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  حسی و بافتی شیره انگور هاي ویژگی
  

  1 فرزاد غیبی، 1شادي بصیري
  

بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان خراسان رضوي ، سازمان  - استادیار پژوهش -1
  ات، آموزش و ترویج کشاورزي، مشهد ، ایرانتحقیق

)17/04/96: رشیپذ خیتار  96/ 03/03:  افتیدر خیتار(  

  

  چکیده
ارزشمند هاي ویژگیبه منظور استفاده بهینه از . باشدمیپس از برداشت   فراوانضایعات  داراي،کوتاه عمر نگهداري داشتن عملکرد بالا وانگور با میوه 
 کاهش ضایعات ضرورت و تولید محصول جدید ،هاي فرآوري روشبهبود رسد به نظر می افزایش ارزش افزوده همچنینر بازار و ایجاد تعادل د،انگور
هاي پژوهش. فیزیکی، شیمیایی و حسی مناسب اجرا شدهاي ویژگیپذیري زیاد و جامد با قابلیت مالشاین پژوهش با هدف تولید شیره انگور نیمه .دارد

شیره دو نوع  از ،پژوهشدر این . نه استفاده از ترکیبات هیدروکلوئیدي براي ایجاد قوام و سفتی بافت در محصولات مختلف انجام شده استزیادي در زمی
 ،) درصد2 و 1(، پکتین ) درصد1 و 5/0(با مقادیر سلولز متیلکربوکسیهیدروکلوئیدهاي . گردیداستفاده در استان خراسان، طق کاشمر و قوچان امن ازانگور 
 ، و بافتیحسیهاي ویژگیاز نظر  نتایج نشان داد .نددهنده استفاده شد عنوان ترکیبات قواما مقادیر مختلف بهو مخلوط آنها ب)  درصد2 و 1(گوار 

نمونه گوار،  مقادیر مختلفبین قرار نگرفت و در ها ارزیابدر نمونه و طعم نامطلوب، مورد پسند قوام و انسجام لازم هیدروکلوئید گوار به علت عدم ایجاد 
-نمونهها، ارزیاب و هشوندگی مناسب داشتن قوام و قابلیت پخش،هاي حاوي کربوکسی متیل سلولز نمونه .کردکمترین امتیاز را کسب   گوار، درصد2حاوي 

بریکس بالاتر استفاده از انگور عسکري، ر کاشمر به دلیل انگو  شیره،انگور بین دو نوع شیره در.  درصد کربوکسی متیل سلولز را تایید کردند5/0حاوي هاي 
 . و امتیاز بالاتر را به خود اختصاص دادگردید ، موجب تولید محصول نهایی بهتر مطلوبو طعم 

  
 .قوام، هیدروکلوئید نگور، خواص حسی،ا شیره :گانواژکلید 

 
 
 

 

                                                             
 مسئول مکاتبات: Shbasiri35@yahoo.com 
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  مقدمه - 1
بومی  .است 2ویتاسه  از خانواده1ویتیس وینیفرا نام علمیانگور با 

اي، اروپاي مرکزي، جنوب غربی آسیا و شرق تا مناطق مدیترانه
  دارايهایی است کهمیوهجمله نگور از ا. شمال ایران است

 .باشدمیبراي سلامت انسان فراوان درمانی و دارویی هاي ویژگی
کلسیم، فسفر، آهن، (میوه انگور حاوي آب، قند، املاح مختلف 

انگور به . است C و A ، Bهاي گروه و ویتامین) سدیم و پتاسیم
- آهن و اسید آسکوربیک براي کسانی که دچار کمدارا بودن علت 

ي ها انواع ویتامینحاويانگور . شود توصیه می،خونی هستند
 Aویتامین .  در کاهش اضطراب و عصبانیت موثر استBگروه 

قند موجود در . شودانگور موجب رشد ناخن و تقویت بینایی می
آن، بیشتر به صورت گلوکز و فروکتوز بوده و به راحتی قابل 

پوست انگور داراي تانن، تارتارات . باشندهضم و جذب می
این میوه حاوي فیبر . اشدبهاي آزاد و مواد معدنی میپتاسیم، اسید

 کالري بدن را ،فراوان بوده و فیبرهاي نامحلول موجود در آن
هسته انگور حاوي مقادیر قابل ملاحظه روغن و . دهدکاهش می
 سیستم ایمنی ،هاي موجود در آب انگوراکسیدانآنتی. تانن است

