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 چکیده

ها با  سازي نوشیدنی با غنی. باشد هاي پرمصرف در دنیا می اي یکی از نوشیدنی ههاي حسی و تغذی مالت به دلیل ویژگینوشیدنی  :سابقه و هدف
هدف از این . توان در جهت بهبود سلامت جامعه عمل نمود ها به عنوان جایگزین مناسب ساکارز می اجزاي فراسودمند مانند پري بیوتیک

  .باشد شیمیایی آن می با هدف جایگزینی ساکارز با اینولین و بررسی خواص فیزیکوبیوتیک مالت  نی پرينوشیدتولید آزمایشگاهی  ،تحقیق
، %5/1ساکارز -%5/1، اینولین %3اینولین (هاي مشخص  ورت حاوي رازك و اینولین به تنهایی یا به همراه ساکارز با نسبت :هامواد و روش

هاي فیزیکی و شیمیایی  ماه نگهداري شدند و آزمون 4در مدت  C° 25 و  C°4در دو دماي یون تهیه شدند و پس از پاستوریزاس%) 3ساکارز 
)pHها انجام شد ماه یکبار روي نمونه 2هر ) ، بریکس، اسیدیته و رنگ.  

اینولین بیشترین و تیمار شاهد کمترین مقدار % 3تیمارهاي حاوي . ها با درصد اینولین ارتباط مستقیم دارد میزان بریکس نمونه :هایافته
. )<05/0p(داري ایجاد نکرد ها در طول مدت نگهداري تغییر معنی نمونه pHافزودن اینولین و کاهش مقدار ساکارز بر روي . بریکس را دارا بود

ها میزان در تمام نمونه. کاهش یافت pHو با گذشت زمان هاي حاوي اینولین بیشترین مقدار در نمونه pHهاي اولیه که ابتدا در زمانبدین گونه 
pH درصد میزان  5/1نسبت به اینولین % 3هاي اینولین به طور محسوسی تغییر نکرده است ولی در نمونهpH به علاوه، . کمتر کاهش یافته است

هاي انجام شده، با افزایش اینولین، مقدار رنگ و کدورت به دلیل کاهش با توجه به بررسی. ان اینولین منجر به افزایش اسیدیته شدکاهش میز
  .)<05/0p(دار نبود  معنی C° 25و  C°4طول مدت نگهداري در دو دماي  درتغییرات رنگ . شود پراکنش نور بیشتر می

دار نامطلوبی  تغییر معنی آن هاي فیزیکوشیمیایی که در ویژگی آننتایج تحقیق نشان داد افزودن اینولین به نوشیدنی مالت بدون  :گیري نتیجه
بیوتیک اثر سلامت بخش بر سلامت جامعه داشته باشد و به  اي آن از طریق تولید نوشیدنی پري هاي تغذیه تواند با بهبود ویژگی میایجاد کند، 
  .زین مناسب ساکارز استفاده شودعنوان جایگ

  بیوتیک، اینولین نوشیدنی مالت، پري :واژگان کلیدي

  مقدمه 
هاي پرمصرف  از جمله نوشیدنی) ماءالشعیر(نوشیدنی مالت 
هـا   باشد که در مقایسـه بـا سـایر نوشـیدنی     در سراسر دنیا می

ــه ــل خــواص حســی و ویژگــی  ب ــه دلی ــاي تغذی ــه  ه اي از جمل
ماءالشـعیر  . )1-6(بسیار مورد توجه است  Bهاي گروه  ویتامین

هـاي غیرآلـی و    اتانل، گاز دي اکسیدکربن، نمـک ي مالت حاو
 .دباش دیگر مینوع ترکیب آلی  800حدود 

هاي مختلفی هم به عنوان پري  در نوشیدنی مالت افزودنی
تواننـد اضـافه شـوند     بیوتیک و هم به عنوان جایگزین قند مـی 

] هـاي   امروزه گرایش مصرف کنندگان به سـمت نوشـیدنی  ). 7(
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

02
 ]

 

                               1 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2029-fa.html


 و همکاران سعیده اسمعیلی.../  بررسی اثرات افزودن اینولین                                                                                         114 
 

 ١١٤

هاي فراسودمند در سراسر دنیا روبه افزایش  حاوي پري بیوتیک
ها با اجزاي فراسودمند جدید  سازي نوشیدنی غنی). 8، 9(است 

