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 چکیذٌ

ؿَد. تقذ اص خاسج وشدى ّای خَساوی آى تِ فٌَاى آخیل وـت هیهحلَلی اػت وِ تشای اػتفادُ اص داًِوذٍی آخیلی 

-ّا دس صهاى تشداؿت، هاتمی وذٍ ؿاهل پَػت ٍ گَؿت هیَُ دس هضسفِ سّا ؿذُ ٍ هَخة آلَدگی هحیظ صیؼت هیداًِ

هٌثـ پىتیي اػتفادُ ًوَد. پىتیي یه خضء ػاختاسی تَاى اص آى تِ فٌَاى گشدد. هیضاى ایي ضایقات تؼیاس صیاد تَدُ ٍ هی

ـ ای تِ فٌَاى فاهل طل وٌٌذُ، غلیؼ وٌٌذُ ٍ پایذاس وٌٌذُ دس كٌایهْن اص دیَاسُ ػلَلی گیاّاى اػت ٍ تِ عَس گؼتشدُ

 75، 60(، دها )pH (1 ،2 ،3  ٍ4پىتیي وذٍی آخیلی دس ؿشایظ هختلف اص ًؾش  ،حاضش ؿَد. دس پظٍّؾغزایی اػتفادُ هی

دسكذ گالاوتَسًیه  تاصدُ، دسخِ اػتشیفیىاػیَى ٍ ػافت( اػتخشاج ؿذ ٍ 3ٍ  2، 1صهاى )ٍ دسخِ ػاًتیگشاد(  90ٍ 

ّای تاصدُ پىتیي دس ایي تحمیك لاتل تَخِ ٍ پىتیي اػتخشاج ؿذُ خضٍ پىتیي ؿذُ تقییي گشدیذ.ّای اػتخشاجاػیذ پىتیي

ووتش،  pHاػتخشاج اػیذی ) تشًتایح تحمیك حاضش ًـاى داد وِ ؿشایظ ػخت .تَدتا دسخِ اػتشیفیىاػیَى ٍ خلَف تالا 

دها ٍ صهاى تیـتش(، تاصدُ اػتخشاج ٍ هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ پىتیي سا افضایؾ داد دس حالی وِ هَخة واّؾ دسخِ 

اصدُ پىتیي تَد، دسحالی وِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي ؿذ. آًالیض ٍاسیاًغ ًـاى داد وِ دهای اػتخشاج هؤثشتشیي فاوتَس تش ت

pH  .تیـتشیي تأثیش سا تش دسخِ اػتشیفیىاػیَى ٍ دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ پىتیي داؿت 
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Effect of pH, temperature and time of acidic extraction on the yield and 

characterization of pectin obtained from pumpkin waste 
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Abstract 

Seeded pumpkin is cultivated for its seeds to be used as snack. After removing seeds at harvest 

time, the residual including fruit peel and pulp are left in the field which causes pollution of the 

environment. The amount of wastage is considerable, thus it can be used as a pectin source. Pectin 

is an important structural constituent of plant cell wall. It is widely used as a gelling, thickening and 

stabilizing agent in food industries. In this study, pectin of seeded pumpkin was extracted under 

various conditions: pH (1, 2, 3 and 4), temperature (60, 75 and 90° C) and time (1, 2 and 3 hour). 

The extraction yield, degree of esterification and galacturonic acid of the extracted pectins were 

evaluated. In this study, yield of pectin was considerable and extracted pectins were high methoxyl 

pectins with high purity. The results showed that drastic condition of acidic extraction (lower pH, 

higher temperature and time) increased extraction yield and galacturonic acid content of pectin 

whereas it caused a decrease in the esterification degree of pectins. Analysis of variance showed 

that the temperature of extraction was the most significant factor on the pectin extraction yield 

while pH was the most influencing factor on the degree of esterification and galacturonic acid 

content of pectin.  
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 مقذمٍ

 تَدُ ٍ گیاّاىدیَاسُ ػلَلی  ػاواسیذلیّتشٍپ پىتیي

. تشخی اص اػت گالاوتَسًٍیه اػیذ تـىیل ؿذُ فوذتاً اص

ّای وشتَوؼیل ٍاحذّای گالاوتَسًیه اػیذ هوىي گشٍُ

اػت تا هتاًَل اػتشیفیِ ؿذُ تاؿٌذ وِ هیضاى اػتشیفیِ 

گَیٌذ. تؼتِ تِ سا دسخِ اػتشیفیىاػیَى هیپىتیي تَدى 

ّا تِ دٍ دػتِ هتَوؼیل پىتیي ،دسخِ اػتشیفیىاػیَى

) >%50) تالا
1
DE ٍهتَوؼیل پاییي (50%> DE) تمؼین 

داسای خَاف فولىشدی پىتیي  (.1997)تاوَس  ؿًَذهی

وٌٌذُ، فاهل تَاًذ تِ فٌَاى غلیؼهیصیادی تَدُ ٍ 

                                                           
1
 Degree of Esterification 

دٌّذُ ٍ فاهل اتلالوٌٌذُ، اهَلؼیفایش تـىیل طل، پایذاس

فَایذ دسهاًی هثل  پىتیي داسایچٌیي ّنفول وٌذ.  واتیَى

ّای فلضی واّؾ هیضاى ولؼتشٍل خَى، حزف یَى

فقالیت  تؼْیلػٌگیي اص تذى، تثثیت وٌٌذُ فـاس خَى ٍ 

پىتیي سا  (2008)پتیچىیٌا ٍ ّوىاساى  تاؿذای هیسٍدُ

یا  ٍ دیَاسُ ػلَلی تِ ٍػیلِ آب داك تَاى اص هَادهی

، ؿلاتِ وٌٌذُفَاهل یا داك  ٍ ػشد، هحلَل ػشد

اػیذّای داك سلیك ٍ ّیذسٍوؼیذ ػذین سلیك ػشد 

ّای لاتل اػتخشاج تا ًوَد. هقوَلاً همذاس پىتیياػتخشاج 

ًیض ایي  وٌٌذُؿلاتِفَاهل اػت. فیة اػتخشاج تا آب ون 

اص پىتیي  وٌٌذُؿلاتِفَاهل اػت وِ حزف تمایای 
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تَاًذ تاؿذ. اػتخشاج للیایی هیهـىل هی اػتخشاج ؿذُ

