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و    نقش موثر عناب در بهبود  ویژگی های فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی محصولات غذایی

 خواص آن در بهبود سلامت 
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 ورامین واحد اسلامی آزاد دانشگاه کشاورزی،  دانشکده غذایی،  صنایع مهندسی و علوم گروه ارشد،  کارشناسی
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   خلاصه

دارای نماید می  تضمین را کننده مصرف سلامت  که است مفید  و فراسودمند ترکیبات از سرشار عناب میوه زیرا   ،

ایقابل  ادیر  مق ث  ملاحظه  ترکیبات   ویتامین  دارای  همچنین  و  باشد  می  انسان  بدن  نیاز  مورد  معدنی  املاح  و 

سودمندی از جمله فلاوونوئید ها و پلی فنلها می باشد که به دلیل داشتن خواص آنتی اکسیدانی بعنوان ترکیبی  

این میوه به دلیل داشتن طعم طبیعی شیرین خود، جایگزین مناسبی برای شیرین    .ضد سرطان شناخته می شود

می باشد و با دارا بودن درصد بالای فیبر میوه، موجب بهبود عملکرد دستگاه گوارش خواهد   مصنوعی کننده های  

خود دارای خواص ضد میکروبی می    خاص  یک ترکیب گیاهی می باشد به دلیل سرشت طبیعی شد و از آنجا که

افزودن این میوه به فرآورده های غذایی مختلف موجب بهره بردن مصرف کننده از خواص   باشد.  به همین سبب 

فراسودمند   تولید محصولات  و  آن  انگیز  رو اعجاب  این  از  باعث    میگردد،  ترکیبات سلامت بخش  اینگونه  به  توجه 

غذایی مصرف کنندگان خواهد    روتینتولید محصولات غذایی سالم  و قرار دادن این محصولات به عنوان بخشی از  

و جایگاه   شد. بررسی    ویژه  اهمیت  و  به شرح  این مطالعه  در  تا  غذایی سبب شد  ترکیب  از خواص    23این  مورد 

فیزیکوشیمیایی، حسی    عناب درمانی   های  ویژگی  بهبود  در  عناب  افزودن  اثر  بررسی  به  و  میکروبی    ،و همچنین 

 بپردازیم.غنی شده با عناب    فرآورده های غذایی مختلف خواص تغذیه ای 

 خواص ضد میکروبی عناب، فراسودمند، خواص درمانی،     کلمات کليدي:
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 مقدمه  

مختلف   غذایی  در محصولات  ساکاروز  های  جایگزین  اثر  بررسی  در  پیشرفت چشمگیری  غذا  اخیر، صنعت  های  در سال 

داشته است که پاسخگوی علاقه بسزای مردم در مصرف محصولات کم کالری بوده است. امروزه مصرف کننده ها استفاده از 

محصولات کم کالری را برای جلوگیری از اضافه وزن و چاقی مفرط ترجیح می دهند که ارتباط مستقیم با بیماری هایی  

از روش های مورد تائید جهت تولید محصولات  نظیر سندروم متابولیک، بیماری های قلبی و عروقی و دیابت دارد. یکی 

یا   و  عروقی  قلبی  های  بیماری  به  مبتلایان  دیابتی،  بیماران  مانند  جامعه  خاص  های  گروه  برای  مناسب  و  سالم  غذایی 

است کالری شیرین  ترکیبات کم  با  آن  نمودن  و جایگزین  اکسیدان ها  [1]افرادچاق، حذف ساکاروز  آنتی  از سوی دیگر   .

شدن روغن ها و چربی ها در محصولات مختلف جلوگیری کرده و باعث افزایش    ترکیباتی هستند که به طور موثر از اکسید

عمر ماندگاری آنها می شوند اما با توجه به احتمال سمیت و سرطان زایی آنتی اکسیدان های سنتزی، امروزه توجه زیادی  

است غذایی شده  مواد  اکسیدان های طبیعی در صنعت  آنتی  کاربرد  بالایی  [2]به  مقادیر  میوه ها حاوی  دیگر،  از طرف   .

فیبرهای غذایی محلول بوده و دارای ویژگی های عملکردی مانند خواص هیدراتاسیون، نگهداری روغن، ظرفیت نگهداری  

بنابراین ترکیب چنین فیبرهایی در فرمولاسیون موادغذایی می تواند جایگزین  .  [3]ویسکوزیته غذاها می باشد  آب و تغیر

باشد. همچنین مصرف چنین محصولاتی فواید زیادی داشته   خوبی برای توسعه محصولاتی که پتانسیل غذایی بالایی دارند، 

 [. 4]و موجب بهبود عملکرد روده ها و دستگاه گوارش شده و از یبوست جلوگیری می کند

و   انرژی  تامین  بر  علاوه  توانند  می  موادغذایی  که  اند  رسیده  نتیجه  این  به  شده  انجام  علمی  مطالعات  با  دانشمندان 

موادمغذی مورد نیاز بدن، به وسیله برخی ترکیبات فعال موجود در ساختارشان دارای تاثیرات مثبت بر روی سلامت انسان 

کننده  [5]باشند برای مصرف  بخش  ویژگی سلامتی  دارای  ای  تغذیه  ویژگی  بر  علاوه  که  است  غذایی  فراسودمند  غذای   .

افزودن آنها به فرمولاسیون    ،ترکیبات گیاهی از جمله میوه عناب.  [ 1]باشد از طریق  مواد مغذی سودمندی می باشند که 

برد. بهره  آنها  از ویژگی های سلامت بخش  توان   و ایران  در ژوهش های فراوانیپ  فوق، موارد  به  توجه با   موادغذایی می 

به بررسی  حاضر مقاله که  است گرفته صورت آن عصاره  یا  عناب میوه  حاوی فراسودمند غذایی محصولات تولید  برای جهان

 ماندگاری افزایش و  ضایعات  کاهش  ضمن ها فرآورده این  تولید .است جمع بندی نتایج حاصل از این مطالعات پرداخته و

این .شد خواهد کویری و   نامساعد  مناطق در عناب کشت رونق و جامعه  در سالم محصولات مصرف ترویج سبب  محصول

فیزیکی،   خواص  بهبود  در  عناب  میوه  از  استفاده  پیرامون  شده  انجام  های  پژوهش  مهمترین  نتایج  بر  مروری  تحقیق 

باکتری   بر  ها  آن  میکروبی  ضد  تاثیر  و  غذایی  های  فرآورده  حسی  و  وهای  شیمیایی  باشد  می  غذایی  مواد  در    موجود 

 همچنین به نقش عناب در بهبود انواع بیماری ها و خواص درمانی اعجاب انگیز این میوه می پردازد. 

 عناب. 1

مقاوم به کم آبی و قابل رشد در شرایط آب و    Rhamnaceaeمتعلق به خانواده     Ziziphus jujubeعناب با نام علمی  

سال پیش در    7700طبق شواهد موجود، عناب حداقل حدود   .[6]هوایی گرم و خشک و زمین های کم آب و شور است

افغانستان و آسیای میانه   ایران،  نقاط از جمله هندوستان،  ابریشم به سایر  کشور چین کاشته شده است و از طریق جاده 

انتقال یافته است به گونه ای که امروزه در جنوب اروپا، جنوب و شرق آسیا و استرالیا و حتی مناطقی از آمریکا دیده می  

 .[7]ه گرم استشود اما به هرحال محل رویش این گیاه، مناطق گرم و نیم
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 را فراسودمند محصولات تولید  در استفاده  قابلیت با ارزش میوه این که دهد می   نشان عناب در موجود ترکیبات بررسی

این انرژِی ناشی از  .باشد می انرژی کیلوکالری 281 صورت تقریبی به و آب درصد20 دارای خشک عناب  گرم 100دارد.

