
  مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران
  176-185 ، صفحات1391 زمستان نامه ويژه ،5 ، شمارههفتمسال 

 
  

  "به"گلابي، سيب و  نوش دمبررسي برخي خواص شيميايي و حسي
  4محمدرضا كوشكي، 3، مريم سليماني2پيمان عروج نيا ،1سارا سهراب وندي

  
اي و صنايع غذايي، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد  ايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيهاستاديار گروه تحقيقات صن: نويسنده مسئول -1

  sohrabv@sbmu.ac.ir: پست الكترونيكي. بهشتي، تهران، ايران

  شركت مرهم خاور، تهران، ايران -2

  اي و صنايع غذايي كشور، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايرانانشجويان، انستيتو تحقيقات تغذيهكميته تحقيقات د -3

 اي و صنايع غذايي، دانشكده علوم تغذيه و صنايع غذايي، دانشگاه علوم پزشكي شهيد بهشتي، تهران، ايران ايع غذايي، انستيتو تحقيقات تغذيهاستاديار گروه تحقيقات صن -4

  

 چكيده
يقات كمـي  با اين حال تحق. مورد توجه هستنداي و دارويي  خواص تغذيه هماي هم به دلايل تنوع در طعم و  هاي ميوه نوش دم :سابقه و هدف

اي شـامل ميـزان امـلاح معـدني و      هاي تغذيه در اين پژوهش، اثرات نوع ميوه و مدت زمان دم كردن بر برخي شاخص. در اين زمينه وجود دارد
  .درصد ساكارز و پروتئين همراه با خواص حسي محصول نهايي مورد بررسي قرار گرفت

اي شامل املاح منيزيم، آهن و كلسيم و درصد ساكارز و پروتئين به ترتيب با  ي تغذيهها اي، شاخص ميوه نوش دمپس از توليد  :ها مواد و روش
بـا اسـتفاده از آزمـون     05/0داري  ها در سطح معني ميانگين داده. و كلدال اندازه گيري شد انيون-لينهاي اسپكتروفتومتري جذب اتمي،  روش

ANOVA ز آزمون دوتايي انجام شدارزيابي حسي با استفاده ا. مورد مقايسه قرار گرفت.  
 10 پـس از  "بـه "ميـوه  ترين درصدهاي استخراج منيزيم و پروتئين در ميوه گلابي، آهن و ساكارز در ميوه سـيب و كلسـيم در    بيش :ها يافته

بي، ساكارز بـه ميـوه   ترين درصدهاي استخراج منيزيم و پروتئين به ميوه گلا بيشكه  اتفاق افتاداين موضوع در حالي . شد ديده كردن دقيقه دم
سيب از نظر  نوش دمدقيقه،  20شده به مدت زمان  هاي دم نوش دمدر ميان . بود متعلق ،كردن دقيقه دم 20 پس از "به"ميوه سيب و كلسيم به 
پـذيرش   از نظر رنـگ، در درجـه دوم   "به" نوش دمگلابي از نظر طعم و  نوش دمپس از آن، . ترين درجه پذيرش را كسب كرد طعم و رنگ بيش

  . قرار گرفتند

تـوان هـر سـه نـوع      با توجه به نتايج مربوط به استخراج موادمغذي و ارزيابي حسي و در نظر گرفتن عامل تنوع در مصـرف، مـي   :گيري نتيجه
  .   كردن را به عنوان تيمارهاي بهينه در نظر گرفت دقيقه زمان دم 20اي با  ميوه نوش دم

  ، سيب، گلابينوش دماملاح، به، : واژگان كليدي
 

 مقدمه
اين دسته . ترين اجزاي رژيم غذايي هستند ها از مهم ميوه

از مواد غذايي به دليـل دارا بـودن مـواد فعـال بيولوژيـك بـا       
خواص آنتـي اكسـيداني و ضـد باكتريـايي، اثـرات سـودمند       

زايـي بـر سـلامتي     چون اثرات ضد سرطاني و ضد جهـش  هم
است كه ميان خطـر ابـتلا    چنين ثابت شده هم. )1 -3(دارند 

به طور (و مصرف ميوه ها  سكته مغزيهاي قلبي و  به بيماري
ها رابطـه معكـوس وجـود     و عصاره آن) مثال، سيب و سته ها

هـاي   تـرين نوشـيدني   هاي داغ از پرمصرف نوشيدني. )1(دارد 

تـوان بـه انـواع     ها مـي  رايج در دنيا هستند و از اين نوشيدني
 نـوش  دمهـاي داغ،   در ميان نوشيدني. دچاي و قهوه اشاره كر

يـي  از مقبوليت نسبتا بالا ) به دليل دارويي(ها و گياهان  ميوه
ميـوه هـم بـه دلايـل تنـوع در طعـم و        نـوش  دم. برخوردارند

چنين خواص دارويي در كشورهايي نظير آلمان و اروپـاي   هم
ثابت شده نيز . هستندمريكا مورد توجه آشرقي و تا حدي در 

