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  چكيده

است كه به طور عمـده از انگورهـاي نـامرغوب آخـر      ايرانمناطق انگور خيز در فرآورده سنتي  ي انگور شيره
طرحي با استفاده از  ي انگور شيرهبر كيفيت  مختلف شفاف سازي. براي بررسي تأثير مواد گردد يه ميفصل ته

روش آماري فاكتوريل با طرح پايه كامل تصادفي اجرا گرديد. فـاكتور اول نـوع مـواد زلال كننـده در شـش      
سيليكاسل -بنتونيت-سيليكاسل، ژلاتين -بنتونيت، ژلاتين-سطح شامل خاك شيره، بنتونيت، سيليكاسل، ژلاتين
نتـايج تجزيـه آمـاري نشـان داد كـه بـا       . بـود ر سه تكرار و فاكتور دوم ميزان مواد زلال كننده در سه سطح و د

لـيكن افـزايش سـاير     يافت.آن افزايش  pHكاهش و  ي انگور شيرهافزايش مقدار خاك شيره درصد اسيديته 
نداشت. استفاده از  pHمواد كمك صافي (بنتونيت، سيليكاسل، ژلاتين) تأثير قابل توجهي در ميزان اسيديته و 

ل در مقايسه با خاك شيره به طور معني داري موجب افزايش شفافيت و كـاهش كـدورت   بنتونيت و سيليكاس
. افزايش ژلاتين به بنتونيت و سيليكاسل نيـز در مقايسـه بـا بنتونيـت و سيليكاسـل تنهـا موجـب كـاهش         گرديد

)، 467/89سيليكاسل بـالاترين ميـزان شـفافيت (%   -بنتونيت-ژلاتين. تيمار شد كدورت و افزايش بيشتر شفافيت
د. در وتيمار در مقايسه با ساير تيمارهـا ب ـ  ينتر رنگ ترين و روشن و خوش) 483/8ميزان كدورت (% ينتر كم
، اسـيديته، پـروتئين،   pHة انگور حاصل از اين تيمار افت محسوسي از نظر خصوصيات كيفي مهـم ماننـد   شير

% 7 -% بنتونيـت  4 -% ژلاتـين  2 رخ نـداد. در نهايـت تيمـار    و ماده خشك كـل  بريكس ،مواد قندي، خاكستر
  .شود يه ميتوص ي انگور شيرهسيليكاسل به عنوان تيمار بهينه براي انجام عمليات شفاف سازي 
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  مقدمه -1
ي انگور با نام محلي دوشاب يكي از محصولات سنتي مناطق  شيره

باشد كه از جوشـاندن و تغلـيظ آب انگـور تـا      يمانگور خيز ايران 
%، در ظـروف بـاز يـا تحـت شـرايط       70-80درجه بريكس بـالاي  

آيـد   يم ـهاي ديگـر بـه دسـت     يافزودنخلأ، بدون افزودن شكر يا 
ي انگور حـاوي مقـادير بـالايي قنـد طبيعـي، مـواد        شيره ).17،11(

امـل  سـيدهاي آلـي و عو  ا ،A , C , B2 , B1 ويتامين هاي معدني،
آنتــي اكســيداني اســت، بــه همــين جهــت نقــش مهمــي در تغذيــه 

ي سني مختلـف مخصوصـاً كودكـان و ورزشـكاران دارد     ها گروه
ــو    ). شــيره29،28،9( ــالاي مون ــه دليــل داشــتن مقــدار ب ي انگــور ب

شـود. بـه همـين     يم ـساكاريدهاي قابل هضم سريع در بدن جـذب  
عمل جراحـي  جهت براي كساني كه بر اثر يك بيماري طولاني يا 

). اين فـرآورده  25،24،17،11،9(ت بسيار مفيد اس اند شدهضعيف 
آهـن  و وي ر منبع خوبي از عناصـر ضـروري بـدن از جملـه مـس،     

توانـد در   يمي انگور  ي كه آهن موجود در شيرها گونهباشد به  يم
  ).28،10(د درمان افراد مبتلا به آنمي مناسب باش

ي انگور مشابه روش زلال سـازي   ي زلال سازي شيرهها روش      
آب انگور است. در صنعت آب ميوه، شفاف سازي يك عمليـات  
واحــد اســت كــه شــامل حــذف رنــگ و عطــر و طعــم نــامطلوب، 

). در فرآيند شـفاف سـازي از   4باشد ( يمكدورت، تلخي و گسي 
شود كـه ايـن مـواد بـا ذرات بـاردار       يممواد كمك صافي استفاده 

يوه از قبيل پروتئين، پكتـين و مـواد فنلـي تركيـب شـده و از      آب م
شــوند. از مــواد كمــك صــافي رايــج در صــنعت  يمــمحــيط جــدا 

تـوان بـه بنتونيـت، ژلاتـين و سيليكاسـل اشـاره كـرد.         يم ـيوه م آب
بنتونيت نوعي خاك رس از گروه مونتموريلونيـت داراي ويژگـي   

ي، يون هاي فلزي ها، مواد پلي فنل ينپروتئجذب سطحي بوده و بر 
). ژلاتين يك پـروتئين محلـول   14و باقي مانده سموم مؤثر است (

است كه از هيدروليز نسبي كلاژن موجـود در پوسـت اسـتخوان و    
آيــد. ژلاتــين بــر اســاس روش  يمــغضــروف حيوانــات بــه دســت 

طبقـه  ) B) و ژلاتـين بـازي (  Aاستخراج به دو نوع ژلاتين اسيدي (
هايي نظير: كاهش مقدار  يژگيون داراي ). ژلاتي23(د شو يمبندي 

هـاي طبيعـي آب    ينپروتئو پكتين، تشكيل كمپلكس با  ها فنلپلي 
باشـد. سيليكاسـل يكـي     يم ـها  يوهمميوه و روشن كردن رنگ آب 

ديگر از مواد كمك صافي است كه با ايجاد بار منفي در آب ميوه 
دن و تشكيل فلوك با تركيبات داراي بار مثبت، باعـث شـفاف ش ـ  

