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 كنسانتره انار و ي حاوي ژله خوراكي و حسيفي كيها شاخصيبررس
 يلوس پاراكازئيلاكتوباس

  
                      ، 4، لطفعلي ناصري3، زهرا قاسم پور2مهدي نبي پور، 1احسان مقدس كيا

  5 علي احساني
 

  مراغه ي، استاديار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده علوم پزشكييع غذاي علوم و صناي تخصصي دكترا-1

 ه ي آفاق ، اروميسسه آموزش عال ، موييع غذاي ارشد علوم و صناي دانش آموخته كارشناس-2

  صنايع غذايي، دانشكده تغذيه و علوم صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي تبريزيفيار كروه كنترل كي استاد-3

   آفاق، اروميهيرانتفاعي، دانشيار موسسه آموزش عالي غي علوم باغباني تخصصي دكترا-4

 تغذيه و علوم صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي تبريز صنايع غذايي، دانشكده يفي استاد كروه كنترل ك-5

  )22/05/96: رشيپذ خيتار  95/ 07/12:  افتيدر خيتار(

 
 
  

 دهيچك

ن محصول يون ايفرمولاس در  .  مختلف دو چندان شده استي سنيها، امروزه استفاده از آن در گروهي محصول ژله خوراكي پسنديتوجه به مشتربا  
در )  شكر و رنگينيگزيبا هدف جا(كنسانتره انار زان ي من وين پژوهش اثر ژلاتيدر ا  .است  ينيگزيرود كه قابل جايك به كار مي سنتتيهاشكر و رنگ

 درصد و 2- 5 محدودهن در يزان ژلاتي مستقل، ميرهايون با استفاده از متغي فرمولاسينه سازيبه. ك مورد مطالعه قرار گرفتيوتيون ژله پروبيفرمولاس
د و سپس ي تولي مركب مركزيها طبق طرح آمارنمونه.  انجام گرفتيلوس پاراكازئيلاكتوباس ي حاو درصد، در ژله1-4زان كنسانتره انار در يم

 با L رنگ، شاخص يها شاخصيبا بررس.  قرار گرفتي مورد بررسيك و خواص حسيوتي پروبي باكتري، ماندگارييايميش-كويزي فيهاشاخص
. ن داشتي درصد ژلات5ن مقدار را در غلظت يشتريز بي نaشاخص .  داشتيشير افزايزمان س داشته و با گذشت ير كاهشين ابتدا سيزان ژلاتيش ميافزا

برهمكنش . افتي با گذشت زمان كاهش ي درصد مقدار شاخص قرمز8/2 داشت و تا غلظت ي دارير معني تاثa شاخص يمقدار كنسانتره انار بر رو
ش يبا افزا. كنسانتره انار بدست آمد % 8/2مارها در غلظت ي تي حسيرش كليزان پذين ميرشتير مثبت داشته و بي تاثpH يكنسانتره انار بر رو- نيژلات

 ي نگهدار18 در روز يزان رشد باكترين ميشتريك، بيوتي پروبي باكتري ماندگاريابيدر ارز.  مشاهده شديرش كلي بر پذير منفين، تاثيدرصد ژلات
رش يت پذي كنسانتره انار قابلينيگزيك و جايوتيه پروبي با كاربرد سويون ژله خوراكيفرمولاستوان در ين پژوهش، ميج اي نتايبر مبنا. بدست آمد
 . دي آن را بهبود بخشييايميش-كويزي فيهايژگيش داد و وي آن را افزاي و خواص سلامت بخشييفرآورده نها

  
  يلوس پاراكازئيلاكتوباس، كنسانتره انار،  ين، ژله خوراكي ژلات:د واژگانيكل

 

                                                            
 مكاتبات مسئول: ehsani@tbzmed.ac.ir 



 ... كنسانترهي حاوي ژله خوراكي و حسيفي كيها شاخصيبررسا و همكاران                                     ياحسان مقدس ك

 80

   مقدمه-1
 از يكيمختلف  هايشكل به ن،يريش هايفرآورده مصرف انواع

. روديبشمار م جهان سراسر درافراد  روزمره ايهيتغذ عادات
 رييس سال، سه هزار از شيب طول در نيريش هايفرآورده

 نيريش هايوهيم انواع از مصرف و داشته ريتنوع پذ و صعودي
 نيريش انواع به مرور به و شده آغاز و عسل ياهيگ ترشحات و

 .1 است افتهي يسنتزي تسر هايكننده

ل و ژله ير پاستي مناسب نظيهاان وعدهي از ميكي ياوهي ژله م
 است كه امروزه جز قابل ي لبنيآماده به مصرف و دسرها