فعال بهتـر   -در اين محصول، جذب تركيبات زيست است كه
ها و كاربردهـاي   رو پژوهش از اين ،شود از خود ميوه انجام مي
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 .)4(تر يافته است  در علم پزشكي رواج بيش ايي ميوه نوش دم
بسته به نوع ميوه خشك مورد استفاده براي توليـد ايـن نـوع    

دي مانند تواند حاوي املاح مفي اي مي ميوه نوش دمنوشيدني، 
هـاي گـروه    كلسيم، آهن، پتاسيم و منيزيم، برخي از ويتامين

B،   ــگ ــد، رنـ ــاروتن ، قنـ ــا كـ ــاوت   بتـ ــاي متفـ ــه هـ دانـ
  ). 5(و پروتئين باشند ) ها و كاروتنوئيدها نظيرآنتوسيانين(

رغم مزاياي گفته شده در مورد اين محصول، تـاكنون   به  
ت نگرفتـه  صـور ايـران  اي در كشـور   ميوه نوش دمتوليد انواع 

از لحـاظ ايجـاد تنـوع    (است و در حال حاضر تقاضاي صنعت 
براي ايـن امـر   ) محصولات و افزايش ارزش افزوده محصولات

ضـايعات ميـوه فـراوان    جا كه در كشـور مـا    از آن. وجود دارد
بـاروري  (اي  ميـوه  نـوش  دمدر توليـد  هـا   از آنتـوان   است مي

. اده نمـود اسـتف  ممكـن  به بهترين روش )اقتصادي اين بخش
هـا بـا خـواص حسـي      موضوع مهم طراحي توليد اين فرآورده

مناسب مطابق با ذائقه ايرانـي ضـمن برخـورداري از بيشـينه     
نظيـر امـلاح مفيـدي ماننـد كلسـيم، آهـن،       (اي  ارزش تغذيه

بتا كاروتن ،  ،Bهاي گروه  پتاسيم و منيزيم، برخي از ويتامين
ها و كاروتنوئيـدها   نقند، رنگدانه هاي متفاوت نظيرآنتوسياني

در توليـد  معمـولا  لازم بـه ذكـر اسـت    . آن اسـت ) و پروتئين

هــا،  اي در ســاير كشــورها، از انــواع نگهدارنــده ميــوه نــوش دم
ها براي بهبود خواص حسي محصـول   دهنده دهنده، رنگ طعم

ايــن موضــوع  و شــود و افــزايش مانــدگاري آن اســتفاده مــي
رو در  ر باشـد از ايـن  كننده مض ـ تواند براي سلامت مصرف مي

فاده از تحقيق حاضر سعي بر آن اسـت تـا ضـمن عـدم اسـت     
ي با خواص كيفـي مناسـب توليـد    تركيبات ياد شده، محصول

  .شود

 ها مواد و روش

و  "بـه "سيب،  پژوهشمورد استفاده در اين  ميوه خشك
با توجه به نـوع   .مرهم خاور تهيه شد كه از شركت بود گلابي

مدت زمـان دم   سطح و 3ع ميوه در نو(متغيرها اين پژوهش 
با توجه به ايـن كـه   . آيد تيمارپديد مي 6، )سطح 2كردن در 

نمونـه توليـد    18شود در كل،  تكرار توليد مي 3هر تيمار در 
هــا پــيش و پــس از فرآينــد توليــد  شــود، تمــامي نمونــه مــي

مـورد آزمايشـات   ) هـاي حاصـل   نـوش  دمهاي خشك و  ميوه(
 1رح آزمايشات اين تحقيق در شكل ط .گيرند مربوط قرار مي

  .نشان داده شده است
 

  

 
 

طرح آزمايشات در يك تكرار  .1شكل   
 

  )با مشخصات معين(ميوه خشك

ري قند، پروتئين، آهن، گيهانداز
  منيزيم و كلسيم و ارزيابي حسي

  ليتر آبميلي 100افزودن

گرم گلابي خشك 2  گرم سيب خشك 2   گرم به خشك  2 

 ليتر آبميلي100افزودن  ليتر آبميلي100افزودن

  كردندقيقه دم 10

 كردندقيقه دم20

 كردندقيقه دم10

  كردندقيقه دم20

  كردنيقه دمدق 10

  كردندقيقه دم 20

گيري قند، پروتئين، آهن، انداز
  منيزيم و كلسيم و ارزيابي حسي

گيري قند، پروتئين، آهن، اندازه
  منيزيم و كلسيم و ارزيابي حسي

گيري قند، پروتئين، آهن،اندازه
 منيزيم و كلسيم و ارزيابي حسي

گيري قند، پروتئين، آهن،اندازه
 كلسيم و ارزيابي حسيمنيزيم و 

گيري قند، پروتئين، آهن،اندازه
 منيزيم و كلسيم و ارزيابي حسي
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 هاي خشك از آسياب ميوه پودركردنبراي  :قند و پروتئين

Polymix  )گـرم   4 سـپس . استفاده شد) ساخت كشور سوئد
هاي  طر در زمانليتر آب مق ميلي 200نمونه خشك به همراه 