هاي آسیب دیده را ترمیم کرده و سلول ،کنندبدن را تقویت می
تواند همچنین می. کند از تخریب بیشتر آنها جلوگیري میهمچنین

  هاي مرتبط با آن مثل آلزایمر جلوگیري کنداز پیر شدن و بیماري
 گرم 18 کیلوکالري انرژي، 69 گرم انگور حاوي 100 .]1[

 گرم فیبر، 9/0 گرم چربی، 16/0 گرم پروتئین، 72/0کربوهیدرات، 
مقادیر قابل ملاحظه  کلسیم و گرم میلی10گرم پتاسیم،  میلی191

 .]2[  باشدمی C و A ، Bهاي گروه ویتامین

 11استان خراسان رضوي با سهم ، 1394بر اساس آمار سال 
 را رتبه دوم تولید انگور در کشور)  میلیون تن2/3(درصدي تولید 

 به منظور بالا ،با توجه به این جایگاه. )3( به خود اختصاص داد
 ی که زمان انگور و کاهش ضایعات تولید،بردن ارزش افزوده

موضوع انگور و رسند در باغات، می انگورهاي میوهحداکثر 
 از  به آن،هاي جانبی آن و بررسی مشکلات مربوطوردهآفر

- وردهآسازي فرآیند تولید فربرخوردار بوده و بهینهاي ویژهاهمیت 

اعث این موضوع ب. طلبدهاي مختلف انگور توجه بیشتري را می

                                                             
1.Vitis vinifera 
2.Vitaceae 

هاي بخش کشاورزي و افزایش توان تولید در آن حفظ سرمایه
زیاد انگور پس شدن از ضایع باید . بخش و تامین غذا خواهد شد

به دلیل کوتاه بودن عمر (با قیمت پایین  آن از برداشت و فروش 
خارج  جلوگیري و محصولات فرآوري شده در) ماندگاري انگور

سب و با ارزش افزوده بالا به از فصل تولید انگور با قیمت منا
  . فراهم شود   و امکان توسعه صادرات آنهابرسدفروش 
 در به صورت سنتی در ایران مخصوصاًشیره انگور باز از دیر

تواند به عنوان یک شود و میشهرهاي کوچک و روستاها تهیه می
هاي کنندهمحصول منحصر به فرد از ایران در جهان با سایر شیرین

وري آب آانگور در نتیجه فرشیره .  مصنوعی، رقابت کندطبیعی و
- میتولید هاي غذایی بدون افزودن شکر یا سایر افزودنیانگور 

 در نهایت باعث ومیوه باعث کاهش مقدار آب تغلیظ آب. شود
هاي موجود در شیره  بیشترکربوهیدرات.شودافزایش ماندگاري می

تواند بوده و می) وکتوزگلوکز و فر(به فرم مونوساکاریدي انگور 
این محصول . به راحتی از خون عبورکرده و نیازي به هضم ندارد

، کودکان، ورزشکاران و در نوجواناناي براي از نظر تغذیه
. باشدکه نیاز فوري و مبرم به مصرف انرژي است، مفید میمواقعی

هاي مغزي منبع انرژي براي سلولتواند یک میانگور لذا شیره 
تواند جایگزین مناسبی براي شیره انگور می .]1 و4[  باشد

شکر در صنعت باشد و در تهیه  هاي مصنوعی و شیرهکنندهشیرین
حلوا، شیربرنج و در قنادي ها و صنایع شکلات سازي، 

  ، کیک و کلوچه و محصولات قناديکارخانجات نوشابه سازي 
عث افزایش که بابه عنوان شیرین کننده مورد استفاده قرار گیرد

اي و ماندگاري محصول و ایجاد رنگ و طعم خواص تغذیه
  .]5[  گرددمطلوب در آنها می

ها اطلاق ساکاریدها و پروتئینواژه هیدروکلوئید به گروهی از پلی
  وقبیل سفتی بافت هاي متعددي ازویژگیایجاد باعث شود که می

- لوطهاي آبی شده و موجب پایداري مخژل دهندگی در محلول

هاي یخ و شکر جلوگیري لاشود و از تشکیل کریستهاي اولیه می
هاي اخیر مصرف این ترکیبات به شدت افزایش سالدر . کندمی

هاي هاي بسیار کم بر ویژگیاین ترکیبات در غلظت. یافته است
انتخاب هیدروکلوئید . تاثیرگذار هستندبافتی و حسی محصولات 

