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 تأثیر پودر عسل و زنجبیل بر خصوصیات كیفي مخلوط قهوه فوری

  3حسین شیردل *2زاده، ، عباس جلیل1علي عبداله زاده

 ماکو، ایران.دانشجوی کارشناسی ارشد،گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ماکو، دانشگاه آزاد اسلامی، -1

 استادیار، گروه علوم وصنایع غذایی، واحدماکو، دانشگاه آزاداسلامی، ماکو، ایران.- 3و  2
 چکیده اطلاعات مقاله                        

 

 تاریخ های مقاله :

 

 8/5/1402تاریخ دریافت: 

 11/6/1402تاریخ پذیرش: 

که مصرف فراوانی  های فوری محبوب در دنيا است ( یکی از نوشيدنیCoffee Mixمخلوط قهوه )

تواند  توجهی شکر در فرمولاسيون  می پيداکرده است. این محصول به دليل داشتن مقدار قابل

ای  به دنبال داشته باشد. از طرف دیگر پودر عسل و زنجبيل به دليل داشتن خواص  مشکلات تغذیه

رد، تا هم اثرات ضد تواند در فرمول پودر مخلوط قهوه فوری مورد استفاده قرار گي فراسودمند می

گيری شود. در  ای شکر را حل نموده و هم از خصوصيات فراسودمند زنجبيل و پودر عسل بهره تغذیه

 35و  30، 20، 10،  5، 0عنوان جایگزین شکر در مقادیر  این پژوهش تأثير افزودن پودر عسل به

درصد به فرمولاسيون  0/ 35و  0/ 3، 0/ 2، 0/ 1، 0/ 05، 0درصد شکر مصرفی و پودر زنجبيل در مقادیر 

اکسيدانی  شده و خصوصيات فيزیکوشيميایی، ترکيبات فنولی، ظرفيت آنتی اضافه  1در  3قهوه فوری 

های حسی و خصوصيات ميکروبی مخلوط قهوه مورد ارزیابی قرارگرفت. نتایج تحقيقات  و ویژگی

بهبود خواص فيزیکوشيميایی و  نشان داد افزودن پودر عسل و زنجبيل به مخلوط قهوه فوری موجب

 20های حسی انجام شده توسط ارزیابها نيز مشخص کرد که تيمار گردد. آزمون مقبوليت کلی آن می

درصد زنجبيل از نظر  0/ 3درصد پودر عسل و  10درصد زنجبيل و تيمار 0/ 2درصد پودر عسل و 

درصد زنجبيل بالاترین  0/ 3ل و درصد پودر عس 30های مطلوبتری بودند. تيمار مقبوليت کلی، نمونه

ترین تيمار از لحاظ  اکسيدانی را داشت. بنابراین مناسب ميزان ترکيبات فنلی  و ظرفيت آنتی

 درصد زنجبيل بود.  3/0درصد پودر عسل و  30ای، تيمار  خصوصيات تغذیه
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 مقدمه -1
ای است که  پودر مخلوط قهوه فوری )سه در یک( فرآورده

از  15545و   1113۷طبق استانداردهای ملی ایران به شماره 

/یا بدون شکر،  درصد قهوه فوری، با ۸مخلوط کردن حداقل 

/یا بدون حجم  /یا غير لبنی، با ای کننده لبنی و پودر خامه

های متفاوت  به  /یا بدون عامل کف دهنده به نسبت دهنده، با

های سه در  صورت آید. پودر مخلوط قهوه فوری به دست می

لاته و کاپوچينو به بازار  کافه یک، دو در یک، موکاچينو،

های فوری  شود. این محصول یکی از نوشيدنی عرضه می

کنندگان است. وجود مقدار  بسيار محبوب در بين مصرف

تواند مشکلاتی  توجهی شکر در فرمولاسيون آن می قابل

کنندگان این محصول به همراه داشته باشد.  برای مصرف

ن هستند و یا رژیم وز خصوص افرادی که دارای اضافه به

[. جایگزینی شکر با 1] غذایی خاصی را باید رعایت کنند

کنندگی داشته باشند و هم  موادی که هم خاصيت شيرین

های تحقيقاتی  خواص فراسودمند داشته باشد از اولویت

گران است. پودر عسل و زنجبيل ازجمله ترکيباتی  پژوهش

توانند در  می هستند که به دليل داشتن ترکيبات زیست فعال

 فرمولاسيون ترکيبات فراسودمند مورد استفاده قرارگيرند. 

