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 چکیده
 وندیگلوکز با پ -Dمولکول  کیبوده که در انتها واجد  β( 2      1) یوندهایفروکتوز با پ -D مولکولهای از متشکل ایذخیره یستیمر زیپل کیاینولین       

(2      1 )α باشد و سطوح قند خون  هضمقابل  ریدر دستگاه گوارش انسان غ نینولیا شودیفروکتوز باعث م یمونومرها شیو آرا نینولیا یکربندیباشد. پ یم

 بیترک ،یفلور روده، جذب مواد معدن بیبرترک یاثرات سودمند نینولیا دهدیاست که نشان م هاییافتهیانتشار  ن،ینولیتوجه به ا یاصل لینکند. دلا دایپ شیافزا

به  کیدوژنیفیو ب کیوتبییخواص پر لیمحلول در آب قرار گرفته و بدل ییغذا یبرهایف یدر دسته نینولیبزرگ دارد. ا یاز سرطان روده یریخون و جلوگ یچرب

در  نینولیشده شود. ا یفراور یغذاها یو حس یبافت ،یکیرئولوژ هاییژگیموجب بهبود و تواندیم نینولیا نی. همچنرودیفراسودمند بکار م یماده کیعنوان 

. متغیراست کاسنی یدر ریشه %11در موز تا بیشتر از  %1کاربرد دارد. مقدار اینولین در گیاهان مختلف از  یو قناد یینانوا ات،یمانند لبن ییمختلف غذا عیصنا

 افتیقاصدک و گل کوکب  ،یکنگرفرنگ ،یترش ینیزم بیس ،یآستراسه شامل کاسن یرهیمتعلق به ت ایدو لپه اهانینوع فروکتان به طور عمده در انواع گ نینولای

آن  دیو تول یجهت جداساز دیجد یاهیمتعدد آن، سبب شده است تا منابع گ ایهیتغذ و اثرات فراسودمند و ییغذا عیدر صنا نینولیکاربرد ا شی. افزاشودیم

 یم نینولیا یمیرژ بریف یحاو یاهیمنابع گ یمعرف نیو همچن یکیوتبییو پر یکیتکنولوژ هاییژگیو بخش،یو سلامت یگردد. مطالعه حاضر به اثرات درمان یمعرف

 .  دازدپر
 

 یمیرژ بریخون، ف یچرب ک،یوتبییپر ن،ینولیا ،یاثرات درمان :كلیدی هایواژه
 

  مقدمه -1

 نیبخش مصرف ا یفروکتان بوده و اثرات سلامت یهستند که متعلق به خانواده رییمحلول و قابل تخم ییغذا برهاییف گوفروکتوزهایال

کنگـرفرنگـی، . (1) قرار گرفته است بررسی مورد ایدر سطح گسترده گردند،یمختلف حاصل م یاهیکه از منابع گ ن،ینولیا ژهیبو ،یعیطب باتیترک

  2β(→1از واحدهای فروکتوز با پیوند ) ییایمیاز نظر ساختار ش نینولی. اندآییبه شمار م نینولیا یمارچوبه، از منابع اصل یو ریشه ازکاسـنی، پی

. تحقیقات نشان داده است که اینولین و (2،3) شده است لیتشک α (1→4فروکتـوز بـا اتـصال ) یانتهای زنجیرهو یـک مولکـول گلـوکز در 

 کـاهش را خون کلسترول سطح و کبد و سرم گلیسریدتری و شـوندبر قنـد سرم تأثیری ندارند و باعث تحریک ترشح انسولین نمی وکتوزالیگوفر

 .(2،3) دهدمی افزایش انسان در را منیزیم و کلسیم جذب اینولین. دهندمی

-ومیبیفیدوباکتر کیبه رژیم غذایی افـزوده شوند منجر به تحر g.day 22-1-1 زانیو فروکتوالیگوساکاریدها اگر در مقادیر کم به م اینولین

ر حضور دارند. کودکان تغذیه شده با شیرماد یروده در معمـول طـور بـه هـاایـن باکتری .(4) شوندیدستگاه گوارش م هایلاکتوباسیلوسو  ها

