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  بررسي تأثير افزودن صمغ كاراگينان برخصوصيات كيفي نوشيدني گردو
 
 

  2يداود افهيقي مهد ،1يعسكري هد  ،∗1دليقو احمدزاده حانهير

  

  رانيا قوچان، ،ياسلام آزاد دانشگاه قوچان، واحد ،ييغذا عيصنا گروه  -1

  رانيا مشهد، ،يرضو خراساني عيطب منابع وي كشاورز آموزش و قاتيتحق مركز ،ي كشاورزي مهندس وي فن قاتيتحق بخش -2

  )9/4/94:   تاريخ پذيرش29/3/92: تاريخ دريافت(

  

  چكيده
، پلي Eويتامين ، 3اشباع مانند امگاه علت دارا بودن اسيدهاي چرب غير، بJuglandaceae متعلق به خانواده L Juglans regia. يبا نام علم گردو

وري آچنـين فـر   منظور استفاده از گردوهاي درجه دو و سـه و هـم        در اين پژوهش به   . از اهميت بالايي برخوردار است    ها، فلاونوئيدها، آرژنين و فيبر     فنل

اين محصول كشاورزي، نوشيدني گردو به عنوان يك نوشيدني جديد، مغذي و سالم توليد و اثر صمغ كاراگينان در بهبود خواص كيفـي ايـن نوشـيدني        

 درصـد اضـافه شـد و تـأثير افـزودن صـمغ بـر خـصوصيات         9/0و  6/0،  3/0نظـور صـمغ كاراگينـان در سـه سـطح            بـدين م  . مورد بررسي قرار گرفت   

چنين پردازش تصوير جهت تعيـين پارامترهـاي     هم. و حسي نوشيدني گردو مورد مطالعه قرار گرفت       ) ، بريكس، اسيديته و قند كل     pH(فيزيكوشيميايي  

 درصد ضمن بهبود خـواص كيفـي   6/0كه صمغ كاراگينان در سطح  ها حاكي از آن بودند تايج ارزيابين.  انجام شد*b و *L* ،aرنگي در فضاي رنگي    

آناليزهاي آماري نشان داد كه با افزايش ميزان        . ها را به خود اختصاص داد      كلي از سوي ارزياب    نوشيدني و پايداركنندگي مطلوب، بالاترين امتياز پذيرش      

هايي كه داراي صمغ كمتري هستند بيشتر به سمت رنـگ    نشان داد كه نمونه*bهچنين بررسي انديس. يابد ش مي نمونه نوشيدني كاه *Lصمغ، انديس   

  . نمونه نوشيدني حاوي بيشترين ميزان صمغ، تمايل كمتري به سمت رنگ سبز نشان داد*aانديس . باشند زرد متمايل مي

  

  وري، صمغ كاراگينانآنوشيدني گردو، فر: گانواژ كليد

  

  

  

  

  

  

                                                           

∗
  reahmadzadeh@yahoo.com :بات مسئول مكات 
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  مقدمه - 1 
متعلـــق بـــه خـــانواده    (juglans regia L)گـــردو 

