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  چکیده

ایـن  . آیـد  رسند، بـه دسـت مـی    شیره انگور فرآورده اي است که از انگورهایی که به مصرف تازه خوري نمی
 یـانگین م. پژوهش با هدف تاثیر مواد شفاف کننده بر مقادیر عناصر ضروري موجود در شیره انگور انجام شـد 

این عناصـر از  . باشد می یلوگرمگرم در ک یلیم 180و  5/6و  30 یبدر انگور به ترت یممقدار آهن، مس و کلس
 یـت، بنتون در این طرح از مواد شفاف کننده شامل خـاك شـیره،  . انسان هستند یهدر تغذ يجمله عناصر ضرور
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ی بـر شـفاف کـردن آبمیـوه در قالـب آزمـون       پژوهش اثر مـواد کمـک صـاف    یندر ا. با سه تکرار استفاده شد

 بیشـترین میـزان آهـن    نتـایج بـه دسـت آمـده نشـان داد کـه      . فاکتوریل با طرح پایه کامل تصادفی اجرا گردید
ــین ) 85/59±92/0( و مــس )42/1±70/144( ــار ژلات ــتبن – از تیم ــزان روي  - تونی ــترین می ــل، بیش  سیلیکاس
 بنتونیــــت و بیشــــترین مقــــدار کلســــیم - از تیمــــار ژلاتــــین )26/121±42/2( و منیــــزیم )88/1±32/62(
  .اندازه گیري شدسیلیکاسل  - از تیمار ژلاتین) 27/1±41/135(
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  مقدمه -1
شیره انگور با نام محلی دوشاب یکی از محصولات سـنتی منـاطق   

باشد کـه از جوشـاندن و تغلـیظ آب انگـور تـا       انگورخیز ایران می
، در ظــروف بــاز یــا تحــت %70-80 در محــدودهدرجــه بــریکس 

هـاي دیگـر بـه دسـت      شرایط خلأ، بدون افزودن شکر یـا افزودنـی  
ــد مــی ــادیر  ). 11،19( آی ــوکز، شــیره انگــور حــاوي مق ــالاي گل ب

 و A , C , B2 , B1هاي  ویتامین ، مواد معدنی،فروکتوز و ساکارز
نقش مهمـی   بنابرایناسیدهاي آلی و عوامل آنتی اکسیدانی است، 

ــان و     ــاً کودکـ ــنی مختلـــف مخصوصـ ــاي سـ ــه گروههـ در تغذیـ
 یـاد با داشـتن مقـادیر ز  شیره انگور ). 29، 28، 6( ورزشکاران دارد

بـه  . شـود  سریع در بـدن جـذب مـی    هضم، مونو ساکاریدهاي قابل
همین جهت براي کسانی که بر اثر یک بیماري طـولانی یـا عمـل    

). 27، 26، 19، 11، 6( جراحی ضعیف شده اند بسـیار مفیـد اسـت   
شـیره انگـور منبـع خــوبی از عناصـر مـس، روي، آهـن، کلســیم و       

نسـان ضـروري و مفیـد    براي سـلامت ا این عناصر  .باشد منیزیم می
تواند در درمان افراد مبـتلا   آهن موجود در شیره انگور می و هستند

همچنین میزان این فلـزات  ). 28، 15، 9( مناسب باشد کم خونی به
غلظـت بـالاي عناصـر     دارنـد و در کیفیت شیرة انگور  نقش مهمی

مـس، آهــن، روي، منگنــز و منیـزیم ســبب ناپایــداري و کــدورت   
  . )24(ند شو فرآورده می
در . شیره انگور مشابه آب انگـور اسـت  سازي  زلالهاي  روش

 ،حـذف رنـگ  به مجموعه مراحـل  سازي  صنعت آب میوه، شفاف
). 3( شـود  اطلاق میطعم نامطلوب، کدورت، تلخی و گسی  ،عطر

شود کـه   در فرآیند شفاف سازي از مواد کمک صافی استفاده می
این مواد با ذرات باردار آب میوه از قبیل پـروتئین، پکتـین و مـواد    

از مواد کمک صـافی رایـج   . شوند ته نشین میفنلی ترکیب شده و 
توان به بنتونیت، ژلاتین و سیلیکاسل اشاره  در صنعت آب میوه می

