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هاي دكستروز بر ويژگيمقايسه اثر اينولين، فروكتواليگوساكاريد و پلي

                  ماه نگهداري در دو دماي6فيزيكوشيميايي  آب سيب شفاف طي 

C˚ 4 و C˚25      

   

   3، سيد رفيع عارف حسيني∗2، هلاله حجت انصاري1عزيز همايوني راد

  
  نشكده تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز استاديار گروه علوم و صنايع غذايي دا-1

  دانشجوي كارشناسي ارشد علوم و صنايع غذايي دانشكده تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز -2

   استاديار گروه علوم و صنايع غذايي دانشكده تغذيه، دانشگاه علوم پزشكي تبريز-3

 )21/10/93:   تاريخ پذيرش24/2/93: تاريخ دريافت(

 

  چكيده
هاي بيوتيكي بود كه علاوه بر دارا بودن اثرات سلامت بخش براي مصرف كنندگان، بتواند ويژگي از اين مطالعه توليد آب سيب شفاف پريهدف 

  و5/3، 5/2دكستروز هر كدام در سه مقدار بيوتيك اينولين، فروكتواليگوساكاريد و پليدر اين تحقيق تركيبات پري. خوبي حفظ كندكيفي خود را به

 c25˚ وc4˚ها در دو دماينمونه. شدعنوان شاهد آماده بيوتيك به درصد به آب سيب شفاف اضافه شدند و يك نمونه نيز بدون افزودن ماده پري5/4

ز اول  قند كل در رو و، قند احياء)بريكس (محلول در آب مواد جامدهاي فيزيكوشيميايي آنها شامل  ماه نگهداري شدند و برخي ويژگي6براي مدت 

، قند احياء و قند كل افزايش بريكسبيوتيك مقدار پريماده با افزودن   نتايج نشان داد.گيري شد ماه اندازه6ماهه به مدت توليد و در فواصل زماني يك

ليتر  ميلي100 گرم بر 45/9از  قند احياء ، مقداربيوتيكهاي داراي ماده پري در نمونه6/17% در نمونه شاهد به 1/14 %از كه مقدار بريكسيافت، طوري

 14 و 13 در نمونه شاهد به رقمي بالاي 12 و مقدار قند كل از رقمي نزديك بيوتيكهاي داراي ماده پري در نمونه10در نمونه شاهد به رقمي بالاي 

 ز و كمترين در تيمارهاي داراي اينولين مشاهده شددكسترو بيشترين مقدار در تيمارهاي داراي پليقند احياء براي .بسته به نوع ماده مورد استفاده رسيد

بيوتيك ميزان با افزايش درصد ماده پريدر تمام موارد  .دكستروز داراي كمترين مقدار بود اينولين داراي بيشترين مقدار و پلي  قند كلدر موردو 

 موجب افزايش مقدار قند افزايش دما و زمان ماندگاري. زايش يافتبيوتيك افهاي داراي مقدار كمتر ماده پريتغييرات نسبت به نمونه شاهد و نمونه

هاي داراي ميزان شيريني نمونهموارد فوق معلوم شد كه  با توجه به .ها نداشتاحياء و كاهش مقدار قند كل شد و تاثيري روي مقدار بريكس نمونه

  .كننداين بين اينولين و فروكتواليگوساكاريد شيريني بيشتري در محصول ايجاد مييابد و در  افزايش ميهابيوتيك در نتيجه افزايش مقدار قندماده پري

  

  دكستروز، آب سيب شفاف فروكتواليگوساكاريد، پلي، اينولين:گانواژ كليد

  

  

  

                                                           

           hansari@sunich.Org.com : مسئول مكاتبات∗
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  مقدمه -1

