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ر مقـدار   یدر پژوهش حاضـر، تـاث     .  داشته است  ییر رشد بالا  ی اخ يها فراسودمند سال  يهامصرف غذا 
و )  گـرم 3 و 25/2،  5/1(حـان  ی، دانه ر)تری لیلی م12 و 9،  6(ب  ی، سرکه س  ) گرم 50 و   45،  40(عسل  

 يرین بـا بکـارگ  ی شربت سکنجبییایمیکوشیزی فيهایژگیبر و)  روز31 و 16،  1 (يمدت زمان نگهدار  
 ـ م يهـا شـاخص .  سطح پاسخ مورد مطالعه قرار گرفت      يروش آمار   ـ pHزان قنـد کـل،      ی ته، یدی، اس

 ـیپـذ  کـل و  یبات فنولی ترکي، محتوا یدانی اکس یت آنت یکدورت، فعال   شـربت  يهـا  نمونـه یرش کل
 زان عـسل مقـدار  یش میحان با افزایدر غلظت ثابت دانه رج نشان داد که ینتا.  شدیابین ارزیسکنجب

pH  حان مقـدار  یش دانه ریافت در غلظت ثابت عسل با افزای دار کاهش    یبه طور معنpH   بـه طـور 
. افتیش  یته کاهش و سپس افزا    یدیزان اس ی با گذشت زمان ابتدا م     ).>05/0p(افت  یش  ی دار افزا  یمعن

 یر نزول یحان مقدار کدورت ابتدا س    یش دانه ر  یش سرکه و افزا   ی و افزا  يش مدت زمان نگهدار   یبا افزا 
 یدانی اکـس یت آنتیزان فعالی ميش زمان نگهداریبا افزا. افتیش  یبه خود گرفته وسپس مقدار آن افزا      

 ـش می کاهش و با افـزا ی فنولي با گذشت زمان محتوا .افتیکاهش  ش و سپس    یابتدا افزا  زان عـسل  ی
 50نه بدست آمد شـامل     یط به ی، شرا ي عدد ينه ساز یج به یبا توجه به نتا   . افتیش  ی افزا ی فنول يمحتوا

 بود که در ي روز مدت زمان نگهدار8حان و ی گرم دانه ر06/2ب، یتر سرکه سیلیلی م6/10گرم عسل،   
 ـی گرم بـر م 37/1 ییایمیکوشیزی فط خواص ین شرا یا  ـ یلیل  ـ درصـد فعال 81/10ته، یدیتـر اس  ـی  یت آنت

ن پـژوهش   یج ا ینتا. باشدیتر قند کل م   یلیلی گرم بر م   63/30،  ی فنول ي درصد محتوا  18/22،  یدانیاکس
 . فراسودمند را نشان دادیدنیک نوشیحان به عنوان ی دانه رين حاوید سکنجبیامکان تول
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   مقدمه-1
 ارزش و بـودن  سـالم  عـلاوه بـر    کننـدگان  مصرف اکثر امروزه

 نیچن ـ. دارند توجه زین آن بخشسلامت   اثرات به غذا ياهیتغذ
 يغـذاها  نـام بـه    هـا غـذا  از يدی ـجد گروه در را یاتیخصوص

 فراهم کنار در ییغذا فراورده نیا ].1[افتی توانیم فراسودمند
  انسانید بر سلامت یمف تواند اثرات یم ،یاساس يمواد مغذ  کردن
 خطر کاهش ای یکل طیشرا بهبود سبب جهینت در و باشد داشته

 يدارا دی ـبا فراسـودمند  يغـذاها  یکل ـ طـور  به. شود هايماریب
 نظـر  از فعـال  مـواد  و هی ـپا يمغذ مواد شامل باتیترک دودسته

 منظـور  بـه  کـه  اسـت  یجزئ ـ دوم دسـته . باشـند  یکیولوژیزیف
 از ن،یسـکنجب  ].2[شـود   یم افزوده آن به غذا کردن فراسودمند

اسـت،   ل شـده   یتـشک  )عـسل (نیانگب ـ و )سرکه(سک کلمه دو
ز مورد استفاده ی نیباشد که در طب سنتیران می ای سنتیدنینوش

  ].3[رد یگیقرار م
 اسـاس  بـر . اسـت  يادی ـز يهـا کـاربرد  و خواص يدارا سرکه

 ییغذا يهاوعده کنار در سرکه از استفاده ،یسنت طب يهاافتهی
 سموم دفع و هایچرب هیتجز به شود،یم خون شدن قیرق باعث
 و هـضم  و شـود یم ـ خـون  یچرب ـ کاهش سبب کند،یم کمک
 يهـا يبـاکتر  تواندیم  سرکه ].3[کند  یم آسان را میکلس جذب
 متعادل را معده دیاس ترشح ببرد، نیب از را گوارش دستگاه مضر
 دنـدان  جرم رفع در سرکه. کند لیتعد را معده گاز دیتول و کند

 کی ـ سـرکه  گفـت  توانیم یعبارت به. است موثر لثه التهاب و
 یک ـی عنـوان به  بیس یعیطب سرکه ].4[است   فراسودمند يغذا

 م،یپتاس ـ يحـاو  که است شده شناخته کامل یعیطب يهاغذا از
 يهـا نیتـام یو فلوئور، مس، آهن، گوگرد، م،یزیمن فسفر، م،یسد
A،C،E،B1،B2و B6  5[است.[  

 بـه  کـه  اهـان یگ عبارت است از تراوشات ف،یعسل مطابق تعر 
 عمـل بـه    آن در یراتییتغ و شده يآورجمع عسل زنبور لهیوس

 يهـا گـل  نوع به عسل بیترک. شودیم رهیذخ کندو در و آمده
 یبستگ منطقه ییهوا و آب طیشرا و زنبور توسط استفاده مورد
 ریمقـاد  يحـاو  )عـسل (هـا   قند از دهیچیپ مخلوط نیا ].6[دارد

 هــا،نیپــروتئ ،یمعــدن مــواد ماننــد گــرید بــاتیترک از یانــدک

 ک،ی ـفنل يهـا دیاس ـ هـا، دی ـفلاوونوئ ،یآل ـ يهادیاس ها،نیتامیو
 يدارا عـسل . باشـد یم ـ یاهی ـگ ییایمیش ـ مواد گرید و هامیآنز

 آفتـاب  و هـا زخم کننده می،ترمی،ضدالتهابیکروبیمضد   خواص
  ].7[باشدیم... و  یکیوتی بيپر ،یدانیاکسیآنت ،یسوختگ

 انی ـنعناع خـانواده  بـه  متعلق (Ocimum basilicum)حانیر
 در هی ـادو عنـوان  ز به ین و یپزشک در ياگسترده استفاده و بوده

 یو بـوم   معطـر  سـاله  کی ـ اهی ـگ کی حانیر. دارد ییمواد غذا 
 هندوسـتان  در اهی ـگ نی ـا مختلف يهاگونه. باشدیم هندوستان

