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  هايکننده طبیعی عصاره تغلیظ شده توت با ارزیابی ویژگیتهیه شیرین
  حسی و فیزیکوشیمیایی

 
  1  فرزاد غیبی،1شادي بصیري

  

 بخش تحقیقات فنی و مهندسی کشاورزي مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي، سازمان استادیار پژوهش علوم و صنایع غذایی، -1
   و ترویج کشاورزي، مشهد ، ایران      تحقیقات، آموزش

 )04/04/98: رشیپذ خیتار  98/ 25/01:  افتیدر خیتار(

 
 
 

  چکیده
. باشدهاي مختلف نظیر آ و ث میمعدنی و ویتامیندرخت توت بومی آب و هواي خشک نظیر ایران است و میوه آن آبدار و سرشار از مواد قندي، املاح

هدف از این پژوهش، معرفی روش مناسب تولید عصاره توت . کننده داردهاي زیاد در صنایع غذایی مختلف به عنوان شیرینعصاره تغلیظ شده توت، کاربرد
با کیفیت مطلوب بود تا ضمن استفاده از خواص بی نظیر میوه توت در خارج از فصل تولید، از ضایع شدن توت در زمانی که تولید آن در بالاترین مقدار 

، تغلیظ در شرایط )روش محلی( درصد، از سه روش تغلیظ در آفتاب 65در این پروژه براي تغلیظ و رسیدن به مواد جامد محلول  .ي شوداست، جلوگیر
 بندي در آزمایشگاه به دور از نور خورشید به مدت سه ماه نگهداريها پس از بستهنمونه. استفاده شد) روش صنعتی(و تغلیظ در خلا ) روش سنتی(معمولی 

ها در دو کلی نمونههاي حسی نظیر طعم، بو، غلظت و پذیرش، اسیدیته، قوام، رنگ، شفافیت و همچنین ویژگیpHآزمایشات فیزیکوشیمیایی نظیر. شدند
همچنین بیشترین . دتوت سنتی بالاتر بودند ولی با گذشت زمان کاهش یافتنهاي رنگینمونه شیرهنتایج نشان داد که تمام شاخص. نوبت انجام و مقایسه شدند

بیشترین و کمترین . هاکاهش یافت نمونهpH بودند و با گذشت زمان61/4 و 84/4 مربوط به نمونه صنعتی و آفتابی به ترتیب با مقادیر pHو کمترین 
در . ان شفافیت آنها افزایش یافت درصد بودند و با گذشت زمان میز804/0 درصد و 57/1هاي آفتابی و صنعتی به ترتیب توت مربوط به نمونهشفافیت شیره

 و غلظت 916/2 و 3نهایت داوران چشایی عنوان داشتند که بیشترین امتیازهاي خواص حسی، مربوط به طعم و عطر نمونه سنتی با مقادیر به ترتیب 
توت آفتابی در مقام ، نمونه منتخب شد و عصارهتوت سنتیهاي حسی و فیزیکوشیمیایی محصولات، عصارهباارزیابی ویژگی. بودند416/3آفتابی با مقدارنمونه

  .دوم قرارگرفت
  

  تغلیظ، کنترلکیفیت، نگهداري، خواص حسی و فیزیکوشیمیایی : واژگانکلید
 

  

                                                             
مسئول مکاتبات :shbasiri35@yahoo.com 
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   مقدمه - 1
 Moraceae و از خانواده Morusدرخت توت متعلق به جنس 

توت سفید بومی کشور چین است و در بسیاري از . باشدمی
یر هند، تایلند، ایران، ترکیه، سوریه و کشورهاي جهان نظ

  . کشورهاي اطراف دریاي مدیترانه نیز وجود دارد
،سطح زیر )وزارت کشاورزي کشور (1396بر اساس آمارنامه سال 

 هکتار و میزان تولیدآن 5252کشت توت درختی در کشور معادل 
کمتر از یک سوم مقدار توت برداشت .  تن تعیین شد169923

رسد که با توجه به بالا بودن خوري می تازهشده به مصرف
رطوبت و حساس بودن این محصول به حمل و نقل و نگهداري، 

