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  چکیده
راستا در در این  است. متداول شدهاکسیدانی دارند، ها که خاصیت ضدمیکروبی و آنتیاع طبیعی آنهاي شیمیایی با انوو افزودنیها جایگزینی نگهدارندهامروزه 

و  70، 65) و سه سطح شکر (%4و  2، 6/0جهت تهیه تیمارها از سه سطح زعفران (. امکان تولید نوشابه گازدار زعفرانی مورد بررسی قرار گرفت حاضر تحقیق
داري در نوشیدنی به شکل معنی ، اسیدیته، ماده خشک، قند کل، خاکستر، با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران، میزان بریکسجنتای طبق .) استفاده گردید75%

 میزان باکتري ،با افزودن منابع قندي همچنیندار نبود. ها معنیقابل توجه این که اختلاف بین وزن مخصوص نمونهنشان داد.  روند کاهشی pHاما  افزایش یافت
 %2شکر و  %75(، تیمار حاوي در مجموعمشاهده گردید. شکر  %70نمونه حاوي  در مقدار آنبیشترین  اي کهگونهبه یافتافزایش  در محدوده استاندارد مزوفیل

  .برخوردار بودترین خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مطلوبعصاره زعفران) از 
  

 .، خواص کیفیزعفران ، عصارهنوشابه گازدار هاي کلیدي:واژه
  

  1مقدمه
ــابه  ــرآوردهنوش ــک،   ف ــتلاط آب، گازکربنی ــه از اخ ــت ک اي اس

هـاي مجـاز   کننـده هاي مجاز خوراکی، قند و یا سایر شـیرین افزودنی
همراه غذا و معمولا براي برطرف نمودن تشنگی و یا به آیددست میبه

لیـد آن  هـاي مختلفـی بـراي تو   از طعـم  و گیردمورد استفاده قرار می
در حال حاضر روزانه چند صد میلیون  ).1390(کرمی، د شواستفاده می
شـوند و  ونه محصولات نوشیدنی در جهـان مصـرف مـی   گلیتر از این

هـاي صـنعتی   توان گفت بعد از دخانیات پرمصرف ترین فـرآورده می
گردند. بر طبق آمار و ارقام موجود، مصرف سرانه نوشابه محسوب می

ــر و در ایــران  90 در کشــور آلمــان  باشــدلیتــر در ســال مــی 25لیت
ــد نوشــیدنی  ).1391(ســرفرازي،  ــوع در تولی ــوع  تن ــه ن ــته ب ــا بس ه

هـا  ها (طبیعی یا مصنوعی) و گازدار یا غیرگازدار بـودن آن دهندهطعم
اي افزایش سـطح آگـاهی تغذیـه   از سوي دیگر  باشد.می بسیار وسیع

فراسودمند  مواد غذاییرید مردم سبب شده است تا علاقه آنها براي خ
هاي جدید بـر  ویژه نوشیدنیهاي خاص و سلامتی بخش بهبا ویژگی

افـزایش یابـد کـه ایـن مسـئله سـبب        سنتزيمواد طبیعی و غیرپایه 
 یدها و در نتیجه تمرکز بازار تولافزایش تقاضا براي این نوع نوشیدنی

در . )1379(صـمدي،  در جهت تهیه و تولید این محصولات شده است
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هاي اخیر علاقه زیـادي بـه مطالعـه بـر روي گیاهـان دارویـی       سال
هاي ضداکسایشی خوراکی و نقش مصرف ایـن  منظور یافتن مکملبه

ترکیبات در محافظت بدن در برابر صدمات ناشی از فشار اکسایشی به 
عنوان توان به اثرات مفید زعفران بهوجود آمده است. در این راستا می

ده طبیعی اشاره کرد. گزارش شده است کـه زعفـران   یک ضد اکساین
داراي ترکیبات زیادي از جمله آلفا کروستین، کاروتنوئیدهاي محلـول  

هـا شـامل دي، تـري و پیکروکروسـین و سـافرانال      در آب، کروسین
باشد. کروسین، کروستین و سافرانال موجود در زعفـران اثـرات از   می

(بشـارتلو،   اکسیدانی دارندآنتی هاي آزاد و خاصیتبین برنده رادیکال
1374.(  

از  و بـدون سـاقه   ،زعفران گیاهی علفـی، چندسـاله، داراي پیـاز   
 و نـام عمـومی    .Crocus sativus Lخانواده زنبقیان با نام علمـی  

Saffron تـرین گیـاه موجـود در    با ارزش .که منشاء یونانی دارداست
مـورد توجـه    آن رباشد که به دلیل عطر خوش و طعم دلپذیایران می

هایی بـه رنـگ بـنفش    تمام دنیا قرار گرفته است. این گیاه داراي گل
هاي سه شاخه قرمز رنگ ها کلالهباشدکه در میان این گلروشن می

تـرین بخـش گیـاه از لحـاظ اقتصـادي      مهـم کنند که خودنمایی می
عنوان ادویه و رنگ طبیعی مورد اسـتفاده قـرار   و به شودمحسوب می

 از زعفران صادرات و تولید در ایران ).Leffingwell, 2002(د نگیرمی
 در دنیا زعفران% 91 که حدوداي گونهبرخوردار است به بالایی مزیت
 زعفران کشت سطح زیر تغییرات نگاهی به روند .شودمی تولید ایران

 زیـر  سـطح  گذشته، سال سی که در دهدمی نشان اخیر، هايسال در
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 هزار هکتار در 70 به 60 سال هکتار در 4/25 از محصول، این کشت
مواد شیمیایی . دارد آن برابري  16/5 رشد از نشان که رسیده 90 سال

