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پوشیبا روش خشک کردن کف   
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 13/5/1403افت: یخ دریتار

 7/12/1403رش: یخ پذیتار

پوشی و هویج به روش کف عصاره  هدف از این پژوهش، تولید پودر نوشیدنی از پوره زردآلو و  

هویج، پوره  عصاره  فیزیکوشیمیایی و حسی پودر تولید شده بود. ابتدا مخلوط    هایارزیابی ویژگی

گیری شد. برای  هل تهیه و سپس برخی خصوصیات شیمیایی مخلوط حاصل اندازه   عصارهزردآلو و  

این مخلوط، عصاره هویج از  پوره  تهیه کف  با نسبت    و  با    5/0:  5/28:  68زردآلو و هل  درصد 

کننده و از مالتودکسترین در  درصد به عنوان ماده کف   3یکدیگر ترکیب شدند. از آلبومین به مقدار 

های تهیه  درصد به عنوان پایدار کننده کف استفاده شد. خشک کردن کف   20و    10سطوح صفر،  

شده به دو روش انجمادی و هوای داغ انجام گرفت. خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی پودرهای  

اندازه  معنی ر  گیری شد.تهیه شده  تاثیر  کردن  بر روی درصد رطوبت، ظرفیت  وش خشک  داری 

در حالی که حلالیت پودر  های حسی داشت. محتوای بتاکاروتن و ویژگی اکسیدانی، فنول کل،آنتی

. پودرهای خشک شده به روش  تندای شدن تحت تاثیر روش خشک کردن قرار نگرفشاخص قهوهو  

به    -پوشیکف  با پودرهای خشک شده  بیشتری در مقایسه  بتاکاروتن  انجمادی محتوای رطوبت، 

های خشک شده به روش هوای داغ، محتوای فنول،  هوای داغ داشتند. در نمونه  -پوشیروش کف 

 -پوشیپودرهای خشک شده به روش کف   های حسی بیشتر از نمونه اکسیدان، و ویژگی ظرفیت آنتی

ای شدن، محتوای بتاکاروتن، محتوای  وه انجمادی بود. با افزایش غلظت مالتودکسترین، شاخص قه 

علاوه بر این، تیمار صفر درصد های حسی کاهش پیدا کردند.  اکسیدانی و ویژگیفنول، ظرفیت آنتی

دارد.    برتری نسبی  ارزیابی حسی  داغ در  به هر دو روش  مالتودکسترین هوای  تولید شده  پودر 

  های فیزیکوشیمیایی قابل قبولی داشت. هوای داغ ویژگی   -پوشیانجمادی و کف  -پوشیکف 
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 مقدمه -1

علمی نام  با  به   Prunus armeniaca زردآلو  متعلق 

[.  1است ]  Prunoideae ، زیر خانواده  Rosaceaeخانواده

جمله   از  اکسیدانی  آنتی  ترکیبات  از  سرشار  زردآلو 

فنولی  ترکیبات  است.  لیکوپن  و  فلاونوئیدها  کاروتنوئیدها، 

اسید،  کوماریک  پی  کاتکین،  اپی  کاتکین،  شامل  زردآلو 

[. زردآلو 2کافئیک اسید، فرولیک اسید و استرهای آن است ] 

  و   ریک  حاوی اسیدهای آلی مانند اسید مالیک و اسید سیت

.  [ 3]   باشدمی A منبع غنی بتاکاروتن است که پیشساز ویتامین

بتاکاروتن  حاوی  دارند،  تیره  نارنجی  رنگ  که  زردآلوهایی 

باعث کاهش    بیشتری هستند. زردآلو به دلیل داشتن بتاکاروتن

های قلبی، سکته، آب مروارید و بعضی از خطر بروز بیماری

شود همچنین از پوست در برابر اشعه ماورای  ها میسرطان

ترتیب باعث جوان  بنفش خورشید محافظت می کند، بدین 

 [. 4شود ] شدن پوست می

نام   با  ریشه   Daucus carota Lعلمیهویج  ای سبزی 

های  خوراکی و دوساله از خانواده چتریان است که از زمان

شد قدیم در آسیا و اروپا به صورت هویج خودرو یافت می

ای آن است  اندام خوراکی هویج ریشه گوشتی و ذخیره  [.5] 

های متفاوت از قبیل زرد، قرمز، نارنجی، بنفش و  که به رنگ

   80-45های نارنجی غالبا حاویشود. هویجسفید دیده می

هویج هستند.  آلفاکاروتن  مقداری  و  بتاکاروتن  های  درصد 

قرمز حاوی مقادیر قابل توجهی لیکوپن و مقدار بسیار کمی  

هویج هستند.  ترکیب  بتاکاروتن  دارای  ارغوانی  های 

هویج مشابه  وجود  کاروتنوئیدی  اما  هستند  نارنجی  های 

را مییانینآنتوس نارنجی  تیره، رنگ  های  پوشاند. هویجهای 

 [. 6]   سفید فاقد هرگونه رنگیزه هستند

از خانواده    Elettaria cardamomumهل با نام علمی  

زنجبیل و گیاهی گرمسیری است. منشا هل جنوب شرق آسیا  

های کوهستانی هند و سریلانکا است. هل به صورت  و جنگل

وحشی و پرورشی در مناطق کوهستانی و در سایه درختان 

] می مونوترپنی  7روید  ترکیبات  دارای  عمدتا  اسانس هل   .]

آنتی جمله  از  درمانی  فواید  دارای  که  ضد است  اکسیدانی، 

سرطان، ضد دیابت، ضد التهاب، ضد قارچ، ضد ویروس و  

 [. 8محافظ گوارش هستند ] 

ها حاوی مقادیر زیادی آب و مواد قندی  ها و سبزیاکثر میوه

کند. برای جلوگیری از فساد  ها را فسادپذیر میهستند که آن 

روش  آنها،  مدت  طولانی  نگهداری  و  محصولات  های  این 

ترین خشک کردن، یکی از قدیمی [.  9مختلفی وجود دارد ] 

افزایش ماندگاری مواد غذایی است  روش های نگهداری و 

وقوع  10]  کاهش  موجب  غذایی  ماده  کردن  خشک   .]

