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 چکيده

هاي انگور قرمز و آلبالو، همچنين جهت رسيدن به ميوهآباي مطلوب و نيز ذائقه پسندي دليل خواص تغذيهبه

يب اين دو ترکدر اين پژوهش از ، اينولين رژيمي فيبر با شده غني اي جديدميوهآبفرمولاسيوني بهينه در راستاي توليد 

گرم(، آلبالو  207-185ميوه با مقادير مختلف کنسانتره انگور قرمز )آب نمونه 16ابتدا گرديد.  استفاده و اينولين ميوهآب

رئولوژيکي )ويسکوزيته  خصوصيات گرم( بر اساس طرح مخلوط تهيه شد. سپس 12-8گرم( و اينولين ) 35-55)

 -رمز ي ترکيبي انگور قميوهآب(  pHورنگ  کدورت، فرمالين،، قابل تيتراسيون ياسيديته) و فيزيکوشيمياييظاهري( 

داري بر ير معنيآلبالو، انگور قرمز و اينولين تأثآبکه تغيير متغيرهاي  دادنتايج نشان . بررسي شد حاوي اينولين آلبالو

مانده  ( باقي16ها در همان ميزان مورد نظر )بريکس ي ترکيبي نداشته و بريکس نمونهميوهآبهاي مقدار بريکس نمونه

ا افزايش بعين حال ي آنها افزايش يافت. در اسيديته ها کاهش ونمونه pHآلبالو، آبکه با افزايش مقدار  حالي است، در

ز ا. يافتها افزايش کدورت نمونه ،با افزايش اينولين که حالي درنشان داده ها افزايش انگور قرمز، جذب )رنگ( نمونهآب

س نتايج ي استاندارد برآورد شد. بر اساي ترکيبي در محدودهميوهآبمالين عدد فر يگيري شدهمقادير اندازهسوي ديگر 

، کمينه گيري شدهي اندازهدر محدودهو فرمالين  اسيديته، pH، 16سازي، بهترين تيمار جهت رسيدن به بريکس برابر بهينه

گرم  3/10گرم کنسانتره آلبالو و مقدار  55گرم کنسانتره انگور قرمز،  185فرمولاسيون حاوي  :ي رنگکدورت و بيشينه

نولين افزودن اي توان دريافت که باميبا فرمولاسيون کنترل، نتايج فرمولاسيون بهينه مقايسه باشد. با توجه به اينولين مي

وده ي ترکيبي حاصل نيز افزميوهآباي بر ارزش تغذيه ها، علاوه بر افزايش ميزان مطلوبيت فرمولاسيون،به نمونه

 .است ترکيبيي ميوهآباين ي رسيدن به هدف مورد نظر از توليد شود که اين نشان دهندهمي
 

 شيميايييهاي فيزيکيويژگرئولوژي، اينولين،  قرمز، انگور، آلبالو، ميوهآب واژگان کليدي:
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 مقدمه

هاي ها به دليل دارا بودن ريز مغذيها و سبزيميوه

معدني، نقش مهمي در  ها و موادويتامينمهمي نظير 

متعادل ساختن رژيم غذايي انسان و کاهش ريسک ابتلا 

 -هاي قلبيهايي از قبيل سرطان، بيماريبه بيماري

کنند. با توجه به اين که آب عروقي و ديابت ايفا مي

ها براي ي طبيعي يکي از بهترين جايگزينميوه

ز نظر بهداشتي و ي گازدار رايج بوده و اهانوشابه

باشد، ي گازدار ميارزش غذايي نيز بالاتر از نوشابه

ميوه طبيعي افزايش يافته به  تقاضا جهت مصرف آب

که به منظور پاسخ به تقاضاي مردم، فرآوري طوري 

کربونل کاپلا ) آمده است ها به صورت صنعتي درميوه

ميوه در هر کشوري از صنايع  صنعت آب .(2017

ي صنايع غذايي به شمار شور در زمينهاساسي آن ک

رود و در کشور ما نيز اين مسئله حکم فرماست مي

(. آب انگور يکي از 1383مقصودلو و قرباني )

