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  چکیده

د نیباشد و به طور معمول قبل از مصرف تحت فرآیبالا م یاهان با خواص سلامت بخشیاز گ یکیر کنگ زمینه مطالعاتی:

این آزمایش به منظور تعیین روش مناسب پخت ساقه کنگرر هترت ح ری کی یرت و ترکیبرا   هدف: .ردیگحرارتى قرار مى

مختلف پخت )هوشاندن، بخرار پرک کرردن و  یهار روشیق تاثتحقی نیدر ا روش کار:سلامت بخش این گیاه انجام گرفت. 

فنرول کرل،  یساقه کنگر مرورد اسرت اده قررار گرفرت.محتوا یدانیاکسیآنت یهایژگیبر و یو( در سه سطح زمانیکروویما

 برا ین ترکیون آهرن همننری یرا کننردگیکل و قدر  اح یدانیاکس یت آنتی، ظرفDPPHکالید کل، متاررادیفلاونوئ یمحتوا

کرل و  روش پخت بر محتوای فنل کل و فلاونوئید نتایج: .مورد ارزیابی قرار گرفتندها نمونه یحس هاییویژگو  ییایمیش

رآینرد (. محتوای فنل کل و فلاونوئید کل ساقه کنگر تحت فP< 05/0فعالیت آنتی اکسیدانی به طور معنی داری موثر است )

کایش و دقیقه نسبت به نمونه های ساقه کنگرر ترازه افر 5یند بخار پک در زمان دقیقه و فرآ 4و  2مایکروویو در زمان های 

(. فعالیرت آنتری اکسریدانی سراقه کنگرر در فرآینردهای پخرت P< 05/0در فرآیند آب پک به طور معنی داری کاهش یافرت )

ایی کره هربا  شریمیایی نمونره نشان داد. ترکی دقیقه بالاترین میکان را 5زمان در و بخار پک  دقیقه 2زمان در مایکروویو 

. در (P< 05/0تحت فرآیند حرارتی قرار گرفتند به هک رطوبت در مقایسه با کنگر تازه اختلاف معنی داری نشران ندادنرد )

 د.دقیقه برالاترین پرریرش کلری را کسرب نمودنر 5دقیقه و بخار پک در زمان  2ارزیابی حسی نیک روش مایکرویو در زمان 

 وو بخار پک در زمان کوتاه هترت پخرت سراقه کنگرر ویکروویروش مابا توهه به نتایج بدست آمده،  :نهایینتیجه گیری 

 گردد.یشنتاد میپ اهین گید و سلامت بخش ایبا  م ینه از ترکیاست اده بت

 

 یدانیاکسیآنت یهایژگیو کنگر،، پخت یهاروش فنلى، رکیبا ت: واژگان کلیدی

 

هقدمم  
 بخشدر مواد غرایی را بتبود میه و ظاهپختن نه تنتا مک

تواند قابلیت هضم آنتا را نیک افکایش دهد. بلکه می

مغری  همنین در عمل پخت تغییراتی در میکان مواد

دهد که این تغییرا  موهود در مواد غرایی رخ می

بستگی زیادی به روش پخت و حالت فیکیکی ماده 

های مختلف حرارتی از قبیل روشغرایی دارد. 

ندن، سرخ کردن، بخارپک کردن و مایکروویو هوشا

تاثیرهای مت اوتی بر روی محتوای مغری، ترکیبا  فنلی 

)ال دین و  و فعالیت آنتی اکسیدانی سبکیجا  دارند
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اگرچه پختن  (1390ی و همکاران قت رخ؛ 2013همکاران 

های باعث بتبود طعم و نابودی میکروارگانیسم

ت که پختن بیش از شود اما ثابت شده اسسبکیجا  می

ها و ریک ها منجر به از بین رفتن ویتامینآن یاندازه

ها سبکی (.2013شود )چانگ و همکاران می هامغری

بدن  یها و مواد معدننیتامیونقش متمی در تامین 

اه و یمختلف گ یهابا  در اندامین ترکی. ادارندانسان 

ان و کند. گیاهیک بسته به مرحله رشد آنتا فرق مین

های طبیعی اکسیدانسبکیجا  مختلف منابع غنی از آنتی

اکسیدانی گیاهی به طور کلی شامل هستند. ترکیبا  آنتی

ها، کاروتنوئیدها، اسیدهای ترکیباتی نظیر توکوفرول

فنلی )مشتقا  اسید بنکوئیک و اسید سینامیک(، 

ترکیبا  فنلی گیاهی  باشند.ها میترپنو دی فلاونوئیدها

شوند ها و سایر اهکاء ترکیب مید شده با پروتئیناکسی

های بافتی و به این ترتیب گیاهان را در برابر آسیب

های در دهه (.2014و همکاران  کنند )هوینمحافظت می

اخیر علاقه محققین بره بررسری حضرور ترکیبا  آنتی 

اکسیدانی در محصرولا  کشراورزی بره ویژه 

افته است. یفرکایش سبکیجا  به طور چشمگیری ا

ها و نقش آنتا در اکسیدانبخش آنتیهای سلامتیویژگی

ها دلایل عمده این افکایش بوده پیشگیری از بیماری

داسیون ند اکسییاز فرآ هرااکسریداناست. در واقع آنتی

هرایی همنون سرطان است که از عوامل بروز بیمراری

بر  پیشگیری کرده و از ایرن هترت اثرا  خود را

گرارند. عرلاوه بر این، ترکیبا  آنتیها میسلامت انسان

اکسریدانی معمرولا بره منظرور هلرروگیری از 

پراکسیداسرریون لیپیرردها، در برخرری محصولا  به 

عنوان افکودنی به آنترا اضرافه شرده کره باعث افکایش 

 و همکاران زمان ماندگاری نیک خواهرد شرد )شی

2005.) 

است  یاهیگ Cirsium vulgareنام علمی کنگر با 

ه به یم شبیضخ یهاخاردار و ساقه یهاخودرو با برگ

به یکرفس که از آن در پخت سوپ، خورشت و حت

 یکنند. کنگر منبع غنیصور  خام در سالاد است اده م

هایی با سابقه طب گیاهی، ت. کنگر در کشورم اسیپتاس

ف آن و و به خواص مختلگیاهی شناخته شده است 

 وهمکاران یپکرن)مختلف آن آشنا هستند  یکاربردها

کنگر از همله گیاهانی است که دارای محتوای  (.2001

فلاونوئید بالا و خواص آنتی اکسیدانی بسیار مطلوبی 

و پتروپولوس ، 2017نازازاک و همکاران می باشد )

