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 چکیده  

آرد  سویا در ترکیب با  شیرنارگیل و  شیرشیربادام،    ۀنوشیدنی گیاهی بر پایدر این پژوهش،  

  ی ا ی لوب  یاهیگ  یرها یش  یۀته  یبرا شد.  تولید    نزدهو جوانه   زدهجوانه لوبیای رانر در دو حالت  

به    1:4  و  2/1:4  و  1:6  نسبت  به  آب  درگرم(    25و    25،  20ترتیب  )به  لینارگ  و  بادام  ا،یسو

  تمام شدند.    مخلوطر  سبا میک   و  ساندهیخ  جداگانه  طوربه   اتاق  یدما   در  ساعت  12  مدت

  ی برا  یاهیرگیش  تر یلیلیم  100  با  مجزا  طوربه  نزده جوانه   و  زدهجوانه   یای لوب  پودر

  مخلوط   گرم  6  وزن  در  نزدهجوانه   و  زدهجوانه   لینارگ  و  بادام  ا،یسو  ریش  یدنینوش  یسازآماده 

  ت یظرف  ،pH  ته،یدی اس)  ییایمیش  اتیخصوص  لحاظ  از  های دنی نوش  تیدرنها  و  دندیگرد

 که   داد  نشان  جینتا.  شدند  یبررس  یحس  رشیپذ  و  ویسکوزیته  ،(قند  و  یدانیاکسیآنت

  ی محتوا ،  اکسیدانیظرفیت آنتی  ته،یدیاس  یفاکتورها   شیافزا  سبب  ی رانرایلوب  زدنجوانه 

کاهش  یحس  اتیخصوص  و  کل  یلوفن   در   pHکاهش    و  تهیدیاس  افزایش.  شد  pH  و 

  ی ا یلوب  یحاو   ی هانمونه  به  نسبت  زدهجوانه   یا یلوب  یحاو  یاهیگ  نوشیدنی  یهانمونه 

  ی ا یلوب  یحاو  ربادامیش  یدنی نوش  ۀنمون  در  تهیسکوزیو   زانی م  نیشتریب.  بود  بالاتر  نزدهجوانه 

بیشترین    زدهجوانه  یای لوب  یحاو نارگیل  شیرو    ربادامیش   یدنینوش.  بود  نزدهجوانه   و  زدهجوانه 

آنتی  زانیم  میزان قند را داشتند.  در  کل  توکوفرول  یمحتوا   زانیم  و  اکسیدانیظرفیت 

  ز ین  یحس  اتیخصوص   یبررس  جینتا.  بودبالاتر    زدهجوانه  یا یلوب  یحاو   لیرنارگی ش  ۀنمون

  زده جوانه   یایلوب  یحاو   ربادامیش  و  لیرنارگیش  یاهیگ  نوشیدنیهای  نمونه   داد  نشان

. داشتند  کنندگانمصرف   نیب  در  یشتر یب  تیمقبول

 15/09/1400تاریخ دریافت:  

 20/11/1400تاریخ بازنگری:  

 01/12/1400تاریخ پذیرش:  

 22/12/1400تاریخ انتشار برخط:  

 

 ی کلیدی هاواژه 

 بادام 

 سویا 

 رانر لوبیای  

 نارگیل

 نوشیدنی گیاهی

 

 

 
 

1 

 مقدمه 

  ی لبن  یهایدنینوش  یبرا  یخوب  نیگزیجا   یاهیگ  یرهایش

  که   است  نیکازئ  و  ریپنآب  نیپروتئ  یحاو  ،ریش  رایز.  هستند

  مانند   ی اه یگ  یرهایش  تی مز.  شوند  یآلرژ  باعث   توانندیم

  وجود   عدم   لیدلبه  لیرنارگیش  و  ربادامیش  ا،یرسویش

 .(Bernat et al., 2015)  است  لاکتوز  قند  و  کلسترول

  که   است یسو  یایلوب  از  حاصل  یعیطب  محصول  ایرسویش

  ن یچ  شیدای پ   از  شیپ   سال  2000  به  آن  از  استفاده  خیتار

  ی هانیگزیجا  نیترمحبوب   از  ی کی  محصول  نیا.  گرددیبرم

  به   که   یافراد  ا ی  لاکتوز  تحمل  عدم   به  مبتلا  افراد  یبرا  ریش

  شامل   ایرسویشباشد.  یم  ، دارند  یآلرژ  گاو  ریش  یهانیپروتئ

  سم یمتابول  در  بالقوه  نقش  که  است  یمواد  مختلف  انواع

  ی دهایاس  بالا،   تیفیک  با  نیپروتئ  ازجمله  ،دارند   دهایپیل

  ها، تواسترول یف  نیهمچن  و  ها نیساپون  راشباع،یغ   چرب

 . (Eslami & Shidfar, 2019)  ا یسو  یهازوفلاونولیا  و  نیلست

  ی اقهوه  لینارگ  ۀشدرنده  ۀویم  مغز  عِیما  شکل  لیرنارگیش

  ، (درصد  3)  نیپروتئشامل    یاهیتغذ   خواص  یدارا  و  است

باشد. می (درصد 2) دراتیکربوهدرصد(،  24تا  17ی )چرب
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 از   ی ار ی بس   شامل  اما  است   کلسترول  فاقد  لی رنارگ ی ش 