نقش مهمی در  هاومیبیفیدوباکتردر روده هستند. از آنجـا کـه  هاومیبیفیدوباکتربر این است که الیگوساکاریدهایی چون اینولین محرک رشد  عتقادا

با  یسهمقا در هاستباکتری این رشد محرک ترکیبـات حـاوی که مادر شیر با شده تغذیه کودکان دارند هاایمنی روده و حفاظت در برابر پاتوژن

 .(1) هستند ترکودکان دیگر سالم

و  ییغذا برهاییبا ف سازییکالری کمتر، غن زانیچون م یمختلف اییو قند با مزا یچرب نیگزیبه عنوان جا زیآم تیبه طور موفق نینولیا

، (6) دنماییتناوب دفع و حجم مدفوع به بهبود عملکرد روده کمک م شیبهبود هضم، افزا قی، و آن از طر(3) رودیبه کار م ایهیتغذ هاییژگیو

 .(6) گرددیم زین یچرب دیو کاهش تول دهایسرگلیبب کاهش تریس نینولیمصرف ا نیهمچن
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 نینولیا ییایمی: ساختمان ش1 شکل
 

    نینولیبخش ا یو سلامت یدرماناثرات  -2

دلیل که آنها در معده به صورت یک ژل ویسکوز  نیبه ا شوند،یافزایش گلوکز خون نم ای نیترشح انسول کیفروکتوالیگوساکاریدها موجب تحر

و یک ترکیب مناسب برای کنترل  کندینم دایپ شیو در نتیجه پس از مصرف، قند خون افزا دهندمی کاهش را آزاد گلوکز جذب که آینددر می

 تواناز آنها می شیرینی ساکارز( و % 12عموما بدون طعم تا کمی شیرین هستند )تقریباً  باتیترک نای. (7) شونددیابتی محسوب می افرادقند خون 

ان آنها را در غذاهای رژیمی به کار برد. تومی دارد، انرژی روغن %3/33 و شکر %71 که جهت این از و نمود استفاده روغن و شکر جایگزین عنوان به

 آنجا در و شده کولون وارد گوارش، دستگاه فوقانی هایقسمت در موجود هایبدون هیچ گونه تغییری توسط آنزیم نینولیفروکتوالیگوساکاریدها و ا

 .(8) باشدباکتریایی روده می یاین تخمیر تولید اسیدهای چرب کوتاه زنجیر و افزایش توده یتخمیر شده که نتیجه هاومبیفیدوباکتری توسط

 به است ممکن مورد این. باشد مرتبط ایروده هایدر بهبود اسهال دارند، مخصوصا وقتی اسهال با عفونت ینقش مهم توالیگوساکاریدهافروک

باشد. در واقع فروکتوالیگوساکاریدهای  منفی گرم و مثبت گرم هایبر روی باکتری هاومبیفیدیوباکتری بازدارندگی اثر به مربوط مستقیم طور

 .(9) شوندمی اسهال کاهش موجب نتیجه در و دهندکوچک بهبود می یروده در را هاجذب آب و الکترولیت ودمندفراس

 g 8 یروزانه مصرف مثلا. کنندمنیزیم و آهن را از روده تحریک می فروکتوالیگوساکاریدها جذب مواد معدنی همچون کلسیم، ن،یهمچن

 مدت بلند در اینولین حاوی غذایی هایرژیم مصرف. دهدافزایش می %33اینولین به همراه منابع و غذاهای حاوی کلسیم میزان جذب را تا حدود 

  .(12)شود می استخوان پوکی ریسک کاهش نتیجه در و هاتراکم استخوان شافزای سبب

آن  جیانجام شد که نتا ریکوتاه زنج یدهایگوساکاریفروکتوال %12 یحاو ییغذا میشده با رژ هیتغذ هایموش یروز بر رو 32به مدت  ایمطالعه

 .(11) نشان داد ییغذا می( را بعد از مصرف رژینمیخون )انسول یرعادیغ نیانسول %26( و کاهش یسمیقند خون )گلا %17کاهش 

 .(12) است دهیبهبود بخش ماریب 12تا  9را در  بوستیمشکل  نینولیا ژهیو به طور و گوفروکتوزهایمشاهده شد که مصرف ال گرید یپژوهش در

