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  )مقاله پژوهشی(ح
هاي فرموله میوهآب ، حسی و آنتی اکسیدانیبررسی برخی خواص فیزیکوشیمیایی

  شده ترکیبی
  

  4، صدیف آزادمرد دمیرچی4،  جواد حصاري3هدي جعفري زاده مالمیري، 2مهناز منافی دیزج یکان، *1رلیلا هوشیا -

  
  .دانشگاه تبریز، تبریز، ایران آموخته دکتري علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي،دانش - 1

  .خوي، ایراناسلامی، دانشگاه آزاد واحد خوي، علوم و صنایع غذایی، گروه  ،استادیار  - 2
  .دانشگاه صنعتی سهند، تبریز، ایران علوم و صنایع غذایی، دانشکده مهندسی شیمی،گروه  ،دانشیار - 3

  .ایران نشگاه تبریز، تبریز،کشاورزي، دا صنایع غذایی، دانشکده علوم و گروه،استاد- 4
  

  06/07/1398:تاریخ پذیرش                             26/12/1397:تاریخ دریافت
  
 

  چکیده
هاي محبوب و سالم محسوب شده و موجب ها و مواد معدنی از نوشیدنیها، ویتامیناکسیدانها و سبزیجات با داشتن آنتیمیوهآب

اي محصول نهایی است که با این روش هاي بهبود کیفیت تغذیهها یکی از روشمیوهکردن آبمخلوط  .گرددافزایش سلامتی می
میوه تازه و این مطالعه با هدف تولید آب. بخشدو سبزیجات بهبود میها محتواي ترکیبات زیست فعال را با توجه به نوع و کیفیت میوه

    .و فیزیکوشیمیایی با قابلیت پذیرش مصرف کنندگان انجام شدسی حهاي ها و سبزیجات و بررسی ویژگیسالم از مخلوط میوه
روز در یخچال جهت  9ها پس از پاستوریزاسیون به مدت ها در پنج نوع تهیه شده و در بطريمیوههاي مختلف از ترکیب آبفرمول

، اسیدیته pHروز بر روي  9و  6، 3ها در وهمیتاثیر زمان نگهداري آب. تجزیه و تحلیل فیزیکوشیمیایی و ارزیابی حسی نگهداري شدند
دهد هاي مخلوط نشان میمیوهاي و خواص آنتی اکسیدانی بالاي آبارزش تغذیه. و محتواي اسید اسکوربیک مورد بررسی قرار گرفت

 130گرم، پرتقال  120هویج ( 1به جز فرمول ترکیبی . توانند به عنوان منابع غنی از ترکیبات زیست فعال مورد استفاده قرار گیرندکه می
بقیه ترکیبات نوشیدنی از لحاظ پذیرش عمومی امکان ) میلی لیتر 115گرم و آب  10 گرم، زنجبیل 10 گرم، عسل 15گرم، دانه کتان 

قلبی  هايهاي ترکیبی این مطالعه براي افراد مبتلا به چاقی، فشار خون، سرطان و بیماريمیوهآب. تولید در مقیاس تجاري را داشت
ها میوههاي مورد مطالعه از ترکیبات آبفرمولاسیون .کنندها ایفا میها نقش بسزایی در پیشگیري از این بیماريشود، زیرا آنتوصیه می

بنابراین . هستند فنول کلاسید اسکوربیک، فلاوونوئیدها، (ها اکسیدانو سبزیجات به عنوان منبع غنی از کلسیم، منیزیم، آهن و آنتی
  . کندبدن انسان را از چندین بیماري حفاظت می ايمیوهصرف چنین مخلوط آبم

 
  .ها ها،  سبزي، ترکیبات زیست فعال، آنتی اکسیدانآب میوه:  کلیدي هايواژه

  

  l_hooshyar@yahoo.com :مسئول مکاتبات*

  

mailto:l_hooshyar@yahoo.com
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  مقدمه -1
هاي ترین بخشکه یکی از مهمها و سبزیجات از آنجاییمیوه

باشند، براي بهبود سلامتی تمام غذایی سالم می یک رژیم
میوه تازه در مصرف آب). 32(هاي سنی مهم هستند گروه

علت تازگی، محتواي ویتامینی بالا، کالري سرتاسر جهان به
ها در پایین و توانایی کاهش خطر ابتلا به بسیاري از بیماري

اي هتوانند از بیماريزیرا می )34( باشدمیحال افزایش 
هاي قلبی، سرطان و دیابت جلوگیري مختلف همچون بیماري

ها، اکسیدانمیوه یک نوشیدنی محبوب حاوي آنتیآب. کنند
ها و مواد معدنی بوده که براي سلامتی انسان ضروري ویتامین
ها میوهپتاسیم بالا و محتواي سدیم کم اکثر آب). 4( باشدمی

  سید اسکوربیکا. کننددر حفظ فشار خون سالم کمک می
ها حضور داشته و براي تشکیل میوهطور طبیعی در آببه

هاي خونی ضروري ساختار کلاژن، غضروف، عضلات و رگ
     فرمولاسیون ). 23( کندبوده و به جذب آهن کمک می

تواند براي بهبود هایی است که میمیوه یکی از روشآب
تواند روش می این. ها استفاده شودمیوهاي آبکیفیت تغذیه

مقادیر اسید اسکوربیک و مواد معدنی را با توجه به نوع میوه 
غیر از بهبود کیفیت  به). 14( مورد استفاده خود بهبود بخشد