، تنوع و ينيري كودكان را به علت شييم غذايژ از ريتوجه
 قابل يها به آسانن فرآوردهيا. دهديل ميشكل دلخواه تشك

 جذاب و ي داشته، ظاهريي بالايهضم بوده، زمان ماندگار
ز با توجه به ي ني دارند و از نظر سلامتي خوبياحساس دهان

ف يژله طبق تعر. 1د هستند ي آن مفيني مواد پروتئيزان بالايم
 است كه از مخلوط كردن مواد ژله كننده يااستاندارد فرآورده

 يها، شكر، رنگ، اسانس)ن، آگار، نشاستهين، پكتيژلات(
 مجاز يدهايها و اسوهي ميعي طبيهاا عصارهي يمجازخوراك

زان ي؛ لذا با توجه به م2شود يه مي تهي پس از فرآوريخوراك
 شكر با ينيگزيجا %) 60 يبالا(ها ن فراوردهي ساكارز ايبالا
ن ي اييتواند ارزش غذاي ميعي طبيهان كنندهيرير شيسا

 و ي و ظاهري حسيهايژگي وييمحصول را بالا برده و از سو
ر ي نظييهايماريده و مانع از بيرا بهبود بخش آن يعملكرد

ن ژله يهمچن. شوديش قند خون ميابت و افزاي، ديچاق
دن يع، رطوبت بالا و جويل بلع سريوه امروزه به دلي ميخوراك

ها جزو منابع وهي انواع مي سلامت بخشيهايژگيآسان و و
 ي پرتودهي كه تحت درمان هايماران سرطاني بييغذا-دارو

شود ي مشكلات بلع و هضم هستند، شناخته مي دارابوده و
3.  

حذف انواع  و پيشگيري در موثر راهكارهاي از امروزه يكي
 هاپروبيوتيك. است پروبيوتيك هايفرآورده مصرف ها،بيماري

 صورت مصرف بهدر كه ايزنده هايعنوان ميكروارگانيسم به

 ميزبان ميكروبي فلور در ايجاد تعادل موجب كافي مقادير

ها ين باكتري اي كه حاوييغذاها .اندشده معرفي شوند،مي
رند و بر يگيژه قرار ميا فرآوي عملگرا يهستند در رده غذاها

 ي باكترcfu/g    107 ي حاويستين غذاها بايه، ايطبق توص
 گرم در 100   حداقل يستيه باكنندك باشند و مصرفيوتيپروب

ن دسته از يد اين غذا را مصرف كرده تا اثرات مفيروز از ا

 هاپروبيوتيك مفيد اثرات ترينمهم. افت كنديغذاها را در

 كاهش گوارش، دستگاه هايخاصيت ضد عفونت به مربوط

 ايمني، سيستم بهبود لاكتوز، بهبود متابوليسم سرم، كلسترول

 بهبود اسهال، ضد و زايي جهش ضد ني،ضد سرطا هايويژگي

 است  هليكوباكتر پيلوري باكتري رشد توقف و روده التهاب
4 5 و.  ن و ي از مهمتريكي به عنوان يلوس پاراكازئيلاكتوباس

  به شماريي و داروييع غذايها در صناهين سويترپر مصرف
 گرم مثبت، يك باكتري يلوس پاراكازئي لاكتوباس.روديم

ل، كاتالاز يكرو آئروفي، ميالهي، ميو اجباريل، هموفرمانتتيمزوف
. د دارديد اسي تولي براييت بالاي و فاقد اسپور بوده و ظرفيمنف
 يداني اكسيت آنتي از دانشمندان خاصياقات عدهيتحق

  .6ده است  را اثبات نمويلوس پاراكازئيلاكتوباس
ها نيدها و پروتئي ساكاري از پليدها به گروهييدروكلويه

ل ي از قبي متعدديهايژگيجاد ويشود كه موجب اياطلاق م
 يداري شده، موجب پاي آبيهاجاد ژل در محلولي و ايدهقوام
خ ي يهاستاليل كري شده، از تشكهاونيسپرسيها و دونيامولس

 كرده و در آزاد شدن مواد طعم دهنده نقش يريو شكر جلوگ
 يهال دهنده بافتي كلاژن كه تشكيه حرارتيدر اثر تجز. دارند

. ديآين به دست مياستخوان، پوست و غضروف است، ژلات
ن ين، پروليسينه گلاي آميدهاين عمدتا شامل اسي ژلاتيواحدها

 آن ياهي تصفيمارهاين است كه بسته به تيرول پيدروكسيو ه
 يياي و قليدي اسيمارهاي كه تحت تB و Aن يبه انواع ژلات