آن وجود  لیکه دل باشد،ینم زیدرولیقابل ه ایروده هایمیاست که توسط آنز یعیطب یمریپل نینولیگزارش کرد که ا یدر پژوهشمارکتی 

 یبرا یدراتیمنبع کربوه کیبه عنوان  تواندیو م شود،یمطرح م یبدون کالر یمیرژ بریف کیآن به عنوان  نیبنابرا. باشدیم β (2     1) وندیپ

  . (13) شود استفاده  یابتید مارانیب

سالم شده است، هر  هایدر موش میزیو من میموجب بهبود جذب کلس نینولیو همکاران گزارش کردند که مصرف ا اوهتا گرید یدر پژوهش

 ژهیکور به طور و یدر روده ریکه اثر تخم داردیم انیموضوع ب نیداشته است. ا شیکور افزا یبدون روده هایدر موش وم،یزیچند که فقط جذب من

 .(14) مهم بوده است میجذب کلس یبرا

( یسمیپوگلایماه موجب کاهش  قند خون )ه 2به مدت  گوفروکتوزیال %22 یحاو ییغذا میکه رژ افتندیدر یابتید هایموش یاران با بررسو همکلو 

 .(11) شده است

در جذب  یریاما تاث دیرا بهبود بخش میجذب کلس نینولیصورت گرفته مشاهده کردند که ا یو همکاران  با توجه به مطالعات انسان کودری

 .(16) و آهن نداشت یرو وم،یزیمن

 هایموش یکه بر رو یمقدمات یمطالعه نیکردند. در ا یرا بر سرطان پستان و رشد تومور بررس گوفروکتوزیو ال نینولیا ریتاثرابرفروید  و تاپر

پستان را نشان  یتومورها دیکاهش تول یبررس نیا جینتا تیو در نها دیآنها اضافه گرد یهیپا ییغذا میبه رژ گوفروکتوزیال %11ماده صورت گرفت، 

 .(17) داد
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کور  یروده  pH ن،ینولیا یحاو ییغذا هایمشاهده کردند که مکمل واناتیح یبر رو  in vivoو همکاران با انجام مطالعات اندرسون

 یدهایاس دیتول یکور را بواسطه یروده ی( کاهش، اندازهنینولیا ایروده ریتخم یی)محصول نها ریچرب کوتاه زنج یدهایاس دیتول یرا بواسطه

خون  انیجر شیمنجر به افزا تیکه در نها دهند،یم شیکور را افزا یکوچک و روده یروده یوارهیضخامت د نیو همچن شیافزا ریزنج هچرب کوتا

 .(18) شودیم

 داریبه طور معن تواندیمانند ساکارز، م گرید یدراتیبا منابع کربوه اسیدر ق نینولیکه مصرف ا دهدینشان م گوپتا وکار  هایپژوهش جینتا

 هایزمیکروارگانیم یکروبیم تیجمع شیرا کاهش و در مقابل موجب افزا اهایدیفوزوباکتر و کلستر دها،یوئیپاتوژن مانند باکتر هاییباکتر تیجمع

 .(3) شود اهایدوباکتریفیمانند ب دیمف

 یمحتوا زیو ن میجذب کلس زانینر، م هایموش ییغذا میرژ g122 در نینولیا g 12و 1و همکاران گزارش دادند که افزودن رابرفروید 

   .(19)د دا شیافزا ایقابل ملاحظه زانمی به را هااستخوان یمواد معدن

در  هایدر موش ،ییغذا میرژ Kg1 در میکلس g  1/7 به همراه گوفروکتوزیال g12  نشان دادند که مصرف یپژوهشو همکاران در  لوبو

 .(22) داد شیافزا یرا به شکل قابل توجه میزیحال رشد سالم، جذب من

خون در  یبر سطوح گلوکز و چرب میاورشل یکنگرفرنگ یاستخراج شده از غده نینولیا ریو همکاران انجام شد، تاث گافار که توسط یدر پژوهش 

نشان داد،  شیآزما یدوره انیتا پا نینولیهفته مصرف ا کیپژوهش، کاهش گلوکز را بعد از  نیا جیقرار گرفت. نتا یمورد بررس یابتید هایموش