ــف  ــه دم شــدند 20و  10مختل ــاده .دقيق ســازي  پــس از آم
 بـراي ارزيـابي ميـزان قنـد     انيـون -لـين هـا، از آزمـون    نمونه
هــاي خشــك و از روش كجلــدال بــراي تعيــين ميــزان  ميــوه

  ).6(پروتئين استفاده شد 
نظيـر آهـن،   (براي تعيين ميزان مـواد معـدني    :موادمعدني

ميلـي ليتـر    15هاي ميـوه خشـك،    نمونه  )منيزيم و كلسيم
نمونـه اضـافه و سـپس در    %  5/0اسيد نيتريك را به حـدود  

بـراي  . درجه سانتي گراد به خاكستر تبـديل شـد   200دماي 
ليتر آب مقطر و براي غلظت  ميلي 100ها از  سازي نمونه رقيق

  مــواد معــدني گفتــه شــده از اســپكترومتر نشــر اتمــي      
 Varian International )اسـتفاده شـد   ) ور سـوئد ساخت كش
گـرم   2، نـوش  دمبراي آماده سازي نمونه به صـورت  ). 7، 8(

هاي  ليتر آب مقطر در زمان ميلي 100نمونه خشك به همراه 
ليتـر از   ميلـي  25حـدود  . دقيقه دم شـدند  20و  10مختلف 

با استفاده از كاغذهاي صـافي بـدون خاكسـتر، زلال     نوش دم
ليتـر   ميلي 25ول مذكور با ليتر از محل ميلي 25سپس . شدند

آب مقطر رقيق شدند و بـراي ارزيـابي ميـزان موادمعـدني از     
   .دستگاه اسپكترومتري استفاده شد

و  10به منظور مقايسه حسي تيمارهـاي بـا    :ارزيابي حسي
كـه بـا   » آزمون مقايسـه جفـت  «كردن، از  دقيقه زمان دم 20

. ه شـد اسـتفاد  شـود،  نيز شناخته مي» آزمون دوتايي«عنوان 
دار  معنـي  جدول«دار ميان تيمارها با استفاده از  تفاوت معني

هـاي مـورد    شـاخص ). 9(تعيـين شـد   » بودن آزمون دوتـايي 

 9بـراي ارزيـابي حسـي از گـروه     . مقايسه، طعم و رنگ بودند
  .گرا استفاده شد نفره ارزياب حسي مصرف كننده

 تيمارهاي انتخاب شده از اين مرحله مقايسه، با اسـتفاده 
هـاي   شـاخص و  اي مقايسه شـدند  نقطه 5از آزمون هدونيك 

بنـدي ايـن    مشخصات رتبـه . مورد مقايسه، طعم و رنگ بودند
غيرقابـل قبـول،   = 1غيرقابل مصرف، = 0پنج نقطه به صورت 

بخش در  بسيار رضايت= 4رضايت بخش = 3قابل قبول و =  2
نفـره ارزيـاب    6براي ارزيابي حسـي از گـروه   . نظر گرفته شد
ميانگين داده هـا مـورد    و گرا استفاده شد كننده حسي مصرف

  ). 10(تحليل آماري قرار گرفت 
. تمامي آزمايشات در سه تكـرار انجـام شـدند    :آناليز آماري
دار ميان ميانگين تيمارها بـا اسـتفاده از آزمـون     تفاوت معني

»ANOVA «افــزار  از نــرم»Minitab    2002، 13ـ نســخه «
 و )فاكتوريـل  -طرح كاملا تصـادفي (فت مورد تحليل قرار گر

   .ترسيم شدند» Excel«نمودارها با استفاده از نرم افزار 

 ها يافته

دهنده مقايسه ميزان استخراج  نشان 1جدول  :املاح معدني
كردن در مقايسه با مقـدار   دقيقه دم 20و  10منيزيم پس از 

. و گلابـي اسـت   "بـه "هاي سـيب،   پيش از استخراج در ميوه
شـود، پـيش از اسـتخراج، ميـزان      گونه كه مشاهده مـي  همان

و سپس بيش  "به"دار در گلابي بيش از  طور معني منيزيم به
دقيقه پـس   20و  10هاي  در زمان). >05/0p(از سيب است 

 >بـه   >دار گلابـي   هـاي معنـي   چنان نسـبت  كردن، هم از دم
كـردن و پـس از آن    بنـابراين، پـيش از دم  . سيب برقرار است

ترين ميزان منيـزيم و   آن داراي بيش نوش دمگلابي و  همواره
  . ين مقدار اين عنصر استكمترآن داراي  نوش دمسيب و 

  
  ها هاي حاصل از آننوش دمهاي خشك و ميزان مواد مغذي در ميوه. 1جدول 

 هاشاخص                        
 تيمارها

 ميزان منيزيم
)ppm( 

 ميزان آهن
)ppm( 

 ميزان كلسيم
)ppm(  درصد پروتئين  درصد ساكارز  

  6/1  06/45 1107 5/43 691  به خشك
  02/0  58/42  677 6/9 625 كردندقيقه دم 10به پس از نوشدم
  03/0  03/45  791 1/12 681 كردندقيقه دم 20به پس از نوشدم

