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  چكيده

، ºC5 ،25 يكا) براي توليد عصـاره انجيـر در سـه دمـاي(    در اين تحقيق از انجير خشك ( فيكوس كاريكا ازمر
) 72و  hr 12 ،24 ،48هـاي مختلـف (   ) و در زمان2و  5/1، 1 وزني/وزني) و سه نسبت انجير به ميزان آب (40

برخي خصوصيات شيميايي عصاره انجير مانند درصد ماده خشـك ،   .استفاده گرديد و عصاره انجير توليد شد
، اسيديته، مواد جامد محلول در آب،  چربـي، پـروتئين و پارامترهـاي رنگـي     pHقند، درصد خاكستر، درصد 

و نسبت انجيـر   ºC5در دماي  22)±02/0(تعيين شد. نتايج نشان داد شرايط بهينه توليد عصاره انجير با بريكس 
بـه ترتيـب   ساعت بود كه ميزان قندهاي فروكتـوز و گلـوكز    72) و در مدت زمان 1، 5/1 وزني/وزنيبه آب (

بـود.   90/4، 24/0، 25/0، 07/0به ترتيب  برابـر   pHدرصد و مقدار چربي، پروتئين، اسيديته و  2/3و 5/2برابر 
  .از اين عصاره ميتوان به عنوان جايگزين ساكاروز در مواد غذايي مختلف استفاده كرد

  
  .كاروزشيرين كننده طبيعي، جايگزين سا انجير، پارامترهاي رنگ، هاي كليدي: واژه

                                                 
  kalantari.marya@gmail.com مسوول مكاتبه: *
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  مقدمه -1
 كـه نـام علمـي آن     درخت انجير(فيكوس كاريكـا ازميريكـا)،       

 گونـه  600و داراي   بـوده  2موراسـه   باشد. از خانواده مي 1فيكوس

آن وحشي يا زينتي هستند. انجيرهـا بـومي    باشد. كه اغلب انواع مي
در كــل كشــورهاي  بــوده ومنــاطق آســيايي تركيــه تــا شــمال هنــد 

امروزه، ايالات متحده آمريكـا، تركيـه،    پراكنده هستندمديترانه اي 
به شمار مـي  يونان و اسپانيا اصلي ترين توليدكنندگان انجير خشك 

. بعضـي از انجيرهـاي معمـول در ايران،ازميـر، جنـرال و سـان       روند
سوزو،  ديگر انواع انجيرها، انجير سياه، سبز، آلامي، پيواس، و پدرو

از بهترين، انواع تجـاري و   . انجير سبزمي باشندشاه انجير و كشكي 
بـا توليـد    اسـتهبان . )13(مخصوصا استهبان است صادراتي در ايران،

شـش الـي    وگذشـته  هزار تن در سالهاي  17 به ميزان انجير خشك
هشت هزار تن در سالهاي اخير، نخستين توليد كننده انجير خشـك  

يـر خشـك را   درصد انج 50انجير، قند زيادي دارد.  .است در ايران
منيزيم، كلسيم،  قند تشكيل مي دهد. همچنين منبع خوبي از پتاسيم،

انجير منبع غني فيبر غذايي  .است  C , B , A و ويتامين هاي  فسفر
مقـدار   مي باشد. ليگنين يك نوع فيبرغذايي غيرمحلول است كه به

زياد در انجير وجـود دارد و نقـش عمـده اي در جلـوگيري و رفـع      
انجير سبز به دو دسـته تقسـيم مـي     براساس شكل،. )5(يبوست دارد

و خرمنـي (از نظـر    (صـد يـك)  ترتيب بعنـوان   و به شود: بسته و باز
ايـران سـومين توليدكننـده     اقتصادي و تجـاري) ناميـده مـي شـوند.    