 یدوره انیدر پا ژهیبه طور و نینولیا ترنییپا ریبا مقاد اسیسطح قند خون در ق شتری( منجر به کاهش ب%11) نینولیا یسطوح بالا نیهمچن

و  دیریسیگل یکلسترول کل، تر داریبه طور معن ،یابتید هایموش ییغذا میاستفاده شده در رژ ن،ینولیا %11و  12سطوح  ن،یشد. همچن شیآزما

با  یابتید هایموش یهی، بعد از تغذHDLکنترل کاهش داد. ضمنا، سطوح ییغذا میشده با رژ هیتغذ یابتید هایبا موش اسیکل را در ق یچرب

 .(21) افتیکاهش  VLDL و LDL و سطوح شیافزا داری( به طور معن%11و  12) نینولیا

آنها نشان  شاتیآزما جیکردند. نتا یماهه بررس 36تا  3را در درمان اسهال در کودکان  نینولیو ا یرو ریتاث یو همکاران در پژوهش پاساریلو

موجب  زیدر سرتاسر موکوس روده محدود کردند و ن هاتیجذب آب و الکترول کیتحر یرا بواسطه مارانیاسهال ب یدوره نینولیو ا یداد که رو

 .(22) شدند هامهار پاتوژن

 دیسوپراکس داز،یپراکس ونیگلوتات هایمیآنز تیتام، فعال یدانیاکس یآنت تیبر ظرف نینولیا یاریمکمل  ریتاث یو همکاران در پژوهش دهقان

 بهفته سب 8به مدت  نینولیا g 12پژوهش نشان داد که مصرف روزانه  نیا جیکردند. نتا یرا بررس 2نوع  یابتید مارانیو کاتالاز در ب سموتازید

 .(23) شد سموتازید دیسوپراکس میتام و آنز یدانیاکس یآنت تیظرف داریمعن شیو افزا لهیکوزیگل نیگلوکز خون ناشتا و هموگلوب داریکاهش معن
 

 نینولیا یکیوتبییتکنولوژیکی و پر هاییژگیو -3
و فروکتوالیگوساکاریدها سبب شده تا این ماده از نظر متخصصین صنایع غذایی مورد توجه قرار گیرد.  نینولیخواص تکنولوژیکی منحصر به فرد ا    

-به صورت میکروکریستال و یا تکه آبی هایدر محیط 12پلیمریزاسیون بالای  یدرجه با اینولین که دهدمی نشان گرفته انجام هاینتایج پژوهش

 بدون ماست تولید در خاصیت این از. کنندمی ایجاد چرب دهانی احساس دهان در هاروکریستالمیک این. (24) گرددکوچک ژل حل می های

 ارگانولپتیکی خواص در تغییر عدم از حکایت آمده بدست نتایج و است شده استفاده چرب کم تخمیری هایسوسیس و بستنی شکلات، چرب،

. علاوه بر این بکار بردن فروکتوالیگوساکاریدها در تولید نان به عنوان جایگزین چربی سبب افزایش پوکی، عدم تغییر در دارد شده تولید محصولات

 .(21) حجم، بالابردن میزان جذب آب در خمیر و به تعویق انداختن بیاتی شده است

 با شده تولید هایشبیه نمونه دهانی احساس و بافت ایجاد سبب هاشکلات و هاآبمیوه ها،نوشیدنی یهیسوی دیگر، استفاده از اینولین در ته از

-فراورده کیو فروکتوالیگوساکاریدها بر خواص ارگانولپتی نینولیحسی انجام گرفته بر روی تأثیر استفاده از ا هاییابی. به طور کلی ارزشودمی شکر

 بهبود به توانها دارد که از جمله میویژگی این بهبود و کننده مصرف پذیرش افزایش از حکایت ترکیبات، این حاوی هاینوشیدنی و غذایی های

نمود.  هاشار هانوشیدنی دهانی احساس بهبود و منجمد محصولات و بستنی در یخ هایکریستال شدن بزرگ از جلوگیری ماست، رئولوژیکی خواص

ر محصولات غذایی دارد، از این رو د تکنولوژیکی خواص بهبود و ایارزش تغذیه شیهای پژوهشگران بر روی فروکتان حکایت از افزانتایج بررسی