های شیمیایی نامطلوب و افزایش ماندگاری فرآورده  واکنش

به  می آن  تبدیل  و  ماده غذایی  کردن  شود. همچنین خشک 

شود.  بندی میپودر موجب کاهش وزن، حجم و هزینه بسته

نقل و ذخیره تر صورت  سازی آساناز طرف دیگر حمل و 

لیوفیلیزاسیون یکی    خشک کردن انجمادی یا  [.11گیرد ] می

مناسب  و  کردن  ترین روشاز سودمندترین  برای خشک  ها 

میوه عصاره  مانند  حرارت  به  حساس  و  ترکیبات  ها 

میرنگدانه  محسوب  طبیعی  ] های  کردن  [.12شود  خشک 

ماده آن  طی  در  که  است  فرایندی  منجمد  انجمادی  را  ای 

کنند و سپس با کاهش فشار سامانه، آب منجمد درون ماده  می

کنند )فرآیند  مورد نظر را به طور مستقیم به بخار تبدیل می

[. روش خشک کردن انجمادی برای ریزپوشانی  13تصعید( ] 

ترکیبات حساس به حرارت مانند عصاره گیاهان و ترکیبات  

آنتوسیانین مانند  فعال  میزیست  استفاده  نیز  ] ها  [.  14شود 

ترین روش خشک  ای داغ، رایجخشک کردن همرفتی با هو 

[. با این حال، این روش با وجود  15کردن مواد غذایی است ] 

سهولت و سادگی، دارای معایبی نظیر مصرف انرژی زیاد و  

زمان خشک شدن طولانی به دلیل هدایت حرارتی پایین مواد  

طریق  از  توجهی  قابل  چروکیدگی  همچنین،  است.  غذایی 

[. با  16شود ] فروپاشی سلولی در نتیجه حذف آب ایجاد می

می کف  به  غذایی  مواد  را  تبدیل  کردن  فرایند خشک  توان 

دیسپرسیون حباب کرد. کف  یا  تسریع  و  مایع  در  گاز  های 

ماتریس جامد است و به صورت یک سیستم دو فازی، دارای  

باشد که  یک فاز پراکنده )معمولا هوا( و یک فاز پیوسته می
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فاز پراکنده آن به وسیله لایه نازکی از فیلم مایع که به عنوان  

شود از فاز پیوسته جدا لاملا )دیواره نازك حباب( شناخته می

خشک کردن کف پوشی فرآیندی است که   [.  17شود ] می

زا  طی آن، ماده غذایی مایع و شبه مایع با افزودن ترکیبات کف

آید تا  و پایدار کننده کف، به شکل کف نسبتا پایداری در می

[. ساده و ارزان 18متعاقباً به صورت لایه نازك خشک شوند ] 

[.   19باشد ] پوشی میبودن از جمله مزایای خشک کردن کف

روش جمله  از  پوشی  کف  آن همچنین  در  که  است  هایی 

امکان خشک کردن ماده غذایی در دمای پایین و مدت زمان  

 [.  18کم وجود دارد ] 

انجام شده در زمینه کف اثر  پوشی، میاز تحقیقات  به  توان 

زمان و دما بر مشخصات پودر خشک شده میوه جامبولان به  

کف همکاران  روش  و  تاوارس  کاروالیو  توسط  پوشی 

میزان  2020) نظر  از  که  داد  نشان  نتایج  کرد.  اشاره   ،)

نمونهفلاونول بین  در  معنیها  تفاوت  مختلف،  داری  های 

پودر   یافت؛  کاهش  اندکی  آنتوسیانین  میزان  نشد؛  مشاهده 

تمامی   در  فلاونول  و  آنتوسیانین  غلظت  نظر  از  جامبولان 

] دماهای ذخیره پایدار است  بسیار  گزارش شده  [.  20سازی 

سازی پارامترهای  ( به بهینه2020برار و همکاران )است که  

پوشی هلو پرداختند. نتایج نشان داد  فرآیند خشک کردن کف

با افزایش ضخامت کف، زمان خشک شدن افزایش پیدا  که  

یابد.  کننده کاهش میکرده و با افزایش دما و غلظت عامل کف

نتایج حاکی از آن بود که پودر هلو خشک شده حاوی ایزوله  

پروتئین نخود نسبت به ایزوله پروتئین سویا، ترکیبات فعال 

های فیزیکی پودر عصاره  [. ویژگی21زیستی بیشتری داشت ] 

کف قرمز  و  چغندر  داغ  هوای  روش  دو  به  شده  پوشی 

 .( بررسی شد1399توسط حاجی آقایی و شریفی ) انجمادی

پوشی  کردن کفنتایج این تحقیق نشان داد با روش خشک

می داغ  هوای  خصوصیات  در  دارای  نوشیدنی  پودر  توان 

[. اثر عوامل  22فیزیکی مناسب و مقرون به صرفه تولید نمود ] 

ر خواص فیزیکوشیمیایی پودر گل گاوزبان تولید شده حامل ب

انجمادی  -پوشیبه روش کف کردن  توسط حاجی    خشک 

نتایج این تحقیق    .( بررسی شد1400علی اصغری و شریفی )

حامل کاربرد  با  داد  و  نشان  عربی  صمغ  نظیر  هایی 

توان خصوصیات کاربردی پودرها را بهبود  می    مالتودکسترین

کف روش  با  و  می  - پوشیبخشید  پودر انجمادی  توان 

 [. 23نوشیدنی دارای خصوصیات فیزیکی مناسب تولید نمود ] 

 ها  مواد و روش -2

زردآلو  شامل  پژوهش،  این  در  استفاده  مورد  اولیه  مواد 

هویج(Prunus armeniaca) ماهنشان  ، (Daucus 

carota L)مالتودکسترین و  مرغ  تخم  آلبومین  هل،   ، 

(DE=18)  از هویج  زنجان،  بازار  از  ماهنشان  زردآلو  بود. 

و   ایران(  )ساخت  آمیتیدا  شرکت  از  هل  عصاره  ابهر،  بازار 

تهیه   ایران(  )ساخت  زرماکارون  شرکت  از  مالتودکسترین 

آلمان   مرك  شرکت  از  نیاز  مورد  شیمیایی  مواد  شدند. 

 خریداری شد.

 ی پوره و کف تهیه  -2-1

گردید.میوه جدا  آن  خارجی  مواد  و  شده  شسته  هر    ها  در 

مقدار   غذاساز   800آزمایش  توسط  زردآلو  میوه  گرم 

(Moulinex    برای و  گردید  له  کاملا  فرانسه(  ساخت 

( عبور  30یکنواخت کردن اندازه ذرات از الک )مش شماره  

کیسه در  شده  تولید  پالپ  سپس  شد.  پلیداده  اتیلنی  های 

گیری  هویج با استفاده از دستگاه آبمیوه  عصارهبندی شد.  بسته

دوبار از صافی    و ساخت سوئیس( تهیه شد    Rotelخانگی)

عبور داده شد تا از وجود ذرات معلق در آن جلوگیری شود. 

در نهایت پوره زردآلو، عصاره هویج و عصاره هل با نسبت  

آزمون  0/ 5:  28/ 5:  68 حسب  بر  وزنی/وزنی  های درصد 

مخلوط   روی  آزمایشات  و  مخلوط شده  هم  با  اولیه  حسی 

حاصل انجام شد. از آلبومین سفیده تخم مرغ به عنوان ماده  

ثابت  کف در سطح  آلبومین  شد.  استفاده  به    3کننده  درصد 

از  کف،  در  پایداری  ایجاد  برای  شد.  اضافه  مخلوط 

صفر،  سطوح  در  مالتودکسترین  شد.  استفاده  مالتودکسترین 

 :2T: آون صفر درصد مالتودکسترین، 1T)  درصد 20و  10

مالتودکسترین،    10آون   آون  3Tدرصد  درصد    20: 

:    5T،  : انجمادی صفر درصد مالتودکسترینT 4کسترین،مالتود

درصد     20: انجمادی  T  6درصد مالتودکسترین،   10انجمادی

به مخلوط اضافه شد. مقدار عصاره در همه   مالتودکسترین(

همزن  از  استفاده  با  حاصل  ترکیب  بود.  ثابت  تیمارها 
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با IKA LABORTECHNIK, Germanyمکانیکی)  )

سرعت) مدت    788بیشترین  به  دقیقه(،  بر  در   8دور  دقیقه 

دمای محیط هم زده شد تا کف مناسب و پایدار ایجاد شود  

 [22 .] 

