
1400، بهار 1، شماره 1، جلد فرآوري و ايمني مواد غذايي  

49 

و حسي آب  اكسيداني، آنتيهاي فيزيكي شيمياييبررسي تأثير عصاره و فيبر گندم بر ويژگي

 پرتقال طي زمان نگهداري
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 چكيده

با . هستند رهاي بر پايه ميوه و سبزي از محبوبيت فراواني در بين مردم برخوردادر حال حاضر، نوشيدني
اهي و محتوي بالاي تركيبات زيست هاي گيبخش فيبرهاي رژيمي و عصارهدر نظر گرفتن مزاياي سلامتي

تواند علاوه بر بهبود كيفيت نهايي نوشيدني، موجب جات با اين اجزاء ميميوهسازي آبفعال اين مواد، غني
درصد  5/1، 1، 5/0هاي عصاره گندم و فيبر گندم با غلظتدر اين پژوهش، . كننده شودارتقاء سلامت مصرف

، pHآزمونهايپرتقال اضافه شد و  آب نوشيدنيدرصد به  50/50 به صورت جداگانه و به صورت مخلوط
رنگ، طعم، (حسي  و ارزيابي )*L*،a*،b( ارزيابي رنگ، آنتي اكسيدانيدانسيته، ويسكوزيته،  فعاليت بريكس،  

روز ، ساعت پس از توليد 24هاي زماني در بازه روز نگهداري در دماي يخچال 72طي ) و پذيرش كلي بافت
فاقد عصاره يا ( شاهدنمونه  مورد ارزيابي قرار گرفت و باهفتاد و دوم روز چهل و هشتم و روز هارم، بيست و چ
  .مقايسه شد) فيبر گندم

. داري بر خواص فيزيكوشيميايي، رنگ سنجي داشتنتايج نشان استفاده از عصاره و فيبر گندم اثر معني
دار فعاليت آنتي اكسيداني نسبت افزايش معني باعث اهافزايش غلظت آنفيبر گندم استفاده از عصاره گندم و 

روز  72درصد فيبر گندم بالاترين امتياز پذيرش كلي راپس از  1نمونه آب پرتقال حاوي  .به نمونه شاهد شد
فيبر  گندم و انتخاب سطوح بهينه از عصارهبا . و بعنوان تيمار برتر معرفي گرديد نگهداري در يخچال نشان داد

  .با خواص كيفي مطلوب و قابليت پذيرش بالا دست يافت فراسودمند وان به نوشيدني پرتقالتگندم مي
 .اكسيدان، فيبر گندم، عصاره گندمآب پرتقال، آنتي:كلمات كليدي
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  مقدمه  

غذاي كودك، محصولات صنايع پخت،  رنظيهايي امروزه طيف وسيعي از غذاهاي فراسودمندشامل فرآورده
ها است هاي گوشتي و نوشيدنيهاي غذايي آماده، تنقلات، فرآوردهها، وعدهحبوبات، لبنيات، انواع شيريني

)Ofori and Hsieh, 2013 .( بر يك يا چندين عملكرد در بدن  هستند كهغذاهاي فراسودمند حاوي موادي
 Shortt and(گردند مي ي ميزبانمين نيازهاي پايه، موجب ارتقاء سلامتو علاوه بر تأ داشتهميزبان اثر مثبت 

O'Brien, 2004 .(روند هاي فراسودمند از موارد مهم و مورد توجه در اكثر نقاط جهان به شمار مينوشيدني
-، آنتيها، مواد معدنيها داراي مواد سودمندي نظير ويتامينها و سبزياز آنجا كه ميوه ). 1392زارع نژاد،(

هاي غيرلبني توانند ماده اوليه مناسبي براي توليد نوشيدنيفيبرهاي رژيميهستند، مي و هااكسيدان
ها سبب شده ها و سبزيميوهاي و بيولوژيكي آبپتانسيل تغذيه. اي فراسودمند باشنده پروبيوتيكي و نوشيدني

اين . ها تبديل شوندتعادل ميكروارگانيسم هايي با خواص چندگانه در حفظ است كه اين تركيبات به فرآورده
هاي گوناگون استفاده ها به منظور درمان بيماريگردد كه از آب اين فرآوردهاثرات سودمند سبب مي

ها، هاي زيستيهاي پتاسيم، فلاووناند كه وجود نمكمطالعات نشان داده). 1393،سنگ آتش مهربان(گردد
تواند اثرات ها ميها و ميوهبسيار محدود يا عدم وجود چربي در سبزي ها و مواد قليايي و چربيويتامين

مصرف ميوه و سبزي به دليل اثر . عروقي داشته باشد ـهاي قلبي سودمندي در پيشگيري و درمان بيماري
 Luckow and(شود هاي كبد و كيسه صفرا بسيار مؤثر واقع ميكنندگي در پيشگيري از بيماري تصفيه

Delahunty, 2004.( ها و نـحضور ويتامي وه شاملـزي و ميـه سبـاي بر پايـهدنيـرين مزاياي نوشيـمهمت
فقدان كلسترول ، هاي لبنيهاي بر پايه فرآوردهفقدان لاكتوز نسبت به نوشيدني، هاي فعالاكسيدانآنتي

هاي بر معايب نوشيدني ترينمهم. است خواص حسي بهتر و هاي لبنيهاي بر پايه فرآوردهنسبت به نوشيدني
و  هاكمبود تركيبات مغذي جهت تحريك رشد پروبيوتيك، پايه سبزي و ميوه نيز شاملبدطعمي فرآورده نهايي

  .)1391نعمت الهي و همكاران،(تر شدن محيط نوشيدني توليدي است اسيدي
است كه در  ايومين ميوهد ،بعد از سيب و بوده Rutaceaeز خانواده ا Citrus sinrsis پرتقال با نام علمي

اين گياه بومي شمال شرقي هند و نواحي مركزي چين است . قرار داردجهان مورد مصرف عموم مردم 
)Adubofuor et al., 2010 .(هاي مختلف هاي پرمصرف در جهان است كه به شكلميوهآب پرتقال يكي از آب

توان بخش بزرگي از جامعه را از اين محصول، ميسازي با غني. رسدتوسط صنايع غذايي توليد و به فروش مي
 به خود مطالعات گروهي از پژوهشگران دربه عنوان مثال، . نظر تركيبات فراسودمند تحت پوشش قرار داد

به دليل طعم  پرتقالآب  ).Pentikainen et al., 2014(بتاگلوكان جودوسر پرداختند با رتقال  آبپ سازيغني
هاي اي كه از طعم آن در نوشابهاسب، مورد علاقه اكثر مردم دنيا است، به گونهمطلوب و ارزش غذايي من

زماني ، هاها و سبزيطور كلي حين مراحل فرآوري و نيز آبگيري ميوهبه. شودمشابه طبيعي نيز استفاده مي
سم و ديواره سلولي پكتينو سلولزكه در سيتوپلا نظيرشكند، تركيباتي با وزن مولكولي بالا ديواره سلولي مي كه