juglandaceae             يكي از بهترين مغزهـا اسـت كـه در ايـران 

اي اسـت   گردو يكي از مواد اوليـه  .سطح زير كشت بالايي دارد    

گيرد و بهره اقتصادي     كه در صنايع غذايي مورد استفاده قرار مي       

ايـن  . د توجه است  رو در اين صنعت مور     از اين . بالايي نيز دارد  

تواند اثـر تعـديل كننـدهاي روي سيـستم آنتـي             ماده غذايي مي  

توانـد    تركيبات موجود در گردو مـي      .]1[اكسيداني داشته باشد    

هـا   هاي اكسيداتيو را كه به وسيله ليپيدها و ليپو پـروتئين           آسيب

شـوند را كـاهش داده و پيـشرفت تـصلب شـرايين و             ايجاد مي 

كه اين روزها به دليل زندگي ماشـيني در       هاي وابسته را     بيماري

با وجود اين كه گـردو يـك        . حال افزايش است را كاهش دهد     

منبع مغذي براي تغذيه انسان است و اثرات مثبت زيـادي روي    

سلامت انسان دارد ولي ميزان مصرف آن در رژيم غذايي بسيار        

چنـين شـكل مـصرف آن در ايـران و           هـم . اندك و ناچيز است   

 .]2[باشـد   به صورت خشكبار و صنايع قنادي مـي جهان اغلب  

به منظـور اسـتفاده از گردوهـاي درجـه دو و سـه و همچنـين                 

فرآوري اين محصول كشاورزي، نوشيدني گردو به عنوان يـك          

نوشيدني جديد، مغذي، سالم و با قابليت پذيرش بالا از ديدگاه         

 كنندگان براي اولين بار در جهـان و ايـران توليـد و اثـر      مصرف

صمغ كاراگينان در بهبود خـواص كيفـي ايـن نوشـيدني مـورد              

هـايي   در زمينـه توليـد نوشـيدني پـژوهش        . بررسي قرار گرفت  

توسط محققـان مختلـف صـورت گرفتـه، همچنـين مطالعـات             

ها در توليد نوشيدني   زيادي در خصوص استفاده از پايدار كننده      

ــه اســت  ــن ) Mirhosseini(ميرحــسيني . صــورت گرفت و ت

)Tan( هاي عربـي و گزانتـان و روغـن پرتقـال بـر          أثير صمغ  ت

ي  روpHپتانــسيل زتــا، هــدايت، پايــداري، انــديس انــدازه و 

در ايـن بررسـي از پكتـين        . نوشيدني پرتقـال ارزيـابي نمودنـد      

هـاي   ها بر ويژگي   وكربوكسي متيل سلولز استفاده شد كه اثر آن       

ظاهري دار بود ويسكوزيته     فيزيكوشيميايي داراي اختلاف معني   

در . با افزايش پكتين يا كربوكسي متيـل سـلولز افـزايش يافـت            

بيشتر موارد ميزان ته نشيني با افزايش ميزان صمغ نيـز افـزايش      

 .]4و3[ تغيير كرد pHپتانسيل زتا نيز با تغييرات      يافت و مقدار  

اي منتشر شـده كـه در     مقاله2008از همين نويسندگان در سال    

 ـ      ي، گزانتـان و روغـن پرتقـال روي         آن به بررسي اثر صمغ عرب

ــد    ــال پرداختن ــيدني پرتق ــم آزاد شــده در نوش ــزان طع  .]5[مي

سازي ميزان صمغ     بهينه 2008همچنين اين نويسندگان در سال      

عربي، گزانتان و روغن پرتقال را دركـدورت، انـديس متوسـط            

ذره، پراكندگي و دانسيته در نوشيدني پرتقال را مـورد بحـث و            

 از ديگـر كارهـاي بررسـي شـده ايـن            .]6[نـد   بررسي قرار داد  

نويسندگان بررسي اثر پكتـين و كربوكـسي متيـل سـلولز روي             

پايداري فيزيكي، كاهش نرخ كـدورت، ايجـاد حالـت ابـري و             

آزادسازي ابري، در نوشيدني پرتقال در طي دوره نگهداري بود          

تأثير افزودن روغن و   و همكاران)Tehranian ( طاهريان.]7[

هاي رئولوژيكي، انـدازه     اصلاح شده را بر روي ويژگي     نشاسته  

ذره، پراكندگي، كدورت و پايـداري نوشـيدني بررسـي كردنـد            

هـاي    به ارزيابي ويژگي    و همكاران  )Rezvani ( رضواني .]8[

فيزيكي و شيميايي نوشيدني  روغن پرتقال در آب با استفاده از           

 فاز روغني   ها دريافتند كه ميزان    آن.روش پاسخ سطح  پرداختند    

و ميزان صمغ عربي بيشترين تأثير را روي متغيرهاي پاسخ دارد        