 م،یپتاس   ازجمله   هات ی الکترول   و  یمعدن   مواد  ها،ن ی تام ی و 

.  ( Amarasiri & Dissanayake, 2006)   است  د یکلر   و   م ی کلس 

. باشد ی م   بدن   یمنی ا   ستم یس   تی تقو   ،ل ی رنارگ ی ش   یا یمزا   ز ا 

 مقدار  به  که   است   کی لور   د ی اس   یاد یز   مقدار حاوی    ن ی ا   برعلاوه 

 شودی م   افت ی   ی چرب  غدد   ترشحات  و   مادر  ر ی ش   در   ی توجه قابل 

 (Bu et al., 2013 ) .   یمعدن  مواد  از   یخوب   منبع   ی دارا   ربادام ی ش 

 ی اساس   عملکرد.  است   می پتاس   و  نی تام ی و   م،ی کلس   مانند

 به  کمک   بدن،   یمن ی ا   ستمی س   تی تقو   شامل  ربادامی ش 

 و   ه ی کل   ی کل   سلامت   حفظ   به   کمک   سرطان،   از   ی ر ی جلوگ 

. باشد ی م   ی عروق-یقلب   یها ی مار ی ب   ابتلابه   خطر   کاهش 

 ی دن ی نوش   کی   عنوان به   اروپا  بازار   در   ربادام ی ش   حاضردرحال 

 و   لاکتوز   تحمل  عدم  مبتلابه   ان یمشتر   یبرا   نی گز ی جا  یمغذ 

 یدنینوش   دنبالبه   که  ی افراد   و  گاو  ری ش   نی پروتئ   به   حساس 

 خواصاز  .  باشد ی م  ،هستند   ی لبن  ری ش   ن ی گزی جا   یاه ی گ 

به  می   ربادامی ش   فردمنحصربه   ی دها ی اس   یبالا   ر ی مقادتوان 

نمود   راشباعی غ تک   چرب   بی ترک   بادام   نی ا   بر علاوه .  اشاره 

 مانند  دی مف   ی اهیگ   بات ی ترک   ری سا   و   ی چرب  ن، ی پروتئ   از   یمتعادل 

 دارا  را   یمعدن   مواد   و   هادان ی اکس ی آنت  ها، ن ی تام ی و   بر، ی ف 

 ییبالا   ن ی پروتئ   یحاو   حبوبات   . ( Iorio et al., 2019)   باشد ی م 

 یعملکرد   ات ی خصوص (.  درصد   32تا    18)   هستند 

 و  ی چرب  به   اتصال  آب،   ی نگهدار  مانند   حبوبات   یها ن ی پروتئ 

 انواع  شبردی پ   در   را  آنها  از   بالقوه   ۀ استفاد  تواند ی م  ژل،  جادی ا 

  . ( Roy et al., 2010)  دهد   گسترش  یی غذا   مواد  از   یمختلف 

ی ا ی لوب   ۀ ساق   ی دارا   که   یعلف   است،  سالهک ی   ی اهیگ   ا ی لوب 

 از  یک ی باشد  می   1فاسئولوس کوکسینئوس   ی علم  نام  با   رانر 

 محصولات  ن ی تر مهم از    و   حبوبات   ۀ خانواد  مختلف   ی ها گونه 

 نی پروتئ   شامل  آن  مهم   ی های ژگی و.  است   جهان   در   حبوبات 

 ری سا  با  سه ی مقا در   ع ی سر   پخت  و ( درصد   35  تا 20)   آن   یبالا 

 . ( Al Hosseini et al., 2011)   استی لوب   ارقام

Nakkarach    وWithayagiat  (2018)   ی دن ی نوش   ۀ توسع 

 و  بادامشیر   ا،ی رسو ی ش )   یاهیگ   یر ی تخم   کی وت ی پروب 

 را  زده ن جوانه   و  زده جوانه   حبوبات   و   غلات   ۀ ی پا   بر   ( ل ی نارگ شیر 

 با   ر ی تخم   که   دادند   نشان   و  دادند   قرار   ی موردبررس 

 خواص  و  یکل   رش ی پذ  ؛2لوس یدوف ی اس   لوس ی لاکتوباس 

 راتیی تغ .  بخشید   بهبود   ر ی تخم  طول   در   را   ی دنی نوش   ی عملکرد 

pH هر  در   ها ل و فن ی پل  ی محتوا  و های باکتر  تعداد ته،ی دی اس  و 

 یدنینوش   که   داد   نشان   ی حس   ی ابیارز   و   افتی   ش یافزا   نمونه   سه 

 
 

 

1 Phaseolus coccineus 
2 Lactobacillus acidophilus 
 

 کی وت ی پروب   ی دنی نوش   به   نسبت   ل ی رنارگ ی ش   ۀ ی پا  با  ک ی وت ی پروب 

و    Chavan  . داشت   ی بالاتر   از یامت   ربادامی ش   و   ا ی رسو ی ش 

(  یر ی تخم   ک ی وت ی پروب   ی دن ی نوش   ۀ توسع   ، ( 2018همکاران 

 و  غلات   ۀی پا   بر (  ل ی نارگ شیر   و  بادامشیر   ا،ی رسو ی ش )   یرلبن ی غ 

 و   دادند  قرار   ی موردبررس   را   زده ن جوانه   و   زده جوانه   حبوبات 

 ۀی پا   ر ب   کی وت ی پروب   یدن ی نوش  که   داد  نشان   یحس   یاب ی ارز 

 و   ای رسو ی ش   ک ی وت ی پروب   یدن ینوش   به   نسبت   لی رنارگ ی ش 

همکاران   Yeganehzad  . داشت  ی بالاتر   از ی امت   ربادام ی ش  و 

 سه  در   یمعمول   ر ی ش   با  را   ای رسو ی ش   ین ی گز یجا   اثر  ، ( 2009)

 هایی ژگ ی و بر   ( ی حجم / ی حجم )   درصد   20 و 10 صفر،  سطح 

 21  یط  ک ی وت ی پروب   ماست   یک ی ارگانولپت   و  ییا ی م ی کوش ی ز ی ف 

 به  مربوط   طعم  نی بهتر .  کردند  یبررس   ماست   نگهداری   روز 

 .بود  ا ی رسو ی ش   بدون  هاینمونه 

 با   فراسودمند   یدن ی نوش   دی تول   حاضر  قی تحق   از  هدف 

 اتی خصوص   یبررس   و  رانر  یا ی لوب   و  یاهیگ   یرها ی ش   از  استفاده

 .باشدی م  های دن ی نوش   نی ا   یحس   و  یی ا ی م ی کوش ی ز ی ف 

 

