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Abstract  
The purpose of this research is to replace pectin extracted from roselle with commercial 
gelatin and use the natural extract of roselle as a source of natural color and edible acid in 
pastille treatments. Roselle plant extract is widely used in food and pharmaceutical industries. 
6 gr of extracted pectin from roselle, 6 gr of commercial pectin+0.2% extract, 6 gr of 
commercial pectin+0.4% extract, 6 gr of extracted pectin from roselle +0.2% extract, 6 gr of 
extracted pectin from roselle +0.4% extract and 6 gr of commercial pectin+0% extract were 
selected. Biochemical compounds of all treatments were evaluated with standard methods 
and flavonoid compounds were evaluated using HPLC method. The results obtained 
regarding the quality parameters of the prepared pastille samples were as follows: the highest 
amount of vitamin C, anthocyanin, total phenol compounds, FRAP and DPPH in treatment 5 
(6 gr of extracted pectin from roselle +0.4% extract ) (71.20) mg/g (1.89)%, respectively 
(15.412) mg/g, (539.66) Millimol/gram and (95.49)% were recorded.  According to the 
results obtained in the colorimetric test, the highest values of L*, a* and b* were reported in 
T2(6 gr of commercial pectin+0.2% extract) (11.94), T5(6 gr of extracted pectin from roselle 
+0.4% extract ) (40.36) and T6 (6 gr of commercial pectin+0% extract )(45.34) respectively. 
According to histological results, the highest values of Firmness, Cohesiveness, Resilience 
and Adhesiveness indices were observed in T5 (159.88), T3 (21.83), T2 (1.190) and (0.58) 
treatments, respectively. Finally, the best results related to sensory evaluation test indicators 
are color of treatment T5 (4.6), taste of treatment T5 (4.3), stickiness of treatment T6 (4.5), 
chewability of treatment T3 و T4 (4.6) and overall acceptability of treatment T5 (4.6). 
According to the results, the treatment of 0.4% roselle extract and 6 grams of extracted pectin 
had the highest score in terms of chemical, physical and sensory tests. 
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  )مقاله پژوهشي(

ترش هاي كيفي و حسي پاستيل گياهي بر پايه پكتين و عصاره چايارزيابي ويژگي
)Hibiscus sabdariffa L.(  
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  چكيده
ترش با ژلاتين تجاري واستفاده از عصاره طبيعي هدف از اين تحقيق، جايگزين كردن پكتين استحصال شده از كاسبرگ چاي

 ترشچاي گياه عصاره از .ي باشدترش به عنوان منبع رنگ طبيعي و اسيد خوراكي در تيمارهاي پاستيل مهاي گياه چايكاسبرگ

 گرم ٦ ترتيب به سطح ٦ در تحقيق اين در مطالعه مورد تيمارهاي. شودمي استفاده دارويي و غذايي صنايع در وسيعي شكل به

 گرم ٦ ، عصاره%٠.٤+تجاري پكتين گرم ٦ عصاره، %0.2+ تجاري پكتين گرم ٦ عصاره،% ٠+ ترشاز چاي استخراجي پكتين

% ٠+  تجاري پكتين گرم ٦ و عصاره%٠.٤+ ترشاز چاي استخراجي پكتين گرم ٦ ، عصاره %0.2+ترشاز چاي اجياستخر پكتين

، pH، آهن، بريكس، DPPHگيري آنتوسيانين، ويتامين ث، تركيبات فنلي، اسيدفوليك، هاي اندازهآزمون. شدند انتخاب عصاره

 قرار ارزيابي مورد  HPLC روش از استفاده با فلانوئيدي تركيبات و داستاندار هايروش با ترشعصاره چايفيبر و ماده خشك 

 ،Cويتامين ميزان بالاترين: بود قرار اين از شده تهيه پاستيل هاينمونه كيفي پارامترهاي مورد در آمده دست به نتايج .گرفتند

، ) عصاره%٠.٤+ ترشستخراجي از چايا پكتين گرم ٦( ٥تيمار در ترتيب به DPPH و FRAP تام،فنل تركيبات آنتوسيانين،

. گرديد ثبت درصد )٤٩/٩٥( وگرم بر مولميلي) ٦٦/٥٣٩( ،گرمبر گرمميلي )٤١/١٥( ،درصد )٨٩/١(، گرمگرم برميلي )٢٠/٧١(

 از انميتو و دارند گياهان در آزاد هايراديكال مهار در سزايي به نقش فنوليك مشتقات ديگر و ث ويتامين همچون تركيباتي

 سنجي رنگ آزمون در آمده دست به نتايج طبق. برد بهره سنتزي هاينمونه جايگزين صورت به ها آن طبيعي عصاره خواص

استخراجي  پكتين گرم ٦( T5 ،)٩٤/١١()عصاره %0.2+ تجاري پكتين گرم( ٦ T2در تيمار ترتيب به*b و *L*،a مقادير بالاترين

 سنجيبافت نتايج طبق. شد گزارش )٤٥/٣٤() عصاره% ٠+  تجاري پكتين گرم ٦(T6 و) ٣٦/٤٠(  () عصاره%٠.٤+ ترشاز چاي

  T2 ،)٣٨/٢١( T5، T3) ٨٨/١٥٩( تيمارهاي در ترتيب به چسبندگي و پذيريانعطاف ،انسجام ،سفتي هايشاخص مقدار بالاترين

 طعم ،)٦/٤(T5 تيمار رنگ حسي ارزيابي نآزمو هايشاخص به مربوط نتايج بهترين نهايت در. شد مشاهده) ٥٨/٠( و) ١٩٠/١(

در مجموع  .بود )٦/٤(T5 تيمار كليمقبوليت و )٦/٤( T3, T4 تيمار جويدن قابليت ،T6 ) ٥/٤(تيمار چسبندگي ،)٦/٣(T5 تيمار

 حسي و فيزيكي شيميايي، هايآزمون نظر از ترشاز چاي استخراجي پكتين گرم ٦ و ترشچاي عصاره درصد ٠.٤ تيمار نتايج، طبق

  .داشت را امتياز بيشترين

 .اكسيدانيترش،پاستيل، خواص آنتيپكتين، عصاره چاي :كليدي واژه هاي

  Drsjafarian@yahoo.com: مسئول مكاتبات *
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 مقدمه - ١
ويژه در حوزه  غذايي به امروزه پيشرفت در فرآوري مواد

