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Abstract 
Background: In recent decades, significant advancements have been made in understanding the role of food in 

improving health. Therefore, this research aimed to investigate the possibility of producing a useful kiwi and apple 

drink containing Spirulina platensis and Moringa oleifera. 

Methods: Fruit beverages were prepared using a 1:1 ratio of natural apple and kiwi juice, along with 0.1% stevia and 

5% inulin. Then, different levels of Spirulina platensis (0%-2%) and Moringa oleifera (0%-2%) powders were added. 

The treatments were prepared in four groups: T0 (control sample), T1 (containing 2% Moringa oleifera), T2 

(containing 2% Spirulina platensis), and T3 (1% Moringa oleifera + 1% Spirulina platensis). The physicochemical 

properties, antioxidant activity, some nutritional properties including the content of elements and fatty acid profile, 

and sensory properties of the substances were investigated. 

Findings: A significant increase in pH, acidity, ash, brix, and protein was observed in all treatments compared to the 

control sample (P < 0.05). The highest amount of pH, acidity, and protein was reported in T2 (P < 0.05) and the 

highest ash and brix levels were observed in T1 (P < 0.05). The analysis of the antioxidant activity of beverages 

showed a significant increase compared to the control (P < 0.05). The T1 treatment exhibited the highest antioxidant 

activity, while the T0 treatment showed the lowest (P < 0.05). The analysis of beverages' elements, including 

calcium, iron, and potassium content, revealed that the T1 treatment exhibited the highest nutritional value  

(P < 0.05). The analysis of the color characteristics of the beverages showed that the addition of Spirulina platensis 

led to a decrease in the L*, a*, and b* values of the samples (P < 0.05), while Moringa oleifera leaf powder increased 

the a* and b* values significantly (P < 0.05) and had the L* value higher than that of other samples (except the 

control) (P < 0.05). The fatty acid profile indicated the lowest amount of omega-3 in the control group (P < 0.05).  

T1 had the highest amount of omega-6 (P < 0.05). Additionally, the highest and lowest amounts of saturated fatty 

acids were observed in T1 and T2 samples, respectively (P < 0.05). The highest and lowest levels of 

monounsaturated fatty acids (MUFAs) were observed in the T2 and control samples, respectively (P < 0.05). The 

sensory evaluation of the samples showed no significant effect on the color of the beverages (P > 0.05). T1 samples 

had the highest scores for taste, mouthfeel, and overall acceptance (after the control sample) (P < 0.05). The 

maximum consistency score was associated with the T2 sample (P < 0.05). 

Conclusion: Given the high acceptance score of Moringa oleifera leaf powder in the preparation of functional 

beverages, it is recommended that this potential be used in various sectors of the food industry within the country. 

Keywords: Spirulina platensis; Moringa oleifera; Functional beverages; Sensory properties; Nutritional properties 

 
Citation: Mohammadi M, Beig-Mohammadi Z, Mansouripour S. Investigating the Possibility of Producing a Functional Kiwi 

and Apple Beverage Containing Spirulina Platensis and Moringa Oleifera. J Health Syst Res 2024; 20(1): 96-105. 

 

T
h

is is an
 o

p
en

-access article d
istrib

u
ted

 u
n

d
er th

e term
s o

f th
e C

reativ
e C

o
m

m
o
n

s A
ttrib

u
tio

n
-N

o
n

C
o

m
m

ercial 4
.0

 U
n

p
o

rted
 L

icen
se, w

h
ich

 p
erm

its u
n

restricted
 u

se, d
istrib

u
tio

n
, an

d
 rep

ro
d
u

ctio
n

 in
 

an
y

 m
ed

iu
m

, p
ro

v
id

ed
 th

e o
rig

in
al w

o
rk

 is p
ro

p
erly

 cited
. 

Original Article 

 [
 D

O
I:

 1
0.

48
30

5/
jh

sr
.v

20
i1

.1
53

4 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 h

sr
.m

ui
.a

c.
ir

 o
n 

20
26

-0
2-

05
 ]

 

                             1 / 10

http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v20i1.1534
https://orcid.org/0009-0000-5738-551X
https://orcid.org/0000-0003-4444-1150
https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0
http://dx.doi.org/10.48305/jhsr.v20i1.1534
http://hsr.mui.ac.ir/article-1-1609-en.html


DOI: 10.48305/jhsr.v20i1.1534 Published by Vesnu Publications 

 ارشد، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده داروسازی، واحد علوم پزشکی، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایراندانشجوی کارشناسی  -1
 استادیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران -2
 داروسازی، واحد علوم پزشکی، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایراناستادیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، دانشکده  -3

 استادیار، گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی، واحد تهران شمال، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران ؛یمحمد گیزهرا ب :نویسنده مسؤول
Email: z.beigmohammadi@iau-tnb.ac.ir 

 

 
 

http://hsr.mui.ac.ir 

 1403 بهار/ 1/ شماره 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 97

 

 نوشیدنی فراسودمند کیوی و سیب حاوی اسپیرولیناپلاتنسیس و مورینگا اولیفرابررسی امکان تولید 
 

 3پورثمر منصوری، 2محمدی زهرا بیگ، 1مهشاد محمدی
 

 

 چكيده
نوشیدنی فراسودمند کیوی و سیب بررسی امکان تولید ای در درک نقش غذا در بهبود سلامتی انجام شده است. پژوهش حاضر با هدف های اخیر تغییرات برجستهدر دهه مقدمه:

 .ا انجام شدفریاول نگایمورو  سیناپلاتنسیرولیاسپ حاوی

درصد( تهیه گردید. سپس سطوح مختلف پودر اسپیرولینا پلاتنسیس  5درصد( و اینولین ) 1/0(، استویا )1:1ای با آب طبیعی سیب و کیوی )با نسبت های میوهنوشیدنی :هاروش

 درصد پودر برگ مورینگا اولیفرا(،  2)حاوی  T1 )نمونه شاهد(، T0درصد( به آن اضافه شد و تیمارها در چهار گروه  2درصد( و پودر مورینگا اولیفرا )صفر تا  2)صفر تا 

T2  درصد پودر اسپیرولینا پلاتنسیس( و  2)حاویT3  درصد پودر اسپیرولینا پلاتنسیس( آماده گردید. در نهایت، خصوصیات  1درصد پودر برگ مورینگا اولیفرا +  1)حاوی

 .ها مورد بررسی قرار گرفتامل تعیین محتوای عناصر و پروفایل اسید چرب و خصوصیات حسی آنای شاکسیدانی، برخی خصوصیات تغذیهفیزیکوشیمیایی، فعالیت آنتی

، اسیدیته و پروتئین در pHبیشترین میزان  (.P < 05/0)، اسیدیته، خاکستر، بریکس و پروتئین در تمامی تیمارها در مقایسه با نمونه شاهد مشاهده شد pHدار افزایش معنی ها:یافته

های نوشیدنی در مقایسه با نمونه شاهد افزایش اکسیدانی نمونه. بررسی فعالیت آنتی(P < 05/0)مشاهده شد  T1و بیشترین خاکستر و بریکس در تیمار  T2 (05/0 > P)تیمار 

