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 چکیده

هدف از این . ها است میوه هاي اخیر در زمینه تولید آبها از پیشرفتبیوتیکپري رینظها با اجزاي فراسودمند سازي نوشیدنیغنی :سابقه و هدف
  و 4تاگاتوز بر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی آب انگور در دو درجه حرارت -Dهایی نظیر اینولین و بیوتیکپژوهش بررسی اثر افزودن پري

C °25 است.  
پس از  و هاي آب انگور اضافه گردیدبه نمونههاي مشخص تاگاتوز به همراه ساکارز به نسبت-Dبیوتیک اینولین و ترکیبات پري :هامواد و روش

 ،pHسپس . ماه نگهداري شد 3به مدت ) درجه حرارت محیط( C°2±25و ) درجه حرارت یخچالی( C°4پاستوریزاسیون در دو درجه حرارت 
  .گیري شدندو خواص حسی تیمارها در فواصل زمانی هر یک ماه اندازه، بریکس، میزان قند، شفافیت اسیدیته

 C °25و  4روز نگهداري در دو درجه حرارت  90، بریکس و اسیدیته قابل تیتر در تمام تیمارها طی pHنتایج نشان داد که میزان  :هایافته
دار کاهش یافت طور معنی ها طی این دوره بهدر حالی که میزان قند کل در تمام تیمار). P<05/0( داري را از نظر آماري نشان نداد تغییر معنی

)05/0<P(به  5/21افت از مقدار % 53اینولین در درجه حرارت محیط بود که با میزان % 6طوري که بیشترین کاهش مربوط به تیمار داراي  ؛ به
. براي این تیمار گزارش شد% 65این در حالی بود که کمترین افزایش شفافیت با میزان . گرم نمونه کاهش نشان داد 100گرم در هر  1/10

در ماه سوم نگهداري در درجه حرارت  9/7در زمان صفر و  1/8ه نشان داد که بیشترین مقبولیت حسی از نظر طعم با امتیاز نتایج این مطالع
C°4 شودبیوتیک سبب کاهش مقبولیت حسی از نظر ارزیابان حسی میبراي تیمار شاهد گزارش شد و مشاهده شد که افزودن پري.  

 ای ییمثل اینولین و تاگاتوز به تنها هایی کیوتیب يهمچون پر دیفراسودمند جد يآب انگور با اجزا رینظ هایی یدنینوش يساز یغن :گیري نتیجه
  .پذیر است با هدف مهم جایگزینی قند امکان) 3-تاگاتوز/3-و ساکارز 3-ساکارز/3-زنجیر اینولین کوتاه(با ساکارز  بیبا ترک

  فراسودمند ،کیوتبی يتاگاتوز، پر-D ن،ینولیآب انگور، ا :واژگان کلیدي

  مقدمه 
بیوتیـک در   هـاي پـري  امروزه مقبولیت و مصـرف فـرآورده  

طـوري کـه در بـازار جهـانی درآمـد       و به رشد است، بهجهان ر
-شـامل پروبیوتیـک و پـري    حاصل از مواد غذایی فراسـودمند 

. )1(میلیـارد دلار در سـال رسـیده اسـت      50بیوتیک به مـرز  

-هـاي حـاوي پـري   کنندگان به سمت نوشیدنیگرایش مصرف
هاي فراسودمند در سراسر دنیا در حال افـزایش اسـت   بیوتیک

ها با اجـزاي فراسـودمند همچـون    سازي نوشیدنیغنی. )2، 3(
نظیـــر فروکتـــو (هـــا بیوتیـــکو پـــري )4(هـــا پروبیوتیـــک
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 ١١٦

هاي اخیر در ایـن راسـتا   از پیشرفت) الیگوساکاریدها و اینولین
ها عمـدتاً از گـروه اولیگوسـاکاریدها بـوده و     بیوتیک پري. است

-ده مییی افزومواد غذاعنوان یک افزودنی غیرقابل هضم به  به
سو سـبب تحریـک انتخـابی رشـد و یـا       این مواد از یک. شوند

هـاي پروبیوتیـک روده شـده و از سـوي دیگـر      فعالیت باکتري
  . )5، 6(حاوي برخی خواص سودمند هستند 

نقـش مهمـی در بـروز چـاقی،      هاي حاوي ساکارز میوه آب
متابولیسم  اختلال درکردن میزان قند خون و همچنین  مختل

هـا و فیبرهـاي   بیوتیـک پـري . )7(د ن ـکن طبیعی بدن ایفـا مـی  
عنوان جایگزینی مناسب براي ساکارز، داراي خـواص   رژیمی به

، هاسرعت حرکت و عبور غذا از رودهبخش نظیر کاهش سلامت
، کلسـترول خـون   کـاهش سـطح  ، سرعت جذب گلوکزکاهش 

، 2و دیابـت نـوع    سـرطان روده بـزرگ  کاهش احتمال ابتلا به 
جلـوگیري از   ،یبوسـت افزایش آب مدفوع و از بین بردن علائم 