لات منجر به توليد محصولات با كيفيت بالا شيريني و شك

در گذشته، پاستيل ها توسط تركيب  .)٥١،٦٤(گرديده است 

شدند كه عاري از تركيبات ها تهيه ميآب و ديگر افزودني

اخيرا با افزودن ويتامين ث و  .مغذي و مواد معدني بودند

پروبيوتيك ها به شكل مكمل در اين نوع محصولات، 

   براي مثال،آب . اندها را بهبود بخشيده  ارزش غذايي آن

هاي ميوه هاي طبيعي حاصل از هندوانه، چغندر و ديگر ميوه

مرسوم جهت توليد پاستيل با ارزش غذايي بالا مورد استفاده 

) .Hibiscus sabdariffa L(  ترشچاي  ).٦٥(  است  گرفته  قرار

    يك علفي گياه باشد كه يكمي ١عضو خانواده مالواسه آ

از نظر تجاري مورد توجه  و است چوبي پايه با ساله چند يا

 ضد التهابي، ضد هايفعاليت .)١١(گرفته است  زيادي قرار

 شده گزارش گياه عصاره اين براي اكسيدانيآنتي و باكتري

 توجه مورد بيشتر ترشكاسبرگ گياه چاي). ٧٥، ٣٣(است 

      از محصولات انواع تهيه براي آن از قرار گرفته زيرا

شود مي استفاده مربا و خوراكي هايرنگ نوشيدني، جمله

   هاينوشيدني در ترشچاي عصاره از استفاده .)٣٢، ٣٠(

ويتامين  ث، ويتامين مانند ايارزش تغذيه دليل به   ايژله

 حايز اهميت )نياسين( ٣ب ويتامين و) ريبوفلاوين( ١٢ب

 و آهن آمينه اسيدهاي حاوي هاگلبرگ است، همچنين

 هاآنتوسيانين از منبعي ترشكاسبرگ چاي). ٨(هستند 

       از بنابراين  .كنند قرمز ايجاد رنگ توانندمي كه هستند

هاي خوراكي در ژله جايگزين طبيعي رنگ عنوان به ها  آن

 نوع آنتوسيانين دو .)٤٧(شوداي استفاده ميو پاستيل ميوه

و ٢سامبوبيوزيد - ٣- گياه به نام هاي دلفيدين در اين موجود

    قرمز كه مسئول ايجاد رنگدانه ٣سامبوبيوزيد - ٣- سيانيدين

       فعاليت در عامل ترين  مهم و بوده ترشدر گياه چاي

ژلاتين با منشاء  .)٥٩(روند آن به شمار مي اكسيدانيآنتي

 جمله از جوامع ميان در عمده چالشي به عنوان حيواني

 تبديل خواران گياه همچنين و هندوها يهوديان، مسلمانان،

                                                
1- Malvaceae 
2 - Delphinidin-3-sumbubiside 

3- Cyanidin-3-sambubioside 

 گونه هر مصرف از يهوديان و مسلمانان. )٨١(است  شده

     از اند و هندوهاشده منع خوك منشاء با فرآورده

    بر علاوه. كنندنمي استفاده هايي با منشأ گاويفرآورده

           مصرف گوشتي فرآورده گونه هيچ خواران  گياه اين،

 هاي واكنش ايجاد پتانسيل خوكي منشأژلاتين با .كنندنمي

 و ژلاتين حاوي هايواكسن طريق مصرف از آلرژيك

           يك پكتين). ٢٥( دارد شده را فرآوري غذاهاي

 لاملا و اوليه سلولي ديواره در كه است ساكاريدپلي - هترو

     ٪٣٠ شود، همچنين بالايمي يافت وفور به گياهان مياني

  .)٨٣(شود  تشكيل پكتين از است مكنم سلولي ديواره از

 با يك تركيب بافت، خواص بهبود دهندگي از جدا پكتين 

 از بسياري در و است غذايي رژيم در سلامتي براي ارزش

). ٢٤(گيرد مي قرار استفاده مورد نيز دارويي محصولات

 است غذايي مواد هايدر فرمولاسيون هاپكتين اصلي كاربرد

 تثبيت روكش و امولسيفاير، شونده، ژل به صورت عامل كه

 قنادي محصولات ميوه، آب مارمالاد، مربا، ها،ژله در كننده

 واحدهاي از عمدتا پكتين .)٢١(شود مي استفاده غيره و

 گروه است، همچنين شده تشكيل ٤گالاكتورونيك اسيد

 به توانندمي موجود در آن٥ اورونيك اسيد كربوكسيل هاي

هاي سديم،كلسيم ا به صورت نمكآزاد ي مختلف اشكال

 داشته وجود پليمر ساختار يا ساير يون ها در ساختار در

از عصاره  )٢٠١٩( Awadو  Saraدرمطالعه ). ٥٥(باشند 

ترش و چاي) .Beta vulgaris L(چغندر قرمز 

)Hibiscus sabdariffa L. ( در توليد ژله خوراكي

 زاد شدنآ )٢٠١٩(و همكاران  Moura .)٧٣( استفاده شد

 را )H. sabdariffa(ترش چاي گياه عصاره از آنتوسيانين

پاستيل مورد مطالعه قرار  در ذرات ريز يونيزه و ژل توسط

آنتوسيانين  دادند، نتايج آنها نشان داد ميكرو انكپسوله كردن

اي شده است و روده سلامت بهبود به منجر ترش چاي

آزمون حسي  رها دهمچنين مصرف پاستيل از نظر ارزياب

و همكاران  Apaliyaa ).٥٨(مورد پذيرش قرار گرفت 

 محصولات غذايي حاصل از و ايتغذيه نيز خواص) ٢٠٢١(

را مورد بررسي قرار )H. sabdariffa(ترش گياه چاي

                                                
4  - galacturonic acid 
5  - uronic acid 



  ٨٥...  ترش هاي كيفي و حسي پاستيل گياهي بر پايه پكتين و عصاره چايارزيابي ويژگي                        سارا جعفريان و همكاران

  

 

     مقادير حاوي ترش ها نشان داد چاي  دادند و نتايج آن

 ن،آنتوسياني عمدتا فعال، زيست تركيبات از توجهي قابل

 كه است فنوليكپلي اسيدهاي و هاويتامين فلاونوئيدها،

. )١٣( كندمي فراهم انسان براي سلامت را مزاياي فراواني

از عصاره ) ٢٠٢٠( Afolayanو  Salamiدر تحقيقي ديگر 

  ترش به عنوان ماده اوليه توليد نوشابه استفاده كردند  چاي

 توليد براي بمناس ايماده ترش ها چاي  كه طبق نتايج آن

 نظر از نوشيدني مطلوب هايويژگي تمام زيرا است، نوشابه

  هدف .)٧٢( است  را دارا دارويي خواص و ظاهر اي،تغذيه

هدف از اين تحقيق، جايگزين كردن پكتين استحصال شده 

ترش با ژلاتين تجاري واستفاده از عصاره از كاسبرگ چاي

ن منبع رنگ ترش به عنواهاي گياه چايطبيعي كاسبرگ

  .پاستيل بودفرآورده طبيعي و اسيد خوراكي در 

  
  مواد و روش ها- ٢
  ترشعصاره چاي  آماده سازي مواد اوليه و تهيه-١- ٢

ترش تهيه شده از اداره تحقيقات در اين تحقيق از چاي

در ) .Hibiscus sabdariffa L(شهر كشاورزي نيك

گ هاي آن كاسبرمنطقه سيستان و بلوچستان استفاده شد كه 

جدا شده و آزمون هاي پروتئين، خاكستر، چربي و ماده 

ترش هاي چاي  كاسبرگ .خشك روي آن انجام گرفت

در   ٥٥ °C پس از جدا سازي و شستشوي مناسب در دماي

آون خشك شده و سپس توسط آسياب برقي به ذراتي با 

 ١٠٠ميكرومتر ريز شدند سپس با استفاده از الك  ١٠٠قطر 

 ١٠٠سازي شدند و از ذرات كوچكتر از ميكرون جدا

گيري به اين صورت عصاره. )٤٣( .ميكرون استفاده شد

گرم از پودر گياه خشك شده داخل ارلن  ٥انجام شد كه 

گيري با حلال آب به ميزان ريخته شد، عمليات عصاره

انجام  ٤٠ °c ساعت در دماي ٤٨ليتر به مدت ميلي ٣×١٠٠

ل توسط پارچه توري ساعت يك بار حلا ١٦هر ( گرفت

 ٣حلال جدا شده در ) جدا شده و حلال تازه اضافه شد

اي و سپس توسط مرحله استخراج ابتدا توسط توري پارچه

  جا  از آن. )٩( صاف گرديد١كاغذ صافي واتمن شماره 

هايي داشته باشد براي كه ممكن است عصاره ناخالصي

تر و لصها و به دست آورده عصاره  خاحذف اين ناخالصي

دور در دقيقه استفاده شد  ١٠٠٠٠تر از سانتريفوژ با شفاف

افتراقي (مانده مواد از كاغذ صافي و سانتريفوژ باقي). ٦٩(

درجه سانتيگراد  ٦٥در آون با دماي ) فامكو، ساخت ايران

  zirbusخشك شده و سپس در فريز دراير ساخت كشور 

جه در - ٨٠در دماي sublimator-vaco5آلمان مدل 

درجه  - ٢٠ سانتيگراد خشك وبه صورت پودر در دماي

   ).٥٦(نگهداري شد سانتيگراد 

  
  ترشعصاره چاي هايآزمون -٢- ٢

هاي زير مورد ترش به روشتركيبات پودر عصاره چاي

 :ارزيابي قرار گرفتند

 روش و طبق كلدال روش از پروتئين گيرياندازه براي

AOAC )ميزان گيريدازهان براي .)١٢(انجام شد  )٢٠٠٥ 

 )٢٠٠٥( AOACو طبق روش  سوكسله روش از چربي

گذاري  جهت تعيين خاكستر از روش كوره  .)١٢(انجام شد 

 از   خشك  ي  ماده   گيرياندازه  براي  .)١٢(  گرديد  استفاده

 استفاده شد ٣٢٧٢به شماره  استانداردگذاري  آون  روش

 شماره       داردگيري فيبر خام از روش استانبراي اندازه). ٤٠(

-اسيد گيري ميزان جهت اندازه ).٤١( استفاده شد ٣٣٩٤

فوليك به دليل حساسيت فلئورسانسي كم اين ماده ابتدا 

توسط  ٤حدود  pH فوليك در حضور بافر استات در اسيد

-هيدروكسي پتريدين - ٤ - آمينو- ٢پرمنگنات به فلئوروفور، 

كه هم  ردهنامبكربوكسيليك اسيد تبديل و سپس تركيب - ٦

 ١٠ در ادامه .شدگيري  غلظت با اسيدفوليك بود اندازه

ميكرو ليتر نمونه استاندارد در محدوده غلظتي انتخاب و پس 

    ميكرو ليتر  ١٤٠توسط  ٤نمونه در حدود  pH از تثبيت

ميكرو ليتر محلول  ٥٠مولار،  ٢/٠بافر استات به غلظت 

شده و نمونه  افهنظر اض مولار به نمونه مورد ١/٠پرمنگنات 

 ٦٠دقيقه در دماي  ٤سپس  دقيقه به هم زده شد و ١به مدت 

دور بر دقيقه توسط شيكر  ٦٠٠درجه سانتيگراد و با سرعت 

        شده تا در اين دما واكنش تبديل اسيدفوليك هم زده

    حال. طور كامل صورت گيرد نظر به به فلئوروفور مورد

 ٧٥/٠اكسيژنه  محلول آبميكرو ليتر  ٥٠با افزودن حدود 

شده و نمونه پس  تبديل) II( مولار مازاد پرمنگنات به منگنز

  ثانيه سونيكاسيون، آماده تزريق به دستگاه ٣٠از 
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HPLC  ميكرو ليتر از اين نمونه به  ٢٠ بود كه حدود

سازي و  و توسط دتكتور فلورسانس آشكار دستگاه تزريق 

گيري  براي اندازه ).١(گيري صورت گرفته است  اندازه

خت سا Varian-AA20 مدل از دستگاه جذب اتمي آهن

-Varianمدل ) GFAAS(گرافيتي  كوره   آمريكا بـا 

GTA.96 ازي س نمونه آماده .ساخت آمريكا استفاده شد

) بطور اتوماتيك(شده بـا يك دستگاه تزريق كننده نمونه 

) تآمونيـوم دي هيدروژن فسفا(همراه با مقداري مديفاير 

مقدار آهن و روي نيز با جذب اتمي  .به دستگاه تزريق شد

لازم بـه توضيح است كه قبل  .گيري شدند اي اندازه شعله

گيري اين فلزات، ميزان بازيافتي براي هر فلز با  از اندازه

افزودن غلظت مشخصي از ماده استاندارد آن فلز به نمونه 

  ).٥( تعيين شد

  
  نينگيري آنتوسيا  اندازه - ١-٢- ٢

هراتي  كه اي شيوه از ها آنتوسيانين گيري  اندازه براي

         استفاده بردند كاره ب ١٣٩٥ سال در فرزقي و همكاران

 توسط شده تهيه هاي نمونه جذب روش اين در. شود  مي

اسپكتروفتومتر  دستگاه وسيلهه ب pH = 4/5 و pH = 1 بافر

 از ها نآنتوسياني غلظت نهايت در اندازه گيري مي شود و

  ):٨(رابطه زير به دست مي آيد

  
D :كردن رقيق فاكتور   

  pH = 4/5و pH =1 در جذب دو بين اختلاف: 

