
 مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
 33-58 ، صفحات0413 تابستان، 2 ، شمارهنوزدهمسال 

 

 

 های مالتی شیمیایی انواع نوشیدنیهاویژگیبررسی اصالت، خواص تغذیه ای و 

 2زهرا علایی روزبهانی، 1مریم جلیلی

 

 ، کرج، ایران(SRI) استادیار گروه صنایع غذایی و تحقیقات کشاورزی، پژوهشکده استاندارد -1

 zahra.alaei@ut.ac.ir ، کرج، ایران، پست الکترونیکی:(SRI) نویسنده مسئول: مربی گروه صنایع غذایی و تحقیقات کشاورزی، پژوهشکده استاندارد -2
    

 8/2/1413تاریخ پذیرش:                                                                                              8/11/1412تاریخ دریافت: 

 چکیده

شان شهرت های بر پایه مالت به دلیل ارزش غذاییهای نظارتی است. نوشیدنیسنجی مواد غذایی امروزه دغدغه سازماناصالت سابقه و هدف:

ای غذیهسنجی، تی اصالتهاویژگیپیدا کرده و از سوی دیگر تولید آنها دستخوش انواع تقلبات قرار گرفته است. هدف از اجرای این پروژه بررسی 

 دار بود.وع نوشیدنی مالت کلاسیک و طعمو فیزیکوشیمیایی دو ن

ی آنها شامل پروفایل قندها، هاویژگینمونه عصاره مالت تهیه و  3دار( و نمونه نوشیدنی مالت )کلاسیک و طعم 32در مجموع  ها:مواد و روش

 گیری شد.ی فیزیکوشیمیایی اندازههاویژگیهای گروه ب و سایر ویتامین

الت های نوشیدنی مد بیشترین میزان قند در هر دو نوع نوشیدنی مالت مربوط به ساکارز بود که میانگین آن در نمونهنتایج نشان دا :هايافته

که در عصاره مالت ساکارز یافت نشد. مقدار مالتوز در در حالیدرصد بود،  44/3±44/1دار های طعمدرصد و در نمونه 68/1±65/1کلاسیک 

بود که  3Bترین میزان ویتامین مربوط به درصد( بود. بیش 32/2±25/1های کلاسیک )درصد( کمتر از نمونه 44/1±/.55دار )های طعمنمونه

های گروه ب اختلاف ها از نظر میزان ویتامینلیتر نمونه بود. بین نمونهمیلی 111گرم در میلی 51/1دار و کلاسیک های طعممیانگین آن در نمونه

 .(<16/1p) داری مشاهده نشدمعنی

یدنی مالت سنجی نوشتوانند به عنوان شاخصی برای اصالتیی مانند ترکیبات قندی، پروتئین، خاکستر و بریکس میهاویژگی گیري: نتیجه

ط به مربوی مورد بررسی، با حدود استاندارد تعیین شده در استاندارد ملی هاویژگیها، از نظر کلاسیک مورد استفاده قرار گیرند. تمامی نمونه

 نوشیدنی مالت مطابقت داشتند.

  ی فیزیکی و شیمیاییهاویژگیسنجی، ای، اصالتی تغذیههاویژگینوشیدنی مالت،  واژگان كلیدي:

 

 

 
 

 

 

  مقدمه 

کنندگان در مورد اثر تغذیه سالم بر افزایش آگاهی مصرف

سلامت انسان سبب شده است تا اکثر مردم مواد غذایی مورد 

مصرف را با دقت بیشتری انتخاب کنند. این موضوع منجر به 

 های طبیعی، درازدیاد تقاضا برای محصولات غذایی و نوشیدنی

مقایسه با انواع ساخته شده از مواد سنتزی شده است که از آن 

الب انواع ساده های مالت در قتوان به نوشیدنیجمله می

دار اشاره نمود. به نوشیدنی مالت کلاسیک )کلاسیک( و طعم

ای افزوده شود. به طور کلی کنندهگونه شیریننباید هیچ

 های گازدار،های غیرالکلی عمدتاً تحت عنوان نوشابهنوشیدنی

ها و های رژیمی، آب میوههای بدون گاز، انواع نوشیدنینوشابه

 های اصلیپیام

 مالت کلاسیک مورد استفاده قرار گیرد.تواند در تشخیص اصالت نوشیدنی می ساکارز، مالتوز و نیتروژنگیری مقدار اندازه 

 مالتوشیدنی ندر تعیین اصالت  توانندنمی)به استثناء بریکس و خاکستر( های فیزیکی و شیمیایی متداول ویژگی یگیراندازه 

 .نقش داشته باشند

 طابقت م استاندارد ملی مربوط های فیزیکی و شیمیایی مورد بررسی با، از نظر ویژگیهای مالت توزیع شده در بازاردنینوشی

 .دارند
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شوند. طبق تعریف سازمان بندی میقههای آشامیدنی طبآب

ای است که از ملی استاندارد ایران، نوشیدنی مالت فرآورده

اختلاط مالت یا عصاره مالت یا پودر مالت )منظور مالت جو 

است(، آب، رازک، گاز کربنیک، مواد افزودنی مجاز خوراکی، با 

(. از لحاظ تاریخی، 1شود )می و یا بدون شیرین کننده تهیه

وشیدنی مالت درابتدا به عنوان غذا برای کودکان و بیماران ن

گرفت، اما پس از آن به یک نوشیدنی رایج می مورد استفاده قرار

شود. مهمتر می تبدیل شد که توسط افراد در هر سنی مصرف

ها به دلیل ارزش های بر پایه مالت در طی قرناز آن، نوشیدنی

ن موضوع در فضای امروزی اند. ایشان شهرت پیدا کردهغذایی

جامعه که آگاهی مردم از اهیمت سلامتی و ارزش تغذیه ای ماد 

کنند روبه افزایش است، برای می غذایی که مصرف

تولیدکنندگان جذاب است. گرچه، احتمالاً مهمترین مصرف 

های مالت غیر الکلی در خاورمیانه، جمعیت کنندگان نوشیدنی

مسیحی که نوشیدن الکل ای همسلمان در غرب و برخی گروه

باشند، اما به دلایلی مانند ایجاد حس می کنند،می را ممنوع

طراوت، آبرسانی به بدن و لذت ناشی از نوشیدن، اثر بر سلامتی، 

قوانین رانندگی، قوانین محل کار، مقررات سختگیرانه اجتماعی 

های غذایی سایر جوامع نیز و غیره به عنوان بخشی از رژیم

(. از سوی دیگر با توجه به توسعه صنعت 2شوند )می محسوب

غذای حلال در جهان، تجارت آنها رو به افزایش است و پیش 

میلیون  15/74به  2124شود درآمد این بازار تا سال می بینی

(. 3درصد رشد بیشتری داشته باشد ) 8/5لیتر رسیده و سالانه 

ر مالت، مبتنی بهای غیرالکلی فرآیند تخمیر در تولید نوشیدنی

خمیر شود. تمشابه فرآیندی است که در تولید آبجو استفاده می

نه تنها از نظر نگهداری محصول به دست آمده مفید بوده است، 

 (. 4کند )می بلکه به افزودن طعم و بافت نیز کمک

توانند اثرات مثبتی بر سلامت انسان می های مالتنوشیدنی

توان به پیشگیری از پوکی یم جمله داشته باشند که از آن

( پیشگیری از تشکیل 5های قلبی عروقی )(، بیماری6استخوان )

( اشاره 8( و کاهش خطر ابتلا به بیماری آلزایمر )4سنگ کلیه )

های مالت دارای نمود. همچنین اعتقاد بر این است که نوشیدنی

مواد معدنی غنی از جمله روی و مس هستند. نوشیدنی مالت از 

ی هاویتامینی محلول در آب، به ویژه هاویتامینمحتوای نظر 

ها سرآمد است. این نیز نسبت به سایر نوشیدنی Bگروه 

آیند می از مواد اولیه مانند مخمر و مالت به وجود هاویتامین

نقش مهمی در سلامت انسان دارند.  Bی گروه هاویتامین(. 7)

