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های گوشتی مخصوصا گیاهی و طبیعی در افزایش زمان ماندگاری فرآوردههای گی عصارهاکسیدانی و نگهدارنداستفاده از خاصیت آنتی

های شیمیایی محسوب تواند جایگزین بسیار مناسبی برای نگهدارندههای شیلاتی از امتیازات بسیار مهم محسوب شده و میوردهآفر

و دانه دارای پوست ضایعات انار مانند و با توجه به اینکه  است بوده تن میلیون  1.1حدود سال جاری در ایران انار در  دیتول زانیمگردند. 

 یدارا ،هاکه علاوه بر خاصیت مهارکنندگی تغییرات نامطلوب در چربی باشدمی دهاینوئفلاو وفنل ها  شامل  یدانیاکس یآنت ترکیبات 

سایر در مقایسه با و  یفنول ترکیبات یدارا ودرصد از وزن انار مربوط به پوست بوده  06 .دنباشنیز میو ضد قارچ  یضد باکتر تیفعال

 .است یبالاتر یدانیاکس یآنت تیفعال یگل، برگ و دانه دارا ها مانندقسمت

برای افزایش زمان ماندگاری و همچنین بهبود طعم در  باشدمیعصاره پوست انار که دارای خاصیت اسیدی استفاده از  موارد کاربرد:

 . کاربرد داردهای گوشتی و شیلاتی فرآورده

 حلال مورد استفاده:

 گردد.استفاده می (06به 06)های حلال به آب های عالی مانند اتانل، متانول و ...به نسبتحلال از

 :گیریروش عصاره

 دهیم.درجه سانتیگراد قرار می 06ساعت در دمای  126: پوست انار را به مدت خشک کردن  

 

 گیری موثر پس از خشک شدن و کاهش رطوبت، پوست خشک شده آسیاب گردیده که در بازدهی عصاره :آسیاب کردن

 باشد.می

 توان پس از لیتر حلال لازم بوده که می 0حدود  1:0: معمولا برای هر کیلو گرم ضایعات انار نسبت مقدار حلال مورد نیاز

  بعدی استفاده گردد. دبازیابی حلال در موار

 : مجددا  ،و در صورت نیاز گردند جدا یخوب به درشت ذرات تا شودمی لتریف 02 شماره واتمن کاغذ با محلول صاف کردن

 .شودصاف کردن تکرار می

  

 :تغلیظ عصاره  روش

      خلاء شرایط تحت کن دواردستگاه خشک

 :دمای مناسب جهت تغلیظ نمونه

   لسیوسس درجه 00 -06

  شرایط نگهداری عصاره:

c) دمای یخچال 
61 ±0) 
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