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 خرما و شهد توت بر خواص هد ش مقادير مختلف كنسانتره نارنج،اثر افزودن

  نارنجفيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي نوشيدني 
  

 

  3، رضا فرهمندفر2، مريم اثني عشري∗1زينب رفتني اميري

 

  ع طبيعي ساري، دانشكده مهندسي زراعي دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري كشاورزي و مناب-1

   دانشكده مهندسي زراعي،يساري عيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاهيي غذا عيصنا و علومي دكتري دانشجو -2

 دانشكده مهندسي زراعي،يسار يعيطب منابع وي كشاورز علوم دانشگاهيي غذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -3

)16/01/95: تاريخ پذيرش  13/10/94: تاريخ دريافت(  

 

  چكيده
سعي بر توليد نوشيدني عملگرا بر پايه نارنج توام با شهد تـوت  هاي عملگرا و افزايش آگاهي مردم،  در تحقيق حاضر، با توجه به صنعت رو به رشد نوشيدني          

، از كنـسانتره  لـذا . اد مبتلا به ديابت و فشار خون بالا نيز باشـد براي افر  و درمانيايو خرما شده است كه علاوه بر اثر شيرين كنندگي، داراي آثار مفيد تغذيه            

 در همـان   هـر دو شـهد  50:50 درصـد و تركيـب   8 و 4،  صـفر (هاي مختلـف    و شهد خرما با نسبت    شهد توت    درصد به همراه     20 و   10نارنج در دو سطح     

 در هـاي توليـدي  س خواص فيزيكي، شيميايي، ميكروبي و حـسي نوشـيدني         سپ. به عنوان شيرين كننده طبيعي در توليد نوشيدني عملگرا استفاده شد          ) غلظت

 روز 28كمترين ميزان افت رطوبت پس از طي در بين تيمارهاي مورد آزمايش، .  مورد بررسي قرار گرفت    درصد 5قالب طرح كاملا تصادفي در سطح آماري        

 روز 28ها در دماي محيط طـي   نوشيدنينگهداريهمچنين . مشاهده شدير تيمارها در مقايسه با سا درصد 8 درصد و شهد خرما 20نگهداري در تيمار نارنج    

بـا ايـن وجـود نوشـيدني     . هـا داشـت  هاي شيميايي و ميكروبي نمونـه     بر شاخص معني داري   ها تاثير   نشان داد كه درصد كنسانتره نارنج و ميزان شيرين كننده         

  درصـد بهتـرين خـصوصيات   8 درصـد شـهد تـوت و تركيـب هـر دو شـهد در غلظـت                  4 و    درصـد شـهد خرمـا      8 درصد نارنج توام با      20عملگرا حاوي   

اكـسيداني و   مناسبتر و محتوي بالاي فيبر، ميـزان رشـد ميكروبـي كمتـر و خـواص آنتـي      pH  كه اين امر به دليل   داشت را   فيزيكوشيميايي، ميكروبي و حسي   

توانـد بـه عنـوان يـك نوشـيدني عملگـرا بـا        هاي طبيعي شهد توت و خرما مـي شيرين كنندهلذا نوشيدني نارنج توام با . ضدميكروبي تركيبات نوشيدني است 

 .خصوصيات سلامتي بخش براي افراد جامعه به خصوص مبتلايان به ديابت مطرح شود

  

 نوشيدني عملگرا، نارنج، شهد توت، شهد خرما، زمان نگهداري: كليد واژگان

  

                                                           

∗
  zramiri@gmail.com :مسئول مكاتبات 
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  مقدمه -1
 توسـط يـك پزشـك     1980اواخر دهه    در   واژه عملگرا، اولين بار   

امريكايي به اسم استفان دفليك كه رئيس بنياد نوآوري در پزشكي 

 طبق تعريف او، غذاي عملگرا، غذا يا بخشي .بود، بكار گرفته شد

پيـشگيري  (ي بخشي   باشد كه داراي خصوصيات سلامت    ا مي از غذ 

ا  غذاهايي ب  غذاهاي عملگرا،  به عبارت ديگر،     .]1 [است) و درمان 

 در برنامـه    ظاهر مشابه با غذاهاي متعارف و معمولي هـستند كـه          

-اين غذاها افزون بر ارزش تغذيه     . شوندغذايي روزانه مصرف مي   

اي پايه، دست كم داراي يك خاصيت مشخص و به اثبات رسيده         

 ارتقاء سلامت و پيشگيري كننده يا كاهش دهنده بيماري هـستند          

 يكـي از رو    و توجـه  مورد زرو موضوع عملگرا غذاهاي،  لذا. ]2[

سـلامتي   آثـار كـه   رشدترين محصولات در صنعت غذا اسـت         به

هـاي قلبـي و     بيماري ابتلا به    بخش فراوان، از جمله كاهش خطر     

سبب را  عروقي، فشار خون، ديابت غير وابسته به انسولين و غيره    

 تقاضاي روزافزون به اسـتفاده از غـذاهاي عملگـرا،           .]3 [شودمي

هاي گستره وسيعي از اين محصولات همچون نوشابه      سبب ايجاد   

زا، غلات صبحانه و غذاي كودك، محصولات لبني تخميري انرژي

هـاي   در آمريكا، نوشـيدني    .]4 [هاي گوشتي شده است   فراورده و

دهند كـه   اي از غذاهاي عملگرا را تشكيل مي      عملگرا بخش عمده  

 ميزان مصرف  2014 تا   2012هاي  دست آمده در سال   هطبق آمار ب  

 هاينوشيدني توليددر اين ميان، .  درصد افزايش يافته است    9آنها  

 كنندهشكر و استفاده از تركيبات شيرين محدود ميزان با كم كالري

مبتلا به ديابت و فشار  و چاق جايگزين براي افراد عنوان به متنوع

  .   ]5[خون مورد توجه قرار گرفته است 

هايي بر پايـه     نوشيدني راي استفاده از   تقاضا ب  ،طي سالهاي گذشته  

هـا و   ميـوه . رشـد چـشمگيري داشـته اسـت       ها و سبزيجات    ميوه

سبزيجات به دليل دارا بودن ريز مغذيهاي مهمي نظير ويتامينها و           

 ژيم غذايير در تعادل حفظ سلامت و مواد معدني نقش مهمي در

ــد ــدارترين   . ]6 [دارن ــات از پرطرف ــه مركب ــر پاي ــيدنيهاي ب نوش

 درآمد حاصل از فروش      درصد 58اي هستند كه    وشيدنيهاي ميوه ن

يكـي از   1 نـارنج .دهنـد يها را در دنيا به خود اختصاص مينوشيدن

شد كه منبع مناسب ويتامين ث است و عطر و          باانواع مركبات مي  

                                                           

