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 چکیده

نظیر پری بیوتیك ها یکی از پیشرفت های اخیر در زمینه تولید آب  ،غنی سازی نوشیدنی ها با اجزای فراسودمند :زمینه و هدف

 خواص بر تاگاتوز و زودن برخی پروبیوتیك ها مانند اینولینفا این مطالعه بررسی اثر بنابراین هدفمیوه به شمار می رود. 

 پرتقال است. آب حسی و فیزیکوشیمیایی

و سپس در دمای  اضافه آب پرتقالبه  مشخص هاینسبت به ساکارز همراه به تاگاتوز و اینولین بیوتیكپری ترکیبات :روش بررسي

)دمای  C° 25)دمای یخچالی( و  C°4های آب پرتقال پاستوریزه شده در دو دمای تیماردرجه سانتی گراد پاستوریزه شدند.  90

( و حسی تیمارها در فواصل pH)بریکس، اسیدیته، میزان قند و  فیزیکوشیمیاییهای ماه نگهداری شدند. ویژگی 3مدت محیط( به 

 بار اندازه گیری شدند.زمانی هر ماه یك

ها ارتیم تیتر قابل یاسیدیته و ، بریکسpH  میزان ی بر رویمعنی دار اثر نگهداری هیچ گونه نتایج نشان دادد که دمای :یافته ها

 ؛ به طوری(P<05/0) یافت کاهش معنی دار طوربه نگهداری طی این در حالی بود که میزان قند کل نمونه ها،(. P>05/0)نداشت 

هیچ  .بود %7/33به  میزان  c24°نگهداری شده در دمای  "%3ساکارز-%3اینولین"که بیشترین کاهش میزان قند مربوط به  تیمار 

معنی  طورمحیط بهدمای  در ، این موضوع در حالی بود که نگهداری(P>05/0)مارها مشاهده نشد شفافیت تی گونه تغییری بر

 .(P<05/0)کاست  هانمونه طعم مقبولیت ی ازدار
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 مقدمه

توسط  1995بیوتیك برای اولین بار در سال  یپری واژه

گیبسون و رابرفروید با این مفهوم ارائه شد که ترکیبات 

غذایی غیر قابل هضمی هستند که توانایی تحریك انتخابی 

میزبان ی را در رودهها رشد یك یا تعداد محدودی از باکتری

-یتعریف دیگری برای پر رابرفروید ،2004 سال دارند. در

 غذایی ها را به عنوان منابعها ارائه داد و آنبیوتیك

 تحریك سبب هضمی تعریف کرد که غیرقابل کربوهیدراته

 و بیفیدوباکتریوم مانند هاییباکتری تکثیر و رشد

 سلامتی بهبود سبب نتیجه در و( 1) شده لاکتوباسیلوس

 کوتاه و مقاوم هایکربوهیدرات این (.2) شوندمی میزبان

 یا و هضم قابل غیر الیگوساکاریدهای عنوان با ر،زنجی

 (.3) اند شده شناخته هضم کم هایکربوهیدرات

 نظیر حفظ بخش بسیاریدارای اثرات سلامتها بیوتیكپری

 روده ها ازنآ عبور و کمك به تحریك و روده هایریززنده

 اضافی مواد حذف ،(6، 5) یبوست و اسهال از جلوگیری ،(4)

کمك به  ،(7) نیاز مورد مواد جذب و کلسترول و لوکزنظیر گ

 جذب تولید و تحریك، ،(8) هابیفیدیوباکتریوم رشد

 ،(10) بدن ایمنی سیستم تقویت ،B (9) گروههای ویتامین

 به ابتلا خطر کاهش به کمك و( 11) چاقی کنترل به کمك

 توانمی هابیوتیكپری انواع هستند. از( 12) استخوان پوکی

 اینولین، گالاکتوالیگوساکاریدها، فروکتوالیگوساکاریدها، به

 لاکتوساکارز، گزیلوالیگوساکاریدها، لاکتولوز،

 دیگر هایکربوهیدرات از برخی و سویا دانه الیگوساکاریدهای

 دارای اینولینها، بیوتیك پری بین . در(13،14) نمود اشاره

 و باعثاست و طعمی شیرین دارد  مولکولی وزن بیشترین

گردد خون می HDL افزایش و گلیسرید تری سطوح کاهش

 افزایش اخیرهای سال در پرتقال آب مصرف .(14)

