
DOI: 10.48305/jhsr.v19i4.1514 Published by Vesnu Publications 

 

1- Department of Food Science and Technology, School of Agriculture, Sahrekord Branch, Islamic Azad University, Sahrekord, Iran  
2- Assistant Professor, Research Center of Nutrition and Organic Products, Shahrekord Branch, Islamic Azad University, Shahrekord. Iran 

3- Associate Professor, Department of Mechanical Engineering of Biosystem, Faculty of Agriculture, Shahrekord University, Shahrekord, Iran 
4- Department of Food Hygiene, School of Veterinary Medicine, Shahrekord Branch, Islamic Azad University, Shahrekord, Iran 

Corresponding Author: Maryam Jafari; Assistant Professor, Research Center of Nutrition and Organic Products, Shahrekord Branch, Islamic 

Azad University, Shahrekord. Iran; Email: jafari.iaushk@yahoo.com 

 

 
 

http://hsr.mui.ac.ir 

Journal of Health System Research Vol. 19, No. 4, Winter 
 

Received: 27.08.2022 Accepted: 04.04.2023 Published: 06.12.2023 

 1402 زمستان/ 4/ شماره 19مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  282

 

Investigation of Quality and Purity of Some Industrial and Traditional Pomegranate Pastes by 
Measuring the Physicochemical Characteristics and Instrumental Method 
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Abstract 
Background: Pomegranate paste is one of the nutritionally valuable foods due to its high content of minerals and 

antioxidant compounds, but adulteration can occur during the manufacture while it is sold as pure pomegranate paste. 

In this study, the quality and purity of 5 samples of industrial and 5 samples of traditional pomegranate paste 

available on the Iranian market have been investigated. 

Methods: Physicochemical properties such as water-soluble solids, acidity, pH, formalin index, sucrose and ash 

contents, the presence of starch and benzoic acid, and the amount of 5-hydroxymethylfurfural (HMF) were measured 

and compared with the national standard of Iran. To investigate the type and amount of organic acids and the 

possibility of adulteration with cheaper concentrates, liquid chromatography-mass spectrometry (LC-MS) was used. 

Findings: The amount of soluble solids in the samples was within the national standard range. The acidity of the 

traditional Isfahan sample (8.90%) was higher than the standard acceptable level, and the pH (2.19) was less than the 

standard acceptable level. Formalin index in one of the industrial samples was 35.12% and within the permissible 

range of the national standard, and in other samples, it was less than the standard level. The sucrose amount in all 

samples was less than 6%, indicating that no sugar was added to the samples. The total ash content of the samples 

was within the acceptable standard level. In 4 traditional samples, the presence of starch was confirmed as an 

adulteration. None of the samples contained benzoic acid. The amount of HMF in the traditional samples was more 

than the industrial samples, and in the Saveh traditional paste, with a value of 52.13 ppm, was higher than the 

standard limit. Organic acids profile showed that citric acid, malic acid, and oxalic acid were the predominant acids 

in the samples, respectively, and the amount of tartaric acid was less than 1% or not detected. 

Conclusion: According to the present results, pomegranate paste is more likely adulterated with starch or flour. In 

addition, it seems that in traditional pomegranate paste, due to the impossibility of control by the relevant 

organizations, adulteration is more likely, and also due to poor control of thermal process, the occurrence rate of 

Maillard reaction and HMF production is likely to be higher. 
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 های گیری ویژگیبررسی کیفیت و خلوص تعدادی از رب انارهای صنعتی و سنتی با اندازه

 فیزیکوشیمیایی و روش دستگاهی
 

 4، حمید احمدی3قاسمی ورنامخواستیمهدی ، 2یجعفر میمر، 1یساغر محمود
 

 

 چكيده
باشد و ممکن است به صورت تقلبی تولید شود و ای میاکسیدانی، یکی از مواد غذایی باارزش از نظر تغذیهرب انار به علت داشتن محتوای بالای مواد معدنی و ترکیبات آنتی مقدمه:

کنندگان قرار گیرد. در پژوهش حاضر، کیفیت و خلوص پنج نمونه رب انار صنعتی و پنج نمونه رب انار سنتی موجود در بازار ایران مورد مصرفبا عنوان رب انار خالص در اختیار 

 .بررسی قرار گرفت

ساکارز، خاکستر، وجود نشاسته، وجود اسید بنزوئیک و میزان ، اندیس فرمالین، درصد pHهای فیزیکوشیمیایی مانند مواد جامد محلول در آب، اسیدیته، شاخص :هاروش

قیمت، از روش های ارزانگیری و با استاندارد ملی ایران مقایسه گردید. جهت بررسی نوع و میزان اسیدهای آلی و احتمال تقلب با کنسانترهفورفورال اندازه متیلهیدروکسی 

 .( استفاده شدLC-MSیا  Liquid chromatography-mass spectrometryجرمی )سنجیطیف -کروماتوگرافی مایع

این نمونه،  pHدرصد و بیشتر از میزان قابل قبول استاندارد و  09/8ها در محدوده استاندارد ملی قرار داشت. اسیدیته نمونه سنتی اصفهان، میزان مواد جامد محلول در نمونه ها:یافته

ها کمتر درصد و در محدوده مجاز استاندارد ملی و در سایر نمونه 92/33صنعتی،  هایو کمتر از میزان قابل قبول استاندارد به دست آمد. مقدار اندیس فرمالین در یکی از نمونه 90/2