حال اگر اين مواد معلق از آب استحصالي جدا . آيندموجود هستند، در آب استخراجي به حالت معلق در مي
هاي يكي از انواع جايگزين). 1397قنادي و همكاران،(ابري خواهد داشت  ي كدر يانشوند، فرآورده نهايي حالت

بدين ترتيب كه . باشدهاي غلات ميپوسته يا سبوس دانهچربي بر پايه كربوهيدرات، فيبر به دست آمده از 
يند به اجزاء ميكروسكوپي آمحصولات جانبي و ارزان قيمت كشاورزي نظير فيبر و سبوس گندم تحت فر

ردد ـگودر آماده ميـود و به صورت پـشاب ميـردن، آسيـسازي و خشك كتبديل شده و بعد از خالص
)Inglett, 2005 .(وري آتري نسبت به ساير محصولات فرصولي مغذي و حاوي سطح انرژي پائينفيبر گندم مح
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فيبر گندم مدت زمان بيشتري را در . باشدكيلوكالري مي 198 برابر با انرژي حاصل از فيبر گندم. استشده 
 كند و حاوي مقادير كمتري انرژي به ازاي واحد وزن نسبت به ساير مواد فاقد فيبرسيستم گوارش سپري مي

اين . برابر وزن خود آب جذب نموده و بافت و استحكام محصول را بهبود بخشد 3- 5ضمناً قادر است . باشدمي
ذرات اين محصول قدرت جذب آب زيادي . ستا بودن، توانايي تشكيل ژل را دارا شكلبيفيبر رژيمي به دليل 

جام شده نشان داده است كه اين فرآورده تحقيقات ان. كنندو نرم را در محصول ايجاد مي ايهدارند و بافت ژل
اصلان زاده (كندبافتي شبيه چربي ايجاد مي نهايي، باشد و در محصولفاقد هيچگونه طعم و بوي نامطلوب مي

و كانديدا روگوسا ، لاكتوباسيلوس پلانتارومهاي سوش، 2010ريورا و همكاران  در سال . )1391و همكاران،
هاي ه نوشيدني بلغاري سنتي تخميري بر پايه غلات جداسازي گرديد كه ويژگياز يك نمونكانديدا لامبيكا 

اين عصاره ها تركيبات مطلوبي هستند درصد نسبت به اسيد صفرا مقاوم بود و  2پروبيوتيكي نشان داد و تاحد
و  لابگ ).Rivera-Espinoza et al., 2010(كه بعنوان پري بيوتيك باعث بهبود فلور ميكروبي معده مي شوند

 از اينولين بر روي شير تخميري پروبيوتيك حاوي) g/100g( 4، 2، 1، 0اثر افزودن مقادير) 2004(همكاران 
نتايج نشان . را مورد بررسي قرار دادند 7و  0در روزهاي  بيفيدوباكتريوم بيفيدومو  لاكتوباسيلوس رامنوزوس

ها، بهبود بافت، كاهش زمان تخمير و افزايش ر آنها موجب بقاء بهتداد كه همراه شدن اينولين با پروبيوتيك
آب ) 2004(و همكاران  يون.شودميزان اسيدسازي متناسب با افزايش مقدار اينولين در فرآورده نهايي مي

لاكتوباسيلوس گوجه فرنگي را به عنوان يك محيط خام مناسب براي توليد آبميوه پروبيوتيك توسط 
 D7و لاكتوباسيلوس دلبروكي  A4لاكتوباسيلوس كازئي وC3س پلانتاروم و لاكتوباسيلو LA39اسيدوفيلوس 
هاي زنده به و تعداد سلول دادندكاهش  1/4آغازگرهاي لاكتيكي اسيد لاكتيك اسيديته را تا . تعيين كردند

باكتري  4هاي زنده تعداد سلول .رسيدساعت تخمير  72بعد از  cfu/ml 109×9تا  cfu/ml 109×1حدود 
 4هفته نگهداري سرد در  4بعد از  cfu/ml 108تا  cfu/ml106در آب گوجه فرنگي تخميري از مذكور ي لاكتيك

هاي فيزيكي هدف كلي اين پژوهش بررسي تأثير عصاره و فيبر گندم بر ويژگي.گراد تغيير كرددرجه سانتي
 .حسي آب پرتقال طي زمان نگهداري بود ، آنتي اكسيداني وشيميايي

  
  هامواد و روش

دماي يخچال  در آزمايشات زمان شروع شد و تا تهيه ايچسن ميوه آب واحد توليد از پرتقال كنسانتره
 مواد. شد تهيه شركت ميلان فرآيند آترين از فيبر گندم. گندم از بازار محلي تهيه شد. گرديد نگهداري

  . ندگرديد تهيه، آلمان هايمركشركت از نمايندگي نيز استفاده شيميايي مورد
  

  گندم با روش خيساندنگيري از عصاره

 گندم پودر منظور بدين .شد تهيه خيساندنروش  يا حجمي روش از استفاده با گندم هيدروالكلي عصاره
 بدر .گرديد اضافه درصد 70اتانول 3  به 1 نسبت به آن به و شد ريخته ايارلن ماير درب سمبادهك داخلي
 ظرف داخل محتويات فاصله اين در. گرفت قرار ثابت محل در روز 3 مدت به و شده بسته محكم ظرف

و  گردد جدا حلالآن تا شده تغليظ خلا، در تقطير ازدستگاه استفاده با شده صاف عصاره .شدهمزده  گهگاهي
  ).Najafzadeh et al., 2011( آيد به دست غليظ عصاره
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 نوشيدني تهيه

، )وزني ـ حجمي 5/8(، شكر )وزني ـ حجمي 5/3(رتقال پ كنسانتره ابتدا نمونه شاهد، تهيه منظور به
آب به حجم  با ومابقي شدند مخلوط) وزني ـ وزني 45/0(و اسيد سيتريك ) درصد وزني ـ وزني 3(پكتين 
 نسبت تيمارها ساير براي گرديد همگن) ، آلمانIKA(هموژنايزر  ها توسط دستگاهسپس نمونه .شدرسانده 
هاي نسبت بهو مطابق فرمولاسيون عصاره و فيبر گندم بود  ثابت تينواسيد سيتريكپك شكر،پرتقال،  كنسانتره
اي هاي شيشهها در بطريدر نهايت، تمامي فرمولاسيون. شد نوشيدنيجايگزين آب  1مطابق با جدول  مختلف
  .شدندنگهداري  گرادسانتي درجه 25 دماي در و ندشد بنديبسته
  

 بررسي در پژوهش حاضر مشخصات تيمارهاي مورد - 1جدول 

Table 1. Details of the treatments studied in the present study 

  رديف
Row 

  تيمار

Treatment 

  (w/v)عصاره گندم
Wheat extract (w/v)  

  (w/w)فيبر گندم
Wheat fiber (w/w)  

1  E1 0.5  0  

2  E2 1  0  

3  E3  1.5  0  

4  F1  0  0.5  

5  F2  0  1  

6  F3  0  1.5  

7  EF1  0.25  0.25  

8  EF2  0.5  0.5  

9 EF3 0.75  0.75  

10  Control  0  0  
  

  آزمايشات آب پرتقال

  pHگيري اندازه

، L240مدل(متر  pHو با استفاده از  ندماير ريخته شدليتر در ارلنميلي 20هر كدام از تيمارها به ميزان 
Istekچين ، ( ميزانpH گيري شد تيمارها اندازه)Martin-Diana et al., 2009.(  
  