ك رس از گـروه مونتموریلونیـت داراي   بنتونیـت نـوعی خـا   . کرد
مواد پلـی فنلـی مـؤثر    و  ها ویژگی جذب سطحی بوده و بر پروتئین

ــت  ــک ). 13(اسـ ــین یـ ــوده و   ژلاتـ ــی بـ ــب پروتئینـ داراي ترکیـ
هـا و پکتـین، تشـکیل     کـاهش مقـدار پلـی فنـل    : هایی نظیـر  ویژگی

هاي طبیعی آب میـوه و روشـن کـردن رنـگ      کمپلکس با پروتئین
سیلیکاسل یکی دیگر از مواد کمـک صـافی   . باشد یها م آب میوه

 رســوب بــااسـت کــه بــا ایجـاد بــار منفــی در آب میـوه و تشــکیل    
گـردد   میـوه مـی   ترکیبات داراي بار مثبت، باعث شفاف شدن آب

همچنین در این تحقیق از خاك مخصوص سـفیدي  ). 25، 13، 3(

خـاك  . به نام خاك شیره در تولیـد شـیره انگـور اسـتفاده گردیـد     
باشـد و بـه همـین دلیـل      کربنات کلسیم مـی %  75-90شیره حاوي 

افـزودن ایـن خـاك بـه آب انگـور موجـب       . خاصیت قلیـایی دارد 
در ایــن حالــت اســید . گــردد خنثــی شــدن و کــاهش اســیدیته مــی

ــه صــورت      ــور ب ــک موجــود در آب انگ ــید مالی تارتاریــک و اس
ــا محلــول تــه نشــین    جــدا  وتارتــارات کلســیم و مــالات کلســیم ن

   .شوند یم
هـا   در زمینه استفاده از عوامل شفاف کننده در تولید آب میـوه 

) 1388(بدبدك و همکاران . تحقیقات گوناگونی انجام شده است
ــفاف    ــف شـ ــاي مختلـ ــأثیر تیمارهـ ــیات    تـ ــر خصوصـ ــازي بـ سـ

) 2007(فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی آب انـار، راي و همکـاران   
رتقـال موسـامبی،   تأثیر تیمارهاي کمـک صـافی بـر کیفیـت آب پ    

) 2007(و اسزمیانسـکی و وجـودلی   ) 2001(گوکمن و همکـاران  
کمک صافی بر کیفیت شفاف سازي آب سـیب را  ترکیبات تأثیر 

) 1384(آبادي و همکـاران   احتشامی معین. مورد مطالعه قرار دادند
در فرآینــد تولیــد شــیره انگــور از کربنــات ســدیم جهــت کــاهش  

. وان ماده شـفاف کننـده اسـتفاده کردنـد    اسیدیته و از بنتونیت به عن
میــزان عناصــر آهــن، مــس و روي در ) 2002(دمیــرز و همکــاران 

میـزان عناصـر ضـروري    ) 2010(گالبانی و همکاران  و شیرة انگور
هاي تجاري در پاکستان و ناسنت و  در آبمیوه) آهن، مس و روي(

میــزان عناصــر مــس، منگنــز، روي و ســرب در ) 2005(همکــاران 
میزان عناصر سرب و کـادمیوم و  ) 2008(و چیوا و همکاران  آبجو

با توجه به . را مورد بررسی قرار دادند مس در شراب و آب انگور
بازنگري منابع انجام شده، در این تحقیق سعی گردید تا از عوامـل  
شفاف کننده اي که تا کنـون در تهیـه شـیره انگـور اسـتفاده نشـده       

آهـن، مـس،    آن بـر میـزان عناصـر   است بهره گرفته شود و تـأ ثیـر   
روي، کلسیم و منیزیم که نقش مهمـی را در کیفیـت شـیرة انگـور     

زیرا جذب اصلی این عناصر به بدن . مورد مطالعه قرار گیرد دارند
ــذایی   ــم غ ــق رژی ــیدنی (از طری ــا و آب غــذاها و نوش صــورت ) ه

بنابراین به دلیـل اهمیـت ارزش تغذیـه اي ایـن عناصـر و      . گیرد می
بر کیفیت محصولات، انـدازه گیـري مقـادیر ایـن عناصـر در      تأثیر 

  .)15( محصولات غذایی باید مورد بررسی و تحقیق قرار گیرند
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  ها  مواد و روش -2
  مواد و تجهیزات 1-2