كند كه غلظت اين دو تركيب نقش اساسـي در           كه اين ثابت مي   

ــيدني دارد   ــن نوش ــيون اي ــري فورمولاس ــو .]9[شــكل گي  بوف

)Buffo (   ــان ــاري زم ــأثير تيم ــاران ت ــا را روي -و همك  دم

هـا    نوشـيدني  ركنندگي صـمغ عربـي را د        امولسيون هاي ويژگي

در اين بررسي از روش پاسـخ سـطح         . مورد ارزيابي قرار دادند   

 دمايي روي محلول صمغ عربي      -براي ارزيابي تيمارهاي زماني   

 .]10[براي پايداري امولسيون نوشيدني رقيق شده استفاده شـد      

هــاي فيزيكوشــيميايي و  ويژگــي و همكــاران) Doki(دوكيــي 

 وسيله نشاسته اصلاح شـده  پايداري امولسيون روغن در آب به     

در ايـن بررسـي ايـن       . بدون آب را مورد ارزيـابي قـرار دادنـد         

نشاسته به عنوان امولسيفاير در ايجـاد پراكنـدگي و پايـداري و             

هـاي روغـن در آب مـورد         هاي رئولـوژيكي امولـسيون     ويژگي

نتايج به دست آمده نشان داد كـه افـزايش          . ارزيابي قرار گرفت  

كــاهش قطــر متوســط ذره و انحــراف غلظــت نــشاسته باعــث 

چنين افـزايش ويـسكوزيته ظـاهري و پايـداري        استاندارد و هم  

 Abdelsamad(عبدلـه  عبدالـصمد   .]11[شـود   سيستم مـي 

abdalla ( ــاران ــيدني   و همك ــت نوش ــابي كيفي ــد و ارزي تولي

بائوباب را مورد بررسي قرار دادند در اين بررسي صمغ عربـي            

 درصدهاي مختلـف مـورد اسـتفاده        به عنوان يك امولسيفاير با    

هاي شـيميايي،    هاي نوشيدني از نظر ويژگي     قرار گرفت و نمونه   

 قريـب   .]12[ميكروبي و حـسي مـورد ارزيـابي قـرار گرفتنـد             

ــارن)Gharibzahedi (زاهــدي ــه و همك ــد   بهين ســازي تولي

ــابي    ــه ارزي ــرار داده و ب ــورد بررســي ق ــردو را م ــسيون گ امول

در اين بررسي تأثير روغن     . اختندهاي اختصاصي آن پرد    ويژگي
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گردو و صـمغ عربـي بـه روش پاسـخ سـطح بـر ويـسكوزيته                 

 ايـن   .]2[ظاهري، كشش بين سطحي و كدورت بررسـي شـد           

نويسنده در مقاله ديگري در همـان سـال توليـد و بهبـود يـك                

فورمولاسيون بهينه بـه منظـور پايـداري اكـسيداتيو امولـسيون            

ي و صمغ گزانتان را با استفاده       نوشيدني گردو بر پايه صمغ عرب     

در ايـن بررسـي تـأثير      . از روش پاسخ سـطح بررسـي نمودنـد        

اجزاي اصلي نوشيدني كه شامل روغن گـردو، صـمغ عربـي و             

 روزه روي اكـسيداسيون     30صمغ گزانتـان در طـي نگهـداري         

ليپيدها مورد ارزيابي قرار گرفت و نتايج نشان داد كـه شـرايط              

ن حـداقل اكـسيداسيون در نوشـيدني        بهينه براي به دست آورد    

ــاوي  ــي 3ح ــد وزن ــردو،  / درص ــن گ ــي روغ ــد 10وزن  درص

وزنـي گزانتـان    / درصـد وزنـي    12/0وزني صمغ عربي و     /وزني

 در يك بررسي علمي ديگر از همـين نويـسنده در            .]13[است  

سـازي اجـزاي      كاربرد روش سطح پاسخ براي بهينه      2011سال  

 گردو در رابطه با آناليز ساختاري بحراني در امولسيون نوشيدني  

در اين  . هاي فيزيكوشيميايي آن مورد پردازش قرار گرفت       جنبه

بررسـي ميـزان روغــن گـردو، صـمغ عربــي و صـمغ گزانتــان      

 pH دركاهش نرخ تيرگي، پايداري، انديس انـدازه، كـدورت و      

ــدازه ــسيون ان ــد امول ــري ش ــه . گي ــرايط بهين ــد 10در ش  درص

 5/5وزني گزانتـان و     /زني درصد و  13وزني صمغ عربي،    /وزني

گيري  وزني روغن گردو بهترين پاسخ را در اندازه       /درصد وزني 

بـه   و همكـاران  ) Stampar( استامپار   .]14[موارد بالا داشتند    

  .]15[بررسي توليد سنتي كوكتل ليكور از گردو پرداختند 

  