از  استفادهفراسودمند در تولید انواع مواد غذایی مورد استفاده قرار گیرند. افزایش  یاولیه مواد عنوان به آینده در توانندمی هافروکتان

 .(26) های جدید برای تولید آنها شده استآنزیم و هامیکروارگانیزم جستجوی به منجر غذا صنعت در( هافروکتان) بیوتیکیالیگوساکاریدهای پری

 کیتحر ی( را به شکل انتخابهاکیوتپروبی) مفیـد هایکه رشد باکتری شودیچون اینولین اطلاق م هاییدراتکربوهی به بیوتیک،پری اصطلاح

. اینولین به سرعت (27) شودیم یبررس هاومبیفیدوباکتری و هالاکتوباسیلوسمعمولا رشد  ن،ینولای بیوتیکی. برای توصیف فعالیت پریکنندیم

 .(28) است موثر اینولین مصرف سرعت روی پلیمریزاسیون درجه هرچند گیرد،مـی قـرار اسـتفاده مـورد ایروده هـایباکتری توسـط
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گلوکز  % 1با   اسقی در بیوتیکپری % 1 روی بر پروبیوتیـک هـایرشـد گونـه زانیرا براساس م نیولنای بیوتیکیپریو همکاران فعالیت راوو 

لاکتوباسیوس رشـد  زانیموضوع دلالت داشت که بالاترین م نیبر ا یبررس نیا جیکردند. نتا یساعت بررس 24تحت همان شرایط بعد از گذشت 
بر  بیفیدوباکتریومرشد، مربوط به رشد  زانیاز رشد بر روی گلوکز بود و کمترین م بالاتر داریبر روی اینولین بوده است که به طور معنی کازئیپارا

 زگلوک با مقایسه در هابیفیدوباکتریومروی گالاکتوالیگوساکارید بود. در همین زمینه نشان داده شد که اینولین سوبسترای مناسبی بـرای رشـد 

 .(29) است

 داین بهبود پعملگرایی در اثر افزودن اینولی تخاصی با شکلاتی کیک کیفی هایمشاهده کردند که ویژگی یبررس کیو همکاران در موسکاتو 

 یبا نمونه سهمقای در شکلاتی کیک هایاینولین به فرمولاسیون سبب بهبود چسبندگی و حجم مخصوص نمونه %6کرد. در این تحقیق افزودن 

 .(32) شاهد شد

 یتهیسکوزیو شیدر ماست کم چرب سبب افزا %4و  3، 1/1متفاوت در سطوح  ریبا طول زنج نینولیکه افزودن ا افتندیو همکاران درکیپ 

به ماست کم چرب بر صفات  نینولیاثر افزودن ا نیمهمتر. شودیاستفاده م ریبلند زنج نینولیاست که ا یزمان شتریب شیافزا نیکه ا شودیم یظاهر

و احساس  یضخامت، تردی، چسبندگ نیشتریب ریبلند زنج نینولای %3 با هاینمونه شود،می شدن ایحالت خامه جادیکه سبب ا باشدیم یبافت

 .(31) داشتند را یاخامه یدهان

را مورد بررسی قرار دادند. نتایج  لاکتوباسیلوس پاراکازئیو همکاران در یک مطالعه افزودن اینولین به دسر شکلاتی حاوی آلگرو -آراگون

 و کپک رشـد. نداشـت منفـی تـاثیر آنهـا ماندگاری در اینولین و ماندند باقی زنده نمونه در روز 28 طی در هاآزمایشات نشان داد که پروبیوتیک

 بدون اینولین بود یی اینولین کمتر از نمونهحـاو ینگهـداری در نمونـه ینگهداری محصول را کوتاه کند، در طی دوره یدوره تواندمی که مخمر

(32). 