ها نیز در محدوده مجاز باشد و میزان خاکستر کل نمونهها میاز عدم افزودن شکر به نمونهدرصد را نشان داد که حاکی  6ها کمتر از از حد استاندارد بود. درصد ساکارز نمونه

فورفورال متیل اسید بنزوئیک بودند. میزان هیدروکسی  ها فاقد نگهدارندهاستاندارد ملی قرار داشت. در چهار نمونه سنتی، وجود نشاسته به عنوان عامل تقلب تأیید گردید. همه نمونه

داد که به ترتیب  ، بیشتر از حد استاندارد تعیین شده بود. بررسی پروفایل اسیدهای آلی نشانppm 93/32های صنعتی و در نمونه سنتی ساوه با مقدار های سنتی بیشتر از نمونهنمونهدر 

 .ها مشاهده شدز یک درصد در نمونهها بودند و میزان اسید تارتاریک، کمتر ااسید سیتریک، مالیک و اگزالیک، اسیدهای غالب در نمونه

های رسد در نمونهباشد. علاوه بر این، به نظر میرب انار از بابت افزودن نشاسته یا آرد می هاینمونهگیری شده، بیشترین احتمال تقلب در های اندازهبا توجه به شاخص گیری:نتیجه

دهی، تر از نظر فرایند حرارتها بیشتر است. همچنین، به دلیل کنترل ضعیفربط، احتمال اختلاط افزودنیهای ذیسازمانرب انار سنتی، به دلیل عدم امکان کنترل و نظارت توسط 

 .باشدمیزان وقوع میلارد و تولید ترکیباتی مانند هیدروکسی متیل فورفورال بیشتر می

 سنجی جرمی؛ اسید آلیمایع؛ طیففورفورال؛ کروماتوگرافی  متیلرب انار؛ هیدروکسی  های کلیدی:واژه

 
 یهایژگیو یریگبا اندازه یو سنت یصنعت یاز رب انارها یو خلوص تعداد تیفیک یبررس .دیحم ی، احمدیمهد یورنامخواست ی، قاسممیمر ی، جعفرساغر یمحمود ارجاع:

 282 -289(: 4) 19؛ 1402 مجله تحقیقات نظام سلامت .یو روش دستگاه ییایمیکوشیزیف

 93/0/9092تاریخ چاپ:  90/9/9092 پذیرش مقاله: 3/6/9099 :مقاله دریافت

 

 مقدمه

کنندگان، توجه زیادی به تولید و های اخیر، محققان صنعت غذا و مصرفدر سال
هاا، باه بیشتر بیماری اند و برای پیشگیری از بروزمصرف مواد غذایی سالم داشته

(. صنعت آبمیوه و کنساانتره، از 1نقش رژیم غذایی سالم توجه زیادی شده است )
ها اقلاام ااساد شادنی هساتند و رود. میوهترین صنایع در جهان به شمار میمهم

هاای باشاد، اماا اماروزه باا اساتفاده از رو ها به صورت اصلی میبرداشت آن

بمیوه و کنسانتره در تمام طول سال قابا  مصارف گوناگون ارآوری، به صورت آ
ها در صانایع غاذایی اماری هاا و کنساانترهباشند. تشاخی  خلاوآ آبمیوهمی

باشد؛ چرا که ممکن است به دلی  سود ماالی بیشاتر، در تولیاد ایان ضروری می
هااای شاایمیایی، ایزیکاای و تاار اسااتفاده شااود. تکنیکمحصااولات از مااواد ارزان

متعددی جهت بررسی کیفیت ایان محصاولات وجاود دارد. ایان میکروبیولوژیک 
کنند، اگرچه سایر ترکیبات مانند ماواد ها وجود مواد طبیعی را ارزیابی میآزمایش

هاای شود. علاوه بر این، بسیاری از شااخ گیری میاازودنی نیز تجزیه و اندازه

 پژوهشیمقاله 
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ی، کاروتنوئیادها شیمیایی خاآ مانند آنالیز قندها، اسیدهای آمینه، اسایدهای آلا
 (.2توانند برای تشخی  تقلب مورد استفاده قرار گیرند )و... می

ای کاه محباوب رب انار به عنوان یکی از مواد غذایی باارز  از نظر تغذیاه
های تقلبی و غیر بهداشتی تهیه شاود. تواند به شک باشد، میکنندگان میمصرف

اسااید اولیااک و سرشااار از  ایاان ماااده حاااوی منیاازیم، منگنااز، پتاساایم، آهاان،
باشد. از اواید مهم رب اناار انولی میهای پلیاکسیدانو آنتی B ،Cهای ویتامین

توان به تقویت سیستم ایمنی بادن، کااهش کلساترول، ااازایش متابولیسام، می
 -هاای قلبایها و کاهش خطر ابتلا باه بیماریجلوگیری از بروز برخی از سرطان

ها، ماواد اازودنای سودجویان با اساتفاده از اناواا اساان (. 3عروقی اشاره کرد )
قیمات، رب انارهاای مانند نشاسته )یا آرد(، شیره خرما و یا کنسانتره انگاور ارزان

ها از نظر طعم و رنگ از رب انار خال  کار کنند که تشخی  آنتقلبی تولید می
د سایتریک در رویه از بنازوات سادیم و اسایدشواری است. همچنین، استفاده بی

(. 4کننادگان باشاد )تواند تهدیدی برای سلامتی مصارفتهیه رب انار تقلبی، می
براین، با توجه به اهمیت این موضوا که تاکنون در کشاور تحقیقای باا هادف بنا

بررسی خلوآ و احتمال تقلبات مختلف در رب انارهای صنعتی و سنتی صاورت 
گیری باا انادازه هانموناهسی خلوآ نگراته است، در پژوهش حاضر علاوه بر برر

 -دسااتگاهی کروماااتوگراای مااایع هااای ایزیکوشاایمیایی، از رو شاااخ 
یا  Liquid chromatography-mass spectrometryسنجی جرمی )طیف

LC-MS نیز به منظور بررسی پتانسی  استفاده از این رو  دساتگاهی جهات )
 تشخی  خلوآ رب انار استفاده گردید.

