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در راستاي حل بحران غذا . شود دانه محصولات جالیزي عمدتا به صورت ضایعات دور ریخته می
جه به ضایعات مواد غذایی به عنوان منابع با ارزش ناشی از افزایش روز افزون جمعیت، امروزه تو

لذا هدف از پژوهش حاضر تهیه نوشیدنی از دانه خربزه . است اي اهمیت بیشتري پیدا کرده  تغذیه
هاي خربزه به آرد ابتدا دانهاز این رو . اي و حسی آن بود واریته خاتونی و ارزیابی خصوصیات تغذیه

ترکیب سپس آنالیز . دهنده به آن افزوده شدآب، شکر و طعمتبدیل شده و جهت تهیه نوشیدنی 
اي و ارزیابی حسی بر روي نمونه اکسیدانی، ترکیبات ضد تغذیهمعدنی، ترکیبات آنتی عناصرشیمیایی، 

هاي  با توجه به نتایج ارزیابی ویژگی. انرژي کل نوشیدنی نیز تعیین شد. تولید شده صورت پذیرفت
بریکس و ویسکوزیته ظاهري .  بدست آمدpH 01/7 تهیه شده، مقدار فیزیکوشیمیایی نوشیدنی

نتایج   .گیري شد  اندازهcP 33/73 و 5/15نوشیدنی حاصل از آرد دانه خربزه در این تحقیق به ترتیب 
، عناصر ) درصد3/1(اي این نوشیدنی نشان داد که این نوشیدنی منبع غنی پروتئین  ارزیابی تغذیه

 11/81(و کلسیم ) mg/100g 48/101(، منیزیم )mg/100g 48/126(سیم معدنی از جمله پتا
mg/100g (اکسیدانی بوده که به ترتیب بیشترین مقدار  علاوه بر آن، حاوي ترکیبات آنتی. باشدمی

، )mg/100g 35/17(، توکوفرول )mg/100g 93/35(، فلاونوئید )mg/100g 78/66(شامل فنل تام 
انرژي کل نوشیدنی نیز . باشد می) mg/100g 45/1(و کاروتنوئید ) C) 04/6 mg/100gویتامین 

Kcal/100ml 28/75اي نوشیدنی تهیه شده بسیار از آنجا که ترکیبات ضد تغذیه. گیري شد اندازه
اي موجود در آن، این و ترکیبات تغذیه) 5 از 3/4(ناچیز بود و نیز با توجه به امتیاز بالاي پذیرش کلی 

  .اي افراد مطرح باشدواند به عنوان یک محصول جدید و مغذي جهت رفع نیازهاي تغذیهتنوشیدنی می
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   مقدمه -1
 فرد براي تامین نیازهاي انرژي و رشـد خـود روزانـه بایـد            هر

مقدار کافی پروتئین، کربوهیـدرات، چربـی، ویتـامین و امـلاح         
دریافت کند که در صورت دریافت کـم و یـا ناکـافی، فـرد در      

امـروزه سـوءتغذیه یکـی از    . گیـرد  معرض سوء تغذیه قرار می    
ن مشکلات اصلی حوزه سلامت به خصوص در کودکان و زنـا  

هاي زیاد در     باشد که باعث تحمیل هزینه      باردار و سالمندان می   
افزایش روز افـزون جمعیـت     . شود  حوزه بهداشت و درمان می    

روز اهمیـت     در جهان و حل بحران غذاي ناشـی از آن روزبـه           
کند که در این راستا بیشترین توجـه بـه منـابع              بیشتري پیدا می  

ــتفاده بهینـ ـ   ــترس و اس ــذایی ارزان و در دس ــایعات غ ه از ض
رو، امروزه استفاده از ضایعات غـذایی       از این . موادغذایی است 

اي و قابل اسـتفاده در صـنعت غـذا جهـت        داراي ارزش تغذیه  
دانــه . اي افــراد رو بــه افــزایش اســت تــامین نیازهــاي تغذیــه

ــی از    ــسیار غن ــع ب ــزه منب ــه خرب محــصولات جــالیزي از جمل
شود که  محسوب میهاي خوراکی، پروتئین و موادمعدنی  روغن

آمینـه ضـروري و اسـیدهاي چـرب       علاوه بر تـامین اسـیدهاي     
اي مفیـد ماننـد       هاي تغذیـه    غیراشباع، به دلیل دارا بودن ویژگی     

هـاي   چربی با کلسترول پایین، پروتئین با کیفیت بالا و ویژگـی     
عملکردي مناسب قابلیت این را دارد که در صنعت غذا مـورد            

ضر به جز بـذر اصـلاح شـده      حا  ر حال د. ]1 [استفاده قرارگیرد 
ها که جهت کاشت توسط جهادکـشاورزي در اختیـار          این دانه 

گیرد و نیز مصرف محدود به صورت آجیل،  می کشاورزان قرار 
دتا به صورت آید و عماده مفید دیگري از آن به عمل نمی       استف

این محصولات در دو فـصل  . ]2[ شودضایعات دور ریخته می
در دسـترس و ارزان اسـت و ایـران از           ) بـستان بهار و تا  (سال  

ترین کشورهاي آسیایی است که سـطح زیـر کـشت       جمله مهم 
باشـد  ه ویژه خربزه در آن قابل توجه مـی       محصولات جالیزي ب  

ها در فرمولاسیون موادغذایی بـراي      ، لذا استفاده از این دانه     ]1[
  . رسداهداف گوناگون منطقی به نظر می

ــام علمـــی   ــانواده  Cucumis meloخربـــزه بـــا نـ از خـ
Cucurbitaceae منشأ خربزه در آفریقا بوده اسـت       . باشد   می

حاضر انواع زراعـی آن در سراسـر دنیـا وجـوددارد       اما در حال  
 میلیون تن در سال است      9/31تولید جهانی این محصول      .]3[

 میلیون تن خربـزه در رتبـه سـوم        59/1و ایران با تولید سالانه      
ترین محصولات    این محصول یکی از مهم     .]4[جهان قراردارد   

باغی است که عموما در مناطق خشک و نیمـه خـشک کـشت      

ورامین، گرمسار و خراسان از جمله مناطقی       شهرهاي  . شود  می
بـراي تولیـد    هستند که از لحاظ کیفی و کمی، شـرایط بهتـري  

  .]5 [دارند
هاي محدودي در زمینـه اسـتفاده از دانـه محـصولات              پژوهش
نتایج حاکی .  در صنعت موادغذایی صورت گرفته استجالیزي

هـا قابلیـت اسـتفاده در تولیـد        از آن بوده اسـت کـه ایـن دانـه          
هاي نـانوایی  ، فراورده]6[هاي گوشتی    فراورده،  ]2[ها    نوشیدنی

هاي در سال. ، را دارا هستند]8[ و قابلیت استحصال روغن    ]7[
 و یا 1م تحمل لاکتوز برخی افراد از بیماري عدجا کهاز آناخیر 

 نـاگزیر بـه     ،برنـد    رنـج مـی    2پنیر  هاي آب   حساسیت به پروتئین  
از ایـن رو، تولیـد      . باشـند   هـاي غیرلبنـی مـی     استفاده نوشیدنی 

هایی بر پایه پروتئین گیاهی از طریق گیاهانی که سطح  نوشیدنی
ــسیاري    ــورد توجــه ب ــد، م ــران دارن ــر کــشت خــوبی در ای زی