 ها  مواد و روش-2

  تهيه نوشيدني گردو-2-1

در شهر مـشهد خريـداري      گردوي خام  و شكر از فروشگاهي        

. مغز گردو از پوست دوم گردو به صورت دستي جدا شـد    . شد

ــا در واقــع پوســت مغــز   بــراي جــدا نمــودن پوســت ســوم ي

ــر    گردو، ــشري محتــوي آب مقط ــردو درون ب  درجــه 50(گ

 دقيقه خيسانده شد و در ادامه عمليات        30به مدت   ) گراد سانتي

پوست سوم،  پس از جدا شدن     . گيري با دست انجام شد     پوست

ســاخت كــشور آلمــان بــا  Memmertمغــز گردوهــا در آون 

ــرارت  ــانتي100ح ــه س ــدت    درج ــه م ــراد ب ــه 40-50گ  دقيق

بعد از خشك شدن گـردو آسـياب       . قرارگرفتند تا خشك شوند   

به علت درصد بالاي روغن گردو، آنچـه كـه از آسـياب             (شده  

 و بـه منظـور توليـد        )گردو حاصـل شـد خميـري شـكل بـود          

صـمغ كاراگينـان مـورد      . رد اسـتفاده قـرار گرفتنـد      نوشيدني مو 

لـستين سـويا متعلـق بـه        . استفاده از شركت مرك تهيه گرديـد      

بـه منظـور     .عنوان يك امولسيفاير استفاده شـد      پاك به  شركت به 

توليد نوشيدني ابتدا، مقداري آب در بشر ريخته و و با هيتر تـا              

 بـا   گراد حرارت داده شـد، سـپس شـكر          درجه سانتي  70دماي  

 درصــد و لــستين بــه مقــدار مجــاز و صــمغ 10مقــدار ثابــت 

محلول مرتب هم زده    . كاراگينان به ميزان تعيين شده اضافه شد      

در انتهـا   . شد تا شكر حل شده و محلولي ژلـي تـشكيل گـردد            

 درصد به مخلوط فـوق اضـافه شـد و           10خمير گردو به ميزان     

-5مدت سپس تركيب حاصل به . رسانيم بعد آن را به حجم مي

ساخت كشور ژاپـن هـم زده        Hitachiكن    دقيقه در مخلوط   3

حاصل نوشيدني سفيد رنگي بود كه به منظـور پاسـتوريزه           . شد

گراد بـه مـدت       درجه سانتي  80كردن به بشر منتقل و در دماي        

  . دقيقه حرارت داده شد15

  گيري خصوصيات نوشيدني گردو  اندازه-2-2

  pHگيري   اندازه-2-2-1

pH توسط دستگاه  نمونهpHمتر مدل Behin SAT  سـاخت 

هـا    آبميـوه  2685ايران مطابق با استاندارد ملي ايران به شـماره          

  .گيري شد اندازه

  گيري اسيديته  اندازه-2-2-2

بـر  ) اسيد غالـب در گـردو     (اسيديته كل بر اساس اسيد اولئيك       

. هـا صـورت گرفـت       آبميوه 2685اساس استاندارد ملي شماره     

تـر آب مقطـر بـه    لي  ميلي100ليتر از نمونه با      ميلي 5منظور   بدين

 چند قطره معرف فنل فتالئين به محلول حجم رسانده شد سپس

تيتـر  ) داخـل بـورت   ( نرمـال    1/0اضافه و بعد با محلول سـود        

ظاهر )  ثانيه 30به مدت   (گرديد تا رنگ صورتي كمرنگ پايدار       

  :نحوه محاسبه اسيديته به صورت زير است. شود

  اسيديته) = 100×ضريب اسيديته×سود مصرفي/(ونهوزن نم

  ضريب اسيديته) بر حسب اسيد اولئيك = (0282/0

  گيري مواد جامد محلول درآب  اندازه-2-2-3

ــول در آب    ــد محل ــواد جام ــريكس(م ــيله روش  ) ب ــه وس ب

 2685رفركتومتري دسـتي بـر اسـاس اسـتاندارد ملـي شـماره              

ي بـريكس از روش     گيـر  براي اندازه . ها صورت پذيرفت   آبميوه

 wAJ 2ابتدا دستگاه رفركتـومتر مـدل  . رفركتومتري استفاده شد
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. با آب مقطر روي عـدد صـفر تنظـيم شـد            ساخت كشور چين  

نمونه نوشيدني را توسط كاغذ صافي صاف كرده و سپس چند           

 درجـه سلـسيوس را روي       20قطره نمونه صاف شده با دمـاي        

ندي شده استقرار   ب منشور رفركتومتر كه بر حسب ساكارز درجه      

داده و پس از حذف پراكندگي نوري و ايجاد دو بخش مساوي            

روشن و تاريك در صفحه نمايانگر، غلظت مواد جامد محلـول          

 درجه سلـسيوس خوانـده      20در برابر حسب بريكس در دماي       

در نهايت نتايج را برحسب گرم در صد گـرم نمونـه بيـان            . شد

  . شد

  گيري قند كل  اندازه-2-2-4
گيري قند كل به وسيله روش تيتراسيون لين وانيون انجام           ازهاند

