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 چکیده

ر ددرصد  15و  10، 5، 0در این مطالعه جهت تولید یک محصول فراسودمند، از پودر کدوحلوایی در چهار سطح 

اکسیدانی، بتاکاروتن، ، رطوبت، ویسکوزیته، چگالی، خواص آنتیpHها از نظر پرتقال استفاده گردید. نمونهفرمولاسیون آب

پرتقال و به آب کدوحلواییتند. نتایج نشان داد افزودن پودر ر گرففنل کل، بریکس و خصوصیات حسی مورد ارزیابی قراپلی

فنل کل و بریکس و کاهش میزان ، ویسکوزیته، چگالی، بتاکاروتن، پلیpHدرصد باعث افزایش  15افزایش مقدار آن تا 

بالا رفتن  سبب پکتین زیادی مقدار داشتن دلیل به پرتقالآب به کدوحلوایی پودر شود. افزودنپرتقال میرطوبت آب

پودر کدوحلوایی  درصد 15پاسکال ثانیه در نمونه حاوی  42پاسکال ثانیه در نمونه شاهد به  045/0ویسکوزیته آب پرتقال از 

گرم بر لیتر آب میلی 183/0به  128/0همچنین به دلیل غنی بودن کدوحلوایی از ترکیبات فنولی، محتوای فنول کل از  شد.

( و نمونه mg/g 465/0ترین میزان بتاکاروتن به مربوط به نمونه شاهد )اری یافت. کمترین و بیشدپرتقال افزایش معنی

درصد پودر کدوحلوایی  5پرتقال با بر اساس نتایج ارزیابی حسی، آب ( بود.mg/g 312/1درصد پودر کدوحلوایی ) 15حاوی 

 ت. بالاترین امتیاز را از نظر رنگ، بو، طعم، بافت و پذیرش کلی داش
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ABSTRACT 

In this study, to produce a functional product, pumpkin powder in four levels of 0, 5, 10 and 15 percent 

was used in the formulation orange juice. Sample characteristics include of pH, moisture, viscosity, density, 

antioxidative properties, β-carotene, total polyphenols, Brix and sensory characteristic were evaluated. 

Results showed that addition pumpkin powder to orange juice and increase its value to 15%, increased the 

pH, viscosity, density, β-carotene, total polyphenols and Brix, and reduce the moisture content of orange 

juice. Addition of pumpkin powder to orange juice because of the large amount of pectin increased the 

viscosity of orange juice from 0.045 Pa.s in control sample to 42 Pa.s in the sample containing 15 % 

pumpkin powder. In addition to being rich in phenolic compounds of pumpkin, total phenolic content 

significantly increased from 0.128 to 0.138 mg/L in orange juice. Minimum and maximum amount of β-

carotene was in the control sample (0.465 mg/g) and samples containing 15% pumpkin powder (1.312 
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mg/g), respectively. Based on the sensory evaluation results, orange juice with 5% pumpkin powder had 

highest rating in terms of color, odor, flavor, texture and overall acceptability. 
Keywords: Antioxidant, β-carotene, Polyphenols, Viscosity. 

 مقدمه -1

ها، ضمن رفع عطشش، بششش قابشل تشوجهی از نیشاز بشدن بشه ها هستند، زیرا با در اختیار داشتن املاح و ویتامینها از بهترین نوشیدنیمیوهبآ

گشردد، آن بشا سشرعت بیششتری جشذب می مواد مغذیگردند و بنابراین ها در اغلب موارد زود هضم و جذب میمیوهکنند. آبمی تأمینها را ویتامین

-Al)  زداینشدنماید. این مواد به شکل آسان و کارآمد سموم و ضایعات را از بدن می هاآنصرف گوارش و جذب  غیرضروریبدون آن که بدن انرژی 

Jedah and Robinson, 2002). 

هشای ارگانولتتیشک آب پرتقشال بشه واسشطه فراوانشی و وی گی ت.است که در جهان مورد مصرف عموم مردم اس میوه دومینپرتقال بعد از سیب 

های  گیتولید آب میوه با وی ها دارد. در حال حاضرمناسب و قیمت مناسب، مورد استقبال و پسند عموم مردم جهان در وعده صبحانه و میان وعده

 هشای بیششتر در ایشن زمینشهکیفی و حسی مناسب رقابت زیادی در بین تولیدکنندگان این محصولات در صنعت ایجاد کرده است، بنابراین پ وهش

ظر ترکیبات فراسودمند تحت پوششش نبشش بزرگی از جامعه را از  توانمیاین محصول،  سازیغنیبا باشد. ضروری می هاآنجهت افزایش کیفیت 

شده بررسی  سازی آناثرات رئولوژیکی افزودن عصاره سبوس برنج به آب پرتقال به منظور غنی پ وهشیدر  .(Adubofuor et al., 2010) قرار داد

 وششیدنی کشاهش وتیمارهشای ن مقدار ضریب قشوام ،که با افزایش مقدار عصاره سبوس برنج در فرمولاسیون نوشیدنی این استحاکی از نتایج . است