در کلاله  3و ترپنوئیدها 2ها، آنتوسیانین1گوناگونی از دسته کاروتنوئیدها
تـوان  و گلبرگ زعفران شناسایی شـده اسـت کـه از میـان آنهـا مـی      

را نام برد. رنگ زعفران عمدتا بـه   6انالو سافر 5، دلفینیدین4کروسین
) و عطــر و طعــم آن از 7کاروتنوئیــدها (کروســین و کروســتین دلیــل

طور عمده سافرانال و پیکرو محصولات اکسیداسیون کاروتنوئیدها (به
 ـ  بـه  )کروسین کـه گلیکوزیـدي بـا مـزه تلـخ اسـت       د دسـت مـی آی

مـاکولوژیکی  ترکیباتی از زعفران کـه واجـد اثـرات فار    ).1391(ترابی،
مربوط بـه   هايرنگدانهمواد تلخی هستند که از سافرانال و  ،باشندمی

 مواد بـا مـزه تلـخ،   ترین شوند. از مهمکاروتنویید کروستین مشتق می
باشـد. تجزیـه پیکروکروسـین بـه روش هیـدرولیز      پیکروکروسین می

 -بتـا  -و سافرانال دهیدرو 8اسیدي، موجب تولید گلوکز، آگلیکون فرار
ترکیبات رنگی انواع کارتنوئیدهاي ترین مهمشود. از می 9یکلوسیترالس

هـاي گلیکوزیـدي، دي جنتیوبیوزیـد    کارتنوئیدهاي کروستین و فـرم 
و دي 13، منومتیـل اسـتر  12، جنتیوگلوکوزیـد 11، جنتیوبیوزید10کروسین

) 18و زیـزانتین  17، لیکوپن16کاروتن -، بتا15کاروتن -(آلفا 14متیل استر
 تـوان مـی  کلـی  ورط ـبـه  ).Ahmad Bilal et al., 2011(د باشنمی

 دسته دو به سازهایشانپیش و ساختار به بسته را زعفران فرار ترکیبات
 نظـر  از کـه  هستند ايکربنه 10و  9 ترکیبات اول دسته .تقسیم کرد

 بـه  وابسـته  ترکیبـات  آنهـا  به و شباهت دارند سافرانال به ساختاري
یـا   آنزیمـی  جزیـه ت حاصـل  ترکیبات این .شودمی گفته نیز ایزوفرون

 باشندمی سافرانال همپارش) و زداییکربوکسیل (اکسایش، غیرآنزیمی
 از .رونـد می ارشمبه زعفران عطر عوامل اصلی از سافرانال همراه به و

 دسـته  .کرد اشاره ایزوفرون کتو -4و ایزوفرون به توانمی دسته این
 یک شماره کربن محل در که هستند کربنه 13نورایزوپرنوئیدهاي  دوم
 اشـباع  غیر جزئی طوربه که هستند ايچهار کربنه زنجیره داراي خود

                                                
1 Carotenoids 
2 Anthocyanins 
3 Terepenoids 
4 Crocin 
5 Delphinidin 
6 Safranal 
7 Crocetin 
8 Volatile Aglycones 
9 Saffranal dehydro-β-cyclo cytrate 
10 De jntyubyuside crocine 
11 Jntyubyuside 
12 Jntyuglocoside 
13 Mono methyl ester 
14 De methyl ester 
15 α-Carotene 
16  β -Carotene 
17 Lykopene 
18 Zeaxanthin 

 پیونـدهاي دوگانـه   شـکافت  بـه  توانمی را ترکیبات این تولید .است
 جدا یونونی حلقه از که داد نسبت هاییموقعیت در هیدروکربنی زنجیره

 نشان ،)1377حسینی نژاد و همکاران ( ).Lech et al., 2009(د انشده
با فرآیندهاي نـه چنـدان   را جات مختلف دادند که عصاره خالص میوه

هـاي گـازدار   هاي مناسب براي تهیه نوشابهتوان به شربتپیچیده می
هاي حاصله نه تنهـا طعـم دلپـذیر و    تبدیل کرد. بدین ترتیب نوشابه
اي و ویتامینی نیـز  هاي مناسب تغذیهخوشایندي دارند بلکه از ویژگی

فعالیـت   ،)1390کرمـی ( .)1377نژاد و همکاران، (حسینی بر خوردارند
. اکسیدانی ریشه شیرین بیان را در نوشابه مورد بررسـی قـرار داد  آنتی

نتایج آزمون میکروبی نشان داد که استفاده از عصاره ریشـه شـیرین   
 .شـود روز می 90 طیبیان در نوشابه پرتقالی باعث ماندگاري نوشابه 

روز  90ک عصاره ریشه شیرین بیان طی این همچنین ترکیبات فنولی
استفاده از  ،)1393شاکر ( .)1390(کرمی،  ندپایداري خود را حفظ کرد

 نیبـد مورد بررسـی قـرار داد.   جهت تولید نوشابه گیاهی را چاي سبز 
 ـگعصاره يسبز برا يکه از پودر چا بیترت طبـق  اسـتفاده شـد.    يری
سبز بود  يگرم چا 5استفاده از  ماریت نیبهتر هاستیاز نظر پانل ،جینتا

 ـفیاز آن کپس  .مشاهده نشد هادر آن تیفیروز افت ک 30تا  زیرا  تی
با قابل مصرف بود. ریغروز  90 پس ازکه  يافت نمود در حد يمقدار

، شیها بـا گـذر زمـان افـزا    نوشابه تهیدیاس کدورت و توجه به نتایج،
 ـ pHو  یفنول باتیثابت و ترک کسیبر را در طـول   يداریکاهش معن