این مواد مغذی آلی فعال بیولوژیکی، برای رشد، توسعه و 

 هایعملکرد مناسب بدن انسان ضروری هستند و در سیستم

ها و بیولوژیکی به عنوان کوفاکتورهای آنزیمی، هورمون

به عنوان مثال، ریبوفلاوین  (11کنند )ها عمل میاکسیدانآنتی

(، در سنتز هموگلوبین، لیپیدها، پروتئین و  B2 )ویتامین

نقش دارد و همچنین جزء مهم ها متابولیسم کربوهیدرات

است که با واسطه انتقال الکترون در بسیاری از ها فلاوآنزیم

به نوبه خود،  (.11کنند )می بیولوژیکی شرکتهای واکنش

(، نقش حیاتی در متابولیسم انرژی، تنظیم 3Bنیاسین )ویتامین

 ایفا DNA آپوپتوز، بیان ژن، پیشرفت چرخه سلولی و ترمیم

(، به عنوان یک کوآنزیم  9Bاسید فولیک )ویتامین (.12)  کندمی

انتقال یک کربن در مسیرهای متابولیک مختلف های در واکنش

مادرزادی، به ویژه های ( و از ناهنجاری13) کندمی انسان عمل

 (NTDs) وان نقص لوله عصبیاسپینا بیفیدا و آنسفالی که به عن

(. از آنجایی که 14کند )می شود، جلوگیریمی جنین نامیده

را در مقادیر ضروری برای  هاویتامینبدن انسان نمی تواند 

عملکرد فیزیولوژیکی طبیعی سنتز کند، باید از طریق مواد 

مین شوند، بنابراین مواد غذایی حاوی آنها از نظر ارزش أغذایی ت

ویتامین برای های ز اهمیت هستند. اخیراً مکملغذایی حائ

افزایش ارزش تغذیه ای تولید آبجو رایج شده است. این امر 

ی محلول در آبجو را به یک وظیفه مهم هاویتامینی گیراندازه

کند. ازسوی دیگر می در کنترل کیفیت این فرآورده تبدیل

ش نقتعیین میزان قندها در نوشیدنی مالت اهمیت زیادی دارد. 

ی حسی، ارزیابی ارزش غذایی هاویژگیقندها در ایجاد طعم و 

)کالری( آنها، بررسی نحوه تشکیل و جذب آنها )از جمله مالتوز( 

بررسی تحقیقات  ات آنها بر سلامتی مفید است.تأثیرو دانستن 

که تا کنون  مطالعات قابل توجهی در مورد قبلی نشان داد 

   های مالت گزارش نشده است.محتوای قند نوشیدنی

ترکیبات دلیل تغییرات زیاد ها به تقلب در نوشیدنی

 تقلب در این از این روشیمیایی آن به راحتی قابل انجام است. 

سال  31صنعت یکی از مشکلات جهانی است و به ناچار طی 

یادی در خصوص شناسایی انواع تقلبات در گذشته تحقیقات ز

 عصارهاین صنعت انجام شده است. افزودن آب، شکر، اسید ها، 

جمله از  هاویتامینها و ها، طعم دهندههای ارزان، رنگمیوه

در اغلب موارد،  .باشدمیموارد معمول تقلب در این صنعت 

جام ناز تجربیات تخصصی و علمی ا تقلبات انجام شده با استفاده

ن باشد. ایکه تشخیص آنها هم براحتی امکان پذیرنمیشود می

علاوه بر کاهش ارزش غذایی و به خطر انداختن  قبیل تقلبات

سلامتی مصرف کننده به بازار رقابت نیز آسیب هایی وارد نموده 

های و عواقب اقتصادی، تبلیغاتی و نارضایتی مشتریان از واحد

صالت ه از. امروبدنبال داشته استتولید کننده را در سطح کشور 

در  تنوعاز یک سو به دلیل سنجی و کشف محصولات تقلبی 

های واریته و از سوی دیگر استفاده از انواعهای تقلب روش

 دهای تولیدر روشتفاوت مناطق مختلف و  زمتنوع و ناشناخته ا

موجب پیچیده شدن تشخیص فراورده تقلبی از غیر تقلبی 
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های اصالت روشده از ده است. از این رو استفا)اصالت سنجی( ش

برای  هزینه ابزاری با ارزشسنجی دقیق، سریع و کم 

ها در بخش صنعت و میوهمتخصصین کنترل کیفی آب

 .باشدنظارتی میهای سازمان

 اصالت سنجی برایهدف از این مطالعه تعیین فاکتورهایی 

های بر پایه مالت، بررسی ارزش و شناسایی تقلب در نوشیدنی

با ها ای آنها، و همچنین میزان انطباق این فرآوردهتغذیه

استاندارد ملی مربوط بود. پارامترهای مورد بررسی شامل انواع 

قندها )گلوکز، فروکتوز، ساکارز، مالتوز و مالتوتریوز( 

(، پروتئین و B5, B3, B2, B1B ,6 ی گروه ب )شاملهاویتامین

ی شیمیایی مندرج در استاندارد ملی هاویژگی یگیراندازه

شامل کدورت، بریکس، مواد جامد کل، قند کل، انیدرید )

 بود.، خاکستر( pHسولفورو، اتانل، نیتروژن، اسیدیته، 

  هامواد و روش 

 نمونه برداری 

مالت شامل مالت نمونه نوشیدنی  32در این بررسی تعداد 

کلاسیک و مالت طعم دار )طعم لیمویی، آناناس و طعم استوایی( 

نام تجاری مطرح از بازار مصرف ایران تهیه شدند  4متعلق به 

نمونه مورد  32نمونه تهیه شد(. از بین  8)از هر برند تجاری 

نمونه نوشیدنی طعم   15نمونه نوشیدنی کلاسیک و  15بررسی 

از نظر میزان انواع قندها )گلوکز، ها ونهدار بودند. همه نم

ی گروه ب هاویتامینفروکتوز، ساکارز، مالتوز و مالتوتریوز(  

( و ویژگیهای فیزیکی و شیمیایی B5, B3, B2, B1B ,6)شامل 

)شامل کدورت، بریکس، مواد جامد کل، قند کل، انیدرید 

، خاکستر( مورد ارزیابی PHسولفورو،  اتانل، نیتروژن، اسیدیته، 

نمونه  3قرار گرفتند. در این بررسی همچنین میزان قندها در 

های ی و با قندهای موجود در نوشیدنیگیراندازهعصاره مالت 

مالت مورد بررسی در این تحقیق مقایسه شد. قبل از انجام تمام 

ه با استفادها شیمیایی گاز کربنیک موجود در نمونههای آزمون

 3دستگاه مکانیکی اولتراسونیک خارج گردید. هر آزمون  از یک

 بار تکرار شد. 

 مواد 

کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق دارای عیار 

( Merck, Germanyآزمایشگاهی بوده و از شرکت مرک )

خریداری شدند.  این مواد شامل تیوسولفات سدیم، فنل 

(، %74اسید سولفوریک )(، %86فتالئین، اسید ارتو فسفریک )

(، %34هیدروکسید سدیم، یدید پتاسیم، اسید هیدروکلریک )

( محلول %31(، پراکسید هیدروژن )HPLCاستونیتریل )گرید 

(، مالتوز بدون آب، مالتوتریوز، ساکارز pH 4.00و  pH 7.00بافر )

(7796% )D(- فروکتوز و )D)+(- گلوکز بی آب، متانل )گرید

HPLC گلایسیال و هگزاسولفونیک اسید بودند. ( اسید استیک 

 ی انواع قندها گیراندازه

با دستگاه کروماتوگرافی مایع ها قندهای موجود در نمونه

گیری شد و مطابق با روش مندرج در استاندارد ملی شماره اندازه

(. در این روش از دستگاه 16تعیین گردید ) 21813

 Varian( از شرکت HPLCمایع با کارآیی بالا )کروماتوگرافی 

از شرکت  RI با آشکارسازساخت کشور آمریکا،  7111مدل 

Varian   مدلRI4 2 ، ستونساخت کشور آمریکاNH  به طول

میلی متر دارای سیلیکاژل اصلاح شده  5/4سانتی متر و قطر 16

( 81:21میکرومتر و فاز متحرک استونیتریل و آب ) 4تا  6با قطر 

رقیق و  2به  1با آب مقطر به نسبت ها ونهاستفاده شد. ابتدا نم

لیتر از آزمونه با استفاده از صافی سرسرنگی صاف میلی 1سپس 

شد و در ظرف جمع آوری نمونه ریخته شد. حجم تزریق آزمونه 

میکرولیتربود. ابتدا دستگاه  11و مخلوط استانداردها به دستگاه 

یکرو لیتر م 11آماده شد تا خط زمینه آشکار ساز ثابت شود. 