  44/1  98/70 720 30 559  سيب خشك
  01/0  49/61  593 4/18 466 كردندقيقه دم 10سيب پس از نوشدم
  01/0  62/62  697  6/18  536  كردندقيقه دم 20سيب پس از  نوش دم

  69/2  26/37 757 2/14 1067  گلابي خشك
  09/0  41/36  520 12 873 كردندقيقه دم 10گلابي پس از نوشدم
  1/0  97/36  698 4/12 929 كردندقيقه دم 20گلابي پس از نوشدم
      

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

                               3 / 9

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1000-en.html


 و همكاران وندي سارا سهراب.../  بررسي برخي خواص شيميايي                                                                            180 
 

 

 10اي استخراج منيزيم پس از گر درصده نمايان 2شكل 
كـردن در   دقيقـه دم  20دقيقه و پـس از   20تا  10دقيقه، از 

مشـاهده   "بـه "ميـوه  در خصـوص  . هاي مختلـف اسـت   ميوه
و % 90كردن بـه ميـزان    دقيقه دم10شود، منيزيم پس از  مي

استخراج شده است % 99كردن به ميزان  دقيقه دم 20پس از 
كـردن   دقيقه دهـم تـا بيسـتم دم   بنابراين، ميزان استخراج از 

در ارتباط با سيب، ميزان اسـتخراج  . درصد بوده است 9برابر 
بـوده  % 96و  83دقيقه دم كردن به ترتيـب   20و  10پس از 
براي . است% 9دم كردن  20تا  10اين ميزان از دقيقه . است

 20تـا   10دقيقه،  10ميوه گلابي، مقادير استخراج منيزيم تا 
با . بوده است% 87و % 5، %82ترتيب  دقيقه به 20دقيقه و تا 

مقايســه درصــدهاي اســتخراج منيــزيم از ســه ميــوه آشــكار 
دقيقـه   10تـرين درصـدهاي اسـتخراج تـا      شود كه بـيش  مي
پـس از ايـن مـدت    . مربوط بوده است "به"ميوه كردن به  دم

طـور   زمان، ميـزان اسـتخراج منيـزيم از سـيب و گلابـي بـه      
مقدار استخراج ايـن عنصـر از   . وده استدار يكسان ب غيرمعني

كـردن در سـيب و بـه يكسـان و      دقيقه پـس از دم  20تا  10
تـرين   در كـل، بـيش  . تـر از گلابـي بـود    دار بيش طور معني به

 "بـه "ميـوه  دقيقـه دم كـردن در    20درصد استخراج پس از 
   .مشاهده شد%) 87(ين ميزان آن در گلابي كمترو %) 99(

  
ك مدت زمان استخراج و نوع ميوه بر درصد اثرات مشتر. 2شكل 

  استخراج  منيزيم
   

نشان دهنده مقايسه ميزان استخراج آهن پـس   1جدول 
كــردن در مقايســه بــا مقــدار پــيش از  دقيقــه دم 20و  10از 

مطـابق بـا   . و گلابي اسـت  "به"هاي سيب،  استخراج در ميوه
 "به"ها پيش از استخراج، در  جدول، ميزان آهن در ميوهاين 
دار  طـور معنـي   تر از سيب و در سيب به دار بيش طور معني به

 10پـس از  ). گلابـي  >سـيب   >بـه  (تر از گلابي اسـت   بيش
دار  كردن، غلظت آهـن در سـه ميـوه تفـاوت معنـي      دقيقه دم

دقيقـه دم   20هـا پـس از    همين ويژگي ميـان ميـوه  . نداشت
  . كردن مشاهده شد
وص ميوه به، سازد كه در خص آشكار مي 3توجه به شكل 

دقيقـه و از   20دقيقه، پس از  10درصدهاي استخراج پس از 
در . بـوده اسـت  % 6و % 28، %22ترتيـب   دقيقه بـه  20تا  10

، %61ترتيـب برابـر    ارتباط با ميوه سيب، مقادير اشاره شده به
% 2و % 87، %85ترتيـب   و براي ميـوه گلابـي، بـه   % 1و % 62

ين درصــدهاي متــركتــرين تــا  بنــابراين، بــيش. بــوده اســت
ترتيـب در   دار، بـه  طـور معنـي   دقيقه، بـه  10استخراج پس از 
ترين درصد اسـتخراج   بيش. مشاهده شد "به"گلابي، سيب و 

و سـپس   "بـه "ميـوه  دقيقه پس از استخراج به  20تا  10از 
در . هاي سيب و گلابي مربوط بود دار به ميوه طور غيرمعني به

درجه استخراج پس %) 87(ترين  كل، ميوه گلابي داراي بيش
ميـزان آن  %) 28(ين كمتـر واجـد   "بـه "ميوه دقيقه و  20از 
  .بود