محصولات انگور است که منبع مهمي از 

باشد. در ها ميهايي از قبيل آنتوسيانينميکالکفيتو

هاي ضد منابع، آنتوسيانين موجود در آب انگور ويژگي

(، اثرات ضد سرطاني و 2014کروبي )ووآ و همکاران مي

ضد التهابي در شرايط آزمايشگاهي نشان داده است و 

همچنين قادر به جلوگيري از حوادث سلولي مستعد 

کننده آترواسکلروز و بيماري عروق کرونر قلب 

(. از سوي ديگر، 2013باشد )کاپان اوغلو و همکاران مي

اي اراي اثر فوق العادهانگور به خصوص انگور قرمز د

در تقويت حافظه بوده و حتي در کنترل بيماري آلزايمر 

 (.1389نيز مؤثر گزارش شده است )امامي و همکاران 

هاي مناطق معتدله بوده و منبع بسيار آلبالو يکي از ميوه

، ترکيبات فنولي و ، آنتوسيانينخوبي از آنتي اکسيدان

. خواص (2017ران )زوريک و همکا باشدملاتونين مي

آلبالو براي سلامتي انسان و جلوگيري از  ايتغذيه

ها مفيد ها نظير ديابت و انواع سرطانبسياري از بيماري

 (. اکثر آلبالوي توليدي2014است )گرف و شوستر 

فرآوري شده و فقط مقدار کمي از آن به صورت کشور 

 . (1393)نجف زاده و همکاران  شودتازه مصرف مي

اي رژيمي گروهي از ترکيبات شامل مخلوطي از فيبره

ها و پلي هاي گياهي، اليگوساکاريدپليمر کربوهيدرات

ها، ها نظير سلولز، همي سلولز، پکتين، صمغساکاريد

باشند که ممکن است با ي مقاوم و اينولين مينشاسته

ليگنين و يا ديگر ترکيبات غير قندي مرتبط باشند )الوچ 

. فيبرهاي رژيمي به دليل طبيعت (2011و همکاران 

، طيفي از خواص خود فيبرهاي محلول و نامحلول

تکنولوژيکي مانند نگهداري آب، ژله اي شدن و ايجاد 

کنند، از اين در محصولات ايجاد ميرا ساختار )بافت( 

توانند استفاده شوند رو به عنوان جايگزين چربي نيز مي

فيبر رژيمي بالا، (. دريافت 2012)اوشئا و همکاران 

جمله سرطان  هاي زيادي ازتوقف بيماري درمان و

روده اي، –هاي قلبي و عروقي، معديروده، بيماري

دهد. منبع رايج فيبر براي ديابت و چاقي را نشان مي

 حالي که استفاده از در بودهغذاهاي غني شده غلات 

 تواند مناسب وميوه به عنوان منبع فيبر رژيمي نيز، مي

 (.2015کاملاً عملي باشد )کريمي و همکاران 

هاي کوتاه زنجيري هستند ها کربوهيدراتبيوتيکپري

هاي گوارشي انسان غير قابل هضم که توسط آنزيم

هاي غير قابل هضم با وجود باشند. کربوهيدراتمي

ها و اسيد معده، شرايطي از جمله مقاومت به آنزيم

اي، توانايي تقويت ودههاي رقابليت تخمير توسط باکتري

هاي مفيد، ارگانيسمکروزيست پذيري و فعاليت مي

 .بيوتيک مطرح شوندتوانند به عنوان پريمي

و  شدهها يافت ها در انواع سبزيجات و ميوهبيوتيکپري

به عنوان ترکيبات غذايي فراسودمند در نظر گرفته 

شوند، که در حال حاضر مزيت مهمي براي فناوري مي

(. اينولين و 2013شد )صادق حسن و همکاران بامي

فروکتواليگوساکاريد محصولات پايه فروکتوز هستند که 

شوند. اينولين به طور به عنوان فروکتان شناخته مي

ها و سبزيجات نظير موز، کنگر و طبيعي در اغلب ميوه

شود. اينولين داراي خصوصيات يافت مي کاسني
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خواص سلامتي بخشي  فيبرهاي رژيمي بوده که به دليل

و تکنولوژيکي، علاقه زيادي به مصرف آن وجود دارد. 

، به توانايي جايگزينويژگي اينولين به عنوان يک چربي 

ي ژل هاي آب و ايجاد يک شبکهآن در پيوند با مولکول

 (.1392شود )مهديان و همکاران ميمانند مربوط 

اي پري کاربرد اينولين به عنوان ماده بادر رابطه 

تحقيقاتي نظير کاربرد  مختلف در مواد غذاييبيوتيک 

؛ 1392در ماست منجمد )رضايي و همکاران اينولين 

(، سس مايونز )طلوعي و 2013سريسوور و همکاران 

و همکاران  دامن افشان)کيک روغني (، 1390همکاران 

و ( 1392شکلات تلخ )بيطرف و همکاران  (،1393

صورت ( 2012و همکاران  رادشکلات شيري )همايوني

ها در رابطه با کاربرد اينولين در نوشيدني .گرفته است

آب پرتقال )کراساکوت و  روي مطالعاتيتا کنون  ،نيز

کاساني و همکاران آب توت فرنگي ) (،2014واتچاراپوکا 

؛ مهديان و 2007کاستل  شير )ويلگانس و ،(2016

( 2012(، کفير )گليبوسکي و کوالسکا 1392همکاران 

  .انجام گرفته است

توانند اي تغليظ و فرآوري شده ميميوه محصولات آب

ي نتيجه سطوح خيلي پاييني از فيبر داشته باشند که در

فرآوري، همين مقدار فيبر نيز از مواد اوليه حذف 

توانند به عنوان هاي رژيمي ميشود. برخي از فيبرمي

زايش بيوتيک عمل کرده و باعث تقويت و افپري

ميوه  آب .ها در مواد غذايي شوندماني پروبيوتيکزنده

به دليل داشتن مواد مغذي مفيد و يک پروفايل طعمي 

يک محيط ايده آل  هاي سنيي گروهجذاب براي همه

باشد )فلاوورا يبراي ترکيبات عملگراي سلامتي بخش م

با توجه به اين که افزودن اينولين يا  (،2008و همکاران 

هاي غير لبني، افزايش فروکتواليگو ساکاريد به نوشيدني

ي آنها ايجاد نکرده، به علاوه اين زيادي در ويسکوزيته

که اينولين و فروکتواليگو ساکاريد به حرارت و فرآوري 

باشند. دوز قابليت هضم اينولين و نسبتاً مقاوم مي

گرم در  20يد در بيشتر مطالعات فروکتواليگو ساکار

(. 2008روز تعيين شده است )فلاورا و همکاران 

هاي توليد شده از کنسانتره براي غني ميوه بنابراين آب

اي هستند. از اين رو سازي فيبري محصولات ويژه

اي مطلوب براي بدن انسان و نيز دليل خواص تغذيهبه

لبالو، همچنين هاي انگور قرمز و آذائقه پسندي آب ميوه

جهت رسيدن به فرمولاسيوني بهينه در راستاي توليد 

اي جديد، در اين پژوهش از ترکيب اين دو آب آب ميوه

دن فزودر اين مطالعه اثر اعلاوه ميوه استفاده گرديد. به

 اينولين روي خصوصياتبيوتيک ي پريماده

ي ترکيبي انگور آب ميوه و فيزيکوشيمياييرئولوژيکي 

 و آلبالو انجام گرفت.قرمز 
 

 هاروش و مواد

کنسانتره انگور قرمز با  ،انجام اين تحقيق به منظور

 و اينولين از 65 و کنسانتره آلبالو با بريکس 56 بريکس

تهيه  (آذربايجان شرقي) شرکت کشت و صنعت تکدانه

هاي حاصل ترکيب اين دو کنسانتره طبق نسبت گرديد.