         تواند به عنوان خوراکیها میمیوهتغذیه، ترکیب آب
مصرف آب هویج در . آور نیز مورد استفاده قرارگیرد اشتها

آب هویج داراي . است یافتهفزایش بسیاري از کشورها ا
باشد ها و مواد معدنی میمقادیر بالاي کاروتن، ویتامین

اثرات گزارش شده که کاروتن داراي خواص و ). 13و16(
اکسیدان بیولوژیک و عنوان آنتیو بهگیرندگی رادیکال آزاد 
 ازهمچنین آب پرتقال یکی ). 18( کندضد سرطان عمل می
کوربیک است که به لحاظ عطر و طعم و منابع اصلی اسید اس

لیمو یک گیاه دارویی . ها شناخته شده استاکسیدانآنتی
عنوان ضد سرطان است که با محتواي آلکالوئیدي خود به

   این، عصاره خالص لیمو برعلاوه). 19(شود شناخته می
داراي خواص ضد باکتریایی نسبت ) هاها، ساقه و گلریشه(

همچنین، ). 25( لینی باکتریایی استهاي بابه گونه

فلاوونوئیدهاي مرکبات داراي فعالیت بیولوژیکی موثر یعنی 
ضد باکتري، ضد قارچ، ضد ویروس، ضد درد و ضد سرطان 

بسیاري از مطالعات، مصرف بالاي مواد غذایی ). 30و9(هستند 
گیاهی را براي کاهش کلی مرگ و میر، خطر چاقی، دیابت، 

علاقه فراوانی . کنندو کاهش وزن توصیه می هاي قلبیبیماري
عنوان یک غذاي سالم و عملکردي به استفاده از چغندرقند به

به کاهش فشار مصرف آب چغندر منجر). 11( وجود دارد
هاي قلبی و عروقی خون شده و در نتیجه خطر ابتلا به بیماري

براي بهبود عملکرد جسمانی ). 12(دهد را کاهش می
نیترات بالا مورد مکمل آب چغندر با محتواي  ورزشکاران،

فیبر حاوي که چغندر قند  جا از آن). 41( استفاده قرار گرفت
بالایی است براي جلوگیري از یبوست و کارکرد مناسب 

مطالعات اخیر نشان داده است  .مناسب استدستگاه گوارش 
چغندر باعث بهبود نتایج بالینی چندین بیماري که مصرف 

یک از جمله دیابت نوع دو، آتروسکلروزیس و ضعف پاتولوژ
چغندر یک منبع غنی از مواد مغذي همچون  ).11(شده است 

منگنز، منیزیم، فسفر، پتاسیم، روي، مس، سلنیوم، تیامین، 
. ، پانتوتنیک اسید و کولین است6 ریبوفلاوین، ویتامین ب

اسید است  -شیرینیآناناس داراي عطر و طعم جذاب و تازه 
آب ). 33( عنوان یک گیاه دارویی استفاده شده استبه که

عنوان یک محصول آناناس همچنین در صنایع کنسروسازي به
ها و سایر جانبی و یا براي ایجاد عطر و طعم تازه در نوشیدنی

همچنین طالبی، با کاهش ). 14(شود محصولات مصرف می
قلبی خطر ابتلا به چاقی، مرگ و میر کلی، دیابت و بیماري 

عنوان یک منبع غنی از سیب در سراسر جهان به. همراه است
بنابراین، سیب با فعالیت . شوداستفاده می فیتو شیمیاییمواد 

اکسیدانی، کاهش اکسیداسیون چربی، کاهش بسیار قوي آنتی
مطالعات . شودهاي سرطانی شناخته میکلسترول و مهار سلول

تواند خطر ابتلا ها میاپیدمیولوژیک نشان داد که مصرف سیب
ها را هاي عروقی و برخی از سرطانبه دیابت، آسم، بیماري

کیوي همچنین قادر به کاهش خطر ابتلا به . کاهش دهد
بررسی تاثیر مصرف. هاي قلبی، دیابت و سرطان استبیماري
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کیوي در مشکلات خواب بزرگسالان نشان داد که مصرف  
ول مدت و کارایی در کیوي قادر به بهبود شروع خواب، ط
هاي کتان یکی از دانه . بزرگسالان را موجب شده است

 . ترین محصولات فیبر در مصر باستان و چین استقدیمی
هاي کتان، منبع غنی از مواد مغذي، فیبرهاي رژیمی، دانه

. هستند) 3امگا (لینولئیک  -و اسید آلفا 1منگنز، ویتامین ب 
ها و فیبر اکسیدانی سالم، آنتیبنابراین، دانه کتان توسط چرب

اخیرا گزارش شده که دانه کتان موجب . شودشناخته می
      هاي قلبی کاهش خطر ابتلا به دیابت، سرطان و بیماري

علت اثرات درمانی استفاده اي بهطور گستردهعسل به. شودمی
. ماده است 200مشخص شده که عسل حاوي حدود . شودمی

                     گلوکز،   از فروکتوز،عسل در درجه اول 
هاي آمینه، و بسیاري از اسید) 10(الیگوساکاریدها  -فروکتو
). 39(ها تشکیل شده است ها، مواد معدنی و آنزیمویتامین

ها، پپتیدها و اکسیدانی عسل به علت حضور فنلظرفیت آنتی
ا هترکیبات اسیدهاي ارگانیک در درمان بسیاري از بیماري

