
نشريه پژوهشهاي علوم و صنايع غذايي ايران 
 361-370، ص. 1391، زمستان 4، شماره 8جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  
Vol. 8, No. 4, Winter 2013, p. 361-370 
  

  وتي بنتونناز،يپكتبهينه يابي شرايط شفاف سازي آب كيوي با استفاده از آنزيم 

  دوني پرولي پلليني وي پل
 

Pالهام علي پور

1
Pسيدعلي مرتضوي -P

2
Pآرش كوچكي -P

3 
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 چكيده

دراين پژوهش از روش سطح پاسخ به منظور تعيين مقادير بهينه آنزيم پكتيناز، بنتونيت و پلي وينيل پلي پروليدون جهت شفاف سازي و پايداري آب 
 و پلي وينيل پلي g∕Ton05/306، بنتونيت g/kg83/5كيوي استفاده گرديد. نتايج نشان داد كه جهت شفاف سازي آب كيوي مقدار بهينه آنزيم پكتيناز 

 مي باشد. با افزودن اين مواد، ميزان كدورت كاهش و شفافيت افزايش يافت. در نهايت از مقدار مواد فنولي نيز كاسته شد. g∕100 lit 70پروليدون 
 كاهش نيز باعث g∕kg 5-2آنزيم از غلظت افزايشافزايش غلظت بنتونيت و پلي وينيل پلي پروليدون باعث كاهش ميزان ويسكوزيته آب كيوي گرديد. 

RPآب كيوي شد. ضريب تبيين ( ويسكوزيته درچشمگير 

2
P بود كه حاكي از 90/0)  براي ويسكوزيته ،كدورت، شفافيت وميزان كل تركيبات فنولي بيش از 

مناسب بودن مدل مورد استفاده جهت برازش داده مي باشد. ويسكوزيته، كدورت وشفافيت به غلظت آنزيم و بنتونيت بودند وابسته بودند. اثر پلي وينيل 
 پلي پروليدون بر مقدار  كل  تركيبات فنولي  نيز معني  دار بود.

 
 آب كيوي، شفاف سازي، آنزيم پكتيناز، بنتونيت، پلي وينيل پلي پروليدون، روش سطح پاسخ واژه هاي  كليدي:

 
 مقدمه 

P0Fكيوي

�
P با نام علمي Actinidia   deliciosa  از جمله ميوه هايي 

 .از لحاظ تغذيه اي وخواص درماني داراي ارزش بالايي است است كه
است و به عنوان يك منبع آنتي اكسيداني  C اين ميوه حاوي ويتامين

 mg GAE/100gقوي مطرح مي باشد. پالپ كيوي  حاوي 
 و Zhao  تركيبات فنولي  بر حسب گاليك اسيد  است (11±8/302

 ).2006همكاران، 
به  منظور ممانعت از تشكيل كدورت در طول نگهداري و بهبود 
طعم و مزه آب ميوه، فرايند شفاف سازي ضروري مي باشد. در روش 

يميايي از تركيبات مختلف مانند آنزيم ها (پكتيناز، آميلاز، آراباناز و ش
...) و كمك شفاف كننده هايي همچون ژلاتين، بنتونيت، سيليكاسل، 
پلي وينيل پلي پروليدون و ...  بهره گرفته مي شود. نحوه  عملكرد  

كمك شفاف كننده  ها ايجاد  لخته و به دنبال آن تشكيل رسوب 

                                                             
 
 
 
 1- Kiwifruit  

؛ 2004 و همكاران، Cassano؛ 1998 و همكاران، Siebertمي باشد (
Cassano ،؛ 2006 و همكارانCassano ،2007 و همكاران  .(

عوامل اصلي  كدورت در آب كيوي پكتين، پروتئين و پلي فنل ها 
هستند. به دليل سطوح  بالاي پكتين در آب كيوي  از آنزيم پكتيناز 

در مرحله اول شفاف سازي بهره گرفته مي شود. تاثير آنزيم پكتيناز بر 
لايه پكتيني است كه هسته  پروتئيني ذرات پكتيني پروتئين دار را در 