ها مثـل اینـولین از    و پري بیوتیک )10(ها  همچون پروبیوتیک
  . هاي اخیر در این راستا است پیشرفت

مفهوم پري بیوتیک توسط گیبسون و رابرفرویـد در سـال   
عنـوان ترکیبـات غـذایی     بهبدین صورت که ارائه گردید  1995

نتخابی رشد و یا فعالیت یک یـا  غیر قابل هضم که با تحریک ا
طور مفیـد   هها در کولون، میزبان را ب تعداد محدودي از باکتري

هـا   در تعریف دیگري پـري بیوتیـک    .دهند تحت تأثیر قرار می
منابع غذایی کربوهیدراته غیرقابل هضم انتخـابی هسـتند کـه    

ــاکتري  ــر ب ــد و تکثی ــدوباکتریوم   رش ــد بیفی ــایی مانن ــا  ه و ه
و از طریـق کمـک بـه     )11( کنند را تحریک می اه لاکتوباسیل

هاي مفید در  رشد و یا فعالیت یک یا تعداد محدودي از باکتري
روده بزرگ و حتی روده کوچک، قادر به بهبود سلامت میزبان 

هاي مقاوم و کوتـاه زنجیـر    این کربوهیدرات). 12، 13(هستند 
ــا    ــل هضـــم و یـ ــر قابـ ــاکاریدهاي غیـ ــوان الیگوسـ ــه عنـ بـ

. )14(شــوند  خته مــیهــاي کــم هضــم نیــز شــنا کربوهیـدرات 
یات پـري  هـا نیـز داراي خصوص ـ   ها و چربـی  ها، پروتئین پپتید

هـایی ماننـد    بیوتیک هستند اما بیشترین توجه به کربوهیدرات
لاکتولوز، اینولین و تعدادي از الیگوساکاریدها جلب شده است 

هــا اینــولین و فروکتــو الیگــو  مهمتــرین پــري بیوتیــک. )15(
هستند که فیبرهایی محلول و قابل تخمیـر   (FOS)ساکاریدها 

از دیگـر  ). 16(شـوند   ها نامیده می بوده و تحت عنوان فروکتان
توان به آرابینوگالاکتـان، پنتاهیـدرات، بتـا     ها می پري بیوتیک

ــان،  ــی    گلوک ــترین، پل ــویا، مالتودکس ــه س ــاکارید دان الیگوس
-19(دکسترین و خانواده الیگوساکاریدهاي رافینوز اشاره کرد 

هـا در   این ترکیبات توسط آلفا آمـیلاز و دیگـر هیـدرولاز   ). 17
چنین این  هم. )20(شوند  قسمت بالاي مجراي روده هضم نمی

هـاي   ترکیبات به دلیل مقاوم بودن به اسیدهاي معده و آنـزیم 
پانکراس در شرایط درون زیست، در تحقیقات مـورد اسـتفاده   

هـا بـه منظـور     حداقل میزان پري بیوتیک. )16(گیرند  قرار می
و در غذاهاي % 6-3  (W/W) اعمال نقش در مواد غذایی جامد

شایان ذکر ).  20، 21(شود  میپیشنهاد % 3-5/1 (W/W) مایع
بخش، قادر بـه   ها علاوه بر خواص سلامت بیوتیک است که پري

در محصولات ) ویژه خواص بافتی به(بهبود برخی خواص حسی 
.  تواننــد جـایگزین نسـبی چربـی شــوند    غـذایی هسـتند و مـی   

زنجیـر،   همچنین، برخی از این ترکیبات، مانند اینـولین کوتـاه  
دارند و به عنوان جانشین نسبی قنـد قابـل   طعم نسبتاً شیرین 

  .)22(بررسی هستند 

و پلـی   هـا  اینولین ازنظر شـیمیایی جـزء دسـته فروکتـان    
در سـاختار  . بندي شده است اي طبقه ساکاریدهاي غیر نشاسته
د فروکتوزیل هاي فروکتوز توسط پیون شیمیایی اینولین مولکول

)1-2 (β  یک مولکـول گلـوکز    و معمولاًبه یکدیگر متصل شده
و تشـکیل یـک   شـده  به یک انتهاي زنجیرة فروکتوزي متصل 

