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  ماهه زرشک و مخلوط این دوطی مدت نگهداري یک
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  چکیده
هاي امروزي و اهمیت مقابله با استرس  ها با توجه به سبک زندگی اکسیدان هاي غنی از ترکیبات فنولی و آنتی تولید نوشیدنی

هدف از این تحقیق بررسی تأثیر . هاي آماده و گازدار ضروري به نظر می رسد اکسیداتیو و تغییر سلیقه مردم در استفاده از نوشیدنی
بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و میزان ماندگاري در سه نمونه نوشیدنی انار، زرشک و مخلوط این دو،  شرایط نگهداري 

اکسیدانی، رنگ، ویتامین ث و ارزیابی حسی سه نمونه آنتی خواصي ها شاخصدر این مطالعه . باشدمنظور بهبود کیفیت می به
 30و  17، 4(در تیمارهاي مختلف دما ) یک ماه( در مدت زمان  )50:50حجمی/حجمی(نوشیدنی انار، زرشک و مخلوط این دو 

دما (نتایج حاصل  نشان داد که تاثیر متقابل میان  نوع تیمار . گیري شدنگهداري و براي هر شاخص اندازه ،و نور) درجه سانتی گراد
این . )> 05/0P(ي دارد دار یرمعنیأثتو زمان نگهداري،  بر تغییر خواص فیزیکوشیمیایی و حسی این سه نوع نوشیدنی ) و نور

داري با هم ندارند  هاي گازدار و بدون گاز تفاوت معنیاکسیدانی نوشیدنی در سویه تحقیق نشان داد که روند کاهش خاصیت آنتی
رایش و در مواردي نوع گازدار قابلیت بیشتري در حفظ خواص فیزیکوشیمیایی خود نشان داد که این موضوع با توجه به تغییر گ

منظور حفظ خواص ارزشمند  آمده و به دست با توجه به نتایج به. کندهاي گازدار اهمیت پیدا می عموم در استفاده از نوشیدنی
  . کوتاهی پس از تولید به مصرف برسند  در دماي پایین نگهداري شده و در مدت دیازتولها باید پس اي،  نوشیدنیتغذیه

  
  .انار، زرشک، آب میوه ، آنتی اکسیدان ماندگاري،: کلیدي ي ها  واژه
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  مقدمه  -1
اکسیدانی درونی بدن انسان،  با توجه به اینکه سیستم آنتی

طور کامل در برابر عوامل اکسیدان مؤثر نیست، بنابراین  به
ها در رژیم غذایی، در  اکسیدان مصرف بعضی از آنتی

ري از بروز استرس اکسیداتیو و صدمات ناشی از آن جلوگی
طبق شواهد، آسیب سلولی ). 12و6و4(تواند مفید باشد می

وسیله استرس اکسیداتیو در تکوین بیش از   به شده ایجاد
-بیماري نظیر دیابت، فشارخون، بیماري هاي قلبی 100

، آلزایمر و آسم دخالت SM ها، زخم معده،عروقی، سرطان
اي متعلق به انار درختچه ).26و 20و14و13(دارد

، داراي سابقه کشت چند هزارساله Punicaceaeخانواده
یکی از این میوه. بوده که خاستگاه اصلی آن ایران است

صورت  که اکنون به استهاي ملی ایرانترین میوهمحبوب
قسمت خوردنی ). 16(گسترده در سایر کشورها وجود دارد 

سازي نوشیدنی تازه یا براي آمادهصورت  تواند بهانار می
و  دهنده طعم عنوان  بهبندي، ژله، مربا یا  تازه، نوشیدنی بسته

پلی ). 16(رنگ دهنده به محصولات نوشیدنی استفاده شود
مهمی از این ترکیبات شیمیایی گیاهی را  هاگروه فنول

، 1هاي انار بخصوص پونی کالاجیندهند که تاننتشکیل می
).  24و18(باشند  از این گروه می 2لاژیک اسیداو آنتوسیانین

توانند تأثیرات خود را از طریق  مهار این ترکیبات می
زرشک، گیاهی بانام . )24(هاي آزاد اعمال کنندرادیکال

یکی  ، 4از خانواده بربریداسه 3.علمی بربریس ولگاریس ال
هاي بومی ایران است که اغلب اطراف بیرجند، از میوه

شود وبی، قائن، طبس، گنبد و کاشمر کشت میخراسان جن
به دلیل رنگ و طعم دلپذیر میوه زرشک، از آن ). 21و11(

براي نوشیدنی گازدار،نکتارهاي میوه، مربا، مارمالاد، سس، 
گردد  ژله، شکلات، پودر رنگ غذا از آن استفاده می