 هاروش   و  مواد
 ی مصرف   ۀ ی اول   مواد 

 حبوبات  و  غلات  یمرکز   بازار  از  ای سو   یا یلوب   و  رانر  یا ی لوب 

 از  ی درخت   بادام   و   مشهد  بارتره   یها دان یم   از   لی نارگ   مشهد،

یی ای م ی ش   مواد .  شد   ه ی ته   قوچان   شهرستان   ی بوم  درختان 

 میپتاس ی د  فعال،  کربن   سرب،  استات  نرمال،  0/ 1 سود شامل 

 معرف  بلو،  لنی مت   ن،ی فتالئ   ل و فن   ک،ی در یکلر   دی اس   اگزالات،

 گما یس   شرکت  (3DPPH)  هیدرازیلپیکریل -1- فنیلدی - 2و 2

 ( آلمان )ساخت    مركشرکت    و(  کا ی آمر )ساخت    چی آلدر 

 .خریداری شد

 

 ی اه ی گ   ر ی ش   ی ساز آماده   و   رانر   ی ا ی لوب   ی زن جوانه 

 شو داده شدشست   و ز ی تم   را  ای لوب   یها دانه  ؛ یزن جوانه   منظور به 

 به   و  گرادی سانت  ۀ درج   30  یدما   در   1:2  نسبت   به   آب  در  و 

 آب  مدت   ن ی ا   از   پس.  شدند  سانده ی خ   ساعت   8  مدت 

 ساعت  24  مدت  به  ایلوب   ۀخورد س ی خ   یها دانه   و  شدهه ی تخل 

 گراد ی سانت  ۀ درج   30  ی دما )   گرفتند  قرار   ی زن جوانه   ط ی شرا   در 

 گرم  ی هوا   در  زده جوانه   ی اهایلوب (.  درصد   95  ی نسب   رطوبت   و 

، ساخت ایران( Oven50)مدل    آون   در   سپس   و   شدند  خشک 

. شدند   خشک   درصد  8  رطوبت   تا  گرادی سانت   ۀ درج   55±5  در 

 130  آون   در  قه ی دق   5  مدت   به  نزدهجوانه   و  زدهجوانه   ی ها دانه 

3 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 
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 اب ی آس  یک ی الکتر  اب ی آس  در   و   شدند  برشته  گرادی سانت ۀ درج 

 زمان  تا  و   شدند   الک(  60  مش)   الک  کر یش   با   تی درنها   و   شدند 

 .شدند  ی نگهدار   ط ی مح   ی دمادر    و  دار ب در   ظرف  در   مصرف 

 گرم  25  ا، ی سو   ی ا ی لوب   گرم   20  ی اه یگ   ی رها ی ش   ۀ ی ته   ی برا 

 1:4  و  1:  4/ 2  و   1:6  نسبت   به   آب   در   ل ی نارگ   گرم   25  و   بادام

 جداگانه  طور به   اتاق   ی دما   در   ساعت   12  مدت   به   ب ی ترت به 

، JBG-610P)  کسر ی م   ۀ ل ی وسبه   مدت   ن ی ا   از   بعد  و  سانده ی خ 

ایران(   ساخت  خزر،   نی ح   در .  شدند  مخلوط پارس 

 شکر  گرم  6  یدنینوش   طعم  بهبود  منظوربه   شدنمخلوط 

 ری ش   و   شد  لتری ف   هی دولا   ی صاف  ۀ پارچ   با  سپس  افزوده،

 سرد   سپس   و  جوشانده   قه ی دق   5  مدت   به   را   آمده دست به 

 .گردید 
 

 ی اهیگ یدنینوش یسازآماده 

  100 با مجزا طوربه نزدهجوانه و زدهجوانه  یایلوب پودر تمام

، ایسو  ریش  یدنینوش  یسازآماده  یبرا  یاهیرگیش  تریلیلیم

 مخلوط گرم 6 وزن  در نزدهو جوانه زدهجوانه   بادام و نارگیل 

 .(Khalil et al., 2007) گردیدند 
 

 تهیدیاس

  روش  از  استفاده   با   کی لاکت  دیاس  بهباتوجه   تهیدیاس

  و نرمال    1/0  میسد  دیدروکسیه  محلول  برابر  در  ونی تراسیت

  معرف   عنوانبه  نیفتالئ  لوفن  محلول  از  استفاده  با 

 . (Mridula & Sharma, 2015) شد یریگاندازه
 

pH 
  را ، ساخت آلمان(  EDT Instrument)مدل    مترpH  دستگاه

  سپس   و   کردهبرهیکال  =4pH  و  pH=7  بافر   محلول  با  بیترتبه

  و   ختهیر  زیتم  و  خشک  بشر  کی  در   را  نمونه  از  یمقدار

  مترpH  ی دما.  شد   داده  قرار  آن  درون  مترpH  الکترود

  عدد،   شدنثابت  از  پس   و  شد   م یتنظ  نمونه  ی دما  بهباتوجه

pH  شد  خوانده  نمونه  (Iran National Standards 

Organization, 2007). 

 

 ی دانیاکس ی آنت  تیفعال زان یم
 ( 1TEAC)  ترولوکس معادل دانیاکس ی آنت تی ظرف

  1:100  نسبت  در  ها یدنینوش  ،ی دانیاکسیآنت  تیفعال  یبرا

  کال یراد  ی مهارکنندگ  تی فعال.  شدند  قیرق  (یدنینوش:آب)

 & Gat)  توسط  یفیتوص  روش  براساس  TEAC  آزاد
 

 

1 Trolox equivalent antioxidant capacity 

 

 

Ananthanarayan, 2015)   بتدا یک محلول ا   . شد   محاسبه

از  اسید  - 6- بنزوتیازولین اتیل - 3بیس)- آزینو   آبی 

مول تهیه شد. به  میلی   7به غلظت  (  2ABTSسولفونیک( ) 