ي فروکتوزي از  طول زنجیره شیبا افزا. دهد مولکول ساکارز می
 .شـود  این ترکیبات کاسته مـی   قابلیت انحلال و میزان شیرینی

ي هـا  تغییـري توسـط آنـزیم    گونـه  ترکیبات اینولین بدون هیچ
ي فوقانی دستگاه گوارش، وارد کولون شده ها موجود در قسمت

فروکتوزیداز یـا اینولینـاز تولیـد     βجا به وسیله آنزیم   و در آن
شده توسط بیفیدوباکترها تخمیر شده که نتیجـه ایـن تخمیـر    
تولید اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر و افـزایش تـوده باکتریـایی    

  .)23(رودهاست 
شـده مربــوط بــه    هــاي اشــاره نظـر بــه تمــامی سـودمندي  

تولیـد آزمایشـگاهی    ،تحقیـق هـدف از ایـن   هـا،   بیوتیـک  پـري 
با هـدف جـایگزینی بـا سـاکارز و     بیوتیک مالت  نوشیدنی پري

 .بررسی خواص فیزیکو شیمیایی آن است

  هامواد و روش  
ورت از شرکت بهنوش خریداري شد و پودر اینولین و پودر 
ساکارز و سایر مواد شیمیایی مورد نیاز بـا بـالاترین خلـوص از    

هـاي   ه منظور انجام تحقیق دستگاهب .شرکت مرك تهیه شدند
ــومتر ــپکتروفتومتر ، رفراکتـ ــاآ، Hatch(اسـ ــر pH، )مریکـ متـ

)Mettler, MA 235(، ویســکومتر )، ســوئیسBrookfield, 

HADV-TT+Proهمزن مغناطیسـی بـا صـفحه داغ    )، آمریکا ،
 0001/0 ترازو با دقـت ، )فاطرالکتریک، ایران( استیل ضد زنگ

)PE 160استفاده شدند )، سوئیس.  
ورت حاوي رازك و اینولین به تنهـایی یـا    :سازي نمونه آماده

، اینـولین  %3اینـولین  (هاي مشخص  به همراه ساکارز با نسبت
تهیــه شــدند و ســپس   %) 3، ســاکارز %5/1ســاکارز -5/1%

دي . و خنک شدند) دقیقه 5به مدت  C°90دماي (پاستوریزه 
. رب بنـدي شـدند  هـا تزریـق شـده و د    اکسید کربن به بطـري 

 C°4هـاي ماءالشـعیر بسـته بنـدي شـده در دو دمـاي        قـوطی 
مـاه   4در مـدت  ) دمـاي محـیط  ( C°2±25و ) دماي یخچالی(

، بـریکس،  pH(هاي فیزیکی و شیمیایی  نگهداري شده و آزمون
  .ها انجام شد ماه یکبار روي نمونه 2هر ) اسیدیته و رنگ

متغیرهـاي  : هـاي فیزیکـی  گیري شاخص هاي اندازه روش
. بیوتیـک و ســاکارز اســت  تحقیـق شــامل نـوع و درصــد پــري  

متـر، بـریکس بـا     pHبـا دسـتگاه    pHهاي   گیري شاخص اندازه
دســــتگاه رفراکتــــومتر، کــــدورت و شــــفافیت بــــا روش 
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نـانومتر،   540در طول موج  )، امریکاHatch(اسپکتروفتومتري 
  .با روش تیتراسیون انجام شد تریقابل تاسیدیته 
با توجه به کم بودن حجم نمونـه در  : تحلیل آماري تجزیه و

هاي ناپـارامتري   ها و نرمال نبودن توزیع متغیرها از آزمون گروه
رو تجزیه و تحلیل آمـاري ایـن تحقیـق بـا      از این. استفاده شد

و آزمـون فریـدمن بـراي بررسـی تغییـرات       SPSS 19افزار  نرم
در بـین  ) ه، رنگ، اسیدیتpHبریکس، (متغیرهاي مورد بررسی 

سـاکارز و   -گروه شـاهد، اینـولین، اینـولین   (گروه مورد نظر  4
ــاکارز ــد  ) س ــام ش ــان انج ــول زم ــریب  . در ط ــین از ض همچن

همبسـتگی اســپیرمن و آزمــون مربـوط بــه آن بــراي بررســی   
تیمارهـا  . همبستگی و ارتباط متغیرهاي مورد نظر استفاده شد