، 2009و همکاران در سال  نازاراک (.2017همکاران 

خواص آنتی اکسیدانی و ضد میکروبی  ترکیبا  فنولی و

عصاره های آبی برگ برخی از گونه های کنگر را مورد 

گونه مختلف  5بررسی قرار دادند. در این تحقیق از 

تا  1برگ گیاه کنگر است اده گردید. میکان تانن بین 

درصد تعیین گردید. میکان محتوای فنول کل با  63/7

 96تا  54شد و بین است اده از معرف سیوکالتیو تعیین 

میکان  که گرم بر گرم نمونه اندازه گیری شد میلی

میلی گرم  Cirsium vulgare 54 ترکیبا  فنلی کل در

اسید گالیک در گرم عصاره بود. اسیدهای فنولیک 

شامل اسید پروتوکاتنیک، کلروژنیک، وانیلیک، کافئیک 

مشاهده شد.  Cirsium vulgareو اپی کوماریک در 

 یم غرایجا  در رژیسبک یه علت مصرف بالاامروزه ب

ها  نحوه تتیه و طبخ آن آن یبالا ییروزانه و ارزش غرا

های دارد. همننین به علت روش و زمان یادیت زیاهم

جا  دچار تغییرا  یپخت نامناسب، ممکن است سبک

میگلیو  .آنتا کاسته شود. یینامطلوب گردد و ارزش غرا

حقیقا  خود اثر روشدر ت 2008و همکاران در سال 

های های مختلف پخت بر مواد مغری و ویژگی

فیکیکوشیمیایی برخی سبکیجا  را مورد مطالعه قرار 

دادند. در این پژوهش سه روش آب پک، بخار پک و سرخ 

کردن بر محتوای فیتوشیمیایی، ظرفیت آنتی اکسیدانی 

سه سبکی هویج، در کل و ظرفیت آنتی اکسیدانی معادل 

. نتایج نشان داد دروکلی مورد آزمون قرار گرفتنو ب کدو

روش بخارپک کردن باعث ح ی کی یت بتتر بافت خواهد 

شد. همننین در روش آب پک کمترین تغییرا  رنگ 

وهود داشت و کمترین میکان نرم شدن مربوط به 

در تحقیقا  اخیر، اثرا  مثبت و روش سرخ کردن بود. 
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یت آنتی اکسیدانی در فنل ها و فعالمن ی بر میکان پلی

سبکیجا  گکارش شده است. در حقیقت فرآیند پخت می 

تواند سبب تنکل حرارتی فیتوشیمیایی شود اما همننین 

می تواند میکانشان را با افکایش توانایی استخراج، غیر 

های فنل اکسیداز و آزاد نمودن پلی فنلفعال کردن پلی

های آزاد فنلها به پلی پیوندی با فیبرها و تبدیل آن

ن ییبنابراین تع. (2017پرتی و همکاران افکایش دهند )

مانند  یجاتیمعمول پخت در مورد سبک یهااثر روش

شوند یکنگر که معمولًا به صور  پخته مصرف م

از آنجا که تا به حال مطالعه  .رسندیبه نظر م یضرور

های آنتی ای بر تاثیر روش های مختلف پخت بر ویژگی

 Cirsiumو ترکیا  فنلی ساقه گیاه کنگر ) اکسیدانی

vulgareین پژوهش با هدف ا، ( انجام نشده است

ترکیبا  فنلی و بر  پختهای مختلف بررسی تاثیر روش

ساقه گیاه کنگر  و حسی خصوصیا  آنتی اکسیدانی

 .گردید انجام

 

 مواد و روش ها

 مواد شیمیایی

 ،کگالی اسید و،تسیوکال فولین معرف کربنا ، سدیم

پتاسیم پر  (،DPPHمتانول، دی فنیل پیکریل هیدرازیل )

سول ا ، کوئرستین، اسید سول وریک، تری کلرو استیک 

 سیگما ازشرکت اسید، پتاسیم پری سیانید و پتاس

 .دندش خریداریآلمان  مرک وآمریکا  آلدریچ

 سازی نمونهآماده 

کیلروگرم از  5ن پژوهش کنگر مورد نیاز به میرکان یدر ا

ار محلی در شتر گرگان خریداری شد. کنگرر پرس از باز

و  شردههردا از سایر اهکا  آنساقه آبگیری، شستشو و 

دو بخرش در ( cm2 ×2 به تکه های کوچک مکعب شکل )

تقسیم شد، یک بخش از آن به صور  ترازه در یخنرال 

هرای ندینگتداری شد.بخش دیگر تحت فرآ Co4در دمای 

 خررارپککردن ومختلررف پخررت از هملرره هوشرراندن، ب

 ایکروویو قرار گرفت.م

 

 های پخت ساقه کنگرروش

 پز کردن یا جوشاندن در آبآب 

ک ظرف اسرتیل ضردزنگ یدر  تازه کنگر ساقهگرم  100

درهرره  Co100لیتررر آب هرروشمیلرری 1000بررا محترروای 

هرا بره صرورتی در داده شد. نمونه گراد بود قرارسانتی

ونه آمده برود و که آب تا بالای نم دظرف هوشانده شدن

-5کنگرها کاملا در آب فرورفته بودند. این عمل به مد  

هرا از ظررف دقیقه انجام پرریرفت. سرپس نمونره 10-15

خارج گردید و پس از آبکش کردن به منظور سرد شردن 

 (.2013درون یخ قرار گرفت )ال دینو همکاران 

 پز کردنبخار

 -BFsمرردل  ،Bitron) پررک خررانگیکنگرهررا در سرربد بخررار

 15-10-5ساخت چین( تحت فشار اتمسر ر بره مرد  30

 پرک کرردن انجرام گرفرت.دقیقه قرار گرفت و عمرل بخرار

یرخ قررار  پرک خرارج گردیرد و درها از بخارسپس نمونه

 (.2013 گرفت )ال دین و همکاران

 مایکروویو

ای قررار های کنگر در یرک ظررف شیشرهگرم نمونه 100

مقطرر بره آن اضرافه  لیتر آبمیلی 10داده شدندوسپس 

به همرراه منافرر کوچرک روی  25گردیدو با کیسه پخت 

دقیقره در  6- 4-2آن پوشانده شد، عمل پخرت بره مرد  

 W900ساخت ژاپن( با توان MHF، مدلLGمایکروویو )

هرا ماننرد مراحرل قبرل مجرددا بره انجام گردیرد و نمونره

)ال دیرن و  منظور سردشدن سریع در یرخ قررار گرفتنرد

 (.2013 همکاران

 اندازه گیری ترکیبات شیمیایی 

انردازه گیررری ترکیبررا  شرریمیایی شررامل تعیررین میررکان  

رطوبت با است اده از اختلاف وزن نمونره قبرل و بعرد از 

، تعیین میکان پرروتئین برا Co 130 آون گراری در دمای

اسررت اده از روش ماکروکلرردال طرری سرره مرحلرره هضررم، 

از ضررریب تبرردیل تقطیررر و تیتراسرریون و بررا اسررت اده 

، اندازه گیری میکان چربی برا  25/6نیتروژن به پروتئین 

 4است اده از روش سوکسرله و حرلال هگرکان بره مرد  

ساعت و میکان خاکستر با است اده از تعیین وزن قبرل و 
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طبررق روش  Co 550 بعررد از کرروره گررراری در دمررای