ن ي از ژلاتييع غذايدر صنا. شودي ميند، طبقه بنديآيبدست م
ته و قوام، يسي، به منظور بهبود الاستين چربيگزيبه عنوان جا

 و يخوراكهاي لميه ژله، شكلات، فيوه، در تهيسازي آبمشفاف
ن بافت را منسجم كرده و به آن يژلات. شوديره استفاده ميغ

  .7 و 3بخشد يتر مكيساختار الاست
 كشت شده يهاوهي از ميكي) Punica granatum(وه انار يم

 670000ر باشد و سالانه به مقدايران مي ايريدر مناطق گرمس
ر ي مقاديآب انار تازه دارا. گردديد ميران توليتن در كشور ا

ك و يد آسكوربيها، اسنياني، آنتوسي فنليبات پلي از تركيفراوان
 يار قوي بسيهاداني اكسيها آنت فنليپل. باشديا مي احيقندها

ند و نقش ي نماي آزاد را خنثيهاكاليتوانند راديهستند و م
انگر ي بيكيولوژيدميشواهد اپ.  انسان دارندي در سلامتيمهم

بات ي از تركي غنيهايدنيا نوشين غذاها و ي بيارتباط منف
. 9 و 8باشد ي مي و عروقي قلبيهايماريوع بيك و شيفنول
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صرف تواند به صورت تازه ميوه انار مي مي خوراكيهابخش
 كنسرو يهايدنيوه تازه، نوشيد آب ميا به جهت توليشده 

ش طعم و رنگ در يز به منظور افزايشده، ژله، مربا و پوره و ن
 خواص يآب انار دارا.  به كار روديدي توليهايدني نوشيبرخ
وباكترها و يديفيك رشد بي بوده و باعث تحريكيوتي بيپر

دس و يويها و ممانعت از رشد باكترلوسيلاكتوباس
  .10 شود يها در روده موميديكلستر

 و يديدروكلوئينه كاربرد انواع مواد هي در زميمطالعات متعدد
.  انجام گرفته استيون ژله خوراكيها در فرمولاسن كنندهيريش

 يحس يرش كليش پذيافزا) 2005(ه و همكاران يخور
 را با استفاده از كاهش شكر يابتيماران دي بيمحصول را برا

 با يهان كنندهيري از صمغ ها و شيبيافزوده شده به ژله با ترك
) 2011(اسلام و همكاران . 11ته بالا را گزارش دادند يدانس

دها و شكر و ييدرو كلوي از ه اثرات استفادهيضمن بررس
 اعلام كردند اضافه كردن ي ژل خوراكيفروكتوز بر رو

 ي رويدها، اثر كمييدرو كلوي درصد و محلول ه35فروكتوز تا 
 10ش ين افزاي؛ همچن12نه شدن نشان داده است ي ژلاتيدما

ش يوس افزاي درجه سلس5/1-3بستن ژل را  يدرصد شكر دما
كاربرد عوامل ) 1394( نژاد و همكاران ينيحس. داده است

ون ين شكر در فرمولاسيگزين كننده و حجم دهنده جايريش
 50 شكر با حداقل ينيگزيان داشتند جاي و بيپودر ژله را بررس

 درصد سوكرالوز 13/0زو مالت همراه با يدرصد قند الكل ا
زو مالت از يام بافت ژله شده و با كاهش اموجب استحك

  .1د يقدرت ژل كاسته گرد
ن يجايگز(هدف از اين پژوهش بررسي اثر كاربرد كنسانتره انار 

ژله  محصول در يو زمان نگهدار)  و شكريهاي سنتزرنگ
 مورد مطالعه بر روي يرهايثر متغخوراكي پروبيوتيك بوده تا ا

هاي حسي و ژگي، ويلوس پاراكازئييلاكتوباسماني زنده
  . رديهاي رنگي مورد بررسي قرار گ و شاخصييايميش-كويزيف
 

  ها مواد و روش-2
   مواد -2-1

ن حلال ي ژلاتي از شركت فراور170-190ن با بلوم يژلات
ه يس اورميكت پاكد از شر65كس ين و كنسانتره انار با بريقزو

، )رانيز، ايتبر(صمغ زانتان از شركت گام تك . ه شديته) رانيا(
د يتول يلوس پاراكازئيلاكتوباس  DVSك يوتيسوش پروب
 يهامياز شركت آنز) اياسترال (DSMشركت  شركت از

ه يز از كارخانه قند ارومي نيد خوراكي و شكر سفيصنعت
 Himediaركت  از شيكروبيط  كشت ميمح.  شدنديداريخر