  )مواد جامد محلول در آب(گيري بريكس اندازه

 درجه 20دماي با آب پرتقال قطره چند سپس شد و تنظيم صفر عدد رويبر  مقطر آب با دستگاه ابتدا

 مساوي بخش دو ايجاد و نوري حذف پراكندگي از پس .گرفت قرار رفراكتومتر منشور روي گراد برسانتي
 درجه 20دماي در بريكس برحسب در آب محلول جامد مواد غلظت انگر،نماي صفحه در تاريك و روشن
استاندارد ملي ايران، ( شدبيان  نمونه گرم100در  گرم برحسب در نهايت، نتيجه .گرديدقرائت  گراد سانتي
  ).2685شماره 
  

  دانسيته گيرياندازه

 پيكنومتر از استفاده با ،2658 همارش به ايران ملي استاندارد مطابقهاي مورد بررسي، ميزان دانسيته نمونه
استاندارد ملي ايران، شماره (شد  تعيين هانمونه دانسيته گراد سانتي درجه20 دماي در و دماسنج به مجهز
2685.(  
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  گيري ويسكوزيتهاندازه

 در محدوده ويسكوزيته. بروكفيلد استفاده شد چرخشي ويسكومتر دستگاه از گيري ويسكوزيتهاندازه براي
پوآز سانتي برحسب و گيرياندازه گراد سانتي درجه 25 دماي در و دقيقه در دور 200تا 5ش چرخ عتسر

 ).Salehi and Kashaninejad, 2015(بيان شد 

  

  اكسيدانيگيري فعاليت آنتيندازها

 شده نتقلم آزمايش لوله به نمونه از ليترميلي 3ها، گيرندگي نمونهبه منظور تعيين ميزان فعاليت راديكال
به آن اضافه  )DPPH-1(ـ پيكريل هيدرازين  1، دي فنيل ـ 2و  2 ميلي مولار 2/0ليتر از محلول و يك ميلي

 DPPHراديكال  ميزان جذب .گرديدقرائت  هانمونه دقيقه براي 30نانومتر بعد از  520كاهش جذب در .شد
  :شد رابطه زير محاسبه مطابق اديكالر درصد جمع آوري. شد گرفته نظر در شاهد به عنوان عصاره بدون

A0-A1)/A0 × 100 = ( درصد مهارDPPH  
A0  شود وناميده مي» بلانك« غالباً بدون حضور عصاره است كه شاهد جذبميزانA1  جذب عصاره

  ).ZainoldinandBaba, 2009( باشدميضداكساينده در حضور عصاره 
  

  ارزيابي رنگ 

 Minolta Chromameter CR-300Minolta(بعدي سنج سهه از يك رنگرنگ با استفادشدت تجزيه و تحليل 

CameraCo.,Ltd.Osaka,(Japan, مقياس رنگي ، براي هر نمونه. انجام شدCIELab  براي به دست آوردن مقادير
L*، *a  وb*  در مقياس رنگي  .شداستفادهCIELab پارامتر ،L   روشنايي(، نشان دهنده تغيير رنگ 100تا  0از( 

تا آبي  +)b(تغيير رنگ زرد   bو محور  )-a(تا سبز  +)a(قرمز  شدت رنگ ازتغييرات  aاز سياه به سفيد، محور 
)-b (دهد را نشان مي)Zainoldin and Baba, 2009.( 

  

  آزمون حسي

 12كه توسـط يـك گروه  بودو پذيرش كلي  بافتهاي آب پرتقال شامل رنگ، طعم، آزمون حسي نمونه
و به بدترين  5 امتياز بهترين نمونه و به انجام شداي نقطه 5به روش هدونيك نيمه آموزش ديدهياب نفره ارز

  ). 1394 فدايي نوغاني و همكاران،( داده شد 1نمونه، نمره 
  

  هاتجزيه و تحليل داده

 توسط )p<0.05(درصد  5دانكن و در سطح احتمال  آناليز واريانس يكطرفه نتايج حاصل از آزمونها به روش
براي ترسيم نمودارها از نرم افزار قرار گرفت و  آماري وتحليل تجزيه مورد 24نسخه  SPSSآماري  افزار نرم

  .استفاده شد 2016اكسل 
  

 نتايج و بحث

  pHنتايج 

با  نشان داد، 1 شكل نتايج. دهدتيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي pHروند تغييرات مقادير  1شكل
در بيشتر تيمارها به ويژه  pHهداري تيمارها در يخچال از روز اول تا روز چهل و هشتم، ميزان افزايش زمان نگ

 در روز اول، نمونه . داري كاهش يافتفيبر گندم افزايش و بعد از آن به طور معنيعصاره حاوي  هاينمونه
بين ساير ). p<0.05(ار بود درا داشت و تفاوت آن با تمام تيمارهاي مورد ارزيابي معني pHبالاترين  شاهد
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در ). p<0.05(داري وجود داشت درصد عصاره فيبر گندم، تفاوت معني 1و  5/0تيمارها به جز دو تيمار حاوي 
را داشت، تفاوت  pHكه بالاترين  شاهد درصد فيبر گندم با نمونه  5/1روز بيست و چهارم، بين تيمار محتوي 

). p<0.05(دار بود با ساير تيمارها داراي تفاوت معني شاهد نمونه ، اما )p>0.05(داري وجود نداشت معني
در روز چهل و . بود) درصد 1(در اين روز متعلق به تيمار حاوي بيشترين سطح عصاره گندم  pHكمترين 

دار بود را داشت و با تمام تيمارهاي مورد ارزيابي داراي تفاوت معني pH، بالاترين شاهدهشتم، باز هم نمونه 
)p<0.05 .( داري وجود داشت تفاوت معني شاهد در روز پاياني، بين تمام تيمارها با هم و با نمونه)p<0.05 .(

را داشته و در مقابل،  pHنتايج نشان داد كه تيمارهاي حاوي سطوح بالاي فيبر گندم، مقادير بالاتري از 
مهمترين دليل كاهش ميزان  ).1شكل(كمتري بودند  pHتيمارهاي حاوي سطوح بالاتر عصاره گندم، داراي 

pH اين نتيجه با نتايج بسياري از . عصاره با فيبر گندم نسبت داد افزاييهم) اثر(توان به وجود رابطه را مي
 كوچكونر و، )2000(و همكاران  واهسيس، )2004(و همكاران تركسي ، )1391(محققين از جمله زمردي 

شير تغليظ شده با فاز عبوري در  pHدار كاهش معني. بقت داردمطا) 2010(و تراكسي ) 2004(همكاران 
هايي نظير مخلوط لاكتولوز و اينولين توسط برخي از محققين گزارش شده است بيوتيكحضور فيبرها و پري