. بررسی عناصر )کلسیم، آهن و پتاسیم( (P < 05/0)بود  T0و  T1اکسیدانی به ترتیب مربوط به تیمارهای بیشترین و کمترین فعالیت آنتی (.P < 05/0)داری را نشان داد معنی

ها حاکی از آن بود که افزودن پودر اسپیرولینا پلاتنتیس سبب . بررسی خصوصیات رنگی نوشیدنی(P < 05/0)داشت  T1ای را تیمار ها نشان داد که بیشترین ارزش تغذیهنوشیدنی

بالاتری نسبت  *Lو شاخص  (P < 05/0)ها را افزایش داد نمونه *bو  *aهای ؛ در حالی که پودر مورینگا اولیفرا شاخص(P < 05/0)ها شد نمونه *bو  *L* ،aهای کاهش شاخص

های . نمونه(P < 05/0)در نمونه شاهد بود  3. بررسی پروفایل اسید چرب حاکی از وجود کمترین میزان اسید چرب امگا (P < 05/0)ها )به استثناء نمونه شاهد( داشت به سایر نمونه

T1  را داشتند  6بیشترین میزان امگا(05/0 > P)های . همچنین، بیشترین و کمترین میزان اسیدهای چرب اشباع به ترتیب در نمونهT1  وT2  مشاهده گردید(05/0 > P) بیشترین و .

ها عدم . ارزیابی حسی نمونه(P < 05/0)و شاهد بود  T2های تیب مربوط به نمونه( به ترMUFAیا  Monounsaturated fatty acidsکمترین میزان اسیدهای چرب تک غیر اشباع )

اختصاص داشت  T1های بیشترین امتیاز طعم و مزه، احساس دهانی و پذیرش کلی )بعد از نمونه شاهد( به نمونه (.P < 05/0)ها را نشان داد دار تیمارها بر رنگ نوشیدنیتأثیر معنی

(05/0 > P) ؛ در حالی که حداکثر امتیاز قوام مربوط به نمونهT2  بود(05/0 > P). 

شود از این پتانسیل موجود در کشور در جوانب مختلف های فراسودمند، پیشنهاد میبا توجه به کسب امتیاز پذیرش خوب پودر برگ مورینگا اولیفرا در تهیه نوشیدنی گیری:نتیجه

 صنعت غذا استفاده گردد.

 ایتغذیه یها؛ ویژگیحسیهای ؛ نوشیدنی فراسودمند؛ ویژگیمورینگا اولیفرااسپیرولینا پلاتنسیس؛  کلیدی: هایواژه

 
مجله  .نوشیدنی فراسودمند کیوی و سیب حاوی اسپیرولیناپلاتنسیس و مورینگا اولیفرابررسی امکان تولید  .ثمر پوری، منصورزهرا یمحمد گی، بمهشاد یمحمد ارجاع:

 69 -101(: 1) 20؛ 1403 نظام سلامتتحقیقات 

 15/1/1003تاریخ چاپ:  13/8/1002 پذیرش مقاله: 2/5/1002 مقاله: دریافت

 

 مقدمه

غذاهایی هستتند کته مزایتای ثابتت  (Functional foodفراسودمند )غذاهای 
ای برای حفظ یا ارتقای سلامتی فراتر از تغذیه اولیه دارند و به کاهش خطتر شده

الکلتی  های غیترنوشیدنی فراسودمندهای نوشیدنی .(1)کنند کمک می هابیماری
هتا، استیدهای آمینته، کننده سلامتی مانند مواد معدنی، ویتامینحاوی مواد تقویت

هتا، فنلها و گیاهان ختام ااتافه شتده، پلتیها، میوهفیبرهای غذایی، پروبیوتیک

هستند که تأثیر مثبتی بتر یتک یتا  نتد عملکترد هتدد در بتدن ... ها ورنگدانه
 باشتندمتیهایی با ارزش بیولوژیکی بالا ها منبع پروتئینریزجلبک. (2)گذارند می

علاوه بتر ایتن، . یازهای غذایی جمعیت در حال رشد را برآورده کنندتوانند نکه می
اثترات مفیتدی بترای ستلامتی  ،هااجزای مختلف زیست فعال در ریزجلبک وجود
 .(2، 3) دندار

( یتتک Spirulina بتته)معتترود  Arthrospira platensis ریزجلبتتک

 پژوهشیمقاله 
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به گروه  زیست است کهای، خوراکی،  ند سلولی و همآبی رشته -ریزجلبک سبز
 فراستودمندای به عنوان یک غذای ها تعلق دارد و و به طور گستردهسیانوباکتری

بته  هعمتد به طور فواید بالقوه اسپیرولینا برای سلامتی. (4) شودایمن استفاده می
، درصتتد( 00تتا  10) هتادلیتل ترکیتش شتیمیایی آن استت کتته شتامل پتروتئین

لیتتزین، متیتتونین و ) ، استتیدهای آمینتته اتتروریدرصتتد( 30) هتتاکربوهیتتدرات
درصتد ماننتد  8] ، مواد معدنی )به ویژه آهن(، اسیدهای  رب اروری(سیستئین

 لینولنیتتک استید، ایکوزاپنتانو یتک استتید-لینولئیتک استید، اولئیتتک استید، گامتا
(Eicosapentaenoic acid  یاEPA)،اسید استاریدونیک، اسید آراشیدونیک ، 

 ، استید استکوربیک، بته ویتژهE ،D ،B) هتاو ویتتامین[ اسید دوکوزاهگزانو یک
B12استیدهای . (3) استت ها و رنگدانه فیکوستیانین(، فیبر رژیمی، فیتوکمیکال

 ،ها و همچنتینهتا و انتدامها، بافت رب یک  تار وب ستاختاری بترای ستلول
تترین مهتم .کننتدهای ساختمانی برای  ندین ماده فعال زیستی فراهم میبلوک
متابولیستم لیپیتد را در کته  باشتدمی 3امگا ، اسیدهای  رب خانوادهاین اعضای 

عروقی و اختلالات عصبی از جمله  -های قلبیکند، خطر بیماریانسان تنظیم می
(. نتتای  1) دهتدبیماری آلزایمر و پارکینستون و مترتبب بتا ستن را کتاهش متی

از اثترات ای طیتف گستترده 3امگتا اسیدهای  رب که  دهدمینشان ها پژوهش
هتای ثری در برابر بیمتاریؤها را به عوامل مکه آن کننداد التهابی را اعمال می
 (.9) کندمرتبب با التهاب تبدیل می

گیاهان دارویی به عنوان منبع طبیعی ترکیبات فعتال های گذشته، طی سال
مورینگتا  ،یکی از ایتن گیاهتان دارویتیگرفتند. میبیولوژیکی مورد استفاده قرار 

ترین گیاه روی زمتین در نظتر غنیکه  (0) است (Moringa oleifera)اولیفرا 
استیدهای فنولیتک، این امر به ترکیبات زیستت فعتال همچتون  .شودگرفته می

