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 فراسودمند برپایه شیرجو، جهت انتقال خواص  سیبهدف از این تحقیق، تولید نوشیدنی

ه از اینولین به اي شیرجو به نوشیدنی و بهبود طعم محصول شیرجو و همچنین استفادتغذیه

 و 30(منظور دو سطح از میزان شیرجو بدین. باشدمنظور جایگزین بخشی از ساکارز می

هاي شکر به اینولین ، سه سطح شکر و سه سطح اینولین با نسبت)لیتر گرم در صد میلی50

لیتر محصول در تولید شش فرمولاسیون مورد  گرم در صد میلی1:4 و 3:2،  5:0 به ترتیب 

سپس خصوصیات . شیرجو خالص به عنوان نمونه شاهد انتخاب شد. فاده قرار گرفتاست

نتایج نشان داد . ها مورد بررسی قرار گرفتفیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی تمامی نمونه

ها، بر تمامی پارامترهاي فیزیکی مانند افزودن کنسانتره سیب، شکر و اینولین به نمونهکه 

ها، حضور کنسانتره بر اساس یافته. ها اثرگذار بودی نمونه و خصوصیات حسpHبریکس، 

ها نسبت به شیر جو خالص سیب، شکر و اینولین موجب افزایش میزان بریکس نمونه

ها، پذیرش طعم و از سوي دیگر، استفاده از اینولین به تنهایی در فرمولاسیون. گردید

 اینولین منجر به بهبود احساس شیرینی را کاهش داد اما جایگزینی بخشی از ساکارز با

همچنین استفاده از کنسانتره سیب، شکر، اینولین و . شیرینی در مصرف کنندگان گردید

در .  گرم شیرجو افزایش داد50 و 30اسیدسیتریک، میزان پذیرش طعم را در هر دو سطح 

لیتر یلی گرم در صد م3 و 2، 30پایان فرمولاسیون حاوي شیرجو، شکر و اینولین به ترتیب 

هاي دیگر، به با بریکس کم، شیرینی مناسب و برتري طعمی بر نمونه) B30(محصول 

  .عنوان فرمول مناسب انتخاب گردید
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 مقدمه - 1