). در مراحل بعد از 2009 و همكاران، Pineloخود جاي داده است (
آنزيم  زني از كمك شفاف  كننده ها به منظور دستيابي به شفافيت 

).  2008 و همكاران، Mohamadiبيشتر بهره گرفته مي شود (
با وجود تحقيقات گسترده بر روي اثر شفاف كننده ها در آب 

ميوه هاي مختلف تا كنون تحقيق جامعي در مورد اثر تركيبي عوامل 
شفاف كننده آب كيوي انجام نشده است. بنابراين هدف از پژوهش 

حاضر تعيين مقادير مناسب آنزيم پكتيناز و كمك شفاف كننده هاي 
) به منظور دستيابي به آب PVPPبنتونيت و پلي وينيل پلي پروليدون (

كيوي پايدار مي باشد. نكته حائز اهميت در اين مورد  بكارگيري آنزيم 
و كمك شفاف كننده ها به گونه اي است كه شفافيت مناسب حاصل 
گردد و اين تركيبات خود عامل ايجاد كدورت نشوند. براي اين منظور 
از طرح مركب مركزي جهت تعيين مقدار نهايي اين سه ماده به طور 
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همزمان  بهره گرفته شد. 
  

مواد و روش ها 

استخراج آب كيوي  
ميوه كيوي از شهرستان تنكابن استان مازندران خريداري و به 

منظور حذف بخشي از پرزهاي موجود بر روي پوست به خوبي با آب 
شستشه شد. پس از خرد كردن كيوي ها، ميوه آب گيري گرديد 

، آلمان). در اين مرحله GSB2031 – GEEPAS(آبميوه گيري مدل 
دانه هاي سياه كيوي و بخشي از پالپ ميوه حذف شدند و باقي مانده 

پالپ با استفاده از پارچه توري و توسط پمپ خلا (مدل 
PV35Chicago ژاپن) از آب ميوه جدا گرديد. به منظور شفاف ،

 Aspergillus aculeatusسازي آب كيوي از آنزيم پكتيناز (با منشا 
، Novo Nordisk، شركت PG/ml26000و درجه فعاليت استاندارد 

) و پلي وينيل پلي پروليدون  Merckدانمارك)، بنتونيت (شركت 
PVPP   .(شركت سيگما، سوئيس) استفاده شد 

 
 آناليز نمونه  

مقدار پروتئين توسط روش ماكروكجلدال، درصد ماده خشك با 
، آلمان)،  درصد خاكستر (كوره Memmertاستفاده  از آون دما ثابت (

، ايران)، اسيديته (بر حسب اسيد سيتريك) با F47الكتريكي مدل 
، METROHM 704 متر مدل pH (دستگاه pHروش تيتريمتري، 

 مدل ATAGOسوئيس)، مواد جامد محلول (رفراكتومتر ديجيتال 
CX RXR-5000 ژاپن)، مقدار كل تركيبات فنولي توسط معرف  ،

 سيوكالتو (بر حسب اسيد گاليك)، مقدار آهن –فولين 
، PHILIPS  PU9100 x(اسپكتروفوتومتر جذب اتمي مدل 

 (روش Cانگلستان) با استاندارد آمونيوم سولفات آهن سه، ويتامين 
، ساخت امريكا)، مقدار  HP1050 مدل   HPLCاستاندارد و دستگاه

پكتين  توسط  روش وزني بر حسب پكتات  كلسيم اندازه گيري شد 
؛ ، 1988 و همكاران، Bushwag؛ 2685 ،استاندارد  ملي  ايران(

Chimi ،؛ 1991 و همكارانHayouni ،2007 و همكاران .(
 

 ويسكوزيته  اندازه گيري
ويسكوزيته آب ميوه يكي از خصوصيات مهم در تعيين مقدار 

 درصد مقدار 40بهينه آنزيم پكتيناز مي باشد. كاهش ويسكوزيته تا 
براي تعيين ويسكوزيته  اوليه نشان دهنده بهينه بودن مقدار آن است.