ها، مواد معتدنی و ها، قندهای طبیعی، ویتامینفلاونو یدها، آلکالو یدها، فیتوسترول
. (8)شتود های مختلتف گیتاه نستبت داده میموجتود در قستمتاسیدهای آلتی 

هتای یک جایگزین امیدوارکننده برای استفاده از مکمل M. Oleifera هایدانه
کننتده آرد به عنتوان تقویتت M. Oleifera استفاده از آرد دانهباشند. میغذایی 

به عنتوان  آن عصاره دانه ،و همچنین (6)گندم در تولید نان، بیسکویت و کلو ه 
و ر ولتوژیکی غتذا  کیفیتیبهبود  به منظورکننده در تولید ماست شیر عامل غلیظ

  انتد کته دانته نتدین مطالعته آزمایشتگاهی نیتز نشتان داده. شناخته شده است
M. Oleifera کننتده ایمنتی، پتانستیل های اد التهابی و تعتدیلدارای فعالیت

با توجته بته . (10)باشد میاکسیدانی اد میکروبی و اد سرطانی و فعالیت آنتی
های گتازدار رایت  نوشتابه ها برایاین که آبمیوه طبیعی یکی از بهترین جایگزین

های گازدار است، پژوهش حاار با باشد و از نظر ارزش غذایی بالاتر از نوشابهمی
مورینگتا سازی نوشیدنی کیوی و سیش با پودر استپیرولینا پلتاتنتیو و هدد غنی
 حستی ای وخصوصتیات تغذیتهخصوصتیات فیزیکوشتیمیایی، و بررستی  اولیفرا

 شد.نوشیدنی کیوی و سیش انجام 
 

 هاروش
پودر اسپیولینا پلاتنتیو از شترکت نورگنبتد )ایتران(، پتودر بتر   :هیمواد اول هیته
از شرکت سبز رویان )ایران(، اینولین از شرکت پیشتگامان شتیمی  فرایاول نگایمور

)متالزی( و تمتام متواد  Tropicanaکننده استویوزید از شترکت )ایران(، شیرین
 .)آلمان( خریداری گردید Merckشیمیایی مود استفاده در این مطالعه از شرکت 

ای بر اساس استاندارد ملتی ایتران بته شتماره نوشیدنی میوه تهیه نوشیدنی:
. بدین منظور، ترکیش آب طبیعی سیش و کیتوی )بتا نستبت (11) تهیه شد 2830

درصد اینولین بته آن ااتافه گردیتد.  1استویا و  درصد 1/0( با هم ترکیش و 1:1
 2سازی نوشیدنی، مقادیر مختلف پودر اسپیرولینا پلتاتنتیو )صتفر تتا جهت غنی

ها افتزوده به آن 1درصد( مطابق جدول  2گا اولیفرا )صفر تا درصد( و پودر مورین
لیتری پر و میلی 200ای ای درون بطری شیشههای میوهشد. در نهایت، نوشیدنی

، آلمتان( در Memmertماری )ها با استفاده از بنها بسته شد. نوشیدنیدرب آن
درجه سلسیوس خنتک  10درجه سلسیوس پاستوریزه و سپو تا دمای  80دمای 

 ها نگهداری شد. و در یخچال تا زمان انجام آزمون
 

 فرمولاسیون تیمارهای تحقیق. 1 جدول

 )درصد( سیپلاتنت نایرولیاسپ )درصد( فرایاول نگایمور ماریت
T0 0 0 
T1 2 0 
T2 0 2 
T3 1 1 

 

 نوشیدنی سیب و کیوی هایآزمون
 ها بتا استتفاده نمونته pH گیری خصوصیات فیزیکوشیمایی نوشیدنی:اندازه

ها بر حسش اسید سیتریک، بتریکو ، ایتالیا(، اسیدیته نمونهMartini) مترpH از
 درجتته سلستتیوس بتته وستتیله دستتتگاه رفراکتتتومتر  20ها در دمتتای نمونتته

(Atago Master-M)ها بتر استاس استتاندارد ملتی نوشیدنیو خاکستر  ، ژاپن
ستن  ها با استفاده از دستگاه رنگ(. رنگ نمونه12) انجام شد 2981ایران شماره 

(ES 135AT و بر اساس فاکتورهای )تایوان ،L*  ،)سیاه تا سفید(*a  قرمز تتا(

ها به کمک دستتگاه . ویسکوزیته نمونه(13))زرد تا آبی( تعیین گردید  *bسبز( و 
 آمریکتا( بتا استتفاده از استپندل ، DV-IPrimeویسکومتر  رخشتی بروکفیلتد )

درجتته  21دور در دقیقتته و در دمتتای  100در محتتدوده ستترعت  رخشتتی  94
. میتزان پتروتئین (14)پتواز بیتان شتد سلسیوس انجام و نتای  بر حسش ستانتی 

 .(11)تعیین و محاسبه گردید  Kjeldahlها نیز با روش نمونه

 ایهای میوهنوشیدنیای گیری خصوصیات تغذیهاندازه
بتا استتفاده از دستتگاه  میتزان آهتن گیری محتتوی عناصتر معتدنی:اندازه

 ، آمریکتتتا( در طتتتول متتتو  UV\VIS 2100, Jenwayاستتتپکتروفتومتر )
( ، آمریکاCorningنانومتر، میزان پتاسیم با استفاده از دستگاه فلیم فتومتر ) 110

 .تعیین شد 2و میزان کلسیم با استفاده از رابطه  1مطابق رابطه 
 

a)   1رابطه  − b)  ×  
1

1000
×

v

 w
×

100

D.M
 

 

گترم در غلظت پتاسیم در نمونه رقیق شتده بتر حستش میلی a، 1در رابطه 
حجتم نمونته  vگرم در لیتر، غلظت پتاسیم در نمونه شاهد بر حسش میلی bلیتر، 

وزن نمونته بتر حستش گترم،  w لیتتر،حاصل از عمل هضم شده بر حسش میلی
D.M باشد.درصد ماده خشک نمونه می 

 

4    2رابطه  × (a − b) ×  
t

D
×

v

 w
×

100

D.M
 

 

 Ethylenediaminetetraacetic acidمیتزان مصترفی  a، 2در رابطته 
(EDTAبرای نمونه رقیق شده بر حسش میلی )،لیترb  میزان مصترفیEDTA 

میزان نمونته متورد  EDTA ،Dمولاریته  tلیتر، برای نمونه شاهد بر حسش میلی
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 و همکارانی مهشاد محمد 

 1403 بهار/ 1/ شماره 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 99

 

حجم نهایی نمونه هضم شده بتر  vلیتر، استفاده جهت تیتراسیون بر حسش میلی
درصتد متاده  D.Mوزن نمونه جهت هضم بر حستش گترم،  wلیتر، حسش میلی

 .(13)باشد خشک نمونه می
ش اکسیدانی با استفاده از رواثر آنتی اکسیدانی نوشیدنی:بررسی فعالیت آنتی

2،2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH  در طول مو )نانومتر با  110
محاستبه  3گیری و درصد مهارکنندگی بتا رابطته استفاده از اسپکتروفتومتر اندازه