 میوه آب %50 حاضر حال به طوری که در یافتهچشمگیری 

 .(15است ) این نوشیدنی به مربوط جهان سراسر در مصرفی

 منبع ترینفراوان پرتقال که دهدمی نشان ایتغذیه مطالعات

 قند، توجهی قابل مقادیر شامل و بوده C تامینوی

 معدنی مواد و اسانسیهای روغن فلاونوئیدها، کربوهیدرات،

 C ویتامین بالای محتوای که گزارش شده است(. 16) است

 آب اکسیدانیآنتی خاصیت ها باعث افزایشفنول پلی و

 .(17-19)شود پرتقال می

 صورت بیوتیكروپهای میوه آب زمینه در مطالعات متعددی

 اغلب که دهندمی نشان حسیهای ارزیابی است. گرفته

 را معمولی پرتقال آب حسی خصوصیات کنندگان مصرف

 لوکو(. 20) دهندمی ترجیح پروبیوتیك پرتقال آب به نسبت

 روی بر را بخشسلامت مواد تاثیر 2007 سال در همکارش و

 رسیدند یجهنت به این مورد بررسی قرار دادند و پرتقال آب

-سلامت مواد حاوی پرتقال آب کنندگان مصرف %11 که

 پرتقال آب بین تمایزی %24 و دادند ترجیح را بخش

 پرتقال آب %30 و ندیدند بخشسلامت پرتقال آب و معمولی

 سال در همکارانش و . کولیدا(22) دادند ترجیح را معمولی

 اینولین انندم هاییبیوتیكپری اثرات روی بر تحقیقی 2002

 رسیدند نتیجه این به و دادند انجام هافروکتوالیگوساکارید و

 شوندمی بزرگ روده عملکرد بهبود به منجر مواد نوع این که

(14.) 

 فروکتوالیگوساکاریدها( 2009) همکاران و( Renuka) رِنوکا

ها آن نتایج. افزودند پرتقال و انبه آناناس، میوه آب سه به را

 صورت به را فروکتوالیگوساکاریدها توانمی که داد ننشا

 نهایی کیفیت در آن که بدون کرد ساکارز جایگزین نسبی

 ،Phها آن مطالعه در(. 22)آید  بوجود داری معنی تغییر

 ماه 6 طی رنگ و کل محلول جامد مواد تیتر، قابل اسیدیته

 حسی ارزیابی همچنین. نکرد داری معنی تغییر نگهداری

محیط  درجه حرارت در شده نگهداری میوه آب که داد نشان

(°c2±25تا ) یخچال در شده نگهداری میوه آب و ماه 4 

(°c4تا ) داشتند قبولی قابل حسیهای ویژگی ماه 6 . 
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 بروز سبب زندگی ناصحیح سبك و هاتنش کلی، طور به

جامعه شده است، و در این  افراد سلامتی در جدی مشکلات

های بیماری از جلوگیری در مهمی نقش مناسب تغذیه بین

 کاهش یا پیشگیری در مهم موارد از یکی. دارد مختلف

 میوه آب مانند سودمند غذایی مواد مصرف رایج، هایبیماری

و کاهش میزان مصرف مواد قندی به  پرتقال، نظیر هایی

 سرطان و دیابت چاقی، بروز سبب که است شکر خصوص

-پری مانند هاییجایگزین از استفاده بنابراین. دشومی

 در با توجه به این که. تواند بسیار مفید باشدمی هابیوتیك

-آنتی بالای مقدار به دلیل پرتقال آب ها،میوه آب انواع میان

 پوشش بهتر را فراسودمند مفهوم ،C ویتامین و اکسیدان

در این پژوهش تغییر خواص حسی،  دهد،می

ای آب پرتقال با افزودن زیکوشیمیایی و تغذیهفی

ها با مواد قندی بررسی سازی آنها و جایگزینبیوتیكپری

 شده است. 