هاي فراسودمند در جهان مورد توجه امروزه توليد نوشيدني 

ارزش بالاي در اين بين با توجه به  .اي قرار گرفته استويژه

تحقيقات زيادي  بيوتيكياي فيبرهاي داراي  خاصيت پريتغذيه

در زمينه امكان توليد و تاثير افزودن اين تركيبات روي 

ها بيوتيك پري. ]1[باشد هاي غذايي در حال انجام ميفراورده

ساكاريدهاي غذايي غير قابل هضمي هستند اليگوساكاريد و پلي

هاي ليت تعداد محدودي از باكتريكه با تحريك رشد يا فعا

صورت كارا و به)  هاويژه پروبيوتيكبه(دستگاه گوارش ميزبان 

  ]. 2[و ] 1[شوند موثر منجر به تقويت سلامتي ميزبان مي

 غذايي تركيباتدكستروز اينولين، فروكتواليگوساكاريد و پلي

 متعددي وجود اكيبيوتيكي هستند كه در گياهان خورپري

- آنها پلي و اليگوساكاريدهاي غير قابل هضم بوده و به. دارند

  ]4 [و] 3[ .اندبندي شدهعنوان فيبر رژيمي طبقه

، با كمي مزه شيرين و قابل حل، اينولين پودري سفيد، بي بو

اين ماده يك كربوهيدرات . ]5[ است بدون هيچ پس طعمي

معمولا يك . ها استغير قابل هضم و جزء دسته فروكتان

گلوكز به انتهاي زنجيره فروكتوزي آن متصل و تشكيل ملكول 

مريزاسيون  درجه پلي.]7[ و ]6[ دهديك ملكول ساكارز را مي

- در طبيعت بهاينولين .  است60 تا 2اينولين در محدوده بين 

ساكاريدهاي اي در گياهان و پليصورت كربوهيدرات ذخيره

  به .]6[ود شها يافت ميخارج سلولي در برخي ميكروارگانيسم

تواند شود، ميكه اينولين به آساني در آب پخش ميدليل اين

 .]8[ها مورد استفاده قرار گيرد عنوان منبع فيبر در نوشيدنيهب

خاطر زنجيره ه ب پايين و حرارت بالاpHحساسيت اينولين به 

 در اينولين با افزايش . كمتر از اليگوفروكتوز استتر آنطولاني

. شودك، هيدروليز كم و پايداري زياد ميدرصد ماده خش

اينولين در هنگام هيدروليز به فروكتوز تجزيه شده و ارزش 

  .]9[آيد اي آن پايين ميتغذيه

فروكتواليگوساكاريد تركيبي از اليگوساكاريدهاست كه توسط 

. اندهم متصل شدهبتا به) 2→1(واحدهاي فروكتوز با اتصال 

. اندك واحد گلوكز وصل شدهها به يبرخي از اين ملكول

مريزاسيون فروكتواليگوساكاريد عمدتا در محدوده درجه پلي

داراي طعم شيرين ملايم و يك جايگزين .  است9 و 2بين 

. باشدتر از قند ميخيلي محلول. طبيعي براي شكر است

شود و يك احساس خشك يا شني در دهان كريستاليزه نمي

تر از ليگوساكاريد خيلي محلولفروكتوا. ]10[گذارد باقي مي

خاطر دارا بودن ه فروكتواليگوساكاريد ب.]11[ اينولين است

 پايين و pHتر نسبت به اينولين حساسيتش به زنجير كوتاه

با افزايش درصد ماده . حرارت بالا بيشتر از اينولين است

  .]10[شود خشك هيدروليز كم و پايداري زياد مي

- ه و ب]12[كاريدي با وزن ملكولي پايين سادكستروز، پلي   پلي

 از 1→6 گلوكز با اتصال -طور عمده متشكل از واحدهاي د

هاي آن پيوندهايي با نوع آلفا است كه در برخي از قسمت

متوسط درجه . ]13[سوربيتول و اسيد سيتريك وجود دارد 

داراي ته مزه شيرين اين ماده . ]12[ است 12مريزاسيون آن پلي

افزايش رگونه رنگ و طعم نامطلوب در محصول، و فاقد ه

دهنده قوام و ويسكوزيته بدون ايجاد كدورت و مناسب براي 

 داراي حلاليت عالي و همچنين. هاي شفاف استنوشيدني

  .  ]14[.  و درجات حرارت مختلف استpHپايداري در 

 نشان دادن كه مقدار قند 2008 مهر و همكاران در سال فرزان

هاي شكلات شيري داراي اينولين و در نمونهد كل و قناحياء 

  .]15[ دكستروز در مقايسه با نمونه شاهد افزايش يافتپلي

Renuka  هـاي منتخـب   ميـوه ، آب2009 و همكاران در سال

عنـوان  را با فروكتواليگوساكاريد بـه   ) آب آناناس، انبه و پرتقال    (

 ـ  . بيوتيك كم كالري، غنـي سـازي كردنـد        يك پري  شان نتـايج ن

هاي عنوان شيرين كننده در نوشيدني    دادند ساكارز كه معمولا به    

ــي آب ــتفاده م ــوه اس ــيمي ــود، م ــهش ــد ب ــا  توان ــي ب ــور جزئ ط

فروكتواليگوســاكاريد بــدون تــاثير مــشخص بــر كيفيــت كلــي 

تغييـرات  ارزيـابي   ميوه بـراي    هاي آب نوشيدني. جايگزين شود 

در درجـه    مـاه انبارمـاني      6فيزيكوشيميايي و حسي طي مـدت       

  )�4(و درجه حرارت يخچال ) 25± �2(حرارت محيط 

 مواد جامد كل اسـيديته قابـل        PH. نگهداري شدند 

مقـدار  . طور مشخصي طي انبارماني تغييـر نكـرد       رنگ به  تيتر و 

) c˚2±25( ماه نگهـداري در دو دمـاي         6مواد جامد كل بعد از      

ايـن  .  گـزارش شـد   16 تـا    15ميـوه بـين      بسته به نوع آب    c˚4و

فاكتور طي دوره نگهداري پايدار بود و اختلافي از نظر آمـاري            
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 از نگهـداري در دو      180 ميان زمـان صـفر و روز         5%در سطح   