جتذب نمونته  Asجتذب شتاهد و  ACدرصد مهارکننتدگی،  Aکه  (14)گردید 
 باشد.می
 

%A       3رابطه  =
(AC−AS)×100

AC
 

 

اسیدهای  رب با استتفاده از دستتگاه  بررسی پروفایل اسید  رب نوشیدنی:
  BX70 SGEع ری از نتتولتتایلیتتپو مجهتتز بتته ستتتون کاپیکرومتتاتوگرافی ف

(60m × 0.32mm ID × 0.25 μm-film thickness و آشکارساز یونش )
( آنتالیز گردیتد. ستتون بتا FIDیتا  Flame ionization detectorای )شعله

درجه سلسیوس در دقیقه  20درجه سلسیوس و با افزایش دمای  190دمای اولیه 
درجه سلسیوس رسانده شد. در این روش، از گاز هلیم )با خلتو   230به دمای 

درصد( به عنوان گاز حامل، گاز هیدروژن بته عنتوان ستوخت و ازت )بتا  66/66
 .(11)کمکی و هوای خشک استفاده گردید درصد( به عنوان گاز  6/66خلو  

 ارزیابی حسی
نفتر ارزیتاب  4نفر ارزیاب حستی زن و  9ها توسب خصوصیات حسی نمونه
سال آموزش دیده از نظتر رنتگ، احستاس  40تا  30حسی مرد در محدوده سنی 
ای بته روش قوام و پذیرش کلی با مقیاس پتن  نقطتهدهانی، مزه و بو، شیرینی، 

، 4، خوب: نمره 1هدونیک ارزیابی شد. در این آزمون، به نمونه خیلی خوب: نمره 
 .(19)تعلق گرفت  1و خیلی بد: نمره  2، بد: نمره 3متوسب: نمره 

 مقایسته برای و شد انجام تکرار سه در تصادفی کاملاً پایه بر پژوهش حاار
 در هتاداده و گردیتد استتفاده درصتد 1 سطح در Duncan آزمون از هامیانگین
 ,version 21, IBM Corporation, Armonk) 21 نسخه SPSS افزارنرم

NYقرار گرفت تحلیل و تجزیه ( مورد. 
 

 هایافته
هتتای ویژگی 2جتتدول  ای:های میتتوههتتای فیزیکوشتتیمیایی نوشتتیدنیویژگی

ای فراسودمند با فرمولاسیون مختلتف را های نوشیدنی میوهفیزیکوشیمیایی نمونه
های هتای فیزیکوشتیمیایی نمونتهداری در ویژگیدهتد. اختلتاد معنتینشان می

 (.P < 01/0)مختلف مشاهده شد 

و شاهد گزارش  T2های به ترتیش در نمونه pHبیشترین و کمترین میزان 
و کمتترین آن در  T1بیشتترین محتتوای خاکستتر در نمونته  (.P < 01/0)شد 

کمترین استیدیته در نمونته شتاهد وجتود داشتت  (.P < 01/0)نمونه شاهد بود 
(01/0 > P.)  افزودن پودر اسپیرولینا پلاتنتیو و پتودر مورینگتا اولیفترا بته طتور

بیشتترین میتزان استیدیته  (.P < 01/0) داری میزان اسیدیته را افزایش دادمعنی
 (.P < 01/0)بود  T2های نمونهمربوط به 

بتدون  T2و  T1های ترتیش در نمونهبیشترین و کمترین مقدار بریکو به 
بیشترین محتوای پروتئین در نمونته  (.P < 01/0)داری گزارش شد اختلاد معنی

T2  و کمترین در نمونه شاهد وجود داشت(01/0 > P.) 
 دار تیمتار بتر ویستکوزیتهتتأثیر معنتی ای:های میتوهویسکوزیته نوشتیدنی

نشتان داده شتده  1ای فراسودمند در شکل های نوشیدنی میوهنمونه (پوازیسانت)
است. مطابق با نتای ، بیشتترین و کمتترین ویستکوزیته بته ترتیتش مربتوط بته 

 (.P < 01/0)و شاهد بود  T1های نمونه
 

 
ای های میوه. میانگین تغییرات ویسکوزیته نوشیدنی1شکل 

 فراسودمند

 
، فعالیتت 2مطتابق بتا شتکل  ای:های میتوهنوشیدنیاکسیدانی فعالیت آنتی

 داری بتتا یکتتدیگر داشتتتند اکستتیدانی تیمارهتتای مختلتتف اختلتتاد معنتتیآنتی
(01/0 > P.) اکستیدانی در تیمتار بیشترین فعالیتت آنتتیT1  و کمتترین آن در

 (.P < 01/0)نمونه شاهد مشاهده گردید 
های شاخص رنگتی در نوشتیدنینتای   ای:های میوههای رنگی نوشیدنیشاخص
( نشان داد که بیشتترین مقتادیر شتاخص روشتنایی 3ای فراسودمند )جدول میوه
(L*مربوط به نمونته شتاهد بتود و کمتترین میتزان روشتنایی نمونته ) هایT2 

 (.P < 01/0)مشاهده شد 
 

 فراسودمند یاوهیم یهایدنینوش ییایمیو ش یکیزیف یهایژگیو. 2 جدول

 pH اسدیته )درصد( )درصد( خاکستر یمحتوا بریکس پروتیئن )درصد( ماریت

T0 d01/0 ± 65/0 c00/0 ± 11/10 d06/0 ± 71/1 d0 ± 15/0 d0 ± 56/5 
T1 c02/0 ± 00/1 a0 ± 11/16 a0 ± 76/2 c0 ± 72/0 c0 ± 61/5 
T2 a0 ± 05/1 c00/0 ± 11/10 b07/0 ± 15/2 a0 ± 40/0 a0 ± 55/5 
T3 b0 ± 14/1 b00/0 ± 55/10 c01/0 ± 45/1 b0 ± 71/0 b0 ± 65/5 

 (.P < 05/0) باشددار بین تیمارها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنی*

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده
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  فراسودمند یاوهیم یدنینوش ونیفرمولاس

 1403 بهار/ 1/ شماره 20مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  100

 

 
های اکسیدانی نوشیدنیتغییرات فعالیت آنتی. میانگین 2شکل 

 ای فراسودمندمیوه

 
ها نیتز مشتخص شتد کته بیشتترین ( نمونه*aدر بررسی شاخص قرمزی )

 بتود  T2 و کمتترین مقتدار مربتوط بته نمونته T1 مربتوط بته نمونته *aمقدار 
(01/0 > P.)  بیشترین و کمترین مقدارb* های نیز بته ترتیتش در نمونتهT1  و

T2  گزارش گردید(01/0 > P.) 
 