بـر اسـاس    بـود. در جهان  2011بزرگ و صادركننده انجير، درسال 
يــد انجيــر بــه ميــزان ايــران از نظــر تول،  2011در ســال  FAOآمــار 

تـن داراي مقـام سـوم جهـان بعـد از       5072درصد و  توليـد   82/37
يكــي از مــوارد اســتفاده انجيــر  .)11( آمريكــا قــرار دارد. و تركيــه

خشك توليد عصاره انجير ميباشد كه مصـارف مختلفـي دارد و بـه    
دليــل قنــدهاي بــالاي انجير(فروكتــوز و گلــوكز) ميتــوان از آن در  

كلوچه و شيريني، محصولات لبني، در تهيـه نوشـابه بـه    توليد انواع 
  ز استفاده كرد.  وعنوان شيرين كننده و جايگزين ساكار

در مورد توليد عصاره انجير پژوهش هاي زيادي صورت 
عصاره دانه هاي انجير  )2012و همكاران( ليانگنگرفته است. 

Ficus pumila Linn)(   توليد عصاره انجير  توليد كردند.را
در دماي محيط انجام گرفت و رفتار و مكانسيم تغيير شكل عصاره 
و ساير خواص شيميايي مانند ويسكوزيته و ... را مورد بررسي قرار 

                                                 
1 - Ficus
2 - Moracee 

ميزان پروتئين و خاكستر و رطوبت را دادند. آنها گزارش كردند 
را به ترتيب  )(Ficus pumila Linnهاي انجير  براي عصاره دانه

  بود. 80/12و  17/1، 17/0برابر 
و  Birhi) از دو نوع واريته خرما (2002و همكاران ( ال هوتي

Safri  با آنزيم پكتيناز/ سلولاز شيره خرما توليد كردند و از نظر (
تركيبات اين شيره خرما را با شيره خرماي توليدي بدون آنزيم 
مقايسه كردند و به اين نتيجه رسيدند كه مقدار كل تركيبات جامد 

شيره خرما با آنزيم بيشتر از نمونه بدون آنزيم بود و   3قابل حل
شيره خرماي غليظ را ميتوان با استفاده از آنزيم پكتيناز/ سلولاز 

  توليد كرد.
ــاران (  ــد و همكـ ــيات  2005احمـ ــي خصوصـ ــد از بررسـ ) بعـ

 )Khalas, Bnana, Luluفيزيكوشيميايي سه نوع واريتـه خرمـا (  
ر مقـدار مـاده جامـد، دمـاي     دريافتند كه تفاوت قابل ملاحظه اي د

انتقال شيشه اي، ميزان قند و فعاليت آبي در هـر سـه واريتـه وجـود     
تـا   -67/30اي در هر سه واريتـه  از   شيشهندارد. مقدار دماي انتقال 

  در حال تغيير بود. -39/33
ايــن تحقيــق توليــد عصــاره انجيــر از انجيــر خشــك انجــام   در 

د بررسي قرار گرفت. بـه  پذيرفت و خواص فيزيكوشيميايي آن مور
دليل قندهاي بالاي انجير(فروكتوز و گلوكز) و بـدليل فراوانـي آن   
در ايران و همچنين اينكه هر ساله مقدار بسيار زيادي از انجيرهـا بـه   
ضايعات تبديل مـي شـود و هـر سـاله بسـياري از انجيرهـا بـه علـت         
ريخته شدن در پاي درختان به هدر ميـرود و بـه مصـرف خـوراك     

م ميرسد ميتوان انجيرها را خشك كـرده و از آنهـا عصـاره انجيـر     دا
تهيه كرد و از عصاره انجيـر توليـد شـده ميتـوان در توليـد كلوچـه،       
محصــولات لبنــي و مهمتــر از همــه بــه عنــوان جــايگزين ســاكاروز 

  .استفاده نمود
  
  مواد و روش ها -2
  مواد مصرفي -2-1

اسـتهبان   روشنده محلي درف انجير(فيكوس كاريكا ازميريكا): از     
ســاخت و مــواد شــيميايي مــورد اســتفاده در ايــن تحقيــق  تهيــه شــد

  بود. شركت مرك آلمان
  
  
 

                                                 
3 - Total soluble solid 
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  انجير عصارهتهيه روش  -2-2

(فيكوس كاريكا  خشك انجيرهاي انجير ابتدا،عصاره براي تهيه      
ازفروشــنده محلــي در اســتهبان خريــداري شــد. ســپس   ازميريكــا)،

) در  1،2و  5/1،1و  1،1 وزني/وزنـي ه نسـبتهاي ( ب ـ در آب انجيرها 
بعـد از مـدت    و انده شـد خيس ـسانتي گـراد   ºC5 ،25 ،40سه دماي 

عبـور داده   65با مـش   داخل صافياز ) ساعت انجيرها 72-24-12(
شد و در اين مدت زمان عصـاره انجيـر بـه بـريكس نهـايي و ثابـت       

ــيله رفرا   22 )2%±( ــه وس ــر ب ــريكس عصــاره انجي ــومتر رســيد. ب كت
، سـاخت كـره جنـوبي) انـدازه گيـري      VBR 90Aديجيتالي ( مدل 

    شد.
  