  .(Raiesi et al., 2013) یابدافزایش می هاآناندیس جریان 

راه برای کاهش شیوع  مؤثرترینترین و ، به عنوان ارزانBگروه  یهانیتامیو ،میکلس ،یرو ، آهنانواع مواد مغذی مثل  سازی مواد غذایی باغنی

Cucurbita بوده که بر اساس بافت و شکل ساقه به چهار گروه  Cucurbitaceae خانواده کدوحلوایی از .ها در جامعه مطرح استکمبود ریزمغذی

pepo, Cucurbita moschata, Cucurbita maxima   و Cucurbita mixta شوندتقسیم می (Hosseini Ghaboos et al., 2016).  این گیاه

های غذایی مانند ژله، برای تهیه سایر فرآورده هاآنشود. از این دو بشش گیاه هم به صورت مستقیم و هم از به واسطه دانه و پالپ آن کشت می

ها مشتق شده و باعث ایجاد رنگ نارنجی تا قرمز پالپ کدوحلوایی دارای مقدار زیادی کاروتنوئید است که از ایزوترپنگردد. سوپ و پوره استفاده می

عروقی، آب مروارید و برخی از  -های قلبیبیماری هاآنبوده و علاوه بر این مصرف  Aساز ویتامین کاروتنوئیدها به عنوان پیش .گردددر گیاهان می

محصولات غذایی  سازیغنیتوان جهت در خشک شده آن میواز پالپ تازه کدوحلوایی و پ .(Provesi et al., 2011)نماید ها جلوگیری میسرطان

پرداختند. نتایج نشان داد این گیاه حاوی منیزیوم،  کدوحلواییای مواد معدنی و ترکیبات ضد تغذیه به بررسیگروهی از محققان استفاده نمود. 

یابد و این ترکیبات ای با افزایش سن گیاه افزایش میباشد. همچنین مششص شد ترکیبات ضد تغذیهکلسیم، فسفر، روی، آهن، مس و پتاسیم می

های این گیاه نیز حاوی مقدار زیادی ات گردد. دانهتواند سبب حذف این ترکیبباشد و پشتن صحیح میشامل سیانید، تانن، اگسالات و فیتات می

از  و بررسی کدوحلواییمحتوای کاروتنوئیدی، آلفا و بتا کاروتن در در پ وهشی دیگر  .(Akwaowo et al., 2000) پتاسیم، آهن و چربی است

HPLC  آلفا و بتا کاروتن و از استکتروفتومتر  گیریاندازهبرایUV-Vis  نتایج نشان داد میزان شده استکاروتنوئید کل استفاده  گیریاندازهبرای .

 22/244تا  95/141میکروگرم در گرم و بتاکاروتن از  99/79تا  06/67میکروگرم در گرم، آلفا کاروتن از  98/404تا  21/234کاروتنوئید کل از 

 .(de Carvalho et al., 2012)باشد میکروگرم در گرم متغیر می

لشذا در  .باششدمیایی ضروری ذن مواد غیویی، مطالعه بر روی استفاده از آن در  فرمولاسکدوحلوا پودر رنگ مناسب و یاهیتغذ ارزش به توجه با

 و ییایمیکوششیزیفیات صشبررسشی و خصو فراسودمند یدنینوش کی عنوان به پرتقال آب یدنینوش دیتول در ییکدوحلوا پودر این پ وهش استفاده از

 شده است. شده گزارشنوشیدنی تهیه  یحس

 

 هامواد و روش -2

هشا در صنعتی جهان نوش واقع در شهرک صنعتی مینودشت تهیه شد. کنسشانتره تشا زمشان ششروع آزمایش میوهآبکنسانتره پرتقال از کارخانه 

مشرک و  هایششرکتشد. مواد شیمیایی مورد اسشتفاده نیشز از  تهیهاز شهرستان گنبدکاووس  کدوحلواییدرجه سلسیوس نگهداری شد.  -18دمایی

 سیگما تهیه شدند.
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 تهیه پودر کدوحلوایی

چاقو  یبه وسیلههای کدوحلوایی که از نظر رسیدگی، اندازه و تازگی یکنواخت بودند با دقت شسته، ، ابتدا نمونهکدوحلواییبه منظور تهیه پودر 

مشصشوص میشوه بشا تیش   ربوسیله دستگاه اسلایسش کدوحلواییهای های کدوحلوایی( خارج گردید. نمونههسرگیری شدند و ستس محتویات آن )دان

ساعت در دستگاه خششک کشن  24به مدت را  ، برش هاکدوحلواییهای برشجهت خشک کردن متر اسلایس شدند. میلی 5به ضشامت  4ی شماره

 .(Bhat and Bhat, 2013; Hosseini Ghaboos et al., 2016)خششک ششدند  10درجه سلسیوس قرار داده و تشا رطوبشت    75دمای  باتونلی 