 2111مخلوط استانداردهای گلوکز، فروکتوز و ساکارز )

لیتر( و نمونه آماده شده به دستگاه تزریق شد بر میلی گرممیلی

و کروماتوگرام حاصل از مخلوط استانداردهای گلوکز، فروکتوز 

و ساکارز به وسیله کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و نمونه بر 

ه دست آمد. سطح زیر قله به دست حسب مساحت زیر پیک ب

آمده از روی کروماتوگرام برای گلوکز، فروکتوز و ساکارز و نمونه 

یادداشت شد. از مقایسه زمان بازداری و سطح زیر قله قندهای 

نمونه با قندهای استاندارد مربوطه، قندهای نمونه شناسایی و 

می رتعیین مقدارگردید. در هر بار یک قند محاسبه شد. درصد ج

 گرم نمونه طبق رابطه زیر محاسبه گردید 111قندها در 

𝐶 =
𝐴1 ∗ 𝐶0 ∗ 2

𝐴2
 

، سطح زیر پیک به دست آمده از روی A1که در آن

، سطح ارتفاع پیک A2 ؛ (mv*min)  کروماتوگرام برای نمونه

، غلظت محلول  oC؛ (mv*min) ترکیب قند در محلول استاندارد

ضریب رقیق  2و  (g/ml) ، غلظت نمونهC ؛(mg/ml)  استاندارد

 .سازی نمونه

 Bی گروه هاویتامینی گیراندازه

( با 9B6, , B5, B3, B2, B1Bی گروه ب )شامل هاویتامین

( HPLCاستفاده از دستگاه کروماتوگرافی مایع با کارآیی بالا )

انجام شد  6333بر اساس روش مندرج در استاندارد ملی شماره 

(. در این روش از دستگاه کروماتوگرافی مجهز به آشکارساز 15)

UV ستون ،C18  ، میلی متر  5/4سانتی متر و قطر 16به طول

از شرکت میکرومتر  11دارای سیلیکاژل اصلاح شده با قطر 

RESTEK تحرک شامل یک استفاده شد. فاز م  ساخت آمریکا
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میلی لیتر اسید  21گرم نمک هگزاسولفونیک اسید به همراه 

درصد به حجم هزار میلی  26استیک گلایسیال بود که با متانل 

ق مطاب هاویتامیناستاندارد های لیتر رسانده شده بود.  محلول

ابتدا ها (. برای آماده سازی نمونه15تهیه شد ) 6333استاندارد 

با استفاده از صافی سرسرنگی صاف شد ها نمونهلیتر از میلی 1

و در ظرف جمع آوری نمونه ریخته شد. حجم تزریق آزمونه و 

میکرولیتربود. ابتدا دستگاه  11مخلوط استانداردها به دستگاه 

میکرو لیتر  11آماده شد تا خط زمینه آشکار ساز ثابت شود. 

به طور  دهآماده شهای مخلوط استانداردهای تهیه شده و نمونه

جداگانه به دستگاه تزریق شد و کروماتوگرام حاصل از مخلوط 

استانداردها به وسیله کروماتوگرافی مایع با کارایی بالا و نمونه 

بر حسب مساحت زیر پیک به دست آمد. سطح زیر پیک به 

دست آمده از روی کروماتوگرام برای هر ویتامین و نمونه 

زداری و سطح زیر پیک یادداشت شد. از مقایسه زمان با

ها ی نمونه با استاندارد مربوطه، مقدار ویتامین  نمونههاویتامین

شناسایی و تعیین مقدارگردید. در هر بار یک ویتامین محاسبه 

 شد. 

 ی الکل اتیلیک گیراندازه

گیری میزان الکل اتیلیک براساس روش مندرج در اندازه

گرم نمونه به  11(. 14بود ) 2281استاندارد ملی ایران شماره 

لیتر آب میلی 51لیتری منتقل شد. میلی 261یک بالن تقطیر 

پودر فنل فتالئین به آن اضافه شد و  گرممیلی 11-21مقطر و 

نگ ثابت نرمال تا ایجاد ر 1/1قطره قطره هیدروکسید سدیم 

قرمز ارغوانی اضافه شد و با چند دانه سنگ جوش روی شوف 

بالن قرار گرفت و به دستگاه تقطیر وصل شد. یک بالن مدرج 

لیتری میلی 111لیتری( حجم میلی 211لیتری )یا میلی 261

لیتر آب مقطر درون این بالن میلی 61گذاری شد روی آن نشانه

زمانی که محتوی داخل  ریخته و به دستگاه تقطیر وصل شد.

تقطیر قطع  ،لیتری رسیدمیلی 111بالن مدرج تا خط نشانه 

شد. پس از خنک شدن با آب مقطر به حجم رسید. دو ارلن در 

لیتر آب مقطر و میلی 11سمباده ای یکی ارلن )شاهد( 

لیتر مایع تقطیر شده ریخته شد. سپس به میلی 11دردیگری 

دت به م ول نیتروکرومیک اضافه ولیتر محلمیلی 11هر دو ارلن 

درجه  21تا 18نیم ساعت در محل تاریک و در درجه حرارت 

لیتر آب میلی 61سلسیوس نگهداری شد. پس از این مدت، 

مقطر و سپس یک گرم یدورپتاسیم به دو ارلن اضافه شد و پس 

تا تغییر رنگ زرد  1/1از گذشت یک دقیقه با تیوسولفات سدیم 

ترشدند. نتیجه بر حسب الکل اتیلیک گرم در به آب زنگاری تی

 گرم نمونه طبق رابطه زیر بیان شد. 111

          (V0×m)/(0.0015×250×100×(V1-V2)) =اتیلیک الکل

، حجم مصرفی تیوسولفات سدیم 1Vکه در آن که در آن 

، حجم مصرفی 2V(؛ mlنرمال برای محلول شاهد ) 1/1

، 0V(؛ mlلول آزمونه )نرمال برای مح 1/1تیوسولفات سدیم 

، وزن نمونه mحجم مایع تقطیر شده مورد استفاده درآزمون و 

 (.gمورد آزمون )

 های شیمیاییویژگی

براساس روش لن اینون، مندرج در  گیری قند کلاندازه

در ها (. ابتدا نمونه14انجام شد ) 2281استاندارد ملی شماره

یک مرحله با افزودن اسید کلریدریک هیدرولیز اسیدی شده 

های با استفاده از محلول سپسسپس با سود خنثی شد و 

گیری ی شد. اندازهگیراندازهفهلینگ به روش تیتراسین قند کل 

، 15785پروتئین براساس روش مندرج در استاندارد ملی شماره 

س براساس روش (. مقدار بریک18به روش کجلدال انجام شد )

(. چند قطره 17بود ) 2586مندرج در استاندارد ملی شماره 

مدل   Anton از شرکت نمونه روی منشور رفراکتومتر

abbemat300 که بر حسب ساکاروز درجه  ساخت سوئیس(

گراد درجه سانتی 21بندی شده است( ریخته شد غلظت در 

زارش خوانده شد. عدد خوانده شده به عنوان بریکس عصاره گ

ی مواد جامد کل بر اساس روش مندرج در گیراندازهشد. 

(. مقدار نمونه جهت 14ی شد )گیراندازه 2281استاندارد ملی 

میلی لیتر بود دمای خشک کردن  16تا  11انجام این آزمون 

گراد و زمان خشک کردن در این دما دو تا سه درجه سانتی 41

 کدورت سنج بر اساس گیری کدورت با دستگاهاندازهساعت بود. 