 (. AOAC 2007) گردیداستانداردانجام 

 عصاره گیری 

هرای مختلرف در ی تازه و پخته شرده بره روشمونه هان

گرم از پودر هرر نمونره  10خشک شدند و  Co 50 دمای

درصرد  70میلی لیترر اترانول  250به روش ری لاکس با 

دقیقه عصراره گیرری شرد و  30به مد   Co70 در دمای

د و یرفیلترر گرد mµ 22/0عصاره سپس با فیلتر سرنگ 

آزمرون هرای  ترا انجرام Co 4 درون ظرف کدر در دمای

 (.2016آنتی اکسیدانی نگتداری شد )لی و همکاران 

 اندازه گیری محتوای فنول کل

بر اساس  1محتوای فنل کل با معرف فولین سیوکالیتو 

اندازه گیری شد.  (2001روش مک دونالدو همکاران )

میلی  1/0میلی لیتر از عصاره در حلال متانول و  5/0

الیتو فولین مخلوط از معرف سیوک نرمال( 5/0لیتر )

دقیقه در دمای اتاق قرار 15شده و ترکیبا  به مد  

میلی لیترمحلول سدیم کربنا   5/2داده شد سپس 

دقیقه در دمای 30اشباع اضافه گردید و دوباره به مد  

نانومتر در  760اتاق قرار گرفت. پس از آن هرب در 

اندازه گیری  آمریکا( UV-Visible/unico) اسپکتوفتومتر

های استاندارد اسید گالیک در متانول با محلول شد.

 (در میلی لیتر میکروگرم 100تا  10)های مختلف غلظت

 100نتایج بر حسب میلی گرم گالیک اسید در  آماده شد.

سیونی که . معادله خط رگرگردیدگرم نمونه گکارش 

ها در رابطه غلظت اسید گالیک را با میکان هرب محلول

 - y = 0.0097xان می دهد به صور نانومتر نش 760

 به دست آمد.  R² = 0.9862 و ضریب تبیین   0.0082

 اندازه گیری فلاونویید کل 

هرا برا اسرت اده روش محتوای فلاونوئیدی کل در نمونره

لیترر از میکرو 20( تعیین شد. 2002دوانتوو همکارانش )

میلری لیترر آب  1هرا )در حرلال مترانول( توسرط عصاره

میکرولیترر سردیم  75رقیق سازی شرد. سرپس  دیونیکه

                                           
1Folin-Ciocalteu's 

 15/0دقیقه،  5درصد به آن اضافه شد. پس از  5نیتریت 

درصد بره محلرول اضرافه  10میلی لیتر کلرید آلومینیوم 

لیتر هیدروکسرید سردیم میلی 5/0دقیقه،  6گردید. پس از 

مولار اضافه شده و در نتایت حجم کل محلول توسط  1

شرد. هررب محلرول یترر رسراندهمیلی ل 3آب دیونیکه به 

متر قرائت گردید. محتروای نانو 510حاصل بلافاصله در 

فلاونوئیدی کل بر حسب میرکان کوئرسرتین موهرود در 

. هتت رسرم منحنری اسرتاندارد صد گرم نمونه بیان شد

-کوئرستین، محلول پایه ای از کوئرستین آماده و غلظت

تر( تتیره و میکرولیتر در میلی لی 100تا  10های مختلف )

منحنی استاندارد بر مبنای هرب در برابرر غلظرت رسرم 

ضرریب تبیرین  با  y = 0.0077x - 0.024معادلهو گردید 

R² = 0.9884 بدست آمد. 

 DPPHمهار رادیکال 

برا روش DPPH  فعالیت آنتری اکسریدانی برا اسرت اده از

میلری لیترر از  4انجام گرفرت.  (2010شیامالا و هامونا )

 1000و  800، 600، 400، 200غلظررت  5 عصرراره هررا در

میلری لیترر از  4)در متانول( تتیه شدند. سپس  پی پی ام

هررای برره ایررن لولرره DPPH یمررولار متررانول 1/0محلررول 

آزمایش اضافه شده و به شد  تکان داده شرد.از نمونره 

بدون عصاره به عنوان نمونره شراهد )کنتررل( اسرت اده 

ر تاریکی قرار گرفتند. دقیقه د 20ها برای شد. سپس لوله

نرررانومتر در  517هرررا در تغییررررا  در هررررب نمونررره

گیری شرد. در نتایرت درصرد مترار اسپکتوفتومتراندازه

توسررط عصرراره بررا فرمررول زیررر  DPPHهررای رادیکررال

 محاسبه گردید.

                                        Ac100/(Ac-As) =درصد متار رادیکال آزاد

(1)رابطه    

به ترتیب هرب کنترل و هرب  sAو  cAه در این رابطه ک

 باشند.نمونه می

 ظرفیت آنتی اکسیدانی کل 

ها، از اکسیدانی کل عصارهگیری ظرفیت آنتیبرای اندازه

-میلی 1/0( است اده شد. 1999روش پرایتوو همکاران )

های مختلف لیتر از محلول عصاره )در متانول( با غلظت
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لیتر میلی 1( با پی پی ام 1000و  800، 600، 400، 200)

 28مولار، فس ا  سدیم  6/0سول وریک  از معرف )اسید

مولار(  در لوله میلی  4میلی مولار و آمونیوم مولیبدا  

ساعت در حمام  5/1آزمایش مخلوط شد و به مد  

قرار گرفت.  Co90 آبگرم  با دمای

نانومتر  695هادرطولموج پسازسردکردن،هربنمونه

 1/0انده شد. در نمونه کنترل به های عصاره از خو

به منظور رسم منحنی  .لیتر متانول است اده شد. میلی

تا  0استاندارد از اسید آسکوربیک در غلظت های )

 ( محلول در متانول است اده گردید. پی پی ام1000

 مهار کنندگی یون آهن

ها برای احیاء آهن سه ظرفیتی به روش توانایی عصاره

تعیین گردید. نمونه ها با  (2001لدیریمو همکاران )یی

 5/2با  پی پی ام1000و 800، 600، 400، 200غلظت های 

 5/2( و 6/6pHمول و 2/0میلی لیتر از بافر فس ا  )

 )gl10;6Fe(CN)3K-1میلی لیتر از پتاسیم پری سیانید )

به مد   Co50مخلوط شده و سپس ترکیبا  در دمای

 5/2شد.بعد از گرشت این زمان دقیقه قرار داده  10

اضافه  (gr100-1) میلی لیتر از تری کلرو استیک اسید

دور در  1650دقیقه در  10گردید و ترکیبا  به مد  

میلی لیتر از محلول  5/2دقیقه سانتری وژ شد.در نتایت 

لیتر میلی 5/0لیتر آب مقطر و  میلی 5/2شناور باافکودن 

ها در طول یتر(، هرب نمونهگرم در ل 1) (ІІІ)کلرید آهن 

نانومتر خوانده شد. میکان هرب بالا نشان  700موج 

 باشد.ها میدهنده قدر  احیاءکنندگی بالای عصاره

 ارزیابی حسی  

ای ارزیابی خصوصیا  حسی بر مبنای مقیاس پنچ نقطه

هرا هدونیک  و در پنچ بخرش انجرام گردیرد. ابتردا نمونره

امه لازم تتیره شرده و در کدگراری شدند، سپس پرسشن

اب ین ر ارز 15ده قرار گرفت. یآموزش د اختیار پانلیست

ها از ده به عنوان پنلیست انتخاب شد، پنلیستیآموزش د

نظر رنگ، بو و مکه، بافت و پریرش کلی با انتخراب برین 

بسریار  5بسریاربد و امتیراز  1)امتیراز  5تا  1های امتیاز

 خوب( امتیازدهی شد.