1. Bitter Orange 

 بـومي جنـوب غربـي آسـيا         اين گياه . طعم منحصر به فردي دارد    

  . ]7[ تاي گرد و اسيدي اساست و داراي ميوه

ماه ميتوان اين ميوه را بـه       از اواسط آبان تا اواسط اسفند       در ايران،   

به دليل فـسادپذيري و حـساسيت آن نـسبت بـه            اما،  . وفور يافت 

لذا، براي استفاده از اين     . باشدفرآيند، دوره نگهداري آن كوتاه مي     

- محصول در تمامي سال، مبادرت به توليد كنسانتره آب نارنج مي

 از كـه  نشده است  تخمير ايفرآورده شده، نارنج تغليظ  آب .شود

 آيـد مي دست به مكانيكي هايروش با طبيعي نارنج  آبميوه تغليظ

 حفظ مقاومـت   براي آب نارنج  در موجود هايويتامين انواع. ]8[

 سـلامت  و بينـايي  تقويـت  زخـم،  ترميم ها،عفونت برابر در بدن

 در آن صرفمــ همچنــين. ]10 و9[باشــند مــي ضــروري پوســت

 ديابـت،  سـرطان،  مزمن همچون چـاقي،    هايبيماري از پيشگيري

قندها از مهمترين . ]9[است  موثر نيز بالا فشارخون و خون چربي

توانند در نگهداري آنها نيـز نقـش   ها هستند و مي   اجزاي نوشيدني 

 نارنج براي بيماران ديابتي آثـار سـلامتي بخـشي           .مهمي ايفا كنند  

مواد قندي محدود و قنـد آن از        داراي  ا اين ميوه    فراواني دارد زير  

شود است كه به راحتي در بدن افراد ديابتي جذب مي » لولوز«نوع  

لذا براي شيرين نمودن آب ميوه نارنج به سبب شيريني كم    ]. 11[

اما با توجـه بـه اثـرات نـامطلوب     .ميوه، بايد از شكر استفاده نمود     

 هايبه عنوان شيرين كنندهشكر بر سلامتي، از شهد توت و خرما 

 و از خـانواده 2مـالبري  تـوت بـا نـام علمـي     .طبيعي استفاده شـد 

 در 4 گونه از جنس موروس24 ،باشد و در حال حاضر    مي3موراسه

توت بومي كشور چين اسـت، ولـي        . ]12 [باشدجهان موجود مي  

امروزه در بسياري از كشورهاي جهان از جمله تايلند، هند، تركيه، 

 سوريه، ايران و تمام كشورهاي اطراف درياي مديترانـه          ارمنستان،

كلسيم، پتاسيم، منيزيم، سـديم،   توت منبع غني]. 13 [وجود دارد

هاي اسيد آسكوربيك، ريبوفلاوين،    آهن و فسفر و حاوي ويتامين     

سازي تواند با بهينهلذا توت مي. باشد مييكتيامين و اسيد نيكوتين

هاي عملگـرا مـورد     ننده در فراورده  كفرمولاسيون به عنوان شيرين   

ــرد  تركيبــات فنلــي موجــود در تــوت و .]14 [اســتفاده قــرار گي

                                                           

2. Mulberry 
3. Moraceae 
4. Morus 
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 شـود، بـه آن    كه در توت رسيده به فراواني يافت مي        5رسوراترول