عنوان جایگزین شکر در  ای به طور فزاینده عسل به

شود  ها و محصولات نانوایی استفاده می ها، شيرینی نبات آب

و همچنين به غذاهای مختلف مانند سوسيس، گوشت گاو، 

ا ماندگاری و شود ت ها افزوده می ها و سبزی ماهی، ميوه

وجود،  [. با این 2] ها افزایش یابد خواص زیست فعال آن

استفاده از عسل به دليل ویسکوزیته بالا، چسبندگی و 

های گلوکز محدود است که باعث ایجاد  تشکيل کریستال

[. برای حل این 3شود ] ونقل می مشکلاتی در حمل

مشکلات، مطالعات اخير بر روی توليد پودرهای عسل با 

راحتی قابل ذخيره،  واص فيزیکوشيميایی مطلوب که به خ

ونقل و قابليت مخلوط کردن با سایر محصولات  حمل

[. در حال حاضر 4غذایی را داشته باشد، متمرکزشده است ]

ای در صنایع غذایی، آرایشی و  طور فزاینده پودر عسل به

شود، زیرا از معایب  بهداشتی و داروسازی استفاده می

ز عسل مایع مانند ویسکوزیته بالا، چسبندگی و استفاده ا

 [.5کند ] های قند جلوگيری می تشکيل کریستال

زنجبيل به دليل داشتن خواس حسی خاص، ترکيبات 

های اساسی، ترکيبات فنولی،  فيتوشيميایی شامل؛ روغن

ها، آلکالوئيدها، گليکوزیدها،  ها، پروتئين کربوهيدرات

ها ، مواد معدنی  ها و تانن ونيناستروئيدها، ترپنوئيدها، ساپ

هایی  شامل؛ آهن، کلسيم، منيزیم، پتاسيم و فسفر،  ویتامين

به عنوان   Cازجمله تيامين، ریبوفلاوین، نياسين و ویتامين 

یک ماده فراسودمند در فرمولاسيون موادغذایی مورد استفاده 

 [. ۷، 6گيرد ] قرار می

ی در زمينه استفاده مطالعات ما نشان ميدهد که تاکنون تحقيق

های قهوه فوری انجام  از پودر عسل و زنجبيل در مخلوط

نشده است. لذا هدف این پژوهش توليد محصول 

فراسودمند قهوه فوری با استفاده از پودر عسل به عنوان 

بخشی از جایگزین شکر و پودر زنجبيل به عنوان ترکيب 

 باشد.  فراسودمند و طعم دهنده می

  مواد و روش ها  -2

 مواد   1ـ2
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مخلوط قهوه فوری از شرکت آینازماکو )قهوه ماگوش(، 

پودر زنجبيل از شرکت کراليچين )پرتو دهی نشده( و پودر 

( خریداری ۷عسل از شرکت توليدی شهدآوران بابل) عسل 

و تا زمان مصرف در یخچال نگهداری شد. کليه مواد 

شيميایی و محيطهای ميکروبی مورد استفاده با درجه 

 لوص تجزیه ای بودند از شرکت مرک تهيه شد.خ

 

فرمولاسیون مخلوط قهوه فوری حاوی پودر عسل  -2-2

 و زنجبیل

فرمولاسيون مخلوط قهوه فوری و افززودن پزودر زنجبيزل و    

های اوليزه، مطزابق تيمارهزای     پودر عسل پس از انجام تست

جدول زیر در بخش تحقيزق و توسزعه شزرکت آینزاز مزاکو      

انجام سپس در ميکسزر مخلزوط شزده و در    )قهوه ماگوش( 

منظزور جلزوگيری از نفزوذ رطوبزت      دار بزه  های درب قوطی

بندی شدند و کليزه آزمونهزای فيزیکزی و شزيميایی در      بسته

آزمایشگاه شرکت مذکور و دانشگاه آزاد اسلامی واحد ماکو 

انجزام گرفزت. لازم بززه توضزي  اسزت کززه پزودر عسزل بززا       

کر موجود در فرمولاسزيون  درصدهای ذکر شده جایگزین ش

 کافی ميکس گردید.

Table 1.  Coffee mix treatment with honey powder and ginger

Honey powder(%) Ginger powder(%) Treatment no. 