انگــور مــورد اســتفاده در تولیــد شــیره انگــور از نــوع رازقــی و از  
تفاده مـواد مـورد اس ـ  . هاي منطقه نازلو چاي ارومیه تهیه گردیـد  باغ

 , SIHA) کالیـت  –سازي شـامل بنتونیـت نـوع سـدیم      در شفاف

Paranit Na- Ca bentonit)    ژلاتـین نـوع ،A )mesh 35, 

type A , bloom 80, DGF Stoess( تجاري % 15، سیلیکاسل
)Baykisol 15% (  و کربنات کلسـیم)   اتحادیـه  –مـارك شـارلو 

 خــاك همچنــین. گردیــد تهیــه ارومیــه ســارونه شــرکت از) اروپــا
 تهیـه  ارومیـه  شهرسـتان  پـزان  شـیره  بازار از انگور شیره مخصوص

هـاي شـیرة انگـور از اسـید      در نمونه عناصراندازه گیري  براي. شد
میلـی گـرم    1000و محلول استاندارد اسـتوك  % 65نیتریک غلیظ 

بر لیتر مربـوط بـه فلـزات آهـن، مـس، روي، کلسـیم و منیـزیم بـا         
 بـراي همچنـین  . اسـتفاده گردیـد   Merckبا مـارك  و خلوص بالا 

تعیـــین مقـــادیر عناصـــر فلـــزي در نمونـــه از یـــک دســـتگاه       
 Perkin Elmer اسپکتروفتومتري جذب اتمی شعله اي بـا مـارك  

هـاي   و براي تأمین منبـع انـرژي از لامـپ    A Analyst 400  مدل
  .استفاده شد(Lumina lamp) هالوکاتد  مولتی المنت

  
  ها روش 2-2
  تولید شیره انگورروش  1- 2-2

تیمار در سه سطح ودر سه تکرار جمعـاً بـه تعـداد     6در این تحقیق 
نمونه شیره انگور در اواسط فصل مهر ماه و در مرکز تحقیقات  54

بـراي هـر نمونـه    . جهاد کشاورزي شهرستان ارومیـه تولیـد گردیـد   
  لیتــر آب انگـــور   5کیلــوگرم انگــور تقریبــاً معــادل      10مقــدار  

)Kg540 = 10 ×54 ( ــوه ــور توســـط آبمیـ ــه و آب انگـ ــر گ تهیـ یـ
)(Toshiba, Japan     اسـتخراج گردیـد و میـزانpH   و اسـیدیته و

  ).4( بریکس آب انگور اندازه گیري شد
اسیدیته و حـذف مـواد عامـل     میزان در تیمار اول براي کاهش

خاك . خاك مخصوص شیره استفاده شد ازکدورت آب انگور، 
میلـی لیتـر آب    100گـرم بـه    5، 4،  3سطح یعنـی   3مورد نظر در 

خاك شیره ابتدا در مقداري از آب انگور حل و  .انگور اضافه شد
پـس از اتمـام   . ها اضافه شد و کاملاً مخلوط گردیـد  سپس به نمونه

رویـه شـیره   ) سـاعت  2-3حـدود  (مرحله اثر گذاري خاك شـیره  
خورد که در این هنگام باید کف موجود از روي سـطح   ترك می

شایان ذکـر  (. رداشته شود و توسط پارچه متقال صاف گرددشیره ب

دقیقه صاف شـدند تـا    30است که کلیه تیمارها بعد از مدت زمان 
عمل ته نشینی به خوبی در تیمار مربوطه صورت گیرد و همچنـین  
جهت حصول اطمینان و دقت کار، عمل صاف شدن توسط پارچه 

ر تمــام تیمارهــا د. مرتبــه تکــرار شــده اســت 3بـراي هــر تیمــار تــا  
فیلتراسیون به وسـیله پارچـه متقـال صـورت گرفتـه کـه ایـن نشـان         
دهنده یکسان و یکنواخت بودن مرحله صاف شدن در مورد کلیـه  

هـا   صاف کـردن نمونـه  در بررسی منابع نیز جهت . باشد تیمارها می
  .) اند نشینی، از پارچه بهره گرفته بعد از عمل ته

انگور با کربنـات کلسـیم خنثـی    بعدي، اسیدیته آب مرحله در 
میــزان کربنــات کلســیم مــورد نیــاز جهــت خنثــی ســازي  . گردیــد