ه يته) آلمان( از شركت مرك يشگاهير مواد آزمايو سا) هند(
  .شدند

  ه ژلهي روش ته-2-2
 يد، مطابق طرح آماري جهت توليون ژله خوراكياجزا فرمولاس

 ير صمغ زانتان، شكر و باكتريمقاد. به كار برده شد) 1جدول (
 تمام يب براي به ترتيلوس پارا كازئيلاكتو باسك يوتيپروب

برابر ( گرم 015/0و  % 5،  %02/0زان يب به ميمارها به ترتيت
. دي، به صورت ثابت اضافه گرد)cfu/g 108 يه سلوليبا بار اول

ده و بمدت ين و زانتان در آب مقطرگرم حل گرديدر ابتدا ژلات
تا شكر به يدراته گردند و نهايك ساعت همزده شده تا مواد هي

ز به محلول ينسانتره انار نر كيسپس مقاد. ديمحلول اضافه گرد
، قبل ييك در مرحله نهايوتي پروبيباكتر. آماده شده افزوده شد
ح يتلق) وسي درجه سلس40( مناسب ياز بستن ژله، در دما

 درجه 4 يخچال در دماي در يريها بعد از قالب گژله. ديگرد
- كويزي فيها روز تحت انجام آزمون21وس، بمدت يسلس
  .  قرار گرفتنديس و حيكروبي، مييايميش

  pH  يري اندازه گ-2-3
 2682ران به شماره ي اي طبق استاندارد ملpH يرياندازه گ

  .2 انجام گرفت 

  ي حسيابي ارز-2-4
 آشنا به طعم، بو، بافت ياب حسي ارز12ن پژوهش از يدر ا

 به روش يت حسيآزمون مقبول. ه شد استفاديامحصولات ژله
 15ك پاره خط ين روش از يدر ا. دي انجام گردياس خطيمق

ابان مجهول بود با توجه به ي ارزي كه طول آن براي متريسانت
ت ي مطلوبيرش كلي، بو و بافت محصول جهت پذيطعم دهان
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 و يار عالياس بسين خط مقيد كه در طرفيمحصول استفاده گرد
  .13  شده بود ف مشخصيار ضعيبس

  يلوس پاراكازئيلاكتوباس يكروبي كشت م-2-5
ط كشت ي محيلوس پاراكازئيلاكتوباسبه منظور شمارش 

MRS-agarوس ي درجه سلس37 ي، دماي هوازيط بي، شرا
لول ها در محابتدا نمونه.  ساعت بكار برده شد72به مدت 

ه ي مورد نظر تهيها درصد و در رقت9/0د يم كلرايل سدياستر
  .14 د يگرد

   CIELAB طبق روش ي رنگ سنج-2-6
م شده ي تنظيك فرم كرويبصورت  CIELAB ي رنگيفضا

 ي رسم شده در فضايهان نقطهياست كه در آن فاصله ما ب
د و حداقل ي معادل سفL ،100حداكثر . شوديده مي سنجيرنگ

، معادل سبز ي منفa مثبت، قرمز و a. اه استيآن صفر معادل س
رنگ ماده مورد . باشدي مي، آبي منفb مثبت، زرد و  b.باشديم

 colorدستگاه هانتر لب (له دستگاه هانتر لب يش بوسيآزما

flex ن ي ايبرا. شوديم يرياندازه گ )كايآمر (510/4 مدل
د تا يش روشن گرديقه قبل از آزماي دق30منظور ابتدا دستگاه  

د رنگ ياه رنگ و سفي سيدستگاه گرم شود و سپس توسط كاش
  .خوانده شدb 3و 2a و1Lيهاسيسه انديو مقا

 ي طرح آمار-2-7

 درصد يرهاي و برهمكنش متغيرات خطين مطالعه تاثيدر ا
)  درصد5-1(B ، مقدار كنسانتره انار ) درصدA ) 5-2نيژلات

ون ژله يدر فرمولاس)  روزC ) 21-0ي نگهداريو روزها
 شد ي بررس4ي مركب مركزيك با استفاده از طرح آماريوتيپروب

 (p<0.05)رها در سطح ي متغيدارياثر معن). 1جدول (
ر انجام يون با مدل درجه دوم زيز رگرسي شده و آناليابيارز

 :گرفت

   jiijiiiii xxxxY  2
0  

 Y =شده، ينيبشيپاسخ پ β0 = ،ثابتβi =يب خطيضر ،βii =
 يهاداده. باشنديب برهمكنش ميضر= βijب توان دوم و يضر

                                                            
1 Lightness 
2 Redness & Greenness 
3 Yellowness & Blueness 
4 Central composite design 

 يز آماريق داده شدند و آناليح پاسخ تطب با معادلات سطيتجرب
 انجام Design Expert 7.0 يبا استفاده از نرم افزار آمار

  . گرفت
  

Table 1. CCD experimental design for edible 
jelly manufacture 

  

