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  چکیده
-خصوصیات سلامتو  گرااینولین به دلیل ویژگی هاي عملترکیب پري بیوتیکی 

 قـرار افزونی مورد توجه پژوهشگران و متخصصین صنایع غذایی  روز ي خود به طورزا
ایـن محصـول در    تجـاري  منبـع عمـده تولیـد    سـاله  چنـد کاسنی گیاه گرفته است. 

بـه صـورت         ً  عمـدتا   ایـن گیـاه   ایـران حال آنکه در  ،استکشورهاي اروپایی و استرالیا 
و در خصـوص ارزیـابی و افـزایش کیفیـت آن فعالیـت       یافتهرویش رو  و خودیکساله 

از گیـاه کاسـنی    این پژوهش با هدف استخراج اینـولین  چندانی صورت نگرفته است.
نمونـه  بـا  مقایسه ي اینولین اسـتخراجی   و ،خارجی أبا منشکاسنی  و بومی یک ساله
اینـولین  صورت گرفت. غده ي سیب زمینی ترشی حاصل از و اینولین  تجارياینولین 

آزمـون   .سیب زمینی ترشی اسـتخراج شـد  ي  طبیعی موجود در ریشه کاسنی و غده
اینـولین صـورت    کمـی و کیفـی   هـاي به منظور تعیین ویژگـی   هاي فیزیکوشیمیایی

بیشـترین درصـد اینـولین    تعیـین گردیـد.   نمونـه هـا   پلیمریزاسـیون   درجـه  و هگرفت
 کاسـنی دو سـاله بـا    سـپس % و 77/81 مربوط به سیب زمینی ترشـی بـا  استخراجی 
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 اینولین
 پري بیوتیک

 سیب زمینی ترشی
  کاسنی

  
  
  

  
  مقدمه

غـذایی   اجـزاي  از نـد عبارت 1یوتیـک اپري ب  اتترکیب
غیر قابل هضم که با تحریک انتخـابی رشـد یـا فعالیـت     

                                                
1- Prebiotic 

هـاي روده ي بـزرگ    یک یا تعداد محدودي از بـاکتري 
 Gibson( دند سلامت میزبـان را بهبـود بخش ـ  نمی توان

and Roberfroid, 1995(   بـر طبـق نظـر .Salmenin   و
هر ماده ي غذایی  )2004(  Gibsonو )1998( همکاران
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پري بیوتیک باید در بخش فوقانی مطرح شده به عنوان 
، بـوده  غیر قابـل هضـم و جـذب    ايروده-معدي مجاري

ایـن  قابلیت تخمیر به وسـیله ي میکروفلـور مسـتقر در    
انتخـابی یـک یـا تعـداد      به طـور  باشد و را داشتهبخش 

بیوتیـک  ومعدودي از میکروفلور روده کـه بـه عنـوان پر   
 قـادر بـه   نمایـد. همچنـین  تحریـک  را  شناخته شده اند

از طریـق افـزایش تعـداد     ،بـزرگ  تغییر میکروفلور روده
م هـاي  گونه هاي ساکارولیتیک و کاهش میکروارگانیس ـ

بـه   ،و انتروباکترها کلستریدیا هفاسد کننده مانند خانواد
رایج ترین پـري  امروزه . باشدتر  سمت یک ترکیب سالم

بایوتیــــک هــــا در اروپــــا، ژاپــــن و اســــترالیا،     
ــولین  ــاکاریدها و این ــوده 1فروکتوالیگوس ــات  و ب تحقیق

 ,Frank( روي این ترکیبات متمرکز شده است بسیاري

فیبرهاي غذایی محلـول و قابـل   الیگوفروکتوزها  .)2000
 بوده وفراکتان ها متعلق به خانواده که  هستندتخمیري 

، بـه  اثرات سلامتی بخش مصرف این ترکیبـات طبیعـی  
بـه شـکل خـالص از منـابع گیـاهی      کـه   ویژه اینـولین، 