میوه زرشک شامل ترکیبات فنلی با فعالیت ).17(
 شده جادیا يها بیآستواند است که میاکسیدانی مفید  آنتی

    هاي آزاد را کاهش  داده ودر اثر فعالیت رادیکال
هاي مزمن و سرطانازجمله سرطان پستان را درمان بیماري

                                                             
1-Punicalagin 
2-Ellagic Acid 
3-Berberis Vulgaris L. 
4-Berberidaceae 

هاي گازدار و تعداد افزایش مصرف نوشیدنی. )10و 5(کند 
   متنوع و دلپذیر بودن  سازي به دلیل واحدهاي نوشابه

دهنده، پیشرفت تکنولوژي صنعت  عمها و مواد طعصاره
ها و تنوع زیبا سبب  بندي نوشابه در رنگ  سازي، بسته نوشابه

هاي  سرعت جاي نوشیدنی  هاي گازدار به گردیده نوشابه
که در کشور  طوري  به. کشورها را بگیرد رگازداریغبومی و 

ها و عرقیات طبیعی کاسته شده و  ما نیز از مصرف شربت
زدار تا حدودي جایگزین آن گردیده هاي گانوشابه
هاي هاي گازدار که توسط شرکتاغلب نوشابه). 2(است

      گیرند از سازنده تولید و در دسترس مردم قرار می
هاي عطر وطعم دار مصنوعی و بدون استفاده از شربت
آنکه  حال. شوندجات تهیه میهاي طبیعی میوهعصاره

هاي که برخی عصاره دهدشده نشان می مطالعات انجام
هاي مناسب براي تهیه توان به شربتجات را می خالص میوه

جهت حفظ مواد مغذي و  .هاي گازدار تبدیل کردنوشابه
رفع نیازهاي مصرف  و جلوگیري از رشد میکروارگانیسم ها

کننـده، بایـد بـالاترین کیفیـت آب میـوه تامین شده و 
تر  ـوه جهـت طولانیهمچنین رعایت جنبههاي ایمنـی آبمی

در این . باشد شدن عمر مفید آن، از ملاحظات بسیارمهم می
راستا هدف از انجام این تحقیق بررسی تاثیر شرایط 

شبیه سازي شرایط استاندارد، (نگهداري مختلف 
بر خواص فیزیکوشیمیایی سه ) غیراستاندارد و بحرانی

ط نوشیدنی انار، زرشک، و مخلوط این دو و تعیین شرای
  بهینه جهت حفظ خواص فیزیکوشیمیایی و حسی آن ها 

  . می باشد
  
  هامواد و روش  -2
  سازي نمونه آماده- 1-2

گیري ویتامین  ی حسی، اندازهابیمنظورارز  بهدر این مطالعه، 
اکسیدانی سه  گیري ظرفیت آنتیسنجی و اندازهث،رنگ

، هر )زرشک+انار(نوشیدنی انار، زرشک و مخلوط 
هاي ر دو نوع گازدار و بدون گاز، از نمونهنوشیدنی د

استفاده ) ایران- مشهد(شرکت عالیس  بدون شکر تجاري
/. 2کنستانتره، %  20حاوي نوشیدنی ها ترکیب درصد .شد

میلی لیتر محصول  100به ازاي  درصد سیتریک اسید و آب
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داراي نسبت حجمی ) انار و زرشک ( آبمیوه مخلوط. است
از کنستانتره هر یک از ) زرشک% 10انار و  10(% 50:50

رسید و با  12مواد همراه با آب به بریکس  .ترکیبات بود
. تنظیم شد 2/3- 4/3آن روي  pHافزودن اسید سیتریک 

ثانیه  30به مدت  C° 95سپس پاستوریزاسیون در دماي 
     سنجی از دستگاه هاي رنگبراي بررسی .انجام شد

کشور چین  lwaveشرکت  WF- 30سنج مدل رنگ
اکسیدانی با دستگاه  خاصیت آنتی. استفاده شد

مواد . شد يریگ اندازهHACH DR5000 اسپکتروفوتومتر 
دي کلروفنل ایندوفنل و  - 6و2نیاز شامل  شیمیایی مورد

DPPH)2از شرکت ) پیکریل هیدرازیل- 1- لیفنید - 2و
سیگما و اسید اسکوربیک و اسید اگزالیک از مرك آلمان 

هاي  اي شرکتمواد شیمیایی از نوع  تجزیهسایر . بودند
  .مرك و کارلو بودند

  
  یدانیاکس یآنت تیفعال - 2-2

یافته هاي مطالعات مختلف نشان داده اند که مصرف منابع 
غذایی حاوي ترکیبات آنتی اکسیدان می تواند در سلامتی 