  3/18گرم ساکارز،    6/8کربوهیدرات ها شامل    ترکیب .باشد  می چربی درصد 5/0 و حدود  کربوهیدرات گرم  5/72  وجود

 سزایی به نقش که دارد وجود  خشک عناب گرم  100 در فیبر گرم 6 حدود همچنین گرم فروکتوز بود.  6/20 و گرم گلوکز

 خشک عناب  در معدنی املاح درصد 2 حدود دیگر ازسوی  .دارد آن عملکرد بهبود و گوارشی دستگاه  سلامت تامین در

  23/0میلی گرم پتاسیم،    217گرم فسفر ،   میلی 68 آهن، میلی گرم  5 کلسیم، میلی گرم  63 دارای که است شده گزارش

از نقاط قوت عناب مقدار ویتامین ث آن می باشد به گونه ای که   39/0میلی گرم مس و   میلی گرم روی می باشد.یکی 

میلی گرم ویتامین ث می باشد، این در صورتیست که یک عدد پرتقال متوسط دارای   218گرم عناب خشک دارای    100

اند که میوه عناب دارای مقادیر زیادی درشت مغذی و ریز   70 میلی گرم ویتامین ث می باشد. مطالعات مشخص نموده 

خیص متفاوت  مکان، ارقام  روش تشمغذی)کربوهیدراتها، فیبر، املاح ، ویتامین ها و مواد ضداکسایشی( است که بسته به  

 . [7]هستند

فروکتوز و گلوکز(و منبع غنی از ترکیبات معطر مانند    میوه عناب به عنوان یکی از میوه های غنی از قند)حاوی ساکاروز، 

با توجه به نگرانی های فزاینده سلامت، غذاهای کم قند    . [ 8]الکل ها، اسیدها، آلدئیدها، استرها و غیره محسوب می شود

که میوه های غنی از قند مانند    نشان دادندمطالعات زیادی    .کنندگان را به خود جلب کرده است  طیف وسیعی از مصرف

 .[9] عناب را می توان به عنوان یک منبع جایگزین خوب برای شکر تجاری استفاده کرد

، پلی شامل اجزا  این .است  فراوانی فعال زیست اجزای دارای عناب ها  پلی تری فنل  اسیدها،   ساکاریدها، ترپنیک 

 عنوان باشد. به  فراسودمند غذاهای تولید غنی منبع تواند می  عناب دلیل همین به  .باشد می  نوکلئوبازها  و نوکلئوزیدها

گرم ماده    100گرم در    8/1تا  7/0گرم و مقدار فلاوونوئیدها    4/2تا    1/1فنلی ترکیبات کل عناب مقدار میوه پالپ در مثال

با دارا بودن ترکیبات فنلی منبعی غنی از آنتی اکسیدان به شمار می رود  بنابراین میوه عناب    . [9]خشک گزارش شده است

جایگزین بسیار مناسبی برای آنتی اکسیدان های سنتزی می  شتن ترکیبات آنتی اکسیدانی متعدد، همچنین عناب بدلیل دا

 . [ 2]باشد

از ترکیبات غذایی طبیعی و   از مطالعات بر استفاده  امروزه به دلیل روند روبه رشد بیماری های دستگاه گوارش، بسیاری 

بومی در حفظ سلامتی متمرکز شده اند. یکی از اثرات مهم عناب، تاثیر آن بر باکتری های دستگاه گوارش اعم از باکتری 

ص سلامت بخش در بدن ظاهر  های مفید و مضر می باشد که در نتیجه ی آن بهبود عملکرد دستگاه گوارش و یا اثرات خا

 . [10]می شود

 خواص ميکروبی عناب. 2

 گوارش: دستگاه میکروبی جمعیت توازن اهمیت-2-1
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جمعیت میکروبی طبیعی روده، بخش متابولیکی فعال دفاع میزبان است. برخی از گونه های باکتریایی موجود در روده، به  

طور طبیعی مضر هستند.علت این مسئله، توانایی بالقوه آنها در تولید سموم، توانایی تهاجم مخاطی یا فعال سازی ترکیبات  

نوع میکروب در روده انسان شامل باکتری ها، یوکاریوت ها و    1000سرطان زا و ایجاد پاسخ های التهابی می باشد. بیش از

جنس باکتریایی در روده به صورت غالب وجود دارند که از آن جمله می   20تا  10ویروس ها شناسایی شده اند. تقریبا بین 

توان به بیفیدوباکترها، کلستریدیوم، اشرشیا و لاکتوباسیلوس اشاره کرد. البته تغیر جمعیت میکروبی هر فرد در سطح سویه 

باشد. نقش جمعیت میکروبی روده در متابولیسم کربوهیدرات های   راسته می  از تغیر سطح  بیشتر  باکتریایی بسیار  های 

غیرقابل هضم به عنوان منبع اصلی انرژی در روده، تولید ترکیبات ضد میکروبی و بهبود سیستم ایمنی و نیز اثرات متقابل  

روده و مغز در جهت ترشح ترکیباتی که در عملکرد روده موثر هستند، شناخته شده است. باکتری هایی که سلامت میزبان  

 . [10]را به همراه دارند عمدتاً شامل بیفیدوباکترها و لاکتوباسیلوس ها هستند

اثرات آنها  تاکنون مطالعات مختلفی در جهت شناسایی این باکتری ها با روش های دقیق ملکولی به منظور بررسی بهتر 

انجام شده است.گرچه مکانیسم های دقیق اثرات سودمند باکتری های مفید تا حد زیادی ناشناخته هستند اما به احتمال 

روی   ها  باکتری  این  میکروبی  اثرات ضد  با  مرتبط  های  مکانیسم  از  برخی  کنند.  می  عمل  فاکتوری  چند  به صورت  زیاد 

چسبندگی   میکروبی،  ضد  مواد  ترشح  شامل  روده  میکروبی  جمعیت  تعادل  و  اصلاح  جهت  در  دیگر  های  میکروارگانیسم 

اپیتلیال روده و تعدیل سیستم ایمنی می باشد. محققان مختلف تغیر در   رقابتی به مخاط و بافت پوششی، تقویت سطح 

بیماری های  و حتی  بیماری های سرطان  در  بلکه  بیماری های کبدی  و  دیابت  تنها در چاقی،  نه  را  روده  میکروبیولوژی 

عصبی نیز گزارش کرده اند. در حال حاضر جمعیت میکروبی روده انسان به عنوان یک منبع بالقوه جهت درمان های جدید  

مطرح شده است و توانایی تنظیم ترکیب جمعیت میکروبی دستگاه گوارش، توسط مواد غذایی فراسودمند و میکروارگانیسم  

 . [ 10]های مفید یک رویکرد اساسی در کنترل و درمان بعضی از بیماری های مهم تلقی می شود

تحقیقات زیادی در زمینه اثرات ضدمیکروبی عصاره های مختلف حاصل از بخش های گوناگون گیاه عناب از جمله برگ،  

میوه و دانه بر باکتری های مضر انجام شده است اما در مورد اثرات سینرژیستی ترکیبات حاصل از گیاه عناب بر باکتری  

با   اخیر خود،  انجام شده است. محققان چینی در مطالعه  بالینی کمتری  به ویژه در دستگاه گوارش، مطالعات  های مفید 

اثر پلی ساکاریدهای عناب بر تعادل میکروبیوتای روده در موش مبتلا به سرطان روده بزرگ نشان دادند که این   بررسی 

 . [11]ترکیبات قادر به برگرداندن جمعیت میکروبی روده به وضعیت سالم آن و کمک به درمان این سرطان هستند

 اهمیت عناب در بهبود شرایط میکروبی فراورده های غذایی:  -2-2

شوند، به دلیل سوءمصرف های واگیردار میها و بیماریهایی که باعث عفونتهای اخیر، بسیاری از میکروارگانیسمدر سال

اند. به همین دلیل، چندین محقق لزوم تعریف ترکیبات جدید با  ها مقاومت پیدا کردهبیوتیکها، در برابر آنتیبیوتیک آنتی

آنتی دادهاثر  نشان  را  میوه  . اندبیوتیکی  شرایط  فعالیت ضدمیکروبی  هدف،  میکروارگانیسم  گونه  میوه،  ترکیب  و  رقم  به  ها 

ها تأثیر  ها و دما بر فعالیت ضدمیکروبی مواد فنلی در میوه، نمکpHها، لیپیدها،  فرآوری و نگهداری بستگی دارد. پروتئین 

 . [12]گذارند می
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میباشد.   ها  وقارچ  مثبت  وگرم  منفی  گرم  های  باکتری  برابر  در  موثری  ضدمیکروبی  اثر  دارای  عناب  عصاره  و  ها  میوه 

فلاونوئیدها به دلیل توانایی خود در مبارزه با انواع میکروارگانیسم های مضر به خوبی شناخته شده اند و بنابراین می توانند  

در خدمت به عنوان جایگزین آنتی بیوتیک به  شان  فلاونوئیدها به دلیل توانایی    عوامل ضدباکتریایی در نظر گرفته شوند.

