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کروز و شربت ذرت پایداري نوشابه هاي غیر الکلی گاز دار حاوي سو

  در طول دوران نگهداريغنی از فروکتوز 
  

،             2سید محمد ابراهیم زاده موسوي ،1 غلامرضا مصباحی، 1*ییمهتا میرزا
  1محمود امین لاري

  
  دانشگاه شیراز ,دانشکده کشاورزي ،خش علوم و صنایع غذاییب  -1

  دانشکده کشاورزي دانشگاه تهران، روه علوم و صنایع غذاییگ -2
  

  چکیده
کولا و لیمویی حاوي شربت ذرت غنی از فروکتوز و سوکروز در طول دوران نگهـداري   ،مقایسه پایداري نوشابه هاي پرتقالیهدف از این تحقیق   

و % 80و % 60نـسبت هـاي    گرفت و سوکروز موجود در آن ها بانجام  لیمویی و پرتقالی ا،این پژوهش بر روي فرمولاسیون سه نوع نوشابه کولا    .بود
در زمان هاي و رنگ  دانسیته ، بریکس ،اسیدیته, pHشامل  فیزیکی و شیمیایی خصوصیات  فروکتوز جایگزین شده و ذرت غنی از با شربت  % 100
 مورد بررسی قرار گرفت و با نمونه هاي شاهد ºC40 و ºC4, ºC25دو و چهار ماه از زمان ساخت در نوشابه هاي نگهداري شده در دما هاي    , یک

  ,pHنمونه ها در دوران نگهـداري دچـار تغییـرات معنـی داري در     .  مقایسه گردیدند،حاوي سوکروز که در شرایط مشابه ساخته و نگهداري  شدند     
 هاي شاهد و نمونـه هـاي حـاوي شـربت ذرت غنـی از      و از این جهت تفاوت معنی داري بین نمونه        ) P<0.05(دانسیته وبریکس  شدند     , اسیدیته

ولی حضور آفتاب ) P>0.05(شربت رنگ  نمونه هاي پرتقالی و کولا در طول دوران نگهداري دچار تغییر معنی داري نشدند .فروکتوز وجود نداشت 
  .کتوز این اثر را تشدید کردباعث ناپایداري رنگ کارمویزین موجود در نوشابه هاي پرتقالی شد و وجود شربت ذرت غنی از فرو

  
  پایداري،  نوشابه هاي غیر الکلی، شربت ذرت غنی از فروکتوز،سوکروز:  واژگانکلید

  

  مقدمه -1
  شد آغاز   1977 گردید  و تولید دکستروز از نشاسته در سال            در تمایل براي به کار گیري نوع تازه اي از شیرین کننده ها 

  و شربت ذرت, دکسترین مالتو, دکستروزکریستاله هیدراته. ]3[           ذرت غنی از ی گاز دار با معرفی شربتنوشابه هاي غیر الکل
   از جمله محصولات  بهفروکتوز   ذرت غنی از نهایتا شربت            زمان  از  مریکاآشربت  در  این تصفیه. فروکتوز قوت یافت

   ذرت اولین نوع شربت   .دست آمده از نشاسته ذرت بوده اند             شروع افت نشاستهجنگ هاي داخلی و با توسعه فرایند آبک
                     

 .m_mirzaeishiraz@yahoo. Com :ول مکاتباتمسئ*
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انجام   شرکت زمزم ایران و توسعه  بخش تحقیق  باسوکروز                15%   داراي  تولید شد1977 که در سال      فروکتوز  از    غنی   
تـوز  فروک ذرت غنـی از  فروکتوز بوده است و  بعد ها شـربت     

فروکتـوز وارد بـازار شـد و در بـین سـال هـاي       % 42محتـوي  
به عنـوان   % 55 این روند توسعه یافت و شربت          1980-1970

شیرین کننده مناسب براي اسـتفاده در صـنعت نوشـابه سـازي         
روانه بازار شد و کارخانجات نوشابه سـازي بـه فکـر بـه کـار         
 گیري ایـن ترکیـب ارزان قیمـت بـه عنـوان جـایگزینی بـراي               

 .]2[ سوکروز افتادند

شربت گلوکز تحت فراینـد آبکافـت اسـیدي یـا آنزیمـی بـا        
گلوکو آمیلاز و پلولاناز از نشاسته ذرت , استفاده  از آلفا آمیلاز 