و  Garcia- Alonsoنتایج مطالعات . انسان نقش داشته باشد
این است که مصرف کوتاه مدت آب میوه همکاران بیانگر 

          هاي غنی از ترکیبات فنلیک باعث بهبود وضعیت 
اکسیدانی با  فعالیت آنتی. )35( آنتی اکسیدانی بدن می شود

بار  100محلول  ترازیل یلیم2به . شدتعیین DPPH روش
% 004/0با غلظت   DPPHلیتر  میلی2شده از نمونه،  رقیق

دقیقه در دماي اتاق در تاریکی  30سپس متانولی افزوده،
نانومتر در مقابل متانول  517جذب آن را در . نگهداري شد

با DPPH خوانده و درصد فعالیت مهارکنندگی رادیکال 
  . محاسبه گردید1استفاده از معادله شماره 

 )1(رابطه شماره 

 
Ablank جذب محلول متانولیDPPH  و Asample جذب

  ).19(هد د نمونه را نشان می
  
  
  

  ویتامین ث - 3-2
ي انار و از آنجا که یکی از دلایل مصرف نوشیدنی ها

 مقادیر بالاي ویتامین ث آن هاست،، زرشک و مخلوط
میزان بررسی  اندازه گیري میزان این ویتامین و بنابراین

این  در شرایط مختلف حائز اهمیت یوده و آنتغییرات 
ورد اندازه گیري ویژگی به عنوان یکی از پارامترهاي م

دي - 6و2گیري با روش عیارسنجی اندازه .انتخاب شد
 استخراج اسید براساسکلروفنل ایندوفنل انجام شد که 

اسکوربیک نمونه با استفاده از محلول اسید اگزالیک تا 
گرم نمونه با محلول  10. باشدظهور رنگ صورتی روشن می

 تریل یلیم 25وزنی به حجم % 2استخراج  اسید اگزالیک 
غلظت اسید اسکوربیک در . محلول صاف شد. رسانده شد

. لیتراست گرم در میلی میلی 1تا  1/0محلول فوق بین 
-دي - 6و2با محلول رنگی  شده صافاز محلول  تریل یلیم10

کلروفنل ایندوفنل تا ظهور رنگ صورتی روشن عیارسنجی 
: گیاستاندارد کردن محلول رن. بار انجام شد  3این کار . شد

لیتر میلی 5اسکوربیک با محلول استاندارد اسید از لیتر یلیم5
درنگ با محلول رنگی تا  از محلول استخراج رقیق و بی

براي . ظهور رنگ صورتی روشن عیار سنجی انجام شد
          لیتر محلول استاندارد میلی 5جاي  شاهد به آزمون
اشته و مانند لیتر محلول استخراج برد میلی 5اسکوربیک اسید

آمده از تیتر محلول شاهد از  دست عدد به. قبل اقدام شد
هاي مصرفی محلول رنگی کسر گردیده و  میانگین حجم

گرم اسیداسکوربیک  غلظت محلول رنگی برحسب میلی
مقدار اسیداسکوربیک به . لیتر نمونه بیان  شد میلی 100در
  :سبه شدمحا 2گرم نمونه از معادله شماره  100گرم در  میلی

  )2(رابطه شماره

  
  

وزن اسید   m1وزن آزمونه به گرم، m0در این معادله 
از محلول  تریل یلیممعادل یک  گرم یلیماسکوربیک به 

سنجی براي عیار تریل یلیمحجم محلول رنگی به  V0رنگی، 
در آزمون شاهد است  تریل یلیمحجم محلول رنگی به  V1و 
  ).5609استاندارد ملی ایران، (
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  رنگ سنجی - 4-2
هاي مهم در کیفیت غذاست و کنترل  رنگ یکی از شاخص

با پیشرفت فرآیند و زمان نگهداري امري  زمان آنهمسریع 
هاي گیري رنگ از شاخصبراي اندازه). 3(ضروري است 

فضاي رنگی یا . شوداستفاده می ∆Eو  *L*، A* ،Bرنگی
CIElab ي رنگ گیرالمللی براي اندازه یک استاندارد بین

 1796المللی روشنایی در سال است که توسط کمیسیون بین
دهنده روشنایی است که بین صفر  نشان*L .ارائه گردید

ص شاخ .متغیر است) سفید خالص(100تا ) سیاه خالص(
A* دهد و دامنه آن از میزان رنگ سبز و قرمز را نشان می
. متغیر است) قرمزخالص+ (120تا ) سبزخالص( - 120
میزان نزدیکی رنگ نمونه را به رنگ آبی و *B خصشا