 

 هاروش
هاای ایان مطالعاه دارای درجاه ها و مواد شیمیایی مورد اساتفاده در آزمونحلال

 و یا )آمریکا( Sigma-Aldrich آزمایشگاهی و کروماتوگراای بودند و از شرکت
Merck )تهیه شد. )آلمان 

 رب انار صانعتی، پانج نمونه پنجدر تحقیق حاضر،  های رب انار:تهیه نمونه
نمونه رب انار به عنوان شاهد از باازار خریاداری شاد نمونه رب انار سنتی و یک 

های رب انار صنعتی با برندهای مختلاف از ساوپر مورد ارزیابی قرار گرات. نمونه
های رب انار سنتی نیاز از های سطح شهر شهرکرد خریداری گردید. نمونهمارکت
شد.  های مختلف مانند اصفهان، دورک اناری، شهرضا، یزد و ساوه خریداریشهر

های خریداری شده پ  از شستشو و دانه کردن، به برای تهیه رب انار شاهد، انار
گیری گردید و پ  از صاف کردن باا اساتفاده از صااای گیری، آبوسیله آبمیوه

های ای، روی حرارت ملایم قرار داده شد تا به قوام و بریک  مشابه نموناهپارچه
 بازار رسید. 

هااای در ادامااه، ویژگی ها:میایی در نمونااهبررساای خصوصاایات ایزیکوشاای
ب )باریک (، اسایدیته، شیمیایی رب انار شام  مواد جامد محلول در آ ایزیکی و

pH وجود نشاسته، میزان ساکارز، میزان خاکستر ک  و میزان انادی  ارماالین ،
مورد ارزیابی قرار گراات  1813استاندارد ملی ایران به شماره  نامهمطابق با شیوه

ها بر اسااس رو  معراای شاده در اساتاندارد (. وجود اسید بنزوئیک در نمونه5)
مطاابق باا اورااورال متیا  ( و میزان هیدروکسای 3) 3330ملی ایران با شماره 

ها و باا ونهبا رو  اسپکترواتومتری در تمامی نم و همکاران و Incedayiرو  
ایان، بررسای احتماال اختلااس کنساانتره (. علاوه بر 7گیری شد )سه تکرار اندازه

های رب اناار باا جات به خصوآ کنسانتره انگور با کیفیت پاایین باا نموناهمیوه

بر اساس رو  معرای شده در استاندارد ملی ایاران  LC-MSاستفاده از دستگاه 
 ( صورت پذیرات.8) 15851با شماره 
ر ااازانارم دردر سه تکارار آنالیز واریان  به صورت  به دست آمدههای داده
SPSS  21نساخه (version 21, IBM Corporation, Armonk, NY )

در  Duncanهاا باه رو  قرار گراات. مقایساه میاانگینو تحلی  مورد تجزیه 
 انجام شد.( P < 05/0) درصد 5 سطح احتمال

 

 هایافته
و  1های مورد بررسی در جاداول های ایزیکوشیمیایی نمونهویژگینتایج بررسی 

های رب انار داری بین نمونهارایه شده است. از نظر میزان ساکارز، تفاوت معنی 2
 ( و بیشااترین میاازان مربااوس بااه نمونااه ساانتی یاازد P < 05/0) وجااود داشاات

د( باود. درصا 33/0درصد( و کمترین میزان نیز مربوس به نموناه شااهد ) 02/4)
درصاد )گارم در  3مطابق با استاندارد ملی ایران، بیشینه مجاز ساکارز در رب انار 

های مورد بررسی نشانه داد که باشد و بررسی این شاخ  در نمونهصد گرم( می
 ها در محدوده مجاز و تعیین شده قرار داشت.ساکارز در همه نمونه
هاای داری باین نموناهمعنی، تفاوت مواد جامد محلول در آباز نظر میزان 
مواد جاماد محلاول (. بیشترین و کمترین میزان P < 05/0)رب انار مشاهده شد 

درصاد( و نموناه سانتی سااوه  52/79به ترتیب به نمونه سنتی اصفهان ) در آب
با استاندارد ملی ایران، کمینه  (. مطابق1داشت )جدول درصد( اختصاآ  17/70)

باشاد کاه ماواد جاماد درصاد مای 70ب در رب انار مجاز مواد جامد محلول در آ
 ها در محدوده مجاز استاندارد بوده است.محلول در آب همه نمونه
( و کمترین میزان مرباوس 12/3مربوس به نمونه شاهد ) pHبیشترین میزان 

هاای هاای سانتی یازد و نموناه( بود. بین نموناه19/2به نمونه سنتی اصفهان )
داری وجاود تفااوت معنای 5و  1هاای صانعتی نمونه و همچنین، 3و  2صنعتی 
در رب  pHمحادوده مجااز  ،(. مطابق با استاندارد ملی ایرانP > 05/0نداشت )
نمونه سنتی اصافهان،  ءها به جزهمه نمونه pHباشد که می 5/3تا  5/2انار بین 