  .شدند در سه تکرار انجام گردیدند و نتایج حاصل گزارش

 هایافته  
میانگین و انحراف معیار متغیرهاي مورد بررسـی   1 جدول

بر حسب زمان و دماي نگهداري ) ، رنگ، اسیدیتهpHبریکس، (
  .دهد را نشان می

بررسی روند تعییرات متغیرهاي مورد بررسـی در مـدت   
تغییرات متغیرهاي مورد بررسی در طول نگهـداري  : نگهداري

با استفاده از آزمون فریـدمن   2جدول  و به تفکیک دما مطابق
چنـین   هم. انجام شد و سپس اثر زمان مورد آزمون قرار گرفت

به منظور انجام مقایسه بهتـر، میـانگین تغییـرات متغیرهـا در     
  .ها به تفکیک ارائه و مقادیر انحراف معیار گزارش شد نمونه

مقـدار بـریکس در دمـاي نگهـداري      2با توجه بـه جـدول  
C°25 در طول مـدت   18/7به  23/7میانگین از میزان  به طور

این موضوع در حالی اسـت کـه میـزان    . کاهش یافتنگهداري 
ابتدا کاهش و سـپس افـزایش    C° 4 بریکس در دماي نگهداري 

تغییرات متغیر بریکس در طول زمان از  2مطابق جدول . یافت
  )<05/0p(دار نبودند لحاظ آماري معنی

ابتدا افزایش و سـپس کـاهش    pHدر طول مدت نگهداري 
 82/3و سـپس بـه    85/3بـه   81/3از  pHدر هر دو دما (یافت 

، در طـول  C° 4 در دمـاي نگهـداري    pHتغییـرات  ). تغییر کرد
، در حالی که تغییرات )=007/0p(دار بود مدت نگهداري معنی

 در دماي نگهداري  ل مدت نگهداريدر طو pHداري در  معنی

C° 25  079/0(مشاهده نشدp=(.  
ــداري   ــاي نگه ــا در دم ــگ تیماره ــین  C° 25 و  4رن در ح

، ابتـدا  از  C° 25 در دمـاي نگهـداري   . نگهداري، کاهش یافـت 
تغییر کـرده اسـت  و در    145/0و سپس به  147/0به  151/0

و سـپس بـه    147/0بـه   151/0، ابتـدا از  C° 4 دماي نگهداري 
رات رنگ در هر دو دما در طـول  تغیی. تغییر کرده است 146/0

  . )<05/0p(دار نبودند  مدت نگهداري معنی
نتایج تحقیق بیـانگر، افـزایش اسـیدیته تیمارهـا در طـول      

 2مطـابق جـدول   . اسـت  C° 25 و  4مدت نگهداري در دمـاي  
 136/0، از C° 25 ها، در طول نگهداري در دماي  اسیدیته نمونه

، C° 4 اري در دمــاي تغییــر کــرد و در مــدت نگهــد 137/0بــه 
تغییـرات  . تغییـر یافـت   135/0بـه   136/0ها از  اسیدیته نمونه

  .)<05/0p(دار نبود  اسیدیته در طول مدت نگهداري معنی
همبســتگی و ارتبــاط متغیرهــاي مــورد بررســی در طــول 

با استفاده از ضـریب همبسـتگی    C° 25 و  4نگهداري در دماي 
  .نشان داده شده است 3اسپیرمن و آزمون مربوطه در جدول

ي مستقیم و بـا رنـگ    رابطه pHبریکس با  3با توجه به جدول
و رنـگ  بـا    pHهمچنین ارتباط متغیـر  . ي معکوس دارد رابطه

  .اسیدیته از نوع معکوس است
  
  
  

  نگهداريگزارش توصیفی از متغیرهاي مورد بررسی بر حسب زمان و دماي . 1جدول 
  متغیر مورد بررسی