 فرآیند خشک کردن -2-2

های تهیه شده به دو روش  پس از تهیه کف خشک کردن کف

شد. انجام  داغ  هوای  و  کردن   انجمادی  خشک  روش  در 

متر درون  کف شده با ضخامت یک سانتی  هایانجمادی نمونه

  70ساعت داخل دیپ فریز    24پلیت ریخته شدند و به مدت  

گرفتند.    – قرار  ایران(  ساخت  )فراتک،  گراد  سانتی  درجه 

کن انجمادی  های منجمد شده در دستگاه خشکسپس نمونه

، ساخت ایران( خشک  SBPE)زیست فرآیند تجهیز سهند  

گراد  درجه سانتی  -  65شدند. فرآیند خشک کردن در دمای  

ساعت انجام شد. در نهایت   24به مدت    mtorr  190و فشار  

های خشک شده از دستگاه خارج و داخل دسیکاتور  نمونه

ها تراشیده  قرارگرفته و پس از آن کف خشک شده از پلیت 

 و آسیاب شد. 

های تهیه شده، با  در روش خشک کردن با هوای داغ، کف

ها ریخته شدند و میلی متر در داخل پتری دیش  3ضخامت  

 ,SH-Scientificکن غیرمداوم کابینتی )در داخل خشک

republic of Korea  دارای جریان هوای داغ با سرعت )

دمای    1/ 5 با  ثانیه  بر  به مدت    60متر  گراد    6درجه سانتی 

ساعت قرار گرفتند و تا رسیدن به وزن ثابت خشک شدند 

 [22                                                                                   .] 

زردآلو، -2-3 پوره  مخلوط  روی  شده  انجام  آزمایشات 

 هویج و هل 

 pH گیری اندازه -2-3-1

گیری شد  اندازه  1249بر اساس استاندارد ملی ایران شماره  

 [24 .] 

 گیری بریکس اندازه -2-3-2

 [. 24گیری شد ] اندازه  1249طبق استاندارد ملی ایران شماره  

 اکسیدانی گیری ظرفیت آنتیاندازه -2-3-3

و   کلانتری  روش  از  اکسیدانی  آنتی  ظرفیت  تعیین  برای 

( که بر اساس ارزیابی مهار رادیکال آزاد دی  2020همکاران )

 30است انجام گرفت. به  (DPPH)فنیل پیکریل هیدرازیل 

های هویج و هل،  میکرولیتر از مخلوط پوره زردآلو و عصاره

سپس به   .اضافه شد DPPH لیتر محلول متانولییک میلی

از ورتکس ) استفاده  با  دقیقه    Classic،VELPمدت یک 

دقیقه در دمای آزمایشگاه و   30ساخت ایتالیا( هم زده شد و 

در مکان تاریک نگهداری شد. پس از آن، جذب محلول با  

( اسپکتروفتومتر  دستگاه  از   Lambda 35استفاده 

UV/VIS Spectrometer،  PerkinElmer    ساخت

گیری  نانومتر اندازه  517طول موج  ایالات متحده امریکا( در  

 [. 25شد ] 

AC%        (1معادله) = [1 −
A نمونه

𝐴کنترل
] × 100 

نانومتر   517میزان جذب در طول موج  A (1که در معادله )

 . باشدمی

 گیری محتوای فنول کل عصاره اندازه -2-3-4

سیوکالتیو    –گیری میزان فنول کل بر اساس روش فولین  اندازه

لیتر از عصاره برداشته شده  انجام شد. در این روش، یک میلی

لیتر واکنشگر فولین لیتر آب مقطر و یک میلیمیلی 1و به آن 

 10دقیقه، به مخلوط حاصل،    5سیوکالتیو اضافه شد. پس از  

درصد اضافه شده و به مدت یک    7لیتر کربنات سدیم  میلی

یک  گذشت  از  پس  شد.  نگهداری  اتاق  دمای  در  ساعت 

نانومتر با دستگاه     760ساعت، جذب مخلوط در طول موج  

مقدار  شد.  قرائت  بلانک  محلول  مقابل  در  اسپکتروفتومتر 

میلی اساس  بر  کل  عصاره  فنول  گرم  در  اسیدگالیک  گرم 

 [. 26گزارش شد ] 

 گیری بتاکاروتن اندازه -2-3-5

انجام شد. بدین AOAC استخراج بتاکاروتن بر اساس روش

درصد در   95لیتر اتانولمیلی  50گرم نمونه با    10ترتیب که  

دقیقه در حمام آب   20یک ارلن مایر مخلوط شد و به مدت 

دمای   سانتی  70با  اضافه  درجه  با  سپس  گرفت.  قرار  گراد 

به  میلی  15کردن   اتانول  غلظت  مقطر،  آب  درصد   85لیتر 
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رسانیده شد و پنج دقیقه در ظرف آب یخ قرار گرفت. پس 

لیتر پترولیوم میلی  25از آن به قیف جدا کننده منتقل شده و  

اتر به آن اضافه شده و همگن گردید. سپس لایه رویی جدا 

شده و لایه زیرین دوباره به قیف جدا کننده منتقل شد و و  

لیتر پترولیوم اتر به آن اضافه شده و همگن گردید. میلی  25

سپس لایه رویی جدا شده و لایه زیرین دوباره به قیف جدا 

لیتر پترولیوم اتر برای پنج بار  میلی  10کننده منتقل شد و با  

دیگر عمل استخراج تکرار شد تا زمانی که عصاره نسبتا زرد 

اتر در  پترولیوم  نهایت، کل فازهای  آمد. در  رنگ به دست 

لیتر اتانول  میلی  50ک بار دیگر با  آوری شد و یارلن مایر جمع

برای    80 نهایی  تا عصاره  تکرار شد  استخراج  درصد عمل 

گیری بتاکاروتن به دست آمد. جذب نوری فاز رویی  اندازه

از دستگاه   استفاده  با  بتاکاروتن  استخراج  از  محلول حاصل 

موج   طول  در  از    452اسپکتروفتومتر  شد.  قرائت  نانومتر 

 پترولیوم اتر به عنوان محلول بلانک استفاده شد.  