  آزمون هاي شيميايي -2-3

، با استفاده از آون عصاره انجير ماده خشكاندازه گيري درصد      
درجه  70در دماي ، ساخت آلمان)281مدلتحت خلاء (

ساعت انجام  48ميلي ليتر جيوه در  25گراد و تحت خلاء  سانتي
 AOAC930.30اندازه گيري خاكستر طبق روش  .)6(دگردي

 –( لين  بر طبق روشعصاره انجير  قندبراي تعيين  .)9(انجام شد
 .)1(دعمل ش 5075 استاندارد ملي ايران شمارهآينون) ذكر شده در 

pH توسط ، عصاره انجيرpH مدل  متر)Crison (ساخت اسپانيا ، 
بر طبق عصاره انجير  يندرصد پروتئبراي تعيين  .)2(گرديدتعيين 
  روش

دستگاه اندازه گيري پروتئين ميكرو كلدال، (كجلدال) عمل شد و 
 .)3(آمريكا بود 1، ساخت شركت آرتور و توماس19105مدل 

ذكر شده در  بر طبق روشعصاره انجير  اسيديته براي تعيين
مواد  براي تعيين .)1(دعمل ش  5075 استاندارد ملي ايران شماره

ذكر شده در  بر طبق روشعصاره انجير  ل در آبجامد محلو
درصد براي تعيين  .)1(دعمل ش 5075  استاندارد ملي ايران شماره

  .)3(عمل شد( سوكسله)،  بر طبق روشعصاره انجير  چربي
  
  )b٭ و a ٭،L٭اندازه گيري پارامترهاي رنگي (-2-4

تالي برداري ديجي ها با استفاده ازروش عكس ارزيابي رنگ نمونه     
انجام شد. پـس از عكـس بـرداري توسـط دوربـين ديجتـال( مـدل        

DSC-W570   هـا بـه نـرم افـزار فتوشـاب     ، سـاخت ژاپـن) عكـس 

Adobe Photoshop( Version: 8.0(  منتقــل شــدند و از هــر
نقطه به صورت تصـادفي انتخـاب گرديـد مقـدار رنـگ بـا        5نمونه 

                                                 
1- Arthur and thomas 

ــتفاده ــادير اس ــنايي) L ٭از مق ــزي  a٭، (روش ــبزي –(قرم  b٭و) س
ميـزان روشـنايي را نشـان     L٭فاكتور  .)16(آبي) بيان شد –(زردي 

معادل رنـگ سـفيد    L=  100معادل رنگ سياه و L=0ميدهد. مقدار
معادل  )a-( سبزي است كه  -مربوط به قرمزي  a٭،ميباشد. پارامتر

معرف رنگ آبـي    b٭معادل رنگ قرمز و پارامتر )+a(رنگ سبز و 
معـادل رنـگ زرد    )b+(معادل رنگ آبي و  )-b(سبز ميباشد كه   -

  است.
  
  ارزيابي حسي-2-5

براي ارزيابي پذيرش كاربرد عصاره انجير در مواد غذايي       
توسط مصرف كننده يك نوع كيك بوسيله اين عصاره تهيه شد. 

