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بررسي تغييرات رنگ نمونه هاي آب سيب شفاف حاوي اينولين، 

           ماه نگهداري در دو دماي6دكستروز طي فروكتواليگوساكاريد و پلي

˚C 4  و˚ C25   

  

عزيز همايوني راد
1

، هلاله حجت انصاري
2∗

  

  

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

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

  

 

  چكيده
هدف از . آب سيب نوشيدني است كه در بيشتر كشورها مورد استفاده قرار ميگيرد. محصولات پري بيوتيك داراي اثرات سلامت بخش فراواني هستند 

كه علاوه بر دارا بودن اثرات سلامت بخش براي مصرف كنندگان، اثر نامطلوبي بر روي ويژگيهاي  يكي بودبيوتاين مطالعه توليد آب سيب شفاف پري

بيوتيك تركيبات پري.  نداشته باشد كه فاكتوري مهم در افزايش پذيرش محصول نزد مشتري هستند،ظاهري آن از قبيل رنگ و شفافيت محصول

 بدون  درصد به آب سيب شفاف اضافه شدند و يك نمونه نيز5/4 و 5/3، 5/2 ز هر كدام در سه مقداردكسترواينولين، فروكتواليگوساكاريد و پلي

 ماه نگهداري 6گراد براي مدت  درجه سانتي25 و 4 در دو دماي  پس از آماده شدنكليه نمونه ها.  بعنوان شاهد آماده گرديدبيوتيكافزودن ماده پري

 در روز اول توليد و در فواصل زماني يك ماهه ) تغيير رنگ (dE، )سفيدي(٭lو ) زردي(٭b، )قرمزي(٭aل  شامشدند و ويژگيهاي رنگ سنجي آنها

.  نتايج نشان داد كه افزايش دما و گذر زمان هر يك موجب افزايش ميزان تغيير رنگ نمونه ها نسبت به نمونه شاهد شد.اندازه گيري شد ماه 6به مدت 

دكستروز ميزان تغيير رنگ نسبت به نمونه ر رنگ نسبت به نمونه شاهد افزايش و با افزودن فروكتواليگوساكاريد و پليبا افزودن اينولين ميزان تغيي

افزايش دوز تاثير ناچيزي بر روي رنگ نمونه ها داشت و با افزايش درصد ماده افزوده شده اين تغييرات نسبت به نمونه شاهد  .شاهد كاهش پيدا كرد

 و از نظر مي كنددكستروز نسبت به اينولين شفافيت بيشتر و تغيير رنگ كمتري در محصول ايجاد  فروكتواليگوساكاريد و پليافزودن .بيشتر شد

  .باشند  مناسب تر مي براي افزودن به آب سيبويژگيهاي رنگ سنجي

  

  آب سيب شفاف، رنگ ،دكستروزفروكتواليگوساكاريد، پلي  اينولين،: واژگانكليد

  

  

  

  

  

  

                                                           

   hansari@sunich.org.com :مسئول مكاتبات ∗
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  دمهمق -1
امروزه توليد نوشيدنيهاي فراسـودمند در جهـان مـورد توجـه             