0 0 Control 

20 0.2 1 

20 0.05 2 

20 0.1 3 

10 0.3 4 

5 0.2 5 

20 0.35 6 

35 0.2 7 

30 0.1 8 

30 0.3 9 

 

 و شیمیایي اندازه گیری خصوصیات فیزیکي -3-2

برای تعيين خصوصيات فيزیکی و شيميایی محصول از 

های مندرج در استاندارد ملی ایران استفاده شد. برای  روش

گيری خصوصيات ظاهری )اندازه ذرات، رنگ و بوی  اندازه

مشخص( ميزان رطوبت و خاکستر از استاندارد ملی ایران 

با   pH گيری [. اندازه۸استفاده شد ] 1113۷به شماره 

ساخت شرکت   HANNAمتر مدل  pHاستفاده از 

METHROM   سوئيس؛ قابليت انحلال در آب سرد و آب
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انجام  3623گرم مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

گيری ميزان چربی با استفاده از روش  [. اندازه9شد]

رزگاتليپ و ميزان قند کل با استفاده از روش لين و اینون 

انجام گرفت  2۸65ارد ملی ایران به شماره مطابق با استاند

[10 .] 

 ها نحوه استخراج عصاره -4 – 2

 فعاليت و درصد کل فنول محتوای گيری اندازه برای

 همکاران و چان روش طبق ها عصاره استخراج بازدارندگی،

مخلوط  پودر که صورت [. بدین11گرفت ] انجام (200۸)

 به( w/v 1:50متانول ) توسط مرتبه دو در قهوه فوری

( C22°دمای اتاق ) در چرخش با همراه ساعت 2 مدت

 برای شده تهيه متانولی های عصاره شدند. این استخراج

 فنولی محتوای و مقدار DPPH رادیکال مهار گيری اندازه

 .گرفت قرار استفاده مورد کل

 

 كل گیری مقدار تركیبات فنولي اندازه-5-2

رنگ سنجی به روش مقدار کل ترکيبات فنولی توسط 

 0/ 5ها،  [. پس از تهيه عصاره12سيوکالتو انجام شد ]-فولين

 5آزمایش ریخته شده و با  ليتر از عصاره در لوله ميلی

با آب  1:10سيوکالتو که به نسبت-ليتر معرف فولين ميلی

ليتر محلول کربنات سدیم یک  ميلی 4مقطر رقيق شده بود و 

دقيقه در  15ها به مدت  خوبی مخلوط شد. نمونه مولار به

دمای اتاق در محيط تاریک قرار گرفتند. سپس مقدار جذب 

 ۷65موج  محلول توسط دستگاه اسپکتروفتومتر در طول

نانومتر خوانده شد. مقدار کل ترکيبات فنولی با استفاده از 

𝑌معادله خط رسم شده ) = 1.0752𝑋 − ( برای 1.075

گرم در  صورت ميلی اسيد گاليک بر مبنای اسيد گاليک و به

 [. 12گرم نمونه خشک بيان گردید ]

 

 اكسیداني گیری ظرفیت آنتي اندازه -6-2

گيری ظرفيت آنتی اکسيدانی با استفاده از درصد مهار  اندازه

ویليامز و همکاران  -، با روش برند DPPHهای  رادیکال

[. روش آزمایش به 13( مورد ارزیابی قرار گرفت ]1995)

 DPPHليتر از محلول متانولی   ميلی 5/0که این صورت بود 

ليتر از عصاره افزوده و  ميلی 2مولار به   2/0باغلظت 

های آزمایش  مخلوط بدست آمده به شدت هم زده شد. لوله

به مدت نيم ساعت در محل تاریک و دمای اتاق قرار 

 51۷گرفتند. بعد از این مدت مقدار جذب در طول موج 

 DPPHهای آزاد  نهایت مهار رادیکالنانومتر قرائت شد. در 

 توسط عصاره توسط رابطه  زیر  محاسبه گردید:

        A𝑐−A𝑠

A𝑐
 های آزاد        = درصد مهار رادیکال 

 = جذب نمونه کنترل𝐴𝑐که در آن:    

𝐴sجذب نمونه عصاره = 

  