دسخِ هتیلاػیَى، اػتیلاػیَى ٍ عَل صًدیشُ اكلی 

تشیي واّؾ دّذ. هقوَلاً هٌاػة ساگالاوتَسًیه اػیذ 

ؿیَُ تشای اػتخشاج كٌقتی پىتیي، اػتخشاج اػیذی 

تاؿذ. دس ایي ؿیَُ ًیض هحمماى ؿشایغی سا اًتخاب هی

ّای هغلَب یوٌٌذ وِ همذاس تیـتشی پىتیي تا ٍیظگهی

ٍ  pHػایشیي دها،  اتتشاػاع ًتایح تحمیم .تَلیذ ؿَد

فاوتَسّای هؤثش تش تشیي صهاى اػتخشاج اػیذی هْن

)لَیگٌِ  تاؿذهی تَلیذی تاصدُ اػتخشاج ٍ ویفیت پىتیي

، اهاگا ٍ 2007، یاپَ ٍ ّوىاساى 2002ٍ ّوىاساى 

سٍؽ دیگش اػتخشاج پىتیي، اػتفادُ اص  (.2008ّوىاساى 

 تاؿذ وِػلَلاص هیىشٍتی هیّای ػلَلاص ٍ ّویآًضین

یفی ثَدُ یا طل ضقحاكلِ لادس تِ تـىیل طل ً پىتیي

سغن فلی (.2008)پتیچىیٌا ٍ ّوىاساى  وٌذایداد هی

تِ فٌَاى  اػتفادُ اص تفالِ ػیة ٍ پَػت پشتمال ٍ لیوَ

تِ دلیل تماضای هَاد اٍلیِ اكلی تشای تَلیذ پىتیي، 

ضایقات گیاّی هثل چغٌذس  دیگشسٍتِ افضایؾ پىتیي، 

تـ گیاّی الٌذ، آفتاتگشداى ٍ وذٍتٌثل ًیض تِ فٌَاى هٌ

شای تَلیذ آى پیـٌْاد ؿذُ اػت وِ دس ایي ساػتا ت دیگش

فیثشّای ػشؿاس اص پىتیي اص پَػت وذٍ تٌثل ٍ تفالِ آى 

 خذاػاصی ؿذُ اػت (اػتخشاج آتویَُ تقذ اص)

 (.2010)وؼتالَف ٍ ّوىاساى 

هیضاى تَلیذ اًَاؿ وذٍ  2007دس ػال  تش عثك آهاس فائَ

همام ًْن ّضاس تي تَدُ ٍ اص ایي لحاػ  505دس ایشاى 

ح صیش دس وـَس ها ػغ (.2007)فائَ  خْاى سا داسد

ّای آى تشای اص داًِ وـت وذٍی آخیلی تالاػت ٍ

-تقذ اص خوـؿَد. آخیل( اػتفادُ هیخَساوی )هلاسف 

تالیواًذُ وذٍ ؿاهل پَػت، تخؾ گَؿتی ّا، داًِ آٍسی

لاتلیت خَساوی ًذاؿتِ ٍ خضٍ ٍ الیاف داخل هیَُ 

-)ّاؿوی ٍ سصاق ؿَدؼَب هیضایقات وـاٍسصی هح

% ٍصى وذٍی آخیلی سا ضایقات 98تیؾ اص  (.2007صادُ 

، تخـی اص هوىي دّذ وِ دس تْتشیي حالتتـىیل هی آى

سػذ ٍ دس غیش ایي كَست تافث آى تِ هلشف دام هی

ای سا تشای صاسؿ آلَدگی هحیظ صیؼت ؿذُ ٍ یا ّضیٌِ

ٍ یی اص هضسفِ دس تشداسد )هختاسپَس خاخْت خاتِ

ًثَد هغالقات پظٍّـی دس تا تَخِ تِ (.  1373 فثاػی

، دس تحمیك حاضش ضایقات وذٍی آخیلیصهیٌِ واستشد 

ٍ ّذف اص ایي  اػتخشاج گشدیذ ایي ضایقاتپىتیي اص 

تش  ی فشآیٌذ اػتخشاجتأثیش پاساهتشّا تحمیك تشسػی

  .تاؿذهیپىتیي ّای تاصدُ ٍ ٍیظگی

 

 َامًاد ي ريش

 َاسازی ومًوٍآمادٌ

وذٍی آخیلی اص سلن هـْذی )تَهی( وِ تش اػاع آهاس 

سا دس  ( تیـتشیي ػغح صیش وـت1388)خْاد وـاٍسصی 

ّا اص ، اًتخاب ؿذ. ًوًَِوـَس تِ خَد اختلاف دادُ

دس ای حَالی ؿْشػتاى خَی )آرستایداى غشتی( هضسفِ

  آٍسیخوـخْت صهاى تشداؿت )اٍاخش ؿْشیَسهاُ 

ّای ػالن تا ؿىل، سًگ ٍ اًذاصُ هیَُتشداؿت، ( ّاداًِ

 ػشیقاً تِ واسخاًِ هیَُ خـه ٍ ؿذُآٍسی هـاتِ خوـ

وٌی دس اسٍهیِ هٌتمل ؿذًذ. پغ اص ؿؼتـَ ٍ خاسج 

ّای تَػظ دػتگاُ تِ خلالتالیواًذُ ّا، ِوشدى داً

وي تا دهای اصن خشد ؿذُ ٍ ػپغ دس دػتگاُ خـهً

C ̊60 ِّای خـه ػافت خـه ؿذًذ. ًوًَِ 8هذت  ت

ؿذُ تَػظ آػیاب تِ پَدس تثذیل ٍ ػپغ اص اله تا 

ذٍی تِ دػت آهذُ دس فثَس دادُ ؿذ. پَدس و 60هؾ 

 -C 18°دس فشیضس  تٌذی ٍتؼتِ اتیلٌیّای پلیویؼِ

 ًگْذاسی ؿذ.

 استخراج پکتیه

تا ووی  (2008فشٍؽ ٍ آؿتیاًی ) تِ سٍؽپىتیي 

اػتخشاج ؿذ. تشای اػتخشاج اص پَدس وذٍ تغییشات 

هیلی لیتش آب همغش  200گشم پَدس وذٍ تا  10 ،پىتیي

هـخق  pHتا  (تَػظ اػیذ ولشیذسیه)اػیذی ؿذُ 

دس حوام آب گشم تا دهای  ؿذُ ٍ( هخلَط 4ٍ  3، 2، 1)

 ٍ 2، 1دسخِ ػاًتیگشاد تِ هذت هـخق ) 90 ٍ 75، 60

آصهایؾ تشای ّش )داهٌِ  ػافت( حشاست دادُ ؿذ 3

.  . (فاوتَس تش اػاع ًتایح آصهایـات اٍلیِ اًتخاب ؿذ

صدُ ای ّنّا تا هیلِ ؿیـًَِِدّی، ًودس عَل حشاست
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ّا . پغ اص عی صهاى لاصم خْت اػتخشاج، ًوًَِؿذًذهی