لیتـر آب   5گرم کربنات کلسـیم بـه ازاي    5/42اسیدیته آب انگور 
درصـد کـاهش    31/0بـه   59/0اسـیدیته آب انگـور از   ( .انگور بود

آب  pHاین میـزان مصـرفی کربنـات کلسـیم بـا توجـه بـه         ).یافت
خنثــی ســازي  پــس ازآب انگـور   pHدیــد زیــرا انگـور تعیــین گر 

پس از عمل خنثـی  . )12( افزایش یابد 8/5به  56/3اسیدیته باید از 
سازي با کربنات کلسیم، جهت حـذف مـواد عامـل کـدورت، بـه      

سـه سـطح   عنوان ماده شـفاف کننـده در تیمـار دوم از بنتونیـت در     
مار سوم گرم در لیتر آب انگور و در تی 6،  5،  4هاي  شامل غلظت

هـاي   سه سطح شـامل غلظـت  تجاري در % 15از محلول سیلیکاسل 
میلی لیتر در لیتر آب انگور و در تیمار چهـارم از ترکیـب    7، 6، 5

 5، 4گرم در لیتر ژلاتین بـا   2سه سطح شامل  ژلاتین و بنتونیت در
از ترکیــب ژلاتــین و  در تیمـار پــنجم  گـرم در لیتــر بنتونیــت و  6و 

 7و  6، 5گـرم در لیتـر ژلاتـین بـا      2 طح شاملسه سسیلیکاسل در 
میلی لیتر در لیتر سیلیکاسل و در نهایت در تیمار ششـم از ترکیـب   

گـرم در لیتـر    2 سه سـطح شـامل  ژلاتین و بنتونیت و سیلیکاسل در 
میلـی   7و  6، 5گـرم در لیتـر بنتونیـت و     6و  5، 4به همـراه   ژلاتین

در تمـام تیمارهـاي   . )4( شـود  لیتر در لیتـر سیلیکاسـل اسـتفاده مـی    
مذکور بعد از افزودن مواد شفاف کننده مختلف، بعـد از گذشـت   

دقیقـه عمـل صـاف شـدن توسـط پارچـه متقـال صـورت          30زمان 
ها به قسمت پخت منتقل و بـا اسـتفاده    در نهایت کلیه نمونه. گرفت

 تغلـیظ  70±2از حرارت مستقیم در دماي جوش تا درجه بریکس 
  .شدند
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  انجام آزمون فلزات روش 2- 2-2
 1اسـید واش شـده   چینی کروزه یک داخل درشیره انگور  گرم 2

 100سـاعت در آون در دمـاي    1-2کروزه به مـدت  . گردید وزن
 تبخیـر  نمونـه  در موجـود  تـا آب  گرفـت درجه سانتی گراد قـرار  

 تـا  قـرار داده  هـود  زیـر  در شـعله  روي بـر  را کروزه سپس .شود

شـود و دودي از آن خـارج    سـوخته  کامـل  بطـور  نمونه که زمانی
 ,Thermolyne F6000الکتریکـی   ةکـور  بـه  سـپس . نشـود 

Germany) Barnstead( روي  بـر  کـوره  دماي و گردید منتقل
 از کـروزه  کردن خارج از پس. گراد تنظیم شد درجه سانتی 450

آن، خاکسـتر سـفید    شـدن  خنـک  و) سـاعت  6-8( کـوره  داخـل 
میلی لیتري  50یک بالن ژوژه  مولار در 1در اسید نیتریک حاصل 
از نمونـه  آماده شـده   هاي محلولسپس . صاف گردید سپس حل و

و اسـتانداردها بـه دسـتگاه    ) مـولار  1اسید نیتریـک  (شاهد همراه با 
داده شـد تـا    America)  , (Perkin Elmerشعله اي جذب اتمی

بـا اسـتفاده از منحنـی    . میزان جذب نوري آنها انـدازه گیـري شـود   
راسیون، مقادیر جذب به غلظت تبـدیل شـده و پـس از تـأثیر     کالیب

  ).8(دادن ضریب رقت، غلظت نهایی فلزات در نمونه بدست آمد 
  
   تجزیه و تحلیل آماري 3-2

ــر        ــازي ب ــفاف س ــف ش ــاي مختل ــأثیر تیماره ــژوهش ت ــن پ در ای
خصوصیات کیفـی شـیره انگـور تولیـدي در قالـب طـرح آمـاري        

نـوع و میـزان مـواد زلال    ( متغیـر هاي کامـل تصـادفی بـا دو     بلوك
نتایج با استفاده از نرم . مورد برسی قرار گرفتندو سه تکرار ) کننده
ها  مقایسه میانگین. تجزیه و تحلیل آماري شد MSTAT- Cافزار 

 >05/0(درصـد   5/0در سـطح احتمـال    LSDبا استفاده از آزمون 
P (انجام گرفت.   
 