در بافت جدید هاي آنها یل ویژگیمصرفی بستگی به عواملی از قب
باتو . )6 (داردآنها  قیمت و نحوه توزیع ،محصولات مورد استفاده

 تاثیر ترکیبات هیدروکلوئیدي هایی، در پژوهش)2005 و 1993(
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او از پکتین و . را براي تولید شیره انگور جامد بررسی کرد
ه کربوکسی متیل سلولز براي ایجاد بافت و قوام مطلوب استفاد

نتایج نشان داد هیدروکلوئیدهاي مصرفی، بافت مناسبی را در . کرد
، )2009(کوکا و همکاران  .]8و 7[ محصول نهایی ایجاد کردند 

شیمیایی شیره حاصل از سیب به ی فیزیکهاي ویژگیبه بررسی 
هاي ویژگینتایج نشان داد . دو صورت مایع و جامد پرداختند

 کننده مناسب  بود مصرفر حسی محصولات به دست آمده از نظ
]9[.  

جامد از تهیه شیره انگور نیمهپژوهش هدف از این بنابراین، 
و بهبود بافت  براي .کنسانتره آب انگور یا شیره انگور است

مختلف  ترکیب هیدروکلوئیدي با مقادیرنوع چند از افزایش قوام، 
  .استفاده شد

  

  ها مواد و روش - 2
استفاده ره انگور کاشمر و قوچان در این پژوهش از دو نوع شی

به طور و هاي مورد نظر تهیه  شهرستاندراین محصولات . شد
از آنجا که نوع انگور .  خریداري شدندکننده،تولیداز مستقیم 

مصرفی در این دو منطقه براي تبدیل شدن به شیره انگور یکسان 
با یکدیگر متفاوت وري هم آو فرشرایط تولید نبوده و همچنین 

به عنوان ماده اولیه در این دو نوع شیره انگور بنابراین بودند، 
شیره انگور کاشمر بیشتر از . پژوهش با یکدیگر اختلاف داشتند

عسکري و شیره انگور قوچان بیشتر از انگورهاي رقم انگورهاي 
آنها، مقدار خاك وري آفردر  همچنین .دشدنکشمشی تهیه 

مان استفاده از این نوع وري انگور و زآمخصوص شیره براي فر
مناسب  تغلیظ و قوام به منظور پژوهشدر این . خاك یکسان نبود

از هیدروکلوئیدهاي کربوکسی  ،جامدنیمهره انگور شی تهیه براي
ترکیبات شیمیایی مورد . استفاده شدمتیل سلولز، گوار و پکتین 

آزمایشگاهی و براي تولید نوع براي انجام آزمایشات از  استفاده
   .  بودندنوع خوراکیاز ها مونهن

  هاي شیره انگور ویژگیگیري اندازه - 2-1
  1اسیدیته قابل تیتراسیون -2-1-1

 2685هاي آزمون آبمیوه استاندارد ملی ایران شماره مطابق روش
  .]10[  انجام شد

                                                             
1. Titrable Acidity 

2-1-2- pH 

هاي آزمون آبمیوه استاندارد مطابق روش متر pH دستگاه توسط
  .]10[   انجام شد2685 ملی ایران شماره

  بریکس -2-1-3
با استفاده از دستگاه رفراکتومتر رومیزي مدل 

Shouchittangliangهاي ، درصد مواد جامد محلول در نمونه
          تعیین شد) C° 24(در دماي محیط آزمایشگاه شیره انگور 

  .]11و 10[
  جامدشیره انگور نیمهتهیه روش  -2-2 

 شیره pH، اسیدیته و )بریکس (د محلولدرصد مواد جامابتدا 
جامد ضرورت انگور نیمه براي تهیه شیره. گیري شداندازهانگور 

پذیر پیدا  قوام یافته و حالت مالش،داشت که بافت شیره انگور
 هیدروکلوئید.  استفاده شدهابراي این منظور از هیدروکلوئید. کند

  انگورشیرهونه نمتوزین به صورت تدریجی به پس از ، مورد نظر
دهنده با شیره انگور  هم زدن مداوم ترکیبات قوامضمن. اضافه شد
 بافتی یکنواخت ،C°50 در محدوده دمایی دقیقه و 15به مدت 

نگهداري در یک هفته ها پس از گذشت نمونه. حاصل گردید
 يهیدروکلوئیدها). 11(کردند  دماي محیط، بافت مناسبی پیدا