های تیره و پلاسشتیکی جهشت جلشوگیری از شده در نایلون تهیههای نمونه غربال شدند. µ 125ی خشک شده آسیاب و با الک با قطر منفذ هانمونه

 نگهداری شدند.تبادل رطوبت و تغییر در میزان بتاکاروتن 

 فرمولاسیون نوشیدنی تهیه 

وزنشی( و اسشید  -وزنشی3کیشتن )  پحجمشی(  -وزنی 5/8حجمی( شکر )   -وزنی 5/3ی شاهد ابتدا کنسانتره پرتقال )  ی نمونهبه منظورتهیه

شدند. برای سشایر  همگنها توسط دستگاه هموژنایزر، ستس نمونه .وزنی( مشلوط شدند و مابقی با آب به حجم رسانده شد  -وزنی 45/0سیتریک )

 کشدوحلوایین، توسشط پشودر درصد از آب فرمولاسشیو 15و  10، 5 سید سیتریک ثابت ماند، آنگاه مقدارو اپکیتن تیمارها نسبت کنسانتره به شکر، 

 ها در بطری بسته بندی شدند.، ستس نمونهجایگزین

  pH گیریاندازه

کالیبر شد، ستس با  pH=  7و بافر  PH=  4متر با بافر pH ، ابتدا دستگاه 2685بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره  pH گیریاندازهجهت 

 .(2006i, Hossein) نمونه خوانده شد pHدر ظرف حاوی نوشیدنی میزان  1قراردادن الکترود دستگاه

 ویسکوزیته گیریاندازه

ها بشا اسشتفاده از اسشتیندل ویسکوزیته نمونشه .استفاده شد 2گیری ویسکوزیته از دستگاه ویسکومتر چرخشی بروکفیلددر این بررسی برای اندازه

آز بیشان گیری و بر حسب واحد سانتی پودرجه سلسیوس اندازه 25دور در دقیقه و در دمای  200تا  5ی سرعت چرخش در محدوده S00ی شماره

 .(Salehi et al., 2015) شد

 چگالی  گیریاندازه

 .ثبت شد هانمونهچگالی درجه سلسیوس   02دار و در دمای پیکنومتر دماسنج  با استفاده از، 2685مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

 نوشیدنیبتاکاروتن  گیریاندازه

مشایع رویشی  .کریستال سولفات سدیم بدون آب بشه آن اضشافه گردیشد یلیتر استون ریشته شد و مقدارمیلی 15تا  10لیتر از نمونه در میلی 5

 10-15شده و به یک قیش  جشدا کننشده منتقشل ششد و سشتس  آوریجمعایجاد شده به درون بشر ریشته و این فرآیند دوبار تکرار شد. مایع رویی 

ی رویی در یشک لایه .ی پایینی دور ریشته شدلایهو  دو لایه پس از پایدار شدن جدا شدند .لیتر پترولیوم اتر به آن اضافه شد و مشلوط گردیدمیلی

جشذب  . سشتس(Hosseini Ghaboos et al., 2016) سانده شدلیتر رمیلی 100آوری و با پترولیوم اتر حجم آن به لیتری جمعمیلی 100فلاسک 

 .ه شدمحاسب نانومتر با پترولیوم اتر به عنوان شاهد ثبت گردید و مقدار بتاکاروتن 452نوری آن در 

 میزان مواد جامد محلول  گیریاندازه

گیری شد که اسشاس آن تعیشین میشزان اندازهدرجه سلسیوس  20در دمای  4کتومترابا استفاده از دستگاه رفر (محلولمواد جامد ) 3بریکس مقدار

 (.1386و  2685شکست نور عبوری از محلول است )استاندارد ملی شماره 

 کل فنلمحتوای  گیریاندازه

 rpmمیلشی لیتشر نوششیدنی سشانتریفیوژ ششده ) 21/2انجام شد. جهت ایشن کشار  5سیوکالتیو –کل براساس روش فولین  فنلگیری میزان اندازه

میکرولیتشر  300دقیقشه بشه محلشول تهیشه ششده  5میلی لیتر معرف فولین به خوبی مشلوط شد، پس از گذششت  5/0دقیقه( با  15به مدت  3500

سشتس  .دقیقه در شرایط بدون نشور و دمشای اتشاق نگهشداری ششد 30محلول حاصل به مدت  .)وزنی/حجمی( افزوده شد  20محلول سدیم کربنات 

                                                            
1-  UB,10, Swiss 

2-  BrookField,  USA 

3- Brix 

4-  CETI 

5 - Folin–Ciocalteu 
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کل از روی منحنی استاندارد برحسب غلظشت  فنلبار تکرار خوانده شد، میزان  2نانومتر در  760جذب آن در دستگاه استکتروفتومتر در طول موج 

 .(Baba and Malik, 2015) لیتر( بیان شد/گرممیلیاسید گالیک )