M: آنتوسيانين مولكولي جرم  

  مولي جذب: €

L: متر سانتي حسب بر كه سل طول  

تيتراسيون  روش براساس ثدرصد ويتامين گيرياندازه

سيو ي كل با روش فولين تركيبات فنول  .)١٢( انجام شد

  .)٨٠( انجام گرفتكالتيو 

    فرآورده نهايي با ارزيابي  اكسيدانيآنتي هايويژگي

 DPPHهاي آزاد اكسيداني به روش راديكالظرفيت آنتي

  .)١٨(گيري شد اندازه

بر اساس روش استاندارد نمونه ها بريكسدرجه ميزان 

نمونه در بشر  ره گرم از ٥. ملي ايران تعيين گرديد ٢٦٨٢ 

در  ميلي ليتر آب گرم اضافه شد و ٢٠وزن گرديد و به آن 

اي تا يكنواخت شدن كامل  با همزن شيشه اتمحتوي ادامه

         سپس پس از سرد شدن محلول با استفاده . همزده شد

بريكس ) ژيك، بل ABBEمدل(از دستگاه رفراكتومتر 

  ). ٤٥(گرديد ها در دماي محيط اندازه گيري  نمونه

  
تعيين  براي آهن احياكنندگي قدرت آزمون - ٢-٢- ٢

  FRAP:عصاره بهينه
ميلي  ١را با ) ١ mg/ml(ميلي ليتر از عصاره  ٠٢/٠مقدار  

ميلي ليتر استات سديم،  ٢٥شامل (ليتر محلول كاري فرپ

ميلي ليتر محلول كلريد  ٥/٢و  TPTZميلي ليتر محلول  ٥/٢

دقيقه در دماي محيط  ٥مخلوط كرده پس از اينكه ) آهن

. خوانيم نانومتر مي ٥٩٥قرار گرفت، جذب نمونه را در 

فعاليت احياكنندگي نمونه هاي عصاره با استفاده از منحني 

استاندارد برحسب ميكرومول آهن در ميلي گرم وزن 

  ).١٠(خشك عصاره محاسبه مي گردد

 Parsa-Motlagh) به روش تيتراسيون(گيري اسيديته اندازه

  . )٦٦( انجام شد ٢٠١٧در سال  Yazdani-Biukiو 

 هستگادتوسط  فنوليي سيدهامي اك تعيين و شناسايي

HPLC بهپلنت بلو  لمدن لماآ ركشوكناور شركت ساخت 

 PDAلمد رتكتود مجهز بهپلنت بلو  پمپ اههمر

PLATIN blue ، و پلنت بلو لمد توماتيكايق رتز سيستم 

 نستو .م گرفتانجا  Ezchrom Eilteاريفزم انر بطرا

 C18 (4 - 250 mm, with pre column( دهستفاا ردمو
Sphere- ODS-2  image 80-5, CA, German 

column -  ميليمتر ٤ خليدا قطر و يمترميلي  ٢٥٠با طول 

ميلي ليتر در دقيقه و تركيب فاز  0.5 برابر  Flow rate. بود

    متحرك به كار برده شده استونيتريل، آب و اسيد استيك

و طول  C18 phase reversed نوع ماده پركننده. بود% ٢

 .)٢(ميكرومتر بود ٥سانتي متر و اندازه ذرات پايه  ٢٥ستون 

 يهااردستانداز ا فنولي يسيدهاا عنو شناسايي جهت

       سيدا كافئيك، تينرو ،سيدا يكرفلو ،سيدا نيكوژكلر

 يرز سطح و تأخير نماز مقايسه با. شد دهستفاا كوئرستين و

فنولي يسيدهاا ارد،ستاندا يهانمونه با نمونه منحني
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ارد ستاندا يهامنحني سمر با تتركيبا ينا انميز و شناسايي

  .)٤٩( گرديدتعيين 

  
 ترشاستخراج پكتين از كاسبرگ چاي -٣- ٢

ترش با استفاده از اسيدهيدروكلريك پكتين كاسبرگ چاي

و در ) ٥/١- ٢- ٥/٢( هاي مشخص pHو اسيد سيتريك با 

ساعت به صورت  ١به مدت  درجه سانتيگراد  ٨٥ دماي

جداگانه در حمام آبي نگهداري شده و سپس استخراج 

در انتها عصاره حاصل از آن از صافي . صورت پذيرفت

درصد رسوب داده شد  ٩٦نايلوني عبور داده و با اتانول 

)٣١(.  

  

  

  تهيه پاستيل-٤- ٢
 ).٦٥( صنعت استفاده شدبراي تهيه پاستيل از روش رايج در 

 ٢٠گرم گلوكز را در  ٣٥ گرم شكر و ٣٥ براي اين منظور

ليتر آب مخلوط كرده، سپس حرارت داده تا زماني كه ميلي

در اين زمان، مواد مذكور به طور . رسيد ٧٨- ٧٧به بريكس 

كامل در آب حل شده و ماده به صورت شفاف ظاهر 

ستخراجي و تجاري يا ا(گرم پكتين  ٦همزمان . گرديد

گرم آب حل  ١٢در ) ترشهاي مختلف عصاره چايدرصد

مواد با هم ). ١جدول (برسد  ٧٧- ٧٨شد تا بريكس آن به 

   ساعت در دماي ٢٤ريزي شده و به مدت مخلوط و قالب

c° پس از گذشت اين زمان محصول . قرار داده شد - ٤

  ).٣( آماده مصرف است

  زمايشي پاستيلآو  فرمولاسيون تيمارهاي كنترلي - ١جدول 

  )درصد(عصاره چاي ترش  )گرم( پكتين چاي ترش  پكتين تجاري  تيمار

T1 ٠  ٦  ٠  

T2  ٢/٠  ٠  ٦  

T3  ٤/٠  ٠  ٦  

T4  ٢/٠  ٦  ٠  

T5  ٤/٠  ٦  ٠  

T6 ٠  ٠  ٦  

  
  هاي شيمياييآزمون -٥- ٢

 AOACروش  براساس ث درصد ويتامين گيرياندازه

 از ها سيانينآنتو گيرياندازه براي .)١١(انجام شد  )٢٠٠٥(

 استفاده بردند بكار) ٢٠١٦(و همكاران  Harati كه اي شيوه

بافرهايي  توسط شده تهيه هاينمونه جذب روش اين در. شد

اسپكتروفتومتر با  دستگاه بوسيله pH = 4/5 و pH = 1با 

 نهايت در گيري گرديد ونانومتر اندازه ٥٠٠طول موج 

  ).٣٦( ست آمدرابطه زير به د از ها آنتوسيانين غلظت

  
D: كردن رقيق فاكتور   

  pH = 4/5و pH =1اختلاف بين دو جذب در : 

M: آنتوسيانين مولكولي جرم  

  
  

  
  مولي جذب:€ 

L: متر سانتي حسب بر كه سل طول  

گيري مقدار تركيبات فنولي كل با روش فولين   اندازه

 ميزان قدرت احياكنندگي آهن). ٨٠(انجام شد  سيوكالچو

گيري شد براي تعيين عصاره بهينه توسط آزمون فرپ اندازه

  فرآورده نهايي اكسيدانيآنتي هايهمچنين ويژگي). ١٠(

-Brandروش DPPHبا مهار راديكال هاي آزاد از 

Williams   و رطوبت پاستيل به ) ١٨) (١٩٩٥(و همكاران

 اندازه گيري شد ٢٦٨٢روش استاندارد ملي ايران، شماره 

 هر از مساوي هايوزن آب، فعاليت تعيين منظور به ).٤(

 توسط نمونه آب فعاليت گردد ومي خرد كامل نمونه

 كشور ساخت Novasinaمدل  سنج  رطوبت دستگاه

رنگ پاستيل آزمون). ٣٦(شد تعيين ٢٠°cدماي در سوئيس
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 colorflex Hunterlabبا استفاده از دستگاه رنگ سنج 

ه پاستيل به روش استاندارد اسيديت). ٣٧( گيري شداندازه

جهت ). ٤٢( گيري گرديداندازه ٢٦٨٢ملي ايران، شماره 

ساخت  HPLC  دستگاهاز فوليك  اسيد گيري ميزاناندازه

  ).٣٨( انجام شد ١٢٠٠ )سري(آمريكا مدل  agilent شركت

 مدل اتمي از دستگاه جذب آهنگيري   براي اندازه

Varian-AA20 افيتي گر كورهخت آمريكا بـا سا

)GFAAS(  مدلVarian - GTA.96  ساخت آمريكا

ازي شده بـا يك دستگاه تزريق س نمونه آماده .استفاده شد

همراه با مقداري مديفاير ) بطور اتوماتيك(كننده نمونه 

 .به دستگاه تزريق شد) آمونيـوم دي هيدروژن فسفات(

 .گيري شدندمقدار آهن و روي نيز با جذب اتمي اندازه

گيري اين فلزات،  ـه توضيح است كه قبل از اندازهلازم ب

ميزان بازيافتي براي هر فلز با افزودن غلظت مشخصي از ماده 

 بريكسدرجه ميزان  ).٥( استاندارد آن فلز به نمونه تعيين شد

 tiaoyeerبا دستگاه رفراكتومتر ساخت آمريكا شركت 

  ). ٤٥(ملي ايران تعيين گرديد  ٢٦٨٢روش استاندارد  براساس

 
  هاي ميكروبيآزمون -٦- ٢

آزمايشات ميكروبي به روش استاندارد ملي ايران شماره 

انجام  ٥٢٧٢با شمارش كلي به روش استاندارد شماره  ٢٣٩٥

  ). ٤٢( شد

  
  هاي فيزيكيآزمون -٧- ٢
  پارامتر بافتي - ١-٧- ٢
    ،)فنريت( لاستيسيتها ،پيوستگي ،سختي سنجش ايبر