در سطح گسـترده اي مـورد    ،حاصل می گردند مختلف
 ,Roberfroid, 2005; Frank( اسـت  قرار گرفتهبررسی 

غـذایی  مطالعات مختلف نشـان داده کـه رژیـم     .)2000
رشــــد  اینــــولین و فروکتوالیگوســــاکاریدها حــــاوي

، لاکتو باسیلوس هـا را تحریـک نمـوده    بیفیدوباکترها و
شـده و بـه صـورت     K و B سبب افزایش تولید ویتامین

ارگانیسـم هـاي پـاتوژن بـه ویـژه      میکروانتخابی از رشد 
ــوگیري یوم هــا و کلســترید هــافوزوباکتر  مــی کنــدجل

)Bortnowska and Makiewicz, 2006; Coussement, 
1995; Byun et al., 1996 .(  فقیـت  واینولین بـه طـور م

مختلف جایگزین چربی و قند با مزایاي  به عنوانآمیزي 
شامل میزان کالري کمتـر، غنـی سـازي بـا فیبـر هـاي       

 Kaur( غذایی و ویژگی هاي تغذیه اي به کـار مـی رود  

and Gupta, 2002(.  اینولین و الیگوفروکتوزها از طریق
، افزایش تناوب دفع و حجم مدفوع به بهبود هضمبهبود 

. )Roberfroid, 2005( عملکرد روده کمک مـی نماینـد  
در ضمن مصرف اینولین سبب کاهش تري گلیسـریدها  

 ,Roberfroid(گـردد  و کـاهش تولیـد چربـی نیـز مـی     
محیطـی و   البته عوامل متعددي از قبیل شرایط .)2005

                                                
1- Inulin 

هاي ژنتیکی گیاه بـر میـزان و کیفیـت اینـولین      ویژگی
  استخراجی اثرگذار است.

دو گونه مناسب براي تولید اینولین عبارتند از سیب 
در حال حاضر در بسـیاري  که  3و کاسنی 2زمینی ترشی

ریشـه  از اینـولین تجـاري   از کشورهاي پیشرفته ي دنیا 
و سیب زمینی ترشـی اسـتخراج   چند ساله گیاه کاسنی 

قرار استفاده  مورد و در صنعت غذا به طور گسترده شده
بـراي اسـتخراج اینـولین از    . )Frank, 2000( ردی ـگمـی 

از گیاهان روش هاي مختلفی عنوان گردیده اسـت کـه   
توان به استخراج بـا آب گـرم، ترسـیب بـا     آن جمله می

و  اسـتون حلال هاي مختلـف ماننـد اتـانول، پروپـانول،     
استونیتریل و استخراج آبی با اعمـال امـواج فـرا صـوت     

 Lingyun et al., 2007; Lopez-Molina et( اشاره نمود
al., 2005; Saengthongpinit and Sajjaanantakul, 

کاسنی اگرچـه داراي منشـاء مدیترانـه اي    گیاه  ).2005
یافت می  ما نیز است اما امروزه در نواحی مختلف کشور

بـه شـکل یـک سـاله و خـودرو بـوده و                ًکه عمدتا شود 
با وجود این اینولین به  .داردو دارویی  اي مصارف تغذیه

ــا ارزش هنــوز در ایــران   عنــوان یــک ترکیــب غــذایی ب
مین أاز منابع خارجی ت کم مقادیرشناخته بوده و یا در نا

در ایران با توجه به مسـتندات موجـود چنـد     می گردد.
بررسی در زمینه اسـتخراج و خـالص سـازي اینـولین از     

  ؛     1387         بلوردي،( گرفته استگیاهان بومی ایران صورت 
طــور  همــین . )    1372         کــوثري،   ؛     1377                فخــر رنجبــري، 

دستیابی به شرایط بهینه استخراج با روش سطح پاسـخ  
می مختلـف  بر روي گیاهـان بـو   ،توسط محققین داخلی