 اکسیدانی نوشیدنی ظرفیت آنتی گیریاندازه

-2میلشی مشولار  06/0لیتر محلول متانولی دور در دقیقه( با یک میلی 15و  rpm 3500لیتر نوشیدنی سانتریفیوژ شده )در این روش یک میلی

سشاعت در مکشانی تاریشک )در دمشای محشیط(  2به خوبی مشلوط شد و پس از قرار دادن محلول حاصل به مشدت  1پیکریل هیدرازیل-1دی فنیل-2

 .( ,2002Kaur and Kapoor) نانومتر قرائت شد 515در طول موج  2جذب آن در دستگاه استکتروفتومتر

 کدوحلوایی  -آب پرتقالارزیابی حسی نوشیدنی 

های ارزیابی برای این منظور فرم .انجام شد نفر ارزیاب آموزش دیده 15توسط  های حسی، آزمون ارزیابی حسیبه منظور ارزیابی کیفیت وی گی

هشای رنشگ، نقطه ای برای هر یک از وی گی 9از آزمون هدونیک  .پرتقال در اختیار ارزیاب ها قرار داده شد –حسی تهیه و تیمارهای نوشیدنی کدو 

 نی و پذیرش کلی در نظر گرفته شد.قوام، طعم، آرد ها و احساس دها

 تجزیه و تحلیل آماری 

نتایج آزمایشات با اسشتفاده از طشرح کشاملاص تصشادفی مشورد تجزیشه و و تکرار انجام  3تمامی مراحل و آزمایشات انجام شده در این پ وهش در  .

مقایسه گردید. جهت تجزیه و تحلیل داده ها در این مرحلشه از نشرم  95روش دانکن در سطح اطمینان    همیانگین تیمارها نیز ب .تحلیل قرار گرفت

 استفاده شد. 2010افزار اکسل از نرم نمودارهاو برای رسم   3آماری افزار

 

 نتایج و بحث -3

 آب پرتقال pHبررسی اثرافزودن پودر کدوحلوایی بر 

 pHمیشزان  تشرینبیشدهشد، را نششان می کدوحلواییآب پرتقال تحت اثر تیمارهای مشتل   pHمیزان  1شکل شود، همانطور که مشاهده می

و کمترین میزان  ترینبیشی شاهد بوده است. مربوط به نمونه pHو کمترین میزان  کدوحلواییدرصد پودر  15ی حاوی میوهی آبمربوط به نمونه

pH دار نبود. بین میزان  معنیباشد. اما این تاثیر می 01/3و  68/3به ترتیب  هادر نمونهpH 5ی حشاوی ی شاهد، نمونشهدر هر چهار نمونه )نمونه ،

 (. P>05/0مشاهده نشد ) 05/0داری در سطح ( اختلاف معنیکدوحلواییدرصد پودر  15و  10

 سشازیغنی بشا آب پرتقشال در pH میزان که دریافتندمحققان  ،سیب و پرتقال هایمیوه آب در فروکتوالیگوساکارید سازیغنی طی در پ وهشی

 .(Ahmadzadeh Ghavidel et al., 2014) تغییر می کند فروکتوالیگوساکارید

 
 کدوحلواییپودر  مختلف هایغلظت درپرتقال نوشیدنی  pH مقدار -1شکل 

Figure 1- The pH of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 
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 آب پرتقالی بررسی اثر افزودن پودر کدوحلوایی بر ویسکوزیته

 45دهد. با توجه به نتایج کمترین میزان ویسکوزیته پرتقال تحت اثر تیمارهای مشتل  کدوحلوایی را نشان میی آب میزان ویسکوزیته 2شکل 

درصشد پشودر  15ی دارای میشوهی آبمیشزان ویسشکوزیته مربشوط بشه نمونشه تشرینبیشی ششاهد اسشت و پوآز تعیین شد که مربوط به نمونهسانتی

(. P<05/0داری وجشود دارد)ها اخشتلاف معنشیدهد بین تمشام نمونشهشکل نشان می اینباشد. همانطور پوآز میسانتی 42000میزان  کدوحلوایی با

پوآز سشانتی 42000و  5200، 190، 42درصشد پشودر کشدوحلوایی بشه ترتیشب  15و  10، 5های حشاوی ی شاهد، نمونشهمیزان ویسکوزیته در نمونه

کدوحلوایی بشه  از یک روند افزایشی برخوردار است. میوهآببا افزایش درصد پودر کدوحلوایی در  آب پرتقالی نتایج ویسکوزیتهبا توجه به  باشد.می

شود. کدوحلوایی دارای پکتین با ساختمان و خصوصیات فیزیکی منحصر به فشردی بشوده و افشزایش عنوان یکی از منابع با ارزش پکتین شناخته می

 کشه ارتبشاطپ وهششگرانی نتشایج پش وهش . نتایج حاصل بشا (Yoo et al., 2012) گرددباعث افزایش قابل توجه ویسکوزیته می یپکتین در نوشیدن