ٍ پشع  كافاص حوام آب گشم خاسج ٍ تَػظ پاسچِ، 

 15تِ هذت  rpm 4500ؿذًذ. فلاسُ كاف ؿذُ دس 

ِ ػاًتشیفیَط ؿذ. خْت خذاػاصی واهل رسات خاهذ دلیم

اص فلاسُ، هایـ سٍیی پغ اص ػاًتشیفیَط اص واغز 

فثَس دادُ ؿذ. فلاسُ حاٍی پىتیي  41كافی ؿواسُ 

، C 4°دس یخچال گزاؿتِ ؿذُ ٍ پغ اص سػیذى تِ دهای 

( خْت تشػیة پىتیي ) 2تِ  1% تا ًؼثت 96اتاًَل 

 ًگْذاسی ؿذیه ؿة دس یخچال ٍ  تِ آى اضافِ گشدیذ

تا واهلاً پىتیي سػَب وشدُ ٍ تقادل تشلشاس ؿَد. ػپغ 

تِ هذت  rpm 5000سػَب پىتیي تَػظ ػاًتشیفیَط دس 

سا خاسج وشدُ ٍ  سٍییدلیمِ اص هایـ خذا ؿذ. هایـ  15

% 70ّا تا اتاًَل سػَب تالیواًذُ خْت حزف ًاخاللی

غ اص ّش % ؿؼتـَ دادُ ؿذ. پ96ٍ ػپغ تا اتاًَل 

 rpmهشحلِ ؿؼتـَ تا الىل، تا ػاًتشیفیَط وشدى دس 

دلیمِ، سػَب تالیواًذُ اص هایـ خذا  10تِ هذت  5000

ّای پىتیي تِ دػت آهذُ تِ سٍؽ گشدیذ. دس پایاى ًوًَِ

اًدوادی خـه ؿذًذ. پىتیي خـه ؿذُ پغ اص تَصیي 

ل تِ پَدس ؿذُ ٍ اػتخشاج( تثذی تاصدُگیشی )خْت اًذاصُ

تٌذی ٍ دس یخچال ًگْذاسی اتیلٌی تؼتِّای پلیؼِدس وی

 ؿذ. 

، درجٍ استريفیکاسیًن ي استخراج بازدٌتعییه 

 تًلیذ شذٌ پکتیه درصذ گالاکتًرویک اسیذ

 هحاػثِ گشدیذ صیشاػتخشاج پىتیي اص عشیك ساتغِ  تاصدُ

                                 (:2009)وَلىاسًی ٍ ٍیدایاًاًذ 

( )        

( )    
 اػتخشاج پىتیي% تاصدُ;

ّای پىتیي تِ سٍؽ دسخِ اػتشیفیىاػیَى ًوًَِ

ّای وشتَوؼیل تش اػاع گشٍُ NaOHتا  تیتشاػیَى

هیضاى تقییي ؿذ.  (2001)تَچه ٍ ّوىاساى  آصاد

 تِ ٍػیلِ سٍؽ سًگ)دسكذ خلَف( لاوتَسًیه اػیذ گا

 -ىتشٍفتَهتش فشاتٌفؾاػتفادُ اص اػپػٌدی وشتاصٍل تا 

، لیَ ٍ ّوىاساى 2008)دٍاى ٍ ّوىاساى ؿذ تقییي هشئی 

2010.)  

 تجسيٍ ي تحلیل آماری

 تدضیِ آهاسی ًتایح تا اػتفادُ اص عشح فاوتَسیل دس لالة

تیواسّا دس ػِ تىشاس  عشح واهلاً تلادفی اًدام گشدیذ.

اص سٍؽ  ًتایح تِ دػت آهذُ تا اػتفادُاًدام ؿذُ ٍ 

% ٍ 5ػغح احتوال  ( دسANOVAآًالیض ٍاسیاًغ )

ای ا تا اػتفادُ اص آصهَى چٌذ داهٌِّهمایؼِ هیاًگیي

آًالیض  SASافضاس تَػظ ًشم %5داًىي دس ػغح احتوال 

 .ؿذ

 

 وتايج ي بحث

 استخراج بازدٌ

اػتخشاج  تاصدُاػتخشاج تِ فٌَاى ول فشآیٌذ  تاصدُ

ّایی ًؾیش ّشچٌذ وِ ًاخاللی ؿَد،یاى هیپىتیي ت

ّای تدضیِ ؿذُ ٍ ًـاػتِ ًیض هوىي اػت دس پىتیي

ٍ  ٍای )ًٍگ ذهادُ اػتخشاج ؿذُ ٍخَد داؿتِ تاؿ

 دستاصدُ اػتخشاج پىتیي سا  ،1 خذٍل (. 2010ّوىاساى 

، دها ٍ صهاى ًـاى pHؿشایظ هختلف اػتخشاج اص ًؾش 

ؿَد وِ هیتا تَخِ تِ ًتایح ایي خذٍل هـاّذُ دّذ. هی

ؿشایظ هتفاٍت اػتخشاج تأثیش لاتل تَخْی سٍی تاصدُ 

، pH 2% )دس 3/5تِ عَسی وِ تاصدُ پىتیي اص  داسدپىتیي 

، pH 1% )دس 8/12ػافت( تا  1ٍ صهاى  C °60دهای 

 ػافت( تغییش وشد.  2ٍ صهاى  C °90دهای 

اص  تا افضایؾ دها اػتخشاج ّای هتفاٍتصهاى ٍ pH دس

C°75  ِتC °90، پىتیي  دس تاصدُداس افضایؾ هقٌی

ٍ صهاى اػتخشاج  pH 1تٌْا دس ٍ  (P<05/0)هـاّذُ ؿذ

داس تاصدُ افضایؾ دها هَخة افضایؾ هقٌی ،ػافت 3

ختلف ؿشایظ هدس ّوچٌیي  .(P>05/0)پىتیي ًگشدیذ

ایي  ،سغن افضایؾ تاصدُاػتخشاج تا افضایؾ صهاى فلی

اها داس ًثَد % هقٌی5ػ آهاسی دس ػغح افضایؾ اص لحا

 2تا افضایؾ صهاى اػتخشاج اص  C°90دهای  ٍ pH 1 دس

داس ػافت تاصدُ اػتخشاج پىتیي تِ عَس هقٌی 3تِ 

 واّؾ یافت.
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ّش یه اص دها ٍ ًیض هـاّذُ ؿذ وِ دس  pHهَسد اثش دس 

هَخة اػتخشاج هحیظ  pHّای اػتخشاج، واّؾ صهاى

 . گشدیذافضایؾ لاتل تَخْی دس تاصدُ پىتیي 

 