) C      (2معادله)
μg

l
) =

A

EL
 

جذب نوری نمونه در   A غلظت کاروتن،   C (2در معادله) 

موج   در  E نانومتر،  452طول  بتاکاروتن  خاموشی  ضریب 

 متر است. ضخامت کووت برابر یک سانتی Lاتر،  پترلیوم

 های پودر نوشیدنی تولید شده آزمایش-2-4

 گیری رطوبت پودر نوشیدنی تولیدی اندازه -2-4-1

 [. 27(انجام شد ] 2017و همکاران ) Affendi مطابق روش 

 تعیین میزان حلالیت پودر نوشیدنی تولیدی -2-4-3

پودرهای تولیدی، یک گرم پودر  برای تعیین میزان حلالیت  

به  میلی  100در   تولیدی  مقطر حل شده و محلول  لیتر آب 

بخش شدن  جدا  دستگاه  منظور  درون  در  نامحلول  های 

یخچال )سانتریفیوژ    ،   HERMLE Z 323 Kدار 

HermleLaborTechnik GmbH    آلمان( قرار ساخت 

دور در دقیقه   7500دقیقه با سرعت    10گرفت و به مدت  

لیتر از محلول شفاف بالای لوله میلی  25سانتریفوژ شد. سپس  

مدت   به  و  شد  برداشته  آون   5آزمایش  دستگاه  در  ساعت 

دمای   USA ساخت  BINDER)مدل   با  درجه    105( 

گراد قرار داده شد و مقدار حلالیت بر حسب درصد از سانتی

 [.  28رابطه زیر به دست آمد ] 

(                                                                                                             3معادله)

%S =  
m2− 𝑚1

0/25
× 100           

  2mوزن پلیت خالی،    1mدرصد حلالیت،   S (3در معادله)

 .باشدوزن پلیت حاوی نمونه بعد از خارج کردن از آون می

 ای شدنشاخص قهوه-2-4-4

تعیین   قهوهبرای  از  شاخص  تولیدی  پودرهای  شدن  ای 

 آسیاب نمونه از گرم 1.  دستگاه اسپکتروفتومتر  استفاده شد

 مخلوط 1:3نسبت حجمی به متانول و  آب مخلوط  با  شده

 10 مدت به rpm8500 دور با  سانتریفیوژ در سپس و شده

شفاف نوری دانسیته گردید. سازی جدا دقیقه  محلول 

 در شدن ای قهوه میزان از شاخصی عنوان به رویی

 شد خوانده متر نانو    420 موج طول در اسپکتروفتومتر

 [29                                                                        .] 

 محتوای بتاکاروتن پودر نوشیدنی تولیدی -2-4-5

لیتر استون میلی  10گرم از پودر نوشیدنی توزین شده و با   5

مقدار کمی کریستال سولفات سدیم بدون آب مخلوط شد.  و  

مایع رویی به درون بشر انتقال یافته و این عمل دوبار تکرار  

شد. مایع رویی جمع آوری شده به یک قیف جدا کننده منتقل  

لیتر پترولیوم اتر به آن اضافه شد میلی  15-10شده و سپس  

و به خوبی مخلوط گردید. لایه پایینی دور ریخته شده و لایه  

آوری و حجم آن لیتری جمعمیلی  100رویی در یک فلاکس  

به   اتر  پترولیوم  نوری میلی  100با  جذب  شد.  رسانده  لیتر 

در   بر    452محلول  بتاکاروتن  مقدار  و  شده  ثبت  نانومتر 

 [. 30گرم محاسبه گردید ]  100گرم در حسب میلی

 تعیین محتوای فنولی کل پودر نوشیدنی  -2-4-6

فولین   سنجی  رنگ  روش  به  کل  فنولی  محتوای    - تعیین 

( همکاران  و  زارعی  روش  به  توجه  با  و  (  2019سیوکالتیو 

لیتر آب  میلی  100گرم پودر نوشیدنی در    20گیری شد.  اندازه

( مغناطیسی  همزن  از  استفاده  با  و   VELPمقطر حل شد 

SCIENTIFICA    ساخت ایتالیا( همگن گردید. سپس این

دقیقه سانتریفیوژ شد و قسمت رویی آن   15ترکیب به مدت 

شد.   استفاده  فنولی  محتوای  آزمون  از  میلی  0/ 3جهت  لیتر 

 10سیوکالتو    -لیتر فولین  میلی  2/ 5عصاره استخراج شده با  

( ورتکس  عمل  و  شد  ترکیب    Classic،  VELPدرصد 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
1.

10
4 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

8-
04

 ]
 

                             5 / 17

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.161.104
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-76397-fa.html


 1404تیر ،22 دوره ،161 شماره                                                                             ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

 

109 

 

  5ثانیه انجام شد. سپس به مدت    15ساخت ایتالیا( به مدت  

دقیقه در دمای محیط در تاریکی نگه داشته شد. پس از آن،  

  90لیتر سدیم کربنات به آن افزوده شد و به مدت  دو میلی

دقیقه در محیط نگهداری شد. در پایان میزان جذب در طول  

نانومتر توسط دستگاه اسپکتوفتومتر )قرائت شد    725موج  

 [26                                                                  .] 

اکسیدانی پودر نوشیدنی تعیین ظرفیت آنتی-7-4-2  

گیری فعالیت آنتی اکسیدانی پودر نوشیدنی از ماده  برای اندازه

استفاده    (DPPH)پیکریل هیدرازیل    -1دی فنیل    -2و    2

متانولی،   عصاره  تهیه  برای  نوشیدنی    گرم  1شد.  پودر  از 

پس از آن محلول  لیتر متانول حل شد،میلی  10تولیدی در  

دقیقه در دستگاه سانتریفوژ یخچال دار با   20حاصل به مدت  

گیری به  دور بر دقیقه سانتریفوژ شد. روش اندازه 4000دور 

مایع رویی حاصل از  میکرولیتر از    600این صورت بود که  

محلول  میلی  600با  سانتریفوژ   شده   DPPHلیتر  آماده 

به مدت   گرفت.    30مخلوط و  قرار  تاریک  در مکان  دقیقه 

نانومتر قرائت شد. فعالیت     517سپس میزان جذب در طول 

 [. 31اکسیدانی با استفاده از رابطه زیر بدست آمد ] آنتی

 (4معادله)

%AC = [1 −
Aنمونه

𝐴کنترل
] × 100 

نانومتر می باشد. 517میزان جذب در طول موج   A 

 ارزیابی حسی -2-4-8

ارزیابی حسی پودر نوشیدنی تولید شده به روش سلیمانی و  

با نسبت 1395همکاران ) تولید شده  انجام شد. پودر  های  ( 

معینی با آب مخلوط شد و نوشیدنی بازسازی گردید. سپس  

ارزیاب آموزش دیده قرار    10نوشیدنی تولید شده در اختیار 

ای تحت ارزیابی  نقطه  5گرفت و محصول به روش هدونیک  

امتیاز   شامل  امتیازات  روش،  این  در  گرفت  قرار    1حسی 

ضعیف(،   ،    3)ضعیف(،    2)خیلی  )خوب(،    4)متوسط( 

 [.                                                                        29)خیلی خوب( بود ] 5