 ارزیابي حسي -7-2

برای ارزیابی خواص حسی محصول از روش استاندارد ملی 

 1۸ترتيب که مقدار  این استفاده شد. به 1113۷ایران به شماره

گرم از آزمونه پودر مخلوط قهوه فوری در یک ظرف 

ای توزین و رنگ و بوی آن را موردبررسی قرار  شيشه

ليتری منتقل  ميلی 150گرفت. سپس آن به یک فنجان چينی 

ليتر آب تازه به جوش آمده، روی آن ریخته و  ميلی 150و 

خوبی هم زده شد. دمای قهوه در هنگام نوشيدن  ط بهمخلو

 [.۸درجه سلسيوس باشد ] 60±2آن باید 

برای مقایسه بين تيمارهای مختلف، ده نفر ارزیاب 

دیده، خصوصيات مورد نظر را مورد ارزیابی قرار  آموزش
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های مختلف نوشيدنی، بر  ¬دادند. ارزیابی حسی روی نمونه

عم و مزه، عطر، قوام و های کيفی رنگ، ط اساس ویژگی

 5دهی مقياس هدونيک   مقبوليت کلی انجام شد. برای نمره

( 5( تا خيلی خوب )1امتيازی استفاده شد که از خيلی بد )

متغير بود. تجزیه آماری با استفاده از تجزیه واریانس 

(ANOVAطبق روش ایهکورونی ) (  19۸5و انگودی )

 [. 14انجام شد ]

 

 کروبيهای می آزمایش -8-2

مشخصات ميکروبی محصول کافی ميکس مطابق استاندارد 

ملی ایران مورد آزمون قرارگرفت و شمارش کلی 

ها و ميزان کپک و مخمر انجام گرفت. برای  ميکروارگانيسم

-4ها از استاندارد ملی ایران به شماره  سازی نمونه آماده

 های ترتيب که با استفاده از روش این استفاده شد. به ۸923

طور کامل در ظرف اوليه با  اسپتيک، فرآورده پودری، به

استفاده از کاردک یا قاشق سترون، مخلوط شده و سپس 

توزین شدند. برای کاهش شوک اسمزی به ميکروفلور 

کننده )آب پپتونه بافری( که از  فرآورده، به حجمی از رقيق

قبل در ظروف سترون توزیع شده بود، با دقت اضافه گردید 

ها از استاندارد ملی  . برای شمارش کلی ميکروارگانيسم[15]

 [. 16استفاده شد ] 52۷2-1ایران به شماره 

 

 ـ تجزیه و تحلیل آماری8ـ  2

از طرح آماری آناليز واریانس برای تحليل نتایج استفاده و 

مقایسه ميانگين ها با استفاده از آزمون دانکن صورت 

ورژن  SPSSگرفت. تحليل داده ها با استفاده از نرم افزار  

  Excel  2013و رسم نمودارها با استفاده از نرم افزار  21

 انجام شد.

 

 نتایج و بحث -3

  و شیمیایي آزمونهای فیزیکي-1-3

تاثیر پودر عسل و زنجبیل بر میزان رطوبت،   -1-1- 3

 خاكستر، قند كل و چربي مخلوط قهوه فوری

تاثير افزودن پودر عسل و زنجبيل بر خصوصيات  کافی 

آمده است. نتایج حاصل از انجام آناليز  1ميکس در جدول  

داری   دهد که بين تيمارها اختلاف معنی واریانس نشان می

 (.  > 05/0pد دارد )وجو

 

Table 1. The effect of honey and ginger powder on coffee mix specification 

Ash(%) Fat (%) Total sugar (%) Moisture (%) Treatment no. 

1.70 ± 0.014 
g
   12.20 ± 0.141 

c
   56.04 ± 0.056 

cd
   1.74 ± 0.014 

g
   Control 

1.95 ± 0.070 
e 
 13.30 ± 0.212 

b
  55.13 ± 0.042 

e 
 2.18 ± 0.028 

d 
 1 

2.00 ± 0.014 
d
 12.50 ± 0.424 

c
 56.35 ± 0.070 

c
 2.26 ± 0.014 

c
 2 

2.15 ± 0.084 
b
 11.15 ± 0.070 

d
 58.95 ± 0.070 

b
 2.12 ± 0.042 

e
 3 

2.50 ± 0.099 
a
 10.40 ± 0.282 

e
 49.75 ± 0.056 

g
 2.24 ± 0.014 

c
 4 

2.00 ± 0.014 
d
 12.23 ± 0.141 

c
 48.10 ± 0.148 

h
 1.66 ± 0.014 

h
 5 



 ...در عسل و زنجبيل بر خصوصيات کيفیتأثير پو                                                                      عبداله زاده و همکاران

195 

2.50 ± 0.028 
a
 14.85 ± 0.282 

a
 55.73 ± 0.042 

d
 2.02 ± 0.028 

f
 6 

2.05 ± 0.070 
c
 13.45 ± 0.141 

b
 59.64 ± 0.056 

a
 2.12 ± 0.014 

e
 7 

2.05 ± 0.042 
c
 11.60 ± 0.141 

d
 49.40 ± 0.565 

g
 2.54 ± 0.028 

b
 8 

1.75 ± 0.028 
f
 10.35 ± 0.070 

e
 51.51 ± 0.084 

f
 2.62 ± 0.014 

a
 9 

Different letters in each column indicate the significant difference between treatments(P<0.05). 