 چسبندگي و صمغي حالت ي،كششپذير ن،جويد قابليت

 بافت ناليزآ هستگاد از ه،شد گفته دبعاا با پاستيل ينمونهها

 دهستفاا TPA روش به) مريكاآ ،CTE-10لمد، كفيلدوبر(

    فتر سيكل دو در نمونههااز  يك هر مايشآز ينا در. شد

          قطر با دگر صفحه ريسيلند وبتوسط پر ،برگشتي و

 و قيقهد بر ميليمتر ٦٠ بوحركتپر سرعت ،سانتيمتر ٣

 و هشد دهفشر نمونه ليهع اوتفاار صددر ٣٠ تا مگر ٥ وينير

  ).٧١(گرديد يي زدارفشا سپس

  

  

  آزمون حسي- ٢-٧- ٢
ارزياب نيمه  ١٠در اين پژوهش آزمون حسي به كمك 

ها به منظور ارزيابي نمونه. آموزش ديده انجام مي پذيرد

به ترتيب  ٥و  ٤، ٣، ٢، ١(امتيازي  ٥توسط آزمون هدونيك 

تعريف گرديد )بسيار بد، بد، معمولي، خوب و بسيار خوب

  ).٣٦(واختلاف ميانگين نتايج به روش توكي آناليز شد 

  
  تجزيه و تحليل آماري  -٨- ٢

- هاي به دست آمده ابتدا با روش كولموگروفداده

. اسميرنوف بررسي شدند تا نرمال بودن داده ها تاييد شوند

    هاي به دست آمده با حليل آماري دادهسپس تجزيه و ت

روش مقايسه . استفاده شد ٢٠٢٠نسخه SPSS نرم افزار 

 .انجام شد  %5ها با آزمون توكي و سطح اطمينان ميانگين

كامل در قالب كاملا  از آزمون فاكتوريلدر اين تحقيق 

براي رسم . استفاده شد% ٩٥ اطميناندر سطح  تصادفي

كليه آزمون ها در . استفاده شد Excelار نمودارها از نرم افز

  .شدتكرار انجام  ٢

  
 نتايج و بحث - ٣
  ترشتركيبات شيميايي چاي -١- ٣

ترش نتايج به دست آمده در مورد تركيبات بيوشيمايي چاي

با توجه به نتايج مقادير . نمايش داده شده است ٢در جدول 

تر برابر ، خاكس%٨١/٥، پروتئين برابر با %٣٧/٠چربي برابر با 

اين . بوده است% ٩٠/٧٩و كربوهيدرات برابر با % ٨٧/٧با 

در ارتباط با ) ٢٠٢١(و همكاران  Keyataنتايج با نتايج 

هم خواني ) H. sabdariffa(مقادير پروتئين چاي ترش 

درصد  ٥٥/٤- ٧/٦ها مقادير پروتئين را در دامنه   داشت آن

- ٤/١٠(ر و خاكستدرصد ) ٩/٠- ٥/١(بود، اما مقادير چربي 

. )٤٦( ها بالاتر از مطالعه حاضر بود  در مطالعه آن%) ٢/٩

) ٢٠٢١(و همكاران  Marakهمچنين مطابق با تحقيق 

داراي خاكستر )  H. sabdariffa(كاسبرگ چاي ترش 

درصد و ميزان چربي در  ٥- ٩/٣٣درصد، پروتئين  ٤- ٦٥/٦

 نظر هاي موجود ازتفاوت. )٥٣( درصد بود ٢- ٨٤/٧دامنه 

 محيط، شبانه روزي دماي تغييرات رويش، منطقه اعارتف

 بارندگي و ميزان خورشيدي پرتوهاي تابش شدت تغيير

سنتز مورد شده در مشاهده تفاوت علل از تواند مي سالانه
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چاي ترش مطالعه حاضر با مطالعات  تركيبات تجمع و

نتايج به دست آمده در اين قسمت نشان داد  .مذكور باشد

ره كاسبرگ چاي ترش جهت غني سازي و مي توان از عصا

ايجاد ارزش افزوده در فرمولاسيون مواد غذايي مختلف 

  . استفاده كرد و خواص تغذيه اي در آنها را بهبود بخشيد

  
 تركيبات شيميايي چاي ترش - ٢جدول 

  (%)ماده خشك   (%)كربوهيدرات   (%)خاكستر   (%)پروتئين   (%)چربي 

٢٠/٩٤±٤٢/٠  ٩٠/٧٩±٢٥/٠  ٨٧/٧±٧٤/٠  ٨١/٥±١٦/٠  ٣٧/٠±٠٥/٠  

  
  خواص فيزيكوشيميايي عصاره چاي ترش -٢- ٣

نتايج مربوط به تركيبات بيوشيمايي عصاره چاي ترش در 

 گروه به متعلق ها آنتوسيانين .آورده شده است ٣ جدول

به  باعث كه ميباشند هافنولپلي تركيبات از و فلاونوييدها

 مانند هاي گياهيدامان در آبي و قرمز رنگهاي آمدن وجود

شود و همچنين آنتوسيانين، منبع اصلي مي برگها و گل ميوه،

بر ). ١٦(اكسيداني در گياه چاي ترش مي باشد ظرفيت آنتي

% ٢٨/١٤، ميزان آنتوسيانين برابر با )٣جدول (اساس نتايج 

مقادير آنتوسيانين  )٢٠١٨(وهمكاران  Maciel. بوده است

اعلام % ٠/٢٧ - ٣/٢٤ا مابين ر) برزيل(عصاره چاي ترش 

مقادير ) ٢٠١٥(و همكاران  Kallaهمچنين ). ٥٠(نمودند 

، )٤٤( اعلام نمودند% ٢/٢٤آنتوسيانين عصاره چاي ترش را 

Peredo Pozos  مقادير آنتوسيانين ) ٢٠٢٠(و همكاران

، مقادير )٦٧( اعلام نمودند% ٥٥/١٨عصاره چاي ترش را 

       لاتر از مطالعات حاضر ها با  آنتوسيانين در مطالعه آن

نحوه محتواي آنتوسيانين به رقم، مرحله بلوغ و باشد،   مي

در تحقيقي ديگر به  .)٥٠(استخراج عصاره مرتبط مي باشد 

مقادير قابل ) ٢٠٢١(و همكاران  Nguyenشكل مشابه 

توجهي آنتوسيانين در عصاره چاي ترش يافت كردند كه 

باشد كه نقش به دلفيدين ميسرشار از  تركيبات سيانيدين و 

در  Cمقادير ويتامين  .)٦٣( سزايي در ايجاد رنگ قرمز دارد

. صد گرم بوده است/ گرم ٤٩/٦١مطالعه حاضر برابر با 

Singh  مقدار ويتامين ) ٢٠١٧(و همكارانC  را در عصاره

گرم اعلام  ١٠٠ميلي گرم بر  ٠/١٧كاسبرگ چاي ترش 

) ٢٠٢١(   Seiamر تحقيق د Cدامنه ويتامين  ).٧٧(كردند 

به دست آمده  Cويتامين مقدار اين . بود ٥٦- ٦٠مابين بين 

  همكاران و   Singh نتايج   از  بيشتر تحقيق  اين  در ). ٧٤(

  
مشابه اين ) ٢٠٢١( Seiamكه نتيجه  بود، در حالي) ٢٠١٧( 

    تركيبات فنلي و فلاونوئيدي در . )٧٧، ٧٤( تحقيق بود

ات توجه بسياري از محققين را به خود ها و سبزيج  ميوه

معطوف كردند كه به علت پتانسيل بالاي آن براي فعاليت 

تركيبات فنلي با اهداي اتم . باشد  آنتي اكسيداني مي

 ).١٦(هيدروژن از فعاليت راديكال آزاد جلوگيري مي كنند 

      ٦٤/١٩٤ تركيبات فنلي در مطالعه حاضر برابر با مقادير

 )٢٠١٨(وهمكاران  Maciel. ليتر بوده استليمي/ ميلي گرم

   ٠/٢٠٠- ٦/١٧١مقادير تركيبات فنلي عصاره چاي ترش 

و  Sindiنتايج با نتايج . )٥٠( ليتر بوده استميلي/ ميلي گرم

    بودند، ليتر ميلي/ گرم  ميلي ٧/٢١٦كه ) ٢٠١٤(همكاران 

      .)٧٦( خواني داشتمتقريبا با نتايج، مطالعه حاضر هكه 

، Cويتامين نظير   اكسيدانيترش غني از تركيبات آنتيچاي

هاي وسيانين است و اثرات مضر راديكالفوليك و آنت اسيد

 يتركيب اسيد فوليك .دهددرصد كاهش مي ٩٢آزاد را تا 

 ب گروه آب در محلول هاي ينويتام خانواده به متعلق

 موجودات سلامتي و فعاليت حفظ براي مهمي است و ماده

ميزان اسيد ). ٧٥(است  بدن هايسلول تقسيم و رشد زنده

 ٩٠/٢٦١فوليك عصاره چاي ترش در مطالعه حاضر برابر با 

-Idowuدر همين راستا  .صد گرم بوده است/ ميكروگرم

Adebayo  خواص سلامت  ٢٠٢١و همكاران در سال

عصاره گياه چاي ترش را در نوشيدني هاي ارزش افزوده 

ها عصاره چاي  طبق نتايج آن. )٣٩( مورد بررسي قرار دادند

ترش بسيار غني از فوليك اسيد مي باشد و تيمارهاي 

گرم فوليك  ١٠٠ميكروگرم در  ٢٥٦- ٣٠١نوشيدني آنها 

  .اسيد دارا بودند
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يك ) DPPH(پيكريل هيدرازيل  - ١فنيل  دي - ٢و ٢