شود یم  استفاده معطر و ییدارو اهیگ کی عنوان به و شده کشت
 حـان یر اه،یگ نیا انواع نیکاربردترپر و نیترعمده از یکی ].8[
 بـوده  ایآس يریگرمس مناطق و هندوستان یبوم که است نیریش
 گرید  معتدل و يریگرمس مناطق از ياریبس در یوحش طور به و

 ].9[کند یم رشد زین ایآس یشرق جنوب و يمرکز يقایآفر مثل

صــفر  يهــاغلظــت بــا عــسل ،)1397(همکــاران  و رخــواهیخ
 یمصرف ساکارز وزن يبرمبنا  درصد100، 75، 50، 25، )کنترل(

 در عسل غلظت شیافزا با. افزودند یلبن دسر ونیرا به فرمولاس  
 صورت به بافت یسخت خشک، ماده ،pHیلبن دسر ونیفرمولاس

 جینتـا . افـت ی شیافزایانـداز آب   و تهیدیاس و کاهش يداریمعن
 ونیفرمولاس ـ در عـسل  غلظت شیافزا با داد نشان رنگ آزمون

 و(*a)  يقرمـز  شـاخص  و کـاهش  (*L) ییروشـنا  شاخص
 در عسل غلظت شیافزا با. افتی شیافزا (*b) يزرد شاخص
 کـاهش  هـا سمیکروارگانیم یکل شمارش یلبن دسر ونیفرمولاس

 شیافـزا  یدانیاکـس یآنت ـ و تـام  یفنل ـ باتیترک يمحتوا وت  افی
ــت ی ــلام].10[افــ ــاران یریامان ی اســ ــر ،)1396(وهمکــ  اثــ

 100 و   50،  0 يهـا غلظـت  در(عسل و ایاستو يهاکنندهنیریش
را )  درصــد10 و 5/7، 5( یخــون پرتقــال کنــسانتره و )درصــد

ــکوربیزاناسیبرم ــد ک،یدآس ــل قن ــمارش و ک ــیم ش  در یکروب
 يدمـا  در  روز28 و 14، 0 یط ـ پرتقـال  فراسـودمند  یدنینوش ـ

 یخـون  پرتقـال  کنسانتره جینتا اساس بر. کردند یبررس خچالی
 ریتـأث  کیاسـکورب  دیاس ـ راتی ـیتغ در ایاسـتو  غلظـت  به نسبت

 هـا نمونه یتمام در ،ينگهدار مدت طول در. داشت يداریمعن
 و کپـک  ،يبـاکتر  از يرشـد  چیه ـ. افتی کاهش کل قند زانیم
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 یعباس ـ و ی بهبهـان  ].11[نـشد    دهی ـد هانمونه یتمام در مخمر
 محلـول  يهاقسمت و رایکت صمغ و یفارس رصمغیتأث ،)2014(
 یسنت شربت يداریپا بر آهن ونی ریتأث نیهمچن آن، نامحلول و

  درصـد  5مقـدار   . کردنـد  یبررس ـ حانیر دانه و ریخاکش يدارا
 تی ـمطلوب شـکر   درصـد 10و  حانیر دانه  درصد5/0ر،  یخاکش

       را ی ـکت محلـول  فـاز  يحاو يهاشربت ضمن، در. داشت یخوب
 ونی حضور در)  درصد 3/0( را  یکت کامل صمغ و) درصد05/0(

 کـه یدرحال. دادنـد  نشان را ریپذبرگشت يهاژل یژگیو و آهن
 شـربت  يداریپا در سمینرژیس تیخاص رایکت صمغ با آهن ونی

 شـربت  يداری ـناپا باعث یفارس صمغ کنار دریل و داد نشان را
  ].12[شد 

 و نیسـکنجب  ونی فرمولاس ينه ساز یبه درمورد يامطالعه تاکنون
 .اسـت  نگرفتـه  انجـام یدنین نوش ـ ی ـا در حانیر استفاده از دانه  

 بـه  عـسل  و سرکه از استفاده پژوهش نیا یاصل هدف نیبنابرا
 در حـان یر دانـه  افـزودن  یابی ـارز و یدنینوش یاصل هیپا عنوان
  . است یدنینوش ينگهدار مدت طول

 

  ها مواد و روش-2
   مواد مورد استفاده-2-1
 )کید استی درصد اس 4(ب  یس ، سرکه یدسن شرکت یمعدن آب 

  و دانه  یعی درصد طب  100ران، عسل   یا  در يدی تول یترق شرکت
صمغ زانتان از کارخانه اروم آدا . ه شدیه تهیحان از بازار اروم یر

 لیکروی پ2ل یفنی د1و 1 شامل ییایمیمواد ش. دیه گردیه تهیاروم
وکالتو ینـس یفول،  )مرك،آلمـان ( اتـانول ،  )مرك، آلمان ( لیدرازیه
 میسـد  کربنـات ،  )کـا یگما، آمر یس ـ( کیدگالیاس،  )مرك، آلمان (
 ، فنـول  )کـا یآمر ،گمایس ـ( هیدروکسید ، سدیم )کایآمر ،گمایس(

 معرف،  )مرك، آلمان ( B و Aفهلینگ،  ) فرانسه ،وکمیبا( فتالئین
 .دیاستفاده گرد)  فرانسه،وکمیبا( بلو متیلن

  یدنی نوشيساز آماده-2-2
 يسـاز پـاك  هازهیسنگر و زوائد از دقت با حانیر يهادانه ابتدا

 در قهی دق20مدت   به65:1نسبت  به مقطرآب  در شده و سپس

 .شـدند  همـزده  مرتـب  و ساندهی ـخ گرادیسانت  درجه 50 يدما
 هی ـته جهـت  ].13[شدند جدا آب از آبکش توسط هادانه سپس

 50 ی ال 40 يهانسبت با بیس سرکه با را عسل ابتدا ن،یسکنجب
 سپس و کرده مخلوط ب،یس سرکه تریلیلی م12 تا 6عسل،  گرم
 گرمو صـمغ زانتـان      3 تا   5/1زان  یم به را شده آماده حانیر دانه
 شـدن  حـل  جهت ولرم آب با و کرده  درصد اضافه  1زان  یبه م 

ر بـر   یمقـاد (شـد    رسـانده  تریلیلی م 250حجم   به عسل مناسب
 ونیزاسیپاستور). دید انتخاب گرد  یش تول یج مرحله پ  یاساس نتا 

 و گرفت انجام قهی دق 10مدت   به گرادیسانت  درجه 86 يدما با
 و شـد  پر لیاستر يتریلیلی م 250 يهايبطر در داغ صورت به
 در  روز 31مـدت    به و شده سرد سرعت به هايبطر تینها در
  .شدند ينگهدار گرادیسانت  درجه4 يدما

  تهیدی و اسpHيریگ اندازه-2-3
pH لهی بـــه وســـي مختلـــف نگهـــداريدر روزهـــا  pH 
پـس از  ) انگلستان ،Schott،شرکتTitroLine easyمدل(متر
 انـدازه   ].5[شـد    يریگ اندازه 7 و   4بافر   محلول با شدن برهیکال
  ].5[ و همکاران انجام شد يریطبق روش ام تهیدی اسيریگ

  ن کدورتیی تع-2-4
 HACH, 2100AN(دومتریکدورت نمونه ها با دستگاه تورب 

Turbidimetrبر حسب واحد )، آلمانNTUشديریاندازه گ .  