سـي از     سـي  25مقـدار   ) هـا   آبميوه 2685استاندارد شماره   (شد  

 100سـپس از  . رسانيم  مي100نمونه را در بالن ژوژه به  حجم     

سي برداشته و در يك بالن ديگر         سي 25سي حاصل مجدداً     سي

سـي اسـيد     سـي 6-10مقدار . رسانيم  مي100ريخته و به حجم  

 دقيقـه در بـن      10افزاييم و به مـدت       كلريدريك رقيق به آن مي    

. دهـيم   درجه سلسيوس قرار مـي     70با دماي   ) حمام آب (ماري  

سپس بالن را سرد كرده و چند قطره شناساگر فنل فتالئين به آن        

 درصد نرمال تا ايجـاد رنـگ        10افزوده و با هيدروكسيد سديم      

پـس از اطمينـان از      . كنـيم  ثـي مـي   صورتي كم رنگ پايـدار خن     

سي با آب مقطـر    سي250پايداري رنگ محلول را در يك بالن      

محلـول بـه حجـم رسـانده را در بـورت            . رسـانيم  به حجم مي  

ليتر محلول    ميلي 5ليتري،    ميلي 250در يك ارلن ماير      .ريزيم مي

 ريخته و چند عـدد    Bليتر محلول فهلينگ      ميلي 5 و     Aفهلينگ  

بلـو و مقـداري آب        قطره شناساگر متيلن   3-4اي و    گلوله شيشه 

بـراي جلـوگيري از تبخيـر سـريع         ) ليتـر   ميلي 20حدود  (مقطر  

مخلوط حاصل را حرارت داده تا به جوش آيـد     . كنيم اضافه مي 

هـاي فهلينـگ    در حالي كـه محلـول  . و حدود دو دقيقه بجوشد    

و ه آن اضافه كرده جوشد، به آرامي محلول داخل بورت را ب        مي

از بين رفتن رنگ آبي و ايجاد رنگ      . دهيم ادامه مي تيتراسيون را   

  . باشد قرمز آجري ختم عمل تيتراسيون مي

25×25×V/ 100× 100×100×F=N  

N : گرم100بر حسب گرم در ) قند پس از هيدروليز(قندكل   

F :فاكتور فهلينگ  

V :ليتر جم مصرفي محلول بر حسب ميليح  

  ي نوشيدني گردو ارزيابي خصوصيات حس-2-2-5

هدف از انجام اين آزمون حسي، تعيـين ميـزان مقبوليـت كلـي          

 از كارمنـدان     ارزيـاب  10. كنندگان بـود   ها توسط مصرف   نمونه

مؤسسه تحقيقات فني و مهندسـي جهـاد كـشاورزي خراسـان            

ها خواسته شد كه  براي انجام آزمون استفاده شد و از آنرضوي 

. ها امتيـاز بدهنـد     ق مطلوبيت آن  از يك تا پنج بر طب     ها    نمونه  به

اي مورد   نقطه5 بر اساس روش امتيازدهي هدونيك   سپس نتايج 

  .ارزيابي قرار گرفت

   ارزيابي رنگ نمونه-2-2-6

 ، L*آناليز رنگ نوشيدني گردو از طريق تعيـين سـه شـاخص          

*a   و *b  گيـري ايـن     در عمل جهت انـدازه    .  صورت پذيرفت

 كاملاً تميز و شفاف انتخاب      اي ها ابتدا يك پليت شيشه     شاخص

هاي نوشـيدني گـردو بـه     گرديد سپس ميزان مشخصي از نمونه    

اي روي بستر مـسطح      در ادامه پليت شيشه   . درون آن ريخته ش   

ساخت كشور آمريكا كه متـصل بـه       )  HP(يك دستگاه اسكنر    

تهيه عكس از نمونه بـا اجـراي      . يك كامپيوتر بود قرار داده شد     

 پيكـسل  300 بـا وضـوح   HP solution centerافـزار   نـرم 

ــرم. تــصويربرداري گرديــد ــزار  ســپس تــصاوير در اختيــار ن اف

Image Jبا فعال كـردن فـضاي   .  قرار گرفتLAB  در بخـش

Plugins،هاي فوق محاسبه شد  شاخص.  

   تجزيه تحليل آماري-2-3
 Mstat-cافـزار   نتايج بدست آمده از پژوهش با استفاده از نـرم  

يه طرح كاملاً تصادفي با آرايـش فاكتوريـل          بر پا  42/1ي   نسخه

ها  ميانگين سه تكرار هر يك از نمونه      . مورد ارزيابي قرار گرفت   

 درصـد مـورد   5با استفاده از آزمـون دانكـن در سـطح آمـاري        

  .مقايسه قرار گرفتند

  

  نتيجه و بحث - 3

3-1-pH نوشيدني گردو 

 آنـاليز  هاي انجام شده و نتايج بدست آمده از با توجه به بررسي  

مشخص گرديد كه بـا افـزايش ميـزان صـمغ           ) 1شكل  (آماري  

 در  pHاثـر ميـزان صـمغ بـر          و   يابد  كاهش مي  pH كاراگينان،

 pH كـاهش ميـزان   . باشد دار مي  معني درصد   95سطح اطمينان   

تـوان بـه      در اثر افزايش ميزان صمغ در نوشيدني گـردو را مـي           

 نـسبت    +H هاي  تحرك يون  ها در جذب آب و     خاصيت صمغ 

. ]20[ يابد با افزايش ميزان صمغ اين خاصيت تشديد مي كه داد

در مطالعه خـود   ) 2008( در همين راستا ميرحسيني و همكاران     
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 نوشيدني پرتقـال كـه در اثـر         pHنشان دادند  كه كاهش ميزان       