خود  هیمقدار اول نصفبه  زیث ن نیتامیو زانیمو روز نشان دادند  90
 ـم نیشتریب. دیرس  ـم نیکـدورت و کمتـر   ته،یدیاس ـ زانی در  pH زانی

بـه   وجـه سـبز مشـاهده شـد. بـا ت     يگـرم از عصـاره چـا    10غلظت 
عصـاره  گرم از  5/7تیمار حاوي  ،یاز نظر کم ،انجام شده يهاآزمون

 ـیز نظر کسبز اما ا يچا  مـذکور گـرم از عصـاره    5تیمـار حـاوي    ،یف
خزایی  مهدوي .)1393(شاکر، د ندیانتخاب گرد ماریت نیبهترعنوان به

سـازي اسـتخراج   در تحقیقی بـه بررسـی بهینـه    ،)2015و همکاران (
آنتوسیانین از گلبرگ زعفران با روش سـطح پاسـخ پرداختنـد. نتـایج     

نسـبت   له دما، زمان اسـتخراج، نشان داد که متغییرهاي فرایند از جم
داري در اسـتخراج آنتوسـیانین از   حلال و درصد اتـانول تـاثیر معنـی   

عنوان یک جـایگزین بـالقوه   توان آن را بهگلبرگ زعفران دارند و می
دارویی استفاده  براي منابع طبیعی رنگ آنتوسیانین در صنایع غذایی و

واص بـــه بررســـی خـــ ،)2013و همکـــاران (  Folashadeکـــرد.
اکسیدانی عصاره گل بامیه و زنجبیل جهت تولید نوعی نوشیدنی آنتی

افـزودن زنجبیـل سـبب افـزایش فعالیـت      بر اساس نتایج، پرداختند. 
لطفی و  .اکسیدانی و بهبود عطر و طعم و مزه این نوشیدنی گردیدآنتی

اثر استخراج آنزیمی آنتوسیانین در محصول عصاره )، 2015همکاران (
همراه خواص رنگ و ثبات سـاختاري آن را مـورد بررسـی     زعفران به

قرار دادند. هدف اصلی از انجام پـروژه انتخـاب مناسـب آنـزیم مـواد      
بـراي بازیـابی    Cellubrixو   Pectinex Ultra SP-Lغـذایی بـین  

آنتوســیانین از محلــول آبــی زعفــران، و مطالعــه مقــدار محصــول و  
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ثبات) و مقایسه خواص  طور عمده خواص رنگ ومعیارهاي کیفیت (به
طبـق  دیگر استخراج شده توسط روش اتانول معمولی بود.  ادآن با مو

آنتوسـیانین   ،تجزیـه و تحلیـل کرومـاتوگرافی مـایع    حاصل از نتایج 
      سـیانیدین  بیشـتر از  %80استخراج شده با مخلوط آنـزیم هـا حـدود    

فاده از با اسـت  2گلوکزید-3،5پلارگنیدین  کمتر از %20و  1گلوکزید-3
  د.بوروش اتانول 

مشکلی که امروزه صنعت نوشیدنی با توجه به موارد مطرح شده، 
با آن روبه رو است و تا حدود زیادي بدون تغییر مانده و شاید روز به 

شود، فراهم آوردن محصولی سالم، بـا  روز بر پیچیدگی آن افزوده می
بزرگ در این  هايباشد. یکی از گامماندگاري مناسب و قابل قبول می

هاي شیمیایی با انواع ها و افزودنیتواند جایگزینی نگهدارندهراستا، می
واسطه شرایط جغرافیایی ایران بهحال از آن جا که ها باشد. طبیعی آن

ویژه گیاهان دارویی بسیار متنوع خاص خود از لحاظ پوشش گیاهی به
کروبی و گیاهان دارویی خاصیت ضـدمی  و از سوي دیگر و غنی است

عنـوان  تـوان از آنهـا بـه   مـی لـذا  اي دارند اکسیدانی شناخته شدهآنتی
هاي شیمیایی در صنعت نوشیدنی اسـتفاده  جایگزینی براي نگهدارنده

. در همین راستا در تحقیق حاضر امکـان تولیـد نوشـابه گـازدار     نمود
     زعفرانی مورد بررسی قرار گرفت.

  
  هاروش و مواد

منظور تولید نوشابه گازدار زعفرانی شامل عصاره بهابتدا مواد اولیه 
)، دي کلرم روز بنگال، ، ایران)، شکر(هدیه، ایران(زردبند زعفران

استات سرب، هیدروکسید سدیم بنزوات سدیم، دي پتاسیم اگزالات، 
 %70، الکل اتیلیک، اتانل 2COاسید سیتریک، گاز کربن فعال، نرمال، 

هاي اد مورد استفاده در آزمونهمچنین موو هیدروکسید سدیم 
 Lactobacillus agar mediumمیکروبی شامل محیط کشت 

(MRS Agar)ت ، محیط کشOrange-Serum Agar محیط ،
قابل تهیه گردیدند. آلمان)  مرك،( Dichloran Rose-Bengalکشت

 فراورده ثبت پروانه داراىمورد استفاده زعفران  که عصارهتوجه این
اي و استاندارد کارخانه 70069006810001 شماره به مکمل

 بود.65/81/00002
شرکت زمزم در فرمولاسیون موجود از  ،تهیه شربتمنظور تهیه به

مواد اولیه مورد استفاده در تولید نوشیدنی گازدار در  .استفاده گردید
  گردیده است.ارایه  1جدول 
مولا منظور تهیه شربت ساده، مخازن شربت آماده گردیدند. معبه

باشد، لیتر می 75/11922واحدي شربت که معادل  7براي هر مخزن 
گاه همزن آن شد.گالن آب تصفیه شده به داخل مخزن ریخته 1750