به غیراز فلاونوئیدها،   .توجه قرار گرفته اند  مقاومت باکتریایی مورد  ه سببدلیل افزایش بروز بیماری های غیرقابل درمان ب

اثرضدباکتریایی    Ziziphus Jujube  سایر مواد شیمیایی گیاهی نیز دلیل فعالیت ضدمیکروبی این گیاه بوده است. عصاره

برابر   اورئوسو    اشرشیاکلیدر  دادند.  استافیلوکوکوس  نام   نشان  به  عناب  از  آمده  بدست  خواص   Snakin-Zپپتید 

برابر   در  را  خود  ضدقارچی  و   Phomopsis azadirachtea  ،Pythium ultimum  ،Aspergillusضدباکتریایی 

niger  ،S.aureus  ،E.coli  ،B.subtilis  وk .pneumonia  .باکتری های گرم منفی بیشتر از باکتری های    نشان داد

  عصاره عناب دارای یک نقش محافظتی قوی بر ضد آفلاتوکسین ها است..گرم مثبت نسبت به این پپتید پاسخ می دهند 

و   Aspergillus flavusآفلاتوکسین ها یک گروه از سموم قارچی بسیار سمی هستند که بوسیله دو گونه آسپرژیلوس  

A.parasiticus  [13]تولید می شوند . 

های عناب  ای برای اطمینان از کارایی ضدمیکروبی عصاره برگ خام گیاه عناب انجام شد. نتایج نشان داد که برگمطالعه

های سالمونلا و استافیلوکوکوس اورئوس دارند. عصاره متانولی خام گیاه  ویژه در برابر عفونتفعالیت ضدمیکروبی مؤثری به

، S. typhi   و فعالیت کمی در برابر E.aerogens و P. aeruginosa  ،B. pumalis عناب فعالیت متوسطی در برابر

S. epidermidis  ،S. pneumoniae  ،S. aureus و K. pneumoniae درمطالعه دیگری مشاهده  .  [ 14]نشان داد

های آزمایش شده بود.  در بین میکروارگانیسم  عناب  های دانه و پالپترین میکروارگانیسم به عصارهحساس E. coli که  شد

آمده از دانه و پالپ عناب، پتانسیل ضدباکتریایی  دست های بهاز سوی دیگر، نتایج نشان داد که ترکیبات موجود در عصاره

 .S و B. cereus برای MBC و MICبه عنوان یک باکتری گرم منفی دارند. علاوه بر این،   S. typhi پایینی در مقایسه با

aureus از آن  حساسیت مشابه هر دو سویه گرم مثبت را به عصاره های دانه و پالپ عناب نشان داد. نتایج این مطالعه 

که دارد  اهمیت  انتروتوکسینمی B. cereus و S. aureus جهت  از  مختلفی  انواع  باعث  توانند  که  کنند  تولید  را  ها 

 . [15]شوندگاستروانتریت می

 خواص درمانی عناب  .3

 درمان اختلال خواب   -3-1

در یک مطالعه ،  شوند. تحقیقات انجام شده  خوابی استفاده میبه صورت دارویی در درمان بی (Z.jujube) های عنابدانه

خواب  آراماثر  و  ساپونینآور  فلاونوئیدها،  ترکیب  سه  پلیبخش  و  ترکیبات ها  خوراکی  تجویز  کرد.  بررسی  را  ساکاریدها 

    [.14]گرم بر کیلوگرم در روز، پاسخ قابل توجهی نشان داد 17ها با دوز استخراج شده به موش

 اثرضدتب  -3-2
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ب از  اثر ضد تب عصارهرگدر یک مطالعه  برای بررسی  شده است. فعالیت ضد تب عناب    استفاده های متانولی  های عناب 

موش)برگ در  آبجو  مخمر  توسط  شده  القا  تب  از  استفاده  با  دوز  ها(  با  عناب  که  داد  نشان  نتایج  شد.  ارزیابی    200ها 

  400با این حال، این اثر در دوز   .(p<0.001) گرم بر کیلوگرم باعث کاهش بسیار قابل توجهی در ساعت سوم شدمیلی

بامیلی کیلوگرم  بر  می (p<0.01) گرم  افزایش  توجهی  قابل  طور  به  چهارم  و  دوم  اول،  ساعت  با  در  تب  ضد  اثر  یابد. 

یافته بنابراین  بود.  مقایسه  قابل  استاندارد  میپاراستامول  توجیه  فوق  برگهای  متانولی  عصاره  که  اثرات  کند  عناب  های 

 [.14]مفیدی در فعالیت ضد تب دارد

 فعالیت ضداسهال  -3-3

   با استفاده از مدل اسهال ناشی از روغن کرچک و  ی عنابهابرای بررسی اثربخشی ضد اسهال عصاره آبی برگپژوهشی  

MgSO4   ها فعالیت مهاری قابل توجهی در برابر اسهال ناشی از روغن کرچک وانجام دادند. عصاره برگ MgSO4   نشان

 [. 14]داد 

 فعالیت ضد دیابتی   -3-4

عصارهمطالعه  محققان دیابتی  پتانسیل ضد  ارزیابی  برای  را  دادند. عصاره  ای  انجام  عناب  پوست خشک شده  متانولی  های 

گرم بر کیلوگرم تجویز شد. هر دو دوز باعث کاهش قابل  میلی  200گرم بر کیلوگرم و  میلی  100متانولی عناب در دوزهای  

دهد که عصاره متانولی  و سطح گلوکز شدند. نتایج نشان می LDL توجه سطح کلسترول تام، تری گلیسیرید و کلسترول

 [. 14]دهدعناب به صورت وابسته به دوز، فعالیت هیپوگلیسمی و هیپولیپیدمی را نشان می

 کننده سیستم ایمنی فعالیت تعدیل  -3-5

ها بررسی کردند. نتایج نشان داد  های عناب را بر عملکرد فاگوسیتیک نوتروفیل تأثیر عصاره هیدروالکلی برگ  در پژوهشی،

برگ عصاره  نوتروفیلکه  سلولی  درون  و کشندگی  فاگوسیتیک  کموتاکسی،  قدرت  عناب،  در محدوده  های  را  انسانی  های 

میلی  50تا    5غلظتی   در  میمیکروگرم  تحریک  یافتهلیتر  میکند.  نشان  فوق  برگهای  هیدروالکلی  عصاره  که  های  دهد 

 [.  14]کند  ها تحریک میعناب، سیستم ایمنی سلولی را با افزایش عملکرد فاگوسیتیک نوتروفیل

 فعالیت ضد باروری   -3-6

که مطالعه  یک  برگ  در  عصاره  باروری  ضد  پتانسیل  ارزیابی  برنامههابرای  عناب  گیاه  بودی  شده  اثر   ،ریزی  ارزیابی  برای 

های صحرایی  ناپذیر در موشهای عناب بر مورفولوژی اسپرم، حرکت پیشرونده و غلظت اسپرم به صورت برگشت عصاره برگ

عصاره پیشنهاد شد. مشخص شد که  زندهویستار  و کاهش  اسپرم  توجه حرکت  قابل  مهار  باعث  اسپرم مانی سلولها  های 

 [. 14]گذارد شوند. نتیجه این مطالعه نشان داد که عناب به طور کامل بر پارامترهای باروری حیوانات نر تأثیر میمی

 اثر ضد التهابی  -3-7
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م کاهش  دوز  به  وابسته  بصورت  را  التهاب  عناب  عصاره  از  بررس  قیتحق  کی.  دهد یاستفاده  التهاب   یبه  ضد  عصاره    ی اثر 

به طور   ZJیبا شاهد ،عصاره ها سهیالتهاب حاد و مزمن پرداخت.در مقا یعناب با استفاده از مدل ها  یها وهیم  یدروالکلیه

ها و ترپن ها را   دیوجود فلاونوئ  ییایمیتوشیمطالعات ف  ن،یعلاوه بر ا  .ندبافت گرانولوما را کاهش داد  لیتشک  یقابل توجه

  دیاکس  انیمهار ب  قیاحتمالا از طر  عناب در التهاب حاد و مزمن،   ی ممکن است به اثر ضد التهاب  ی دهد که همگ  ی نشان م

  نیگزیتواند جا   ی م  نی رااست و بناب  ی اهیگ  ییایمنبع خوب از مواد شم  ک یداد که عناب    نشان  ج ینتا  کمک کنند.  کیترین