)Donkor, 2007 .( كاهش ميزانpH كه  باشد تركيبات محرك رشد از هابودن عصاره غني دليل تواندبهمي
 استيل رالاكتيكودي اسيد توليد طبع، به و آنها رشد و نموده فراهم هاباكتري براي را ريبهت رشد شرايط
مشخص شد كه ) 1396(قدم در پژوهش خاكباز حشمتي و خوش). Kailasapathy, 2006(دهد مي افزايش

در عين . نوشيدني مخلوط انگور ـ آلبالو شد pHافزودن عصاره آلبالو موجب افزايش ميزان اسيديته و كاهش
به عنوان مثال، نشان داده شد كه افزايش فيبر جو در سطح . حال، بسياري از محققين چنين نظري ندارند

در بررسي ) 1396(حسيني و همكاران ). Garcıa et al., 2005(داري نداشت تأثير معني pHدرصد بر ميزان  3/1
بيوتيك، گزارش كردند كه افزودن اينولين  تأثير برخي از پارامترهاي كيفي در آب سيب ـ آب آلبالوي سين

  .گرددها مينمونه pHموجب كاهش ميزان 
  

  
  تيمارها طي زمان نگهداري pHروند تغييرات مقادير  -1 شكل

Fig. 1. The trend of changes in pH values of treatments during storage  
، 5/0 ؛درصد عصاره گندم 5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3،EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *

 .باشدفيبر گندم مي /گندم درصد عصاره  75/0/ 75/0و  5/0 / 5/0درصد،  25/0 /25/0سطوح  گندم ودرصد فيبر  5/1، 1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent of 

wheat extract / wheat fiber. 
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  بريكس نتايج 

با گذشت زمان دهد،  داري را نشان ميروند تغييرات مقادير بريكس تيمارها طي زمان نگه 2مطابق شكل 
داري كاهش يافت، اما نگهداري از روز اول تا بيست و چهارم، ميزان بريكس افزايش و بعد از آن به شكل معني

در روز اول، بين سه تيمار محتوي سطوح . بريكس تيمارهاي مورد ارزيابي در روز پاياني، از روز اول بيشتر بود
اين رابطه بين نمونه  شاهد و دو تيمار ). p>0.05(داري وجود نداشت تفاوت معني مختلف فيبر گندم با هم

كمترين بريكس در روز اول متعلق به تيمار نمونه شاهد بود . درصد عصاره گندم نيز برقرار بود 5/1و  1حاوي 
اما بين اين درصد فيبر گندم بيشترين بريكس را داشت،  5/1در روز بيست و چهارم، تيمار حاوي ). 2شكل(

داري درصد فيبر گندم تفاوت معني 5/0درصد عصاره ـ  4/0درصد فيبر گندم و سطوح  2تيمار با تيمار حاوي 
بيشترين تأثير را بر كاهش ميزان بريكس در روز ) E2(درصد از عصاره گندم  1غلظت ). p>0.05(وجود نداشت 

ر بالاترين تأثير را بر افزايش ميزان بريكس درصد فيب 2در روز چهل و هشتم، سطح . بيست و چهارم داشت
در روز ).p<0.05(دار بود داشت و از نظر آماري تفاوت بين اين تيمار با ساير تيمارها و نمونه  شاهد كاملاً معني

 5/1درصد فيبر گندم بيشترين بريكس را داشت، اما تفاوت آن با دو تيمار حاوي  2پاياني نيز تيمار حاوي 
و با ساير تيمارها ) p>0.05( نبود داردرصد فيبر گندم معني 5/0درصد عصاره ـ  4/0دم و سطوح درصد فيبر گن

درجه بريكس يك معيار تعيين ميزان شكر در محلول است كه بستگي .  بود) p<0.05(دار و نمونه  شاهد، معني
يك درجه بريكس برابر است با . شود ميوه استفاده مي سازي و آب به ميزان انكسار نور دارد و در صنايع نوشابه

درجه بريكس نشان دهنده درصد وزن مواد جامد موجود در يك . گرم محلول 100يك گرم ساكاروز در 
هرچه درجه .  باشد، يا به عبارت ديگر، درصد وزني مواد جامد موجود در محلول محلول به وزن كل محلول مي

با توجه . محلول، بيشتر و مقدار آب محلول كمتر است بريكس محلولي بيشتر باشد، غلظت مواد جامد در آن
بايست مواد در دماهاي مختلف متفاوت است، مي) وزن واحد حجمـ  وزن حجمي(به اينكه وزن مخصوص 

ها هميشه در دماي  گيري براي مقايسه صحيح و استفاده درست از جداول موجود براي مواد مختلف، اندازه
درجه  20شود،  دماي ثابت و معين كه به اصطلاح دماي آزمايشگاه ناميده مياين .ثابت و معيني انجام شود

گراد نيز قابل درجه سانتي 22تا  18گيري در دماي  معمولاً براي كاربردهاي عملي، اندازه. گراد استسانتي
زن ست از وا ترين روش در تعيين درجه بريكس يك محلول عبارت با توجه به تعريف فوق، دقيق. قبول است

) 1394(وندي و همكاران سهراب .)1389جعفري و كاشاني نژاد،(ويژه ) ماده(كردن حجم معيني از محلول 
ي گزارش آب پرتقال رژيم يو حس يزيكوشيمياييبر خواص ف فيبر رژيمي اينولين و تاگاتوزاثر  يبررسطي 

و  ينيحسدر پژوهش . ل نداشتهاي آب پرتقاداري بر رنگ نمونهدادند كه افزودن اين تركيبات تأثير معني
 مطابق شكل .هاي آب آلبالو ـ آب سيب گرديدبريكس نمونهموجب كاهش  ينولينافزودن ا) 1396(همكاران 

زان بريكس افزايش و بعد از آن به شكل ـارم، ميـداري از روز اول تا بيست و چهـ، با گذشت زمان نگه2
  .ارزيابي در روز پاياني، از روز اول بيشتر بود داري كاهش يافت، اما بريكس تيمارهاي مورد معني
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  روند تغييرات مقادير بريكس تيمارها طي زمان نگهداري -2شكل
Fig. 2. The trend of changes in brix values of treatments during storage  

، 1، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0يمارهاي حاوي به ترتيب نمايانگر ت EF3 و E1،E2 ،E3 ،F1 ،F2 ،F3، EF1، EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
  

 دانسيته نتايج 

كه بر اساس آن، طي  ،دهدروند تغييرات مقادير دانسيته تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي 3شكل
، اما از دار نبودمعنيو هشتم، روند تغييرات دانسيته براي بيشتر تيمارهاي مورد بررسي  روزهاي اول تا چهل

در روز اول، بالاترين ميزان دانسيته متعلق به ). 3شكل(روز چهل و هشتم تا روز پاياني، اين روند كاهشي بود 
داري را تفاوت معني شاهد مونه بود كه از نظر آماري با تمام تيمارها و ن) F3(درصد فيبر گندم  2تيمار حاوي 
بود كه ) E2(درصد عصاره گندم  1كمترين دانسيته در روز اول متعلق به تيمار حاوي ). p<0.05(نشان داد 