در بازدیدهاي به عمل . اي استقابل مصرف در بازارهاي منطقه
آمده از بعضی باغات استان، بالاخص منطقه مشهد، بیشتر 
کشاورزان فاقد دانش فنی مناسب براي فرآوري این محصول 

اشندکه باعث افزایش ضایعات و گاهی عدم تمایل باغدار به بمی
درسیستم سنتی رایج، بخشی از . برداشت محصول گردیده است

بهینه . شوندهاي مختلف فراوري میتوت برداشت شده و به روش
هاي مختلف از توت، کمک به هاي تولید فرآوردهسازي روش

ه صنایع کاهش ضایعات و ایجاد ارزش افزوده، رشد و توسع
هاي مختلف با کیفیت روستایی و منطقه اي براي تولید فرآورده

بالا و مصرف در بازار داخلی و حتی عرضه و مصرف به بازارهاي 
 .]1[خارجی خواهد شد 

در کشورهاي اروپایی توت بیشتر براي تهیه سرکه مورد استفاده 
ربا میوه، ژله، کمپوت، بستنی، مگیرد همچنین در تهیه آبقرار می

در کشور چین علاوه بر این . کاربرد دارد... ها و و در تهیه شیرینی
اي براي تربیت کرم که از برگ درخت توت در سطح گسترده

شود، از عصاره توت در صنعت ابریشم و تولید ابریشم استفاده می
هاي مختلف براي آرامش اعصاب و داروسازي براي تهیه شربت

در کشور افغانستان از پودر توت . شودخوابی استفاده میکم
شود اي استفاده میهاي غلهخشک در تهیه نان و سایر فراورده

]2[.  
ها یکی از محصولات غذایی سنتی در ایران و سایر عصاره میوه

باشد که از تغلیظ آب میوه تا بریکس کشورها از جمله ترکیه می
. آید  درجه به دست می70  الی 60) درصد مواد جامد محلول(

  .]3[شود این محصول بیشتر به عنوان صبحانه مصرف می

میوه بدون افزودن شکر یا عصاره تغلیظ شده با جوشاندن آب
شود بنابراین به عنوان یک هاي غذایی ایجاد میسایر افزودنی

محصول غذایی غنی از ترکیبات قندي طبیعی از جمله گلوکز، 
تغلیظ آب میوه . شودگالاکتوز و مواد معدنی در نظر گرفته می

میوه شده که در باعث کاهش مقدار آب و پاستوریزاسیون آب
ها از میوه عصاره. ]3[شود نهایت باعث افزایش ماندگاري می

هایی با مقادیر بالاي ترکیبات قندي، از جمله انگور، خرما، توت، 
از . آیندقند به دست میانجیر، سیب، آلو و هندوانه و حتی چغندر

هاي مختلف حاوي مقادیر زیاد قند، اسیدهاي آلی ه عصارهآنجا ک
و مواد معدنی هستند به عنوان یک محصول غذایی مغذي اهمیت 

هاي موجود در عصاره به فرم بیشترکربوهیدرات.دارند
تواند به راحتی از ، بوده و می)گلوکز و فروکتوز(مونوساکاریدي 

ول از نظر این محص. خون عبورکرده و نیازي به هضم ندارد
که نیاز فوري به اي براي کودکان، ورزشکاران و در مواقعیتغذیه

هاي مختلفی از جمله روش. باشدمصرف انرژي است، مفید می
براي تولید و تهیه شیره از ) تغلیظ در خلا(سنتی و صنعتی 

  .]4[هاي مختلف وجود دارد میوه
. ن شودتواند جایگزین شکر در غذاهاي شیریها میعصاره میوه

هاي زیاد در صنایع غذایی مختلف به عنوان این محصول کاربرد
  .]5[کننده دارد شیرین

هاي توان به افزودن آن در فرمولاز کاربردهاي دیگر عصاره می
انواع کیک وکلوچه و شیرینی اشاره کردکه باعث افزایش خواص 