 تحلیل آماری تجزیه و 

های در سه تکررار انجرام شرد. نترایج بره تمامی آزمایش

( SDصور  مقادیر میانگین و انحراف معیار استاندارد )

اند. اختلاف بین مقادیر در نمونه ها با اسرت اده بیان شده

از آنالیک واریانس یک سرویه و هردول دانکرن در سرطح 

یرد. دار گردآنرالیک و معنری ( P<05/0)درصرد  5آماری 

 SPSS (version  های ذکر شده توسط نرم افرکارآنالیک

 افرکارانجام گرفت و برای رسم نمودارها از نررم (18.0

EXCEL .است اده گردید 

 

 نتایج و بحث

 ترکیبات شیمیایی ساقه کنگر

شیمیایی ساقه کنگر طی ترکیبا  تغییرا   1هدول 

دهد. میکان رطوبت های مختلف پخت را نشان میروش

پک کردن درصد تعیین شد. آب 3/89ی شاهد نمونهدر 

ان رطوبت کدار میها باعث افکایش معنیدر تمامی زمان

(. بخارپک کردن نیک میکان  P<05/0) ها شددر نمونه

دار ها را افکایش داد ولی این افکایش معنیرطوبت نمونه

ی پخته شده (. بین نمونه شاهد و نمونه P>05/0) نبود

داری دقیقه اختلاف معنی 5وویو در به روش ماکر

با افکایش زمان پخت در  (. P>05/0) مشاهده نشد

 4/85دقیقه، میکان رطوبت به ترتیب  6و  4ماکروویو به 

رسید که بر خلاف سایر روش ها نسبت درصد  9/84و 

. این کاهش در به نمونه شاهد )قبل از پخت( کاهش یافت

ها بین ی نمونهدرصد معنادار بود. میکان چرب 5سطح 

های ها و زماندرصد متغیر بود. روش 16/0تا  11/0

داری بر میکان چربی و همننین پخت تاثیر معنی

 1/2(. میکان پروتئین نیک بین  P>05/0) پروتئین نداشت

درصد متغیر بود. همننین بین میکان خاکستر  7/2تا 

های آب های پخته شده به روشی شاهد و نمونهنمونه

دار های مختلف معنیخارپک و ماکروویو طی زمانپک، ب

ی پخته شده به روش ( به هک نمونهP>05/0) نبود

درصد  9/1دقیقه، که میکان خاکستر  6ماکروویو در 

 دار داشتها اختلاف معنیتعیین گردید که با بقیه نمونه
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(05/0>P ) این افکایش می تواند به دلیل کاهش معنی  که

 خت به روش ماکروویو باشد.در حین پدار رطوبت 

( تأثیر حرار  روی 2012آرلای و همکاران در سال )

ترکیبا  فیکیکوشیمیایی بامیه معمولی و ارگانیک را 

ترین تأثیر روی بررسی کردند. نتایج نشان داد که قوی

کی یت مربوط به فرآیند هوشاندن و بعد از آن بلاننینگ 

فیبر، بتاکاروتن بود. هردو فرآیند باعث افکایش محتوای 

در هردونوع بامیه شده است در حالیکه سطح ویتامین 

C ،قند کل، غلظت ،pH خاکستر، چربی، پروتئین و ،

روش بخارپک کردن کنگر  یابد.کربوهیدرا  کاهش می

ها و زمانها را افکایش داد. روشمیکان رطوبت نمونه

داری بر میکان چربی و همننین های پخت تاثیر معنی

ی ین نداشت. افکایش میکان خاکستر در نمونهپروتئ

ماکروویو احتمالا به دلیل کاهش میکان رطوبت در این 

گکارش  2016نمونه بوده است. لیو همکاران در سال 

، یلوز، چربیآم بر پخت مختلف یهااثرا  روشکردند 

تاثیر معنی داری  )شاه بلوط( ینین خام فندق چیپروتئ

این تحقیق مشابه بوده است. . که با نتایج است نداشته

اثر آب پک  2013رامیرز مورینو و همکاران در سال 

کردن بر ترکیبا  مغری انجیر را بررسی کردند و 

بر یو ف ین، چربیپروتئگکارش کردند طی پخت میکان 

 ن افت را داشتند.یکمتر

 

 های پخت بر ترکیبات شیمیایی ساقه کنگرروش تاثیر -1جدول 
Table 1- Effect of cooking methods on chemical compositions of Artichoke stem (%) 

 
Ash Protein Fat Moisture Cooking methods 

b0.1  1.1 a0.15  2.2 a0.04  0.13 b1.5  89.3 Control (Raw) 

b0.3  1.2 b0.16  2.4 a0.02  0.12 a2.1  91.7 Boiling 5 min 
b0.2  1.3 b0.24  2.2 a0.02  0.15 a1.9  91.6 Boiling 10 min 

b0.2  1.1 b0.12  2.1 a010.  0.12 a1.6  91.9 Boiling 15 min 

b0.8  1.3 a0.25  2.3 a0.04  0.13 ab2.7  90.8 Steaming 5 min 

b0.4  1.5 a0.36  2.2 a0.03  0.16 ab3.1  90.6 Steaming 10 min 
b0.2  1.4 a0.28  2.1 a0.04  0.11 ab1.1  91.6 Steaming 15 min 

b0.1  1.4 a0.35  2.3 a0.02  0.15 b2.2  88.8 Microwaving 2 min 

b0.3  1.5 a0.29  2.4 a0.01  0.14 c1.3  85.4 Microwaving 4 min 

a0.2  1.9 a0.14  2.7 a0.03  0.16 c1.2  84.9 Microwaving 6 min 

Data are included means ± standard error. a,b,c,d Different letters within the same parameter indicate significant 

differences (P< 0.05) 
 

 محتوای فنل کل 

هرای تغییرا  محتوای فنل کل ساقه کنگر طری روش     

آمرده اسرت. میرکان  1مختلف پخت وسه زمان در شکل 

 2/118ی خرام( محتوای فنل کل در نمونه شراهد )نمونره

گررم نمونره تعیرین شرد.  100گرم اسرید گالیرک در میلی

دقیقره بره  15دقیقه و  10دقیقه،  5پک کردن در روش آب

، 9/90ب باعث کاهش محتوای فنل کل ساقه کنگر به ترتی

 گرم شد.  100گرم اسید گالیک در میلی 1/63و  5/65
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 روش های پخت بر محتوای فنل کل ساقه کنگر تاثیر -1شکل 

Figure 1- Effect of cooking methods on total phenol content of Artichoke stem 

B 5: Boiling for 5 min, B 10: Boiling for 10 min, B 15: Boiling for 15 min, S 5: Steaming for 5 min, S 10: Steaming for 

10 min, S 15: Steaming for 15 min, M 2: Microwaving for 2 min, M 4: Microwaving for 4 min, M 6: Microwaving for 6 

min 

Different letters within the same parameter indicate significant differences (P< 0.05) 

 