  نتایج و بحث -3
  آنالیز آب انگور 1-3

ــالیز آب انگــور اســتخراجی مــورد اســتفاده در تولیــد شــیرة    در آن
 ±01/0 معــادلآب انگــور  pHانگــور، میــانگین میــزان اســیدیته و 

همچنین میانگین میزان بـریکس  . درصد بود 56/3 ±01/0و  59/0

                                                
تمام وسایل و ظروف شیشه اي آزمایشگاهی مورد استفاده در : اسیدواش - 1

حجمی نگهداري  -حجمی% 10آزمون به مدت یک شب در اسید نیتریک 
بعد از شستن، ظروف شیشه . شدند و سپس با آب مقطر شست و شو گردیدند

 .ساعت خشک شدند 1درجۀ سانتی گراد به مدت  80اي در آون 

گزارش شد کـه بـا فرآینـد تغلـیظ بـه       1/23 ±37/0در آب انگور 
  .یافت افزایش 2±70

مواد زلال کننده بر میزان عناصر آهن، مس، تأثیر نوع و مقدار 
. نشــان داده شــده اســت 5تـا   1روي، کلسـیم و منیــزیم درجــداول  

دهـد کـه بـین     ها نشـان مـی   نتایج تجزیه واریانس و مقایسه میانگین
تیمارهاي مختلف از نظر میزان عناصر معدنی اختلاف معنـی داري  

  ).P> 05/0(درصد وجود دارد  5/0در سطح آماري 
بیشـترین   کـه  دهـد  ها، نتایج نشان می توجه به مقایسه میانگینبا 

ــن  ــزان آه ــس )70/144±42/1( می ــار ) 85/59±92/0( و م از تیم
 سیلیکاســــل، بیشــــترین میــــزان روي   - بنتونیــــت  – ژلاتــــین

 - از تیمـــار ژلاتـــین )26/121±42/2( و منیـــزیم )88/1±32/62(
 تیمار ژلاتـین از ) 41/135±27/1( بنتونیت و بیشترین مقدار کلسیم

افزایش میزان خـاك شـیره بـه    . سیلیکاسل حاصل گردیده است -
غیر از فلز کلسیم و منیزیم موجب افزایش میزان سایر فلزات مورد 

در تیمار بنتونیت، افـزایش میـزان بنتونیـت    . اندازه گیري شده است
به طور معنی داري موجب افزایش آهن و روي شد لیکن بر مقدار 

در تیمار سیلیکاسل، افزایش . یزیم تأثیري نداشتمس، کلسیم و من
مقدار سیلیکاسل نیز موجب افزایش معنی دار میزان آهـن، مـس و   
روي گردیــد ولــی بــر مقــدار کلســیم و منیــزیم تــأثیر معنــی داري  

بنتونیت، افزایش مقدار بنتونیت بر میزان  -در تیمار ژلاتین. نداشت
ست ولی به طـور معنـی   آهن، مس، روي و منیزیم معنی دار نبوده ا

ــده اســت    ــیم گردی ــزان کلس ــار . داري موجــب کــاهش می در تیم
سیلیکاسـل، افـزایش مقـدار سیلیکاسـل موجـب افــزایش       -ژلاتـین 

میزان مس و روي و کاهش میزان کلسیم گردیده اسـت لـیکن بـر    
 -در تیمـار ژلاتـین  . مقدار آهن و منیزیم تأثیر معنـی داري نداشـت  

میزان بنتونیـت و سیلیکاسـل موجـب     سیلیکاسل، افزایش -بنتونیت
کـه تـأثیر معنـی     افزایش مقدار مـس و روي شـده اسـت در حـالی    
  . داري بر میزان آهن، کلسیم و منیزیم نداشته است

نمونـه شـیرة    108با مطالعه بـر روي  ) 2002(دمیرز و همکاران 
انگور که به شیوه سنتی و با استفاده از خاك شیره تولید شـده بـود   