 [.14] درمان التهاب باشد.  یبرا یخوب

 فعالیت دیورتیک   -3-8

اتر، کلروفرم و الکل عصاره  -های مختلف پتاز نظر فعالیت ادرارآوری ارزیابی شد. عصاره  مطالعه ای، عصاره میوه عناب در  

عناب مورد مطالعه قرار گرفت و فعالیت آن با فوروزماید به عنوان استاندارد مقایسه شد. نظارت بر نتایج نشان داد که عصاره  

دهد که با افزایش حجم کل ادرار و غلظت سدیم، پتاسیم و کلر در  الکلی فعالیت ادرارآوری قابل توجهی از خود نشان می

 [.14]شود ادرار مشخص می

 التیام زخم  -3-9

پژوهشی، که    در  داد  نشان  نتایج  کردند.  بررسی  زخم  ترمیم  فعالیت  بر  را  عناب  درخت  پوست  متانولی  عصاره  اثربخشی 

نشان   24در روز  (  ٪98.09وزنی/وزنی( دریافت کردند، انقباض قابل توجهی در زخم )  ٪10گروهی که دوز بالایی از عصاره )

 [. 14]دادند. محتوای پروتئین نیز در گروه تحت درمان افزایش یافت که مستقیماً بر افزایش سنتز کلاژن تأکید دارد 

 فعالیت ضد چاقی و هیپولیپیدمی   -3-10

. نتیجه این مطالعه نشان دهنده کاهش قابل  شدبررسی    محققانتوسط  در پودر عناب  اثر ضد چاقی و کاهش چربی خون  

، درصد چربی و  (BMI)   شاخص توده بدنی،  (LDL-C)   ، کلسترول لیپوپروتئین با چگالی کم(TC) توجه کلسترول کل

پس از   (TG) ها بود. تری گلیسیریدگرم در روز( پودر عناب در همه گروه  30و    15،  5وزن بدن پس از تجویز دوزهای ) 

   افزایش اندکی در کلسترول لیپوپروتئین با چگالی بالا  . گرم در روز پودر عناب به طور قابل توجهی کاهش یافت  30مصرف  

(HDL-C)     دار بود، در حالی که  گرم در روز پودر عناب معنی  30مشاهده شد. تأثیر عناب بر وضعیت وزن پس از مصرف

توان نتیجه گرفت که دوزهای مختلف پودر عناب دارای خواص هیپولیپیدمی و ضد چاقی  تأثیر سایر دوزها اینگونه نبود. می

   [. 14] شود، نشان ندادند گیری میاندازه AST و ALT هستند و هیچ تأثیر منفی بر عملکرد کبد که توسط

 فعالیت ضد سرطانی   -3-11

خوابی و  های مختلفی مانند دیابت، مشکلات کبدی، چاقی، بیهای گیاه عناب برای درمان بیماری مشخص است که گونه 

استفاده شده عصارهسرطان در طب سنتی چینی  است که  سلولی، گزارش شده  در مطالعات کشت  دارای اند.  عناب  های 

ترپنیک اجزای فعال  های ضد سرطانی بر روی چندین رده سلولی تومور هستند. بیان شده است که اسیدهای تریفعالیت

پلی این،  بر  علاوه  هستند.  سرطان  بر  مؤثر  طریق  زیستی  از  را  توموری  ضد  فعالیت  است  ممکن  عناب  ساکاریدهای 

آپوپتوز سلول مکانیسم القای  مانند  از سرطان های مختلفی  تومور، جلوگیری  و گسترش سلول های  بهبود زایی  تومور،  های 

 [. 12] پاسخ ایمنی به تومورها نشان دهند
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های سرطانی میوه عناب را در هشت سطح  اکسیدانی و مهار سلولبرخی از خواص شیمیایی، اثرات آنتی    در مطالعه دیگری،

زا با چهار دوز از میوه عناب در سطوح  اند. در این مطالعه، دو رده سلولی طبیعی و سه رده سلولی سرطانبلوغ بررسی کرده

های سرطانی دهانه رحم به صورت وابسته به دوز، تمام سطوح بلوغ را مهار مختلف بلوغ تحت درمان قرار گرفتند. سلول

بلوغ کاهش میکردند، در حالی که مهار سلولمی با  ریه  و  اثرات مهار  های سرطانی ریه  یافت. همچنین مشاهده شد که 

آسکوربیکسلول  اسید  و  فلاونوئید  محتوای  به  مربوط  عناب  سرطانی  تکثیری  .است های  ضد  اثرات  مطالعه،  یک  در 

بر روی ردهعصاره از میوه عناب  بررسی شد.   SKBR3 و   MCF7های سلولی سرطان سینه   های مختلف به دست آمده 

از اسید تری ترپنیک و اسید پروتوکاتکوئیک است گفته .[12]بیشترین فعالیت ضد تکثیری در بخشی یافت شد که غنی 

دارای   Z.jujubaترپنوئید وجود دارد. عصاره  14آلکالوئید و64  و فلاونوئید،گلیکوزید  Z.jujuba ،  16شده است که در گیاه  

فعالیت   و  مانی  زنده  چشمگیر  کاهش  با  که  است  پستان  سرطان  های  سلول  روی  بر  زمان  به  وابسته  سیتوتوکسیک  اثر 

های   سلول  رشد  به  نسبت  قوی  بسیار  است.  MCF7بازدارنده  شده  داده  مطالعه،    نشان  مورد  دوزهای  در  که  بود  جالب 

 [. 14]یشتر از تاموکسیفن به تنهایی بودبه طورقابل توجهی ب  Z.jujubaسمیت سلولی تاموکسیفن همراه با 

 محافظت از کبد   -3-12

زیست  در  عملکردهایی  دلیل  به  سمکبد  و  درمان  تبدیل  یا  کبد  از  محافظت  بنابراین،  دارد.  بدن  در  مهمی  نقش  زدایی 

های کبدی با منابع طبیعی توسط بسیاری از محققان مورد ارزیابی قرار گرفته است. اثر محافظت کبدی عصاره عناب  آسیب 

بررسی شد و اسید پروتوکاتکوئیک، اسید وانیل، اسید پاراکوماریک، کاتکول، اسید هیدروکسی بنزوئیک به عنوان ترکیبات 

های مبتلا به آسیب کبدی ناشی از الکل نشان داد  در موش  (in vivo)تنیهای درونآزمایش  .فنلی اصلی نشان داده شد  

تری و  تام  کلسترول  سطح  عناب،  آبدار  عصاره  خوراکی  مصرف  فعالیتکه  آسپارتات ) AST هایگلیسیرید، 

آسیب کبدی   .دهد لاکتات دهیدروژناز( کبدی سرم را کاهش می)  LDHآلانین آمینوترانسفراز( و) ALT(،آمینوترانسفراز

شود. کاهش سطح این پارامترها با مصرف خوراکی عناب نشان داد که  ناشی از الکل باعث افزایش این پارامترها در سرم می

داده نشان  محققان  دیگری،  مطالعه  در  دارد.  الکل  از  ناشی  کبدی  آسیب  برابر  در  محافظتی  و  درمانی  اثرات  که  عناب  اند 

  در مطالعه دیگری،عصاره میوه عناب اثرات محافظتی کبدی در رابطه با تعدیل استرس اکسیداتیو در آسیب کبدی دارد.  

مزمن انجام    Cبیمار مبتلا به هپاتیت  50این مطالعه با    .اندزایی کبد انسان بررسی کردهاثرات عناب و عسل را بر سرطان 

گرم عسل تحت درمان قرار گرفتند. نتایج نشان داد که این    1گرم عناب و    4شد. بیماران به مدت سه ماه، سه بار در روز با  

و بیلی روبین را کاهش   (ALP) ، آلکالین فسفاتازALT  ،AST درمان سطح برخی از پارامترهای مرتبط با بیماری مانند

  توان از عناب به عنوان یک درمان طبیعی علیه هپاتوکارسیگونیس استفاده کرد داده است. با توجه به نتایج این مطالعه، می

[12 .] 

