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عناب درختی با نیاز آبی کم است که میوه‌ای بسیار مفید و سودمند دارد. میوه عناب دارای مقدار قابل توجهی ویتامین ث و 

املاح معدنی مورد نیاز بدن انسان می‌باشد و از دیگر سو ترکیبات فراسودمند فراوانی مانند پلی‌فنلها و فلاوونوئیدها در میوه 

عناب شناسایی شده‌است. این ترکیبات با دارا‌بودن ویژگی‌های ضداکسایشی به عنوان ترکیبات ضد‌سرطان تلقی شده‌اند. در 

حال حاضر عناب در مناطقی مانند خراسان جنوبی گونه بومی محسوب می‌شود. میوه تازه عناب ماندگاری محدودی دارد 

و به همین دلیل برای جلوگیری از فساد محصول و نگهداری طولانی مدت نیاز به فراوری دارد. خشک کردن میوه به عنوان 

روش غالب از گذشته مورد استفاده قرار می‌گرفته است اما امروزه بر اساس نیاز بازار و با هدف تنوع‌بخشی و افزایش کیفیت 

روش‌های فراوری متعددی مورد استفاده قرار می‌گیرد. در این مقاله محصولات مختلفی که در ایران و جهان از میوه عناب 

تولید شده است )کیک اسفنجی، نان، میان‌وعده، نوشیدنی‌ها، سرکه، آرد، حبه، چیپس، روغن و اسانس( مورد بحث قرار 

گرفته است. 
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مقدمه
عناب )Ziziphus jujuba( درختچه‌ای است 
تا ۱۰  ارتفاع آن  تیره سنجدیان که  از  متوسط 
متر نیز می‌رسد. برگ‌های کوچک و سبزرنگ 
است  شکل  تخم‌مرغی  و  کرک  بدون  عناب، 
برابر  در  عناب  گیاه  می‌ریزد.  زمستان  در  و 
و  آفات  دما،  نوسانات  شوری،  خشکسالی، 
همین  به  و  است  مقاوم  گیاهی  بیماری‌های 
به  و  دنیا  مختلف  نقاط  در  امروزه  جهت 
خصوص نواحی گرمسیر نزدیک به خط استوا 

پراکنده است. 
دور  بسيار  ازگذشته‌هاي  عناب  درخت 
وجود داشته است و درآثار و فسیل‌های به جا 
مانده قدمت آن به بیش از ۱۲ تا ۱۴ میلیون سال 
مشخص  عناب  اولیه  خاستگاه  می‌رسد.  پیش 
درخت‌های  اولین  می‌رود  گمان  اما  نیست 
شمال  لبنان،  مابين  جنوبي  آسياي  در  عناب 
مركز  و  جنوب  و  كره  شبه‌جزيره  هندوستان، 
چين روییده بودند. طبق شواهد موجود عناب 
حداقل حدود ۷۷۰۰ سال پيش در کشور چين 
به  ابریشم  از طریق جاده  كاشته شده است و 
سایر نقاط از جمله هندوستان، ايران، افغانستان 
انتقال یافته است به گونه‌ای که  وآسیای میانه 
امروزه در جنوب اروپا، جنوب و شرق آسیا و 
استرالیا، و حتی مناطقی از آمریکا دیده می‌شود 
مناطق  گیاه،  این  رویش  محل  حال  هر  به  اما 

گرم و نیمه‌گرم است. 
در حال حاضر عناب از گياهان بومي فلات 
هاي  استان  در  و  می‌شود  محسوب  نیز  ايران 
اصفهان،  فارس،  مازندران،  گلستان،  خراسان، 
است.  شده  کاشته  قم  و  قزوين  همدان،  يزد، 

استان  در  عناب  كشت  زير  سطح  بیشترين 
تا  خراسان جنوبي مي‌باشد که از طرف شرق 
مرز افغانستان امتداد دارد. نمونه‌هايي از باغات 
كيدست و وسيع عناب در روستاهاي نوكند، 
سيوجان، گيو‌ك، براكوه و بجد بيرجند موجود 
مانند  بيرجند  روستاهاي  از  برخي  در  است. 
روستای کشوک پایین، خونیک و برزادران از 
درختان  خوسف  بخش  هردنگ  ناحیه  توابع 
مسن و قديمي عناب با عمر بيش از ۸۰۰ سال 
 Ghooth, 2017; Taavizi,( می‌شود  مشاهده 