اي و ماندگاري محصول و ایجاد رنگ و طعم مطلوب تغذیه
  .]6[گردد سایر محصولات پختی میدرکیک و

مونوساکاریدهایی نظیرگلوکز و فروکتوز، منبع سریع انرژي در 
تواند یک وظیفه مهم در فعالیت مغزي باشند لذا عصاره میبدن می

 کیلوکالري 293شیره به صورت تقریبی باعث تولید . داشته باشد
  .]7[شود  گرم آن می100انرژي از 

هاي در یک پژوهش به بررسی ویژگی)2005( و همکاران 1سنگال
نتایج نشان داد . توت پرداختندفیزیکی و شیمیایی و رئولوژي شیره

توت حاوي مقادیر بالاي قند که تقریبا همگی  به صورت که شیره
. گلوکز و فروکتوز بوده و در تغذیه انسان بسیار ارزشمند هستند

بریکس معادل  داشت و در 2شیره مورد نظر رفتار سودوپلاستیک

                                                             
1. Sengul 
2.Pseudoplastic 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
8-

03
 ]

 

                               2 / 8

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-31951-fa.html


 1398 ریت ،16 دوره ،89شماره                                                                           یی                        غذا عیصنا و علوم
 

 335

ژول بر مول   کیلو97/17 درجه، انرژي اکتیواسیون آن معادل 72
  .]4[ بود

انگور جامد سفید رنگدر حین نگهداري دچار در یک تحقیق شیره
اثرات دوره نگهداري بر مقدار . آنزیمی شدقهوه اي شدن غیر

انگور مورد بررسی  و رنگ شیرهpHهیدروکسی متیل فورفورال، 
 درجه سانتیگراد براي 20هاي شیره در دماي مونهن. قرار گرفت

نتایج نشان دادکه مقدار هیدروکسی .  ماه نگهداري شدند8مدت 
ها تاثیر متیل فورفورال تولید شده در طی نگهداري، بر رنگ نمونه

  ). 7( شیره کاهش یافت pHدر حین نگهداري، مقدار . داشتند
،تاثیر افزودن )2010 (2 و بیلگیکلی1در یک پژوهش، اکبولوت

هاي به دست آمده از انگور، خرما و توت را به صورت عصاره
کننده جداگانه در فرمول تهیه یک نوع کیک به عنوان شیرین

نتایج نشان داد . طبیعی و جایگزین شکر، مورد بررسی قرار دادند
عصاره بر خواص حسی، فیزیکی، شیمیایی و رئولوژي خمیر 

ه ماندگاري محصول نهایی افزایش طوري کوکیک تاثیر داشت به
یافت همچنین طعم و رنگ کیک بهبود یافت ولی حجم آن نسبت 

  .]6[افت یبه نمونه شاهد کاهش 
اکسیدانی عصاره شیمیایی و آنتیدر یک تحقیق خواص فیزیکو
عصاره به هر دو صورت مایع و . سیب مورد بررسی قرار گرفت

ی در عصاره محاسبه و مقدار کلی ترکیبات فنل. جامد تولید شد
نتایج نشان داد عصاره . اکسیدانی نیز تعیین گردیدفعالیت آنتی

و ترکیبات )  گرم بر کیلوگرم9/9- 3/75(سیب داراي اسیدیته  
و ) گرم بر کیلوگرم میلی6/4603 - 25/14252(فنلی در محدوده

 میلی مول 34/47 – 86/327(اکسیدانی کل در محدودهقدرت آنتی
  ).8(د بو)  بر گرم

مشخصات فیزیکی و شیمیایی شیره توت توسط محققان زیادي 
توت حاوي مقادیر زیاد قند است که شیره. بررسی شده است

این . باشدتقریبا اکثرآن به صورت قند انورت گلوکز و فروکتوز می
باشد قندها براي تغذیه انسان مفید و منبع سریع و آسان انرژي می

  .]9[رسد   به خون میبه طوري که درکمترین زمان
از آنجا که توت درختی از محصولات با اولویت بالا در استان 
خراسان رضوي است لذا هدف ازاین پژوهش، معرفی روش 
مناسب تولید عصاره توت با کیفیت مطلوب بود تا ضمن استفاده 