  
اثرات مشترك مدت زمان استخراج و نوع ميوه . 3شكل 

  بر درصد استخراج آهن
  

حاكي از مقايسه ميزان استخراج كلسيم پس از  1جدول 
ــه دم 20و  10 ــيش از    دقيق ــدار پ ــا مق ــه ب ــردن در مقايس ك

برمبنـاي  . و گلابـي اسـت   "به"هاي سيب،  هاستخراج در ميو
طـور   بـه  "بـه "اين شكل، پيش از استخراج، مقدار كلسيم در 

طـور نيمـه    تـر از گلابـي و در ميـوه اخيـر بـه      دار بـيش  معني
كـردن،   دقيقـه دم  10پـس از  . تر از سيب است دار بيش معني

سـيب   >به «صورت ترتيب  دار، به طور معني ترتيب يادشده به
دقيقه دم كردن، غلظـت كلسـيم    20پس از  .است» گلابي >

تر از دو ميوه ديگـر بـود؛ حـال     دار بيش طور معني به "به"در 
دار  كه اين غلظت در دو ميوه گلابي و سيب تفـاوت معنـي   آن

سـازد كـه درصـدهاي     روشن مـي  4مراجعه به شكل . نداشت
كـردن،   دقيقـه دم  10پـس از   "به"ميوه استخراج كلسيم در 
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كـردن   دقيقـه دم  20تـا   10كـردن و از   دقيقه دم 20ز پس ا
اين مقادير بـراي  . بوده است% 11و % 72، %61ترتيب برابر  به

و براي ميوه گلابي معادل % 15و % 97، %82ميوه سيب برابر 
ترين درصد اسـتخراج   بنابراين، بيش. است% 13و % 92، 69%

آن ين كمتـر كردن مربـوط بـه گلابـي و     دقيقه دم 10پس از 
در عين حال مقدار استخراج كلسيم . بود "به"ميوه مربوط به 
دقيقـه   20تـا   10هاي بـه، سـيب و گلابـي پـس از      در ميوه

در كل، سيبب و سپس .  دار نشان نداد كردن، تفاوت معني دم
دقيقـه   20ترين درصد استخراج كلسيم پـس از   گلابي، بيش

پـس از ايـن   ين ميزان استخراج كمتركردن را دارا بودند و  دم
  . اختصاص داشت "به"ميوه مدت زمان به 

  
اثرات مشترك مدت زمان استخراج و نوع ميوه بر درصد . 4شكل 

  استخراج كلسيم
  

شـود، پـيش از    ديده مـي  1طور كه در جدول  همان :ساكارز
تـر از   دار بـيش  عنيطور م استخراج، غلظت ساكارز در سيب به

نسبت . ش از گلابي استدار بي طور نيمه معنيب "به"به و در 
دقيقه پـس از   20و  10چنان در  ها هم اشاره شده ميان ميوه

، در ميـوه بـه،   5توجـه بـه شـكل    . كردن نيز مشاهده شد دم
تـا   10كـردن، از   دقيقه دم 10درجه استخراج ساكارز پس از 

ترتيـب   كـردن بـه   دقيقـه دم  20كردن و پس از  دقيقه دم 20
مقادير اشاره شده بـراي ميـوه   . بود% 9/99و % 1/4، %95برابر 

و بـراي ميـوه گلابـي    % 88و % 1، %87سيب به ترتيب برابـر  
ــا   ــاوي ب ــود% 99و % 1، %98مس ــيش . ب ــابراين، ب ــرين  بن ت

و  "بـه "هـاي   دقيقه در ميـوه  10درصدهاي استخراج پس از 
طـور   بـه (و سپس در ميوه سيب ) دار تفاوت غيرمعني(گلابي 
كـردن   دقيقه پـس از دم  20 تا 10از . مشاهده شد) دار معني
كـه   ترين درجه استخراج را دارا بود؛ حـال آن  بيش "به"ميوه 

دار وجـود   ميان دو ميوه ديگـر، از ايـن نظـر، اخـتلاف معنـي     
و  "بـه "هاي  كردن، ميوه دقيقه دم 20در كل، پس از . نداشت

تــرين درصــد اســتخراج ســاكارز بودنــد  گلابــي، داراي بــيش

ين كمتــرمقابــل، ميــوه ســيب،  و در) دار اخــتلاف غيرمعنــي(
لازم بـه ذكـر اسـت كـه درجـه      . ميزان اسـتخراج را دارا بـود  

دقيقه دم كردن نزديك به  20پس از  "به"ميوه استخراج در 
  . بود%) %9/99 (100

  
اثرات مشترك مدت زمان استخراج و نوع ميوه بر درصد . 5شكل 

  استخراج ساكارز
  

و  10خراج و پس از پيش از است 1مطابق با جدول : پروتئين
طور  دقيقه استخراج، ميوه گلابي حاوي درصد پروتئين به 20

كه ايـن مقـدار    تر از دو ميوه ديگر بود؛ حال آن دار بيش معني
، چه پيش از استخراج و چه پس از "به"هاي سيب و  در ميوه