از ) شــیر ســویا(پروتئینــی ســویا نوشــیدنی . اســت قرارگرفتــه
هاست که تا حد زیادي جایگاه خـود را   ترین این نوشیدنی    مهم

 و همکـاران    Baghaeiدر بررسی کـه توسـط       . است  پیدا کرده 
، بر روي تهیه نوشیدنی پرتقـالی بـر پایـه دانـه طـالبی          )2008(

ترین  صورت گرفت، نتایج بدست آمده حاکی از آن بود که مهم
ها داشتن مواد مغذي بالا، فقدان لاکتـوز و     دنیویژگی این نوشی  

کلسترول، غنی بودن از اسیدهاي چرب غیراشباع، قابلیت هضم 
   ].2 [باشدآسان، تکنولوژي ساده و هزینه کم تولید می

با توجه به اهمیت استفاده از ضایعات در صنعت مواد غذایی و  
اي بالاي محصولات جـالیزي، هـدف از پـژوهش        ارزش تغذیه 

ضر، تولید نوشیدنی بر پایه دانـه خربـزه واریتـه خـاتونی و              حا
ــه  ــصوصیات تغذیـ ــابی خـ ــیارزیـ ــی ویژگـ ــاي اي، برخـ هـ

هـاي ایـن    یافته. باشدفیزیکوشیمیایی و حسی این نوشیدنی می     
سنجی استفاده از ضایعات خربزه تواند شروع امکانپژوهش می

- متیبه عنوان منبعی ارزان و در دسترس در تولید نوشیدنی سلا

تواند به سبد غذایی خانوار جهت تامین       چنین می زا باشد و هم   
  . اي افراد اضافه شودبخشی از نیازهاي تغذیه

  

  هامواد و روش -2
   مواد-2-1

هاي خربزه مورد استفاده در این پژوهش از خربـزه واریتـه      دانه
مربـوط بــه  ) Cucumis melo cv. Khatooni(خـاتونی  

                                                             
1. Lactose intolerance 
2. Whey protein allergen 
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سان رضوي، از بازار تهیه و بعـد از    مزارع کشاورزي استان خرا   
        جداکردن از میوه بـا آب کـاملا شـسته و در آفتـاب بـه مـدت          

دار ســپس در ظــروف درب.  ســاعت خــشک شــدند48 -36
. مناسب در محیط خنک تا زمان انجام آزمایش نگهداري شدند  

شکر با بسته بندي و مارك استاندارد، گلاب و عرق بیدمـشک         
 تمامی مواد شیمیایی مورد     مارکت محلی، و   پاستوریزه از سوپر  

 .استفاده در این تحقیق از شرکت مرك آلمان خریداري شدند

   تهیه نوشیدنی-2-2
هـاي خربـزه بـه آرد       بایست دانـه  جهت تهیه نوشیدنی ابتدا می    

بـوش،  (خـانگی   ها با آسیاب    بدین منظور دانه  . شدندتبدیل می 
عبور داده ) متر میلی 5/0مش سایز   ( و از الک     پودر شده ) آلمان

 بـا آب مخلـوط و   9 بـه  1سپس آرد دانه خربزه به نسبت     . شد
بـه  ) V/V % 5(، گلاب و عرق بیدمشک      )W/V % 12(شکر  

نمونه حاصل با استفاده از دستگاه هموژنایزر       . آن اضافه گردید  
بـا ســرعت    (با دور بـالا     ) ، آلمان 810اولتراتوراکس مدل تی    (

 شد و در نهایت شـیره حاصـله از   همگن) دور بر دقیقه 5000
هاي نوشیدنی بدست آمده در بطري.  کتانی عبور داده شدپارچه
 قرار داده   oC 4بندي و در دماي     لیتري بسته  میلی 200اي  شیشه

  ].2 [شد
   آنالیز ترکیب شیمیایی-2-3

رطوبت، چربی، پروتئین، خاکستر، فیبر و کربوهیـدرات نمونـه          
شیدنی تهیه شده از آن در سه تکرار و پودر آرد دانه خربزه و نو

رطوبت آرد دانـه  . انجام شد) AOAC ) 2005بر اساس روش
، Binder(گـذاري   با استفاده از آون   خربزه و نوشیدنی حاصله     

گیري و  و رسیدن به وزن ثابت اندازهC° 105در دماي ) آمریکا
 میزان چربی آرد دانه خربزه  .نتایج به صورت درصد بیان شدند     

 مدل Gerhardt(ستفاده از پترولیوم اتر و دستگاه سوکسله        با ا 
SE-416 و چربی نوشیدنی توسـط سـانتریفیوژ ژربـر    ) ، آلمان

)Funke-Gerber  گیـري شــد  انـدازه ) ، آلمـان 12105، مـدل .
به روش کلدال بـا  محتواي پروتئین آرد و نوشیدنی دانه خربزه        
دل  م ـGerhardt(استفاده از دسـتگاه هـضم و تقطیـر کلـدال       

VAP.40 و میزان پروتئین با اسـتفاده     ]9[گیري    اندازه) ، آلمان 
میزان خاکـستر بـا   . ]10[محاسبه شد ) ازت25/6 (ضریباز  

 °Cدر دمـاي    ) ، آلمان Nabertherm(گذاري  استفاده از کوره  
فیبـر خـام بـا اسـتفاده از روش هـضم      . گیـري شـد      اندازه 550

ت هضم بر روي بر این اساس عملیا. قلیایی بدست آمد-اسیدي
اسید  % 25/1نمونه هاي بدون چربی با هر کدام از محلول هاي 

سولفوریک و هیدروکسید سدیم انجام پذیرفت و سپس نمونه         
 خشک و در نهایت در کـوره  C° 130ر آون با دماي     حاصل د 

 تا جـرم ثابـت سـوزانده و مقـدار     C° 550 الکتریکی در دماي 
گیري  ت کل بعد از اندازهمقدار کربوهیدرا .محاسبه شدفیبرخام 

کـردن مقـادیر پـروتئین، چربـی، رطوبـت،       هاي فـوق و از کـم   
  .]11[ محاسبه گردید 100خاکستر و فیبرخام از 

  معدنی   آنالیز عناصر-2-4
عناصر معدنی شامل سدیم، پتاسیم، فـسفر، کلـسیم، منیـزیم و            
آهن موجود در آرد دانه خربزه و نوشیدنی حاصـله بـر اسـاس     

بـدین منظـور    . ]9 [گیري شدند   اندازه) AOAC )2005روش  
گذاري در یک فلاسک حجمی آمده بعد از کوره خاکستر بدست
شد و بعد از  لیتر رسانده   میلی100به حجم   % 2با اسید نیتریک    

سـدیم و پتاسـیم توسـط       .  پذیرفت  هضم اسیدي ارزیابی انجام   
و سایر ) ، انگلیسPFP7 مدل Jenway(فتومتري دستگاه فلیم

 Shimadzu(عناصر با دستگاه اسپکتروفوتومتر جـذب اتمـی         
  .تعیین شدند) ، ژاپنAA-670 مدل

هاي فیزیکوشـیمیایی   گیري ویژگی  اندازه -2-5
  نوشیدنی

2-5-1- pH   
 نوشـیدنی تهیـه شـده از آرد دانـه           pHگیـري     به منظور انـدازه   