طوري انجام در دماي اطاق  Design Expertاز نرم افزار 

 16شد که بريکس نهايي ترکيب دو آب ميوه برابر با 

هاي روش -2685)بنا بر استاندارد ملي شماره  باشد

. سپس فيبر (هاها، نکتارها و کنسانترهآزمون آب ميوه

هاي رژيمي اينولين به عنوان پري بيوتيک مطابق نسبت

بعد  ه گرديد وبه فرمولاسيون اضافحاصل از نرم افزار 

از رسيدن به حجم يک ليتر عمل همزني انجام گرفت. 

آزمون  ها جهت آزمايشات فيزيکوشيميايي ونمونه

 .نگهداري شدند C20° رئولوژي در دماي

 

 آنها مقادير و سيونفرمولا هايمتغير -1جدول 

 -1 0 +1 متغير

 55 875/43 35 (1Xآلبالو )

 207 125/196 185 (2Xانگور قرمز )

 12 10 8 (3Xاينولين )
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 مخلوط طرح از حاصل يهاونيفرمولاس -2جدول 

 شيميايييآزمايشات فيزيک

آلبالو )گرم(  نمونه
1X 

انگور قرمز 

 2X)گرم( 
اينولين )گرم( 

3X 

1 53 189 8 

2 45 193 12 

3 35 203 12 

4 49 189 12 

5 35 207 8 

6 46 196 8 

7 49 193 8 

8 38 200 12 

9 35 203 12 

10 42 198 10 

11 49 189 12 

12 55 185 10 

13 39 203 8 

14 42 198 10 

15 35 207 8 

16 55 185 10 

 

 طرح آزمايش و آناليز آماري

ي اجزاء فرمولاسيون آب براي تعيين مقادير بهينه

( حاوي فيبر 2X( و آلبالو )1Xي ترکيبي انگور قرمز )ميوه

Optimal  -Dروش آزمايشي(، از 3Xرژيمي اينولين )

Mixture design  طرح مخلوط( با استفاده از نرم افزار( 

Design Expert   ( استفاده شد 10)نسخه(Stat Ease Inc., 

USA) 1جدول . متغيرهاي فرمولاسيون و سطوح آن در 

آمده است. با توجه به نبود مرجع مشخصي در اين 

پيش ي مقادير متغيرها بر اساس زمينه، محدوده

هاي هاي انجام شده در کارخانه و انجام آزمونآزمون

فرمولاسيون  16نيز  2جدول در  حسي انتخاب شد.

شود، با توجه به منتخب توسط نرم افزار مشاهده مي

فرمولاسيون برابر با اين که مجموع مقادير سه جزء 

گرم در هر فرمول بوده است )متناسب با  250

از آنجا که . تک نفره( هاي رايج آب ميوهبنديبسته

باشند، اينولين جامد و آب انگور قرمز و آلبالو مايع مي

جهت يکسان سازي واحدها از تبديل حجم به وزن با 

استفاده از فرمول چگالي )چگالي آب انگور قرمز و 

کيلوگرم بر  1065برابر است با  16آلبالو در بريکس 

 متر مکعب( استفاده شد.

هاي و فرمالين نمونه pH سيديته،در اين پژوهش ميزان ا

 شمارهبا استفاده از روش استاندارد ملي )آب ميوه 

ها، نکتارها و هاي آزمون آب ميوهروش -2685

ها نمونه( و مقدار مواد جامد محلول کل هاکنسانتره

 IFU)اندازه گيري شد  IFU)بريکس( با استفاده از روش 

 (.2017کاپلا  -کربونل؛ 2001

 گيري کدورتاندازه 

 دستگاه از آب ميوههاي براي اندازه گيري کدورت نمونه

استفاده ( 2100P, Germany Turbidimeter) کدورت سنج

 نفلومتريک واحد کدورت نمونه ها بر حسبه و شد

NTU)) (.2016)کرتي و همکاران  گزارش شد 

 آزمايشات رئولوژيکي

در هاي آب ميوه نمونه ويسکوزيتهبراي اندازه گيري 

هاي متفاوت و نيز نسبت تنش برشي به سرعت برشي

 Rheometerدستگاه رئومتر ) ازها نمونه سرعت برشي

Physica MCR 301 Anton Paar, Austria ) در دماي°C20 

 (.2016)تامر و همکاران  استفاده شد

 اندازه گيري رنگ

هاي آب ميوه قرمز توسط روش گيري رنگ نمونهاندازه

در ها نمونهاسپکتروفتومتري و تعيين ميزان جذب نور 

نانومتر بر اساس روش  420و  520هاي طول موج

؛ رويدونگ و 2016انجام شد )آشورست  IFU 78شماره 

 (.2017همکاران 

 نانومتر 420نانومتر/ جذب در  520نسبت رنگ = جذب در 
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 و بحثنتايج 

