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  چکیده

بررسی تاثیر  در این پژوهش. شود  میمارمالاد به رب فراورده ای سنتی است و از جوشاندن آب انار همراه با پوره میوه به و شکر تهیه
بر خصو صیات )  درصد30 درصد و 20درصد،  10 صفر درصد،(و شکر )  درصد40 درصد و 25 درصد، 10صفر درصد، ( میوه ی به 

، pHاسیدیته، (، خصو صیات شیمیایی )قابلیت گسترده شدن بر روی نان و پذیرش کلی طعم، رنگ، قوام، سفتی، چسبندگی،(حسی 
 با استفاده از طرح ها آزمون داده . مارمالاد به رب صورت پذیرفت *b) و  *a*  Lها،  شاخص( و رنگ ) و مواد جامد کل  بریکس

  افزایش مطلوبیت سفتی و چسبندگی وباعثنتایج نشان داد افزایش پوره میوه به  .گرفتکاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل انجام 

 و مواد جامد کل pH اسیدیته و افزایش اضافه کردن پوره میوه به و شکر باعث کاهش  >P ).0/0 5(شود   میکاهش مطلوبیت رنگ
شود   می*L و *a* ، b و اضافه کردن شکر باعث افزایش*b و *a به باعث کاهش و اضافه کردن پوره میوه >P ) 0/0 5( شود می

)5 0/0 .( P< 40ونه حاوی باشد و بدترین تیمار نم  می درصد شکر20 درصد میوه به و 25 نشان داد بهترین تیمار نمونه حاوی ها بررسی 
 .درصد میوه به و بدون شکر است

 میوه به، خواص حسی، خواص فیزیکو شیمیایی، مارمالاد نار،ا :کلمات کلیدی

  مقدمه
میوه ویژه مناطق گرمسیری است و بیشتر گیاه شناسان موطن اولیه آن را قفقاز، سواحل دریای خزر و  )  (.Punica granatum Lانار

 نیا زیتما وجه. است بوده مرسوم جاتیسبز و هاوهیمی نگهدار روش عنوان به ربازید از مربا انواع هیته). 5 (دانند  میزاگرسهای  بلندی
 ا یوهیم کوچک قطعات آن در که هاستوهیم ژله قتیحق در مارمالاد). 2( آنهاست هیته در استفاده موردی هاوهیم اندازه هافراورده
، یکاشمر قند نیریش ،ینابجست کپ، شهیش مثلیی ها تهیوار انار با خراسان استان در). 3 (دارد وجود ونیسوسپانس صورت به هاآن پوست

   .شود  میکشت کشاورزان درآمد منابع نیتری اصل ازی ک یعنوان به ریکو هیحاشی شهرستانها در اردستانی و در سطح وسیع
از تحقیقاتی که در ارتباط با فرآیند تولید و خواص .  ده استهدف از این تحقیق تولید محصولی جدید و استفاده از ضایعات اتار بو

، سائنز )1983(، ساوایا و همکاران )1378(، حسینی )1377(توان به تحقیق حاجی زاده   میشیمیایی و حسی مرباها انجام گرفته است
 ، رنگ، قوام، سفتی، چسبندگی،طعم(خصو صیات حسی در این پژوهش به بررسی . اشاره کرد)  2005(و فوگل و همکاران ) 2000(

( و رنگ ) و مواد جامد کل  ، بریکسpHاسیدیته، (، خصو صیات شیمیایی )قابلیت گسترده شدن بر روی نان و پذیرش کلی
  .مارمالاد به رب پرداخته شده است *b) و   *L*  ،aهای  شاخص

  ها مواد و روش
  تهیه مارمالاد
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 به صورت دستی آبگیری و میوه به با استفاده از رنده ها انار. ه و شکر در تهیه مارمالاد استفاده شد، میوه ب)واریته شیشه کپ( از میوه انار 
به آب انار پوره . فرایند شده در یخچال نگهداری شدند تا تغییرات فیزیکو شیمیایی آن به حداقل برسدهای  میوه. به صورت پوره درآمد

سپس پر کردن در ظروف کوچک .  برسد 68 پخت قرار گرفت تا بریکس آن حداقل به به، شکر و یا هر دو اضافه شد و تحت فرایند
  .  ساعت در یخچال گذاشته شدند تا تشکیل ژل دهند24انجام گرفت و به مدت 

    ها آزمایش
ورت تصادفی و  را به صها هر داور تمام نمونه.  نقطه ای استفاده شد5 داور و از روش مقیاس هدونیک 15برای انجام آزمون حسی از 