استفاده و مطابق ) ، اسپانیاCrison( متر دیجیتال pHخربزه، از 
 3هـا در    گیـري انـدازه . ]9 [انجام شد ) AOAC) 2005روش  

 7 و 4 متر با بافرهـاي  pHتکرار و پس از کالیبراسیون دستگاه  
  .صورت پذیرفت

   بریکس-2-5-2
ــریکس(گیــري مــواد جامــد محلــول در آب  انــدازه ــه ) ب نمون

-Masterآتـاگو مـدل   (نوشـیدنی، توسـط رفرکتـومتر دسـتی     

50H ( دمايو درC° 20 9[ انجام شد[.  
  ویسکوزیته ظاهري -2-5-3

ویژگی رئولوژیکی نمونه نوشـیدنی بـا اسـتفاده از ویـسکومتر            
در دمـاي اتـاق     ) ، ساخت آمریکـا   DVII-RVمدل  (بروکفیلد  

C° 25   دور در دقیقــه 30 و ســرعت 3 و بـا اســپیندل شـماره 
  ].13 و 12 [پوآز قرائت گردیدگیري و بر حسب سانتیاندازه

  وشیدنی تعیین مقدار انرژي ن-2-6
جهت تعیین میزان کالري کل نمونه نوشیدنی از دسـتگاه بمـب    

با روش اختصاصی دستگاه ) ، آلمان1261 مدل Parr(کالریمتر 
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با استفاده از اکسیژن و آزاد شدن انرژي در اثر سـوختن نمونـه        
   ].14[ ارزیابی گردید

   تهیه عصاره دانه خربزه-2-7
 و همکـاران    Mallek-Ayadiعصاره دانه خربزه طبـق روش       

 50نمونه دانـه خربـزه پـودر شـده بـا            . ]15 [ تهیه شد  )2018(
 ساعت به 24 براي مدت C° 30در دماي  % 60لیتر اتانول میلی

مـــدل  Domel(طـــور مـــداوم توســـط شـــیکر اوربیتـــالی  
Vibromix60 ( سپس نمونه حاصل توسط کاغـذ      . شیک شد

  فیلتر شد و عصاره بدست آمده تحـت خـلا  1 شماره   1منوات
سـپس عـصاره حاصـل    . قرار گرفته تا اتانول از آن خارج شود     

 در جاي تاریک قرار -C° 20جهت آزمایشات بعدي در دماي 
عصاره اتانولی دانه خربزه براي تعیین مقادیر ترکیبات  . داده شد 

  .گیرداکسیدانی مورد استفاده قرار میآنتی
  اکسیدانیگیري ترکیبات آنتی اندازه-2-8

هـاي آرد دانـه خربـزه و        اکسیدانی کـه در نمونـه     ترکیبات آنتی 
فنـول  نوشیدنی حاصل از آن، مورد ارزیابی قرار گرفت شـامل          

  . بودندCکاروتنوئید و ویتامین ،  فلاونوئید، توکوفرولکل،
         هــا بــه روش  میــزان ترکیبــات فنــولی موجــود در نمونــه    

 ـ  این روش رنـگ   . گیري شد    اندازه 2 سیوکالتو -فولین ر سـنجی ب
اساس احیا کمپلکس فسفو تنگستات در شرایط قلیایی توسـط         

بر طبق این روش . رنگ است ترکیبات فنولی به محصولات آبی  
 میکـرو  200لیتر از نمونه به همـراه   میکرو400طور خلاصه،     به

 1600سـیوکالتو بـا آب مقطـر بـه همـراه      -لیتر از معرف فولین   
 ثانیه هم   15ت  میکرولیتر کربنات سدیم مخلوط شدند و به مد       

جهت توسعه  (C° 40 دقیقه نگهداري در دماي 30زده، بعد از  
مـوج   ، جذب نوري آن توسط اسـپکتروفوتومتر در طـول         )رنگ
ها با استفاده مقادیر فنول تام در نمونه    .  نانومتر خوانده شد   765

 گرم نمونه بیـان  100گرم در    از منحنی استاندارد برحسب میلی    
  .]16[گردید 
سـنجی  ها با روش رنگ   وونوئید کل موجود در نمونه    فلامقدار  

لیتـر از    میلـی  5/0بـدین جهـت بـه       . کلرید آلومینیوم انجام شد   
 مولار اضافه نموده، بعد   1 میکرولیتر استات پتاسیم     100نمونه،  

بـه محلـول     % 10 میکرولیتر کلرید آلومینیـوم      100 دقیقه،   5از  
لیتر  میلی 8/2و  %  80لیتر متانول    میلی 5/1سپس  . اضافه گردید 

 دقیقه جذب نوري 30پس از . آب دیونیزه به محلول اضافه شد

                                                             
1. Whatman 
2. Folinciocalteu 

بعـد از رسـم   .  نانومتر قرائت گردید   415محلول در طول موج     
م در  منحنی استاندارد مقدار فلاونوئید کل بر حسب میلـی گـر          

 ].17[ گرم نمونه ارائه شد 100

دا کارتنوئید گیري مقدار کاروتنوئید کل نمونه ها ابت جهت اندازه
حـاوي  )  حجمـی  1:1:2(اسـتون   /اتـانول /توسط محلول هگزان  

سـپس جـذب    .  استخراج شد  3تولوئنهیدروکسیبوتیل % 05/0
 540در طـول مـوج      اسـپکتروفوتومتر   نوري آن توسط دستگاه     

  .]18 [خوانده شد) 2002( و همکاران Fishنانومتر طبق روش 
 ـ   Cمقادیر توکوفرول و ویتامین      هـا بـه روش     ه موجود در نمون

 مــدل Young Lin (4کرومــاتوگرافی مــایع بــا کــارایی بــالا 
Acme 9000به ترتیب طبق اسـتاندارد شـماره   ) ، کره جنوبی

 HPLC سـتون  .]20 و 19 [گیري شد اندازه 11243 و   13670
متر، طول  میلی6/4 با قطر C18شامل ستون آنالیتیکی فاز نرمال   

  . میکرومتر بود5ازه ذرات متر پرشده با سیلیس با اند میلی250
  ايگیري ترکیبات ضدتغذیه اندازه-2-9

ها شامل تانن، گیري شده در نمونه   اي اندازه ترکیبات ضد تغذیه  
گیري تـانن از      جهت اندازه . اسید بود   اگزالات و هیدرو سیانیک   

 بـه طورخلاصـه نمونـه    .]21[شد     استفاده 5 دنیس -روش فولین 
 ساعت در آب مقطر     1ه مدت   ب) توسط کلروفرم (چربی گرفته   

 میلـی متـر     3/0سپس  . جوشانده و بعد از سرد شدن، فیلتر شد       
 میلـی  1مقطر حجم آن به  نمونه به لوله آزمایش منتقل و با آب      

جذب نـوري نمونـه بعـد از افـزودن معـرف            . لیتر رسانده شد  
 UNICO( توسط اسپکتروفوتومتر Na2CO3 دنیس و -فولین
 نــانومتر 595مــوج  در طــول) ، آمریکــاUV/Vis 2150مـدل 

خوانده شد و با استانداردهاي تانن مورد مقایـسه قرارگرفتـه و       
  . گرم نمونه بیان شد100گرم در  برحسب میلی