). همچنـين در ايـن تحقيـق از خـاك     14و 4گـردد (  يم ـميوه  آب

مخصوص سفيدي به نام خاك شيره به عنوان مـاده شـفاف كننـده    
يــن خــاك در ا ي انگــور اســتفاده گرديــد. ســنتي در توليــد شــيره

شـود كـه ضـمن تـه      يم ـي اطراف بعضي از روستاها يافـت  ها كوه
كنـد.   يم ـز خنثـي  سيديته آب انگور را ني ـ، انشين كردن مواد معلق

باشـد و بـه همـين     يم ـ% كربنات كلسيم 75-90خاك شيره حاوي 
دليل خاصيت قليايي دارد. افزودن اين خاك به آب انگور موجب 

گــردد. در ايــن حالــت اســيد  يمــخنثــي شــدن و كــاهش اســيديته 
ــه صــورت     ــور ب ــود در آب انگ ــك موج ــيد مالي ــك و اس تارتاري

شـوند و   يم ـتارتارات كلسيم و مالات كلسيم نا محلـول تـه نشـين    
گردنـد. تركيبـات ايـن خـاك      يم ـسپس توسـط فيلتراسـيون جـدا    

) تعيين گرديد كـه نتـايج آن در   1381توسط زمردي و همكاران (
) بـا انجـام   1386). همچنـين بصـيري (  7و  6آمده اسـت (  1جدول 

آزمــايش بــر روي خــاك شــيره مقــدار هــدايت الكتريكــي، شــن، 
% 6/17% و 43%، 4/39، 88/1ســيليس و خــاك رس را بــه ترتيــب 

  ).3گزارش نمود (
هـا   يـوه مدر زمينه اسـتفاده از عوامـل شـفاف كننـده در توليـد آب      

) 1388بدبدك و همكاران (تحقيقات گوناگوني انجام شده است. 
ــيات     ــر خصوصـ ــازي بـ ــفاف سـ ــف شـ ــاي مختلـ ــأثير تيمارهـ تـ

) 2007فيزيكوشيميايي و رئولـوژيكي آب انـار، راي و همكـاران (   
تأثير تيمارهاي مواد كمك صافي بر كيفيت آب پرتقال موسامبي، 

) 2007) و اسزميانسـكي و وجـودلي (  2001گوكمن و همكـاران ( 
ب را تأثير مواد كمـك صـافي بـر كيفيـت شـفاف سـازي آب سـي       

) 1384مورد مطالعه قرار دادند. احتشامي معين آبادي و همكاران (
ي انگـور از كربنـات سـديم جهـت كـاهش       در فرآيند توليد شيره

اسيديته و از بنتونيت به عنوان ماده شفاف كننده استفاده كردند. بـا  
توجه به بازنگري منابع انجام شده در اين تحقيق سعي گرديد تا از 

ي انگور اسـتفاده   ي كه تا كنون در تهيه شيرها ندهكنعوامل شفاف 
هـاي فيزيكـو    يژگـي وير آن را بـر  تأثنشده است بهره گرفته شود و 

  .ي انگور مورد بررسي قرار دهيم شيميايي و ميكروبي شيره
  
  هامواد و روش -2

از نـوع رازقـي و از    ي انگـور  انگور مورد اسـتفاده در توليـد شـيره   
چاي اروميه تهيه گرديد. مـواد مـورد اسـتفاده     نازلوي منطقه ها باغ

 , SIHA)كاليـت   –در شفاف سازي شامل بنتونيـت نـوع سـديم    

Paranit Na- Ca bentonit )،    ژلاتـين نـوعA )mesh 35, 

type A , bloom 80, DGF Stoess تجاري 15)، سيليكاسل %
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)Baykisol 15% ) اتحاديـه   –مـارك شـارلو   ) و كربنات كلسـيم
) از شــركت ســارونه اروميــه تهيــه گرديــد. همچنــين خــاك اروپــا

ي انگور از بازار شيره پزان شهرسـتان اروميـه تهيـه     مخصوص شيره
  شد.  

  
  ي انگور توليد شيره 2-1

در سه تكرار جمعاً بـه تعـداد   و تيمار در سه سطح  6در اين تحقيق 
ي انگــور در اواســط فصــل مهــر مــاه و در مركــز   نمونــه شــيره 54

هاد كشاورزي شهرستان اروميه توليد گرديد. براي هر تحقيقات ج
ليتـر آب انگـور    5كيلـوگرم انگـور تقريبـاً معـادل      10نمونه مقدار 

)Kg540 =10 ×54(   ــر ــوه گيـ ــه و آب انگـــور توســـط آبميـ تهيـ
)(Toshiba , Japan   استخراج گرديد و ميـزانpH   و اسـيديته و

  ).6(د بريكس آب انگور اندازه گيري ش
ــل           ــواد عام ــيديته و حــذف م ــاهش اس ــراي ك ــار اول ب در تيم

 100گـرم خـاك شـيره در     5،4،3كدورت آب انگور، از مقـادير  
ميلي ليتر آب انگور استفاده شد. خاك شـيره ابتـدا در مقـداري از    

اضـافه شـد و كـاملاً مخلـوط      هـا  نمونـه آب انگور حل و سپس بـه  
 2-3(حـدود  گرديد. پس از اتمام مرحله اثر گذاري خـاك شـيره   

خورد كـه در ايـن هنگـام بايـد كـف       يمساعت) رويه شيره ترك 
موجود از روي سطح شـيره برداشـته شـود و توسـط پارچـه متقـال       

  صاف گردد. 
در تمام تيمارهاي بعدي، اسيديته آب انگور با كربنات كلسيم       

خنثي گرديد. ميزان كربنات كلسيم مورد نياز جهت خنثـي سـازي   
ليتـر آب   5گرم كربنات كلسـيم بـه ازاي    5/42گور اسيديته آب ان

آب  pHانگور بود. اين ميزان مصرفي كربنات كلسيم با توجـه بـه   
آب انگــور جهــت خنثــي ســازي  pHانگــور تعيــين گرديــد زيــرا 