 هـایرا بـر بقـای باکتری (Hi-mize) و همکاران، اثر افـزودن اینـولین و نـوعی فیبـر رژیمـی طبیعـی حاصـل از ذرتدانکور 

کردند. نتایج حاصل نشان داد که ماندگاری  بررسی روز 28 مـدت به بیوتیکسین ماست در کازئی لاکتوباسیلوس و اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

اینـولین بهتـر بوده اسـت. در صـورتیکه در حضـور فیبر رژیمی طبیعی حاصل از ذرت یک سیکل لگاریتمی کاهش در  ضورح در هاپروبیوتیک

 شده هاپروبیوتیک رشد تحریک باعث کمتر مقادیر در ذرت از حاصل طبیعی رژیمی فیبـر بـا مقایسـه در اینـولین. گردید مشاهده هاتعداد باکتری

 .(33) است شده دارهـمچنـین باعـث افزایش ویسکوزیته به طور معنی نزودن اینـولیافـ. است

 هاینمونه در هـاافزودن اینولین را به مخلوط بستنی پروبیوتیک ارزیابی کردند. نتایج نشان داد کـه تعـداد باکتری ریو همکاران تاثآکین 

لاکتوباسیلوس ین بود که موید این مطلب است که حضور اینولین باعث تحریک رشد اینول دارای هاینمونه از کمتر لگاریتمی سیکل یک کنترل
 .(34) شده است بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  دوفیلوساسی

و همکاران تأثیر افزودن کنگرفرنگی به عنوان منبعی از اینولین در تولید کیک کم کالری را مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش،  حسین 

 یابیشاهد بهبود یافت. نتایج ارز یدر مقایسه با نمونه ،یچرب یبه جا کنگرفرنگی جایگزینی %21 حاوی کیک هایهای فیزیکوشیمیایی نمونهویژگی

شاهد از میانگین امتیازی بالاتری برخوردار  یجایگزین چربی در مقایسه با نمونه %21های با حسی نیز بیانگر آن بود که طعم، بافت و ظاهر نمونه

 .(31) بوده است

نشان داد  جنتای. دادند قرار بررسی مورد را پکتین و اینولین با شده تهیه چرب کم مایونز سس حسی و بافتی هایو همکاران ویژگی طلوعی

 %21 یحاو یمربوط به نمونه تیمقبول نیشتریب یحس هاییژگیاز نظر و زیداد و ن شیرا افزا تهیسکوزیو و یسفت زانیم نیو پکت نینولیافزودن ا

 .(36) بود %12 زانیبه م نیو پکت نینولیا بیترک یحاو یو نمونه نیتپک

 ایو همکاران اثرات ناشی از افزودن اینولین و الیگوفروکتوز را در تولید کیک پرتقالی مورد بررسی قرار دادند. نتایج حاکی از قهوهراپونا  -ولپینی

 نشان هانمونه یشاهد بود. ارزیابی حسی انجام شده بر رو یکیک به دلیل انجام واکنش میلارد توسط اینولین در مقایسه با نمونه یپوسته شدن تر

 .(37) است بوده یکسان جایگزین حاوی هاینمونه و شاهد هایآن بود که، مقبولیت کیک یدهنده

 یحسـ هـاییژگـیو یبررسـ جیکردند. نتا یبررس یروغن کیرا در ک نینولیبا ا یکردن چرب نیگزیجا ریتاث یو همکاران در پژوهش دامن افشان

 .(38) را به خود اختصاص داده است یکل تیطعم و مقبول ازیامت نیشتری، ب%22 زانیروغن به م یبه جا نینولیکردن ا نیگزینشان داد که جا کیک
  

     مختلف یاهیاز منابع گ نینولیاستخراج ا -4

و  (Gramineae), گندمیان ( Amaryllidaceae),  نرگسیان(Liliaceae),  های گیاهی گلدار سوسنیاناز گونه %11تقریبا 

-و آنها را به عنوان یک اندوخته در حداقل یکی از اندام (39) کنندها را در مقادیر قابل توجهی تولید میفروکتان  (Compositae), آفتابگردان
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فرنگی، هها، حبوبات، ترهای مصرفی، میوههای برخی از سبزیها و ریزوم. اینولین در ریشه(3،39) کنندمیی زندگی ذخیره هایشان در طی چرخه

 .(39) شودهای باکتریایی زیادی تولید میو نیز توسط گونه (42) پیاز، سیر، گندم، کاسنی وجود دارد

 یاهیگ هایگونه نیاز ا اندکی تعداد فقط اما ،(ها)دانه انیگندم یخانواده اهانیاز گ یاریبس ییهوا هایدر بخش نینولیا یبالا یوجود محتوا با