کـاهش  و  وتاهبا طول زنجیره ک اسیدهاي چرب تشکیل چاقی،
   .)8( هستند در کبد کلسترولسنتز 

Renuka ــاران  2009 در ســـــــــــال و همکـــــــــ
میوه آناناس، انبه و پرتقـال   فروکتوالیگوساکاریدها را به سه آب

تــــوان هــــا نشـــان داد کــــه مــــی نتــــایج آن. افزودنـــد 
صورت نسبی جایگزین ساکارز کرد؛  فروکتوالیگوساکاریدها را به

داري بـه  که در کیفیت نهـایی فـرآورده تغییـر معنـی    بدون آن
، اسیدیته قابل تیتـر، مـواد   pHها در مطالعه آن .)9(وجود آید 

ماهـه تغییـر    6جامد محلول کل و رنـگ طـی دوره نگهـداري    
میوه  همچنین ارزیابی حسی نشان داد که آب .داري نکردمعنی

مـاه و   4تـا   )C°2±25(نگهداري شده در درجه حرارت محیط 
هـاي  ماه ویژگی 6تا ) C°4(میوه نگهداري شده در یخچال  آب

  ). 9(حسی قابل قبولی داشتند 
آب انگور تازه حاوي ترکیبـاتی نظیـر فروکتـوز، اسـیدهاي     

دار، امـلاح  ر، مـواد رایحـه  داآلی، ترکیبات فنلی، ترکیبـات ازت 
-آنتـی فعالیـت  برابـر   2بیش از  معدنی و مواد پکتیکی است و

و  فـروت  پی ـدر مقایسه با پرتقال، سیب، گر ی بالاترياکسیدان
هـاي   میـوه  بنابراین در مقایسـه بـا آب  . )10( فرنگی دارد گوجه

 .دهدرا بهتر پوشش می (Functional)دیگر مفهوم فراسودمند 
هـاي  بیماريسبب جلوگیري از مطالعات نشان دادند که انگور 

هـاي  بیماري، )12( ، آلزایمر)11( تصلب شرایین، عروقی قلبی
، 14(شـود  و سرطان می هاي ویروسیعصبی، عفونت و پوستی

قادر به محدود کـردن تشـکیل لختـه     این میوه همچنین .)13
 سـت ها و تحریک ترشح اکسـید نیتریـک ا  خون توسط پلاکت

اند که آب انگور در بازیابی عملکـرد  تحقیقات نشان داده. )15(
و در بهبود  )16( بخش بودهفیزیکی و روانی در دوران پیري اثر

. )17( مدت در افـراد سـالخورده نیـز مـؤثر اسـت      حافظه کوتاه
تواند به آنتوسیانین موجود در انگور میمشخص شده است که 

با توجـه  . )18، 19( کندکاهش وزن و تنظیم قند خون کمک 
هـا و انگـور،    بیوتیـک  به تمام اثرات فراسودمند مربوط به پـري 

مســئله ایــن پــژوهش تولیــد آزمایشــگاهی آب انگــور حــاوي  
هایی نظیـر اینـولین و تاگـاتوز بـا خـواص حسـی       بیوتیک پري
  .قبول با هدف مهم جایگزینی ساکارز است قابل

  هامواد و روش  
پس از مخلوط کـردن کنسـانتره انگـور    میوه انگور  ابتدا آب

سـپس  . و آب به نسبت مشخص تهیه شد) ایران ،تکدانه(قرمز 
همـراه  ) هلند Sensus(بیوتیک اینولین و تاگاتوز ترکیبات پري

؛ (S-6)حجمی ساکارز-وزنی% 6[هاي مشخص ساکارز به نسبت
حجمی ساکارز -وزنی% 3-زنجیر حجمی اینولین کوتاه-وزنی% 3

(I-3/S-3) زنجیـر   حجمـی اینـولین کوتـاه   -وزنی% 6؛(I-6) 6؛ %
% 3 -حجمـی سـاکارز  -وزنـی % 3؛  (T-6)حجمی تاگاتوز-وزنی
هـا اضـافه و در بـن    به نمونه (T-3/S-3)]حجمی تاگاتوز -وزنی

. پاسـتوریزه شـدند   C°90 ماري به روش داغ در درجه حرارت
بـدون هـیچ افزودنـی     (Blank)قابل ذکر است که تیمار شاهد 

میـوه در دو   آب هـاي شیشـه . تهیه و مورد بررسی قـرار گرفـت  
درجـه  ( C°2±25و ) دار خچالانکوباتور ی( C°4درجه حرارت 
مـاه نگهـداري شـد و پارامترهـاي      3به مـدت  ) حرارت محیط

و خـواص  ، میـزان قنـد کـل، شـفافیت     اسیدیته ، pH ،بریکس
  .گیري شدنداندازه حسی تیمارها در فواصل زمانی هر یک ماه

  شدههاي انجامآزمایش
ها با استفاده از دستگاه رفرکتومتر مدل  بریکس نمونه: بریکس
Optech 20(گیري شد آلمان اندازه .(   