افزايش يابد. پس از عمل خنثي سازي  8/5به  56/3اسيديته بايد از 
عنـوان  با كربنات كلسيم، جهت حذف مـواد عامـل كـدورت، بـه     

گـرم   6،5،4ماده شفاف كننده در تيمار دوم از بنتونيت در مقـادير  
ــول سيليكاســل    ــر آب انگــور و در تيمــار ســوم از محل % 15در ليت

ميلــي ليتــر در ليتــر آب انگــور و در     7،6،5تجــاري در مقــادير  
تيمارهاي چهارم و پنجم به ترتيب از تركيب ژلاتين و بنتونيـت در  

گـرم در ليتـر بنتونيـت و از     6،5،4لاتـين بـا   گرم در ليتر ژ 2مقادير 
گـرم در ليتـر ژلاتـين بـا      2تركيب ژلاتين و سيليكاسل در مقـادير  

ميلي ليتر در ليتر سيليكاسل و در نهايـت در تيمـار ششـم از     7،6،5
گـرم در ليتـر    2تركيب ژلاتين و بنتونيت و سيليكاسـل در مقـادير   

ميلـي ليتـر در ليتـر     7،6،5گرم در ليتـر بنتونيـت و    6،5،4ژلاتين و 
شــود. در تمــام تيمارهــاي مــذكور بعــد از  يمــسيليكاســل اســتفاده 

دقيقـه   30افزودن مواد شفاف كننده مختلف، بعد از گذشت زمان 
عمل صاف شدن توسط پارچه متقـال صـورت گرفـت. در نهايـت     

به قسمت پخت (ديگ بزرگ از جنس استيل) منتقل  ها نمونهكليه 
رت مستقيم در دماي جوش تـا درجـه بـريكس    و با استفاده از حرا

  تغليظ گرديدند. 2±70
  
  فيزيكو شيميايي و ميكروبي  يها آزمون 2-2

مواد جامـد محلـول (بـريكس) بـا اسـتفاده از دسـتگاه رفركتـومتر        
انـدازه   (Ceti , Belgium)ديجيتالي داراي تصـحيح كننـده دمـا    

 70صـاره خشـك) در دمـاي    (ع). مواد جامـد كـل   16گيري شد (
ميلـي متـر جيـوه در     250گراد و تحت فشـار كمتـر از    يسانتدرجه 

و ميزان خاكستر كل  (Memmert , Germany)آون تحت خلأ 
ــي (   ــوره الكتريك ــتفاده از ك ــا اس  , Thermolyne F6000ب

Germany Barnstead گراد انـدازه   يسانتدرجه  550) در دماي
 (Germanyمتـر   pHتوسـط   pH گيـري گرديـد. انـدازه گيـري    

(WTW 720,       و ميزان اسيديته كـل بـه روش تيتراسـيون بـا سـود
). همچنـين  6(د حسب اسيد تارتاريك) انجام گردير نرمال ( ب 1/0

ميزان قند كل و قند احياء كننده و ساكارز به روش لين و آينون بـا  
ي فهلينگ، ميزان چربي، فيبر خـام و پـروتئين   ها محلولاستفاده از 

ــهنم ــا ون ــالي   ه ــتفاده از دســتگاه سوكســله ديجيت ــا اس ــه ترتيــب ب  ب
(Buchi, Swiss) فايبرتك ،Foss , Swede)(  و ماكروكجلدال

). براي تعيين رنگ، 22تعيين شدند ( (Buchi , Swiss)ديجيتالي 
بـا آب   12ي انگـور تـا درجـه بـريكس      شفافيت و كدورت، شيره

بـا   هـا  نمونـه مقطر رقيق گرديده و سـپس ميـزان شـفافيت و رنـگ     
نانومتر و  625اندازه گيري ميزان عبور نور به ترتيب در طول موج 

و  ,Australia), (Varianنانومتر با دسـتگاه اسـپكتروفتومتر    440
ــتگاه توربيـــديمتر   ــتفاده از دسـ ــا اسـ  ,Wagtech)كـــدورت بـ

England) شمارش كلي ميكروارگانيسـم هـا در   ). 6(دتعيين شدن
شمارش كپك و مخمر در محيط  ،پليت كانت آگار محيط كشت

ــرم  ،آگــار YGCكشــت  ــي ف ــا در محــيط كشــت   شــمارش كل ه
شــمارش و كريســتال ويولــت نــوترال رد بايــل گلــوكز آگــار      

اسيد دوست در محـيط كشـت آگـار حـاوي عصـاره       هاي يباكتر
  ).5انجام گرفت (پرتقال 
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  تجزيه و تحليل آماري 2-3
ــر       ــازي ب ــفاف س ــف ش ــاي مختل ــأثير تيماره ــژوهش ت ــن پ در اي

ي انگور توليـدي در قالـب طـرح آمـاري      خصوصيات كيفي شيره
(نـوع و ميـزان    ) با دو فاكتورفاكتوريلكامل تصادفي ( يها بلوك

و در سه تكرار انجام شد. نتايج با استفاده از نـرم   ده)مواد زلال كنن
 ها يانگينتجزيه و تحليل آماري شد. مقايسه م MSTAT- Cافزار 

انجـام   )P >05/0( %5در سطح احتمال  LSDبا استفاده از آزمون 
   گرفت.