 .(Kar and Arslan, 1999) زیته را بررسی نمودند کاملا مطابقت داشتمستقیم میان غلظت پکتین و ویسکو

 
 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی  ویسکوزیته مقدار -2شکل 

Figure 2- The viscosity of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 

 

 آب پرتقالبررسی اثر افزودن پودر کدوحلوایی بر چگالی 

 055/1ی ششاهد دهد. میزان چگالی در نمونشهرا نشان می کدوحلواییدرصد  15و  10، 5تحت اثر تیمارهای  آب پرتقالمیزان چگالی  3شکل 

 15میزان چگالی مربوط به نمونه حشاوی  ترینبیشباشد و ها می( است که این میزان کمترین میزان چگالی در بین نمونهگرم بر سانتی متر مکعب)

 کشدوحلواییدرصشد  5ی حشاوی باششد. میشزان چگشالی در نمونشه( میگرم بر سانتی متر مکعشب) 066/1در آب پرتقال به میزان  کدوحلواییدرصد 

درصد پودر  15و  10، 5های حاوی های دیگر )نمونهی شاهد و نمونهدهند که بین نمونهباشد. نتایج نشان می( میگرم بر سانتی متر مکعب)064/1

 15و  10های حشاوی های دیگشر )نمونشهبا نمونشه کدوحلواییدرصد پودر  5ی حاوی (. نمونهP< 05/0) داری وجود داردمعنی( اختلاف کدوحلوایی

درصشد پشودر  10ی حشاوی میشوهی آبداری دارد اما بین میزان چگالی نمونهاختلاف معنی 05/0ی شاهد( در سطح درصد پودر کدوحلوایی و نمونه

 آب پرتقشال (. میزان چگالی در نمونهP>05/0شود )داری مشاهده نمیاختلاف معنی کدوحلواییدرصد  15حاوی  پرتقال آبی و نمونه کدوحلوایی

رسد بشه علشت بهبشود باشد. با توجه به اعداد ذکر شده در نمودار به نظر می( میگرم بر سانتی متر مکعب) 065/1 کدوحلواییدرصد پودر  10حاوی 

افزایش یافته و بشه همشین دلیشل حجشم محصشول نیشز  میوهآبهای گاز موجود در ، تعداد حبابکدوحلواییر اثر وجود پودر توزیع آب و توزیع گاز د

 کشدوحلواییبه علت فعالیت سطحی بالای پکتین موجود در  میوهآبگردد. افزایش هوا و حجم یابد و در نتیجه باعث افزایش دانسیته میافزایش می

ی افزایشی و ی وجود رابطهنشان دهنده میوهدرصد پودر کدوحلوایی و میزان چگالی آب 15و  10، 5رگرسیون خطی تیمارهای  توان نسبت داد.می

باشد. بشا توجشه بشه نتشایج بشا می میوهآب( و درصد چگالی کدوحلواییدرصد پودر  15و  10، 5)میزان  کدوحلواییمستقیمی بین تیمارهای مشتل  

 یابد. افزایش می میوهآبمیزان درصد چگالی  آب پرتقالودر کدوحلوایی به افزایش میزان درصد پ
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 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی  چگالی مقدار -3شکل 

Figure 3- The density of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 

 

 آب پرتقالبررسی اثر افزودن پودر کدوحلوایی بر بتاکاروتن 

آمده است. همانطور که در شکل  4شکل درصد پودر کدوحلوایی در  15و  10، 5ی پرتقال تحت اثر تیمارهای مشتل  میوهمیزان بتاکاروتن آب

گشرم(  100در گشرم )میلی 31/1تن را دارد کشه میشزان آن میزان بتاکارو ترینبیشدرصد پودر کدوحلوایی  15حاوی  آب پرتقالی آمده است نمونه

ها ی نمونشهی شاهد است. بین میزان بتاکشاروتن همشهباشد که مربوط به نمونه( میگرم 100 درگرم )میلی 46/0باشد. کمترین میزان بتاکاروتن می

(. هرچه میزان پشودر P< 05/0شود )داری مشاهده میاختلاف معنیدرصد پودر کدوحلوایی(  15و  10، 5ی حاوی میوهی آبی شاهد، نمونه)نمونه

 ها افزایش یافته است.بیشتر شده است میزان بتاکاروتن هم در نمونه آب پرتقالی اضافه شده به نمونه کدوحلوایی

رواقع بین میزان درصد پودر کدوحلوایی . دیافتنیز افزایش  میوهآبمیزان درصد بتاکاروتن در  آب پرتقالبا افزایش میزان پودر کدوحلوایی در 

 نوششیدنی و مربشا میشوه، بتاکشاروتن میشزان در پ وهششی (.R² = 0.99همبستگی بسیار زیشادی وجشود دارد ) میوهآبو درصد بتاکاروتن  میوهآبدر 

 محتشوای کشه صشورتی بشه باششدمی ترکیشب ایشن از بالایی بسیار میزان دارای کدوحلوایی داد نشان بررسی این نتایج. شده است بررسی کدوحلوایی