از روش پتانسـیومتري   pHگیري اندازه براي: pHگیري  اندازه
   .)20( استفاده شد) آلمان Inolab متر pHدستگاه (

مطـابق   گیـري اسـیدیته   بـراي انـدازه  : گیري اسیدیته اندازه
از نمونه با پیپت  لیترمیلی 10، میوه آب 1634استاندارد شماره 

نرمـال تـا رسـیدن بـه      1/0و با سـود  شده در یک ارلن ریخته 
2/8pH =  اسیدیته بر اساس حجم سود مصرفی و . تیتر گردید

تارتاریـک در گـرم نمونـه طبـق معادلـه زیـر        بر حسب اسـید 
  :دمحاسبه گردی

  
ே × ଴/଴଴଻ହ  × ଵ଴଴

ௌ
  اسیدیته = 

N: سود مصرفی بر حسب میلی لیتر  
S: مقدار نمونه برداشت شده  
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گیري میزان قند کل از روش لـین  براي اندازه: میزان قند کل
لیتر از نمونه آزمون قند قبـل از  میلی 25. و آینون استفاده شد

نموده و لیتر منتقل میلی 100هیدرولیز را به یک بالن حجمی 
سـپس آن  . لیتر اسیدکلریدریک غلیظ به آن اضافه شدمیلی 3

قـرار داده و بعـد از    C °70دقیقه در حمـام آب  10را به مدت 
سرد شدن در درجه حرارت محیط و افزودن فنل فتـالئین، بـا   
سود خنثی و با آب مقطر به حجم رسانده و به بـورت منتقـل   

 Bو  Aی فهلینـگ  مایر مقـدار معین ـ سپس در یک ارلن. گردید
اضافه کـرده و بـا نمونـه موجـود در بـورت در حضـور معـرف        

. )20(شود بلودومتیلن تا به وجود آمدن رسوب آجري تیتر می
 100مقدار قند کل با استفاده از فرمول زیر بر حسب گـرم در  

  :گرم نمونه محاسبه شد
= ୊×ଵ଴଴×ଵ଴଴×ଵ଴଴

୚×ଶହ×ଶହ
  میزان قند کل 

ي فاکتور فهلینگ دهندهنشان به ترتیبV و  Fطوري که  به
 . و حجم نمونه مصرفی است

 بـا روش به منظـور مقایسـه حسـی تیمارهـا     : ارزیابی حسی
ارزیـاب آمـوزش    30از اي ارزیابی حسی هدونیک چهـار نقطـه  

 1ارزیابی حسی به این صورت بود که عدد . استفاده شدندیده 
ن بـود "بهتـرین "نشان دهنـده   4و عدد  "بدترین"دهنده نشان

    ).4( بود رنگ وهاي طعم از جنبه فرآورده
 اسـپکتروفتومتر  دسـتگاه  از اسـتفاده  با آزمایش این: شفافیت

)Chromtech کار مطابق استاندارد آب  روش. شد انجام )تایوان
 1 نسـبت  به ها نمونه ابتدا که بود صورت این به )1634(انگور 

 بـا دسـتگاه   گیـري  انـدازه  قابـل  تا گردیدند مخلوط آب با 2 به
ــوه آب ســپس. باشــد اســپکتروفتومتر ــووت  در می  (Cuvett)ک

 در آن شفافیت میزان و گرفت قرار دستگاه داخل و شد ریخته
  ).21(شد  گیري اندازه نانومتر 440 موج طول

ها در سـه تکـرار از آب   تمامی نمونه: تجزیه و تحلیل آماري
طرح . رفتانگور فرموله شده تولید گردید و مورد آزمون قرار گ

-صورت فاکتوریل کامل بوده و یافتن تفاوت معنی آزمایشات به
ــا اســتفاده از آزمــون دار میــان میــانگین داده هــاي حاصــل، ب

ANOVA  آزمون دانکن با استفاده از نرم افـزار ،SPSS   نسـخه
  .صورت گرفت 05/0داري  در سطح معنی 17

 هایافته  
تغییــرات بــریکس در تیمارهــاي آب انگــور طــی دوره 

ــرارت  ــه ح  1جــدول : C °25و 4نگهــداري در دو درج
 روز نگهـداري  90دهنده تغییرات بریکس در تیمارها طی  نشان

نتـایج حاصـل از ایـن    . اسـت  C °25و  4در دو درجه حـرارت  
دهد که طی دوره نگهداري، میزان بریکس بـه  جدول نشان می
اي بـدیهی   شده بسـتگی دارد کـه پدیـده    افزودهدرصد اینولین 

اینولین بیشـترین و  % 6صورت که تیمارهاي داراي  است، بدین
هاي حاصل یافته. تیمار شاهد کمترین مقدار بریکس را دارا بود

، در 20اینولین از میـزان  % 6نشان داد که بریکس تیمار حاوي 
ایش افـز  C °4در درجه حـرارت  90در روز  4/20روز صفر، به 