 
  نتايج و بحث -3

ــايج   ــانگين نت ــاي ــاي  يشآزم ــيوه ــور    يژگ ــي آب انگ ــاي كيف ه
آمـده   2ي انگور در جدول  استخراجي مورد استفاده در تهيه شيره

هـا در سـه تكـرار انجـام      يشآزمااست. لازم به ذكر است كه كليه 
  د.باشن يمميانگين سه تكرار  ها، جدولشده و اعداد متن 

  
3-1 pH  اسيديته كل و 

دهـد كـه بـين     يم ـها نشـان   يانگينمنتايج تجزيه واريانس و مقايسه 
و اسيديته كل اخـتلاف معنـي داري    pHتيمارهاي مختلف از نظر 

دهـد   يم ـها نشـان   يانگينم). بررسي مقايسه P> 05/0وجود دارد (
ي انگـور بـه طـور     ي توليـد شـيره  فراوركه افزايش خاك شيره در 
شـود. ولـي    يم ـو كاهش اسـيديته   pHمعني داري موجب افزايش 

و  pHاير مواد كمك صافي تأثير معنـي داري در ميـزان   افزايش س
) مشخص است، خـاك  3اسيديته ندارد. همان گونه كه از جدول (

شيره خاصيت قليايي دارد و در تركيب آن مقدار زيـادي كربنـات   
كلسيم وجود دارد. در نتيجه افزودن خـاك شـيره، موجـب خنثـي     

شـود. در   يم ـدر آب انگـور   pHشدن و كاهش اسيديته و افزايش 
حالي كه ساير مواد كمك صافي (بنتونيت، ژلاتين، سيليكاسل) از 

باشـند و در نتيجـه تـأثيري در ميـزان      يم ـنظر شيميايي تقريباً خنثي 
ندارند. به همين دليل در اين تيمارهـا بـا اسـتفاده از     pHاسيديته و 

شود. در مرحله خنثي  يمكربنات كلسيم، اسيديته آب انگور خنثي 
يديته آب انگور، اسيد تارتاريك موجـود در آب انگـور   اسسازي 

تارتارات كلسيم نامحلول درمي آيد كه توسط عمل تـه   به صورت
شود. به طـور كلـي در    يمنشيني و صاف كردن از آب انگور جدا 

و بيشترين اسيديته مربـوط بـه    pH ينتر كمبين تيمارهاي مختلف، 
باشد. نتايج حاصـل   يمتيمار خاك شيره به دليل ماهيت قليايي آن 

) مطابقـت  1386) و بصـيري ( 1381با نتـايج زمـردي و همكـاران (   
  دارد.  

) نيز بـا بررسـي تـأثير تيمارهـاي مـواد      2007راي و همكاران (      
كمك صافي بر كيفيت آب پرتقال موسامبي و همچنين بدبدك و 

) با بررسي تأثير تيمارهاي مختلف شـفاف سـازي   1388همكاران (
بر خصوصيات فيزيكوشيميايي و رئولوژيكي آب انار، تغيير معنـي  

ــزان  ــد. اسزمي pHداري در مي انســكي و وجــودلي مشــاهده نكردن
ي كلاسـيك شـفاف سـازي    هـا  روش) نيز در بررسي تـأثير  2007(

آب سيب بر ميزان اسـيدهاي آلـي تغييـر معنـي داري را در ميـزان      
تأثير نوع  2و  1اسيدهاي آلي (اسيديته) گزارش نكردند. در شكل 

ي انگور نشان  و اسيديته كل شيره pHو مقدار مواد زلال كننده بر 
   داده شده است.

  
(بريكس)، ماده خشك كل و ل مواد جامد محلو 3-2 

 مواد قندي

هـا اخـتلاف معنـي     يـانگين ماگرچه نتايج تجزيه واريانس و مقايسه 
ر ) بــين تيمارهــاي مختلــف از نظــP>05/0% (5داري را در ســطح 

دهد اما با توجـه بـه    يمآزمون هاي فوق بجز آزمون ساكارز نشان 
تيمارهـا (يكسـان بـودن نـوع     يكسان بودن شـرايط توليـد در كليـه    

انگور استفاده شده با يك بـريكس مشـخص) و همچنـين رعايـت     
دما و زمان مناسب براي رسيدن به حداقل شرايط قابل قبول از نظر 

) و همچنين بـا توجـه بـه روش اجـراي     70 ±2مواد جامد محلول (
طرح و در نظر گرفتن عوامل كيفي در كنترل فرآيند توليد كـه در  

و نسـبي در نظـر گرفتـه     زمـان  همل رنگ و قوام به طور آن دو عام
شود، و سعي در يكسان بودن قوام شيره در كليه تيمارها، عامل  يم

ي فـوق  هـا  آزمـون و دليل خاصي كه باعث معني دار بـودن نتـايج   
واد جامد محلول بـه طـور غيـر مسـتقيم     م شود. ينمگردد، مشاهده 

دهـد. بـه عبـارتي     يم ـميزان مواد قندي و ماده خشك كل را نشان 
ماده خشك در كليه تيمارهـا بـه درجـة تغلـيظ و قـوام (بـريكس)       
بستگي دارد و همچنـين جـزء اصـلي تشـكيل دهنـدة مـواد جامـد        

تـوان گفـت كـه     يم ـباشـند. در نتيجـه    يم ـمحلول، تركيبات قندي 
ميزان مواد قندي و ماده خشك كل تحت تأثير مقدار مـواد جامـد   

كه در بالا اشاره شد بـه دليـل عـدم     طور همانباشند كه  يممحلول 
كنترل دقيق جهت يكسان بودن قوام شيره در كليه تيمارهـا، عامـل   
و دليل خاصي كه باعث معني دار بودن نتـايج مـذكور گـردد نيـز     

شود. به طور كلي با توجـه بـه بررسـي منـابع مختلـف       ينممشاهده 
كمـك صـافي بـر ميـزان بـريكس و مـواد        توان گفت كه مواد يم

  .قندي و ماده خشك تأثير ندارد
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 تركيبات خاك شيره بر حسب ميلي گرم در كيلو گرم - 1جدول 

  
  
  

  
  
  

  هاي كيفي آب انگور استخراجي  يژگيو - 2جدول 
 بريكس  pH اسيد تارتاريك)ددرصه (اسيديت

01/0±59/0 01/0±56/3 37/0± 1/23 

  
  
  

 انواع مواد شفاف كنندهر د pHميزان  - 3جدول 

 ژلاتين سيليكاسل بنتونيت خاك شيره نوع مواد شفاف كننده

 pH 03/0±5/8 02/0±3/7 02/0±8/6 01/0±1/7ميزان 

  
  