دهد سـبب افـزايش پايـداري     افزايش ميزان صمغ عربي رخ مي     

 pHنمودند كـه كـاهش   همچنين عنوان   . گردد اين نوشيدني مي  

ها در امولـسيون نوشـيدني    باعث حفظ فعاليت  مفيد نگهدارنده     

  .]4[ گردد مي

 pH نشان داد كه ميزان    و تن  ميرحسينيدر پژوهش ديگري از     

به طور مستقيم با محتوي كربوكسي متيل سـلولز، در نوشـيدني       

وكـسي  بطوري كه با افزايش غلظـت كر    پرتقال متناسب است به   

  روند صعودي نشان داد    pHدر فرمولاسيون، ميزان     متيل سلولز 

در بررسي اثر صمغ عربي بروي  عبدلهعبدالصمد همچنين . ]7[

هـاي    براي نوشـيدني   pHنوشيدني بائوباب در يافتند كه ميزان       

تغييـر كـرد و بـا افـزايش درصـد           حاوي درصد صمغ متفاوت     

ولي ايـن تغييـرات درسـطح       . ها كاهش يافتند    نمونه pH صمغ،

  .]12[ دار نبود  معني درصد5ري آما

  
 pHثير افزودن سطوح مختلف صمغ كاراگينان بر ميزان أت 1 شكل

  نوشيدني گردو

  اسيديته نوشيدني-3-2

. شـود   مشاهده مي   اثر ميزان درصد صمغ بر اسيديته      2در شكل   

هـاي حـاوي ميـزان صـمغ بيـشتراسيديته           در اين نمودار، نمونه   

ن صمغ كمتر اسيديته كمتـري را       هاي حاوي ميزا   بيشتر و نمونه  

ميـزان صـمغ رابطـه      بـا     تغييرات اسـيديته   دهند، يعني  نشان مي 

شود بين تغييرات ميـزان      طور كه مشاهده مي    همان .مستقيم دارد 

  درصـد 95 داري در سطح آماري صمغ و اسيديته اختلاف معني 

 و اسيديته و اين كه با       pHبا توجه به رابطه عكس      . وجود دارد 

يابد اين مسئله كه با افزايش   كاهش ميpHيزان صمغ  افزايش م 

 عبدالـصمد   .باشـد  يابد قابل توجيه مي    صمغ اسيديته افزايش مي   

 ـ         عبدله روي نوشـيدني بائوبـاب     در بررسي اثـر صـمغ عربـي ب

اسيديته كـل    و ميزان صمغ اضافه شده بر     دريافتند كه تغيير نوع   

ثير بوده و ميزان اسيديته گزارش شـده        أت هاي نوشيدني بي   نمونه

  .]12[براي تمام تيمارها بدون تغيير بود 

 
 ثير افزودن سطوح مختلف صمغ كاراگينان بر ميزان اسيديتهأ ت2 شكل

  نوشيدني گردو

   مواد جامد محلول در آب-3-3
ثير ميزان صـمغ بـر ميـزان مـواد جامـد            أ نشان دهنده ت   3شكل  

شود با افزايش ميزان     ملاحظه مي طور كه    همان. باشد محلول مي 

نمونه حاوي  . يابد صمغ ميزان مواد جامد محلول نيز افزايش مي       

نمونـه    صمغ حاوي كمترين مواد جامـد محلـول در آب و        3/0

 كاراگينان بيشترين  ميزان مـواد جامـد         درصد صمغ  9/0 حاوي

ثيرات ميزان صمغ بر ميزان مـواد       أت .محلول در آب را نشان داد     

با توجه به ايـن كـه       . )p>05/0 (دار بود  ل كل معني  جامد محلو 

توانند با آب بـراي       هستند كه مي    آبدوست هاي ل ها مولكو  صمغ

هاي ويسكوز يا ژل مانند تركيب شوند و فضاي          تشكيل محلول 

 و درنتيجـه   كننـد   مـي  اي را در محلول نوشيدني اشـغال       گسترده

يش داده و ميزان ويسكوزيته محلول را افزا،  افزايش ميزان صمغ  

  .]22[ ميزان مواد جامد كل نيز افزايش نشان مي دهد نهايت در

 