دار  تفــاوت معنــي) دقيقــه پــس از دم كــردن 20يــا  10(آن 
  . نداشت

ترين درصد اسـتخراج   ، در ميوه به، بيش6بر اساس شكل 
دقيقـه   20تـا   10كـردن، از   دقيقه پس از دم 10پروتئين تا 
ترتيـب برابـر    كردن به دقيقه پس از دم 20كردن و  پس از دم

ــود% 8/1و  5/0، 3/1 ــي  . ب ــوه گلاب ــاد شــده در مي ــادير ي مق
صـد  در ميـوه سـيب در  . بـود % 7/3و  1/0، 6/3ترتيب برابر  به

رسـيد و ايـن   % 7/0كـردن بـه    دقيقه دم 10استخراج پس از 
بـه  . چنان ثابت مانـد  دقيقه پس از استخراج هم 20درصد تا 

دقيقـه پـس از    20تـا   10عبارت ديگر، درصـد اسـتخراج از   
هـاي موجـود در    با بررسـي داده . كردن در حدود صفر بود دم

 تـوان دريافـت كـه مقـدار اسـتخراج پـروتئين از       ، مي6شكل 
دار در  طـور معنـي   كـردن بـه   دقيقـه پـس از دم   10ها تا  ميوه

و در اين ميوه بيش از سـيب بـوده    "به"ميوه گلابي بيش از 
كـردن   دقيقـه پـس از دم   20تا  10نسبت ياد شده در . است

در كل، . بود» سيب >گلابي  >به «دار  صورت ترتيب معني به
طـور   بـه كردن  دقيقه دم 20درصد استخراج  پروتئين پس از 

 "بـه "ميـوه  و در  "بـه "ميـوه  تـر از   دار در گلابي بـيش  معني
  .تر از سيب بود بيش
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دهند كه در هـر سـه ميـوه،     نتايج نشان مي :ارزيابي حسي
كردن  دقيقه پس از دم 20هاي طعم و رنگ در حالت  شاخص

دار  دقيقه پس از آن، رتبـه بـه طـور معنـي     10در مقايسه با 
  . كردندرا كسب ) >05/0p(بالاتري 

  
اثرات مشترك مدت زمان استخراج و نوع ميوه بر درصد . 6شكل 

  استخراج پروتئين
   

و سـيب   "به"هاي گلابي،  دهنده مقايسه ميوه نشان 2جدول 
هاي طعم و رنگ با استفاده از آزمون هدونيك  از نظر شاخص

كرده به  براساس اين جدول، ميوه سيب دم. اي است پنج نقطه
طـور   ه، از هر دو ديدگاه طعم و رنگ، بـه دقيق 20مدت زمان 

پس از  آن ميـوه گلابـي از   . دار بالاترين رتبه را دارا بود معني
  .از نظر رنگ، رتبه دوم را كسب كردند "به"ميوه نظر طعم و 

  
با استفاده از  هاي حسي ميان تيمارهامقايسه ويژگي. 2جدول 

 ٭آزمون هدونيك
  ها شاخص

  تيمارها
 رنگ طعم

  b 3/2  c5/1  )كردندقيقه دم 20(گلابي 
  a2/3  a4/3 )كردندقيقه دم 20(سيب 

  c9/1  b1/2 )كردندقيقه دم 20(به 
اند، كه با حروف متفاوت انگليسي نشان داده شده) تكرار 9(هايي ميانگين ٭

  ). >p 05/0(طور معنادار با يكديگر متفاوتند به
  
  

  بحث 
  :كند آشكار مي ها، اصول كلي زير را بررسي نتايج داده

غلظت منيـزيم، آهـن، كلسـيم،    (ها  مقدار اوليه شاخص .الف
پـيش  (و گلابي  "به"هاي سيب ،  در ميوه) ساكارز و پروتئين

ترين مقادير منيزيم و پروتئين  بيش. متفاوت بود) از استخراج
و  "بـه "ميـوه   درترين غلظت آهن و كلسـيم   بيشگلابي، در 

طـور كلـي،    به. شاهده شدم سيبدر ترين مقدار ساكارز  بيش
ها پـايين   در همه ميوه) برمبناي وزن خشك(درصد پروتئين 

در رقم گلابي استفاده شده در ايـن پـژوهش   % 69/2بود و از 
هـا   درصد بر مبناي وزن خشك سـاكارز در ميـوه  . تجاوز نكرد

مقـدار آهـن   . در سـيب رسـيد  % 98/70قابل توجه بود و بـه  
)ppm (توجـه نبـود و حـداكثر آن در    ها چندان قابل  در ميوه

مقـدار عناصـر كلسـيم و    . رسـيد  ppm5/43 بـه   "بـه "ميوه 
كه در ارتباط با  منيزيم در هر سه ميوه قابل توجه بود، طوري

و در خصـوص منيـزيم    ppm1107 به  "به"ميوه كلسيم در 
هـاي   اين مقادير با داده. رسيد ppm1067 در ميوه گلابي به 

توجـه بـه اعـداد    ). 11(سازگار اسـت   ارائه شده در منابع پايه
سازد كه در صـورت اسـتخراج مناسـب     اشاره شده روشن مي