عنوان زنجبیل در سراسر جهان از زمان قدیم به. باشدموثر می
گیاه دارویی و موثر بر گرفتگی عضلات، روماتیسم، آرتروز، 
 و درد، درد عضلانی، گلو درد، سوء هاضمه، فشار خون بالا

زنجبیل با فعالیت ضد ). 3(گیرد استفراغ مورد استفاده قرار می
% 5/2ه گندم تقریبا جوان). 28(میکروبی مشخص شده است 

دهد که غنی از چندین مواد کل وزن دانه گندم را تشکیل می
، اسیدهاي آمینه ضروري و )آهن، پتاسیم و روي(معدنی 
همچنین، ). 8( است) تیامین، ریبوفلاوین و نیاسین(ها ویتامین

جوانه گندم با طعم خوشمزه و مقادیر بالاي روغن و قند 
هاي گیاهی داراي ارزش روتئینطورکلی، پبه. شودمشخص می

هایی که از جوانه گیاهان بیولوژیکی کم هستند، اما پروتئین
 از آن). 20(اند داراي ارزش غذایی بالا هستند جدا شده

 15آلبومین،  درصد 5/34هاي جوانه گندم از که پروتئینجایی
پرولامین  درصد 6/4گلوتن و  درصد 6/10گلوبولین،  درصد

هاي اي و عملکردي پروتئین، لذا خواص تغذیهاندتشکیل شده
را در محصولات غذایی  آننهاد استفاده از جوانه گندم پیش

، چندین اثر بالقوه )31(استلوند و همکاران ). 42( دهدمی
          سلامتی و درمانی را براي جوانه گندم گزارش دادند، 

راد را که مصرف جوانه گندم، کاهش کلسترول در افطوري به
همچنین، گیاهچه جوانه گندم قادر به کاهش . موجب گردید

عروقی   -هاي قلبی، کاهش وزن و بیماري)2نوع (دیابت 
موز داراي مزایاي بالقوه سلامتی از جمله کاهش ). 37(است 

فشار خون، کاهش خطر ابتلا به سرطان و بهبود سلامت قلب 
نسبت به شیرهاي کم چرب حاوي کلسیم بیشتري ). 21(است 

مقدار مشابه به سایر  چربی گرفته شدهشیر . شیر کامل هستند
را در مقایسه با ) مانند پروتئین و فسفر(مواد مغذي استخوان 

هدف از این مطالعه آماده سازي . دار داردشیر کامل چربی
تواند باشد که میمی) نوشیدنی(میوه هاي طبیعی آبمخلوط

ورد استفاده قرار گیرد و عنوان یک نوشیدنی کاربردي مبه
  . را ارزیابی کندمیزان پذیرش آن

  
  هامواد و روش -2
  مواد- 2-1
کیوي، لیمو، آناناس، هاي کاملا رسیده و تازه سیب، میوه 

طالبی، چغندر، هویج، پرتقال، موز و عسل، زنجبیل، دانه کتان، 
  ایران، (جوانه گندم و شیر کم چرب از بازار محلی 

  . تهیه شدند) یشرقآذربایجان
  
  هاي طبیعیمیوهمخلوط آبفرمولاسیون - 2-2

سپس . هاي میوه و سبزیجات برداشت و شسته شدندنمونه
گیر خانگی تهیه میوهها با استفاده از یک دستگاه آبمیوهآب
صورت میوه طبیعی بهدرصد آب 100 پنج ترکیب. شدند

اري اي نگهدهاي شیشهنشان داده شده و در بطري 1جدول 
عنوان ماده به) گرم در هر لیتر 1(اسید سیتریک . شدند

  ها درمیوهآب. ها افزوده شدمیوهنگهدارنده به تمام آب
میلی لیتري پر شده و در  500اي استریل هاي شیشهبطري

ثانیه  30 گراد به مدتدرجه سانتی 90اتوکلاو در دماي 
ه و تحلیل ها براي تجزینمونه. پاستوریزه و سپس خنک شدند

      . )5( شیمیایی آماده شدند
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  هاهاي آماده شده با نسبت ترکیب آنفرمولاسیون -1جدول 
  5فرمول   4فرمول   3فرمول   2فرمول   1فرمول   محتویات
  -  -  -  -  120  )گرم( هویج
  -  -  -  -  130  )گرم( پرتقال
  -  -  10  10  -  )گرم( لیمو
  -  -  -  240  -  )گرم( سیب
  -  -  50  -  -  )گرم( کیوي
  -  300  -  -  -  )گرم( طالبی
  -  -  200  -  -  )گرم( آناناس
  -  50  -  -  -  )گرم( چغندر
  -  10  -  15  15  )گرم( دانه کتان
  -  30  -  15  10  )گرم( عسل
  -  10  -  -  10  )گرم( زنجبیل

  -  -  -  120  115  )لیترمیلی(آب 
  40  -  -  -  -  )گرم( جوانه گندم
  150  -  50  -  -  )گرم( موز

  210  -  -  -  -  )گرم( شیر کم چرب
  400  400  400  400  400  )گرم(کل وزن 

  
  آزمایشات فیزیکوشیمیائی - 2-3

رطوبت، پروتئین، چربی، فیبر خام، خاکستر و محتواي جامد 
ها و سبزیجات بر اساس هاي مورد استفاده از میوهتمام نمونه

مواد جامد محلول  با استفاده از . )5( تعیین شد  AOACروش 
 مقدارصورت ه و ب) ، ایتالیاmaselli(ومتر دیجیتال یک رفراکت