 در محدوده مجاز بوده است. 
داری مشااهده اوت معنایهای رب انار از نظر میزان خاکساتر تفابین نمونه

(. بیشترین و کمترین میزان خاکساتر باه ترتیاب مرباوس باه P < 05/0)گردید 
ها از نظار میازان (. سایر نمونه1بود )جدول  5نمونه سنتی ساوه و نمونه صنعتی 

های ذکر شده بودند. مطابق باا اساتاندارد ملای ایاران، خاکستر، حد واسط نمونه
باشاد کاه میازان خاکساتر هماه درصد می 5/3انار بیشینه مجاز خاکستر در رب 

 ها در محدوده مجاز بود.نمونه
داری های رب انار از نظر میازان انادی  ارماالین تفااوت معنایبین نمونه
(. بیشاترین میازان انادی  ارماالین باه نموناه شااهد P < 05/0) وجود داشت

اختصااآ  درصاد( 79/13درصد( و کمترین آن به نمونه سانتی سااوه ) 30/38)
و همچنین، نموناه  2(. بین نمونه سنتی اصفهان و نمونه صنعتی 2داشت )جدول 

داری مشاهده نشد. مطاابق باا با نمونه سنتی دورک اناری تفاوت معنی 1صنعتی 
لیتار درصد )میلی 35استاندارد ملی ایران، کمینه مجاز اندی  ارمالین در رب انار 

در  4هاای شااهد و رب اناار صانعتی نموناه باشد که تنهاالیتر( میمیلی 100در 
های و رب اناار نموناه 5و  3، 2، 1های رب اناار صانعتی محدوده مجاز و نمونه
اناری، شهرضا، یزد و سااوه کمتار از میازان قابا  قباول سنتی اصفهان، دورک 

 .استاندارد بودند
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 های رب انارگیری شده در نمونهفیزیکوشیمیایی اندازههای مقادیر ویژگی. 1 جدول

 ساکارز  های رب انارنمونه

 گرم( 111)گرم در 

 در آب مواد جامد محلول 

 گرم(میلی 111)گرم در 

 گرم( 111خاکستر )گرم در  pH اسیدیته

 f20/2±20/0 c11/2 ± 20/67 c20/2 ± 52/0 d21/2 ± 67/0 cd20/2 ± 15/1 1صنعتی شماره 

 h20/2±70/1 f26/2 ±67 /60 f20/2 ± 27/0 b21/2 ± 11/0 a22/2 ± 72/0 0شماره  یصنعت

 e27/2±11/0 e17/2 ± 17/67 ef21 /2± 22/0 b21/2 ± 17/0 a25/2 ± 00/0 7شماره  یصنعت

 i20/2±07/1 e10/2 ± 71/67 d21/2 ± 70/0 c21/2 ± 57/0 cd21/2 ± 10/1 0شماره  یصنعت

 b02/2±27/7 b17/2 ± 62/66 c20/2 ± 52/0 d20/2 ± 67/0 d20/2 ± 25/1 2شماره  یصنعت

 c20/2±70/0 a12/2 ± 20/61 a20/2 ± 12/5 g20/2 ± 11/0 b21/2 ± 22/1 سنتی اصفهان

 d27/2±00/0 b10/2 ± 02/66 g27/2 ± 02/0 f27/2 ± 01/0 cd27/2 ± 11/1 سنتی دورک اناری

 g21/2±66/1 d11/2 ± 02/62 h20/2 ± 21/0 c20/2 ± 52/0 bc21/2 ± 00/1 سنتی شهرضا

 a20/2±20/0 f10/2 ± 70/60 i20/2 ± 51/7 b21/2 ± 16/0 cd21/2 ± 00/1 سنتی یزد

 j27/2±01/1 h05/2 ± 16/62 b20/2 ± 76/2 e22/2 ± 72/0 a21/2 ± 72/0 ی ساوهسنت

 k21/2±77/2 g20/2 ± 72/61 f20/2 ± 02/0 a20/2 ± 10/7 bcd21/2 ± 71/1 شاهد
که به صورت باشد میسه تکرار  گیری در(. اعداد جداول حاصل از اندازهP < 93/9باشد )دار بین تیمارها در یک زمان میاختلاف معنی دهنده حروف کوچک در هر ستون نشان

 .اندانحراف معیار گزارش شده ±یانگین م

 
نیاز تفااوت  اورااورال  یامت یدروکسایههای رب انار از نظر میزان نمونه

 یدروکسایهمیازان  و کمتارین (. بیشترینP < 05/0) داری را نشان دادندمعنی
( و نموناه ppm 13/52به ترتیب مربوس به نمونه سانتی سااوه ) اوراورال  یمت

، بیشاینه (. مطابق با استاندارد ملی ایاران2( بود )جدول ppm 44/17) 2صنعتی 
باشاد. بنااابراین، مای ppm 50مجااز هیدروکسای متیا  اوراااورال در رب اناار 

های صنعتی و سنتی در محادوده مجاازی هیدروکسی متی  اوراورال همه نمونه
 ( بالاتر از میزان مجاز بود. ppm 13/52قرار داشتند و اقط نمونه سنتی ساوه )

زوئیک در ترکیب رب انار مجاز طبق استاندارد ملی ایران، استفاده از اسید بن
های های رب اناار نشاان داد کاه نموناهنیست. نتایج آزمون اسید بنزوئیک نمونه

رب انار صنعتی و سنتی ااقد نگهدارنده اسید بنزوئیک بودند و این تست در هماه 

 (.2ها منفی گزار  شد )جدول نمونه
رب انار وجاود داشاته های طبق استاندارد ملی ایران، نباید نشاسته در نمونه