آگاهی مصرف کنندگان نسبت به نقش تغذیه در با بالارفتن سطح 

هاي اخیر مصرف غذاهاي فراسودمند بسیار مورد سلامت، در سال

سلامت افزا یا ( غذاهاي فراسودمند . توجه قرار گرفته است

به غذاهایی گفته میشود که علاوه بر ویژگیهاي معمول  ) راعملگ

اي، داراي ترکیبات یا اجزایی هستند که سلامت فرد را ارتقا تغذیه

 ].1[ داده و خطر ابتلا به برخی بیماریها را کاهش میدهند

اکنون همهاي غذاهاي فراسودمند که یکی از مهمترین زیرگروه

مانند شیرهاي   ییهامورد توجه بسیاري قرار گرفته، نوشیدنی

مشکل  اگرچه ].2[باشد  میD و Aهاي شده با ویتامینغنی

 هاي حاصل از شیر در بعضی از افرادفرآوردهلاکتوز حساسیت به 

 ها فرآورده این مصرفکاهش باعث  آنها،مقدار زیاد کلسترولو 

از طرف دیگر، . ه یافته شده استدر برخی از کشورهاي توسع

کنندگان از  موجب استقبال گسترده مصرفا،هاین محدودیت

    .گردیده استهاي غیرلبنی و یا گیاهی نوشیدنی

 با هایینسل جدیدي از نوشیدنی،  گیاهییاهاي غیرلبنی نوشیدنی

 ات حسی و ترکیبهاي اما ویژگی،لبنیظاهر بصري مشابه شیر

هاي در این گروه از نوشیدنی ].3[ دباشنیاي متفاوت متغذیه

 به ویژه ،هاي غلاتدانه تولید شده از گیاهی شیرهاي غیرلبنی،

 توجه موردبسیار  به دلیل بالا بودن ارزش بیولوژیکی جودوسر

فیبرهاي رژیمی  به دلیل دارا بودن جودوسر. ستاار گرفته قر

نشاسته و ، يد عملکردي، اجزاي لیپیهايگلوکان، پروتئین β مانند

 خام  اولیه یکی از مواد به عنوان فیتوکمیکالترکیبات 

و سودمند  کاربردي ، بسیارامیدوارکننده براي تهیه شیرگیاهی

  ].4[است 

در  .استفاده می گردد فرآیند آنزیمی از یکشیر جو جهت تهیه 

 سپس در  آرد شده و آسیاب خشکباابتدا جودوسر این روش 

 کلرید در مرحله بعد. شودب مخلوط میآ با مخلوط کندستگاه 

به عنوان کاتالیزور ) وزنی/وزنی( درصد 0,04کلسیم با غلظت 

 دوغاب بلغور جو دوسر با آمیلاز براي و اضافه  آمیلازآنزیم

گراد درجه سانتی 75 دقیقه در دماي 49سازي به مدت مایع

ون  از طریق دستگاه فیلتراسیاین ترکیب،مواد جامد . شودتیمارمی

در پایان، آنزیم با حرارت . آید میشیرجو دوسر به دستو جدا 

 دقیقه غیرفعال 5گراد به مدت درجه سانتی 100دادن در دماي 

  ].5[ شودمی

تواند می  است کهگلوکان β مانند محلولهايفیبرجودوسر حاوي 

از . گرددگلیسیرید و گلوکز خون  کاهش کلسترول، تريموجب

  کهباشدنیز می بی از فیبر نامحلولمنبع خوجو  سوي دیگر

 ظرفیت نگهداري آب عمل  افزاینده به عنوان یک عاملتواندمی

  ].6[  بهبود بخشد راعملکرد سیستم گوارشی و نموده

 روي 1999 در سال طبق تحقیقاتی که گواینا انسنگ و همکارانش

  هفته انجام دادند، در مقایسه با نوشیدنی شاهد5 مرد طی 66

، مصرف شیر جو دوسر منجر به کاهش قابل توجه )نجبر شیر(

نسبت  . شد LDLغلظت کلسترول تام و کلسترول %) 60(

LDL/HDLداري  پس از مصرف شیر جو دو سر به طور معنی

داري کاهش یافت اما پس از مصرف نوشیدنی شاهد، تفاوت معنی

 ].7[ ها مشاهده نشدبین پاسخ

 خاصگیاهی داراي طعم  شیرهاي ویژه،با وجود خواص بسیار 

ها  هستند که ممکن است براي تمامی ذائقهمربوط به خود

 که این موضوع ممکن است باعث کاهش یا عدم خوشایند نباشند

بنابراین استفاده  .پذیرش مصرف این فراورده در بین عموم گردد

، طعم هاي میوه کنسانتره دیگر مانندمناسبهاي افزودنی از

          ها در ترکیب با این شیرین کننده  وهاي طبیعیدهنده

طعم و  یک نوشیدنی خوشبه عنوان، هاي مفیدنوشیدنی

حل مناسبی جهت حل این مشکل و راهتواند میفراسودمند، 

  ].3[ اقبال عمومی در مصرف آنها گرددافزایش 

 کلوئیدي هستند که از طیف هاي فراودهي غیرلبنیشیرهاازطرفی 

، ها هاي چربی، پروتئین انند گلبولوسیعی از اجزاء م