نسبت بریکس به اسیدیته از تقسیم مواد  .)5( بیان شد بریکس 
ها جامد محلول به کل مقادیر اسیدیته براي تمامی نمونه

-Hanna(متر  pHبا استفاده از  pHمقدار . گردیدمحاسبه 

همچنین محتواي اسید . گیري شداندازه) ، ایتالیا211
دي  -6و2با استفاده از ) AOAC )5اسکوربیک بر اساس 

ویسکوزیته با استفاده از . کلرو ایندوفنل تعیین شد
 ،.Haake, Mess- Technic Gmbhu., co(ویسکومترهاي 

گیري شد، از حمام ترموستاتیک براي کنترل اندازه) آلمان
و بر اساس سانتی  گراد استفادهدرجه سانتی 25دماي کار در 

   .)22( گزارش گردیدز واپ

  تعیین رنگ - 2-4
سنج هانتر بر مبناي سه این آزمون با استفاده از دستگاه رنگ

  . )36( انجام گرفت *L*,a*,bخصوصیت 
  
  محتواي فنولی و فلاوونوئیدها- 2-5

هاي نوشیدنی با استفاده از روش محتواي کل فنولی نمونه
یلی گرم در منتایج بر حسب ). 38(سیوکالتیو تعیین شد  -فولین
محتواي فلاوونوئیدهاي . بیان شدمعادل اسید گالیک لیتر 
و ) 29(هاي نوشیدنی با استفاده از روش کلرید آلومینیوم نمونه

  . بر اساس معادل کاتچین بیان شد
  
  اکسیدانی فعالیت آنتی- 2-6

هاي آزاد فعالیت آنتی اکسیدانی با استفاده از مهار رادیکال
DPPH گزارش   ینولئیک اسید رنگ بري شدهو بتا کاروتن ل

  ). 7(شد 
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سیله دي فنیل اکسیدانی بهارزیابی فعالیت آنتی-1- 2-6
  پیکریل هیدرازیل 

     DPPHقدرت رادیکال گیرندگی با استفاده از روش 
هاي مختلف عصاره اتانول غلظتبا استفاده از . گیري شداندازه

میکروگرم  200 و 150، 100، 50(هاي مورد آزمایش از نمونه
میلی مول در  DPPH 1/0میلی لیتر از محلول  4، )میلی لیتر/ 

پس از انکوباسیون . متانول اضافه شد و مخلوط تکان داده شد
نانومتر ثبت  515دقیقه در دماي اتاق، جذب در  30به مدت 

عنوان یک مرجع در همان تري بوتیل هیدروکینون به. )7( شد
ره کنترل مورد استفاده قرار عنوان عصامحدوده غلظت به

یک محلول کنترل، بدون ترکیب آزمایشی به همان . گرفت
. روش که به عنوان مخلوط آزمایشی تهیه شد، آماده گردید

درجه بیرنگ . ها در سه مرحله انجام شدتمامی تجزیه و تحلیل
. شدن نشان دهنده کارایی حذف رادیکال توسط عصاره است

عنوان یک هاي آزمایش شده بهمونهفعالیت آنتی اکسیدانی ن
به شرح  DPPHاز تشکیل رادیکال ) I%(اثر مهار کنندگی 
  : زیر محاسبه شد

   %I= A517 (control)    - A517 (sample) / A517 (control)  

  
  
 ABTSارزیابی فعالیت آنتی اکسیدانی توسط -2- 2-6

سولفونیک اسید  6آزینوبیس  2وABTS+ (2(فعالیت رادیکال 
    45/2(و پرسولفات پتاسیم ) میلی مولABTS )7وسط ت

ساعت قبل از  pH  ،12= 7محلول در بافر قسفات با ) میلی مول
غلظت محلول . مصرف تهیه و در دماي اتاق نگهداري شد

نانومتر با   732در  7/0ه جذب تا رسیدن ب ABTSرادیکال 
میکرولیتر از محلول رادیکال  900. محلول بافر تنظیم شد

ABTS  میکرولیتر از محلول مورد نظر به هر دو نمونه و  10و
براي منحنی ) اسکوربیک اسید(محلول استاندارد تهیه شده 

نانومتر زمانی  732کاهش جذب در . کالیبراسیون اضافه شد
آن به حالت  ABTSشود که محلول رادیکال گیري میاندازه

تفاده از معادله هاي آزاد با اسظرفیت مهار رادیکال. تعادل برسد
عنوان فعالیت آنتی اکسیدانی بیان شده به. قبلی محاسبه شد

       پاسخ/ از منحنی دوز) AEAC(معادل اسید اسکوربیک 
             عنوان غلظت اسید که همان اثر  دست آمد و بهبه

  .  )26( تولید کرد را در نمونه) کاهش جذب(اکسیدانی آنتی
  
ت آنتی اکسیدانی بر اساس احیا ارزیابی ظرفی-3- 2-6

  )FRAP(آهن 
،  FRAPگیري فعالیت آنتی اکسیدانی از روش جهت اندازه
میلی لیتر  25: به شرح ذبل تهیه گردید FRAPابتدا محلول 
 10( FRAPمیلی لیتر محلول  5/2و  ) pH=6/3(بافر استات 

         40 در) TPTZ( میلی مول بر لیتر تري پریدیل تریازین
میلی لیتر محلول  5/2و ) ی مول بر لیتر اسید کلریدریکمیل

با هم مخلوط شده و ) Fecl3 , 6H2o(کلرید آهن شش آبه 
لازم بذکر است این . آماده شد FRAPعنوان محلول فعال به

میلی لیتر نمونه تهیه شده  50. محلول باید همیشه تازه باشد
بلافاصله مخلوط شده و  FRAPمیلی لیتر محلول  5/1همراه با 

 نانومتر قرائت شدند 593میزان جذب محلول در طول موج 
)26( .  
  