% 70شربت بـه دسـت آمـده شـیرینی معـادل            . تولید می شود    
 ایزومـراز و  زري آنزیم گلوکگیسوکروز دارد بنابر این با به کار   

 ذرت غنـی از    شـربت    , گلوکز بـه فروکتـوز     تبدیل درصدي از  
فروکتوز ساخته می شود که می تواند جایگزینی مناسب بـراي           

فروکتــوز   ذرت غنــی از شــربت   .]5, 4, 3[  ســوکروز باشــد
مایعی شفاف داراي مزه شیرین و بدون هـیچ طعـم مـزاحم  و         
داراي شیرینی و خواص کاربردي مشابه سوکروز است و داراي 

این شیرین کننـده    . ]8, 7, 6[ می باشد  ه خود بوي مخصوص ب  
در تمام محصولات غذایی که نیاز بـه شـیرین شـدن دارنـد و               
 داراي رطوبت بالایی هستند می تواند مورد استفاده قرار گیـرد           

]9[ .  
تحقیقات نشان داده است اسـتفاده از شـربت  ذرت غنـی از         

 طـی  نوشابه ها در  در  فروکتوز  به جاي سوکروز از تغییر طعم         
 شـربت    .]12, 11, 10[مدت  نگهـداري جلـوگیري مـی کنـد           

می تواند از طریق افزایش فشار اسـمزي   ذرت غنی از فروکتوز   
  .]5, 13[به پایداري محصول کمک کند 

 هدف از این تحقیق  مقایسه پایداري فیزیکوشیمیایی نمونه          
هاي حاوي شربت ذرت غنی از فروکتوز با نمونه هاي حـاوي      

  .ول دوران نگهداري بوده استسوکروز در ط
  

  مواد و روش ها -2
  جایگزینی و عملیات مراحل انجام این تحقیق درآزمایشگاه

 ذرت غنـی از      بـا شـربت    سـوکروز  و عملیات جـایگزینی      شد
فروکتوز در نوشـابه هـاي سـاخته شـده بـا فرمولاسـیون ایـن                 

  .شرکت مورد بررسی قرار گرفت
نوشـابه هـا  شـامل     سه فرمولاسیون از     رويعملیات تحقیق   
مواد اولیه . پرتقالی و لیمویی صورت گرفت , نوشابه هاي کولا 

 ساخت نوشابه ها از شرکت زمـزم ایـران بـه صـورت عـصاره        
 ،  اسید فسفریک ،کافئین ،آنتی فوم  ،اسانس کولا , شامل کارامل   

 ،  اسـانس پرتقـالی     ،آب و بنزوات سدیم در نوشابه هاي کـولا        
,  اسید سـیتریک ، بنزوات سدیم ،سیم سوربات پتا  ،اسید لاکتیک 
کــارموزین و آب  در نوشــابه هــاي پرتقــالی و , سانــست یلــو

  شـربت    .عصاره لیمو براي نوشابه هاي لیمویی تـامین گردیـد         
 از شرکت, فروکتوز% 55فروکتوز مصرفی از نوع ذرت غنی از 

Sweeteners  Cargillدر ترکیه خریداري شد .  
شـرکت   ( MP230   Toledoمـدل     متـر  pHدسـتگاه  
Mdttler،   سوئیس (،   مـدل          رفراکتومترAttago )   شـرکت
Attago، ــن ــدل ،) ژاپ ــپکتروفتومتر م  ( HachDr/4000 اس
 ( universal 32و سانتریفوژ مـدل )  آمریکا ، Hachشرکت 

از وسایل مـورد اسـتفاده در ایـن    )  آلمان ، Hettichشرکت  
   .تحقیق بوده اند

% 60ه فرمولاسیون  با نسبت هاي  سوکروز  موجود در هر س     
نمونـه هـاي     جایگزین شد و به طور همزمـان      % 100و  % 80, 

نمونـه هـاي تهیـه     .  ساخته شدند    سوکروز  % 100شاهد نیز با    
افزودن  آب گاز دار به شربت (  Post - Mixشده با سیستم   

 براي زمان هاي C º40 وºC4,  ºC25در دماهاي ) آماده شده 
 ماه نگهداري شده و از نظر خصوصیات کیفی   دو و چهار    , یک