؛ )P<05/0(دار نبـود   یافت که این تغییر از نظر آمـاري معنـی  
بـه   5/15دار از  صورت غیر معنی این میزان براي تیمار شاهد به

در هــر یـک از تیمارهــا،  ). P<05/0(افـزایش نشـان داد    1/16
نگهـداري از نظـر آمـاري     مقدار شاخص مورد بحث طـی دوره  

امـر حـاکی از عـدم    داري را نشـان نـداد؛ کـه ایـن      تغییر معنی
اي است که بـر بـریکس    هیدرولیز اینولین در آب انگور تا اندازه

لازم به توضیح است که تغییر درجـه   .دار داشته باشد اثر معنی
 ).P<05/0(دار بر بـریکس نداشـت    حرارت نگهداري اثر معنی

  
   C25° و  4ارت تغییرات بریکس در تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حر. 1جدول

  )روز(زمان نگهداري 
 *تیمار )C˚(درجه حرارت نگهداري  0 30 60 90

4/20 aA 8/19 aA 4/20 aA 0/20 aA** 4 I-6 
9/20 aA 1/20 aA 3/20 aA 0/20 aA 25   
6/18 bA 3/18 bA 5/18 bA 6/17 bA 4 I-3/S-3 
9/18 bA 2/18 bA 5/18 bA 6/17 bA 25   
4/19 aA 5/19 aA 6/19 aA 6/19 aA 4 S-6 
5/19 aA 7/19 aA 6/19 aA 5/19 aA 25   
6/19 aA 4/19 aA 5/19 aA 7/19 aA 4 T-6 
5/19 aA 4/19 aA 6/19 aA 5/19 aA 25   
5/19 aA 7/19 aA 6/19 aA 8/19 aA 4 T-3/S-3 
7/19 aA 6/19 aA 8/19 aA 6/19 aA 25   
1/16 cA 6/15 cA 9/15 cA 5/15 cA 4 B 
1/16 cA 3/15 cA 0/16 cA 5/15 cA 25  

* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  ي درصد وزنی حجمی ترکیبات استاعداد نشان دهنده(شاهد.(  
  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون دریک که هایی میانگین**
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 ١١٨

تیتر در تیمارهاي آب انگور  قابل و اسیدیته  pHتغییرات 
جداول : C °25و 4نگهداري در دو درجه حرارت  طی دوره

تیتر تیمارهـا طـی    قابل  و اسیدیته pHنمایانگر تغییرات  3و  2
ــداري  ــرارت  دوري نگه ــه ح ــتند C °25و 4در دو درج . هس

هر نمونه طی دوره نگهداري و میـان   pHدار در  تغییرات معنی
دوره مشـاهده نشـد    گیـري از ایـن    هـا در هـر روزِ انـدازه    نمونه

)05/0>P) ( بیوتیـک  بنابراین، افزودن ترکیبات پري). 2جدول
اسـت   اثـر بـوده    آب انگور از نظر آماري بی pHبه هر میزان بر 

)05/0>P( .  دار  ، تفـاوت معنـی  3جـدول   همچنین، بـر اسـاس
تیتر نیز وجـود نـدارد    میان تیمارها از نظر میزان اسیدیته قابل

)05/0>P( .  

  
 C25° و  4در تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت  pHتغییرات . 2جدول

  )روز(زمان نگهداري 
  *تیمار )C˚(نگهداري درجه حرارت  0 30 60 90
58/3 aA 58/3 aA 61/3 aA 61/3 aA** 4 I-6 
59/3 aA 59/3 aA 62/3 aA 62/3 aA 25   
57/3 aA 60/3 aA 61/3 aA 61/3 aA 4 I-3/S-3 

58/3 aA 59/3 aA 63/3 aA 63/3 aA 25   
58/3 aA 59/3 aA 64/3 aA 64/3 aA 4 S-6 
59/3 aA 59/3 aA 62/3 aA 64/3 aA 25   
58/3 aA 60/3 aA 62/3 aA 63/3 aA 4 T-6 
58/3 aA 59/3 aA 61/3 aA 62/3 aA 25   
58/3 aA 60/3 aA 61/3 aA 64/3 aA 4 T-3/S-3 
57/3 aA 58/3 aA 64/3 aA 64/3 aA 25   

59/3 aA 58/3 aA 59/3 aA 60/3 aA 4 B 

60/3 aA 59/3 aA 59/3 aA 61/3 aA 25   
* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  حجمی ترکیبات است ي درصد وزنیاعداد نشان دهنده(شاهد.(  

  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون یک در که هایی میانگین**
  

 C25° و  4در تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت ) بر حسب اسید تارتاریک(تغییرات اسیدیته . 3جدول

  )روز(زمان نگهداري 
  *تیمار )C˚(درجه حرارت نگهداري  0 30 60 90
27/0 aA 27/0 aA 27/0 aA 28/0 aA** 4 I-6 