  کسی بريری اندازه گ-2-5
ــر  ــه کسیب ــاس نمون ــتاندارد براس ــماره  اس ــط2685ش   توس

 ].6[شد  يریگاندازه) ، ژاپنRX7000a, Atago( رفراکتومتر

  یدانیاکسیت آنتی فعاليری اندازه گ-2-6
 تـر یلیلی م 3به   هانمونه از کیهر یآب عصاره از تریکرولی م 250 

 اتـانول  تریل بر لیدرازیه لیفني د1 و  1مولار  کروی م 60محلول  
 تـا ینها و شـد  ينگهـدار  یکیتار در قهی دق 30مدت   به و اضافه

 از اســتفاده  بــا   نــانومتر517در  جــذب  زانیـ ـم در کــاهش
 ,UV-1700 Pharma Spec( اســــپکتوفوتومتر 

SHIMADZU Corporation، و شـد  يری ـگانـدازه  )ژاپن 
-لیکریپ-1-لی فن يد-2،2کالیراد ونیداسیاکس يبازدار درصد
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 دی ـگرد محاسـبه  ری ـز رابطـه  از )DPPH(درات  یه-لیدرازیه
]14.[ 

 
   کلیبات فنلین ترکیی تع-2-7
ــاتیترک کــل مقــدار  ــ ب ــا یفنل ــول معــرف از اســتفاده ب  و نیف

 گرم بـر    یلی م 50-0د گالیک   ی استاندارد اس  یمنحن( کیگالدیاس
 تـر یلکـرو ی م 100به  . دین گرد ییتع استاندارد عنوان به) تری ل یلیم

 معـرف  تـر یلیل ـی م5/0مقطـرو    آب تـر یلیلی م 7شربت،   محلول
 ينگهـدار  اتـاق  يدمـا  در قهی دق 8مدت   به و شد اضافه نیفول

ــگرد ــپس  دیــ ــی م5/1ســ ــریلیلــ ــات تــ ــد کربنــ                         م یســ
. شـد  اضافه مقطر آب تریلیلی م 9/0و  ) یحجم/ ی درصدوزن 2(

 داده قرار اتاق يدما در  ساعت2مدت  به کردن، مخلوط از پس
 خوانده  نانومتر 765در   اسپکتوفوتومتر با آن جذب سپس و شد
  ].15[شد

   کلن قندیی تع-2-8
روش  طبـق  نـون یآ– نیل یحجم روش اساس بر کل قند نییتع
 ].6[شد   و همکاران انجاميریام

  ی حسیابی ارز-2-9
ده در  ی ـآمـوزش د   ابی ـ ارز 12از   ،یرش کل ـ یپذ یابیارز يبرا 

 اسـتان  ي جهـاد کـشاورز   يقات و آموزش کـشاورز    یمرکز تحق 
 روش بـه  یحـس  تیمقبول آزمون. شد استفاده یجان غرب  یآدربا

 15خـط    پـاره  کی ـ از روش نی ـا در. شـد  انجام یخط اسیمق
 جهـت  بـوده  مجهـول  ابـان یارز يبـرا  آن طـول  که يمتریسانت
 اسیمق خط نیطرف در که دیگرد استفاده محصول یکل رشیپذ
  ].16[شد  مشخص فیضع اریبس و یعال اریبس

   رنگيریگ اندازه-2-10
 رنــگ نمونــه هــا از دســتگاه رنــگ ســنج یابیــبــه منظــور ارز

)Minolita,CR400 ،ــن ــتفاده و ) ژاپـ ــاخصاسـ ــاشـ  يهـ
 رنگ  کل راتییتغ شاخص تینها در و نییتع *bو *L*،aرنگ

  ].7[شد  محاسبه

  يل آماریه و تحلی و تجزیشی طرح آزما-2-11
 تا  A:40(مقدار عسل     فاکتور 4اثر   یبررس يبرا پژوهش نیدرا
 درصـد   12 تـا    B:6(ب  یس ـ سـرکه  ،)یحجم ـ/ی درصد وزن  50

 زمـان  مدت و)  گرم 3 تا   C:5/1( حانیر دانه ،)یحجم/یحجم
 28بـا  Box- Behnkenازطـرح )  روز31 تـا  D:1 (ينگهـدار 

 بـه  هـا آن بـرازش  و هاداده يگردآور از پس. نمونه استفادهشد 
 يبـرا  تی ـمطلوب تـابع  روش از ،)دوم درجـه (ک  ی ـکوادران مدل

 نیا در اول نوع يخطا سطح. دیگرد استفاده نهیبه طیشرا افتنی
  .شد نظرگرفته  در05/0برابر  مطالعه

  

  ج و بحثی نتا-3
3-1- pH تهیدیاس و  

 یدنینوش ـ pH يرو بـر  حـان یر دانـه  و عسل ریتأث )a (1شکل
 بر حانیر دانه و عسل فاکتور دو اثر .دهدیم نشان را نیسکنجب

ــوده داریمعنــ نیســکنجب یدنینوشــ pHيرو  از ).(P<0.05 ب
 دانـه  ثابـت  غلظـت  در کـه  شـود یم ـ استنباط نیچن ریز یمنحن

 در. کنـد یم دای ـپ کاهشpH مقدار عسل زانیم شیافزا با حانیر
 دایپ شیافزاpH مقدار حانیر دانه شیافزا با عسل ثابت غلظت

 pH ي بــر روير زمــان نگهــداریتــاث) ب (1شــکل  .کنــدیمــ
 بـر   ير زمـان نگهـدار    یتأث. دهدین را نشان م   ی سکنجب یدنینوش
 1 با توجـه بـه شـکل       p<0.05)(باشد  ی دار م  یمعن pH يرو
)b (زان یبا گذشت زمان مpH دا یش و سپس کاهش پیابتدا افزا
روز  (يدر اواسـط دوره نگهـدار   pHزان ی ـن میشتریکند و ب  یم

گـردد  یمشاهده م ) c (1با توجه به شکل     . دیمشاهده گرد ) 16
 ی آل ـيدهایل وجـود اس ـ  یب به دل  یش مقدار سرکه س   یکه با افزا  

بااسـتفاده از مـدل     .  کند یدا م یکاهش پ pHر   مقدا ن در آ  یعیطب
 و pHنیب رابطه به توانیم به دست آمده) R2 = 0.91 (يآمار

  .برد یپ مطالعه مورد يفاکتورها
  )1(معادله 

pH = 4.05 – 0.02×A – 0.05×B + 0.02×C + 0.02×D 
– 0.05×AC + 0.03×B2 – 0.16×D2 
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Fig 1 a) The effect of honey and basil seeds on the pH of the Sekanjabin drink, b) The effect of storage time on 

the pH of the Sekanjabin drink, c) The effect of vinegar effect on pH of Sekanjabin drink 
 مــدت ی در ط ـ2 ته مطـابق شــکل یدیرات اســی ـی تغیدر بررس ـ
گراد در ی درجـه ســانت 4 ي روز در دمـا 31 در مـدت  ينگهـدار 