دقیقه باعث افکایش میکان فنرل  5روش بخارپک کردن در 

گرم شد. امرا  100گرم اسید گالیک در میلی 3/130کل به 

با افکایش زمران در ایرن روش میرکان محتروای فنرل بره 

گررم کراهش یافرت  100گرم اسید گالیک در میلی 2/113

داری ی شراهد اخرتلاف معنریکه البته این تیمار با نمونه

دقیقره  6ی بخرارپک شرده در نمونره (. P>05/0) نداشرت

گررم فنرل کرل  100گرم اسید گالیک در میلی 5/95دارای 

دقیقرره برره طررور  4دقیقرره و  2بررود. روش مرراکروویو در 

موثری باعث افکایش محتوای فنرل کرل در نمونره سراقه 

هرا کنگر شد. به صورتیکه محتوای فنل کل در این نمونره

 100رم اسید گالیرک در گمیلی 1/126و  7/142به ترتیب 

دقیقرره  6گرررم رسررید. بررا افررکایش زمرران مرراکروویو برره 

میلری 8/84محتوای فنل کل به شد  کاهش یافرت و بره 

ی شاهد نیک اخرتلاف گرم رسید که با نمونه 100گرم در 

 (. p<05/0) داری داشتمعنی

توسط ناتلا و همکاران برر  2008در تحقیقی که در سال 

و نخودسربک انجرام شرد، نشران روی هوشاندن گل کلم 

 داد که هوشاندن باعث کاهش محتوای فنل کل می شود.

ن روش های پخت مرورد اسرت اده بررای کنگرر، روش یب

بخار پرک و مرایکروویو نترایج بتترری داشرتند چرون در 

روش های آب پک کردن کنگرر در آب غوطره ور بروده و 

ه غیر از تأثیر حرار  به ترکیبا  باعث فرآیندی دیگرر بر

) نشررت ترکیبررا  برره داخررل آب از داخررل  leachingنررام 

کنگررر( شررده اسررت کرره در نتیجرره باعررث برره هرردر رفررتن 

شده ولری در روش بخرار پرک ایرن عمرل  یترکیبا  فنول

ن یک به همریانجام نگرفته است و در پخت با مایکروویو ن

صور  ولی در نتیجه روش مایکروویو و بخار پک بتترر 

شرده  یح ری ترکیبرا  فنرول و به طور مؤثر تری باعرث

گرکارش کردنرد  2013در سرال ال دین و همکاران است.

را یرو کردن بتترر از روش هوشراندن اسرت زیکروویما

ت یر، بتاکراروتن، فنرل کرل و فعالcنیترامیتواند ویبتتر م

را در انواع کلم )کلم بروکلی، کلم سر ید و  یدانیاکسیآنت

زمان کمترر در طی پخت با ماکروویو  .ح ی کند گل کلم(

از سررایر روشررتا برروده و ترکیبررا  فنررولی در معررر  

بنرابراین محتروای فنرولی کمترر رند مستقیم آب قرار ندا

 تحت تاثیر قرار می گیرد.
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 محتوای فلاوونوئید کل 

شررود محترروای مشرراهده مرری 2همررانطور کرره در شررکل  

هرای مختلرف پخرت فلاوونوئید کل ساقه کنگر طی روش

ست. به ترتیب بیشترین و کمتررین دارای تغییراتی بوده ا

فلاوونوئیررد کررل در بررین تیمارهررا مربرروط برره روش 

دقیقره بروده  15پک کردن در دقیقه و آب 2ماکروویو در 

گررم کوئرسرتین در میلری 1/55ی شاهد برا است. نمونه

گرم محتوای فلاوونوئید کرل دارای اخرتلاف معنری 100

 4در  دقیقرره و مرراکروویو 5داری بررا روش بخررارپک در 

دقیقرره  5(. مرراکروویو در  p>05/0) دقیقرره نبرروده اسررت

گررم میلی 50/61موهب افکایش میکان فلاوونوئید کل به 

گرم نمونه شده است. روش بخرارپک  100کوئرستین در 

گررم دارای  100گررم در میلری 5/53دقیقه نیک با  10در 

 ی شرراهد نبرروده اسررتدار بررا نمونررهاخررتلاف معنرری

(05/0<Pروش آ .)دار پررک کررردن باعررث کرراهش معنرریب

(. بره ایرن P<05/0) محتوای فلاوونوئید کرل شرده اسرت

 15دقیقه تا  5پک کردن از صور  که با افکایش زمان آب

میلری 5/35به  2/40کل از   لاونوئیددقیقه، میکان محتوای

گرم رسیده است. روش بخرارپک کرردن در  100گرم در 

یرک تراثیری مشررابه دقیقره ن 6دقیقره و مراکروویو در  15

پک کرردن در میرکان محتروای فلاوونوئیرد کرل روش آب

  ساقه کنگر داشته است.

 

 
 های پخت بر محتوای فلاوونوئید کل تاثیر روش  -2شکل 

Figure 2- Effect of cooking methods on total flavonoid content of Artichoke stem 

B 5: Boiling for 5 min, B 10: Boiling for 10 min, B 15: Boiling for 15 min, S 5: Steaming for 5 min, S 10: Steaming for 

10 min, S 15: Steaming for 15 min, M 2: Microwaving for 2 min, M 4: Microwaving for 4 min, M 6: Microwaving for 6 

min 

Different letters within the same parameter indicate significant differences (p < 0.05) 

 

( نشان داد که آب 2012نتایج تحقیق سان و همکاران )

 پک کردن باعث کاهش ترکیبا  فلاونوئیدی در کلم

های بخار پک کردن و روشحالیکه شود در بروکلی می

 ماکروویو در ح ی ترکیبا  فنولیک بتتر عمل می نمایند.

ند حرارتى یدى تحت فرایبا  فنلى و فلاونوئیش ترکیافکا

اهان یواره سلولى گیى دئب هکیتخر علت ممکن است به

شده  پیونددى یبا  فنلى و فلاونوئیو آزاد شدن ترک

با  یروند کاهشى ترک ند حرارتى باشد.یتوسط فرا

ل یممکن است به دل یدهند حرار یبا انجام فرآ یفنول

 )راووپ باشدند حرارتى یبا  در اثر فرآین ترکیه ایتجک

، تاثیر 2016ر سال تیان و همکاران د (.2011و همکاران 

های سنتی پخت را بر سیب زمینی بررسی کردند روش
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، محتوای Cو مشاهده کردند طی پخت میکان ویتامین 

داری فنلی کل، آنتوسیانین و کاروتنوئید کاهش معنی

( گکارش کردند 1393) و همکاران یافت. ملک قاسمی

دى چغندرقرمک یبا  فنلى و فلاونوئین ترکیانگیسه میمقا

ند یندهاى حرارتى مختلف نشان داد که فرایفرا تحت

با  فنلى یر را در استخراج ترکین تاثیشتریو بیکروویما

در اثر  (،2010ا  وهمکاران )یداشت. در بررسى ح

فنلى و  با یو بر محتواى ترکیکروویند مایفرا

کان یش توان و زمان میدى ت اله مرکبا  با افکایفلاونوئ

ل نقش ین احتمالا به دلیو اش یافت یبا  افکاین ترکیا

مولکول هاى آب و دو قطبى شدن آن و هرب امواج 

واره سلولى و آزاد شدن یب دیو در هتت تخریکروویما

 شده است.پیوند با  یترک

  DPPHمهار رادیکال آزاد

 پی پی ام 1000در غلظت  DPPHتغییرا  متار رادیکال 

 3های مختلف پخت در شکل ی کنگر طی روشساقه

شود بین ه شده است. همانطور که مشاهده میآورد

ی بخارپک شده در ماکروویو در ی شاهد و نمونهنمونه

 داری مشاهده نشده استدقیقه اختلاف معنی 5

(05/0<P  در این بین بیشترین درصد متار رادیکال .)