28/0 aA 28/0 aA 27/0 aA 28/0 aA 25  

28/0 aA 28/0 aA 25/0 aA 26/0 aA 4 I-3/S-3 

28/0 aA 29/0 aA 26/0 aA 26/0 aA 25  

25/0 aA 26/0 aA 28/0 aA 27/0 aA 4 S-6 

26/0 aA 27/0 aA 26/0 aA 26/0 aA 25  

27/0 aA 26/0 aA 26/0 aA 27/0 aA 4 T-6 

26/0 aA 27/0 aA 28/0 aA 26/0 aA 25  

25/0 aA 25/0 aA 26/0 aA 28/0 aA 4 T-3/S-3 

26/0 aA 26/0 aA 27/0 aA 27/0 aA 25  

29/0 aA 28/0 aA 28/0 aA 28/0 aA 4 B 

30/0 aA 27/0 aA 28/0 aA 28/0 aA 25  
* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  ي درصد وزنی حجمی ترکیبات استاعداد نشان دهنده(شاهد.(  

  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون یک در که هایی میانگین**
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تغییرات قند کل در تیمارهاي آب انگور طـی نگهـداري   
نشانگر میزان قند  4جدول : C °25و  4در دو درجه حرارت 

  و 4در دو درجـه حـرارت    کل در تیمارها طـی دوره نگهـداري  
C °25 شـود   که در این جـدول مشـاهده مـی    طور همان. است

اینـولین  % 6میزان قند کل در آغاز دوره نگهداري در تیمار بـا  
گرم در هر صد گرم نمونه، بیشترین و در تیمار  5/21با میزان 

. گرم نمونه، کمترین بود 100گرم در هر  2/16شاهد با میزان 
دار  طـور معنـی   در هر تیمار، مقدار قند کل طـی نگهـداري بـه   

همچنین تغییـرات میـزان قنـد در دو    . )P>05/0(کاهش یافت
بیشـترین  . داري تفاوت داشـت  معنی طور بهدماي نگهداري نیز 

اینـولین در درجـه   % 6کاهش قند کل مربوط بـه تیمـار داراي   
گـرم در هـر    1/10افت به % 53حرارت محیط بود که با میزان 

کل در تیمار کمترین میزان کاهش قند . گرم نمونه رسید 100
افت در درجه حـرارت محـیط مشـاهده    % 4/19شاهد با میزان 

  . شد 

تغییرات شـفافیت در تیمارهـاي آب انگـور طـی دوره     
میـزان   5جدول : C °25و 4نگهداري در دو درجه حرارت 

  و 4شفافیت تیمارها طی دوره نگهداري در دو درجـه حـرارت   
C °25  بیشـترین  مطـابق بـا ایـن جـدول،     . دهـد را نشان مـی

در ماه  3به حدود  1افزایش از % 70شفافیت در تیمار شاهد با 
در این درجه حـرارت،  . گزارش شد C °4سوم در درجه حرارت

% 6در تیمـار داراي  % 65کمترین افزایش شـفافیت بـا میـزان    
در  5/0طوري که شفافیت این تیمـار از   اینولین مشاهده شد به

بنـابراین، بـا افـزایش    . دافـزایش نشـان دا   2روز صفر به حدود 
. شـود  افزوده مـی  وهیم آبمیزان قند اینولین، به مقدار کدورت 

شود که افزایش درجه همچنین مطابق این جدول مشاهده می
دار  حرارت نگهداري از درجه حرارت یخچال تا محیط اثر معنی

  ). P<05/0(میوه نداشت  بر شفافیت آب

  
  

 C25° و  4تغییرات قند کل در تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت . 4جدول

   )روز(زمان نگهداري 
  *تیمار     )C˚(درجه حرارت نگهداري  0 30 60 90 درصد افت

3/36  7/13 aD 2/18 aC 4/20 aB 5/21 aA** 4 I-6 
0/53  1/10 cD 2/14 cC 5/17 bB 5/21 aA 25   
8/27  2/13 aD 9/16 bC 6/17 bB 3/18 bA 4 I-3/S-3 

6/45  9/9 cD 2/13 cC 4/15 cB 2/18 bA 25   
2/35  8/13 aD 6/18 aC 6/20 aB 3/21 aA 4 S-6 
9/50  4/10 cD 5/14 cC 4/17 bB 2/21 aA 25   

6/25  2/12 bD 3/14 cC 5/15 cB 4/16 cA 4 T-6  
2/22  6/12 bD 4/14 cC 4/15 cB 2/16 cA 25   
4/25  6/12 bD 6/14 cC 8/15 cB 9/16 cA 4 T-3/S-3 
3/23  8/12 bD 7/14 cC 7/15 cB 7/16 cA 25   
9/17  1/12 bD 0/14 cC 1/15 cB 2/16 cA 4 B  
4/19  5/12 bD 1/14 cC 2/15 cB 0/16 cA 25   

* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  ي درصد وزنی حجمی ترکیبات استاعداد نشان دهنده(شاهد.(  
  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون دریک که هایی میانگین**
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 ١٢٠

  C25° و  4تغییرات شفافیت در تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت . 5جدول
  )روز(زمان نگهداري 