 سطوح تعیین .ندا شدهارائه 1جدول  در پژوهشدر مورد استفاده 
هاي انجام ، با پژوهش مطالعهدهنده در اینشده براي ترکیبات قوام

 .]9 و 8[  شده در این زمینه مطابقت دارد
Table 1 Hydrocolloids used in semisolid grape 

mollases formulations. 
Type of  

hydrocolloid 
Amount  

(%) 
Hydrocolloids 
combination 

Pectin 1 1 
Pectin 2 2 

Carboxy methyl 
cellulose 0.5 3 

Carboxy methyl 
cellulose 1 4 

Guar 1 5 
Guar 2 6 

Pectin + Carboxy 
methyl cellulose 0.5-0.5 7 

Pectin + Carboxy 
methyl cellulose 0.5-1 8 

Pectin + Guar 1-1 9 
Pectin + guar 2-1 10 

Guar + Carboxy 
methyl cellulose 0.5-1 11 

Guar + Carboxy 
methyl cellulose 0.5-2 12 
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  هاي محصول نهایی گیري ویژگیاندازه - 2-3
  بافت -2-3-1

ها، از دستگاه گیري سفتی بافت نمونه براي اندازه،در این پژوهش
 ساخت ،2، سی ان اس فارنل25کیوتی اس( بافت، 1کنندهآنالیز

گیري  براي اندازه3از آزمون تراکم. استفاده شد) کشور انگلستان
متر بر ثانیه  میلی1دقیقه یا متر بر  میلی60تی بافت با سرعت فس

قطر پروب مورد . متر در نمونه استفاده شد میلی10با عمق نفوذ 
 تکرار و در دماي محیط 3 با هاونآزم. متر بود سانتی5/2استفاده 

)C°24( ي وارد شده  در این آزمون حداکثر نیرو،تیفس. انجام شد
  .بودها  نمونهبه
  قوام  -2-3-2

 در دماي 4سنج بوستویکوام، از دستگاه قوامگیري قبراي اندازه
C° 24  استفاده و نتایج حاصل به صورت مسافت طی شده به

  .]13و 12[   ثانیه گزارش شد30متر در طی سانتی
 حسی هاي ویژگی -2-3-3

 دیده آموزشارزیاب  10قضاوت با حسی آزمون ،پژوهش این در
 امتیازي 5 کمقیاس هدونی از هانمونه ارزیابیو براي  انجام

کلی پذیري و پذیرشطعم، قابلیت مالشهاي ویژگی .شد استفاده
  .قرارگرفتند ارزیابی مورد ها،نمونه

  

  روش آماري - 3
  کاملاً طرحمدل آماري مورد استفاده، آزمون فاکتوریل در قالب

تجزیه و تحلیل .  تکرار انجام شدند3 در ها آزمایش،تصادفی بود
  احتمالسطحدر آزمون دانکن ا ب تیمارهاگین ها و مقایسه میانداده
 . انجام گرفت Mstat-Cبا استفاده از نرم افزار  درصد،01/0
 

  نتایج و بحث - 4
هاي انگور مورد استفاده در این هاي شیرهاز ویژگیبرخی  

اختلاف . استارائه شده  2در جدول ، C° 24  در دمايپژوهش 
ه فراوري انگور و تغلیظ مربوط به نحوها موجود در بریکس نمونه

                                                             
1. Texture Analyzer 
2. QTS25 CNS Farnell 
3. Compression 
4. Bostwick Consistency 

  نیز pHدر هر شهرستان و اختلافات موجود در اسیدیته و 
  .انگور بودمربوط به رقم انگور مورد استفاده در تهیه شیره

  
Table 2 Physicochemical properties of grape 

mollases. 
Grape 

mollases Brix Acidity 
(%) pH 

Kashmar 70 0.75 5.075 
Quchan 69 0.6 5.31 

 
  
هاي شیره نمونه حسی هايویژگیبررسی  - 4-1

 جامدانگور نیمه
 4 ، 3 اول در جدهافرمولاسیونهاي حسی ویژگیمقایسه میانگین 

 ، اثر3مطابق جدول شماره  .استمورد بررسی قرار گرفته  5و 
- پذیري شیره انگور نیمه ترکیب هیدروکلوئیدي بر مالشدارمعنی

هاي پذیري نمونهبراي تعیین مالش .شودجامد مشاهده می
 به این .جامد، لازم بود از قطعات نان استفاده شودانگور نیمهشیره