مـورد بررسـی   بریکس و دانسیته و رنگ        , اسیدیته, pHشامل  
  .قرار گرفتند

 pH طبــق روش AOAC:11.04، ــق ــریکس طب  درجــه ب
ــق روش     ،AOAC:12.004روش  ــا طب ــابه ه ــیدیته نوش  اس

AOAC:12.036           12.001 و وزن مخصوص طبـق روش 
AOAC:       نمونـه هـاي شـاهد مقایـسه         اندازه گیري شده و با

  نوشابه هایی  فاقد مواد کدر  ،راي بررسی رنگ ب.]8[ شدند
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  نوشابه هاي پرتقالی  حاوي سوکروز و شربت ذرت غنی از فروکتوز با تغییر دما و زمانpHبررسی   1جدول

  . ها به کار رفته اندحروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري ردیف*
 .می باشند) P< 0.05(اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار**

  
  بررسی اسیدیته نوشابه هاي پرتقالی  حاوي سوکروز  و شربت ذرت غنی از فروکتوز با تغییر دما و زمان 2جدول

  چهار ماه  دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی
 ºC4  107/0bA*  112/0  شاهد

bcA**  
109/0 dA  113/0 cdA  

60%  ºC4  108/0 abA  111/0 bcA  110/0 dA  112/0 dA  
80%  ºC4  109/0 aA  113/0 bA  114/0 bcA  114/0 cA  
100%  ºC4  110/0 aA  113/0bA  113/0 cdA  114/0cA  
  ºC25  107/0 bB  109/0cB  110/0 dB  119/0 abA  شاهد

60%  ºC25  108/0 abB  112/0 bcB  112/0 dB  118/0bA  
80%  ºC25  109/0 aB  113/0bB  113/0 cdB  120/0aA  
100%  ºC25  110/0aB  112/0bcAB  115/0bcAB  121/0aA  
  حذف  ºC40  107/0bB  112/0bcAB  114/0bcA  شاهد

60%  ºC40  108/0abB  113/0bAB  116/0bA  حذف  
80%  ºC40  109/0aB  114/0bB  119/0abA  حذف  
100%  ºC40  110/0aB  116/0aAB  121/0aA  حذف  

  .حروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري ردیف ها به کار رفته اند*
  .می باشند) (P< 0.05اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار**
  

  چهار ماه  دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی
  ºC4  91/2aA*  9/2 aA**  9/2 aA  88/2 aA  شاهد

60%  ºC4  92/2 aA  91/2 aA  9/2 aA  89/2 aA  
80%  ºC4  86/2 bA  86/2 abA  85/2 bA  83/2 bA  
100%  ºC4  82/2 cA  83/2 bA  83/2 bcA  81/2 bA  
  ºC25  91/2 aA  93/2 aA  85/2 bB  8/2 bcB  شاهد

60%  ºC25  92/2 aA  89/2 aA  83/2 bcB  78/2cC  
80%  ºC25  86/2 bA  83/2bB  82/2 bcB  74/2cdC  
100%  ºC25  82/2cA  82/2bA  76/2cB  7/2dC  
  حذف  ºC40  91/2aA  83/2bB  79/2cB  شاهد

60%  ºC40  92/2aA  83/2bB  78/2cC  حذف  
80%  ºC40  86/2bA  8/2bcA  76/2cB  حذف  
100%  ºC40  82/2cA  76/2cB  72/2dB  حذف  
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ــده درفرمولاســیون ســاخته شــد   ــشابه و ده کنن ر شــرایط م
 در طـول مـوج   AOAC:12040 روش  ند و ازنگهداري شد 

 نانومتر براي 610 نانومتر براي نوشابه هاي پرتقالی و 498هاي 
در نمونه هاي  نور نوشابه هاي کولا استفاده شد و میزان جذب 

   .]14[ مختلف مورد بررسی قرار گرفت
 بلـوك هـاي کـاملا   نتایج آزمایشات از طریـق طـرح آمـاري      

 مورد تجزیه قرار گرفت  و براي مقایسه میانگین ها از تصادفی 
  .استفاده شد آزمون چند دامنه  دانکن 

 