اي قابـل   ها داراي ارزش تغذيـه  ميوه نوش دماين مواد مغذي، 
) نظيـر چـاي و قهـوه   (هاي داغ  قبول، در مقايسه با نوشيدني

  .خواهند بود
دار در  كردن ميوه هـا اثـرات معنـي    دقيقه دم 10در كل،  .ب
ترين درصـدهاي اسـتخراج    بيش. خراج مواد مغذي داشتاست

كردن مربوط به منيـزيم و سـاكارز بـود؛     دقيقه دم 10پس از 
ويژه پروتئين، به طور قابل توجه  كه آهن، كلسيم و به حال آن

دهد كـه ضـريب    اين موضوع نشان مي. استخراج شدند كمتر
يين هـا پـا   انتشار مواد مغذي يادشده به بيرون ماتريكس ميوه

تـرين درصـدهاي    كـردن، بـيش   دقيقـه دم  10پـس از  . است
تـرين درصـدهاي    استخراج منيزيم و پروتئين در گلابي، بيش

ترين مقدار استخراج  استخراج آهن و ساكارز در سيب و بيش
گـر ضـرايب    ايـن واقعيـت نمايـان   . كلسيم در به مشاهده شد

ه ها به مواد مغـذي اشـاره شـد    انتشار متفاوت ماتريكس ميوه
كــردن، در ارتبــاط بــا منيــزيم،  دقيقــه دم 10پــس از . اســت
و  82ترتيـب   تـرين درصـدهاي اسـتخراج بـه     ين و بيشكمتر

، بـراي  %82و  61، براي كلسيم، %85و  22، براي آهن، 90%
. بـود % 6/3و  7/0و در خصوص پـروتئين،  % 98و  87ساكارز 
تـرين اخـتلاف در    شـود، بـيش   طـور كـه مشـاهده مـي     همان

هاي مختلف، مربـوط بـه عنصـر     استخراج در ميوه درصدهاي
آهن است و اين موضوع حاكي از آن است كه اسـتخراج ايـن   

چـون اتصـال يـافتن بـه      هـم (دلايلـي   به "به"ميوه عنصر در 
هـاي جامـد    اي تركيبـات يـا محصورشـدن در مـاتريكس     پاره
  .    محدود شده است) بافت
تـا   0مقايسـه بـا    دقيقه در  20تا  10ها از  كردن ميوه دم .پ
ي در اسـتخراج مـواد مغـذي از    كمتردقيقه اثر به مراتب  10

ميوه براي مثال، در خصوص عنصر منيزيم در . ها داشت ميوه

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

21
 ]

 

                               6 / 9

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1000-en.html


 183                                                               1391 زمستان نامه ويژه ،5، شماره هفتممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 

 

دقيقه، راندمان اسـتخراج را   20كردن به مدت زمان  دم "به"
در . افـزايش داد % 87بـه   82يـا در گلابـي، از   % 99به  90از 

 10ي سـيب و گلابـي، افـزايش    ارتباط با ساكارز در ميوه هـا 
بـراي  % (1كـردن، رانـدمان اسـتخراج را از     اي زمان دم دقيقه

 10رانـدمان اسـتخراج سـاكارز پـس از     % 98مثال نسبت به 
بـه  . افزايش نـداد ) در سيب% 87كردن در گلابي يا  دقيقه دم

دقيقـه   20تا  10همين صورت، راندمان استخراج پروتئين از 
و  5/0هاي به و گلابي بـه ترتيـب از    كردن در ميوه پس از دم

فقـط  . فراتر نرفت و براي ميوه سيب در حدود صفر بود% 1/0
) نه سـيب و گلابـي  ( "به"ميوه در ارتباط با استخراج آهن از 

دقيقه پـس   20تا  10از (كردن  اي زمان دم دقيقه 10افزايش 
، )كـردن  دقيقه پـس از دم  10كردن در مقايسه با  از شروع دم

در مقابـل   6(طور نسـبتاً قابـل توجـه     ن استخراج را بهراندما
تـرين   كـردن، بـيش   دقيقه دم 20در پايان . افزايش داد%) 22

مشابه نتـايج حاصـل در   (مقادير منيزيم و پروتئين در گلابي 
ميـوه  ترين غلظت كلسيم در  ، بيش)كردن دقيقه دم 10پايان 

و ) نكـرد  دقيقـه دم  10مشابه نتايج حاصـل در پايـان   ( "به"
مشـابه نتـايج حاصـل در    (ترين درصد ساكارز در سـيب   بيش

اين واقعيت بـر ثابـت   . گزارش شد) كردن دقيقه دم 10پايان 
هـا پـيش از    هاي بيشينه مـواد مغـذي در ميـوه    ماندن نسبت

كـردن دلالـت    دقيقـه پـس از دم   20استخراج تا مدت زمـان  
ژوهش ي كه امكان مقايسه نتايج اين پا تحقيقات مشابه. دارد