 بتاکشاروتن میشزان آب پرتقال در کدوحلوایی میزان افزایش با نتیجه در. شد تعییین نمونه گرم در میکروگرم 3/86 کدوحلوایی یمیوه در بتاکاروتن

 .(Zdunić et al., 2016) است داشته مطابقت پ وهشگران دیگر تحقیقات با حاضر پ وهش نتایج. است یافته افزایش نیز

 
 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی  بتاکاروتن مقدار -4شکل 

Figure 4- The β-carotene of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 
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 آب پرتقالبررسی اثر افزودن پودر کدوحلوایی بر بریکس 

 نششان 5ششکل در  آب پرتقشالدرصد پودر کدوحلوایی( بر میزان بریکس  15و  10، 5بررسی اثر تیمارهای مشتل  پودر کدوحلوایی )تیمارهای 

درصد پودر کشدوحلوایی( اخشتلاف  15و  10، 5های حاوی ی شاهد، نمونهها )نمونهداده شده است. با توجه به نتایج بین میزان بریکس تمامی نمونه

، در 71/16 کشدوحلواییدرصشد پشودر  5حشاوی  آب پرتقشالی ، در نمونه3/11ی شاهد (. میزان بریکس در نمونه p< 05/0داری وجود دارد )معنی

باششد. در نتیجشه می 31/22درصشد کشدوحلوایی  15حشاوی  آب پرتقشالی و در نمونه 89/19 کدوحلواییدرصد پودر  10حاوی  آب پرتقالی نمونه

 باشد.درصد کدوحلوایی می 15ی حاوی میوهی آبمیزان بریکس مربوط به نمونه ترینبیشی شاهد و کمترین میزان بریکس مربوط به نمونه

نشان داده شده  y = 0/7244x + 12/122 به صورت  آب پرتقالها و درصد بریکس ی رگرسیون خطی بین نمونهبر اساس نتایج بدست آمده، رابطه

ت. با توجه به نیز رو به افزایش اس میوهآبمیزان بریکس  آب پرتقالر شود با افزایش میزان درصد پودر کدوحلوایی داست. همانطور که مشاهده می

یکس همبستگی نسبتا درصد پودر کدوحلوایی( و درصد بر 15و  10، 5ی حاوی میوههای آبی شاهد، نمونه)نمونه آب پرتقالهای نتایج بین نمونه

 صورت به وحلواییکد اینکه به توجه با آب پرتقال بریکس میزان تحقیق این از آمده بدست نتایج به توجه با (.R² = 0.9655) زیادی وجود دارد

 میزان افزایش با(. P< 05/0) دارد وجود نیز داریمعنی اختلاف تیمارها بین آماری نظر از و است یافته افزایش شده، اضافه میوهآب به پودری

 هایمیوه آب کیفیت بر گوساکاریدفروکتوالی سازیغنی اثر بررسی نتایج با تحقیق این نتایج. کندمی پیدا کاهش آن رطوبت میوهآب خشک یماده

 بریکس انمیز آب پرتقال به هویج افزایش با همچنین در پ وهشی دیگر. (Ahmadzadeh Ghavidel et al., 2014) دارد مطابقت سیب و پرتقال

 . (Adubofuor et al., 2010) است داشته مطابقت کاملا حاضر تحقیق با که یافته افزایش

 
 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی  بریکس مقدار -5شکل 

Figure 5- The brix of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 

 

 آب پرتقالاکسیدان بررسی اثر افزودن پودر کدوحلوایی بر آنتی

درصد پودر کشدوحلوایی( نششان  15و  10، 5را تحت اثر سه تیمار مشتل  پودر کدوحلوایی )تیمارهای  آب پرتقالاکسیدان میزان آنتی 6شکل 

ی ششاهد درصد است و نمونه 44/0اکسیدان را دارد که میزان آن کمترین آنتی کدوحلواییدرصد پودر  15ی حاوی دهد. با توجه به نتایج نمونهمی

 آب پرتقشالهای های دیگشر )نمونشهی شاهد و نمونشهاکسیدان نمونهدرصد است. بین میزان آنتی 23/1اکسیدان را دارد که میزان آن آنتی ترینبیش

 5ی حاوی اکسیدان نمونهشود. همچنین بین میزان آنتیمشاهده می 05/0داری در سطح درصد پودر کدوحلوایی( اختلاف معنی 15و 10، 5حاوی 

(. امشا ایشن P<05/0ششود )داری مششاهده میهم اخشتلاف معنشی کدوحلواییدرصد پودر  15و  10حاوی  آب پرتقالهای حلوایی و نمونهدرصد کدو

لهشو و همکشاران  نتایج(. این نتایج با P>05/0شود )درصد پودر کدوحلوایی مشاهده نمی 15و  10ی حاوی میوههای آبدار بین نمونهاختلاف معنی

با هشم باعشث کشاهش  هاآنهای مشتل  مانند هلو با آب هوبج به این نتیجه رسیدند که ترکیب با ترکیب آبمیوه هاآنقت داشته است. مطاب (2013)

 باششدها نسشبت بشه آب هشویج میاکسیدان آبمیوهشود، که این احتلاف به خاطر تفاوت در میزان محتوای آنتیاکسیدان در آب هویج میمیزان آنتی

(Leahu et al., 2013). 