 . ]2[ يخچال مشاهده نشددماي محيط و 

Keenan   ــاران ــال و همك ــد2011در س ــزارش كردن ــه  گ          ك

بيوتيــك اينــولين و ســيب غنــي شــده بــا دو پــري هــايپــوره

اكاريد در مقايسه با نمونه شـاهد داراي بـريكس          فروكتواليگوس

هاي بالاتري بودند كه نشان دهنده بالا رفتن قند محلول در پوره  

دليـل وجـود گلـوكز، فروكتـوز و          به هابيوتيكغني شده با پري   

ــاكارز  ــولين (س ــاكاريد 10%اين ــا ) 14% و فروكتواليگوس در آنه

 30ان همچنين نشان دادند كـه مقـدار بـريكس طـي دور     . است

  .]16[ روز نگهداري پايدار بود

تواند به لحاظ امكان توليد صنعتي و مقبوليت بالا         آب سيب مي  

در بين اقشار مختلف جامعه و نيز حامل مناسب فيبـر محلـول              

ــري   ــيت پـ ــا خاصـ ــذايي بـ ــولين،  غـ ــر اينـ ــوتيكي نظيـ بيـ

دكستروز براي ايـن تحقيـق اسـتفاده      فروكتواليگوساكاريد و پلي  

 فيزيكوشـيميايي ستا آگـاهي از ميـزان تغييـرات         در اين را  . شود

ايجاد شده توسط اين مواد در محصول نهايي ضروري بـه نظـر    

  .رسدمي

  