  *تیمار  )C˚(نگهداري  درجه حرارت 0 30 60 90 درصد افزایش
65 0/2 cA 3/1 cB 8/0 cC 5/0 cC** 4 I-6 
66 1/2 cA 5/1 cB 8/0 cC 5/0 cC 25   
68 5/2 bA 1/2 bB 9/0 bBC 8/0 bC 4 I-3/S-3 

3/70  7/2 bA 2/2 bB 0/1 bBC 8/0 bC 25   
69 6/2 bA 4/2 bB 2/1 bBC 8/0 bC 4 S-6 

9/70  8/2 bA 5/2 bB 3/1 bBC 7/0 bC 25   
70 7/2 bA 4/2 bB 5/1 bBC 7/0 bC 4 T-6 
69 5/2 bA 2/2 bB 3/1 bBC 7/0 bC 25   

9/70  8/2 bA 4/2 bB 3/1 bBC 7/0 bC 4 T-3/S-3 
69 6/2 bA 3/2 bB 4/1 bBC 8/0 bC 25   

9/70  1/3 aA 6/2 aB 4/1 aC 1aD 4 B 
0/70  0/3 aA 4/2 aB 3/1 aC 1aD 25   

* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  وزنی حجمی ترکیبات استي درصد اعداد نشان دهنده(شاهد.(  
  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون دریک که هایی میانگین**
  

خواص حسی تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در 
هـاي حسـی    ویژگـی  6جـدول  : C °25و 4درجه حرارت دو 

 4تیمارهاي مختلف را طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت 
شود  مطابق با این جدول ملاحظه می. دهدرا نشان می C °25و

، مقبولیـت   C °4شده در درجه حـرارت  که تیمارهاي نگهداري
حسی بیشتري نسبت به درجه حرارت محیطی داشـت و ایـن   

همچنین تیمار ). P>05/0(دار بود  اختلاف از نظر آماري معنی
در  1/8شاهد بیشترین مقبولیت حسی از نظر طعم را با امتیاز 

 C °4در ماه سوم نگهداري در درجه حـرارت  9/7زمان صفر و 

بیوتیک، باعث افت  پري نتایج نشان داد که افزودن قند. داشت
تفاوت مورد بحث در . مقبولیت حسی از نظر ارزیابان حسی شد

. درجه حرارت محیط در مقایسه با یخچال به مراتب بیشتر بود
اینـولین از  % 6عنوان مثال امتیاز طعـم بـراي تیمـار حـاوي      به

نگهـداري در درجـه    90در روز  4در روز صـفر بـه    5/6میزان 
مشـخص   6بـا رجـوع بـه جـدول     . فتحرارت محیط کاهش یا

هـا در   دار میان مطلوبیت رنـگ نمونـه   شود که تفاوت معنی می
کننــده،  هــاي مصــرف نگهــداري از دیــد ارزیــاب  سرتاســر دوره

  ).P<05/0(تشخیص داده نشد 
  

  C25° و  4خواص حسی تیمارهاي آب انگور طی دوره نگهداري در دو درجه حرارت . 6جدول

   زمان نگهداري      
  *تیمار )C˚(حرارت نگهداري درجه 0   30   60   90

      طعم  رنگ    طعم  رنگ    طعم  رنگ    طعم  رنگ
6/7 aA 3/6 cA   5/7 aA 3/6 cA   6/7 aA 4/6 cA   7/7 aA 5/6 cA** 4 I-6 
2/7 bA 0/4 efD   3/7 bA 1/5 efC   7/7 aA 0/6 dB   7/7 aA 5/6 cA 25   
7/7 bA 6/6 bA   7/7 aA 7/6 bA   6/7 aA 8/6 bA   5/7 aA 5/7 bA 4  I-3 
1/7 bA 5/4 eD   4/7 bA 4/5 eC   7/7 aA 5/6 cB   5/7 aA 0/7 bA 25   
6/7 aA 7/6 bA   6/7 aA 8/6 bA   6/7 aA 9/6 bA   6/7 aA 1/7 bA 4 I-3/S-3 
3/7 bA 3/4 eD   2/7 bA 4/5 eC   6/7 aA 5/6 cA   6/7 aA 1/7 bA 25   
7/7 aA 7/6 bA   6/7 aA 7/6 bA   8/7 aA 8/6 bA   7/7 aA 9/6 bA 4 S-6 
3/7 bA 2/4 eD   1/7 bA 3/5 eC   7/7 aA 4/6 cB   7/7 aA 9/6 bA 25   
7/7 aA 6/6 bA   5/7 aA 7/6 bA   6/7 aA 7/6 bA   5/7 aA 0/7 bA 4 T-6 
1/7 bA 2/4 eD   2/7 bA 4/5 eC   6/7 aA 4/6 cB   5/7 aA 0/7 bA 25   
6/7 aA 9/7 aA   6/7 aA 0/8 aA   7/7 aA 0/8 aA   5/7 aA 1/8 aA 4 B 
0/7 bA 6/5 dD   3/7 bA 7/6 bC   6/7 aA 1/7 bB   5/7 aA 1/8 aA 25   