(. مقدار 14انجام شد ) 2281روش مندرج در استاندارد ملی 

pH و مقدار انیدرو سولفورو آزاد  بر اساس روش مندرج ها نمونه

ها (. اسیدیته نمونه14باشد )می 2281در استاندارد ملی شماره 

تعیین شد  2281براساس روش مندرج در استاندارد ملی شماره 

لیتر آب مقطر در حضور چند قطره معرف میلی 261(. مقدار 14)

تا ایجاد رنگ صورتی کمرنگ خنثی  11/1فنل فتالئین با سود 

به آن اضافه شد و با محلول سود  نمونهلیتر از میلی 6شد سپس

نرمال در مجاورت فنل فتالئین یک درصد تا ظاهر شدن  1/1

رنگ صورت کمرنگ پایدار تیتر شد. نتیجه بر حسب اسید 

 لیتر نمونه طبق رابطه زیر بیان شد.لاکتیک در صدمیلی

                                                                                     

= اسیدیته کل
𝑉×0.009×100

𝑉1
 

، حجم نمونه 1V( وml)نرمال  1/1، حجم سود Vکه در آن 

(ml .) 

گرم لاکتیک  117/1نرمال معادل  1/1لیتر سود یک میلی

 باشد.اسید می
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 های آماریروش

آمار توصیفی )میانگین، انحراف استاندارد، دامنه(، و تحلیل 

، Minitabبا استفاده از نرم افزار  (ANOVA) واریانس یک طرفه

(Version 18, State College, PA., USA انجام شد. برای )

های مختلف )میزان بودن اختلاف بین ویژگی دارمعنیبررسی 

ی گروه ب، قند کل، پروتئین، بریکس و هاویتامینقندها، مقدار 

دار و اختلاف معنی کلاسیک و طعمهای مواد جامد( بین نمونه

( یک ANOVAبرند مورد بررسی، از آنالیز واریانس ) 4دار بین 

به عنوان  =16/1pطرفه و آزمون توکی استفاده شد. مقدار عدد 

 ی تعیین شد. دارنیمعسطح اختلاف 

 هايافته 
 ترکیب قندها

در این بررسی علاوه بر ساکارز، مقدار گلوگز، فروکتوز، مالتوز 

نمونه عصاره  3نمونه نوشیدنی مالت و  32و مالتوتریوز نیز در 

( که 1گیری شد )شکل اندازه HPLCمالت با استفاده از دستگاه 

 نشان داده شده است.  1نتایج آن در جدول 

یدنی نوشهای نتایج نشان داد بیشترین میزان قند در نمونه

درصد  43/1مالت مربوط به مقدار ساکارز بود که میانگین آن از 

متغیر  Aدرصد در کارخانه  31/4تا  Dهای کارخانه در نمونه

بود. در عصاره مالت قند ساکارز مشاهده نشد. پس از ساکارز 

 18/1±14/1مقدار آن از  بیشترین قند مربوط به مالتوز بود که

متغیر  Cدرصد در کارخانه  43/2±6/1تا  Dدرصد در کارخانه 

 بود دارها معنیبوده و از سوی دیگر اختلاف بین نمونه

(16/1p> .)ده مشاهها قند مالتوتریوز نیز فقط در یکی از نمونه

تفاوت ها شد. مقدار دو قند گلوکز و فروکتوز در بین نمونه

 .(<16/1p) نداشتی دارمعنی

 
 

( با نوشیدنی Aمقایسه پروفایل قندهای نمونه طعم دار) .0شکل 

 (Bمالت کلاسیک )
 مالتوز(-4ساکارزو -3گلوگز،-2فروکتوز،-1ها به ترتیب )پیک

 
 

 نمونه برداری شده از واحدهای تولیدی های نوشیدنی مالتمقدار قندها در انواع نمونه .0جدول 

 حداکثر میانه حداقل انحراف استاندارد میانگین هاتعداد نمونه کد تجاری قند )%(

 A 8 31/4 28/3 62/1 78/6 41/5 ساکارز )گرم در صد میلی لیتر(
B 8 14/3 28/2 64/1 41/4 81/4 
C 8 43/1 84/1 26/1 27/1 48/4 
D 8 74/1 18/1 18/1 61/2 44/2 

 A 8 37/1 21/1 23/1 33/1 51/1 فروکتوز )گرم در صد میلی لیتر(
B 8 36/1 16/1 21/1 38/1 64/1 
C 8 42/1 71/1 17/1 24/1 31/2 
D 8 38/1 12/1 17/1 58/1 41/2 

 A 8 75/1 67/1 66/1 41/1 53/1 گلوکز )گرم در صد میلی لیتر(
B 8 31/1 44/1 41/1 81/1 22/2 
C 8 44/1 44/1 27/1 64/1 18/2 
D 8 44/1 61/1 66/1 66/1 22/2 

 A 8 53/1 44/1 22/1 63/1 16/2 مالتوز )گرم در صد میلی لیتر(
B 8 51/2 67/1 68/1 42/2 11/3 
C 8 43/2 14/1 63/1 47/3 61/3 
D 8 18/1 44/1 14/1 85/1 34/2 
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ی بین مقدار قندها دارمعنیدر این بررسی همچنین رابطه 

با یکدیگر مشاهده نشد. علاوه بر تفاوت بین برندها، تفاوت مقدار 

با عصاره  دار و کلاسیکقندها در بین دو نوع نوشیدنی مالت طعم

مالت نیز بررسی شد. نتایج آماری نشان داد مقدار قند ساکارز 

های ( نسبت به نمونهدرصد 44/3دار )طعمهای در نمونه

 ی را نشان دادنددارمعنی( بالاتر بوده و تفاوت 68/1کلاسیک )%

(16/1p<)38/1دار ). مقدار فروکتوز نیز در نوشیدنی مالت طعم 

. (<16/1p) ( بوددرصد 24/1( بالاتر از انواع کلاسیک )درصد

 این نتایج قابل انتظار بود زیرا افزودن هیچ نوع شیرین کننده به

نوشیدنی مالت کلاسیک مجاز نیست. در مقابل میانگین مقدار 

ی بیشتر از دارمعنیکلاسیک با اختلاف های مالتوز در نمونه

درصد به  44/1و  34/2طعم دار بوده و به ترتیب های نمونه

دار و کلاسیک تفات طعمهای دست آمد. مقدار گلوکز در نمونه

ای نمایش بهتر این . بر(<16/1p) ی را نشان نداددارمعنی

درصد هرکدام از این قندها در قند کل هر سه نمونه ها اختلاف

مالت طعم دار، مالت کلاسیک و عصاره مالت در نمودار نشان 

 (.2داده شده است )شکل 

 

 ی گروه بهاویتامین

گروه  یهاویتامینیکی از ترکیبات مغذی در نوشیدنی مالت 

B   2 ,ی گروه ب )شامل هاویتامیناست. در این پژوهش, B1B

9, B6, B5, B3B با استفاده از دستگاه )HPLC  .اندازه گیری شد

نشان داده  2در جدول شماره ها نتایج آزمون توصیفی ویتامین

 شده است.