 روش بررسي

پس از ترکیب کردن کنسانتره و آب به  پرتقالابتدا آب 

بیوتیك نسبت مشخص تهیه شد. سپس ترکیبات پری

شخص های ماینولین و تاگاتوز به همراه ساکارز به نسبت

 %3-/ ساکارز %3-زنجیر؛ اینولین کوتاه (S-6)%6-ساکارز)

(I-3/S-3)6-زنجیر؛ اینولین کوتاه% (I-6)6-؛ تاگاتوز%(T-

ها اضافه و به نمونه( (T-3/S-3)%3-/تاگاتوز%3-؛ ساکارز (6

بسته پاستوریزه شدند.  c°90 به روش داغ در درجه حرارت

 c°25( و )دمای یخچالی c°4های آبمیوه در دو دمای 

ماه نگهداری شد و شاخص های  3)دمای محیط( به مدت 

فیزیکوشیمیایی و حسی تیمارها در فواصل زمانی هر یك ماه 

 گیری شدند.اندازه

  pHاندازه گیری 

متر(  pHاز روش پتانسیومتری ) pHگیری اندازه برای

متر به ترتیب با محلول  pHاستفاده شد. ابتدا دستگاه 

-ها اندازههنمون pHکالیبره گردید و سپس  9و  7، 4تامپون 

  .(25) گیری شد

 اندازه گیری اسیدیته 

از نمونه را  لیترمیلی 10میوه، آب برای اندازه گیری اسیدیته 

نرمال تا رسیدن  1/0با پیپت در یك ارلن ریخته و با  سود 

تیتر گردید. حجم مصرفی سود را یادداشت   = 2/8pHبه 

گرم نمونه  100در سیتریك سب اسیدنموده و نتیجه بر ح

 محاسبه گردید:زیر اسیدیته طبق رابطه  .(26) بیان شد

 

 اسیدیته = 

N: سود مصرفی بر حسب میلی لیتر 

S: مقدار نمونه برداشت شده 

  بریکسآزمایش 

به این صورت است که دستگاه  بریکسروش اجرای آزمایش 

آب مقطر کالیبره شد، سپس رفراکتومتر ابتدا با استفاده از 

قرار داده شد و  دستگاهچند قطره از آب میوه روی منشور 

بریکس آب میوه قرائت گردید. نتیجه بر حسب گرم مواد 

 .(25) گرم نمونه بیان شد 100جامد محلول در 

 میزان قند کل 

گیری میزان قند کل از روش لین و آینون برای اندازه

ز نمونه قند قبل از هیدرولیز را به لیتر امیلی 25استفاده شد. 

لیتر میلی 3لیتر منتقل نموده و میلی 100یك بالن حجمی 

اسیدکلریدریك غلیظ به آن اضافه شد. سپس آن را به مدت 

قرار داده و بعد از سرد شدن  C °70دقیقه در حمام آب 10

در درجه حرارت محیط و افزودن فنل فتالئین، با سود خنثی 

شود. به حجم رسانده و به بورت منتقل میو با آب مقطر 

اضافه  Bو  Aمایر مقدار معینی فهلینگ سپس در یك ارلن

کرده و با قند موجود در بورت در حضور معرف بلودومتیلن تا 

. مقدار قند (25)شود به وجود آمدن رسوب آجری تیتر می

گرم  100کل با استفاده از فرمول زیر بر حسب گرم در 

 شد: نمونه محاسبه
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 میزان قند کل  =

 ارزیابي حسي 

 هادونیك  حسای  ارزیاابی  از تیمارها حسی مقایسه منظور به

 باود  صاورت  این به حسی ارزیابی. شد استفاده اینقطه چهار

 دهناده  نشاان  4 عادد  و "بادترین " دهناده نشاان  1 عدد که

 (.   4) بود رنگ و طعم هایجنبه از فرآورده بودن"بهترین"