  هــا را بــه ترتیــب در محــدودة  میــزان آهــن، مــس و روي در نمونــه
ــانگین  ( 130-50/5 ــا می ــانگین  ( 06/0-18، )32/26ب ــا می ، )90/2ب

میلی گـرم بـر کیلـوگرم گـزارش     ) 69/3با میانگین ( 20/11-12/0
  . نمودند

   



  آهن یزاننوع و مقدار مواد شفاف کننده بر م یرتأث -1جدول

  )P> 05/0(درصد 5/0در سطح آماري  LSDآزمون . (اعداد حداقل با یک حرف مشابه از لحاظ آماري معنی دار نیستند
  
 

  تأثیر نوع و مقدار مواد شفاف کننده بر میزان مس -2جدول

  
 .اعداد حداقل با یک حرف مشابه از لحاظ آماري معنی دار نیستند

  
  تأثیر نوع و مقدار مواد شفاف کننده بر میزان روي -3جدول

  
  .مشابه از لحاظ آماري معنی دار نیستنداعداد حداقل با یک حرف 

  
 

  

   

  تیمار
  

 

 )ppm(آهن غلظت 

 3 سطح 2 سطح 1 سطح

8/94±71/1 خاك شیره i 46/2±11/106 h 21/2±72/111 g 

01/65±16/1 بنتونیت l 32/2±25/79 k 35/2±97/88 j 

5/107±11/3 سیلیکاسل h 84/2±96/113 g d52/1±87/124 

04/123±57/1 بنتونیت+ ژلاتین  def 68/1±72/124 de 00/2±59/136 c 

28/121±39/2 سیلیکاسل+ ژلاتین  ef 63/1±15/138 bc 67/1±33/141 ab 

1/120±58/2 سیلیکاسل+ بنتونیت + ژلاتین  f 08/2±31/141 ab 42/1±70/144 a 

  تیمار
  

 )ppm(مس غلظت 
 3 سطح 2 سطح 1 سطح

95/35±85/0 خاك شیره h 31/1±56/44 g 36/1±23/47 f 
25/43±76/0 بنتونیت g 23/1±43/55 c 18/1±36/56 bc 

08/28±36/0 سیلیکاسل i 30/1±8/52 e cd24/1±34/55 
37/53±06/1 بنتونیت+ ژلاتین  de 63/1±09/55 cd 65/1±38/58 ab 
02/45±26/1 سیلیکاسل+ ژلاتین  g 02/1±53/48 f 50/1±34/55 cd 
35/53±97/0 سیلیکاسل+ بنتونیت + ژلاتین  de 59/1±66/57 b 92/0±85/59 a 

  تیمار
  

 )ppm(روي غلظت 
 3 سطح 2 سطح 1 سطح

00/36±87/0 خاك شیره de 99/0±06/42 bc 02/1±34/46 def 

42/48±8/0 بنتونیت bc 74/1±59/57 f 22/1±85/60 bc 

63/38±98/0 سیلیکاسل bc 83/0±45/48 b def77/1±78/58 
4/57±61/1 بنتونیت+ ژلاتین  a 24/1±51/58 a 98/1±37/61 c 

45/38±43/0 سیلیکاسل+ ژلاتین  d 41/1±24/45 ef 01/1±38/51 bc 

25/51±09/1 سیلیکاسل+ بنتونیت + ژلاتین  a 4/1±72/59 a 88/1±32/62 b 
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  تأثیر نوع و مقدار مواد شفاف کننده بر میزان کلسیم -4جدول
  
  
  
  
  
  
  
  

  .اعداد حداقل با یک حرف مشابه از لحاظ آماري معنی دار نیستند
 

  تأثیر نوع و مقدار مواد شفاف کننده بر میزان منیزیم -5جدول

  .حرف مشابه از لحاظ آماري معنی دار نیستنداعداد حداقل با یک 

دهد کـه میـانگین    نتایج به دست آمده از این پژوهش نشان می
هاي شیرة انگـور   میزان آهن، مس، روي، کلسیم و منیزیم در نمونه

ــه ترتیــب    ــا خــاك شــیره ب ، 46/41، 58/42، 2/104تولیــد شــده ب
  .ی گرم بر کیلو گرم بودندمیل 52/99، 61/120

، مقدار آهن در شیره انگور 1990در سال  کاراکایا و آرتیک 
بــا (کــه میــزان آهــن  در صــورتی گــزارش دادنــد mg/kg 3/0را 