 . )    1389         میلانـی،     ؛    1388         ( عباسی،  گردیده استبررسی 
 ویژگـی  مقایسـه  ارزیـابی میـزان و   این پژوهش با هدف

و سـیب  سـاله  از کاسـنی یـک   اسـتخراج شـده   اینولین 
و کاسـنی   دنکه در کشور ما رویش می یابزمینی ترشی 

که بـذر خـارجی آن جهـت انجـام تحقیقـات       چند ساله
  صورت گرفته است. زراعی در ایران کشت گردیده 

  
  مواد و روش ها

 Chicurium ( ریشه هاي کاسنی یک ساله

pumilum( که بومی نواحی غرب و جنوب غرب ایران ،
)، که Chicurium intibusاست، و کاسنی چند ساله (

                                                
2  - Jerusalem artichoke (Helianthus tuberosus) 
3- Cichorium intybus L. 
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بذر آن قبلا از مجارستان آورده شده و در مزرعه ي 
کشت  پژوهشکده علوم و صنایع غذاییتحقیقاتی 

گردیده بود، در زمان برداشت ( ماه هاي اسفند و 
سیب زمینی غده  .ندتهیه گردیداز این مزرعه فروردین) 

از  با منشا کاسنی از بازار محلی و اینولین تجاري ترشی
  یه گردید.شرکت فلوکا (آلمان) ته

  
  گیاه کاسنی تهیه عصاره

، ریشه ها بعد از برداشت، بـه  براي استخراج اینولین
منظور حذف آلودگی ها، بـا آب سـرد شسـته و بعـد از     

نگهـداري   C° 4 خشک شدن آب از سطح آنها در دماي
   شدند.

پـس از   ترشـی و سـیب زمینـی   کاسـنی   ریشه هاي
لـوگرم  ي هـر کی لیترآب بـه ازا  3 به همراه پوست گیري

سوسپانسـیون   ه وغده در یـک مخلـوط کـن خـرد شـد     
قـرار   C º90-80حاصل به مدت یـک سـاعت در دمـاي   

ــت ــس ازگرف ــردن  . پ ــاف ک ــل ص  pHعصــاره ي حاص
براي حذف ذرات و مواد کلوئیـدي   ،عصارهسوسپانسیون 

بــا  ،ماننــد پکتــین، پــروتئین و مــواد دیــواره ي ســلولی
(مرك)  درصد 5استفاده از محلول هیدروکسید کلسیم 

عصاره به مـدت   ،رسانده شد 10 -12 به حدود 5 -6 از
رسوب  و هقرار گرفت Cº 60   تا 50 در دماي نیم ساعت

 ل با استفاده از کاغذ صافی جدا گردید.حاصکرك مانند 
براي حـذف کلسـیم اضـافی و دیگـر مـواد آلـی        ،سپس
درصـد   10 محلول اسید فسفریکبا  عصاره pH ،موجود
سـاعت در   2-3د و به مـدت  رسانده ش 8 -9به  (مرك)
گردد. پس  تا رسوب تشکیل شدنگهداري  C º 60دماي

با استفاده از کاغـذ صـافی    رسوب حاصل از صاف کردن
 گـرم کـربن فعـال    20عصاره ي تصفیه شده با افـزودن  

به ازاي هر کیلو گرم غـده و همـزدن شـدید در     (مرك)
دقیقـه رنگبـري    15 -30مدت زمان  براي C º 60دماي

. گردیـد کربن فعال بـا کاغـذ صـافی جـدا     سپس شد و 
استفاده از دستگاه تغلیظ تحت  باعصاره ي بدست آمده 

 تـا  Buchi waterbath B-480, Switzerland مدل خلا
 ,Paseephol؛1378(بلوردي،  گردیدتغلیظ  42 ریکسب

2007.(  
  

  لرسوب اینولین با استفاده از اتانو

عصاره  ازرسوب مواد قندي و اینولین  به منظور
به  8درصد به نسبت  96، محلول اتانول ي تغلیظ شده

