (−)-epigallocatechin gallate with 

peroxyl radicals. Chemical Research in Toxicology. 12(4):382-386. 

Wanasundara, UN. and Shahidi, F. 1996. Stabilization of seal blubber and menhaden oils with green tea 

catechins. Journal of the American Oil Chemists' Society. 73(9):1183-90. 

Yen, G., Pin-Der, D, and Hui-Ling, T. 2002. Antioxidant and pro-oxidant properties of ascorbic acid and 

gallic acid. Food Chemistry. 79 (3): 307-313. 

Yanishlieva-Maslarova, N. V., Pokorny, J., Yanishlieva, N., and Gordon, M. 2001. Inhibiting oxidation. 

Antioxidants in food: Practical applications. 22-70 

Zolfaghari, Z., Mohebi, M. and Haddad Khodaparast, M.H. 2013. Quality changes of donuts as influenced 

by leavening agent and hydrocolloid coating. Journal of Food Processing and Preservation. 37(1): 34-

45. 

Zandi, P. and Michael H. G. 1999. Antioxidant activity of extracts from old tea leaves. Food Chemistry. 64 

(3): 285-288. 



 

 

 

 

 

 

 

 ...بزرسی پایداری اکسیداتیً ديوات حايی

http://www.wiley.com/


44 

 

 

Evaluating the Oxidative Stability of Doughnut Containing Ascorbic Acid 

and Green Tea Extract During Storage Using Principal Component 

Analysis (PCA) 

 

F. Pourhaji and B. Sahraeiyan* 

 

* Corresponding Author: Graduated Ph.D. of Food Science and Technology, College of Agriculture, Ferdowsi 

University of Mashhad, Mashhad, Iran.  

Email: Baharehsahraiyan@yahoo.com 

Received: 8 March 2018, Accepted: 11 July 2018 

 

In this article physicochemical properties of fried doughnut during 7-days storage affected by green tea 

extract (0, 100, 150, and 200 ppm) and ascorbic acid (0, 50, 100, and 150 ppm) were studied using principal 

component analysis (PCA). The results illustrated the dependence of physicochemical properties to the 

ascorbic acid green tea extract concentrate as antioxidant substitutions in product. Both of them showed 

pro-oxidant and antioxidant activity in low and high concentration respectively. Ascorbic acid in 

concentrations 50 and 100 ppm as a pro-oxidant influenced the texture and appearance and had a weak 

antioxidant effect at 150 ppm. Observed trend for green tea extract (regarding the more effectiveness of 

antioxidant properties at 200 ppm) was the same as that of ascorbic acid. 
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