هاي شیرة انگور  در نمونه) میلی گرم در کیلوگرم 74/115میانگین 
  .باشد مورد مطالعه بسیار بیشتر از این مقدار می

مقـدار   1991در سـال  بـاتو ، 1990در سـال   کاراکایا و آرتیک
 mg/kg 160/1 ،mg/kgهاي مختلف را به ترتیـب   پتاسیم در شیره

  .گزارش کردند 874/2-359/1
، مقدار کلسیم و آهن در شیره 1999در سال آزتورك و اونر  

گزارش %  005/0 - 01/0و %  084/0 - 086/0انگور را به ترتیب 
بـا میـانگین   (مطالعات میزان کلسیم نمودند که نتایج حاصل از این 

میلـی   74/115با میانگین (و آهن ) میلی گرم در کیلوگرم 68/116
  .دهد هاي شیرة انگور بیشتر نشان می را در نمونه) گرم در کیلوگرم

و بـا اسـتفاده از    یسـنت  یوهانگور به ش یره، شپژوهش حاضردر 
با اسـتفاده   آب انگور یدیتهاسدر این تحقیق  .تولید شد یرهخاك ش

 .یافـت کـاهش   یلـوگرم گرم بـر ک  50/2به  15/6از  از خاك شیره
متغیر بودن ترکیب خاك شیره در مناطق مختلف مهم ترین عامـل  

میـانگین  . هاي شیره انگـور اسـت   تأثیر گذار در میزان عناصر نمونه
مقادیر عناصر آهن، مس، روي، کلسیم و منیـزیم در خـاك شـیره    

بر حسب  8/14، 8/27، 6/15، 5/18، 8/32 مورد استفاده به ترتیب
  .گزارش گردید گرم یلوگرم در ک یلیم

شـود مقـادیر آهـن، روي، مـس،      همان طـور کـه مشـاهده مـی    
کلسیم و منیزیم تیمارهاي شیره انگور در این مطالعه بیشتر از نتایج 

متغیرهـایی مثـل نحـوة    . باشـد  حاصل از تحقیقات سایر محققین می
کشت انگور، واریته انگور، محیط و منطقۀ جغرافیایی کشت، نـوع  

ــۀ کشــت، اســتفاده   ــات خــاك منطق ــا و  از آفــت کــش و ترکیب ه

  تیمار
  

 )ppm(کلسیم غلظت 
 3 سطح 2 سطح 1 سطح

13/123±61/1 خاك شیره ef 78/2±64/106 j 64/1±07/132 c 
85/110±64/2 بنتونیت i 12/1±72/89 l 67/1±94/124 e 

67/128±97/1 سیلیکاسل d 47/2±36/106 j i27/2±30/111 
04/124±72/2 بنتونیت+ ژلاتین  e 60/2±23/121 fg 60/1±77/90 l 
41/135±27/1 سیلیکاسل+ ژلاتین  a 75/1±39/132 bc 13/1±35/115 h 
10/93±04/1 سیلیکاسل+ بنتونیت + ژلاتین  k 97/0±55/134 ab 62/1±8/119 g 

  تیمار
  

 )ppm(منیزیم غلظت 

 3 سطح 2 سطح 1 سطح

36/96±32/2 خاك شیره f 14/1±15/87 h 49/1±07/115 b 
76/97±15/1 بنتونیت f 90/1±72/105 de 39/2±30/96 f 

19/88±66/1 سیلیکاسل h 10/2±33/111 c fg58/1±35/95 

69/120±80/2 بنتونیت+ ژلاتین  a 42/2±26/121 a 08/1±13/92 g 

61/94±65/1 سیلیکاسل+ ژلاتین  fg 60/2±21/114 bc 77/1±05/103 e 

07/112±90/1 سیلیکاسل+ بنتونیت + ژلاتین  bc 19/1±14/85 h 72/2±50/106 d 
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دستگاهها و تجهیزات استفاده شـده در تولیـد، مهـم تـرین عوامـل      
از آنجـا  . هاي شیره انگور هسـتند  تأثیر گذار در میزان عناصر نمونه

که هدف از این تحقیق، بررسی تأثیر عوامل مختلف شفاف سازي 
برروي میزان فلزات در شیره انگور تولیدي است، نوع و ترکیبـات  