عدد  3گرم شكر،  100گرم آرد، 150براي تهيه اين كيك، ميزان 
 50نيل و بكينگ پودر و روغن، يك قاشق وا گرم 5تخم مرغ، 

) استفاده شد. يك نمونه كيك هم 22گرم عصاره انجير ( بريكس 
گرم شكر تهيه  150با همين فرمولاسيون بدون عصاره انجير و با 

حرارت شد. سپس مواد در يك قالب چرب شده ريخته شد و در 
داده شد. البته پس از  درجه فر به مدت يك ساعت قرار 325

اين مقدار عصاره انجير براي كاربرد در آزمايشات اوليه 
  نفر پانليست 30ها به  .  اين نمونهفرمولاسيون كيك انتخاب شد

آموزش ديده ارائه گرديد و پارامترهاي حسي آن از جمله رنگ، 
بافت، احساس دهاني، شيريني، عطر و طعم و پذيرش كلي مورد 

يت بررسي و مقايسه قرارگرفت. آزمون به صورت آزمون مطلوب
اي (عالي، بسيار خوب، خوب، متوسط، بد و  سنجي شش نقطه

  . )15(بسيار بد) تعريف شد 
  
   تجزيه و تحليل آماري -2-6  

اين تحقيق در قالب يك طرح كاملا تصادفي انجام شـد. بـراي         
 ,SPSS(version 19.0تجزيه و تحليل داده ها از نرم افزار آماري 

Chicago, United States) اده شد. مقايسه ميانگين تيمارها استف
  .بر اساس آزمون چند دامنه اي دانكن انجام شد

  
  نتايج و بحث  -3
  بهينه سازي شرايط جهت توليد عصاره انجير-3-1

براي توليد عصاره انجير، عمليات عصـاره گيـري در سـه دمـاي          
)°C5،25،40  انجام گرفت. انجيرها ابتدا به قطعات كوچكتر خـرد (

، 1 وزني/وزنـي پودر نگرديد). سـپس در آب بـه نسـبتهاي (   شدند( 
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مـورد بررسـي    22گرديد و رسيدن آنها بـه بـريكس   خيس) 2و 5/1
 22ساعت بـه بـريكس ثابـت     72بعد از  C5°قرار گرفت.  در دماي

پـس از   C40°ساعت و در دمـاي   24بعد از  C25°رسيد. در دماي 
رهاي خيس شده رسيد. به دليل اينكه انجي 22ساعت به بريكس  12

نمـي   22در آب بعد از مدت زمانهاي ذكر شده به بريكس بالاتر از 
رسيد و در اين بريكس بهترين نمونه عصاره انجير توليد شده بود و 
عمل حرارت دادن نيز انجام نگرفـت بـدليل اينكـه در اثـر حـرارت      
عصاره دو فاز ميشد و رنگ آن تيـره ميشـد. پـس عصـاره انجيـر بـا       

ــريكس  ــه 22ب ــار انتخــاب شــد و آزمايشــات فيزيكــو    ب ــوان معي عن
شيميايي روي آن انجـام گرفـت. ولـي توليـد عصـاره در دو دمـاي        

°C25 با مشكل ترشيدگي و فاسد شدن روبرو شد. نتايج نشان  40و
اسـت. در   C5°داد كه بهتـرين شـرايط بـراي توليـد عصـاره دمـاي       

) انجيـر تمـام آب را جـذب كـرد و عصـاره      1،1 وزني/وزنينسبت(
، مشاهده ميشود بـريكس  1در جدول  انجير توليد نشد. همانطور كه

 72) پس از مدت زمـان  5/1،1 وزني/وزنيو نسبت ( ºC5در دماي 
 وزني/وزنـي رسـيد. ولـي در نسـبت (    1/22ساعت به مقـدار نهـايي   

) 5/1،1 وزني/وزنـي ( و نسبت ºC25رسيد.  در دماي  3/18) به 1،2
بدست آمد. در حاليكه در نسبت  3/22ساعت بريكس  48و پس از 

 ºC40مشاهده شد. در دماي  1/18) ميزان بريكس 1،2 وزني/وزني(
ــبت ( ــيدر دو نس ــي) و (1،5/1  وزني/وزن ــس از 1،2 وزني/وزن ) پ

ساعت عصـاره انجيـر بـه ترتيـب بـه بـريكس نهـايي         24مدت زمان 
رسيد. براي اطمينان از عـدم وجـود رشـد ميكروبـي،      7/18 و 4/22

يك كشت ميكروبي شاهد انجـام گرفـت كـه در تيمارهـاي مـورد      
عصـاره انجيـر    C5°بررسي رشد ميكروبي مشاهده نشد.  در دمـاي  

درجـه سـانتي    40و  25ساعت و در دو دماي  72پس از مدت زمان 
 22بـريكس   ساعت بـه  12و  24گراد به ترتيب در مدت زمان هاي 

رسيد. پس از تهيه عصاره انجير براي ماندگاري بيشتر و جلـوگيري  
نگهـداري شـد.    C5°از فاسد شدن، عصاره درون يخچال در دماي 

  سپس خواص شيميايي عصاره اندازه گيري گرديد.
  