  مواد و روش ها -2

فـرد  براي انجام اين پژوهش، كنسانتره سيب از شـركت عـالي           

و فروكتواليگوســاكاريد ) Fibruline S20(، اينـولين  )ايـران (

)Fibrulose F97 (  از شـركتCosucra)  و پلـي ) بلژيـك-

ــستروز  ــركت Ultra TMدك ــارك (Danisco از ش ) دانم

سپس براي تهيه آب سيب شـفاف بـر اسـاس    . خريداري شدند 

هاي آب سيب تعريـف شـده در اسـتاندارد ملـي ايـران              ويژگي

، آبي كه تحت فراينـد اسـمز معكـوس قـرار        ]17[  365شماره  

ل گرفته بود به كنسانتره سيب اضـافه شـد تـا بـريكس محـصو            

قـسمتي از   . خوبي با هم مخلوط شـدند      برسد و به   14نهايي به   

عنوان شاهد جـدا شـد و مـابقي آن بـراي تهيـه              اين مخلوط به  

ها نيـز  هر كدام از اين قسمت: تيمارها به سه قسمت تقسيم شد 

به سه قسمت تقسيم شدند و براي  مـوثر واقـع شـدن تركيـب         

مـواد غـذايي   بيوتيكي طبق دسـتورالعمل اداره نظـارت بـر          پري

دكـستروز  ترتيب اينولين، فروكتواليگوسـاكاريد و پلـي      ،  به  ]18[

 درصـد بـه آنهـا اضـافه     5/4 و   5/3،  5/2هاي  هركدام در نسبت  

 ميلي ليتري 200هاي تهيه شده در شيشه هاي همه نمونه. شدند

 نمونـه همگـن و يكنواخـت بـراي          70پر شدند و در مجمـوع       

هـا در روز اول      نمونـه  مياييهاي فيزيكوشـي  ويژگيگيري  اندازه

هاي بعدي نگهداري در دو دمـاي مختلـف تهيـه           توليد و دوره  

.  دقيقه پاستوريزه شدند10 به مدت C˚90ها در دماي نمونه. شد

مـواد   لهـا شـام   هاي فيزيكوشيميايي نمونه  براي ارزيابي ويژگي  

 قنـد كـل در روز اول از هـر      و ، قند احياء  محلول در آب  جامد  

تيمـار  (ينولين   ا 5/2%امل نمونه شاهد، آب سيب با        نمونه ش  10

و آب  ) 3تيمـار   ( اينـولين    5/4%و  ) 2تيمـار   ( اينولين   %5/3،  )1

 5/3%، )4تيمــــار( فروكتواليگوســــاكاريد 5/2%ســــيب بــــا 

ــاكاريد  ــار(فروكتواليگوس ــاكاريد 5/4%و ) 5تيم  فروكتواليگوس

وز دكـستر  پلـي  5/3%،  )7تيمار  (دكستروز   پلي 5/2%و  ) 6تيمار(

طـور تـصادفي    بـه ) 9تيمـار   (دكـستروز    پلـي  5/4%و  ) 8تيمار  (

ها به دو بخش تقسيم شدند و در دو ساير نمونه . انتخاب گرديد 

بـراي  ) دمـاي محـيط    (C˚2±25و  ) دماي يخچال  (C˚2±4دماي  

 مـاه   6هـاي فيزيكوشـيميايي نـامبرده بـه مـدت           بررسي ويژگي 

  .نگهداري شدند

  يمياييهاي فيزيكوشبررسي ويژگي -2-1

وسـيله   بـه  )بـريكس (مواد جامد قابل حـل در آب         گيرياندازه

وسـيله آب مقطـر     براي انجام آن ابتدا بـه     .  شد انجامرفراكتومتر  

رفراكتومتر كاليبره شد و پـس از آن يـك قطـره از نمونـه روي         

سطح شيشه رفراكتومتر قرار گرفت و با بستن در رفراكتـومتر و       

وي صـفحه ديجيتـال آن   تنظيم خط وسـط، عـدد مـورد نظـر ر      

پس از آن سطح شيـشه رفراكتـومتر كـاملا بـا آب             . خوانده شد 

  .مقطر تميز شد و براي قرار دادن نمونه بعدي آماده گرديد

 آنيـون و    -گيري قندهاي احياء و كل از روش لـين          براي اندازه 

 2685طبق روش گفته شده در استاندارد ملي ايران بـه شـماره             

  . ]19[ استفاده شد

   :هاروش آماري و تجزيه و تحليل داده -2-2

، قنـد   قابـل حـل در آب     مواد جامد   براي ارزيابي تغييرات كلي     

 تيمارهـا دست آمده در مورد هر يك از   هنتايج ب   كل  قند  و احياء

بيوتيك و مقادير مختلف در روزها، دماهاي نگهداري، مواد پري
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  SPSS 13ري مورد استفاده اين مواد با استفاده از نرم افزار آما

همراه تست تعقيبي دانكن مورد و  يك سري تحليل واريانس به

  . بررسي قرار گرفت

  

  نتايج -3

   در آبتغييرات مواد جامد محلول -3-1

جهت تعيين تغييرات مواد جامد محلول در آب در هر كـدام از      

- در بازه  C˚25 و   C4˚گيري و در دو دماي       تيمار مورد اندازه   10

  . گيري انجام شداهه اندازههاي زماني يك م

گيري مواد جامـد محلـول در آب در         هاي مربوط به اندازه   يافته

هـــاي تيمـــار شـــده بـــا اينـــولين، نمونـــه شـــاهد و نمونـــه

، 30دكستروز در روز اول و روزهاي فروكتواليگوساكاريد و پلي

به  C˚25 و   C˚4 نگهداري در دماهاي     180و  150،  120،  90،  60

 بـر اسـاس     . نشان داده شده اسـت     2 و   1ي  ترتيب در نمودارها  

روش آماري تحليل واريانس به همراه آزمـون تعقيبـي دانكـن،            

ها در  مقدار تغييرات مواد جامد محلول در آب بين تمامي گروه         

 با يكديگر اخـتلاف     C˚25 و   C4˚تمام روزها و در هر دو دماي        

 در تحقيـق حاضـر مـشاهده        ).>05/0p(دار ندارند   آماري معني 

بيوتيـك و نيـز مقـدار مـورد     كه بعد از افـزودن مـاده پـري    شد  

استفاده از اين مواد، مقدار مواد جامـد محلـول در آب افـزايش      

 بيوتيـك  كـه بـا افـزودن هريـك از مـواد پـري            طوريبه.  يافت

نظر از مقدار ماده مورد اسـتفاده، دمـا و زمـان نگهـداري          صرف

 در نمونـه  1/14%مقدار مـواد جامـد محلـول در آب از مقـدار             

هاي آب سيب شفاف داراي ماده در نمونه6/17%شاهد به مقدار 

بيوتيـك  همچنين با افزايش مقدار ماده پـري      . بيوتيك رسيد پري

نظر از نوع ماده مورد استفاده، دما و زمان نگهداري مقدار صرف

ترتيـب   در نمونه شاهد بـه     1/14%مواد جامد محلول در آب از       

 و  5/3%،  5/2%هاي داراي    در نمونه  7/18% و   5/17%،  6/16%به  

طور كه ها  همانعلت اين افزايش. بيوتيك رسيد ماده پري%5/4

دليـل افـزايش مقـدار مـواد        در نتايج ديگر تحقيقات ذكر شد به      

دليـل تركيبـات قنـدي موجـود در ايـن      جامد محلول در آب به   

همچنين تغيير زمان و دماي نگهداري تاثير   . ها است بيوتيكپري

قابل توجهي روي مقدار مواد جامـد محلـول در آب در سـطح          

كه مقدار مواد جامد محلول در طورينداشت به  5%معني داري 

نظر از نـوع و     آب در روزها و دماهاي مختلف نگهداري صرف       

 Renukaها با نتـايج  اين يافته .بود3/17%مقدار ماده در حدود 

ن در سـال  و همكـارا  Keenan   و2009و همكاران در سـال  

  .]16[  و]2[ مطابقت دارد 2011

    
  c˚4 روز نگهداري در دماي 180ها طي  ميزان تغييرات مواد جامد محلول در آب همه نمونه1شكل 
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  c˚25 روز نگهداري در دماي 180ها طي ميزان تغييرات مواد جامد محلول در آب همه نمونه 2شكل 