 
مقایسه مقدار قندهای ساکارز، گلوکز، فروکتوز و مالتوز در  .2شکل 

 ت کلاسیکعصاره مالت، نوشیدنی مالت طعم دار و نوشیدنی مال
 

 نمونه برداری شده از واحدهای تولیدی های نوشیدنی مالتهای گروه ب در انواع نمونهمقدار ویتامین .2جدول 

گرم ویتامین )میلی

 میلی لیتر( 111در 

 حداکثر میانه حداقل انحراف استاندارد میانگین تعداد نمونه ها کد تجاری

B3 

 

A 8 51/1 12/1 68/1 51/1 52/1 
B 8 53/1 18/1 61/1 52/1 41/1 
C 8 38/1 17/1 24/1 34/1 44/1 
D 8 54/1 18/1 67/1 54/1 44/1 

B5 

 

 

 

A 8 36/1 12/1 33/1 36/1 35/1 
B 8 33/1 13/1 31/1 34/1 36/1 
C 8 33/1 12/1 31/1 32/1 36/1 
D 8 36/1 13/1 31/1 35/1 34/1 

B1 

 

A 8 11/1 11/1 11/1 11/1 12/1 
B 8 11/1 11/1 11/1 11/1 11/1 
C 8 11/1 14/1 11/1 11/1 11/1 
D 8 14/1 11/1 11/1 11/1 12/1 

B2 

 

A 8 14/1 11/1 13/1 14/1 14/1 

B 8 14/1 11/1 13/1 14/1 14/1 

C 8 13/1 11/1 13/1 14/1 14/1 

D 8 14/1 11/1 14/1 14/1 14/1 

B6 

 

A 8 14/1 11/1 14/1 14/1 14/1 

B 8 14/1 11/1 13/1 14/1 14/1 

C 8 12/1 11/1 12/1 12/1 13/1 
D 8 13/1 11/1 13/1 13/1 14/1 
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شود، بیشترین مقدار می مشاهده 2در جدول  همان طور که 

بود که  3Bمربوط به ویتامین ها ویتامین موجود در نوشیدنی

 111در  گرممیلی 51/1±14/1ها میانگین آن در کل نمونه

بیشتر بود و پس از آن ها میلی لیتر بود که از سایر ویتامین

 111ر د گرممیلی)برحسب ها بیشترین مقدار میانگین ویتامین

 5B (126/1±36/1( ،1Bترتیب مربوط به میلی لیتر( به 

(131/1± 23/1) ،2B (113/1±134/1 ) 6وB (116/1±133/1) 

ها مشاهده نشد. در بین در هیچ یک از نمونه 9Bبود. ویتامین 

 Cدر کارخانه  3Bبرندهای مورد بررسی، کمترین ویتامین 

داری مقدار مشاهده شد که مقدار میانگین آن با اختلاف معنی

(. اختلاف mg/111g  348/1آن از سایر برندها کمتر بود )

در  2Bو  5B ،1Bهای قدار ویتامینداری بین میانگین ممعنی

. (<16/1p) های کارخانجات مورد بررسی مشاهده نشدنوشیدنی

داری نشان داد و کمترین ها تفاوت معنیدر بین نمونه 6Bمقدار 

های مشاهده شد. نمونه Cکارخانه  هایمقدار آن در نمونه

ی گروه هاویتامینطعم دار از نظر مقدار های کلاسیک و نمونه

. (<16/1p) ی نداشتنددارمعنی( تفاوت B5, B3, B2, B1B ,6,) ب

ی بین انواع دارمعنیدر بررسی حاضر هیچگونه ارتباط 

 های گروه ب مشاهده نشد.ینمویتا

 هاسایر ویژگی

های فیزیکی و شیمیایی )شامل کدورت، سایر ویژگی

بریکس، مواد جامد کل، قند کل، انیدرید سولفورو، اتانل، 

نمونه مورد بررسی شد  32، خاکستر( در pHنیتروژن، اسیدیته، 

نشان داده شده است. مقدار  4و  3ول اکه نتایج آن در جد

گزارش شد. حد  EBCبر اساس واحد ها کدورت در نمونه

و  4ویژگی برای نوشیدنی مالت طعم دار حداکثر  استاندارد این

های (. همه نمونه1باشد )می 2برای مالت کلاسیک حداکثر 

مورد بررسی از نظر این ویژگی با استاندارد مربوطه مطابقت 

داشتند. گرچه در تحقیق حاضر میانگین مقدار کدورت در 

طعم های ( بیشتر از نمونهEBC 73/1کلاسیک )های نمونه

 نبود دارمعنی( بود، این تفاوت از نظر آماری EBC 3/1)دار

(16/1p>) از نظر غلظت مواد جامد محلول در آب )بریکس در .

C°21 های ی بین نمونهدارمعنی( و مواد جامد کل اختلاف

که این  (>16/1P) دار مشاهده شدطعمهای کلاسیک و نمونه

. باشدمی دار طعمهای موضوع ناشی از قند افزوده شده به نمونه

از نظر مقدار بریکس و مواد جامد کل با استاندارد ها همه نمونه

داری (. ازنظر میزان قند کل، تفاوت معنی1مطابقت داشتند )

. گرچه این تفاوت (<16/1p)بین برندهای مختلف مشاهده نشد 

. (<16/1p) بود دارمعنیدر بین دو گروه طعم دار و کلاسیک 

 گرممیلی 2/25طعم دار های وژن در نمونهمقدار میانگین نیتر

در لیتر است  گرممیلی 25/44کلاسیک های در لیتر برای نمونه

به عنوان ضریب تبدیل  26/5که با در نظر گرفتن ضریب 

گرم در لیتر  28/1و  15/1نیتروژن به پروتئین به ترتیب معادل 

 کلاسیک به میزانهای پروتئین است بر این اساس نوشیدنی

 .(<16/1p) ی مقدار پروتئین بیشتری داشتنددارمعنی

نوشیدنی کلاسیک های نتایج این بررسی نشان داد نمونه

 دارهای طعمدارای مقدار بیشتر خاکستر در مقایسه با نمونه

مقدار میانگین انیدرو سولفورو در . (>16/1p) باشندمی

 گرممیلی 4/4 دار طعمهای و در نمونه 7/4کلاسیک های نمونه

 2247بود. بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  در کیلوگرم

 گرم در لیترمیلی 11حداکثر مجاز این افزودنی (، مقدار1)

در محدود مجاز استاندارد قرار ها باشد و نتایج همه نمونهمی

از نظر میزان این ویژگی اختلاف ها داشت. از طرفی بین نمونه

های مختلف و نه بین نمونههای دمعنی داری نه بین برن

مقدار اتانل نیز در . (<16/1p) مشاهده نشد دارکلاسیک و طعم

گیری شد. نتایج نشان داد که از نظر نوع برند اندازهها همه نمونه

و از نظر نوع نوشیدنی اختلاف معنی داری بین میزان اتانل 

نشان  4و  3و اسیدیته در جداول   pHوجود ندارد. مقدارها نمونه

 داده شده است.

  بحث 
بررسی ترکیبات قندی نشان داد قند مالتوز یکی از 

باشد، گرچه در می مهمترین قندها در نوشیدنی مالت

استانداردهای بین المللی و استاندارد ملی ایران حد مجازی برای 

عنوان تواند به می آن تعیین نشده است اما احتمالا این قند

فاکتوری برای اصالت سنجی نوشیدنی مالت )در کنار سایر 

ها( مد نظر قرار گیرد. از سوی دیگر، وجود قند ساکارز ویژگی

دار دور از انتظار نیست اما اگر در در نوشیدنی مالت طعم

در  تواند نشانگر تقلبمی نوشیدنی کلاسیک وجود داشته باشد

تاییدی بر  ،در عصاره مالت این فرآورده باشد. عدم وجود ساکارز

 این مدعاست. 

نتایج همچنین نشان داد نوشیدنی مالت طعم دار علاوه بر  

اینکه دارای قند افزوده ساکارز است، مقدار عصاره مالت به کار 

رفته در تولید آن نیز کمتر از نوشیدنی مالت کلاسیک بوده و به 

از عصاره  عبارت دیگر در تولید این نوع از نوشیدنی، مقداری

مالت با شربت محتوی فروکتوز و ساکارز جایگزین شده است. 