از  نعباشد که ما اهانیگ نیمداخله کننده در ا باتیاز ترک یمساله ممکن است به علت حضور برخ نی. ا(41) هستند ییغذا یکاربردها یمناسب برا

خام  ازی)در پ ادیز ری( تا مقادوهیوزن خشک م %1/2کم )در موز حدود  ریاز مقاد نینولیا ی. محتواشوندیم نینولیراحت ا سازیاستخراج و خالص

. در (39) مختلف متفاوت است اهانی( در گوهیوزن خشک م %2/28خشک شده، حدود  ریو در س وهیوزن خشک م %3/18خشک شده، حدود 

 شهیوزن خشک ر %42آن در حدود  زانیو م شودیم رهیتازه ذخ یعمود یاصل یشهیدر ر ایرهیذخ دارتیکربوه کیبه عنوان  نینولیا ،یکاسن

، و به (42) دآییبه شمار م نینولیا دیمنابع تول نیخشک از مهمتر ینسبت به مقدار ماده نینولیا یبه لحاظ درصد بالا زین ی. کنگرفرنگ(3) است

 .(43) کندیم رهیذخ ،ایرهیذخ هایدر اندام یاصل دراتیکربوه کیسنتز شده را به عنوان  نینولیا ،یمانند کاسن

سه  یرندهیکه در برگ نینولیاستخراج ا طیو معمولا شرا (3) شودانجام می یترش ینیزم بیاستخراج اینولین از کاسنی و س ،یتجار اسیمق در

 .(44) شودیم سازینهیبه جهینت نیبه بهتر دنیرس یمورد نظر است برا اهیدما، زمان و نسبت حلال به گ ریمتغ

پژوهش آنها نشان داد که  جیاستخراج کردند. نتا یبا استفاده از روش استخراج آب یکنگرفرنگ هایرا از برگچه نینولیو همکاران ا مولینا -لوپز

و گل  یترش ینیزم بیس ،یچون کاسن یاهانیاستخراج شده از گ نینولیبود که نسبت به ا 46استخراج شده حدود  نینولیا ونیزاسیمریپل یدرجه

 .(41) بلندتر بود کوکب

 ینیزم بیس یکردند و گزارش دادند که دما و نسبت آب به غده یبررس یترش ینیزم بیس یرا از غده نینولیاو همکاران استخراج لینگیون 

 .(46) داشته است یاستخراج نینولیرا بر راندمان ا ریتاث نیشتریب یترش

استخراج را به روش سطح  طیشرا یابینهیو به یترش ینیزم بیس یاز غده نینولیامواج فراصوت را در استخراج ا ییو همکاران کارآمیلانی 

 .(47) داشته است نینولیبر راندمان استخراج ا یشتریب ریپژوهش نشان داد که زمان تاث نیا جیکردند، نتا یپاسخ بررس

کردند که دو فاکتور دما و  انیب (Tragopogon pratensis L) شنگ اهیاز گ نینولیو همکاران در مورد استخراج امیلانی 

 .(48) داشته است اهیگ یشهیاز ر نینولیبر راندمان استخراج ا یشتریب ریزمان تاث

تجاری و  نینولیا یاستخراج کرده و با نمونه یبا منشأ خارج یو کاسن یساله بوم کی یکاسن اهیرا از گ نینولیو همکاران ا حسینی نژاد

 بیمربوط به س یاستخراج نینولیدرصد ا نیشتریپژوهش نشان داد که ب نیا جیکردند. نتا سهیمقا یترش ینیزم بسی یحاصل از غده نینولیا

از  نینولای  هاینمونه ریبا سا سهیدو ساله در مقا یاز کاسن یاستخراج نینولیبود. ا %22/79دو ساله با  یو سپس کاسن %77/81با  یترش ینیزم

 .(49) ( برخوردار بود9/41بالاتری ) ونیزاسیمریدرجه پل

با استفاده از طرح باکس بنکن را مورد مطالعه قرار دادند که با  شیفروکتان از غده سر یاستخراج آب طیشرا سازینهیو همکاران به پورفرزاد