  ارزیابی حسی - 2-7

هاي نوشیدنی از لحاظ طعم، بو، رنگ، احساس دهانی، نمونه
پنلیست مورد ارزیابی قرار  7با حضور  ظاهر و پذیرش کلی

براي  1هر پانلیست بر اساس مقیاس هدونیک از . )17( گرفتند
  . نمره داد  "عالی"براي  9و   "یرشغیر قابل پذ"
  
  تجزیه و تحلیل آماري - 2-8
انحراف  ±میانگین (صورت هاي جمع آوري شده بهداده 

معیارها با استفاده . مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفتند) استاندارد
و سپس آزمون ) آنالیز واریانس یک طرفه(از تحلیل واریانس 

  . مقایسه شد SPSSم افزار با استفاده از نر) p<0.05(دانکن 
  
  نتایج و بحث -3
  ترکیب شیمیایی و محتواي معدنی مواد خام- 3-1

هاي طبیعی انتخاب شده در ترکیب مواد شیمیایی نوشیدنی
دست آمده نشان داد نتایج به. تعیین و ارائه شده است 2جدول 
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رطوبت هویج، پرتقال، لیمو، سیب، کیوي، میزان درصد که 
     نسبت به ، چغندر، موز و شیر کم چرب  طالبی، آناناس

    همچنین . بود بیشترهاي کتان، جوانه گندم و زنجبیل دانه
ترتیب با هاي کتان، زنجبیل، چغندر و جوانه گندم بهدانه

علاوه بر این، جوانه . شدمقادیر بالاي فیبر خام خود مشخص 
ئین هاي کتان، زنجبیل و شیر کم چرب حاوي پروتگندم، دانه

علاوه بر . بالاتري نسبت به سایر مواد خام انتخاب شده بودند 
هاي طبیعی انتخاب شده در این محتواي مواد معدنی آب میوه

دهد که مواد نتایج نشان می. ارزیابی و ارائه شده است 3 جدول
متفاوت بوده و ) نوشیدنی(میوه معدنی با توجه به منبع آب

ه گندم، هویج، کیوي و مقدار کلسیم شیر کم چرب، جوان
جوانه گندم با بیشترین .بود بیشترنسبت به بقیه موارد پرتقال 

مقدار آهن، فسفر، پتاسیم و منیزیم در مقایسه با سایر مواد خام 
همچنین، موز حاوي مقادیر بالاي آهن، فسفر و . اولیه بود
محققین گزارش شده این نتایج با آنچه توسط . پتاسیم بود

  ). 2،15،35(اشت است مطابقت د
  

  )بر اساس وزن مرطوب(هاي طبیعی ترکیب مواد شیمیایی نوشیدنی -2جدول 
  کربوهیدرات%   فیبر%   خاکستر%   چربی%   پروتئین%   رطوبت%   هانمونه
  28/11  35/1  45/1  17/0  85/0  9/84  هویج
  58/9  54/1  29/0  1/0  89/0  6/87  پرتقال
  66/9  95/2  22/0  14/0  73/0  3/86  لیمو
  56/12  7/2  39/0  15/0  2/0  84  سیب
  56/5  54/2  73/0  42/0  75/1  89  کیوي
  76/9  12/1  24/0  14/0  74/0  88  طالبی
  34/13  7/1  32/0  17/0  47/0  84  آناناس
  85/11  3  4/1  21/0  84/1  7/81  چغندر
  19/24  59/0  74/3  18/0  3/1  70  موز

  4/5  -  74/0  56/0  1/3  2/90  شیر کم چرب
  88/19  72/8  2/4  2/35  28  4  دانه کتان
  52/69  27/0  52/0  22/0  47/0  29  عسل
  9/68  3/3  7/4  2/4  7/5  2/13  زنجبیل
  25/36  8/1  45/5  8/8  37  7/10  جوانه گندم
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  طبیعی خام) نوشیدنی(میوه هاي آبنمونه) گرم 100/ میلی گرم( محتواي مواد معدنی  -3جدول 
  مس  ممنیزی  پتاسیم  سدیم  فسفر  آهن  کلسیم  هانمونه
  01/0  9/8  3/10  64/2  21  84/0  4/36  هویج
  08/0  2/13  7/59  96/7  17  63/0  6/31  پرتقال
  06/0  2/7  119  63/2  14  72/0  28  لیمو
  12/0  74/6  138  79/1  7/23  29/0  2/7  سیب
  14/0  35/16  297  2/4  9/28  28/0  7/32  کیوي
  07/0  1/13  249  3/14  8/16  19/0  6/9  طالبی
  02/0  6/13  137  3/1  4/7  23/0  7/12  آناناس
  097/0  97/29  408  8/1  8/77  96/0  1/8  موز

  27/0  69/19  327  79  9/32  83/0  3/15  چغندر قند
  23/0  86/38  8/74  74/2  6/29  79/0  7/23  دانه کتان
  64/0  97/39  387  11  7/31  93/0  6/14  زنجبیل
  53/0  302  997  7/15  899  7/7  7/42  جوانه گندم
  66/0  8/19  467  34  5/30  6/0  97/16  عسل