در روز بيست و چهارم نيز  .داد نشان)p<0.05(و ساير تيمارها  )p<0.05(شاهد داري با نمونه تفاوت معني
درصد  5/1و تفاوت آن با تيمار حاوي  بودمربوط ) F3(رصد فيبر گندم د 2بالاترين دانسيته به تيمار محتوي 

اين روند براي . )p<0.05(دار بود ، معنيشاهد و با ساير تيمارها و نمونه  )p>0.05( نبوددار معني) F2(فيبر گندم 
با تيمار  شاهد درصد فيبر گندم در روز چهل و هشتم نيز ادامه داشت كه تفاوت بين نمونه  2تيمار حاوي 

، در )p>0.05(بود ندار درصد عصاره فيبر گندم معني 5/1و  5/0و تيمار حاوي ) F1(درصد فيبر گندم  1حاوي 
در روز پاياني، بين تيمارهاي . )p<0.05(داري را نشان دادند حالي كه ساير تيمارها با هم تفاوت كاملاً معني

و روند كاهشي از روزهاي قبل )p>0.05(داري وجود نداشت تفاوت معني شاهد مورد ارزيابي با هم و با نمونه 
هاي بين مولكولي در فاز اين كاهش به دليل كاهش ويژگي. )3شكل(تا اين روز به خوبي قابل مشاهده بود 

ها باشد، زيرا و دناتوره شدن پروتئين pHتواند به دليل تغييرات كاهش ويسكوزيته مي. جامد نمونه بود

بر جاذبه و  pHاز آنجايي كه ). Kucukoner et al., 2004( ها استشاخص پايداري پروتئين ويسكوزيته ظاهري
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دهد گذارد، بنابراين خواص بافتي و رئولوژيكي را نيز تحت تأثير قرار ميها اثر ميپيوندهاي ميان مولكول

)Sodini et al., 2004.( 

  
  

  ن نگهداريروند تغييرات مقادير دانسيته تيمارها طي زما -3 شكل
Fig. 3. The trend of changes in the density values of treatments during storage  

، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3  و E1،E2 ،E3 ، F1،F2 ، F3، EF1، EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
  

 ويسكوزيته نتايج 

، با 4بر اساس شكلدهد، روند تغييرات مقادير ويسكوزيته  تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي 4شكل 
گذشت زمان نگهداري، روند تغييرات ويسكوزيته تيمارها از روز اول تا پايان روز چهل و هشتم به شكل 

بالاترين ميزان ويسكوزيته در كل متعلق به تيمار حاوي . افزايشي و بعد از آن به صورت كاهشي بود صعودي و
اوت ـا در اين روز تفـام تيمارهـدرصد فيبر گندم و در روز چهل و هشتم بود كه از نظر آماري با تم 5/1

كرد كه تيمارهاي حاوي  توان بيانمي 4 به طور كلي با در نظر گرفتن شكل. )p<0.05(داري داشت معني
نسبت به تيمارهاي حاوي فيبر ، سطح ويسكوزيته كمتري )درصد 5/1تا  5/0(گندم به صورت جداگانه عصاره
ها باشد، و دناتوره شدن پروتئين pHتواند به دليل تغييرات مي در تيمارها ويسكوزيتهتغييرات .داشتندگندم 

 Bourneطبق مطالعات ). Kucukoner et al., 2004(ها استزيرا ويسكوزيته ظاهري شاخص پايداري پروتئين
هاي فيزيكي ناشي از تركيبات ساختماني ماده اي از ويژگيهاي بافتي ماده غذايي مجموعهويژگي) 1982(

ها شامل تغييرشكل، سايش و جاري اين ويژگي. باشدغذايي است كه قابل ارزيابي توسط حس لامسه مي
باشند كه به طور دستگاهي توسط عواملي نظير جرِم، زمان و فاصله اعمال نيرو ميشدن ماده غذايي در اثر 

 مايعات به ويژه سيالات و مهم ازخصوصيات ويسكوزيته يكي). Thakur et al., 1996(گردد گيري مياندازه
 برابر در يالاتس مقاومت كه است ذاتى پارامتر مايع و يكشبه و مايع غذايي مواد از بسياري غيرنيوتني مانند

 و نيوتنى دوگروه به را هاآن شده، اعمال تنش تحت غذايى مواد جريان رفتار .دهدمى نشان را حركت
 و غلظت درجه زيرا باشد، متغير است ممكن فرايند حين مواد جريان رفتار. كندمى بندىطبقه غيرنيوتنى
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 كريستاليزاسيون كردن،هموژن سردكردن، دهى،حرارت كردن، مخلوط با مؤثرى طور به تواندمى مواد تركيبات
همكاران  وTabilo-Munizaga and Barbasco-Canovas, 2012.( Karaman(گيرد  قرار تأثير تحت و تغيير كند و
هاي كيفي آنها داري بر ويژگيبيان كردند كه ويسكوزيته مواد غذايي مايع و نيمه جامد، اثر معني) 2014(

. دارد هاپمپ انتخاب يا طراحي جمله از مايعات انتقال هايسيستم ر زيادي برطراحيتأثي خصوصيت اين. دارد
 دهدمي نشان جريان برابر در مقاومت صورت به را خود كه است سيال هايمولكول بين ويسكوزيته، اصطكاك

 هاامولسيون(كلوئيدها  و )پروتئين و نشاسته( درشت مولكول غليظ هايمحلول مانند غيرنيوتني سيالات در و
اين نتايج نقش مثبت و مؤثر  ).Bourne, 2002(رش و زمان دارد ب نرخ به زيادي وابستگي) هاسوسپانسيون و

به طور . كنددار آن طي زمان نگهداري تأييد ميفيبر گندم را در بهبود ويسكوزيته و جلوگيري از كاهش معني
به علت ايجاد تغييرات در اتصالات پروتئين ـ پروتئين  كل افزايش ويسكوزيته در طول دوره نگهداري احتمالاً

و همچنين به علت افزايش ظرفيت اتصال به آب تركيبات افزودني كه سبب كاهش جريان پذيري و افزايش 
در پژوهشي كه بر روي خواص كيفي ماست توت فرنگي غني . باشدمقاومت نمونه در برابر جاري شدن مي

انجام شد، با افزايش مقدار فيبر، ) گراددرجه سانتي 5±1(نگهداري در سرما  روز 28شده با فيبر گندم طي 
 پكتين، ژلاتين، مانند جايگزين مواد بعضي). 1391زمردي،(ويسكوزيته به طور معني داري افزايش يافت 

 كار به مواد غذايي بافت بهبود منظور به گوار صمغ زانتانو صمغ خرنوب، دانه صمغ آگار، نشاسته، اينولين،
در واقع افزايش ميزان ويسكوزيته به دليل پيوند كردن آب آزاد موجود در نمونه توسط . است شده برده

  .)Saint-Eve et al., 2004; Van de Casteele et al., 2006( باشدتركيبات افزوده شده مي
  

  

  روند تغييرات مقادير ويسكوزيته تيمارها طي زمان نگهداري -4 شكل
Fig. 4. The trend of changes in the viscosity values of the treatments during storage 

درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3  و  E1،E2 ،E3 ، F1،F2 ، F3، EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1، 5/0

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
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  فعاليت آنتي اكسيدانينتايج 

، در 5بر اساس شكل دهد، روند تغييرات مقادير دانسيته تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي 5شكل 
و ) E3( گندم درصد عصاره 5/1متعلق به تيمار حاوي سطوح  آنتي اكسيدانيروز اول، بالاترين ميزان فعاليت 

با مطابق ). p<0.05( ندداري داشتتفاوت معني يكديگربود كه از نظر آماري با متعلق به نمونه شاهد  ترينپايين
كاهش يافت كه همسو با تيمارها اكسيداني در آنتيفعاليت  ميزان، با گذشت زمان نگهداري 5شكل نتايج 

گيرندگي ن فعاليت راديكاليكي از دلايل نزولي بود. بود )1392(رضايي و همكاران نتايج حاصل از پژوهش 
اين نتايج . اكسيداني به ويژه تركيبات فنلي استها با گذشت زمان، كاهش مقادير اجزاء با پتانسيل آنتينمونه

سروريان  .هاي ماست حاوي تفاله انگوردر تضاد استدر بررسي نمونه) Zhao )2013و  Tsengبا نتايج پژوهش 
بر ) درصد 25و  20، 15، 10، 5ح سطو(اكسيداني عصاره سنجد يطي بررسي اثر آنت) 1395(و جعفرپور 

درصد عصاره آبي  25و  20هاي حاويگيرندگي نمونهماندگاري آب پرتقال، گزارش دادند كه ظرفيت راديكال
 مهار به صورت پتانسيل ،ياكسيدانآنتي قابليت .ساير تيمارها بيشتر بود نمونه شاهد و سنجد در مقايسه با

 آزاد هايراديكال). Muller et al., 2011( است شده تعريف اكسيژن فعال هايگونه يا و هاي آزاديكالراد وجذب
 به وسيله مواد يا و شوندمي منتقل انسان بدن به غذايي مواد از طريق كه هستند انرژيپر شيميايي هايگونه

 كردن اكسيد با توانندمي و گردنديم توليد بدن انسان در داخلي متابوليك فرايندهاي يا خارجي شيميايي
شوند  بافتي هايو آسيب سلول مرگ به منجر و داتيوگردندـاكسي هايآسيب سبب هاي زيستيمولكول

)Wang et al., 2007 .(DPPH اكسيداني ترين تركيبات مورد استفاده جهت تعيين ظرفيت آنتييكي از معمول
  ). Smet et al., 2008(است 
  

  

  تيمارها طي زمان نگهداري )%( آنتي اكسيدانيروند تغييرات مقادير فعاليت  -5 شكل
Fig. 5. The trend of changes in the values of radical uptake activity of treatments during storage  

، 1، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0رتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي به ت EF3 و  E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3 ،EF1 ،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
 

Day 1 

control 
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  سنجي  رنگ

مطابق دهد، تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي (*L) روند تغييرات مقادير شدت روشنايي  6شكل 
با گذشت زمان نگهداري، از شدت روشنايي تيمارها كاسته شد كه اين كاهش در مورد بعضي از ، 6ل شك

نمونه شاهد در كل دوره نگهداري، بالاترين ميزان مؤلفه روشنايي را نشان داد و طي . دار نبودتيمارها معني
در روز اول، ). p<0.05(داشت دار آماري روزهاي پاياني و بيست و چهارم، با تيمارهاي مورد بررسي تفاوت معني

داري وجود نداشت درصد عصاره گندم با هم و با نمونه  شاهد تفاوت معني 1و  5/0بين دو تيمار حاوي 
)p>0.05 .( 75/0و گندم درصد عصاره 75/0در عين حال، كمترين شدت روشنايي متعلق به تيمار حاوي 

درصد فيبر  5/0 و گندم درصد عصاره 5/0يمار حاوي بود كه از نظر آماري، جز با ت) EF3(درصد فيبر گندم 
  ).p<0.05(داري داشت ، با ساير تيمارها و نمونه شاهد تفاوت معني)EF2(گندم 

بوده و اولين فاكتوري است كه خريدار به آن توجه  هاهاي حسي نوشيدنيرنگ يكي از مهمترين ويژگي
رنگ يكي از ). Cassani et al., 2016(يرگذار باشد تواند بر پذيرش محصول از سوي خريدار تأثكرده و مي

معيارهاي مهم كيفي بسياري از محصولات غذايي است و در واقع پيش زمينه اي در مورد فاكتورهاي ديگر 
بنابراين، داشتن رنگ قابل قبول و مطابق استاندارد كه مورد در خواست . كندكيفيت نظير طعم و بو ايجاد مي

 حرارتي فرايند طي زيادي در هايواكنش. ت زيادي برخوردار استيه نيز باشد، از اهمو انتظار مصرف كنند
ه ب هاتخريب رنگدانه هاواكنش اين ترينمعمول .دهندقرارمي تأثير را تحت محصولات رنگ كه افتندمي اتفاق
اكسيد شدن  و رديلاما مانند شدن يقهوه هايواكنش و و كلروفيل )زانتوفيلگليكوپن و( كاروتنوئيدها ويژه

تأثير زيادي بر ميزان رنگ  فرايند حرارتي ودماي ، اسيديتهpHمانند  واكنش شرايط. باشدمي اسيدآسكوربيك
 مشخصه سه اين از بااستفاده رنگ تعيين .شودمعرفي و تعيين مي bو  L ،aمشخصه  سه با معمولاً رنگ  .دارد
از نظر ادراكي، يكنواخت ، *Lو *a* ،bرنگي فضاي ).Giese, 2000(باشد ترينروشميمناسب غذا در صنعت اصلي
 توسط چشم شده درك رنگ تفاوت با مطابق تقريباً ين دو رنگ مختلفب اقليدسي فاصلة مثال، عنوان به .است
 از فضاي بعد را كاربرد ترينمناسب،*Lو *a* ،bرنگي گزارش كردند كه فضاي). Huang et al., 2012(است  انسان
 براي المللي بين استاندارد يك يـمدل رنگ. دارد الـديجيته شيو به تصويربرداري براي( سبز، آبيقرمز، 
 ).1392يعقوبي و همكاران،(ارائه گرديد  روشنايي المللي بين كميسيون توسط كه رنگ است گيرياندازه

طي دوره  pHش ميزان اي كه كاهبه گونه. همبستگي دارند pHهاي رنگي با بعضي از پارامترها نظير شاخص
معرف ميزان *L شاخص).Garcia et al., 2005(د موجب افزايش قرمزي و زردي گردد ـتواننگهداري، مي

متغير ) د خالصـسفي( 100تا ) صـسياه خال(ر ـه آن از صفـو دامن استنمونه ) سياهي(روشنايي ـ تيرگي 
 ، خاكستري است100ر بين صفر تا ـمقادي. ستر با سفيد اـرابـب L*=100اه و ـبرابر با سي  L*=0.باشدمي
)Mery and Pedreschi, 2005.(  
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 روند تغييرات مقادير شدت روشنايي تيمارها طي زمان نگهداري -6 شكل

Fig. 6. The trend of changes in the brightness of the treatments during storage  
درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3  و  E1،E2 ،E3 ، F1،F2 ، F3، EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *

 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم 75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1، 5/0
* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent of 

wheat extract / wheat fiber. 
  