+ 120تا ) آبی خالص( - 120دهد و از زرد نشان می
دقت و صحت نتایج رنگ  ).9(متغیر است ) زردخالص(

سنجی یک سامانه رنـگ سـنجی نـرم افزاري بستگی به 
داردکه به  نزدیکی نتـایج حاصـل از آن بـه نتـایج دسـتگاهی

نـوع منبـع نـور، (داري از نمونه بهینه بودن شرایط عکس بر
روش نوردهی نمونه، رنگ درون محفظه نوردهی و 

 ,B, Gو همچنین روابط تبدیلی) تنظیمات دوربـین عکاسی

R  عکـس گرفتـه شـده بـهB*, A*, L* در . بستگی دارد
مورد منابع نوري مـی تـوان گفـت کـه منابع نوري مختلفی 

بـراي انجـام رنگسنجی بـه صـورت اسـتاندارد، CIE توسط
 ).28(اسـتفاده مـیشـود  D65مطرح شده اسـت امـا عمـدتا از

بدست آمده از عکس نمونـه B, G, R به منظور تبدیل
روشهاي متفاوتی بیان شده است که یکی *Bو  *L* ،Aبـه

 XYZ و sRGBاز آنها استفاده از فضاهاي رنگی واسط
ورد نظر از عکس ناحیه مRGB بـراي ایـن منظـور . مـیباشـد

نرمالسازي میشود ´B', G', R گرفتهشـده، در ابتـدا بـه
در واقع فضاي رنگـی . ) 255بر B, G, R تقسیم(

RGB فضاي کاملی نیست و به همیندلیل باید
تعریف  sRGBدر فضاهاي رنگی کاملتر مانندRGBمقادیر

تبدیل شود  CIEدر فضاي*Bو  *L* ،Aشده و سپس به

، *LبهXYZ تبدیلی فضاي رنگیوابط ر). 36و  30و  29(
A*  وB* به صورت زیر می باشد.  

  
  )3(رابطه شماره 

A*= [ (  )1/3 – ( )1/3 ] 

B *= [ ( )1/3 – ( )1/3] 

L*= 116 ( )1/3 – 16 

9503/0 =Xn  ،1 =Yn  ،0891/1 =Zn   مختصات رنگ
جهت ). 31(می باشد  D65استاندارد در نور لامپسفید 

مقایسه رنگ سنجی نمونه هاي مختلف، می توان از رابطه 
  :استفاده کرد)E* )Δاختلاف رنگ 

 )4(رابطه شماره 

ΔE* = +  
ΔA*  = a* sa – a* st  
ΔB* = b * sa – b* st 
ΔL * = L* sa – L* st  

هنده میزان اشباع شدگی و یا شدت نشان د:  1شاخص کروما
  .می آید     بدست   5 که بر اساس رابطه شمارهرنگ است 

   ) 5(رابطه شماره 
  

 0شاخصی از رنگ ماده غذایی است که زاویه : 2زاویه هیو
و  180، 90درجه، نمایانگر رنگ قرمز و زاویه هاي  360یا 

    ، به ترتیب نشان دهنده رنگ هاي زرد، سبز و آبی 270
  )6رابطه شماره (می باشد 

 
  ارزیابی حسی -٢-۵

هاي حسی یعنی رنگ، بو، طعم، قوام و ظاهر سه ویژگی
  ، بهدهید آموزش مهیننمونه نوشیدنی توسط بیست ارزیاب 

نقطه اي   5اي با استفاده از آزمون هدونیک  صورت مقایسه
نمونه  3در هر دوره زمانی . موردبررسی قرار گرفت

ها به ارزیاب)  ار و زرشک و مخلوط این دونوشیدنی ان(
ها از آب وشوي ذائقه و طعم بین نمونه براي شست. ارائه شد

  ).25(استفاده شد 

                                                             
1-Chroma Index  
2-  Hue Angel 
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  آنالیز آماري - 6-2
خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی ها در قالب 
یک طرح کاملا تصادفی با آرایش فاکتوریل مورد ارزیابی 

 One wayیج از آزمون قرار گرفت و براي مقایسه نتا

ANOVA افزار  ها از نرمجهت تجزیه داده. استفاده شد
 درنظر >0P/ 05دارياستفاده و سطح معنیSPSS  آماري

  . گرفته شد
  
  نتایج و بحث -3
  اکسیدانی فعالیت آنتی - 1-3

، در محیط متانول باعث حداکثر DPPHرادیکال آزاد 
. گردد ی مینانومتر و ایجاد یک رنگ ارغوان 517جذب در 

در صورت خنثی شدن این رادیکال، از شدت رنگ 
بنابراین . یابد رنگ تغییر می ارغوانی کاسته شده و به زرد کم