  تغييرات قند احياء و قند كل 
 10تغييرات قند احياء و قند كـل در هـر كـدام از              جهت تعيين   

هـاي   در بازه  C˚25 و   C4˚گيري و در دو دماي      تيمار مورد اندازه  

  . گيري انجام شد اندازه،زماني يك ماهه

گيري قند احياء و قند كـل در نمونـه          هاي مربوط به اندازه   يافته

د و  هاي تيمار شده با اينولين، فروكتواليگوساكاري     شاهد و نمونه  

و 150، 120، 90، 60،  30دكستروز در روز اول و روزهـاي        پلي

نمودارهـاي  به ترتيب در   C˚25 و   C˚4 نگهداري در دماهاي     180

 بـر اسـاس روش آمـاري تحليـل          . نشان داده شده است    6تا   3

واريانس به همراه آزمون تعقيبي دانكـن، مقـدار تغييـرات قنـد             

م روزها و در هـر دو       ها در تما  قند كل بين تمامي گروه     و   احياء

دار دارنـد    با يكديگر اخـتلاف آمـاري معنـي        C˚25 و   C4˚دماي  

)05/0p<.(   

كافـت نـشان دهنـده     قند احياء يـا قنـد قبـل از آب     :قند احياء 

در تحقيق حاضـر مـشاهده      . باشدمجموع گلوكز و فروكتوز مي    

نظـر از   بيوتيـك صـرف   شد كه با افزودن هر يك از مـواد پـري          

ا و زمان نگهداري، مقدار قند احياء در مقايسه با          مقدار ماده، دم  

افـزايش يافـت و     ) ›05/0P( طـور معنـي داري    نمونه شاهد بـه   

، 25/10ترتيـب بـه     ليتر  به   ميلي 100  گرم بر     45/9مقدار آن از    

هـاي داراي  ليتـر  در نمونـه   ميلـي 100 گرم بر 64/10 و  39/10

كـستروز  دو پلـي  بيوتيك اينولين، فروكتواليگوساكاريد    مواد پري 

علت ساختار ملكولي و نوع قند موجود در اين مواد   رسيد كه به  

در بين اين مواد اينولين داراي كمترين مقدار قند احياء . باشدمي

دكستروز داراي بيشترين مقدار قند احياء است كـه علـت     و پلي 

بيوتيـك بـا    اين امر هم تفاوت سـاختاري ايـن سـه مـاده پـري             

شاهده شد كه  با افزايش مقدار هر        همچنين م . باشديكديگر مي 

طـور  هاي مورد استفاده مقدار قند احيـاء بـه        بيوتيكيك از پري  

هـاي  داري در مقايسه با نمونه شاهد و در مقايسه با نمونه          معني

كـه  طـوري به. بيوتيك افزايش يافت حاوي مقدار كمتر ماده پري    

ه شـاهد   ليتر در نمون   ميلي 100 گرم بر    45/9مقدار قند احياء از     

ليتـر  در   ميلي 100گرم بر    83/10 و   42/10،  02/10ترتيب به   به

. بيوتيـك رسـيد   ماده پري5/4% و   5/3%،  5/2%هاي داراي   نمونه

. بيوتيك، دما و زمان نگهداري بود  اين مقدار مستقل از نوع پري     

خـاطر افـزايش ميـزان      تواند به دليل احتمالي اين افزايش نيز مي     

-ز و فروكتوز موجود در ساختار ماده پـري        قندهاي احياء گلوك  

هـاي  اين نتايج با يافتـه    . بيوتيك با افزايش مقدار اين مواد باشد      

در . ]15[  مطابقـت دارد 2008مهـر و همكـاران در سـال       فرزان

ميـزان كمـي بـا      رابطه با زمان نگهداري، مقـدار قنـد احيـاء بـه           

رم  گ ـ 87/9گذشت زمان نگهداري افزايش يافت و مقدار آن از          

ليتـر   ميلـي 100 گرم بر  76/10ليتر  در روز اول به        ميلي 100بر  

در رابطه با تغيير دماي نگهداري، مقدار قند   .  رسيد 180در روز   

ميزان كمي با افزايش دماي نگهداري افـزايش يافـت و           احياء به 

 بـه   c˚4ليتـر در دمـاي       ميلـي  100 گـرم بـر      24/10مقدار آن از    

در هر دو مورد تغيير دمـا و زمـان    .  رسيد c˚25 در دماي    49/10

دليل تجزيه جزئـي مـاده      نگهداري، علت اين افزايش احتمالا به     

بيوتيـك بـا افـزايش دمـا و زمـان نگهـداري و آزاد شـدن                 پري

قندهاي احياء گلوكز و فروكتوز موجود در سـاختار ايـن مـواد             

  . است

كافت نشان دهنـده مجمـوع       قند كل يا قند بعد از آب       :قند كل 

 مشاهده شد كه با افزودن    . باشدز و فروكتوز و ساكارز مي     گلوك
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نظر از مقدار ماده، دما و زمان بيوتيك صرفهر يك از مواد پري