 و Day گیـري اگـزالات بـه روش تیتراسـیون مطـابق     انـدازه 

Underwood ) 1986 (1بـه   منظور بدین. ]22 [پذیرفت انجام 
 .شـد   نرمـال اضـافه  H2SO4 15  میلـی لیتـر  75گرم از نمونه، 

، MS-11C  مـدل Ezdo(محلول با دقت با همزن مغناطیسی 
 ساعت به طـور متنـاوب هـم زده و سـپس             1به مدت   ) تایوان

 25مقـدار  . فیلتر شـد  1من شماره بااستفاده از کاغذ فیلتر وات
 تا  KMnO4 نرمال   1/0لیتر از نمونه فیلتر شده با محلول        میلی
 ثانیه پایدار اسـت، تیتـر   30دت رنگ که به مکم صورتی ظهور

  .شد

                                                             
3. Butylated hydroxytoluene (BHT) 
4. High Performance Liquid Chromatography (HPLC) 
5. Folin-Denis 
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در ایـن  . شد سنجی تعیین  اسید نیز به روش رنگ    سیانیکهیدرو
لیتـر ارتوفـسفریک اسـید     میلی 160 گرم از نمونه در      30روش  

لیتر    میلی 1/0سپس  . هموژن شد  % 25 مولار حاوي اتانول     1/0
رقیـق شـده و   ) =0/4pH(لیتر بافر فسفات     میلی 9/3عصاره با   

جـذب نـوري    ) 2000( و همکاران    Muzanila روش   مطابق
  .]23 [ نانومتر خوانده شد620نمونه در طول موج 

   آزمون حسی نوشیدنی-2-10
مطابق روش هدونیک   ارزیابی حسی نوشیدنی آرد دانه خربزه،       

ــه5 ــسیارمطلوب  نقطـ ــسیارنامطلوب  ) 5(اي، از بـ ــا بـ ) 1(تـ
و مـزه،  رنـگ، طعـم    در طی این آزمون، صفات      . پذیرفت  انجام

 12 توسـط    احساس دهانی، یکنواختی ظاهري و پذیرش کلـی       
نفر ارزیاب بـدون محـدودیت سـنی و جـنس مـورد ارزیـابی               

  .]24[قرارگرفتند 
  ها تجزیه و تحلیل داده-2-11

  ها در سه تکرار در قالب طرح کـاملاً تـصادفی انجـام              آزمایش
جهت مقایسه آرد دانه خربـزه و نوشـیدنی حاصـله، از             . شدند

 اســـتفاده و  Independent-Samples T-Testمـــونآز
ارزیـابی  % 95دار  دار بین دو نمونه در سطح معنی   اختلاف معنی 

 SPSSافـزار   ها توسط نـرم  و تحلیل آماري داده  تجزیه  . گردید
 EXCELهـاي مربوطـه در محـیط           انجام و منحنی   20نسخه  

  . رسم شدندOFFICE 2016افزار توسط نرم
  

  نتایج و بحث -3
   ترکیبات شیمیایی-3-1

ترکیبات شیمیایی موجود در آرد دانه خربـزه و نیـز نوشـیدنی             
دهنده  نتایج نشان.  آورده شده است1 شده از آن در جدول  تهیه

ها منبـع غنـی چربـی و پـروتئین      این موضوع است که این دانه  
تفـاوت در مقـدار   . بوده و از نظـر کربوهیـدرات فقیـر هـستند          

درات، خاکستر، فیبر و رطوبت موجـود  چربی، پروتئین، کربوهی 
در نوشیدنی حاصل از آرد دانه خربـزه را مـی تـوان بـه دلیـل                
افزایش در میزان رطوبت و کاهش ترکیبات در مقایـسه بـا آرد         
دانه خربزه را می توان به رقیق کردن آرد دانه با استفاده از آب              

بـه دلیـل خـواص     ]. 2[به هنگام تهیـه نوشـیدنی توجیـه کـرد           
غـذایی، میـزان فیبـر     ی بخش فیبرهاي موجـود در مـواد  سلامت

گیري شد که  موجود در آرد دانه و نوشیدنی حاصل از آن اندازه
سـایر ترکیبـات   . اسـت   شـده   داده  نـشان 1نتایج آن در جدول 

شیمیایی که در نمونه آرد دانه خربزه و نوشیدنی حاصـل از آن     
 1  جـدول گیري شد شامل رطوبت و خاکستر بود کـه در  اندازه
است که تقریبـا مـشابه نتـایج بدسـت آمـده در          شده    داده    نشان

بر روي دانه طالبی بود ) 2008( و همکاران Baghaei  پژوهش
]2 .[Mallek-Ayadi ــاران ــی )2018( و همکــ ، در بررســ

ــروتئین،     ــی، پ ــدار چرب ــزه، مق ــه خرب ــیمیایی دان ــات ش ترکیب
،  %65/30 کربوهیدرات، خاکستر، فیبر و رطوبت  را به ترتیـب      

ــزارش  % 16/7و  % 32/25،  83/4%،  96/29%،  41/27% گـــ
در بررسی ترکیبـات  ) 2016( و همکاران Varidi]. 15[کردند  

جات از جمله خربزه، ترکیبات شیمیایی دانه خربـزه    دانه صیفی 
ــه صــورت  ــی،  % 1/40را ب ــروتئین و  % 1/32چرب  % 66/12پ

 و همکــاران Mehra]. 1[گیــري کردنــد کربوهیــدرات انــدازه
 را به منظور تعیین ترکیبات شیمیایی مورد 1، دانه خربزه)2015(

هاي آن حاوي بررسی قرار دادند و به این نتیجه رسیدند که دانه
هـستند   %) 80/32(و پـروتئین     %) 17/37(مقادیر زیاد چربـی     

هـاي  رسد اختلاف نتایج تحقیق حاضر با یافته   به نظر می  ]. 25[
فاوت در گونه و شرایط کاشـت بـه لحـاظ         دیگران مربوط به ت   

، از دانه خربـزه   )1995( و همکاران    Karakaya. باشد  اقلیمی  
دهنـده آن را    نوشیدنی تهیـه کـرده و ترکیبـات اصـلی تـشکیل           

بر اساس این تحقیق، مقدار رطوبت در این . گیري نمودنداندازه
، خاکـستر    %92/1، چربـی     %28/1، پروتئین   %36/86نوشیدنی  

  Baghaei].14[بدست آمد  % 17/10 و کربوهیدرات  27/0%
ــاران  ــیمیایی   )2008(و همک ــات ش ــود ترکیب ــه خ ، در مطالع

نوشیدنی پرتقالی بر پایه دانه طالبی را بررسی نمـوده و میـزان             
رطوبت، کربوهیدرات، پروتئین، چربی و خاکستر این نوشیدنی      

 % 30/0و   % 25/2،   %75/1،   %90/14،   %80/80را به ترتیـب     
، )2017( و همکاران    Ghodsطبق بررسی   ]. 2[گزارش کردند   

 56بیشترین میزان اسیدهاي چرب موجود در دانه خربزه شامل   
 1 و   آلفالینولنیـک اسـید    درصـد    18/4درصد لینولنیـک اسـید،      

ــی   ــید م ــک اس ــد گامالینولنی ــد  درص ــیدچرب ]. 8[باش دو اس
 ضـروري  اسید جز اسیدهاي چرب لینولنیک  لفاآاسید و     لینولنیک