براي ته  نشکیل شدهافزوده شد. سوسپانسیون  به آن 1
قرار  C º40روز در دماي 2نشینی کامل رسوب به مدت 

حاصل رسوب . جدا گردید آن الکلسپس و  گرفتهداده 
رسوب  و سپسنگهداري  C º50روز در دماي 4به مدت 

خشک شده آسیاب و وزن نهایی آن نسبت به غده هاي 
 ,Paseephol ؛1378(بلوردي،  محاسبه گردیداولیه 
2007.(  

  
   استخراجیآنالیز پودر اینولین 

  اندازه گیري کربوهیدرات کل 
اندازه گیري قند کل موجود در نمونه ها  به منظور

از روش فنول سولفوریک اسـید اسـتفاده شـد. بـه ایـن      
 1میلـی لیتـر نمونـه رقیـق شـده       1ترتیب که ابتدا به 

میلـی   5درصد افـزوده شـد. سـپس     5میلی لیتر فنول 
بـه نمونـه هـا     (مـرك)  درصد 98لیتر اسید سولفوریک 
اسـتفاده از   دقیقـه، جـذب بـا    20اضافه گردید و بعد از 

 UV-160A, Shimadzuمـدل  دستگاه اسـپکتروفتومتر 
Japan   در طول مـوجnm  490    .در  انـدازه گیـري شـد

گردیـد و  این روش از گلوکز به عنوان استاندارد استفاده 
منحنی استاندارد میزان قند کل موجـود در   بعد از رسم

  .)Southgate, 1991( نمونه تعیین شد
  

   pHاندازه گیري 
نـولین اسـتخراج   محلـول ای  pHبراي انـدازه گیـري   

% اینولین در آب تهیـه شـد و بعـد    10، ابتدا محلولشده
pH      ایــن محلــول بــا اســتفاده از دســتگاهpH  متــر

 )Metrohm AG Herisan , Switzerland(الکترونیکـی  
  .اندازه گیري شد

  
  اندازه گیري درصد ماده ي خشک

نمونـه از  براي اندازه گیري درصـد مـاده ي خشـک    
 بــدین منظــور .اســتفاده شــد )2000a،AOAC روش (

خشک شد و سپس درصد ماده  C º100نمونه در دماي
  محاسبه شد.زیر ي خشک از فرمول 

  
  درصد ماده خشک = )                        ( ×١٠٠

  

جرم نمونه 
  جرم نمونه اولیهخشک 
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  اندازه گیري خاکستر کل
ــري    ــدازه گیـ ــراي انـ ــل از روش  بـ ــتر کـ خاکسـ

)2000b،AOAC(  ــتفاده شــد ــه در کــوره ي   .اس نمون
و بعد از رسـیدن   سوزانده شد Cº550الکتریکی با دماي 

به وزن ثابت، درصد خاکستر نمونه از روي وزن اولیه ي 
نمونــه و وزن خاکســتر حاصــل طبــق فرمــول محاســبه 

   .گردید
  

  
  درصد خاکستر=  )                   (×١٠٠   

  
  

  1اندازه گیري قند احیا کننده

موجـود در نمونـه    راي اندازه گیري قند احیا کنندهب
ــید   ــیلیک اس ــرف دي نیتروسالیس ــا از مع ــیگما)  ه (س

استفاده شد و مقـدار قنـد احیاکننـده ي نمونـه هـا بـا       
ــوج     ــول م ــپکتروفتومتر در ط ــتگاه اس ــتفاده از دس اس

nm575     و با استفاده از استاندارد گلـوکز انـدازه گیـري
  ).Miller, 1959(شد 

  
اینـولین   2تعیین میـانگین درجـه ي پلیمریزاسـیون   

  استخراج شده
پلیمریزاسیون اینولین اسـتخراج شـده از    میانگین درجه

 ءبر درصد وزنی قنـد احیـا   3تقسیم درصد وزنی قند کل
کننده بدسـت مـی آیـد و در تعیـین کیفیـت اینـولین       

 Paseephol and( می باشداستخراج شده فاکتور مهمی 

Sherkat, 2009(.  
  