طور معني  نگهداري، مقدار قند كل در مقايسه با نمونه شاهد به         

  گـرم بـر      94/11افزايش يافت و مقدار آن از       ) ›05/0P( داري

 گـرم بـر     11/13 و   87/13،  45/14ترتيـب بـه     ليتر  به   ميلي 100

بيوتيـك اينـولين،    هاي داراي مواد پـري    ليتر  در نمونه    ميلي 100

علـت سـاختار    دكستروز رسيد كه به   فروكتواليگوساكاريد و پلي  

در بـين ايـن   . باشـد ملكولي و نوع قند موجود در اين مواد مـي    

دكستروز داراي مواد اينولين داراي بيشترين مقدار قند كل و پلي

ين مقدار قند كل اسـت كـه علـت ايـن امـر هـم تفـاوت               كمتر

بيوتيك با يكـديگر و مقـدار بيـشتر         ساختاري اين سه ماده پري    

ساكارز موجود در ساختار اينولين در برابر مقدار كمتر گلوكز و          

همچنين مشاهده شد . باشدفروكتوز آزاد موجود در اين ماده مي

اي مـورد اسـتفاده     هبيوتيككه  با افزايش مقدار هر يك از پري        

داري در مقايسه با نمونه شاهد و در        طور معني مقدار قند كل به   

بيوتيك افزايش   مقدار كمتر ماده پري    دارايهاي  مقايسه با نمونه  

- ميلـي 100 گرم بـر     94/11كه مقدار قند كل از      طوريبه. يافت

گـرم   61/14 و 88/13، 94/12ترتيب بـه  ليتر در نمونه شاهد به    

 ماده  5/4% و   5/3%،  5/2%هاي داراي   ليتر  در نمونه   لي مي 100بر  

بيوتيك، دمـا و    اين مقدار مستقل از نوع پري     . بيوتيك رسيد پري

-تواند بـه  دليل احتمالي اين افزايش نيز مي     . زمان نگهداري بود  

خاطر افزايش ميزان قندهاي گلوكز ، فروكتوز و ساكارز موجود       

اين . يش مقدار اين مواد باشدبيوتيك با افزادر ساختار ماده پري   

 مطابقـت   2008مهر و همكاران در سال      هاي فرزان نتايج با يافته  

ميزان كمي با   در رابطه با زمان نگهداري، مقدار قند كل به        . دارد

 گرم  91/13گذشت زمان نگهداري كاهش يافت و مقدار آن از          

 ـ ميلـي 100 گرم بر  23/13ليتر  در روز اول به        ميلي 100بر   ر ليت

 نگهــداري مقــداري 180 و 150 رســيد و در روز 120در روز 

- ميلي100 گرم بر 78/13 و 89/13ترتيب به افزايش يافت و به

علت ايـن تغييـرات ايـن اسـت كـه احتمـالا بـا               . ليتر در رسيد  

 ساكارز موجود در سـاختار      120گذشت زمان نگهداري تا روز      

 قند احيـاء    بيوتيك تجزيه شد و موجب افزايش مقدار      مواد پري 

 بـه دليـل زيـاد شـدن       150و كاهش مقدار قند كل شد، از روز         

مقدار قنـدهاي گلـوكز و فروكتـوز موجـود در محـيط و قـرار                

گرفتن سر آلدهيدي گلوكز در كنار سر كتوزي فروكتـوز ميـان            

اين دو ماده واكنش صورت گرفته و با تـشكيل شـدن سـاكارز              

ار آن در روز اول     مقدار قند كل مجددا افزايش يافت و به مقـد         

 180نگهداري نزديك شد و با افزايش زمان نگهـداري در روز            

دوباره مقداري از ساكارز تجزيه شد و مقدار قند كـل كمتـر از              

در رابطه با تغيير دماي نگهداري، مقدار قند كـل          .  شد 150روز  

به ميزان كمي با افزايش دماي نگهداري كاهش يافـت و مقـدار     

 گرم  58/13 به   c˚4ليتر در دماي     ميلي 100 گرم بر    62/13آن از   

علت اين كاهش احتمالا .   رسيدc˚25ليتر در دماي     ميلي 100بر  

بيوتيـك بـا   دليل تجزيه جزئي ساكارز موجـود در مـاده پـري          به

افزايش دماي نگهداري و آزاد شـدن قنـدهاي احيـاء گلـوكز و         

  . فروكتوز موجود در ساختار اين مواد است

  
  c˚4 روز نگهداري در دماي 180ها طي  تغييرات قند احياء همه نمونه ميزان3شكل 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                             6 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9688-fa.html