 شفافیت گیری زهاندا

. شد انجام اسپکتروفتومتر دستگاه از استفاده با آزمایش این

 به 1 نسبت به ها نمونه ابتدا که بود صورت این به کار روش

 اسپکتروفتومتر با گیریاندازه قابل تا گردید مخلوط آب با 2

 دستگاه داخل و شد ریخته کووت در میوه آب سپس. باشد

 نانومتر 440 موج طول در آن شفافیت میزان و گرفت قرار

 (.26) شد گیریاندازه

 تجزیه و تحلیل آماری

ها در سه تکرار تولید شده و ماورد آزماون قارار    تمامی نمونه

 گرفت. طرح آزمایشات باه صاورت فاکتوریال کامال باوده و     

هاای حاصال، باا    دار میاان میاانگین داده  یافتن تفاوت معنی

با اساتفاده   Duncan  ، تستANOVAآزمون استفاده از 

 05/0در ساطح معنای داری    17نساخه   SPSSاز نرم افزار 

 صورت گرفت.

 هایافته

 پرتقال آب فیزیکوشیمیایي تغییرات

 یدوره طي پرتقال آب تیمارهای در بریکس تغییرات

 C  25° و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 90 طی تیمارها در بریکس تغییرات دهندهنشان 1 جدول

نتایج . است C °25و 4 حرارت درجه دو ی درنگهدار روز

نگهداری،  یدوره طیدهد که حاصل از این جدول نشان می

میزان بریکس به درصد مواد جامد افزوده شده بستگی دارد 

که امری بدیهی است، بدین صورت که تیمار شاهد بر خلاف 

ترین بقیه تیمارهای تهیه شده با درصدهای مختلف کم

 شدهاستفاده قند نوعدارا بود، هرچند که میزان بریکس را 

( ساکارز/تاگاتوز یا تاگاتوز ساکارز، ساکارز،/اینولین اینولین،)

 هیچ . در(P>05/0) نداشت بریکس میزان بر معنی دار اثر

 یدوره طی بحث مورد شاخص مقدار تیمارها، از یك

 نداد. لازم نشان را معنی داری تغییر آماری نظر از نگهداری

 معنی دار اثر نگهداری، حرارت درجه تغییر که است اکیدت به

 (.P>05/0) نداشت بریکس بر

 طی پرتقال آب تیمارهای در بریکس تغییرات. 1جدول

 C25°  و 4 حرارت درجه دو در نگهداری یدوره

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

90 60 30 0  (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

پری 

ك بیوتی

)%( 

19/6aA 19/7aA 19/5aA 19/6aA 4 I-6 

19/5aA 19/6aA 19/5aA 19/4aA 25  

19/7aA 19/7aA 19/6aA 19/5aA 4 I-

3/S-3 

19/6aA 19/6aA 19/7aA 19/7aA 25  

19/5aA 19/7aA 19/5aA 19/5aA 4 S-6 

19/6aA 19/6aA 19/7aA 19/7aA 25  

19/5aA 19/7aA 19/7aA 19/6aA 4 T-6 

19/5aA 19/5aA 19/4aA 19/5aA 25  

19/6aA 19/7aA 19/6aA 19/7aA 4 T-

3/S-3 

19/6aA 19/7aA 19/7aA 19/6aA 25  

15/3bA 15/5bA 15/4bA 15/5bA 4 B 

15/5bA 15/4bA 15/5bA 15/4 

bA 

25  

 کوچك انگلیسی متفاوت حروف با ستون دریك که هاییمیانگین

 میانگین و متفاوتند یکدیگر با دار طورمعنی به اند شده مشخص

 داده نشان بزرگ انگلیسی متفاوت حروف با ردیف یك در که هایی

 .(<05/0P) دارند معنی طورمتفاوت به اند،شده
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 ایتیماره در تیترقابل یاسیدیته و pH تغییرات