  .)2018; Basiri, 2022

 عناب سابقه طولانی در استفاده به عنوان 
میوه خوراکی و دارو دارد. میوه نارس عناب، 
دارای رنگ سبز و از نظر شکل شبیه زیتون و 
قهوه‌ای  رنگ  به  و  آن، چروکیده  رسیده  میوه 
و  تازه  شکل   دو  هر  در  و  می‌باشد  )عنابی( 
خشک مصرف می‌شود .در طب سنتی چین از 
عناب به عنوان میوه زندگی یاد می‌شود. در سال 
نظر  در  بر  علاوه  کنندگان  مصرف  اخیر  های 
خصوصیات  به  تغذیه‌ای،  ویژگی‌های  گرفتن 
دارند.  ویژه‌ای  توجه  محصول  سلامت‌بخش 
که  است  غذایی  ماده  فراسودمند،  غذایی  ماده 
دربردارنده دست‌کم یک ویژگی سلامت‌بخش 
مشخص افزون بر خواص تغذیه‌ای پایه باشد. 
سبک  در  تغییر  و  زندگی  به  امید  افزایش 
بیماری‌های  شیوع  افزایش  به  منجر  زندگی 
مزمنی مانند پوکی استخوان، دیابت، فشارخون 
و سرطان شده‌است. در این رابطه برای اولین 
بار در سال 1990 میلادی در ژاپن، موادغذایی 
این  به  ابتلا  از  فراسودمندی جهت جلوگیری 
بیماری‌ها و کاهش هزینه‌های درمانی به بازار 
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عرضه شدند. 
نشان  عناب  در  موجود  ترکیبات  بررسی 
می‌دهد که این میوه باارزش قابلیت استفاده در 
تولید محصولات فراسودمند را دارد. 100 گرم 
عناب خشک دارای 20درصد آب و به صورت 
این  می‌باشد.  انرژی  کیلوکالری   281 تقریبی 
انرژی ناشی از وجود 72/5 گرم کربوهیدرات 
ترکیب  می‌باشد.  چربی  درصد   0/5 حدود  و 
کربوهیدرات‌ها شامل 8/6 گرم ساکارز، 18/3 
گرم گلوکز، 20/6 گرم فروکتوز بود. همچنین 
حدود 6 گرم فیبر در 100 گرم عناب خشک 
وجود دارد که نقش به سزایی در تامین سلامت 
دستگاه گوارشی و بهبود عملکرد آن دارد.  از 
املاح معدنی در  سوی دیگر حدود 2 درصد 
عناب خشک گزارش شده است که دارای 63 
میلی‌گرم کلسیم، 5 میلی‌گرم آهن، 68 میلی‌گرم 
میلی‌گرم   0/23 پتاسیم،  میلی‌گرم   217 فسفر، 
مس و 0/39 میلی‌گرم روی می‌باشد. یکی از 
نقاط قوت عناب مقدار ویتامین‌ث آن می‌باشد به 
گونه ای که 100 میلی‌گرم عناب خشک دارای 
عدد  یک  می‌باشد.  ویتامین‌ث  میلی‌گرم   218
پرتقال متوسط دارای 70 میلی‌گرم ویتامین‌ث 
که  نموده‌است  مشخص  مطالعات  باشد.  می 
درشت  زیادی  مقادیر  دارای  عناب  میوه‌ی 
مغذی‌ و ریزمغذی )کربوهیدراتها، فیبر، املاح، 
ویتامین و مواد ضداکسایشی( است که بسته به 
مکان، ارقام و روش تشخیص متفاوت هستند 
 .)Ebrahimi, et. Al., 2019& Mehrnia, 2022(

فراوانی  زیست‌فعال  اجزای  دارای  عناب 
تری‌ترپنیک  پلی‌فنل‌ها،  شامل  اجزا  این  است. 