  
  

  كننده بر ميزان خاكسترتأثير نوع و مقدار مواد شفاف  - 4جدول 
  
  

  
  
  
 

  
  
  
  
  
  
  

  
  
  
  
  

  

 pH كلسيم منيزيم سديم منگنز آهن مس روي

38/0 46/0 18/2 98/1 9/0 2 24 2/8 

 (%) خاكستر تيمار

 3غلظت  2غلظت  1غلظت

 940/0±010/0 917/0±015/0 963/0±015/0 خاك شيره

 953/0±015/0 920/0±017/0 933/0±015/0 بنتونيت

 950/0±020/0 937/0±015/0 923/0±015/0 سيليكاسل

 980/0±010/0 943/0±015/0 967/0±015/0 ژلاتين + بنتونيت

 963/0±015/0 950/0±020/0 930/0±020/0 ژلاتين + سيليكاسل

 947/0±020/0 930/0±026/0 933/0±025/0 ژلاتين + بنتونيت + سيليكاسل
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 ي انگور شيره pHتأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر  - 1شكل 

  + بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
  

  
  

 ي انگور تأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر اسيديته شيره - 2شكل 

  + بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
  

  
  

  ي انگور شيره مقدار پروتئينتأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر  - 3شكل 
  + بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
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) بــا بررســي تــأثير تيمارهــاي مختلــف 1388بدبــدك و همكــاران (
انار  سازي بر خصوصيات فيزيكو شيميايي و رئولوژيكي آب شفاف

ميـزان مـواد جامـد محلـول بـين تيمارهـاي        دراختلاف معني داري 
مختلف مشاهده نكردند، كه دليل اين امر را عدم تأثير مواد كمـك  
صافي بر مواد قندي (جزء اصلي تشكيل دهنده مواد جامد محلـول)  

ــين گــوكمن و همكــاران (  ــد. همچن ) در ايــن 2001گــزارش كردن
اف سازي آب سيب با اسـتفاده  خصوص نتايج مشابهي را هنگام شف

  از مواد كمك صافي گزارش كردند.
  
  خاكستر كل 3-3

دهد كه بين تيمارهاي مختلف از نظر  يمنتايج تجزيه واريانس نشان 
ــل    ــتر كـ ــزان خاكسـ ــتلافميـ ــدارد   اخـ ــود نـ ــي داري وجـ   معنـ

)05/0>P  ر گونه نتيجه گيري نمود كه فراينـد ت ـ  يناتوان  يم) و لذا
ه خوبي توانسته است خاك را حـذف كـرده و   سيب و فيلتراسيون ب

  مانده اي نداشته باشد. يباقنتيجه ر د
  
 خام چربي و فيبر 3-4

در تمام تيمارها صـفر گـزارش گرديـد كـه      خام ميزان چربي و فيبر
اوليه (آب انگور) و تمـام مـواد شـفاف     مادهحاكي از آن است كه 
ژلاتين) فاقد چربي و فيبر  سيليكاسل، بنتونيت، كننده (خاك شيره،

  .باشند يمخام 
  
 پروتئين 3-5

كـه بـين    دهـد  ينشـان م ـ  هـا  يانگيننتايج تجزيه واريانس و مقايسه م
تيمارهاي مختلف از نظـر ميـزان پـروتئين اخـتلاف معنـي داري در      

ــين تمــام تيمارهــا P>05/0% وجــود دارد ( 5ســطح آمــاري  ). در ب
) و 589/1ر خـاك شـيره (%  بيشترين ميزان پروتئين مربـوط بـه تيمـا   

  .باشد ي) م289/1ميزان پروتئين مربوط به تيمار بنتونيت (% ينتر كم
خـاك شـيره باعـث كـاهش     ميـزان  افـزايش   ،خاك شـيره  يماردر ت
بـه دليـل    توانـد  ي. اين موضوع مگردد يها م پروتئين در نمونهقدار م

هاي در تيمار. توانايي خاك شيره در جذب تركيبات پروتئيني باشد
، بـا  سيليكاسل-بنتونيت و ژلاتين-ا و ژلاتينبنتونيت وسيليكاسل تنه

افــزايش ميــزان بنتونيــت وسيليكاســل بــه طــور معنــي داري مقــدار  
. بنتونيت و سيليكاسل داراي بـار الكتريكـي   يابد يپروتئين كاهش م

 هـاي  ينكه توانايي چشمگيري براي تركيب با پـروتئ  باشند يمنفي م
رند. در نتيجه با افزايش ميـزان ايـن مـواد شـفاف     داراي بار مثبت دا

) 1995. مولينا و همكاران (يابد يكننده، ميزان پروتئين هم كاهش م
از سوسپانسـيون  در مقـادير مختلـف   براي زلال سازي شـراب قرمـز   

استفاده نمودند و نشان دادند مقدار پروتئين توسط بنتونيـت   بنتونيت
را جذب كرده و از  يوهم يني آب. بنتونيت مواد پروتئيابد يمكاهش 

در  .كند يجلوگيري م يوهم رسوب پروتئين بعد از بطري كردن آب
بـين   هـا  يانگينم سهمقاي. )18،15(دهد  ينتيجه ثبات آن را افزايش م

-بنتونيـت و ژلاتـين  -تيمارهاي بنتونيت و سيليكاسل تنها بـا ژلاتـين  
ميــزان  سيليكاسـل بــه طـور معنــي داري اثـر كاهشــي بيشـتري را در    

رقابـت ژلاتـين و    توانـد  ي. دليـل ايـن امـر م ـ   دهـد  يپروتئين نشان م ـ
پروتئين با بار الكتريكي مثبت براي تركيب با بنتونيت و سيليكاسـل  
با بار الكتريكي منفي باشد كه در تيمارهـاي بنتونيـت و سيليكاسـل    
تنها، به علت عدم استفاده از ژلاتين با بار مثبت، چنين رقابتي ديـده  