 

شود، بالاترین ميزان  همانطوریکه در جدول مشاهده می

و کمترین ميزان آن مربوط به  9رطوبت مربوط به تيمار 

است. نتایج تحقيق نشان داد که با افزایش درصد  5تيمار 

یابد. بالاتر  پودر عسل و زنجبيل، ميزان رطوبت افزایش می

بودن رطوبت با افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، به 

ر رطوبت بالای پودر عسل و پودر زنجبيل افزوده شده خاط

باشد. همچنين، پودر عسل به خاطر داشتن  به محصول می

خاصيت هيگروسکوپيک رطوبت بيشتری به خود جذب 

کند. لازم به توضي  است عليرغم بالا بودن رطوبت  می

تيمارها نسبت به نمونه کنترل، رطوبت تمامی تيمارها در 

 باشد.  ر محدوده قابل پذیرش میحد استاندارد و د

ميزان قند کل بين تيمارهای مختلف آزمایش در سط  

باشد. بالاترین ميزان قند کل در  دار می % نيز معنی5خطای 

مشاهده گردید.  5و کمترین ميزان آن در تيمار  ۷تيمار 

مقایسه نتایج آزمایش نشان داد با افزایش درصد پودر عسل، 

و با افزایش درصد زنجبيل ميزان قند ميزان قند کل افزایش 

 یابد.  کل کاهش می

و کمترین ميزان  6و  4بالاترین ميزان خاکستر در تيمارهای 

آن در تيمار کنترل مشاهده گردید. مقایسه نتایج آزمایش 

نشان داد با افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، ميزان 

درصد  خاکستر افزایش یافت. بالاتر بودن خاکستر با افزایش

پودر عسل و زنجبيل به دليل بالابودن مواد معدنی پودر 

باشد. پودر زنجبيل نيز حاوی مقادیر  عسل نسبت به شکر می

قابل توجهی مواد معدنی است که به تبع آن باعث افزایش 

 شود.    ميزان خاکستر محصول می

 

تاثیر افزودن پودر عسل و زنجبیل بر حلالیت   -2-1- 3

 قهوه فوری

حل شدن قهوه فوری در آب یکی از پارامترهای  سرعت

[. تأثير پودر 1۷باشد ] مهم در ارزیابی کيفی این محصول می

عسل و زنجبيل بر ميزان حلاليت مخلوط قهوه در آب سرد 

 آمده است. Bو  A -1 های و گرم، در شکل
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Fig 1. The solubility of coffee mix in cold and hot water (s) 
Different letters in each column indicate the significant difference between treatments(P<0.05). 

   

نتایج نشان داد که بالاترین ميزان حلاليت در آب سرد و آب 

بوده است.  5و کمترین ميزان آن در تيمار  1گرم در تيمار 

مقایسه نتایج آزمایش نشان داد با افزایش درصد پودر عسل، 

لوط قهوه در آب سرد و گرم افزایش ميزان حلاليت مخ

یافت و با افزایش درصد زنجبيل ميزان حلاليت کاهش 

یافت که این امر با توجه خواص این دو ماده امری طبيعی 

است. قابل ذکر است که حلاليت کليه فرمولاسيون ها در 

 حد قابل قبول و در محدوده استاندارد می باشد.