درصد از قند کل مربوط به  13کلاسیک، مقدار های در نمونه

که ساکارز در عصاره مالت اصلا مشاهده  ساکارز بود در حالی

 نشد. 
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 نمونه برداری شده از واحدهای تولیدی ی مالتهای نوشیدننمونه های شیمیایی انواعویژگی . 3جدول 

 حداکثر میانه حداقل انحراف استاندارد میانگین تعداد نمونه ها کد تجاری نام ویژگی

 (EBC  کدورت )بر حسب
A 8 76/1 45/1 45/1 64/1 82/1 
B 8 64/1 38/1 25/1 31/1 78/1 
C 8 51/1 22/1 23/1 54/1 44/1 
D 8 46/1 37/1 14/1 26/1 16/1 

 درجه بریکس(بر حسب ) بریکس
A 8 41/4 85/1 26/6 48/8 48/8 
B 8 21/4 46/1 27/6 41/8 53/8 
C 8 41/5 61/1 47/6 58/6 48/8 
D 8 83/5 55/1 47/4 13/8 21/8 

 مواد جامد کل )برحسب درصد وزنی (
A 8 18/8 14/2 46/6 11/7 61/7 
B 8 51/4 84/1 51/6 73/8 11/7 
C 8 11/4 46/1 65/6 83/6 14/7 
D 8 37/4 44/1 71/4 51/8 84/8 

 قند کل )برحسب درصد وزنی (
A 8 56/5 35/3 81/2 15/8 77/8 

B 8 63/5 44/2 61/3 45/8 43/8 

C 8 81/6 84/1 34/4 48/4 87/4 

D 8 21/5 77/1 82/3 4/5 24/8 

 A 8 51/24 11/5 81/23 61/24 63/34 ر(گرم در لیتنیتروژن کل )برحسب میلی

B 8 51/35 85/7 41/27 41/27 41/44 
C 8 34/34 84/11 81/21 26/35 61/46 
D 8 64/34 15/11 56/22 82/31 36/48 

 A 8 44/1 18/1 18/1 15/1 28/1 خاکستر )برحسب درصد وزنی(
B 8 21/1 11/1 18/1 17/1 34/1 
C 8 17/1 1/1 17/1 17/1 32/1 
D 8 22/1 1/1 17/1 25/1 34/1 

 A 8 6/8 3/1 8 5/8 7 گرم در لیتر(انیدروسولفورو )میلی
B 8 2/8 24/1 8/4 6/8 6/8 
C 8 5/8 25/1 1/8 56/8 7 
D 8 4/8 21/1 2/8 46/8 8/8 

 A 8 13/1 12/1 11/1 12/1 15/1 اتانل )بر حسب درصد وزنی (
B 8 11/1 11/1 17/1 11/1 14/1 
C 8 12/1 11/1 17/1 12/1 16/1 
D 8 11/1 11/1 17/1 11/1 13/1 

 A 8 25/1 4/1 21/1 25/1 34/1 اسیدیته )گرم در صد میلی لیتر(
B 8 24/1 13/1 2/1 24/1 28/1 
C 8 24/1 16/1 22/1 25/1 34/1 
D 8 25/1 16/1 21/1 25/1 34/1 

pH A 8 48/3 68/1 8/2 46/3 3/4 
B 8 52/3 66/1 7/2 56/3 2/4 
C 8 42/3 41/1 5/2 46/3 3/4 
D 8 45/3 52/1 5/2 6/3 2/4 
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 های نوشیدنی مالت طعم دار و کلاسیکهای شیمیایی در نمونهمقایسه میزان قندها، ویتامین ها، و ویژگی .4جدول 

 حداکثر میانه حداقل انحراف استاندارد میانگین تعداد نمونه ها نوع نام ویژگی

 )درصد وزنی ( ساکارز

 

 a44/3 44/1 84/1 44/2 41/5 15 طعم دار 

 b68/1 65/1 18/1 41/1 67/1 15 کلاسیک

 )درصد وزنی( فروکتوز

 

 a38/1 73/1 23/1 58/1 41/2 15 طعم دار 

 b24/1 14/1 17/1 21/1 36/1 15 کلاسیک

 )درصد وزنی( گلوکز

 

 a38/1 41/1 27/1 53/1 22/2 15 طعم دار 

 a11/1 63/1 37/1 81/1 41/1 15 کلاسیک

 )درصد وزنی( مالتوز

 

 a44/1 55/1 43/1 25/1 42/2 15 طعم دار 

 a34/2 25/1 14/1 57/2 61/3 15 کلاسیک

 ( گرم 111گرم در میلی ) B3  

 

 a67/1 13/1 24/1 51/1 44/1 15 طعم دار 

 a67/1 16/1 34/1 51/1 45/1 15 کلاسیک

 ( گرم 111گرم در میلی )B5  

 

 a33/1 12/1 31/1 33/1 35/1 15 طعم دار 

 a34/1 13/1 31/1 36/1 34/1 15 کلاسیک

 ( گرم 111گرم در میلی ) B1  

 

 a13/1 14/1 11/1 11/1 12/1 15 طعم دار 

 a11/1 11/1 11/1 11/1 12/1 15 کلاسیک

 ( گرم 111گرم در میلی )B2  
 a14/1 11/1 13/1 14/1 14/1 15 طعم دار 

 a14/1 11/1 13/1 14/1 14/1 15 کلاسیک

  ( گرم 111گرم در میلی )B6 

 

 a13/1 11/1 12/ 13/1 14/1 15 طعم دار 

 a13/1 11/1 12/1 14/1 14/1 15 کلاسیک

 a3/1 14/1 14/1 26/1 64/1 15 طعم دار  (EBC کدورت )بر حسب

 a73/1 37/1 61/1 88/1 82/1 15 کلاسیک

 a27/8 21/1 13/8 23/8 53/8 15 طعم دار  بریکس(درجه بر حسب بریکس)

 b23/6 32/1 47/4 24/6 58/6 15 کلاسیک

 a88/8 25/1 51/8 84/8 61/7 15 طعم دار  مواد جامد کل )برحسب درصد وزنی (

 a68/6 34/1 71/4 58/6 71/6 15 کلاسیک

 a15/8 51/1 74/5 15/8 77/8 15 طعم دار  قند کل )برحسب درصد وزنی (

 b87/3 63/1 81/2 75/3 48/4 15 کلاسیک

 a21/25 63/3 81/21 66/26 28/33 15 طعم دار  (گرم در لیترنیتروژن کل )برحسب میلی

 b25/44 73/4 63/34 12/45 36/48 15 کلاسیک

 a1/1 13/1 18/1 1/1 23/1 15 کلاسیک خاکستر )برحسب درصد وزنی(

 b27/1 13/1 21/1 27/1 34/1 15 طعم دار 

 a6/8 37/1 8/4 3/8 7 15 کلاسیک گرم در لیتر()میلی انیدروسولفورو

 a3/8 15/1 2/8 6/8 8/8 15 طعم دار 

 a11/1 12/1 17/1 12/1 15/1 15 کلاسیک اتانل )بر حسب درصد وزنی (

 a11/1 11/1 17/1 12/1 16/1 15 طعم دار 

 a3/1 12/1 25/1 3/1 34/1 15 کلاسیک اسیدیته )گرم در صد میلی لیتر(

 a22/1 11/1 26/1 22/1 25/1 15 طعم دار 
pH 15 کلاسیک a11/3 13/1 8/2 3 3/3 

 b13/4 14/1 4/3 4 3/4 15 طعم دار 
 باشد.دار دو نوع نوشیدنی طعم دار و کلاسیک در ویژگی ذکر شده میحروف متفاوت در هر ویژگی، نشان دهنده تفاوت معنی

 

نوشیدنی مالت های نتایج سایر محققین بر روی نمونه

هد که دمی کلاسیک با نتایج طرح حاضر مطابقت داشته و نشان

. (21، 21) ساکارز در عصاره مالت آنها وجود نداشته است

تولید کنندگان با هدف اصلاح طعم تلخی، قند  بنابراین، احتمالاً

کنند که این موضوع می کلاسیک اضافههای ساکارز را به نمونه

باید از سوی سازمانهای نظارتی مورد پایش قرار گیرد.  این نتایج 

دهد بررسی ترکیب قندها، به ویژه در نوشیدنی مالت می نشان

ه کار سنجی بالتتواند به عنوان فاکتوری برای اصمی کلاسیک،

گرفته شده و علاوه بر آن، میزان قند افزوده شده به آن را نیز 

نشان دهد. با توجه به اینکه نوشیدنی مالت کلاسیک بر اساس 
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پروفایل قندی در دنیا به عنوان نوشیدنی بدون قند شناخته 

بایست افزودن قند و تغییر ترکیبات تشکیل میلذا  ،شده است

توسط تولید کنندگان مورد توجه بیشتری  دهنده این فراورده

 قرار گیرد.