 روي شده انجام شيميايي هايآزمايش نتايج -3-2

   انجير عصاره
ورد جايگزين كردن عصاره انجير دليل اينكه اين تحقيق در مه ب     

بجاي ساكاروز در مواد غذايي بود تركيبات شيميايي عصاره انجيـر  
شـامل   انجيـر  عصـاره  2اندازه گيـري شـد. طبـق داده هـاي جـدول      

 2/3و  5/2قندهاي فروكتـوز و گلـوكز اسـت كـه بـه ترتيـب برابـر        

عصـاره انجيـر    pHو   46/16باشد. درصد مـاده خشـك    درصد مي
ــگ  12/0±90/4 ــود. ليان ــاران ( ب ــروتئين و   )2012و همك ــزان پ مي

 Ficus pumilaخاكستر و رطوبت را براي عصاره دانه هاي  انجير 

Linn)(    مطـابق   گـزارش كردنـد.   80/12و  17/1، 17/0به ترتيـب
  ) در توليد پودر شيره خرما، ميزان پروتئين1390گزارش منصوري (

% ، مقدار خاكستر در 1ز %،  ميزان چربي كمتر ا76/0در شيره خرما 
% و 74%، مقدار قند و مـواد جامـد محلـول  تقريبـا     23/2شيره خرما 

%) و 63/39% بدست آمد كه قند اصلي در شيره خرمـا، گلـوكز(  80
 ) ميــزان2002%) بــود. ال هــوتي و همكــاران (  63/33فروكتــوز (

% گـزارش  39% و 38فروكتوز و گلـوكز شـيره خرمـا را بـه ترتيـب      
) ميزان پروتئين شيره خرمـا  2007ر تحقيقي ال فارسي (د     كردند.

% و ميزان خاكسـتر  1% و ميزان چربي آن را كمتر از 17/1را حدود 
همچنين بدليل اينكه ايـن تحقيـق در مـورد     % گزارش كرد.41/1را 

ــود    ــود. لازم ب ــر بجــاي ســاكاروز ب جــايگزين كــردن عصــاره انجي
شـك، قنـدهاي   تركيبات عصـاره انجيـر كـه شـامل درصـد مـاده خ      

  چربي و پروتئين اندازه گيري شود.  ،pHاحياء، خاكستر، 
  

مشخصات نمونه هاي آماده شده براي توليد عصاره  – 1جدول 
  انجير    

  Bx˚بريكس  (hr)زمان (ºC)دما   (kg)آب  (kg)انجير رديف
1  1  5/1  5  12  4/9  
2  1 5/1 5 24  8/15  
3  1  5/1 5 48  9/18  
4  1 5/1 5 72  1/22  
5  1  2  5 12  9/7  
6  1 2  5 24  7/12  
7  1  2  5 48  2/16  
8  1 2  5 72  3/18  
9  1  5/1  25  12  9/10  

10  1 5/1 25 24  5/17  
11  1  5/1 25 48  3/22  
12  1 2 25 12  7/9  
13  1  2  25 24  6/14  
14  1 2  25 48  1/18  
15  1  5/1  40  12  1/15  
16  1 5/1 40  24  4/22  
17  1  2  40  12  6/12  
18  1 2 40  24  7/18  
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  هاي عصاره انجير ويژگي - 2جدول 

 آزمون ها  نتايج (درصد)

 چربي 14/0±07/0

 پروتئين 04/0±25/0

 فروكتوز 01/0±5/2

 گلوكز 01/0±2/3

 اسيديته 02/0±24/0

 خاكستر 09/0±64/0
 

 معيار انحراف ±ميانگين صورت به و تكرار سه ميانگين جدول درون اعداد ٭
  مي باشد.