 ، دما ي زمان(pHبازدٌ استخراج پکتیه از کذيی آجیلي در شرايط مختلف استخراج ) -1جذيل 
 90 75 60 دها 

 صهاى

pH 1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 

2 

3 

4 

1±7/7 

1/1±3/5 

6/0±7/6 

9/1±1/6 

7/1±9/7 

3/1±6/5 

8/0±4/6 

2/1±8/5 

8/1±4/10 

4/1±6 

1±9/7 

9/1±3/6 

6/1±7/8 

2/1±1/6 

6/0±9/6 

9/1±2/6 

8/1±7/9 

8/1±4/6 

6/0±8/6 

6/1±3/6 

9/1±1/11 

7/1±3/6 

5/0±3/8 

8/1±8/6 

2/2±6/11 

1/1±4/8 

8/0±11 

7/0±4/10 

1/1±8/12 

8/0±2/10 

9/0±9/10 

7/1±2/10 

8/0±8/9 

4/1±6/10 

1±4/10 

1±7/10 

 

تٌْا  تَد ٍّا  pHتیـتش اص ػایش  pH 1تاصدُ پىتیي دس 

 pHدس  ووتشیػافت، تاصدُ  3ٍ صهاى  C º90دس دهای 

 تِ دػت آهذ.ّا  pHػایش  ًؼثت تِ 1

-سا هی pHافضایؾ تاصدُ دس اثش افضایؾ دها ٍ واّؾ 

حذٍدُ تَاى چٌیي تَضیح داد وِ تا افضایؾ دها تا یه ه

ٍ ّوچٌیي ضشیة ؿذُ خاف، حلالیت پىتیي اػتخشاج

اًتـاس افضایؾ یافتِ ٍ دسًتیدِ هَخة افضایؾ تاصدُ 

ًیض گضاسؽ ؿذُ وِ ؿشایظ  pHدس هَسد اثش گشدد. هی

اػیذی هٌاػة هَخة ّیذسٍلیض تشویثات ًاهحلَل پىتیي 

 دّذتِ پىتیي هحلَل ؿذُ ٍ تاصیافت پىتیي سا افضایؾ هی

 (.2010، ویَ ٍ ّوىاساى 2008)هؼوَدی ٍ ّوىاساى 

ؿَد تاصدُ پىتیي هـاّذُ هی 1ذٍل عَس وِ دس خّواى

ٍ  C 90°، دهای pH 1تش اػتخشاج )دس ؿشایظ ػخت

واّؾ تاصدُ پىتیي دس ػافت( واّؾ یافت.  3صهاى 

 دلیل تِ تَاًذهی  تالاتش دس ؿشایظ ّای عَلاًیصهاى

ّای صهاى اػتخشاج ؿذُ دس هحیظ دس تدضیِ پىتیي

 (. 2001)پاگاى ٍ ّوىاساى تاؿذ تش عَلاًی

( 2001) پاگاى ٍ ّوىاساىًتایح تِ دػت آهذُ اص هغالقِ 

 (2009)ولیواى ٍ ّوىاساى  ٍ تش سٍی پىتیي تفالِ ّلَ

تالای  ًـاى داد وِ غلؾت سٍی پَػت هیَُ پـٌفشٍت

اػیذ هَخة افضایؾ تاصدُ ؿذُ ٍ دها ٍ صهاى تالاتش ًیض 

وِ هغاتك تا ًتایح تِ دػت آهذُ  دّذتاصدُ سا افضایؾ هی

ًتایح تحمیك . تا ایي ٍخَد تاؿذاص ایي پظٍّؾ هی

هغاتمت  (2001والاپاتی ٍ پشٍوتَس ) تحمیكحاضش تا 

تا اػتخشاج پىتیي اص پَػت ػَیا ایي هحممیي ًذاؿت. 

-هَخة تاصدُ ون هی اؽْاس داؿتٌذ وِ دها ٍ صهاى ون

 گشدد.اد ًویؿَد اها دها ٍ صهاى صیاد هَخة تاصدُ صی

اػتخشاج پىتیي اص تا  (2007) ٍ ّوىاساى یاپَ ّوچٌیي

گضاسؽ وشدًذ وِ دها سٍی تاصدُ پىتیي  تفالِ چغٌذسلٌذ

اثش ًذاسد. ایي ًتیدِ احتوالاً تِ ایي دلیل اػت وِ دس 

( C 90°ٍ  80فشآیٌذ اػتخشاج اص هحذٍدُ دهایی ًضدیه )

 .ؿذُ اػتاػتفادُ 

ًتایح تاصدُ پىتیي  آهذُ اصتِ دػت  ٍاسیاًغ آًالیض

 pH ٍدها  ًـاى داد وِ تِ تشتیةتحمیك حاضش 

. صهاى ًیض داسد یداسهقٌی اثشاػتخشاج تش تاصدُ پىتیي 

%( تش تاصدُ 10داس ووتشی )دس ػغح داسای تاثیش هقٌی

. آًالیض ٍاسیاًغ ًـاى داد وِ تا اػتپىتیي اػتخشاج 

، تاصدُ ٍ واّؾ صهاى اػتخشاج pHواّؾ دها، افضایؾ 

 یاتذ. اػتخشاج پىتیي واّؾ هی

اًااَاؿ خلااَف اػااتخشاج پىتاایي اص دس  وواایتحمیمااات 

غالة ایي هغالقات، اػتخشاج دس اًدام ؿذُ،  وذٍهختلف 

آتویاَُ واذٍ تٌثال     تَلیذآًضیوی پىتیي اص تفالِ حاكل اص
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پىتایي سا  ( 1995ّوىااساى ) . هاتَسا ٍ ؿذُ اػتتشسػی 