نانومتر  ٥١٥جذب آن در  راديكال پايدار است، كه حداكثر

. ياء شودسرعت با يك آنتي اكسيدان احه تواند باست و مي

گيري ميزان   اي در اندازهاين روش استفاده گسترده

). ١٦(مهاركنندگي راديكال آزاد تركيبات مختلف دارد 

 عليه بدن از دفاع در مهمي نقش ياكسيدانآنتي تركيبات

  استفاده  با را عمل اين كه كنند مي ايفا آزاد هايراديكال

 حفظ و اكسيد شده مولكولهاي مهار يا سازي خنثي از

         نوع دو هر .دهند  مي انجام كاهش -تعادل اكسايش

 منظور بدين توانندمي سنتزي و هاي طبيعي  اكسيدان آنتي

بر اساس نتايج، ). ٣٧(بگيرند  فاده قراراست مورد غذاها در

بوده  ٢٠/٩٥برابر با  DPPHميزان فعاليت مهار راديكال آزاد 

مقادير فعاليت مهار  )٢٠١٨(وهمكاران  Maciel. است

بين  را ما) برزيل(عصاره چاي ترش  DPPHراديكال آزاد 

و همكاران Peredo Pozos . )٥٠( اعلام نمودند% ٦٨- ٦٢

عصاره  DPPHاليت مهار راديكال آزاد مقادير فع) ٢٠٢٠(

، مقادير )٦٧( اعلام نمودند% ٤٨/٧٥چاي ترش را مابين 

خاصيت آنتي اكسيداني در مطالعه حاضر بالاتر از مطالعات 

مطالعات گزارش كرده اند كه عصاره . مذكور مي باشد

شامل (غني از تركيبات فنلي، فلاونوئيدها  ترش  چاي

نوليك و اسيدهاي آلي مي باشد ، اسيدهاي ف)آنتوسيانين ها

 in vitro كه مقادير خاصيت آنتي كسيداني هم در شرايط

، ٤٨(به مقادير اين تركيبات مرتبط است   in vivo و هم

ميزان آهن عصاره چاي ترش در مطالعه حاضر ).  ٦٧، ٥٠

و  Deli. صد گرم بوده است/ گرم  ميلي ٧٨/٥برابر با 

چاي ترش را در دامنه  ميزان آهن عصاره) ٢٠٢٠(همكاران 

 . )٢٣( صد گرم گزارش نمودند/ ميلي گرم ٢٤ - ٧٥/٢

Peter  ه چاي ترش را ميزان آهن عصار) ٢٠١٧(و همكاران

. )٦٨( صد گرم گزارش نمودند/ گرمميلي  ٨/٧در دامنه 

مقادير آهن گزارش شده در مطالعات مذكور اختلاف 

       ن جزئي با مطالعه حاضر داشت، اختلاف در ميزان آه

 .تواند مربوط به سن گياه و نوع تيمار مورد استفاده باشد مي

 ٦٤ميزان بريكس عصاره چاي ترش در مطالعه حاضر برابر با 

نيز مقادير ) ٢٠١٨(و همكاران  Ndong. درجه بوده است

درجه اعلام نمودند، نتايج  ٦٠بريكس عصاره چاي ترش را 

 .)٦٢( داشت  م خوانيحاضر، ه مطالعه  ها تقريبا با نتايج آن

 ١٣/٥عصاره چاي ترش در مطالعه حاضر برابر با  pHمقادير

 pHنيز مقادير ) ٢٠٢٠(و همكاران  Nguyen. بوده است

ها كمتر  اعلام نمودند، نتايج آن ٢٠/٤عصاره چاي ترش را 

مقادير فيبر عصاره چاي  .)٦٤( از مطالعه حاضر مي باشد

و   Sonia. بوده است% ٠٢/٣٧ترش در مطالعه حاضر برابر با 

نيز مقادير فيبر عصاره چاي ترش را ) ٢٠٠٧(همكاران 

ها، تقريبا با نتايج مطالعه   اعلام نمودند، نتايج آن% ٩٠/٣٣

مقادير ماده خشك عصاره  .)٧٩( حاضر، هم خواني داشت

    .بوده است% ٢٦/٩٠چاي ترش در مطالعه حاضر برابر با 

El-Baily  مقادير ماده خشك  نيز) ٢٠١٦(و همكاران

ها،   اعلام نمودند، نتايج آن% ٢٠/٨٩عصاره چاي ترش را 

 .)٢٨( با نتايج مطالعه حاضر، هم خواني داشت
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  خواص فيزيكوشيميايي عصاره چاي ترش - ٣جدول 

  مقدار  عنوان

  ٢٨/١٤±٠١/٣  (%)آنتوسيانين 

  ٤٩/٦١±٩٨/٠  )صد گرم/ گرم) (C(ويتامين 

  ٦٤/١٩٤±٩٢/٠  )mg/ ml(تركيبات فنلي 

  ٩٠/٢٦١±٣٢/٠  )µg/ 100g(اسيد فوليك 

DPPH (%)  ٢٠/٩٥±١٦/٠  

  ٧٨/٥±٣٥/٠  )صد گرم/ ميلي گرم(آهن 

  ٠٠/٦٤±٠٠/١  بريكس

pH  ١٣/٥±٧٠/٠  

  ٠٢/٣٧±٠٠/٢  (%)فيبر 

  ٢٦/٩٠±٢٢/٨  ماده خشك

  
  تركيبات فلانوئيدي عصاره چاي ترش -  ٣- ٣

              پلي فنول نوع  و  مقدار  به  ها  عصاره  اكسيداني  آنتي  فعاليت

موجود در آن بستگي دارد كه همبستگي مثبتي بين محتواي 

     تركيبات بسيار ). ١٦(فنلي و فعاليت آنتي اكسيداني دارد 

و متنوعي در عصاره چاي ترش با خواص بيولوژيكي 

            ذكر شده است كه فلاونوئيدها گروه  .شناسايي شده است

نتايج تركيبات فلاونوييدي . سيداني اصلي هستندآنتي اك

به  ١و شكل  ٤ترش در جدول عصاره كاسبرگ چاي

بيشترين مقادير تركيبات فنلي به . نمايش در آمده است

ميكروگرم بر گرم  ٤٠/٦١٥ترتيب مربوط به روتين برابر با 

 ١٠/٦٠١روتينوزيد برابر با - ٣- ، كمپفرولماده خشك

گلوكوزيد - ٣- ، كمپفرولخشكميكروگرم بر گرم ماده 

ايزو ، ميكروگرم بر گرم ماده خشك ٢٠/٤٦٣برابر با 

، خشك ميكروگرم بر گرم ماده  ٣٠/٤٥٠برابر با  كوئرسيتين

ميكروگرم بر گرم  ٢٠/٣٦٦كريپت كلورژنيك اسيد برابر با 

ميكروگرم  ٠٠/٣٥٥و كلورژنيك اسيد برابر با  ماده خشك

و  Adadiحقيق در ت. بوده است بر گرم ماده خشك

Kanwugu )ميزان تركيبات پلي فنوليك موجود در ) ٢٠٢٠

     عصاره چاي ترش از اين قرار بود؛ مقدار كلروژنيك 

، )٠٢/٣٠٤(  سامبوبيزوييد  - ٣- كوئرستين  ،)٧٢/١٩٢٣(اسيد 

  ) ٢٤/١٢١(، و كوئرستين )٨٦/٩١(روتينوزيد  - ٣- كمپفرول

  
با توجه به ميلي گرم بر گرم ماده خشك گزارش گرديد كه 

به جز كلرژنيك اسيد ديگر مقادير به دست  ٤جدول شماره 

و  Singh. آمده در مطالعه حاضر بالاتر از مطالعه آنها بود

تركيبات پلي فنوليك موجود در  ٢٠٢١همكاران در سال 

عصاره چاي ترش را مورد بررسي قرار دادند كه طبق نتايج 

و  ٩١/١٤٤ها مقادير كوئرستين و روتين به ترتيب   آن

در تحقيقي . گرم به دست آوردند  ميكروگرم بر ٤٨/٤٩٢

 تركيباتميزان   )٢٠٢٠(  همكاران  و Izquerdo-Vega ديگر

     پلي فنوليك موجود در عصاره چاي ترش از اين قرار 

و ) ٢٤/١٢١(، كوئرستين )٧٢/١٩٢٣(بود؛ كلروژنيك اسيد 

م گر  گرم بر  ميلي) ٠٢/٣٠٤(سامبوبيزوييد  - ٣- كوئرستين

ماده خشك كه به جز مقدار كلرژنيك اسيد ديگر موارد 

 عوامل  . مقدار كمتري نسبت به تحقيق حاضر داشتند

 تأثيرگذار فلانوئيدي تركيبات ميزان بر ميتواند متعددي

 كردن، خشك نحوه( گياه سازيآماده مراحل مانند، باشد

 گونه، نوع(گياهي نمونه ،)گيريعصاره دماي و زمان

 محيطي شرايط ،)نمو مرحله استفاده، مورد ماندا جمعيت،

 هاي روش و )ها  تنش اقليمي، شرايط خاك، ساختار ( گياه

 هاي  تفاوت   همچنين )٥٨(فلانوئيدي  تركيبات سنجش

 شبانه دماي تغييرات رويش، منطقه ارتفاع نظر از موجود

 و خورشيدي پرتوهاي تابش شدت تغيير محيط، روزي
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 شده مشاهده تفاوت علل از تواندمي سالانه بارندگي ميزان