                                                             
3. Akbulut 
2. Bilgicli 

نظیر میوه توت در خارج از فصل تولید از ضایع از خواص بی
لید آن در بیشترین مقدار است، شدن توت در زمانی که تو

 .جلوگیري شود

 روش و آفتابی روش سنتی، یا متداول  روش3براي این منظور از 
  .براي تهیه آبمیوه تغلیظ شده توت استفاده شد صنعتی

  

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

ها در میوه. توت مورد استفاده در این پژوهش از نوع خاردار بود
، در مرحله رسیدگی کامل ازدرختان 1397 اردیبهشت 30تاریخ 

مرکز تحقیقات کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي برداشت 
کلیه مواد شیمیایی از نوع آزمایشگاهی با نام تایید شده، . شدند

هاي بندي عصاره توت از بطريبراي بسته. خریداري شدند
  .پلاستیکی شفاف استفاده شد

  ها روش- 2-2
درصد مواد جامد . و خراب جدا شدندهاي نارس ابتدا توت

گیري  نمونه توت اولیه اندازهpH، اسیدیته و )بریکس(محلول 
ها به همراه آب که معادل وزن توت بود، در یک دیگ، توت. شد

.  دقیقه، پخت شدند30 درجه سانتیگراد به مدت 70با حرارت 
 . سپس آب توت با استفاده از شیوه پرس از تفاله آن جدا شد

  .]2[ روش مختلف انجام شد 3یات تغلیظ آبمیوه در عمل
تغلیظ آب توت در حین ): روش متداول سنتی( روش اول - 

. حرارت دادن در دیگ معمولی تحت شرایط اتمسفري انجام شد
زدن به صورت مداوم انجام شد تا اینکه در حین تغلیظ عمل هم

 در هاي ریزدهی با ظهور حبابختم عمل حرارت. نشین نشودته
 . سطح محصول و تغییر رنگ آن مشخص شد

تغلیظ در اواپراتور : )روش صنعتی تحت خلا ( روش دوم- 
دهی به که حرارت) 3تبخیرکننده چرخان(چرخان تحت خلا 

 . صورت غیر مستقیم و در شرایط خلا اعمال شد

لی و حتغلیظ آب میوه به شیوه م): روش آفتابی( روش سوم - 
صورت که بدین. رت آفتابی انجام شدرایج در روستا که به صو

 سانتیمتر در ظروف بزرگ 2آبمیوه در مقادیر بسیار کم به ارتفاع 

                                                             
3 .Rotary evaporator 
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از جنس فلز نظیر سینی در مجاورت آفتاب تغلیظ شد و به 
 .بریکس مورد نظر رسید

در هر سه روش، تغلیظ تا زمانی که غلظت محصول نهایی به 
ونه ها در شرایط نم.  درجه بریکس برسد، ادامه یافت65حدود 

سپس در . یکسان از نظر غلظت، ارزیابی و مقایسه شدند
هاي از جنس پت پر شده و در محیط آزمایشگاه به دور از بطري

 نوبت 2آزمایشات کنترل کیفیت در . نور آفتاب نگهداري شدند
ها در محیط  ماه نگهداري نمونه3پس از تولید و در پایان 

  . آزمایشگاه انجام شدند
  توتشیمیایی شیره ارزیابی خصوصیات فیزیکو-2-2-1

 میلی لیتر آب مقطر 250گیري اسیدیته قابل تیتراسیوناندازه
 گرم شیره توت 5جوشیده و سرد شده در یک ارلن مایر با 

 نرمال در مقابل فنل فتالئین تا ایجاد 1/0سپس با سود . مخلوط شد
ب اسید درصد اسیدیته بر حس. رنگ صورتی کم رنگ تیتر شد

در صد گرم نمونه محاسبه گردید )  اسید غالب توت(سیتریک 
)2 .( 

  ) %(اسیدیته کل= 100 ×0064/0×  نرمال 1/0میلی لیتر سود / وزن نمونه 
 pHگیري  اندازه- 1- 1- 2- 2