 C°ًشهاال دس دهاای    1/0تَػظ هحلَل اػیذ ولشیذسیه 

ػااافت اص تفالااِ وااذٍتٌثل اػااتخشاج ٍ   5/1ٍ صهاااى  60

وشدًذ. دس كَستی وِ تااصدُ   گضاسؽ% 9تاصدُ پىتیي سا 

پىتیي اص ضاایقات واذٍی آخیلای دس ؿاشایظ اػاتخشاج      

 % تِ دػت آهذ.8تمشیثاً هـاتِ دس تحمیك حاضش ووتش اص 

پىتایي  اػتخشاج آًضیوای   تا( (2008ٍ ّوىاساى  پتیچىیٌا

اص تفالِ وذٍتٌثل،   B.polymyxa  ٍA.awamori تَػظ

ایاي   تشسػای . گضاسؽ وشدًذ% 14% ٍ 22تِ تشتیة تاصدُ 

واِ تااصدُ پىتایي تاِ سٍؽ اػاتخشاج       دادًـاى  هحممیي

لاذست تـاىیل   یذی تاَدُ اهاا   آًضیوی تیـتش اص سٍؽ اػ

   . تش اػتپاییي طل آى

 استريفیکاسیًن درجٍ

تااش سا اػااتخشاج  هختلااف تااایح تااأثیش ؿااشایظً 2خااذٍل 

دّذ. دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي وذٍی آخیلی ًـاى هی

   َ وٌٌااذُ تشویااة  دسخااِ اػتشیفیىاػاایَى پىتاایي تاااصگ

-ّای تـىیل طل آى اػت. تلَس های هَلىَلی ٍ ٍیظگی

ًـاى دٌّاذُ پىتایي    ،ؿَد وِ دسخِ اػتشیفیىاػیَى تالا

پیًَذّای اػتشی ًؼثت تاِ   صیشاتاؿذ تا آػیة ووتش هی

تایي گالاوتَسًیاه اػایذ     4ٍ 1پیًَذّای گلیىَصیذی آلفا 

)اػاىاتیَ   ّا، هماٍهت ووتشی تِ ّیذسٍلیض اػیذی داسًاذ 

 (.2007ٍ ّوىاساى 

 

 ، دما ي زمان(pHکذيی آجیلي در شرايط مختلف استخراج )درجٍ استريفیکاسیًن پکتیه  -2جذيل 

 90 75 60 دها  

 صهاى   
pH   

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 

2 

3 

4 

8/0±52 

6/1±9/75 

5/2±8/79 

8/2±7/82 

2/2±8/52 

3/2±4/76 

5/2±80 

4/2±1/81 

8/1±5/51 

9/2±7/74 

4/2±2/81 

7/0±1/82 

1/3±9/52 

1/1±7/72 

9/0±7/77 

3/1±9/79 

8/1±6/50 

8/1±4/73 

9/1±6/76 

5/2±9/80 

4/1±49 

4/0±7/71 

5/0±78 

1±5/79 

7/1±5/47 

3/2±6/71 

1/1±8/78 

2±8/80 

1/2±2/46 

6/1±2/71 

8/1±7/76 

8/1±4/81 

1/1±2/45 

4/2±2/69 

1/2±4/75 

2±9/78 

 

تا افضایؾ دها وااّؾ  ّای هختلف صهاى دس pH 1 ٍ2دس 

 داس دس دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتایي هـااّذُ ؿاذ   هقٌی

افضایؾ دها هَخاة  ، ػافت 3دس صهاى تٌْا  pH 3دس اها 

 دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي گشدیاذ. داس دس واّؾ هقٌی

ّای هختلف اػتخشاج تا افاضایؾ دهاا   دس صهاى pH 4دس 

داسی تااش دسخااِ اػتشیفیىاػاایَى پىتاایي   تااأثیش هقٌاای 

هـاّذُ ًـذ. دس هَسد تأثیش صهاى اػاتخشاج تاش دسخاِ    

واِ دس ّایی یاه اص     ؿاذ اػتشیفیىاػیَى پىتیي هـاّذُ 

ج تاأثیش  افضایؾ صهاى اػاتخشا  ،ٍ دها pHػغَح هختلف 

داسی تاش دسخاِ اػتشیفیىاػایَى پىتایي اػاتخشاج      هقٌی

 ؿذُ ًذاؿت. 

هحیظ، دسخاِ   pHدس ؿشایظ هختلف اػتخشاج تا واّؾ 

 ٍ داسی واّؾ یافتتِ عَس هقٌی اػتشیفیىاػیَى پىتیي

دسخاِ اػتشیفیىاػاایَى پىتایي واااّؾ تؼاایاس    pH 1دس 

شی گیوتفااٍت چـا   pH 3 ٍ4 تایي لاتل تاَخْی داؿات.   

 .ًـذهـاّذُ 

 ،pH اثش تِ تشتیةًتایح آًالیض ٍاسیاًغ ًـاى داد وِ 

ٍ اثش صهاى تش دسخِ  pH-، اثش هتماتل دهادها

، pHواّؾ . تا تَدداس اػتشیفیىاػیَى پىتیي هقٌی



 471                                                                    ، دما ي سمان استخزاج اسیذي بز باسدٌ ي خصًصیات پکتیه حاصل اس ضایعات کذيي آجیليpHتأثیز 