 شـوند و حتمـاً      نمی  شوند و در بدن انسان ساخته         می  محسوب  
شوند تا بدن انسان بتواند   غذایی دریافت  بایستی از طریق رژیم  

ها اسیدهاي چرب غیراشباع    از طریق غیراشباع و بلند کردن آن      
توان گفت آرد  از این رو می  .]26[کند    مورد نیاز خود را تامین      

اتونی و نوشیدنی تهیه شـده از آن، عـلاوه     دانه خربزه واریته خ   

                                                             
1. musk melon 
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بر این که میزان چربی بـالایی دارنـد از لحـاظ نـوع اسـیدهاي          
  .باشندچرب موجود نیز بسیار حائز اهمیت می

گیري پروتئین موجود در آرد      آمده از اندازه    بررسی نتایج بدست  
ها  دهد که این دانه می دانه خربزه و نوشیدنی حاصل از آن نشان 

خوب پروتئین هستند که قـسمت اعظـم ایـن پـروتئین را      منبع  
میزان نیاز یک فرد ]. 2[ دهد آمینه ضروري تشکیل می اسیدهاي 

 گرم به ازاي کیلوگرم وزن بدن     8/0بزرگسال سالم به پروتئین،     
هـا بـه دو گـروه         آمینـه سـازنده پـروتئین       اسیدهاي]. 26[است  

مینـه  آ اسـیدهاي  . شـوند  ضروري و غیـر ضـروري تقـسیم مـی      
غذایی تامین شده و در بـدن سـاخته        ضروري تنها از راه رژیم      

به همین دلیل در صورت عدم دریافت یـا دریافـت           . شوند  نمی
توانند اختلالاتی بسته به شدت کمبود در بدن انـسان    ناکافی می 

با توجه به نقش مهم پروتئین در بسیاري از اعمـال    . ایجاد کنند 
مقـدار  (یافتی هم از نظر کمیـت  حیاتی بدن و اینکه پروتئین در 

آمینه  ترکیب اسیدهاي(و هم کیفیت )  شده توسط انسان دریافت
ها منبع غنی     گفت که این دانه     توانمهم است می  ) موجود در آن  

لـذا  . پروتئین هم از لحاظ کمیت و هم از لحاظ کیفیت هستند           
تواند به عنوان یک نوشیدنی خربزه حاصل از واریته خاتونی می

تـرین نقـش    اصـلی . دنی پروتئینی و مغـذي مطـرح باشـد    نوشی
اي آرد  ارزیابی تغذیه. ها در بدن تولید انرژي است     کربوهیدرات

 خربزه و نوشیدنی حاصل از آن حاکی از این بود که از نظر  دانه
ــامین       ــراي ت ــوبی ب ــع خ ــستند و منب ــر ه ــدرات فقی کربوهی

  .آیند کربوهیدرات به حساب نمی
  

Table 1 Chemical composition (%) of melon seed flour (Cucumis melo cv. Khatooni) and its 
beverage 

Sample  Fat  Protein  Carbohydrate  Moisture  Ash  Fibre  
Melon seed flour  52.57±0.10a  36.63±0.12a  5.73±0.04b  2.34±0.09b  3.39±0.04a  2.14±0.02a  

Melon seed beverage  2.38±0.07b  1.3±0.01b  6.52±0.04a  90.16±0.06a  0.46±0.02b  0.66±0.02b  
Results are shown as mean ± standard deviation. Different lowercase letters indicate a significant difference at 

the level of P <0.05 between different samples. 
The values are calculated based on the dry weight of the sample. 

Values are calculated on the basis of grams per 100 grams of beverage. 
هاي با منشا گیاهی ترکیبـی بـه نـام فیبـر              در غذاها و نوشیدنی   

هضم در  هاي غیرقابل وجود دارد که در واقع همان کربوهیدرات
 ـ      سیاري دستگاه گوارش انسان هستند که اثرات سلامتی بخش ب

از جمله کاهش قند خون، کاهش چربـی خـون، محافظـت در             
میزان نیـاز بـه   . برابر ابتلا به برخی از انواع سرطان و غیره دارد        

 گـرم  14فیبر براي هر فرد بزرگسال در یک رژیم غذایی سالم         
میـزان فیبـر   ]. 2[کـالري اسـت     کیلو1000به ازاي دریافت هر 

دانه خربزه واریته خاتونی موجود در نوشیدنی تهیه شده از آرد    
هاي ذرت، مشابه با نوشیدنی حاصل از پودر بازسازي شده دانه   

 بدسـت آمـد     1زاکی-سورگوم و ارزن مرسوم به نوشیدنی کونو      
سایر ترکیبات شیمیایی که در نمونـه آرد دانـه خربـزه و         ]. 27[

گیري شد که تقریبا مـشابه نتـایج          نوشیدنی حاصل از آن اندازه    
بـر  ) 2008(و همکـاران  Baghaei   پـژوهش  بدست آمـده در 

  ].2[روي دانه طالبی بود 
  
   عناصر معدنی-3-2

نتایج حاصل از ارزیـابی عناصـر معـدنی موجـود در آرد دانـه               
 2خربزه واریته خاتونی و نوشیدنی تهیه شده از آن در جـدول     

                                                             
1. Kunu-zaki 

مقـادیر پتاسـیم، منیـزیم،    . به ترتیب فراوانی آورده شـده اسـت   
م و آهـن موجـود در آرد دانـه خربـزه بـه       کلسیم، فسفر، سـدی   

ــب   و 17/312، 37/543، 09/764، 45/982، 52/1175ترتیـــ
چنین در نوشیدنی تهیه شده، بیشترین میـزان       بوده و هم   35/12

عناصر معدنی به ترتیب مربوط به پتاسیم، منیزیم و کلسیم بـود   
        دهد نوشیدنی تولیـدي از نظـر ایـن عناصـر غنـی            که نشان می  

، )2018( و همکـاران   Mallek-Ayadiدر مطالعـه . باشـد می
مشابه با بررسی حاضر بیشترین میزان عناصر معدنی موجود در 
دانه خربزه را به ترتیب پتاسیم، منیزیم و کلسیم عنـوان کردنـد         

، به دلیل تفـاوت     )2015( و همکاران    Jacobدر تحقیق   ]. 15[
ر بدسـت  گونه مورد بررسی نتـایج متفـاوتی بـا تحقیـق حاض ـ        

  . آوردند
 انجام Citrullus lanatusها که بر روي گونه در بررسی آن

شد بیشترین مقدار عناصر معدنی به ترتیـب مربـوط بـه آهـن،          
ــود   ــزیم ب ــز، روي و منی ــاران   Baghaei].28[منگن و همک

نیز در مطالعه خود به ترتیب فسفر، پتاسیم، کلـسیم و           ) 2008(
هم در نوشیدنی پرتقـالی بـر    سدیم را به عنوان عناصر معدنی م      

 و  Karakayaدر تحقیـق    ]. 2[پایه دانه طالبی گزارش کردند      
گرم در میلی 90/0 و آهن 2/22، میزان منیزیم )1995(همکاران 

دهد نوشیدنی تهیه    گرم نوشیدنی ارزیابی شد که نشان می       100
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عناصر ]. 14[تر است شده مطالعه حاضر از نظر این عناصر غنی
واد ضروري براي سلامتی و رشد انسان در سـنین      معدنی جز م  