اند که اغلب موجب ناپایداري  ها و غیره تشکیل شده کربوهیدرات

-  می شدن فازدونشینی و ته هایی مانند محصول به صورت پدیده

هاي تولید شده با د ظاهر نوشیدنینتوانها میاین پدیده ].8[ شوند

کارهاي یکی از راه .دناین محصولات را تحت تاثیر قرار ده

دهنده قوامجلوگیري از دوفازشدن محصولات استفاده از ترکیبات 

  ].9[ باشد- مانند اینولین می

         به عنوان بیوتیک است کهیک کربوهیدارت پرياینولین 

جایگزین همچنین دهنده و پایدارکننده خواص فیزیکی و دبهبو

 ].10[قرارگرفته است استفاده بسیاري موردهاي شکر در نوشیدنی

هاي غیرقابل به گروهی از کربوهیدرات یا اینولین نئوهسپردین

. شود بیشتر از کاسنی تهیه میها تعلق دارد کههضم به نام فروکتان

این کربوهیدرات یک فیبر رژیمی است که ارزش کالري آن 

 که  کیلوژول بر گرم است6,3کالري در گرم یا  کیلو1,5معادل با 

 کیلوکالري بر گرم یا 3,9لري ساکارز که در مقایسه با ارزش کا
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میزان شیرینی . باشد، بسیار پایین است کیلوژول بر گرم می17

 10 ساکاروز شیرینی در واقع. است ساکارز 0,1نسبی اینولین 

گلیسیرول همچنین در کاهش غلظت تري. اینولین استبرابر 

 ].12و 11[ ک است داراي اثر بیفیدوژنی و اشتها موثر وخون

 در اینولینبنابراین به دلیل ادعاهاي مرتبط با سلامتی و توانایی 

اصلاح و بهبود خواص تکنولوژیکی محصولات غذایی به طور 

به  ].14و 13[گیرد گسترده در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می

گزارش کردند که اینولین  )2018(تیموري و همکاران عنوان مثال 

- غنیآلبالو هاي آبوفازشدن نوشیدنیقادر به ممانعت کامل از د

اسمعیلی و همکاران نیز در  ].9[ باشد میپنیر آبپروتئینشده با 

 افزودن اینولین به نوشیدنی مالت را مورد بررسی قرار 1394سال 

نتایج حاصل از این پژوهش نشان داد که اینولین بدون . دادند

ییري ایجاد آنکه در ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی نوشیدنی مالت تغ

 و  شدهاي آنهاي تغذیهتواند باعث بهبود ویژگیکند، می

 ].10[ همچنین جایگزین مناسبی براي ساکارز باشد

در رابطه با شیرجو و هاي اشاره شده نظر به تمامی سودمندي 

 اي میوه، هدف از این تحقیق، تولید آزمایشگاهی نوشیدنیاینولین

 خواص  انتقال  جهت  یرجو  از ش  استفاده فراسودمند با هدف

  همچنین استفاده از اینولین به منظور ،اي آن به نوشیدنیتغذیه

 محصول پایداريجایگزین بخشی از ساکارز و همچنین بهبود 

 .باشدمینهایی 
 

  هامواد و روش - 2

  مواد-1- 2

از شرکت ) 12- 9با درجه پلیمریزاسیون (اینولین متوسط زنجیر 

 از شرکت شهد فرداد ، کنسانتره سیب) انتهران، ایر(پویاکابک 

 از شرکت سولیکو ، شیرجو دوسر)70؛ بریکس pH=3.6 (تهران

؛ شرکت سولیکوکاله، آمل، 5,7= ؛ بریکس pH= 7.33(  کاله

 بازرگانی کیا تجارت  ازو اسید سیتریک آنهیدروز جوین) ایران

 .تهیه گردیدند

   فرمولاسیون-2- 2

هاي مورد نظر بر طبق یدنیدر این تحقیق، فرمولاسیون نوش

 .سازي شداي بدون گاز، آمادههاي میوه، بر پایه نوشیدنی1جدول 

شیرجو خالص به عنوان نمونه شاهد، جهت مقایسه پارامترهاي 

هاي تولیدي در فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی با فرمولاسیون

 فرمول ایجاد شده، دو سطح از 6به طور کلی در . نظر گرفته شد

و )  گرم4 و 2، 0(، سه سطح شکر ) گرم50 و 30(ان شیرجو میز

  . مورد استفاده قرار گرفت)  گرم5 و 3، 1(سه سطح اینولین 
  

Table 1 Formulation of apple fruit drink fortified with oat milk and inulin  
Formulation in 100 ml Sample code 

inulin(gr) Sugar (gr) Citric acid (gr) Apple concentrate (gr) Oat milk (gr)  