   بحث و نتايج-3 
3-1- pH  
ر و ي هر سه متغيد كه اثر خط نشان دايل آماريج تحلينتا

 دار ي اثر معنpH يكنسانتره انار بر رو-نيبرهمكنش ژلات
شتر ي بpHن يش مقدار ژلاتي با افزا.)p<0.05(داشته است 

زان ينه ميد؛ كمي با گذشت زمان مشاهده گردpHشده و كاهش 
pHزان ين مي و در كمتري دوره نگهداري مربوط به انتها
تواند به يده مين پديعلت ا). 1 شكل(ن به دست آمد يژلات
 ي در طيلوس پاراكازئيلاكتوباسد در اثر رشد يد اسيش توليافزا

 ي بالاي مربوط باشد؛ هرچند در غلظت هايزمان نگهدار
 pHها از كاهش ني پروتئيت بافريل خاصين به دليژلات

ماند كه ي ثابت م7/3-1/4 در محدوده pH شده و يريجلوگ

Run 
A 

(gelatin 
%) 

B 
(pomegra
nate %) 

C 
(storage 

days) 
1 5 1 1 
2 3.5 2.5 11 
3 5 2.5 11 
4 3.5 2.5 11 
5 5 4 21 
6 3.5 2.5 11 
7 5 4 1 
8 2 1 21 
9 2 2.5 11 
10 3.5 2.5 28 
11 3.5 1 11 
12 2 4 1 
13 2 4 21 
14 3.5 4 11 
15 2 1 1 
16 3.5 2.5 11 
17 5 1 21 
18 3.5 2.5 11 
19 3.5 2.5 1 
20 3.5 2.5 11 
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 ينه ژله خوراكيران در زمي ايا استاندارد ملر مطابق بين مقاديا
  .2 است

  

 
Fig 1 Interaction effect of gelatin amount and 

storage time on pH 
تره انار مشاهده ش غلظت كنساني با افزاpHزان يكاهش در م

ش مقدار كنسانتره انار، بعلت بالا رفتن يشود كه با افزايم
 ژله يقات انجام شده بر رويتحق. ابديي كاهش مpHته، يدياس

ون ير فرمولاسيها بر عدم تاثن كنندهيري با استفاده از شيكم كالر
  .1  دلالت داردpHو نوع قند بر 

 ژله يهاگزارش كردند در نمونه) 2016 (يفانيطالب زاده و شر
 يداريك فاقد پوشش، كاهش معنيوتي پروبيهاي باكتريحاو

 يهاي باكتري حاويها رخ داده است و در نمونهpHدر مقدار 
ط در طول زمان ي محpH در ير چندانييانكپسوله شده تغ

  .15مشاهده نشده است 
  ي حسيابي ارز-3-2

دار هر سه عامل ير معنيانس تاثيز واريج آناليبا توجه به نتا
رش ي پذي بر روين، كنسانتره انار و زمان نگهداريمقدار ژلات

ن ييب تبي و ضر96/0ن مدل ييب تبيضر. ها بدست آمد ژلهيكل
 ينيش بي از تطابق خوب مدل جهت پي، حاك94/0 م شدهيتنظ
  .باشدي ميرش كليپذ

Sensory properties = -0.25*A+0.45*B-
0.52*AB-0.17*AC-0.4*A2-B2-0.21*C2 

 را يرش كليك غلظت كنسانتره انار بر پذي اثر كوآدرات2شكل 
ش مقدار كنسانتره تا غلظت حدود يابتدا با افزا. دهدينشان م

ده يها د نمونهياز حسيش امتي در افزايمثبت درصد اثر 8/2
ك كاهش يش غلظت كنسانتره انار يشود، اما با ادامه افزايم

ن كاهش يا. ديها مشاهده گردت نمونهي در مقبوليجيتدر
 است كه ين معني درصد به ا8/2رش در غلظت بالاتر از يپذ
 ينيري خود فقط شيرش كليت پذي در قابليابان حسيارز

 با يهابنا قرار نداده و ممكن است آنها ژلهمحصول را م
ر بالاتر از ين در مقاديهمچن. ح داده باشنديته كم را ترجيدياس
 از تجمع وجود ي ناشيكنسانتره انار احتمالا طعم گس % 8/2
بات يد، تركيك اسيسيد و پونيك اسير الاجي نظي آليدهاياس
 يت حسيل و تانن موجود در كنسانتره انار مانع مقبوي فنليپل