مقادير تركيبات فلانوئيدي در مطالعه حاضر با مطالعات  در

  ).٧٠(مذكور باشد 

  

  
  .ترشنمودار كروماتوگرام تركيبات فلاونوئيدي موجود در عصاره چاي - ١شكل 

  

 .)HPLCآناليز شده به روش (ترش تركيبات فلاونوئيدي موجود در عصاره چاي - ٤جدول 

ميكروگرم بر گرم ماده (مقادير  ات فلاونوئيديتركيب

  )خشك

 ٣٠/٣٤٨±٥٠/٩   ١نئوكلورژنيك اسيد

 ٠٠/٣٥٥±٢٦/٤  ٢كلورژنيك اسيد

 ٢٠/٣٦٦±٩٩/٦  ٣كريپت كلورژنيك اسيد

 ٤٠/٦١٥±٦٠/١٠  ٤روتين

٥ايزو كوئرسيتين  ٣٠/٤٥٠±٤٥/٦ 

 ١٠/٦٠١±٩٤/٩  ٦روتينوزيد-٣-كمپفرول

 ٢٠/٤٦٣±٧٧/٨  ٧گلوكوزيد -٣-كمپفرول

 ٣٠/٣٠٦±٥٧/٨  ٨سامبوبيزوييد-٣-كوئرستين

 ٢٠/٢٨٨±٥٩/٤  ٩كمپفرول

  پارامترهاي كيفي پاستيل توليد شده با پكتين و عصاره چاي ترش - ٤- ٣

                                                
1- Neochlorogenic Acid 
2- Chlorogenic Acid 
3- Cryptochlorogenic Aacid 
4- Rutin 
5- Isoquercitin 
6- Kaempferol-3-o-rutinoside 
7- Kaempferol-3-o-glucoside 
8- Quercetin-3-sambubioside 
9- Kaempferol 
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نشان داده شده است  ٥ميزان ويتامين ث در جدول شماره 

تا  ١٩/٣٠مقدار ويتامين ث از  ٥طبق نتايج جدول شماره 

يمارهاي مختلف به دست در ت) گرم برگرمميلي( ٢٠/٧١

ها بيانگر اين است كه با افزايش غلظت عصاره اين داده. آمد

چاي ترش و پكتين استخراجي چاي ترش ميزان ويتامين ث 

 ٢٠٢٠و همكاران در سال  Agnes .كندهم افزايش پيدا مي

به بررسي اثرات مقايسه اي عصاره چاي ترش با پشن فروت 

اي پرداختند كه هاي ژلهو آرد كنجاك بر كيفيت نوشيدني

ها ميزان ويتامين ث مقدار كمتري نسبت به در نتايج آن

% ٨٠ها در تيمار طبق نتايج آن. )٨( تحقيق حاضر داشت

گرم بر گرم ميلي٣٧/٢٧عصاره چاي ترش، ميزان ويتامين ث 

ها آن.باشدمي% ٤٩/٢٣ ثميزان ويتامين %٢٠بوده و در تيمار 

چاي ترش كمتر استفاده شود  اعلام كردند هرچه عصاره

 .ث نيز كمتر استميزان ويتامين

  
  ترشفراوري شده با پكتين و عصاره استخراج شده كاسبرگ چاي كيفي پاستيل هايويژگي - ٥جدول 

  تيمار                    

  آزمون      

 

T1 

 

T2  

 

T3  

 

T4  

 

T5  

 

T6  

  ١٩/٣٠±d٥٥/٠  ٢٠/٧١±a٢٨/٠  ٧٧/٥٣±c٦٨/٠  ٠٢/٦٦±b٧٩/٠  ٤٣/٥٠±c٧٢/٠  ٩٩/٣١±d٦٥/٠  )گرم بر گرمميلي(ويتامين ث

  ١٤/٠±d٠١/٠  ٨٩/١±a٢٩/٠  ٠٠/١±c٠٤/٠  ٤٤/١±b٢١/٠  ٧٨/٠±c١٢/٠  ١٦٥/٠±d٠١/٠  )درصد(آنتوسيانين 

  ٣٦/١٣±c٧٢/٠  ٤١/١٥±a٧٤/٠  ٨٠/١١±d٩١/٠  ٧٨/١٤±b٣٥/٠  ٨٤/١١±d٣٥/٠  ٢٢/١١±d٧٨/٠  )گرم بر  گرمميلي(فنل تام 

FRAP (mmol /g)  d١٢/٤٦٤±٦٥/٠  c٦٤/٤٧٦±٧١/٠  a٨٤/٥٣٩±٧٦٩/٠  b٠١/٥٠٤±٧١/٠  a٦٦/٥٣٩±٦٧/٨  e٥٠/٤٥٥±٥٥/٠  

DPPH (%)  cd٢١/٩١±٦٦/٠  d٣٠/٨٨±٧٢/٠  b١٨/٩٣±٧٩/٠  cd٢٠/٩٠±٦٤/٠  a٤٩/٩٥±٥٥/١  d٥٢/٨٧±٦٠/٠  

  ٠٥/٨٩±a٦٠/٠  ٠١/٩٠±a٦١/٠  ٢٤/٩١±a٦٧/٠  ٦٤/٨٩±a٨١/٠  ٢٩/٩٠±a٧٣/٠  ٦٥/٩٠±a٦٤/٠  )درصد(رطوبت 

  ٥٦/٠±b٠٦/٠  ٥٦/٠±a٠١/٠  ٦١٦/٠±c٠٢/٠  ٧٣٧/٠±a١٦/٠  ٧٣٧/٠±a١٤/٠  ٦٦٦/٠±b٠٨/٠  )درصد(فعاليت آبي 

  ٤٧/٧±a٥٥/٠  ٠٨/٧±a٠٢/٠  ٧٠/٧±a٦٨/٠  ٨٤/٧±a٧٩/٠  ٧١/٧±a٧١/٠  ٦٢/٧±a٦٠/٠  )درصد( اسيديته

  ٦٥/٨٦±d٥٥/٠  ٠٠/٩٦±a٥٥/٠  ٤٨/٩٤±bc٦٧/٠  ٣٤/٩٦±a٨٠/٠  ٧٥/٩٠±c٧٤/٠  ٠١/٨٩±c٦٦/٠  (ppm) آهن 

  ٥١/٨٦±a٦٠/٠  ١٠/٨٩±a٧٧/٠  ٢٠/٨٩±a٦٩/٠  ١١/٩١±a٧٥/٠  ٢٥/٨٩±a٧٢/٠  ٠٢/٩٠±a٦٥/٠  بريكس

  
و در تيمارهاي  ٥ ميزان آنتوسيانين با توجه به جدول شماره

و  Moura. درصد متغير بوده است ٨٩/١تا  ١٤/٠مختلف از 

ميزان آنتوسيانين در آبنبات ژله اي  ٢٠١٩همكاران در سال 

د گزارش كرده اند كه مقادير درص٢١/٠تا ١٤/٠را در دامنه 

. )٥٨( تر از تحقيق حاضر بوده استآنتوسيانين كمي پايين

  رسيدگيتواند ناشي از عدم تشابه در ميزان ها مياين تفاوت

  

  
 ).٣٤(كاسبرگ، شرايط و منطقه كشت و تيمارها نسبت داد 

تا  ٢٢/١١در دامنه  ٥ميزان فنل تام با توجه به جدول شماره 

در همين راستا . گرم بر گرم بيان شده استميلي ٤١٢/١٥

El- Latif  به بررسي استفاده از  ٢٠٢٢و همكاران در سال

برخي منابع گياهي طبيعي در توليد آبنبات صمغي پرداختند، 

            ١٩/١٣ ها در نتايج خود ميزان فنل تام را در دامنهآن

ي كه كم، )٢٩(گرم بر گرم گزارش كردند ميلي ٠٩/٢٦تا 



                                       ١٤٠٤تابستان/ وم شماره ي د/ دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٩٤

  

 