0 0 0 0  Barley milk 

1 4 0.1 5 30 A 30 
3 2 0.1 5 30 B 30 
5 0 0.1 5 30 C 30 
1 4 0.1 5 50 A 50 
3 2 0.1 5 50 B 50 
5 0 0.1 5 50 C 50 

  

  pH  گیرياندازه -3- 2

           متر   pH  ، الکترود دستگاههانمونه pH گیريبراي اندازه 

 )METTLER TOLEDO ،Seven2Go™ pH Meter ،

  ].15[ آن قرائت شد pH درون نمونه قرار داده شد و) سوئیس

 Brixگیري اندازه -4- 2

هاي مختلف نمونه) بریکس(گیري مواد جامد کل محلول اندازه

-PAL، مدل ATAGO( وسیله دستگاه رفراکتومتر  نوشیدنی به

این منظور، پس از کالیبره کردن براي .  انجام شد)، ژاپن1

وسیله آب مقطر در دماي محیط، یک قطره از نمونه  رفراکتومتر به

  ].1[ دستگاه قرار گرفت و بریکس نمونه تعیین شد لنزروي 

  تحلیل حسی-5- 2

  .اي انجام شدبراي ارزیابی حسی آزمون هدونیک پنج نقطه

یاز دادن در بازه  با امت آموزش دیده نفر از ارزیابان10منظور بدین

            ،نسبتا مطلوب-3نامطلوب، - 2،  کاملا نامطلوب-1(  5-1

، قوامبه پارامترهاي حسی )  کاملا مطلوب- 5و  مطلوب -4  

ها نمونه شیرینی و طعممطلوبیت ترشی، مطلوبیت مطلوبیت بو، 

 20تقریباً (ها براي آنالیز حسی  نمونه. قرار دادندارزیابی را مورد 
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 هاي پلاستیکی در فنجان) گراد  درجه سانتی21±2لیتر، دماي  میلی

 قرار انارزیابلیتري، در اختیار   میلی30 شفافکد گزاري شده و 

 ].17و 16[ گرفت

  تجزیه و تحلیل آماري  -6- 2

در این پژوهش طرح آماري فاکتوریل کامل براي بررسی اثر 

ستفاده قرار تغییرات در فرمولاسیون بر پارامترهاي نمونه مورد ا

 16 نسخه SPSSتجزیه واریانس با استفاده از نرم افزار . گرفت

اي دانکن در ها آزمون چند دامنهبراي مقایسه میانگین. انجام شد

  تمامی. به کار برده شد) >05/0p (05/0داري سطح معنی

 .ها در سه تکرار انجام شدندآزمون

 

   نتایج و بحث- 3

   بریکس-1- 3

هاي  آمده از اندازه گیري بریکس فرمولاسیونهاي به دستداده

 نشان داده شده 1شکل مختلف نوشیدنی آب سیب فراسودمند در 

  .است

کنسانتره  افزودنبا  گردد که مشاهده می1شکل بر طبق نتایج 

 نسبت به  آنها بریکس،هانمونهتمامی  به شکر و اینولینسیب، 

  . یابدمی افزایش  خالصشیر جو

و )  گرم4(با افزودن شکر   گرم شیرجو،30حاوي هاي در نمونه

به نمونه میزان بریکس نسبت به شیر جو افزایش )  گرم1(اینولین 

  میزان افزایش گرم و2شکر به میزان همچنین، با کاهش . یافت

 نسبت داري به صورت معنی محصول بریکس، گرم3اینولین به 

 با  اما.یافتافزایش ، A30به نمونه شیرجو خالص و نمونه 

 میزان C30در نمونه  گرم 5حذف شکر و افزایش اینولین به 

 B30 و A30داري نسبت به به صورت معنیبریکس پارامتر 

  .کاهش یافته است

-  گرم شیرجو در نمونه30هاي روند ذکر شده در رابطه با نمونه

با این تفاوت که . شود گرم شیر جو نیز دیده می50هاي حاوي 

 شیرجو در  گرم50 باهاي د شده در نمونهمیزان بریکس ایجا

 . گرم شیر جو بیشتر است30هاي حاوي مقایسه با نمونه
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Fig 1 Brix of different formulations 