سازي رادیکال  کاهش جذب نوري متناسب با خنثی
DPPHاکسیدانی نمونه مورد دیگر قدرت آنتی عبارت و به 

سازي  صورت درصد مهار یا خنثی نتایج به. نظر خواهد بود
). 22(شود  توسط نمونه موردنظر بیان می DPPHدیکال را

براي بررسی تغییر فعالیت آنتی اکسیدانی نوشیدنی ها در 
دو تیمار ) نگهداري در شرایط غیر استاندارد(شرایط بحرانی 

درجه سانتی گراد و قرار گرفتن در برابر نور  30دماي 
نتایج نشان داد باگذشت زمان .خورشید در نظر گرفته شد

) >05/0P(ي دار یطورمعن بهها اکسیدانی نمونهعالیت آنتیف
که بیشترین مقدار در روز اول و  طوري به.یافته است کاهش

با توجه به اینکه .بود ام یروزس بهکمترین مقدار مربوط 
اکسیدان مانند ویتامین ث و آنتوسیانین در طی ترکیبات آنتی

          یت کنند، لذا مقدار فعالنگهداري کاهش پیدا می
اکسیدانی نوشیدنی نیز باگذشت زمان کاهش پیدا آنتی

روز اول نوشیدنی انار بیشترین توانایی را نشان . خواهد کرد
هاي زرشک و مخلوط ازآن به ترتیب نوشیدنی داد و پس
و همکاران، ظرفیت تام آنتی  Wang). 1شکل(قرار گرفتند

اندازه  ORAC١آبمیوه را با استفاده از روش  12اکسیدانی 
و  Leongدر مطالعه دیگري که توسط . )32( گیري نمودند

                                                             
1- Oxygen Radical Absorbance Capacity (ORAC) 

  

آبمیوه موجود در بازار سنگاپور  27همکاران انجام شد نیز 
در هیچ یک از مطالعات . )33( مورد ارزیابی قرار گرفت

فوق آب انار مورد ارزیابی قرار نگرفته بود ولی در مطالعه 
انجام  FRAPمیوه در چین با روش  28اي که بر روي 

    گرفت، نشان داده شد که انار داراي بیشترین خاصیت 
           بیشترین خاصیت  15روز  .)34( آنتی اکسیدانی است

انار که در  مخلوطوهاي اکسیدانی به ترتیب به نوشیدنیآنتی
 و شایان. برابر نور خورشید قرارگرفته بودند تعلق گرفت

نسبت  گازدارمخلوط  ذکر است که در این روز نوشیدنی 
به زرشک بدون گاز در تیماري که مقابل نور خورشید قرار 

اکسیدانی بیشتري نشان داد  گرفته بودند خاصیت آنتی
بیشترین مقدار خاصیت اکسیدانی به  30روز ). 2شکل(

و زرشک مخلوطگازدار، مخلوطهاي  ترتیب به نوشیدنی
اصل از نتایج ح). 3شکل(گازدار در تیمار مقابل نور بود

سازي اندازه گیري فعالیت آنتی اکسیدانی در شرایط شبیه
شده غیر استاندارد دما و نور نشان دهنده این است که 
نوشیدنی ها نسبت به شرایط غیر استاندارد دمایی حساسیت 

نوشیدنی انار بااینکه روز اول خاصیت  .بیشتري دارند
زمان اکسیدانی بیشتري نسبت به بقیه داشت باگذشت  آنتی

دهنده حساسیت  افت بیشتري نشان داد که این موضوع نشان
اکسیدان موجود در آن نسبت به نور و بیشتر عوامل آنتی

دما نمونه هاست، همچنین ریسادر مقایسه با  خصوصاً
اکسیدانی  نوشیدنی مخلوط که روز اول خاصیت آنتی

ام در مقایسه با کمتري از دو نمونه دیگر داشت، روز سی
اکسیدانی بیشتري داشت که ی دیگر خاصیت آنتیدنیدونوش
   دهنده این است که عوامل ایجادکننده خاصیت  نشان
اکسیدانی در این نوشیدنی مقاومت بیشتري در برابر نور آنتی

. دهند و ماندگاري بهتري دارندو دما از خود نشان می
اکسیدانی  ها فعالیت آنتیذکر است در تمامی نمونه قابل

گازدار و بدون گاز تفاوت چندانی نداشت و حتی در نمونه 
اکسیدانی بیشتري نشان مواردي نمونه گازدار خاصیت آنتی

داد که در شرایط امروزي و با توجه به گرایش سلیقه عموم 
  به سمت نوشیدنی گازدار این مسئله اهمیت بیشتري پیدا 