موتاژني، ضد سرطاني و ضد اكسيداني چشمگير، آنتيخواص آنتي

التهابي، ضد پيري، حفاظت سيـستم عـصبي و افـزايش دهنـدگي            

   ].15 [بخشيده استطول عمر 

است كه در مقايسه با     6پالماسه دار از خانواده  خرما يك ميوه هسته   

ها در وزن مساوي، حاوي مقادير بيشتري از املاح  بسياري از ميوه  

بـر اسـاس آمـار      . ]16[باشـد   هـاي ضـروري بـدن مـي       و ويتامين 

از نظـر ميـزان   ) FAO(7واطلاعات سازمان خواربار و كـشاورزي    

يران رتبه سوم در جهان را به خـود اختـصاص داده            توليد خرما، ا  

 12 الـي    11با وجود سطح وسيع كشت خرما در ايران تنها          . است

. شودتوليدي، جذب صنايع فراوري و بسته بندي مي        درصد خرما 

-بنابراين، افزايش توليد و استفاده از شهد خرما در صنعت غذامي          

خرما براي اولين شهد . تواند در اقتصاد كشور در خور توجه باشد    

بار در ايران و با هدف تغذيه سالم، ايجاد تنوع در فرهنگ غذايي،    

كمك به توليد كنندگان خرما، توليد محـصولات متنـوع داخلـي،            

هـا نـشان   بررسـي . رونق تجارت خارجي و غيره توليد شده است     

داده است كه اين شيرين كننده اثر محسوسي بر خواص حـسي و          

تواند به عنوان جـايگزين شـكر       رد و مي  پذيرش كلي محصول ندا   

. ]17[مطرح شود ) به سبب وجود مقادير بالاي گلوكز و فروكتوز(

 برابر بيـشتر    1/2قدرت شيرين كنندگي فروكتوز موجود در خرما        

شود ميزان مصرف آن از     از ساكارز است كه اين ويژگي باعث مي       

نظر وزني در بريكس مساوي در صـنعت كـاهش يابـد و از نظـر           

قنـد   .]18 [هـا باشـد   اقتصادي قابل رقابت با ساير شـيرين كننـده        

تواند به راحتـي و بـدون نيـاز بـه     اينورت نيز از اين جهت كه مي  

. هيدروليز در دسترس ميكروارگانيسم قرار گيرد، مورد توجه است

از طرف ديگر، اين مونوساكاريدها منـابع مهـم كـالري محـسوب          

 از  .]19[هـا مطلـوب اسـت       نيشده و مقدار اندك آنها در نوشـيد       

هاي طرف ديگر،شهد خرما سرشار از پتاسيم، آهن، فيبر و ويتامين

-گروه ب است كه مصرف آن موجب رفع خـستگي مـزمن، كـم             

شـود  خوني، بهبود عملكرد سيستم عصبي و دستگاه گوارشي مـي   

                                                           

5. Resveratrol در بسياري از گياهان توليد نوعي فيتوآلكسين با ساختار پلي فنلي كه (

)اكسيداني و سلامتي بخشي فراواني استشود و داراي خواص آنتيمي  
6. Palmaceae 
7. Food and Agriculture Organization 

لذا در اين پژوهش، سعي بر توليد نوشيدني عملگرا بر پايه            .]20[

 شهد توت و خرما شده است كه علاوه بر اثر شيرين     نارنج توام با  

 .اي نيز باشدكنندگي، داراي آثار مفيد تغذيه

  

  هامواد و روش -2

  مواد - 2-1

، شهد توت و شهد  رقم سيتروس اورانتيوم شمال ايران نارنج

 از بازار محلي در استان خراسان رضوي، رقم كلوته جيرفت خرما

ميايي مورد نياز جهت مواد شي. شهر مشهد خريداري شد

آزمونهاي شيميايي و ميكروبي شامل كلسيم سيترات ، سديم 

، سديم هيدروكسيد، اسيد سيتريك، اتانول، متيلن )خالص(كلرايد 

، 4 و 7بلو، فنل فتالين، اسيد سولفوريك، يد، پتاسيم يديد، بافر 

كليه است كه  8 سيب زميني دكستروز آگاركشت محيطنشاسته،  

 ساخت كشور (ي با درجه خلوص بالا از شركت مركمواد شيمياي

  .  تهيه گرديد)آلمان

  ها روش -2-2

  نوشيدني نارنج فرمولاسيون-2-2-1

عملگرا نارنج، ابتدا كنسانتره  نوشيدني فرمولاسيون منظور به

بدين شكل كه . تهيه گرديد  (.Citrus aurantium L)نارنج

گير استخراج پرتقالپالپ آن با آب وعصاره شسته ها نارنجابتدا 

% 76گراد تا بريكس  درجه سانتي100 در حرارت  سپسشد و

 و 10سپس كنسانتره تغليظ شده نارنج با درصدهاي . تغليظ گشت

 درصد از 8 و 4صفر، ( با مقادير مختلف شهد توت و خرما 20

و به با درصد وزني منطبق با جدول  تيمارها آن به صورت مجزا 

 و پس )1جدول  (فرموله گرديد) د با هم هر دو شه50:50نسبت 

هر ر دماي اتاق نگهداري شد و  روز د28از پاستوريزاسيون طي 

گيري ميزان  اندازهمورد آناليزهاي شيميايي از جملهر هفته يكبا

گرم اسيد ميلي( قند كل، قند اينورت، ساكارز، اسيديته رطوبت،

) گرم/گرميميل(ويتامين ث ،  pH، ) گرم وزن ميوه100/ سيتريك

،آزمون رنگ و ارزيابي )كپك و مخمر(و آناليزهاي ميكروبي 

حسي قرار گرفت تا بهترين نمونه با توجه به نتايج، مشخص 

 .گردد

                                                           

8. Potato Dextrose Agar(PDA) 
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Table 1 The formulation of evaluated treatments of bitter orange functional beverage with date syrup and 
mulberry syrup  

 
Treatments Compounds   

A 10%  bitter orange 
B 20% bitter orange 
C 10% bitter orange + 4% mulberry syrup  
D 10% bitter orange + 8% mulberry syrup  
E 20% bitter orange + 4% mulberry syrup 
F 20% bitter orange + 8% mulberry syrup 
G 10% bitter orange + 4% date syrup 
H 10% bitter orange + 8% date syrup 
I 20% bitter orange + 4% date syrup 
J 20% bitter orange + 8% date syrup 
K 10% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup (50:50) 
L 10% bitter orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50) 
M 20% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup (50:50) 
N 20% bitter orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50) 

 
 

  پاستوريزاسيون -2-2-2

هاي فرموله شده، آنها را در به منظور پاستوريزاسيون نوشيدني

دار ريخته و مشخصات دقيق هر يك از هاي دربشيشه

ها در ظرفي شيشه. ها كدبندي شد بر روي شيشهها نيزنوشيدني

 دقيقه قرار 7گراد به مدت  درجه سانتي75بزرگ با دماي ثابت 

. گرفته و پس از آن، در آب خنك محتوي يخ سريعا خنك شد

 روز مورد آزمايش 28ها در دماي محيط به مدت سپس نمونه

  . ]21 [قرار گرفتند

  گيري بريكساندازه -2-3- 2

 HSRها با دستگاه رفركتومتر چشمي مدل كس نمونهميزان بري

  .گيري شد اندازه)ژاپنآتاگو ساخت ( 500

  گيري رطوبتاندازه -2-4- 2

گيري رطوبت از آون استفاده شد، به طوريكه ابتدا براي اندازه

حرارت داده و ) بن ماري(نمونه مورد نظر را روي حمام بخار 

، شركت BF55Eمدل  (پس از تبخير كامل نمونه در آون

گراد خشك  درجه سانتي103با دماي ) آزماگستر، ساخت ايران

 ].22[  اندازه گيري شد رطوبتدرصدسپس . شد

 
  