 اكسیداني ظرفیت آنتيتركیبات فنلي كل و    -3-1- 3

نشاندهنده تاثير پودر عسل و زنجبيل بر مقدار  2جدول 

اکسيدانی مخلوط قهوه  ترکيبات فنولی کل و ظرفيت آنتی

باشد. بالاترین مقدار کل  % می5فوری در سط  خطای 

و کمترین ميزان آن در تيمار  9ترکيبات فنولی در تيمار 

یش نشان داد با کنترل مشاهده گردید. مقایسه نتایج آزما

افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، مقدار کل ترکيبات 

فنولی افزایش یافت. بالاتر بودن مقدار کل ترکيبات فنولی با 

افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، به دليل ترکيبات فنولی 

شده به محصول  بالای پودر عسل و پودر زنجبيل افزوده

ا مطالعات باشد. نتایج حاصل از این پژوهش ب می

(، رئوف و همکاران  2021کوسووردانی و همکاران )

( که به ترتيب 2019( و سامبورسکا و همکاران )201۷)

عصاره رنجبيل را به نوشيدنی آماده مصرف قهوه روبوستای 

کافئين زدایی شده اضافه کرده بودند؛ و خواص 

فيزیکوشيميایيی پودر عسل را مورد ارزیابی قرار داده بودند؛ 

 [. 20، 19، 1۸ابقت دارد ]مط
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Table 2. The effect of honey and ginger powder on phenolic compounds and antioxidant capacity of coffee 

mix 

Antioxidant capacity(%) Phenolic 

compounds (mg/g) 

Treatment no. 

0.096 ± 0.01 
j
 0.80 ± 0.141 

j
 Control 

1.74 ± 0.01 
e
 13.08 ± 0.042 

d
 1 

0.43 ± 0.02 
i
 3.84 ± 0.028 

h
 2 

0.45 ± 0.01 
h
 3.28 ± 0.028 

i
 3 

1.16 ± 0.02 
f
 9.82 ± 0.028 

f
 4 

0.516 ± 0.02 
g
 4.30 ± 0.424 

g
 5 

2.65 ± 0.01 
b
 22.20 ± 0.282 

b
 6 

2.56 ± 0.01 
c
 19.70 ± 0.070 

c
 7 

1.80 ± 0.01 
d
 10.70 ± 0.141 

e
 8 

3.80 ± 0.02 
a
 29.20 ± 0.282 

a
 9 

Different letters in each column indicate the significant difference between treatments(P<0.05). 

 

و کمترین  9اکسيدانی در تيمار  بالاترین مقدار ظرفيت آنتی

ميزان آن نيز در تيمار کنترل مشاهده گردید. مقایسه نتایج 

پژوهش نشان داد با افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، 

اکسيدانی محصول افزایش یافت. بالاتر بودن  ظرفيت آنتی

اکسيدانی با افزایش درصد پودر عسل و  ظرفيت آنتی

اکسيدانی پودر عسل  زنجبيل، به دليل بالابودن ظرفيت آنتی

شده به محصول  نسبت به شکر و پودر زنجبيل افزوده

باشد. نتایج این پژوهش با مطالعات مورسيا و همکاران   می

( که  که ترکيبات فعال 200۸(، سينگ و همکاران  )2004)

ت پودر زنجبيل را مورد بررسی قرار داده و بالابودن ظرفي

اکسيدانی زنجبيل را گزارش کردند؛ و اوسيز و همکاران  آنتی

اکسيدانی، ضدميکروبی و ضد  ( که خواص آنتی2022)

التهاب پودر عسل را مورد بررسی قرار دادند مطابقت دارد 

[21 ،22 ،5  .] 

تأثیر پودر عسل و زنجبیل بر میزان  -4 -1 -3

pH 
قهوه در  مخلوط pHتأثير پودر عسل و زنجبيل بر ميزان 

آمده است. نتایج آزمایش نشان داد با افزایش درصد  2شکل 

افزایش یافت و با افزایش درصد  pHپودر عسل، ميزان 

با  pHکاهش نشان داد. بالاتر بودن  pHزنجبيل ميزان 

با افزایش درصد  pHافزایش درصد پودر عسل و کاهش 

 زنجبيل به دليل وجود ترکيبات خنثی در ساختار پودر عسل

باشد. معمولاً در خشک کردن عسل از مالتودکسترین و  می

 pHشود که این ترکيبات  نوتریوز به عنوان حامل استفاده می

[. همچنين وجود ترکيبات 20بالاتری نسبت به شکر دارند ]
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شود.  محصول می pHفيتوکميکال در زنجبيل سبب کاهش 

( 2020ها با نتایج پژوهش عبداللهی و همکاران  ) این یافته

که ترکيبات فيتوکميکال زنجبيل را مورد پایش قراردادند 

 [.  23مشابهت دارد ]

 

Fig 2. The effect of honey and ginger powder on 

coffee mix pH .Different letters in each column 

indicate the significant difference between 

treatments(P<0.05) 

 