ی گروه ب در این تحقیق این هاویتامینگیری هدف از اندازه

 تواند به عنوان فاکتوری برایها میویتامینبود که  آیا مقدار این 

تشخیص نوشیدنی مالت تقلبی از نوشیدنی مالت اصیل به کار 

ت غذیه ای نوشیدنی مالگرفته شود یا خیر و دیگر اینکه ارزش ت

ی گروه ب موردنیاز بدن چه مقدار هاویتامیناز نظر تامین مقدار 

انجام شد، محتوای تیامین  2118است. در تحقیقی که در سال 

 مالت و برشته کردن بر محتوای نهایی تأثیرو ریبوفلاوین مالت و 

تر های رنگی روشنآنها بررسی شد و نتایج نشان داد که مالت

ین تیامی هاویتامینبرابر بیشتر(  6تا  2های بالاتر )غلظتحاوی 

تر هستند. این های تیرهو ریبوفلاوین در مقایسه با مالت

های تیامین و محققین عنوان نمودند که غلظت ویتامین

رسد، به درجه سلسیوس می 121ریبوفلاوین زمانی که دما به 

 .(22یابد )می توجهی تحت تأثیر قرار گرفته و کاهش طور قابل

د ها تحت تأثیر متغیرهای فرآیند تولیبنابراین مقدار این ویتامین

 های گروه بگیرد. از سوی دیگر ویتامیناز جمله دما قرار می

توانند به نوشیدنی مالت اضافه شوند. در نحقیق می به راحتی

حاضر اختلاف معنی داری نیز بین انواع کلاسیک و طعم دار 

. بنابراین مقدار این ترکیبات نمی تواند (<16/1p) مشاهده نشد

به عنوان فاکتور مهمی در تعیین اصالت نوشیدنی مالت مورد 

 استفاده قرار گیرد و فقط نشانگر ارزش تغذیه ای این فراورده

این نوشیدنی در هر  باشد. با توجه به نتایج به دست آمدهمی

ی هاویتامیندرصد نیاز روزانه به  11تا  4لیتر بین میلی  261

 مین خواهد کرد. أرا ت  Bگروه 

آمده در دستاز مقایسه محتوای کربوهیدرات به

گرم در صد متغیر بود،  77/8تا  81/2های مالت که از نوشیدنی

توان دریافت که مقادیر آنها از مقدار مصرف توصیه شده می

گرم در روز(، پایین تر بوده و  326ا ت 226روزانه کربوهیدرات )

بنابراین همانطور که در بخش بررسی ترکیب قندها اشاره شد 

توانند به عنوان نوشیدنی با قند پایین، می هااین نوع نوشیدنی

وه و آب میها ها مانند انواع نوشابهدر مقایسه با سایر نوشیدنی

ور حقیقی در کشها، مورد توجه قرار گیرند. در تایید این مطلب، ت

های مالت در کودکان با مالزی نشان داد مصرف نوشیدنی

و سطوح بالاتر فعالیت بدنی مرتبط ها دریافت بیشتر ریز مغذی

این بررسی بر روی  .است، اما با افزایش وزن بدن ارتباط ندارد

(. در 23سال انجام شده بود ) 12تا  5کودک دبستانی  2156

های مالت نامشخص از ر نوشیدنیتحقیق مشابهی مقدار قند د

(. منابع اصلی قند 24گرم درصد به دست آمد ) 43/7الی  14/5

های مالت از طریق هیدرولیز آنزیمی مواد خام در نوشیدنی

 )در نوع طعمها ای ویا افزودن مستقیم شیرین کنندهنشاسته

  باشد. دار( می

 های طعم دار،کلاسیک نسبت به نوشیدنیهای نوشیدنی

های پروتئین به طور کلی، مقدار پروتئین بیشتری داشتند.  

های آندوسپرم مواد خام جو و سورگوم سازی در سلولذخیره

(، گلوبولین %4به آلبومین )ها این پروتئین اند.محصور شده

 شوندمی بندی( طبقه%27( و گلوتئین )%35(، هوردئین )31%)

هستند که در طی اصلی های هوردئین و گلوتئین پروتئین .

شوند در حالی که آلبومین و گلوبولین می مالت سازی تجزیه

از آنجا که منبع (. 26آنزیمی هستند )های عمدتاً پروتئین

 پروتئین از دانه استفاده شده برای تولید عصاره مالت است

توان نتیجه گرفت که در نوشیدنی مالت طعم دار مقدار پایین می

عصاره مالت کمتر به کار رفته در این  این فاکتور نشان دهنده

توان به عنوان می نوشیدنی بود. بنابراین مقدار پروتئین را

سنجی و شناسایی تقلب در انواع فاکتوری برای بررسی اصالت

نوشیدنی مالت در نظر گرفت زیرا با بررسی این فاکتور مقدار 

عصاره مالت به کار رفته در تولید نوشیدنی مالت قابل 

ی و بررسی خواهد بود. گرچه برای اینکه بتوان با گیرزهاندا

قطعیت در این مورد اظهار نظر نمود، تحقیقات بیشتری مورد 

پنج برند مختلف نوشیدنی مالت نیاز است. در تحقیق مشابهی، 

توای محفروخته شده در بازار غنا بررسی شد نتایج نشان داد که 

گرم در لیتر در بین  261/1گرم در لیتر تا  146/1پروتئین از 

(. مقدار پروتئین در این بررسی از آنچه در 25آنها متغیر بود )

اساس گزارش  تحقیق حاضر به دست آمد، بیشتر بود. بر

FAO/WHO  81/1در بزرگسالان معادل مصرف ایمن پروتئین 

گرم بر کیلوگرم  86/1گرم بر کیلوگرم وزن بدن برای زنان و 

. به عبارتی برای یک مرد  (24) برای مردان گزارش شده است

گرم در  6/67کیلوگرمی، مقدار پروتئین مورد نیاز معادل  41

ر های مالت دای، سهم نوشیدنیروز است. بنابراین از نظر تغذیه

 مین نیاز روزانه پروتئین حداقل است. أت

دهنده مواد معدنی موجود در این  مقدار خاکسترنشان

 ستر در نوشیدنی مالت بسیارفراورده غذایی است میزان خاک

 نوع فرایند تأثیرای تحت متغیر است و به طور قابل ملاحظه

بر اساس تحقیقات انجام شده  (21) باشدمی تولید عصاره مالت

نوشیدنی مالت غنی از برخی مواد معدنی مانند سدیم، پتاسیم، 

م، فسفر و منیزیم است. نتایج این بررسی نشان داد مقدار کلسی

نوشیدنی کلاسیک بیشتر از مقدار های خاکستر در نمونه

واند تمی طعم دار بود که یکی از دلایل آنهای خاکستر در نمونه

میزان عصاره مالت به کار رفته در تهیه این دو نوشیدنی باشد. 

طعم دار های رفته در نمونهاز آنجا که مقدار عصاره مالت به کار 
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راست. پایین تها کمتر است بنابراین میزان خاکستر در این نمونه

توری تواند به عنوان فاکمی با توجه به نتایج این تحقیق خاکستر

 های کلاسیک مد نظر قراربرای تعیین اصالت سنجی نوشیدنی

گیرد. گرچه اظهار نظر قطعی در این زمینه نیازمند تحقیقات 

 شتری است.بی

ت نوشیدنی مالهای مقدار میانگین انیدرو سولفورو در نمونه

یکسان بود. به طور کلی، نوشیدنی مالت  کلاسیک و طعم دار 

مخلوطی از ترکیبات مختلف در یک محیط آبی است. بنابراین، 

حفظ کیفیت آبجو در طول دوره نگهداری آن یک چالش قابل 

دی اکسید گوگرد از  توجه برای صتعت نوشیدنی مالت است.