ر یی تغيته به شکل معنادار   یدی سر بسته دور از نور،اس     يهاشهیش
د ی مشاهده گرد2 با توجه به شکل P<0.05).(دا کرده است یپ

ش یته کاهش و سـپس افـزا  یدیزان اسیکه با گذشت زمان ابتدا م  
 يته در اواسـط دوره نگهـدار      یدیزان اس ـ ی ـن م یابد که کمتر  ییم

  . مشاهده شد

 
Fig 2 The effect of storage time on the acidity of 

Sekanjabin drink 
حان یزان عسلدر غلظت ثابت دانه ریش میج نشان داد با افزا   ینتا

ش دانـه  یو در غلظت ثابت عسل با افزا      افتیکاهش   pHمقدار
زان ی ـبا گذشـت زمـان ابتـدا م   . افتیش یافزاpH حان مقدار یر

 نیشتری ـب). 2شـکل   (افـت   یش  یته کاهش و سـپس افـزا      یدیاس
 عـسل  مقـدار  نیکمتـر  و حـان یر مقـدار  نیشتریب در pHزانیم

 و عـسل  مقـدار  نیشتری ـب در pHزانی ـم نیکمتـر . شد مشاهده
 ممکن راتییتغ نیا علت .دیگرد مشاهده حانیر مقدار نیکمتر
باشد  حانیر متورم يها دانه همراه آب شدن اضافه بعلت است

  آب در یدنینوش به شدن اضافه از قبل حانیر يها دانه رایز
مقدار  بازهم ها دانه از آب يجداساز وجود و با شده ساندهیخ 
  ها دانه نیب هم يمقدار و جذب ها دانه داخل در آب يادیز
 یدنینوش pHکاهش باعث موجود آب نیهم که شده محصور 
ن و همکـاران    ی مـارت  يافتـه هـا   یج مطـابق بـا      ین نتـا  یا .شودیم
آب pH  را بـر  ي نگهـدار ير زمان و دمـا یبوده که تأث) 1995(

گـال و  یقـات ا یز بـا تحق ی ـقرار دادنـد و ن یپرتقـال مـورد بررس ـ  
پ فـروت مطابقـت نـشان       ی ـ آب گر  يبر رو ) 2010(همکاران  

 توانـد بـه   ی میدنیته نوشیدیزان اس ی کاهش م  ].17و  16[دهد  یم
 يب به شکل نمک های غالب در سرکه سيدهایل رسوب اسیدل

ــد ــروف باش ــه ا . آن در ظ ــه ب ــا توج ــب ــه فرآی ــه ک ــد ین نکت ن
ن یم ها از جمله پکت    ی آنز ير فعال ساز  یون جهت غ  یزاسیپاستور

 توان گفت یج میبا در نظر گرفتن نتا.  باشدی م زیل استراز نیمت
 به شـکل کامـل صـورت نگرفتـه و           يبرم  یند آنز ید فرآ یکه شا 

ن یبنـابرا .  دارد ياز بـه بـازنگر    ین محصول ن  ی ا يم بر ی آنز يدما
ت ی فعالي مدت نگهداریل استراز در طین مت یم پکت یاحتمالا آنز 
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باعـث   تی ـدر نها کی ـپکت دیاس ـ دی ـخود را ادامه داده و بـا تول   
 ].18[ته محصول شده استیدیش اسیافزا

  کسیبرکدورت و  -2-3
را بـر   ) B(ب  یو سـرکه س ـ   ) D (ير زمان نگهدار  ی تاث 3شکل   

 و ير دو فاکتور زمان نگهـدار  یتاث.  دهد ی کدورت نشان م   يرو
با ). P<0.05( باشد ی دار می کدورت معنيب بر رو  یسرکه س 

 شـود کـه بـا    یر مشاهده م ی کانتورپلات ز  ي ها یتوجه به منحن  
ش دانـه   یش سـرکه و افـزا     ی و افزا  يش مدت زمان نگهدار   یافزا

 به خـود گرفتـه وسـپس      یر نزول یحان مقدار کدورت ابتدا س    یر
 توانـد بـالا    ین امـر م ـ   یل ا یکه دل . کند یدا م یش ب یمقدار آن افزا  

 یدنین نوش ـ ی ـن سـرکه در ا    یحان و هچن ـ  یبودن کدورت دانه ر   
 کسیبر نیب رابطه به توانیم ریز) R2= 0.79(باکاربردمدل.باشد

  .برد ی پمطالعه مورد يفاکتورها و
  )   2(معادله 

Brix= 12.06+ 0.84×A −0.22×B −0.28×A2 + 
0.54×D2 

 

 
Fig 3 The effect of storage time and vinegar on the turbidity of Sekanjabin drink, b) The effect of storage time 

and basil seeds on the turbidity of Sekanjabin drink 
  

 کسیبـر  يبـررو  عـسل  ریتـاث  فـاکتور  تـک  یمنحن )a (4شکل
 يبـررو  عـسل  ریتـاث  کـه  دهـد یم نـشان  را نیسکنجب یدنینوش
. (P<0.05) باشــدیم دار یمعنــ نیســکنجب یدنینوشــ کسیبــر

 زانی ـم عـسل  مقـدار  شیافـزا  بـا  شودی ـم مـشاهده  که همانطور
 شیافزا لیدل به است ممکن نیا که .کندیم دایپ شیافزا کسیبر

 یمنحن ـ )b (4 شـکل  .باشد عسل آب در محلول يقند يمحتوا
 را نیسـکنجب  یدنینوش ـ کسیبر يبررو سرکه ریتاث فاکتور تک

 سرکه مقدار شیافزا با شودیم مشاهده که همانطور. دهدیم نشان
 لی ـدل بـه  اسـت  ممکـن  نی ـا کـه  ابـد ییم کـاهش  کسیبر زانیم

 یمنحن ـ )c (4شکل. باشد بیس سرکه در موجود یآل يدهایاس
 یدنینوش ـ کسیبـر  يرو بـر  ينگهـدار  زمـان  ریتاث فاکتور تک

 شیافزا با شودیم مشاهده همانطورکه. دهدیم نشان را نیسکنجب
 و کـاهش  يدار یمعن ـ طـور  بـه  کسیبـر  زانیم ينگهدار زمان

  . ابدییم شیافزا سپس
ش دانـه  یش سرکه و افزا ی و افزا  يش مدت زمان نگهدار   یبا افزا 

 به خـود گرفتـه وسـپس      یر نزول یحان مقدار کدورت ابتدا س    یر
کس یزان بـر ی ـش مقدار عـسل م یبا افزا. افتیش  یمقدار آن افزا  

  که با ، نشان دادند)2007( و همکاران Benítez. افتیش یافزا

 کند و یدا میزان کدورت کاهش پ  یوه ها م  ی در آبم  pHش  ی افزا
ن نشان داد کـه  یرد و همچنی گ ی صورت نم  ی کم کاهش  pHدر  

ن ی ـابـد کـه ا  ی یتروژن کاهش میزان فسفر و نی مpHش یبا افزا 
 و همکاران يمرتضو ].19[ ما  مطابقت دارد      يافته ها یج با   ینتا
ه ی ـوه هـا گاهـاً کـدورت ثانو       ی، گزارش دادندکه در آبم    )2006(