* I=  ،اینولینS = ،ساکارزT=  تاگاتوز وB=  ي درصد وزنی حجمی ترکیبات استاعداد نشان دهنده(شاهد.(  
  ).P>05/0( متفاوتند یکدیگر دار با معنی طور به اند، شده داده نشان بزرگ و کوچک انگلیسی متفاوت حروف با ترتیب  به ردیف یک و ستون دریک که هایی میانگین**
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  بحث  
در هر یک از تیمارها، مقدار بریکس طی دوره نگهـداري از  

اینولین در آب نظر آماري ثابت بود که حاکی از عدم هیدرولیز 
. دار داشته باشـد  اي است که بر بریکس اثر معنی انگور تا اندازه

بیوتیک بـه هـر   همچنین گزارش شد که افزودن ترکیبات پري
اثـر بـوده    و اسیدیته آب انگور از نظـر آمـاري بـی    pHمیزان بر 

و  Renukaایــن نتــایج بــا نتــایج تحقیقــات . )P<05/0( اســت 
 2006و همکـاران در سـال    Martinو  2009همکاران در سال 

ــت دارد  ــی ). 9(مطابق ــرات معن ــدم تغیی ــیدیته  pHدار  ع و اس
دهد که فرآورده فاقد آلودگی میکربی بـوده   تیتر نشان می قابل

ها سـبب ایجـاد    است، زیرا رشد و نمو و فعالیت میکروارگانیسم
ــاخص  ــرات در ش ــی  تغیی ــده م ــاي یادش ــود ه ــین، . ش همچن

شـده در سیسـتم طـی     الی انجـام هاي شـیمیایی احتم ـ  واکنش
تیتـر   و اسـیدیته قابـل   pHدار  نگهداري سـبب تغییـرات معنـی   

-قندها و اسیدهاي آلی ترکیبات غالب موجود در آب .اند نشده
آب انگور بوده ) تیز(میوه هستند که این مواد مسئول طعم تند 

کل % 90بیش از . آن دارند pHو اثر مهمی در پایداري، رنگ و 
جــود در آب انگــور را اســید تارتاریــک و مالیــک اســیدهاي مو

شایان ذکر است که بـه دلیـل حضـور انـواع     . دهندتشکیل می
و  pHاي بـین  ها، رابطه پیچیدههاي آنمختلف اسیدها و نمک

 .)22(اسیدیته برقرار است 
طور کلی، مقـدار قنـد کـل طـی نگهـداري       در هر تیمار، به

بیشـترین افـت قنـد    . )P>05/0(دار کاهش یافت  طور معنی به
اینولین در درجه حرارت محـیط  % 6کل مربوط به تیمار داراي 

و همکـاران در سـال    Renukaشده توسط  در نتایج منتشر. بود
ها از روز اول نگهداري تـا   نیز مقدار فروکتوالیگوساکارید 2009

و میزان افـت   )P>05/0(دار کاهش یافت  طور معنی روز آخر به
بسـیار   )P>05/0(داري  طـور معنـی   ط بهدر درجه حرارت محی

اسـت؛   بیشتر بود، هرچند دلیلی براي این کاهش عنوان نشده 
رسد که بخشی از قند اینولین هیدرولیز شـده یـا بـا     نظر می به

  ).9(شود  هاي شیمیایی می سایر ترکیبات وارد واکنش
که گفته شد بیشـترین و کمتـرین شـفافیت بـه      طور همان

اینولین مشاهده شد و % 6هد و تیمار داراي ترتیب در تیمار شا
میوه افـزوده   با افزایش میزان قند اینولین، به مقدار کدورت آب

افـزایش درجـه حـرارت نگهـداري از درجـه حـرارت       . شود می
میـوه نداشـت    دار بـر شـفافیت آب   یخچال تا محیط اثر معنـی 

)05/0>P .( در تمــامی تیمارهــا، طــی دوره نگهــداري، میــزان

یابد که دلیل آن کاهش قنـد کـل    فرآورده افزایش میشفافیت 
  ).9( در تیمارها طی دوره نگهداري است

 Renukaنتایج حاصل از ارزیابی حسی این مطالعه با نتایج 
دار  تفـاوت معنـی  . همخوانی داشـت  2009و همکاران در سال 

دوره نگهـداري از نظــر   هـا طـی   میـان مطلوبیـت رنـگ نمونــه   
در حـالی کـه امتیـاز    . )P<05/0(نشد تشخیص داده  ها ارزیاب

روز نگهـداري   90بیوتیـک طـی   هـاي حـاوي پـري   طعم نمونه
کاهش یافت که این کاهش در درجه حرارت محـیط از شـدت   

تـوان گفـت کـه چنانچـه     بنـابراین مـی  . بیشتري برخوردار بود
اُم نگهداري مصرف شود، از نظر حسی در دید   30میوه تا روز آب

خواهــد بــود و بــا توجــه بــه آنکــه  کننــدگان مطلــوب مصــرف
شـوند  در شبکه فروش، سریع مصرف مـی   میوه هاي آب فرآورده