  زمان
  بریکس

mean ± SD 
pH 

mean ± SD  
  رنگ

mean ± SD 
  اسیدیته

mean ± SD 

  136/0 ±007/0  151/0±010/0  81/3±040/0  23/7±350/1  صفر
  C°25   170/1±20/7  030/0±85/3  010/0±147/0  009/0± 137/0 -یک ماه 
  C° 4   190/1±18/7  040/0±85/3  010/0±147/0  003/0± 136/0-یک ماه 
  C° 25   020/1±18/7  030/0±82/3  010/0±145/0  009/0± 137/0-دو ماه 
  C° 4   260/1±38/7  030/0±82/3  010/0±146/0  010/0± 135/0-دو ماه 
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   C°25و  4بررسی تغییرات متغیرهاي مورد آزمون در طول مدت نگهداري در دماي . 2جدول 
متغییر مورد 

  آزمون
دماي نگهداري 

)C°(  
مقــدار آمـــاره    زمان دو ماه  ماهزمان یک  زمان صفر  زمان مورد بررسی

  آزمون فریدمن
p-value  

      5/5±001/0  3/5±001/0  1/5±001/0  شاهد   25  بریکس
  9/7±001/0  0/8±001/0  3/8±001/0  اینولین
  8/7±001/0  9/7±001/0  0/8±001/0  ساکارز -اینولین
  5/7±001/0  5/7±001/0  5/7±001/0  ساکارز
  999/0  0001/0  18/7±190/1  20/7±170/1  23/7±350/1  در کل

      3/5±001/0  2/5±001/0   1/5±001/0  شاهد   4
  3/8±001/0  9/7±001/0   3/8±001/0  اینولین
  0/8±001/0  8/7±001/0   0/8±001/0  ساکارز -اینولین
  9/7±001/0  8/7±001/0   5/7±001/0  ساکارز

  156/0  714/3  38/7±260/1  18/7±020/1  23/7±350/1  کلدر   
pH  25   85/3±001/0  82/3±001/0  79/3±001/0  شاهد      

  84/3±001/0  88/3±001/0  86/3±001/0  اینولین
  80/3±001/0  84/3±001/0  84/3±001/0  ساکارز -اینولین
  79/3±001/0  87/3±011/0  78/3±001/0  ساکارز
  079/0  067/5  82/3±030/0  85/3±030/0  81/3±040/0  در کل

      78/3±001/0  79/3±001/0  79/3±001/0  شاهد  4  
  85/3±001/0  88/3±001/0  86/3±001/0  اینولین
  85/3±001/0  87/3±001/0  84/3±001/0  ساکارز -اینولین
  80/3±032/0  84/3±011/0  78/3±001/0  ساکارز

  007/0  867/9  82/3±030/0  85/3±040/0  81/3±040/0  در کل  
      140/0±002/0  142/0±011/0  142/0±002/0  شاهد  25  رنگ

      148/0±025/0  151/0±022/0  160/0±011/0  اینولین
      147/0±013/0  150/0±044/0  153/0±006/0  ساکارز -اینولین
      144/0±031/0  145/0±046/0  149/0±004/0  ساکارز
  058/0  4/2  145/0±030/0  147/0±030/0  151/0±010/0  در کل

      141/0±062/0  141/0±014/0  142/0±002/0  شاهد  4
      149/0±011/0  151/0±037/0  160/0±011/0  اینولین
  ساکارز -اینولین
  ساکارز

006/0±153/0  
004/0±149/0  

027/0±149/0  
031/0±147/0  

031/0±148/0  
018/0±145/0  

    

  07/0  001/1  146/0±050/0  147/0±030/0  151/0±010/0  در کل  
      150/0±001/0  148/0±001/0  147/0±001/0  شاهد  25  اسیدیته

      131/0±001/0  131/0±001/0  130/0±001/0  اینولین
      133/0±001/0  132/0±001/0  131/0±004/0  ساکارز -اینولین
      138/0±001/0  138/0±001/0  137/0±001/0  ساکارز
  058/0  5/2  137/0±003/0  137/0±004/0  136/0±007/0  در کل

      149/0±001/0  148/0±001/0  147/0±001/0  شاهد  4
      132/0±001/0  131/0±001/0  130/0±001/0  اینولین
      133/0±001/0  132/0±001/0  131/0±004/0  ساکارز -اینولین
      138/0±001/0  138/0±001/0  137/0±001/0  ساکارز

  08/0  5/1  135/0±004/0  136/0±003/0  136/0±007/0  در کل  
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   C°25و  4بررسی همبستگی متغیرهاي مورد بررسی در طول نگهداري در دماي . 3جدول 
 ضریب همبستگی اسپیرمن