 درمان آلزایمر   -3-13

بیماری دیگری که ممکن است توسط عناب درمان شود، بیماری آلزایمر است. آلزایمر از دست دادن حافظه است که در اثر  

شود. از آنجا  و کمبود کولینرژیک قشر مغز ایجاد می (NBM) ای ماینرتهای کولینرژیک هسته قاعدهاز بین رفتن نورون 

ای بر کولین استیل ترانسفراز دارد، عناب ممکن است برای درمان آلزایمر  کنندهکه عناب به دلیل محتوای اولئامید، اثر فعال

  تأثیر دارد NBM اند که عناب بر ترمیم حافظه و بازیابی اختلالات رفتاری ناشی از ضایعهنشان داده  همچنین  . مفید باشد

[12 .] 
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 ترکیبات فعال زیستی موثرعناب بر عملکرد خون سازی  -3-14

عناب منبع امیدوارکننده ای از فاونوئیدها،پلی ساکاریدها،ترپنوئیدها،ساپونین ها،نوکلئوتیدهاوغیره است.مشخص شده است 

هورمونی که تولیدخون را تحریک می کند و بنابراین    را تحریک میکند،   ( EPO)  که فلاونوئیدهای عناب بیان اریتروپویتین

همچنین در نظرگرفته می شود   فلاونوئیدهای عناب ممکن است یکی از ترکیبات فعالی باشد که دارای توانایی القاء است.

اتفاق می    (RBCs)  که اریتروپویسس نقش مهمی در خون سازی بازی میکند که توسط آن تولید گلبول های قرمز خون

در    EPOژنبیان    قادر به تنظیم اریتروپویسس در مغز استخوان است.  RBCیک هورمون خاص  ،EPOافتد. در این فرایند  

  درجه اول در سطح رونویسی تنظیم می شود و بیشتر توسط تعدادی از عوامل رونویسی و پس از رونویسی کنترل می شود. 

در گردش تحت هیپوکسی پس ازآن منجر به کم خونی می شود.براساس نتایج تجربی فوق الذکر،نقش    EPOعدم تنظیم  

  [.13]داشته باشد  EPOواسطهمفید عناب در درمان کمبودخون میتواند ارتباط نزدیکی با اریتروپوئزس با 

 فعالیت محافظت کننده عصبی   -3-15

وجود کوئرستین، روتین و کامفرول در عصاره گیاه عناب باعث می شود که بطور بالقوه به عنوان یک محافظ عصبی در برابر  

های   سلول  ماندن  زنده  معمول  طور  به  آنها  باشند.  مفید  اکسیداتیو  استرس  بخشند،  PC-12اثرات مخرب  می  بهبود    را 

داخل سلولی را کاهش می دهد.بنابراین از عناب    ROSهمچنین آزادسازی لاکتات دهیدروژناز را محدود می کند و تولید  

 [. 13] می توان در درمان بیماری های عصبی مختلف استفاده کرد.

 ضد آسم و حساسیت   -3-16

ضدحساسیت، های  فعالیت  و  داد  کاهش  را  آسم  های  دوره  توجهی  قابل  طور  به  عناب  هیستامینی،  عصاره    آنتی 

داد.  ضدآنافیلاکتیک، نشان  را  ایمنی  کننده  تعدیل  و  التهابی  حضور  ضد  بدلیل  آلرژیک  ضد  اثرات  تشکیل    این  فیتومواد 

بنابراین تحقیقات زیادی از امکان استفاده از عناب به عنوان   در غشا است.  )فلاونوئید های استروئیدی و ساپونین ها(  دهنده 

داروهای درمانی برای پیشگیری و درمان آسم حمایت می کند و ادعای طب سنتی را در خصوص این خاصیت عناب تائید  

 [. 13]می نماید

 ضد دیابت  -3-17

ا مطالعه  الکل  یدر  عصاره  با  طولان   کی  یبرا  Ziziphusjujube  یدرمان  م   یدوره  گلوکز  سطح  کاهش  که    یباعث  شود 

 زدان یانجام شده توسط    یانسان  قاتیتحق  باشد.  نیانسول  رندهیگ  تیحساس  شیافزا  ای  نی ترشح انسول  لیممکن است به دل

 ی آنت  تیوضع  کمتر،  زانیو به م  HbA1c،یدیپیل  لیپروفا  بر  یعناب اثرات مطلوب  وهیپناه و همکاران،نشان داد که مصرف م

افراد  یدانیاکس د  یدر  به  مبتلا  دارد.  T2  ابتیکه  پتانس  هستند  دهنده  نشان  بالا  در  ذکرشده       یابتی ضدد  لیمطالعات 

Z.jujube[.13]دارد یشتریب یابیبه ارز  ازین نیاست اما ا 

 اثرات محافظتی روده  -3-18

اخ مطالعات  اساس  توجه  ریتاث  عناب  ،یفارماکولوژ  ریبر  متابول  یقابل  و  روده  تحرک  پل  ی دارد.هنگام  سمیبر  اثرات    ی که 

  دهای ساکار  یپل  نیقرار گرفت، مشخص شد که ا  یمحلول در آب عناب در روده و مدفوع همستر مورد بررس  یها  دیساکار

  رهیچرب زنج  یدهایکنند و غلظت کل اس  میآب در مدفوع را تنظ  یمحتوا  را کاهش دهند،  اک یمقدار گاز آمون  توانندیم
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مواد مضرقرار گرفت و   ریخطرناک و سا  اکیکمتر در معرض آمون  یمخاط گوارش  جهیدهند. در نت  ش یکوتاه را در بدن افزا

است    ی دهایساکار  ی پل  نیهمچن  . افتی بهبود    یگوارش  طیمح تقو  ی ها  کیوتیپروب  افزایش عناب ممکن  را  کنند    ت یروده 

[13 .] 

 فعالیت ضد آنفولانزا   -3-19

BA  الیتلیاپ   یرا در برابر رده سلول  ی روسیعناب کشف شد و عملکرد ضدو  وهیاست که در م  کیکلیترپن پنتاس  یتر  ک ی  

ضدآنفولانزا را    یروسیو  تیفعال  کین یبتول  دینشان داده است اسA/PR/8  روسیآلوده به و  A549  یانسان  هیر  نومیآرنوکارس

اثرات س  کرومولاریم  50در دوز ت  کیتوتوکسیبدون  داد،  وجهقابل  برا  نشان  توجه  کینیبتول  دیاس  نیعلاوه  قابل    ی به طور 

و  ی ناش  یویر  یشناس  بیآس عفونت  افزا  آنفولانزا،  روسیاز  جمله  ها  نکروز،  شیاز  سلول  ر  یالتهاب  یتعداد  ادم  را    یویو 

 [. 13] . دهد یکاهش م 

 اثر ضد فشارخون  -3-20

 نیشود.ا  می  تواند باعث کاهش فشارخون  یعناب م  وهیم   یدروالکلیمختلف عصاره ه  یمدت با سطوح دوزها  یدرمان طولان

 [. 13]است..  ازیفشارخون مورد ن جادیا ینسبت داده شود که برا  کیترین دیاس  دیتول شیممکن است به افزا ریتاث

 فعالیت محافظتی نفرو   -3-21

همچن سم  لیپتانس  یدارا  نیعناب  برابر  در  نفرو  از  است.   یویکل  تیمحافظت  دارو  با  آب  مرتبط  در    وهیم  ی عصاره  عناب 

و   نیکرات  یبالا  سطوح  بوپروفن، یهمزمان عناب با ا  زیتجو  موثرتر نشان داده شد.  بوپروفنیاز ا  یناش  یویکل  تیکاهش سم

 [. 13] .دیرا بهبود بخش یبافت بیاوره خون را کاهش داد و آس

 اثرضد ملانوژیک  -3-22

شربت عناب را در   یاثربخش  یمطالعات متعدد  خطر است.  ی صورت موثر و ب  ونیگمنتاسیپرپ یدرمان ها  یشربت عناب برا

نشان داد که عصاره سرد    نیملان  یو محتوا  نازیروزیت  تیفعال  یرو  شاتیآزما  نین پوست نشان داده است.همچندروشن کر

  نه یتواند گز  یاستفاده شود و م   یشیدر محصولات آرا  منیا  یکننده پوست  دیعامل سف  کیعناب ممکن است به عنوان    وهیم

 [. 13]باشد.  یمحصولات مراقبت پوست یبرا یخوب

 فعالیت محافظت از قلب  -3-23

کند. به عنوان   یکمک م  ی عروق  یقلب   یها  یماریبر عناب به کاهش خطر ب  یمبتن  یمیگزارش شده است که محصول رژ 

 ی ر ی شده جلوگ  لهیاست  LDLاز  یسلول کف ناش  لیاز تشک  یبه طور قابل توجه  Zizyphi  و عصاره  Zizyphifructusمثال،  