 ويسکوزيته

يکي از تغييرات تنش برشي به عنوان مثال الف - 1شکل 

توليد شده را نسبت به تغييرات  يهاي آب ميوهنمونه

دهد. همانطور که در شکل ديده سرعت برشي نشان مي

شود، شکل تغييرات به صورت خطي بوده و نمودار مي

ي شود، که اين نشان دهندهاز مبدأ مختصات شروع مي

باشد. به اين معني که ادغام دو رفتار سيالات نيوتني مي

ب با اينولين، تأثير مورد مطالعه در ترکي ينوع آب ميوه

چنداني بر کيفيت محصول از ديدگاه رئولوژيکي 

نگذاشته، با توجه به اين که اينولين در بسياري از 

ي بافت معرفي ي ايجاد کنندهمطالعات به عنوان ماده

؛ جان و همکاران 2007شده است )آکين و همکاران 

(. البته اين ويژگي اينولين 2013؛ آلنمر و همکاران 2013

شود )فيليپس و ويليامز نمايان مي %15در غلظت بالاي 

(. بنابراين از آن جايي که مقدار اينولين مورد 2000

 8/4تا  2/3است ) %15استفاده در اين مطالعه کمتر از 

ي درصد(، خاصيت ايجاد بافت و تغيير در ويسکوزيته

محصولات توليدي مشاهده نشد که در مقايسه با غلظت 

ويژگي مطلوبي به  ،هاي مورد مطالعهطبيعي آب ميوه

 رود.شمار مي

 

 
 الف(

 
 ب(

 (ثانيه )ميلي پاسکال تهيسکوزيو راتييتغب(  ،)بر ثانيه( يبرش سرعت مقابل در)پاسکال(  يبرش تنش راتييتغالف(  -1شکل 

يبيترک يوهيم آب يهانمونه در )بر ثانيه( يبرش سرعت به نسبت  

 

ي هاي آب ميوهي نمونهب تغييرات ويسکوزيته- 1شکل 

ترکيبي را نسبت به تغييرات سرعت برشي نشان 

شود، در دهد. همانطور که در شکل مشاهده ميمي

لحظات اوليه به علت سازگار شدن دستگاه و شرايط 

متغير است ولي از ها ي نمونهمحيطي مقادير ويسکوزيته

ي تيمارها به بعد، در کليه)بر ثانيه(  25سرعت برشي 

براي کليه )بينيم يکنواختي مقادير ويسکوزيته را مي

که با ( ميلي پاسکال ثانيه 2 تا 5/1 نمتغير بيتيمارها 

کند که اين تغيير سرعت برش ثابت مانده و تغييري نمي

و در الف(  -1شکل ويژگي نيز در تأييد شکل قبل )

( و 2015تشابه با نتايج سانتوس ليما و همکاران )

هاي سيالات از شاخصه( 2012کاسکالز و همکاران )

 باشد. نيوتني مي

 pH–اسيديته

با لگاريتم معکوس غلظت يون هيدروژن pH تعيين 

ي قابل تيتر متر انجام شده و اسيديتهpH توسط دستگاه 

ي کل آب ميوه است که بر اساس اسيد شامل اسيديته

گردد )احمدي و همکاران آلي غالب ميوه اندازه گيري مي
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( که اسيد آلي غالب آلبالو اسيد ماليک )چکچاي 1387

( و 2015؛ کائو و همکاران 2016ساواسدي و همکاران 

اسيد تارتاريک است اسيد آلي غالب انگور قرمز، 

(. همان طور که 2015و  2014)سانتوس ليما و همکاران 

دار بودن شود با توجه به معنيمشاهده مي 3جدول در 

مخلوط خطي، اثر هر سه متغير به صورت جداگانه و 

اثر متقابل دو متغير آب آلبالو و انگور قرمز بر ميزان 

pH در حالي دار بوده، هاي آب ميوه ترکيبي معنينمونه

ها به تنهايي در ترکيب که اثر متقابل هر يک از آب ميوه

 باشند. دار نميبا اينولين معني
 

 
  الف(

 ب(

 آب يهانمونهفرمولاسيون آب آلبالو و آب انگور قرمز در  دو متغير حاصل از تغيير تهيدياسو ب(  pH الف( راتييتغ -2شکل 

 گرم است( 10)ميزان اينولين نمونه ها برابر  يبيترک يوهيم

 

 
 الف(

 
 ب(

در فرمولاسيون و اينولين آب انگور قرمز  آب آلبالو،حاصل از تغيير  تهيدياسو ب(  pH الف( راتييتغ کانتور نمودار -3شکل 

 (نينوليا: C و قرمز انگور: B آلبالو،:A)ي بيترک يوهيم آب يهانمونه

 

 pH–ي بين اسيديته)الف و ب( بيانگر رابطه 2شکل 

ي ترکيبي در برابر تغييرات ميزان هاي آب ميوهنمونه

آب آلبالو و انگور فرمولاسيون است، همانطوري که در 

شود، با افزايش ميزان آب مشاهده مي "الف"قسمت 

گرم( در مقابل کاهش ميزان  207به  185انگور قرمز )از 

ي آب ميوه pHگرم(، ميزان  35به  55آب آلبالو )از 
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( که اين به 9/3تا  6/3ترکيبي افزايش يافته است )از 

( نسبت 3/3آب انگور قرمز ) pHدليل بالاتر بودن ميزان 

( است، با توجه به اين که ميزان آب 1/3و )به آب آلبال

انگور قرمز فرمولاسيون نيز نسبت به آب آلبالو بالاتر 

نيز در تکميل مشاهدات قسمت  "ب"باشد. در قسمت مي

گرم بر  36/0به  48/0شاهد کاهش اسيديته )از  "الف"