غلظت  پتاسیم    ، ABTS  محلول  تا  شد  اضافه  پرسولفات 

مول در محلول برسد. محلول حاصل  میلی  45/2نهایی آن به  

ساعت قرار داده    16در شرایط دمای اتاق و تاریکی به مدت  

از   مدت  این  در  کاتیونABTS  مولکولشد.  رادیکال   ، 

ABTS    .شد نمونه  20تولید  از  پیپتور میکرولیتر  با  را  ها 

درکوت مخلوط ABTS+ لیتر از محلول میلی 2برداشته و با 

  4،  2های  نانومتر در زمان  734گردیده، سپس جذب آن در  

صورت  هکردن خوانده شد. نتایج بدقیقه بعد از مخلوط  6و  

ها براساس نمونه  ABTS  رادیکال قدرت مهار    TEAC)  عدد 

 . بیان گردید ( ترولوکس استاندارد
 

3)  کل  یلوفن یمحتوا
TPC ) 

 سیوکالتیو  فولین  محلول  از  استفاده   با   ها لوفنیپل  نییتع

  با   نانومتر  765  در  ییرو  شفاف  محلول  جذب  .شد  انجام

.  شد  یریگاندازه  استاندارد  عنوانبه   کیگال  دیاس  از  استفاده

  100  هر   در   کیگال  دیاس  گرم یلیم  معادل  صورتبه  جینتا

 ,Gat & Ananthanarayan)  شد   ان یب  خشک  وزن  گرم

2015) . 
 

 قند   زانیم 

نمونه قند   طبق  نونیآ  و  نیل  روش  از  استفاده  با ها  میزان 

 Iran National)  شد  یریگاندازه  2685  ۀشمار  استاندارد

Standards Organization, 2007 ). 

 

 ته یسکوزیو

 سکومتریو  دستگاه   از  ها،نمونه  ۀت یسکوزیو  یریگاندازه  جهت

.  شد  استفاده(  کایآمر  ساخت  ،visco Elite-L  مدل)  یچرخش

را    آن  یدما  و  ختهیر  بشر  کی  در  را  نمونه  از  تریلیلیم  100

 ۀدرج  10  دمای   در   شی آزما  ی ط  خ ی  و   آب  از  استفاده   با

  اسپندل   توسط  هانمونه   ۀتیسکوزیو.  شد  رینگهدا  گرادیسانت

مدت    200  در  2ۀ  شمار به  و  دقیقه  بر  دقیقه    10دور 

 .شد یریگاندازه

 

 ی حس  ات یخصوص آزمون 

  طعم،  ظاهر، مانند  یاهیگ  یهایدنینوش یحس اتیخصوص

2 Azino-bis(3-ethylbenzothiazoline-6-sulfonic acid ( 
3 Total  phenol content 
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 اینقطه  9  کیهدون  روش  از  استفاده  با  یکل  رشیپذ  و  قوام

 ،مطلوب  اریبس  9  و  یخنث  5  نامطلوب،  انگریب  1  عدد  که

 شد. یریگاندازه

 

 آنالیز آماری 

در این پژوهش جهت بررسی فرمولاسیون نوشیدنی گیاهی  

با   همراه  شیربادام  و  شیرسویا  شیرنارگیل،  از  استفاده  با 

نمونه( از یک طرح آماری   6)   نزده جوانه  و   زده جوانه لوبیای  

در سه تکرار   ها کاملاً تصادفی استفاده شد. تمامی آزمایش 

از  تحلیل داده و و برای تجزیه   انجام شد    SPSS  افزار نرم ها 

ها نیز به استفاده گردید. اختلاف بین میانگین  21  ۀ نسخ

 0/ 05دار  ای دانکن در سطح معنی روش آزمون چنددامنه 

 Microsoft  افزار و نمودارها توسط نرم   درصد ارزیابی شد 

Excel   ترسیم گردید   2019نسخۀ. 

 