   و بحث نتایج -3
خصوصیات مورد نظر در نـسبت هـاي مختلـف جـایگزینی        

مورد بررسی قرار گرفت  و با نمونه هاي شاهد حاوي سوکروز  
ایی  همچنـین تغییـر در خـصوصیات فیزیکوشـیمی         .مقایسه شد 

که نوشابه ها در طول دوران نگهداري مورد بررسی قرار گرفت 
  .نتایج به دست آمده به شرح زیر می باشد

نتایج به دست آمده براي نوشابه هـاي کـولا و لیمـویی نیـز                
  .مشابه بود

همانطور که در جداول قابل بررسـی اسـت در طـول دوران             
ي حاوي  نمونه هاpH ،نگهداري و بر اثر دو عامل دما و زمان        

شربت ذرت غنی از فروکتوز و نمونه هاي شاهد  به طور معنی 
این اثر می تواند با رشد مخمرهـا در  .داري  کاهش یافته است     

این شرایط توجیه شود به طوریکه با مـصرف قنـد موجـود در         
 . نمونه ها می شوندpH باعث کاهش ,نوشابه ها و تولید اسید 

میکروارگانیسم ها انواع تحقیقات نشان داده است هر چند که 
 نوشابه ها یافت شوند ولی فقط تعداد کمی از آن     رمی توانند د  

. ها که اسید دوسـت هـستند داراي حـضور مـوثر مـی باشـند         
  میـزان قنـد و وجـود ترکیبـات           ،  اسـیدیته   ،pHعواملی مانند   

نگهدارنده معمولا از رشد مخمر ها جلـوگیري مـی کنـد ولـی        
 S .cerevisiae  Candidaدمخمر هـاي مولـد فـساد مانن ـ   

lipolytica  و Zygosaccharomyces bailii گاهی می 
توانند بر این شرایط غلبه کننـد و بنـابر ایـن  مهمتـرین گـروه            
میکروارگانیسم هاي موجود در نوشابه ها هـستند کـه شـرایط            

 .]15[اسیدي را می توانند تحمل کنند

ه نوشـابه  نشان داد ک) 2001(  و همکاران  buffoتحقیقات 
هاي موجود در بطري هاي پلاستیکی نگهداري شده در دمـاي        

متیل بوتانل و   -3و  محیط در مدت کوتاهی تولید اسید استیک
تحقیقات نشان داده است در این مدت  تعداد         . اتانول کرده اند  

مخمر ها  به  طور  معنی داري  افزایش  یافته  است و مخمـر           
 بوده است که مخمري S. cerevisieشناسایی شده  در آن ها 

در  .]16[مقاوم به بنزوات سدیم موجود در نوشابه ها می باشد 
 عنوان مخمر غالب بهS.cerevisiae نیز مخمر دیگرتحقیقات 

موجود در نوشابه ها شناسایی شد و مشخص شد که این مخمر 
 دربرابر اسید بنزوئیک موجود در نوشابه هـا مقـاوم مـی باشـد            

]17[.  
نیز نشان داده است کـه  ) 2002( و همکاران   Batteyتحقیق  

 در طـول    pHمخمر هاي عامل فساد می توانند باعث کـاهش          
تحقیقـــات  ].18[دوران نگهـــداري در نوشـــابه هـــا شـــوند 

Adegoke    نیز نشان داد که در نوشـیدنی       ) 1995( و همکاران
 3/4 بـه    1/5 سـاعت نگهـداري از       48ها ي تخمیـري بعـد از        
ــشان داده اسـ ـ  ــاهش ن ــات  . ]19[ت ک ــی تحقیق  و Islamول

در مورد نوشابه هـاي کربناتـه بـا طعـم انبـه       ) 1990(همکاران  
قند  % 15/13 و  7/11 و   07/9پالپ انبه و    % 10 و   7و  5حاوي  

 و 15/0 و 1/0مواد جامد محلول و اسیدیته % 15 و 13 و 10و 
حجمی گاز دي اکـسید   % 3بنزوات سدیم و    % 3و داراي   % 2/0

 روز نگهداري در دماي محیط به جـز مقـدار    210کربن بعد از    
ویتامین ث که به طور معنی داري کاهش یافته است بقیه موارد     

 و اسیدیته و درصد مواد جامد محلول و میزان قند ها pHشامل
تحقیـق  حاضـر نـشان      .]20[دچار تغییر معنی داري نشده اند     