 ثير افزودن سطوح مختلف صمغ كاراگينان بر ميزان بريكسأت 3ل شك

  نوشيدني گردو
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   قند-3-4

كه با كه با افزايش ميزان صمغ، قند شود   ملاحظه مي4شكل  در

يج نشان طور كه نتا  همان .هاي نوشيدني كاهش يافته است     نمونه

هاي نوشيدني گـردو     داري در ميزان قند نمونه     داد اختلاف معني  

تاكنون مطالعـات انـدكي در زمينـه         ).p>05/0( گرديد   مشاهده

هـا   تأثير ميزان صمغ بر مقـدار قنـد در فرمولاسـيون نوشـيدني            

صــورت گرفتــه اســت ايــن در حــالي اســت كــه بــا بررســي  

نمودنـد كـه    اسپرن و همكاران گزارش     ،  خصوصيات پنير سويا  

 كـاهش يافـت  هـا    نمونهبا افزايش ميزان كاراگينان طعم شيريني 

 كه به دليل وجود ساختار آنيوني  اين امر بدان علت است .]20[

هـا   ينئصمغ كاراگينان، قسمت سولفاته يـا آنيـوني آن بـا پـروت            

و به اين ترتيب يك كمپلكس كلوئيدي پايدار را به واكنش داده 

 وجود آمده توسط صـمغ باعـث مهـار    شبكه به . آورد وجود مي 

  .]13[ شود و اثر پوششي روي قندها دارد قندها مي

 
 قند ميزان بر كاراگينان صمغ مختلف سطوح ثيرافزودنأت 4 شكل

  گردو نوشيدني

ارزيابي خـصوصيات حـسي نوشـيدني        -3-5

 گردو

دهـد   كلي نوشيدني نيز نشان مي نتايج اثر ميزان صمغ بر پذيرش     

ــه ــه نمون ــاز  درصــد6/0اوي هــاي حــ ك ــشترين امتي  صــمغ بي

 درصـد   95اند و در سطح اطمينان       كلي را دريافت كرده    پذيرش

با توجه به نظر ارزيابان حـسي و         ).p>05/0 (باشد دار مي  معني

 صـمغ هاي داراي ميزان بالا و ميـزان پـايين            نمونه ي،نتايج آمار 

كننده داشته و امتياز كمتـري نيـز       مطلوبيت كمتري براي مصرف   

 در )1388 (در همـين راسـتا عباسـي و همكـاران         . گرفته است 

بررسي اثر صمغ گوار بر بافت و فراريت اسـانس هـاي اضـافه         

ذكـر   .]22[ شده به دوغ ايراني، به نتايج مشابهي دسـت يافتنـد         

اين نكته ضروري است كه اضافه كردن بيش از حد صمغ سبب 

بوليـت  نتيجـه كـاهش مق   ها و در ويسكوز شدن نامطلوب نمونه 

شود چرا كـه وجـود       كننده مي  محصول نهايي از ديدگاه مصرف    

درصدهاي بالاي هيدروكلوئيد از رواني نمونه كه خود يكـي از          

وكـسيوك و كليـك     . كاهد هاي مطلوبيت آن است، مي     مشخصه

نيز در تحقيق مشابهي اسـتفاده مقـدار زيـاد هيدروكلوئيـدها را             

 و بـه ايـن نتيجـه        عنوان كاهش دهنده مطلوبيت معرفي كرده      به

ميزان مناسـب    مورد استفاده،  رسيدند بسته به نوع هيدروكلوئيد    

  .]23[ آن براي قوام متفاوت است

 
 ميزان بر كاراگينان صمغ مختلف سطوح افزودن ثير تأ5 شكل

  گردو كلي نوشيدني پذيرش

  آزمون ارزيابي رنگ -3-6

را نـشان    *Lاثر ميـزان صـمغ گـوار بـر مولفـه          ) الف( 6 شكل

با افزايش ميـزان صـمغ   گردد  ملاحظه ميطور كه   همان. دهد يم

 نوشـيدني  نمونـه  . نوشيدني نيز كـاهش يافتـه اسـت        *Lميزان  

 نمونـه  و  *Lانـديس  داراي بيـشترين  صمغ درصد 3/0حاوي 

 .را نشان داد   *Lكمترين ميزان انديس     صمغ  درصد 9/0حاوي  

يش غلظـت  دهد كه بـا افـزا     ها اين احتمال را نشان مي      اين يافته 

صمغ، قوام نوشيدني و ويسكوزيته آن نيز افزايش يافتـه، عبـور            

يابد و از شـدت روشـنايي    نور از داخل نوشيدني نيز كاهش مي    

 روي نمودار حـاكي از ايـن        برها   يافته. كاهد نمونه نوشيدني مي  

 درصد  9/0 درصد فقط نمونه حاوي      5آماري   است كه درسطح  

 صـمغ  ميـزان   در داري  نـي هـا اخـتلاف مع     صمغ با بقيـه نمونـه     

از آنجـايي كـه افـزايش شـدت          .دارد *Lفـاكتور  بـر  كاراگينان
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در نوشيدني گردو تغييري مثبـت تلقـي        ) رنگ سفيد  (روشنايي

شود افزايش صمغ موجب كاهش كيفيت ظاهري نوشـيدني          مي

تأثير پكتين بر برخـي از      ) 1389 (قنبرزاده و همكاران  . گردد مي

ــد و  حــسي هــاي فيزيكوشــيمياي و ويژگــي را بررســي نمودن

افزودن هيدروكلوئيد پكتين موجب افزايش فـاكتور       دريافتند كه   

L*  ها با نتايج ما در تناقض بـود        ها گرديدكه اين يافته     در نمونه 

 نوشـيدني   *a لفـه ؤم اثر ميزان صمغ بر   ) ب (6در شكل    .]24[

هاي  ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ      *a شاخص   .آمده است 