آب ميوه ها بعنـوان يـك محـيط         . ]1 [خاصي قرار گرفته است   

كشت ايده آل براي اجـزاي سـلامت زاي فراسـودمند پيـشنهاد      

شده اند، زيرا آنها بطور ذاتي حاوي مواد مغذي مفيدي هـستند          

رنـد كـه بـراي همـه        ، بعلاوه آنها طعمي دا    )هااز قبيل ويتامين  (

ها اجزاي غـذايي    بيوتيكپري. ] 3[ و ]2[گروهها مطلوب است    

غير قابل هضمي هستند كه بطور مفيد بر روي ميزبـان بوسـيله             

هـا در   تحريك رشد يا فعاليت يك يا تعداد محدودي از باكتري         

تاثير مي گذارند و سـبب      ) هابويژه پروبيوتيك (دستگاه گوارش   

. ]3[ و  ] 1[ود سلامتي ميزبان مي شوند      تحريك رشد آنْها و بهب    

دكـستروز بعنـوان    تركيبات اينولين،فروكتواليگوسـاكاريد و پلـي     

     گروهــي از فيبرهــاي غــذايي محلــول در آب، داراي خاصــيت 

از نظـر   .  ]1[بيوتيكي و ارزش غـذايي بـالايي مـي باشـند            پري

متخصصين تغذيه اينولين جزء فيبرهاي غذايي محلـول در آب          

. ها استاين ماده جزء دسته فروكتان. ]4[ بندي شده است طبقه

معمولا يك ملكول گلـوكز بـه انتهـاي زنجيـره فروكتـوزي آن              

. ]5[ متصل شده و تشكيل يـك ملكـول سـاكارز را مـي دهـد              

اينولين پودري سفيد، بي بو، قابل حل، با كمـي مـزه شـيرين و               

 آساني  بدليل اينكه اين ماده به    . ]6[بدون هيچ پس طعمي است      

در آب پخش مي شود، مي تواند بعنوان منبع فيبر در نوشيدنيها            

بكارگيري اينولين در نوشيدني هـا      . ]7[مورد استفاده قرار گيرد     

ها بهمراه شيرين كننده هاي كـم كـالري         و آبميوه ها و شكلات    

قوي مثـل آسـپارتام و آسـسولفام سـبب پوشـاندن پـس طعـم                

جاد بافت و احـساس دهـاني       نامناسب اين شيرين كننده ها و اي      

.  ]7[هماننـــد نمونـــه هـــاي توليـــد شـــده بـــا شـــكر شـــد 

فروكتواليگوساكاريد تركيبي از اليگوساكاريدها است كه توسـط        

. بتا به هم متصل شده اند) 2-1(   واحدهاي فروكتوز با اتصال    

فروكتواليگوساكاريد خيلي محلول تر از اينولين است و عمـدتا          

بيـوتيكي اش اضـافه     علاوه خواص پري  بعنوان جايگزين شكر ب   

فروكتواليگوسـاكاريد بخـاطر دارا بـودن زنجيـره         . ]8[مي شود   

 پـايين و حـرارت      pHكوتاه تر نسبت به اينولين حساسيتش به        

فروكتواليگوسـاكاريد نيـز ماننـد      . ]9[بالا بيشتر از اينولين است      

اينولين بطور گسترده اي به منظور افزودن فيبر بـه محـصولات            

سـاكاريدي بـا    دكـستروز، پلـي   پلي .]6[ايي استفاده مي شود     غذ

 -و بطور عمده متشكل از واحدهاي د       ]10[وزن ملكولي پايين    

 از نوع آلفا است كه در برخي از قسمتهاي 1-6گلوكز با اتصال   

. ]11[آن پيوندهايي با سوربيتول و اسيد سـيتريك وجـود دارد            

يكي، ته مزه شيرين و     بيوتاين ماده داراي خاصيت فيبري و پري      

فاقد هرگونه رنگ نامطلوب در محصول، افزايش دهنده قوام و          

ويسكوزيته بدون ايجاد كدورت و مناسب براي نوشيدني هـاي        

 و pHاين ماده داراي حلاليت عالي و پايداري در . شفاف است

با توجـه بـه مـوارد فـوق      .]12[درجات حرارت مختلف است     

ينه امكان توليـد نوشـيدني هـا و         امروزه تحقيقات زيادي در زم    

مواد غذايي غني شده با اين مواد انجام شده يا در حـال انجـام               

آب سيب مي تواند به لحاظ امكان توليـد صـنعتي و            . مي باشد 

مقبوليت بالا در بين اقشار مختلف جامعه بعنوان حامل مناسـب    

دكـستروز بـه عنـوان فيبـر        اينولين، فروكتواليگوساكاريد و پلـي    

در ايـن   . بيـوتيكي مطـرح گـردد      غذايي با خاصيت پري    محلول

 ايجاد شده توسط اين مواد      ميزان تغييرات رنگ  راستا آگاهي از    