پذیري نمونه مورد نظر روي  مالش،صورت که به کمک کارد
 ترکیبهاي حاوي  نمونه.سنجیده شد هاارزیابسطح نان توسط 

ري و پذی داراي کمترین میزان مالش6 و 5 شماره هیدروکلوئیدي
مشاهده آنها میان  داريچسبندگی بر نان بودند و اختلاف معنی

   .نگردید
 و ترکیبات ،غذایی مواد بافت برکیفیت تاثیرگذار عوامل از یکی

 گوار غلظت افزایش موازات به .باشدمی فرمولاسیون آنها اجزاي

بارز هاي ویژگیاز جمله . تیاف کاهش بافت پذیريمالش میزان
گوار در محصول  به . وان به جذب آب اشاره کردتصمغ گوار می

 ، به سطح ماده5شدت آب را باند کرده و از پس دادن آن
بافت نمونه را بهبود داده و باعث ایجاد غلظت . کندمیجلوگیري 

در رابطه با . شتپذیري بافت نداشود اما تاثیر مثبت بر مالشمی
افت مواد غذایی اثر و عملکرد و همچنین نوع هیدروکلوئیدها بر ب

شهیدي و همکاران . تاکنون مطالعات زیادي صورت گرفته است
تی بافت فرا بر س ، طی پژوهشی اثر دو نوع هیدروکلوئید)1392(

 به این نتیجه رسیدندآنها . هاي پاستیل هویج بررسی کردندنمونه
استفاده از گوار و همچنین افزایش مقدار آن باعث ایجاد روند که 

                                                             
5  . Syneresis 
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 خلیلیان و  .]14[  ها شدهزان چسبندگی بافت نمونکاهشی در می
 طی پژوهشی از دو نوع هیدروکلوئید پکتین و )2011(همکاران 

زانتان در تهیه پاستیل طالبی استفاده کردند و به بررسی بافت آنها 
میلانی و همکاران  .]15[  پرداخته و به نتایج مشابه رسیدند

ار را بر چسبندگی بافت  در یک تحقیق تاثیر افزودن گو)2011(
نتایج نشان داد که استفاده از گوار . یک نوع بستنی بررسی کردند

تی بافت و چسبندگی نمونه ها را در مقایسه با نمونه فمیزان س
.]16[  شاهد کاهش داد

Table 3 Mean comparison of effect of  hydrocolloids on  speadability of  semisolid  grape mollases 
Hydrocolloids 
combination * 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Kashmar grape 
mollases 3abc ** 4.12a 4.12a 3.25ab 1.75c 1.87c 3.37ab 3.57a 3.62a 3.66a 3.87a 3.75a 

Quchan grape 
mollases 3.25ab 3.87a 3.62a 3.5a 2c 2.25bc 4a 3.87a 3.87a 3.87a 3.87a 3.75a 

*: Refer to table 1 
**: Different lower case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 

  
هاي مختلف، در جدول نمونههاي مربوط به میانگین طعم داده

ترکیب  حاوي هايسیونفرمولا. اند مقایسه شده5شماره 
  وکمترین امتیاز مربوط به طعم را کسب کرد ،6 هیدروکلوئیدي

- معنیها اختلاف نمونهبقیه . ترین نمونه از نظر طعم بودنامطلوب

  ).  >01/0P (دار نداشتند
ها در نمونهمشخص و بیشتر از آن میزان در یک گوار  استفاده از

کننده  مصرفبرايشود که این طعم میباعث ایجاد طعم لوبیایی 
هاي نمونهتهیه هاي استفاده از گوار در فرمولبا  . نیستطلوبم

باعث  این موضوع .یافت افزایش غلظت ،جامد نیمهشیره انگور
 .دشپیچیده مولکولی ها در فضاي کند شدن حرکت ماکرومولکول

طعم شیره  (هازاي نمونهاین کندي حرکت در ترکیبات فرار و طعم
 نیز به وقوع پیوسته و در نتیجه این ترکیبات به میزان کمتر )انگور

با . گذاشتدر دهان آزاد شده و بر ارزیابی حسی طعم نمونه تاثیر 
جاد دار در طعم ای اختلاف معنیهانمونهافزایش میزان گوار در 

، تاثیر صمغ گوار بر )2013(سخاوتی زاده و صادق زاده فر . شد
چرب را ارزیابی شیمیایی و حسی ماست کمهاي برخی ویژگی