)Fast-moving commodity(بینانـه بـه ایـن     تـوان خـوش   ، می
با این وجود، افـت کیفیـت حسـی آب    ). 9(موضوع توجه کرد 

شرط آنکه در درجه حرارت یخچال نگهداري شود، تـا   انگور به
. )P<05/0( اري از نظر آماري ناچیز استپیش از ماه دوم نگهد

آیند و پـس  ترکیبات فنلی از ترکیبات مهم در انگور بشمار می
ترین ترکیبات موجود در انگور از قندها و اسیدهاي آلی، فراوان

میـوه ایفـا   بوده و نقش مهمی در تعیین رنگ، عطر و طعـم آب 
رسـیدگی  اي شدن در انگـور و  هاي قهوهکرده و نیز در واکنش
دو مـاده اصـلی موجـود در ایـن گـروه      . آن نقش کلیدي دارند

بر سرعت تخمیر این ترکیبات . ها هستندها و تانینآنتوسیانین
هاي حسـی آب  احتمالی و تولید ترکیبات جانبی که بر ویژگی

  ). 22(انگور مؤثر است، نقش دارند 
اینـــولین % 6در تیمارهــاي آب انگـــور تیمارهــاي داراي   

. و تیمار شـاهد کمتـرین مقـدار بـریکس را دارا بـود      بیشترین
افـزودن   .دار بر بریکس نداشـت  تغییر دماي نگهداري اثر معنی

آب انگـور از نظـر    pHترکیبات پري بیوتیک به هر میـزان بـر   
دار میان تیمارها از نظر  همچنین تفاوت معنی .اثر بود آماري بی

قند کل در آغـاز  میزان . تیتر وجود نداشت میزان اسیدیته قابل
ــه ــا  طــور معنــی دوره نگهــداري ب ــولین، % 6دار در تیمــار ب این

طـور   در هر تیمار، بـه . بیشترین و در تیمار شاهد، کمترین بود
دار کـاهش   طـور معنـی   کلی، مقدار قند کل طـی نگهـداري بـه   

اینولین % 6بیشترین افت قند کل مربوط به تیمار داراي . یافت
ن شفافیت در تیمار شاهد مشاهده بیشتری. در دماي محیط بود

. اینولین اختصاص داشـت % 6کمترین شفافیت به تیمار با . شد
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دار  افزایش دماي نگهداري از دماي یخچال تا محیط اثر معنـی 
در تمـامی تیمارهـا، طـی دوره    . میـوه نداشـت   بر شـفافیت آب 

نگهداري، میزان شفافیت محصول افزایش یافت کـه دلیـل آن   
تیمارهـاي  . تیمارهـا طـی ایـن دوره بـود    کاهش قنـد کـل در   

شده در دمـاي یخچـالی، مقبولیـت حسـی بیشـتري       نگهداري
  .نسبت به دماي محیطی داشت

-توان گفت که غنیهایی که انجام گرفت میبا توجه به بررسی
هـایی ماننـد آب انگـور بـا اجـزاي فراسـودمند       سازي نوشیدنی

تاگـاتوز بـه   هایی نظیـر اینـولین و   بیوتیکجدید همچون پري
تنهایی یا با ترکیب با ساکارز با هدف مهـم جـایگزینی قنـد و    

  .پذیر است قبول امکان خواص حسی قابل
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Background and Objectives: Fortification of fruit juices with new functional ingredients including 
prebiotics is one of the recent progresses in the juice field. So the objective of this study was to evaluate the 
effect of addition of some prebiotics on the physicochemical and sensory properties of grape juice at 4 and 
25°C.  

Materials and Methods: Prebiotic compounds (inulin and tagatose) and sucrose with specific proportions 
were added to the samples. After pasteurization, the samples were placed at 4°C (refrigerator temperature) 
and 25±2°C (room temperature) for 3 months. Then their Brix, pH, acidity, total sugar and sensory properties 
were evaluated with the time intervals of one month.  

Results: pH, brix and acidity of all treatments did not show statistical significant differences during 90 days 
of storage at 4 and 25°C (P>0.05). While total sugar content of all treatments decreased significantly during 
this time (P<0.05); the greatest decrease was seen in the treatment with 6% of inulin at room temperature 
with 53% loss (decrease from 21.5 to 10.1 g/100g), while the lowest increase of transparency (65%) reported 
for this treatment. The results further showed that the most desirable sense of taste with 8.1 score in zero 
time storage period and 7.9 in the third month of storage at 4°C belonged to the control sample, and it was 
observed addition of prebiotics reduced the sensory acceptability from the perspective of sensory evaluators.  

Conclusion: Fortification of juices such as grape juice with new functional ingredients including inulin and 
tagatose with or without sucrose (short chain inulin 3%/sucrose 3% and tagatose 3%/ sucrose 3%) with 
respect to the sugar replacement is possible. 

Keywords: Fruit juice, Grape, Inulin, Tagatose, Prebiotics  
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