بودند و    ی فعال اصل  باتیترک  کیپومون  د یو اس  کیپومول  دیسا  ک، یاولئانون  د یمانند اس  دها ی ترپنوئ  یتر  ن، یکردند. علاوه بر ا

  یکف در ماکروفاژها  یسلول ها   لیدر کاهش تشک  ینقش مهم  C28در  کیلیکربوکس  دیاس  ک ی  یحاو  یدهایترپنوئ  یتر

 [. 16]کنند   ی م فا یا یانسان
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 اثر افزودن عناب به فراورده های غذایی  .4 

با توجه به موارد ذکر شده، میوه عناب یک افزودنی غذایی مجاز برای بهبود ویژگی های کیفی و حسی محصولات غذایی  

این  از  فراسودمند است که به عنوان غذای سالم، قابلیت پذیرش خوبی بین مصرف کنندگان دارد به همین علت نه تنها 

میوه به عنوان یک افزودنی استفاده می شود بلکه محصولات جانبی متعددی مانند میوه خشک عناب، نوشیدنی عناب، پودر  

عناب،   ترشی  عناب،  ژله  و  مربا  عناب،  عناب، کمپوت  آبنبات  عناب،  عناب، سرکه  نوشیدنی تخمیری  عناب،  آبمیوه  عناب، 

عناب،  ای  تغذیه  ارزش  بودن  بالا  دلیل  به  است.  شده  تولید  میوه  این  از  تاکنون  عناب  تافی  و  عناب  حبه  عناب،  لواشک 

و مفید برای سلامت انسان طبقه بندی می شوند. پودر    فرآورده های مشتق شده از عناب نیز جزء محصولات فراسودمند

عناب یکی از مشتقات پرکاربرد عناب است که به علت داشتن زمان ماندگاری بالا به عنوان افزودنی در صنایع مختلف مورد 

پژوهشگران اغلب از پودر عناب و عصاره عناب در صنایع غذایی جهت بهره بردن از خواص عناب    . [6]استفاده قرار می گیرد

 استفاده می کنند.  

 پودرعناب -4-1

 تاثیر روش های خشک کردن عناب بر خواص حسی و تغذیه ای: 

در اثر خشک کردن محصولات تازه نظیر عناب، در نتیجه کاهش رطوبت، حجم و وزن ماده کاهش یافته و حمل و نقل و 

از رروش خشک ک  نها ساده تر خواهد شد و همچنین مانع رشد و تکثیر میکروارگانیسم ها می شود.آنگهداری   دن یکی 

حاضر روش های بسیار مهمترین عوامل موثر بر کیفیت، رنگ، طعم و عطر محصول خشک شده ی عناب است. در حال  

خ برای  امواج  جدیدی  با  کردن  خشک  خلا،  تحت  کردن  خشک  انجمادی،  کردن  خشک  نظیر  عناب  میوه  کردن  شک 

روش خشک  شوند.  نهایی می  کیفیت محصول  باعث حفظ  که  دارند  وجود  ترکیبی  کردن  روش های خشک  و  ماکروویو 

و   اکسیدانی  آنتی  قدرت  فلاوونوئیدها،  فنل ها،  آسکوربیک،  اسید  مقادیر  میوه،  موجود در  قندهای  نوع  و  مقادیر  بر  کردن 

کاهش یافته و رنگ    ،در اثر خشک کردن در آون و آفتاب مقادیر ذکر شده   میزان قهوه ای شدن میوه اثرات مختلف دارند.

. در صورتی که در نتیجه خشک کردن به روش های نوین میزان ترکیبات فعال  گوشت میوه متمایل به قهوه ای می گردد

بهتر و بیشتر حفظ می شود. روش های پیشرفته خشک کردن تاثیر کمتری بر خواص حسی و تغذیه ای عناب داشته که 

این موضوع در پژوهش های انجام شده به اثبات رسیده است.میوه های تازه عناب در ایران به سه روش خشک می شوند  

دن عناب با خاکستر و  نموخشک کردن سنتی با استفاده از خاکستر) مخلوط -2خشک کردن روی درخت، -1که عبارتند از 

 خشک کردن صنعتی )خشک کردن با آون یا هوای داغ(. -3(، قرار دادن در معرض غیر مستقیم نور خورشید

درجه سانتی گراد استفاده کرد. مدت زمان خشک شدن    60برای خشک کردن بهتر است از خشک کن یا آون با دمای  

بستگی به نوع و اندازه میوه ها، میزان رطوبت آنها و سرعت گردش هوا در خشک کن دارد. بسته به رقم و کیفیت عناب  

ساعت می باشد. در حین خشک شدن بایستی میوه    24تا    12تازه، زمان لازم برای خشک کردن در شرایط ذکر شده، بین  

ساعت( زیر و رو شوند. در طی زمان خشک شدن به منظور جلوگیری از سوختگی میوه ها باید چند  4تا  3ها چند بار)هر  

و در صورت ضرورت، در اواخر پروسه به منظور تعدیل دما، درب خشک کن را باز نمود. رطوبت    مرتبه شرایط را ارزیابی کرد

درصد برسد در غیر اینصورت در اثر رشد میکروارگانیسم ها، محصول دچار فساد شده و    20میوه ها باید در نهایت به حدود  

یکی از محصولات بدست آمده از عناب خشک، پودر عناب است که از میوه کامل عناب به همراه هسته یا  .    ضایع می شود

 . [6]بدون هسته بدست می آید
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 عصاره عناب-4-2

 روشهای به میتوان  جمله  آن از که اردد  وجود گیاهان از فعال زیست  های ترکیب استخراج برای بسیاری روشهای

 یا فراصوت کمک به استخراج  و بحرانی  فوق سیال کمک به استخراج گرم، آب با ،استخراج (خیساندن) غرقابی  سوکسله،

 برای  معمول روش جزئی، چند یا جزئی تک حلالهای  با خیساندن مرسوم استخراج روش.   نمود اشاره  مایکرو امواج

 زمان بالا، دمای شامل  معایبی دارای روش این که میشود ادعا .میباشد  مختلف گیاهان از فنولی ترکیبهای استخراج

 فراصوت، امواج مثل کمکی استخراج روشهای   از که میشود توصیه بنابراین،  .میباشد پایین استخراج  بازده و طولانی عملیات

 از استفاده  با که است شده مشخص حال، این با .شود استفاده  ترکیبهای این استخراج تشدید برای غیره و مایکرو  امواج

محققان  یافت دست  پیشرفته های روش مشابه مطلوب نتایج به میتوان  گرمایی  استخراج شرایط سازی بهینه  اذعان. 

 به نتایج بهترین طوریکه،  به دارد مهمی تاثیر شده استخراج فنولی ترکیبهای  میزان و نوع  بر  استخراج روش که داشتند

 و محیط دمای در مرسوم استخراج گرمایی،  استخراج مایکرو،  امواج کمک به استخراج روشهای  از استفاده  با ترتیب،

 مختلف های روش سازی  بهینه ضرورت دهنده نشان. مطالعات مختلف  بود شده حاصل فراصوت امواج کمک  به  استخراج

 ترکیبهای میزان و نوع بر  مهمی اثر دارای نیز  استفاده مورد  حلال نوع براین، علاوه .میباشد متفاوت  گیاهان برای استخراج

 که میدهند  نشان خود از متفاوتی قطبیت دارای فعال زیست   های ترکیب زیرا باشد، می گیاهان از شده استخراج  فنولی

 . [17]دمیده قرار تاثیر تحت را مختلف های حلال در ها آن حلالیت

باهدف   ای   مقدار مقایسه و ایران در شده  کاشت عناب میوه از آبی عصاره  استخراج فرایند شرایط سازی بهینهمطالعه 

 هیدروالکلی  ه  عصار و  شده بهینه آبی عصاره بین مقایسه با  انجام شد.  هیدروالکلی  عصاره با  آن فعال زیست ترکیبهای

 حساسیت اکسایشی ضد ظرفیت  و فلاونوئیدها به نسبت فنولی ترکیبهای که میشود  مشخص (درصد 60 اتانول غلظت)

  های آزمایش نتایج و مصرفی  حلال دو مقایسه به   توجه با کلی، طور به.  اند  داشته حلال قطبیت کاهش  به نسبت  ی  کمتر