 ای فراسودمندهای میوهمیانگین تغییرات رنگی نوشیدنی. 3 جدول

 *b* a* L ماریت

T0 b66/0 ± 20/20 b07/0 ± 00/5 a07/0 ± 50/54 
T1 a01/0 ± 40/25 a15/0 ± 00/1 b00/0 ± 40/24 
T2 c51/0 ± 00/0 d04/0 ± 50/1- d11/0 ± 50/4 
T3 d26/0 ± 00/1 c05/0 ± 50/2 c57/0 ± 50/12 

 (.P < 05/0) باشددار بین تیمارها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنی*

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده

 
محتوای  ای:های میوهتعیین میزان محتوای کلسیم، آهن و پتاسیم نوشیدنی

ارایته شتده  4ای فراسودمند در جتدول های میوهکلسیم، آهن و پتاسیم نوشیدنی
مشاهده شتد  T3و به دنبال آن در  T1است. بیشترین محتوای پتاسیم در نمونه 

(01/0 > P.)  همچنین، بیشتترین محتتوای آهتن و کلستیم در نمونتهT1  بتود 
(01/0 > P.)  کمترین محتوای آهن در نمونه شاهد و کمترین محتتوای کلستیم

 گزارش گردید. T2های شاهد و در نمونه
 

 ای فراسودمندهای میوهای نوشیدنیمیانگین خواص تغذیه. 4 جدول

گرم کلسیم )میلی ماریت

 در گرم(

گرم آهن )میلی

 در گرم(

گرم پتاسیم )میلی

 در گرم(
T0 c0 ± 11/0 d02/0 ± 01/0 d11/0 ± 20/6 
T1 a0 ± 05/0 a0 ± 11/0 a25/0 ± 00/4 
T2 c0 ± 25/0 c01/0 ± 00/0 c10/0 ± 10/7 
T3 b0 ± 56/0 b01/0 ± 10//0 b24/0 ± 50/7 

 (.P < 05/0) باشددار بین تیمارها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنی*

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده

 
نوع و مقدار استید  ترب در  ای:های میوهپروفایل اسیدهای  رب نوشیدنی

 مقتتادیر نشتتان داده شتتده استتت. بیشتتترین 1ای در جتتدول های میتتوهنوشتتیدنی
  هاینمونتته در( SFAیتتا  Saturated fatty acid) اشتتباع  تترب استتیدهای

T2، T3 هاینمونته نیز را  رب اسیدهای میزان کمترین شد. شناسایی شاهد و 
T2 داشتند (01/0 > P.) 

 T1های نمونه (.P < 01/0)مشاهده شد  T2 در نمونه MUFAبیشترین 
 (.P < 01/0)را به خود اختصا  دادند  MUFAو شاهد کمترین مقدار 

، تفتتاوت بتتین استتیدهای  تترب  نتتد غیتتر اشتتباع 1مطتتابق بتتا جتتدول 
(Polyunsaturated fatty acids  یتتاPUFAدر نمونتته ) های آبمیتتوه بتتا

در  PUFAبالاترین محتوای  (.P < 01/0) دار بودهای مختلف معنیفرمولاسیون
کمترین میزان  (.P < 01/0)وجود داشت  T3و به دنبال آن در نمونه  T1نمونه 

PUFA  در نمونه شاهد گزارش شتد(01/0 > P.)  بیشتترین میتزان استیدهای
مشتاهده گردیتد؛ در  T3های شاهد و پو از آن، در نمونه در نمونه 3 رب امگا 

را داشتتند  3کمترین میزان اسیدهای  رب امگتا  T2و  T1های حالی که نمونه
(01/0 > P.) 

 

 فراسودمند ایهای میوهساختار و نوع اسید چرب در نوشیدنی. 5 جدول

 T0 T1 T2 T3 اسید چرب

C14:0 d0 ± 40/0 a01/0 ± 75/0 c07/0 ± 02/1 b07/0 ± 52/5 
C16:0 a60/0 ± 07/20 ab40/0 ± 40/20 c01/0 ± 00/15 b70/0 ± 70/11 
C18:0 c10/0 ± 00/6 b00/0 ± 06/6 b20/0 ± 22/6 a00/0 ±17/7 

C18:1(n-9) C c40/0 ± 52/25 c50/0 ± 05/25 a00/0 ± 12/50 b00/0 ± 24/24 
C18:2(n-6) C (ω6) b70/0 ± 11/4 a10/0 ± 42/11 a40/0 ± 77/11 b50/0 ± 06/11 

C18:3 n3 (ω3) c50/0 ± 51/11 a60/0 ± 71/12 b10/0 ± 0/20/12 b40/0 ± 00/12 
C20:4 n6 ARA (ω6) d10/0 ± 62/7 a50/0 ± 61/27 c40/0 ± 11/11 b40/0 ± 01/22 
C20:5 n3 EPA (ω3) a10/0 ± 55/0 ab01/0 ± 40/5 c07/0 ± 56/1 b01/0 ± 50/2 

C22:6 n3 DHA (ω3) b04/0 ± 41/0 ab05/0 ± 00/6 a07/0 ± 25/6 ab00/0 ± 06/6 
 (.P < 05/0) باشددار بین تیمارها میتفاوت در حروف کوچک نشان دهنده اختلاف معنی*

 انحراف معیار گزارش شده است. ±ها بر اساس میانگین داده
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 و همکارانی مهشاد محمد 

 1403 بهار/ 1/ شماره 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 101

 

و بته دنبتال  T1های مربوط به نمونته 9حداکثر مقدار اسیدهای  رب امگا 
کمترین محتوای اسید  رب امگا  (.P < 01/0)بود  T3و  T2های آن، در نمونه

 (.P < 01/0)در نمونه شاهد گزارش شد  9
میانگین نتتا  ارزیتابی حستی  3شکل  ای:میوههای ارزیابی حسی نوشیدنی

دهد. مطابق با نتای ، بالاترین امتیتاز ای فراسودمند را نشان میهای میوهنوشیدنی
 T1کسش شده در شاخص احساس دهانی مربوط به نمونه شاهد بود که با نمونه 

ا ه، اما ایتن اختلتاد بتا ستایر نمونته(P > 01/0)داری را نشان نداد تفاوت معنی
داشتت  T2 کمترین امتیاز احستاس دهتانی را نمونته (.P < 01/0)دار بود معنی
(01/0 > P.)  نیز مشابه بتا تغییترات احستاس دهتانی  مزه و طعمتغییرات امتیاز

داشتتند و  T1هتای شتاهد و ای که امتیاز حداکثری را نمونتهبوده است؛ به گونه
 (.P < 01/0)بود  T2کمترین امتیاز مجدد مربوط به نمونه 

داری شاخص رنگ تحت تأثیر تیمار آزمتون قترار نگرفتت و تفتاوت معنتی
بالاترین امتیاز کسش شده در شاخص قوام نیز مربتوط  (.P > 01/0) گزارش نشد
 (.P < 01/0)داری را نشان داد ها تفاوت معنیبود که با سایر نمونه T2به نمونه 

به خود اختصا  دادند کته  T1د و های شاهبیشترین امتیاز پذیرش کل را نمونه
کمتترین  T3و  T2های نمونته (.P < 01/0)داری نداشتت با هم تفاوت معنتی