آنالیز آماری-5-2  

داده تحلیل  تجزیه و  افزاربرای  نرم  از  آمده  به دست   های 

SAS   معنی  14نسخه تعیین  برای  شد.  بودن استفاده  دار 

داده میانگین  بین  یک  اختلاف  واریانس  آنالیز  روش  از  ها، 

ها  درصد استفاده شد. کلیه نمونه  5طرفه آنوا در سطح احتمال  

در سه تکرار بررسی شدند. نمودارها با استفاده از نرم افزار  

2019  Excel رسم شد. 

 نتایج و بحث -3

های فیزیکوشیمیایی مخلوط  در این پژوهش، برخی از ویژگی

زردآلو،   اندازهعصاره  پوره  هل  و  شدهویج  نتایج  گیری  و 

 ( نشان داده شده است. 1مربوط به آن در جدول)

Table 1 Average pH, Brix, antioxidant capacity, total phenol and beta-carotene content of apricot puree and carrot extract 

mixture 

 

SAMPLE 

 

PH 

 

BRIX 

  )%(  

 

 

ANTIOXIDANT 

CAPACITY   
 )%( 

 

TOTAL 

PHENOL 

 CONTENT 

(MG 

GAE/100G) 

 

BETA-

CAROTENE 

CONTENT 

(MG*100G) 

APRICOT 

PUREE AND 

CARROT 

EXTRACT 

MIXTURE 

      

3.94±0.05a 

16±2a 50.93±1.95a 0.509±0.05a 0.862±0.20a 

 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05) between the data. 
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 رطوبت پودر  -3-1

شود که روش خشک کردن  مشاهده می  1  با توجه به شکل

معنی نمونهتاثیر  رطوبت  درصد  روی  بر  پودر  داری  های 

 انجمادی روش با شده خشک هاینمونه(.  p<  0/ 05داشت)

 به نسبت  بالاتری  رطوبت  دارای داریمعنی طور به

همچنین  بودند. داغ هوای روش با شده خشک هاینمونه

 محتوای روی  بر داریمعنی تاثیر  مالتودکسترین مقدار

 روش در   (.  p<0/ 05) دارد  شده تولید پودرهای  رطوبت 

 مالتودکسترین، غلظت  افزایش با انجمادی، کردن خشک

حالی پیدا کاهش رطوبت  در   خشک روش در که کرد. 

 رطوبت   مالتودکسترین، مقدار افزایش با داغ، هوای با کردن

 اثر در شده  تولید پودر رطوبت  کاهش یافت. دلیل افزایش

 توانمی را انجمادی  روش در مالتودکسترین غلظت  افزایش

افزایش    .داد نسبت  هاکربوهیدرات غلظت  افزایش به

آبدوستی و جاذب الرطوبه  رطوبت عمدتا ناشی از خاصیت 

وزن   با  قندهای  وجود  همچنین  و  مالتودکسترین  بودن 

 [ است  آن  ساختار  در  کم  مشابهی  32مولکولی  طور  به   ]

رطوبت    شده  گزارش مالتودکسترین،  درصد  افزایش  با  که 

کف چغندر  عصاره  از  شده  تولید  دو   پودر  به  شده  پوشی 

[. بررسی  22روش هوای داغ و انجمادی کاهش پیدا کرد ] 

ویژگی بر  مالتودکسترین  پودر  تاثیر  فیزیکوشیمیایی  های 

 نشان دادعصاره برگ مالبری خشک شده به روش انجمادی 

تولید  پودرهای  رطوبت  میزان  مالتودکسترین  افزایش  با  که 

یافت. کاهش  را    محققین  شده  رطوبت  کاهش  این  علت 

کربوهیدرات غلظت  ] افزایش  دانستند  مطالعه33ها  در  ی [. 

تاثیر  ،  کهشد    گزارشدیگری   مالتودکسترین  افزایش 

داری بر روی میزان رطوبت پودر زرشک خشک شده معنی

افشانه روش  داشت به  ا  (  p<  05/0  )ای  مقدار    فزایشو 

 [.  34مالتودکسترین منجر به کاهش رطوبت شد ] 

 

 

 
Figure 1 The effect of different ratios of maltodextrin on the moisture content of mixed apricot, carrot and cardamom 

produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods (T1= Oven, 0% MD: maltodextrin, T2= Oven, 10% MD, 

T3=Oven, 20% MD, T4= freeze drying, 0% MD, T5= freeze drying, 10% MD, T6=freeze drying, 20% MD)  

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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، در خشک کردن پاششی پودر  که  دار نبود. گزارش شدهمعنی

افزایش غلظت مالتودکسترین، صمغ عربی و افزایش  زرشک

. نمونه  داری بر حلالیت پودر زرشک نداشتنددما تاثیر معنی

گراد که در آن فقط از  درجه سانتی  180تهیه شده در دمای  

مالتودکسترین به عنوان حامل استفاده شده بود کمترین درصد 

تواند تشکیل یک لایه حلالیت را داشت که علت این امر می

سطحی سخت در روی ذرات پودر در دمای بالا باشد که از  

مولکول میانتشار  جلوگیری  ذره  در  آب  [.  35] کند  های 

مطالعهیافته که  های  داد  نشان  انجام شده دیگری  افزودن ی 

شد و پودر مالتودکسترین باعث افزایش حلالیت پودر خرما  

معنی طور  به  شاهد  به  خرما  نسبت  کمتری  حلالیت  داری 

عربی   صمغ  و  مالتودکسترین  حامل  ماده  دارای  پودرهای 

 [ عوامل    [. 36داشت  به  غذایی  های  پودر  حلالیت  میزان 

متعددی از جمله ترکیبات اولیه نمونه، اجزای فرمولاسیون، 

حاصل،   پودر  ذرات  اندازه  توزیع  و  تولید  شرایط  و  روش 

  به دلیل   انجمادی  کردنخشک  فرآیند  [. در37ارتباط دارد ] 

 تولید هاینمونه فرج، و از خلل پر و  متخلخل ساختار ایجاد

  بخشی   همچنین.  نمایندجذب می  آب  اسفنج  یک  مانند  شده

  و   هاپروتئین  هیدروژنی به  پیوند  طریق  از  غیرمنجمد  آب  از

فرآیند   طول  در  که  باشد می  متصل  ها کربوهیدرات

با    که  گرددمی  تبخیر  آب  از  بخش  این  انجمادی  کردنخشک

  سریع   جذب  سبب  آب،  معرض  در  هانمونه  این  قرارگیری 

آنها  آب پیوندهای  برای  توسط   دست   از  هیدروژنی  جبران 

فرآیند   لذا .  شد  خواهد  رفته   و   باز  ساختار  ایجاد  سبب   این 

 [. 38گردد ] می آب جذب برای بالا سطح

 

 
Figure 2 The effect of different ratios of maltodextrin on the solubility of mixed apricot, carrot and cardamom powder 

produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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بسیار   تفاوت  آماری،  نظر  از  مالتودکسترین،  افزایش غلظت 

 اثربررسی  (. p>0/ 05ها مشاهده نشد )داری بین نمونهمعنی

 پیشتیمارهای و کابینتی کنخشک در کردن خشک شرایط

 کیفی هایویژگی و انگور شدن  خشک شدت بر مختلف

افزایش   با کردن خشک دمای کشمش نشان داد که افزایش

با همراه شدن ایقهوه شاخص  بر دما تاثیر به توجه بود. 