)p-value(  
  اسیدیته  رنگ pH  بریکس

  -  -  - -  بریکس
pH *310/0  

)020/0(  
- -  -  

  - 288/0*  رنگ
)043/0(  

080/0  
)579/0(  

-  -  

  - 024/0  اسیدیته
)859/0(  

*507/0 -  
)0001/0<(  

**546/0 -  
)0001/0<(  

-  

  دار استمعنی =05/0pدر *    
  دار استمعنی =1/0pدر * *
  

  
  بحث  

هـاي  نتیجه مطالعه حاضر نشـان داد، اینـولین بـر ویژگـی    
فیزیکی عصاره مالت اثر مثبتی دارد و جایگزین مناسبی بـراي  

در ) 2009(همکــاران  و  Renukaهمچنــین . ســاکارز اســت 
تحقیقی فروکتوالیگوساکاریدها را به سه آب میوه آناناس، انبـه  
و پرتقال اضافه کردند و نتیجه گرفتنـد فروکتوالیگوسـاکاریدها   

محصــول تغییــر کــه در کیفیــت نهــایی  تواننــد بــدون آن مــی
داري ایجاد کنند، بـه صـورت نسـبی جـایگزین سـاکارز       معنی

، اسـیدیته قابـل تیتـر، مـواد     pHها  در مطالعه آن. )24(گردند 
ماهـه تغییـر    6جامد محلول کل و رنـگ طـی دوره نگهـداري    

  . داري نداشتمعنی
نتایج تحقیق نشان داد تغییـرات بـریکس در طـول مـدت     

رهـا بسـتگی   شـده در تیما  نگهداري به میزان اینـولین افـزوده   
اینولین بیشـترین و تیمـار شـاهد    % 3داشت، تیمارهاي داراي 

در هـر یـک از تیمارهـا،    . کمترین میزان بریکس را دارا بودنـد 
ي نگهداري از نظـر آمـاري    مقدار شاخص مورد بحث طی دوره

ي اینولین در نوشیدنی مالت  ثابت بود که حاکی از عدم تجزیه
  .دار داشته باشدر معنیاي است که بر بریکس اث تا اندازه

ها  نمونه pHافزودن اینولین و کاهش مقدار ساکارز بر روي 
داري ایجـاد نکـرد، بـدین    در طول مدت نگهداري تغییر معنـی 

هـاي حـاوي   در نمونـه  pHهـاي اولیـه   گونه که ابتدا در زمـان 
. کاهش یافـت  pHاینولین بیشترین مقدار ولی با گذشت زمان 

در طول مدت نگهداري محسوس نبـود ولـی    pHروند تغییرات 
 pHمیـزان   5/1%نسبت بـه اینـولین   % 3هاي اینولین در نمونه

این مشاهده بـا نتـایج ناشـی از تحقیقـات     . کمتر کاهش یافت
Renuka   چنین  هم). 24(مطابقت داشت  2009و همکاران در

بـه عنـوان    رااینـولین  اثـر   1389مظلومی و همکاران در سال 
 بی بر روي خواص حسی و بافتی ماست کم چربجایگزین چر

مورد مطالعه قرار دادند و نتایج تحقیقاتشان نشان داد افـزودن  
). 25(گــردد  مـی  pHاینـولین بـه طـور جزئــی سـبب کـاهش      

Morisse   بیان کردند اینولین منجر  1993و همکاران در سال
شـود و   و تولید اسیدهاي چرب کوتاه زنجیر مـی  pHبه کاهش 

گـردد   زا در بـدن مـی  هاي بیماريباعث کاهش میکروارگانیسم
)26 .(Nazzaro  و همکارانش در مطالعه خود بر روي آب هویج

و  pHبه این نتیجه رسیدند که افزودن اینولین منجر به کاهش 
گـردد و همچنـین در طـول تخمیـر      ایجاد محیط اسـیدي مـی  

  ).27(یابد داري کاهش می ر گلوکز و ساکارز به طور معنیمقدا
تغییرات اسیدیته در طول مدت نگهداري در هـر دو دمـاي   

C°4  وC°25ــود ، در ســطح معنــی ــاهش ). p≤05/0(دار نب ک
بـدین  . میزان اینولین منجر بـه افـزایش اسـیدیته شـده اسـت     