  .در محصول نهايي ضروري به نظر مي رسد

Mitchell   و   ]13[ 1996سال   درBaik      و همكاران در سـال 

 را در كيـك و خميـر   b و L, aتغييرات در مقدار  ]14[ 2000

  .دكستروز نشان دادند افزايش پليمافين در نتيجه

Staffolo اثــر افــزودن فيبرهــاي 2004 و همكــاران در ســال 

تجاري حاصل از سـيب، گنـدم، بـامبو يـا اينـولين را بـر روي                

ــگ ســنجي ماســت در روز اول،    21 و 14، 7خــصوصيات رن

  مورد بررسي قرار دادنـد و پارامترهـاي    c˚20ذخيره سازي در    

a, bو Lتنها رنـگ ماسـت   . حليل قرار گرفت مورد تجزيه و ت

فيبـر  . حاوي فيبر سيب در مقايسه با نمونـه شـاهد تغييـر كـرد             

كمتري نـشان داد    ) L(اي مشخص و روشنايي     سيب رنگ قهوه  

در ماسـت   . كه نسبت به نمونه هاي ديگر ماست متفـاوت بـود          

هاي حاوي اينولين تغيير  رنگ قابل توجهي در قايسه با نمونـه      

  .]15 [دشاهد مشاهده نش

Esteller           چربـي   2006 و همكاران طي مطالعـه اي در سـال ،

دكـستروز  هيدروژنه و ساكارز را در فرمول نان همبرگر با پلـي          

)Litesse LL®( ، Salatrim)Benefat ® (  و سـوكرالوز

)Splenda (           جايگزين كردند و اثر آن را بر روي رنگ پوسـته

 مواد مورد استفاده نتايج نشان دادند كه   . مورد بررسي قرار دادند   

 داشتند ولي مي ∆E و L, a, bاثر قابل توجهي بر روي مقادير 

توانند بعنوان فاكتوري براي كاهش كالري محـصولات پختنـي          

  .]16[ استفاده شوند

Renuka نوشــيدنيهاي ميــوه اي 2009 و همكــاران در ســال ،

 62/3 و 45/3 ،79/3آنانـاس، انبــه و آب پرتقـال را بــا مقــادير   

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

23
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-1049-en.html


 1395 مهر ،13 دوره ،56 شماره                                                              يي               غذا عيصنا و علوم فصلنامه

 

 175

g/100ml FOS  اين نوشيدنيهاي ميـوه اي  .  غني سازي كردند

و يخچـال   ) 2c±25( مـاه و در دو دمـاي محـيط           6به مـدت    

)4˚c (       براي ارزيابي تغييرات فيزيكوشيميايي و حسي نگهداري

 مقايسه شد و نـشان داد كـه    180نتايج بين زمان صفر و      . شدند

 محـصول كـه     بر روي رنگ  ) >05/0P(هيچ تغيير قابل توجهي     

يك فاكتور مهم براي پذيرش آبميوه نزد مصرف كننـده اسـت،            

  . ]3[ مشاهده نشد

Keenan  اثــر فراينــد فــشار   2011 و همكــاران در ســال ،

و ) 500MPa /5/1/Min 20˚c(هيدرواســـــتاتيك بـــــالا  

ــيون ملايــــم  ــر روي ) Min 10 و c˚90(پاستوريزاســ را بــ

 سيب غني خصوصيات فيزيكوشيميايي از جمله رنگ پوره هاي

و ) Beneo GR® (inulin)(بيوتيك تجـاري  شده با دو پري

)HIS ® (FOS) ( 4 روز نگهـداري در  30بعد از˚c  ارزيـابي 

 b, a, Lدر مقادير رنـگ  ) >05/0P(اختلاف مشخصي . كردند

ميان رفتارهاي حرارتي مختلف براي پوره هـاي سـيب حـاوي            

 ,L مقادير فرايند حرارتي منجر به كاهش. اينولين مشاهده شد

a   و b   نسبت به پوره هايي كه تحت فرايند HHP بودند، شـد  .

برخي تغييرات در پارامترهاي رنگ پوره هاي حاوي اينولين در        

هـيچ اختلافـي در پارامترهـاي    . زمان ذخيره سازي مشاهده شد   

 ميــان انــواع فراينــد و نيــز دوره هــاي BL و L, a, bرنــگ 

در پـوره   . مشاهده نـشد   FOSانبارماني براي پوره هاي حاوي      

 HHP در پوره هاي تحت فراينـد        b و   Lهاي حاوي اينولين،    

در پوره هاي تحـت  .  پايين تر بود30 نسبت به روز    15در روز   

 انبارماني در مقايـسه بـا روز        150 در روز    BLفرايند حرارتي،   

 عليرغم اين، اختلافات در اجزاء انـدك بـود        .  افزايش يافت  30

]17[ .  