DPPH درصد و  5/79ی شاهد با مربوط به نمونه

ی به نمونه مربوط DPPHکمترین میکان متار رادیکال 

درصد بوده است.  4/40دقیقه با  15پک شده در آب

دقیقه  15دقیقه و  10دقیقه،  5پک کردن در روش آب

شده است. بین  DPPHدار میکان باعث کاهش معنی

ی بخارپک شده در در نمونه DPPHدرصد متار رادیکال 

دقیقه اختلاف معنی 6دقیقه و  4دقیقه، ماکروویو در  10

در تحقیقی مشابه الماسی و  ده نشد.داری مشاه

نتیجه گرفتند عصاره گکنه  1385همکاران در سال 

دارای اثر قابل توهتی بر متارکنندگی رادیکال های آزاد 

دارد. بنابراین میتوان از عصاره این گیاه به عنوان عامل 

آنتی اکسیدانی مناسب هتت به تاخیر انداختن فرآیند 

ر روغن های گیاهی اکسایش در غراهای حساس نظی

های آزاد یکی از شناخته متار رادیکال است اده کرد.

هایی است که به واسطه آن ترکیبا  ترین مکانیسمشده 

ها را متار نمایند چربی شیاتوانند اکساکسیدانی میآنتی

در تحقیقی مشابه ال دین و همکاران در (.2006)فررز 

 6لی طی ، نتیجه گرفتند با پخت کلم بروک2013سال 

 2/57به  1/74از  DPPHمتار رادیکال دقیقه هوشانیدن 

 3درصد کاهش یافت. است اده از مایکروویو نیک طی 

 DPPHمتار رادیکال درصدی  14دقیقه باعث کاهش 

ک گکارش کردند که ی( ن 2010ا  و همکاران ) یگردید. ح

دى یفلاونوئ با  فنلى ویدانى و ترکیت آنتى اکسین فعالیب

 طى وهود دارد.رابطه خ

 ظرفیت آنتی اکسیدانی کل

اکسیدانی کل در غلظت تغییرا  ظرفیت آنتی 4شکل  

های مختلف ی کنگر طی روشدر ساقه پی پی ام 1000

پخت و در سه سطح زمانی آورده شده است. بیشترین 

ی اکسیدانی کل مربوط به نمونهمیکان ظرفیت آنتی

ترین میکان گرم  بر گرم( و کم)میلی 6/45شاهد با 

پک کردن ی کنگر پخته شده به روش آبمربوط به ساقه

گرم  بر گرم( بوده )میلی 2/33دقیقه با میکان  15در 

دقیقه و ماکروویو  5است. روش بخارپک کردن در 

داری بر ظرفیت آنتیدقیقه تاثیر معنی 2کردن در 

ی کنگر نداشتند. بین میکان ظرفیت اکسیدانی کل ساقه

دقیقه و  5پک شده در ی آبدانی کل نمونهاکسیآنتی

 دقیقه 4دقیقه و ماکروویو در  10بخارپک شده در 

 (. P>05/0) نشد مشاهدهاختلاف معنی داری 

 

 



 1399سال  /1شماره  30هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش             و ...                                                                        انی، نجفیفتاح     52

 
 ppm  1000ساقه کنگر در غلظت DPPHهای پخت بر فعالیت مهار رادیکال آزاد روش تاثیر -3شکل 

Figure 3- Effect of cooking methods on DPPH radical scavenging activity of Artichoke stem at concentration of 

1000 ppm 

B 5: Boiling for 5 min, B 10: Boiling for 10 min, B 15: Boiling for 15 min, S 5: Steaming for 5 min, S 10: Steaming for 

10 min, S 15: Steaming for 15 min, M 2: Microwaving for 2 min, M 4: Microwaving for 4 min, M 6: Microwaving for 6 

min 

Different letters within the same parameter indicate significant differences (p < 0.05) 

 

 
 ppm  1000اکسیدانی ساقه کنگر در غلظت های پخت بر ظرفیت آنتیروش تاثیر  -4شکل 

Figure 4- Effect of cooking methods on total antioxidant capacity of Artichoke stem at concentration of 1000 

ppm 

B 5: Boiling for 5 min, B 10: Boiling for 10 min, B 15: Boiling for 15 min, S 5: Steaming for 5 min, S 10: Steaming for 

10 min, S 15: Steaming for 15 min, M 2: Microwaving for 2 min, M 4: Microwaving for 4 min, M 6: Microwaving for 6 

min 

Different letters within the same parameter indicate significant differences P< 0.05). 
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های مختلف ، تاثیر روش2016تیان و همکاران در سال 

پخت را بر فعالیت آنتی اکسیدانی سیب زمینی مورد 

رار دادند. نتایج نشان داد پخارپک کردن و بررسی ق

مایکروویو توانست بیشترین ترکیبا  فنولی و فعالیت 

به  ها را طی فرآیند ح ی کند.اکسیدانی سیب زمینیآنتی

طور کلی با افکایش زمان پخت در هر سه روش ظرفیت 

 داری کاهش یافتاکسیدانی کل به طور معنیآنتی

(05/0>P این کاهش در روش .) پک کردن دارای آب

 یبا  موثره آنتیشد  بیشتری بود. حساس بودن ترک

 یدر آب ط یبا  فنولیبه حرار  و انتشار ترک یدانیاکس

در نمونه  یدانیاکس یت آنتیشتر ظرفیل افت بیپخت دل

در گر بوده است. ید یسه با روش هایآب پک در مقا یها

روش هوشاندن در آب به دلیل غوطه وری کنگر ها در 

آب و حرار  مستقیم شاهد افت بیشترین ظرفیت آنتی 

ک یق حاضر نیاکسیدانی کل نمونه ها بوده ایم. در تحق

ن یشترید و آب پک کردن بیجه مشابه حاصل گردینت

را در نمونه کنگر به خود  یدانیاکسیت آنتیکاهش ظرف

 اختصاص داد.