گوار به میزان مقدار افزایش وجود و نتایج نشان داد که . کردند
نظر نقطه باعث کاهش مقبولیت ماست از در فرمول  درصد 5/0

 25/0 بیشتر از  بهیزان گوارافزایش م. دشها ارزیاب براي طعم
صادقی و   .]17[  در محصول ایجاد کرد طعم نامطلوب ،درصد

، تاثیر استفاده از صمغ دانه قدومه شیرازي را در )2014(همکاران 
نتایج نشان داد که با . فرمولاسیون پاستیل بادام بررسی کردند

افزایش میزان صمغ قدومه، عطر و طعم تند و نامطلوبی در 
که طعم محصول اولیه را به طوري.  نهایی ایجاد شدمحصول

 .]18[  کننده کاهش یافتپوشش داد و میزان رضایت مصرف

باشد نمیمجاز استفاده از هر نوع صمغی به منظور بهبود بافت، 
ویژگی دیگر در یک  ممکن است باعث کاهش ارزش حسی زیرا

طلوب در نامطعم ایجاد محصول گردد نظیر تاثیر افزودن گوار بر 
نتایج .  انگور که در این پژوهش، بررسی شد شیرهصولحم

 .  حاضر استپژوهش هاي تاییدي بر یافته ي ذکر شدههاپژوهش

ها، در جدول فرمولکلی  هاي مربوط به میانگین پذیرشداده
- بر اساس نتایج به دست آمده، نمونه. شده است ارائه، 6شماره 

به  کمترین میزان پذیرش را ،6 هیدروکلوئیديهاي حاوي ترکیب 
 بودنددار ن اختلاف معنی دارايهابقیه نمونه. ندخود اختصاص داد

)01/0P<.( ها با افزایش میزان گوار، امتیاز پذیرش کلی نمونه
 2که کمترین امتیاز مربوط به فرمول حاوي کاهش یافت  طوري

م  طع، احتمالاً کلیدلیل کاهش امتیاز پذیرش. درصد گوار بود
ها و همچنین  در اثر استفاده از گوار در نمونه شدهنامطلوب ایجاد

پژوهش نتایج به دست آمده از .   بودها نمونه پذیري کممالش
 . بودحاضر پژوهش  تاییدي بر نتایج محققان
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Table 4 Mean comparison of  effect of  hydrocolloids on  taste of  semisolid  grape  mollases 
Hydrocolloids 
combination * 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Kashmar grape 
mollases 3.75abcd ** 3.37abcd 4.37a 3.87abc 3.62abcd 2.87cd 3.85abc 3.85abcd 3.62abcd 3.66abcd 3.75abcd 3.37abcd 

Quchan grape 
mollases 4.37a 3.87abc 4abc 3.75abcd 3.25abcd 2.62  d 3.87abc 3.87abc 4.37a 3.87abc 4.12ab 3bcd 

*: Refer to table 1 
**: Different lower case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 

 
 
Table 5 Mean comparison of  effect of  hydrocolloids on  overal acceptance of  semisolid  grape  mollases 

Hydrocolloids 
combination * 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

Kashmar    grape  
mollases 3bcdef ** 3.25abcdef 4.25a 3.75abc 2.75cdef 2.25f 3.5abcde 3.85ab 3.37abcde 3.44abcde 3.75abc 3.75abcde 

Quchan       
grape mollases 3.62abcd 3.63abcd 3.75abc 3.37abcde 2.62def 2.5ef 3.87ab 3.87ab 4ab 3.87ab 3.75abc 3.37abcde 

*: Refer to table 1 
**: Different lower case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 

  
نوع شیره انگور مصرفی و ترکیب اثر مقایسۀ میانگین 

 حاصل، به صورت هايهیدروکلوئیدي بر میزان سفتی بافت نمونه
مطابق این جدول، در .  شده استارائه، 6مجزا در جدول شماره 

هاي انگور مورد استفاده سفتی بافت شیره انگور کاشمر بین شیره
 2جدول . داري بیشتر بوداز شیره انگور قوچان به صورت معنی

انگور  ا درصد مواد جامد محلول اولیه شیره بریکس  د که دانشان 
قوچان بیشتر بود که در نهایت باعث افزایش سفتی کاشمر از 

انگور هاي شیرهبیشترین سفتی در نمونه. بافت نهایی محصول شد

 و کمترین 8کاشمري مربوط به نمونه حاوي ترکیب قوام دهنده 
بیشترین .  است3سفتی مربوط به نمونه حاوي ترکیب قوام دهنده 