، 1های رب انار صنعتی ها نشان داد که نمونهباشد. نتایج آزمون نشاسته در نمونه
های رب انار و نمونه سنتی ساوه ااقد نشاسته )نشاسته منفی( ونمونه 5و  4، 3، 2

سنتی اصفهان، سنتی دورک اناری، سنتی شهرضا و سنتی یازد حااوی نشاساته 
 (.2دول )نشاسته مثبت( بودند )ج
دست آمده از آنالیز اسیدهای آلی رب اناار باا اساتفاده از بر اساس نتایج به 

( و بر اساس جرم مولکولی با ماد منفای در 2و  1های )شک  LC-MSدستگاه 
نمونه رب انار شاهد، پنج نوا اسید آلی شام  اسید اگزالیاک، سایتریک، مالیاک، 

 تارتاریک و شیکمیک شناسایی گردید.
 

 یرب انار مورد بررس یهادر نمونه کیبنزوئ دیفورفورال و امکان وجود نشاسته و اس لیمت یدروکسیه ن،یفرمال سیمقدار اند. 2 جدول

 بنزوئیکاسید  نشاسته (ppmفورفورال )متیل ی دروکسیه لیتر(میلی 111لیتر در اندیس فرمالین )میلی های رب انارنمونه

 منفی منفی g62/2 ± 70/01 j02/2 ± 17/01 1صنعتی شماره 

 یمنف یمنف e11/2 ± 57/07 k70/2 ± 00/16 0شماره  یصنعت

 یمنف یمنف d62/2 ± 22/00 h11/2 ± 55/07 7شماره  یصنعت

 یمنف یمنف b11/2 ± 10/72 i17/2 ± 27/00 0شماره  یصنعت

 یمنف یمنف c02/2 ± 20/05 g52/2 ± 52/05 2شماره  یصنعت

 یمنف مثبت d07/2 ± 76/00 b17/2 ± 05/07 سنتی اصفهان

 یمنف مثبت g10/2 ± 70/01 e12/2 ± 55/70 سنتی دورک اناری

 یمنف مثبت f22/2 ± 62/00 d11/2 ± 60/71 سنتی شهرضا

 یمنف مثبت h72/2 ± 06/02 c11/2 ± 21/01 سنتی یزد

 یمنف یمنف i22/2 ± 61/17 a20/2 ± 17/20 ی ساوهسنت

 یمنف یمنف a12/2 ± 72/75 f12/2 ± 00/77 شاهد
 ±یانگین که به صورت مباشد میسه تکرار  گیری در(. اعداد جداول حاصل از اندازهP < 93/9باشد )دار بین تیمارها در یک زمان میحروف کوچک در هر ستون نشانه اختلاف معنی

 .اندانحراف معیار گزارش شده



 

 
 

http://hsr.mui.ac.ir 

  یو سنت یصنعت یو خلوص رب انارها تیفیک

 1402 زمستان/ 4/ شماره 19مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  286

 

 
 شاهد  . طیف اسپکتروسکوپی جرمی اسیدهای آلی در نمونه1شکل 

 و رب انارهای صنعتی

 
ها مرباوس تمامی نموناه در 191برابر با نسبت جرم به بار  با اسید آلی غالب

گرم( به دست آماد و  100گرم در  2/7به اسید سیتریک بود که در نمونه شاهد )
اسید مالیک گرم متغیر بود.  100گرم در  4/10تا  2/7های دیگر نیز بین در نمونه

ها بود. مقدار اساید تارتاریاک در دومین اسید اراوان در نمونه شاهد و سایر نمونه
های مختلاف باین گرم( و بین نموناه 100گرم در  23/0یار کم )نمونه شاهد بس

ها گرم متغیر گزار  گردید و البتاه در برخای نموناه 100گرم در  28/0تا  22/0
 پیک مربوس به آن به دلی  مقدار بسیار جزیی یا عدم وجود مشاهده نشد.

 

 
 . طیف اسپکتروسکوپی جرمی اسیدهای آلی در نمونه 2شکل 

(، 2دورک اناری ) نمونه  (،1سنتی اصفهان ) نمونه رب انارهای 

 (5( و ساوه )نمونه 4(، یزد )نمونه 3نمونه شهرضا )

با سطح زیار پیاک متفااوت  179و  353ها جرم مولکولی در برخی از نمونه
جات تطابقی نداشات و باه بود که با جرم مولکولی اسیدهای آلی متداول در میوه

ات انلی )به ترتیب کلروژنیک اسید و کاائیک اساید( احتمال زیاد مربوس به ترکیب
 شود.ها همراه با اسیدهای آلی مشاهده میباشد که پیک مربوس به آنمی
 

 بحث
های رب انار ماورد مشاهده شد، میزان ساکارز در نمونه 1همانگونه که در جدول 

درصد و در محادوده مجااز اساتاندارد ملای  3بررسی در پژوهش حاضر کمتر از 
های مورد بررسی، شکر باه توان گزار  کرد که در نمونهایران بود. بنابراین، می

عمد و جهت ایجاد طعم مناسب اضااه نشده است. ساکارز ممکن است به عنوان 
هاای خلاوآ و ها اضااه شود کاه باا اساتفاده از آزماایشدهنده به آبمیوهطعم 
باشاد ی قاب  شناساایی میایزوتوپسنجی جرمی و طیفسنجی های طیفتکنیک