  . ها فراهم آورد، يافت نشد را با آن
عنـوان نتيجـه كلـي از بنـد پ، اسـتخراج ناشـي از دم        به
اي گرچـه   دقيقه 10كردن  اي در قياس با دم دقيقه 20كردن 
توجه در افزايش استخراج تركيبات مغذي از هـر سـه    اثر قابل

دليـل امكـان تـاثير بـر خـواص       ميوه نداشت، با اين وجود بـه 
  . نهايي، قابل بررسي و توجه است حسي محصول

اي نشـان   هـاي ميـوه   نوش دمبررسي نتايج ارزيابي حسي  .ت
دقيقـه باعـث    10كـردن بـه ميـزان     داد كه افزايش زمـان دم 

ايـن موضـوع   . شـود  دار طعم و رنگ محصول مـي  بهبود معني

كـردن بـا افـزايش     تر شدن زمان دم دهد كه طولاني نشان مي
دار مطلـوب همـراه بـوده     ر و رنـگ دا استخراج تركيبات طعـم 

كـردن   اي و توسـعه آن در اثـر دم   ميوه نوش دمرنگ در . است
هـاي طبيعـي اسـتخراج شـده از ميـوه و ايجـاد        دانـه  به رنگ

شدن  اي هاي قهوه اي ناشي از انجام واكنش هاي قهوه دانه رنگ
تـا  (شدن، ميلارد، اسـيد اسـكوروبيك و آنزيمـي     نوع كاراملي

). 12(بسـتگي دارد  ) هـا  دن گرمـايي آنـزيم  ش ـ زمان غيرفعال
پـذيرش  سـبب  كـردن،   كه افزايش زمان دم بنابراين، دليل آن

از انـواع   ناشي ،ها طعم ميوه. شود ، روشن مياسترنگ  بيشتر
دار شامل  ها، تركيبات مزه تركيبات فرار طبيعي موجود در آن

هاي اين اجـزا بـا    اسيدهاي آلي، قند، تركيبات فنلي و تركيب
اي  هــاي ميــوه  نــوش دمدر . هــا و امــلاح اســت   روتئينپــ

هاي ويژه گس و تلخ  هاي اخير به ويژه در ايجاد مزه كمپلكس
علاوه بر تركيبات يادشده محصولات حاصـل از انـواع   . موثرند
هـاي   نـوش  دماي شدن نيز در توسعه طعـم   هاي قهوه واكنش

 تـر شـدن زمـان    بنـابراين، طـولاني   .)13(اي نقش دارند  ميوه
تـر تركيبـات طبيعـي     كردن، هم به دليل اسـتخراج كامـل   دم

ــوه ــه ســبب ســاخته  مي ــا و هــم ب شــدن اجــزاي ناشــي از  ه
تر طعـم   هاي شيميايي حين فرايند، در مقبوليت بيش واكنش

اي  دقيقـه  10اي در مقايسه با  دقيقه 20كرده  هاي دم نوش دم
  . ثر بوده استؤم

دمغذي و ارزيـابي  با توجه به نتايج مربوط به استخراج موا
توان هر سه  حسي و در نظر گرفتن عامل تنوع در مصرف، مي

عنـوان   دقيقـه را بـه   20كردن  زمان دماي با  ميوه نوش دمنوع 
 .   تيمارهاي بهينه در نظر گرفت

 سپاسگزاري

پزشـكي    نامه دانشجويي دانشگاه علـوم  اين مقاله از پايان     
ي  از كميتـه سـيله  بدينو. اسـت  شهيد بهشتي اسـتخراج شـده  

تحقيقات دانشـجويي بـه دليـل حمايـت هـاي مـالي تشـكر        
  .شود مي
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Abstract 

Background and Objective: Fruity teas are interested because of its sensory, nutritional, and medicinal 
properties. In this study, effects of fruit type and brewing time on some mineral, sugar and protein content 
and organoleptic characteristics of fruity tea were evaluated. 

Materials and Methods: After production of fruity tea, some nutritional properties were analysized by 
atomic absorption spectroscopy, Lane-Eynon and Kjeldal. The means related to different treatments were 
significantly compared using ANOVA test (p<0.05). Sensory attributes of final products were done by 
DUO test. 
Results: After 10 min brewing, the highest extraction percentage of Mg and protein, Fe and sucrose, and 
Ca contents were belonging to pear, apple, and quince, respectively. After 20 min brewing, the greatest 
extraction percentage of Mg and protein, sucrose, and Ca contents were resulted for pear, apple, and 
quince, respectively. Increasing the duration of brewing time to 10 min did not noticeably affect the 
extraction content of nutrients from dried fruits but influence the organoleptic properties of fruity tea. 
Apple tea prepared with 20 min b prepared with 20 min brewing was the best sensory acceptability in 
flavor and color points. After that, the taste of pear and color of quince tea were ranked in the second stage 
of acceptability. 

Conclusion: According to the results of nutritional material and sensory attributes, all of fruity teas with 
20 min brewing had higher acceptability.    
Keywords: Apple, Fruity tea, Mineral, Pear, Quince 
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