ن ها، یسم ها، پروتئیکرو ارگانی آن مي افتد که عامل هایاتفاق م
 باشـد   ی م ي فلز يهاونین  ین، ساپون یتانن، آرابان، نشاسته، پکت   

  ].20[ تواند باعث رسوب گردد ین ها مین ایکه واکنش ب
 روز هـ ـب تبسـ ـن شـانزدهم  روز در اـ ـهرامیت یماـ ـمت سکیرب

ــص  هک ريوط هب تسا هتفای شیازفا آن از سپ و شهاک رفـــــ
 از  رـتشیب اريدهگن تدم مامتا از سپ اههنومن سکیرـب انزـیم
ــیم  جیاتن اب هک دشابیم اههنومن دیلوتن اــــــمز در آن انزــــ
 آب سکیرب هجدرش  ی ـازفا رـ ـب یـنبم راناکمه و یرچوقیلع
 و  20،  4 يدماهـا  ر د  روز 210مدت     هـب اريدـهگن یـط راـنا

در طـــــول دوره  ].21[دارد تــــــقباطم ادرگیتناس هج در37
توانـد  ی م یبات فنل یون ترک یزاسیمری مانند پل  یی واکنشا ينگهدار

ن مطابقـت دارد  یشیش کدورت باشد کهبا مطالعات پ یعامل افزا 
]11.[
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Fig 4 a) The effect of honey on brix of Sekanjabin drink, b) The effect of vinegar on brix of Sekanjabin drink, c) 

The effect of storage time on brix of Sekanjabin drink 
 فنـول   ي و محتـوا   یدانی اکس یت آنت یفعال -3-3

  کل
ت ی فعالي بر روير زمان نگهداری تک فاکتور تاث ی منحن 5شکل  

ر ی کـه تـأث     دهـد  ین را نشان م   ی سکنجب یدنی نوش یدانی اکس یآنت
 یدنی نوشــیدانی اکــسیت آنتــیــفعال ي بــر رويزمــان نگهــدار

ن یر چن ـی زیاز منحن). P<0.05( باشد  ی دار م  ین معن یسکنجب
   یاستنباط م

 یدانی اکـس یت آنت یزان فعال ی م يش زمان نگهدار  یشود که با افزا   
 موجود یبات فنلیل ترکین ممکن است به دل   یا. ابدی یش م یافزا

ر ی ـز) R2= 0.79(با کاربرد مدل . حان و عسل باشدیدر دانه ر
 مـورد  يهـا و فاکتوریداتی اکسیت آنتیفعالن  ی توان به رابطه ب    یم

  . بردیمطالعه ب
 )3(معادله 

Free radical scavenging activity 
(%)=2.89+0.56×D−0.71×D2 

 
Fig 5 The effect of storage time on the antioxidant 

activity of Sekanjabin drink 
  

  
 و مقدار عـسل  ير زمان نگهداری کانتورپلات تاث ی منحن 6شکل  

 ير زمان نگهداریکه تاث. دهدی نشان می فنولي محتوايرا بر رو  
 باشـد  ی دار م ـی معن ـی فنـول ي محتـوا يو مقدار عـسل بـر رو     

رات ی ـی گردد کـه تغ یبا توجه به معادله فوق مشاهده م   ). 0.05(
 ی ميزان عسل و مدت زمان نگهداری وابسته به می فنوليمحتوا
 گردد که با گذشت زمـان       ی مشاهده م  6 به شکل    با توجه .باشد

 ی فنـول يزان عسل محتـوا یش م ی کاهش و با افزا    ی فنول يمحتوا
 تـوان بـه     یر م ـ یز) R2=0.99(با کاربرد مدل    .ابدی یش م یافزا

  . بردی مورد مطالعه بي و فاکتورهای فنوليمحتوان یرابطه ب
)4(معادله   

Phenolic countent (µgGAE/mg) = 
4.37+1.27×A−15.82×D−3.46×AD+17.20×D2 

 
Fig 6 The effect of storage time and honey on 

phenolic content of Sekanjabin drink 
  

 ابتـدا  یدانی اکـس یت آنت ـی ـزان فعالی ـ ميش زمان نگهدار  یبا افزا 
 ی فنـول  يبا گذشت زمان محتـوا    . افتیش و سپس کاهش     یافزا
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. افتیشی ـ افزا ی فنـول  يزان عـسل محتـوا    یش م یکاهش و با افزا   
 تـوان بـه     ی را م  ي در طول مدت نگهدار    ی فنول يکاهش محتوا 

ک در مـدت  ی ـ فنولیبـات پل ـ یو ترک یداتی اکس يوقوع واکنش ها  
ــدار ــه ا ينگه ــست ک ــ دان ــای ــا  ین نت ــابق ب ــا یج مط ــه ه  يافت

 یت آنتیلرات فعایی، که تغ )2008(پاتاهامکانوکبورن و همکاران    
ده یرس ـ(وه از جمله انبه ی چند نوع م یبات فنول ی و ترک  یدانیاکس

 ی را مورد بررسيا و موز در طول مدت نگهداریو پاپا) و نارس
  ].22[ باشد یمقرار دادند 

  قند کل -3-4
زان ی ـ م ير عـسل بـر رو     ی تک فـاکتور تـاث     یمنحن) a (7شکل   

ر عسل بـر    ی که تاث   دهد ین را نشان م   ی سکنجب یدنیقندکل  نوش  
ــم يرو ــل ی ــد ک ــزان قن ــکنجبیدنی نوش ــی س ــین معن  ی دار م

 شـود کـه بـا    ین استنباط میر چن ی ز یاز منحن  ).P<0.05(باشد
که .ابدی یش می افزاقند کلزان ی  میدنیش مقدار عسل نوش   یافزا

 موجـود  يل قندهایزان قند کل ممکن است به دل    یش م ین افزا یا
ر سـرکه  ی تـأث  تـک فـاکتور  یمنحن ـ) b (7شکل  .در عسل باشد  

  دهدین را نشان می سکنجبیدنیزان قندکل نوشی ميب بر رویس
ن ی سـکنجب یدنی نوشزان قند کلیم يب بر رویر سرکه س یکه تأث 

 شود که بـا  ین استنباط م یر چن ی ز یاز منحن .  باشد ی دار م  یمعن
 ی کاهش  م ـقند کلزان ی  میدنیب نوش یش مقدار سرکه س   یافزا

 موجـود در  ی آل ـيدهایل اس ـ ی دل ن ممکن است به   ید ا یشا. ابدی
ــا قنــدها  ن ی موجــود در شــربت ســکنجبيســرکه باشــد کــه ب

ر ی تک فاکتور تـاث  یمنحن) c (7شکل  .  کند یجاد م یبرهمکنش ا 
ن را  ی سـکنجب  یدنیزان قند کـل نوش ـ    ی م ي بر رو  يزمان نگهدار 

 زان قنـد کـل  ی ـم ي بر روير زمان نگهدار  ی که تأث   دهد ینشان م 
 یاز منحن ـ). P<0.05( باشـد  ی م دارین معن ی سکنجب یدنینوش