باشد.  يآن كاهش بيشتر در ميزان پروتئين شيره م جهكه نتي شود ينم
سيليكاسل بيشترين مقدار پروتئين را %7-بنتونيت%4-ژلاتين%2تيمار 

-بين تيمـار ژلاتـين   ها يانگينم سهبه خود اختصاص داده است. مقاي
ــا تيمارهــاي ژلاتــين -بنتونيــت بنتونيــت و -سيليكاســل در مقايســه ب
معنـي داري اثـر كاهشـي بيشـتري را در      سيليكاسل به طـور -ژلاتين

. دليل اين امر افزايش غلظت بـار منفـي   دهد يميزان پروتئين نشان م
بــه خــاطر اســتفاده هــم زمــان از بنتونيــت و سيليكاســل و در نتيجــه  

 باشـد  يافزايش سرعت واكنش بنتونيت و سيليكاسـل بـا پـروتئين م ـ   
مقــدار بــر تــأثير نــوع و مقــدار مــواد زلال كننــده    3شــكلر د .)4(

  ي انگور نشان داده شده است. شيره پروتئين
  
 شفافيت 3-5

دهـد كـه بـين     يم ـهـا نشـان    يانگينمنتايج تجزيه واريانس و مقايسه 
تيمارهاي مختلف از نظر شفافيت اختلاف معنـي داري وجـود دارد   

)05/0<Pــه طــوري ــين  ). ب ــار ژلات ــت–كــه تيم سيليكاســل –بنتوني
و تيمـار خـاك   = Tλ625nm)  467/89بيشـترين مقـدار شـفافيت (%    

ــيره  ــمش ــر ك ــفافيت (%  ت ــدار ش ) را دارا = Tλ625nm 466/73ين مق
  باشد. يم

در تيمار اول با افزايش مقدار خاك شيره بـه طـور معنـي داري          
يابـد. خـاك شـيره ضـمن خنثـي       يمي انگور افزايش  شفافيت شيره

كردن اسيديته آب انگور، به عنوان يـك مـاده زلال كننـده سـنتي،     
كنـد. در نتيجـه بـا     يم ـمواد معلق و كلوئيدي را نيز جدا و تـه نشـين   

  افزايش مقـدار خـاك شـيره، مـواد معلـق و كلوئيـدي بيشـتري نيـز        
ي انگـور توليـدي    شوند كـه در نهايـت شـفافيت شـيره     يمته نشين  



42 92 بهار/ اولي  / شمارهپنجمعلوم و فناّوري غذايي/ سال  نوآوري دري  همجلّ        

دهنـد   يم ـيابد. در تيمار دوم و سوم بررسي نتـايج نشـان    يمزايش اف
كه افزايش مقدار بنتونيت و سيليكاسل به طور معنـي داري موجـب   

شوند. با توجـه بـه ايـن نكتـه كـه       يمي انگور  افزايش شفافيت شيره
بنتونيت و سيليكاسل داراي بار الكتريكي منفي هستند، در نتيجـه بـا   

فلوك با تركيبات داراي بار  تشكيلانگور و  ايجاد بار منفي در آب
گردنـد.   يمي انگور  مثبت (مانند پروتئين) سبب شفافيت بيشتر شيره

چنين بنتونيت و سيليكاسل موجب كاهش مواد فنلي موجـود در   هم
شوند (بنتونيـت و سيليكاسـل    يمآب انگور به روش جذب سطحي 

) بـراي  1991). تسارا و همكاران (4خاصيت جذب سطحي دارند) (
زلال ســازي آب انگــور از سوسپانســيون بنتونيــت اســتفاده كردنــد. 

) نيــز نشــان دادنــد كــه بنتونيــت مــواد 1992ترابيــوتي و كاســتينور (
هاي ايـن   دهد كه يافته يمفلاونوئيدي ازجمله تانن شراب را كاهش 

كنند. بنتونيت و سيليكاسل در مقايسـه بـا خـاك     يمتحقيق را تأييد 
ي انگـور   معنـي داري باعـث افـزايش شـفافيت شـيره     شيره بـه طـور   

شــوند. بــه دليــل اينكــه مــواد معلــق و كلوئيــدي و مــواد عامــل   يمــ
كدورت در آب انگور بيشتر ذرات با بـار مثبـت بـوده و بنتونيـت و     

ي براي تركيب با ذرات ا ملاحظهسيليكاسل با بار منفي توانايي قابل 
و سيليكاسـل بـه دليـل دارا    ). همچنين بنتونيـت  8با بار مثبت دارند (

. )4گردند ( يممواد فنلي  كاهشبودن ويژگي جذب سطحي باعث 
بنتونيت و در تيمـار  -در تيمار چهارم، افزايش مقدار تركيب ژلاتين

سيليكاسل به طور معنـي داري  -پنجم، افزايش مقدار تركيب ژلاتين
گردد. زيرا ژلاتـين بـا    يمي انگور  موجب افزايش شفافيت در شيره

بار مثبت، مواد كلوئيدي و معلق داراي بار منفي همچون مواد فنلي، 
ها از جملـه سيليكاسـل و بنتونيـت را     يافزودنتانن ها، پكتين و ساير 

) 1991). بـراوو و همكـاران (  12دهـد (  يمكند و رسوب  يمجذب 
بنتونيت موجب كـاهش مـواد فنلـي    -نشان دادند كه تركيب ژلاتين

 -%ژلاتـين 2كند. تيمـار   يمهاي اين تحقيق را تأييد  شود كه يافته يم
ــزان شــفافيت (% 5 -%بنتونيــت4  574/95%سيليكاســل بيشــترين مي

(Tλ625nm =     را به خود اختصاص داده است. دليل ايـن امـر اسـتفاده
باشـد كـه در نتيجـة آن     يم ـهم زمان از مواد كمك صافي مختلف 

د فنلي، تانن ها، پكتين، پروتئين، مواد كلوئيدي بيشتري همچون موا
شـوند (اسـتفاده    يمتوسط مواد كمكي صافي جذب و رسوب داده 