 (.P < 01/0)امتیازهای پذیرش کل را دریافت کردند 
 

 بحث
در جتدول  ای فراسودمند:های فیزیکوشیمیایی نوشیدنی میوهبررسی نتای  ویژگی

ای با فرمولاسیون مختلف ارایته های میوههای فیزیکوشیمیایی نوشیدنیویژگی 2
، بته طتور فترایاول نگایموردرصد پودر اسپیرولینا پلاتنتیو و  2شده است. افزودن 

(. T1و  T2های و اسیدیته را افزایش داد )به ترتیش نمونه pHداری میزان معنی
ای های میتوهنوشتیدنی pH، تمام (10) 2893ره مطابق استاندارد ملی ایران شما

و استیدیته  pHتولید شده در محدوده استاندارد و قابل قبولی بودند. بالاتر بتودن 
قلیتایی آن نستبت داده شتده  pHدرصد پودر استپیرولینا بته  2های حاوی نمونه

 هتارژیتم بیشتتر pH برای مشتکلات راحل مناسبی اسپیرولینا راهاست. در واقع، 

بتا غتذاهای  توانتد( و میpH=  84/9) بسیار قلیایی استت  را که ؛دهده مییارا
؛  ترا شتوداین به نوبه خود باعث افزایش توده استخوانی متی .اسیدی مقابله کند

نتتای  . (18) قربانی کند pH بدن مجبور نیست کلسیم را برای متعادل کردنکه 
شان داد که پودر استپیرولینا ستبش افتزایش میتزان و همکاران ن Vargaق تحقی
pH راستا با پتژوهش حااتر بتود. ( که هم16های نوشیدنی تخمیری شد )نمونه

Arif در  فترایاول نگتایمورگزارش کردند که با افزایش درصد پودر  و همکاران نیز
 (.20)داری را نشان داد افزایش معنی pHآلبالو، میزان نوشیدنی فرمولاسیون 

 میتزان بیشتترین( نشتان داد کته 2ها )جتدول بررسی نتای  خاکستر نمونه
 بتا برابتر مقداری با (T1)درصد مورینگا اولیفرا  2 حاوی نمونه مربوط به خاکستر
 بتا (T2)درصد اسپیرولینا پلاتنستیو  2نمونه حاوی  به دنبال آن، و درصد 81/2

بود. با توجه به مطالعتات پیشتین و محتتوای بالتای  درصد 09/2 با برابر مقداری
، نتیجته بته دستت پودر اسپیرولینا پلتاتنتیوو اکستر پودر بر  مورینگا اولیفرا خ

 .(20، 21)آمده دور از انتظار نبود 
، حتاکی 2ر جتدول بررسی بریکو فرمولاسیون مختلف نوشیدنی فراسودمند د

درصتد پتودر بتر  مورینگتا اولیفترا  2حتاوی از بیشترین مقدار بریکو در نمونته 
های دار بتریکو نوشتیدنینیتز افتزایش معنتی و همکتاران Haque( بود. 10/11)

   .(22)ا گزارش کردند ورا غنی شده با پودر بر  مورینگا اولیفرا رآلو ه
( نشتان داد کته 2ای )جتدول های میتوهنتای  محتوای پتروتئین نوشتیدنی

 ( مشاهده شد.T2اسپیرولینا )درصد  2بیشترین محتوای پروتئین در نمونه حاوی 
درصدی پروتئین در استپیرولینا، ایتن نتیجته کاملتاً  00تا  11با توجه به محتوای 
پودر بر  مورینگا اولیفرا افزایش پروتئین نمونه حاوی  .(20، 21قابل انتظار بود )

(T1)   نسبت به نمونه شاهد نیز بته دلیتل محتتوای پتروتئین بالتای پتودر بتر
 .را نسبت داده شده استمورینگا اولیف

ختوا  ر ولتوژیکی آب  ای:های میتوهبررسی نتای  ویستکوزیته نوشتیدنی
تحت تأثیر ماهیت خود آبمیوه، وجتود متواد پلیمتری ماننتد  دهعمبه طور ها میوه

کننتده متورد استتفاده قترار پکتین و صمغ، محتوای پالپ میوه و نوع عامل غلیظ
 .(2) گیردمی
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  فراسودمند یاوهیم یدنینوش ونیفرمولاس

 1403 بهار/ 1/ شماره 20مجله تحقیقات نظام سلامت/ سال  102

 

مورینگتا  درصد پودر بر  2حاوی ی هانمونه را ویسکوزیته میزان بیشترین
همچنین، افزودن پودر اسپیرولینا نسبت به نمونته  (.1( داشتند )شکل T1اولیفرا )

بتا . (22) افتزایش دادها را داری میزان ویسکوزیته نوشتیدنیشاهد، به طور معنی
 به ،بینی رفتار افزایش ویسکوزیتههای عصاره بر  مورینگا، پیشتوجه به ویژگی
. نتتای  (23)نسبت داده شتده استت های بر  مورینگا سازی عصارهفعالیت لخته
های ماستت ویسکوزیته نوشیدنی دارو همکاران، افزایش معنی Bikheetمطالعه 

های بررسی حااتر که با یافته (24)غنی شده با پودر مورینگا اولیفرا را نشان داد 
 همخوانی داشت.

 میتزان بیشتترین ای:های میوهاکسیدانی نوشیدنیبررسی نتای  فعالیت آنتی

50IC فعالیتت ترینپتایین از نشتان کته بته ختود اختصتا  داد شتاهد نمونه را 
 میتزان کمتترین و اکستیدانیآنتی فعالیت بیشترین همچنین، دارد. اکسیدانیآنتی

50IC 2 حاویی هانمونه به مربوط ( درصد پودر بر  مورینگا اولیفراT1)  و بعتد
( بتود T3از آن، در نمونه مخلوط بر  مورینگتا اولیفترا و استپیرولینا پلتاتنتیو )

، فعالیتت (T2)درصد اسپیرولینا پلتاتنتیو  2(. با این حال، نمونه حاوی 2)شکل 
 و فلاونو یتدی ترکیبتاتاکسیدانی بالاتری نستبت بته نمونته شتاهد داشتت. آنتی

 از ایزوتیوستتیانات، ماننتتد آن تجزیتته از حاصتتل محصتتولات و گلوکوزینولتتات
 یتتبتر فعال یلیتواند دلمی هکمورینگا اولیفرا هستند  مشخص گونه هایمتابولیت

. همچنین، (24) باشد های تولید شدهنوشیدنیدر  یشترک ینا یدانیاکسیآنت یبالا
ترکیبتات فنتولی  ین رستتو کو یداست یککافئ ین،کاتچیاپ ین،، کاتچیداس یکگال

نا استپیرولی اکستیدانیآنتتی قتدرت. (21)مورینگا اولیفرا هستند شناسایی شده در 
 و توکتوفرول ماننتد فعتالی زیست ترکیبات وجود دلیل به است پلاتنسیو ممکن

 ترکیبتات عنتوان به توانندمی بودن، اکسیدانآنتی بر علاوه که باشد هافیکوسانین
و  Kahfiنتتتای  پتتژوهش  .(29)نماینتتد  عمتتل نیتتز اکستتیدانآنتتتی سینرژیستتت
مورینگتا  هتای فتوری بتا پتودر بتر سازی نوشیدنیداد که غنی نشان همکاران