مخزن روشن گردید و شکر بر اساس فرمولاسیون ساخت نوشابه مورد 
                                                
1 Cyanidin 3-glucosides 
2 Pelargonidin 3,5-glucosides 

جایی گردد. از آنهاي شکر در آب حلنظر اضافه شد تا کلیه کریستال
اراي اجسام خارجی بود لذا شربت تهیه شده، صاف که شکر مصرفی د

هاي و زلال نبود در نتیجه با عبور دادن ماده مورد نظر از صافی
مخصوص، کاملا شفاف و صاف گردید. در ادامه جهت از بین بردن 

  هاي پاتوژن، شربت مورد نظر پاستوریزه شد.میکروارگانیسم
  

  تحقیقفرمولاسیون نوشیدنی مورد بررسی در  - 1جدول 
گالن  450فرمولاسیون براي تولید   درصد  مواد اولیه

لیتر  10222لیتر)معادل  1704عصاره (
  )75/10نوشابه (با حداقل بریکس 

  کیلوگرم 1100  65  شکر
  کیلوگرم 10  6/0  عصاره زعفران
  کیلوگرم 10  6/0  اسید سیتریک
  کیلوگرم 1  3/0  بنزوات سدیم

  لیتر 583  5/33  آب
  

  اي مورد بررسی در تحقیقتیماره - 2جدول 
  (درصد) زعفران  (درصد) شکر  )T( تیمار
1 65  6/0  
2 65  4  
3 65  2  
4 70 6/0  
5 70 4  
6 70 2  
7 75 6/0  
8 75 4  
9 75 2  

  
شربت به سمت مخازن استیل عصاره  ،پس از پاستوریزه شدن

 6لیتر)،  5/17032(واحدي  10هدایت گردید. ظرفیت مخازن عصاره 
در ادامه  لیتر) بودند. 6813واحدي ( 4لیتر) و  5/10219واحدي (

همزمان با افزودن شربت به مخازن، عصاره اضافه شد. پس از مخلوط 
نمودن عصاره غلیظ و شربت، همزن خاموش و مخلوط مورد نظر به 

هاي موجود در آن شد تا حبابدقیقه در همان حالت قرار داده 15مدت 
ساعت در تانک ذخیره  12-24ه مدت خارج گردد. عصاره تهیه شده ب

در ادامه عصاره  خوبی انجام پذیرفت.که عمل رسیدن بهگردید تا این
دهنده به دستگاه مخلوط کننده آب و آماده شده توسط پمپ انتقال

) هدایت شد، تا آب 5و یا پري میکس 4، فلومیکس3عصاره (اینترمیکس
                                                
3 Intermix 
4 Flomix 
5 Pri-mix 
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محصولات با بریکس براي  5به  1وارد شده از تصفیه خانه به نسبت 
مخلوط شده  10براي محصولات با بریکس زیر  5/5به  1و یا  11زیر 

دهد. براي بالابردن راندمان کار و افزایش و مایع نوشابه را تشکیل
کیفیت عصاره ساخته شده، مواد اولیه جامد از جمله اسیدسیتریک، 

شد بنزوات سدیم از طریق مخزن افزودنی ها به مخازن شربت افزوده 

 2در جدول  ).1396نام، (بیتا عملیات فیلتراسیون صورت پذیرد 
هاي پس از تهیه نوشیدنی تیمارهاي تحقیق نشان داده شده است. 

 3مطابق جدول هاي فیزیکوشیمیایی و میکروبی، آزمونمورد نظر، 
  .ها انجام شدبرروي نمونه

  

  برروي تیمارها هاي فیزیکو شیمیایی و میکروبی انجام شدهآزمون - 3جدول 
  منبع  روش استاندارد  نوع آزمون  ردیف

1  pH  ،1381(بی نام،   1249استاندارد ملی ایران(  
1249استاندارد ملی ایران،   اسیدیته  2 )1381(بی نام،    

1249استاندارد ملی ایران،   میزان قند کل  3 )1381(بی نام،    

1249استاندارد ملی ایران،   مواد جامد محلول  4 )1381م، (بی نا   

1249استاندارد ملی ایران،   خاکستر  5 )1381(بی نام،    

1249استاندارد ملی ایران،   چگالی  6 )1381(بی نام،    

)1357(بی نام،   3759استاندارد ملی ایران،   )کلی فرم و اشرشیاکلیمیکرو ارگانیسم ها (  7  

)1379(بی نام،   5271رد ملی ایران، استاندا  درجه سلسیوس) 36و  22میکرو ارگانیسم ها (قابل کشت در   8  

  
  هاي حسی آزمون ارزیابی ویژگی

 5ها، از روش هدونیک هاي حسی نمونهبراي ارزیابی ویژگی
، توسط نوشابههاي اي استفاده شد. بدین ترتیب که نمونهنقطه

ها) از لحاظ تعدادي از افراد آموزش دیده و متخصص (پنلیست
مورد ارزیابی قرار گرفتند. در این و پذیرش کلی  بورنگ، طعم، 

) 5ترین امتیاز و عدد (دهنده پایین) نشان1آزمون عدد (
  .)Luckow et al., 2006(د دهنده بالاترین امتیاز بونشان
  

  هاتجزیه و تحلیل آماري داده
از  تحقیق،هاي حاصل از به منظور تجزیه و تحلیل داده

شد و  استفادهدفی آزمایش فاکتوریل در قالب طرح کاملا تصا

اي دانکن، در سطح ها توسط آزمون چنددامنهمقایسه میانگین
صورت  16نسخه  SPSSافزار و توسط نرم α=%1احتمال 
  پذیرفت.