 RBT spindleآب كيوي از دستگاه ويسكومتر دوراني بروكفيلد (مدل
 استفاده گرديد.  C25°، امريكا) در دماي 21

 
 اندازه گيري كدورت 

-Hachميزان كدورت آب كيوي با استفاده از كدورت سنج مدل 

Ratio/XR43900 .ساخت آلمان تعيين شد 
 

 تعيين ميزان شفافيت 
  يكي از تغييراتي كه هنگام شفاف سازي در آب ميوه بوجود 

مي آيد افزايش ميزان عبور نور و كاهش جذب نور  است. به منظور 
 مدل UV-VISاندازه گيري ميزان شفافيت از اسپكتروفتومتر (

PHILIPS PU8730  .انگلستان) استفاده شد ،
 

اندازه گيري مقدار كل تركيبات فنولي   
 تركيبات فنولي با استفاده از روش معرف فولين لمقدار ك

P1Fسيوكالتو

�
P بر حسب گاليك اسيد اندازه گيري شد. در اين روش 

براي اين  تركيبات فنولي با معرف فولين-سيوكالتو واكنش مي دهند.
 كه در محدوده PPMمنظور غلظتي مشخص از آب كيوي بر حسب 

منحني استاندارد قرار مي گيرد تهيه شد. يك ميلي ليتر از محلول 
 سي سي آب 9 ميلي ليتري كه حاوي 25ساخته شده را به يك بالن 
 – ميلي ليتر از محلول فولين 1مقطر است اضافه كرده و 

 دقيقه به 5 به مخلوط اضافه شد. سپس به مدت mol/l  2سيوكالتو
 ميلي ليتر از كربنات سديم 10 دقيقه 5شدت تكان داده شد و پس از 

 دقيقه (با حذف نور از محيط) در 90 درصد اضافه نموده و به مدت 7
 درجه سانتي گراد در انكوباتور قرار داديم. سپس جذب در 23دماي 

 Singleton نانومتر توسط دستگاه اسپكتروفتومتر قرائت گرديد (750
 ).1999و همكاران، 

 
  استخراجي سازنهي جهت بهيطرح آمار 

در اين آزمايش از روش سطح پاسخ  جهت بررسي اثر متغيرهاي 
مستقل (آنزيم، بنتونيت و پلي وينيل پلي پروليدون) بر ويسكوزيته 

)mPas كدورت ،(NTU) شفافيت و مقدار تركيبات فنولي ،(
)mgGAE∕100ml استفاده گرديد. براي اين منظور طرح مركب (

)، مقدار g∕kg 8-2مركزي صاف با متغيرهاي مستقل مقدار آنزيم (
) به كار g∕100Lit 110-70 (PVPP) و g∕Ton 350-200بنتونيت (

 (مينياپوليس، 6.0.4 نسخه Design-Expertگرفته شد. نرم افزار 
امريكا) جهت برازش مدل بر داده ها و تعيين نقطه بهينه مورد استفاده 

و  ) ويسكوزيته، كدورت، ميزان شفافيتyقرار گرفت. توابع پاسخ (
مقدار كل تركيبات فنولي بودند. مدل چند جمله اي درجه دوم جهت 

برازش بر داده مورد استفاده قرار گرفت. 
y=  bR0R+bR1Rx R1R+bR2Rx R2R+bR3RxR3R+bR11RxR1RP

2
P  +bR22RxR2RP

2
P  +bR33RxR3RP

2
P  + 

bR12RxR1RxR2R+ bR13RxR1Rx R3R+ bR23RxR2RxR3R ε +  
 

                                                             
1- Folin-ciocalteu 
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(اثرات  bR3R  وbR1R  ، bR2R (عدد ثابت)،bR0Rضرائب چند جمله اي 
 (اثرات bR13R و bR12R،bR23R  (اثرات كوادراتيك) و bR33R و bR11R ،bR22Rخطي)، 

متقابل) هستند. معني داري ضرائب مدل با استفاده از آناليز واريانس 
براي هر پاسخ تعيين گرديد.  