خـاك شـیره، بنتونیـت، سیلیکاسـل،     (واد شـفاف کننـده   و میزان م ـ
ــین ــه ) ژلات ــتفاده در تهی ــورد اس ــل اصــلی    م شــیره انگــور از عوام

  . گذار هستندتاثیر
 مـواد  تـأثیر  خصوص ، در1381ن در سال  همکارا و زمردي

بـا آنـالیز عناصـر معـدنی نشـان       کننده بر کیفیت شیره انگور، زلال
قدار فلـزات کلسـیم، روي، منگنـز،    دادند که تأثیر نوع تیمارها بر م

 5مس و آهن در سطح یک درصد و بـر مقـدار منیـزیم در سـطح     
بیشترین مقدار منیزیم و کمترین مقدار . معنی دار بوده است درصد

سایر فلزات مورد اندازه گیري، مربوط به تیمار خـاك شـیره بـوده    
بالا رفتن مقدار عناصر فلزي آبمیوه به خصوص در مـواقعی   .است

هـاي پیچیـده معـدنی بـه همـراه باشـند        هـا و ترکیـب   که با فسـفات 
هاي آبمیـوه ترکیـب    آهن با تانن. شود موجب تیرگی رنگ آن می

وجود مقدار بیشـتري از عنصـر   . کند شده و رنگریزه آبی تولید می
 مخصوصـاً  تـانن،  –مس نیز باعث افزایش تیرگی ناشی از پروتئین 

 موجـود در  مـس  و آهـن . شـود  می نگهداري آبمیوه دوره طول در
 میـانگین . شـود  آبمیـوه  تیرگی باعث که نیست اي اندازه به آبمیوه
 در گـرم  میلـی  5/6 و 30 ترتیـب  بـه  انگـور  در مـس  و آهن مقدار

وجود میزان بیشتر آهن و مـس بـه منـابع غیـر از     . باشد می کیلوگرم
ها و تجهیزاتـی کـه حالـت     استفاده از دستگاه. شود میوه مربوط می

زنگ ندارد در مراحل مختلف تهیـه موجـب ورود بـراده ریـز      ضد
براي جلوگیري از آن بایـد تجهیزاتـی بـه    . شود فلزي در آبمیوه می

کار برده شود که در برابر اکسـید شـدگی و زنـگ زدگـی مقـاوم      
هـاي   هاي فلزي آب انگور بـا اسـتفاده از رزیـن    اگر یون). 5(باشد 

ره انگـور در طـول   تعویض کاتیونی جدا گـردد رنـگ روشـن شـی    
  ).14(گردد  دوره نگهداري حفظ می

  
 نتیجه گیري -4
بررسی تأثیر تیمارهاي مختلف شفاف سازي  به منظور ین پژوهشا

با توجـه   .شیره انگور تولیدي اجرا گردیدمیزان عناصر ضروري بر 
 بیشـترین میـزان آهــن   داد کـه هـا، نتـایج نشـان     بـه مقایسـه میـانگین   

 – از تیمــــار ژلاتــــین) 85/59±92/0( و مـــس  )42/1±70/144(
و  )32/62±88/1( سیلیکاســل، بیشــترین میـــزان روي   - بنتونیــت 

ــزیم ــین )26/121±42/2( منی بنتونیــت و بیشــترین  - از تیمــار ژلات
ــیم  ــدار کلس ــین ) 41/135±27/1( مق ــار ژلات ــل  - از تیم سیلیکاس

و ) 01/65±16/1( کمتــرین میــزان آهــن. حاصــل گردیــده اســت
ــزان مــس  )72/89±12/1( کلســیم  از تیمــار بنتونیــت، کمتــرین می

از تیمــار خــاك شــیره و   )00/36±87/0( و روي )36/0±08/28(
از تیمــار سیلیکاســل  نیــز) 14/85±19/1( کمتــرین مقــدار منیــزیم

متغیرهایی مثل نحوة کشـت انگـور، واریتـه     .حاصل گردیده است
انگور، محیط و منطقۀ جغرافیایی کشـت، نـوع و ترکیبـات خـاك     

هـا، نـوع و میـزان و ترکیبـات      منطقۀ کشت، استفاده از آفت کـش 
مواد شفاف کننده مختلـف از جملـه عوامـل مهـم و تاثیرگـذار در      

  . کیفیت و مقادیر عناصر موجود در شیره انگور هستند
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