 4 حرارت درجه دو در نگهداری یدوره طي پرتقال آب

 C  25° و

 یاسیدیته و pH تغییرات نمایانگر 3 و 2 شماره هایجدول

 4 حرارت درجه دو نگهداری در یدوره طی تیمارها تیترقابل

 نشان 2 شماره جدول در که طورهمان .هستند  C °25و

 طی یمارت هر pH در معنی دار تغییرات است، شده داده

 این از گیریاندازه روزِ هر در هاتیمار میان و نگهداری یدوره

 جدول اساس بر همچنین،(. P>05/0) نشد مشاهده دوره

 میزان نظر از تیمارها میان معنی دار تفاوت ،3 شماره

 (.  P>05/0) ندارد وجود نیز تیترقابل یاسیدیته

 یدوره طی پرتقال آب تیمارهای در pH تغییرات. 2جدول

 C25°  و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

90 60 30 0 (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

 پری بیوتیك

)%( 

3/0aA 3/1aA 3/0aA 3/1aA 4 I-6 

3/0aA 3/1aA 3/0aA 3/1aA 25  

3/0aA 3/1aA 3/0aA 3/1aA 4 I-3/S-3 

3/0aA 3/0aA 3/0aA 3/1aA 25  

3/0aA 3/0aA 3/0aA 3/1aA 4 S-6 

3/0aA 3/0aA 3/1aA 3/1aA 25  

3/0aA 3/0aA 3/1aA 3/1aA 4 T-6 

3/0aA 3/1aA 3/0aA 3/1aA 25  

3/1aA 3/0aA 3/0aA 3/1aA 4 T-3/S-3 

3/2aA 3/1aA 3/0aA 3/1aA 25  

3/0aA 3/0aA 3/1aA 3/1aA 4 B 

3/0aA 3/0aA 3/1aA 3/1aA 25  

 کوچك انگلیسی متفاوت حروف با ونست دریك که هاییمیانگین

میانگین  مشخص شده اند به طورمعنی دار با یکدیگر متفاوتند و

 داده نشان بزرگ انگلیسی متفاوت حروف با ردیف هایی که در یك

 (.P<05/0) طورمتفاوت معنی دارند به اند،شده

 

 یدوره طی پرتقال آب تیمارهای در اسیدیته تغییرات. 3جدول

 C25°  و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

90 60 30 0 (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

پری 

بیوتیك 

)%( 

1/2bB 1/3abA 1/3abA 1/3aA 4 I-6 

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/3aA 25  

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/3aA 4 I-3/S-3 

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/3aA 25  

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/3aA 4 S-6 

1/3abA 1/3abA 1/2bA 1/3aA 25  

1/3abA 1/2bA 1/3abA 1/2bA 4 T-6 

1/3abA 1/2bA 1/3abA 1/2bA 25  

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/3aA 4 T-3/S-3 

1/3abA 1/3abA 1/3abA 1/2bB 25  

1/4aA 1/4aA 1/4aA 1/3aB 4 B 

1/4aA 1/4aA 1/4aA 1/3aB 25  

مشخص  کوچك انگلیسی متفاوت حروف با ستون دریك که هاییمیانگین

 میانگین هایی که در یك شده اند به طورمعنی دار با یکدیگر متفاوتند و

طورمتفاوت  به اند،شده داده نشان بزرگ انگلیسی متفاوت حروف با ردیف

 (.P<05/0) معنی دارند

 طي پرتقال آب تیمارهای در کل قند تغییرات

 C  25° و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 یدوره طی تیمارها در کل قند میزان نشانگر 4 جدول