  گيري اسيديته كلاندازه -2-2-5

به علت رنگي بودن نمونه و عدم تشخيص تغيير رنگ به موقع در 

گيري اسيديته به گيري اسيديته به روش تيتراسيون، اندازهاندازه

 pHدر اين روش ابتدا دستگاه . وش پتانسيومتري انجام شدر

 )شركت ميلواكي مارتيني، ساخت ايتاليا،  MI150 مدل(متر

 RH Basicمدل (سپس بشر روي همزن مغناطيسي. كاليبره شد

 متر به آرامي pH و الكترود  )آلمانساخت  IKA شركت،  2

اطيسي  متر و همزن مغنpHدرون بشر قرار گرفت و بعد دستگاه 

روشن و شير بورت به آرامي باز شد تا با اضافه شدن قطره قطره 

.  رسيد1/8 نمونه به pH نرمال سديم هيدروكسيد 1/0از محلول 

سپس حجم سديم هيدروكسيد مصرفي يادداشت و طبق فرمول 

  ].23[زير اسيديته نمونه محاسبه شد 

                           : 1فرمول
m

V
A

1000064.0 ××= 

 نرمال بر 1/0حجم مصرفي سديم هيدروكسيد : V، كه در آن

  .وزن نمونه بر حسب گرم: mحسب ميلي ليتر، 

A : اسيديته كل بر حسب اسيد سيتريك برحسب گرم در صد

 .گرم
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  گيري قند كل، ساكارز و قند اينورتاندازه -2-2-6

 – لـين    هـا از روش حجمـي     گيـري قنـد احيـا نمونـه       براي اندازه 

در اين روش بـا اسـتفاده از اسـيد كلريـدريك      . استفاده شد 9آينون

ساكارز به قندهاي احيا كننده هيدروليز شده، سپس يون مـس دو            

هاي فهلينگ در يك محـيط قليـايي در اثـر احيـا             ظرفيتي محلول 

در . توسط قندهاي احيا كننده تبديل به مس يك ظرفيتـي گـشت           

 )عـصاره ميـوه   موجـود در    (قنـد مـصرفي     نهايت براساس ميـزان     

مصرفي جهت احيا مس و تغيير رنگ محلول، مقدار كل قند احيا            

براي تعيين ميزان قند اينورت، با افزودن استات  .كننده محاسبه شد  

هـاي  سرب و فيلتراسيون، پساب جدا و پـس از افـزودن محلـول            

فهلينگ و معرف متيلن بلو، عمل تيتراسيون تا رسـيدن بـه رنـگ              

در نهايت از تفاضل قند قبل از هيـدروليز     . دامه يافت قرمز اجري ا  

  ].24[شد و بعد از هيدروليز، ميزان ساكارز محاسبه 

  )ويتامين ث(اسكوربيك گيري ميزان اسيد اندازه -2-2-7

تعيـين  ) 2013(آبانو و همكاران    ميزان اسيد آسكوربيك به روش      

در اين روش، پـس از صـاف كـردن نمونـه و افـزودن               . ]25 [شد

 نرمال تا رسـيدن     01/0عرف چسب نشاسته، نمونه با محلول يد        م

ها غلظت اسيد آسكوربيك در نمونه. به رنگ آبي كمرنگ تيتر شد    

  . گرم اسيد آسكوربيك از رابطه زير محاسبه شدبر حسب ميلي

                                         :2فرمول
W

V
C

88.0×=  

ميـزان  : Cمقدار اوليه نمونه،    :Wيد مصرفي،   مقدار  : V: كه در آن  

 اسيد اسكوربيك

  pHگيري اندازه -2-2-8

 1373، 4404 شماره متر طبق استاندارد ملي ايران،pH با دستگاه

  .]26 [انجام شد

  آناليز رنگ -2-2-9

 D25-9000هانتر لب مدل  دستگاه از استفاده رنگ نوشيدني با

 شامل آزمايش رنگ تايجن. گيري شدآمريكا اندازه كشور ساخت

،  نماد روشنايي *Lباشد كهمي) *L*, b*, a(هانتر شاخص سه

a* و  قرمزي تا سبزي نمادb*زرد است تا آبي  نماد . 

 

                                                           

9. Lyne Eynon 

ها در روز اول و روز بيست بين نمونه) E∆(ميزان تغييرات رنگي 

 :]27[و هشتم از رابطه زير محاسبه شد 

222             :   3رمولف *** baLE ∆+∆+∆=∆ 

  آناليز ميكروبي -2-2-10

ها و  كپك( ها  اين آزمون براساس روش جستجو و شمارش قارچ       

گـراد در   درجـه سـانتي   25با شمارش پرگنـه در دمـاي        ) مخمرها

 .]28[ انجام شد  سيب زميني دكستروز آگارمحيط كشت

  ارزيابي حسي -2-2-11

ارزياب  نفر10 كمك با اي آزمون هدونيك پنج نقطه باارزيابي اين

خيلي 5(امتيازي انجام شد  5 كيفي بندي با درجه ديده آموزش

 به طوري).  خيلي بد5 بد، 4 متوسط، 3 تا حدي خوب، 4خوب، 

 كلي پذيرش و )مزه، قوام بو، رنگ،( حسي  ويژگي4 نظر از كه،

  ].29[تجزيه و تحليل شد

  ريتجزيه و تحليل آما -2-3

 با  در قالب طرح كاملا تصادفيهاداده آماري تحليل و تجزيه

- مقايسه ميانگين.شد انجام 16 نسخه SPSS افزار نرم از استفاده

در سطح معني داري با يكديگر نيز با استفاده از آزمون دانكن  ها

  . انجام گرفت درصد 95

 