  

ها به طور عمده مربوط به استفاده از این افزایش بریکس در نمونه

 مطالعات نشان داد که نتایج  همچنین. استکنسانتره سیب و شکر

 به . استمحصولات اثرگذار س نیز تا حدودي بر بریکاینولین

 باعث افزایش ،در کنار ساکارزاینولین  گرم 3طوري که حضور 

 اینولین کمتر و نمونه حاويبریکس محصول در مقایسه با نمونه 

نیز ) 1395(اسمعیلی و همکاران . حاوي اینولین به تنهایی گشت

د در رابطه با بررسی اثر افزودن اینولین بر در مطالعات خو

اظهار ، هاي کیفی نوشیدنی مالت در دماهاي متفاوتویژگی

 ،%1,5 %:1,5  با نسبتساکارز داشتند که مخلوط اینولین و

: %3  با نسبت و اینولیننمونه حاوي ساکارزبریکس بیشتري از 

 ].10[ گر اثر اینولین بر میزان بریکس است که نشانداشت 0%

توان بیان نمود بنابراین با توجه به اثرگذاري اینولین بر بریکس می

 .تواند به صورت نسبی جایگزین ساکارز گرددکه اینولین می

نیز در تحقیقی ) 2009(کاران  رنوکا و همهمچنین

فروکتوالگوساکاریدها را به سه آبمیوه آناناس، انبه و پرتقال اضافه 

تواند بدون آنکه الیگوساکاریدها میکردند و نتیجه گرفتند فروکتو

دار ایجاد کنند، به صورت در کیفیت نهایی محصول تغییر معنی

  ].18[نسبی جایگزین ساکارز گردند 
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3 -2- pH 

هاي متفاوت مخصوصا اسید سیتریک به با اضافه شدن افزودنی

نسبت به شیرجو آنها  pH میزانهاي تولیدي، در فرمولاسیون

بدین ). 2شکل  (مشاهده گردیدچشمگیري دار و  کاهش معنی

در  3,7-3,5 به محدوده 7,33 شیرجو از pH ترتیب که میزان

 با توجه به ثابت بودن .یافتکاهش هاي تولیدي فرمولاسیون

 محصولات PHتفاوت در میزان میزان اسید سیتریک مصرفی، 

 با توجه به .تواند به تفاوت در میزان ساکارز و اینولین باشدمی

 با کاهش میزان ساکارز و افزایش میزان اینولین ابتدا در 2ول جد

B30 یک کاهش در pH نسبت به A30 حذف کامل از  و پس

 مشاهده B30 نسبت به pHساکارز مجددا یک افزایش در میزان 

  . کمتر بودA30گردید، هرچند که میزان آن نسبت به 

ی کل گرم شیر جو به طور50هاي حاوي از سوي دیگر نمونه

 گرم شیرجو 30هاي  بالاتري نسبت به نمونهpHداراي میزان 

. باشد بالاتر میpHبودند که به دلیل استفاده بیشتر از شیرجو با 

 نسبت B50 در pHها با کاهش میزان ساکارز ابتدا در این نمونه

 C50 ،pH افزایش و سپس با حذف کامل ساکارز در A50به 

  . افزایش یافتA50 کاهش و نسبت به B50نسبت به 

 نیز در مطالعات خود در رابطه با )1395 (اسمعیلی و همکاران

هاي کیفی نوشیدنی مالت نیز بررسی اثر افزودن اینولین بر ویژگی

اظهار داشتند که استفاده از اینولین در نوشیدنی مالت بر میزان 

pH10[  اثرگذار است.[ 

 