 طور همان .است C °25و 4 حرارت درجه دو نگهداری در

 آغاز در کل قند میزان شودمی مشاهده جدول این در که

معنی  تفاوت شده تهیه هاینمونه بین در نگهداری یدوره

 هر در رمگ 6/12 میزان با شاهد تیمار ولی نداشت داری

 میزان کمترین دارای معنی دار میزان به نمونه، گرم 100

 طوربه نگهداری طی کل قند مقدار تیمار، هر در. بود قند

 کل قند کاهش بیشترین(. P<05/0) یافت کاهش معنی دار
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 درجه در اینولین %3-ساکارز %3 دارای تیمار به مربوط

 در گرم 0/13 به افت %7/33 میزان با که بود محیط حرارت

 در کل قند کاهش میزان کمترین. رسید نمونه گرم 100 هر

 حرارت درجه در افت %4/22 میزان با %6 تاگاتوز تیمار

 .شد مشاهده یخچالی

 در نگهداری یدوره طی پرتقال آب تیمارهای در کل قند تغییرات. 4جدول

 C25°  و 4 حرارت درجه دو

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

 درصد

 افت

90 60 30 0 (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

پری 

ك بیوتی

)%( 

5/23  14/9aD 15/9aC 17/8aB 19/5aA 4 I-6 

8/32  13/1bD 15/3bC 17/4bB 19/5aA 25  

9/22  15/1aD 16/0aC 17/9aB 19/6aA 4 I-

3/S-3 

7/33  13/0bD 15/1bC 17/3bB 19/6aA 25  

7/23  14/8aD 15/8aC 17/7aB 19/4aA 4 S-6 

3/32  13/2bD 15/1bC 17/2bB 19/5aA 25  

4/22  15/2aD 15/9aC 18/0aB 19/6aA 4 T-6 

8/32  13/1bD 15/2bC 17/4aB 19/5aA 25  

4/24  14/8aD 15/8aC 17/9aB 19/6aA 4 T-

3/S-3 

9/32  13/0bD 15/2bC 17/5bB 19/4aA 25  

3/25  9/4dD 9/8dC 11/1dB 12/6bA 4 B 

9/28  9/1cD 10/2cC 11/5cB 12/6bA 25  

 مشخص کوچك انگلیسی متفاوت حروف با ستون دریك که هاییمیانگین

 یك در که هایی میانگین و متفاوتند یکدیگر با دار طورمعنی به اند شده

 طورمتفاوت به اند،شده داده نشان بزرگ انگلیسی متفاوت حروف با ردیف

 .(< P 05/0) دارند معنی

 

 یدوره طي رتقالپ آب تیمارهای در شفافیت تغییرات

 C  25° و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 در نگهداری یدوره طی تیمارها شفافیت بر میزان 5 جدول

 این با مطابق .دلالت دارد C °25و 4 حرارت درجه دو

 در چه هانمونه شفافیت در معنی داری تغییر هیچ جدول،

 هایدرجه در نگهداری طی در چه و مختلف تیمارهای بین

  (. P>05/0)است  نشده ایجاد لفمخت

 در نگهداری یدوره طی پرتقال آب تیمارهای در شفافیت تغییرات .5جدول

 C25°  و 4 حرارت درجه دو

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

90 60 30 0 (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

 پری بیوتیك

)%( 

2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 2/5 aA 4 I-6 

2/9 aA 2/7 aA 2/6 aA 2/4 aA 25  

2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 4 I-3/S-3 

2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 25  

2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 2/4 aA 4 S-6 

      

2/4 aA 2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 25  

2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 2/6 aA 4 T-6 

2/7 aA 2/6 aA 2/7 aA 2/7 aA 25  

2/6 aA 2/7 aA 2/6 aA 2/6 aA 4 T-3/S-3 

2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 2/6 aA 25  

2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 2/7 aA 4 B 

2/7 aA 2/8 aA 2/8 aA 2/8 aA 25  

مشخص شده  کوچك انگلیسی متفاوت حروف با ستون دریك که هاییمیانگین

 با ردیف میانگین هایی که در یك اند به طورمعنی دار با یکدیگر متفاوتند و

 طورمتفاوت معنی دارند به اند،شده داده نشان بزرگ لیسیانگ متفاوت حروف

(05/0>P.) 