  نتايج و بحث  -3

  هاي فيزيكوشيميايي مواد اوليه ويژگي -3-1

در مواد اوليـه نوشـيدني عملگـرا نـارنج، كنـسانتره نـارنج داراي               

؛ شـهد   *b و   *Lبيشترين بريكس، اسيديته، ويتامين ث، ساكارز،       

، قنـد كـل و قنـد اينـورت و از طـرف              pHخرما داراي بيشترين    

نتايج نـشان   ). 2 جدول( بود   *aديگر، شهد توت داراي بيشترين      

 51/30(قنـد كـل پـايين    كنـسانتره نـارنج داراي محتـوي     داد كه

است كه نيـاز بـه افـزودن        )  درصد 6/5(و اسيديته بالايي    ) درصد

شيرين كننده براي افزايش محتوي قند و بهبـود احـساس دهـاني             

 .رسدرا بيش از پيش ضروري به نظر مينوشيدني عملگ
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Table 2 Physicochemical properties of bitter orange concentrate, date syrup and mulberry syrup 
 

b*  a*  L*  Sucrose 
(%)  

Invert 
sugar (%)  

Total 
sugar(%)  

Vitamin 
C(mg)  pH  Acidity 

(%)  Brix    

51±2.1a 52±3.0b 40±2.01a 4.98±0.1a 24.5±0.5c 30.51±0.6c 15.04±0.56a 4.01±0.1b 5.6±0.15a 76±0.5a Bitter orange 
concentrate 

48±3.16a 58±1.1a 32±1.12c 1.5±0.02b 66.25±2.6a 68.75±0.7a 2.6±0.01b 5.8±0.27a 2.1±0.1c 74.3±0.4b Date syrup  

43±2.2b 58±4.1a 36±0.91b 0.95±0.1c 61.02±0.9b 63.62±1.1b 2.4±0.02c 5.6±0.34a 2.7±0.08b 70.02±0.3c 
Mulberry 

syrup  
Data in the same columns followed by different letters are significantly different at P < 0.05 

 

تغييرات ميزان رطوبت در نوشيدني نـارنج        -3-2

  طي نگهداري
نتايج مربوط بـه ميـزان رطوبـت موجـود در تيمارهـاي مختلـف               

بـه طـور    .  آورده شـده اسـت     3نوشيدني عملگرا نارنج در جدول      

كلي، طي بيست و هـشت روز نگهـداري، ميـزان رطوبـت همـه               

مقايسه ميزان  . كاهش يافت ) p>05/0(داري  ر معني تيمارها به طو  

هاي مختلف نگهداري نشان داد كه ميزان رطوبت در دورهرطوبت 

و ) شـهد تـوت و شـهد خرمـا    (تحت تـأثير نـوع شـيرين كننـده      

 روز نگهـداري، بـا      28طـي   . همچنين غلظت كنسانتره نارنج بـود     

 كنسانتره، ميزان رطوبت كاهش كمتري يافـت كـه        افزايش غلظت   

كمتـرين ميـزان افـت      ودار بـود در مقايسه با ساير تيمارها معنـي   

 درصد و شهد خرمـا      20رطوبت پس از اين دوره در تيمار نارنج         

 81/80به طوريكه محتـوي رطوبـت آن از         .  درصد مشاهده شد   8

در حاليكه، در تيمار حـاوي      .  درصد تغيير يافت   26/71درصد به   

 63/72 درصد به 42/82 توت از  شهد درصد8 درصد نارنج و 20

توان به محتوي بـالاي فيبـر   درصد تغيير يافت كه اين نتايج را مي    

 . شوددر خرما نسبت داد كه باعث حفظ رطوبت مي

 
Table 3 Moisture content changes of functional beverage based on bitter orange concentrate with date 

syrup and mulberry syrup during 28 days of storage time  
 

28th day  21th day  14th day  7th day  First day  Treatments  

77.4±0.59d 82.2±0.27bc 87.5±0.27a 90.41±0.29a 92.45±0.07a A  
72.11±0.66g 75.81±0.27f 80.65±0.83d 85.55±0.77f 85.95±0.49e B  
80.77±0.61a 83.91±0.37a 87.28±0.48a 89.32±0.39b 90.65±0.5b C  
79.94±0.07b 82.93±0.34b 84.26±0.07b 87.6±0.34cd 89.2±0.27c D  
72.06±0.12g 74.46±0.3g 78.49±0.21f 81.75±0.21gh 83.7±0.28f E  
72.63±0.07fg 74.73±0.22g 77.6±0.1g 80.65±0.35i 82.42±0.53g F  
80.13±0.1ab 82.04±0.2c 84.26±0.49b 88.46±0.22bc 90.6±0.14b G  
79.1±0.19c 80.28±0.1d 82.24±0.12c 86.27±0.8e 88.4±0.14d H  
72.14±0.0g 74.48±0.1g 76.78±0.66g 81.07±0.26hi 83.1±0.28fg I  
71.26±0.07h 72.27±0.15h 74.47±0.15h 79.09±0.75j 80.81±0.3h J  
80.2±0.01ab 82.58±0.03bc 85.03±0.09b 88.41±0.72bc 90.75±0.21b K  
79.28±0.04c 82.82±0.46bc 84.82±0.61b 87.46±0.32d 89.13±0.09c L  
75.19±0.06e 77.47±0.12e 79.51±0.23e 82.42±0.16g 83.75±0.49f M  
73.2±0.08fg 74.36±0.3g 76.7±0.31g 79.68±0.07j 81.28±0.31h N  

Data in the same columns followed by different letters are significantly different at P < 0.05 
A: 10% bitter orange, B: 20% bitter orange, C: 10% bitter orange + 4% mulberry syrup, D: 10% bitter orange + 8% 
mulberry syrup, E: 20% bitter orange + 4% mulberry syrup, F: 20% bitter orange + 8% mulberry syrup, G: 10% 
bitter orange + 4% date syrup, H: 10% bitter orange + 8% date syrup, I: 20% bitter orange + 4% date syrup, J: 20% 
bitter orange + 8% date syrup, K: 10% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup (50:50), L: 10% bitter 
orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50), M: 20% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup 
(50:50), N: 20% bitter orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50) 
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، اسيديته و ويتامين ث pHتغييرات ميزان  - 3-3

  در نوشيدني نارنج طي نگهداري
سيديته به  و اpH روزه، ميزان 28در همه تيمارها طي نگهداري 