کلسیم و فسفر در بـین مـواد معـدنی    . آیندمختلف به شمار می   
بیشترین فراوانـی را در بـدن دارنـد و بـه همـراه منیـزیم جـز                  

. ها هستندترین مواد مغذي براي رشد و سلامت استخوان    اصلی
پتاسیم و سدیم جز عناصر اصلی و ضـروري در تنظـیم فـشار          

ها قرار آهن با وجود اینکه در گروه میکرو مینرال       . ن هستند خو
تـرین عناصـر بـراي رشـد، تکامـل و             گیرد، اما یکی از مهم      می

دو نوع آهن هِم و غیر هِم وجود دارد که        . سلامت انسان است  
شود و جـذب  می نوع غیر هِم آن بیشتر در منابع گیاهی یافت          

رسی کمتر منابع به دلیل شرایط خاص جذب و دست      . کمی دارد 
 آهن هِم که جذب بالاتري دارد کمبود آهن بسیار شـایع اسـت     

با توجه به میزان نیاز روزانه افراد به مواد معدنی و میزان        ]. 26[
تـوان گفـت کـه       مواد معدنی موجود در نوشیدنی تهیه شده می       

  .نوشیدنی مورد نظر از نظر عناصر معدنی جز منابع خوب است

  

Table 2. The amount of mineral elements (mg per 100 g of sample) in melon seed flour (Cucumis 
melo cv. Khatooni) and its beverage 

Sample  Potassium  Magnesium  Calcium  Phosphorus  Sodium  Iron 
Melon seed flour  1175.52±1.24a  982.45±2.44a  764.09±5.19a  543.37±0.15a  312.17±0.29a  12.35±0.06a  

Melon seed beverage  126.48±0.37b  101.48±0.87b  81.11±0.21b  61.13±0.88b  29.03±0.03b  1.14±0.01b  
Dietary Reference Intake  3400 mg/d mg/d  420  mg/d 1000  mg/d 1300  mg/d 1500  mg/d 8  

Results are shown as mean ± standard deviation. Different lowercase letters indicate a significant difference at 
the level of P <0.05 between different samples. 

The amount of iron according to the DRI in men is 8 mg per day and in women is 18 mg per day (Raymond 
and Morrow, 2020). 

The amount of calcium according to the DRI in men is 1300 mg per day and in women is 1000 mg per day 
(Raymond and Morrow, 2020). 

 
 
ــی   -3-3 ــل و ویژگ ــرژي ک ــدار ان ــاي مق ه

  فیزیکوشیمیایی نوشیدنی
 مشاهده  3هاي فیزیکوشیمیایی در جدول       نتایج ارزیابی ویژگی  

هـاي فیزیکوشـیمیایی    با توجه به نتایج ارزیابی ویژگی  . شود  می
بـریکس و  .  بدسـت آمـد    pH 01/7نوشیدنی تهیه شده، مقدار     

ه در ایـن  ویسکوزیته ظاهري نوشیدنی حاصل از آرد دانه خربز   
 ایـن   .گیـري شـد      انـدازه  cP 33/73 و   5/15تحقیق به ترتیـب     

  ترین پارامترهایی است که خواص سیال را پارامتر، یکی از مهم

 بدست  pH 01/7با توجه به نتایج ارزیابی، مقدار       . کند  بیان می 
 در محـدوده خنثـی   pHدهد با توجه به اینکه   آمد که نشان می   

داري طولانی مـدت را نخواهـد   است این نوشیدنی قابلیت نگه  
 نوشیدنی پرتقالی   pH،  )2008( و همکاران    Baghaei. داشت

گیري کردند که ایـن   اندازه29/4تهیه شده بر پایه دانه طالبی را   
باشد چرا که در همین     تفاوت به دلیل تاثیر کنسانتره پرتقال می      

) بدون افزودن کنسانتره پرتقال   ( عصاره دانه طالبی     pHتحقیق  
 گزارش شده بود که با نتایج مطالعه حاضـر مطابقـت دارد         8/6
]2 .[  

Table 3. Amount of energy and physicochemical properties of melon seed beverage 
Sample  pH  Brix  Apparent viscosity (cP) 

Total Energy 
)Kcal/100ml(  

Melon seed beverage  7.01±0.01  15.5±0.2  73.33±1.10  75.28±0.80  
Results are shown as mean ± standard deviation. 

بریکس و ویسکوزیته ظـاهري نوشـیدنی حاصـل از آرد دانـه             
گیري   اندازهcP 33/73 و 5/15خربزه در این تحقیق به ترتیب      

ــد ــه . ش ــاران Baghaeiدر مطالع ــریکس )2008( و همک ،  ب
 شد که با یافتـه   ارزیابی16دار بر پایه دانه طالبی    نوشیدنی طعم 

ویسکوزیته یا گرانروي یک    ]. 2[خوانی دارد   تحقیق حاضر هم  
سیال، پارامتري است که میزان مقاومت آن را در مقابل جـاري           

این پارامتر، یکی از مهمتـرین پارامترهـایی   . دهد شدن نشان می  

در تحقیقــی کــه . کنــد اســت کــه خــواص ســیال را بیــان مــی
Olagunju و Sandewaلیــد نوشــیدنی از میــوه  بــر روي تو

انجام دادند ویـسکوزیته  ) Annona muricata (1سورسوپ
ــوپ را  ــیدنی سورس ــکر را  0/89نوش ــاوي ش ــیدنی ح         و نوش

                                                             
1. soursop 
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0/40 cP    ــات ــاوت در ترکیب ــل تف ــه دلی ــد ک ــزارش کردن            گ
  ].29[باشد دهنده فرمولاسیون میتشکیل

تامین انـرژي  ترین نیاز فرد براي رشد و سلامتی       اولین و اصلی  
هـا   منبع اصلی تامین انرژي، درشت مغـذي . موردنیاز بدن است 

 4 کیلوکـالري، هـر گـرم پـروتئین     9هستند که هر گرم چربـی    
 کیلوکالري انـرژي تولیـد      4کیلوکالري و هر گرم کربوهیدرات      

ها هر گرم چربی میـزان        مغذي  بنابراین در میان درشت   . کنندمی
ش به سـزایی در تـامین انـرژي       انرژي بیشتري تولید کرده و نق     

 از آنجایی که مشخص شد دانـه خربـزه مـورد           ].26[بدن دارد   
طـور   بررسی در ایـن تحقیـق، درصـد بـالایی چربـی و همـین             

بر طبق نتایج   . تواند منبع خوبی از انرژي باشد       پروتئین دارد می  
 انـرژي  Kcal/100ml 28/75، مقدار  کالریمترحاصل از بمب    

 1بنـابراین  . براي نوشیدنی حاصل از دانه خربـزه بدسـت آمـد          
 کیلوکالري  6/180مقدار  ) لیتر میلی 240(لیوان از این نوشیدنی     

) لیتـر  میلـی 240( لیوان شیر کامـل      1انرژي دارد که با نوشیدن      
)  گرم چربی8 گرم پروتئین و    8 گرم کربوهیدرات،    12حاوي  (

]. 26[ي انرژي دارد، قابل مقایسه است    کیلوکالر 152که معادل   
با توجه به میزان انرژي نوشیدنی و همین طور ترکیبات مغذي            
آن می توان گفت که این نوشیدنی می تواند به عنوان یک میان    

 و همکـاران   Karakaya  .وعده خوب و مغذي مصرف شـود      
 Kcal 67، براي نوشـیدنی دانـه خربـزه خـود مقـدار             )1995(