  06/0  13  129  2/74  8/88  28/0  86/80  شیر کم چرب
  
  خصوصیات فیزیکوشیمیایی - 3-2

فرمول  5ها در خصوصیات فیزیکوشیمیایی ترکیب نوشیدنی
، مقادیر کل مواد جامد محلول. خلاصه شده است 4در جدول 

pH و نسبت ) برحسب درصد اسید سیتریک(، اسیدیته
هاي نوشیدنی آزمایش شده با تمامی نمونهدر اسیدیته / بریکس

   ) .5(مطابقت داشت  مقادیر استاندارد محصولات نوشیدنی
  

  هاي مخلوط آماده شدهمیوهخواص فیزیکوشیمیایی آب -4جدول 
  5فرمول   4فرمول   3فرمول   2فرمول   1فرمول   هاویژگی

  a89/78  a97/78  ab74/77  b93/76  a95/79  )درصد(رطوبت 
  bc39/0  d29/0  c37/0  ab44/0  a47/0  )رصدد(خاکستر 
  e38/0  d51/0  c182/0  b99/0  a18/1  )درصد(پروتئین 
  e17/1  d24/1  b89/0  a94/0  c78/0  )درصد(چربی 
  b63/1  a87/1  d74/0  c93/0  e61/0  )درصد(فیبر 

pH ab47/3  b31/3  b22/3  ab47/3  a65/3  
  b12/2  ab20/2  a34/2  ab17/2  c85/1  )درصد(اسیدیته 

TSS )درصد(  b9/15  ab3/16  a2/17  c2/14  b9/16  
TSS/ acidity b5/7  bc41/7  bc35/7  c54/6  a13/9  

TS )درصد(  ab19/17  a94/17  ab34/17  b14/16  ab97/16  
  cp(  b260  bc250  c230  a290  bc245(ویسکوزیته 

 100میلی گرم در (اسید اسکوربیک 
  )گرم

b07/97  c7/44  a250  c5/31  c9/42  
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مقدار . یج شبیه به مقادیر مورد نیاز براي نوشیدنی استاین نتا  
هاي مختلف در محدوده براي مخلوط نوشیدنی  pHبریکس و 

میوه جهت جلوگیري از رشد میکروبی و توصیه شده براي آب
علاوه ). 1(نگهداري و حفظ کیفیت نوشیدنی بیان شده است 

ان یک عنوهاي نوشیدنی مورد مطالعه بهبراین، تمام  نمونه
ها بین محصول نوشیدنی پذیرفته شده بود که ویسکوزیته آن

هاي مختلف، نوشیدنی با فرمول. سانتی پواز بود 290-230
  . را نشان دادو محتواي فیبر  اسید اسکوربیکمقادیر بالاي 

  
فنولیک کل، محتواي کل فلاوونوئیدها و فعالیت - 3-3

  فهاي طبیعی مختلنوشیدنیآنتی اکسیدانی مخلوط 
در ) عنوان مثال ترکیبات فنولیکبه(ترکیبات آنتی اکسیدانی 

مواد غذایی نقش مهمی را به عنوان یک عامل حفاظت کننده 
عنوان گیري شده بههاي کل اندازهفنول. کنندسلامت ایفا می

      معادل اسید گالیک از نوشیدنی و کل فلاوونوئیدهاي
هاي ن در مخلوطعنوان معادل کاتچی گیري شده بهاندازه

نشان داد  1 شکل. مختلف نوشیدنی مورد سنجش قرار گرفت
     یافت شد و سپس 1که بیشترین محتواي فنولی  در فرمول 

روند مشابهی در مقدار کل . بود 2و  3،  5،  4ترتیب فرمول  به

هاي فلاوونوئیدها در ترکیبات مختلف نوشیدنی از فرمول
ترتیب به 2و  5،3،4،1اي همختلف مشاهده شد که فرمول

، به دلیل وجود 1فرمول . ندکاتچین بودحاوي بالاترین میزان 
      مقادیر بالایی از هویج و پرتقال حاوي بیشترین مقادیر 

هویج داراي . آنتی اکسیدانی و فنولی در ترکیب خود بودند
مقادیر بالاي بتاکاروتن و مواد مغذي بوده و همچنین پرتقال 

دست آمده ه باشد که نتایج بز اسید اسکوربیک میمنبع غنی ا
). 3، 6، 13، 18(هاي سایر محققین مطابقت داشت با یافته

هاي یکی از مکانیسم DPPHهاي آزاد استفاده از رادیکال
غلظت  1شکل. گیري فعالیت آنتی اکسیدانی استاندازه

 DPPHهاي ترکیب مورد نیاز براي کاهش میزان رادیکال

. دهدهاي مختلف را نشان میدر مخلوط نوشیدنی) درصد(
داراي بالاترین مقدار  1فرمول  DPPHمقادیر رادیکال 

DPPH )5/75 (%3، 4هاي فرمول که نوشیدنیبود، در حالی ،
درصد بطور  13/43و  24/44، 12/48، 94/65به ترتیب  2و  5

گزارش  دست آمده با نتایجه نتایج ب. تر بودقابل توجهی پائین
شده مطابقت داشتند که فیبر مرکبات با توجه به حضور 

ها و فنولترکیبات فعال زیستی مانند فلاوونوئیدها، پلی
  . )40( ها کیفیت بهتري داشتندکاروتن

  

  