مطابق دهد، ن نگهداري را نشان ميتيمارها طي زما(*a) روند تغييرات مقادير رنگ قرمزي  7شكل 
در يخچال، از شدت رنگ قرمزي  شاهد ، با گذشت زمان نگهداري تيمارهاي مورد بررسي و نمونه 7شكل

تفاوت  كهرا نشان داد قرمزي يشترين شدت رنگ ب درصد فيبر گندم 5/1 در روز اول، تيمار حاوي. كاسته شد
 هاي گياهيپايداريرنگحاصل از رنگدانه). p<0.05(دار بود عنيكاملاً م شاهد آن با ساير تيمارها و نمونه 

- آنزيم قندها، نور، اكسيژن، حضور نگهداري، دماي آنها، غلظت و شيميايي ساختمان تأثير تحت تاحدودزيادي

). Malien-Aubert et al., 2001(رنگ با آنها قرار دارند شونده  كمپلكس ، حضورتركيباتpHها، اسيد آسكوربيك، 
روز  72پس از  .طوح دو گانه فيبر ـ عصاره گندم در تيمارهاي مربوطه، كمترين شدت قرمزي را نشان دادندس

داري كاهش يافت و در در مقايسه با روزهاي قبلي مورد بررسي، شدت رنگ قرمزي به شكل معني نگهداري
رمزي گذاشت و تفاوت آن با دار را بر شدت رنگ قدرصد فيبر گندم بيشترين تأثير معني 5/1 اين بين، سطح

با افزايش سطح فيبر گندم شدت رنگ قرمزي ). p<0.05(دار بود نمونه  شاهد و ساير تيمارها كاملاً معني
 . داري را نشان دادافزايش معني

تيمارهاي مورد ارزيابي كاسته شد كه زردي ، با گذشت زمان نگهداري، از شدت رنگ 8بر اساس شكل
در روز اول، بيشترين شدت . له زماني روز چهل و هشتم تا هفتاد و دوم بيشتر بودشدت اين كاهش در فاص

داري با ساير تيمارها و بود كه تفاوت معني) EF1(درصد عصاره گندم  25/0رنگ زردي متعلق به تيمار حاوي 
دت رنگ در درصد از اين عصاره داراي كمترين ش 75/0در مقابل، تيمار حاوي ). p<0.05(نمونه  شاهد داشت 

روز  72پس از ).p<0.05(داري داشت روز اول بود كه با نمونه  شاهد و ساير تيمارها تفاوت كاملاً معني
را داشت و تفاوت آن با ) *a(بيشترين شدت رنگ زردي ـ آبي ) F3(فيبر گندم  درصد 5/1نگهداريتيمار حاوي

  .دار بودنمونه  شاهد و ساير تيمارها كاملاً معني
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  روند تغييرات مقادير شدت قرمزي تيمارها طي زمان نگهداري -7 شكل
Fig. 7. The trend of changes in the intensity of redness of treatments during storage 

ندم؛ درصد عصاره گ 5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي  EF3 و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3 ،EF1 ، EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1، 5/0

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent 

 

  

  روند تغييرات مقادير شدت زردي تيمارها طي زمان نگهداري -8 شكل
Fig. 8. Trend of changes in yellowish intensity of treatments during storage  

، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3،EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
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  نتايج خواص حسي

بر اساس شكل  دهد، گهداري را نشان ميروند تغييرات مقادير  امتيازات رنگ تيمارها طي زمان ن 9شكل 
، با افزايش زمان نگهداري تيمارها از روز اول تا پاياني، به تدريج از امتيازات رنگ كاسته شد، اما از نظر 9

دار و از اين روز به بعد، معنينبود دار آماري، ميانگين اين كاهش از روز اول تا پايان روز بيست و چهارم معني
در . هاي مختلف عصاره گندم تأثير بيشتري بر افزايش امتيازات رنگ تيمارها داشتندلي، غلظتبه طور ك. بود

فيبر گندم درصد  25/0/گندم عصارهدرصد  25/0روز پاياني، كمترين امتياز متعلق به تيمار حاوي مخلوط 
)EF1(  درصد فيبر گندم  75/0/ درصد عصاره گندم 75/0و)EF3 (  بود كه با تيمارEF2ز از نظر آماري ني

كه مخلوط عصاره و فيبر گندم در آب پرتقال در  نشان دادبه خوبي  نتايج.)p>0.05( ندداري نداشتتفاوت معني
  .نشان دادندمقايسه با سطوح منفرد عصاره يا فيبر گندم، امتيازات رنگ كمتري 

  

  

  روند تغييرات امتيازات رنگ تيمارها طي زمان نگهداري -9 شكل
Fig. 9. The trend of changes in color scores of treatments during storage  

، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي EF3و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3،EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ د عصاره گندم درص 75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent   

  
، با 10بر اساس شكلدهد، روند تغييرات مقادير پارامتر طعم تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي 10شكل 

گذشت زمان نگهداري، از امتيازات طعم تيمارها كاسته شد كه اين روند كاهشي از روز اول تا روز بيست و 
يست و چهارم تا روز نهايي، روند كاهشي شديدتر و از نظر ، اما از پايان روز ب)p>0.05(ود نبدار چهارم، معني

اين روند كاهشي ). p<0.05(دار ارزيابي گرديد آماري، تفاوت دو روز چهل و هشتم و هفتاد و دوم كاملاً معني
ها به واسطه قرارگيري در محيط با در مطالعات بسياري ارائه شده است كه مهمترين دلايل آن، تجزيه رنگدانه

ها و اجزاء ديگر موجود در آب پرتقال، هاي شيميايي بين رنگدانهكنش، برهمpHرات مختلف اسيديته و تغيي
برهم ريختگي سيستم كلوئيدي به واسطه گذشت زمان و تأثير از عوامل دروني يا بيروني نظير دما، رطوبت، 

رسي اثر فيبر رژيمي اينولين و طي بر) 1394(وندي و همكاران مطابق گزارشات سهراب. باشندمي.... نور و 
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ها كاسته تاگاتوز بر خواص فيزيكوشيميايي و حسي آب پرتقال رژيمي، با گذشت زمان از امتيازات طعم نمونه
  .شد

  

  روند تغييرات امتيازات طعم تيمارها طي زمان نگهداري -10 شكل
Fig. 10. The trend of changes in the taste points of the treatments during storage  

، 1، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي  EF3و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3 ،EF1 ،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 

percent of wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 

0.75 /0.75 percent  
  

 ،11 مطابق شكل دهد، تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي بافتياز روند تغييرات مقادير امت 11شكل 
به تدريج  بافتبا گذشت زمان نگهداري تيمارهاي مختلف در دماي انجمادي و ارزيابي حسي آنها، از امتيازات 

