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تاثير تکنولوژي فرآوري در پايداري حالت ابري آب هويج در مقياس آزمايشگاهي با تکنيک پرس مـورد مطالعـه                  
بـراي تعيـين تـاثير اسـيدي     . مراحل مورد بررسي شامل اسيدي کردن و آنزيم بري آب هويج بودند           . قرار گرفت 

و بـا   ) ۵/۰و۱اسيد سيتريک /g ويج خرد شده هkg( دو مقدار اسيد سيتريک به هويج خرد شده اضافه شد ،کردن
 اسيد سيتريک قوي ترين اثـر را روي پايـداري حالـت      kg g ۵/۰/اسيدي کردن با    . شاهد بدون اسيد مقايسه شد    

 اسيدي کـردن آب هـويج   ،اگر چه اسيدي کردن هويج خرد شده باعث پايداري حالت ابـري شد          . ابري نشان داد  
آنزيم بري هـويج خــرد شـده    . کيل رسوب و شفـــاف شدن نمونه ها گرديد باعث تشديد تش ،بعد از استخراج  

  بهترين تاثير را در غير فعال سازي آنزيم پکتين استراز و تشديد استخراج بتـا  min۱۰, Cْْ۷۰  درشرايط ،اسيـدي
  .کاروتن داشت
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٣٣٣٣

  مقدمه
در سالهاي اخير ميزان مصرف آب ميوه ها و سبزيجات به خاطر بالا بودن ارزش تغذيه اي آنها چشمگيـر بوده          

بتـا  . در اين ميان مصرف آب هويـج به عنوان منبع طبيعي  بتا کاروتـــن مورد توجه قرار گرفتــه است    . است
 عـصبي و آب مرواريـد مـي     ،امـراض قلبـي   ، پوسـت کاروتن داراي اثرات مثبتي نظيـر پيـشگيري از سـرطان       

  بالا از عوامل محـدود کننـده توليــد       pH فعـاليت زياد پکتـين استراز و       ،عدم پايداري حالت ابري    ).١٢(باشد
تحقيقات در مورد پايداري حالت ابري آب هويج محدود و مقايسه بين تحقيقات صورت              . آب هويـج مي باشند   

به طور کلي اسيدي کردن و فرايند حرارتـي  . ف در روشهاي توليد کار مشکلي استگرفته به دليل وجود اختلا   
  ). ٩,٣( دو مرحله اساسي در توليد آب هويج با حالت ابري پايدار مي باشد،هويج قبل از آبگيري

غير فعال کردن حرارتي آنزيم پکتين استراز قبل از آبگيري يک مرحله ضروري براي جــلوگيري از شــفــاف    
 منجـر  ،اسيدي کردن هويج خردشده قبل از فرايند حرارتي علاوه بر پايداري حالت ابري. ن آب هويج است   شد

دماي آنزيم بري فـاکتور مهمـي اسـت کـه بـر رنـگ و طعـم         ).١٠,٤(به استحصال بيشتر بتا کاروتن مي شود      
 بـه ايزومريزاسـيون بتـا      دماهاي بالا علاوه بر ايجاد طعم پختگي منجـر        . محصول نهايي اثر ويژه اي مي گذارد      

کاروتن از فرم ترانس به سيس شده که علاوه بر افت رنگ، کاهش ارزش تغذيه اي محصول نهايي را به همـراه    
هدف اين تحقيق حصول شرايطي است که عـلاوه بـر حفـظ حالـت ابـري،  بتـا کـاروتن بيـشتري                      ).١١(دارد

  .داقل برسداستحصال گردد و افت رنگ، طعم و مزه در محصول نهايي به ح
  

  مواد و روش ها 
  مواد مصرفي

 متانول و متـيلن کلرايـد   ، الکل مطلق، تولوئن، استون،، حلال هاي هگزان-β – carotene  all-transاستاندارد
 .Daucus carrota L. var)هويج واريته آلفا . خريداري شدندMerck  بوده و از شرکت  HPLC gradeهمگي 
Alpha)  نمونه هاي ،بعد از درجه بنــدي. اري شد از مزارع دزفول خريد kgبـه طـور تـصادفي جـدا و بـسته      ٣ 

از شرکت % ٩٩/٩٩اسيد سيتريک بدون آب  .نگهداري شدند% ٩٥ و رطوبت نسبي Cْ٠بندي گرديد و در دماي     
 Merckخريداري شد.  