افضایؾ تاصدُ،  سغنفلیصهاى اػتخشاج دها ٍ افضایؾ 

دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي تِ هیضاى لاتل تَخْی 

تَاًذ تِ فلت تدضیِ هی DEواّؾ یاتذ وِ ایي واّؾ هی

اػتشیفیىاػیَى پىتیي دس ؿشایظ -پیًَذّای اػتشی ٍ د

، 2007)یاپَ ٍ ّوىاساى  تاؿذهیػخت ّیذسٍلیض اػیذی 

ػایش هحممیي ًیض گضاسؽ  (.2008اهاگا ٍ ّوىاساى 

-ٍ دها د pHتش اػتخشاج اص ًؾش وشدًذ وِ ؿشایظ ػخت

سا افضایؾ  صًدیشُ پلی گالاوتَسًیهاػتشیفیىاػیَى 

، 2007، یاپَ ٍ ّوىاساى 2001)پاگاى ٍ ّوىاساى  دّذهی

دس  (.2009، یاپَ ٍ ّوىاساى 2009ػگیاًی ٍ ّوىاساى 

 (2008)اهاگا ٍ ّوىاساى  اػتخشاج پىتیي اص پَػت هَص

 فلاٍُ تش (2009)وَلىاسًی ٍ ٍیدایاًاًذ  ٍ پـٌفشٍت

هیضاى  ًیض اػتخشاج صهاى، افضایؾ دهاٍ  pH تأثیش

  دّذ. هیواّؾ  سا هتَوؼیل پىتیي

( 2007)ٍ ّوىاساى  گاسًا تحمیك ًتایح تحمیك حاضش تا

ّای هغاتمت ًذاؿت. ایي هحممیي تا تشسػی ٍیظگی

وِ دسخِ هتیلاػیَى تا گضاسؽ وشدًذ پىتیي تفالِ ػیة 

تِ  pHاػتخشاج واّؾ یافت اها  افضایؾ صهاى ٍ دهای

داس سٍی دسخِ هتیلاػیَى اثش هقٌی C90°  ٍیظُ دس

تَد.  pH 5/1تش اص لاتل تَخِ pH 2ًذاؿت. اثشات دس 

، pHاختلاف لاتل تَخْی تیي  آًالیض آهاسی ًـاى داد وِ

 پىتیي ٍخَد ًذاسد. DE سٍیدها ٍ صهاى اػتخشاج 

تحمیك دیگشی ًیض اػتخشاج پىتیي اص پَػت ػَیا دس

 DEًـاى داد وِ لذست اػیذ تاثیش هقٌی داسی سٍی 

 (.2001)والاپاتی ٍ پشٍوتَس  ًذاسد

تِ ًتایح تحمیك حاضش ًـاى داد وِ پىتیي وذٍی آخیلی 

ّای خضٍ پىتیي فلت داؿتي دسخِ اػتشیفیىاػیَى تالا 

HM
ؿَد ٍ تحت هی تٌذیهتَوؼیل تالا( عثمِتا ) 2

تَاى اًَاؿ هتفاٍت پىتیي اص ؿشایظ هختلف اػتخشاج هی

تٌذتٌذ یا وٌذتٌذ تَدى ٍ ، دسخِ اػتشیفیىاػیَى ًؾش

ٍ  صهشیچىیي .تِ دػت آٍسد واستشد دس هَاد غزایی

پىتیي تِ سٍؽ اػیذی ٍ اػتخشاج ( 1995ّوىاساى )

همایؼِ وشدًذ. دسخِ  تا ّن  سا آًضیوی اص تفالِ وذٍتٌثل

                                                           
2
 High Methoxyl 

 سٍؽ اػیذیاػتشیفیىاػیَى پىتیي اػتخشاج ؿذُ تا 

سا  B.polymyxa% ٍ تِ سٍؽ آًضیوی تا اػتفادُ اص 66

دس تحمیك دس حالی وِ . وشدًذ% گضاسؽ 68 تشاتش تا

تحمیك  ج تمشیثاً هـاتِ تاحاضش دس ؿشایظ اػتخشا

دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي حاكل اص ضایقات  هزوَس

ٍ فیؼَس  .% تِ دػت آهذ52وذٍی آخیلی حذٍد 

ّای پىتیي سا تا اػتفادُ اص آًضین (2009)ّوىاساى 

ًَفی وذٍ هَػَم تِ  ػلَلاص اصتداسی ػلَلاص ٍ ّوی

اػتخشاج ًوَدًذ. دسخِ اػتشیفیىاػیَى پىتیي  3تاتشًات

% ٍ ّوی ػلَلاص 2/54آًضین ػلَلاص  ؿذُ تااػتخشاج 

تفاٍت دس ًتایح تِ دػت آهذُ اص  % تِ دػت آهذ.6/72

تَاًذ تِ دلیل تفاٍت دس تحمیك حاضش تا ػایشیي هی

اؿت، هادُ اٍلیِ، فاهل طًتیىی، اسلام هختلف، ؿشایظ و

خان، آب ٍ َّا، هشحلِ تلَك، اًذاصُ رسات، ؿشایظ 

، 2005َس ٌل)ه ًگْذاسی ٍ ؿشایظ اػتخشاج تاؿذ

  (.2008ػحشی ٍ ّوىاساى 

 درصذ گالاکتًرویک اسیذ 

دس تقضی اص هٌاتـ فلوی اص پىتیي تِ فٌَاى 

-ًاًغ ًام تشدُ هیٍا ساهٌَگالاوتَسًاًغ یٍگالاوتَس

 ایپیچیذُّا تیَپلیوشّای ؿَد تِ ایي دلیل وِ پىتیي

ّؼتٌذ وِ تِ عَس غالة هتـىل اص گالاوتَسًیه 

 تاؿٌذاًذ هیوِ تِ عَس خضئی هتیلِ ؿذُ اػیذّایی

تا تَخِ تِ ایي وِ (. 2008)فشٍؽ ٍ آؿتیاًی 

گالاوتَسًیه اػیذ تشویة اكلی پىتیي اػت، تا تقییي 

تَاى خلَف پىتیي سػَب دادُ ؿذُ تا همذاس آى هی

 (.2007)گاسًا ٍ ّوىاساى  یي صدتخوالىل سا 

ًتایح تأثیش ؿشایظ اػتخشاج تش دسكذ  3خذٍل دس 

گالاوتَسًیه اػیذ پىتیي اػتخشاج ؿذُ اص پَدس وذٍی 

ؿذُ اػت. دس ؿشایظ هختلف  ًـاى دادُآخیلی 

، pH 1اػتخشاج تیـتشیي دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ دس 

% تَد دس 1/84ػافت تشاتش تا  1ٍ صهاى  C° 75دهای 

% دس 43/64حالی وِ ووتشیي دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ 

ػافت تِ دػت  1ٍ صهاى  C° 75دهای  pH 4ؿشایظ 

                                                           
3
 Butternut 
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 60تا افضایؾ دها اص  ّای هختلفٍ صهاى pH 1دس آهذ. 

داس دس هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ افضایؾ هقٌی C° 75تِ 

 C°90تِ  75دها اص حاكل ؿذ دس حالی وِ افضایؾ 

داس دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ گشدیذ. هَخة واّؾ هقٌی

  ػافت تا افضایؾ دها اختلاف 1ٍ صهاى  pH 2دس 

داسی دس دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ حاكل ًـذ هقٌی

 Cتِ  60ػافت تا افضایؾ دها اص  2دس صهاى  دسحالی وِ

داس دس هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ افضایؾ هقٌی °75

 C °90تِ  75هـاّذُ گشدیذ اها تا افضایؾ دها اص 

 3داسی دس ًتایح ٍخَد ًذاؿت. دس صهاى اختلاف هقٌی

داس افضایؾ هقٌی C° 75تِ  60ػافت تا افضایؾ دها اص 

داس دس واّؾ هقٌی C° 90تِ  75ٍ تا افضایؾ دها اص 

 pH 3  ٍ4دس دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ تِ دػت آهذ. 

ّای اػتخشاج تا افضایؾ دها اختلاف دس ّش یه اص صهاى

 داس دس ًتایح خلَف پىتیي هـاّذُ ًـذ. هقٌی

دس ؿشایظ هختلف تا افضایؾ صهاى اػتخشاج تفاٍت 

داسی دس هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ پىتیي هـاّذُ هقٌی

 pHتا واّؾ  هـاّذُ ؿذ وِ pHهَسد اثش دس ًـذ. 