  
  بحث نتایج و

  فیزیکوشیمیاییهاي آزمون
نتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهاي مختلف بر مقدار 

تر کل و قند ، اسیدیته، چگالی، ماده خشک، خاکسpHبریکس، 
   ارایه شده است.  4کل در جدول 

  

  نوشابه گازدار زعفرانی هاي فیزیکو شیمیاییمقایسه میانگین تاثیر تیمارهاي مختلف بر ویژگی نتایج - 4جدول 
  بریکس  pH  اسیدیته  چگالی  ماده خشک  خاکستر کل  قند کل  )Tتیمار (
1 13/9 ± 3/0 h 02/0 ± 02/0 c 81/10 ± 2/0 h 04/1 ± 009/0 a 6/1 ± 1/0 b 32/3 ± 08/0 a 39/10 ± 3/0 e 
2 28/9 ± 2/0 gh 04/0 ± 02/0 bc 23/11 ± 1/0 g 041/1 ± 008/0 a 8/1 ± 1/0 a 21/3 ± 04/0 b 64/10 ± 3/0 e 
3 48/9 ± 2/0 g 06/0 ± 02/0 b 6/11 ± 2/0 f 043/1 ± 006/0 a 6/1 ± 1/0 b 19/3 ± 03/0 b 07/11 ± 07/0 d 
4 95/9 ± 2/0 f 04/0 ± 02/0 bc 13± 1/0 e 045/1 ± 004/0 a 6/1 ± 1/0 b 16/3 ± 05/0 bc 18/21 ± 03/0 c 

5 29/10 ± 1/0 e 04/0 ± 02/0 bc 54/13 ± 14/0 d 045/1 ± 004/0 a 8/1 ± 1/0 a 17/3 ± 04/0 bc 16/12 ± 03/0 c 
6 56/10 ± 1/0 d 06/0 ± 02/0 b 62/13 ± 14/0 cd 045/1 ± 004/0 a 8/1 ± 1/0 a 18/3 ± 04/0 bc 15/12 ± 03/0 c 
7 95/10 ± 1/0 c 08/0 ± 01/0 a 77/13 ± 18/0 c 047/1 ± 007/0 a 6/1 ± 1/0 b 18/3 ± 04/0 bc 02/13 ± 12/0 b 
8 38/11 ± 1/0 b 09/0 ± 01/0 a 09/14 ± 1/0 b 048/1 ± 008/0 a 8/1 ± 1/0 a 17/3 ± 04/0 bc 24/13 ± 2/0 ab 
9 74/11 ± 2/0 a 09/0 ± 01/0 a 21/14 ± 1/0 a 049/1 ± 009/0 a 8/1 ± 1/0 a 15/3 ± 03/0 c 37/13 ± 2/0 a 

  ندارند. داردرصداختلاف معنی1در سطح احتمال  هایی که حداقل در یک حرف مشترك هستند،در هر ستون میانگین
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  مواد جامد محلول در آب (بریکس)
با افزودن شکر و عصاره زعفران، میزان  ،4با توجه به جدول 

اي که بیشترین گونهبه داري افزایش یافت.یبریکس به شکل معن
و کمترین مقدار آن در  37/13به مقدار T9  مقدار بریکس در تیمار
با افزودن طبق نتایج،  مشاهده گردید. 39/10تیمار شاهد و به مقدار 

داري افزایش پیدا شکر و عصاره زعفران، میزان بریکس به شکل معنی
نظر به ساکارز ،عامل اصلی افزایش بریکس ،بر اساس نتایج. نمود
رابطه مستقیمی بین غلظت ساکارز و بریکس وجود دارد  زیرا رسدمی

(Saniah and Sharifa, 2012). ) ثیرتا ،)1393هاشمی و همکاران 
در تهیه نوشیدنی زعفرانی را مصرف قند استویا در جایگزینی با ساکارز 

در این تحقیق . نمودندعنوان یک نوشیدنی فراسودمند بررسی به
تیمار از قند استویا جایگزین ساکارز  5 ،تهیه شربت زعفرانیمنظور به

گردید و سپس خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی آن 
ها با افزایش استویا میزان بریکس شربتا توجه به نتایج، ببررسی شد. 
 بررا  اینولین افزودن تاثیر ،)1395( همکاران و اسمعیلی. کاهش یافت

 مختلف دماهاي در نگهداري حین مالت نوشیدنی کیفی هايویژگی
 طول در بریکس تغییراتکه  داد نشان تحقیق نتایج. نمودند بررسی

دارد.  بستگی تیمارها در شده افزوده نولینای میزان به نگهداري مدت
از  شاهد تیمار و بیشتریناز  اینولین %3 داراي تیمارهاياي که گونهبه
)، Sharifa )2012و   Saniah.دبودن برخوردار بریکس میزان مترینک

عنوان جایگزین قند در استفاده از استویا به زمینه درتحقیقی 
در این پژوهش، از استویا و ساکارز در هاي گازدار انجام دادند. نوشابه

. درصد (ساکارز) استفاده شد 0-54و درصد (استویا)  2/0- 5/0محدوده 
با افزایش مقدار هاي گازدار مواد جامد محلول در نوشابه ،نتایجطبق 

  .ساکارز افزایش نشان داد
  

pH  
با افزودن شکر و عصاره زعفران در نوشیدنی  ،4ل با توجه به جدو

 .بوددر محدوده استاندارد کاهش نشان داد اما  pH، میزان هشدتولید
و بیشترین  15/3به مقدار  T9در تیمار  pHطبق نتایج، کمترین مقدار 

هاشمی و  گیري شد.اندازه 32/3مقدار آن در تیمار شاهد و به مقدار 
مصرف قند استویا  منظور بررسی تاثیردر تحقیقی به ،)1393همکاران(