 خواص حسي محصولارزیابي   -2- 3

داری بر روی  افزودن پودر عسل و زنجبيل تاثير معنی

خواص حسی مخلوط قهوه فوری داشت. رنگ، طعم و مزه، 

عطر و بو، قوام و مقبوليت کلی از جمله خواص حسی 

کنندگان  نوشيدنی قهوه فوری است که مورد توجه مصرف

باشد. نتایج آزمون حسی مخلوط قهوه فوری حاوی پودر  می

سل و زنجبيل توسط ارزیابان حسی آموزش دیده در ع

 خلاصه شده است.  3جدول 

 

 

 

Table 3. The effect of honey and ginger powder on organoleptic properties of coffee mix 
 

Overall acceptance Consistency Aroma Taste 

and 

flavour 

Color Treatment 

no. 

3.50 ± 

0.5
d
 

3.60 ± 

0.5
a
 

3.00 ± 

0.4
bc

 

3.60 ± 0.5
ab

 4.50 ± 

0.5
a
 

Control 

4.10 ± 

0.5
c
 

3.90 ± 

0.7
a
 

4.00 ± 

0.9
a
 

4.00 ± 0.7
ab

 4.70 ± 

0.4
a
 

1 

4.10 ± 

0.5
c
 

3.90 ± 

0.8
a
 

3.60 ± 

0.5
ab

 

3.60 ± 0.5
ab

 4.70 ± 

0.4
a
 

2 

3.60 ± 

0.5
cd

 

3.60 ± 

0.8
a
 

2.80 ± 

0.9
c
 

3.70 ± 0.8
ab

 4.60 ± 

0.5
a
 

3 
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4.30 ± 

0.5
a
 

4.30 ± 

0.4
a
 

4.00 ± 

0.8
a
 

4.10 ± 0.8
ab

 4.60 ± 

0.5
a
 

4 

3.90 ± 

0.5
bcd

 

3.70 ± 

0.8
a
 

3.60 ± 

0.7
ab

 

3.40 ± 0.5
b
 4.50 ± 

0.5
a
 

5 

4.30 ± 

0.4
ab

 

4.00 ± 

0.9
a
 

3.80 ± 

0.6
a
 

3.90 ± 0.7
ab

 4.50 ± 

0.5
a
 

6 

4.40 ± 

0.4
ab

 

4.00 ± 

0.6
a
 

4.30 ± 

0.8
a
 

3.50 ± 0.8
ab

 4.70 ± 

0.4
a
 

7 

4.40 ± 

0.5
ab

 

4.30 ± 

0.4
a
 

3.90 ± 

0.8
a
 

4.20 ± 0.7
a
 4.50 ± 

0.5
a
 

8 

4.00 ± 

0.7
abcd

 

4.00 ± 

0.7
a
 

3.80 ± 

0.7
a
 

3.70 ± 0.9
ab

 4.60 ± 

0.5
a
 

9 

Different letters in each column indicate the significant difference between treatments(P<0.05). 

 