ابه نشان حروف غیر مش(هاي مخلوط میوهها و محتواي فلاوونوئیدها و فعالیت آنتی اکسیدانی ترکیبات مختلف آبکل فنول -1شکل 
  )درصد است 5دار در سطح احتمال دهنده اختلافات معنی
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  کیفیت رنگ- 3-4
ویژگی رنگ یکی از پارامترهاي اصلی است که کیفیت 

  2شکل در . دهدمحصول نهایی را تحت تاثیر قرار می
نشان داده ) 1-5فرمول (هاي رنگ مخلوط نوشیدنی ویژگی

شیدنی آزمایش شده هاي نوپارامترهاي رنگی نمونه. شده است
هاي دیگر آزمایش شده تر از نمونهتیره 4نشان داد که فرمول 

حداقل بود، در و زردي نوشیدنی است که در آن روشنایی 
و  1حداکثر شد، سپس فرمول   5که روشنایی در فرمول حالی

در بیشترین میزان قرمزي . کاهش یافت 2و  3کمی در فرمول 
لاترین میزان زردي نیز در فرمول با. یافت شد 2و  1 ،4فرمول 

نشان  2شکل همچنین . یافت شد  2و  3و در ادامه فرمول  1
داد که مخلوط کردن مواد خام متفاوت، سبب کاهش 

هاي در تمام نمونه) *b(و زردي  )*a(، قرمزي )*L(روشنایی 
    تواند به علت ترکیبات این نتیجه می .شودبررسی شده می
نوئیدها و فعالیت آنتی اکسیدانی بالا در مواد پلی فنول و فلاوو

ها به دلیل تشکیل پیوند فنول. خام اولیه که قبلا ذکر شد باشد
ها در هیدروژنی در آب محلول بوده ولی بیشتر مشتقات آن

مواد فنولی در حضور آب . آب کم محلول یا نامحلول هستند
ند و شوپروتون از دست داده و به ترکیبات دیگري تبدیل می

خواص آنتی اکسیدانی متاثر از ترکیبات موجود در محلول 
حاوي مواد مغذي خواهد بود که با ترکیب مواد خام مختلف 

یابد و در نتیجه خواص اسیدي ترکیبات افزایش یا کاهش می
باشد که بر روي روشنایی و سایر پارامترهاي رنگ موثر می

، 40(ت دارد نتایج بدست آمده با گزارش سایر محققین مطابق
18 ،3 .(   
  

 
دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(هاي مخلوط پارامترهاي رنگ در ترکیب مختلف نوشیدنی -2شکل 

  )درصد است 5
  
  خواص حسی - 3-5

ها داراي اهمیت زیادي براي هاي حسی نوشیدنیویژگی
تخاب و پذیرش ارزیابی نگرش مصرف کننده و تاثیر آن بر ان

هاي مختلف هاي نوشیدنی از فرمولرو، نمونهازاین. غذا است
میانگین نمره پانل و . اندارزیابی شده 3شکل از لحاظ حسی در 

بالاترین  2تجزیه و تحلیل آماري نشان داد که نوشیدنی فرمول 
رنگ، طعم و مزه، بو، احساس (نمره در تمامی پارامترها 
 5و  4، 3و به دنبال آن فرمول ) لیدهانی، ظاهر و پذیرش ک

در وجود رنگ قرمز عمیق . بود 1بوده، حداقل پذیرفته شده فرمول 
. ها استهاي موجود در آنها مرتبط با مقدار آنتوسیانینهمیوه

اي شدن دهنده بروز قهوهها نشانمیوهکاهش میزان درخشندگی آب
ر میزان پذیرش تواند بمی    باشد که و حاصل تیره شدن رنگ می

محققان اظهار داشتند که ). 16، 40(تاثیر مثبت یا منفی داشته باشد 
اي شدن که هاي مسئول قهوهتیمارهاي حرارتی با افزایش رنگدانه

ترین آن است باعث تیره شدن رنگ هیدروکسی متیل فورفورال مهم
کاهد و در ترکیب ها میشود که از میزان شفافیت آنها میمیوهآب
 .    )23،19( تواند شدیدتر شودند نوع میوه این اثر میچ
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 5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(هاي مخلوط خواص حسی در ترکیب مختلف نوشیدنی -3شکل 

  )درصد است
  
، اسیدیته و محتواي اسید pH تاثیر زمان نگهداري بر- 3-6

  هاي طبیعی شیدنیاسکوربیک در مخلوط مختلف نو
روز بر  9تاثیر نگهداري در دماي یخچال براي مدت  5جدول 

pH ترکیب  5، اسیدیته و محتواي اسید اسکوربیک در
به دنبال  pHدر طول انبارش، . دهدنوشیدنی را نشان می

داري کاهش یافت طور معنیافزایش اسیدیته قابل تیتراسیون به
اسید . گیري شدزهاندا  1 در فرمول pHحداکثر ). 40(

اسکوربیک در طول نگهداري در ترکیبات نوشیدنی همچنین 
کاهش یافت که احتمالا ممکن است ناشی از این حقیقت 
باشد که اسید اسکوربیک نسبت به اکسیژن، نور و دما حساس 

اسید اسکوربیک یک ترکیب پایدار نیست و به آسانی . است
مدت و  تحت شرایط شدید همچون حرارت دهی طولانی

شود و یک ترکیب بسیار حساس به تیمار حرارتی اکسید می
هاي مشابه انجام شده توسط سایر بررسی. باشدحرارت می