 بحث  و  ج ی نتا 
 یاه ی گ ی دن ی نوش  pH  و   تهی د ی اس  زانی م 

  رانر   لوبیای   آرد   از   استفاده در    ه آمد دسته ب   ج ی نتا   ی بررس 

  ا، ی سو   ی ا ی لوب   از   شده هی ته   ی اه ی گ   نوشیدنی   تولید منظور  به 

 نشان  نزده جوانه  و   زده جوانه   صورت   دو   به   ل ی نارگ   و   بادام 

 زانی م   دشده ی تول   ی اه ی گ   ی دن ی نوش   ی ها نمونه  ن ی ب   که   داد 

)   یداری معن   تفاوت   pH  و   ته ی د ی اس  دارد    (. P< 0/ 05وجود 

 زانی م   که   داد   نشان   ها نمونه   در   ته ی د ی اس  زان ی م   ی بررس 

 یا ی لوب   ی حاو   ی اه ی گ   نوشیدنی   ی ها نمونه   در   ته ی د ی اس 

 یحاو   ی اه ی گ   نوشیدنی   ی ها نمونه   به   نسبت   زده جوانه 

 در  ته ی د ی اس   زان یم   ن ی شتر یب .  بود   بالاتر   نزده جوانه  ی ا ی لوب 

 آن  پس   و   بود   زده جوانه حاوی لوبیای    ربادام یش   ی دن ی نوش 

 یدار ی معن   تفاوت   بدون   زده جوانه حاوی لوبیای    ی ا ی رسو ی ش 

 نی کمتر   داشت،   قرار   نزده جوانهحاوی لوبیای    ل ی رنارگ ی ش   با 

لوبیای    ربادام ی ش   ی دن ی نوش  در   ته ی د ی اس  زان ی م  حاوی 

 95  ی داری معن   سطح   در   یداری معن   تفاوت   بدون   نزده جوانه 

لوبیای    و   ا ی رسو یش   با   درصد  حاوی   نزدهجوانهشیرنارگیل 

  ش ی افزا   سبب   ا ی لوب   زدن جوانه   داد   نشان   ج ی نتا .  ( 1شکل  )   بود 

شیرنارگیل ا ی رسو ی ش   ی ها نمونه  در   ته ی د ی اس    ربادام ی ش   و   ، 

 .  شد 

pH   تی ف ی ک   که   است   یی فاکتورها   های ن ی تر مهم   از   ی ک ی 

 قرار  ر ی ث أت تحت  ی نگهدار   زمان   مدت   در   را   محصول   هر 

  شده   داده   نشان   ( 2) شکل    در pH   زان ی م   ج ی نتا   . دهد ی م 

  نشان   ی اه ی گ   ی دن ی نوشو اسیدیتۀ    pH  زان یم   ی بررس .  است 

 یدار ی معن   سطح   در   ی دار ی معن   اختلاف   ها نمونه  ن ی ب   داد 

. نبود   ر یچشمگ   تفاوت   ن یا   اگرچه   دارد   وجود   درصد   95

حاوی   ربادام ی ش   و   ل ی رنارگ یش   ۀ نمون  در   pH  زان یم   ن ی شتر ی ب 

، شیربادام ل ی رنارگی ش   در   زان ی م   ن یکمتر   و   زده جوانه لوبیای  

شیرسویای  لوبیای    و  اختلاف   نزده جوانهحاوی  بدون 

معنی معنی  سطح  در  از    . بود درصد    95داری  داری  یکی 

ازجمله   ها دلایل تغییر خواص فیزیکی و شیمیایی نوشیدنی 

pH   اسید یک    ، یته و  است.  افزودن  آن  به  خارجی  مادۀ 

شده نظیر بادام،  به اینکه هرکدام از ترکیبات استفاده باتوجه

و   اسیدیته  میزان  ازنظر  سویا  و  متفاوت   pHنارگیل 

جوانه می  فرایند  و  افزایش  باشند  سبب  نیز  لوبیا  زنی 

شود، درنتیجه میزان اسیدیته و  می   pHاسیدیته و کاهش  

pH   تفاوت در میزان   وت بود. های نوشیدنی با هم متفا نمونه

pH   دلیل تفاوت در میزان  نوشیدنی فوق بهpH    ،شیرسویا

 شیرنارگیل و شیربادام است.  

 

 
نمونه  -1  شکل در  اسیدیته  گیاهی  میزان  نوشیدنی  های 

لوبیای   حاوی  شیرنارگیل  و  شیربادام  و   زدهجوانهشیرسویا، 

دار  اختلاف معنیبیانگر وجود    ها روی تیركحروف متفاوت    ، نزده جوانه

(05/0>Pمی )باشد . 

 

 
نمونه  pHمیزان    - 2شکل   شیرسویا،  در  گیاهی  نوشیدنی  های 

جوانه لوبیای  حاوی  شیرنارگیل  و  جوانهشیربادام  و   ،نزده زده 

(  P<05/0دار )بیانگر وجود اختلاف معنی  هاروی تیركحروف متفاوت  

 .باشدمی
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پژوهش   نتایج  حاضر  نتایج  همکاران   Chavanبا  و 

میزان    (2018) که  داد  نشان  آنها  نتایج  داشت.  مطابقت 

  زدهجوانه نوشیدنی گیاهی حاوی غلات و حبوبات    ۀاسیدیت

جوانه  بهنزدهو  حبوبات  و  غلات  مقدار  افزایش  با  طور  ، 

افزایش  قابل در یافتتوجهی  اسیدیته  میزان  همچنین   .

شیربادام بالاترین و کمترین میزان در  نوشیدنی پروبیوتیک  

آب حاوی  پروبیوتیک  نوشیدنی نوشیدنی  مخلوط  مقطر 

دلیل دلیل این امر افزایش میزان نیتروژن به  .بود  زدهجوانه 

نوشیدنی در  لاکتیک  اسید  بیشتر  پروبیوتیک تولید  های 

های  است که این امر سبب افزایش میزان اسیدیته در نمونه 

بر   بود  ۀپاینوشیدنی  گیاهی   .(Kwon et al., 2000)  شیر 

Mridula    وSharma  (2015)  معنی بین  تفاوت  در  داری 

پروبیوتیک  نمونه  نوشیدنی    زده نجوانه و    زدهجوانه های 

نکردند میزان  تفاوت معنی  عدم    .مشاهده  بین    pHدار در 

پروبیوتیکینوشیدنی به    دلیلبه  های  نشاسته  هیدرولیز 

جوانه قند طول  در  به ها  که  است  توسط  زنی  راحتی 

شود و به اسید لاکتیک تبدیل  یها استفاده م میکروارگانیسم

 . (Mridula & Sharma, 2015) شودمی

Nakkarach    وWithayagiat  (2018)    در پژوهش خود

بیان کردند که   پروبیوتیک گیاهی   ۀتیدیاسروی نوشیدنی 

  . تاس  افتهکاهش ی  pHو میزان    شیافزا  بعد از تولید   ها نمونه 

یند تولید نوشیدنی  اطی فر  pHبا کاهش    تهیدیاس  شیافزا

  ی هاسمیکروارگانیم  از رشد  دهد، این کاهش اسیدیتهرخ می

دور  زایماریب می  ۀطی  جلوگیری  درنتیجهنگهداری   کند، 

 یبرا  یکیوتیپروب  گیاهی   ی هایدنیشود نوشیامر باعث م  نیا

 . من شوندیمصرف ا

پژوهش     ۀتهی  در  Sharma  (2018)و    Mridulaنتایج 

که   داد  نشان  پروبیوتیک  گیاهی    ی دنینوشنوشیدنی 

، جو، ارزن و  زدهجوانهبا استفاده از گندم    گیاهی   کیوتیپروب

  شکر و پایدارکننده طور جداگانه با جو دوسر و سبز به نخود

سو از  استفاده  اسیدیت   ایبا  نمونه   همیزان  میزان در  به  ها 

بو  لوبیای  افزودن وابسته  ارزن  آرد  میزان  و  در .  دسویا 

حاوی هاه نمون افزا  ایسو  ی  با  ارزن    شی و  آرد  میزان سطح 

 افتهی  کاهش   pHو میزان    شیافزا  یصورت خطه باسیدیته  

 است.

 
 یاهیگ یدن ینوش ۀتیسکوز یو و  قند زان یم

نمونه در  ویسکوزیته  میزان  گیاهی  بررسی  نوشیدنی  های 

های حاوی  میزان ویسکوزیته در نوشیدنی  بینداد که   نشان

جوانه  معنی  زدهنجوانهبا    زدهلوبیای  سطح  تفاوت  در  داری 

نداشتو  داریمعنی میزان (>05/0P)  جود  بیشترین   .