         بيشتر از مقادير تحقيق حاضر بود كه اين تفاوت را 

هاي چاي ترش نسبت توان به ميزان رسيدگي كاسبرگمي

ول دوره رشد و رسيدگي طميزان تركيبات فنلي به  .داد

     كاسبرگ بستگي دارد، بنابراين ميزان فنل تام در 

  ).٧٨( يابدمي  افزايش هستند   تررسيده كه  هايي كاسبرگ

هاي مختلف در تيمار ٥ در جدول شماره  FRAPميزان

عصاره در % ٤/٠هاي حاوي آورده شده است كه در تيمار

عصاره بالاترين ميزان % ٢/٠مقايسه با تيمار شاهد و حاوي

  و همكاران در  Adeoye.قدرت احياكنندگي را داشتند

به بررسي تركيبات مغذي و ويژگي هاي حسي  ٢٠١٩سال 

ها در نتايج خود اعلام  ترش پرداختند، آن ت چاينبا بآ

نبات قدرت  كردند كه با افزايش درصد عصاره در آب

با   DPPHميزان .)٧( رودآهن نيز بالا مي احياكنندگي

درصد  ٤٩/٩٥تا  ٥٢/٨٥در بازه  ٥توجه به جدول شماره 

و همكاران در سال   Cedeno-pinos.گزارش شده است

   رزماري به عنوان آنتي اكسيدان  به بررسي عصاره ٢٠٢٠

ها در نتايج نبات شيرين شده با استويا پرداختند، آن در آب

 بيان كردند ٩٨/٥٩تا ٩٧/٥٣را در بازه  DPPHخود ميزان 

تر از تحقيق حاضر بود، دليل اين تفاوت را كه پايين ،)١٩(

توان با ميزان رسيدگي كاسبرگ مرتبط دانست زيرا ني

 .به بالغ شدن كاسبرگ گل بستگي دارد DPPHميزان 

اكسيداني مشاهده شده در عصاره اين فعاليت آنتيعلاوه بر

يابد همچنين محتواي ها در طول فرايند رسيدن افزايش مي

 كنداكسيداني در كاسبرگ كمك ميفنلي به فعاليت آنتي

  ٠٥/٨٩بين  ٥ميزان رطوبت با توجه به جدول شماره  ).٧٨(

 ٢٠٢٠در سال Kanwugu و  Adadi.باشدمي ٢٤/٩١تا 

تا  ٧١/٨٩ميزان رطوبت را درنوشيدني چاي ترش در دامنه 

 با توجه به جدول شماره awميزان  .)٦( اعلام كردند ٠٥/٩١

و همكاران  Mouraدر تحقيق مشابهي . بيان شده است ٥

تا ٦٦٥/٠اي را در بازه ميزان رطوبت در آبنبات ژله) ٢٠١٩(

ميزان اسيديته با توجه به جدول . )٥٨( داعلام كردن ٦٧/٠

    در . درصد بوده است ٨٤/٧تا  ٠٨/٧در بازه  ٥ شماره

ميزان اسيديته ) ٢٠١٨(و همكاران   Manjulaهمين راستا 

 ٣٣/٨تا  ٦٥/٧هاي روسل براي رنگ خوراككي را پيگمينت

در  ٥ميزان آهن در جدول شماره  .)٥٢( درصد اعلام كردند

ف آورده شده، با توجه به جدول ميزان آهن هاي مختلتيمار

در .هاي مختلف بالا رفتبا افزايش درصد عصاره در تيمار

به بررسي  ٢٠٢٠و همكاران در سال  Arslanerهمين راستا 

ترش بر روي خواص كيفي و اضافه كردن مارمالاد چاي

ها اكسيداني ماست پرداختند، آنمواد معدني و خواص آنتي

ود اعلام كردند كه اضافه كردن مارمالاد نيز در تحقيق خ

ترش به طور معناداري بر روي افزايش مقدار آهن تاثير چاي

ميزان بريكس در تيمارهاي مختلف پاستيل با  .)١٤( داشت

. بوده است ٩٠تا  ٨٦در دامنه  ٥توجه به جدول شماره

Moura  ميزان بريكس آبنبات ژله اي  )٢٠١٩(و همكاران

  .)٥٨( گزارش كردند ٨٤ا ت ٨٢را در دامنه 

  
  پارامترهاي رنگ سنجي پاستيل -٥- ٣

سنجي  هاي رنگنتايج به دست آمده در مورد شاخص

ترش تيمارهاي پاستيل فراوري شده با عصاره و پكتين چاي

 . استبه نمايش در آمده ٦و پكتين تجاري در جدول 

  

  

  

  

  

  

  

  

  



  ٩٥...  ترش هاي كيفي و حسي پاستيل گياهي بر پايه پكتين و عصاره چايارزيابي ويژگي                        سارا جعفريان و همكاران

  

 

 .تيلتيمارهاي فراوري شده پاس آزمون رنگ سنجي - ٦جدول 

  تيمار                    

  شاخص      

 

T1 

 

T2  

 

T3  

 

T4  

 

T5  

 

T6  

L c٧٧/٧±٥٦/٠  a٩٤/١١±٧٩/٠  a٠٥/١١±٤٩/٠  b٩٨/٩±٣٣/٠  c٨٧/٧±٧٨/٠  c٢١/٧±٤٥/٠  

a  d٨٨/٤±٣٠/٠  b٠٣/٢٢±٥١/٠  b٨٩/٣٤±٨٦/٠  c٢٦/٢٧±٤٩/٠  a٣٦/٤٠±٠٢/١  d٩٠/٤±٢٤/٠  

b  a٠٥/٤٤±٠٣/١  b٩٧/١٣±٣٢/٠  c٢٣/١٢±٨٦/٠  b٩٠/١٣±٧٩/٠  c٥٢/١٢±٣٩/٠  a٣٤/٤٥±٨٣/٠  

  
         را ) سياه تا سفيد(نماد روشنايي  *Lشاخص رنگي 

بيشتر باشد پاستيل  Lطوري كه هرچه ه دهد بمي  نشان 

شاخص  ٦با توجه به نتايج جدول شماره . تر استروشن

با افزايش . روند كاهش و افزايشي داشته است Lرنگي 

تين چاي ترش ميزان روشنايي ميزان جايگزيني عصاره و پك

)L (شاخص رنگي. كاهش پيدا كردa* )رنگ قرمز تندتر (

    نسبت به تيمارهاي با درصد عصاره كمتر افزايش پيدا 

   ها پايدارتر كمتر باشد، آنتوسيانين pHچه  هر. كرد

             توان به اثر و بهبود رنگ پاستيل را مي شوند مي

                   انين عصاره و پكتين چاي ترش نسبت اكسيداني آنتوسي آنتي

به  )٢٠٢٠(و همكاران  Cano-Lamadrid ).٥٨(داد 

بررسي پارامترهاي كيفي آبنبات ژله اي بر پايه انار 

  با   كه كردند   اعلام  خود گزارش  در   نيز  هاپرداختند، آن

  
  

  
پيدا افزايش  aكاهش و  Lمقادير افزايش ميزان عصاره انار 

با افزايش درصد عصاره مقدار شاخص رنگي  .)٢٠( كرد

b*  زيادتر شد يعني رنگ آبي افزايش پيدا كرد كه با    

كه به بررسي خواص ) ٢٠١٩(و همكاران  Haniنتايج 

فيزيكوشيميايي و حسي نوشيدني ميكس چاي ترش و كلم 

ها در نتايج خود نيز اعلام كردند كه با آن. قرمز پرداختند

دن غلظت بالاتر عصاره كلم قرمز و چاي ترش در افزو

افزايش پيدا كرد و رنگ  bفرمولاسيون، شاخص رنگي 

  .)٣٥( ها ايجاد شدمايل به آبي در نمونه

  
  هاي ميكروبي پاستيلبررسي - ٦- ٣

نتايج آزمون ميكروبي تيمارهاي پاستيل فراوري شده با 

 پكتين تجاري و پتكين و عصاره استخراجي از چاي ترش

 . ثبت شده است  ٧در جدول 

 تيمارهاي مختلف پاستيل آزمون ميكروبي - ٧جدول 

  تيمار                    

  آزمون      

 

T1 

 

T2  

 

T3  

 

T4  

 

T5  

 

T6  

Total CFU (*10-3) a٨٠/٣±٠٩/٠  a٢٩/٣±٠٢/٠  c٨٤/٢±٠٩/٠  b١٩/٣±٠٧/٠  c٣٠/٢±٣٢/٠  a٨١/٣±٠٣/٠  

 
از نظر شاخص سلامت ها نشان داد كه نتايج ميكروبي تيمار

  با توجه به جدول.و بهداشتي، محصولات ايمن هستند

ترش فعاليت ضد با افزايش ميزان عصاره چاي ٧شماره 

يابد كه مشابه نتايج گزارش شده ميكروبي نيز افزايش مي

    بود آن ها  ٢٠٢٠و همكاران در سال  Bariyyahتوسط 

   صوصيات ترش را بر خ باكتريال عصاره چاي ثر آنتيا

كپور مورد بررسي قرار دادند كه طبق شناسي ماهي خون

 ضد   ترش فعاليت ها با افزايش ميزان عصاره چاي  نتايج آن



          ٦٣- ٨٢صفحه                               ١٤٠٤تابستان /شماره ي دوم / دوره هفدهم /  نشريه ي نوآوري در علوم وفناوري غذايي   ٩٦

  

 

    ترش عصاره چاي. )١٧( شودباكتريايي نيز بيشتر مي

ها را دارد كه دليل آن توانايي جلوگيري از رشد باكتري

ساكاريدها و وجود اسيدهاي ارگانيك، آنتوسيانين، پلي

 Bariyyahنتايج  ).٢٧(باشد فلاونوئيدها در تركيب آن مي

در خصوص خاصيت ضد ميكروبي ) ٢٠٢٠(و همكاران 

تركيبات . )١٧( ترش در توافق با اين تحقيق بودعصاره چاي

فنوليك قادرند ساختارهاي مشخصي در ديواره سلولي 

دروكسيل ها را تغيير داده و با داشتن گروه عاملي هيباكتري

    در تركيب خود فعاليت هيدروكسيلاسيون را افزايش داده 

    ). ٢٢(شود ميكروبي بيشتر ميو در نتيجه فعاليت آنتي

ترش آلكالوئيدها، ديگر تركيبات موجود در عصاره چاي

باشند كه ها، استروئيدها و تري ترپنوئيدها مي  ساپونين

زنند و شرايط ها آسيب بقادرند به ديواره سلولي باكتري

تغيير شرايط ). ٢٦(دهند ها را تغيير مي  سيتوپلاسمي آن

سيتوپلاسمي و صدمه به ديواره سلولي موجب بيرون ريختن 

  ). ١٥(شود مواد داخل سلولي و مرگ متابوليك باكتري مي

  
  هاي پاستيلبررسي بافت نمونه -  ٧-٣

هاي بافت سنجي تيمارهاي مختلف نتايج شاخص ٨جدول 

ل فراوري شده با پكتين تجاري، پكتين و عصاره پاستي

 .  دهدترش را نشان مياستخراجي از چاي

  
 .تيمارهاي مختلف پاستيل TPAبافت سنجي  - ٨جدول 

  تيمار                    

  آزمون      

 