نتایج پژوهش نشان داد افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، 

تأثيری در امتياز رنگ تيمارهای مختلف از دیدگاه ارزیابان 

حسی نداشته است. همچنين نتایج بررسی نشان داد که با 

افزایش درصد پودر عسل، امتياز طعم و مزه افزایش یافت 

 ولی افزایش درصد زنجبيل، تأثيری چندانی در مقبوليت

طعم و مزه تيمارهای مختلف نداشته است. مقایسه نتایج 

آزمایش نشان داد با افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، 

امتياز عطر و بو افزایش یافت. بالاتر بودن مقبوليت عطر و 

بو با افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، به خاطر آرومای 

شده به محصول  مطلوب  پودر عسل و زنجبيل افزوده

های حسی انجام شده توسط ارزیابها  باشد. آزمون می

داری بر  مشخص کرد که پودر عسل و زنجبيل، تاثير معنی

% پودر عسل 35) ۷امتياز پذیرش کلی محصول داشت. تيمار

 0/ 1% پودر عسل و 30) ۸درصد زنجبيل( و تيمار  0/ 2و 

های بهتری  درصد زنجبيل( از نظر امتياز پذیرش کلی، نمونه

 اده شدند.تشخيص د

تاثیر پودر عسل و زنجبیل بر خواص میکروبي  -4 -3 

 محصول

تأثير پودر عسل و زنجبيل بر شمارش کلی ميکروبی و 

آمده  4شمارش کپک و مخمر مخلوط قهوه در جدول 

است. مقادیر بار ميکروبی تيمارهای مختلف بر حسب 

ميانگين( در جدول نمایش داده شده  ±)انحراف معيار 

است. آناليز واریانس نشان داد که بار ميکروبی بين 

دار  % معنی5سط  خطای  تيمارهای مختلف آزمایش در

و کمترین  ۸باشد. بالاترین ميزان بار ميکروبی در تيمار  می

ميزان آن در تيمار کنترل مشاهده گردید. به عبارت دیگر با 

افزایش درصد پودر عسل و زنجبيل، ميزان بار ميکروبی 



 1402 دی، 20، دوره 143شماره                                                                            مجله علوم و صنایع غذایی ایران               

200 

افزایش یافت. بالاتر بودن بار ميکروبی با افزایش درصد 

الاً درنتيجه بار ميکروبی اوليه پودر عسل و زنجبيل احتم

شده به محصول  بالای پودر عسل و پودر زنجبيل افزوده

باشد که ميتوان با پرتودهی یا روشهای دیگر این بار  می

آلودگی را کاهش داد. با اینحال ميزان آلودگی ميکروبی 

محصول در حد استاندارد و مورد پذیرش بود. 

 

Table 4. The effect of honey and ginger powder on microbial properties of coffee mix 
 

Yeas and 

mold 

Total count (cfu/g) Treatment no. 

0 177.00 ± 0.000 
i
 Control 

0 281.00 ± 4.243 
c
 1 

0 250.00 ± 0.000
d
 2 

0 327.00 ± 2.828 
b
 3 

0 200.00 ± 2.828 
g
 4 

0 191.00 ± 1.414 
h
 5 

0 209.00 ± 0.000 
f
 6 

0 227.00 ± 2.828 
e
 7 

0 422.00 ± 2.828 a 8 

0 254.00 ± 5.657 
d
 9 

Different letters in each column indicate the significant difference between treatments(P<0.05). 

 

 نتيجه گيری کلی   -4

بر اساس تحقيقات انجام شده تاکنون تأثير جایگرینی شکر 

با پودر عسل به عنوان یک ماده فراسومند با شکر و پودر 

زنجبيل به عنوان یک ماده طبيعی حاوی ترکيبات زیست 

فعال به مخلوط قهوه فوری گزارش نشده است.  لذا در این 

پژوهش این دو ماده به فرمولاسيون مخلطو قهوه فوری 

ه شد و خواص شيميایی و ميکروبی آن ارزیابی قرار اضاف

. نتایج تجزیه و تحليل آماری نشان داد که تأثير پودر گرفت

عسل و زنجبيل به قهوه فوری ميتواند علاوه بر افزایش 

پذیرش کلی محصول و بهبود خواص کيفی آن، ميزان 

ترکيبات فنلی و خاصيت آنتی اکسيدانی آن را نيز افزایش 

عنوان یک محصول فرا سودمند در اختيار مصرف دهد و به 

 کنندگان قرارگيرد.

 منابع -6
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Coffee Mix is one of the most popular instant drinks in the world, which is 

widely consumed. This product can cause nutritional problems due to the 

significant amount of sugar in the formulation. On the other hand, due to its 

beneficial properties, honey and ginger powder can be used in the instant 

coffee powder formula, to solve the anti-nutritional effects of sugar and to 

take advantage of the beneficial properties of ginger and honey powder. In 

this study, the effect of adding honey powder as a substitute for sugar in 

amounts of 0, 5, 10, 20, 30, and 35% of the consumed sugar and ginger 

powder in amounts of 0, 0.05, 0.1, 0.2, and 3 0.0 and 0.35% were added to 

the 3 in 1 instant coffee formulation and the physicochemical properties, 

phenolic compounds, antioxidant capacity and sensory properties and 

microbial properties of the coffee mixture were evaluated. The research 

results showed that adding honey and ginger powder to the instant coffee 

mixture improves its physicochemical properties and overall acceptability. 

Sensory tests conducted by the evaluators also determined that the 

treatment of 20% honey powder and 0.2% ginger and the treatment of 10% 

honey powder and 0.3% ginger were more favorable samples in terms of 

overall acceptability. The treatment of 30% honey powder and 0.3% ginger 

had the highest amount of phenolic compounds and antioxidant capacity. 

Therefore, the most appropriate treatment in terms of nutritional 

characteristics was the treatment of 30% honey powder and 0.3% ginger. 
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