ي  در دماهاي بالاتر نگهداري با شدت بیشترpHداد که کاهش    
  و Islamتحقیقات  .در مقایسه با دماهاي کمتر اتفاق می افتد         

نیز در مورد اثـر دمـاي نگهـداري بـر رشـد              ) 1990(همکاران  
میکرو ارگانیسم ها در آبمیوه هـا و نوشـابه هـا نـشان داد کـه              

 سـاعت باعـث    48  براي کمتـر از  C º  30نگهداري در دماي  
     کپـــک و افـــزایش معنـــی داري در تعـــداد اولیـــه مخمـــر و

                         لاکتوباسیل هاي افزوده شده به  نوشـابه هـا شـده اسـت ولـی          
ــاي   در ــده در دمــ ــداري شــ ــاي نگهــ ــه هــ                C º  4نمونــ

ارش کلـــــی میکروبـــــی  در شـــــم  انـــــدکی کـــــاهش
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  ا تغییر دما و زمانبررسی دانسیته نوشابه هاي پرتقالی  حاوي سوکروز و شربت ذرت غنی از فروکتوز ب 3جدول 
  چهار ماه  دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی

  ºC4  04/1bA*  04/1 cA**  041/1 bA  04/1 bA  شاهد
60%  ºC4  04/1 bA  04/1 bA  039/1 cA  04/1bA  
80%  ºC4  043/1 aA  042/1 bA  042/1 bA  043/1 aA  
100%  ºC4  043/1 aA  043/1abA  044/1 aA  042/1abA  
  ºC25  04/1 bA  041/1bcA  041/1 bcA  039/1 bcA  شاهد

60%  ºC25  04/1 bA  04/1 cA  041/1 bcA  038/1cB  
80%  ºC25  043/1 aA  042/1bA  043/1 abA  036/1dB  
100%  ºC25  043/1aA  044/1aA  043/1abA  035/1dB  
  حذف  ºC40  04/1bA  04/1cA  039/1cA  شاهد

60%  ºC40  04/1bA  039/1dA  036/1dB  حذف  
80%  ºC40  043/1aA  042/1bA  035/1dB  حذف  
100%  ºC40  043/1aA  044/1aA  036/1dB  حذف  

  .حروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري ردیف ها به کار رفته اند*
 .می باشند) (P< 0.05اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار**
  

  بررسی بریکس نوشابه هاي پرتقالی  حاوي سوکروز و شربت ذرت غنی از فروکتوزبا تغییر دما و زمان 4دول ج
  چهار ماه     دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی

  ºC4  11aA*  11 aA**  11 aA  11 aA  شاهد
60%  ºC4  2/11 aA  11 aA  9/10 aA  9/10aA  
80%  ºC4  11 aA  11 aA  8/10 aA  11 aA  
100%  ºC4  11 aA  11aA  11 aA  11aA  
  ºC25  11 aA  1/11aA  2/11 aA  7/10 abB  شاهد

60%  ºC25  2/11 aA  2/11 aA  11 aA  6/10abB  
80%  ºC25  1/11 aA  3/11aA  2/11 aA  6/10abB  
100%  ºC25  11aA  11aA  9/10aA  5/10bB  
  حذف  ºC40  11aA  5/10bAB  2/10bB  شاهد

60%  ºC40  2/11aA  8/10bAB  2/10bB  حذف  
80%  ºC40  11aA  6/10bAB  2/10bB  حذف  
100%  ºC40  11aA  7/10bAB  3/10bB  حذف  

  .حروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري ردیف ها به کار رفته اند*
  .شند می با)(P< 0.05اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار**
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نتایج آزمون میکروبی نیـز حـاکی از     .]21[مشاهده شده است  
 ماه نگهداري در دماي محیط 4رشد مخمر در نوشابه ها بعد از 

شاهد دیگر بر رشد    .   بود  C º40و دو ماه نگهداري در دماي         
 بـادکردگی بطـري هـاي    ,مخمر ها در طـول دوران نگهـداري     

 ـ    ود بـه طـوري کـه    حاوي نوشابه در دماهاي بالاي نگهـداري ب
Loureiro و  Querol)1999 ( نیز تولید گاز و ایجاد کدورت

را از اثــرات رشــد مخمــر هــا در نوشــابه هــا در طــول دوران 
همچنین با گذشـت زمـان در        . ]22[نگهداري عنوان کرده اند     