 د).اين مواد اثر كاهشي بيشتري بر مقدار مواد كلوئيدي دار زمان هم
نتايج حاصل با نتايج زمـردي و همكـاران در خصـوص تـأثير مـواد      

كـاران  ) و بدبدك و هم1381ي انگور ( زلال كننده بر كيفيت شيره
) 1388در خصوص شفاف سازي آب انار با مـواد كمـك صـافي (   

چنين اين نتايج در تشابه با نتـايج راي و همكـاران    مطابقت دارد. هم
ي هـا  روش) در مورد شفاف سازي آب پرتقال موسـامبي بـا   2007(

نيز با بررسي در مورد  )2001كلاسيك است. گوكمن و همكاران (
ــفاف  ــ  ش ــد ك ــيب دريافتن ــازي آب س ــفافس ــه روش   ه ش ــازي ب س

كلاسيك و بـا اسـتفاده از مـواد كمـك صـافي ژلاتـين و بنتونيـت،        
تأثير   4شكلر دهند. د يممقدار تركيبات فنلي آب سيب را كاهش 

ي انگـور نشـان داده    نوع و مقدار مواد زلال كننده بر شفافيت شـيره 
  شده است.

  
 كدورت 3-6

دهـد كـه بـين     يم ـهـا نشـان    يانگينمنتايج تجزيه واريانس و مقايسه 
تيمارهاي مختلف از نظر كدورت اختلاف معني داري وجـود دارد  

)05/0<P .(ــه ــين  طــوري ب ــار ژلات ــت–كــه تيم سيليكاســل –بنتوني
) و تيمــار خــاك شــيره NTU 483/8(ت ين ميــزان كــدورتــر كــم

ــزان كــدورت (  ــ) را دارا NTU 062/25بيشــترين مي ــه  يم باشــد. ب
گفت كه كـدرترين شـيرة انگـور مربـوط بـه      توان  يمعبارت ديگر 

ين شـيرة انگـور   تر شفاف) و NTU 293/34% خاك شيره (3ر تيما
%سيليكاسل حاصـل  7-%بنتونيت4-%ژلاتين2 توليدي از تيمار داراي

).از آنجا كه تركيبات عامل كدورت NTU 327/3گرديده است (
و مواد معلـق و كلوئيـدي موجـود در آب انگـور همچـون پكتـين،       

ين عوامـل تـأثير گـذار در    تـر  مهـم بات فنلي، پروتئين و سلولز تركي
باشــند و در آزمــون  يمــميــزان شــفافيت و كــدورت تمــام تيمارهــا 

از ذكـر   انـد  گرفتـه شفافيت به طور كامل مورد بحث و بررسي قرار 
گـردد. بـا توجـه بـه آنكـه شـفافيت و        يم ـمجدد مطالب صرف نظر 

ر تمام تيمارها با افزايش كدورت رابطة معكوس با هم دارند يعني د
شفافيت، كاهش كدورت را خواهيم داشت و نيز با توجه به تطبيـق  
نتايج آزمون شفافيت با نتايج كدورت در كليه تيمارهـا بـه مطالـب    

تأثير نوع و مقدار مـواد زلال كننـده    5شكلر شود. د يمفوق بسنده 
  ي انگور نشان داده شده است. بر كدورت شيره

  
 رنگ 3-7

دهـد كـه بـين     يم ـهـا نشـان    يانگينمواريانس و مقايسه  تجزيهنتايج 
تيمارهاي مختلف از نظر شدت رنگ اخـتلاف معنـي داري وجـود    

      ). P>05/0دارد (
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  ي انگور تأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر شفافيت شيره - 4شكل 

  + بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
  

  
 ي انگور تأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر كدورت شيره - 5شكل 

  + بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
  
  

  
 ي انگور تأثير نوع و مقدار مواد زلال كننده بر رنگ شيره - 6شكل

  ژلاتين+بنتونيت+سيليكاسل)+ بنتونيت، ژلاتين+ سيليكاسل، لاتينژ ،لسيليكاس، تنتونيب ،هشير كخا(از چپ به راست در هر غلظت: 
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% خاك 3تيره ترين شيرة انگور مربوط به تيمار  بر اساس نتايج،
توليدي از  انگور ي هين شيرتر روشنترين و  رنگ خوششيره و 

%سيليكاسل حاصل گرديده 5-%بنتونيت6-%ژلاتين2 تيمار داراي
  است.

در تيمار اول، دوم و سوم افزايش مقدار خاك شيره، بنتونيت و       
سيليكاســل بــه طــور معنــي داري موجــب كــاهش شــدت رنــگ و  

شـود. خـاك شـيره، بنتونيـت و      يم ـي انگـور   شـدن شـيره   تر روشن
دارنـد، در نتيجـه موجـب     بـالايي سيليكاسل راندمان جـذب رنـگ   

مولينـا و   ).4شـوند (  يمجذب سطحي  ي هكاهش رنگدانه ها به شيو
) نشان دادند كه شدت رنگ و مقـدار رنگدانـه هـا    1995همكاران (

چنـين ترابيـوتي و كاسـتينور     يابـد. هـم   يم ـتوسط بنتونيـت كـاهش   
شدت رنگ شـراب را كـاهش    ،) نيز نشان دادند كه بنتونيت1992(
چهـارم،  ر كنند. در تيما يمهاي اين تحقيق را تأييد  دهد كه يافته يم

بنتونيـت و در تيمـار پـنجم، افـزايش     -يب ژلاتينافزايش مقدار ترك
سيليكاسل به طور معني داري موجب كاهش -مقدار تركيب ژلاتين
شود. زيرا ژلاتين بـا بـار مثبـت بـا      يمي انگور  شدت رنگ در شيره

يـوه) داراي بـار منفـي    م آبتركيبات فنلي (عامـل ايجـاد رنـگ در    
ان دادنـد كـه   ) نش ـ1991(ن دهد. براوو و همكـارا  يمتشكيل فلوك 

بنتونيــت موجــب كــاهش آنتوســيانين هــاي آزاد  -تركيــب ژلاتــين
) 2001چنين گوكمن و همكاران ( شود. هم يم(كاهش رنگدانه ها) 