 
 نتايج وبحث

  آب كيويبررسي تركيبات
 69/16±28/0 درصد پروتئين،  48±63/0آب كيوي حاوي 

 گرم 32/0±03/0 درصد خاكستر، 245/0±03/0درصد ماده خشك، 
 ميلي گرم آهن درصد 21/0±03/0 گرم آب ميوه و 100پكتين در 

 براي آب كيوي بدون Cميزان ويتامين ميلي ليتر آب ميوه بود. 
 و براي نمونه نهايي mg∕100ml 89/2±8/58 افزودني

mg∕100ml 94/0±3/26 مقدار كل تركيبات فنولي .اندازه گيري شد 
 و براي آب mgGAE∕100ml( 12/12± 5/293(در پالپ كيوي 

 و Zhao بود. mgGAE∕100ml( 46/30±3/282(كيوي فيلتر شده  
مقدار كل تركيبات فنولي براي پالپ كيوي  )2006 (همكاران

كرد كه اين مقدار مشابه آب گزارش  mgGAE∕100g 11±8/302را
 و اسيديته آب pHكيوي مورد بررسي در اين آزمايش مي باشد.  

  درصد و بريكس آن1/1 و 48/3 ±28/0كيوي به ترتيب 
مي باشد.  5/14 3/0±

 
برازش مدل 

با توجه به نتايج به دست آمده افزودن ضرائب به مدل تا رسيدن 
به مدل درجه دوم به طور معني دار باعث بهبود مدل گرديد. به اين 

ترتيب مدل درجه دوم بهترين مدل جهت ارزيابي اثر فاكتورها بر روند 
تغييرات متغيرهاي پاسخ (ويسكوزيته، كدورت، شفافيت و مقدار كل 

تركيبات فنولي) بود. مدل مناسب جهت برازش بر داده هاي مورد 
RPبررسي بايد ضريب تبيين (

2
P داشته باشد. 8/0) حداقل RP

2
P براي 

 بود 99/0ويسكوزيته، كدورت، شفافيت و مقدار كل تركيبات فنولي  
RP).  1(جدول 

2
P بالا نشان دهنده اين است كه تغييرات در مدل 

RPمحاسبه گرديده و داده ها به خوبي با مدل برازش داده شده اند. 

2
P 

 ،نيبنابرابالا هميشه به معني مناسب بودن مدل رگرسيوني نمي باشد. 
RP مدل از تي كفانييبهتر است جهت تع

2
P شده استفاده شود حيتصح 

 اين مقدار براي تمامي  درصد باشد.90 از شي بديكه مقدار آن با
 بود. آزمون ضعف برازش براي تمامي 99/0متغيرهاي آزمايش 

پاسخ ها بي معني بود كه نشان مي دهد كه پاسخ ها به خوبي توسط 
مدل پيش بيني شده اند.  

 
 آب كيوي  ويسكوزيتهاثر متغيرها بر

 آنزيم از غلظت  افزايش،در  تمامي  غلظت هاي بنتونيت

g∕kg 5-2 آب كيوي شد  ويسكوزيته در چشمگير كاهش باعث
توسط آنزيم پكتيناز و  تخريب پكتين  الف). اين امر به دليل1(شكل-

 و Raiدر آب ميوه بود (كاهش ظرفيت نگهدارندگي آب در نتيجه 
ويسكوزيته  ،g∕kg  8-5 آنزيم ازغلظتبا افزايش ). 2004همكاران، 
 كه احتمالا اشباع شدن  محيط از آنزيم عاملافزايش يافت  آب كيوي

محيط  نيز اشباع شدن )2004(  و  همكارانRai .مي باشد افزايش اين
 استفاده شده باشد را  مورد نيازحداز آنزيم در شرايطي كه بيش از 