نمونه هاي نگهداري شده در دماهاي بالاي نگهـداري اسـیدیته     
 این اثر نیـز مـی توانـد بـا      .به طور معنی داري افزایش می یابد      

رشد و فعالیت مخمرها در طول دوران نگهداري و بخـصوص       
  Adegokeتحقیقـات  .در دماهاي بالاي نگهداري توجیه شود

نیز در مورد نوشابه هاي تخمیري نشان داد ) 1995(و همکاران 
 1/0بر اثر فعالیت مخمر ها در طول دوران نگهداري اسیدیته از 

ــا  ــه اســت  % 4/0ت ــزایش یافت ــی از  .]19[اف ــربت ذرت غن  ش
فروکتوز داراي دانسیته بالاتري نسبت به محلـول سـوکروز بـا            

 با بـا لا رفـتن نـسبت    بریکس برابر دارد بنابر این این پدیده که 
جایگزینی در نوشابه ها دانسیته به طور معنی داري افزایش یابد 

  .دور از انتظار نمی باشد 
  با گذشـت زمـان در دماهـاي          ،در طول نگهداري نوشابه ها    

. بالاي نگهداري دانسیته به طور معنی داري کـاهش مـی یابـد            
طـول دوران  این اثر نیز با فعالیت مخمر ها و تجزیه قند ها در      

  .نگهداري قابل توجیه می باشد
همانطور که نتایج نشان می دهند در هر سه نـوع نوشـابه بـا      
گذشت زمان  و در دماهاي بالاي نگهداري درجه بریکس  بـه         

این اثر نیز در کنار کـاهش       . کاهش یافته است  طور معنی داري    
pH،  افزایش اسیدیته و کاهش دانسیته با فعالیت  مخمر ها در  
  ري و تجزیه قندها قابل توجیه استول نگهداط

  
  بررسی پایداري رنگ نوشابه ها -4

پایداري رنگ نوشابه هاي پرتقالی و کولا نیز مـورد بررسـی            
  .قرار گرفت و نتایج زیر به دست آمد

ایج نشان داد رنگ نوشابه هاي کولا و پرتقالی در برابر دما         تن
)ºC4  ºC, 25 وºC 4 (  پایدار می باشد و  ماه نگهداري4و تا 

از این جهت تفاوتی بین نمونه هاي شاهد و نمونه هاي حاوي  
  . شربت ذرت غنی از فروکتوز وجود نداشت

پایداري رنگ نوشابه هاي پرتقالی و کولا در حضور آفتـاب           
   . نیز مورد بررسی قرار گرفت و نتایج زیر به دست آمد

هـاي  همان طور که نتـایج نـشان مـی دهنـد رنـگ  نوشـابه        
پرتقالی در حضور نور ناپایدار بود  و بعد از گذشت یک تا دو 
هفته تغییر رنگ محسوسی در نمونه ها مشاهده شد و بـا بـالا              
رفتن نسبت جایگزینی سوکروز با شربت ذرت غنی از فروکتوز 

تحقیقـات  . ناپایداري رنگ به طور معنـی داري افـزایش یافـت     
کـارمویزین بـه کـار      نشان داد ناپایداري رنگ مربوط به رنـگ         

رفته در نوشابه هاي پرتقالی می باشد که از گـروه رنـگ هـاي     
به کـار  . آزو می باشد و در حضور نور آفتاب ناپایدار می باشد     

بردن اسید اسکوربیک ناپایـداري رنـگ هـا را تـشدید کـرد و               
. ریبوفلاوین نتوانست اثر محافظتی بر رنگ آن ها داشـته باشـد    

زین از  یوان شده است که رنگ کارمو     در تحقیقات دیگر هم عن    
گروه رنگ هاي آزو هستند و داراي پیوند دوگانه نیتروژن مـی       

هر واکنش شیمیایی که بتواند این پیوند را بشکند باعث . باشند 
بنابراین ایـن گـروه از   . از بین رفتن رنگ این ترکیبات می شود  

 ندرنگ ها در حضور واکنش هاي اکسید و احیا ناپایدار می باش
اسید اسکوربیک و در حضور , و در حضور قندهاي احیا کننده 