  .10ابان شده است يتوسط ارز

Fig 2 The effect of pomegranate concentrate 
amount on overall acceptance of edible jelly 

samples 
ن، كنسانتره انار اثر ين ژلاتيي پايها در غلظت3مطابق شكل 

 ي بالاتر اثر كنسانتره انار بر رويها و در غلظتيشيافزا
 كمتر يهادر واقع در غلظت.  كاهنده بودي حسيرش كليپذ
 شده و ياستم ژلهيشتر سي بيته باعث سفتيدين، اسيژلات

ر بالاتر ي كه در مقاديدهد؛ در حاليت را كاهش ميمطلوب
ش ي موجود، با افزايبات فنليل وجود تركيه دلكنسانتره انار ب

تواند يز مين امر نيافته كه اي كاهش يت كلين هم مطلوبيژلات
 در ينيپروتئ-ي فنلي اجزا پليبه روند برهمكنش منف

 يك مربوط باشد كه احساس دهاني هر ي بالايهاغلظت
ج يد نتاييجه در تاين نتيا. آوردين مييمحصول را بشدت پا

 در ي اثر عصاره طالبيبود كه بر رو) 1396(ه  زادييرضا
در . 3 را گزارش نمود يج مشابهي اماده به مصرف نتايهاژله

شتر ي طعم بي عامل اصلياوهي ميهاواقع با وجود عصاره
ر يدر مقادن يهمچن.  فرموله شده استيوهيبات ميوابسته به ترك

ل دهنده عطر و طعم در ين، مواد تشكيته و ژلاتيدي اسيبالا
 كمتر ي ژل محبوس شده و خواص حسيساختار سه بعد

  .16شود  يم
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Fig 3 The interaction effect of gelatin and 

pomegranate concentrate amount on overall 
acceptance 

 بافت و نوع عامل ژل ي به سفتي ژليهاستميدرك طعم در س
باشد زمان ي كه بافت نمونه سفت ميزمان. كننده وابسته است

ن يرسد به اي لازم است تا نمونه خرد شود و بنظر ميشتريب
ابد و چون درك طعم و ييش مل درك مواد طعم زا كاهيدل
 بافت منجر به كاهش ي دارد، سفتيميرش نمونه رابطه مستقيپذ

. 17شود يرش نمونه ميجه كاهش پذيدرك طعم و در نت
- ني ژلاتيها ژلهيق بر رويبا تحق) 2004(بولاند و همكاران 

 با ي داري طعم به طور معنياشتند كه رهاسازن اظهار ديپكت
جاد بافت سفت يل اين بدليژل ژلات. بافت ژل در ارتباط است

ن يدر مجموع، ا.  شودي ميش كمتر مواد طعميتر باعث رها
 ي حاويها در نمونهيرش كلياز پذيع  باعث كاهش امتيوقا
 . 18گردد ين مي ژلاتير بالايمقاد

  يلوس پاراكازئيلاكتوباس ي ماندگار-3-3
ها لوسيزان لاكتوباسيشود كه مي مشاهده م4با توجه به شكل 
ع يها سريدر ابتدا رشد باكتر. افته استيش يدر طول زمان افزا
 ي ام به حداكثر تعداد خود و به مقدار ثابت18بوده و در روز 

ها ثابت ي رشد باكتريش زمان نگهداريج با افزايربتد. رسنديم
علت . گرددي مشاهده مي روند كاهش21گشته و از روز 

 يتواند به وفور منابع مغذيها مكيوتيت پروبيش جمعيافزا
)  آب اناريها فنليپل (يكيوتي بيو پر) نيژلات (ينيپروتئ

 تجمع ي دوره نگهداري در انتهايول. 10مربوط باشد 
 يك بر رويد لاكتير اسي نظيكروبيه مي سويهاتيمتابول

ن يهمچن. گذاردي مير منفيك تاثيوتي پروبيهاهي سويماندگار
ك يوتي پروبيهاهي سويك حامل برايتواند به عنوان ين ميژلات

 اعمال كرده ي دستگاه گوارشي و صفراويدر عبور از سد معد
  .ديل نمايك را تسهيوتيه پروبي سوينيگزيو جا

  
Fig 4 The effect of storage days on Lactobacillus 

paracasei viability in edible jelly  
 است و 5/2-7/3ن يوه ها بي اغلب آب مpHن كه يبا توجه به ا

  حساس هستند، بايديديط اسي نسبت به شراهاين باكتريهمچن

 در ماندن زنده توان شود كه استفاده يكيوتي پروبيهاگونه از

 و محصول بخشي باعث سلامت و باشند شتهدا را شرايط اين
 افزودن بنابراين. آن شوند ماندگاري زمان مدت افزايش

ه ب نياز خاطر به سبزي، و ميوه پايه بر يهاها به ژلهپروبيوتيك
از  ترپيچيده محيط اسيدي شرايط برابر در آنها حفاظت