 

 

 یدوره طي پرتقال آب تیمارهای حسي خواص

 C  25° و 4 حرارت درجه دو در نگهداری

 طی تیمارها حسی هایویژگی یدهندهنشان 6 جدول

. است C °25و 4 حرارت درجه دو در نگهداری یدوره

 تیمارهای که شودمی ملاحظه جدول این با مطابق
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 حسی مقبولیت ، C 4°حرارت درجه در شدهنگهداری

 حرارت تیمارهای نگهداری شده در درجه نسبت به بیشتری

بود  معنی دار آماری نظر از اختلاف این و داشتند محیط

(05/0>P) .ساکارز، %6 تیمارهای نگهداری، یدوره آغاز در 

 %3 -ساکارز  %3اینولین و  %3 -ساکارز  %3 تاگاتوز، 6%

و در  نداشتند معنی دار تفاوت یکدیگر با طعم نظر از اینولین

 %6 با تیمار و بعد از آن (P>05/0)ه قرار داشتند تبیك ر

(. P>05/0) شاهد قرار گرفتند تیمار نهایت، در و اینولین

 را طعم نظر از حسی مقبولیت کمترین شاهد تیمار همچنین

 در نگهداری سوم ماه در 6/2و صفر زمان در 1/5 امتیاز با

 قند افزودن که داد نشان نتایج. داشت C°25 حرارت درجه

 کننده، شیرین با ترکیب در چه و تنهایی به چه بیوتیكپری

 در شده نگهداری تیمارهای حسی مقبولیت افزایش باعث

. (P<05/0)گردید ارزیابان نظر از یخچالی درجه حرارت

 با مقایسه در یخچال حرارت درجه در بحث مورد تفاوت

 برای طعم امتیاز مثال عنوان به. بود بیشتر مراتب به محیط

 روز در 5/6 میزان از %3 تاگاتوز -%3 اینولین حاوی تیمار

 محیط حرارت درجه در نگهداری 90 روز در 4 به صفر

 که شودمی آشکار 6 شماره جدول به رجوع با. یافت کاهش

 سرتاسر در هانمونه رنگ مطلوبیت میان معنی دار تفاوت

 تشخیص گراکنندهمصرف هایارزیاب دید از نگهداری یدوره

 . (P>05/0)نشد  داده

 بحث ونتیجه گیری

 نگهداری بر روی نتایج این مطالعه نشان داد که طول مدت

 نداشت معنی داری تغییر تیمارها در بریکس میزان

(05/0>P )نوکارِ تحقیقات از حاصل نتایج با مشاهده این که 

 موضوع نای.)14(دارد  مطابقت 2009سال  در همکاران و

 بر معنی دار اثر نگهداری یدوره طی قندها کاهش که

 قندها این که دهدمی نداشته، نشان تیمارها در بریکس

شده باشند که این  تبدیل محلول ترکیبات دیگر به بایستی

ه در این تحقیق استفاد. امر منجر به ثبات بریکس شده است

شوند و همچنین عدم از قندهای خنثی که یونیزه نمی

ها از نظر میکروبی، میتواند باعث ثابت ماندن آلودگی نمونه

 در افزوده قندهای کاهش. )22(شود  pHشاخص بریکس و 

در  همکاران و رِنوکا توسط شده منتشر گزارش با تحقیق این

ل دلی که رسدمی نظر. به)14(داشت  همخوانی 2009 سال

 قندها یا  ایپاره آبمیوه می تواند تجریه کاهش قندهای

تغییر در  .)1(آنها با سایر مواد باشد  شیمیایی هایواکنش

 aتاتیانا وهمکارانش در سال میزان قندهای موجود با نتایج 

متناقض بود به طوری که آنان گزارش دادند استفاده  2015

یزیکوشیمیایی از پری بیوتیك الیگوفروکتوز بر ویژگیهای ف

آب سیب نگهداری شده در دمای یخچالی بی تاثیر است 

ها در درجه حرارت نگهداری نمونهنتایج نشان داد که (.  23)