Martinez  اثر جايگزيني مخلـوط     2012مكاران در سال     و ه ،

و % 50،  %75(را در مقـادير     ) 1:1012(دكستروز  پلي: سوكرالوز

با ساكارز جهت توليد مافين هـاي كـم كـالري، بـر روي        %) 25

ساكارز رنـگ   % 50با جايگزيني   .  رنگ محصول بررسي كردند   

پذيرش كمتر در مـافين هـايي      . محصول مشابه نمونه شاهد بود    

  .   ]18[ از ساكارز آنها جايگزين شده بود، مشاهده شد% 100كه 

  

  مواد و روش ها -2
براي انجام ايـن تحقيـق، كنـسانتره سـيب از شـركت عـاليفرد           

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 

ويژگيهاي آب سيب تعريف شده در استاندارد ملي ايران شماره    

 به كنـسانتره سـيب تـا حديكـه بـريكس            RO، آب   ]19[  365

 برسد اضافه گرديد و بـه خـوبي بـا هـم             14محصول نهايي به    

جدا شـد و    قسمتي از اين مخلوط بعنوان شاهد       . مخلوط شدند 

هر كدام از اين    : به سه قسمت الف، ب و ج تقسيم شد        بقيه آن   

 و بـه ترتيـب اينـولين،        قسمتها نيز به سه قسمت تقسيم شـدند       

 و  5/3،  5/2دكستروز در نسبت هاي     فروكتواليگوساكاريد و پلي  

كليه نمونـه هـاي تهيـه شـده در          .  درصد به آنها اضافه شد     5/4

 نمونـه   70 و در مجمـوع      ند ميلي ليتري پر شد    200شيشه هاي   

 بـراي  c˚90 در دمـاي  نمونـه هـا  . همگن و يكنواخت تهيه شد 

 براي ارزيابي رنگ نمونـه هـا        . دقيقه پاستوريزه شدند   10مدت  

 نمونه شامل نمونه شـاهد، آب سـيب بـا           10در روز اول از هر      

اينولين % 5/4و ) 2تيمار (اينولين % 5/3، )1تيمار (اينولين % 5/2

، )4تيمـار (فروكتواليگوسـاكاريد   % 5/2آب سيب با    و  ) 3تيمار  (

ــاكاريد % 5/3 ــار(فروكتواليگوســــــــ % 5/4و ) 5تيمــــــــ

، )7تيمـار   (دكستروز  پلي% 5/2و  ) 6تيمار(فروكتواليگوساكاريد  

به ) 9تيمار  (دكستروز  پلي% 5/4و  ) 8تيمار  (دكستروز  پلي% 5/3

نمونه ها به دو بخش تقسيم      ساير   .طور تصادفي انتخاب گرديد   

دماي  (c˚2±25  و )دماي يخچال  (c˚2±4شدند و در دو دماي      

 مــاه 6 بــراي بررســي خــصوصيات رنگــي بــه مــدت )محــيط

  .نگهداري شدند

 اندازه گيري با استفاده از رنگ      :بررسي ويژگيهاي رنگ سنجي   

ساخت كشور ژاپن ) CM-5مدل  (Konica Minoltaسنج 

توسـط   ابتـدا دسـتگاه      .و طبق دستورالعمل دستگاه انجـام شـد       

استانداردهاي موجود كاليبره شد، سپس نمونه ها هـر كـدام در            

 گرم داخـل بـشقابك شيـشه اي در محـل مخـصوص              5اندازه  

، )قرمــزي(٭aآن گــاه شــاخص هــاي . دســتگاه قــرار گرفــت

bزردي(٭ (  وl٭)سفيدي(  ،dE )  از روي دسـتگاه    ) تغيير رنـگ

  .د تكرار انجام ش3آزمايش فوق براي هر نمونه در . خوانده شد

 نتايج بدست آمده در     :روش آماري و تجزيه و تحليل داده ها       

مورد هر يك از متغيرها در روزهـا، دماهـاي نگهـداري، مـواد              

 بـراي   بيوتيك ومقادير مختلـف مـورد اسـتفاده ايـن مـواد           پري

 13 با استفاده از نـرم افـزار آمـاري    ارزيابي تغييرات كل رنگ 

SPSS  ه تـست تعقيبـي    به همراو  يك سري تحليل واريانس

  . مورد بررسي قرار گرفت دانكن
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  نتايج -3