T1 

 

T2  

 

T3  

 

T4  

 

T5  

 

T6  

  ٤٢/١٤٨±b٤٥/٠  ٨٨/١٥٩±a٣٠/٢  ١٧/١٥٧±ab٤٠/١  ٧٤/١٤٢±c٤١/٢  ٧٩/١٤٢±c٨٢/٠  ٥٥/١٥٥±b١٥/٢  )گرم(سفتي 

  ١٩/١٩±a٢٤/٠  ١٠/١٩±a٨١/٠  ١٢/١٨±a١٥/٠  ٨٣/٢١±a٩٠/٠  ٧٧/٢١±a٣٦/٠  ٢١/١٩±a٤٨/٠  )گرم(انسجام 

  ٩١/٠±b٢٠/٠  ٧٧/٠±c٢٠/٠  ٦٨/٠±d٠٠/٠  ٩٩/٠±b٠١/٠  ١٩/١±a٠١/٠  ٨٠/٠±bc٠١/٠  انعطاف پذيري 

 ٤٦/٠±ab٠٩/٠ ٣٢/٠±c٠٦/٠ ٣٧/٠±b٣٧/٠ ٥٧/٠±a٠٥/٠ ٥٨/٠±a٠٢/٠ ٣٩/٠±b٠٣/٠ )ثانيه/ گرم(چسبندگي 

 

به معناي حداكثر نيروي مورد نياز براي فشرده كردن : ١سفتي

  ).٢٩(ها است كردن يك ماده غذايي بين دندان

به معناي انسجام غذا يا استحكام پيوندهاي داخلي : ٢انسجام

سازد و ميزان خاصيت ارتجاعي آن پيش از كه غذا را مي

  ).٢٩(پاره شدن اشاره دارد 

كه يك  به معناي انعطاف پذيري براي اين: ٣اف پذيريانعط

نمونه چقدر سريع و با قدرت از تغيير شكل به حالت اوليه بر 

  ).٢٩(گردد مي

                                                
1- Firmness 
2- Cohesiveness 
3- Resilience 

به معناي مقدار نيروي لازم براي غلبه بر نيروي : ٤چسبندگي

       جاذبه بين سطح پروب و نمونه، در نتيجه اين پارامتر 

  ها غذايي را روي دندان تواند ميزان چسبندگي موادمي

  ).٥٤( بيني كندپيش

با افزايش غلظت  سفتيميزان  ٨با توجه به جدول شماره 

بالاترين ميزان . جايگزيني عصاره و پكتين افزايش يافت

و  Mouraبا نتايج سفتي نتايج . مشاهده شد ٥در تيمار سفتي 

به دليل خاصيت . همخواني داشت) ٢٠١٨(همكاران 

هاي قطبي پكتين مقدار زيادي آب درگير هآبدوستي و گرو

هاي خود كند كه ويژگيشود و ژل چسبناكي توليد ميمي

                                                
4  - Adhesiveness 
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كند درجه سانتيگراد حفظ مي ١٠٠را حتي در دماي نزديك 

)٥٨.(  

    در همه  ميزان انسجام ٨با توجه به نتايج جدول شماره 

لازم به ذكر است كه . ها اختلاف معني داري نداشتندنمونه

هاي بين مولكولي كنش هم نشان دهنده قدرت برجام انس

نشان داد كه با افزايش غلظت چسبندگي نتايج  ).٥٧(است 

عصاره و پكتين، ميزان چسبندگي نسبت به نمونه شاهد 

 Mirzaeiيافته است كه اين نتايج با تحقيقكاهش 

Moghaddam   وRajaei ،٥٧( همخواني داشت ٢٠٢٠(.  

  
  نه هاي پاستيلارزيابي حسي نمو -٨- ٣

هاي حسي تيمارهاي نتايج به دست آمده در مورد ويژگي

ترش و پكتين تجاري فراسودمند فرموله شده با عصاره چاي

 . نمايش داده شده است ٩در جدول 

  
 .ارزيابي حسي تيمارهاي پاستيل فراسودمند - ٩جدول 

  تيمار                    

  آزمون      

 

T1 

 

T2  

 

T3  

 

T4  

 

T5  

 

T6  

  ٧/١  ٦/٤  ٥/٤  ٨/٣  ٣  ٦/١  رنگ

  ٣/١  ٤/٣  ٦/٣  ١/٣  ٦/٢  ١  طعم

  ٥/٤  ١/٤  ٤  ١/٤  ٨/٣  ١/٤  چسبندگي 

 ٥/٤ ٣/٤ ٦/٤ ٦/٤ ١/٤ ٥/٤ جويدن

 ٦/٣ ٦/٤ ٤ ٨/٣ ٥/٣ ٣/٣  پذيرش كلي

  
   با افزايش درصد عصاره و  ٩با توجه به جدول شماره 

 ترش ميزان امتياز شركت كنندگان براي پارامترپكتين چاي

     كلي بالاتر رفتهرنگ، چسبندگي، جويدن و پذيرش

   همكاران در سال  و Agnesدر تحقيقي مشابه  .است

هاي چاي ترش به همراه پشن فروت   اثر گلبرگ   ٢٠٢١

)Passiflora edulis (اي مورد بر نوشيدني هاي ژله

نشان   ها كه نتايج ارزيابي حسي آن) ٨(بررسي قرار دادند 

نگ با افزايش جايگزيني عصاره چاي ترش داد امتياز ر

 بالاترين امتياز را داشت كه دليل آن وجود) ٧٤٤/٥(

ترش و ايجاد رنگ قرمز در آنتوسيانين در عصاره چاي

محصول بود، كه اين نتيجه با نتايج به دست آمده در اين 

در تحقيقي ديگر به شكل مشابه . تحقيق در هماهنگي است

Adeoye  اي آب خواص حسي و تغذيه) ٢٠١٩(همكاران و

نبات تهيه شده از عصاره چاي ترش را مورد بررسي قرار 

ها نشان داد بهترين امتياز عطر، طعم،   دادند كه نتايج آن

% ٥نسبت به تيمار % ١٠شيريني و پذيرش كلي در تيمار 

عصاره ثبت گرديد كه اين نتايج نيز در هماهنگي با تحقيق 

) ٢٠١٩( Awad Amiraو  Saraهمچنين . )٧( حاضر بود

و ) .Beta vulgaris L) (لبو(خواص عصاره چغندر قرمز 

را در توليد ژله خوراكي ) H. sabdariffa(چاي ترش 

سطح  ٣در بين كه نتايج آنها ) ٧٣(مورد بررسي قرار دادند 

در مورد  %)٧٥و % ٥٠، %٢٠(ترش جايگزيني عصاره چاي

قدار را در كلي بالاترين مطعم، رنگ، بافت و پذيرش

عصاره چاي ترش نشان داد، بنابراين % ٥٠و % ٢٥تيمارهاي 

اره كاسبرگ مشابه نتايج اين تحقيق ميتوان نتيجه گرفت عص

را بهبود بخشيده و از هاي حسي ترش ميتواند شاخصچاي

  .كندحصولي غني از مواد مغذي توليد مياي ملحاظ تغذيه
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  نتيجه گيري  - ٤
بات بيوشيميايي و فلاونوئيدي طبق نتايج حاصل از تركي

موجود در عصاره چاي ترش ميتوان نتيجه گرفت اين گياه 

   پتانسيل بالايي جهت جايگزين به عنوان يك افزودني

طبيعي با مشتقات سنتزي را دارا است، به طوريكه ميتوان از 

    آن به عنوان يك عامل رنگ دهنده طبيعي و نگهدارنده 

نتايج به دست آمده نشان داد . كرددر مواد غذايي استفاده 

تيمارهاي پاستيل داراي پكتين و تركيبات زيست فعال 

موجود در عصاره چاي ترش نسبت به تيمار داراي پكتين 

تجاري خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي بهتري داشته، 

گرم  ٦با  T5همچنين برترين تيمار در اين مطالعه تيمار 

  .رفي گرديدعصاره مع% ٤پكتين استخراجي و 

  
  منابع - ٥
 فهيمي ،ن افرنگ ،س يگانه زارع ،م وردست ،ا حيدري. ١

گيري و مقايسه مقدار اسيدفوليك در آردهاي  اندازه. س

 شده و نان به روش كروماتوگرافي مايع با كارايي بالا غني

(HPLC)  مجله مطالعات علوم پزشكي. در شهر اروميه .

  .١٨٧-١٩٧): ٣(٢٧؛ ١٣٩٥

و ارزيابي ميزان  بررسي .جامعي ر ،حيدري ر ،رنجبر ن .٢

 فنوليك چند رقم فلفلهاي فنولي و پليتركيبات اسيد

(capscum annuum L.)  با روش كروماتوگرافي بالا .

؛ ١٣٩٦ .پژوهشي بيولوژي كاربردي - فصلنامه علمي

٢٣-٣٠): ٢٧(٧. 

مقايسه . سليمي ل ،صفاييان ش ،عرب سرخي ف .٣

ي پاستيل غني سازي شده با جلبك خاصيت آنتي اكسيدان

chrolella vulgaris پژوهش مجله .با پاستيل معمولي 

 .٦٤- ٧١): ١(١٢؛ ١٣٩٦ .دريايي فنون و علوم

. ١٣٨٨. موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران  .٤
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