 کاربرد به نسبت بهتری نتایج اتانول و آب مخلوط از استفاده که فهمید میتوان ،(درصد 80 تا 30 اتانول غلظتهای)مقدماتی

 تسهیل منجربه اتانول و آب حاوی  جزئی چند حلال کاربرد که است شده مشخص  .است داشته تنهایی به آنها از یک هر

 به  اتانول بیشتر نفوذ امکان و نموده متورم را گیاهی مواد  آب  واقع، در .میشود گیاه از فعال زیست ترکیبهای  استخراج

 کمک گیاهی بافت زمینه و فعال زیست ترکیب  بین اتصال جداسازی به  اتانول ادامه، در و  میکند فراهم را گیاه بافت داخل

 نماید تسهیل را ها آن از یک هر در محلول جامد مواد استخراج تواند می  اتانول و آب مخلوط کاربرد براین، علاوه   .مینماید

استفاده از    رامونیانجام شده پ   یپژوهش ها  نیمهمتر  ج ینتا   .[17]باشد می متفاوت  فعال زیست های ترکیب قطبیت زیرا

 آمده است. 1در جدول ییغذا یفرآورده ها  یو حس یی ایمیش ،یکیزیعناب در بهبود خواص ف وهیم
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 بررسی پژوهش های پیشین انجام شده در حوزه افزودن عناب به فرآورده های غذایی  -1جدول

 ردیف 
افزودنی 

 مصرفی 

محصول مورد 

 مطالعه

پارامترهای مورد  

 بررسی
 رجعم  مطالعه  نتایج

 خامه قنادی  عصاره عناب 1
خواص آنتی 

 اکسیدانی

 مهارکنندگی اثر بیشترین دیگر،  عبارتی به  یا  کل اکسیداسیون  مقدار کمترین

-BHTفرمولاسیون های خامه حاوی    به مربوط شده، تولید آزاد رادیکالهای

 درصد بودند.   5/2عصاره و خامه حاوی عصاره عناب در سطح  
[18] 

 پودر عناب  2
پودر شکلات 

 داغ
 ویژگی های کیفی

 کل، فنلی ترکیبات دار معنی افزایش سبب توانست عناب پودر افزودن

 پودر .شود داغ شکلات پودر آنتی اکسیدانی   فعالیت و فلاونوئیدی ترکیبات

 افزایش سبب و  محصول   pHو  چربی کل،  قند میزان  کاهش  سبب  عناب،

 تا سطح عناب پودر افزودن .گردید اسید در محلول خاکستر و کل خاکستر

 درصد 30 افزودن ولی داد بهبود را محصول حسی خواص وزنی درصد 20

 داد؛ کاهش حسی ارزیابان دیدگاه از  را محصول کلی امتیاز پذیرش عناب پودر

 شکلات پودر فرمولاسیون به درصد 20میزان   به عناب پودر افزودن بنابراین

 .گیرد قرار موردپذیرش میتواند داغ

[19] 

 کیک اسفنجی  پودر عناب  3
خواص عملکردی و 

 حسی

آنتی سطح پلی فنول  پتانسیل  اسفنجی و  اکسیدانی  ها و فلاونوئیدها در کیک 

افزودن   با  ازای    10تا    0آن  به  عناب  پودر  افزایش    100گرم  آرد گندم  گرم 

حالت    .یافت اما  شد،  جویدن  قابلیت  و  افزایش سختی  به  منجر  عناب  پودر 

داد نشان  حسی  ارزیابی  یافت.  کاهش  هیچ   ارتجاعی  عناب  پودر  افزودن  که 

مصرف  مقبولیت  و  نداد  نشان  را  نامطلوبی  ارگانولپتیکی  کننده  پاسخ 

  خواص بهترین عناب پودر ٪5افزودن   بخشی را نشان داد. به طور کلی،رضایت

 داد.   نشان  را  اسفنجی  کیک  حسی

[20] 

4 
عصاره هسته  

 عناب
 سس مایونز

خصوصیات شیمیایی،  

میکروبی،حسی و  

 زمان ماندگاری

نتایج نشان داد که شمارش کلی میکروبی در نمونه های حاوی عصاره هسته 

نگهدارنده   هرگونه  فاقد  نمونه  به  نسبت  داری  معنی  طور  به  عناب 

مایونز حاوی(p<0/05کمتراست) نظر  5/0.سس  از  عناب  درصد عصاره هسته 

از   بیشتر  و طعم  عطر  نظر  از  که  داد  بسیار خوب،نشان  نمره  با کسب  حسی 

 سس بدون عصاره هسته عناب مورد پذیرش کلی مصرف کنندگان واقع شد. 

[21] 
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 کیک  پودرعناب 5

ویژگی های  

فیزیکوشیمیایی،بافتی  

 و حسی

های   ویژگی  عناب،  پودر  با  گندم  آرد  جایگزینی  با  بررسی  این  در 

فیبر،   درصد  سفتی،  تخلخل،  درصد  رطوبت،حجم،  درصد  فیزیکوشیمیایی) 

داری   معنی  تاثیر  تولیدی  های  کیک  حسی  و  رنگ(  و  خاکستر 

فیبر،  p<0/05داشتند) درصد  سفتی،  مقدار  تخلخل،  حجم،  (.بطوریکه 

(.  p<0/05خاکستر، شاخص قهوه ای شدن و میزان تیرگی آنها افزایش یافت)

 یافت. اختصاص عناب درصد 15دارای نمونه  به کلی پذیرش امتیاز  بیشترین

[22] 

 خواص کیفی کیک اسفنجی  پودر عناب  6
 حجم و  تخلخل افزایش  باعث درصد 50 سطح تا  جایگزینی داد نشان

 ها ویژگی   این کاهش سبب این از بیش جایگزینی اما  شد کیک مخصوص

 .گردید
[23] 

 کیک اسفنجی  پودر عناب  7
خواص عملکردی و 

 حسی

 مقدار دار افزایش معنی سبب عناب میوه پودر از استفاده که نشان داد نتایج

 پودرعناب درصد 5 افزایش همچنین .شد کیک  در ل هانف پلی و فلاوونوئیدها

 کیک عناب نداشت.  حسی هاییویژگ بر نامطلوبی اثر
[24] 

8 

عصاره عناب و  

عناب خشک ریز 

 شده 

 نان همبرگری
خواص فیزیکی و  

 حسی
تغییر    ، نتایج  اساس   ها نمونه   از کدام  هیچ های ویژگی در داری  معنی بر 

 .نشد مشاهده
[25] 

 خواص کیفی نان پودر عناب  9

داد،   نشان  مخصوص،رطوبت  عناب، پودر افزودن با که دادنتایج   و حجم 

  افزایش آن جویدن قابلیت  و نرمی و  کاهش  تدریج به نان  ارتجاعی  خاصیت

 آنتی فعالیت و کلل  فن محتوای  افزایش باعث  عناب پودر دیگر سوی از .یافت

 پودر گرم 4 آمدکه دست به زمانی نان کیفیت بهترین .شد  نان اکسیدانی

 .شد اضافه  گندم آرد گرم 100 به عناب

[26 ] 

 میان وعده  پودرعناب 10

ویژگی های  

فیزیکوشیمیایی و  

 بافتی 

 ذرت-گندم شده  حجیم اسنک ترکیب به  عناب آرد افزودن داد؛  نشان نتایج

 پارامتر دو زمان هم افزایش با  شدو تخلخل و انبساط نسبت کاهش  سبب

 اسنک ویسکوزیته،خصوصیات کاهش واسطه به عناب آرد و  چرخش سرعت

 مقدار  بیشترین یافت. افزایش تخلخل و انبساط  نسبت  نتیجه در و یافته بهبود

 و رطوبت  و عناب آرد مقدار کمترین  دارای  نمونه به مربوط کلی  پذیرش

  ه ن نمو شکلی پذیر  بر   منفی اثر  عناب  آرد افزودن .بود مارپیچ سرعت   بالاترین

  حرارت طی عناب، بالای قند دلیل به  عناب،  آرد افزودن با..داشت ها

 در توجهی قابل رنگ تغییر  شده؛ انجام شدن کارامل فرآیند اکستروژن،

 .شد حاصل  سوختگی مزه و طعم و چسبنده فراورده بافت   و مشاهده محصول

[27] 
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11 
  و عصاره عناب

 انار

کم   نوشیدنی

 کالری

ویژگی های حسی و  

 پذیرش کلی 

 نتایج20 عناب به انار  ، و شد  تولید درصد 80 و  50نسبت با محصول سه

 مقبولیت کاهش باعث انار عصاره  نسبت افزایش که داد نشان حسی  ارزیابی

 عصاره بیشتر  مقدار  دارای های نمونه کنندگان  ف مصر و میشود  بو و مزه

 .دهند می ترجیح را عناب

[28] 