ها شد که با افزایش درصد پتودر اکسیدانی نمونهاولیفرا، سبش افزایش قدرت آنتی
داری را ها افتزایش معنتیاکستیدانی نوشتیدنیبر  مورینگا اولیفرا، فعالیتت آنتی

 .های مطالعه حاار همخوانی داشتکه با یافته (20)نشان داد 
 اسپیرولینا پلاتنسیو بتا از استفادهای: های میوهبررسی نتای  رنگ نوشیدنی

 و ستبزی بته تمایتل میتزان افزایش دلایل ترینمهم از خود، خا  رنگ ماهیت
. بتود آن مقتدار در افتزایش پتی در زردی بته تمایتل کتاهش و روشنایی کاهش

 (9)رود می کار به سبز رنگ ایجاد در پایداری جزء عنوان اسپیرولینا پلاتنسیو به
دریافتند کته  و همکاران Santiago-Moralesراستا با نتای  به دست آمده، هم
ها و تغییتر رنتگ سازی نوشیدنی بر پایه کفیر، سبش کاهش روشنایی نمونتهغنی

 و همکتاران da Silvaهمچنتین، . (28)ها شتد زرد به سمت رنگ سبز در نمونه
استپیرولینا بتا افتزودن  Azziو  (21) سازی ماست بتا پتودر استپیرولیناطی غنی
، نتای  مشابهی در ارتباط بتا کتاهش روشتنایی، (26) به لواشک کیویپلاتنسیو 

 گزارش نمودند. کاهش رنگ قرمز و افزایش رنگ سبز
درصتد پتودر بتر   2بالاترین روشنایی پو از نمونه شاهد، در نمونه حاوی 

( مشاهده شد؛ در حالی که این تیمار بالاترین شاخص قرمزی T1مورینگا اولیفرا )
سازی نوشتیدنی غنی طی و همکاران Jideaniداد. و زردی را به خود اختصا  

بر پایه غلات با مکمل مورینگا اولیفرا، به این نتیجه رسیدند که تیمارهای حتاوی 
زودن پتودر مکمل بعد از نمونه شتاهد، بالتاترین میتزان روشتنایی را داشتتند. افت

ها را نستبت بته نمونته مورینگا اولیفرا، میزان شاخص قرمزی و زردی نوشتیدنی
 .(30)شاهد افزایش داد 

 بتر استاس نتتای  جتدول  ای:های میتوهای نوشتیدنیبررسی نتتای  تغذیته
ای )محتوای پتاسیم، آهن و کلسیم( در نوشیدنی حاوی ، بیشترین خوا  تغذیه4
( مشتاهده شتد و بته دنبتال آن، نمونته T1درصد پودر بر  مورینگا اولیفترا ) 2

اولیفترا و استپیرولینا پلتاتنتیو درصد بر  مورینگتا  1سازی شده با مخلوط غنی
(T3بیشتتترین خاصتتیت تغذیتته ) ای را داشتتتند. لتتازم بتته تکتتر استتت اگر تته

( از دو تیمتتار تکتتر شتتده ارزش T2های حتتاوی استتپیرولینا پلتتاتنتیو )نوشتتیدنی
ای نوشیدنی را نستبت داری ارزش تغذیهای کمتری داشت، اما به طور معنیتغذیه

های بتر ستازی نوشتیدنیغنی طی و همکاران Ali. دادندبه نمونه شاهد افزایش 
پایه آب پنیر با مکمل پودر بر  مورینگتا اولیفترا، رابطته مثبتتی بتین محتتوای 

هتا ها با مکمل پودر بر  مورینگا اولیفرا را گزارش کردنتد. آنای نوشیدنیتغذیه
های غنی شده، محتوای پتاستیم، آهتن، متو، منگنتز و تکر کردند که نوشیدنی

نیتز در  احمتدیان و همکتاران. (31) داشتندیزیم بالاتری نسبت به نمونه شاهد من
لینا پلتاتنتیو تحقیق مشابهی، اثر افزایش پودر بر  مورینگا اولیفرا و پودر اسپیرو

های مختلف فیزیکوشتیمیایی به تنهایی و به صورت ترکیش با یکدیگر بر ویژگی
ای دسر لبنی نوشیدنی فراسودمند طالبی را بررسی کردند و به این نتیجته و تغذیه

درصتد پتودر بتر  مورینگتا اولیفترا، دارای بیشتترین  2رسیدند که تیمار حاوی 
کلسیم، پتاسیم و آهن بود. همچنتین، تیمتار افزایش مقادیر عناصر معدنی شامل 

حاوی نسبت یک درصد پودر بر  مورینگا اولیفرا و یک درصد پتودر استپیرولینا 
درصتد استپیرولینا پلتاتنتیو دارای  2پلاتنتیو نیز نسبت به تیمار شاهد و تیمتار 

 رانو همکتا زادهحستن، نتتای  پتژوهش . در این راستتا(32)دار بود افزایش معنی
طتالبی،  -سازی آبمیوه بر پایه گلتابینشان داد که افزودن پودر اسپیرولینا در غنی
 .(2)ها شد سبش افزایش محتوای کلسیم و روی نمونه

  رب اسیدهای ای:های میوهبررسی نتای  پروفایل اسیدهای  رب نوشیدنی
 ایفتا نتوزادی و جنینتی دوران در خصتو  به فیزیولوژی در مهمی نقش 3 امگا
 تشتکیل از جلوگیری عروقی، -قلبی امراض از جلوگیری برای کنند. همچنین،می
 قابتل و منتابع جدیتد باشتند. معرفتیمتی مفید التهاب از جلوگیری و خون لخته

 جامعته ستلامت بهبتود در متؤثری تواند گتاممی 3 امگا  رب اسیدهای دسترس
 معرفتی منتابع جهتت بستیاری تحقیقات اخیر هایسال در همین دلیل، به. باشد
، 1. مطتابق بتا نتتای  جتدول (33)استت  گرفته صورت بالا لینولنیک اسید حاوی
 درصتد 2حتاوی  هتاینمونه اشباع در  رب اسیدهای مقادیر کمترین و بیشترین
( T2)استپیرولینا پلاتنستیو  درصد 2حاوی  نمونه و شاهد(، T1)اولیفرا  مورینگا

استپیرولینا  درصتد 2حتاوی  نمونته در MUFA میتزان بیشتترین. مشاهده شد
 در نمونته حتاوی  نیتز PUFA میتزان بیشترین گزارش گردید.( T2)پلاتنسیو 

 امگتا  رب اسیدهای میزان بیشترین وجود داشت.( T1)مورینگا اولیفرا  درصد 2
مورینگتا اولیفترا و استپیرولینا  درصتد مخلتوط 1نمونه حاوی  و شاهد نمونه را 3

مورینگتا اولیفترا  درصتد 2حاوی  به خود اختصا  دادند. نمونه( T3)پلاتنسیو 
(T1) و کمترین میتزان بیشترین. داشت را 3 امگا  رب اسیدهای میزان کمترین 

 و (T1)مورینگتا اولیفترا  درصتد 2حاوی  هانمونه نیز به ترتیش مربوط به 9 امگا
  بود. شاهد