 نبر راندمان استخراج فروکتا یشتریب ریاستخراج، تاث یپارامترها ریبا سا سهیاستخراج در مقا یمشخص شد که دما انسیوار زیجدول آنال یبررس

 .(12) داشته است

که  شودیموجب م (min 32) کوتاه های( و زمان1:42بالا ) یشهی، نسبت آب به ر(Cº92) بالا یهمکاران گزارش دادند که دماهاو  تواری

 .(44)حاصل شود یکاسن یشهیاز ر نینولیراندمان استخراج ا زانیم نیبالاتر

کردند،  یروش استخراج را بررس سازینهیکرده و به سهیرا مقا یکاسن بومی هایو توده خارجی ارقام هایو همکاران عملکرد فروکتاندرجانی 

جامد در  ینسبت آب به ماده ریتأث نیکرده است. همچن دایپ شیدما راندمان استخراج فروکتان افزا شیپژوهش نشان داد که با افزا نیا جینتا

 .(11) بود شتریراندمان استخراج نسبت به زمان ب شیزااف

مطالعه نشان داد،  نیا جیبا استفاده از روش سطح پاسخ استخراج کردند. نتا یکنگرفرنگ ییدارو اهیگ یشهیرا از ر نینولیو همکاران ا احسانی

 تیوبمطل زانی( با م1:9) شهیو نسبت آب به ر min 67/31 ، زمانCº91 ی، مربوط به دما%21/8 زانیبه م نینولیراندمان استخراج ا زانیم نیبالاتر

 .(12) بود 92%
 

 یریجه گینت -1
. یکـی دنباشیما دار را امراض به ابتلا خطر کاهش و یسلامت یارتقا ییتواناهستند که  یکیولوژیب تیفعالی با باتیترک یحاو، فراسودمند غذاهای    

با کالری کم، پتانسیل استفاده در تولید غذاهای کـاهش  و به عنوان یک ترکیب فیبری محلول در آب که بخش اینولین استاز این ترکیبات سلامت

تناوب دفع و  شیبهبود هضم، افزا قیو آن از طررود یو قند به کار م یچرب نیگزیبه عنوان جا زیآم تیبه طور موفق نینولیا .ی چربی را دارددهنده
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و نیز   گرددیم زین یچرب دیو کاهش تول دهایسرگلیسبب کاهش تری نینولیمصرف ا نی، همچندنماییحجم مدفوع به بهبود عملکرد روده کمک م

-های رئولوژیکی، بافتی و حسی محصـولات مختلـف مـیموجب بهبود ویژگی غذاییاینولین در صنایع  باشد.می و بیفیدوژنیک بیوتیکترکیبی پری

های واردات آن، معرفـی منـابع جدیـد گیـاهی ای و تکنولوژیکی این ترکیب و نیز با هدف کاهش هزینههای ارزشمند تغذیهویژگی شود. با توجه به

 رسد. برداری ضروری به نظر میجهت استخراج و بهره
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Abstract. Inulin is a natural storage biopolymer consisting of fructose units which are linked together by β (2→1) 

glycosidic bonds and typically have a terminal D-glucose. Because of configuration and arrangement of fructose 

monomers, inulin is not digested in the human alimentary system and does not increase blood sugar levels. The main 

reasons for attention to the inulin are publication of the results that show beneficial effects on the composition of the 

intestinal flora, mineral absorption and combination of blood fat and prevent colon cancer. Inulin belong to the water-

soluble dietary fibers and due to prebiotic and bifidogenic properties be used as a functional ingredient. Also, inulin can 

improve the rheological, textural and sensory properties of foods that be processed. Inulin is used in various food 

industries such as dairy, bakery and confectionery. The amount of inulin is varied in the different plants from 1% in 

banana to more than 15% in chicory root. Inulin-type fructan mainly be found in kinds of dicotyledonous plants belong 

to the Asteraceae family include chicory, Jerusalem artichoke, artichoke, dandelion and Dahlia. Increasing the use of 

inulin in food industry and its multiple functional effects need the introduction of new plant sources for isolation and 

production of this important compound. The present study is introduced therapeutic and health-giving effects, 

technological and prebiotic properties as well as plant sources containing inulin dietary fiber. 
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