زان ی ـ م يش زمان نگهدار  ی شود که با افزا    ین استنباط م  یر چن یز
  .ابدی ی کاهش میدنیقند کل نوش

 
Fig 7 a) The effect of honey on total sugar of Sekanjabin drink, b) The effect of vinegar on total sugar of 

Sekanjabin drink, c) The effect of storage time on total sugar of Sekanjabin drink 
. افـت یش  یا افـز  قند کل زان  ی  م  یدنیش مقدار عسل نوش   یبا افزا 
ز ی، ن)2009(و همکاران Renuka ج منتشر شده توسط یدر نتا

 تا روز آخـر   يدها از روز اول نگهدار    یگوساکاریمقدار فروکتوال 
زان افـت در  یافت مطابقت دارد و می کاهش   ي دار یبه طور معن  

هـر   ].23[شتر بـود  ی ـ بي داریط به طور معنیدرجه حرارت مح  
 رسـد  ین کاهش عنوان نشده است به نظر م      ی ا ي برا یلیچند دل 

بات وارد یر ترکیا با سایز شده یدرولین هینولی از قند ا  یکه بخش 
  . شودی مییایمیواکنش ش

  یرش کلیپذ -3-5
 و مقـدار دانـه      ر عـسل    یلات تـاث  پ کـانتور  یمنحن) a (8شکل   
ر یکـه تـاث   . دهـد  ی نشان م  یرش کل یزان پذ ی م يحان را بر رو   یر

 دار  ی معن یرش کل یزان پذ ی م يحان بر رو  یمقدار عسل و دانه ر    
ش مقـدار عـسل و   یبـا افـزا  )a (8 باشدکه با توجه به شکل       یم

کـه   . کنـد  یدا م یپش  ی افزا یرش کل یزان پذ یمحان  یمقدار دانه ر  
 عسل و نوع بافت ین کنندگیریت شیل خاصیممکن است به دل

ر زمـان  ی کانتورپلات تـاث یمنحن) b (8شکل . حان  باشد  یدانه ر 
 یرش کل ـ یزان پـذ  ی ـ م يحان را بر رو   ی و مقدار دانه ر    ينگهدار
 يحـان بـر رو    ی و دانه ر   ير زمان نگهدار  یکه تاث .  دهد ینشان م 

) b (8 شـکل  ).0.05( باشـد  ی دار م ـ  ی معن ـ یرش کل یزان پذ یم
 یرش کل ـ یزان پذ یم يش زمان نگهدار  ی دهد که با افزا    ینشان م 

 .ابدی یکاهش م
ش ی کاهش و با افزایرش کلیزان بذیم يش زمان نگهداریبا افزا

 Laorko.  افـت یش ی افزایرش کل یزان بذ یحان م یمقدار دانه ر  
وه ها ی را در آبمیرش کل یزان پذ ی م ی، بررس )2013(و همکاران   

ش زمـان  ی کردند که با افـزا  ی بررس ي مدت زمان نگهدار   یرا ط 
ل ین به دلی کند که ایدا می کاهش پیرش کلیزان پذ ی م ينگهدار

 شـدن  ي قهـوه ا یدر ط ـ.  باشـد ی م ـیمیر آنزی شدن غ  يه ا قهو
ره ی ـجه سـبب ت یابد و در نت  ی یوه کاهش م  ی آبم يه ا یارزش تغذ 

  ].24[ شود یوه میشدن آبم
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Fig 8 a) The effect of honey and basil seeds on the total acceptance of Sekanjabin drink, b) The effect of basil 

seeds and storage time on the total acceptance of Sekanjabin drink 
 

  ی رنگيهایژگیو -3-6
زان ی ـ م ي بر رو  يهدارر زمان نگ  ی تک فاکتور تاث   ی منحن 9شکل  

ر ی که تاث دهدین  را نشان م   ی سکنجب یدنی نوش ییب روشنا یضر
 یدنینوشــ ییب روشــنایزان ضــریــم ي بــر رويزمـان نگهــدار 

  ). P<0.05( باشدی دار مین معنیسکنجب

 
Fig 9 The effect of storage time on the L* index of 

Sekanjabin drink 
ش زمـان  ی شـود کـه بـا افـزا       ین اسـتنباط م ـ   یر چن ی ز یاز منحن 
  .ابدی ی کاهش میدنینوش ییب روشنایضرزان ی مينگهدار

  و   *aن ی توان به رابطه بیر میز) R2=0.81(با کاربرد مدل 
  

  . بردی مورد مطالعه بيفاکتورها
)5(معادله   

a*=−4.04−0.05×A+0.03×B−0.10×C+0.14×D−0.19
×AB+0.25×A2+0.17×C2+0.70×D2 

زان ی ميحان بر رویر دانه ری تک فاکتور تاثیمنحن) a (10شکل 
 یاز منحن ـ.  دهدین را نشان می سکنجبیدنی نوش يب قرمز یضر

حـان  یش مقـدار دانـه ر  ی شود که بـا افـزا  ین استنباط میر چن یز
) b (10شـکل   .ابـد ی ی کاهش م  یدنینوش يب قرمز یضرزان  یم

ب یزان ضـر ی ـ م ي بر رو  ير زمان نگهدار  ی تک فاکتور تاث   یمنحن
ر زمـان  ی کـه تـاث     دهـد  ین را نشان م ـ   ی سکنجب یدنی نوش يقرمز

ن ی سـکنجب  یدنینوش ـ يب فرمـز  یزان ضـر  یم ي بر رو  ينگهدار
  ).P<0.05( باشدی دار میمعن

 و مقـدار عـسل   ير زمان نگهداری تک فاکتور تاث یمنحن11شکل
 کـه    دهـد  ین را نشان م   ی سکنجب یدنیزان کروما نوش  ی م يبر رو 

 یدنینوشزان کرومایم ي و مقدار عسل بر روير زمان نگهداریتأث
همــانطور کــه قابــل  ).P<0.05(باشــدی دار مین معنــیســکنجب

 و مقـدار عـسل ابتـدا    يش زمـان نگهـدار  یمشاهده است با افزا 
  .ابدی یاهش مش و سپس کیمقدار شاخص کروما افزا

 
Fig 10 a) The effect of basil seeds on the a* index of Sekanjabin drink, b) The effect of storage time on the a* 

index of Sekanjabin drink 
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Fig 11 a) The effect of honey on the chroma index of Sekanjabin drink, b) The effect of storage time on the 

chroma index of Sekanjabin drink 
زان ی ميو بر رير زمان نگهدار  ی تک فاکتور تاث   ی منحن 12شکل  

ر ی کـه تـأث   دهـد ین را نشان م ـی سکنجبیدنی نوشيب زرد یضر
ن ی سـکنجب یدنینوش ـیب زردیزان ضریم ي بر رو يزمان نگهدار 

همانطور که قابل مشاهده است     ). P<0.05( باشد ی دار م  یمعن
ش و  ی افـزا  يب زرد یضـر  ابتدا مقدار    يش زمان نگهدار  یبا افزا 