 DPPHی رادیکال مهارکنندگنمودار درصد . کندمی
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رسم )روزهاي اول و پانزده و سی(نه در طی زمان توسط نمو
پارامتر ماندگاري در نظر گرفته  عنوان بهشده و شیب نمودار 

شده بالاترین   طبق نتایج نشان داده). 1جدول ( شد 

ماندگاري را نوشیدنی مخلوط گازدار و کمترین ماندگاري 
هرچه شیب بالاتر باشد روند کاهش . را نوشیدنی انار دارد

  .است تر عیسر یدانیاکس یآنتت خاصی
  

  اکسیدانی نوشیدنی در یک ماه خاصیت آنتی روندکاهششیب نمودار  –1جدول 
 یدانیاکس یآنتشیب نمودار کاهش خاصیت  نوع تیمار نمونه نوشیدنی

 1202/1 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده دادهقرار  انار 

 8979/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  انار 

 9608/0 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده دادهقرار  انار گازدار

 8848/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  انار گازدار 

 841/0 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده دادهقرار  زرشک 

 8103/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  زرشک 

  598/0 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده هدادقرار  زرشک گازدار 
 5645/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  زرشک گازدار 

 5342/0 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده دادهقرار  مخلوط 

 4636/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  مخلوط 

 4646/0 )گرمخانه( گراد یسانتدرجه 30در  شده دادهقرار  مخلوط گازدار 

 4042/0 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  مخلوط گازدار 

  

  

  
ها در روز اول نوشیدنیDPPH گیري درصد بازدارندگی رادیکال  اندازه - 1شکل 
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  ها در روز پانزدهم نوشیدنی DPPHگیري درصد بازدارندگی رادیکال  اندازه - 2شکل 

  
  ام یسها در روز  نوشیدنی  DPPHرندگی رادیکالگیري درصد بازدا اندازه - 3شکل 

  
  ثویتامین  - 2-3

آنالیز نتایج ویتامین ث نشان داد میزان کاهش ویتامین ث در 
شد نسبتاپایان یک ماه  است که علت آن اکسید شدن دیً
و  Tasdelen.باشد گذشت زمان می ویتامین ث با

Bayindirli ث که مقدار ویتامین ) 1998(شان دادند نیز ن
وجود ترکیبات . یابد در طی نگهداري در محیط کاهش می

و Miller .کندفنلی به حفظ ویتامین ث کمک می

Evans)1997 ( گزارش کردند که ترکیبات فنلی اثر
حفاظتی بر روي ویتامین ث دارند، زیرا به علت داشتن 
خاصیت آنتی اکسیدانی باعث حفاظت از غشاء سلولی و 

). 27(له ویتامین ث می گردد حفظ محتویات سلولی از جم
با در نظر گرفتن این موضوع الگوي کاهش ویتامین ث در 

  رسدسه نوع نوشیدنی قابل تفسیر و منطقی به نظر می
اکسیدانی آنتیبا توجه به الگوي کاهش خاصیت ). 2جدول(
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انار که روند افت، شیب بیشتري داشت تغییرات ویتامین ث 
روز اول  نکهیا باوجودو  نیز به همین منوال بوده است

نوشیدنی انار ویتامین ث بیشتري داشت ولی در پایان ماه 
شده و از دو نوشیدنی   قسمت عمده این ویتامین تخریب

    با توجه به ماندگاري بالاتر ترکیبات . دیگر کمتر بود
اکسیدان در نوشیدنی مخلوط، میزان ویتامین ث نیز در آنتی

آن، از دو نوشیدنی دیگر بیشتر بود و بنابراین نوشیدنی 
مخلوط از انار و زرشک میزان ویتامین ث بیشتري از خود 
در پایان دوره نشان داد و ویتامین ث در این نوشیدنی 

بیشترین میزان ویتامین ث روز  .ماندگاري بالاتري داشت
مربوط به نوشیدنی انار و بعد به ترتیب مخلوط و  اول

بیشترین کاهش  ویتامین ث مربوط به . زرشک بودند
گراد  درجه سانتی 30نوشیدنی انار در تیماري که در دماي 

بود و کمترین میزان کاهش مربوط به نوشیدنی مخلوط در 
ها کمترین مقادیر ویتامین ث بین نمونه. شرایط یخچال بود

کننده حساسیت هاي گرمخانه بود که تاییدنمونه مربوط به
  .این ویتامین  نسبت به دماي بالاست

  
 )لیتر نمونه میلی 100گرم اسیداسکوربیک در میلی(هاي نوشیدنی طی یک ماه نگهداري  تغییر ویتامین ث نمونه - 2جدول 