 ایقهوه شاخص افزایش شدن، ای قهوه هایشدت واکنش

افزایش کشمش شدن  از دور کنندهخشک هوای دمای با 

ای  های قهوهبررسی شاخصمحققین با    [.40]  نیست  انتظار

روش   با  سردشت  سیاه  انگور  درکنسانتره  غیرآنزیمی  شدن 

پاسخ و    سطح  بریکس  افزایش  با  که  رسیدند  نتیجه  این  به 

شدن افزایش    ایدمای نگهداری کنسانتره میزان شاخص قهوه

بررسی  می با  محققین  های  یابد.  روش  و  تیمار  پیش  اثر 

رنگ،   بافت،  شدن،  خشک  روند  بر  کردن  خشک  مختلف 

به    ایمقدار و سرعت باز جذب آب ورقه های قارچ دکمه

نتیجه رسیدند که   تر    هرچه زمان خشک کردن طولانیاین 

می بیشتر  شـدن  ای  قهـوه  شاخص  شاخص  باشد  لذا  شود 

ای شدن برای خشک کردن بـا هـوای داغ نسبت به دیگر  قهوه

روش ها بیشتر است زیرا در زمـان طـولانی تـری اتفاق می 

ای  گیری شاخص قهوهاندازهنتایج به دست آمده از    . [ 41]   افتد

تولید شده به روش موز  کردن   های خشک شدن پودر شیر 

انجمادی  کف و  مایکروویو  داغ،  هوای  داد  پوشی  که  نشان 

کن هوای داغ بیشتر  ای شدن پودر توسط خشکن قهوهمیزا

به علاوه، نتایج به دست آمده [. 42از روش مایکروویو بود ] 

که  نشان داد  های مختلف خشک کردن سیب  بررسی روشاز  

ای شدن در روش خشک کردن انجمادی  میزان اندیس قهوه

ها است، چون دمای خشک کن انجمادی  کمتر از سایر روش

با   میزان    -18برابر  در  خاصی  تغییر  بنابراین  است  درجه 

 [. 43ای شدن مشاهده نشد ] شاخص قهوه
 

 
Figure 3- The effect of different ratios of maltodextrin on the browning index of mixed apricot, carrot and cardamom powder 

produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods  

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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تاآنتی ترتیب  به  درصد    13/ 23±0/ 95و14/ 86  ±2اکسیدانی 

نمونه  در  کرد.  پیدا  روش کاهش  به  شده  خشک  های 

آنتی  -پوشیکف فعالیت  نیز،  داغ  نمونه هوای  اکسیدانی 

% بود که با افزودن مالتودکسترین به مقدار   16/ 1±0/ 9شاهد

آنتی%20و    10% فعالیت  به  ،  ترتیب  به    46/7±1اکسیدانی 

های آزاد را می % رسید. اثر زیان بخش رادیکال  5/ 34±0/ 9و

ها کاهش داد چون این مواد باعث  اکسیدانتوان توسط آنتی

انداختن و مهار رادیکال آزاد می به دام  این  های  از  شوند و 

بیماری از  پیشگیری  باعث  از طریق  ناشی  احتمالی  های 

  افزودن   در پژوهشی مشابه  [.44شوند ] های آزاد میرادیکال

معنی تاثیر  عربی  صمغ  و  فعالیت  مالتودکسترین  بر  داری 

پودرآنتی روش   اکسیدانی  به  شده  خشک  گاوزبان  گل 

بیشترین فعالیت    تحقیقاین    انجمادی داشت. در    - پوشیکف

اکسیدانی در پودر شاهد مشاهده شد و با افزایش غلظت  آنتی

اکسیدانی پودر گل مالتودکسترین و صمغ عربی، فعالیت آنتی

که نسبت  شده  گزارش    ،به علاوه  [.23گاوزبان کاهش یافت ] 

اکسیدانی  مالتودکسترین و صمغ عربی تاثیری در فعالیت آنتی 

 [ نداشت  ریزپوشانی شده  انگور  میزان   [.45عصاره  افزایش 

دهد و علت آن  حامل، فعالیت آنتی اکسیدانی را کاهش می

 ایجاد  باعث انجماد  مرحله  [.46باشد ] پدیده رقیق سازی می

  جمله  از سلولی ساختارهای شدن پاره و یخ بلورهای

 آنتی ترکیبات شدن آزاد باعث و  شده سلولی های دیواره

از  ممکن دیگر، طرف از .شود می سلولی شبکه اکسیدان 

 با نمونه یک در درونی های اکسیدان آنتی  از برخی است 

بروند. به  بین از و شده تخریب  دما  افزایش  و حرارت  اعمال

بررسی  فعالیت  بر کردن خشک روش  و  دما تاثیر علاوه 

 دمای افزایش نشان داد که،   انگور تفاله پودر اکسیدانی آنتی

درجه سانتی گراد منجر    100درجه سانتی گراد به    80  از آون

 ایجاد  آن علت  و شده اکسیدانی آنتی فعالیت  افزایشبه  

 ترکیبات خروج  یا  و مایلارد واکنش  از حاصل  های  فراورده

 اثر سی برر  [.47بیان شد ]  اکسیدانی آنتی خاصیت   با سلولی

 مالتودکسترین از استفاده با زنجبیل  سازی عصارهریز کپسوله

 ژن 6 روی بر کپسوله ساز، به عنوان عوامل صمغ عربی و

 مقدار کاهش باعث  شانی ریزپو  نشان داد که زنجبیل، مؤثر

 کاهش آن به دنبال و جینجرول زنجبیل یعنی مؤثر ترکیب 

 [. 48شود ] و آنتی اکسیدانی می فنول محتوای

 

 
Figure 4 The effect of different ratios of maltodextrin on the antioxidant capacity of mixed apricot, carrot and cardamom 

powder produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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می رخ  طولانی  ] کردن  داد  نسبت  داده  [.  49دهد،  احتمال 

دلامی از  یکی  اثر  شود  در  فنلی  ترکیبات  مقدار  افزایش  یل 

انواع با    فنل  حرارت دهی، تجزیه پلی های سنگین وزن به 

های   ترکیبات فنلی، در اثر واکنش. وزن مولکولی کمتر باشد

شان رها شده  ناشی از حرارت دهی از پیشسازهای  غیرآنزیمی

پودر شاهد  [.  50]   کندمیها افزایش پیدا  رو مقدار آن و از این 

فنولی   محتوای  بیشترین  داغ،  هوای  روش  به  شده  خشک 

04 /0±787 /0  mg GAE/100g   کمترین داشت.  را 

مالتودکسترین    %20محتوای فنولی نیز متعلق به پودر حاوی  

همچنین نتایج نشان داد   .خشک شده به روش انجمادی بود

تاثیر معنیکه غ داری بر محتوای فنولی  لظت مالتودکسترین 

(. افزایش  >0p/ 05پودر مخلوط زردآلو، هویج و هل داشت )

روش  به  شده  خشک  پودرهای  در  مالتودکسترین  غلظت 

این ممکن است  هوای داغ، محتوای فنولی کاهش پیدا کرد.  