  
Fig 2 pH of different formulations 

  

  شیرینیمطلوبیت  -3- 3

با افزودن کنسانتره گردد که  مشاهده می2با توجه به جدول 

اینولین، میزان درك ارزیابان حسی نسبت به  سیب، شکر و

 در مقایسه با C50هاي تولیدي به جز شیرینی فرمولاسیون

هاي با سطح شیرجو  در فرمولاسیون.شیرجو افزایش یافته است

 است B30 بالاترین درك از شیرینی مربوط به فرمول ، گرم30

 A30 نسبت به وباشد  گرم شکر می2 گرم اینولین و 3 حاويکه 

 .  گرم شکر شیرینی آن بیشتر احساس گردیده است4با 

Table 2 Physical properties of apple fruit drink enriched with oat milk and inulin (P<0.05) 
Sensory evaluation parameters 

Concentration2 
Desirability of 

smell 
Desirability of 

sour 
Desirability of 

Sweetness 
Desirability of 

taste 
Sample code 

2.28a±0.02 2.92f±0.01 2.14a±0.02 1.92b±0.02 2.07b±0.02 oat milk 

2.71d±0.01 2.78d±0.01 3.42f±0.01 2.71d±0.03 2.80d±0.01 A 30 
2.5b±0.01 2.71c±0.01 3.28e±0.01 3e±0.01 3.28f±0.0٣ B 30 
2.57c±0.03 2.42b±0.03 2.42b±0.03 2c±0.01 2.64c±0.01 C 30 
3.07f±0.01 2.71c±0.01 3.14d±0.01 3e±0.01 3.14e±0.01 A 50 
3.07f±0.01 2.85e±0.01 3.28e±0.02 3e±0.01 3.14e±0.02 B 50 
2.78e±0.02 2.14a±0.0٢ 2.57c±0.02 1.71a±0.03 1.07a±0.01 C 50 

  

                                                           
2 غلظت   
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از طرف دیگر استفاده از اینولین به تنهایی مقبولیت شیرینی را در 

C30 ،نسبت به شیرجو A30 و B30کاهش داده است .  

هاي با سطح دهند که در فرمولاسیون نشان می2هاي جدول داده

 و  A50ها در گرم شیرجو، مقبولیت شیرینی فرمولاسیون50

B50 با یکدیگر برابر بوده اما با حذف ساکارز و افزودن میزان 

 C50 گرم به فرمولاسیون، احساس شیرینی در فرمول 5اینولین 

  .حتی از شیرجو نیز کمتر گردیده است

 هرسه در یک A50 و B30 ،B50هاي در واقع فرمولاسیون

  .باشندسطح از پذیرش شیرینی می

توان نتیجه گرفت که جایگزینی بخشی از میبا توجه به نتایج 

ساکارز با اینولین می تواند باعث بهبود احساس شیرینی در 

اما استفاده از اینولین به تنهایی در . مصرف کنندگان گردد

 .باشدها مورد پذیرش نمیفرمولاسیون

  ترشیمطلوبیت  -4- 3

ور  به طهافرمولاسیونمطلوبیت ترشی ، )2جدول  ( بر طبق نتایج

تواند  که این موضوع می افزایش یافته است نسبت به شیرجوکلی

 کاهش  در نتیجه آنها ومربوط به افزودن اسید سیتریک به نمونه

pHاز سوي دیگر با کاهش میزان . آنها نسبت به شیرجو باشد 

 گرم 30هاي با سطح ساکارز و افزایش میزان اینولین در نمونه

 کاهش  از نظر ارزیابان حسیاهشیرجو مطلوبیت ترشی نمونه

   .یابدمی

 گرم شیر جو مطلوبیت ترشی در نمونه 50هاي حاوي در نمونه

B50ها بیشتر بود نسبت به بقیه نمونه .  