و  نوکلئوزیدها1  ‌اسیدها،پلی‌ساکاریدها، 
عناب  دلیل  همین  به  می‌باشد.  نوکلئوبازها2 
فراسودمند  غذاهای  تولید  غنی  منبع  می‌تواند 
عناب  میوه  پالپ  در  مثال  عنوان  به  باشد. 
و  گرم   2/4 تا   1/1 فنلی  ترکیبات  کل  مقدار 
در  گرم   1/8 تا   0/7 فلاوونوئیدها  مقدار 
است.  شده  گزارش  خشک  ماده  100گرم 
نوع  میوه عناب حاوی چندین  این،  بر  علاوه 
ترکیب فلاوونوئیدی شامل پروسیانیدین‌ب23، 
 ،5 ید تینوز Oرو -3 کوئرستین- ،4 تچین پی‌کا ا
مفرول- کا ،6 لاکتوزید O-گا -3 کوئرستین-
 Rashwan et al.,( گلوکوزیل- رامنوزید7 است

.)2020

به‌طور معمول، میوه عناب در پاییز برداشت 
می‌شود و عمر مفید پس از برداشت آن بسیار 
نشده  کنترل  و  عادی  شرایط  در  است.  کوتاه 
نگهداری  تواند  می  روز  ده  حداکثر  عناب 
فرآوری  بنابراین،   .)Zozio et al., 2014( شود 
شده  کنترل  شرایط  تحت  نگهداری  یا  عناب 
برای افزایش عمر مفید آن اجتناب‌ناپذیر است. 
عصاره عناب به دلیل منبع بالقوه اجزای زیست 
مصرف  مکمل  و  غذایی  ماده  عنوان  به  فعال 
تا روش  در تلاش هستند  محققان  و  می‌شود 
از  بیابند و  برای استخراج آن را  های مناسب 
آن در تولید محصولات غذایی مختلف استفاده 

 .)Zhang et al., 2012( کنند

 Nucleosides
2 Nucleobases
3 Procyanidin B2
4 Epicatechine
5 Quercetin-3-O-rutinoside
6 Quercetin-3-O-galactoside
7 Kaempferol-3-o-rhamnoside

توانایی نهفته عناب.. ....
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فعالیت‌های  فوق،  موارد  به  توجه  با 
برای  جهان  و  ایران  در  فراوانی  پژوهشی 
حاوی  فراسودمند  غذایی  محصولات  تولید 
یا عصاره آن صورت گرفته است  میوه عناب 
ها  آن  مهمترین  از  برخی  به  حاضر  مقاله  که 
ضمن  فرآورده‌ها  این  تولید  پرداخته‌است. 
کاهش ضایعات و افزایش ماندگاری محصول 
در  سالم  محصولات  مصرف  ترویج  سبب 
جامعه و رونق کشت عناب در مناطق نامساعد 

و کویری خواهد شد. 
کیک اسفنجی

حاصل  فراسودمند  محصولات  از  یکی 
پژوهشی  در  است.  اسفنجی  کیک  عناب  از 
اسفنجی  کیک  فرمولاسیون  در  موجود  شکر 
عناب  پوره  با  درصد   100 و   50 سطوح  در 
نتایج   .)Fayeghi et al., 2018( شد  جایگزین 
نشان داد جایگزینی تا سطح 50 درصد باعث 
افزایش تخلخل و حجم مخصوص کیک شد 
این  کاهش  سبب  این  از  بیش  جایگزینی  اما 
ویژگی‌ها گردید. پس از آن در پژوهش دیگری 
آرد گندم در مقادیر 5، 15 و 25 درصد با پودر 
 .)Emamifar et al., 2020( عناب جایگزین شد
در نمونه‌های کیک عناب مقدار حجم و میزان 
تخلخل نمونه‌های کیک کاهش و مقدار سفتی، 
فیبر، درصد خاکستر، شاخص قهوه‌ای  درصد 
شدن و میزان تیرگی آن‌ها افزایش یافت. این 
منفی  اثرات  جبران  برای  که  داد  نشان  نتایج 
ناشی از کاربرد عناب در تولید کیک به تحقیق 
دیگر  سوی  از  است.  نیاز  بیشتری  تلاش  و 
دارای  نمونه  به  پذیرش‌کلی  امتیاز  بیشترین 
نشانگر  که  یافت  اختصاص  عناب  15درصد 