 يافته هاي مربوط به تعيين تغييرات كـل رنـگ         

)dE(  

غييرات كل رنگ، ميزان قرمزي، زردي و سفيدي        جهت تعيين ت  

كليه نمونه ها و نيز ميزان تغييـرات قرمـزي، زردي، سـفيدي و              

در دو  تيمار مورد اندازه گيري و 10تغييرات كل در هر كدام از 

انـدازه گيـري     در بازه هاي زماني يك ماهه        c˚25 و   c˚4دماي  

  c˚25 و c˚4 كليه نمونه هـا در دمـاي   تغييرات رنگ ميزان  .شد

  . نشان داده شده است2 و 1در شكل به ترتيب 

، در نمونـه شـاهد و       dEabيافته هاي مربوط به انـدازه گيـري         

-اريد و پلـي   نمونه هاي تيمار شده با اينولين، فروكتواليگوسـاك       

ام، 120ام، 90ام، 60ام، 30دكــستروز در روز اول و روزهـــاي  

 به ترتيب در c˚25 و c˚4ام نگهداري در دماهاي  180ام و   150

 بـر اسـاس روش آمـاري       . نشان داده شده اسـت     2 و   1جداول  

رات ي ـتحليل واريانس به همراه آزمون تعقيبي دانكن، ميزان تغي        

 روزها و در هر دو دمـاي        كل رنگ بين تمامي گروهها در تمام      

4˚c 25 و˚c  ــي ــاري معن ــتلاف آم ــديگر اخ ــا يك ــد  ب دار دارن

)05/0p<.(              نتايج بدست آمده از اين تحقيق نـشان داد كـه بـه 

 بيـشتر از دمـاي      c˚25طور كلي ميزان تغييرات رنگ در دمـاي         

4˚c بيوتيـك در اثـر    به دليل تخريب جزئـي مـاده پـري      كه  بود

  بيوتيك ميزان تغيير رنگ ناچيز ه پري افزودن مادبا. حرارت بود

  به نمونه  موجب افزايش تغيير رنگ نسبت افزودن اينولينبود و

  موجـب  دكـستروز  افزودن فروكتواليگوساكاريد و پلي     و  شاهد

 كـاهش تغييـر رنـگ       افزايش شفافيت و روشـنايي و در نتيجـه        

 در  Renuka اين يافته ها با نتـايج        .شدنمونه شاهد   به   نسبت  

 افـزايش دوز تـاثير نـاچيزي در         .مطابقـت دارد   ]3[ 2009سال  

-از هـر يـك از پـري       % 5/2 در دوز    رنگ نمونـه هـا داشـت و       

هاي فوق الذكر ميزان تغيير رنگ كمتر از نمونه شاهد و           بيوتيك

ميـزان  در نتيجه افزايش شـدت رنـگ      % 5/4 و   5/3در دوزهاي   

فته هـا بـا      اين يا  .تغيير رنگ به ترتيب بيشتر از نمونه شاهد بود        

 در ســال Martinezو  ]16[ 2006 در سـال  Estellerنتـايج  

 با گـذر زمـان ميـزان تغييـر رنـگ در        .مطابت دارد ] 18[ 2012

تمامي نمونه ها افزايش پيدا كرد كه بيشترين ميزان اين تغيير در 

ام ميزان تغيير رنگ كمتـر از روز  180ام بود و در روز   150روز  

طـول  بيوتيـك در     كه اين در نتيجه تجزيه ماده پـري        ام بود 150

 ميـزان روشـنايي     كاهشو در نتيجه     c˚25زمان بويژه در دماي     

 بيوتيـك  نگهـداري ميـزان تجزيـه مـاده پـري       180 در روز    .بود

 به طور كلي تاثير زمان .كند كاهش پيدا مي ام150نسبت به روز    

امترهـاي ديگـر   و دما در ميزان تغيير رنگ نمونه ها بيشتر از پار         

در كليه موارد افزايش تغيير رنگ همراه بـا افـزايش زردي             .بود

)db* (    و كاهش قرمزي)da* (    و روشـنايي)dl* (    نمونـه هـا

از طرفي مطالعات نشان دهنـده ايـن    . شاهد شد نسبت به نمونه  

 باشـد، تغييـرات ايجـاد       1 بزرگتر از    dEاست كه در موارديكه     

  .  ص خواهد بودشده توسط چشم انسان قابل تشخي

  
  c˚4 روز نگهداري در دماي 180ميزان تغييرات رنگ كليه نمونه ها طي  1شكل 
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  c˚25 روز نگهداري در دماي 180 ميزان تغييرات رنگ كليه نمونه ها طي 2شكل 