- با توجه به ثابت بودن میزان اسیدسیتریک و کنسانتره سیب، می

ها توان گفت که میزان اینولین و ساکارز بر مطلوبیت ترشی نمونه

  . استموثر بوده 

   طعم-5- 3

اسیدسیتریک به سیب، شکر، اینولین و  کنسانتره افزودنبا 

 50 و 30 در هر دو سطح  میزان پذیرش طعم به طور کلی،شیرجو

  ).2جدول  (یابد افزایش میگرم شیرجو

 گرم و 3 گرم، با افزایش میزان اینولین به 30در سطح شیرجو 

      عم افزایش گرم میزان مطلوبیت ط2کاهش میزان ساکارز به 

، میزان پذیرش طعم در )C30(اما با حذف کامل اینولین . یابدمی

یابد، هرچند  کاهش میB30 و A30بین ارزیابان نسبت به 

  . نسبت به شیرجو خالص مطلوبتر ارزیابی شدC30همچنان طعم 

 3میزان اینولین به با افزایش شیرجو نیز  گرم 50نمونه حاوي در 

 نسبت به  مطلوبیت طعم، گرم2ساکارز به گرم و کاهش میزان 

A50 اما با حذف .  و نسبت به شیر جو بیشتر بودبدون تغییر

کامل ساکارز میزان مطلوبیت طعم در سطح شیرجو خالص کاهش 

  .یافت

 از نظر طعم B30رسد که فرمولاسیون به طور کلی به نظر می

ایگزین دهد که جیج نشان میا این نت.داراي مطلوبیت بیشتري بود

تواند به تعدیل کردن طعم و کردن بخشی از ساکارز با اینولین می

داهل  و  شده توسط بر اساس مطالعات انجام .بهبود آن کمک کند

ها ها و نوشیدنیدر آبمیوه ، بکارگیري اینولین 2005 همکاران

 و هاي دیگرکننده شیرینشدن پس مزه نامناسبپوشانده سبب

شود هاي تولید شده با شکر مینمونه هایجاد بافت دهانی شبی

]19.[  

   مطلوبیت بو-6- 3

رسد که بوي شیرجو  به تنهایی از نظر ارزیابان  به نظر می

مطلوبیت بو را کاهش هاي متفاوت مطلوب بوده و افزودنی

  ).2جدول  (اندداده

به صورتی که حضور کنسانتره سیب، شکر، اینولین و 

ار مطلوبیت طعم گردیده است داسیدسیتریک باعث کاهش معنی

  .گرددها این مطلوبیت کمتر میو با افزایش آن

  قوام -7- 3

 ترکیباتی مانند حضوربا گردد که با توجه به نتایج مشاهده می

 قوامارزیابان احساس  و شیرجو اینولین ،، شکر سیبکنسانتره

. اند داشته خالصتري از محصول را نسبت به شیرجوبیش

 گرم 50هاي حاوي نمونه اعلام کردند که انهمچنین ارزیاب

 گرم 30هاي حاوي نسبت به شیرجو خالص و نمونه شیرجو

 این موضوع .)2جدول  (شیرجو، داراي قوام بیشتري بودند

ي هاتواند مربوط به حضور میزان بیشتري از شیرجو در نمونهمی

ی  ترکیباتبه دلیل دارابودن میزان بیشتري ازشیرجو .  باشدمذکور

 باعث تواندمیها  ها، کربوهیدرات هاي چربی، پروتئین مانند گلبول

  ].8[ ر محصول گردددویسکوزیته و قوام بیشتري  ایجاد
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  انتخاب فرمولاسیون مناسب  - 4