 متر صورت گرفت به pH محصول با دستگاه pHگیري اندازه
خت  سا6911مدل متروهم ( متر pHطوري که الکترود دستگاه 

هاي عصاره توت قرار گرفت و ، در داخل نمونه)کشور سوئیس
pH 2(  قرائت شد.(  

  گیري بریکساندازه- 2- 1- 2- 2
با استفاده از دستگاه رفراکتومتر رومیزي مدل 

Shouchittangliang درصد مواد جامد محلول در نمونه ،
  ).2(تعیین شد 

 L a bهاي رنگیگیري شاخصاندازه- 3- 1- 2- 2

 Color Flex  مدل 2از دستگاه رنگ سنج هانتر لببا استفاده 
هاي مورد بررسی، نمونهL a bهاي ساخت کشور آمریکا، اندیس

  ). 2(گیري شد اندازه
 گیري قواماندازه- 4- 1- 2- 2

 ساخت 3سنج بوستویکگیري قوام، از دستگاه قوامبراي اندازه
 هاي عصاره توت را  درابتدا  نمونه.  کشور چین استفاده شد

                                                             
1. pH meter Metrohm 691 
2. Hunter Lab 

 درجه سانتیگراد، قوام 25محفظه مخصوص دستگاه ریخته و در 
گیري شدند و نتایج حاصل به صورت مسافت طی ها  اندازهنمونه

  .)10 و11( ثانیه گزارش شد 30شده به سانتیمتر در طی 
  گیري رنگ و شفافیتاندازه- 5- 1- 2- 2

ها با استفاده از دستگاه اسپکتروفتومتري شفافیت و رنگ نمونه
 درجه تا کنسانتره توت این منظور، براي. گیري شدندازهاند

 رنگ و شفافیت میزان سپس شده رقیق آب مقطر با12بریکس
موج  طول در ترتیب به نور عبور میزان گیرياندازه با هانمونه
 تعیین اسپکتروفتومتر دستگاه با  نانومتر440 نانومتر و 625هاي

  .]12[شدند
  آزمایشات حسی -2-2-2

 7 توسط هاي شیره توتحسی نمونه هايآزمون هش،پژو این در
آموزش داوران از قبل انجام شده . نفر آموزش دیده، داوري شدند

هاي حسی را در بود به طوریکه این افراد آمادگی انجام آزمون
مقیاس  از هانمونه رزیابی امنظور به. هاي مختلف دارندزمینه

طعم و (حسی  ت صف4تعداد  .شد  امتیازي استفاده4 هدونیک
هاي به دست آمده،بررسی در نمونه) کلیمزه، بو، غلظت و پذیرش

 .شدند

   روش آماري-2-2-3
مدل آماري مورد استفاده، آزمون فاکتوریل در قالب کاملا تصادفی 

ها تجزیه و تحلیل داده.  تکرار انجام شدند3بود که آزمایشات در 
 13 ویرایش Minitabارها با استفاده از نرم افزو مقایسه میانگین

  .انجام گرفت
  

  هاافتهی - 3
 1هاي توت سفید مورد استفاده در این پژوهش در جدول ویژگی

  .آورده شده است
  

Table 1 Whitemulberry properties 
pH Acidity (%) brix Property 

6.32 0.14 25 white 
mulberry 

  

                                                                                            
3. Bostwick consistency 
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ري بر هاي نحوه تغلیظ و زمان نگهدامقایسه میانگین نتایج
هاي رنگی و خواص فیزیکوشیمیایی به ترتیب در جداول شاخص

 مربوط به L، بیشترین میزان 2مطابق جدول .  آمده است3 و 2
تغلیظ شده توت به شیوه آفتابی و سنتی بود که  هاي عصارهنمونه

با توجه به میزان . دار وجود نداشتبین آن دو اختلاف معنی
Lاز نمونه صنعتی بیشتر بودند،وضوح و شفافیت این دو نمونه  .