به نتایج مشابهی  ا ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانیدر جایگزینی ب
 ،ییایمیکوشیزیف اتیخصوص ،)1395فر (حیران و آریان. ددست یافتن

 دررا بررسی نمودند.  ایاستو حاوي ياوهینوشابه م یکیولوژئو ر یحس
کننده شیرین اي رژیمی،ي میوهتولید نوشابه منظوراین مطالعه به

بدین  درصد جایگزین ساکارز گردید. 97طبیعی استویا با خلوص 
سازي معادل با ساکارز/ استویا هاي مختلفی ازنسبت ها بانمونه منظور

سطوح ند. طبق نتایج، تهیه شد میزان شیرینی استویا نسبت به ساکارز
 هاياسیدیته نوشابه و  pHداري برمعنیتاثیر مختلف جایگزینی 

جایگزینی شکر با تاثیر ) 2014و همکاران ( Raeisi. تنداشاي میوه

 با ،نتایجبا توجه به . بررسی نمودنددر نوشیدنی پرتقال را ریبایوزید 
  .ها کاهش نشان دادنمونه pHاستویا،  قند درصد افزایش
  

  اسیدیته 
شکر و عصاره زعفران  افزایش، با 4طبق جدول مقایسه میانگین

محدوده استاندارد  نشان داد اما در اسیدیته افزایش، میزان تیمارهادر 
 يعصاره چا ينوشابه گازدار حاو دیتول ،، در تحقیقی)1393شاکر ( بود.
اسمعیلی و  یافتند.که به نتایج مشابهی دست را بررسی نمود سبز

 اینولین افزودن منظور بررسی تاثیرنیز در تحقیقی به )1395همکاران (
مختلف  ايدماه نگهداري در حین مالت نوشیدنی کیفی هايویژگی بر

منظور در تحقیقی به) 1395صبري (. به نتایج مشابهی دست یافتند
شیره انگور به از طریق جایگزین نمودن ساکارز با  گازدار نوشابه تولید

در ) 2009و همکاران (  Renuka.نتایج مشابهی دست یافته بود
 آناناس، شامل میوه آب نوع سه به را فروکتوالیگوساکاریدها تحقیقی

الیگوساکاریدها  فروکتوکه  گرفتند نتیجه و نمودند اضافه پرتقال وانبه 
 ایجاد داريتغییر معنی محصول نهایی کیفیت در که آن بدون توانندمی

 و pHدر این تحقیق ساکارز، گردند.  جایگزین نسبی صورتبه کنند،
  .تنداش داريتغییر معنی ماهه 6 نگهداري دوره طی تیتر قابل اسیدیته
  

  چگالی
، با افزودن شکر و عصاره زعفران، میزان 4با توجه به جدول 

اما بیشترین مقدار  داري تغییر نکرد.طور معنیها بهچگالی نمونه
و کمترین مقدار آن در تیمار  049/1به مقدار  T9چگالی در تیمار 
)، در تحقیقی به 1395صبري (گردید. تعیین  040/1شاهد و به مقدار 

شیره از طریق جایگزین نمودن ساکارز با  گازدار هنوشاب منظور تولید
  .انگور، به نتایج مشابهی دست یافته بود

  
  خشک مادهمقدار 

، با افزودن شکر و عصاره زعفران، مقدار ماده 4با توجه به جدول 
اي که بیشترین ونهگبه داري افزایش یافت.خشک به شکل معنی

و کمترین مقدار آن در  21/14به مقدار T9 مقدار ماده خشک در تیمار 
عبارت دیگر افزایش به مشاهده گردید. 81/10تیمار شاهد و به مقدار 

توان به افزایش میزان شکر و عصاره زعفران میزان ماده خشک را می
 دیتولمنظور )، در تحقیقی، به1393شاکر (در نوشیدنی نسبت داد. 

)، در 1395( صبريهمچنین  سبز يعصاره چا ينوشابه گازدار حاو
از طریق جایگزین نمودن ساکارز  گازدار نوشابه منظور تولیدتحقیقی به

  .ددست یافتنشیره انگور به نتایج مشابهی با 
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  خاکستر کل
به علت افزایش تیمارها میزان درصد خاکستر  ،4جدول  طبق

نشان داد.  دارمعنی عصاره زعفران و افزایش درصد شکر افزایش مقدار
 09/0به مقدار  T9بیشترین مقدار خاکستر کل در تیمار اي که گونهبه

 مشاهده گردید. 02/0و کمترین مقدار آن در تیمار شاهد و به مقدار 
منظور بررسی استفاده از در تحقیقی به ،)1393هاشمی و همکاران (

عنوان قند استویا در جایگزینی با ساکارز در تهیه نوشیدنی زعفرانی به
  .دبه نتایج مشابهی دست یافتنند یک نوشیدنی فراسودم

  
  قند کل

، میزان قند کل نوشیدنی 4حاصل از جدولبا توجه به نتایج 
صبري  .یافتها با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران افزایش نمونه

از طریق جایگزین  گازدار نوشابه منظور تولید)، در تحقیقی به1395(
و  Yousaf. دست یافتهی شیره انگور به نتایج مشابنمودن ساکارز با 

به را  الیگوفروکتوز و اینولین با شده غنی موز آبمیوه )2009همکاران (
نگهداري  سلسیوس درجه 35 و 25، 4 دماهاي در هفته 8 مدت

 درجه 4 دماي در که هایینمونه در ساکارز میزان طبق نتایج،نمودند. 
 اما یافت کاهش داريمعنی طوربه ،شده بودند نگهداري سلسیوس

نگه داشته  سلسیوس درجه 35 و 25 دماي در که هایینمونه براي
 را ساکارز کاهش داد. نشان افزایشی روند مقدار این شده بودند،