نمون در  لوبیای    ۀویسکوزیته  حاوی  شیربادام  نوشیدنی 

آن شیرسویای حاوی لوبیای از  و پس    نزدهو جوانه   زدهجوانه 

جوانه  زدهجوانه  در   نزدهو  ویسکوزیته  میزان  کمترین  بود، 

لوبیای    ۀنمون حاوی  شیرنارگیل  و    زدهجوانه نوشیدنی 

درصد   95داری  داری در سطح معنیتفاوت معنی  نزدهجوانه 

دادنداشت نشان  نتایج  این  تفاوت   زدنجوانه   که   .    لوبیا 

  های نوشیدنی نداشت نمونه   ۀمیزان ویسکوزیت  بر  داریمعنی

 . (3شکل )

بیشتر   هشیربادام، میزان ویسکوزیت  ۀپای  در نوشیدنی بر

که    در  مستحکم  ژل  تشکیل  به  توانمی  را  آن  علت بود 

روتئین  پ   فیبر،  میزان  قبیل  از  ترکیباتی   افزایش   با   محصول،

بادام    و  داد. استفاده از سویا  نسبت  نوشیدنی   داخل  در  و قند

افزایش ترکیبات     ، که ترکیبات شد  محصول  درفوق  سبب 

ۀ ویسکوزیت  تغییر  باعث  توانست  آنها  متقابل   اثر  و فوق  

 نوشیدنی گیاهی شود.  

Bernat  ( همکاران    تخمیری   محصول  (2015و 

تولید کردند و نشان    اینولین  و   شیربادام ۀ  پای  بر  پروبیوتیکی

استفاده از این ترکیبات در نوشیدنی گیاهی سبب  که  دادند  

 آن شد. ۀافزایش ویسکوزیت

 

 
نمونه  -3شکل در  ویسکوزیته  گیاهی  میزان  نوشیدنی  های 

لوبیای    شیرسویا،  حاوی  شیرنارگیل  و  و   زدهجوانهشیربادام 

دار  بیانگر وجود اختلاف معنی  ها روی تیركحروف متفاوت    ، نزده جوانه

(05/0>Pمی )باشد . 

 

افزودنی شیر،  هیدروکلوئیدها ترکیبات  و  غذایی    های 

دارند. خاصیت   هانوشیدنی ۀویسکوزیتثیر بسیار مهمی بر أ ت

  ساکاریدی ها و ترکیبات پلیپروتئینپیونددهی آب توسط  

نهایی با قوام زیاد،    ۀورداکه فر  کندمیاین امکان را فراهم  

آبویژگی و  بهتر  حسی  ایجاد  های  کمتر  نماید  میاندازی 

(Ayar et al., 2009).   بادام حاوی فیبر و پروتئین است که

در   این ترکیبات  بیشتر آب توسط  امر سبب جذب  همین 
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درنتیجه   .(Dhakal et al., 2014)  شودداخل محصول می

شده از شیربادام بیشتر نوشیدنی تهیهمیزان ویسکوزیته در  

ظرفیت بالای نگهداری آب و قابلیت تشکیل    دلیلهکه ببود  

 ۀ سبب افزایش ویسکوزیت  های آرد سویا ژل توسط پروتئین

شد   Mazaheri Tehraniو    Ayobi  .(Jafary, 2007)  آن 

فبی  (2015) در  سویا  آرد  جایگزینی  کردند  رمولاسیون ان 

ویسکوزیت  باعثصبحانه    ۀخام در   ۀافزایش  اما  شد.  آن 

دهنده چربی است که توانایی  نارگیل ترکیب اصلی تشکیل

دلیل میزان ویسکوزیته  همینجذب آب در آن کمتر است به

 آمده از آن کمتر بود.دستدر نوشیدنی به
 

 
نمونه  -4شکل   در  قند  شیرسویا،  میزان  گیاهی  نوشیدنی  های 

جوانه لوبیای  حاوی  شیرنارگیل  و  جوانهشیربادام  و   ،نزده زده 

(  P<05/0دار )بیانگر وجود اختلاف معنیها  روی تیركحروف متفاوت  

 باشد.می

 
 میزان قند نوشیدنی پروبیوتیك غیرلبنی

نوشیدنی در  قند  میزان  که  های  بررسی  داد  نشان  گیاهی 

نسبت    نزدههای نوشیدنی گیاهی جوانهمیزان قند در نمونه

نمونه تهیه به  گیاهی  نوشیدنی  و  های  بادام  سویا،  از  شده 

نمون  زدهجوانه نارگیل   در  قند  میزان  بیشترین  بود.    ۀبالاتر 

جوانه  لوبیای  حاوی  شیربادام  شیرنارگیل  نوشیدنی  و  نزده 

لوبیای   معنی  زدهجوانهحاوی  تفاوت  بود  داری  بدون 

(05/0P<  لوبیای حاوی  شیرسویا  آن  از  پس  و   زدهجوانه( 

نوشیدنی شیرسویا   ۀکمترین میزان قند در نمون  .قرار داشت

جوانه  لوبیای  حاوی  شیرنارگیل  تفاوت    نزدهو  بدون 

یج نشان  درصد بود. نتا   95داری  داری در سطح معنیمعنی

نوشیدنی    باعث لوبیا    زدنجوانه داد   در  قند  میزان  افزایش 

.  (4شکل  )  سویا، نارگیل و بادام شد  ۀشده بر پایگیاهی تهیه

محلول  مهم قندهای  افزایش  عامل  تخریب دلیل  هبترین 

ها  شدن آنزیمهای موجود در لوبیا در اثر فعالکربوهیدرات 

دنبال آن افزایش محتوای قند نوشیدنی  هزنی و بجوانه طی  

های فیزیولوژیکی و زنی، واکنشیند جوانه ادر طول فر است.

