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استخراج ترکیبات ضد میکروبی از ضایعات سیب با روش های نوین و ارزیابی اثر
عصاره تولیدی بر میکروارگانیسم های عامل فساد و زمان ماندگاری کیک روغنی

پژوهش حاضر با هدف¬ استفادة بهینه از تفاله سیب به عنوان پسماند کشاورزی و کارخانه¬های تولید

آب سیب و استخراج ترکیبات زیست-فعال (ضداکسایشی و ضدمیکروبی)، در سه مرحله انجام پذیرفت.

به منظور مسایل زیست محیطی ناشی از مصرف حلالهای آلی، در این تحقیق از روش های استخراج جدید

بر پایه امواج فراصوت و  آب مادون بحرانی استفاده گردید. برای بدست آوردن شرایط بهینه استخراج مواد

زیست فعال تفاله سیب با مادون بحرانی آب روش سطح-پاسخ با استفاده از طرح مرکب مرکزی محوری

بکاربرده شد.  در مرحلة نخست، شرایط بهینة استخراج ترکیبات موثر عصارة اتانولی تفاله سیب با استفاده

از فرآیند فراصوت (شدت صوت:20 ، 60 و 100 درصد؛ و زمان اعمال امواج فراصوت: 15، 35 و 55 دقیقه؛

و دمای :35،50 و65 درجه سانتی گراد ) و روش سطح پاسخ (طرح مرکب مرکزی محوری) مورد ارزیابی

قرار گرفت. شرایط فرایند استخراج با روش مادون بحرانی آب شامل دما(110، 140 و 170 درجه سانتی

گراد) و مدت زمان فرایند (20، 30 و 40 دقیقه) بودند. مقدار ترکیبات پلی فنلی،  میزان مهارکنندگی

رادیکال آزاد DPPH و راندمان استخراج متغیرهای وابسته اندازه گیری شده بودند. در روش امواج فراصوت

مقدار ترکیبات فنولیک 74.55 میلی گرم اسید گالیک، میزان گیرندگی رادیکال آزاد 83.86 درصد و

راندمان استخراج 17.73 به ازای 5 گرم از پودر اولیه به دست آمد. به طور کلی، شرایط بهینه استخراج

عصاره اتانولی تفاله سیب با استفاده از فرآیند فراصوت بر پاسخ¬ها از طریق بهینه¬یابی عددی و نموداری،

شدت فراصوت 82.38 درصد به مدت 35 دقیقه و دمای 51.49 درجه سانتی گراد تعیین گردید.

شرایط بهینه استخراج در روش مادون بحرانی آب برای بدست آوردن عصاره ای با حداکثر قدرت آنتی

اکسیدانی دمای 170 درجه سانتی گراد و زمان 40 دقیقه تعیین شد.  تحت این شرایط میزان ترکیبات پلی

فنلی،  قدرت مهارکنندگی رادیکال آزاد DPPHو راندمان استخراج به ترتیب برابر با 487.054 میلی گرم بر

حسب اسیدگالیک، 96.56 درصد و راندمان 18.66 به ازای 5 گرم پودر اولیه است.

در مرحله دوم این مطالعه همچنین اثر ضد میکروبی عصاره بهینه حاصل از فرایند مادون بحرانی آب به

روش مایکرودایلوشن بر روی دو باکتری استافیلوکوکوس اورئوس و اشریشیا کلای و قارچ آسپرژیلوس نایجر

ارزیابی گردید. یافته های این پژوهش نشان داد که عصاره مورد مطالعه بر باکتری استافیلوکوکوس اورئوس

بیشترین اثردهی را داشته همچنین بر روی باکتری اشیرشیا کلای و قارچ اسپرژیلوس نایجر نیز تاثیر

داشت.

در گام آخر این تحقیق بررسی اثر عصاره تفاله سیب (سطوح 20، 40 و 60 درصد) به عنوان یک افزودنی

طبیعی جهت بهبود خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی کیک روغنی در مقایسه با نگهدارنده سنتزی

سوربات پتاسیم(0.1درصد) صورت گرفت. بر اساس نتایج حاصله مشخص گردید که عصارة مذکور قادر به

کنترل رشد کپک و مخمر با حفظ خصوصیات حسی در کیک است و کمترین میزان رشد کپک و مخمر
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بعد از 9 روز نگهداری در شرایط محیطی در نمونة حاوی 60 درصد عصارة آبی مشاهده شد که معادل

اثرنگهدارندة شیمیایی سوربات پتاسیم بود.