توجشه بشه نتشایج میشزان بررسشی ششد.  آب پرتقالاکسیدان درصد( و آنتی 15و  10، 5همبستگی بین تیمارهای مشتل  کدوحلوایی )تیمارهای 

افشزایش یافتشه میشزان  میشوهآبدر  کشدوحلواییاز یک روند کاهشی برخوردار است. هرچه میزان درصد پودر  آب پرتقالهای اکسیدان در نمونهآنتی

تشوان گفشت درصد پودر کدوحلوایی( کاهش یافته است. بنابراین می 15و  10، 5ی حاوی میوههای آب)نمونه آب پرتقالهای دان در نمونهاکسیآنتی
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- = yاکسشیدان بشه صشورت ی خطی بشین تیمارهشا و میشزان آنتیی عکس وجود دارد. رابطهاکسیدان رابطهبین تیمارهای کدوحلوایی و میزان آنتی

0.0485x + 1.0325 .است که در شکل مششص شده است 

 
 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی  اکسیدانآنتی مقدار -6شکل 

Figure 6- The antioxidant of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 

 

 آب پرتقال کل پلی فنل

آمده است، اضشافه  7شکل درصد کدوحلوایی که در  15و  10، 5تحت اثر تیمارهای مشتل   آب پرتقالکل  پلی فنلبا توجه به تغییرات میزان 

( به اینصورت که بشا P<05/0گذاشته است ) میوهآب پلی فنلداری بر درصد تاثیر معنی 15و  10، 5به میزان  آب پرتقالکردن پودر کدوحلوایی به 

کشل  پلشی فنشلکل نیز افزایش یافته است. بین میزان  پلی فنلها مقدار ی شاهد و افزایش مقدار آن در نمونهاضافه کردن پودر کدوحلوایی به نمونه

ششود داری مششاهده می( اختلاف معنشیکدوحلواییدرصد پودر  15و  10، 5حاوی  میوهآبهای ی شاهد، نمونهدر هر چهار نمونه )نمونه آب پرتقال

(05/0>P کمترین میزان .)پلشی فنشلمیزان  ترینبیشباشد. گرم بر لیتر( می)میلی128/0ی شاهد است که میزان آن کل مربوط به نمونه پلی فنل 

هرچه میزان درصد پودر  باشد.درصد پودر کدوحلوایی می 15ی حاوی میوهی آبگرم بر لیتر( است که مربوط به نمونه)میلی 183/0 آب پرتقالکل 

 پلشی فنشلکل نیز افزایش یافته است بنابراین بین تیمارهای پودر کدوحلوایی و درصشد  پلی فنلیافته، میزان درصد افزایش  میوهآبکدوحلوایی در 

ژناز و در نتیجشه کشاهش رادیکشال های اکسیداتیو چون لیتوکسیها مانع فعالیت آنزیمفنل (.R² = 0.9963کل همبستگی بسیار زیادی وجود دارد )

 دارای کشدوحلوایی میشوه. (Sadik et al., 2003) دهشدقرار میاکسیدانی و محافظتی هایی فنل را در رده فعالیت آنتیشوند. چنین مکانیزمآزاد می

 نوششیدنی دریافتنشد تحقیقشی در (2016زدونیشک و همکشاران ). باششدمی هسشتردین و اسشیدکلروژنیک جملشه از فنشولی ترکیبات از بالایی مقادیر

 ایشن نتشایج به توجه با. (Zdunić et al., 2016) است بوده اسیدگالیک حسب بر میوهآب گرم در کل فنل محتوای میکروگرم 93 دارای کدوحلوایی

 فنشولی ترکیبشات از بشالایی میشزان دارای کشدوحلوایی. است یافته افزایش کدوحلوایی پودر کردن اضافه با آب پرتقال فنولی ترکیبات میزان پ وهش

 .بودند شاهد نمونه به نسبت بیشتری فنولی ترکیبات دارای دوحلواییک حاوی یهانمونه نتیجه در. (Ashwini Sopan et al., 2014) است

 
 پودر کدوحلوایی مختلف هایغلظت پرتقال درنوشیدنی پلی فنل کل  مقدار -7شکل 

Figure 7- The total poly phenols of orange drink in different concentrations of pumpkin powder 
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 تهیه شدهارزیابی حسی آب میوه 

بشین  مشششص ششد کشهمحتوی کدوحلوایی،  میوهآبهای خصوصیات حسی شامل رنگ، بو، طعم و بافت نمونهبر اساس نتایج مقایسه میانگین 