 ي ابتـدا يروزهاد ممکن است که در    یشا.ابدی یسپس کاهش م  
 عـسل در  یت رنگ ـیخچال با گذشت زمان خاصی در   ينگهدار

  . نمونه شده استين غالب شده و سبب زردیشربت سکنجب

 
Fig 12 The effect of storage time on the rate of 

Yellow index of Sekanjabin drink 
 یدنینوش ـ ییب روشـنا  یضـر زان  ی ـ م يش زمان نگهـدار   یبا افزا 

، گـزارش  )Karadeniz &Burdurlu)2003. افـت یکـاهش  
 کنـسانتره شـاخص   يش دمـا و زمـان نگهـدار      یکردندکه با افزا  

زان ی م يش زمان نگهدار  یبا افزا ). 25(ابد  ی ی کاهش م  ییروشنا
با . ابدی یش  م  ی ابتدا کاهش سپس افزا    یدنینوش يب قرمز یضر
 کاهش یدنینوش يب قرمزیضرزان ین محایش مقدار دانه ر  یافزا

ج حاصـل از مطالعـه کـشتکاران و همکـاران         یابد که با نتا   ی یم
ــت دارد) 2013( ــاران  Rattanathanalerk. مطابقـ و همکـ

وه ی آبم یش زمان حرارت ده   یگزارش کردند که با افزا    ) 2005(
ف و همکـاران    یشر). 27(ابد  ی یش م یافزا *aآناناس شاخص   

ش نسبت کنـسانتره آب پرتقـال       یگزارش دادند که افزا   ) 1392(
و ) ش شـاخص کرومـا    یافـزا (باعث شفاف تر شدن محـصول       

ش نــسبت کنـسانتره آب آلبــالو موجـب مــات تـر شــدن    یافـزا 
 ).28(شده است ) کاهش شاخص کروما(محصول 

   ي عددينه سازیبه -3-7
حـان،  ی، دانـه ر  ر وابسته شـامل عـسل     یمقادیر بهینه متغیرهاي غ   

ن منظور  ی ا يبرا. ن شد یی تع يب و مدت زمان نگهدار    یسرکه س 
 یت آنت ـی ـنه فعالیشی ـر بینه کدورت و قند کل و مقادیر کم یمقاد
 ریمقاد.  در نظر گرفته شد   یی و روشنا  یبات فنول ی، ترک یدانیاکس

 فراسـودمند   ی سـنت  یدنی نوش ـ ي بـرا  يبهینه پیش بینی شده بـرا     
 مـدت  ,تـر یلیلی م60/10 سرکه  , گرم 50ن شامل عسل    یسکنجب

ــدار  ــان نگه ــه ر  روز،47/7 يزم ــان یدان ــرم،06/2ح  pH  گ
 یت آنت ـ ی ـتـر، فعال  یلیلی گرم بر م   37/1ته برابر   یدی، اس 94/3برابر
 قند   درصد،18/22 ی فنولي درصد، محتوا81/10دان برابر یاکس

تعیـین   82/78 ییزان روشنایترو میلیلیگرم بر م 63/30کل برابر   
شـده   نـه پیـشبینی   یط به ی شرا ين مطلوبیت کلی برا   یهمچن. شد

  .باشد که قابل قبول است می70/0برابر
  

  ی کليریجه گی نت-4
ک ین به عنوان یون سکنجبی فرمولاسينه سازیمطالعه، به نیا در

نـه  یبه يهاونیفرمولاس به یابیمنظوردست  فراسودمند به  یدنینوش
ب و یحان، سـرکه س ـ یدانه رعسل،   موثر   ير فاکتورها یتحت تأث 

 نی ـا یاصـل  اهـداف  از یک ـی .شد یبررس يمدت زمان نگهدار  
شـربت   دی ـتول يبرا وابسته يرهایمتغ نهیبه ریمقاد نییتع مطالعه
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 تی ـمطلوب تـابع  روش از يسـاز  نـه یبه يبرا. باشدیم نیسکنجب
 يعـدد  يروشـها  بـا  پاسخ هر يبرا تیمطلوب تابع. شد استفاده

 بـه  توجه با. آمد دست به یکل تیمطلوب تابع و شد زده نیتخم
 يراهگـشا  قی ـتحق نی ـا جینتـا  رودیم ـ انتظار شده ذکر مطالب

 دانـه  يحـاو  نیسـکنجب  شـربت  یصنعت دیتول نهیزم در یمناسب
  .فراسودمند باشد یسنت یدنینوش عنوان حان بهیر
 

  منابع-5
[1] Grajek W, Olejnik A, Sip A. Probiotics, 

prebiotics and antioxidants as functional 
foods. ACTA BIOCHIMICA POLONICA-
ENGLISH EDITION-. 2005 Jul;52(3):665. 

[2] Siro I, Kápolna E, Kápolna B, Lugasi A. 
Functional food. Product development, 
marketing and consumer acceptance—A 
review. Appetite. 2008 Nov 1;51(3):456-67. 

[3]Salman Nejad H, MozaffarpourA, Mojahedi 
M, Saghabi R, Sadeghpour A, Allameh H, 
Bahmanesh A, Mahmoodpour Z. Sekanjebin 
in Iranian Traditional Medicine: Their Types 
and Applications. Journal of Islamic and 
Iranian Traditional Medicine. 1394 6;(2), 
124-116.[in Persian] 

[4]Brahimi Z, Ismaili A, Ahmadi T, Emami 
SH, Rabbani M. Molecular isolation and 
identification of Lactobacillus brevis from 
native vinegar. Journal of the Biology of 
Microorganisms. 1394 5;(18), 106-95. [in 
Persian] 

[5] Bragg P, Bragg P. Apple Cider Vinegar. 
Bragg Health Science; 1999 Jan. 

[6] Amiry S, Esmaiili M, Alizadeh M. 
Classification of adulterated honeys by 
multivariate analysis. Food Chemistry. 2017 
Jun 1; 224:390-7. 

[7]Amiri S. Esmaiili M. Alizadeh Khaledabad 
M, Amiri S. Detection and Classification of 
Natural and Fake Honey by Multivariate 
Statistical Analysis, Journal of Food Industry 
Research. Summer 2015. Volume 25 Number 
2. [In Persian] 

[8] Pushpangadan P, Bradu B. Basil: In KL 
Chadha & R. Gupta (Edn.) Advance in 
horticulture, medicinal and aromatic plants. 
Malhotra Publishing House: New Delhi.1995 
11; 627-657.  

[9] Hiltunen R, Holm Y. Basil: The Genus. 
Ocimum. 1999.  

[10] Kheirkhah L, Nateghi L, Shahab Lavasani 
AS. The effect of sugar substitution with 
natural honey on some physicochemical and 

sensory and microbial properties of milk 
based dessert. Food Science and Technology. 
1397 15 (78), 154-141. [in Persian] 

[11]Eslamian Amiri M, Ariaie P, Salehiifar M. 
Production of processed drinks based on 
concentrate of red oranges using stevia and 
honey sweeteners. First National Conference 
on New Technologies in Food Science and 
Tourism Iran. 1396.[In Persian] 

[12]Behbahani, M., & Abbasi, S. (2014). 
Stabilization of Flixweed (Descurainia 
sophia L.) syrup using native 
hydrocolloids. Iranian Journal of Nutrition 
Sciences & Food Technology, 9(1), 31-38. 