در  عناب  از  استفاده  به  مصرف‌کننده  اقبال 
در  دارد.  تحقیق  این  در  تولیدی  کیک  فرمول 
پژوهشی دیگر تا 10 درصد پودر عناب را در 
تولید کیک اسفنجی استفاده کردند. نتایج نشان 
داد که استفاده از پودر میوه عناب سبب افزایش 
در  پلی‌فنل‌ها  و  فلاوونوئیدها  مقدار  معنی‌دار 
پودر  درصد   5 افزایش  همچنین  شد.  کیک 
عناب اثر نامطلوبی بر ویژگی‌های حسی کیک 

 .)Naja et al., 2020( عناب نداشت
نان 

دارای  فراسودمند  نان  انواع  تولید  امکان 
بررسی  مورد  پژوهشگران  توسط  عناب  میوه 
قرار گرفته‌است. اثر افزودن ترکیبی از عصاره 
عناب و عناب خشک ریزشده بر روی برخی 
از خواص فیزیکوشیمیایی نان‌همبرگری شامل 
حجم‌مخصوص،  نمونه،  بافت  فعالیت‌آبی، 
 Gharavi( بررسی‌شد   pH و   رطوبت  درصد‌ 
خشک  عناب  و  عناب  عصاره   )et al., 2016

در سه سطح وزنی 5درصد عصاره و 5درصد 
عناب خشک، 6درصد عصاره و 4درصد عناب 
عناب  6درصد  و  عصاره  4درصد  و  خشک 
خشک به ترکیبات خمیر نان اضافه شد. پس از 
ارزیابی نتایج فعالیت آبی، بافت نمونه، حجم 
نان‌همبرگری،  رطوبت  درصد  و  مخصوص 
از  هیچ‌کدام  ویژگی‌های  در  معنی‌داری  تغییر 
نمونه ها مشاهده نشد. در پژوهش دیگری  اثر 
استفاده توام از جو ‌دو سر تخمیرشده و پودر 
نان  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  و  بافت  بر  عناب 
گندم بررسی‌شد )Hajinia et al., 2022(. بر این 
اساس، سفتی‌بافت، تخلخل، حجم‌مخصوص، 
پذیرش‌کلی و فعالیت آنتی‌اکسیدانی در نان‌های 
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گندم حاوی جو دو سر تخمیرشده، پودر عناب 
و مخلوط آن‌ها در مقایسه با نمونه شاهد ارزیابی 
شد. میزان تخلخل در تمام نان‌های تولیدی به 
شکل معنی‌داری بیشتر از نمونه شاهد بود. با 
افزودن جو دو سر تخمیر شده و پودر عناب، 
تغییری در میزان پذیرش‌کلی نان‌های تولیدی 
مشاهده‌نگردید و نمونه‌های تولیدی از این نظر 
تفاوت معنی‌داری نداشتند. نان حاوی مخلوط 
دارای  عناب  پودر  و  تخمیرشده  سر  دو  جو 
مقدار  کمترین  و  بافت  سفتی  میزان  بیشترین 
رادیکال  مهار  قابلیت  بود.  مخصوص  حجم 
آزاد نیز در تمام نمونه ها به شکل معنی‌داری 
از نمونه شاهد بیشتر بود و نان گندم حاوی جو 
دو سر تخمیرشده و پودر عناب  بالاترین میزان 
قابلیت بازدارندگی را به خود اختصاص داد. در 
یک کار پژوهشی از پودر عناب در تولید نان 
استفاده شد )Meng et al., 2021(. نتایج نشان 
داد که با افزودن پودر عناب، حجم‌مخصوص، 
تدریج  به  نان  خاصیت‌ارتجاعی  و  رطوبت 
افزایش  آن  قابلیت‌جویدن  و  نرمی  و  کاهش 
یافت. از سوی دیگر پودر عناب باعث افزایش 
نان  آنتی‌اکسیدانی  فعالیت  و  فنل‌کل  محتوای 
آمد  دست  به  زمانی  نان  کیفیت  بهترین  شد. 
که 4 گرم پودر عناب به 100 گرم آرد گندم 

اضافه شد. 
می‌گردد  مشخص  فوق  نتایج  به  توجه  با 
که تولید نان فراسودمند حاوی عناب کاملا در 