 1395 آبان ،13 دوره ،75 شماره                                                                             ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 31

  
  c˚25 روز نگهداري در دماي 180ها طي  ميزان تغييرات قند احياء همه نمونه4شكل 

  

  
  c˚4 روز نگهداري در دماي 180ها طي  ميزان تغييرات قند كل همه نمونه5شكل 

  

  
  c˚25 روز نگهداري در دماي 180 طي ها ميزان تغييرات قند كل همه نمونه6شكل 
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  گيري نتيجه -4
. انـد هـا از مـواد قنـدي تـشكيل شـده          بيوتيـك  پري طور كلي به

بيوتيـك و نيـز     بنابراين مشخص است كـه افـزايش مـاده پـري          

مورد اسـتفاده از ايـن مـواد تـاثير قابـل تـوجهي         افزايش مقدار   

)05/0p< (          نـد  روي ميزان مواد جامد محلـول در آب، مقـدار ق

ها داشته باشـد و موجـب افـزايش ايـن           نمونه احياء و قند كل     

-بيوتيـك  فاكتورها نسبت به آب سيب شفاف بدون مـاده پـري    

كه مقدار مواد جامـد محلـول در آب         آنجايي همچنين از   . شود

طور كـه   همان،تواند متشكل از مواد قندي و غير قندي باشد  مي

.  احياء و قند كل شـد      مشاهده شد مقدار آن بيشتر از مقدار قند       

كه از تفاضل مقدار قند كل از قنـد احيـاء مقـدار    با توجه به اين  

كه مقـدار سـاكارز معيـاري       آيد و از آنجايي   دست مي ساكارز به 

ها است، مـشخص شـد كـه ميـزان          براي سنجش شيريني نمونه   

بيوتيـك  هاي آب سيب شفاف با افزودن ماده پري       شيريني نمونه 

دكـستروز  ساختار ملكولي پلـي   . فزايش يافت و مقدار اين مواد ا    

ــالي  ــه در متـــشكل از واحـــدهاي گلـــوكز اســـت، در حـ كـ

فروكتواليگوساكاريد و اينولين واحدهاي فروكتـوز نيـز وجـود          

هاي داراي اينولين و فروكتواليگوسـاكاريد      دارد، در نتيجه نمونه   

-هـاي داراي پلـي    داراي شيريني بيشتر از نمونه شاهد و نمونـه        

همچنين .  داراي شيريني كمتري از نمونه شاهد شدند       دكستروز

ها در نتيجه تجزيه كمتر مواد قندي تشكيل        ميزان پايداري نمونه  

هاي اول نگهداري بيـشتر اسـت و در          و ماه  c˚4 دهنده در دماي  

هـاي  هاي آب سيب شفاف ميزان پايداري بيشتر از نمونـه       نمونه

  . بيوتيك استآب سيب شفاف داراي ماده پري

  

  سپاسگزاري - 5
از استاد محترم دانشگاه علوم پزشكي تبريز جناب آقـاي دكتـر            

محمــد اصــغري جعفرآبــادي، از دانــشكده تغذيــه و معاونــت 

خـاطر  تحقيقات و فنـاوري دانـشگاه علـوم پزشـكي تبريـز بـه             

سـن  (فـرد   حمايت مالي اين تحقيق، همچنين از شـركت عـالي         

انـد،  عدت داشـته  كه در انجام اين تحقيق حمايت و مـسا        )  ايچ

  .گرددتشكر و قدرداني مي

  

  منابع -6
[1] Siro, I., Kapolna, E., Kapolna, B., Lugasi, 

A. 2008. Functional food. Product 

development, marketing and consumer 
acceptance: A review. Appetites 1, 456-467. 

[2] Renuka, B., Kuulkarni, S. G., Vijayanand, 
P., Prapulla, S. G. 2009. 
Fructooligosaccharide fortification of 
selected fruit juice beverages: Effect on the 
quality characteristics. Learning With 
Technologies-Food Science and Technology 
42, 1031-1033. 

[3] Gibson, G., Probert, H., Loo, J., Rastall, R., 
Roberfroid, M. 2004. Dietary modulation of 
the human colonic micro biota: updating the 
concept of prebiotics. Nutrition Research 
Reviews 17, 259-275. 

[4] Roberfroid, M., Slavin, J. 2000. 
Nondigestible oligosaccharides. Clinical 
Reviews in Food Science and Nutrition 40, 
461-480. 

[5] Niness, K. R. 1999. Inulin and 
oligofructose: What are they?. Journal of 
Nutrition 129, 14025-14065. 

[6] Causey, J. L. Feirtag, J. M. Gallaher, D. D., 
Tungland, B. C., Slavin, J.L. 2000. Effects of 
dietary inulin on serum lipids, blood glucose 
and the gastrointestinal environment in 
hypercholesterolemia men. Nutrition 
Research 20, 191-201. 