دار محتواي اسید اسکوربیک را در محققین نیز کاهش معنی

حداکثر اسید . )41( آب گیاهان مختلف نشان داده است
موز اسکوربیک در ترکیب نوشیدنی لیمو، کیوي، آناناس و 

 سایر محققینها در توافق با مطالعه این یافته. گزارش شد
هستند که گزارش دادند آب انگور فرنگی هندي حاوي 

 100گرم در میلی 56/478(بالاترین مقدار اسید اسکوربیک 
هاي گزارش دادند که مخلوط محققین. )24( هست) لیترمیلی

و سیانین کلم بروکلی با محتواي بالاي اسید اسکوربیک، آنتو
این ترکیبات در طول ذخیره . شوندفنول کل مشخص می

. ماه کاهش یافتند 6گراد براي درجه سانتی 4و  28سازي در 
کاهش اسید اسکوربیک و آنتوسیانین بطور قابل توجهی در 

ها توصیه بنابراین آن. گراد بیشتر بوددرجه سانتی 28دماي 
مدت زمان کردند که براي محصولاتی که نیاز هست به

گراد درجه سانتی 4طولانی نگهداري شوند بهتر است از دماي 
  . )27( براي انبارش استفاده کنند
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  میوههاي مختلف آب، اسیدیته قابل تیتراسیون و محتواي اسید اسکوربیک در نمونهpHتاثیر مدت زمان نگهداري بر روي  -5جدول 
  5فرمول   4فرمول   3فرمول   2فرمول   1فرمول   )روز(مدت نگهداري 

  اسیدیته قابل تیتراسیون
  ab40/2  ab31/2  a47/2  c2  b21/2  0روز 
  ab35/2  ab33/2  a49/2  c06/2  b23/2  3روز 
  a43/2  ab34/2  a41/2  c09/2  b26/2  6روز 
  a48/2  a40/2  a42/2  b19/2  ab27/2  9روز 

pH  
  a62/3  a51/3  b12/3  c31/3  a08/3  0روز 
  ab6/3  b41/3  a08/3  b27/3  ab06/3  3روز 
  a58/3  ab37/3  c04/3  bc12/3  c02/3  6روز 
  a55/3  ab31/3  c01/3  bc09/3  c01/3  9روز 

  )لیترمیلی 100گرم در میلی(محتواي اسید اسکوربیک 
  c05/78  b119  a285  d45/55  e40  0روز 
  c75  b107  a280  d52  e19/37  3روز 
  c70  b100  a272  d50  e63/34  6روز 
  c65  b92  a260  d39  d29  9روز 

  )درصد است 5دار در سطح احتمال حروف غیر مشابه نشان دهنده اختلافات معنی(
  
  نتیجه گیري -4

ها و سبزیجات موجب افزایش سلامتی میوهمصرف انواع آب
براي افزایش خواص موثر بر سلامتی میتوان با فرموله . گردمی

تی با ها محصولاها و نوشیدنیمیوهکردن انواع مختلف آب
تر تولید کرد که خواص حسی و فیزیکوشیمیایی مطلوب

مطالعه فرمولاسیون . اي بالاتري هستندداراي ارزش تغذیه
ها و سبزیجات که منبع خوبی از کلسیم، میوهترکیبی آب

اسید اسکوربیک، (منیزیم، آهن، مواد آنتی اکسیدانی 
تواند موجب تولید هستند می) هافلاوونوئیدها و فنول

. صورت صنعتی گرددمحصولات متنوع با کیفیت بالا به
بنابراین، تولید محصولات نوشیدنی مخلوط بدن انسان را از 

مطالعه فرمولاسیون ترکیبی . کندچندین بیماري محافظت می
ها و سبزیجات که منبع خوبی از کلسیم، منیزیم، آهن، میوهآب

    دها واسید اسکوربیک، فلاوونوئی(مواد آنتی اکسیدانی 

ها بنابراین، مصرف مخلوطی از این نوشیدنی. هستند) هافنول
  . کندبدن انسان را از چندین بیماري محافظت می
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  Abstract  

Fruit and vegetable juices, with antioxidants, vitamins and minerals, are considered to be popular 
and healthy beverages, which increase health. Mixing of juices is one of the methods for 
improving the nutritional quality of the final product, which by this method improves the content 
of bioactive compounds according to the type and quality of fruits and vegetables. The aim of 
this study was to produce fresh and healthy juice from fruit and vegetable blends, and to study 
organoleptic and physic-chemical properties with consumer acceptance. Different formulas of 
the juices composition were prepared in five types and stored in the bottles for 9 days in the 
refrigerator for physicochemical analysis and sensory evaluation. The effect of fruit juices 
storage time of 3.6 and 9 days on pH, acidity and ascorbic acid content was investigated. The 
nutritional value and high antioxidant properties of mixed juices indicate that they can be used as 
sources of rich bioactive compounds. Except for the compound formula 1 ( carrot 120 gr, orange 
130 gr, flaxseeds 15 gr, honey 10 gr, ginger 10 gr, water 115 gr), the rest of the beverage 
compounds were commercially available in terms of public acceptance. Combined juices this 
study is recommended for people with obesity, hypertension, cancer and cardiovascular diseases, 
as they play a significant role in the prevention of these diseases. The formulated compounds 
from fruits and vegetables are sources of calcium, magnesium, iron and antioxidants (ascorbic 
acid, flavonoids, total phenols). Therefore, the use of such fruit juices protects the human body 
from several diseases.  
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