 قدرت احیا کنندگی یون آهن  

پی  1000 تهن در غلظقدر  احیاکنندگی یون آ تغییرا 

های مختلف پخت در شکل ی کنگر طی روشساقه پی ام

نشان داده شده است. میکان قدر  احیا کنندگی یون  5

 2ی پخته شده به روش ماکروویو در آهن در نمونه

ی داری بیشتر از بقیهدقیقه به طور معنی 4دقیقه و 

(. به این صور  که میکان قدر   P<05/0) تیمارها بود

 2ی پخته شده در ماکروویو در احیاکنندگی در نمونه

بوده است. این تغییرا   21/1دقیقه  4و در  34/1دقیقه 

ی تاثیر مثبت روش ماکروویو برای پخت نشان دهنده

باشد. از طرفی روش بخارپک کردن در ی کنگر میساقه

دقیقه باعث کاهش میکان قدر  احیاکنندگی یون آهن  5

ی ترتیب بین قدر  احیاکنندگی نمونه نشده است به این

دقیقه  5ی تیمار شده به روش بخارپک در شاهد و نمونه

 (. P>05/0) داری وهود نداشته استاختلاف معنی

 

 
 ppm  1000های پخت بر قدرت احیاکنندگی یون آهن ساقه کنگر در غلظت روش تاثیر  -5شکل 

Figure 5- Effect of cooking methods on reducing power of Artichoke stem at concentration of 1000 ppm 

B 5: Boiling for 5 min, B 10: Boiling for 10 min, B 15: Boiling for 15 min, S 5: Steaming for 5 min, S 10: Steaming for 

10 min, S 15: Steaming for 15 min, M 2: Microwaving for 2 min, M 4: Microwaving for 4 min, M 6: Microwaving for 6 

min 

Different letters within the same parameter indicate significant differences (p < 0.05) 

 

 تیمارها



 1399سال  /1شماره  30هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهش             و ...                                                                        انی، نجفیفتاح     54

در ایرن روش توانرائی در آزمون احیا کنندگی یون آهن 

عصاره برای احیاء آهن سه ظرفیتی و تبدیل آن به آهرن 

ور عوامل احیاء کننرده شود. حضدو ظرفیتی سنجیده می

هرای فرریهرا( منجرر بره احیراء کمرپلکس)آنتی اکسیدان

گردد که بسرته بره سیانید و تبدیل آنتا به فرم فروس می

ی مرورد بررسری برا تغییرر کنندگی عصارهظرفیت احیاء

های سربک رنگ محلول از زرد به درها  مختل ی از رنگ

واقع  (. در2009و آبی همراه است )سوآرس و همکاران 

توان گ ت روش ماکروویو بتترین روش بررای پخرت می

پرک کرردن برا توهره بره  ی کنگر بروده و روش آبساقه

( قدر  احیاکننردگی یرون آهرن P<05/0دار)کاهش معنی

 باشد.ی کنگر میترین روش هتت طبخ ساقه نامناسب

ی به به طور کلی به دلیل ح ی ترکیبا  فنلی و فلاونوئید

تررین زمران و بخار پک کردن در کوتراهروش ماکروویو 

ایررن اکسرریدانی و در نتیجرره افررکایش فعالیررت آنترری پخررت

 روش ها مناسرب هترت پخرت سراقه کنگرر مری باشرند.

های مختلف سنجش فعالیت علاوه بر این، بررسی روش

دهد که عصاره ساقه گیاه کنگرر اکسیدانی نشان میآنتی

بب مترار ایرن هرای آزاد سربا اهدای الکترون به رادیکال

شوند و همننین توانایی احیا یون آهرن را ها میرادیکال

 دارد.

 ارزیابی حسی

هررای ارزیررابی حسرری سرراقه کنگررر طرری روش 2هرردول 

مختلف پخت طی زمان های مختلف را نشران مری دهرد. 

پخت به روش های مختلف تاثیر معنری دار و نرامطلوبی 

ای بر فاکتور رنگ داشت برین نمونره شراهد و نمونره هر

پخته شده بره روش هرا و زمران هرای مختلرف اخرتلاف 

معنی داری مشاهده گردید. اثر روش و زمان بر فراکتور 

رنگ معنی دار نبود. همننین با پخت کنگرر تراثیر معنری 

داری بررین نمونرره هررا مشرراهده نگردیررد. بررا پخررت گنگررر 

همانطور که انتظار مری رفرت طعرم و مرکه کنگرر بتبرود 

دقیقه و مرایکروویو در  15و  10 یافت. بخار پک کردن در

 دقیقه بتترین نمونه ها از لحاظ طعم بودند.  6و  4

 

 روش های پخت بر پارامترهای حسی ساقه کنگر تاثیر -2جدول 
Table 2- Effect of cooking methods on sensory parameters of Artichoke stem 

Overall  acceptability Texture Taste Flavor Color Cooking methods 
d0.2  9.2 d0.1  .12 c40.  2.2 a40.  5.4 a11.  .34 Control (Raw) 

c.40  5.3 c0.3  3.3 b0.3  1.4 a20.  3.4 b6.0  .73 Boiling 5 min 

ab0.6  3.4 b 50.  2.4 ab40.  3.4 a0.3  2.4 b.90  .63 Boiling 10 min 
ab0.4  3.4 b0.7  .14 ab50.  4.4 a0.4  4.4 b.60  6.3 Boiling 15 min 

a0.3  6.4 a0.6  7.4 a40.  6.4 a0.5  6.4 b1.1  6.3 Steaming 5 min 

b0.2  .14 b0.6  9.3 ab0.7  3.4 a80.  3.4 b7.0  8.3 Steaming 10 min 

ab0.5  3.4 ab0.3  .44 a0.3  4.7 a0.6  7.4 b1.1  5.3 Steaming 15 min 
a0.2  7.4 a0.2  8.4 a50.  7.4 a0.5  4.4 b4.1  .83 Microwaving 2 min 

b0.4  .14 b0.4  1.4 ab0.7  3.4 a0.6  5.4 b21  8.3 Microwaving 4 min 

ab0.5  3.4 ab0.2  5.4 a.30  6.4 a0.6  1.4 b1.2  .93 Microwaving 6 min 

Data are included means±standard error. a,b,c,d Different letters within the same parameter indicate significant 

differences (P< 0.05) 
 

اثر روش های پخت و زمان پخرت برر فراکتور بافرت بره 

عنی دار بود نمونه شراهد دارای کمتررین امتیراز شد  م

دقیقرره دارای بیشررترین  4بافررت و نمونرره مررایکروویو در 

امتیاز بافت بود. بره طرور کلری پرریرش کلری نشران داد 

بتترین نمونه مربوط به کنگر پخته شده بره روش بخرار 

 دقیقه بود که دارای  4دقیقه و مایکروویو در  10پک در 

 ا تیمارهای دیگر بودند.اختلاف معنی داری ب
 

 نتیجه گیری  

هرررای مختلرررف پخرررت در ایرررن پرررژوهش تررراثیر روش

)هوشاندن، بخار پک کردن و مایکروویو( در سره سرطح 
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اکسریدانی سراقه کنگرر بره هرای آنتریزمانی برر ویژگری

 یهرا یژگریمختلف پخت برر و یهاسه روشیمنظور مقا

ن روش  و ین بتتررریرریسرراقه کنگررر و تعی دانیاکسرر یآنترر

 یزمان هتت پخرت سراقه کنگرر، هترت ح ری مرواد آنتر

آن مورد بررسری قررار گرفرت. آزمرون هرای  یدانیاکس

محتررروای فنرررول کرررل، محتررروای فلاونوئیرررد کررررل، 

، ظرفیت آنتی اکسیدانی کل و قردر  DPPHمتاررادیکال

احیا کنندگی یون آهن همننین تعیین ترکیبرا  شریمیایی 

نگرر حراکی و ارزیابی حسی انجام شده بر روی سراقه ک

از این بود؛ بین ترکیبا  آنتی اکسیدانی نمونه های ساقه 

کنگر تازه و تحت فرآیند پخت قرار گرفته رابطه مسرتقیم 

برقرار بود. به طور کلی روش مایکروویو با شد  بالا و 

دقیقره بره  5دقیقه( و روش بخارپک برا  4تا  2زمان کم ) 