ترین ندگان نوشیدنی مالت به عنوان مهمدیرباز توسط تولید کن

عامل در به تاخیر انداختن تغییرات طعم و افزایش ماندگاری 

آبجو شناخته شده است. با این حال، امروزه دی اکسید گوگرد 

شوند و می به عنوان مواد آلرژی زا در نظر گرفتهها و سولفیت

 هایمورد ایمنی استفاده از آنها به عنوان افزودنی درها نگرانی

 بالاهای در غلظت غذایی در حال افزایش است. این افزودنی

ت انسان داشته باشند. از این رو تواند اثرات مضر بر سلاممی

مختلف در بسیاری از کشورها های مقدار این افزودنی در فراورده

  .(28)شود می به طور معمول کنترل

ی گروه ب در این تحقیق این هاویتامینی گیراندازههدف از 

 تواند به عنوان فاکتوری برایها میویتامینبود که  آیا مقدار این 

تشخیص نوشیدنی مالت تقلبی از نوشیدنی مالت اصیل به کار 

الت ای نوشیدنی مگرفته شود یا خیر و دیگر اینکه ارزش تغذیه

ه ب موردنیاز بدن چه مقدار ی گروهاویتامیناز نظر تامین مقدار 

انجام شد، محتوای تیامین  2118است. در تحقیقی که در سال 

 مالت و برشته کردن بر محتوای نهایی تأثیرو ریبوفلاوین مالت و 

تر های رنگی روشنآنها بررسی شد و نتایج نشان داد که مالت

 ینی تیامهاویتامینبرابر بیشتر(  6تا  2های بالاتر )حاوی غلظت

تر هستند. این های تیرهو ریبوفلاوین در مقایسه با مالت

ی تیامین و هاویتامینمحققین عنوان کردند که غلظت 

رسد، به گراد میدرجه سانتی 121ریبوفلاوین زمانی که دما به 

 .(26یابد )می قرار گرفته و کاهش تأثیرتوجهی تحت طور قابل

ولید متغیرهای فرآیند ت رتأثیتحت  هاویتامینبنابراین مقدار این 

ی گروه ب هاویتامینگیرد. از سوی دیگر می از جمله دما قرار

قیق حتتوانند به نوشیدنی مالت اضافه شوند. در می به راحتی

داری نیز بین انواع کلاسیک و طعم دار حاضر نیزاختلاف معنی

. بنابراین مقدار این ترکیبات نمی تواند (<16/1P) مشاهده نشد

وان فاکتور مهمی در تعیین اصالت نوشیدنی مالت مورد به عن

 استفاده قرار گیرد و فقط نشانگر ارزش تغذیه ای این فراورده

این نوشیدنی در هر  باشد. با توجه به نتایج به دست آمدهمی

ی هاویتامیندرصد نیاز روزانه به  11تا  4میلی لیتر بین   261

 مین خواهد کرد. أرا ت  Bگروه 

حد مجاز اتانل در این فرآورده بر اساس استاندارد میزان 

ها باشد، که همه نمونهمی درصد 6/1ملی نوشیدنی مالت حداکثر

با آن مطابقت داشتند. به طورطبیعی، در فرآورده نوشیدنی مالت 

( که به دلیل فرایند تخمیر 21درصد الکل موجود است ) 5تا  4

ار اتانل از نظر جنبه شود. مقدمی در تولید این فراورده ایجاد

 حلال بودن این محصول حائز اهمیت است. 

نوشیدنی   PHطیف وسیعی از عوامل بر مقدار اسیدیته و 

گذارند، از روش تخمیر گرفته تا ترکیبات مورد استفاده، می تأثیر

  6/6تا  3تواند از نوشیدنی مالت می pHو بر این اساس دامنه 

افزایش زمان تخمیر، میزان اسید متغیر باشد. به طور معمول، با 

یابد و به عنوان یک قاعده کلی، آبجوهای کم اسید می کاهش

 تأثیر  pHتری دارند. محققان نشان دادند که معمولاً رنگ تیره

بر پایداری طعم، کف و حالت کلوئیدی نوشیدنی   مستقیمی

 یهاها نشان داد که نمونهمالت دارد. نتایج بررسی اینویژگی

آزمون نسبتا اسیدی بودند که این مقدار مطابق با نتایج مورد 

  .(27)گزارش شده توسط محققین برای این فراورده بود 

هایی از قبیل کدورت، انیدرید این بررسی نشان داد ویژگی

و اسیدیته نمی توانند شاخص مناسبی برای  pHسولفورو، اتانل، 

 باشند.های مالت بررسی اصالت سنجی نوشیدنی

 نتیجه گیری 

این مطالعه که به منظور ارزیابی وضعیت برندهای تجاری 

متداول دو نوع نوشیدنی مالت )کلاسیک و طعم دار( در کشور 

های مالت توزیع شده انجام شد،  نشان داد که اگرچه نوشیدنی

در بازار ایران )طعم دار و کلاسیک(، از نظر ویژگیهای فیزیکی 

شامل کدورت، بریکس، مواد جامد بررسی )و  شیمیایی مورد 

( ، خاکسترpHکل، قند کل، انیدرید سولفورو،  اتانل، اسیدیته، 

با استاندارد ملی مربوطه مطابقت دارند، اما این ویژگیها )به 

استثناء بریکس و خاکستر( فاکتورهای چندان مناسبی برای 

اصالت سنجی این نوشیدنی و تشخیص تقلبات در آنها 

ز ی گروه ب نیهاویتامینی گیراندازهشند. از سوی دیگر، بانمی

ها نقش داشته باشند. توانند در تعیین اصالت نوشیدنینمی

 بررسی فاکتورهایی مانند ترکیب قندها و مقدار نیتروژن احتمالاً

تواند به عنوان شاخصی برای اصالت سنجی مورد توجه قرار می

ایران مورد بازنگری قرار  شود استاندارد ملیمی گیرد. پیشنهاد

گرفته و فاکتورهایی مانند ساکارز، مالتوز و نیتروژن به 

های این فراورده )به ویژه نوع کلاسیک( افزوده شده و به ویژگی

طور مداوم توسط سازمانهای قانونگذار مورد بررسی و پایش قرار 

گیرد. همچنین باید بر روی برچسب این محصولات اطلاعات 

آگاهی مصرف کنندگان درج گردد. از طرف دیگر،  مناسب برای
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مصرف کنندگان، به ویژه آنها که به دلایل سلامتی از نوشیدن 

کنند، باید مراقب نوع نوشیدنی مالتی که از بازار می قند پرهیز

 کنند، باشند.می خریداری

 سپاسگزاری

نویسننندگان این مقاله از همکاری پژوهشننگاه اسننتاندارد و  

شرایط و امکانات     انجمن تولید  شعیر و مالت که  کنندگان ماءال

 نمایند.اجرای این پروژه را فراهم نمودند، تشکر و قدردانی می
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Background and Objectives: Food authenticity is one of the important concerns of the regulatory organizations. Malt-

based beverages have become popular within the centuries due to their nutritional values; however, their production has 

been subjected to various food frauds. The aim of the current study was to investigate nutritional, physicochemical and 

authenticity characteristics of classic and flavored malt drinks. 

 Materials & Methods: A total of 32 samples of malt drinks (classic and flavored) and three samples of malt extract 

were prepared. Samples were analyzed for sugars, group B vitamins and other chemical characteristics. 

Results: Results showed that the highest quantity of sugar in the two types of malt drinks was linked to sucrose, including 

0.58% ±0.56 in classic malt drink samples and 3.77% ±1.47 in flavored samples, while sucrose was not detected in malt 

extract. Quantity of maltose in flavored samples (1.44% ±0.66) was lower than that in classic samples (2.33% ±1.26). 

The highest quantity of vitamin was linked to B3 (0.60 mg/100 ml). No significant differences were seen between the 

samples for the quantity of vitamins (p > 0.05). For other characteristics, all the samples included standard limits of the 

relevant national standards. 

Conclusion: Characteristics such as sugar profile, protein, ash and brix can be used as indicators to assess authenticity of 

the classic malt drinks. For the investigated characteristics, all samples included the standard limits set by the national 

standards. 

Keywords: Malt drink, Nutritional characteristics, Authenticity, Physical and chemical characteristics 
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