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بررسی امکان تولید سرکه از پیاز
مجتبی امیری پور*، محمد باقر حبیبی نجفی
گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد

amiripourm@yahoo.com

امکان تولید نوع جدیدی سرکه از پیازهای درجه دو که از بازار پسندی لازم جهت ارائه به بازار برخوردار نبودند 
مورد بررسی قرار گرفت. بر اساس آزمونهای اولیه و اندازه گیری ماده جامد از میان واریته های مختلف، پیاز 
قرمز به دلیل داشتن ماده جامد بالاتر به عنوان ماده ی اولیه انتخاب شد. بازدهی 30 درصد از آبگیری پیازها 
توسط دستگاه پرس به دست آمد. روش غیر مداوم با استفاده از مخمر ساکارومایسس سرویزیه  با مواد مغذی 
متفاوت )سولفات آمونیوم، سولفات منیزیم وفسفات پتاسیم( برای مرحله ی تخمیر الکلی و افزودن سرکه ی 
غیر پاستوریزه برای تخمیر استیکی در تولید سرکه به کار گرفته شد. پس از طی مرحله ی تخمیر الکلی تفاوت 
معناداری در میزان الکل تولیدی میان آب پیاز حاوی مواد مغذی و آب پیاز بدون مواد مغذی به دست نیامد. 

مایع الکلی طی مرحله ی تخمیر استیکی به سرکه تبدیل گردید و امکان تولید سرکه از پیاز به اثبات رسید.
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ارزيابي کارايي کورکومين در اصلاح ويژگيهاي کالريمتريک ماکاروني 
فرشته حسيني1*، محمد باقر حبيبي نجفي2، مجيد هاشمي3، شادي بلوريان4، فرشته زمان زاده5 
 1. عضو هیئت علمی گروه اافزودنی های غذایی ، پژوهشکده علوم و فناوری مواد غذایی جهاد دانشگاهی مشهد 

2. استاد گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه فردوسی مشهد
3. دانشجوی کارشناسی ارشد دانشگاه فردوسی مشهد

4. عضو هیئت علمی گروه افزودنی های غذایی ، پژوهشکده علوم و فناوری مواد غذایی جهاد دانشگاهی مشهد
5. مدیر کنترل کیفیت شرکت تولید و توزیع فرهنگیان)ماکارونی 2001(

fereshtehosseini@yahoo.com  

تاثير افزودن سطوح مختلف کورکومين، به عنوان يک تريکب رنگي طبيعي و سلامتي زا و  در اين پژوهش 
چگونگي تاثير آن بر  ويژگي هاي کالريمتريک ماکاروني در مقايسه با افزودني هاي رنگي تجاري متداول نظير 
بتا کاروتن و زردچوبه مورد بررسي قرار گرفته است. تيمارهاي مورد آزمون شامل ماکاروني هاي حاوي 5 سطح 
مختلف کورکومين از1C تا 5C بصورت  0/005 ، 0/01 ، 0/03 ، 0/05 و 0/07 درصد،  شاهدهاي مثبت، 
0/07 درصد زردچوبه )z( و 0/01 درصد بتا کاروتن)B(  و شاهد منفي بصورت نمونه فاقد هر گونه افزودني 
رنگي )S( بودند. تفاوت هاي رنگي به دو روش )ماکاروني رشته اي و ماکاروني پودر شده( با استفاده از دستگاه 
هانترلب و بصورت ارزش هاي CIELAB شامل *L )روشني(، *a )قرمزي-سبزي( و *b )زردي-آبي( ثبت 
گرديده و تفاوت رنگ سنجي )ΔE( تيمارها محاسبه گرديد. نتايج آناليز داده ها و مقايسه ميانگين ها نشان داد 
ماکاروني هاي رشته اي حاوي کورکومين در غلظت برابر با بتا کاروتن داراي رنگ روشن تر )*L بالاتر( ، قرمزي 
کمتر )*a پايين تر( و زردي تقريبا برابر )*b مشابه( مي باشند، به طوري که در صورت استفاده از 0/03 درصد 
كوركومين در فرمولاسيون ماكاروني، تفاوت رنگ ايجاد شده )ΔE( در محصول نسبت به نمونه شاهد بدون 
رنگ، معادل كاربرد 0/07 زردچوبه و 0/01 درصد بتا كاروتن مي باشد. به عبارت ديگر با استفاده از کورکومين 
به عنوان افزودني رنگي در فرمولاسيون ماکاروني مي توان از قدرت رنگ دهي مناسب و اثرات سلامتي زايي 

آن در ماکاروني و توليد فراورده اي ايمن و سالم بهره مند گرديد.
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