استپیرولینا، هتای ریزجلبک  ترب استیدهای پروفایتل همکاران زادهگرجی
گیتری و نتیجته یبررست را( Chaetoceros( و  یتوکروز )Chlorellaکلروللا )
 هتایریزجلبک در پالمیتیتک استید اشتباع،  ترب استیدهای متورد درکه کردند 
 کتل زدرصتد ا 0/21و  1/30، 2/11 یتش بتابه ترت  یتوکروزو اسپیرولینا  ،کلروللا
 میتان در همچنین،. بود داده اختصا  خود به را مقدار بیشترین  رب، اسیدهای
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 و همکارانی مهشاد محمد 

 1403 بهار/ 1/ شماره 20سال له تحقیقات نظام سلامت/ مج 103

 

 بیشتریناسپیرولینا در  اولئیک اسید دوگانه، باند یک با غیر اشباع  رب اسیدهای
  ترب استیدهای متورد رد همسو بتود. پژوهش حاار نتای  با که داشت را مقدار

 در 9 امگتا  ترب استیدهای از لینولئیتک استید نیز دوگانه باند  ند با غیر اشباع
 بررستی پروفایتل نتتای . (34) داشت را درصد( 8/18مقدار ) بیشتریناسپیرولینا، 
 داد نیز نشتان فوق روش به شده مورینگا اولیفرا استخرا  عصاره  رب اسیدهای

 مقادیر بیشترین اسید لینولئیک اسید و اولئیک اسید، استئاریک اسید، پالمتیک که
  جتدول هتاییافته با راستاهم که (31) به خود اختصا  دادند را  رب اسیدهای

 باشد.در مطالعه حاار می 1
 ،3شتکل  بته توجته بتا ای:های میتوهنوشتیدنیبررسی نتای  ارزیابی حسی 

مربوط به نمونه شاهد بود؛ در حتالی کته بالتاترین  دهانی احساس امتیاز بیشترین
 (T1درصتد مورینگتا اولیفترا ) 2 حتاوی و شتاهدی هاامتیاز طعم و مزه به نمونه

 (T1درصتد مورینگتا اولیفترا ) 2 نمونه حتاوی در قوام بیشترین اختصا  یافت.
. داشتت همختوانی نمونته ایتن بتریکو و ویستکوزیته نتتای  با شد کهگزارش 
درصتد پتودر بتر   2 حتاوی و شتاهدی هانمونته را کل پذیرش امتیاز بیشترین

کسش کردند. از لحاظ ارزیابی رنگ، تمتام تیمارهتا حتداکثر  (T1مورینگا اولیفرا )
درصتد  2 حاویی هانمونه امتیاز را از ارزیابان حسی دریافت نمودند. با این حال،

. داشتتت ارزیتتاب نظتتر از را کتتل مقبولیتتت ( کمتتترینT2استتپیرولینا پلاتنستتیو )
Haque ورا با پودر بر  مورینگتا سازی نوشیدنی آلو هبا بررسی غنی و همکاران

اولیفرا، کاهش مقبولیت پذیرش کلی نمونه با افزایش درصد پودر بتر  مورینگتا 
دار نبتود. هش معنتیاولیفرا نسبت به نمونه شاهد را گزارش کردنتد، امتا ایتن کتا

تیاز طعتم و متزه و تر استفاده از بر  مورینگا اولیفرا امهمچنین، درصدهای پایین
ستازی غنی طتی و همکاران Zeng. (22)مقبولیت بالاتری توسب ارزیابان داشت 

نوشیدنی انار با اسپیرولینا پلاتنتیو، به این نتیجه رسیدند که از لحاظ خصوصیات 
ظاهری، بو، رنگ و قوام، تفاوت معناداری گزارش نشد، اما استتفاده از استیپرولینا 

 .(39)به شدت امتیاز طعم و مزه را کاهش داد 

 

 گیرینتیجه
در تحقیق حاار، از پودر بر  گیتاه مورینگتا اولیفترا و پتودر جلبتک استپیرولینا 

کیوی استفاده شتد. نتتای   -پلاتنسیو در تولید نوشیدنی فراسودمند بر پایه سیش
های ، خاکستتر، پتروتئین و بتریکو نوشتیدنیpHدار نشان دهنده افزایش معنی

اکستیدانی فراسودمند نسبت به نمونه شاهد بود. همچنتین، افتزایش فعالیتت آنتی
و  T1های فراسودمند مشاهده گردید که در مقایسه بین تیمارها، نمونته نوشیدنی

اکستیدانی را بته ختود اختصتا  دادنتد. بالاترین فعالیتت آنتی T3به دنبال آن، 
هتتا، بتته ویستتکوزیته نیتتز رونتتد مشتتابهی را نشتتان داد و افتتزودن مکملبررستتی 
داری ویسکوزیته تیمارها را افزایش داد. در بررستی تغییترات رنتگ نیتز طورمعنی

مشخص شد کته استتفاده از جلبتک استپیرولینا پلاتنستیو، منجتر بته کتاهش 
در  *bو  *L* ،aهتای شد. بیشترین میزان شتاخص *bو  *L* ،aهای شاخص
 ونه شاهد گزارش گردید.نم

ای، نشتان دهنتده محتتوای بالتاتر هتای تغذیتهنتای  بررسی برختی ویژگی
بود. همچنتین، بتا بررستی پروفایتل استیدهای  T1ترکیبات معدنی در نوشیدنی 

 رب مشخص شد که بیشترین و کمترین میزان اسیدهای  رب اشباع به ترتیش 
بته  MUFAمشاهده گردید. بیشترین و کمترین میزان  T2و  T1های در نمونه

به  PUFAو شاهد و بیشترین و کمترین میزان  T2های ترتیش مربوط به نمونه
و شاهد بود. بیشترین مقدار اسیدهای  رب امگا  T1های ترتیش مربوط به نمونه

 9بیشترین میزان امگا  T1های در نمونه شاهد گزارش شد؛ در حالی که نمونه 3
ها، مقبولیتت پتذیرش نوشتیدنی را به خود اختصا  دادند. ارزیابی حستی نمونته

سیش و کیوی غنی شده با بتر  گیتاه مورینگتا اولیفترا را نشتان داد. همچنتین، 
کننده داری با نمونه شاهد نداشتت و از نظتر مصتردتفاوت معنی T1های نمونه

پتانستیل موجتود در  شتود از ایتنامتیاز پذیرش خوبی را کسش کرد. پیشنهاد می
 کشور، در جوانش مختلف صنعت غذا استفاده گردد.

 

 انیدتشکر و قدر
، 89009نامه مقطع کارشناستی ارشتد بتا شتماره پژوهش حاار برگرفته از پایان

باشتد. بتدین وستیله از مصوب دانشگاه آزاد اسلامی واحد علوم پزشکی تهران می
واحد علتوم پزشتکی تهتران بته جهتت دانشگاه آزاد اسلامی واحد تهران شمال و 

 آید.همکاری در انجام این مطالعه تشکر و قدردانی به عمل می
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