دسترس بوده و توصیه می‌گردد. 
میان‌وعده

تولید انواع میان‌وعده های غذایی فراسودمند 
بوده‌است.  محققان  توجه  مورد  عناب  از 

تولید  و  اکسترودشده  محصولات  غنی‌سازی 
کمتر  کلسترول  و  چربی  کالری،  با  محصولی 
قرار گرفت  ارزیابی  مورد  عناب  از  استفاده  با 
)Milany et al., 2022(. نتایج نشان داد؛ افزودن 
آرد عناب به ترکیب اسنک حجیم‌شده گندم-
ذرت سبب کاهش نسبت انبساط و تخلخل شد 
و با افزایش هم‌زمان دو پارامتر سرعت چرخش 
ویسکوزیته،  کاهش  واسطه  به  عناب  آرد  و 
نتیجه  در  و  یافته  بهبود  اسنک  خصوصیات 
نسبت انبساط و تخلخل افزایش یافت. بیشترین 
دارای  نمونه  به  مربوط  پذیرش‌کلی  مقدار 
کمترین مقدار آرد عناب و رطوبت و بالاترین 
سرعت مارپیچ بود. افزودن آرد عناب اثر منفی 
آرد  افزودن  با  نمونه‌ها داشت.  پذیرش‌کلی  بر 
بالای عناب، طی حرارت  قند  به دلیل  عناب، 
شده؛  انجام  کارامل‌شدن  فرآیند  اکستروژن، 
تغییر رنگ قابل توجهی در محصول مشاهده و 
بافت فراورده چسبنده و طعم و مزه سوختگی 
از  استفاده  داد  نشان  نتایج  این  شد.  حاصل 
عناب در تولید اسنک نیازمند تحقیقات بیشتر 
می‌باشد. همچنین نوعی پاستیل میوه ای حاوی 
 Jafari et al.,( شد  معرفی  زرشک  و  عناب 
2018(. نتایج نشان داد محصول تولیدی دارای 

مقادیر قابل توجهی ویتامین‌ث و سایر ترکیبات 
استقبال  مورد  ضمن  در  و  بود  آنتی‌اکسیدان 
آن  از  پیش  گرفت.  قرار  نیز  مصرف‌کنندگان 
تا  حداکثر  دارای  عناب  پاستیل  نوعی  ویژگی 
بررسی  2درصد ژلاتین و 1درصد گوار مورد 
 .)Salmanibajestani et al. 2015( گرفت  قرار 
نتایج نشان داد پاستیل حاوی 0/5درصد گوار 
و 1درصد ژلاتین بیشتر از سایر نمونه ها مورد 

توانایی نهفته عناب.. ....
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پسند مصرف‌کنندگان قرار‌داشت. 
نوشیدنی‌ها

فراسودمند  ترکیبات  وجود  به  توجه  با 
از  نوشیدنی  تولید  عناب،  در  فرد  به  منحصر 
در  داشته‌است.  قرار  توجه  مورد  آن  عصاره 
عصاره  دارای  کالری  کم  نوشیدنی  پژوهشی، 
عناب و انار را معرفی و به عنوان شیرین‌کننده 
 Esfahroodi et al.( کردند  استفاده  استویا  از 
کار  این  در  استفاده  مورد  پایدارکننده   .)2016

کربوکسی‌متیل‌سلولز بود. سه محصول با نسبت 
انار به عناب 20، 50 و 80 درصد تولید شد و 
نتایج ارزیابی‌حسی نشان داد که افزایش نسبت 
بو  و  مزه  مقبولیت  کاهش  باعث  انار  عصاره 
دارای  های  نمونه  مصرف‌کنندگان  و  می‌شود 
مقدار بیشتر عصاره عناب را ترجیح می‌دهند. 
جو  مالت  و  عناب  عصاره  ترکیب  همچنین 
قرار  استفاده  مورد  گازدار  نوشیدنی  تولید  در 
نتایج   .)Mohseni et al., 2018( گرفته‌است 
بهینه  آزمون‌های حسی نشان داد که محصول 
عرضه‌شده مورد استقبال مصرف‌کنندگان قرار 
لاکتوباسیلوس  توسط  عناب  عصاره  گرفت. 
درمان  برای  آن  از  سپس  و  تخمیر  پلانتاروم 
استفاده  الکل در موش  از  ناشی  آسیب کبدی 
که  داد  نشان  نتایج   .)Liu et al. 2022( شد 
طور  به  شده  تخمیر  عناب  عصاره  از  استفاده 
التهاب  و  تخریب  شاخص‌های  داری  معنی 
تجویز  این،  بر  علاوه  داد.  کاهش  را  کبدی 
باعث  عصاره عناب تخمیر شده در موش ها 
تغییر فلور میکروبی روده و بهبود وضعیت آن 
توسط  شده  تخمیر  عناب  آب  بنابراین،  شد. 
برابر  در  موش‌ها  از  لاکتوباسیلوس‌پلانتاروم 