درصـد اینـولین اسـیدیته     5/1هـاي حـاوي   صورت کـه نمونـه  
بنـابراین از آنجـا کـه    . ندداشـت % 3نسبت بـه اینـولین    بالاتري

شــوند و  اســتفاده خنثــی بــوده و یــونیزه نمــی قنـدهاي مــورد 
انـد،   هـا از نظـر آلـودگی میکروبـی پـاك بـوده       همچنین نمونه

  . اند دار نداشته هاي یادشده تغییر معنی شاخص
و  C°4تغییرات رنگ در طول مدت نگهداري در دو دمـاي  

 C° 25 05/0(دار نبود  معنی≥p .(هاي انجـام  با توجه به بررسی
شده با افزایش میزان قنـد اینـولین، کـدورت نوشـیدنی مالـت      

کـه بیشـترین شـفافیت در پایـان      بـه طـوري   . شود افزوده می
در تمـامی تیمارهـا در طـی    . ي نگهداري مشاهده گردیـد  دوره
کـه  یابـد   ي نگهداري، میزان شفافیت محصول افزایش می دوره
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 ١١٨

. دلیل آن کاهش قند کل در تیمارها طی دوره نگهداري اسـت 
میزان قند کمتر در تیمـار شـاهد دلیـل سـرعت بیشـتر رونـد       

و  C°4افزایش شفافیت در طول مـدت نگهـداري در دو دمـاي    
C°25  میـزان کـاهش قنـد کمتـري را طـی       متعاقبـاً است که

شـوریده و همکـاران در سـال    . ي نگهداري در پی داشـت  دوره
هـاي  در تحقیقی اثر افـزودن اینـولین بـر روي ویژگـی     1389

شکلات تیره بررسی کردند و به این نتیجه رسیدند که اینولین 
به دلیل جذب آب باعث کاهش پـراکنش نـور و در نتیجـه بـا     

تـر بـه   شود شکلات، تیـره  کاهش درجه درخشندگی سبب می
  ).28(نظر برسد 

ن به عنوان یک پري اینولیبه طور کلی نتایج تحقیق نشان داد 
تواند بـا بهبـود    هاي سلامت بخش فراوان می بیوتیک با ویژگی

هاي فیزیکوشیمیایی عصاره مالـت، جـایگزین مناسـبی    ویژگی
گرفته شود که سبب بهبود سلامت جامعه  در نظربراي ساکارز 

  .گردد از طریق کاهش مصرف ساکارز در رژیم غذایی می
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Background and Objectives: Malt extract (because of specific sensory and nutritional properties) is one of 
the most widely consumed beverages in the world. Enrichment of beverages with functional ingredients such 
as prebiotics as a substitutive of sucrose can be used to improve public health practice. So, the aim of this 
research is production of prebiotic malt extract in laboratory scale by replacing sucrose with inulin and 
investigating its physicochemical properties. 

Materials & Methods: Malt with Razak and inulin alone or in combination with sucrose with specific ratios 
(inulin 3%, inulin 1.5%, sucrose 1.5%, and sucrose 3%) were prepared, and after pasteurization, maintained 
at 4 and 25 ° C for every 2 months (4 months). Then physical and chemical tests (including pH, Brix, pH and 
color) were done on the samples. 

Results: The Brix of samples correlated with the amount of inulin. The samples with maximum and 
minimum levels of Brix were inulin 3% and control, respectively. Also addition of inulin, and consequently, 
reducing the amount of sucrose led to decreasing the samples’ pH during storage (p-value≥0.05). At the 
beginning, pH in the samples containing inulin was the highest, which was decreased during the storage 
time. In all cases, the pH levels were not changed significantly but in the samples with  inulin 3%compared 
to inulin1.5%, the pH levels were less decreased. Moreover, the reducing amount of inulin caused increasing 
the acidity of the samples. According to investigations, the increased amount of inulin was correlated with 
increasing the color and turbidity of the samples because of reducing light scattering. The changes of color 
during storage at 4 and 25 ° C were not significant (p-value≥0.05).  

Conclusion: The results showed that addition of inulin to malt extract had no significant adverse effect on 
the physicochemical properties of the product. However, it could improve the nutritional characteristic of the 
product by production of a probiotic beverage, and thus have health effects on the public health and be an 
effective suitable alternative of sucrose. 

Keywords: Malt extract, Prebiotic, Inulin 
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