 RHBO_80بریکس با رفراکتومتر دستی مدل .  شد  میانفرادی ارزیابی کرده و بین هر مرحله برای تشخیص بهتر، آب تازه نوشیده
مطابق استاندارد ) بر اساس اسید سیتریک( ساخت آلمان و اسیدیته  Sartorius  PB_11 متر  pH  با استفاده از pHساخت چین، 

بر ) 1987(برای اندازه گیری مواد جامد کل از روش کاستل و همکاران ). 1(اندازه گیری شد )مربا، مارمالاد و ژله( ایران 214شماره 
  ).4(پایه روش وزنی مورد استفاده قرار گرفت 

با استفاده .  آمد به وجودها یکسان ریخته و لایه ای نازک از نمونههای   گرم درون پلیت26 مقدارها برای ارزیابی رنگ از هر یک از نمونه
های  فاکتور(  عکسبرداری شد و از این تصاویر جهت پردازش رنگ ها  ساخت کشور چین از نمونه5400c مدل hpاز دستگاه اسکنر

L* ،b* ،a* (استفاده شد .L* ،بیانگر میزان روشنایی a* درجه قرمزی )قرمز تا سبز (و     b*  درجه زردی)را بیان) از زرد تا آبی 
  . کند می

  آنالیزآماری 
 Excel   نرم افزار برای انجام محاسبات از.  با استفاده از طرح کاملا تصادفی باآرایش فاکتوریل مورد آزمون آماری قرار گرفتندها داده

  .مورد استفاده قرار گرفتMinitab به منظور تجزیه واریانس نتایج نرم افزار  . استفاده گردید
  نتایج و بحث

آماری نشان داد  افزایش مقدار میوه به و مقدار شکر اثر معنی داری بر قوام، طعم، های  تجزیه و تحلیل:  انارخواص حسی مارمالاد
آماری نشان داد تاثیر افزایش درصد میوه به روی های    تجزیه).<05/0P(مارمالاد ندارد های  پذیرش کلی نمونه و قابلیت مالش پذیری

اما اثر افزایش درصد شکر بر رنگ، سفتی و چسبندگی .  )>P 05/0 (ب کاملا معنی دار است رنگ، سفتی و چسبندگی مارمالاد به ر
  .)<05/0P( معنی دار نبوده است ها نمونه
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 آنالیز آماری در . توسط دستگاه و در محدوده مشخصی کنترل شدها با توجه به این که بریکس نمونه :خواص شیمیایی مارمالاد انار
اثر افزایش مقدار میوه .   قرار داشته است 5/69 تا 68در محدوده  ها نتایج این تحقیق نشان داد که بریکس نمونه. تمورد آنها انجام نگرف

  .)>05/0P(، اسیدیته و مواد جامد کل مارمالاد کاملا معنی دار است pHبه و شکر بر 
رنگ مارمالاد کاملا  *L و *a* ، bکر بر فاکتور نتایج تجزیه آماری نشان داد اثر مقدار میوه به و ش:خواص حسی مارمالاد انار

  ).>P  05/0( معنی دار است
  

Renovating traditional BEH ROB marmalade and Inspecting the 
physicochemical and Sensory Characteristics 

 
Abstract 
BEH ROB marmalade is a traditional product، produced by boiling the pomegranate juice along 

with quince puree and sugar. In this research we examined the effect of quince fruit (0%، 10%، 
25% and 40%) and sugar (0%، 10%، 20% and 30%) on sensory characteristics (taste، color، 
consistency، adhesiveness، spreadability on the bread and the overall acceptability)، chemical 

characteristics (acidity، PH، Bx and total solids) and color analysis (indexes  L*، a* and  b*) of 
BEH ROB marmalade. The data test was done using a completely random factorial patterned 
model. Results indicated that the increased amount of quince puree leads to the increase of 
stiffness and adhesiveness desirability and the decrease of color desirability (P < 0/05). Adding 
the quince puree and sugar causes the decrease of acidity and the increase of  pH and total solids 
(P < 0/0 5) and adding the puree causes the decrease of   a* and b*  and adding sugar causes the 
increase of   a*، b*   and   L* (P< 0/0 5). Examinations showed that the best treatment contains 

25% of quince، and 20% of sugar. The worst treatment contains 40% of quince without any 
sugar. 
Keywords: pomegranate، sensory characteristics، physicochemical characteristics، marmalade، 
quince 
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