ردند که انرژي بیشتر نوشیدنی حاصـل از ایـن   انرژي گزارش ک  
سـت  تحقیق به دلیل مقادیر بیـشتر چربـی و کربوهیـدرات آن ا    

]14.[  
  اکسیدانی ترکیبات آنتی-3-4

هاي مورد آزمایش تحقیق حاضر  هایی که در نمونه  اکسیدان  آنتی
، فلاونوئید،    فنل کل   بررسی شد به ترتیب بیشترین مقدار شامل        

 و  4 و کارتنوئید بودند کـه در جـدول          C ین  توکروفرول، ویتام 
ها در واقع   اکسیدان  آنتی.  نشان داده شده است    2 و   1هاي  شکل

هـاي آزاد در بـدن     ترکیباتی هستند که با خنثی سازي رادیکـال       
هاي مـزمن و انـواع سـرطان    باعث کاهش خطر ابتلا به بیماري    

ز اي ا هـاي آزاد در طیـف گـسترده       رادیکال. ]32-30[ شوند  می
شوند هاي بیولوژیکی و شیمیایی در بدن انسان تولید می   سیستم

 . باشـند هاي آزاد براي سیـستم بـدن مـضر مـی          که این رادیکال  
هـاي  ها ترکیباتی هستند که مانع فعالیـت رادیکـال       اکسیدانآنتی

هاي بدن را از شوند و سلولآزاد شده و یا سبب حذف آنها می 
رو بـا   دارنـد، ازایـن   گاه می اثرات مخرب این ترکیبات مصون ن     

-هـاي قلبـی  هـاي مختلـف نظیـر بیمـاري    روند ابتلا به بیماري   

         هـاي مغـزي، دیابـت و غیـره مبـارزه          عروقی، سرطان، آسـیب   
هـاي  توانند از تشکیل رادیکـال    این مواد می  . ]34،  33[کنند  می

هایی جلـوگیري کننـد و در صـورت      آزاد در بدن طی مکانیسم    
هـا در  اکـسیدان آنتـی .  آنها را در بدن کاهش دهند  تشکیل، تأثیر 

بدن با دو سیستم دفاعی آنزیمی و دفاعی غیر آنزیمی به مقابله        
هـایی از   در دفاع آنزیمی، آنزیم   . پردازندهاي آزاد می  با رادیکال 

قبیل کاتالاز و سـوپر دیـسموتاز قـرار دارنـد کـه سوپراکـسید،        
کنند و از تولید  ابولیز می هیدروژن پراکسید و لیپیدپراکسید را مت     

در . ]35-39[ کننـد رادیکال هیدروکسیل سمی جلـوگیري مـی      
مانند (اکسیدان محلول در چربی دفاع غیر آنزیمی دو دسته آنتی 

شامل ویتـامین   (و محلول در آب     ) و کاروتینوئیدها  Eویتامین  
C (  باشـند هاي آزاد میي رادیکالقرار دارند که به دام اندازنده .

 کننـد ها را خنثـی مـی    و سیستم با کمک یکدیگر اکسیدان     این د 
ــی . ]40[ ــدها درفنــلمــشخص شــده اســت پل         هــا و فلاونوئی

هـایی از جملـه ظرفیـت       هاي بیولوژیکی داراي ویژگـی    سیستم
ها، کاهش پراکسیداسیون هیدروژن، فعال کـردن       انتقال الکترون 

توکوفرول و  -هاي آلفا اکسیدانی، کاهش رادیکال  هاي آنتی آنزیم
باشند و نیز خصوصیات ضدجهش،     جلوگیري از اکسیدازها می   

هـا  ضدمیکروبی، ضدویروس و ضد سرطان از دیگر ویژگی آن  
، )2015( و همکــاران Mehraدر بررســی  ].47-41[هــستند 

هـا و     مشاهده شد کـه دانـه خربـزه منبـع خـوبی از فلاونوئیـد              
 همکاران   و Mallek–Ayadi]. 25[باشد  ترکیبات فنولیک می  

، عنوان کردند که دانه خربزه منبع خوبی از پلی فنـول،           )2018(
، 10/304 و توکـوفرول اسـت و بـه ترتیـب مقـادیر               فلاونوئید

 گرم نمونه را گزارش کردند 100گرم در  میلی07/27 و 52/87
دلیل تفاوت در مقادیر بدست آمده می تواند به نوع گونه ]. 15[

به علاوه، حـضور مقـادیر   . باشدو شرایط اقلیمی کشت خربزه      
      ]. 48[مناســبی کارتنوئیــد در خربــزه بــه اثبــات رســیده اســت 

ها نشان دادند که نوشیدنی دانه خربزه منبع خوبی     چنین داده هم
 به طور کلی مقدار توصیه شده ویتامین. باشد میCاز ویتامین 

C    گـرم، بـراي   میلـی 75دریافتی در روز براي بانوان برابـر بـا 
، که ]26[گرم است  میلی25گرم و براي کودکان  میلی90آقایان 

 C لیوان از این نوشیدنی مقـدار مناسـبی ویتـامین          1با مصرف   
ویتـامین  (مقدار توکوفرول   . شودوارد بدن می  ) گرم میلی 5/14(

E (    موجود در نوشیدنیmg/100ml 35/17      بدست آمـد کـه 
این ویتامین بـوده  دهد این نوشیدنی منبع بسیار خوب   نشان می 

ــسالان    ــه بزرگ ــاز روزان ــه نی ــی 15(ک ــرممیل ــان) گ                 و کودک
  ].26[تواند به خوبی تامین کند را می) گرم میلی11-7(
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Table 4 Antioxidant compounds (mg per 100 g sample) in melon seed flour and its beverage 
Sample  Total Phenol  Flavonoid  Tocopherol  

Melon seed flour  117.43±0.05a  82.20±0.02a  29.46±0.01a  
Melon seed beverage  66.78±0.24b  35.93±0.18b  17.35±0.08b  

Results are shown as mean ± standard deviation. Different lowercase letters indicate a significant difference at 
the level of P <0.05 between different samples. 

  
Fig 1 The amount of vitamin C in the sample of 

melon seed flour and the resulting beverage. 
Different lowercase letters indicate a significant 

difference at the level of P <0.05 between different 
samples. 

  
Fig 2 The amount of Carotenoid in the sample of 

melon seed flour and the resulting beverage. 
Different lowercase letters indicate a significant 

difference at the level of P <0.05 between different 
samples. 