ی ها طی دورهیخچالی باعث حفظ ویژگی های حسی آن

نگهداری می شود که این موضوع با تحقیق تاتیانا 

در خصوص ارزیابی حسی آب  b 2015وهمکارانش در سال 

ب پری بیوتیك نگهداری شده در دمای یخچالی در یك سی

ی نگهداری بر (. گزارش شد که دوره24راستا است )

های حسی اثری معنی داری نداشت در حالی که ویژگی

 و معنی دار طوربه محیط درجه حرارت نمونه ها در نگهداری

 مدت نگهداری طی آن ها طعم مقبولیت از قابل توجهی

 . کاست

بیوتیك و شیرین کننده در اینولین به عنوان پری استفاده از

های حسی این های آب پرتقال اثر نامطلوبی در ویژگینمونه

توان فراورده ندارد. باتوجه به نتایج حاصل از این پژوهش می

تواند در گفت که اینولین در ترکیب با ساکارز و تاگاتوز می

ب مورد بخش با خواص حسی مطلوای سلامتتولید فراورده

هایی که انجام گرفت استفاده قرار گیرد. با توجه به بررسی

هایی مانند آب پرتقال سازی نوشیدنیتوان گفت که غنیمی

هایی نظیر بیوتیكبا اجزای فراسودمند جدید همچون پری

اینولین و تاگاتوز به تنهایی یا با ترکیب با ساکارز با هدف 
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 پذیر است.-قبول امکانمهم جایگزینی قند و خواص حسی قابل 

 
 

 C25°  و 4 حرارت درجه دو در نگهداری یدوره طی پرتقال آب تیمارهای حسی خواص. 6جدول

 تیمارها زمان نگهداری )روز(

90 60 30 0 (˚C) 
درجه 

حرارت 

 نگهداری

پری 

 بیوتیك

)%( 

   طعم رنگ طعم رنگ طعم رنگ طعم رنگ

6/6aA 5/3bA 6/5aA 5/3bA 6/6aA 5/4bA 6/7aA 5/5bA 4 I-6 

6/5aA 3/0deD 6/6aA 4/1deC 6/7aA 5/0cB 6/7aA 5/5bA 25  

6/7aA 5/6aA 6/7aA 5/7aA 6/6aA 5/8aA 6/5aA 6/5aA 4 I-3/S-3 

6/7aA 3/5dD 6/5aA 4/4dC 6/7aA 5/5bB 6/5aA 6/0aA 25  

6/6aA 5/7aA 6/6aA 5/8aA 6/6aA 5/9aA 6/6aA 6/1aA 4 S-6 

6/5aA 3/3dD 6/7aA 4/4dC 6/5bA 5/5bA 6/6aA 6/1aA 25  

6/7aA 5/7aA 6/6aA 5/7aA 6/8bA 5/8aA 6/7aA 5/9aA 4 T-6 

6/6aA 3/2dD 6/7aA 4/3dC 6/5bA 5/4bB 6/7aA 5/9aA 25  

6/7aA 5/6aA 6/5aA 5/7aA 6/6bA 5/7aA 6/5aA 6/0aA 4 T-3/S-

3 

6/5aA 3/2dD 6/5aA 4/4dC 6/5bA 5/4bB 6/5aA 6/0aA 25  

6/6aA 4/9cA 6/6aA 5/0cA 6/7bA 5/0cA 6/5aA 5/1cA 4 B 

6/0aA 2/6fD 6/5aA 3/4fC 6/6bA 4/5dB 6/5aA 5/1cA 25  

 یکدیگر با معنی دار طور به اند،شده داده نشان انگلیسی کوچك حروف با ستون یك در کههایی میانگین

های تفاوت نمایانگر اند، شده شخصم انگلیسی بزرگ حروف با کههایی میانگین همچنین،. متفاوتند

 (.P<05/0) هستند( رنگ یا طعم) حسی شاخص هر میان نگهداری دوره طی معنی دار
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