 13/0کيلوگرم( به علت افزايش آب انگور )داراي اسيديته 

کاهش آب آلبالو )داراي اسيديته گرم بر کيلوگرم( و 

گرم بر کيلوگرم( هستيم. در همين راستا طي  75/0

( در رابطه با 2011تحقيقي که توسط آنتون و همکاران )

و اسيديته و ميزان قندها در آّب گوجه  pH تغييرات 

، pHفرنگي صورت گرفت، مشاهده شده که با افزايش 

ش يافته است. ها کاهي قابل تيتر نمونهميزان اسيديته

همين نتيجه در مطالعات ساير پژوهشگران بر روي آب 

؛ 2016هاي آلبالو )چکچاي ساواسدي و همکاران ميوه

( و انگور )سانتوس ليما و 2015کائو و همکاران 

 ( نيز مشاهده شد.2015و  2014همکاران 

اثرات همزمان سه متغير آلبالو، انگور قرمز و  3شکل 

 نهايي)الف( و اسيديه )ب(  pHاينولين را بر ميزان 

نشان  ي ترکيبيآب ميوههاي فرمولاسيون نمونه

دهد. مطابق اين شکل همزمان با افزايش مقدار آب مي

و نيز کاهش ميزان آب انگور گرم(  55به  35)از آلبالو 

 85/3)از  يابدکاهش مي pH گرم( 185به  207)از  قرمز

آب ، در حالي که همزمان با افزايش مقدار (65/3به 

افزايش  اسيديته ،آب انگور قرمزو کاهش مقدار آلبالو 

گرم بر کيلوگرم( که اين مطلب  46/0به  38/0)از  يابدمي

 75/0ي آب آلبالو )به دليل بالاتر بودن ميزان اسيديته

 13/0گرم بر کيلوگرم( نسبت به آب انگور قرمز است )

(؛ با وجود اين که ميزان آب انگور قرمز گرم بر کيلوگرم

فرمولاسيون نسبت به آب آلبالو بيشتر بوده ولي به 

آلبالو نسبت به انگور قرمز ي بالاتر علت ميزان اسيديته

آب ي فرمولاسيون بيشتر تحت تأثير برابر( اسيديته 6)

 3جدول مطابق از سوي ديگر . استآلبالو قرار گرفته 

محصول توليدي ي و اسيديته pH اثر اينولين بر ميزان

که  دار نيستمعنيقرمز آلبالو و انگور آب در ترکيب با 

در  .تواند به دليل ماهيت خنثي اينولين باشداين مي

مشاهده  ي حاضر، پژوهشگرانمطالعه يتوافق با نتيجه

با افزودن اينولين به محصولات مختلفي مانند  کردند که

(، پنير 2011)ميوچينوويک و همکاران  UFپنير کم چرب 

، (2013تازه با چربي کاهش يافته )ژوان و همکاران 

؛ ارتکين و گوزل سيديم 2006کفير )تراتنيک و همکاران 

ماست )گوون و  ،(2012؛ گليبوسکي و کوالسکا 2010

، شکلات تلخ (2013؛ ويوک و همکاران 2005همکاران 

سس مايونز کم (، 1392کم کالري )بيطرف و همکاران 

داري در ( تغيير معني1390چرب )طلوعي و همکاران 

 شود. نمي دي محصول ايجاو اسيديته pHميزان 

 کدورت -رنگ

ها هاي حسي نوشيدنيرنگ يکي از مهمترين ويژگي

چيزي است که خريدار به آن توجه کرده بوده و اولين 

تواند بر پذيرش محصول از سوي خريدار تأثير و مي

همان طور که در  .(2016)کاساني و همکاران  باشدگذار 

شود، اثر متقابل دو متغير آب مشاهده مي 3جدول 

ي هاي آب ميوهآلبالو و انگور قرمز بر ميزان رنگ نمونه

دار بوده ولي اثر هيچ يک از اين دو آب ترکيبي معني

دار معني هابر روي رنگ نمونهميوه در تقابل با اينولين 

( 2016در تائيد اين نتيجه کاساني و همکاران ) باشد.نمي

گزارش کردند که افزودن اينولين به آب توت فرنگي 

هاي آب ميوه نداشته داري بر رنگ نمونهتأثير معني

هاي آب الف تغييرات رنگ نمونه -4شکل در  است.

ي ترکيبي در اثر تغيير ميزان آب آلبالو و آب انگور ميوه

توان شود. ميان داده ميها نشقرمز فرمولاسيون

مشاهده کرد که در اثر افزايش مقدار آب انگور قرمز 

گرم( در مقابل کاهش  207به  185فرمولاسيون )از 

گرم( ميزان جذب  35به  55ميزان آب آلبالو )از 

ي رنگ آنهاست، هاي ترکيبي که نشان دهندهنمونه

کاهش نسبت جذب  (.45/1به  8/1کاهش يافته است )از 

تواند به اين هاي ذکر شده ميها در طول موجنمونه رنگ

دليل باشد که جذب حاصل از رنگ آب انگور قرمز و آب 
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با افزايش ميزان آب  وبوده  95/1و  6/1آلبالو به ترتيب 

انگور قرمز فرمولاسيون به دليل نسبت بالاتر اين آب 

و به نسبت جذب کاهش يافته نسبت  ،ميوه به آب آلبالو

 است.نزديک شده ( 45/1)جذب آب انگور قرمز خالص 

ب در شرايط مشابه،  -4شکل در تکميل اين نتايج در 

ي هاي آب ميوهميزان کدورت نمونهشود که مشاهده مي

که اين امر نيز  (NTU 15به  13ترکيبي افزايش يافته )از 

به دليل بالاتر بودن ميزان کدورت آب انگور قرمز 

( NTU 4( نسبت به آب آلبالوي خالص )NTU 5خالص )