  نمودند.معرفيميوه موزامبي  آبويسكوزيته فزايش عامل ا
افزايش غلظت بنتونيت باعث كاهش ميزان ويسكوزيته آب كيوي 

  الف). اين كاهش در غلظت هاي بالاتر آنزيم 1گرديد (شكل 
)g∕kg 8 چشمگيرتر بود. دليل كاهش ميزان ويسكوزيته آب ميوه در (

اثر افزايش غلظت بنتونيت را مي توان به اثري كه اين ماده بر كاهش 
ميزان پروتئين مي گذارد نسبت داد. اين كاهش در ميزان پروتئين 
باعث كاهش در قوام آب ميوه و در نتيجه ويسكوزيته اندازه گيري 

 شده گرديد.
 كاهش چشمگير در ميزان   نيز موجب PVPPافزايش غلظت 

دليل  احتمالا به  امراين  ب). 1 (شكل  شدويسكوزيته آب كيوي
بود كه با توجه به رابطه مستقيم بين مواد فنلي آب كيوي كاهش 

 غلظت مواد و ويسكوزيته مي توان اين مسئله را توجيه نمود.
 

اثر متغيرها بركدورت آب كيوي 
را و بنتويت بر كدورت آب كيوي پكتيناز نزيم  آاثر  الف2شكل

 افزايش مقدار بنتونيت ،)g∕kg 2پايين آنزيم ( درغلظت .نشان مي دهد
اين مسئله احتمالا  شد.آب ميوه  كاهش جزئي در مقدار كدورت باعث

به مناسب نبودن غلظت آنزيم پكتيناز (با توجه به  نقش اصلي آن در 
در آب كيوي كاهش كدورت آب  كيوي) جهت ايجاد شفافيت مطلوب 

 بنتونيت  افزايش مقدار،)g∕kg 8آنزيم (غلظت در حداكثرمرتبط است. 
 به دليل امر اين .داشتنكدورت آب كيوي ميزان   بر  چندانياثر

(در جذب سطحي پروتئين ها مسدود شدن مكان هاي فعال بنتونيت 
مي باشد  آنزيم درمحيط  زيادبه دليل وجود مقدارنقش دارند)، 

)Siebert ،1997 و همكاران(  .
غلظت هاي درتمامي  ،g∕kg 5-2افزايش  مقدار  آنزيم در محدوده 

 2 (شكل كدورت آب كيوي شد در  كاهش  چشمگيرباعثبنتونيت 
الف). اين كاهش به دليل اثري است كه آنزيم بر پكتين موجود در آب 

ميوه گذاشته و باعث تخريب پكتين و كاهش كدورت آب ميوه 
؛  2007 و همكاران، Cassano؛ 2006 و همكاران، Cassanoمي شود (

Cassano ،؛ 2007 و همكارانCassano ،در 2008 و همكاران .(
)، اين روند كاهشي شديدتر بود كه اين g∕kg 5مقادير بالاتر بنتونيت (

امر نشان دهنده اثر متقابلي است كه اين دو تركيب بر روي همديگر 
 گذاشته اند. 
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  آنزيم ازغلظت، افزايش تمامي غلظت هاي بنتونيت در 
 g∕kg 8-5، آب كيوي شد. اين امر كدورت جزئي در افزايش  باعث

ازحد مورد به مقاديري بيش رفتن مقدارآنزيم   بالامي تواند به دليل
 و Cassanoباشد (پكتين موجود درآب كيوي  بر جهت تاثير نياز

.  )2009 و همكاران، Pinelo؛ 2006همكاران، 
 Pineloكمك  بيش از حد  مقادير تاثير منفي)2009(  و همكاران

ل سبنتونيت، ژلاتين و سيليكا  آنزيم پكتيناز،مانندشفاف كننده هايي 
  بنا به نظر اين محققان،نشان نمودند. را برشفافيت آب گيلاس خاطر

 آب ميوه ها به مقدار  اكثردر موجود پكتين  آنزيم پكتيناز برنحوه اثر 
شفاف  ساير  اين نكته در  موردبستگي دارد.پكتين موجود  در محيط 