  تجزیه و تحلیل آماري
کلیه آزمایشات فوق در سه تکـرار صـورت گرفـت و    
نتایج در قالـب طـرح کـاملا تصـادفی تجزیـه واریـانس       

و بـر   SPSSگردید. میانگین صفات با نرم افـزار آمـاري   
معنـی  اساس آزمـون چنـد دامنـه اي دانکـن در سـطح      

  درصد مقایسه شدند. 95داري 
 

  نتایج و بحث
استخراج شده از سه گیاه کاسنی یـک   هاي اینولین

ینـی ترشـی بـه صـورت پـودر      ساله، دو ساله و سیب زم
                                                
1- Reducing sugar 
2- Degree of Polymerization (DP)  
3- Total sugar 

و فاقد طعم نـامطلوب  بی بو ، بدون شیرینیسفید رنگ، 
در آب سـرد پـایین    هاو حلالیت آن خاص بوده یا ته مزه

   .بودتر از آب گرم 
نتایج آنالیز اینولین هاي استخراج شده از سه گیاه فـوق  

ه آورده شـد  1الذکر به همراه اینولین شـاهد در جـدول   
  است.

با توجه به داده هاي بدست آمده مشاهده گردید که 
اختلاف آمـاري معنـی داري در   هاي اینولین نمونه همه 

بیشـترین   . )p > 0 /  05 (  ندداشـت  مقدار کربوهیـدرات کـل  
درصد کربوهیدرات استخراجی مربوط به پـودر اینـولین   
 استخراجی از سیب زمینی ترشی و بعد از آن کاسنی دو

                    کمترین مقدار قنـد   .ساله و با اختلاف معنادار با هم بود
                                                  کل در پودر بدست آمده ازکاسنی یـک سـاله مشـاهده    

     شد.
نظـر آمـاري    تمام نمونه هـا در مقـدار قنـد احیـا از    

داشــتند کــه   05/0اخــتلاف معنــی داري در ســطح   
ه شاهد بـود و بعـد از آن   بیشترین مقدار مربوط به نمون

سیب زمینـی ترشـی و کاسـنی یـک سـاله بـه ترتیـب        
بیشترین میزان قند احیا را بدون اختلاف معنادار با هـم  

   . )p < 0 /  05 (دارا بودند
% در مقـدار  95در سطح آماري  کاسنی نمونهدو در بین 

  ماده خشک اختلاف معنی داري مشاهده نگردید.
در مقدار خاکستر اختلاف معنـی داري                همه ي تیمارها

دارا بودند و بیشترین مقدار مربوط بـه   05/0را در سطح 
نمونه سیب زمینی ترشی و کمتـرین مقـدار مربـوط بـه     

  نمونه شاهد بود.
 سیب زمینی ترشـی اینولین استخراجی از گیاه  بین

از نظر آماري در سطح  pHدر فاکتور  با سایر اینولین ها
05/0=α    ــا ــد، ام ــی داري مشــاهده گردی ــتلاف معن اخ

دو ســاله و نمونــه شــاهد  یــک ســاله، کاســنیاینــولین 
بیشـترین   . )p < 0 /  05 ( اختلاف معناداري با هم نداشـتند 

pH  مربوط به سیب زمینی ترشی و کمترینpH  مربوط
    یک ساله بود.به کاسنی 

ي مقـدار اینـولین در دامنـه   در خانواده کامپوزیتـه،  
% نسبت به وزن گیاه تازه وجـود دارد و  20تا  1کمتر از 

بدون توجه به ساختمان اینولین (خطی یا انشـعاب دار)  
 ,Kaur and Gupta( طول زنجیـره نیـز متفـاوت اسـت    

اینـولین اسـتخراجی برابـر     رانـدمان از آنجا کـه  . )2002
نتـایج  است با تفاضل قند احیا از قند کل بدسـت آمـده   