[13]Haj Mohammadi A, Pirouzifard M, 
Shahedi M, Alizadeh M. Evaluation of the 
effect of using tragacanth and carboxymethyl 
cellulose gum on the stability of beverage 
containing basil seed. Journal of Food 
Science and Technology. 1396. 14 (70), 224-
213.[In Persian] 

[14] Amiri S, Sowti Khiabani M, Rezazadeh 
Bari M, Alizadeh M. Development of the 
antioxidant activity in cheese whey and milk 
permeate using Lactobacillus acidophilus 
LA5 and Bifidobacterium animalis subsp. 
lactis BB12. Food Science and Technology. 
2019 Sep 10;16(91):65-79.[In Persian] 

[15] Pirsa S, Alizadeh M, Ghahremannejad N. 
The effect of date concentrate as a substitute 
for sugar on physicochemical properties of 
grape-apple juice blend. Iranian Journal of 
Nutrition Sciences & Food Technology. 2018 
Jan 10;12(4):53-64.[In Persian] 

[16] Soleimanian D, Pirsa S, Pirmohamadi R. 
Using whey powder and valerian extracts in 
orange juice and study the physicochemical 
properties of the product. Food Science and 
Technology.2019 June 9; 16(88): 7-36. [In 
Persian] 

[17] Igual MG, García-Martínez E, Camacho 
MM, Martínez-Navarrete N. Effect of 
thermal treatment and storage on the stability 
of organic acids and the functional value of 
grapefruit juice. Food Chemistry. 2010 Jan 
15;118(2):291-9. 

[18] Esteve MJ, Frígola A, Rodrigo C, Rodrigo 
D. Effect of storage period under variable 
conditions on the chemical and physical 
composition and colour of Spanish 
refrigerated orange juices. Food and 
Chemical Toxicology. 2005 Sep 
1;43(9):1413-22. 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

2.
19

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

06
 ]

 

                            11 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.112.199
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-42089-fa.html


 ... فراسودمندی سنتیدنیون نوشی فرمولاسيسازنهیه و همکاران                                                                بيمحمود رضازاد بار

 

 210

[19] Benítez EI, Genovese DB, Lozano JE. 
Effect of pH and ionic strength on apple juice 
turbidity: Application of the extended DLVO 
theory. Food hydrocolloids. 2007 Jan 
1;21(1):100-9. 

[20] Mortazavi A, Ziaolhagh HR. Citrus fruit 
types product. Ferdowsi mashhad university 
publish.2006 20, 53-54, 379. 

[21] Alighourchi H, Barzegar M, Abbasi S. 
Effect of gamma irradiation on the stability 
of anthocyanins and shelf-life of various 
pomegranate juices. Food Chemistry. 2008 
Oct 15;110(4):1036-40. 

[22] Patthamakanokporn O, Puwastien P, 
Nitithamyong A, Sirichakwal PP. Changes of 
antioxidant activity and total phenolic 
compounds during storage of selected fruits. 
Journal of Food Composition and Analysis. 
2008 May 1;21(3):241-8. 

[23] Renuka B, Kulkarni SG, Vijayanand P, 
Prapulla SG. Fructooligosaccharide 
fortification of selected fruit juice beverages: 
Effect on the quality characteristics. LWT-
Food Science and Technology. 2009 Jun 
1;42(5):1031-3. 

[24] Laorko A, Tongchitpakdee S, Youravong 
W. Storage quality of pineapple juice non-
thermally pasteurized and clarified by 
microfiltration. Journal of Food Engineering. 
2013 May 1;116(2):554-61. 

[25] Burdurlu HS, Karadeniz F. Effect of 
storage on nonenzymatic browning of apple 
juice concentrates. Food Chemistry. 2003 Jan 
1;80(1):91-7. 

[26] Keshtkaran M, Mohammadifar MA, 
Asadi GH, Nejad RA, Balaghi S. Effect of 
gum tragacanth on rheological and physical 
properties of a flavored milk drink made with 
date syrup. Journal of dairy science. 2013 
Aug 1;96(8):4794-803. 

[27] Rattanathanalerk M, Chiewchan N, 
Srichumpoung W. Effect of thermal 
processing on the quality loss of pineapple 
juice. Journal of Food engineering. 2005 Jan 
1;66(2):259-65. 

[28] Sharif N, Pirouzifard M, Alizadeh M, 
Esmaiili M. Concentrated fruit juice as an 
osmotic solution in production of candied 
apple. Agro FOOD Industry Hi Tech. 2013 
Sep 1; 24:5. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

2.
19

9 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
2-

06
 ]

 

                            12 / 13

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.112.199
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-42089-fa.html


JFST No. 112, Vol. 18, May 2021                                                                         ABSTRACT 

  211

 
 
 

 
 

Optimization of the formulation of Sekanjabin traditional 
functional drink containing basil seed 

 
Rezazadeh Bari, M. 1*, Jahangoshayesh, T. 2, Alizadeh Khaledabad, M. 3, Amiri, S. 4  

 
1. Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture and Natural Resources, Urmia 

University, Urmia, Iran 
2. MSc, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture and Natural Resources, Urmia 

University, Urmia, Iran 
3. Professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture and Natural Resources, Urmia 

University, Urmia, Iran 
4. Assistant professor, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture and Natural 

Resources, Urmia University, Urmia, Iran 
 
 

ABSTRACT ARTIClE INFO  
 
Article History: 
 
Received 10 November 2020 
Accepted 15 December 2020 

 
Keywords: 
 
Sekanjabin, 
Honey,  
Basil Seed, 
Apple Vinegar. 
 

 
The use of functional foods has grown rapidly in recent years.In the present 
study, the effect of honey (40, 45 and 50 g), apple vinegar (6, 9 and 12 ml), 
basil seeds (1.5, 2.25 and 3 g) and storage time (1, 16 and 31 days) on the 
physicochemical characteristics of the Sekanjabin were studied using 
response surface methodology. Total sugar content, pH, acidity, turbidity, 
antioxidant activity, total phenolic compounds content and total acceptance of 
the Sekanjabin were evaluated. The results showed that at constant 
concentration of basil seeds, the amount of pH decreased significantly with 
increasing honey content (p <0.05). In constant concentrations of honey, with 
increasing basil seeds, the pH increased significantly (p <0.05). with passing 
of storage time, acidity decreased and then increased. The turbidity first 
decreased and then increased by increasing the storage time, the vinegar and 
the basil seeds. The antioxidant activity increased and then decreased by 
increasing the storage time. The phenolic content decreased and increased 
with increasing honey content during storage time. According the results of 
numerical optimization, optimal conditions were obtained: 50 g of honey, 
10.6 ml of apple vinegar, 2.06 g of basil egg and 8 days of storage time. In 
these conditions, the physicochemical properties were 1.37 g/ml acidity, 
10.81% antioxidant activity, 22.18% phenolic content, 30.63 g/ml total 
sugar.The results of this study showed the possibility of producing Sekanjabin 
containing basil seeds as a functional drink. 
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