12 
و   عصاره عناب

 زرشک 

پاستیل میوه  

 ای 

ویژگی های حسی و  

 پذیرش کلی 

 سایر  و ث  نویتامی توجهی قابل  مقادیر  دارای تولیدی  محصول  داد نشان نتایج

 نیز کنندگان مصرف  استقبال مورد ضمن در  و بود اکسیدان آنتی  ترکیبات

 .گرفت قرار
[29] 

13 
عصاره عناب و  

 مالت جو

نوشیدنی  

 گازدار
 ویژگی های حسی 

 استقبال مورد شده عرضه بهینه محصول که داد  نشان حسی نهای  نتایج آزمو

 .قرارگرفت کنندگان مصرف
[30] 

 تافی  پودرعناب 14

خواص  

شیمیایی،رئولوژیکی و  

 حسی

م  یتاف  یهانمونه   زمونآ  جینتا داد  رنگ  pHخام،    یانرژ   ،یچرب  زانینشان   ،

(b* ,a* ,Lبا افزا )* تیرطوبت، فعال  زانی درصد پودر عناب کاهش و م  شی  

نشان داد.    شیدرصد پودر عناب افزا  شیها با افزانمونه   نیخاکستر و پروتئ  ،یآب

نمونه   جینتا و فروکتوز  مقدار گلوکز  داد  نشان  قند  افزاآزمون  با  درصد    شیها 

نشان داد    یآزمون حس  جی. نتا .افتیو مقدار ساکارز کاهش    شیپودر عناب افزا

لحاظ تمام    زا  %60و    %40  یها: فرمول شاهد، فرمول یسه نمونه تاف  نیکه ب

مورد   هاابی وجود نداشت و هر سه فرمول از نظر ارزیداریاختلاف معن هایژگیو

 قبول واقع شد. 

 

[31] 

15 

پودرعناب و  

شیرین کننده  

های سوکرالوز و 

 مالتیتول 

 ژله کم کالری 

خصوصیات  

فیزیکوشیمیایی و  

 حسی

افزودن پودر عناب و شیرین کننده ها به ژله باعث کاهش رطوبت و همچنین  

وجود   از  ناشی  تواند  می  خاکستر  افزایش  این  که  گردید  خاکستر  افزایش 

ترکیبات معدنی مانند کلسیم و فسفر در پودر عناب باشد.جایگزینی ژلاتین با  

پودر عناب موجب کاهش میزان پروتئین نمونه های ژله گردید.نتایج همچنین  

نشان داد که میزان اسیدیته نمونه شاهد در مقایسه با نمونه های دیگر بیشتر  

نتایج ارزیابی ویژگی های حسی نیز بیانگر مطلوبیت بالای ژله های    بوده است. 

 تولید نزد مصرف کنندگان بوده است. 

[32] 
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 دسر خامه ای عناب عصاره 16
ویژگی های حسی و  

 تغذیه ای

بها هیتغذارزش  و    یحس  ویژگیهای توجه  با  محصول    ی هاش یآزما  جینتا  ی 

ش  یکیزیف عنابایمیو  میوه    .بود  بخشتیرضا.  Zizyphuslotus Lیی 
رئولوژ  یکیارگانولپت  یهایژگیو خامه   یک یو  م  ایدسر  این  که    دهدی نشان 

با    تهیه  محصول آب  90شده  و  Zizyphus LotusLاهیگ  یدرصد عصاره   .2  

 ی نیژلات  باتیترک  ریبا سا  سهیدر مقا  یخام دباغ  عاتیحاصل از ضا  نیگرم ژلات

 استقبال را دارد.   نیشتریدسر ب  نیا

[33] 

 بیسکوئیت  پودرعناب 17

خصوصیات  

فیزیکوشیمیایی و  

 حسی

قرار   آردگندم  جایگزینی  تاثیر  بیسکویتی تحت  بافتی خمیرهای  های  ویژگی 

کیفیت غذایی بهبود یافته ای  JFCیا  JFبیسکویت های غنی شده با    نگرفت.

ثابت   کل  فنلی  ومحتوای  غذایی،خاکستر  فیبر  افزایش  با  که  دادند  نشان  را 

برای وزن،ضخامت،قطر و نسبت پخش بیسکویت های غنی   ماند.هیچ تغیری 

نشد. مشاهده  شاهد  با  درمقایسه  یافت،اما    شده  افزایش  بیسکویت  سختی 

بدون در نظر    به طور قابل توجهی با سطح جایگزینی کاهش یافت.  *Lمقادیر

سطح   از  JFگرفتن  بود.استفاده  قبول  قابل  ها  بیسکویت  حسی  ،کیفیت 

JFCبیسکویت    %10،حداکثر مطلوب  کیفیت  آوردن  به دست  برای  تواند  می 

 ود. شترکیب  

[34] 

18 
پودرعناب و  

 صمغ گوار 
 بافتی  ویژگیهای کیک اسفنجی 

 نتایج .گردید بررسی زمان طی در شاهد و بهینه های کیک خصوصیات بافتی

نمونه   در  فنریت و  پیوستگی پارامترهای  تولید اول روز  در که  بود این بیانگر 

 شاهد  از  بیشتر  جویدن  قابلیت  سختی، پارامترهای و ازشاهد کمتر  بهینه های 

 است. 

[35] 

19 
پودر عناب و  

 ایزومالت
 کیک اسفنجی 

خواص فیزیکی 

 وحسی

رطوبت   میزان  پودرعناب،  با  جایگزینی شکر  افزایش  با  که  دادند  نشان  نتایج 

کیک پس از پخت افزایش می یابد، در حالی که جایگزینی شکر با ایزومالت،  

منجر به کاهش رطوبت در محصول نهایی می شود. مشخص شده که خلل و  

درصد جایگزینی پوره عناب، بیشتر    50فرج و حجم ویژه در نمونه های حاوی  

از نمونه کنترل )شاهد( است. اما با ادامه دادن پوره برای افزایش عناب، مقدار  

و  ایزومالت تاثیر منفی بر خلل و فرج، حجم  پارامترها کاهش می یابند.  این 

اسفنجی بافت تا   کیک  عناب  پوره  که  حالی  در  جایگزینی،    50دارد،  درصد 

 .تاثیر مثبتی بر بافت نرم نمونه های کیک نشان می دهد

[36 ] 

 

https://civilica.com/search/paper/k-%DA%A9%DB%8C%DA%A9%20%D8%A7%D8%B3%D9%81%D9%86%D8%AC%DB%8C/
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 گيرينتيجه

 همچنین و  است تولید قابل عناب از فراسودمند ترکیبات  دارای و متنوع بسیار یمحصولات که داد نشان  مقاله این نتایج

 توجهی قابل نهفته ظرفیت دیگر سوی از  .است گرفته صورت ها فراورده این توسعه و   بهبود هدف با فراوانی های  پژوهش

 به فرآورده های غذایی  عنابافزودن طبق نتایج مطالعات انجام شده  .  [6]دارد وجود جدید فراسودمند محصولات  تولید  برای

فعالیت آنتی اکسیدانی نمونه های غنی شده   شده و در نتیجه آن،  فنل ها پلی و فلاوونوئیدها مقدار  دار افزایش معنی سبب

افزودن عناب موجب حفظ رطوبت و بهبود بافت   از نمونه کنترل میباشد.  پودر عناب بیشتر  همچنین   کیک ها شد.در  با 

 با مجموع در  .مورد قبول واقع شد و سس ها  نوشیدنییل،  نتایج ارزیابی حسی و پذیرش کلی در محصولات تافی، ژله، پاست

و   مثبت  تأثیر و شده ذکر مطالب به توجه  دهانی احساس و بافت  طرفی از  و رایحه طعم، و عطر بر عناب عصارهپودر 

می توان نتیجه گرفت که استفاده از این میوه ارزشمند در فرمولاسیون محصولات غذایی می تواند کمک شایانی به   مطلوب،

 و افزایش خواص تغذیه ای فرآورده های غذایی غنی شده با این ترکیب باشد.  ارتقای سلامت جامعه
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