جرم نمونه 
  جرم خاکستر
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در  اینـولین  درصـد خلـوص  کـه   بدست آمده نشـان داد 
%)  77/81استخراج شده از سیب زمینـی ترشـی (   پودر

%) و کاسـنی دو   66/67نسبت بـه کاسـنی یـک سـاله (    
. بعد از سیب زمینی ترشی بیشتر است %) 02/79ساله (
ین مقدار اینولین بدست آمده مربوط بـه کاسـنی   بیشتر

. بـالا تـر بـودن درصـد اینـولین اسـتخراجی       بوددوساله 
سیب زمینی ترشی می تواند به دو دلیـل باشـد، دلیـل    

اینولین در غده ي سـیب زمینـی   اختلاف در میزان اول 
ــنی (16 -20ترشــی ( %) 15-20%) و در ریشــه ي کاس

خـاطر تفـاوت در   دلیل دیگر بـه   )،Frank, 2000(است 
ي کاسنی است بافت غده ي سیب زمینی ترشی و ریشه

بافت فیبري مانند کاسنی در کاهش درصد استخراج که 
ثر است. در رابطه با اختلاف کاسنی یک ساله ؤاینولین م

و دو ساله از آنجاییکه ریشـه هـاي کاسـنی یـک سـاله      
بسیار ضعیفتر از دو ساله بود انتظار مـی رفـت اینـولین    

کمتر باشد که نتـایج بدسـت آمـده ایـن مطلـب را       آنها
  تایید کرد.

بـراي نمونـه هـاي کاسـنی یـک سـاله،        DP       مقادیر 
، 97/23یـب  تو سیب زمین ترشی بـه تر کاسنی دوساله 

ــولین   31/26و  98/41 ــا میــزان این ــه ب بدســت آمــد ک
 استاندارد اسـتخراجی از ریشـه ي کاسـنی هـم خـوانی     

        مختلـف                               هاي بدست امده از منابع گیاهی        اینولین داشت.
                    انجا کـه اینـولین         . از                              درجه پلیمریزاسیون متفاوت دارند

هـاي مختلـف    DP                                       مخلـوط نـاهمگنی از اولیگومرهـا بـا     
است، ویژگی نمونـه هـاي اینـولین بـا میـانگین درجـه       

حـداکثر درجـه   تعیین می گردد.  DPnپلیمریزاسیون یا 
اینولین گیاهی تقریبا پایین (کمتـر از  پلیمریزاسیون در 

) می باشد که ایـن حـداکثر درجـه و میـانگین آن     200
شرایط آب و  بستگی به عوامل متعدد از جمله نوع گیاه،

. در )Suzuli, 1993( هوایی و سن فیزیولوژي گیـاه دارد 
اینولین هاي استخراج شـده   DPحقیقت علت تفاوت در 

ارد ذکر شده مربوط می مورد آزمون نیز به تفاوت در مو
                               بین اینولین هاي مختلـف منجـر     DPnباشد . تفاوت در 

                                                      بـه تفـاوت هـاي مشـخص در ویژگـی هـاي کیفیتـی و        
                    هـاي بـا زنجیـره                                            عملگـراي آن هـا مـی گـردد. اینـولین     

                                                طولانی از حلالیت کمتري برخوردار بوده و وقتی در آب 
                                                    یا شیر پخش شـوند از امکـان تشـکیل میکروکریسـتال     

                                                 ین برخوردارنـد. ایـن کریسـتال هـا بـه طـور                هاي اینول
                                                 مشخص در دهان قابل حـس نیسـتند ولـی در تشـکیل     
                                                  یک بافت خامه اي نرم و ایجاد یک حس دهـانی مشـابه   

 .)Lopez-Molina et al., 2005(                       چربـی دخالـت دارنـد   

 
 

  نتایج آنالیز کمی و کیفی اینولین هاي استخراج شده و اینولین استاندارد - 1جدول 

  اینولین تجاري (شاهد)  سیب زمینی ترشی  کاسنی دو ساله  کاسنی یک ساله  فاکتورهاي مورد بررسی