امتیشاز و تیمشار ششاهد  تشرینبیشکشدوحلوایی درصشد  5همچنین از بین تیمارهای مشتل ، تیمشار  .دار وجود داردتیمارهای مشتل  اختلاف معنی

محتشوی کشدوحلوایی، بشین تیمارهشای مشتلش  اخشتلاف  میشوهآبتیمارهشای  پذیرش کلیبر اساس نتایج  .(1جدول ) کسب نمودکمترین امتیاز را 

د کمتشرین ار ششاهامتیشاز و بشه تیمش ترینبیشدرصد  5و همچنین مششص شد که داورها از بین تیمارهای مشتل ، به تیمار  مشاهده شددار معنی

درصد پودر کدوحلوایی به دلیل وی گی های حسی مناسبی که به آب پرتقال می دهد، جهت تولید صنعتی پیشنهاد  5از  استفادهامتیاز را دادند. لذا 

 بشدون پاستای هایوی گی بر(  50 و 25 سطوح در) کدوحلوایی آرد با ذرت آرد جایگزینی تاثیر بررسی به( 2015میرحسینی و همکاران ) .شودمی

 آرد با ترکیب این جایگزینی درصد افزایش. باشدمی بهتری حسی خصوصیات دارای کدوحلوایی آرد حاوی پاستای داد نشان نتایج. پرداختند گلوتن

 در b و L رنگشی هایششاخص همچنین و سشتی میزان متقابلا و شده a رنگی شاخص و پشت بازده خاکستر، رطوبت، میزان در افزایش سبب ذرت

 Mirhosseini et) شد گلوتن بدون پاستای حسی هایوی گی و رنگ بافت، بهبود سبب کدوحلوایی آرد  25 از استفاده. یافت کاهش خام پاستای

al., 2015). 

 

 کدوحلوایی پودرمحتوی پرتقال نوشیدنی ارزیابی حسی  -1جدول 
Table 1- Sensory evaluation of orange drink containing pumpkin powder 

 پذیرش کلی
Overall acceptance 

 بافت
Texture 

 طعم
Taste 

 بو
Odor 

 رنگ
Color 

 تیمار
Treatment 

3.42±1.13 b 3.2±1.11 c 2.42±1.13 c 2.8±1.13 c 2.7±1.38 b 0 % 

4.7±0.48 a 4.85±0.8 a 4.57±0.37 a 4.85±0.53 a 4.8±0.37 a 5 % 

3.5±0.54 b 3.83±0.4 b 3.33±0.51 b 3.66±0.53 b 4.33±0.51 ab 10 % 

2.1±0.40 c 2.3±0.01 d 2.0±0.01 c 2.5±0.01 c 4.66±0.81 a 15 % 

 (P<05/0) باشدها میمیانگیندار در تفاوت حروف در هر شکل نشانگر اختلاف معنی

* Different letters on column shows significant differences among means (P<0.05). 

 گیرینتیجه -4

بشا های حسی و متعادل سازی سیستم فیزیولوژیک برقرار می نماینشد. ارتباط مناسبی میان تغذیه، رضایت بششی از وی گی فراسودمندغذاهای 

 بررسشی ششود،می هشاآن ششیمیایی و فیزیکشی هشایوی گی در تغییشر سشبب هانوششیدنی فرمولاسیون در کدوحلوایی پودر از اینکه استفادهتوجه به 

در محصشول  فنولی باعث افزایش درصد بتاکاروتن و ترکیبات آب پرتقال به کدوحلوایی پودر افزودن که داد نشان تحقیق این در تیمارها هایوی گی

نیشز بشه میشزان نشاچیزی  pHنداششته و مقشدار  میشوهآب pHتاثیر چندانی بر میزان  آب پرتقالبه  کدوحلوایینتایج نشان داد افزودن پودر . شودمی

کدوحلوایی با دارا بودن پکتین با ساختمان و خصوصیات فیزیکی منحصر به فرد خود باعث افشزایش  .کاهش یافت میوهآبدرصد رطوبت  اماافزایش 

وجشود دارد بشه اینصشورت  میوهآبو درصد چگالی  کدوحلواییی مستقیمی بین تیمارهای مشتل  گردد. رابطهمی آب پرتقالقابل توجه ویسکوزیته 

 بشه توجشه بشا نیشز آب پرتقشال بریکس یابد. میزاننیز افزایش می آب پرتقالمیزان چگالی  ب پرتقالآکه با افزایش میزان درصد پودر کدوحلوایی به 

 دارد وجشود نیشز داریمعنشی اخشتلاف تیمارهشا بشین آمشاری نظشر از و است یافته افزایش شده، اضافه میوهآب به پودری صورت به کدوحلوایی اینکه

(05/0>P.)  سودمند با خواص سلامت بششش باعث تولید محصولی پودر کدوحلوایی درصد  5حاوی  آب پرتقال تولیدنشان داد که  مطالعهنتایج این

 . شودهای فیزیکوشیمیایی مطلوب میو دارای وی گی
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