  

  )انحراف معيار±ميانگين (c˚4تغييرات كل رنگ در دماي  1جدول 

  180روز   150روز   120روز   90روز  60روز             30روز نام تيمار            

  a   0±56/0  ce01/0±13/1      ff006/0±93/1     ip02/0±94/1 dj01/0±49/1      ny013/0±50/0   آب سيب شاهد   

  k017/0±86/0  ce014/0±10/1  ff028/0±21/2  ix026/0±40/2  dq 028/0±62/1  bm       01/0±95/0  1تيمار 

    t014/0±04/1  af02/0±51/0 ge014/0±39/0  kg01/0±93/2  cf03/0±52/5  ix          14/0±55/1  2تيمار 

  ad014/0 ±42/0  dj017/0±51/1  ff01/0±31/3  jl008/0±25/2  cf014/0±75/4  bm        01/0±03/1  3تيمار 

  z014/0±25/0  q008/0±62/1  gv014/0±70/1  ex016/0±40/1  ce02/0±38/3  ny      014/0±31/0  4تيمار 

  m        014/0±86/0  dz02/0±11/1  z016/0±24/0  ge016/0±76/0  gv024/0±05/1  ge      017/0±81/1  5تيمار 

  z013/0±24/0  i013/0± 34/0  ei008/0±95/1  kg008/0±94/2  z017/0±24/0  ge      017/0±80/1  6تيمار 

  bm008/0±58/0  if026/0±36/1  ff013/0±34/1  ex026/0±22/1  ff013/0±03/2  ge       017/0±97/1  7تيمار 

  bv035/0±54/0  ex 024/0±42/1  ff013/0±31/1  ih008/0±05/1  ff016/0±34/2  ff        022/0±31/2  8تيمار 

  ce017/0±91/0  ff013/0±36/2  ih013/0± 24/1  z017/0±03/1  ad022/0±55/2  ad       022/0±50/2  9تيمار 

  

  )انحراف معيار±ميانگين (c˚25 تغييرات كل رنگ در دماي 2جدول 

  180روز   150روز   120روز   90روز  60روز             30روز نام تيمار            

  a01/0±99/2  ip008/0±92/1    ff01/0±39/2 ge015/0±91/3 ip01/0±93/4  gf013/0±02/5   آب سيب شاهد   

  k019/0±11/2        dz008/0±11/1     ac029/0±84/2     ff025/0±82/3  cf039/0±50/5    gv    031/0±15/5  1تيمار 

 am021/0±41/4        ff021/0±38/2    ff013/0±26/3    ce008/0±61/3     gv006/0±17/5  dg  043/0±50/5  2تيمار 

  ce     021/0 ±18/3       ab013/0±60/2     ac021/0±88/2  ce025/0±61/3      bv013/0±30/5         bv017/0±31/5  3تيمار 

  ex01/0±47/1        ei006/0±84/1      ff025/0±42/2    cf029/0±55/3      bv016/0±30/5          bm03/0±62/4  4تيمار 

  ff01/0±39/2         ab01/0±58/2       ex021/0±10/3     gf016/0±03/4      ie006/0±84/4          ip022/0±89/4  5تيمار 

  ff045/0±26/2       ge021/0± 81/1     ab024/0±68/2   cf01/0±57/3      dz026/0±45/4        bm06/0±56/4  6تيمار 

  ce033/0±06/1      dj006/0±47/1     ff029/0±21/2    gf017/0±03/4      ex008/0±05/3          ex017/0±08/3  7تيمار 

  ea042/0±25/1      ei04/0±84/1       ac064/0±94/2    dj008/0±36/4      ac017/0±80/2          ac008/0±85/2  8تيمار 

  if017/0±34/1    if008/0±31/1       ab008/0±78/2  ih    022/0±87/4  ac016/0±86/2         ac049/0±82/2    9تيمار 
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   نتيجه گيري -4
دهد كه پايداري رنگ آب سيب با گذشت زمـان  نتايج نشان مي 