 مربوط به شیره توت تهیه شده به شیوه b و  aبیشترین میزان 
  .شیره توت سنتی بیشترین قرمزي و زردي را داشت. سنتی بود

 
Table 2 Comparison of the effect of concentration method of mulberry extract on average color indicators 

and physicochemical properties 
viscosity tranceprancy color pH acidity b a L Concentration 

method 
a 9.4 a 1.57 a 2.976 bc 4.611 a 1.523 b 3.505 b 1.721 a 4.241 Sunny 

method 
a 9.616 b 1.128 b 2.886 b 4.64 a 1.042 a 4.716 a 3.248 a 4.195 Traditional 

method 
a 9.583 c 0.804 ab 1.962 a 4.84 a 0.933 c 3.355 b 1.765 b 3.311 Industrial 

method 
Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 

 
هاي نحوه تغلیظ و زمان نگهداري بر خواص نتایجمقایسه میانگین

تاثیر نحوه تغلیظ . موجود هستند5 و 4حسی به ترتیب در جداول 
ها یعنی طعم، بو و غلظت هاي حسی نمونهتوت بر شاخصعصاره

ها بر تاثیر زمان نگهداري نمونه. دار بوددرصد معنی9در سطح 
 .  بودمعنیها بیخواص حسی نمونه

ها ، ارزیابان بهترین طعم را به  مقایسه میانگین4با مشاهده جدول 
توت تغلیظ شده به شیوه معمولی اختصاص دادند و عصاره

ترین طعم را به نمونه آفتابی دادند علت را در وجود طعم ضعیف
هاي شیمیاییصورت اسیدي نامطلوب ایجاد شده ناشی از واکنش

کننده رضایت بخش ستند که براي مصرفگرفته در نمونهآفتابی دان
ترین عطردر نمونه آفتابی و مناسب ترین همچنین نامطلوب. نبود

داوران بیشترین غلظت . عطر نیز در نمونه سنتی تشخیص داده شد
ها از نظر بین نمونه. نمونه را در شیره توت آفتابی جستجو کردند

  . دار مشاهده نشدپذیرش کلی اختلاف معنی
 

Table 3 Comparison of the effect of storage time of mulberry extract on average color indicators and 
physicochemical properties 

viscosity transparency color pH acidity b a L storage 
time 

a 13.233 b 1.115 b 2.488 a 5.464 a 1.75 a 4.39 a 2.816 a 4.05 First 
period 

b 5.833 a 1.219 a 2.727 b 3.93 b 0.583 b 3.327 b 1.673 a 3.782 Second 
period 

Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 
 

Table 4 Comparison of the effect of concentration method of mulberry extract on average 
sensoryproperties 

overall acceptance consistency aroma taste Concentration method 
a 2.25 a 3.416 b 2.083 c 1.833 Sunny method 

a 2.833 c 2.083 a 2.916 a 3 Traditional method 
a 2.666 b 2.583 ab 2.75 b 2.666 Industrial method 

Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01) 
 .نشد دار مشخصها اختلاف معنیها، بین نمونهحسی نمونه  برداري بر خواص  مقایسه میانگین تاثیر زمان نمونه5ول جدمطابق 

Table 5 Comparison of the effect of storage time of mulberry extract on average sensory properties 
overall acceptance consistency aroma taste storage time 

 a 2.666 a 2.722 a 2.5 a 2.444 First period 
 a 2.5 a 2.666 a  2.666 a 2.555 Second period 
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Different lower case superscripts in the column indicate significant difference (P<0.01)  
  بحث - 4

در تحقیقات انجام شده درمبحث تغلیظ تحت خلا محصولات 
مختلف نظیر آبمیوه، به علت عدم وجود اکسیژن در محیط و 
کاهشتعداد واکنش هاي شیمیایی صورت گرفته، رنگ و شفافیت 

هاي متداول براي تغلیظ محصول تغلیظ شده نسبت به سایر روش
 L پروژه، نشان داد که اندیس نتایج به دست آمده در این. بهتر بود

یا روشنی رنگ در نمونه تغلیظ شده تحت خلا کمتر از دو روش 
توان در تجزیه و تخریب علت کاهش را می. دیگر بود