 .كاهش و افزايش يافت) p>05/0(داري ترتيب به طور معني

تواند افزايش اسيديته نوشيدني طي نگهداري در دماي محيط، مي

هاي خصوصاً كربوهيدرات(دليل تجزيه تركيبات قابل تخمير ه ب

ها از جمله هاي اضافه شده به نوشيدنيموجود در شيرين كننده

ها و اي آلي باشد كه توسط قارچبه اسيده) شهد توت و خرما

بيشترين اختلاف در . شودهاي پايين انجام ميpHمخمرها در 

گراد  درجه سانتي25 روز نگهداري در دماي 28 طي pHميزان 

 درصد شهد توت مشاهده 4 درصد نارنج و 20در تيمار حاوي 

 به 5/3 و ميزان اسيديته آن از 5/3 به 7/3 از pHشد كه ميزان 

داري در تيمار اما طي زمان، اختلاف معني. د تغيير يافت درص2/5

 درصد 10 درصد شهد خرما و تيمار 8  درصد نارنج توام با20

  ). >05/0p(نارنج مشاهده نشد 

ميزان تغييـرات در تعـداد كلنـي كپـك و            -3-4

  مخمر در نوشيدني نارنج طي نگهداري
هاي كپك ومخمر موجود در  كلني شمارشنتايج مربوط به

 آورده شده 4تيمارهاي مختلف نوشيدني عملگرا نارنج در جدول 

هاي كپك و مخمر طي زمان در همه ميزان تغييرات كلني. است

با توجه به . همراه بود) p>05/0(داري تيمارها با افزايش معني

 افزايش كپك و مخمر ،كننده طبيعي توانستندنتايج، هر دو شيرين

 و از افزايش كنسانتره، كنترل درصد 20را در تركيب با غلظت 

كه در روز بيست و  به طوري.  نمايندها جلوگيريتعداد كلني

 F، سه تيمار( داري بين سه تيمارتفاوت معني هشتم،

)32/3logcfu بر گرم ( ،J )17/3 logcfuبر گرم  ( وN )21/3 

logcfu05/0 (مشاهده نشد) ) بر گرمp< .( شد همچنين مشاهده

حاوي شهد توت و خرما نسبت به تيمارهاي  در تيمارهاي كه

 در حقيقت، .كمتر بودميزان كپك و مخمر نارنج به تنهايي، 

خاصيت ضد ميكروبي نارنج به سبب وجود سه تركيب سيترال، 

ليمونن و لينالول در آن است كه بيشترين اثر مهاركنندگي رشد 

 . ]30[ دهندها را به محتوي لينالول نارنج نسبت ميميكروارگانيسم

Table 4 Colony (mold and yeast) count changes of functional beverage based on bitter orange concentrate 
with date syrup and mulberry syrup during 28 days of storage time 

28th day  21th day  14th day  7th day  First day  Treatments  
3.54±0.09ab 2.78±0.16ab 2.35±0.07abc 1.55±0.07a 0.8±0.0ab A  
3.48±0.04abc 2.77±0.17ab 2.43±0.18a 1.35±0.07bc 0.82±0.0a B  
3.53±0.07ab 2.79±0.09ab 2.4±0.14ab 1.33±0.04bcd 0.81±0.01a C  
3.61±0.03a 2.86±0.0a 2.35±0.05abc 1.28±0.01bcde 0.77±0.02b D  

3.51±0.23abc 2.63±0.06bcd 2.27±0.05abcd 1.22±0.02def 0.8±0.00ab E  
3.32±0.04abcd 2.6±0.09abcd 2.2±0.07bcde 1.15±0.01fg 0.81±0.02a F  
3.41±0.18abcd 2.87±0.02a 2.4±0.06ab 1.24±0.02cdef 0.8±0.0ab G  
3.41±0.17abcd 2.68±0.01abcd 2.3±0.08abcd 1.18±0.04efg 0.82±0.01a H  
3.26±0.01bcd 2.61±0.03bcd 2.15±0.01cde 1.15±0.05fg 0.8±0.01ab I  
3.17±0.03d 2.52±0.06cd 2.09±0.02de 1.09±0.01g 0.79±0.0ab J  

3.25±0.01bcd 2.51±0.08d 2.3±0.13abcd 1.22±0.01def 0.81±0.02a K  
3.4±0.15abcd 2.75±0.12abc 2.26±0.1abcde 1.16±0.05fg 0.79±0.0ab L  
3.45±0.22abcd 2.56±0.16bcd 2.18±0.01cde 1.38±0.09b 0.8±0.1ab M  
3.21±0.09bcd 2.45±0.04d 2.08±0.01e 1.52±0.05a 0.82±0.01a N  

Data in the same columns followed by different letters are significantly different at P < 0.05 
A: 10% bitter orange, B: 20% bitter orange, C: 10% bitter orange + 4% mulberry syrup, D: 10% bitter orange + 8% 
mulberry syrup, E: 20% bitter orange + 4% mulberry syrup, F: 20% bitter orange + 8% mulberry syrup, G: 10% 
bitter orange + 4% date syrup, H: 10% bitter orange + 8% date syrup, I: 20% bitter orange + 4% date syrup, J: 20% 
bitter orange + 8% date syrup, K: 10% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup (50:50), L: 10% bitter 
orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50), M: 20% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup 
(50:50), N: 20% bitter orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50) 
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تغييرات ميزان قند كل، ساكارز و قند  - 3-5

  اينورت در نوشيدني نارنج طي نگهداري
تغييرات ميزان قنـد كـل و قنـد اينـورت در تيمارهـاي مختلـف                