 در هاپروبيوتيك پايداري و بقا قابليت. است لبني محصولات

 اطلاعات ولي است شده بررسي گسترده  بطوريمحصولات لبن

. ندارد وجود غيرلبني محصولات در آنها بقاي مورد كافي در
بقاي  قابليت ايشافز زمينه در بيشتر هايانجام پژوهش بنابراين،

آنها  حسي خواص بهبود و هافرآورده اين در هاپروبيوتيك
گزارش كرده ) 2010( و همكاران يتيبور. 19است  ضروري

 يت آنتيك با ظرفيبات فنولي از تركيكه استفاده از اجزا غن
ك در يوتي پروبيهاسميوارگانكري مي، ماندگاريدانياكس

 . 20ده است ي را بهبود بخشيي غذايهافرآورده

 ي خوراكيهاه دسرها و ژلهي در تهيي غذايهايمواد و افزودن
ن يا. باشنديموثر م...  طعم، ظاهر، قوام و ييهايژگي ويبر رو

وه و آب ي ميهاها، تكهن كنندهيريها شامل شيودنمواد و افز
ظ يزرها، غليلايوه، مواد طعم دهنده، مواد رنگ دهنده، استابيم

د در يها نباين افزودنيها هستند كه ا كنندهيديها و اسكننده
  .  تداخل كننديها در طول مدت نگهداركيوتي پروبيمانزنده
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 ژله يهادر نمونه) 2016 (يفانيطبق گزارش طالب زاده و شر
 روز 30 يك فاقد پوشش در طيوتي پروبيهاي باكتريحاو

ها يوس، كاهش در تعداد باكتري در جه سلس7 در ينگهدار
 يا زندهيچ باكتري هي هفته نگهدار5ده و بعد از يمشاهده گرد

 پوشش داده شده با يهاي باكتردر. 15وجود نداشته است 
شتر يار بي بسيك ماه درصد زنده مانيتوزان بعد از ينات و كيآلژ

 يهاگر در نمونهي دياز سو ). <106(از حالت قبل بوده است 
 ياوس كاهش قابل ملاحظهي درجه سلس25 شده در ينگهدار

افته ها با ين يا. ه آنها مشاهده نشده استي اوليدر ماندگار
  .21مطابقت داشته است ) 2007(راگون و همكاران ج آينتا
   ي رنگ سنجيها شاخصي بررس-3-4

ها مصرف كنندگان مواد غذايي مورد نياز خود را در فروشگاه
ظاهر . كننددر مرحله اول بر اساس ادراك ديداري انتخاب مي

تنها فاكتورهاي كيفي در دسترس هستند كه و رنگ محصول 
. دهنداطلاعات مستقيم از خود ماده غذايي در اختيار قرار مي

باشند چون باعث رد محصول حتي اين پارامترها بسيار مهم مي
 يامروزه از پارامتر ها. شوندقبل از گذاشتن در داخل دهان مي

 و يري جهت اندازه گ CIELABاي L  وa، b يرنگ سنج
  . شوديارش آن استفاده مگز
زان شاخص ين از ميش مقدار ژلاتيها نشان داد با افزاز دادهيآنال
Lن مقدار شاخص يشتريب). 5شكل (شود ي كاسته مL در 

  .دين و در روز اول مشاهده گردي درصد ژلات1غلظت 
ز ي نaن را بر شاخص ي و ژلاتياثر برهمكنش زمان نگهدار

ن و زمان يزان ژلاتيش ميافزابا ). p<0.05( دار بود يمعن
كه ي رو به كاهش نهاده است، بطورa شاخص ينگهدار

 درصد 5 در روز اول و غلظت aن مقدار شاخص يشتريب
 يك اثر كاهشيز يمقدار كنسانتره انار ن. شودين مشاهده ميژلات

كنسانتره . باشديك آن مثبت ميدهد اما اثر كوادراتيرا نشان م
ش يو با افزا) 5شكل (ك داشته يوآدرات اثر كbانار بر شاخص 

 و بعد از ي درصد اثر كاهش8/2غلظت كنسانتره انار تا حدود 
 يبا بررس. دهدي شاخص را نشان مي بر رويشيآن اثر افزا

شود كه ي مشخص مي رنگ سنجيهان بر شاخصير ژلاتيتاث
ت محصول داشته و ي بر شفافير مثبتين تاثيش مقدار ژلاتيافزا

بعلت دارا بودن رنگ قرمز b  و a يهاانار در شاخصكنسانتره 
با . ده استين پارامترها در طول زمان گرديش ايباعث افزا

رات مشاهده شده در يي و تغيش زمان ماندگاريافزا
جه گرفت كه كنسانتره انار يتوان نتي رنگ، ميهاشاخص