است   ممکن  که  شود  داده  نسبت  حامل  عوامل  افزودن  به 

محتوای فنلی را رقیق کند که منجر به کاهش محتوای فنل 

 [ شود  نمونه[.  36کل  روش  در  به  شده  خشک  های 

نمونه    -پوشیکف فنولی  محتوای  داغ،  هوای 

افزودن   mg GAE/100g  0/ 787±0/ 04شاهد با  که  بود 

میزان   به  تا  %10مالتودکسترین  مقدار  این   ،05 /0±496 /0   

mg GAE/100g  غلظت بیشتر  افزایش  با  یافت.  کاهش 

 mg  0/ 323±0/ 03، محتوای فنولی به  %20التودکسترین تا  م

GAE/100g  های خشک شده به روش انجمادی، در نمونه

، ابتدا محتوای فنولی %10با افزایش غلظت مالتودکسترین تا  

غلظت   بیشتر  افزایش  با  ادامه  در  و  کرد  پیدا  افزایش  کمی 

تا   یافت.%20مالتودکسترین  کاهش  فنولی  محتوای  علت    ، 

کاهش محتوای فنولی در پودرهای حاوی مالتودکسترین در  

تواند به اضافه کردن مالتودکسترین  مقایسه با نمونه شاهد می

و آلبومین مربوط باشد. مالتودکسترین به عنوان یک حامل و  

نگه طی  در  فعال  زیست  ترکیبات  برای  حفاظتی  داری سپر 

لایی پذیری با[. مالتودکسترین انحلال 23کند ] پودر عمل می

در آب دارد، باعث ایجاد امولسیون پایدار شده و مواد فرار 

می نگه  خوبی  به  مالتودکسترین  را  افزایش  بنابراین  دارد. 

[. افزایش  37تواند باعث بهبود خصوصیات فنولی شود ] می

گراد )خشک کردن با  درجه سانتی  60ترکیبات فنلی در دمای  

توان بیشتر به غیر فعال شدن آنزیم تجزیه  هوای داغ( را می

گزارش دادند که [. محققین  51کننده ترکیبات فنلی دانست ] 

% محتوای فنولی پودر   13با افزایش غلظت مالتودکسترین تا 

غلظت   بیشتر  افزایش  با  اما  یافت  افزایش  زرشک 

مالتودکسترین محتوای فنولی پودر زرشک کمی کاهش پیدا 

بررسی  آمده از    ی دیگری، نتایج به دست در مطالعه[.  34کرد ] 

اثر عوامل حامل )مالتودکسترین و صمغ عربی( بر ترکیبات  

به روش کف گاوزبان خشک شده  پودر گل    - پوشیفنولی 

که نمونه شاهد دارای فنول کل بیشتری    نشان دادانجمادی  

      [.           23نسبت به پودرهای حاوی حامل بود ] 

 
Figure 5 The effect of different ratios of maltodextrin on the total phenol of mixed apricot, carrot and cardamom powder 

produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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 محتوای بتاکاروتن پودر -3-6

تاثیر  آنالیز واریانس نشان داد که روش خشک کردن  نتایج 

بتاکاروتن پودر مخلوط هویج،  معنی داری بر روی محتوای 

(. محتوای بتاکاروتن پودرهای   p<  0/ 05زردآلو و هل داشت)

از روش    - پوشی خشک شده به روش کف بیشتر  انجمادی 

بتاکاروتن    -پوشیکف محتوای  بیشترین  بود.  داغ  هوای 

( متعلق به نمونه شاهد خشک شده به روش  0/ 0±953/ 04)

مالتودکسترین    %20انجمادی بود. نمونه حاوی    - پوشیکف

هوای داغ نیز کمترین مقدار    - پوشیخشک شده به روش کف

داشت.   را  افزایش   بتاکاروتن  که  داد  نشان  نتایج  همچنین 

تاثیر معنی داری بر محتوای بتاکاروتن  غلظت مالتودکسترین 

مخلو  )پودر  داشت  هل  و  هویج  زردآلو،  در   . (  >0p/ 05ط 

های پودر خشک شده به روش هوای داغ، با افزایش  نمونه

غلظت مالتودکسترین، محتوای بتاکاروتن کاهش پیدا کرد. به  

بود    0/ 785±0/ 02  طوری که بتاکاروتن نمونه شاهد برابر با  

مالتودکسترین غلظت  افزایش  با  مقدار    %20و    10تا    و 

  0/ 630±0/ 03بتاکاروتن پودرها کاهش یافته و به ترتیب به  

نمونه  0/ 223±0/ 03و   در  به  رسید.  شده  پودر خشک  های 

انجمادی با افزایش غلظت مالتودکسترین،    -پوشیروش کف

مقدار بتاکاروتن ابتدا کمی کاهش و سپس افزایش یافت که  

دار نبود. مقدار بتاکاروتن این روند از نظر آماری بسیار معنی

  0/ 953±0/ 04در نمونه شاهد خشک شده به روش انجمادی،  

به ترتیب    %20و    10بود و با افزایش غلظت مالتودکسترین تا  

. نتایج به دست آمده رسید  0/ 903±0/ 05  و    0/ 868  ±0/ 02به

پوشی پالپ  بررسی رفتار کف کنندگی و خشک کردن کفاز  

دادطالبی   طال  نشان  پودر  ضخامت  که  با  شده  تولید    3بی 

گراد بیشترین  درجه سانتی  40متر و دمای خشک شدن  میلی

میزان بتاکاروتن را داشت. با افزایش دمای خشک کردن به  

پیدا درجه سانتی  70و    55 کاهش  بتاکاروتن  گراد، محتوای 

 [ هندوانه  52کرد  پاششی  کردن  خشک  طی  در  محققین  [. 

نتیجه گرفتند که ترکیباتی که سبب تشکیل رنگ قرمز در این  

شوند از جمله آنتوسیانین، بتاکاروتن و لیکوپن، محصول می 

معنی طور  به  کردن  خشک  دمای  افزایش  کاهش  با  داری 

] می علاوه[.  53یابند  روش    به  به  پاپایا  پودر  تولید  در 

که با افزایش ضخامت کف، دمای بالا   شدپوشی گزارش  کف

در پاپایا کاهش چشمگیری  و زمان زیاد، میزان بتاکاروتن پو 

تخریب بتاکاروتن به عوامل مختلفی از جمله    [. 54داشت ] 

اکسیژن  میزان  و  کردن  خشک  زمان  کردن،  خشک  دمای 

 [. 34بستگی دارد ] 

 
Figure 6 The effect of different ratios of maltodextrin on the amount of beta-carotene of mixed apricot, carrot and cardamom 

powder produced by foam-mat freeze dyring and hot air drying methods 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
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(05 /0p <پودرهای تولید شده به روش کف .)هوای    -پوشی