  03/24  31/26  98/41  97/23  میانگین درجه پلیمریزاسیون

  پودر کرمی رنگ  پودر سفید  رنگ  پودر سفید رنگ  پودر سفید رنگ  وضعیت ظاهري

 d721/0 ± 24/74   c466/0 ± 417/82  b139/0 ± 00/85  a145/0 ± 575/93  %کربوهیدرات کل

 b127/0 ±09/3    c187/0± 96/1  b23/0± 23/3  a043/0 ± 85/3  % قند احیا

  ~725/89  ~78/81  ~457/80  ~143/71  %اینولین و الیگوفروکتوز

  a134/0 ± 965/94   a45/0 ± 32/95  b24/0 ± 23/93  c586/0 ± 90  % ماده خشک

 ~ c 035/0 ±055/4   b15/0 ± 19/5  a49/0 ± 49/6  d02/0 ± 5/0  % خاکستر

pH  10محلول%  c141/0 ± 5/6  b05/0 ± 65/6 a08/0 ± 92/6  bc00/0 ± 6/6  
   .)LSD 05/0‹pکمیت هاي داراي حروف مشترك لاتین در هر ردیف از لحاظ آماري تفاوت معناداري با یکدیگر ندارند (آزمون     
  .سه تکرار ذکر شده اند SDمقادیر همراه با     
 

     بـا      سه ی              دو ساله در مقا   ی       از کاسن   ی       استخراج   ن ی   نول ی ا
    یی     بـالا   DPn        از ارزش                       منابع مـورد آزمـون     ر ی  سا   ن ی   نول ی ا

 ـ ا   ي     بـالا     ون ی   زاس ی  مر ی       درجه پل  . )98/41 (              برخوردار بود    ن   ی
    یی     غـذا    ع ی                                 خواص آن را جهت اسـتفاده در صـنا     ن ی   نول ی ا



 شماره اول جلد اول، ، 1391در علوم و صنایع غذایی/سال نوآوريپژوهش و  

٤٤ 

          در صـورت     ن ی     نـول  ی                     سازد. به طور نمونه، ا   ی          مناسب تر م
 ـ   ن ی  گز ی                     استفاده به عنوان جـا   ـ        بـا آب     ی     چرب            هـر نـوع      ا   ی

 ـ   ل ی                     مخلـوط شـده و تشـک      ی         محلول آبک           شـبکه ژل     ک   ی
                          دهـد کـه قابـل پخـش و        ی   م ـ   ي                      مانند با ساختار خامه ا

    یی                         توانــد در محصــولات غــذا   ی            بــوده و مــ   ر ی           مــالش پــذ
ــا ــ   ن ی  گز ی    ج ــردد   ی     چرب ــ)Frank, 2002(       گ    ن ی        . همچن

 ـ   ر   ی ـ                        با عوامـل ژل دهنـده نظ     ب ی      در ترک   ن ی   نول ی ا     ن، ی     ژلات
    ات ی       خصوصـــ   ن ی         ودکســـتر      و مالت        نـــان ی     کاراگ         نـــات، ی   آلژ

                  سـس و دسـرها را      ، ی      بسـتن    ر ی  نظ   ی      محصولات   ی  ون ی     امولس
     بـه      یی            محصولات غـذا    ن ی          تواند در ا   ی   و م    ده ی         بهبود بخش

   ی    ژگ ـ ی و   ن ی   . ا  رد ی                   مورد استفاده قرار گ          دارکننده ی        عنوان پا
    ره   ی ـ            بـالا در زنج     ون ی   زاس ی  مر ی                       ها مستلزم داشتن درجه پل

               .)Frank, 2002(      باشد   ی م   ن ی   نول ی ا
Paseephol    وSherkat )2009  ــه ــی ب ) در تحقیق