با بررسي شفاف سازي آب سـيب دريافتنـد كـه شـفاف سـازي بـه       
ــين و     ــواد كمــك صــافي ژلات ــتفاده از م ــا اس روش كلاســيك و ب

دهنـد كـه    يم ـرا كـاهش  بنتونيت، مقدار تركيبات فنلـي آب سـيب   
كند. بيشترين كاهش شـدت رنـگ    يمهاي اين تحقيق را تأييد  يافته

باشد. دليل  يم%سيليكاسل 7 -%بنتونيت6-%ژلاتين 2مربوط به تيمار 
مختلـف و در نتيجـه    صـافي اين امر اسـتفاده تـوأم از مـواد كمـك     

بــر روي حــذف تركيبــات فنلــي و رنگدانــه هــا   هــا آنتشــديد اثــر 
) بـا بررسـي تـأثير تيمارهـاي     1388دبـدك و همكـاران (  باشد. ب يم

سازي بر خصوصيات فيزيكو شيميايي و رئولوژيكي  مختلف شفاف
% 23سيليكاسـل بـا    -بنتونيت  -آب انار نشان دادند كه تيمار ژلاتين

ين مقدار آنتوسيانين كل را در بين تمـام تيمارهـا دارا   تر كمكاهش، 
ار مـواد زلال كننـده بـر رنـگ     تأثير نوع و مقـد  6شكلر باشد. د يم

  ي انگور نشان داده شده است. شيره
  
  
  

 آزمون ميكروبي 3-8

بـه نامسـاعد    توان يرا مرشد ميكروارگانيسم ها  عدمدر اين مطالعه، 
اسـيدي   pHبا توجه به  .محيط براي رشد ميكروبي نسبت داد بودن
) و همچنين غلظت بالاي قنـد و بـريكس   9/5تا  3/4(ي انگور  شيره
ي انگـور در   % به بـالا) و شـرايط فرآينـد توليـد شـيره     70(ي آن بالا

دماي جوش، لذا شرايط جهت رشد فاكتورهاي ميكروبي مورد نظر 
اسيد دوست، كلي فرم، كپك و مخمر، شمارش كلي هاي  ي(باكتر

  .باشد يميكروارگانيسم ها) مساعد نم

   
  نتيجه گيري-4
بررسي تأثير تيمارهاي مختلف شفاف سـازي   به منظور ين پژوهشا

ي  تعيين روش مناسب توليد شيرهو انگور توليدي  ي شيرهبر كيفيت 
بهتـرين تيمـار از نظـر     حاصل،انگور اجرا گرديد تا با توجه به نتايج 

نوع و مقدار ماده شفاف كننده براي انجـام عمليـات شـفاف سـازي     
 ماري نشان داد كه تيمارد. نتايج تجزيه آگردي انگور انتخاب  شيره

ــاوي ــين ح ــت-ژلات ــفافيت    -بنتوني ــزان ش ــالاترين مي ــل ب سيليكاس
رنــگ  و خــوش) 483/8ميــزان كــدورت (% ينتــر )، كــم467/89(%

ايجـاد   در مقايسـه بـا سـاير تيمارهـا    محصـول را   ينتر ترين و روشن
. در شيرة انگور حاصـل از ايـن تيمـار افـت محسوسـي از نظـر       كرد

، اسيديته، پـروتئين، مـواد قنـدي،    pHنند خصوصيات كيفي مهم ما
% 2خاكستر و بريكس و ماده خشك كل رخ نداد. در نهايت تيمـار  

% سيليكاسل به عنوان تيمار بهينه براي انجـام  7 -% بنتونيت4-ژلاتين
  .شود يي انگور توصيه م عمليات شفاف سازي شيره

  
 منابع -5

 .وحبيبيحپرست، م.خدا، م.ج.، حداداحتشامي معين آبادي .1
 .ي انگور شيره.اصلاح روش توليد سنتي 1384نجفي، م.ب.
، 1. جلد هاي علوم و صنايع غذايي ايران مجله پژوهش

  .11-17 ،1شماره
 بدبدك، ص.، كاشاني نژاد، م.، حصاري، ج. ورضوي، م.ع. .2

تأثير تيمارهاي مختلف شفاف سازي با روش  .1388
كي آب كلاسيك برخصوصيات فيزيكو شيميايي و رئولوژي

 .مجله الكترونيك فرآوري و نگهداري مواد غذايي انار.
  .1-16، 2، شماره1جلد



45 انگور  ي هاي فيزيكوشيميايي و ميكروبي شيره يژگيوسازي بر  مواد مختلف شفافر تأثيبررسي                                                                   

.بررسي تاثير ميزان خاك، مصرف بلانكيت 1386بصيري، ش. .3
مجله علوم و صنايع . ي انگور شيرهو رقم بر كيفيت 

  .173- 7،181، شماره 20. جلد كشاورزي 
جهاد انتشارات  .شفاف سازي آب ميوه.1378 پيروزي فرد، خ. .4

  .135-156و  58-84صفحات  دانشگاهي اروميه.اروميه.
.راهنماي سريع كنترل ميكروبيولوژي 1386.ن رحيمي فرد، .5

آشاميدني، آرايشي و بهداشتي.انتشارات  ،مواد غذايي
  طبيب. تهران. -تيمورزاده

تأثير  .1381زمردي، ش.، خسروشاهي اصل، ا.، عزيزي، ا. .6
مجله تحقيقات فني  انگور.ي  مواد زلال كننده بر كيفيت شيره

  .65-12،77، شماره3.كرج.جلدو مهندسي كشاورزي
. نگهداري، فرآوري و كنترل كيفيت  1384زمردي، ش. .7

انگور. انتشارات سازمان تحقيقات و آموزش كشاورزي 
  157-162و  120-136صفحات اروميه.

صنايع تبديلي سيب (تكنولوژي آب  .1374فلاحي، م. .8
  .105-110و  81-95صفحات .مشهد.سيب).انتشارات بارثاوا
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