پیچیده میبیوشیمیایی  رخ  تغییرات ای  باعث  که  دهد، 

ود. در طول  شمی  محصولوسیعی در ترکیب و یا مورفولوژی  

نظیر دانه    ۀشدوسیع ترکیبات ذخیره  ۀیندها، تجزیااین فر

. محققان مختلف دهدرخ می  نشاسته و افزایش قابلیت هضم

جوانه ماش  و  قرمز  لوبیای  در  را  قند  میزان  زده افزایش 

نمودند  Megat Rusydi et al., 2011; Talebi)  گزارش 

Najaf Abadi et al., 2020). 

 
 اکسیدانی نوشیدنی گیاهی میزان فعالیت آنتی 

ها نشان  نمونه  یدانیاکسیآنت   یتمربوط به فعال  یجنتا  یبررس

که نمونه  داد  میزانبین  تولیدشده  گیاهی  نوشیدنی   های 

و محتوای فنولی کل    ترولوکسمعادل    دانیاکسیآنت  تیظرف

 ایجاد شده است.  >05/0Pداری در سطح تفاوت معنی

میزان   در    ترولوکس معادل    دانیاکسیآنتبررسی 

گیاهی  نوشیدنی میزان    نشانهای  که  در    TEACداد 

نسبت به   زدهجوانه های نوشیدنی گیاهی حاوی لوبیای  نمونه 

شده از سویا، بادام و نارگیل  های نوشیدنی گیاهی تهیهنمونه 

 TEACنزده بالاتر بود. بیشترین میزان  حاوی لوبیای جوانه 

سپس    ،بود   زدهجوانه در نوشیدنی شیرنارگیل حاوی لوبیای  

و شیرنارگیل   زدهجوانه های شیربادام حاوی لوبیای  در نمونه 

(  >05/0Pداری )نزده بدون تفاوت معنیحاوی لوبیای جوانه

قرار داشت،   زدهجوانه آن شیرسویا حاوی لوبیای  از  بود و پس  

حاوی    ینوشیدنی شیرسویا  ۀدر نمون  TEACکمترین میزان  

جوانه  زدهجوانه لوبیای   معنیو  تفاوت  بدون  در  نزده  داری 

 زدنجوانهدرصد بود. نتایج نشان داد    95داری  سطح معنی

میزان افزایش  سبب  گیاهی    در  TEAC  لوبیا  نوشیدنی 

 لوبیای سویا، نارگیل و بادام شد.  ۀشده بر پایتهیه 

های  توکوفرول کل در نوشیدنیبررسی میزان محتوای  

در   کل  توکوفرول  محتوای  میزان  که  داد  نشان  گیاهی 

لوبیای  نمونه  حاوی  نوشیدنی  به    زدهجوانه های  نسبت 

جوانه هنمونه  لوبیای  حاوی  نوشیدنی  بالاتر  ای  .  استنزده 

نوشیدنی   ۀبیشترین میزان محتوای توکوفرول کل در نمون

های  بود سپس در نمونه  زدهجوانه شیرنارگیل حاوی لوبیای  

حاوی لوبیای و شیرنارگیل    زدهجوانه شیربادام حاوی لوبیای  

(. کمترین >05/0P)بود  داری  نزده بدون تفاوت معنیجوانه 

حاوی لوبیای    ینوشیدنی شیرسویا  ۀدر نمون  TEACمیزان  

لوبیا سبب   زدنجوانه نزده مشاهده شد. نتایج نشان داد  جوانه 

محتوای توکوفرول کل در نوشیدنی گیاهی  افزایش میزان  

   . (1جدول  )  لوبیای سویا، نارگیل و بادام شد  ۀشده بر پایتهیه 

b
bc

a

c

a

c

0

2

4

6

8

10

شیر سویا شیر بادام شیر نارگیل

جوانه زده جوانه نزده

نمونه های نوشیدنی

د 
قن

(
صد

در
)



 35                                   ی رانر ...ایلوب و یاهیگ  یرهایش  یۀپا بر بخشی سلامت یدنینوش یحس و ییایمیکوشیزیف یهایژگی و یبررس                           و همکاران سپاهی

 شیربادام و شیرنارگیل  محتوای فنول کل در نوشیدنی گیاهی شیرسویا،  اکسیدانی وآنتیفعالیت میزان -1 جدول
 ( مول میلی G.A.Eمحتوای فنول کل ) ( درصد  P.S.Cاکسیدانی )آنتیظرفیت  های نوشیدنی نمونه

 c40/1 d45/2 نزده جوانهحاوی لوبیای سویا  شیر

 bc25/3 c4/3 نزده جوانهحاوی لوبیای بادام شیر

 b20/4 ab6/4 نزده جوانهحاوی لوبیای نارگیل شیر 

 c95/1 c30/3 زده جوانهحاوی لوبیای سویا  شیر

 b95/4 b25/4 زده جوانهحاوی لوبیای بادام شیر

 a15/6 a10/5 زدهجوانهحاوی لوبیای  نارگیل شیر

 باشد.( میP<0/ 05) دارحروف متفاوت بیانگر وجود اختلاف معنی

 

فعالیت  میزان  افزایش  نیز  محققین  دیگر  نتایج  در 

قرمز نشان   ی زنی لوبیا جوانه اکسیدانی و فنول کل را با  آنتی 

 خصوصیات  بهبود   . ( Megat Rusydi et al., 2011) دادند  

 بسیاری محققان  توسط  تخمیر   فرایند  با انجام اکسیدانیآنتی 

 به بیوپپتیدهای   بیشتر   فرایند   این  علت  و   است  رسیده   اثبات  به 

سلولی خارج   ترشحات   ها، میکروارگانسیم   فعالیت   از   حاصل 

 مواد  در   موجود  لیو فن   ترکیبات   شدنفعال   و  هامیکروارگانیسم 

 . ( Kim et al., 2005)  است   شده  داده   نسبت 
  ( 2018و همکاران )  Chavan  نتایج این پژوهش با نتایج 

گیاهی   در مخلوط نوشیدنی  TEACمیزان    مطابقت داشت. 