 باشد.مي

 

 
 الف(

 
 ب(

 

 آب يهانمونهحاصل از تغيير دو متغير آب آلبالو و آب انگور قرمز در فرمولاسيون  و ب( کدورت رنگ الف( راتييتغ -4شکل 

 گرم( 10)ميزان اينولين نمونه ها برابر  يبيترک يوهيم

 

 
 الف(

 
 ب(

حاصل از تغيير آب آلبالو، آب انگور قرمز و اينولين در فرمولاسيون  کدورتو ب(  رنگ الف( راتييتغ کانتور نمودار -5شکل 

 (نينوليا: C و قرمز انگور: B آلبالو،:A)ي بيترک يوهيم آب يهانمونه
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الف اثرات همزمان سه متغير آلبالو، انگور  -5شکل 

هاي فرمولاسيونقرمز و اينولين را بر ميزان رنگ نهايي 

، 3دهد. طبق نتايج جدول ي ترکيبي نشان ميآب ميوه

 يناينول -اينولين و آب آلبالو -اثر متقابل آب انگور قرمز

هاي آب بر ميزان رنگ نهايي و کدورت فرمولاسيون

نبوده ولي در هر حال انتظار دار معنيي ترکيبي ميوه

رود که افزودن اينولين بر ميزان جذب )رنگ( و مي

هاي آب ميوه مؤثر باشد. در تصديق اين کدورت نمونه

الف هم قابل مشاهده  -5شکل که در مطلب همان طور 

 55به  35)از مقدار آب آلبالو همزمان با افزايش است 

آب و نيز کاهش ميزان گرم(  12به  8)از و اينولين گرم( 

ميزان ، گرم( 185به  207)از  انگور قرمز فرمولاسيون

، در حالي (7/1به  5/1)از  يابدرنگ آب ميوه افزايش مي

و  اينولينهمزمان با افزايش مقدار ب  -5شکل  مطابقکه 

 يابدمي افزايش هاکدورت نمونهکاهش مقدار آب آلبالو 

اين نتيجه با مشاهدات يوسف و  .(NTU 15به  13)از 

( در بررسي ثبات آب موز غني شده 2010همکاران )

 باشد.توسط اينولين مشابه مي

 بريکس

)آب آلبالو، آب انگور قرمز و اثرات مستقل  3جدول 

و متقابل متغيرهاي مورد استفاده در اينولين( 

ي ترکيبي را بر ميزان بريکس هاي آب ميوهفرمولاسيون

دهد. مطابق اين جدول هيچکدام از ها نشان مينمونه

 بر روي بريکس آنهامتغيرهاي مستقل و اثرات متقابل 

اند و داري نداشتهمعنياثر  ي ترکيبيهاي آب ميوهنمونه

دار دار، معنيمعنيازش غير مدل نيز با وجود عدم بر

نبوده است. اين به دليل نزديک بودن جواب آزمايشات 

نيز ( و 16ها در بريکس )سعي بر تنظيم بريکس نمونه

باشد، ها ميعدم تأثير اينولين بر بريکس فرمولاسيون

در بالاي  هابر روي بريکس نمونه چرا که اثر اينولين

(. 2000ويليامز شود )فيليپس و نمايان مي %15غلظت 

بنابراين از آن جايي که مقدار اينولين مورد استفاده در 

، درصد( 8/4تا  2/3) است %15اين مطالعه کمتر از 

که  مشاهده نشد هاي توليديافزايش بريکس در نمونه

 16هاي مورد نظر با بريکس براي توليد فرمولاسيون

 .مطلوب است

 فرمالين

، آزمايش (2685ملي ايران )شماره  مطابق استاندارد

 براي تعيين مقدار پروتئين آب ميوهگيري فرمالين اندازه

شود. اين آزمون از اين جهت )اسيدهاي آمينه( انجام مي

داراي اهميت است که اگر مقدار اسيدهاي آمينه در آب 

ميوه بالا باشد، با قند ميوه ترکيب شده و وارد واکنش 

نتيجه رنگ آب ميوه تيره خواهد شوند، در مايلارد مي

شود. البته از آنجايي که مقدار فرمالين مجاز از نظر 

جاتي براي آب ميوه( WHO)سازمان جهاني بهداشت 

گرم/کيلوگرم بوده و ميلي 4/22مثل انگور و آلبالو تا 

ي ترکيبي ما ي آب ميوهگيري شدهمقادير فرمالين اندازه

يک نوع نيز گرم/کيلوگرم است و اينولين ميلي13

ي آب ميوههاي نمونهباشد، لذا در کربوهيدرات مي

در نشد.  مشکل بالا بودن مقدار فرمالين مشاهده ترکيبي

شود که هيچکدام از متغيرهاي نيز مشاهده مي 3جدول 

مستقل )آب آلبالو، آب انگور قرمز و اينولين( و اثرات 

ي هاي آب ميوهمتقابل آنها بر روي ميزان فرمالين نمونه

 اند و مدل نيز با وجود عدمداري نداشتهترکيبي اثر معني

 دار نبوده است.دار، معنيبرازش غير معني
 

 فرمولاسيون بهينه

ي ي آب ميوهجهت به دست آوردن فرمولاسيون بهينه

ترکيبي با استفاده از نرم افزار ديزاين اکسپرت و طرح 

ي آلبالو، انگور مخلوط، مقادير هر سه متغير )کنسانتره

ي مقادير مورد استفاده در قرمز و اينولين( در محدوده

مساوي پژوهش انتخاب شد، در حالي که پاسخ بريکس 

ي و اسيديته در محدوه pHهاي فرمالين، ، پاسخ16با 

مقادير به دست آمده مطابق با استاندارد ملي ايران، 

ها به صورت بيشينه و کدورت مقدار جذب )رنگ( نمونه

 5جدول به صورت کمينه در نظر گرفته شد. 