[7] Roberfroid, M. B. 2005. Introducing 
inulin- type fructans. British Journal of 
Nutrition 93 (1), 13-25. 

[8] Dahl, W. J., Whiting, S. J., Issac, T. M., 
Weeks, S. J., Arnold, C. J. 2005. Effects of 
thickened beverages fortified with inulin on 
beverage acceptance, gastrointestinal 
function, and bone resorption in 
institutionalized adults. Nutrition 21, 308-
311. 

[9] Villegas, B., Costell, E. 2007. Flow 
behavior of inulin milk beverages. Influence 
of inulin average chain length and of milk fat 
content. Int. Dairy J 17, 776-781. 

[10] Frank, A. 2002. Technological 
functionality of inulin and oligofructose. 
British Journal of Nutrition 87 (2), S287-291. 

[11] Morris, C., Morris, G. A. 2012. The effect 
of inulin and fructooligosaccharide 
supplementation on the textural, rheological 
and sensory properties of bread and their role 
in weight management: A review. Food 
Chemistry 133, 237-248. 

[12] Oliveira, R. P. S., Florence, A. C. R., 
Silva, R. C., Perego, P., Converti, A., 
Gioielli, L., Oliveira, M. N. 2009. Effects of 
different prebiotics on the fermentation 
kinetics, probiotic survival and fatty acids 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                             8 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9688-fa.html


 1395 آبان ،13 دوره ،75 شماره                                                                             ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 33

profiles in non fat symbiotic fermented milk. 
International Journal of Food Microbiology 
128 (3), 467_472. 

[13] Codex alimentarius. 2009. Fourth edition. 
297. 

[14] Craig, S. A. S., Holden, J. F., Troup, J. P., 
Auerbach, M. H., and Frier, H. I. 1998. 
Polydextrose as soluble fiber: physiological 
and analytical aspects. Cereal Foods World 
43, 370.  

[15] Fezzan mehr, H., abbasi, S., sahari, M.A. 
2008. Evaluation Effect of Sugar 
Replacements on Some Physicochemical, 
Rheological and Organoleptic Properties of 
Milk Chocolate. Journal of Food Science and 
Technology 3 (3), 65-82. 

[16] Keenan, F., Brunton, N., Butler, F., 
Wouters, R., Gormley, R. 2011. Evaluation 
of thermal and high hydrostatic pressure 
processed apple purees enriched with 
prebiotic inclusions. Innovative Food 
Science and Emerging Technologies 12, 261-
268. 

[17] National standard. 1389. No. 365, revised 
fourth. ICS-Code: 67. 060, 67.160. 20. 

1. [18] Instructions to evaluate the 
functional food. Ministry of Health and 
Medical Education. 1389. PEI/Cr V/0045. 8. 

[19] National standard. 1386. No. 2685, 
revised first. 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                             9 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-9688-fa.html


JFST No. 57, Vol. 13, Nov  2016                                                                          ABSTRACT 
 

 34

 
 

Comparison of the effect of inulin, fructooligosaccharide and 
polydextrose on physicochemical characteristics of clear apple 

juice during six month storage at 4˚C and 25˚C 
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Aim of this study was to produce prebiotic clear apple juice that in addition to having healthy effects 
for consumers could keep its quality properties. In this investigation Inulin, fructooligosaccharide and 
polydextrose, were added to clear apple juice as prebiotic components in three dosages: 1.5, 2.5 and 
3.5 percent and one sample was prepared as a blank without adding any prebiotic. All samples were 
held in 4˚C and 25˚C for 6 month and some of their physicochemical characteristics including soluble 
solids (Brix), reduced sugar and total sugar were measured in the first day of production and at 
intervals of one month for the whole 6 months. The results showed that with adding prebiotic the 
amount of Brix, reduced sugar and total sugar was increased. For Brix it became of 14.1% in control 
sample to 17.6% in samples that contain prebiotic, reduced sugar was 9.45 g/100 ml in blank and after 
adding prebiotic it became up to 10, total sugar was near 12 in blank and after adding prebiotic it 
became 13 and 14 up to kind of prebiotic. The most amounts for reduced sugar was in samples 
containing poly dextrose and the least amount was in samples containing inulin. For total sugar the 
most amounts was in samples containing inulin and the least amount was in samples containing 
polydextrose. Increasing in dosage of prebiotic increases the variation amount in comparison to blank 
sample and samples contain less prebiotic. With increasing of the temperature and time of storage the 
rate of reduced sugar changing increased and total sugar changing decreased for each sample in 
comparison to the control sample and it doesn't any effect on Brix. Samples with prebiotic were 
sweeter than blank in result of their sugar content and inulin and fructooligosaccharide create 
sweetener product. 
 
Keyword: Inulin, Fructooligosaccharide, Poly dextrose, Clear apple juice  
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