به طور  . نشان داده شده است    5نوشيدني عملگرا نارنج در جدول      

كلي، ميزان قند كل و قند اينـورت در همـه تيمارهـا، طـي زمـان          

همراه بـود و در طـي       ) p>05/0(داري  با تغييرات معني  نگهداري  

نتـايج  . دوره نگهداري ميزان قند در تمامي تيمارها كاهش يافـت         

بـه طوريكـه، بـا افـزايش       . مطابقـت دارد   4بدست آمده با جدول     

تعداد كپك و مخمر در نمونه، مصرف قند به عنوان منبـع كربنـي              

-ل در تيمارها مي   يابد و منجر به كاهش محتوي قند ك       افزايش مي 

 درصد كنسانتره نارنج و     20با توجه به نتايج، نمونه حاوي       . گردد

و قند )  درصد4/13( درصد شهد خرما بيشترين محتوي قند كل 8

 درصد نارنج 10درحاليكه، تيمار . را دارد)  درصد77/10(اينورت 

 درصد در روز 59/2 درصد و قند اينورت 24/3با محتوي قند كل 

 همچنين، ميزان ساكارز .بود محتوي ميزان قند را دارا     اول كمترين 

 05/1 درصد شهد توت 8 درصد نارنج توام با 20در نمونه حاوي 

 روز  28 درصـد بـود كـه پـس از           33/1درصد و در شـهد خرمـا        

درحاليكه، .  درصد رسيد91/0 درصد و 9/0نگهداري به ترتيب به 

 درصد در   5/0  درصد شهد توت از    8 درصد نارنج با     10در تيمار   

ــه   درصــد در روز بيــست و هــشتم و در همــين 41/0روز اول ب

 درصد طي بيست    58/0 درصد به    64/0نوشيدني با شهد خرما از      

  .و هشت روز نگهداري تغيير يافت

Table 5 Total and invert sugar content changes of functional beverage based on bitter orange concentrate 
with date syrup and mulberry syrup during 28 days of storage time  

28th day    21th day    14th day    7th day    First day  Treatments  

Invert 
sugar  

Total 
 sugar  

  Invert 
sugar  

Total 
sugar  

  Invert 
sugar  

Total 
sugar  

  Invert 
sugar  

Total 
sugar  

  Invert 
sugar  

Total 
sugar  

  

1.13g 2.18g  1.74g 2.89h  2.07h 3.17g  2.42g 3.27g  2.59e 3.24h A 

4.06e 4.77f  4.27f 5.48f  4.65fg 5.72e  5.02f 5.93e  5.2d 6.17fg B 
3.8e 4.49f  4.18f 5.14fg  4.42g 5.36ef  5.06f 5.51ef  5.27d 5.85g C 

6.22c 7.47c  6.95c 8.67c  7.17d 8.95c  7.44c 9.09c  7.7c 9.73c D 
8.98a 5.5e  9.26e 7.75de  9.68c 7.97d  10.15ab 8.58cd  10.3b 8.84e E 
9.18a 8.2b  9.79b 10.69b  10.17a 11.23b  10.33a 11.42b  10.45b 12.05b F 
3.95e 4.62f  4.16f 5.08fg  4.72f 5.35ef  5.02f 5.66ef  5.15d 6.31f G 

5.73d 7.93b  6.13b 8.19cd  6.75e 8.5cd  7.12e 8.85c  7.55c 9.28cde H 
5.95cd 8.03b  6.53b 8.43c  7.05d 8.61c  7.19de 9.18c  7.58c 9.43cd I 
8.37b 11.62a  9.42a 12.09a  9.99ab 12.28a  10.19ab 12.38a  10.77a 13.14a J 
3.35f 4.39f  4.07f 4.83g  4.59fg 5.05f  5.02f 5.21f  5.28d 5.88fg K 

5.93cd 7.05d  6.42d 7.61e  7.04d 7.99d  7.37cd 8.08d  7.58c 8.87e L 
5.92cd 7.96b  6.45f 8.41c  7.02d 8.57cd  7.23cde 8.74ef  7.58c 9.16de M 
8.47b 7.43cd  9.1cd 10.39b  9.79bc 11.86a  10.02b 12.08a  10.43b 12.87a N 

Data in the same columns followed by different letters are significantly different at P < 0.05 
A: 10% bitter orange, B: 20% bitter orange, C: 10% bitter orange + 4% mulberry syrup, D: 10% bitter orange + 8% 
mulberry syrup, E: 20% bitter orange + 4% mulberry syrup, F: 20% bitter orange + 8% mulberry syrup, G: 10% 
bitter orange + 4% date syrup, H: 10% bitter orange + 8% date syrup, I: 20% bitter orange + 4% date syrup, J: 20% 
bitter orange + 8% date syrup, K: 10% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup (50:50), L: 10% bitter 
orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50), M: 20% bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup 
(50:50), N: 20% bitter orange + 8% date syrup and mulberry syrup (50:50) 

 

تغييرات مقادير رنگ در نوشيدني نارنج در    -3-6

  طي نگهداري 

هاي كيفي  له مهمترين ويژگي  رنگ از ديدگاه مصرف كننده از جم      

و از آنجـايي كـه شـدت رنـگ          شـود   هـا محـسوب مـي     نوشيدني

بخصوص رنگ قرمز و آبي سبب تيرگي و كاهش پذيرش ظاهري 

، رنگ به عنوان يك شاخص كيفي تجربي براي         گرددمحصول مي 
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بيشترين تغييرات رنگي در كل . ]31[شود فرآيند در نظر گرفته مي

و كمترين تغيير   ) 5/23( درصد   10 نارنج   دوره نگهداري در تيمار   

مشاهده ) 75/8( درصد شهد خرما     8 درصد نارنج و     20در نمونه   

كـم بـودن    ). 1شكل  (دار بود   كه مقايسه با ساير تيمارها معني     شد  

 درصـد كنـسانتره   20شدت تغييرات رنگ در تيمارهـاي  دار  معني

  درصد شـهد خرمـا، ممكـن اسـت بـه دليـل             8  و 4 نارنج توام با  

-ويسكوزيته بالا، محتوي فيبر بالا و كم بودن شدت فعاليت كپك          

  . ها و مخمرها در اين تيمار نسبت به ساير تيمارها باشد

  