دهد منتخب توسط نرم افزار را نشان مي فرمولاسيون

با توجه به نتايج است.  85/0وبيت که داراي ميزان مطل
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توان دريافت که با افزودن اينولين فرمولاسيون بهينه مي

ها، علاوه بر افزايش ميزان مطلوبيت به نمونه

فرمولاسيون، به دليل پري بيوتيک بودن اين ترکيب بر 

ي ترکيبي حاصل نيز افزوده اي آب ميوهارزش تغذيه

ه اين نشان ( ک2016شود )کاساني و همکاران مي

ي ي رسيدن به هدف مورد نظر از توليد آب ميوهدهنده

 ترکيبي است.

 

 متغيرهاي فرمولاسيون بر ويژگي هاي آب ميوه ترکيبي اثر واريانس تجزيه نتايج -3جدول 

 بريکس فرمالين کدورت رنگ اسيديته pH منبع

 ns 21/0 ns 014/0 70/21*** 2/0*** 027/0*** 15/0*** مدل

 ns 099/0 ns 10-3×966/4 53/21*** 2/0*** 027/0*** 14/0*** خطي مخلوط

AB 597/2×3-10** انگور(-)آلبالو ns 10-5×227/5 ***10-3×169/2 ns 11/0 ns 036/0 ns 10-3×477/3 

AC اينولين(-)آلبالو ns 10-4×575/1 ns 10-5×759/3 ns 10-4×953/1 ns 012/0 ns 019/0 ns 10-4×090/5 

BC اينولين(-)انگور ns 10-4×950/2 ns 10-5×740/2 ns 10-4×012/2 ns 10-3×988/4 ns 027/0 ns 10-3×081/1 

ABC اينولين( -انگور-)آلبالو ns 10-4×874/1 ns 10-5×429/9 ns 10-4×149/1 ns 10-3×894/6 ns 013/0 ns 10-3×023/2 

 011/0 19/0 47/1 180/9×4-10 353/7×4-10 489/1×3-10 خطاي باقي مانده

 ns 10-3×189/1 ns 10-4×353/7 ns 10-4×180/3 ns 64/0 ns 13/0 ns 10-3×715/5 عدم برازش مدل

 000/5×3-10 06/0 83/0 000/6×4-10 000/0 000/3×4-10 خطاي خالص

 024/0 4/0 18/23 2/0 028/0 15/0 خطاي مجموع

 5604/0 5364/0 9364/0 9955/0 9737/0 9899/0 ضريب همبستگي

 (نينوليا: C و قرمز انگورآب : B آلبالو،آب  :A)دار، معنيغير  0.05p <   ،nsدارمعني *،   > 0.01pدارمعني **،  > 0.001pدار معني *** 

 

هاي کيفي ويژگيمعادله نهايي نحوه تغييرات  -4جدول 

برحسب متغيرهاي  هاي آب ميوه ترکيبينمونه

 ( U_Pseudoفرمولاسيون )کد شده به صورت
 

pH YPH= 3.94X1+3.66X2+4.67X3 -0.19X12 

 YAcidity= 0.33X1+0.48X2+0.076X3 اسيديته

 YColor= 1.41X1+1.80X2+2.74X3 -0.17X12 رنگ

 YTurbidity= 16.23X1+14.34X2+6.55X3 کدورت

1X ،2X  3وX ي متغيرهاي آلبالو، انگوور به ترتيب نشان دهنده

 ي ترکيبي است.و اينولين در فرمولاسيون آب ميوه

انوود، در دار بودهتنهووا متغيرهووايي کووه از نظوور آموواري معنووي

 معادلات آورده شده است.

 

 يبيترک يوهيم آب ينهيبهونيفرمولاس -5جدول 

 فرمولاسيون

 متغيرها

آلبالو 

 )گرم(

 انگور قرمز

 )گرم(

اينولين 

 )گرم(

1 55 185 3/10 

 

 نتيجه گيري کلي

جهت ي آلبالو، انگور قرمز و اينولين ترکيب دو کنسانتره

هدف از  ي حاوي فيبر رژيمي انجام شد.اآب ميوهتوليد 

کار رسيدن به فرمولاسيوني جديد و بهينه جهت توليد 

اي با خصوصيات فيزيکوشيميايي مطلوب آب ميوه

بدون افزودن اسيد سيتريک و شکر و در عين حال غني 

دهند که شده با فيبر رژيمي اينولين بود. نتايج نشان مي

آلبالو، انگور قرمز و اينولين تأثير آب متغيرهاي تغيير 

ي آب ميوههاي داري بر مقدار بريکس نمونهمعني

ها در همان ميزان مورد ونهو بريکس نمترکيبي نداشته 

، در حالي که با ( باقي مانده است16نظر )بريکس 

ي ها کاهش و اسيديتهنمونه pHافزايش مقدار آب آلبالو، 

در عين حال با افزايش مقدار آب  آنها افزايش يافت.