اػتخشاج، هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ پىتیي اػتخشاج ؿذُ 

یاتذ. دس غالة تیواسّا داسی افضایؾ هیتِ عَس هقٌی

ٍخَد ًذاؿت. دس  pH 2  ٍ3هیاى  لاتل تَخْی اختلاف

واػتِ   pH 2 ٍ3تا  pH 1اص اختلاف تیي  C °90دهای 

داسی تیي هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ ؿذُ ٍ تفاٍت هقٌی

اص  ّا ٍخَد ًذاؿت. pHج ؿذُ دس ایي پىتیي اػتخشا

 pHدلایلی وِ تشای افضایؾ خلَف دس اثش واّؾ 

وشد ایي اػت وِ ّیذسٍلیض  تَاى روشهیاػتخشاج 

ٍ دهای  2ووتش اص  pHاػاػی لٌذّای خٌثی پىتیي دس 

ّوچٌیي واّؾ خلَف (. 2009)یاپَ  افتذتالا اتفاق هی

ی اص ایي احتوالاً  ًاؿC ̊90 (1; (pHپىتیي دس دهای 

 تدضیِتَاًذ هٌدش تِ اػت وِ هحلَل اػیذی لَی هی

تا ٍصى هَلىَلی تالا تِ صًدیشُ پىتیٌی تا ٍصى  پىتیي

هحلَل دس اثش ّیذسٍلیض خضئی پىتیي هَلىَلی پاییي 

ّا هوىي اػت تا افضایؾ الىل سػَب ؿَد ٍ ایي هَلىَل

 (2001تَس)والاپاتی ٍ پشٍو ًذٌّذ

 

 ، دما ي زمان(pHدرصذ گالاکتًرویک اسیذ  پکتیه کذيی آجیلي در شرايط مختلف استخراج ) -3جذيل 

 90 75 60 دها  

 صهاى   
pH   

1 2 3 1 2 3 1 2 3 

1 

2 

3 

4 

8/1±2/74 

1/2±2/71 

4/1±9/70 

1±7/64 

8/1±9/76 

5/1±5/71 

7/0±4/70 

6/2±1/66 

2/2±3/76 

8/0±7/71 

8/1±2/71 

5/1±67 

1/2±1/84 

7/2±6/73 

2/2±72 

6/1±4/64 

9/1±4/83 

4/2±9/75 

9/1±1/72 

7/1±9/66 

8/1±5/83 

7/1±1/76 

6/1±5/73 

9/1±66 

4/1±77 

5/1±1/74 

4/2±6/72 

8/2±67 

3/1±85 

8/1±2/73 

9/0±1/73 

5/1±1/68 

4/2±4/74 

1/1±6/70 

6/2±3/72 

2/1±5/67 

 

ّوىاساى ٍ  لَیگٌِ تحمیك هغاتك تا تحمیك حاضش،

وِ هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ استثاعی  ًـاى داد( 2002)

سٍی  هتَػغیتأثیش  pH ٍ ًذاؿتِتا تاصدُ اػتخشاج 

پاییي  pHهیضاى گالاوتَسًیه اػیذ داسد تِ عَسی وِ 

تَاًؼت گالاوتَسًیه اػیذ تیـتشی اػتخشاج وٌذ. 

خْت  3ٍ 2ّای  pHًؼثت تِ  pH 1اػتخشاج پىتیي دس 

ٍ یاپَ  ت آٍسدى خلَف تیـتش، هؤثشتش اػت.تِ دػ

پىتیي سا اص چغٌذسلٌذ دس ؿشایظ  (2007)ّوىاساى 

هختلف اػتخشاج وشدُ ٍ دسیافتٌذ وِ تالاتشیي دسكذ 

 pHتش اػتخشاج )یظ ػختگالاوتَسًیه اػیذ دس ؿشا

تش( تِ دػت آهذ. تش، دهای تالاتش ٍ صهاى عَلاًیپاییي

pH  ُهؤثشتشیي فاوتَس تش دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ تَد
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اص پىتیي اػتخشاج  pH 5/1ٍ پىتیي اػتخشاج ؿذُ دس 

. صهاى ٍ دها ّن تأثیش تَدتش خالق pH 2ؿذُ دس 

 تش دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ داسد.  هتَػغی

 تا (2007)ٍ ّوىاساى گاسًا خلاف تحمیك حاضش، تش

تاصدُ  pH 2اػتخشاج پىتیي اص ػیة دسیافتٌذ وِ دس 

تَدُ اها هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ دس  pH 5/1ووتش اص 

pH 2  تیـتش اػت. فشضیاتی وِ دس هَسد تأثیشpH  تش

پىتیي  pH 5/1( دس 1ؿَد ؿاهلهیسٍی خلَف فٌَاى 

( تشویثات دیگشی غیش اص 2 ؿَدووتشی اػتخشاج هی

لَلی حل ؿذُ ٍ تا اص دیَاسُ ػ pH 5/1هَاد پىتیىی دس 

پىتیي اػتخشاج  pHتشیي ( دس ون3اًذ الىل سػَب وشدُ

ؿذُ تِ تشویثات تا ٍصى هَلىَلی ون تدضیِ ؿذُ وِ تا 

 تا (2008اهاگا ٍ ّوىاساى ) وٌٌذ.اتاًَل سػَب ًوی

تش  pHدس هَسد اثش  اػتخشاج پىتیي اص پَػت هَص

گاسًا ٍ ًتیدِ هـاتِ هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ تِ 

وِ  هـاّذُ ًوَدًذسػیذًذ. ّوچٌیي  (2007ّوىاساى )

صهاى ٍ دهای  دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ تحت تأثیش

 .اػتخشاج لشاس ًگشفت

 ّای دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ پىتیيلیض ٍاسیاًغ دادُاآً