  
Fig 1 Color changes (∆E) of functional beverage 

based on bitter orange concentrate with date syrup 
and mulberry syrup during 28 days of storage time 

 
A: 10% bitter orange, B: 20% bitter orange, C: 10% 
bitter orange + 4% mulberry syrup, D: 10% bitter 
orange + 8% mulberry syrup, E: 20% bitter orange + 
4% mulberry syrup, F: 20% bitter orange + 8% 
mulberry syrup, G: 10% bitter orange + 4% date 
syrup, H: 10% bitter orange + 8% date syrup, I: 20% 
bitter orange + 4% date syrup, J: 20% bitter orange + 
8% date syrup, K: 10% bitter orange + 4% date syrup 
and mulberry syrup (50:50), L: 10% bitter orange + 
8% date syrup and mulberry syrup (50:50), M: 20% 
bitter orange + 4% date syrup and mulberry syrup 
(50:50), N: 20% bitter orange + 8% date syrup and 
mulberry syrup (50:50) 

  

  ارزيابي حسي در نوشيدني نارنج -3-7
در تيمارهاي  ) بو، رنگ، طعم و قوام    (نتايج مربوط به آناليز حسي      

ص طعـم و بـو      مختلف نوشيدني عملگرا نارنج نشان داد كه شاخ       

ها ، ولي نمونه  )p>05/0 (داري نيافت طي نگهداري اختلاف معني   

داري از نظر پذيرش مـصرف كننـده بـا يكـديگر اخـتلاف معنـي              

  درصـد  8 درصـد نـارنج و       20به طوريكه، نمونه حـاوي      . داشتند

 درصـد   4 درصد نارنج و     20 و نمونه    9/4امتياز  با   )J ( خرما شهد

بهترين امتياز از نظر پذيرش كلـي را         7/4  با امتياز  )E (شهد توت 

 درصـد نـارنج بـدون       10داشت و كمترين پذيرش كلي در نمونه        

طـي نگهـداري، شـاخص      .  بـود   3/3با امتيـاز    ) A (شيرين كننده 

 نـسبت بـه روز اول نگهـداري     ارزيابي حسي براي قـوام و رنـگ       

 با اين وجود، تمامي تيمارهاي مورد ارزيـابي  .هش يافتقدري كا 

 دوره، از كيفيـت قابـل قبـولي برخـوردار بودنـد و كليـه                تا پايان 

خرما و مخلوط هر  شهد   نارنج با شهد توت،    درصد   20تيمارهاي  

) 4بـا امتيـاز   ( تا پايان دوره، كيفيـت خـوبي         دو، در اكثر پارامترها   

بــا مطابقــت ارزيــابي حــسي بــا آناليزهــاي شــيميايي و . داشــتند

 20(ها  لي اين نمونه  توان نتيجه گرفت كه پذيرش ك     ميكروبي، مي 

 درصـد  4  درصد نارنج و20 خرما و شهد درصد8درصد نارنج و   

همچنين، غلظت بالاي   .  است نسبت به سايرين بيشتر   ) شهد توت 

، بـه سـبب وجـود       ) درصـد  20(كنسانتره نارنج در ايـن تيمارهـا        

تركيبات منحصر به فرد مولـد طعـم و خـواص ضـدميكروبي آن              

  . ه شدكنندسبب افزايش پذيرش مصرف

  

  نتيجه گيري كلي  -4
در تحقيق حاضر از ميوه نارنج كه سرشار از ويتـامين ث و داراي           

شـهد  اي است، توام با شـهد تـوت و          آنتي اكسيداني ويژه  خواص

بررسـي اثـر تركيبـات    . خرما به عنوان شيرين كننده اسـتفاده شـد   

هاي عملگرا شامل درصد كنسانتره نارنج، شـهد        مختلف نوشيدني 

 خرما به تنهايي و در تركيـب بـا هـم نـشان داد كـه                شهد توت و 

 درصد شهد خرما و     8 درصد كنسانتره نارنج همراه با       20نمونه با   

)  درصـد  8( درصد شهد توت و همچنين تركيب هـر دو شـهد             4

بهترين خصوصيات عملكردي و مطلوبيت از نگاه مصرف كننـده          

ن در توليـد     لذا با توجه به پتانـسيل بـالاي كـشورما          .را دارا است  

 توانـد نارنج، شهد توت و خرما، اين نوشيدني سلامتي بخش مـي          

به عنوان يك نوشيدني عملگرا كم كـالري و بـدون اثـرات مـضر               

  .شكر به صنعت معرفي گردد
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In the present study, due to growing approach in functional beverages and increasing human awareness, it 
was attempted to produce functional beverage based on bitter orange with mulberry syrup and date syrup 
which not only there were sweetener agents, but also had beneficial nutritive and therapeutic properties, 
for people with diabetes and high blood pressure. So, two levels of bitter orange concentrate (10% and 
20%) with date and mulberry syrups with different ratios (zero, 4% and 8% of each of them and 
combination (50:50) of both at same concentrate) as natural sweeteners in production of functional 
beverage in Randomized complete design at 5% probability level were used. Then, the physical, 
chemical, microbiological and sensory properties of formulated beverages were analyzed. The results 
showed the treatment including 20% bitter orange and 8% date syrup, had the lowest moisture loss during 
28 days of storage time in comparison to other samples. Moreover, storage of beverages at room 
temperature during 28 days indicated that the level of bitter orange concentrate and sweeteners had 
considerable effects on chemical and microbial properties of treatments. Nevertheless, functional 
beverages consist 20% bitter orange concentrate with 8% date syrup and 4% mulberry syrup and 
combination of both (8%) showed the best physicochemical, microbial and sensory properties during 28 
days at room temperature due to more appropriate pH, high content of fibers, lower microbial growth and 
theirs antioxidant and antimicrobial compounds. Therefore, bitter orange beverage with natural 
sweeteners such as date and mulberry syrups could be introduced as functional ones which have so many 
beneficial effects on human body especially for diabetics. 
 

Key words: Functional beverage, Bitter orange, Mulberry syrup, Date syrup, Storage time 
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