  

  آب هويج 
 خـرد  mm٣ تا انـدازه   با خرد کن آزمايشگاهي، به صورت دستي پوست گيري شدند    ،هويج ها پس از شستشو    

 بـراي  ،آنزيم بري صـورت گرفـت    ٧٠ Cْ ,min١٠  اسيد سيتريک در اين مرحله افزوده شد و در شرايط ،شدند
و ) rpm٣٠٠٠ ,١٠ min(پـس از سـانتريفوژ نمـودن آب هـويج           . آبگيري از پـرس آزمايـشگاهي اسـتفاده شـد         

 mlــاروتن به نور، در ظروف شيـشه اي تيـره  ، به دليل حســاسيت بتا کـــــ)٩٥ Cْ ,min١ ( پاستوريزاسيون
  ).٤(   نگهداري گرديدCْ٥ بسته بندي و در دماي ١٠٠

  اثر اسيدي کردن 
) اسيد سـيتريک /g  هويج خرد شدهkg(٥/٠و ١ g/kg اسيد سيتريک در دو سطح ،براي بررسي شرايط اسيدي

  ).٩,٤(يک تهيه گرديدهمچنين نمونه شاهد بدون افزودن اسيد سيتر. به نمونه ها افزوده شد
  اثر آنزيم بري

شد و ميزان غيـر فعـال    انجام ٦٠, ٧٠, Cْ٨٠ ,min١٠  آنزيم بري در شرايط  ،براي نمونه هاي اسيدي و شاهد
  ). ١١(تعيين گرديد) Suzuki et al., 2002(شدن آنزيم پکتين استراز با روش
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  تعيين خصوصيات آب هويج
) سـاخت آمريکـا    (HPLC Watersبـا سيـستم   ) ,.Chen et al  1995(ميزان بتا کاروتن نمونه ها طبـق روش 

  ايـران تعيـين      ٢٦٨٥ اسيديته قابل تيتر و درصـد آبـدهي طبـق اسـتاندارد                ، بريکس ، pH). ٣(تعيين گرديد 
) ساخت آمريکا (٤٠ مدل ™HunterLab ColorFlex از دستگاه (color ton)براي تعيين تن رنگي). ١(گرديد

  . ليست گرديده است١و٢ن خصوصيات در جدول اي،استفاده گرديد
  

  
   خصوصيات فيزيکو شيميايي آب هويج بدون فرايند اسيدي-١جدول

٦٠  ٧٠  ٨٠  C                ْدماي آنزيم بري   
٠  
٦٣  

١/٧  
٢/٠  
٥/٥  

  
  

١٠/٤٧  
٢١/٣٦  
٢٦/٤٤  

٣١  
٦٥  

٣/٧  
٢/٠  
٥/٥  

  
  

٤٢/٤٧  
٣٦/٣٧  
١٤/٤٤  

٥٧  
٦٠  

٣/٧  
٢/٠  
٥/٥ 

 
 

٢٨/٤٧  
٩٢/٣٦  
٤٩/٤٤  

  (%)ت غير فعال شدن آنزيم پکتين استرازنسب
  (%)ميزان آبدهي
  بريکس

  (%)اسيديته قابل تيتر
pH  
  

color ton* 
  ـــــــــــــــــــ

L  
a  
b  

  
  
  

   خصوصيات فيزيکو شيميايي آب هويج حاصل از فرايند اسيدي-٢جدول 
٦ ٠  ٧٠  C ْ دماي آنزيم بري   
٠  
٦٥  

٤/٧  
٢٩/٠  
٥  
  
  
٧٣/٤٦  
٩٢/٣٧  
٠٩/٤٤  

٤٧   
٦٥  

٤/٧  
٢٨/٠  
٥      
  
  

٠١/٤٧  
٢٩/٣٧  
٢٧/٤٤  

  (%)نسبت غير فعال شدن آنزيم پکتين استراز
  (%)ميزان آبدهي
  بريکس

  (%)اسيديته قابل تيتر
pH 
 

color tone 
  ـــــــــــــــ

L  
a  
b  

L*  ،شفافيتa قرمزي و bزردي نمونه ها را بيان مي کند  .  
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   تجزيه و تحليل آماري
 تکرار انجـام ٣رح آزمايشي فاکتوريل در قالب طـرح بلوک هاي کاملا تصادفـي با اين تحقيق با استفاده از ط

  :فاکتورهاي مورد بررسي عبارت بودند از. شد
  ١,٥/٠,٠ g/kg  سطح ٣اسيد در 

  ٦٠, ٧٠, Cْ٨٠ سطح ٣درجه حرارت در 
  . استفاده شدSPSSبراي تجزيه و تحليل داده ها از نرم افزار 

  

  بحث و نتيجه 
   کردناثر اسيدي

 افزودن اسيد مي تواند روي پايداري حالت ابري اثر مطلوب يـا  ،با در نظر گرفتن ميزان و مرحله اسيدي کردن 
 باعـث ايجـاد   ، افزوده شودg/kg٥/٠اگر اسيد بعد از مرحله خرد کردن هويج و به ميزان    . نامطلوب داشته باشد  

 ، اسـت ٥/٥-٦/٥  اوليه آب هويج که حدود       pH به طور کلي در   . حالت ابري پايدار در محصول نهايي مي گردد       
اگر اسيدي کردن در مرحله خرد کردن       . پروتيين هاي محلول و قابل کواگوله شدن به وسيله اسيد وجود دارد           