 ام یروزس روز پانزدهم روز اول نوع تیمار نمونه نوشیدنی

 154/0 825/0 75/1 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  انار

 206/0 921/0 75/1 در یخچال شده دادهقرار  انار

 143/0 632/0 75/1 )گراد یسانتدرجه  30(در شرایط گرمخانه شده قرارداده انار

 322/0 631/0 13/1 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  زرشک

 374/0 74/0 13/1 در یخچال شده دادهقرار  زرشک

 194/0 602/0 13/1 )گراد یسانتدرجه  30(در شرایط گرمخانه شده قرارداده زرشک

 36/0 81/0 44/1 در برابر نور خورشید شده دادهقرار  مخلوط

 391/0 91/0 44/1 در یخچال شده دادهقرار  مخلوط

 24/0 789/0 44/1 )گراد یسانتدرجه  30(در شرایط گرمخانه شده قرارداده مخلوط

  
  رنگ سنجی - 3-3

براي بررسی  (*L*, A*, B)پارامترهاي رنگ سنجی
ها طی یک  تغییرات و میزان ثبات و پایداري رنگ نوشیدنی

درجه  4دماي(ماه نگهداري در تیمارهاي داخل یخچال 
 30دماي(، شرایط محیطی وداخل گرمخانه )گراد سانتی

 و براي هر نمونه دردو حالت داراي رنگ) گراد درجه سانتی
) رنگ طبیعی نوشیدنی( افزوده و فاقد رنگ  ) آنتوسیانین(

    هاي با منشأ طبیعی و استفاده ازافزودنی.بررسی شد
) هاهاي میوه و رنگطعم(اي مناسب هاي تغذیهویژگی

هاي  موردتوجه کارشناسان قرار دارد و در تولید نوشیدنی
آمده در خصوص  دست نتایج به).7(تجاري متداول است 

افزایش  دار یرمعنیتأثکننده رنگ  هاي توصیفصشاخ
که شاخص قرمزي نمونه  *Aرنگ آنتوسیانین بر پارامتر 

ها افزایش قرمزي با توجه به نوع نوشیدنی. است را نشان داد

هاي رنگ نمونه سبب افزایش پذیرش کلی و بهبود ویژگی
ها تغییر سایر پارامترهاي رنگ نمونه.شودحسی نمونه می

هایی که در شرایط نمونه  .ري از خود نشان ندادنددا معنی
قرارگرفته  گراد یسانتدرجه 30دماي گرمخانه یعنی دماي

یافته بود  شان افزایشبودند در پایان یک ماه شاخص قرمزي
  .را بین سایر تیمارها داشتند *Aو بیشترین میزان 

  
 حسی ارزیابی - 4-3

 يروزپانزده  هر وماهه   یک دوره در جهت ارزیابی حسی،
نوشیدنی انار، ( ها نمونه) پانزده و سی ،اولي روزها(بار  کی

 براساس. شدند ارائه ها ابیارز به )زرشک و مخلوط
کلیه  دهدکه یمنتایج ارزیابی کلی نشان  5تا  3ولاجد

 وخوببین سطوح عالی  آزمون موردهاي ویژگی
 ي دچاردار یمعن صورت ه ب ها نمونهطعم  .اند قرارگرفته
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ی طعم بد ومعمول  کاهش کیفیت شد ولی درکل طعم نا
 از ها یدنینوشگزارش نشد و ارزیابی کلی نشان داد تمام 

    ی کلیابیازارزیامتبالاترین . طعم مطبوع هستند لحاظ
 هاي مخلوط، دوره به ترتیب به نوشیدنی هر درها نمونه

آمده،  دست  بر اساس نتایج به. زرشک و انار تعلق گرفت
قوام مر بوط به (نظر رنگ، طعم، قوام شیدنی مخلوط ازنو

با ) سس ، پوره و رب ها (سیالات غیر نیوتنی یا نیمه جامد 

و  ذرات معلق و مو لکو لهاي بلند زنجیره محلول می باشند
وسیله گسترش یا جریان یک محصول اندازه گیري ه عملاً ب

یر و ظاهر بیشترین مطلوبیت را نسبت به سا )36()می شود
هاي بهترین بو به ترتیب مربوط به نمونه. ها داشتنمونه

داري نکرده ها تغییر معنیرنگ نمونه. مخلوط و زرشک بود
  .دار بود معنی نسبتاًها ي همه نوشیدنیبراافت ظاهر   .بود

  
  