) سبز خالص  (-120دهد و دامنه آن از       را نشان مي  سبز و قرمز    

طـور كـه مـشاهده       همـان .  اسـت  متغير) قرمز خالص + (120تا  

 بيـشترين  حـاوي  نوشـيدني  نمونه  در *aشود ميزان فاكتور     مي

. داد نـشان  سـبز  رنـگ  سـمت  بـه  كمتـري  تمايـل  صمغ ميزان

  در *aفـاكتور  بـر  كاراگينـان  صـمغ  ميزان گردد كه  ملاحظه مي 

تحقيقــات . دارد داري معنــي  اخــتلاف درصــد5ي آمــار ســطح

 كاراگينـان   افـزودن  نشان داد كـه      )1389 (همكاران و زادهقنبر

 در تافو توليدي به كمـك سـولفات         *aموجب افزايش پارامتر    

كلسيم و كاهش آن در تافوي توليد شـده توسـط گلوكونودلتـا             

 لاكتون گرديد ولي در تافوي توليد شده توسط كلريد كلسيم اثر

داري نداشت اين نشان دهنده بر هم كنش اثر كاراگينان و            معني

بـا نتـايج     مطـابق    ها اين يافته  كه   ]24[ باشد كننده مي  نوع منعقد 

 بود  همكاران و)Abed Karim (عابد كريم تحقيق حاصل از

]25[.  

 *b لفهؤم ثر ميزان صمغ كاراگينان برا) ج (6شكل در چنين  هم

ميزان نزديكي رنگ نمونه بـه   *bشاخص . نوشيدني آمده است 

آبـي   (-120دهد و دامنه آن از   هاي آبي و زرد را نشان مي       رنگ

 طوركـه  مـان ه. دباش ـ متغير مي ) زرد خالص  + (120تا  ) خالص

 نـشان  *bاثر ميزان درصـد صـمغ بـر مولفـه            .شود مي مشاهده

هايي كه داراي صمغ كمتري هستند بيـشتر بـه    دهد كه نمونه   مي

هايي كه صمغ كمتـري      نمونه. باشند تمايل مي سمت رنگ زرد م   

  اثـر  بينـيم كـه    در نمودار زير مي    ترند دارند از نظر رنگ مناسب    

 داراي   درصـد  5آمـاري    درسـطح  *bبرفـاكتور  كاراگينان   صمغ

  .است داري معني اختلاف

  

  

  

  

 *L مؤلفهبر كاراگينان صمغ مختلف سطوح افزودن ثيرأ ت6 شكل

  نوشيدني گردو) ج (*bو ) ب (*a، )الف(

  

 الف

 ب

 ج
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  گيري نتيجه -4
 بهتري طعم درصد، 6/0ها كاراگينان در سطح  ازديدگاه پانليست

بالاي  درصد باي  هاي نمونه در .كرد ايجاد سطوح ديگر  به نسبت

 نوشيدني و  اصلي طعم تغيير و ظاهري گرانروي افزايش صمغ،

هاي با درصد پايين     و در نمونه   مشاهده شد    كلي پذيرش كاهش

 بـه  توجـه  بـا  .دم مطلوبيـت غلظـت مـشاهده گرديـد        ع ـ صمغ

كه صـمغ كاراگينـان در       گرديد مشخص شده انجام هاي بررسي

  درصد ضمن بهبود خواص فيزيكوشيميايي نوشيدني      6/0سطح  

)pH 7/6   4/8 و قند كل     2/13، مواد جامد كل     22/0، اسيديته (

از نظر خصوصيات حسي را به خود        كلي بالاترين امتياز پذيرش  

در اين سطح پايداركننده  و نشان داد كه كاراگينان اص داداختص
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Investigation on the effect of carrageenan gum addition on the 

qualitative characteristics of walnut drink 
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 Walnut (Juglans regia. L) belongs to juglandaceae, is a native fruit of Iran. Walnut is a rich source of 
unsaturated fatty acids like omega-3 and contains high levels of vitamin E, polyphenols, flavonoids, 
arginine and fiber. On the other hand, walnut causes many positive effects on human health that 
makes it worth. In this study, we used downgrade walnut to processing it to the walnut drink as a new 
drink that is nutritious and healthy. For production of walnut drink carrageenan gum addition was 
investigated. In this regard, carrageenan gum was added in three levels 0.3, 0.6 and 0.9% and the 
effect of carrageenan gum addition on walnut beverage was investigated. The effects of gum on pH, 
Brix, Acidity and total sugars were analyzed and overall acceptability was evaluated by Hedonic 
scale. Walnut drink color was estimated and analyzed by Image J software. Based on the results, the 
carrageenan gum addition at level 0.6%, were effective on physicochemical characteristics and quality 
improving at P<0.05. Sensory analysis showed that, carrageenan gum addition had a significant effect 
on walnut drink stabilization. Statistical analysis showed that the increasing of gum causes L* index 
to be declined. The effect of gum on b* and a* indicated that treatments contained less gum inclined 
more towards yellow and less green respectively. 
 
Key word: Walnut drink, Processing, Carrageenan gum. 
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