 كه از طريق اثر بر پروتئين موجود در بنتونيت و  ژلاتين مانندكننده ها
موجود ين ئپروتميزان  آب ميوه باعث شفاف سازي آن ها مي شوند، به

 در آب ميوه وابسته مي باشد. 
  Lee)  2006و همكاران(و  Sin)  در) 2006 و همكاران 

و آب   آب موزميزان كدورتبر  آنزيم پكتيناز خود تاثير هاي پژوهش
را مورد بررسي قرار دادند. نتايج اين تحقيقات نيز نشان داد ساپوديلا 
آب ميوه ها به شدت به غلظت آنزيم بستگي داشت  يتشفافكه ميزان 

نه تنها باعث كاهش كدورت مقدار آنزيم پكتيناز افزايش بيش از حد  و
 كه اين نكته آب ميوه ها گرديدكاهش شفافيت نشد بلكه موجب 

. درمورد آب كيوي نيز صادق بود
به صورت خطي  كدورت آب كيوي ، PVPP  غلظتبا افزايش

 كدورت در ،PVPP  حداكثر مقادير دركاهش يافت به طوري كه 
حذف مواد فنلي به دليل   امراين  ب). 2 (شكل  بودقل مقدار خودحدا

؛ 1997 و همكاران، Siebert مي باشد (PVPP   توسطيو پروتئين
Siebert ،1998 و همكاران( . يج انتSiebert همكاران و) نيز ) 1997

  . آب سيب كاهش يافت رنگ PVPP   افزايش مقدارنشان داد كه با
 

شفافيت آب كيوي  بررسي اثر متغيرها بر
 ،g∕kg 5-2  از در  تمامي  غلظت هاي بنتونيت افزايش آنزيم

اين امر   الف).3 (شكل  كاهش جذب  و افزايش شفافيت گرديدباعث
 تخريب   محدوده باعثآنزيم پكتيناز  در اين نشان مي دهد كه 

 و  Cassano مشابه نتايج حاصل در اين آزمايش،  شده است.پكتين 
  بيشتردر پژوهش هاي خود به نقشنيز )  2007، 2004همكاران (

  بر كاهش پكتين و به  دنبال آن افزايش شفافيت، اشارهپكتيناز آنزيم
 ميزان جذب ،g∕kg 8-5 با افزايش غلظت آنزيم به محدوده .نمودند

به دليل  بالا رفتن آنزيم از حد مورد اين امر كه اندكي افزايش يافت 
) 2009 و همكاران (Pinelo  به منظور تاثير بر پكتين موجود بود.نياز

 بنتونيت، ژلاتين و مانندو كمك شفاف كننده هايي  تاثير آنزيم پكتيناز
اين كمك شفاف بر آب گيلاس را مورد بررسي قرار دادند. سيليكاسل 

در    و كاهش جذب عوامل كدورت حذفبررا كننده ها بيشترين اثر 
 . اين آب ميوه داشتند

 گزارش PVPPبيشترين مقدار  جذب در مقادير حداقل بنتونيت و
  كاهش  در PVPP ب). با افزايش غلظت بنتونيت و 3شد (شكل 

ميزان جذب و افزايش شفافيت را  شاهد  بوديم. اين نكته به تاثير اين 
 و Siebertدو ماده بر كاهش پروتئين و مواد فنولي اشاره دارد (

 ).1998 و همكاران، Siebert؛ 1997همكاران، 
 

مقدار كل تركيبات فنولي آب كيوي  بررسي اثر متغيرها بر
 كاهش چشمگير در مقدار مواد باعثافزايش مقدار بنتونيت، 

هاي آنزيم شد به طوريكه در حداكثر غلظت  تمامي غلظت فنولي در
در آب كيوي مشاهده گرديد  فنولي تركيباتميزان كمترين بنتونيت 
) بر روي شفاف سازي تعدادي 1999. پژوهش اكشي ( الف)4(شكل 

 كاهش مواد بربنتونيت  تاثيرحاكي از فنولي  از آبميوه هاي حاوي مواد
. اين نكته مشابه نتايج به دست آمده براي آب كيوي در اين بودفنولي 

اين مسئله احتمالا به دليل بالا بودن مكان هاي  .مي باشدپژوهش 
  فعال جذب سطحي مواد فنولي در بنتونيت بوده است.