 به نمونه حاوي هاي شیره انگور قوچانی مربوطسفتی در نمونه
دار  که با هم اختلاف معنیبود 12  و8، 2دهنده ترکیبات قوام

دهنده   وکمترین سفتی مربوط به نمونه داراي ترکیبات قوامشتهندا
دهنده قوامهاي حاوي ترکیب از نظر سفتی، نمونه. بود 3 و 1

که کمترین سفتی را )  درصد کربوکسی متیل سلولز5/0 (3شماره 
 .  امتیاز بیشتري را کسب کردندداورانتوجه به نظرات داشتند با 

Table 6 Mean comparison of  effects of  grape  mollases and  hydrocolloids on firmness of  semisolid 
mollases 

Hydrocolloid 
combination* 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Mean 

Kashmar  mollases 0.26def ** 0.24
f 0.17g 0.287cde 0.25ef 0.232f 0.31bc 0.569a 0.271def 0.264def 0.29bcd 0.328b 0.29A** 

Quchan   mollases 0.17e 0.32
a 0.182e 0.258bcd 0.262bc 0.238bcd 0.222d 0.323a 0.272b 0.25bcd 0.23cd 0.342a 0.25B 

 
     *: Refer to table 1 
  **: Different low case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 
***: Different big case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 

  
بر هیدروکلوئیدي انگور مصرفی و ترکیب اثرات میانگین نوع شیره

صورت مجزا در ، به جامد نیمهانگوررهشیهاي مختلف قوام فرمول
از آنجا که قوام  به صورت . اند مقایسه شده7جدول شماره 

تعریف   ثانیه30 متر در طی زمانبر حسب سانتیمسافت طی شده 

 ، 7 هرچه عدد مربوط به قوام در جدول  بنابراینشده است
 بوده تررواندهنده آن است که نمونه مورد نظر تر باشد نشانبزرگ
انگور کاشمري مربوط به هاي شیرهر نمونهبیشترین قوام د. است

 و کمترین قوام مربوط به نمونه 8نمونه حاوي هیدروکلوئید 
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هاي شیره انگور بیشترین قوام در نمونه. بود 5داراي هیدروکلوئید 
فاقد   8 و 4قوچانی مربوط به نمونه حاوي هیدروکلوئیدهاي 

ونه داراي  مربوط به نم،وکمترین قوامبودند دار اختلاف معنی
با  5هاي حاوي هیدروکلوئید شماره نمونه. بود 5هیدروکلوئید 

 بر روي نان پخش به راحتی د کهوبکمترین قوام، بسیار سفت 
 درصد 5/0 (3هایی حاوي هیدروکلوئید نشد بنابراین نمونه

شوندگی و ، از نظر قوام، قابلیت پخش)کربوکسی متیل سلولز
 نیز ذکر شد صمغ طور که قبلاًهمان. دمناسب بودنپذیري مالش

گوار به شدت آب جذب کرده و در دسته فیبرهاي رژیمی قرار 
شیمیایی فیبرها را ی فیزیکهاي ویژگیکه  روددارد و انتظار می

افزودن فیبرهاي رژیمی باعث افزایش ویسکوزیته یا . دارا باشد
افزایش قوام در نتیجه نگهداري آب توسط . شودقوام می
  .]19[  ئیدها استهیدروکلو

، به بررسی کارایی ترکیبات )2009(آذري کیا و همکاران 
 شدن دوغ ههیدروکلوئیدي در ایجاد قوام و جلوگیري از دو فاز

این ترکیب . آنها از هیدروکلوئید کتیرا استفاده کردند. پرداختند
توانست به صورت یک صمغ جاذب باعث پایداري محصول شود 

فروغی نیا و همکاران  .]20[  لوگیري کند شدن آن جهو از دو فاز
 درصد 3/0نیز گزارش کردند که صمغ گوار در سطح ) 2009(

  میزان دو فاز شدن دوغ را کاهش داده و موجب پایداري شد
با افزایش غلظت صمغ یا هیدروکلوئید در ساختار همچنین  .]21[

ی معین. یابدها از جمله مایونز، ضریب قوام افزایش میکلیه سس
 نشان دادند که استفاده از صمغ ،)2012(آبادي و همکاران فیض

سبب افزایش ضریب قوام در ، دانه ریحان، مرو، قدومه، گزانتان
- یافتهنتایج   .]22[  شدهاي تولیدي با این هیدروکلوئیدها نمونه