  
  پارامترهاي رنگيارزيابي -3-3

 درك كـه  است غذايي مواد ظاهري هاي ويژگي از يكي رنگ،     
 در و دهـد مـي  قـرار  تـأثير  تحت را محصول از كننده مصرف كيفي

. كنـد مـي  ايفـا  بسزايي نقش كننده مصرف توسط محصول پذيرش
 مـاده  در موجـود  طبيعي هاي رنگ از غذايي مواد در رنگ واقع در
. شـود مي حاصل فرايند حين در شده توليد رنگي تركيبات يا و خام
  مـيلارد  واكـنش  پيشـرفت  دهنـده  نشان غذايي مواد در رنگ ايجاد
عصـاره انجيـر     b٭،  a ٭، L٭نتايج ميـزان  بر اساس  .)17(باشد مي

ــر  ــه ترتيــب براب ــود.  33/21±76/0و-66/1±66/49،76/0±06/3ب ب
ه ترتيب را براي شيره خرما ب L ٭ b ,٭a,٭) ميزان 1390منصوري (

) بـه  2005گزارش كرد و احمـد و همكـاران (   66/11، 33/7، 33/3
  نتيجه مشابهي در اين زمينه دست يافتند. 

  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

  نتايج ارزيابي حسي-3-4
نمونه كيك از لحاظ رنـگ، بافـت، احسـاس     ، دو3طبق جدول      

دهاني، عطر و بو ، شيريني و پذيرش كلي ارزيـابي شـدند. در همـه    
ها اختلاف معني داري نداشـتند. فقـط در عطـر و بـو  و      د نمونهموار

رنگ اختلاف معني دار بود. از لحـاظ پـذيرش كلـي نمونـه كيـك      
انجير بيشترين امتياز را داشت و همچنين به عنوان بهترين نمونـه نيـز   

  انتخاب شد.
   

   نتيجه گيري-4
سـه   در اين تحقيق از انجير خشك براي توليد عصـاره انجيـر در       

 1،1 وزني/وزنـي (هاي انجير به آب  نسبت) و ºC5 ،25 ،40 (دماي 
) استفاده گرديد 72و  hr 12 ،24 ،48هاي ( ) و زمان1،2و  5/1،1و 

توليد شـد. درصـد مـاده     22)±%2(و عصاره انجير با بريكس نهايي 
ــي،      ــوكز)، درصــد چرب ــوز و گل ــر( فروكت ــدهاي انجي ــك، قن خش

رنگ مورد ارزيـابي   و پارامترهاي  pHپروتئين، اسيديته، خاكستر، 
قرار گرفت.  با توجه به اينكه زمان نگهداري عصاره انجير يكـي از  
فاكتورهاي مهم است و براي جلوگيري از فاسد شدن عصاره انجير 

بود و همچنين در نسـبت آب بـه انجيـر ، نسـبت      ºC5 دماي مناسب
ريكس ) بـه ميـزان ب ـ  2،1اي توليـد نشـد و در نسـبت (    ) عصـاره 1،1(

مورد نظر نرسـيد. پـس در نهايـت  بهتـرين نمونـه عصـاره انجيـر بـا         
ــريكس  ــاي  22)±%2(ب ــزان آب   ºC5در دم ــه مي ــر ب و نســبت انجي

ساعت بدسـت آمـد. در    72) و در مدت زمان 1، 5/1  وزني/وزني(
ارزيابي حسي نمونـه هـا، كيـك انجيـر از مقبوليـت بـالايي در بـين        

  بود.  ارزياب ها برخوردار 
  

  نتايج ارزيابي حسي كيك انجير-3جدول
  كيك بدون عصاره انجير  كيك با عصاره انجير  نمونه
  a11/0±12/3      b05/0±01/2      رنگ
  16/2a     a19/0±00/2±14/0  بافت

  a  05/0±26/2      a02/0±17/2    احساس  دهاني
  a21/0±41/3      b06/0±22/2      عطر و بو
  a11/0±21/2      a09/0±41/2    شيريني

  a  12/0±97/4    b  17/0±31/3    پذيرش كلي
باشد. در هر رديف حروف كوچك متفاوت نشاندهنده وجود اختلاف آماري انحراف معيار مي ±تكرار و به صورت ميانگين 15اعداد درون جدول ميانگين ٭

  باشد.مي 05/0ي دار در سطح معن
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