نتایج بدست آمده استفاده از آب مادون بحرانی را به عنوان روشی مناسب جهت استخراج مواد بیولوژیک از

تفاله سیب  به اثبات میرساند.

همچنین نتایج حاصل نشان داد  که میتوان به جای نگهدارنده ها و بهبوددهنده های سنتزی از عصاره تفاله

سیب استفاده کرد که علاوه بر افزایش ماندگاری محصول باعث بهبود خصوصیات فیزیکی و حسی کیک

میشود

کلیدواژهها: آب مادون بحرانیٰ،اولتراسوند، ضایعات  سیبٰ، mic، کیک، خصوصیات حسی، خصوصیات
فیزیکوشیمیایی

شمارهی پایاننامه: ۱۲۷۵۰۴۰۲۹۴۲۰۳۵
تاریخ دفاع: ۱۳۹۶/۱۱/۱۲

رشتهی تحصیلی: علوم و صنایع غذایی - تکنولوژی مواد غذایی
دانشکده: کشاورزی و دامپزشکی

استادان راهنما: دکتر امیرحسین الهامیراد و مجید جوانمرد داخلی
استادان مشاور: پروین شرایعی و دکتر محمد آرمین

Ph.D. Dissertation:

extraction of antimicrobial compounds from apple
waste by novel extraction methods and evaluation of
extract effect on the spoilage micro organisms and the
shelf life on cakes
The  present  study  was  conducted  with  the  aim  of  optimal  use  of  apple  peppers  as
agricultural  residues and apple juice factories and extraction of bioactive compounds
(antioxidant and antimicrobial) in three stages.
In order to solve environmental problems caused by the use of organic solvents, new
extraction methods based on ultrasound and infrared water were used in this research. To
obtain optimal conditions for extraction of biologically active apple pods with the infra-
critical water of the surface-response method using a central axial compaction scheme. In
the  first  stage,  the  optimal  conditions  for  extracting  the  effective  compounds  of  the
ethanolic extract of apple pulp using the ultrasonic process (sound intensity: 20, 60 and
100%; and the time of applying ultrasound: 15, 35 and 55 minutes; and temperature: 35.50
and 65 degrees Centigrade) and response surface method (central center composite design)
were evaluated. The conditions of the extraction process were subcritical water method
including temperature (110, 140 and 170 ° C) and process time (20, 30 and 40 min). The
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amount  of  polyphenolic  compounds,  DPPH free  radical  inhibitory  activity  and  the
extraction efficiency of dependent variables were measured. In the ultrasonic method, the
amount of phenolic compounds was 74.55 mg gallic acid, the free radical gravity was
83.86%, and the extraction efficiency was 17.73 per 5 g of the initial powder. In general,
the optimum conditions for extraction of ethanolic extract of apple pepper were determined
by ultrasonic process on the responses by numerical and graphical optimization, ultrasound
intensity of 82.38% for 35 minutes and temperature of 51.49 ° C.
The optimum extraction conditions were determined in the water-infra-crystalline method
to obtain an extract with maximum antioxidant strength of 170 ° C and 40 minutes. Under
these conditions, the content of polyphenols, DPPH free radical inhibitory power and
extraction efficiency is 487.054 mg, based on acid gallic acid, 96.56%, and 18.66%
efficiency per 5 g of initial powder.
In the second phase of this study, the antimicrobial effect of optimum extracts from the
subcritical  water  process  by microdilution method was  evaluated on two bacteria  of
Staphylococcus aureus and Escherichia coli and Aspergillus niger fungus. The results of
this study showed that the extract had the most effect on Staphylococcus aureus bacteria
and also affected Asheria clai and Aspergillus niger.
In the last step of this research, the effect of extract of apple pulp (20, 40 and 60%) was
studied as a natural additive to improve the physicochemical and sensory properties of
oatmeal cake compared to 0.1% potassium sulfate synthetic preservative. Based on the
results, it was determined that the extract was able to control the growth of mold and yeast
by retaining sensory properties in cake. The lowest mold and yeast growth after 9 days of
storage in environmental conditions was observed in a sample containing 60% of the
aqueous extract which was equivalent to the effect of the preservative The chemical was
potassium sorbate.
The results confirm the use of infrared water as a suitable method for extracting biological
materials from apple pepper.
Also, the results showed that instead of synthetic enhancers and preservatives, apple pulp
extract can be used, which in addition to increasing the shelf-life of the product improves
the physical and sensory properties of cake.
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