يافت در ها افزايش مقدار جذب )رنگ( نمونه انگور قرمز،

ها مقدار کدورت نمونه ،با افزايش مقدار اينولين حالي که

گيري شده عدد فرمالين افزايش نشان داد. مقادير اندازه

ي استاندارد در محدوده ي ترکيبي توليديميوهآب 
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برآورد شد. بر اساس نتايج بهينه سازي، بهترين تيمار 

و  ، اسيديتهpH ،16برابر جهت رسيدن به بريکس 

کمينه  شده،گيري ي اندازهها در محدودهفرمالين نمونه

گرم  185 حاوي فرمولاسيون ،رنگي بيشينه کدورت و

گرم کنسانتره آلبالو و مقدار  55کنسانتره انگور قرمز، 

با توجه به نتايج  باشد.گرم اينولين مي 3/10

توان دريافت که با افزودن اينولين فرمولاسيون بهينه مي

ها، علاوه بر افزايش ميزان مطلوبيت به نمونه

ي ترکيبي ميوهآب اي يون، بر ارزش تغذيهفرمولاس

ي نشان دهندهشود که اين حاصل نيز افزوده مي

ي ترکيبي رسيدن به هدف مورد نظر از توليد آب ميوه

 است.

 

 مورد استفاده منابع

صيات کيفي و تأثير بسته بندي با اتمسفر تغيير يافته بر خصو ،1387 ،تهراني فر ع  ،صداقت ن ،عزيزي م ،احمدي م، داوري نژاد غ

 .166-155، 2، 22مجله علوم باغباني )علوم و صنايع کشاورزي(،  ،افزايش عمر انباري دو رقم آلبالو

 .هاها، نکتارها و کنسانترهميوههاي آزمون آب روش ،1365 ،2685استاندارد ملي ايران، شماره 

غيرفعال در  اثرآب انگور قرمز بر يادگيري و حافظه احترازي ،1389 ،ح علايي پ،رئيسي  د،گل بيدي  ع،سعيدي ، عامامي م، حسيني 

 .7-1 ،104 ،28مجله دانشکده پزشکي اصفهان،  ،هاي صحرايي نرموش

کستروز و بيوتيک با استفاده از اينولين، پلي دتوليد شکلات تلخ کم کالري پري ،1392 ز، حميديس، بيطرف ش، عباسي 

 .62-49، 1 ،8مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران،  ،مالتودکسترين

 تهران. ،انتشارات دانشگاه تهران ،کنترل کيفي و آزمايش هاي شيميايي مواد غذايي ،1389 ،پروانه و

امه فصلن ،بررسي تأثير اينولين بر خصوصيات کيفي کيک روغني ،1393 ح، ، باخداب غياثي طرزيم، دامن افشان پ، صالحي فر 

 .48-41، 12، 46علوم و صنايع غذايي، 

ماني زنده بررسي اثر اينولين بر خواص فيزيکوشيميايي، رئولوژيکي، حسي و ،1392 م، کاشاني نژادم، اعلمي م، رضايي ر، خميري 

 .90-81، 10، 41غذايي، فصلنامه علوم و صنايع  ،ها در ماست منجمدپروبيوتيک

وي هاي فيزيکوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونز کم چرب حاويژگي ،1390 ع، صادقي ماهونکم، اعلمي س، طلوعي ا، مرتضوي 

 .42-36، 1، 3ي علمي پژوهشي علوم و فناّوري غذايي، مجلّه ،اينولين و پکتين

 .گرگانانتشارات دانشگاه کشاورزي  ،ر آشورست پ، ، ترجمه فرآوري ميوه، آرثي د1383 ،قرباني م ،مقصودلو ي

صيات بررسي اثر جايگزيني چربي شير با اينولين و کنسانتره پروتئيني شير بر خصو ،1392 س، ، صبرير مهديان ا، کاراژيان

 .51-43، 4، 5مجلّه ي نوآوري در علوم و فناّوري غذايي،  ،فيزيکوشيميايي و حسي بستني کم چرب

نژادي مجله به ،هاي برتر آلبالوخصوصيات فيزيکوشيميايي و کيفي ميوه برخي ژنوتيپ ،1393ن، ، بوذري ک ارزانينجف زاده ر، 

 .650-623، 3، 1-30نهال و بذر، 

يوه شاه مبررسي اثر برخي عوامل شيميايي بر پايداري آنتوسيانين هاي استخراج شده از  ،1391ر، حيدري م، نيکخواه ا، خيامي 

 .43-32، 1 ،زيست شناسي ايرانمجله  ،توت
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Abstract 

Because of desirable nutritional value and good taste of red grape and sour cherry juices, as well as 

achieving optimum formulation for the production of a new prebiotic fruit juice, in this research the 

combination of red grape and sour cherry juices with inulin was used. At first, 16 formulation of 

juices using different ranges of red grape concentrate (185-207g), sour cherry concentrate (35-55g) 

and inulin (8-12g) were chosen by mixture design. The rheological (apparent viscosity) and 

physicochemical properties (titratable acidity and pH, turbidity, formalin index, absorption color) 

has been examined. Based on the results, changing in red grape, sour cherry and inulin of 

formulations doesn’t have any significant effect on sample brix (brix equal to 16). While with 

increasing the sour cherry content of formulation, the pH of samples was decreased and the acidity 

increased. Therefore increasing in red grape concentrate leads to increase of color absorbance while 

with inulin increasing, the turbidity of samples was increased too. The formalin number of samples 

was measured in standard range. On the basis of optimization results, the best formulation to 

achieve sample brix equal to 16, in range pH, acidity and formalin, maximum color absorption in 

addition to minimum turbidity was: 185 g red grape concentrate, 55 g sour cherry concentrate and 

10.3 g of inulin. With regard to  of comparision optimized sample results  sample control with , it has 

been found that the juice formulation can be optimized by adding inulin to the samples, while the 

nutritional value and desirability of samples would be increased, which indicates the intended 

purpose of producing this juice. 
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