توان مشاهده نمود که فرمولاسیون ، می با توجه به نتایج حاصل

B30هاي دیگر  از لحاظ طعم و شیرینی نسبت به فرمولاسیون

 از B50از طرفی فرمولاسیون . اي مقبولیت بیشتر بوده استدار

لحاظ شیرینی، مطلوبیت بو و غلظت نمرات بیشتري را از ارزیابان 

  . دریافت نموده است

با توجه به اینکه جهت انتخاب فرمولاسیون مناسب پارامتر طعم 

توان اینگونه نتیجه گرفت که باشد، میپارامتر بسیار مهمی می

 داراي شیرینی B50بریکس کمتر از نمونه با وجود  B30نمونه 

 B50 بوده و از لحاظ طعم نیز بر نمونه B50برابر با نمونه 

 به عنوان فرمول مناسب انتخاب B30بنابراین فرمول . برتري دارد

 .گردید

  

 گیرينتیجه - 5

کنندگان نسبت به نقش آگاهی مصرفبا توجه به افزایش سطح 

هاي اخیر مصرف غذاهاي فراسودمند تغذیه در سلامت، در سال

بنابراین بر اساس ارزش . بسیار مورد توجه قرار گرفته است

غذایی بالا و مواد مغذي شیرجو و استفاده از اینولین به عنوان 

دهنده خواص حسی، نوشیدنی فراسودمند بیوتیک و بهبودپري

هاي متفاوت از شیرجو، شکر  فرمول متفاوت، با میزان6 سیب با

بر اساس نتایج .  اینولین تولید و مورد بررسی قرار گرفتو

ها، بر تمامی افزودن کنسانتره سیب، شکر و اینولین به نمونه

 و همچنین خصوصیات pHپارامترهاي فیزیکی مانند بریکس، 

 و به طور کلی استفاده از این هها اثرگذار بودحسی نمونه

 6در بین . دند داراي اثرات مثبت بر طعم محصول بو،ترکیبات

 شیرینی بیشتر و ، با بریکس کمترB30فرمول مورد بررسی نمونه 

هاي دیگر برتري داشت و به عنوان فرمول طعم بهتر بر نمونه

 و pHرسد از طرفی تنظیم به نظر می. مناسب انتخاب گردید

ترشی محصول با اسیدسیتریک، و از طرف دیگر جایگزینی 

 منجر به بهبود احساس شیرینی در بخشی از ساکارز با اینولین که

 به طور مستقیم بر افزایش مطلوبیت طعم اثرگذار ،ارزیابان گردیده

هاي اشاره شده در بنابراین با توجه به سودمندي. بوده است

حاوي  B30 خواص متعدد اینولین، فرمول خصوص شیرجو و

 گرم در صد میلی 3 و 2، 30شیرجو، شکر و اینولین به ترتیب 

به عنوان یک نوشیدنی سیب فراسودمند با  ،حصوللیتر م

 .شد اي و حسی قابل قبول انتخابخصوصیات تغذیه
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The purpose of the present study was to design a functional apple drink 
based on barely milk, to transfer the nutritional ingredients of the barely 
milk to drink and improve the taste of barley milk products, in addition 
to use inulin to replace part of sucrose. Therefore, two levels of barley 
milk (30 and 50 gr per 100 ml), three levels of sugar and three levels of 
inulin with sugar to inulin ratios of 5:0, 3:2 and 1:4 (gr per 100 ml) 
respectively were used in the preparation of six formulation. Pure barely 
milk was selected as the control sample. Then the physicochemical 
properties and sensory evaluation of all samples were examined. The 
results showed that, adding the apple concentration, sugar and inulin to 
the samples affected all physical parameters such as Brix, pH and 
sensory properties of the samples. Based on the findings, it was 
observed that Brix of the samples increased in the presence of apple 
concentration, sugar and inulin compared to barely milk. On the other 
hand, using inulin alone in the formulations reduced the acceptance of 
taste and sweetness, but replacing part of sucrose with inulin improved 
the feeling of sweetness in consumers. Likewise, the use of apple 
concentration, sugar, inulin and citric acid in barley milk increased the 
taste acceptance in both 30 and 50 grams of barley. In the end, B30 
formulation containing 30 gr milk, 2 gr sugar and 3 gr inulin was 
selected as the appropriate formula because of low Brix, suitable 
sweetness and taste superiority over other samples.  
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