دهنده و به منظور ااازایش ارنگی، ساکارز به عنوان طعم (. در تولید رب گوجه9)
گیرد که با آناالیز شایمیایی قابا  تشاخی  میزان بریک  مورد استفاده قرار می

های جاایگزین های حاص  از بررسی خصوصیات مختلف عسا (. یااته10است )
داری در ت ساکارز، نشاان دهناده تغییارات معنایهای مختلف شربشده با درصد

و رطوبت و درجاه  pHها مانند اازایش های ایزیکوشیمیایی آنکیفیت و ویژگی
پلاریزاسیون، کاهش درصد قندهای احیاکننده قبا  و بعاد از هیادرولیز، کااهش 

تاوان های ساده میباشد که با انجام آزمایشدانسیته و ویسکوزیته و اروکتوز می
 (.11وقوا این نوا تقلبات پی برد )به 

 52/79تاا  17/70های رب اناار باین میزان مواد جامد محلول در آب نمونه
درصد و در محدوده قاب  قبول استاندارد ملی قرار داشت. علت تفاوت میزان مواد 

تواند به دلی  واریته، منطقه رشد، میازان جامد محلول در آب )درجه بریک (، می
های رب اناار های استفاده شده در تولید نموناهان قند متفاوت اناررسیدگی و میز

(. اازایش محتوای قند طی ارایند رسیدگی میوه نیاز درجاه باریک  را 12باشد )
(. همچنین، میزان تبخیار آب اناار در روناد تولیاد رب اناار، 13دهد )اازایش می

تواناد ود و میشباعث اازایش غلظت ترکیبات مواد جامد محلول در محصول می
ها و ارتباس بین درجاه باریک  و درصاد قناد(. 14درجه بریک  را اازایش دهد )

های تقلب در آبمیاوه و کنساانتره در نظار گراتاه تواند به عنوان شاخ اسیدها، می
شود. بریک  پایین، شاخصی برای رقیق شادن آبمیاوه و کنساانتره باا آب اسات و 

 (.15باشد )ااه شدن قند به آبمیوه و کنسانتره میمقدار زیاد بریک  نشان دهنده اض

های رب انارهای صنعتی و سنتی )به غیار از رب اناار سانتی اسیدیته نمونه
اصفهان( در محدوده قاب  قبول استاندارد ملی ایران قرار داشت، اماا اسایدیته در 

لایا  نمونه رب انار سنتی اصفهان بیشتر از میزان استاندارد به دست آمد کاه از د
توان به استفاده از انارهای تر  و با مرغوبیت کمتر در تهیاه رب احتمالی آن می

ها، اشاره کرد. البته این نمونه از نظر ترکیبات جامد محلول نسبت به سایر نموناه
دهی و تبخیر بیشتر باشد تواند به دلی  حرارتبریک  بالاتری را نشان داد که می

اسیدیته در  و همکاران میزان Vardinباشد. تأثیرگذار که این امر نیز بر اسیدیته 
درصد تعیین کردند و دلی  تفاوت در اسایدیته  80/5-27/14های انار را کنسانتره
ها را به واریته انار استفاده شده و میزان حرارت و تبخیر صاورت گراتاه در نمونه

ها ه برخای از نموناهانار نسبت دادند که باعث اازایش اسیدیت روند تولید کنسانتره
 (.13شود )می

های رب نموناه pHنشاان داد کاه  pHگیری دست آمده از اندازهنتایج به 
نموناه  pHانارهای صنعتی و سنتی در محدوده قاب  قبول استاندارد ملی ایران و 
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تواناد باه علات باشاد کاه می( کمتر از میزان استاندارد می19/2سنتی اصفهان )
های مختلف انار )استفاده از انار تر ( و مراح  مختلف اارآوری واریتهاستفاده از 

 و همکاران مقادار Vardinباشد. سازی به خصوآ مراح  ایلتراسیون و شفاف
pH تعیاین کردناد و باه ایان نتیجاه  90/2تاا  34/1های رب انار را باین نمونه

چناین، مراحا  رسیدند که واریته انار اساتفاده شاده بارای تولیاد رب اناار و هم
تواند باعث کاهش سازی، میمختلف ارآوری به ویژه مراح  ایلتراسیون و شفاف

pH (.13های رب انار شوند )تعدادی از نمونه 
درصاد باود و در محادوده مجااز  08/1-42/2ها، میزان خاکستر ک  نمونه

اناار های رب استاندارد ملی ایران قرار داشت. تفاوت در محتوای خاکساتر نموناه
سازی آب انار طی ارایند تولید باشد که ممکن است به دلی  ایلتراسیون و شفاف

شاود و در معدنی مانند سدیم، پتاسیم و منیزیم می باعث کاهش بعضی از عناصر
 (.14یابد )نتیجه، محتوای خاکستر رب انار کاهش می

تنهاا های رب اناار نشاان داد کاه نتایج مقایسه اندی  ارماالین در نموناه
های رب اناار در محادوده مجااز و نموناه 4های شاهد و رب اناار صانعتی نمونه

انااری، شهرضاا، های سنتی اصفهان، دورک و رب انار نمونه 5و  3، 2، 1صنعتی 
های رب اناار باشاند. در نموناهیزد و ساوه کمتر از میزان قاب  قبول استاندارد می

د، آزمون نشاسته مثبت بود و باا توجاه اناری، شهرضا و یزسنتی اصفهان، دورک 
به این که میزان اندی  ارمالین در اثر استفاده از هار ناوا مااده اازودنای دچاار 