 Changeتحقیقـات    .]22[ اسیدها این اثر تـشدید مـی شـود        
در مورد اثر شربت ذرت غنی از  فروکتـوز بـر رنـگ               ) 1994(

نوشابه ها نشان داد در مواردي که در فرمولاسیون نوشابه ها از       
اعث ناپایـداري   اسید اسکوربیک استفاده می شود این ترکیب ب       

بـراي جلـوگیري از ایـن اثـر در          . رنگ کـارمویزین مـی شـود      
در واقـع   . فرمولاسیون می تـوان از ریبـوفلاوین اسـتفاده کـرد          

ردن ریبوفلاوین می تواند از اثر اسید اسکوربیک در ناپایدار ک ـ         
در ) 1999( همکـاران  ] 23Aranyosi[جلـوگیري کنـد   ،رنگ

حیـائ کننـده ناپایـداري      تحقیقی دریافتند که وجود ترکیبـات ا      
 ,Mingizzi.]24[رنگهاي آزو را در برابر نور تشدید می کند

Turtura )1992 ( دریافتند که نور آفتاب در مقایسه با گرما و  
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 سوکروز و شربت ذرت غنی از فروکتوز از طریق اندازه گیري جذب نوري   بررسی  تغییر رنگ نوشابه هاي پرتقالی حاوي 5جدول 

     نانو متر  با تغییر دما و زمان498ج   در طول مو
  

  چهار ماه  دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی
  ºC4  298/1*  395/1  299/1  292/1  شاهد

60%  ºC4  294/1  305/1  303/1  312/1  
80%  ºC4  29/1  29/1  4/1  311/1  
100%  ºC4  288/1  28/1  22/1  296/1  
  ºC25  298/1  302/1  3/1  302/1  شاهد

60%  ºC25  294/1  312/1  342/1  289/1  
80%  ºC25  29/1  324/1  296/1  293/1  
100%  ºC25  288/1  296/1  225/1  225/1  
  ºC40  298/1  315/1  202/1  246/1  شاهد

60%  ºC40  294/1  309/1  126/1  342/1  
80%  ºC40  29/1  299/1  22/1  289/1  
100%  ºC40  288/1  276/1  112/1  298/1  

  .نبوده اند) P>0.05(  داراي اختلاف آماري معنی دار اعداد موجود در جدول*
  

بررسی  تغییر رنگ نوشابه هاي کولا حاوي سوکروز و شربت ذزت غنی از فروکتوز  از طریق اندازه گیري جذب نوري  در  6جدول 
   تغییر دما و زمان متر بانانو 610طول موج   

  
  چهار ماه  دو ماه  یک ماه  زمان صفر  دما  نسبت جایگزینی

  ºC4  325/0*  336/0  334/0  346/0  شاهد
60%  ºC4  299/0  325/0  33/0  33/0  
80%  ºC4  319/0  329/0  329/0  317/0  
100%  ºC4  309/0  348/0  351/0  324/0  
  ºC25  325/0  335/0  334/0  338/0  شاهد

60%  ºC25  299/0  352/0  346/0  346/0  
80%  ºC25  319/0  34/0  344/0  347/0  
100%  ºC25  309/0  332/0  336/0  345/0  
  ºC40  325/0  325/0  339/0  311/0  شاهد

60%  ºC40  299/0  342/0  346/0  324/0  
80%  ºC40  319/0  334/0  311/0  306/0  
100%  ºC40  309/0  332/0  341/0  292/0  

  .نبوده اند) P>0.05( اعداد موجود در جدول داراي اختلاف آماري معنی دار *
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 498تقالی نگهداري شده در شرایط آفتاب از طریق اندازه گیري جذب نوري در طول موج  بررسی رنگ نوشابه هاي پر  7جدول 
  نانومتر

  چهار هفته  دو هفته  یک هفته  زمان صفر  نسبت جایگزینی
  295/1aA*  285/1aA**  202/1aB***  456/0aC  شاهد

60%  29/1aA  986/0bcB  625/0bC  246/0bcD  
80%  285/1aA  802/0cB  546/0bC  234/0bcD  
100%  276/1aA  636/0dB  424/0cC  136/0cD  

  .حروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري سطرها به کار رفته اند*
 .اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار می باشند**