هاي موجود در عصاره تحت تاثیر حرارت یا به دلیل بروز رنگدانه
اي شدن مایلارد و یا در نتیجه عمل پلیمریزاسیون ترکیبات قهوه

غیر رنگی در حین تغلیظ آبمیوه دانست  که منجر به رنگی یا 
این امر علت . اي در فراورده نهایی می شودبروز رنگ تیره یا قهوه

هاي داده.  و یا کاهش روشنی رنگ محصول استLاصلی کاهش 
به دست آمده نشان داد تغلیظ آب میوه به شیوه سنتی و همچنین 

  .تغلیظ آفتابی باعث ایجاد روشنی بیشتر شد
در یک پژوهش که تاثیر سه روش مختلف تغلیظ بر میزان 
ترکیبات فنلی، رنگ و میزان تبخیر آب بلوبري مورد بررسی قرار 
گرفت، نتایج به دست آمده در زمینه تغییرات رنگی و شفافیت 

کننده نتایج پژوهش حاضر می باشند محصولات حاصل تایید
)13.(  

هاي در نمونهb  وa، شاخص هاي رنگی 2طبق جدول شماره 
تغلیظ شده به شیوه سنتی بیشتر از دو روش دیگر بودکه باعث 

هاي نهایی، گشتو با تحقیقات انجام ایجاد رنگ آبی بیشتر در نمونه
). 14(، مطابقت دارد )2015( و همکاران 1الدینشده توسط محی

هاي طبیعی موجود در در اثر اعمال حرارت حین تغلیظ، رنگدانه
اي رنگ تبدیل شده که در ادامه رنگ قهوهکیبات بیعصاره به تر

 .کندمتمایل به آبی را در محصول نهایی ایجاد می

 شیره توت به شیوه تغلیظ در خلا به صورت pH ، 2در جدول 
متعلق به نمونه pHها بیشتر بود و کمترینداري از بقیه روشمعنی

خمیر   نمونه آفتابی مربوط به تpHپایین بودن . آفتابی بود
باشدکه باعث تولید اسید در ترکیبات قندي موجود در آبمیوه می
  توان علت را اینطور می. محصول و ترش شدن آن شده است

                                                             
1. Moheedin 

توجیه کرد که نمونه را به میزان کم در ظروف فلزي ریخته و در 
تغلیظ به این روش نسبت به . مقابل آفتاب قرار داده تا تغلیظ شود

هر چه . ست و نیاز به زمان بیشتردارددو روش دیگر طولانی تر ا
تر و مقدار محصول در ظرف فلزي بیشتر باشد زمان تغلیظ طولانی

ترش شدن محصول در . ابدیبالطبع ترشی محصول افزایش می
هر چه زمان . نتیجه بروز تخمیر و تبدیل قند به اسید مربوطه است

براي بنابراین . دهدتر شود ترشیدگی کمتر رخ میتغلیظ کوتاه
تغلیظ با این روش باید سعی شود مقدار نمونه موجود در ظرف 

  .  کم باشد تا سرعت عمل افزایش یابد
هاي شیره توت آفتابی که ، شفافیت و رنگ نمونه2مطابق جدول 

توسط دستگاه اسپکتروفتومتري در دو طول موج مشخص اندازه 
به دست که با نتایج . گیري شدند، از دو نمونه دیگر بیشتر بود 

سنج هانترلب اندازه هاي رنگی که با رنگآمده در مورد شاخص
  .گرفته شد مطابقت داشت و علت پیشتر توضیح داده شد

هاي تاثیر زمان نگهداري بر  مقایسه میانگین3مطابق جدول 
ها، مشخص هاي رنگی نمونهخواص فیزیکوشیمیایی و شاخص

ان کاهش ولی ها با گذشت زم نمونهa bهاي رنگی  شد شاخص
احتمالا عوامل ایجاد . شدت رنگ و شفافیت آن افزایش یافت

هاي رنگی قرمزي و آبی،با گذشت زمان تخریب و کننده شاخص
. هاي رنگی استتجزیه شده که در نهایت باعث کاهش شاخص