نسبت  فروکتوز و گلوکز احیاي قندهاي به آن تجزیه به دلیل توانمی
 الیگوفروکتوز و اینولین هیدرولیز علت به ساکارز میزان افزایش ولی داد
 این در احیاکننده قندهاي میزان دیگر طرف از. باشدمی هاهننمو در

 بالاتر دماي در نگهداري که یافت افزایش زمان گذشت با آبمیوه
  د.گردی پدیده این تشدید موجب
  

  هاي میکروبیآزمون
 تعدادنتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهاي مختلف بر 

 ارایه شده است.   5در جدول ها میکروارگانیسم
 میـزان  قنـدي  منـابع  افـزودن  دست آمده، بـا با توجه به نتایج به

 اسـتاندارد  محدوده در همچنان ولی کرد پیدا افزایش مزوفیل باکتري
 شـکر  %70 حاوي نمونه به مزوفیل هايباکتري میزان بیشترین .بود

 گـازدار  نوشابه منظور تولید) در تحقیقی به1395صبري ( .داشت تعلق
آلودگی شیره انگور بیان داشت که نمودن ساکارز با از طریق جایگزین 

هاي مقاوم به اسید در هیچ یک از به کپک و مخمر و میکرو ارگانیسم
بـه  ) 2011و همکاران (  Abdulkareemنشده است.تیمارها مشاهده 

هفتـه نگهـداري    6تـا  3بررسی خواص نوشابه گازدار زنجبیلـی طـی   
بـاکتري، کپـک و مخمـر در     بـالاترین تعـداد   ،نتـایج پرداختند. طبق 

در امـا  مشـاهده گردیـد.    8 و 14 تعـداد  و بـه هاي بـدون گـاز   نمونه
طوري که این کاهش نشان داد بهمعیت میکروبی ج هاي گازدارنمونه

 توان بهآن را می علت که رسید CFU/ml5  و CFU/ml 9تعداد به 
  .نسبت دادند اسیدیته بالاي محیط

 
 تعدادگین تاثیر تیمارهاي مختلف بر نتایج مقایسه میان - 5جدول 

  نوشابه گازدار زعفرانی نمونه لیترمیکروارگانیسم در هر میلی
  اسید دوست  مزوفیل  کپک  )Tتیمار (
1 0 0 0 
2 2± 001/0 b 0 2± 002/0 b 
3 1± 001/0 c 0 1± 001/0 c 
4 2± 001/0 b 2± 001/0 a 3± 001/0 a 
5 3± 002/0 a 1± 001/0 b 3± 002/0 a 
6 1± 001/0 c 0 1± 100/0 c 
7 3± 002/0 a 0 1± 001/0 c 
8 2± 001/0 b 0 1± 3001/0 c 
9 0 0 0 

  
  هاي حسیآزمون

هاي حاصل از تاثیر تیمارهاي مختلف نتایج مقایسه میانگین داده
ارایه شده  6هاي حسی نوشابه گازدار زعفرانی در جدول بر ویژگی

 است.  
 

یمارهاي هاي حاصل از تاثیر تنتایج مقایسه میانگین داده - 6جدول 
  هاي حسی نوشابه گازدار زعفرانی  مختلف بر ویژگی

  رنگ  بو  طعم  پذیرش کلی  )Tتیمار (
1 f2/0±2  e1/0±3  d1/0±2  e1/0±3  
2 d2/0±5/3  b1/0±5/4  c1/0±4  d2/0±5/3
3 e1/0±3  d2/0±5/3  d2/0±5/3  d2/0±5/3
4 d2/0±5/3  d2/0±5/3  d1/0±2  d2/0±5/3
5 b1/0±5/4  b1/0±5/4  c1/0±4  c1/0±4  
6 c2/0±4  a2/0±5  b2/0±5/4  c1/0±4  
7 b1/0±5/4  c1/0±4  d1/0±2  b1/0±5/4
8 a2/0±5  b1/0±5/4  b2/0±5/4  a1/0±5  
9 a2/0±5  a2/0±5  a1/0±5  a1/0±5  

  
توجه به نتایج، با افزایش میزان شکر، شیرینی نوشابه افزایش با 

دار شیرینی هایی که مقدار زعفران افزایش یافت مقیافت اما در نمونه
داري نشان نداد چون زعفران مزه گس و با نمونه اول تفاوت معنی

تلخی داشته لذا افزایش میزان شکر طعم را مطلوب نمود. هرچه مقدار 
ها جذابتر و عطر و طعم مطلوبتري زعفران افزایش یافت، رنگ نمونه

)، تاثیر مصرف قند استویا در 1393هاشمی و همکاران (ایجاد شد. 
عنوان یک زینی با ساکارز را در تهیه نوشیدنی زعفرانی بهجایگ

نوشیدنی فراسودمند بررسی نمودند. بر این اساس در تهیه شربت 
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گاه تیمار از قند استویا جایگزین ساکارز گردید آن 5زعفرانی 
خصوصیات فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی تیمارها بررسی شد. 

طعم تیمارها و از سوي دیگر با  افزایش میزان شکرطبق نتایج، با 
 . افزایش مقدار زعفران، رنگ، طعم و عطر نمونه ها مطلوب تر گردید

    
  گیرينتیجه

طبق نتایج، با افزایش درصد شکر و عصاره زعفران، میزان 
بریکس، اسیدیته، ماده خشک، قند کل، خاکستر در نوشیدنی به شکل 

نشان داد. قابل توجه  روند کاهشی pHداري افزایش یافت اما معنی

دار نبود. همچنین ها معنیاین که اختلاف بین وزن مخصوص نمونه
با افزودن منابع قندي، میزان باکتري مزوفیل در محدوده استاندارد 

 %70اي که بیشترین مقدار آن در نمونه حاوي گونهافزایش یافت به
صاره ع %2شکر و  %75شکر مشاهده گردید. در مجموع تیمار حاوي (

ترین خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی مطلوبزعفران) از 
دهد که نتایج حاصل از تحقیق به وضوح نشان میبرخوردار بود. 