موثری  مکمل  و  کرد  محاقظت  کبدی  آسیب 
برای کاهش آسیب حاد الکلی کبد بود.

سرکه
قرار  بررسی  مورد  عناب  از  سرکه  تولید 
انجام  برای   .)Basiri et al. 2022( گرفته‌است 
ساکارومایسس‌سرویزیه  مخمر  از  تخمیر 
نتیجه  در  که  داد  نشان  نتایج  شد.  استفاده 
تخمیر، مقدار ترکیبات زیست‌فعال و اسیدهای 
آلی افزایش یافت. همچنین مقدار ترکیبات‌فنلی 
ث  ویتامین  میلی‌لیتر،  در  0/26میلی‌گرم 
آنتوسیانین‌ها  و  100گرم  در  1/3میلی‌گرم 
در  شد  گزارش  100گرم  در  5/53میلی‌گرم 
نمونه سرکه  در  ترکیبات  این  مقدار  که  حالی 
و   1/04  ،0/17 ترتیب  به  مقایسه  مورد  سیب 
0/006 میلی‌گرم در 100گرم بود. در مجموع 
سرکه  پذیرش‌کلی  و  رنگ  طعم،  بو،  داوران 
پیش  دادند.  ترجیح  سیب  سرکه  بر  را  عناب 
از آن نیز اثر مقادیر مختلف مخمر و گلوکز بر 
ویژگی‌های سرکه مورد بررسی قرار گرفته‌است 
)Shahi et al., 2020(. تخمیر در مدت 45 روز 
در دمای 26درجه سانتی‌گراد انجام شد. نتایج 
نشان داد که بیشترین فعالیت آنتی‌اکسیدانی و 
ترکیبات‌فنلی در تیمار دارای 4درصد مخمر و 
در  همچنین  و  آمد  به‌دست  گلوکز  10درصد 
این شرایط سرکه 10 روز زودتر حاصل شد. 
عناب  سرکه  تولید  فرایند  دیگر  پژوهشی  در 
بهینه‌یابی شد )Wang et al., 2022(. در نهایت 
دمای  و  استوباکتراستی  15درصد  از  استفاده 

30/44درجه سانتی‌گراد توصیه شد.  
آرد عناب

همراه  به  عناب  کامل  میوه  از  عناب  آرد 
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هسته یا بدون هسته تولید گردید. عناب تازه 
شسته، هسته‌گیری و در آون با دمای 45درجه 
قرارداده  هفته  یک  مدت  برای  سانتی‌گراد 
کاهش  تا 16درصد   12 به  آن  تا رطوبت  شد 
خشک‌شده،  عنابهای  مرحله،  این  در  یابد.  
الک  از  و  پودر  به  تبدیل  آسیاب  در  و  خنک 
با مش70 عبور داده ‌شد.  پودر به دست آمده 
در ظرفهای شیشه‌ای پر و کاملا دربندی ‌شد. 
و  رطوبت  مجدد  جذب  از  جلوگیری  برای 
نگهداری طولانی‌تر (بیش از یک سال)، بسته 
ها در فریزر با دمای منفی 20درجه سانتی‌گراد 
   .)Bahreasemani et al., 2015( نگهداری شد