 در روز اول ها نمونهنتایج ارزیابی حسی  - 3جدول 

  )روز اول( ینظرسنجفرم 
 نمونه رنگ بو طعم  وامق ظاهر ارزیابی کلی

 زرشک-انارنوشیدنی   8/4 7/4 9/4 7/4 8/4 78/4

 زرشکنوشیدنی  7/4 7/4 6/4 5/4 7/4 64/4

 انارنوشیدنی  1/4 1/4 3/4 5/4 5/4 3/4
 1:قبول رقابلیغ 2: بخش  تیرًضا نسبتا 3:متوسط  4: خوب 5:عالی  نفر 20دهید  آموزش مهین گروه

  
  در روز پانزدهم ها نمونهحسی نتایج ارزیابی  –4جدول 

  )روز پانزدهم( ینظرسنجفرم 
 نمونه رنگ بو طعم  قوام ظاهر ارزیابی کلی

 زرشک-انارنوشیدنی  8/4 7/4 8/4 7/4 7/4 74/4

 زرشکنوشیدنی  7/4 7/4 5/4 5/4 6/4 6/4

 انارنوشیدنی  2/4 1/4 1/4 5/4 5/4 28/4

رضا 3:متوسط  4:خوب 5: عالی  نفر20دهید آموزشگروه نیمه   1:قبول رقابلیغ 2:بخش تینسبتاً

  
  ام یسنتایج ارزیابی حسی در روز  –5جدول 

  )ام روز سی( ینظرسنجفرم 
 نمونه رنگ بو طعم  قوام ظاهر ارزیابی کلی

 زرشک-انارنوشیدنی  5/4 5/4 6/4 3/4 5/4 48/4

 زرشکنوشیدنی   4/4 5/4 3/4 5/4 6/4 46/4

 اناروشیدنی ن  1/4 4 4 4/4 3/4 16/4
 1:قبول رقابلیغ 2:بخش تینسبتارًضا 3:متوسط 4: خوب 5:عالی  فرن 20دهید آموزشگروه نیمه 

  
  گیري نتیجه -5

هاي انار، زرشک و مخلوط، منابع غنی از  نوشیدنی
ها و ویتامین ث ها، فنلاکسیدان شامل آنتوسیانین آنتی
ن ماهه مشخص شد که میزا در این مطالعه یک. باشد می

اکسیدانی نوشیدنی انار در ابتدا نسبت به  دو  خاصیت آنتی
است ولی باگذشت زمان و در پایان ماه  شتریب گریدنوشیدنی 

چون مخلوط ماندگاري بالاتري داشت خاصیت 
نتایج حاصل از . اکسیدانی بیشتري از خود نشان داد آنتی
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بررسی روند تغییرات خاص آنتی اکسیدانی با نتایج حاصل 
یتامین ث نیز مطابقت داشت و با توجه به اثر محافظتی از و

نوشیدنی مخلوط میزان ویتامین ث  فنل ها از ویتامین ث،
میانگین مقادیر مربوط به . بیشتري در پایان دوره داشت

پارامترهاي ارزیابی حسی مخلوط در هر سنجش نسبت به 
دو نوشیدنی دیگر بالاتر بود و بنابراین می توان گفت بیشتر 

افزودن آنتوسیانین به جز افزایش . مورد پذیرش قرار گرفت

شاخص قرمزي تغییري در سایر پارامترها به وجود نیاورد 
نتایج نشان داد روش نگهداري نوشیدنی تاثیر زیادي در 

لذا توصیه می شود . ماندگاري و حفظ خواص آن دارد
نوشیدنی ها به صورت تازه استفاده شوند یا با استفاده از 

ش هاي نگهداري در سردخانه از کاهش میزان مواد رو
  . زیست فعال آن جلوگیري شود

  
  منابع  -6
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Abstract 
It appears necessary to produce drinks which are full of phenolic compounds and 
antioxidant,according tothe style of modern life and importance of confront with oxidative 
stress and changing the people's taste in using ready-made and carbonated drinks. The aim of 
this study was to investigate the effect of storage conditions on physicochemical, sensory and 
shelf-life characteristics of three samples of pomegranate juice, barberry and their mixture of 
in order to improve quality.In this study, indicators of antioxidant properties, color, vitamin C 
and sensory evaluation of three drinks, pomegranate, barberry and their mixture (50:50 v/v) 
in one month period in differenttemprature conditions (4, 17 and 30°C) and light was kept 
and measured for each indicator.Results  indicate that treatment type, keeping time and 
mutual effects of these two factors have meaningfull effect on these three drinks (P≤0.05). 
This study showed that decreasing rate of antioxidant property in one month in carbonated 
and gas free type does not have a meaningful different  and in some case carbonated type 
showed more capability in keeping its properties.Considering the public tendency for using 
carbonate drinks this is important.With regard to the obtained results and for keeping 
valuable trophic properties of drinks, they should be kept in low temperature after producing 
and consumed in a short period after producing. 
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