، دها ٍ pHوِ  اددوذٍی آخیلی دس ؿشایظ هختلف ًـاى

داس تش دسكذ داسای تأثیش هقٌی pH-اثش هتماتل دها

داس تأثیش هقٌیداسای گالاوتَسًیه اػیذ تَدُ ٍ صهاى 

  C° ٍ دس دهای پاییيّای pHهیضاى خلَف دس . ًیؼت

هیضاى خلَف پىتیي  pHذ. تا واّؾ یاتهی افضایؾ 75

ّای  pHدس   C ̊75تا افضایؾ دها تا  یاتذ.افضایؾ هی

تِ  C ̊90تش خلَف پىتیي افضایؾ داؿتِ اها دس اػیذی

 یاتذ.دلیل تدضیِ پىتیي خلَف واّؾ هی

تا همایؼِ ًتایح دسخِ اػتشیفیىاػیَى ٍ دسكذ 

ؿَد وِ گالاوتَسًیه اػیذ دس تحمیك حاضش هـاّذُ هی

DE تش تَدُ ٍ هیضاى تِ ؿشایظ اػتخشاج حؼاع

ػیذ تغییشات آى تیـتش اص تغییشات دسكذ گالاوتَسًیه ا

 (2008تاؿذ. ایي ًتیدِ تا ًتیدِ اهاگا ٍ ّوىاساى )هی

تِ ایي دلیل وِ پیًَذّای اػتشی احتوالاً  .هغاتمت داؿت

تیي  4ٍ 1ًؼثت تِ پیًَذّای گلیىَصیذی آلفا 

گالاوتَسًیه اػیذّا، هماٍهت ووتشی تِ ّیذسٍلیض 

 (.2007تیَ ٍ ّوىاساى )اػىا اػیذی داسًذ

هدوَفِ لَاًیي ٍ همشسات هَاد ؿیویایی ٍ غزایی 

FCC)
هیضاى حذالل هداص دسكذ گالاوتَسًیه اػیذ  (4

)ػگیاًی  % افلام وشدُ اػت65ّای تداسی سا دس پىتیي

اص ایي سٍ تا تَخِ تِ ًتایح تحمیك  (.2009ٍ ّوىاساى 

تَاى اؽْاس داؿت وِ هیضاى گالاوتَسًیه حاضش هی

اػتخشاج ؿذُ اص وذٍی آخیلی دس هحذٍدُ پىتیي اػیذ 

 تالاییخلَف  اصٍ  تَدُ تداسی ّایپىتیيهداص 

تشسػی هٌاتـ ًـاى داد وِ پىتیي  تاؿذ.هیتشخَسداس 

اػتخشاج ؿذُ اص تفالِ وذٍتٌثل تِ سٍؽ اػیذی ٍ تا 

ای هیضاى تِ تشتیة داس B.polymyxaاػتفادُ اص 

)هاتَسا ٍ ّوىاساى  % تَد65% ٍ 43گالاوتَسًیه اػیذ 

اها دس تحمیك دیگشی هیضاى خلَف پىتیي  (1995

  اػتخشاخی اص تفالِ وذٍتٌثل تِ سٍؽ اػیذی ٍ آًضیوی

( B.polymyxa ) تِ دػت آهذ% 66ٍ  79تِ تشتیة 

گاسًا ٍ  عثك ًؾش وِ (2008)پتیچىیٌا ٍ ّوىاساى 

ػاختاس ٍ تشویة ؿیویایی پىتیي تِ  (2007ّوىاساى )

هٌثـ آى، سٍؽ تْیِ تافت، ؿیَُ اػتخشاج، سٍؽ 

ّای اػتخشاخی اص هَاد هحلَل، ًَؿ ٍ خذاػاصی پىتیي

ّای اػتفادُ ؿذُ هیضاى تخلیق لثل اص آًالیض ٍ سٍؽ

تشای اسصیاتی ٍ تشسػی خلَكیات پىتیي تؼتگی داسد 

پىتیي ٍ ایي فَاهل هَخة اختلاف دس وویت ٍ ویفیت 

هیضاى گالاوتَسًیه اػیذ ٍ خلَف پىتیي  گشدًذ.هی

دس دس ؿشایظ اػتخشاج تمشیثاً هـاتِ  وذٍی آخیلی

 % تِ دػت آهذ.75حذٍد تحمیك حاضش 
 

 وتیجٍ گیری

خْت اػتخشاج پىتیي تا ساًذهاى تالا اص وذٍی آخیلی 

 pHتَاى اص تذٍى تَخِ تِ دسخِ اػتشیفیىاػیَى آى هی

ػافت اػتفادُ وشد. لیىي دس  2ٍ صهاى  C° 90، دهای 1

كَست ًیاص تِ پىتیي تا دسخِ اػتشیفیىاػیَى تالا، 

ػافت  1ٍ صهاى  C° 90 ، دهایpH 3اػتخشاج دس 
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تِ دلیل هلشف ووتش  pH 3تش اػت. اػتفادُ اص هٌاػة

ؿَد. ّوچٌیي تا تَخِ تِ اػیذ هَخة واّؾ ّضیٌِ هی

ویفیت پىتیي ایي وِ صهاى تأثیش هثثتی دس وویت ٍ 

 2یا  1تش )ّای وَتاُتا صهاى ،اػتخشاج ؿذُ ًذاسد

تَاى دس صهاى ٍ اًشطی خْت اػتخشاج هی ػافت(

ّایی وِ هوىي اػت دس خَیی ًوَدُ ٍ اص آػیةكشفِ

ّای عَلاًی تش ػاختاس ٍ ؿشایظ ػخت اػیذی دس صهاى

ّای پىتیي ٍاسد آیذ، خلَگیشی ًوَد. دس كٌقت ٍیظگی

اّای هقوَل اص پىتیي تا دسخِ تشای تْیِ هشت

   % )پىتیي تٌذتٌذ( اػتفادُ 70اػتشیفیىاػیَى تالای 

دسخِ ّای هتَوؼیل تالا تاحالی وِ پىتیيؿَد دسهی

% )وٌذتٌذ( دس فشهَلاػیَى 68اػتشیفیىاػیَى ووتش اص 

سًٍذ. ّا تِ واس هیّای تؼیاس اػیذی ٍ طلِهشتای هیَُ

ؿذُ اص وذٍی آخیلی دس ّای اػتخشاج اص ایي سٍ پىتیي

pH 1  تِ دلیلDE دس هحلَلات غزایی  تَاًذهی پاییي

 3، 2ّای pH ّای اػتخشاج ؿذُ دس هتفاٍت تا پىتیي

ّای تا دسخِ . ّوچٌیي پىتیيسٍدتِ واس  4ٍ

تش تشای حزف فلضات ػٌگیي اص اػتشیفیىاػیَى پاییي

ّای ػشعاًی واستشد تذى ٍ ًیض واّؾ فقالیت ػلَل

ّای تا دسخِ اػتشیفیىاػیَى حالی وِ اص پىتیي دس ،داسد

-تالاتش تشای واّؾ هیضاى ولؼتشٍل خَى اػتفادُ هی

تحمیك حاضش ًـاى  .(2008)پتیچىیٌا ٍ ّوىاساى  ؿَد

وذٍی آخیلی لاتل تَخِ اص داد وِ تاصدُ اػتخشاج پىتیي 

ٍ تا خلَف تالا  HMّای تَدُ ٍ ایي پىتیي خضٍ پىتیي

اػتفادُ اص ضایقات  تا تاؿذ.غزایی هیهَسد ًیاص كٌایـ 

ّای هٌاػة وذٍی آخیلی خْت تَلیذ پىتیي تا ٍیظگی

تَاى فلاٍُ تش ایداد اسصؽ افضٍدُ، هـىلات صیؼتی هی

اص تِ خای هاًذى ایي ضایقات دس هضاسؿ سا تش عشف 

 ًوَد.
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