حبه عناب
حبه عناب در ظاهر بسیار شبیه به قند حبه 
این  دارد.   را  عناب  خاص  طعم  ولی  است 
مناسبی  جایگزین  و  طبیعی  مفید،  محصول، 
مصرف  نیز  تنقلات  در  و  است  قند  برای 
هسته  همراه  به  خشک  عناب  دارد.  زیادی  
آسیاب  فرآوردۀ  شد.   آسیاب‌  هسته  بدون  یا 
بخار ‌شد.  محفظة  وارد  و  قالب‌گیری  شده 
قالب‌های حاوی پودر عناب به مدت 15 دقیقه 
در حمام بخار قرار گرفت. بخار موجود سبب 
چسبندگی ذرات و متراکم شدن بافت محصول 
‌شد.  پس از خنک کردن، جدا شدن حبه ها از 
قالب به راحتی امکان‌پذیر ‌بود.  ین محصول به 
شکل‌ها و اندازه‌های مختلف قابل تولید  است. 
استفاده  افزودنی  ماده  از  حبه  تهیه  فرآیند  در 
نمی‌شود. برای ایجاد طعم، از عصاره یا پودر 
زردآلو،  توت،  زرشک،  مانند  محصولاتی 
حبه  استفاده‌کرد.  می‌توان  دارچین  و  زنجبیل 
است  کامل  عناب  خواص  تمام  دارای  عناب 

و  پلی‌فنل‌ها  مانند  فراسودمندی  ترکیبات  و 
آن  در  مفید  پلی‌ساکاریدهای  و  فلاوونوئیدها 

.)Basiri et al., 2022( وجود دارد
چیپس عناب

نیز  و  وعده  میان  عنوان  به  عناب  چیپس 
فرآورده  این  می‌شود.   استفاده  صبحانه  موقع 
زیادی  کاربرد  نیز  شیرینی  و  کیک  تهیة  در 
استفاده  منظور  این  برای  تازه  عناب  از  دارد. 
دستگاه  کمک  به  عناب  هستة  ابتدا  می‌شود.  
باقیمانده  عناب  عناب خارج شد.   گیر  هسته 
 5 ضخامت  با  لایه‌های  به  برش  دستگاه  با 
با  به خشک کن  آن  از  میلی‌متر، برش و پس 
منتقل ‌شد  سانتی‌گراد  درجه   60 تا   50 دمای 
رطوبت  به  ساعت،   3 تا   2 از گذشت  بعد  تا 
حدود 16درصد  برسد. این محصول نیز تمام 
ترکیبات فراسودمند و مفید عناب خشک را به 

.)Motevalinia et al., 2017( همراه دارد
روغن هسته

هستة عناب به طور متوسط حدود 4درصد 
روغن دارد )Mokhtari et al., 2022(. این روغن 
از  مهم  معدنی  مواد  و  ویتامین‌ها  از  سرشار 
جمله روی، مس، سلنیم، کروم و ید است.  این 
روغن رنگ زرد شفاف دارد و دارای ویتامین 
نیز اسیدهای چرب غیراشباع   E و  های ب2، 
اولئیک و لینولئیک است. روغن عناب به دلیل 
خام  صورت  به  غیراشباعی  درجة  بودن  بالا 
مصرف می‌شود و در پخت و پز کمتر استفاده 

.)Pushaneh et al., 2019( می شود
آرایشی  استفاده‌های  عناب  هستة  روغن 
زیاد دارد. این روغن در ساخت انواع لوسیونها 
روغن  می‌شود.   استفاده  کننده‌ها  مرطوب  و 