 کواگوله شده و در حين پرس و سانتريفوژ جدا مي شـوند و در نتيجـه       pH =٥-١/٥اجرا شود اين ترکيبات در      
اما اگر آب هويج اسيدي شود کواگوله شدن اين ترکيبـات  . لي پايدار مي ماندحالت ابري در آب هويج استحصا  

تمــايل به ته نشيني را زيــاد کرده و در حين رسوب، ترکيبات پکتــــيني و مـــواد رنگي را نيز بـــا خـود          
فتـه هـا بـا نـــتايج     ايـن يا  .  در نتيجه حــالت شفافيت در محصول نــهايي ايجــاد مي شود          ،ته نشين نموده  

Sims et al.,1993) ; (Reiter et al., 2003ميــزان .  مطابقــت داشــتg/kgاســيد ســيتريک منجــر بــه ١ 
ايزومريزاسيون شديد بتا کاروتن از فرم ترانس به سيس شده و رنگ محصــول نهايي بـه زردي گـرايش پيـدا          

 کمتـر  pH(نوئيدها به شرايط اسيدي تشکيل ايزومرهاي سيس  با توجه به حساسيت کاروت      ). ١شکل(مي کند   
بتا کاروتن ( اسيد سيتريک با توجه به کاهش ارزش تغذيه ايg/kg١لذا کاربرد ميزان . قابل توجيه است  ) ٧/٤از

  ).٩ ,١٠(و تخريب رنگ محصول، مطلوب نمي باشد)  داردAدر فرم ترانس فعاليت ويتامين 
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   کاروتن تاثير تيمار حرارتي و اسيدي بر افت بتا-١شکل 
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   اثر آنزيم بري
علاوه بر تخـريب کامل آنزيم پکتـين   )٢شکل (٧٠ Cْ ,min١٠ آنزيم بري در شرايط g/kg٥/٠در نمونه اسيدي 

  باعث افزايش حلاليت بتا کاروتن در آب شده در نتيجه ضـمن فراينـد پـرس، بتـا کـاروتن بيـشتـري          ،استراز
 Exner   (Marx  et ;  (et al., 2002 ــــته ها با نتــايج اين يافـ). ٣شکل(هـمراه آب هويــج خارج مي شـود

 al., 2003در نمونه شاهد، تخريب کامـل آنـزيم پکتـين اسـتراز در شرايــط      .  مطابقت داشت min١٠, Cْ ٨٠ 
صورت مي گيرد که افـزايش دما منـجر به ايجاد طعم پخـتگي در محصـول نهايي و کاهش بتا کـاروتن مـي                    

  ). ٤-٨(گردد 
  
  

  
  

 
 
  
  
 
 
 
  
  
 
 
 

   تاثير تيمار حرارتي و اسيدي بر غير فعال شدن آنزيم پکتين استراز-٢شکل   
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   تاثير تيمار اسيدي و حرارتي بر استخراج بتا کاروتن-٣شكل
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  نتايج کلي

 اثـر  g/kg٥/٠ براي تامين هدف اصلي پايداري حالت ابـري بـه ميـزان       ، افزودن اسيد  ، در فراوري آب هويج    -١
  . در اين نمونه بيان کننده افزايش کدورت و حالت ابري است) شفافيت(L، کاهش فاکتوربخش است

 ،در نمونه اسيدي فوق علاوه بر تخريب کامـل آنـزيم پکتـين اسـتراز               ٧٠ Cْ ,min١٠ آنزيم بري در شرايط      -٢
ط آبـي تـشديد   شرايط اسيدي جزيي و دما حلاليت بتا کاروتن را در محـي (حلاليت بتا کاروتن را افزايش داده     

دليلـي  ) قرمزي(aو منجر به استحصال بيشتر اين ترکيب همراه آب هويج مي گردد، افزايش فاکتور              ) مي کند 
  .بر افزايش استحصال بتا کاروتن مي باشد

٣- pH        افـزودن اسـيد در   .  بالاي آب هويج از عوامل محدود کننده توليد و عمر انبار ماني اين محـصول اسـت
ين محصول با توجه به اثرات تخريبي عنوان شده نمي توانـد فـاکتور بـراي افـزايش عمـر                 غلظت هاي بالا به ا    

از طرف ديگر کاربرد دماهاي بالا و توليد محصول استريل نيز افت رنگ، طعم و مزه              . انباري اين محصول باشد   
سبزي مخلوط مي راه حلي که درحال حـــاضر قابل کاربرد است تولـيد آب ميوه و        . محصول را به همراه دارد    

 آب هويج را به طور طبيعي کاهش و pHباشد با اختلاط آب ميو ه هاي اسيدي نظير پرتقال و سيب مي توان            
   ).٢(عمر انبار ماني آن را افزايش داد و اين محصول در تحقيقات اخير با بازارپسندي مطلوبي روبرو بوده است
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