در تمامي غلظت هاي بنتونيت افزايش مقدار آنزيم تاثيري بر مواد 
) در 2006 و همكاران (Cassano  اين مسئله بانظركهفنولي نداشت 

 دارد.  ترابطه باعدم تاثير آنزيم پكتيناز  بر مواد فنولي آب كيوي مطابق
 درشرايطي كه غلظت ، مشاهده مي شود ب4 شكلهمانطوركه در

كاهش   و بنتونيت،PVPP با افزايش غلظت ، بودg∕kg 5آنزيم 
تدريجي در مقدار مواد فنولي مشاهده شد. حداكثر اين كاهش مربوط 

 و بنتونيت در حداكثر مقدار خود قرار PVPPبه زماني بود كه مقدار 
 بر PVPP) تاثير 1998 (همكاران  و Siebertبا توجه به نظر  داشتند.

 مي باشد.كاهش مواد فنولي به دليل ايجاد پيوند هيدروژني  بيشتر 
   .استدر مورد آب كيوي نيز صادق احتمالا اين  نكته 

  همكارانوSiebert تحقيقات صورت گرفته توسط باتوجه به 
)1997، 1998،( Pinelo و همكاران )و )2009 Cassanoو همكاران  
دليل نقش آن ها  ميوه ها، به ) حذف تمامي  مواد فنولي از آب2006(

به عنوان آنتي اكسيدان هاي طبيعي و به دليل  اهميت آن ها به 
  بنابراين در آب نيست.صحيح   عنوان عوامل ايجاد طعم و رنگ،

 و بنتونيت PVPPكيوي  نيز اين  نكته جهت  تعيين مقدار  بهينه 
 لحاظ گرديد.

 

 بهينه يابي
شرايط بهينه شفاف سازي آب كيوي با استفاده از آنزيم، بنتونيت 

 بر ويسكوزيته، كدورت، شفافيت و تركيبات فنولي از طريق PVPPو 
بهينه يابي عددي نرم افزار تعيين شد. بهترين شرايط براي شفاف 

 g∕Ton 05/306 آنزيم پكتيناز، g∕kg83/5سازي آب كيوي استفاده از 
مي باشد. در شرايط  دوني پرولي پلليني ويپل g/100lit 70بنتونيت و

بهينه ويسكوزيته، كدورت، شفافيت و تركيبات فنولي به ترتيب 
mPas62/2 ،NTU61/4 ،91 درصد و mgGAE/100mL87/171 
بود.  
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 نتيجه گيري 

  بهترين مقاديرآنزيم پكتيناز،،روش سطح پاسخز ااستفاده با 
رعايت نمودن  بنتونيت و  پلي وينيل پلي پروليدون تعيين گرديد.

كمك شفاف كننده ها سبب ايجاد محصولي  با   بهينه آنزيم و مقادير
فنولي   سبب حذف موادPVPPسازي توسط   پايدارشد.شفافيت پايدار 

كه جزء عوامل كدورت ثانويه در طي ذخيره سازي به حساب مي آيند 

ل ها بعنوان آنتي اكسيدان هاي طبيعي و وبه دليل نقش پلي فن گرديد.
به عنوان عوامل ايجاد كننده طعم و رنگ كاهش آن ها تا يك حد 
معين كه شفافيت مطلوب نيز حاصل گردد توصيه مي شود. در اين 

پژوهش سعي گرديد كه تا حد امكان از تغيير رنگ آب كيوي و حذف 
 كه در حرارت هاي بالا رخ Cمقادير بالاي كلروفيل و ويتامين 

  .دهد با توجه به حساس بودن اين محصول  با ارزش ممانعت گردد مي
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