در روز اول، به طور كلي،   ).p<0.05(دار بود كاسته شد و اين كاهش از روز اول تا روز پاياني از نظر آماري معني
متعلق  بافت، اما بالاترين امتياز )p>0.05(داري وجود نداشت از نظر آماري بين تيمارهاي مختلف تفاوت معني

در ساير روزهاي مورد بررسي نيز، اين سه تيمار امتيازات . هاي حاوي سطوح متغير فيبر گندم بودندبه تيمار
دار ارزيابي شد فاقد فيبر و نيز عصاره گندم بود، معنيكه  شاهدبالاتري داشتند و تفاوت آنها با نمونه 

)p<0.05(. است كه اضافه كردن بيش از حد فيبر سبب ويسكوز شدن نامطلوب تيمار و در نتيجه  لازم به ذكر
شود، زيرا وجود سطوح بالاي فيبر از رواني نمونه كننده ميكاهش مقبوليت محصول نهايي از ديدگاه مصرف

اما بين تيمارها، تيمار حاوي ).Azarikia et al., 2009(كاهد هاي مطلوبيت آن است، ميمشخصهكه خود يكي از 
و از جنبه آماري، تفاوت اين تيمار با نمونه   ندرا كسب نمودبافتبالاترين امتياز ) F3(درصد فيبر گندم  5/1

كلي، امتيازات سه تيمار حاوي  به طور). p<0.05(دار بود شاهد و ساير تيمارهاي مورد بررسي، كاملاً معني
داري بيش از ساير تيمارها بود كه خود نشاندهنده نقش مثبت فيبرهاي سطوح منفرد فيبر گندم به طور معني

  .باشدها ميرژيمي و در اين پژوهش، فيبر گندم در بهبود خواص حسي نوشيدني
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  تيمارها طي زمان نگهداري بافت روند تغييرات امتيازات -11 شكل
Fig.11. The trend of changes in texture scores of treatments during storage  

درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0به ترتيب نمايانگر تيمارهاي حاوي  EF3 و  E1،E2 ،E3 ،F1 ،F2 ، F3،EF1 ،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1، 5/0

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  

  
بر اساس  دهد، روند تغييرات مقادير امتياز پذيرش كلي تيمارها طي زمان نگهداري را نشان مي 12شكل 
، گذشت زمان به كاهش امتيازات پذيرش كلي در واقع برآيندي از سه پارامتر حسي رنگ، طعم و 12شكل 
ين كاهش از روز اول تا روز پاياني از ديدگاه آماري داراي ا. نوشيدني آب پرتقال است، منجر گرديد بافت

گونه كه ذكر شد، بالاترين ميانگين پذيرش كلي متعلق به سطوح همان). p<0.05(داري بود تفاوت معني
مختلف فيبر گندم بود كه توانست طي روزهاي مورد ارزيابي حسي، نظرات مثبت گروه ارزياب را به خود جلب 

ولين، مالتودكسترين ـر اينـهايي نظيكـبيوتيزودن پريـزارش شد كه افـگ، د نتايج اين پژوهشتاييدر . نمايد
ويژه در مواد غذايي موجب افزايش قوام و قابليت پذيرش و بهبود هگلوكان و يا مخلوط اين تركيبات، بـ  و بتا

  ).Golob et al., 2004(احساس دهاني شده است 
  

  گيري نهايينتيجه

درصد به صورت جداگانه و به صورت  5/1، 1، 5/0هاي عصاره گندم و فيبر گندم با غلظتدر اين پژوهش، 
، بريكس، دانسيته، pH(نوشيدني آب پرتقال اضافه شد و خواص فيزيكوشيميايي درصد به  50/50مخلوط 

روز  72طي ) رنگ، طعم، بافت و پذيرش كلي(و ارزيابي حسي )*bو *L*،a(اكسيداني، رنگي ، آنتي)ويسكوزيته
نتايج نشان داد استفاده از عصاره و فيبر گندم اثر  .رار گرفتـي قـال مورد ارزيابـنگهداري در دماي يخچ

هاي نمونه. ها طي دوره نگهداري داشتاكسيداني نمونهداري بر خواص فيزيكوشيميايي، رنگي و آنتيمعني
درصد  1نمونه حاوي . مونه شاهد نشان دادندحاوي عصاره و فيبر گندم اثر آنتي اكسيداني بيشتري نسبت به ن

به منظور دستيابي به نوشيدني . روز نگهداري نشان داد 72فيبر گندم بالاترين امتياز پذيرش كلي را پس از 
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كننده، بهتر است از پرتقال با خواص كيفي مطلوب، عمر ماندگاري بهينه و قابليت پذيرش بالا نزد مصرف
  .مو فيبر گندم استفاده گرددهاي بهينه عصاره گندنسبت
  

  

  روند تغييرات امتيازات پذيرش كلي تيمارها طي زمان نگهداري - 12 شكل
Fig. 12. The trend of changes in the overall acceptance scores of treatments during storage  

، 5/0درصد عصاره گندم؛  5/1، 1، 5/0ر تيمارهاي حاوي به ترتيب نمايانگEF3و E1،E2 ،E3 ،F1،F2 ،F3،EF1،EF2تيمارهاي با علامت   *
 .باشدفيبر گندم مي/ درصد عصاره گندم  75/0/ 75/0و  5/0/  5/0درصد،  25/0/ 25/0درصد فيبر گندم و سطوح  5/1، 1

* Treatments marked E1, E2, E3, F1, F2, F3, EF1, EF2 and EF3 represent treatments containing 0.5, 1, 1.5 percent of 

wheat extract; 0.5, 1, 1.5 percent of wheat fiber and levels of 0.25/0.25 percent, 0.5/0.5 percent, 0.75 /0.75 percent  
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ABSTARCT 
Currently, fruit and vegetable-based drinks are very popular among the people. Considering the health 

benefits of dietary fiber and plant extracts and the high content of bioactive compounds of these substances, 

enrichment of juices and fruits with these components can, in addition to improving the final quality of the 

drink, improve the health of the consumer.  In this study, wheat extract and wheat fiber with concentrations of 

0.5, 1, 1.5% were added separately and in a mixture of 50%, 50% to the orange juice drink. Test of  pH, Brix, 

density, viscosity, Antioxidant activity, color evaluation (L *, a *, b *) and sensory evaluation (color, taste, 

body and general acceptance) during 72 days of storage at refrigerator temperature at intervals of 24 hours 

after production, 24 day, 48 day and 72 day were evaluated and compared with the control sample (without 

wheat extract or fiber).The results showed that the use of wheat extract and fiber had a significant effect on 

physicochemical and colorimetric properties. The use of wheat extract and wheat fiber increased their 

concentration significantly increased antioxidant activity compared to the control sample. Orange juice 

sample containing 1% wheat fiber showed the highest overall acceptance score after 72 days of refrigeration 

and was introduced as the best treatment. By choosing the optimal levels of wheat extract and wheat fiber, it 

is possible to achieve a useful orange juice with desirable quality properties and high acceptability. 

 

Key words:Orange juice, Antioxidant, Wheat fiber, Wheat extract. 
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