های ماذکور (، اازودن نشاسته به نمونه2شود )تغییر و از حد نرمال خود خارج می
تواند دلی  کاهش اندی  ارماالین باشاد. از دیگار عواما  مارثر بار انادی  می

توان به واریته میوه، میزان رسیدگی میوه و احتماال تقلاب از طریاق ن، میارمالی
ساازی تر و ایلتراسایون و شافافهای ارزانها به خصوآ میوهاختلاس سایر میوه

(. همچنین، به دلی  احتماال وقاوا واکانش 14آب انار حین ارآوری اشاره کرد )
ر، امکاان کااهش محتاوای های رب انامیلارد طی ارایند تولید و نگهداری نمونه

البته کام (؛ 17اسیدهای آمینه آن و در نتیجه، کاهش اندی  ارمالین وجود دارد )
های مورد بررسی در حدی بود کاه در واقاع بودن اندی  ارمالین در برخی از نمونه

باودن  نییپا ،به هر حالتوان دلی  آن را تنها به وقوا واکنش میلارد نسبت داد. نمی
باه  یمورد بررس یهانمونه بیشترنسبت به مقدار استاندارد در   یاند نیقاب  توجه ا
 ،ساوه که ااقاد نشاساته بودناد یو نمونه سنت 3و  2، 1 یصنعت هاینمونه خصوآ

ها باشد که باا توجاه باه قاب  قبول در آن تیفیک ایبر عدم خلوآ و  یلیدل تواندیم
 د.دار یشتریب یهایبه بررس ازین یی،بحث تقلبات در مواد غذا یدگیچیپ

های صنعتی و سنتی اصفهان، میزان هیدروکسی متی  اوراورال همه نمونه
 دورک اناااری، شهرضااا و یاازد در محاادوده مجاااز و نمونااه ساانتی ساااوه 

(ppm 13/52( بالاتر از میزان مجاز )ppm 50 بود که علت این اازایش ممکن )
(. همچنین، باا توجاه 7دهی مستقیم برای مدت زمان طولانی باشد )است حرارت

های سانتی اطلاعااتی در ماورد تااریل تولیاد و مادت زماان به این که در نمونه
باشد، مدت زمان طولانی نگهداری هم ممکن اسات از نگهداری در دسترس نمی
ایش میزان هیدروکسی متی  اوراورال در رب انار ساوه دیگر عوام  دخی  در ااز

(. در بین رب انارهای سنتی، رب انار اصفهان نیز دارای میزان بالاایی از 18باشد )
های سانتی دیگار ( در مقایسه با نمونهppm 28/43هیدروکسی متی  اوراورال )

 آن بالاا ( و اسایدیته 19/2ایان نموناه رب اناار پاایین ) pHجایی کاه بود. از آن
تواند از دلای  اازایش مقادار هیدروکسای متیا  درصد( بود، همین امر می 90/8)

(. با توجه به نتایج به دسات آماده در ارتبااس باا 19اوراورال در این نمونه باشد )
 کاملاااً ی،و ساانت یصاانعت یانارهااامیاازان هیدروکساای متیاا  اوراااورال در رب 

ی محتاوا یصانعت یباا رب انارهاا ساهیدر مقا یمشخ  است کاه اناواا سانت
مرباوس باه  تواناداناد کاه میرا نشاان داده یبالااتر هیدروکسی متی  اوراورال

کنتارل  ،رب اناار دیاتول، در نیبناابراد. باشا یبه مدت طولان میمستق دهیحرارت
همچاون  هااییاساتفاده از رو  ،نیو همچنا یدهامناسب دما و زماان حارارت

هیدروکسای متیا   زانیدر کاهش م یثررنقش م دتوانیم أتحت خل یدهحرارت
 (. 7) داشته باشد یینها در محصول اوراورال

اسید بنزوئیک به عنوان یک عام  ضد میکروب متداول باه طاور گساترده 
گیرد و البته باه طاور طبیعای در جهت حفاظت مواد غذایی مورد استفاده قرار می
 مطلاوب بارای اعالیات آن  pHبعضی مواد همچون آلاو و دارچاین وجاود دارد. 

باشاد. رو، برای مصرف در مواد غاذایی اسایدی مناساب میاست. از این 4-5/2
گرم بنزوات سدیم برای انساان ااقاد خطار اسات.  5/0دریاات و مصرف روزانه 

باشاد و مای 100در  05/0-1/0میزان اسید بنزوئیک اضااه شده به مواد غاذایی 
شود. ر مث  اسید سوربیک به کار گراته میاغلب با بعضی مواد ضد میکروب دیگ

ها ها، خیار شور و ژلاهها، نوشابه و آبمیوهمصرف اصلی این اسید در مرباها، س 
(. از جمله مضرات کاربرد بیش از حد مجااز اساید بنزوئیاک و بنازوات 17است )
توان به ایجاد جهش، اختلالات ژنتیکی در لنفوسیت خاون انساان و مشاکلات می

المللای، اشاره کرد. به همین دلی ، در قوانین و استانداردهای مختلف باینپوستی 
هاای حدود مجازی جهات کااربرد اساید بنزوئیاک و بنازوات سادیم در ارآورده

(. با توجه به منفی بودن نتایج آزمون 20مختلف غذایی در نظر گراته شده است )
های رب اناار نمونهتوان گزار  کرد که به اسید بنزوئیک در پژوهش حاضر، می

 مورد بررسی، این اسید به عنوان نگهدارنده اضااه نشده است. 
های رب انارهاای ها نشاان داد کاه نموناهنتایج آزماون نشاساته در نموناه