  .تر شده استرهيج تيبتدر
 رنگ در ژله يهايگژي ويبا بررس) 2013(ونتورا و همكاران 

ر مختلف عصاره انار گزارش كردند بعد يه شده از مقادي تهيها
زان يش مقدار عصاره انار كاهش در مي هفته با افزا8از گذشت 

دار در مقدار يش معنين افزايهمچن. اندت مشاهده كردهيشفاف
  . 22 رخ داده است b و شاخص aشاخص 
ش در غلظت يافزا) 2015(انه و همكاران يقات پوريطبق تحق

ش در مقدار ين منجر به افزايساكارز افزوده شده به ژلات
ده است و افزودن شربت گلوكز اثر ي و كروما گردbشاخص 

 كروما داشته ي بر رويك اثر منفيو  L  شاخصيمثبت بر رو
زان مواد جامد محلول، از يمش يگر با افزاي دياز سو. است

  . 23گردد يت كاسته ميشدت شفاف

  
Fig 5 Effect of gelatin and pomegranate concentrate on color parameters 
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   ي كليريجه گي نت-4
ون ژله ي فرمولاسيرهاير متغيق نشان داد كه تاثين تحقيج اينتا

 در ي دارير معنيين و كنسانتره انار، باعث تغي، ژلاتيخوراك
زان يد و كنسانتره انار تا مي ژله گردييايميش-كويزيخواص ف

. ادش دي ژله را افزايرش كلي و پذي درصد، خواص حس8/2
 از يها در طول دوره نگهداركيوتي پروبين ماندگاريهمچن

ك ماده ي به عنوان يلذا ژله خوراك. ه شده بالاتر بوديزان توصيم
ژه و ارزش ي وين، با خواص بافري از پروتئي غنييغذا
 جهت يتواند به عنوان حامل مناسبي بالا، مياهيتغذ
ت ي بر شفافير مثبتين تاثيافزودن مقدار ژلات. ها باشدكيوتيپروب

 بعلت دارا بودن a محصول داشته و كنسانتره انار در شاخص
ش زمان يبا افزا. ده استيش گرديرنگ قرمز باعث افزا

 رنگ، يهارات مشاهده شده در شاخصيي و تغيماندگار
 .تر شده استرهيج تيجه گرفت كه كنسانتره انار بتدريتوان نتيم

ها به واسطه يها و سبزوهي ميعي طبيهااستفاده از عصاره
 كم و عدم وجود شكر و دارا بودن ير كالري نظيخواص
توانند نقش و ي و سلامت محور، مياهيبات با ارزش تغذيترك
 يها را در زمان مصرف بعنوان فرآوردهي سودمنديهايژگيو
از . نديفا نمايك در مصرف كنندگان اي و ارگانين كم كالريريش
 يعي طبيك ماده افزودني كنسانتره انار بعنوان نرو به كار بردنيا
ن يريها و شها، اسانس رنگي به جاين مناسبيگزيتواند جايم

 .  باشديها، دسر ها و مواد خوراك در ژلهي مصنوعيهاكننده

  

  ر و تشكري تقد-5
 موسسه يشگاه هاين پژوهش در آزمايان ذكر است ايشا

 و يز معاونت آموزش آفاق انجام شده است؛ لذا ايآموزش عال
 انجام شده ي هاي آن موسسه جهت همكاريپژوهش
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Nowadays consumption of edible jelly, in different age groups is increasing due to high consumer 
acceptability. In formulation of this product sugar and synthetic colorings could be replaced. In this 
study the effects of gelatin and pomegranate juice (as substitution of synthetic dyes and flavoring 
agents) in formulation of probiotic edible jelly during storage time were investigated. Optimization of 
the product formulation through independent variables including gelatin amount 2-5% and 
pomegranate juice amount 1-4% in edible jelly containing Lactobacillus paracasei was performed. 
Samples were manufactured according to a central composite design and were evaluated for thier 
physico-chemical properties, probiotic count and sensory characteristics. Considering hunterLab 
results, L value was decreased at early stage but by increasing storage time an improving trend was 
seen. The highest a value was also obtained at 5% gelatin. Pomegranate concentrate had significant 
effect on a value and it was decreased till 2.8% during storage. Interaction of gelatin-pomegranate on 
pH had a positive effect which led to an increment during storages. Maximum of acceptability was 
obtained at 2.8% pomegranate concentrate. By increasing gelatin amount, sensory scores of samples 
were decreased. Evaluating probiotic viability, maximum of proliferation was detected at 18 days. 
According to the results, application of probiotic and pomegranate concentrate in formulation of jelly 
could increase acceptability and health promoting effects and also improve physico-chemical 
properties of the final product. 
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