امکان تولید نوشابه گازدار زعفرانی با توجه به خواص شیمیایی و 
تواند جایگزینی مناسب در مقایسه با سایر دارویی آن وجود دارد و می

   شد.هاي بانوشیدنی
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2Introduction: Today, the problem that the beverage industry faces and is largely unchanged, and may be 
added to its complexity day by day is to provide a healthy, durable, and acceptable product. One of the main 
steps in this regard can be replacing the preservatives and chemical additives with their natural varieties. Since 
Iran is very diverse and rich in vegetation, especially in medicinal plants, due to its special geographical 
conditions, and on the other hand, since the medicinal plants have the known antimicrobial and antioxidant 
properties, they can be used as a substitute for the chemical preservatives in the beverage industry. In this regard, 
the possibility of production of saffron gaseous beverage has been studied in this research. 

 
Materials and methods: Initially, in order to produce the saffron gaseous beverages, the raw materials 

including saffron extract (Zardband Company), Sugar (Hedieh Company), Orang Serum Agar, Kant Agar Plate, 
Dichloran Rose-Bengal, Sodium Benzoate, Dipotassium Oxalate, Lead Acetate, Normal Sodium Hydroxide, 
activated carbon, citric acid, CO2 gas, ethyl alcohol, 70% ethanol and sodium hydroxide as well as materials 
used in the microbial tests including Lactobacillus agar medium (MRS Agar), Orange-Serum Agar, Dichloran 
Rose- Bengal (all from Merck, Germany) were prepared. Next, the treatments of research including T1 (65% 
sugar and 0.6% saffron), T2 (65% sugar and 4% saffron), T3 (65% sugar and 2% saffron), T4 (70% sugar 
and0.6% saffron), T5 (70% sugar and 4% saffron), T6 (70% sugar and 2% saffron), T7 (75% sugar and 0.6% 
saffron), T8 (75% Sugar and 4% saffron) and T9 (75% sugar and 2% saffron) were considered. In order to 
prepare the treatments, the syrup tanks were prepared. Usually, for each 7-unit syrup tank which is equal to 
11.659 liters, 1,750 gallons of purified water were poured into the tank. The tank mixer was then turned on and 
the sugar was added according to the formulation of making the desired beverage to dissolve all the crystals of 
sugar in the water. Since the consumed sugar had foreign objects, the prepared syrup was not clear and clean, so 
it was completely transparent and clear by passing the material from special filters. In order to eliminate the 
pathogenic microorganisms, the syrup was pasteurized. After pasteurization, the syrup was directed to the steel 
tanks of the extract. The capacity of the extract tank was 10 units (17032.5 liters), 6 units (10219.5) and 4 units 
(6813 liters). Next, the extract was added at the same time as the syrup was added to the tanks. After mixing the 
concentrated extract and the syrup, the mixer was turned off and the mixture was placed in the same state for 15 
minutes to remove its bubbles. It is recommended that the made extract will be kept in the tank for 24-12 hours 
in order to achieve better maturity. The prepared extract was directed by a transfer pump to a water and extract 
mixer (Intermix, Flumix or Perry Mix), to mix the water entered from the refinery with the ratio of 1 to 5 for the 
products with the brix less than 11 or with the ratio of 1 to 5.5 for the products with the brix below 10 and form 
the beverage drink. To improve the work efficiency and increase the quality of extract made, the solid materials 
such as citric acid and sodium benzoate were added to the syrup tanks by the additive tanks to allow the 
filtration. After the completion of each treatment, the samples were subjected to physicochemical, microbial and 
sensory tests. In the same regard, in order to analyze the data of research, a factorial experiment in a completely 
randomized block design was used. The mean comparison was performed by Duncan's multiple range test at the 
probability level of 1%=α and analyzed by SPSS software, version 16. 

 
Results and discussion: According to the results, by adding sugar and saffron extract, the amount of brix 

was significantly increased and it seems the sucrose to be the main reason for the increase of brix because there 
is a direct relationship between the concentration of sucrose and brix. Also, by adding sugar and saffron extract 
to the beverages produced, the pH and acidity levels decreased and increased, respectively, but they were within 
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the standard range. On the other hand, by adding sugar and saffron extract, the density of samples did not change 
significantly, but the amount of dry matter increased significantly, among which the increase in the amount of 
dry matter can be attributed to an increase in the sugar and saffron extract in the beverage. In this regard, the ash 
content of treatments and total sugar content of the samples were significantly increased due to increasing the 
amount of saffron extract and increasing the sugar content. According to the results obtained, the amount of 
mesophilic bacteria increased with the addition of sugars, but it remained within the standard range. Most of the 
mesophilic bacteria belonged to the sample containing 70% sugar. According to the results of sensory tests, the 
sweetness of beverage increased by increasing the sugar content, but in the samples in which the amount of 
saffron increased, the amount of sweetness showed no significant difference with the first sample. Since the 
saffron had a bitter and astringent taste, increasing the amount of sugar made the taste desired. On the other 
hand, as the amount of saffron increased, the color of samples was more attractive and their flavor was more 
favorable. In a general conclusion and based on the results of research, it was determined that it is possible to 
produce saffron gaseous beverage based on its chemical and medicinal properties, which could be an appropriate 
substitute compared to other beverages among which the treatment containing 75 % Sugar and 2% saffron 
extract was introduced as the most desired treatment. 
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