این ند. ترتیب بتترین روش ها هتت پخت ساقه کنگر بود

ی و ها سبب ح ی بتتر ترکیبا  فنلری و فلاونوئیردروش

مناسب شوند. اکسیدانی میدر نتیجه افکایش فعالیت آنتی

نبودن روش آب پک کردن ساقه کنگر در آب احتمرالا بره 

دلیررل غوطرره وری سرراقه کنگررر در آب و انتشررار ایررن 

وو یکرووین، روش مرایترکیبا  در آب بوده است. بنابرا

در زمان کوتاه هتت پخت ساقه کنگر و است اده  بخار پک

یه مریاه توصریرن گید و ارزشمند ایبا  م ینه از ترکیبت

 گردد. 
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Introduction:  

In recent years, increasing attention has been paid by humans to the role of diet in human health. 

Epidemiological researches have demonstrated that a high intake of plant-originated foods is 

strongly associated with a reduced risk of a number of chronic diseases, such as atherosclerosis and 

cancer, neurodegenerative diseases, including Parkinson's and Alzheimer's diseases (Şengül et al., 

2014). These beneficial effects have been partly attributed to the compounds present in plants that 

possess antioxidant activity. Antioxidant compounds, which are found in plants (fruits, vegetables, 

medicinal herbs, etc.), are free radical scavenging molecules, such as phenolic compounds (e.g., 

phenolic acids, flavonoids, stilbenes, quinones, coumarins, lignans, tannins), nitrogen compounds 

(amines, alkaloids, betalains), vitamins (C, E), endogenous metabolites, and terpenoids (including 

carotenoids) (Cai et al., 2004).  

Artichoke is one of the plants with high health properties and usually heat treated before 

consumption. Stems of artichoke present significant antioxidant activity (Pereira et al., 2013), and 

for this purpose they are the main ingredients in many dietary supplements and drugs. In particular, 

stems and leaves are the most common plant part used for therapeutic purposes, since they have 

numerous medicinal properties including antitumor, antioxidant, antibacterial, antifungal, and 

hepatoprotective effects and so forth, mostly attributed to their high content of phenolic compounds 

(Zhu et al., 2004). Vegetables are commonly cooked by different cooking processes, including 

steaming, boiling in water or microwaving, before being consumed. These processes change the 

physical and chemical properties of vegetables. Cooking processes may have an effect on the 

antioxidant content of food due to antioxidant release, destruction, or creation of redox-active 

metabolites (Wachtel-calor et al., 2008) Antioxidant compounds, such as ascorbic acid and some 

carotenoids, are very sensitive to heat and storage. On the other hand, polyphenols have shown a 

certain stability when exposed to high temperatures. Turkmen et al., (2005) reported that after 

cooking, total antioxidant activity increased or did not change depending on the type of vegetable 

but not type of cooking. Zhang and Hamauzu (2004) showed that cooking affected the antioxidant 

compound contents of broccoli. Ismail and et al., (2004) demonstrated that heating decreased the 

total phenolic content in some vegetables such as swamp cabbage, kale, spinach, cabbage, and 

shallots. Important parameters in the cooking quality of vegetables, which may strongly influence 

consumer preferences, are texture and color. Thus, the aim of the current study was to investigate 

the effects of different cooking methods (boiling, steaming, and microwaving) on artichoke stem. 



 59                                                                                  ساقه گیاه کنگری دانیاکسیآنت هايویژگیفنلی و  باتیمختلف پخت بر ترک يهار روشاث

The antioxidant capacity, and physical characteristic changes after cooking were also investigated. 

Material and methods: In this research, the effects of different cooking methods (boiling, 

steaming and microwaving) in three levels of time on the antioxidant properties of the artichoke 

stem were used. Fresh artichoke was used in this research and obtained from a market in Sari, Iran 

and immediately cleaned by removed manually non edible parts with a sharp knife. Artichoke 

carefully washed with water (in consumer conditions), dried air and stems were cut into almost 

equal small pieces, mixed well. The samples were taken and divided into four portions. One portion 

was kept raw as control and stored at 4 ◦C in the refrigerator in home consumer conditions, others 

were subjected for four thermally treatments in triplicate. The best cooking times were determined 

as previously described and according to common cooking techniques [9] which conducted by 

trained researchers (Boiling 5, 10 and 15 min, steaming 5, 10 and 15 min, Microwaving 2, 4 and 6 

min). Cooking conditions were examined, with a preliminary experiment in our laboratory. Then, 

total phenol content, total flavonoid content, DPPH radical scavenging, total antioxidant capacity 

and ferric reducing power and also chemical composition and sensory properties of samples were 

evaluated. 
Result and discussion: The results showed that boiling at all times caused a significant increase in 

moisture content in the samples (P<0.05). Steaming also increased the moisture content of the 

samples, but this increase was not significant (P<0.05). There was no significant difference between 

the control and the cooked samples by microwave in 5 minutes (P<0.05). The fat content of the 

samples varied from 0.11 to 0.16%. Methods and cooking times did not have a significant effect on 

fat and protein (P<0.05). Protein levels also varied from 1.2 to 7.2%. Also, there was no significant 

difference between the amount of ash of the control sample and in boiled, steamed and microwaved 

samples at different times (P<0.05) except the microwaved sample in 6 minutes, which ash content 

was 1.9%. The cooking method has a significant effect on total phenol content, total flavonoid and 

antioxidant activity (P<0.05). The total phenol content and total flavonoid content of the artichoke 

stem under microwave processing at 2 and 4 min and the steaming process at 5 minutes increased 

compared to fresh artichoke stem samples and the boiling process decreased significantly (p <0.05). 
In boiling method, stems are immersed in water and in the loss of phenolic compounds because of 

leaching (leakage of compounds into water from artichoke). The antioxidant activity of the stem in 

the microwave cooking process at 2 min and steaming at 5 min showed the highest activity. In the 

reducing power assays, the antioxidants present in the artichoke stems convert the oxidized form of 

iron (Fe+3) in ferric chloride to the ferrous (Fe+2) form. The reducing power of the microwave 

method was significantly higher than other methods (P<0.05). In the sensory evaluation, the 

microwave method for 2 min and steaming for 5 min obtained the highest overall acceptance. 
Therefore, the microwaving and steaming methods are recommended in short time for cooking of 

artichoke and the optimal use of the valuable and useful compounds of this plant. 

Conclusion: Therefore, microwave and steaming methods in short time for cooking artichoke stem 

and optimal use of the beneficial compounds and health of this plant are recommended. In addition, 

artichoke stems of the studied genotypes showed different bioactive compound profiles and 

significant antioxidant properties, and could be further used in the food and nutraceuticals industries 

as a cheap source of phenolic compounds and antioxidants. 
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