رسد با گذشت زمان و به دلیل تبخیر و کاهش میزان به نظر می
تغلیظ . موجود افزایش یابدها غلظت مواد موثره رطوبت نمونه

بیشتر در طول زمان و انجام پلیمریزاسیون و تولید ترکیبات 
باشد ها میدرشت ملکول، دلیل افزایش شدت رنگ نمونه

نشین شدن ترکیبات کلوئیدي معلق و عوامل ایجاد همچنین ته
. تواند دلیلی بر افزایش شفافیت باشدکننده کدورت در نمونه، می

pHتواند به دلیل وجود ان کاهش یافت که می با گذشت زم
هاي شیمیایی انجام شده در محصول نظیر تخمیر و تولید واکنش

همچنین ویسکوزیته محصول در طول زمان . اسیدهاي آلی باشد
کاهش . یعنی به مرور زمان محصول روان تر شد. کاهش یافت

لکسی قوام در نتیجه تولید ترکیبات آلیمانند اسیدها و ترکیبات کمپ
هاي مختلف از جمله تخمیر و پلیمریزاسیون در طی فرایند

  .  باشدمی
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  نتیجه گیري  - 5
توت درختی به دلیل نیاز آبی کم و شرایط مناسب آب و هوایی 

تعیین . در استان خراسان رضوي از اولویت کشت برخوردار است
هاي مختلف از توت، مانند روش مناسب تولید فرآورده

 به کاهش ضایعات و ایجاد ارزش افزوده توت کمکعصاره
نتایج نشان داد که از نظر رنگ نمونه عصاره توت سنتی . کندمی

. ها بیشتر بودتر و شفافیت رنگ نمونه آفتابی از سایر نمونهمناسب
 pHو کمترین ) 84/4( مربوط به نمونه تحت خلا pHبیشترین 

 pHان بود که با گذشت زم) 61/4(مربوط به نمونه آفتابی 
در مورد خواص حسی، نمونه سنتی از نظر . هاکاهش یافتندنمونه

و نمونه آفتابی ) 916/2(و ) 3(طعم و بو به ترتیب با کسب امتیاز 
در . ها بودندبهترین نمونه) 416/3(از نظر غلظت با امتیاز 

بندي، عصاره توت سنتی، نمونه منتخب شد و عصاره توت جمع
  .گرفتآفتابی در مقام دوم قرار

 
  سپاسگزاري

 آموزش و ترویج کشاورزي براي ،احتراما از سازمان تحقیقات
هاي مالی و معنوي از این پژوهش که در قالب طرح حمایت

 . گرددپژوهشی به انجام رسیده است، تقدیر می
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The berry tree is native to the dry climates such as Iran. Its fruit is juicy and rich in sugars, minerals and 
vitamins. Condensed mulberry extract has a lot of applications in various food industries as sweetener. 
The purpose of this study was to introduce a suitable method for production of high quality mulberry 
extract in order to prevent the loss of mulberries at the time of production peak and use the unique 
properties of berry fruit outside of the production season.In this project, three concentrating methods such 
as sunny, under conventional conditions and vacuum concentration were used to produce samples with 
desired brix of 65. Samples were packed in plastic pet bottles and kept in a lab environment away from 
sunlight for 3 months. Physicochemical experiments including pH, acidity, consistency, color, 
transparency and sensory properties such as flavor, aroma, concentration and total acceptance of samples 
were performed in two stages of 3 months and the results compared with each other. The results showed 
that the color factors L ab were more suitable in traditional samples. These factors decreased over time. 
The highest pH belonged to the industrial sample (4.84) and the lowest pH belonged to the sunny sample 
(4.61), and the pH of the samples decreased over time. The transparency of sunny sample (1.57) and 
industrial (0.804) were the highest and the lowest, respectively and transparency increased over time. In 
terms of sensory properties, the taste and aroma of traditional sample with scores (3) and (2.916) and the 
concentration of sunny sample with score (3.416) were the best samples.In conclusion, the traditional 
sample was selected, and the sunny sample was ranked second. 
 
Key words: Concentration, Quality Control, Sensoryand Physic ChemicalProperties, Storing. 
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