های حسی ظاهر، رنگ، طعم و مزه، عطر  داغ، از نظر ویژگی

های تولید شده به روش و بو و احساس دهانی بهتر از نمونه

پودر    - پوشیکف نوع  دو  هر  در  همچنین  بودند.  انجمادی 

های شاهد خشک شده به روش هوای داغ و انجمادی، نمونه

ویژگی نظر  را از  بیشتری  امتیاز  و  بودند  بهتر  حسی  های 

های  دریافت کردند. با افزایش غلظت مالتودکسترین، ویژگی

ها به  از نظر ویژگی رنگ، ارزیاب  .حسی کاهش پیدا کردند

روش   به  شده  خشک  مالتودکسترین(  )فاقد  شاهد  نمونه 

از  هوای داغ، بیشترین امتیاز را دادند. کمترین امتی  -پوشیکف

نمونه به  نیز  حاوی  رنگ  مالتودکسترین    %20و    10های 

خشک شده به روش انجمادی تعلق گرفت. از نظر عطر و  

مالتودکسترین خشک شده   %10های پودر شاهد و  بو، نمونه

ها بودند و نمونه پودر  به روش هوای داغ، بهتر از سایر نمونه

انجمادی،   %20حاوی   به روش  مالتودکسترین خشک شده 

ها  از نظر ویژگی طعم و مزه، ارزیاب   .کمترین عطر را داشت 

و   پودر شاهد  نمونه  به    % 10به  شده  مالتودکسترین خشک 

کف اختصاص    - پوشیروش  را  امتیاز  بیشترین  داغ  هوای 

دادند و هر سه نمونه خشک شده به روش انجمادی حداقل  

امتیاز را دریافت نمودند. از نظر ظاهر و احساس دهانی نیز  

به روش کفنمون پودر شاهد خشک شده  هوای    -پوشیه 

نمونه سایر  از  بهتر  به  داغ  شده  نمونه خشک  سه  و  بود  ها 

 انجمادی کمترین امتیاز را کسب کردند. -پوشیروش کف

های حسی پودر نوشیدنی پرتقال تهیه شده  با بررسی ویژگی

کف روش  گزارشبه  است    پوشی  پودر    شده  نمونه  که 

دمای   تحت  شده  خشک  سانتی  60نوشیدنی  گراد  درجه 

بیان   محقین  آورد.  به دست  را  کلی  پذیرش  امتیاز  بالاترین 

تواند موجب تخریب ترکیبات  کردند که فرآیند حرارتی می

روش از  استفاده  بنابراین  شود.  طعم  و  عطر  های  مولد 

مانند خشک و خشکغیرحرارتی  انجمادی  پاششی  کن  کن 

 [.                                                                                      55تواند موجب تولید پودرهایی با مطلوبیت بیشتر شود ] می

 
Figure 7 Sensory characteristics of mixed apricot, carrot and cardamom powder samples produced by foam-mat freeze 

dyring and hot air drying method (MD: maltodextrin, FD: freeze drying, Oven: oven) 

*Different Latin letters above the numbers indicate a significant difference (p < 0.05) and the same letters indicate a non-

significant difference (p > 0.05). 
 

 

 گیری کلینتیجه-4
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 پوره یا عصاره  از توانمی بخش سلامت  غذایی محصولات
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ظرفیت    داری بر روی درصد رطوبت،خشک کردن تاثیر معنی

ویژگیآنتی و  بتاکاروتن  محتوای  کل،  فنول  های  اکسیدانی، 

ای  شاخص قهوهدر حالی که حلالیت پودر و  حسی داشت.  
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های  شدن تحت تاثیر روش خشک کردن قرار نگرفتند. نمونه 

کف روش  به  شده  خشک  محتوای    -پوشیپودر  انجمادی 

رطوبت و بتاکاروتن بیشتری در مقایسه با پودرهای خشک  

کف روش  به  در    -پوشیشده  همچنین  داشتند.  داغ  هوای 

فنول،  نمونه داغ، محتوای  هوای  به روش  های خشک شده 

های های حسی بیشتر از نمونهاکسیدان و ویژگیظرفیت آنتی

انجمادی بود. نتایج    -پودر خشک شده به روش کف پوشی

ویژگی بر  مالتودکسترین  تاثیر  فیزیکوشیمیایی  بررسی  های 

پودر نوشیدنی مخلوط هویج، زردآلو و هل تهیه شده به روش  

هوای داغ نشان داد که    -پوشیانجمادی و کف  -پوشیکف

کردن   خشک  روش  غلظت  در  افزایش  با  انجمادی، 

مالتودکسترین، رطوبت کاهش و در روش هوای داغ، رطوبت  

مالتودکسترین،   غلظت  افزایش  با  همچنین  یافت.  افزایش 

قهوه فنول،  شاخص  محتوای  بتاکاروتن،  محتوای  شدن،  ای 

 های حسی کاهش پیدا کردند.اکسیدانی و ویژگیظرفیت آنتی

 و مالتودکسترین %10 دارای پودر داد نشان هابررسی نتایج

 بهینه نمونه  عنوان به توانمی را داغ هوای با شده خشک

به طور کلی نتایج حاکی از آن بود که پودر    نمود. و معرفی

نوشیدنی مخلوط هویج، زردآلو و هل تولید شده به هر دو  

کف کف  -پوشی روش  و  داغ    -پوشیانجمادی  هوای 

قبولی  ویژگی قابل  فیزیکوشیمیایی  محصول  های  و  داشت 

تواند به عنوان پودر نوشیدنی در تمام فصول  تولید شده می

 مورد استفاده قرار گیرد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The purpose of this research was to produce a beverage powder from apricot 

puree and carrot extract using the foam mat method and to investigate the 

physicochemical and sensory properties of the produced powder. First, a 

mixture of carrot extract, apricot puree and cardamom extract was prepared 

and then some chemical properties of the resulting mixture were measured. 

To prepare foam from this mixture, apricot, carrot and cardamom extracts 

were combined with each other with a ratio of 68:28.5: 0.5%. 3% albumin 

was used as a foaming agent and maltodextrin was used at 0, 10 and 20% 

levels as a foam stabilizer. The prepared foams were dried by two methods, 

freezing and hot air. The physicochemical and sensory characteristics of the 

prepared powders were measured. The drying method had a significant effect 

on the moisture content, antioxidant capacity, total phenol, beta-carotene 

content and sensory characteristics. While powder solubility, browning 

index were not affected by the drying method. Powders dried by foam mat-

freezing method had more moisture content, beta-carotene compared to 

powders dried by hot air method. In samples dried by hot air method, phenol 

content, antioxidant capacity, and sensory characteristics were higher than 

samples of powders dried by foam mat freezing method. With increasing 

maltodextrin concentration, browning index, beta-carotene content, phenol 

content, antioxidant capacity and sensory characteristics decreased. 

Maltodextrin concentration had no significant effect on powder solubility. In 

addition, the 0% hot air maltodextrin treatment has relative superiority in 

sensory evaluation. In general, the results indicated that the powder produced 

by both foam mat freezing and hot air methods had acceptable 

physicochemical characteristics. 
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