توانایی نهفته عناب.. ....
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و  آغشته  کاملا  را  پوست  سلول‌های  عناب 
به سرعت جذب  روغن  این  می‌کند.  هیدراته 
پوست می‌شود و اثر چربی به جا نمی‌گذارد. 
از  رطوبت  خروج  مانع  عناب  هسته  روغن 
ورود  برابر  در  سدی  مانند  و  می‌شود  پوست 
مواد حساسیت زا وآلودگی‌های محیطی عمل 
می‌کند. روغن هستة عناب، خواص ضدالتهابی 
از خشکی  ناشی  دارد و سبب کاهش قرمزی 
پوست می‌شود. این روغن از ترشح زیاد چربی 
پوست جلوگیری و تولید آن را متعادل می‌کند.  
رادیکال‌های  مهار  سبب  عناب  هستة  روغن 
آزاد می‌شود و از بروزپیری زودرس جلوگیری 
زخمها،  درمان  برای  روغن  این  می‌کند.  
بریدگیها و عفونت‌های خفیف مانند تبخال و 
زگیل نیز به کار می‌رود.  همچنین خشکی مو 
را از بین می‌برد، از ریزش و نازک شدن موها 
جلوگیری می‌کند و رشد سلول‌های جدید مو 
را افزایش می‌دهد.  یکی از روشهای استخراج 
است.   پرس  از  استفاده  عناب  از هستة  روغن 
استخراج روغن با استفاده از پرس سرد بسیار 
روغن  کیفیت  بر  بدی  تاثیر  و  است  مناسب 
روغن  استخراج  برای  دیگر  روش  ندارد.  
نظیر  آلی  از حلالهای  از حلال است.  استفاده 
هگزان و اتانول برای استخراج می‌توان استفاده 
کرد.  بعد از استخراج روغن باید کل حلال از 

 .)Pushaneh et al., 2019( روغن حذف شود
اسانس

و  مشخص  بسیار  عناب  میوه  عطر  و  بو 
دارویی،  اسانس عناب در صنایع  نافذ است.  
غذایی، بهداشتی و آرایشی کاربرد زیادی دارد 
و در تهیة انواع صابون، شامپو و لوسیون‌های 

مختلف مو و بدن، کرم‌های مختلف بهداشتی 
به  اسانس  این  می‌شود.   استفاده  دارویی  و 
تهیة  در  مطلوب  عطر  ایجاد  و  بهبود  منظور 
محصولات مختلف قنادی مانند کیک، کلوچه، 
نان، شیرینی‌های خشک و تر، انواع شکلات و 
نوشیدنی‌ها،  انواع  تهیة  در  همچنین  و  آبنبات 
متنوع  دسرهای  و  آدامس  لبنی،  محصولات 
نظر  از  عناب  اسانس  می‌رود. خواص  کار  به 
اسانس  این  است.   توجه  قابل  بسیار  دارویی 
در رشد و تقویت فولیکول‌های موی بدن موثر 
افراد دارای  برای درمان  شناخته شده است و 
استخراج  برای  می‌شود.  استفاده  مو  ریزش 
 Shadi( اسانس از روش تقطیر استفاده می‌شود

 .)et al., 2016

نتیجه گیری
کاهش  و  اقلیمی  تغییرات  به  توجه  با 
گیاهان  به  توجه  ایران،  کشور  در  بارندگی 
است.  ضروری  عناب  مانند  کم‌آب‌بر  بومی 
و  فراسودمند  ترکیبات  از  سرشار  عناب  میوه 
مفید است که سلامت مصرف‌کننده را تضمین 
ماندگاری  عناب  میوه  سو،  دیگر  از  می‌نماید. 
به  به همین جهت لازم است  کوتاهی دارد و 
به محصولات  و  فراوری  مختلف  روش های 
مقاله  این  نتایج  شود.  تبدیل  بالا  ماندگاری  با 
نشان داد که محصولات بسیار متنوع و دارای 
ترکیبات فراسودمند از عناب قابل تولید است 
و همچنین پژوهش‌های فراوانی با هدف بهبود 
و توسعه این فراورده ها صورت گرفته است. 
از سوی دیگر ظرفیت نهفته قابل توجهی برای 
تولید محصولات فراسودمند جدید وجود دارد. 
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Abstract

Jujube is a tree that needs little water and has a very useful fruit. Jujube fruit 

has a significant amount of vitamin C and mineral salts needed by the human 

body, and on the other hand, many functional compounds such as polyphenols 

and flavonoids have been identified in Jujube fruit. These compounds have been 

considered as anti-cancer compounds due to their antioxidant properties. Currently, 

jujube is considered a native species in areas such as South Khorasan. Fresh jujube 

fruit has a limited shelf life and therefore needs to be processed to prevent product 

spoilage and long-term storage. Fruit drying has been used as a dominant method 

since the past, but today, based on market needs and with the aim of diversifying 

and increasing quality, several processing methods are used. In this article, various 

products produced from jujube fruit in Iran and the world (sponge cake, bread, 

snacks, drinks, vinegar, flour, beans, chips, oil and essence) are discussed.
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