  .نتایج پژوهش حاضر هستند کنندههاي اخیر تایید
 

Table 7 Mean comparison of  effects of  grape  mollases and  hydrocolloids on consistency of  semisolid 
mollases 

Hydrocolloid 
combination * 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 Mean 

Kashmar 
grape mollases 10.3def ** 4.1f 7.1g 3.6cde 17.25ef 14.43f 4.8bc 2.7a 7.9def 6.5def 5.16bcd 5.65b 7.458A*** 

Quchan    
grape mollases 10.23e 3.8a 6.1e 3.03bcd 13.4bc 11.06bcd 5.43d 2.3a 6.63b 5.53bcd 4.9cd 4.56a 6.416B 

 
     *: Refer to table 1 
  **: Different low case superscripts in the row indicate significant difference (P<0.01) 
***: Different big case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 

  

  گیري نتیجه - 4
، اسیدهاي آلی و مواد مونوساکاریدشیره انگور حاوي مقادیر زیاد 

زیادي اهمیت از  مغذي وردهآفرمعدنی است و به عنوان یک 
 تولید محصولی ،پژوهش حاضر انجامهدف از . برخوردار است

میزان تنوع و کاهش ایجاد   بود که علاوه برورجدید از انگ
ارزش افزوده یجاد باعث ا ،رسیدگی میوهدر زمان  ضایعات انگور

مصرف آن در بازارهاي افزایش براي کشاورزان و تولیدکنندگان و 
 داشته طولانی همچنین زمان ماندگاري .دشوداخلی و خارجی 

 و در از مدتسودمند انگور در درهاي ویژگیاز بتوان باشد تا 
جابجایی و   مزیتضمناً. دکر استفاده بهینه خارج از فصل تولید
 در این .داردشیره انگور مایع نسبت به تر حمل و نقل آسان

نوع ماده اولیه یا شیره انگور مصرفی براي پژوهش به ارزیابی 
ر و نوع ترکیبات امقد  تعیینورده نهایی وآساخت فر

جامد انگور نیمه اي تهیه شیرهبربه کار رفته  هیدروکلوئیدي
هاي به دست آمده، فرمول و تغییرات حسی و بافتی ه شدپرداخت
ترین فرمول  مناسبایج نشان داد کهنت .قرار گرفتند بررسی مورد

هاي شیره انگور بافت و قوام، نمونهحسی، هاي ویژگیاز نظر 
 ) کربوکسی متیل سلولزدرصد 5/0( 3شماره حاوي هیدروکلوئید 

بین دو نوع . شوندگی خوبی بر نان داشتندقابلیت پخش. دبودن
انگور کاشمر به دلیل بریکس بالاتر و طعم  شیره انگور نیز شیره

امتیاز بیشتر را کسب کرد  ،انگور عسکري بودرقم  که منتج از بهتر
و تایید مورد پذیرش   وموجب تولید محصول نهایی بهتر شدو 

 .داوران قرار گرفت
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Study of the effects of hydrocolloids Carboxy Methyl Cellulose, 
Pectin and Guar on sensory and textural properties of grape 
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Grape with high annual production and short shelf life has a lot of wastes post harvest. In order for 
optimal use of precious properties of grape and balancing the market and increasing the value added of 
grape, it is necessary to develope the processing methods and producing new products for decreasing 
wastes. The aim of this research was production of semi-solide grape molasses with spreadable texture 
and suitable physical, chemical and sensory properties. Several studies have been carried out to evaluate 
consistency and firmness in different foods with hydrocolloid compounds. Two different types of grape 
molasses (Kashmar and Quchan) were used. In order to produce semi solide grape molasses, some 
hydrocolloid compounds such as carboxy methyl cellulose (2 levels, 0.5 and 1%), Pectin (2 levels, 1 and 
2%), Guar (2 levels, 1 and 2%) and their mixtures were used. The experimental design was performed as 
factorial test in complete randomized design with 3 replications. The results showed that the samples with 
2% guar, had undesirable texture and taste, therefore were not accepted by panelists. The samples with 0.5 
% carboxy methyl cellulose had the best sensory properties, consistency and texture. The panelists 
preferred Kashmar grape molasses for using Askari grape variety, its more suitable taste, higher brix and 
processing procedure. Kashmar grape molasses gained higher point. 
 
Key Words: Consistency, Grape molasses, Hydrocolloid, Sensory Properties. 
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