 . می باشنداعداد موجود در جدول میانگین  چهار تکرار***

  
   نانومتر610بررسی رنگ نوشابه هاي کولا نگهداري شده در شرایط آفتاب از طریق اندازه گیري جذب نوري در طول موج    8جدول 

  چهار هفته     دو هفته  یک هفته  زمان صفر  نسبت جایگزینی
  345/0aA*  322/0aA**  312/0aB  289/0aB  شاهد

60%  326/0aA  312/0aA  321/0aA  265/0aB  
80%  335/0aA  341/0aA  329/0aA  249/0aB  
100%  349/0aA  338/0aA  340/0aA  252/0aB  

  .حروف کوچک براي مقایسه آماري ستون ها و حروف بزرگ براي مقایسه آماري سطرها به کار رفته اند*
 .اعدادي که با حروف غیر مشابه نشان داده شده اند داراي اختلاف آماري معنی دار می باشند**

  . عداد موجود در جدول میانگین  چهار تکرار می باشند ا***
    

فعالیت مخمرها داراي بیشترین اثر در ناپایداري رنگهاي آزو      
 بنابر این پیشنهاد می شود در صورت به کار بـردن            ]25[است  

شربت ذرت غنی از فروکتوز در  نوشـابه هـا  تـا حـد امکـان              
اشـند و یـا از   نوشابه ها از معرض مستقیم نور آفتاب مـصون ب     

        رنگ سانست یلو بـه تنهـایی در فرمولاسـیون آن هـا اسـتفاده               
رنگ نوشابه هاي کولا نیز در حضور نور آفتـاب بعـد از             . شود

 کاهش  ،گذشت چهار هفته از زمان نگهداري در حضور آفتاب
معنی داري را نشان می دهد ولی از این نظر تفاوتی بین نمونه            

 حاوي شربت ذرت غنی از فروکتـوز        هاي شاهد و نمونه هاي    
نتایج نشان داد در طول دوران نگهداري هـر سـه        . وجود ندارد 

نوع نوشابه دچار تغییر معنی داري در خواص فیزیکوشـیمیایی        
  دانسیته و بـریکس کـاهش       ،  اسیدیته  ،pHبه طوریکه   . شدند  

معنی دار و میزان اسیدیته افزایش معنی داري را در طول دوران  

 >P) 0,05( نشان دادندC º40 وº C 25  در دماهاي نگهداري
و این اثر در دماهاي بالاتر و با طـولانی شـدن زمـان بـه طـور         
محسوس تري قابل بررسی بود و از این جهت تفاو ت معنـی             
داري بین نمونه هاي شاهد و نمونه هاي حـاوي شـربت ذرت      

نتـایج آزمـون هـاي میکروبـی     . غنی از فروکتوز  مشاهده نشد  
  حاکی از رشـد مخمـر هـا  در           ،جام شده بر روي نوشابه ها     ان

دماها و زمان هاي بالاي نگهداري بود از طرفـی بطـري هـا در     
کردگی شدند و طعم ترشـیدگی نیـز در آن    این مدت دچار باد  

ها  محسوس بود بنابر این تغییرات ایجاد شده در طـول دوران      
فاده از قنـد  نگهداري مربوط به رشد مخمر ها و بنابر ایـن اسـت     

  . موجود و تولید اسید می باشد
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  نتیجه گیري -4
نتایج به دست آمده از تحقیق حاضر نشان داد تفاوت معنـی          

  ,pH ییر در خواص فیزیکوشیمیایی  شـامل داري از جهت تغ
دانسیته و درجه بریکس  در طول دوران نگهداري بین , اسیدیته

 غنـی از   نمونه هاي شاهد و نمونه هـاي حـاوي شـربت ذرت           
فروکتوز وجود نداشت هر چند که به کار بـردن شـربت ذرت             
غنی از فروکتوز باعث پایداري  نـسبی ذرات در نوشـابه هـاي        
پرتقالی شـد و از طرفـی بـه کـار بـردن شـربت ذرت غنـی از         
فروکتوز ناپایداري رنگ نوشابه هاي پرتقالی را در حضور نور          

  .تشدید کرد
  

  سپاسگزاري -5
قاله مراتـب سـپاس و قـدردانی خـود را از       نویسندگان این م  
    علمی و فنـی شـرکت زمـزم ایـران اعـلام             ،حمایت هاي مالی  

  .می دارند
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