های رب اناار سانتی صنعتی و نمونه رب انار سنتی ساوه ااقاد نشاساته و نموناه
بودند. با توجه به این کاه از اصفهان، دورک اناری، شهرضا و یزد حاوی نشاسته 

قیمات آرد )و حتی نشاسته( به صورت غیر مجاز و به عنوان یاک اازودنای ارزان
شاده اساتفاده  برای رسیدن به قوام و ویسکوزیته مناساب در محصاولات تغلای 

شود، مثبت بودن تست نشاسته در چهار نمونه از پنج نموناه رب اناار سانتی، می
باشد کاه ها توسط تولیدکننده ن این ترکیبات به این نمونهتواند دلی  بر اازودمی

نشاساته باا اهاداف مختلاف مغایر با اصول تعیین شده در استاندارد ملای اسات. 
قارار گیارد. باه عناوان ممکن است به منظور تقلب در مواد غذایی مورد استفاده 

مقداری مثال، برای این که شیر رقیق شده با آب به سادگی تشخی  داده نشود، 
شود؛ به طوری که غلظت آن در حد غلظت شیر طبیعی نشاسته به شیر اضااه می

باشد. از نشاسته گندم و برنج بارای ااازایش ماواد جاماد بادون چربای در شایر 
زمینای شایرین ممکان زمینی یا نشاسته سایبشود و از نشاسته سیباستفاده می

رای اازایش غلظت ماسات است در ترکیب کره گیاهی استفاده گردد. همچنین، ب
 (.9ها اضااه شود )و خامه ممکن است نشاسته گندم یا برنج به آن

های رب انار از نظار پرواایا  ، تمام نمونه2و  1های با توجه به نتایج شک 
های جزیی از نظر مقدار باین اسیدهای آلی مانند نمونه شاهد بودند و تنها تفاوت

های هایی در ناوا و میازان اسایدچنین تفاوتها مشاهده گردید. به هر حال، آن
رشاد، شارایط  آلی انار طبیعی است و به عوام  مختلفی همچون واریته، منطقاه

(. یکای از تقلباات رب اناار، 21آب و هوایی و میزان رسیدگی میوه بستگی دارد )
 قیمت به آن است. با توجه به این که اسید تارتاریکاازودن کنسانتره انگور ارزان

قیمات هاای گارانانگور به آبمیوه به عنوان شاخ  اضااه شدن آب یا کنسانتره
( و با در نظر گراتن ایان کاه اساید تارتاریاک در 22گیرد )مورد بررسی قرار می
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باشاد و در بعضای از درصاد( مای 1های رب انار میزان بسیار کم )کمتر از نمونه
های رب انار ماورد بررسای در شود که نمونهها شناسایی نشد، مشخ  مینمونه

 و همکااران قهفرخای بودناد. قاادریتحقیق حاضر ااقد تقلب با کنسانتره انگور 
اسیدهای آلی اگزالیاک، سایتریک، مالیاک، تارتاریاک و شایکمیک را در اناواا 
مختلف انار شناسایی کردند و اسید سایتریک را باه عناوان اساید آلای غالاب در 

ا تر  و اسید مالیک را به عنوان اسید آلی غالاب بیشتر ارقام به خصوآ در انوا
و  Poyrazogluپاژوهش (. در 23های شیرین و مل  گزار  نمودند )در نمونه

تارتاریاک، اگزالیاک، کوینیاک و  همکاران نیز اسیدهای آلی سایتریک، مالیاک،
سوکسینیک در انار شناسایی گردید. همچنین، اساید سایتریک باه عناوان اساید 

 (. در مطالعااه24مالیااک دومااین اسااید اااراوان گاازار  شااد )غالااب و اسااید 
Hasnaoui اسید تارتاریک در آب انار بسیار ناچیز و در برخی  و همکاران، میزان

 (.25ها مشاهده نشد )نمونه
 

 گیرینتیجه
طعام، نتایج تحقیق حاضر نشان داد که رب انار به عنوان یک چاشنی غذایی خاو 

تواند مانند برخی از محصولات دیگر، در معار  اناواا میقیمت، مغذی و البته گران
تقلبات قرار گیرد و از خلوآ و کیفیت لازم برخاوردار نباشاند. ایان مساأله در ماورد 

تر باشد کاه شااید یکای از دلایا  آن، عادم تواند جدیانواا رب انارهای سنتی می
ین، باه دلیا  ها و مرسسات ناظر است. همچنامکان کنترل و نظارت توسط سازمان

دهی در انواا سنتی در مرحلاه تغلای ، عدم امکان کنترل صحیح دما و زمان حرارت
ای در ایان های مخرب از جمله میلارد و آسیب به ارز  تغذیاهاحتمال وقوا واکنش
با این حاال، باا توجاه باه ایان کاه بحاث تواند بیشتر باشد. دسته از محصولات می

شاود کاه در ماورد ایان ای است، پیشنهاد مییچیدهتقلبات در مواد غذایی موضوا پ
محصااول بااا ارز ، بررساای خلااوآ و کیفیاات از باباات احتمااال اااازودن سااایر 

 های دیگر مورد بررسی قرار گیرد.قیمت یا اازودنیهای ارزانکنسانتره
 

 انیدتشکر و قدر
تمامی بدین وسیله از مجموعه آزمایشگاهی دانشگاه آزاد اسلامی واحد شهرکرد و 

اارادی که در راستای انجام این مطالعه همکاری نمودناد، تشاکر و قادردانی باه 

 .آیدعم  می
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