  اي ترکیبات ضدتغذیه-3-5
 مـورد   هـاي گیـري شـده در نمونـه      اي اندازه ترکیبات ضدتغذیه 

اسـید بودنـد کـه در      آزمایش تـانن، اگـزالات و هیدروسـیانیک       

هاي بدست آمده، بر اساس داده.  نشان داده شده است  5جدول  
در آرد دانه خربزه و نوشیدنی حاصله تانن بیـشترین مقـدار و              

بررسـی ترکیبـات    .اسید کمترین مقدار را داشـت  هیدروسیانیک
هاي مورد آزمایش نشان گیري شده در نمونه   اي اندازه ضدتغذیه

-این مقادیر کمتر از مقادیر اگزالات، تانن و هیدروسـیانیک  داد

) Citrullus lanatus(اسید بدست آمده براي دانـه هندوانـه   
ــب    ــه ترتی ــه ب ــستند ک  mg/100g 56/1 و 40/39، 40/26ه

 mg/100g0/390  به عـلاوه، مقـادیر  ]. 28[گزارش شده بود 
 mg/100g 0/84 و  تـــــاننmg/100g 0/370اگـــــزالات، 

مقـادیر  ]. 49[هیدروسیانیک اسید براي دانه انبه ذکر شده است   
توانـد خطـر جـذب    بالاي اگزالات در رژیم غذایی انـسان مـی      

کلسیم کلیوي را افزایش داده و در ایجاد سنگ کلیه نقش داشته 
مقادیر بالاي تانن نیـز در غـذاها بـا جـذب آهـن،             ]. 50[باشد  

 .]28[کنـد  وارشـی تـداخل ایجـاد مـی    هـاي گ پروتئین و آنزیم  
 مطالعات نشان داده است بیماري عصبی موسوم به نوروپـاتی 

Tropical Ataxis Neurophathy (TAN)    بـا مـصرف 
 .]51[زیاد سیانید در رژیم غذایی مبتنی بر کاساوا مرتبط است        

هیدروسیانید اسید به ازاي  گرم میلی200تنها گیاهانی با بیش از 
شـوند  گرم ماده غذایی تازه خطرنـاك تلقـی مـی          میلی 100هر  

کند مصرف علاوه بر این، انجمن تغذیه آمریکا توصیه می]. 52[
، هرکـدام از  ]26[گرم در روز محدود شود   میلی 60اگزالات تا   

ترکیبات فوق در صورتی که به میـزان زیـاد در غـذایی وجـود      
 و  توانند اثرات سویی بر هـضم و جـذب غـذا             باشند می   داشته

 باشند اما با توجـه بـه اینکـه مقـادیر ایـن        سلامتی انسان داشته  
توجـه نیـستند،      هاي مورد آزمـایش مـا قابـل         ترکیبات در نمونه  

  .خطري براي سلامتی و هضم و جذب مواد غذایی ندارند

Table 5 Anti-nutritional compounds (mg per 100 g sample) contained in melon seed flour and its 
beverage  

Sample  Tannin  Oxalate  Hydrocyanic acid  
Melon seed flour  28.69±0.03a  20.98±0.09a  0.91±0.02a  

Melon seed beverage  9.21±0.11b  3.13±0.01b  0.11±0.01b  
Results are shown as mean ± standard deviation. Different lowercase letters indicate a significant difference at 

the level of P <0.05 between different samples. 
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   ارزیابی حسی نوشیدنی تهیه شده-3-6
 نتایج ارزیابی آزمون حسی نوشیدنی تهیه شده   6جدول شماره   

نتـایج ارزیـابی آزمـون حـسی     . دهـد  می  از دانه خربزه را نشان      
مزه با امتیاز طعم و : نوشیدنی تهیه شده از دانه خربزه به ترتیب  

 و احساس دهانی با 8/3، ظاهر با امتیاز  9/3، رنگ با امتیاز     1/4
میانگین امتیاز ارزیابی حـسی نوشـیدنی       .  بدست آمد  0/4امتیاز  

تهیه شده در سطح خوب و قابل قبولی بـوده و پـذیرش کلـی             
دهد ارزیابان  بدست آمد که نشان می    3/4نوشیدنی دانه خربزه،    

در تهیــه  .انــدده را دوســت داشـته حـسی نوشــیدنی تولیـد ش ــ 
نوشیدنی هاي جدید یکی از موارد مهـم پـذیرش محـصول از            

نتایج ارزیابی حسی ایـن نوشـیدنی       . طرف مصرف کننده است   
حاکی از آن است که پذیرش کلـی نوشـیدنی در سـطح قابـل                

در تحقیقی از ) 2008( و همکاران Baghaei. قبولی بوده است
ردنـد و ارزیـابی حـسی بـه روش          دانه طالبی نوشیدنی تهیـه ک     

نتیجه ارزیابی آنها . ]2 [اي روي آن انجام دادند  نقطه5هدونیک 
نوشیدنی پرتقـالی بـر پایـه       ها  چنین آن هم.  ثبت شده بود   05/4

دانه طالبی تهیه کردند که در نتیجه ارزیابی حسی این نوشیدنی      
 چنین امتیازهم.  براي پذیرش کلی گزارش شد 5 از   79/3امتیاز  

پذیرش کلی براي نوشیدنی حاصل از دانـه خربـزه در مطالعـه            
Karakaya 14 [ عنوان شد5 از 9/4، )1995( و همکاران[.  

  
Table 6 Sensory evaluation of melon seed 

beverge  
Sensory characteristics Score 

Flavor 4.1±0.54 
Color 3.9±0.54 

Appearance 3.8±0.64 
Mouth Feel 4.0±0.40 

General Acceptance 4.3±0.46 
Results are shown as mean ± standard deviation. 

  

  گیري نتیجه-4
اي و حـسی نوشـیدنی تهیـه    هاي تغذیه در این پژوهش ویژگی   

. شده از دانه خربزه واریته خاتونی مورد بررسـی قـرار گرفـت            
 هاي انجام شده نشان داد نوشیدنی حاصـله منبـع         نتایج ارزیابی 

اکسیدانی، چربی، پروتئین و عناصر معدنی غنی از ترکیبات آنتی
بـه عـلاوه ترکیبـات      . باشدبه ویژه پتاسیم، منیزیم و کلسیم می      

اي موجـود در آن نـاچیز بـوده کـه مـصرف آن را از              تغذیهضد
با توجه به قابلیت پذیرش بالاي      . کندلحاظ سلامتی بلامانع می   

ی و از طـرف دیگـر منبـع    این نوشیدنی از سوي ارزیابان حـس      

تواند اقدامی مـوثر در جهـت    ارزان و در دسترس، تولید آن می      
چنین استفاده بهینه از    اي و بحران غذا و هم     رفع نیازهاي تغذیه  
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The grains of agricultural products are mainly disposed as waste. In order to 
solve the food crisis caused by the growing population, today it is more 
important to pay attention to food waste as a valuable source of nutrition. 
Therefore, the aim of the present study was to prepare a drink from melon seed 
(Cucumis melo cv. Khatooni) and evaluate its nutritional and sensory properties. 
Therefore, melon seeds were first turned into flour and then water, sugar and 
flavoring were added to prepare the drink. After that, chemical composition 
analysis, mineral elements, antioxidant compounds, anti-nutritional compounds 
and sensory evaluation were performed on the produced sample. The total 
energy of the drink was also determined. The results of nutritional evaluation of 
produced drink showed that this drink is a rich source of protein (1.3%), 
minerals such as potassium (126.48 mg / 100g), magnesium (101.48 mg / 100g) 
and calcium (11/11). 81 mg / 100g). In addition, it contains antioxidant 
compounds with the following order: total phenol (66.78 mg / 100g), flavonoids 
(35.93 mg / 100g), tocopherol (17.35 mg / 100g), vitamin C (6.04 mg / 100g) 
and carotenoids (1.45 mg / 100g). The total energy of the drink was measured as 
75.28 Kcal / 100ml. Since the anti-nutritional compounds of the prepared drink 
were very small and also due to the high score of general acceptance               
(4.3 out of 5) and its nutritional compounds, this drink can be considered as a 
new and nutritious product to meet the nutritional needs of people. 
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