استخراج اینولین از غده هاي سـیب زمینـی ترشـی بـه     
ــد و  ــی پرداختن ــیمیایی   روش آب ــیات فیزیکوش خصوص

اینولین استخراجی را با دو نوع اینولین تجـاري بررسـی   
درصـد اینـولین در    75یافته هاي آنهـا،  کردند. برمبناي 

پودر استخراجی وجود داشت که میانگین طول زنجیـره  
)DP گزارش شد. همچنین میـزان مـاده خشـک     9) آن

درصد خاکسـتر در   5) و درصد 95(بدست آمده بیشتر 
نتـایج  این یافته هـا بـا   . اینولین استخراجی وجود داشت

اجی در ایـن  بدست آمده از آنالیز پـودر اینـولین اسـتخر   
  دارد.مطابقت تحقیق 

در ایران فعالیت هاي تحقیقاتی اسـتخراج و خـالص   
دسـتیابی بـه شـرایط بهینـه      سازي اینولین و همچنـین 

بر روي گیاهـان کنگـر و سـیب زمینـی                   َاستخراج عمدتا 
  ؛     1388            ؛ عباسـی ،      1387           بلـوردي، ( شیرین انجام شـده 

حال آنکـه در خصـوص      )    1390         ؛ میلانی،     1372       کوثري، 
گیاه کاسنی که در جهان به عنوان اولین منبع استخراج 
اینولین تجاري کـاربرد دارد فعالیـت تحقیقـاتی انتشـار     

                                           نتـایج ایـن تحقیـق در مجمـوع حـاکی از      نیافته اسـت.  
                                                       برتــري نســبی ویژگــی هــاي فیزیکوشــیمیایی اینــولین 
                                                   استخراجی از کاسنی دوساله که بذر آن غیر بومی بـوده  

                                                     ر شرایط آب و هوایی ایـران رویـش یافتـه اسـت بـر         و د
                          کساله بومی ایران بـوده و   ی                          اینولین استخراجی از کاسنی 

                                                     نشان می دهـد در صـورت بـومی سـازي واریتـه هـاي       
                                                 دوساله و چندساله این محصول و انجام تحقیقات بیشتر 

         ینـولین                         ارزشی جهت تولید تجاري ا                    می توان به منابع با
اثـرات   درخصوص تحقیقات                        در داخل کشور دست یافت.

ــدگی و ــولین   بازدارن ــایوتیکی این ــري ب ــاي پ ــی ه ویژگ
روبیوتیک در پاتوژن و پروي باکتري هاي بر استخراجی 

  دست انجام است.
  

  تشکر و قدردانی
آقایان دکتـر عبدالمجیـد مسـکوکی،    از بدین وسیله 

و خانم مهندس مریم غیور کـاظمی   دکتر احمد بالندري
نشـان دادنـد   کمال همکاري را در انجام این تحقیق که 

 قدردانی می گردد.
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Abstract 

Prebiotic compound of inulin has been increasingly noticed by many researchers and 
food scientists for its functional and health breeding properties. Perennial plant of chicory 
(Cichorium intybus) is the commercial source of inulin production in Europe and 
Australia, while this plant is growing wildly in Iran as an annual crop and little studies has 
been done on its quality enhancement and properties. The aim of this project was to 
compare the inulin extracted from Iranian volunteer annual chicory with commercial 
inulin and that of some other plants including Jerusalem artichoke and perennial chicory 
which was originally from Hungary but cultivated in Iran. Inulin was extracted using 
hydrothermal extraction process followed by clarification and concentration. The 
concentrate was fractionated using ethanol precipitation. Physico-chemical analysis was 
carried out to determine its characterizations and polymerization degree. The most yield of 
inulin extraction was acquired from Jerusalem artichoke with 81.77% then perennial 
chicory with 79.02% and maximum polymerization was belonged to the perennial chicory 
with 41.9%. Results showed the superiority of inulin extracted from perennial chicory 
compared to our native plants in quality and revealed the necessity of more researches on 
plant localization in order to commercialize production of this prebiotic product. 
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