- ماده پري  ودنافز. يابدما بطور مشخصي كاهش مي    و افزايش د  

بيوتيك و نيز افزايش مقدار مورد استفاده از اين مواد اثـر قابـل              

. بر روي ميزان تغيير رنگ نمونه هـا نـدارد         ) >05/0p(توجهي  

دكـستروز در   بر اساس نتايج حاصل فروكتواليگوساكاريد و پلي      

پايـداري  . ندباش ـپايداري رنگ آب سيب موثرتر از اينولين مـي        

 c˚25دكـستروز در دمـاي      رنگ نمونه هاي تيمار شده بـا پلـي        

 نمونه هاي تيمار شده با فروكتواليگوساكاريد است كـه  بيشتر از 

بـر  . باشـد نشان دهنده پايداري بيشتر اين ماده به حـرارت مـي          

ــا     ــده بـ ــار شـ ــاي تيمـ ــه هـ ــاري نمونـ ــايج آمـ ــاس نتـ اسـ

ترين ناپايـداري و     كم c˚4در دماي     % 5/3 فروكتواليگوساكاريد

تغيير رنگ را دارند ولي به دليل حساسيت آن به حرارت، نمونه 

از جهت پايـداري رنـگ      % 5/2دكستروز  هاي تيمار شده با پلي    

 .گـردد نمونه هاي آب سيب مناسـب تـر بـوده و پيـشنهاد مـي              

آزمايشات بيشتر براي اندازه گيري مقدار كـدورت هـر يـك از      

مـان و در دوزهـاي مختلـف در         بيوتيك در طول ز   اين سه پري  

  .آبميوه براي ارزيابي ميزان شفافيت آنها ضروري است

  

  سپاسگزاري - 5
از اساتيد محترم دانشگاه علوم پزشكي تبريز جناب آقاي دكتر 

سيد رفيع عارف حسيني و جناب آقاي دكتر محمد اصغري 

جعفرآبادي، از دانشكده تغذيه و معاونت تحقيقات و فناوري 

خاطر حمايت مالي اين تحقيق، وم پزشكي تبريز بهدانشگاه عل

كه در انجام اين تحقيق )  سن ايچ(همچنين از شركت عاليفرد 
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Evaluation of changes in color of clear apple juice samples 

contain inulin, fructooligosaccharide and polydextrose during the 
six month storage at 4 and 25˚c 

 
Homayouni Rad, A. 1, Hojat Ansari, H. 2 ∗∗∗∗ 
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There are many health effects of prebiotic products. Apple juice is a beverage that is used in most 
countries. Aim of this study was producing prebiotic clear apple juice that moreover having healthy 
effects for consumers, have not any bad effects on its visual properties such as color and clarity that 
are important factors in increasing customer acceptance of the product. Prebiotic combinations such 
as Inulin, fructooligosaccharide and polydextrose, each of them were added to clear apple juice in 
three dosages: 1.5, 2.5 and 3.5 percent and one sample were prepared as a blank without adding any 
prebiotic. All of the samples were hold in 4 and 25 ˚c temperature for 6 month and their spectroscopic 
characteristics including a٭(redness), b٭(yellowness), l٭(whiteness) and dE (color changing) On the 
first day of production and at intervals of one month for 6 months were measured. The results showed 
that increasing in temperature and time increases the rate of color changing for each sample in 
comparison to the control sample. In samples that contain inulin color changing was further than 
blank, and in samples that contain polydextrose and fructooligosaccharide it was less than blank. 
Increasing the amount of fibers has not noticeable effect on the color of samples and increasing in 
dosage of added material increases the variation amount in comparison to blank sample. Adding 
fructooligosaccharide and polydextrose in compare with inulin create greater transparency and less 
color changing in product and in terms of Colorimetric characteristics are more appropriate than 
inulin for adding to apple juice. 
 
Keyword: Inulin, Fructooligosaccharide, Poly dextrose, Clear apple juice, Color 
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