ها نمونه  تمام نزده در  جوانه و   زدهجوانه بدون غلات و حبوبات  

نوشیدنی   مخلوط  مقدار  افزایش  نوشیدنی   زدهجوانه با  در 

به  معنی پروبیوتیک  نوشیدنی طور  یافت.  افزایش  داری 

پایین و در نوشیدنی   TEAC  مقدارپروبیوتیکی سویا   نسبتاً 

که   یا هر ماده پروبیوتیکی نارگیل بالاتر بود. آنها بیان کردند  

باعث   ی توجه طور قابل به   وجود داشته باشد  ی با غلظت کمتر 

این شود ی مآن ماده    اکسیداسیون   مهار   ا ی  ر ی تأخ  . همچنین 

که   کردند  بیان  مخلوط   TPCمحققان  مقدار  افزایش  با 

داری افزایش طور معنی ها به در تمام نمونه   زده جوانه نوشیدنی  

لی در شیرنارگیل را و یافت. آنها دلیل بیشتربودن ترکیبات فن 

که معادل ترکیبات   دانستند   بیشتربودن میزان اسید گالیک 

های در مقایسه با سایر نوشیدنی   و  شود لی درنظرگرفته می و فن 

 بیشتر بود. پروبیوتیک 

 
 خصوصیات حسی نوشیدنی گیاهی 

نوشیدنی  حسی  خصوصیات  امتیاز  دربررسی  گیاهی   های 

امتیاز خصوصیات   (5) شکل   بررسی  است.  داده شده  نشان 

پذیرش  و  ظاهر  مزه،  نمونه   طعم،  که  داد  نشان  های کلی 

گیاهی   نمونه   زدهجوانه نوشیدنی  به  نوشیدنی نسبت  های 

جوانه  معنی گیاهی  تفاوت  معنی نزده  سطح  در   داریداری 

. بیشترین امتیاز خصوصیات حسی طعم، (<0P/ 05)   نداشتند

و   نارگیل پذیرش کلی در نوشیدنی تهیه مزه، ظاهر  از  شده 

حاوی های شیربادام  زده، سپس در نمونه جوانه حاوی لوبیای  

نزده بدون جوانه حاوی لوبیای  و شیرنارگیل    زده جوانه لوبیای  

. کمترین امتیاز این ( >05/0P)   مشاهده شد  داریتفاوت معنی 

لوبیای سویا   ۀخصوصیات حسی در نمون   ینوشیدنی حاوی 

آمد. نتایج نشان داد نوشیدنی دست ه ب   زده ن جوانه زده و  جوانه 

 زدهجوانه حاوی لوبیای  نارگیل و بادام    ۀشده بر پای گیاهی تهیه 

با . دررابطه را دارند کنندگان مقبولیت بیشتری در بین مصرف 

نمون  در  امتیاز  بیشترین  قوام  حسی  خصوصیت   ۀامتیاز 

بود و   نزدهو جوانه   زده جوانه نوشیدنی شیربادام حاوی لوبیای  

بود،   نزدهو جوانه   زدهجوانه آن شیرسویای حاوی لوبیای    ز ا پس  

نمون  در  ویسکوزیته  میزان  شیرنارگیل   ۀ کمترین  نوشیدنی 

داری بدون تفاوت معنی   نزده و جوانه   زدهجوانه حاوی لوبیای  

 درصد بود.  95داری  در سطح معنی 
 

 
نمونه  -5  شکل در  حسی  گیاهیخصوصیات  نوشیدنی   های 

لوبیای    شیرسویا،  حاوی  شیرنارگیل  و  و   زدهجوانهشیربادام 

 نزده جوانه
 

1
2
3
4
5
6
7
8
9

زدهشیر سویا جوانه ن

دهشیر بادام جوانه نز

شیر نارگیل جوانه

نزده

هشیر سویا جوانه زد

شیر بادام جوانه زده

شیر نارگیل جوانه

زده

مزه طعم ظاهر قوام پذیرش کلی



 36                                                                                                                      1، شماره 12، جلد 1402پژوهش و نوآوری در علوم و صنایع غذایی، سال 

پژوهش   نتایجحاضر  نتایج  همکاران   Chavan  با  و 
مطابقت داشت. در این مطالعه مشاهده شد که امتیاز   ( 2018)

شیرهای گیاهی   ۀ های پروبیوتیکی بر پای حسی تمام نوشیدنی 
بالاترین   .قبول است عنوان یک نوشیدنی قابل خوب بوده و به 

پای  بر  پروبیوتیکی  نوشیدنی  در  حسی  خصوصیات   ۀامتیاز 
نمونه  با  مقایسه  در  پروبیوتیک شیرنارگیل  نوشیدنی  های 

شیرسویاآب  بود.  و  مقطر،    Kemsawasd  شیربادام 

Chaikham  (2018 )   سویا   ۀ نوشیدنی گیاهی بر پای   ۀدر تهی
نوشیدنی  تمام  که  دادند   تمام  برای  یمشابه  امتیاز  هانشان 

های حاوی داشتند. آنها بیان کردند که نمونه   یصفات حس 
کاهش احساس دهان  سویا در مدت زمان نگهداری پذیرش  

بالاتر س   سی طعم گ   داشت که دلیل آن را  یس نرز ی و سطح 
و    Mridula  شدن دانستند. ترش   ا ی  ته ی د یاس   ش ی با افزا  ه همرا 

Sharma  (2015 )   گندم   گیاهی   ی دنی نوش از  استفاده  با 
طور جداگانه با جو دوسر سبز به   نخود   ، جو، ارزن و زدهجوانه 

کردند.  ای سو   با  شکر و   بررسی  در   را  داد  نشان  آنها  نتایج 

حسی برای خصوصیات   امتیازهای یانگین  نوشیدنی گیاهی م 
 7های بدون شکر و سویا کمتر از  حسی مختلف برای نمونه 

نیست.   بازاریابی محصولات مطلوب  برای  نشان   آنها بود که 
 .است کننده مهم  ف مصر   رش ی پذ ی برا   اید که شکر و سو دندا 

 

   گیرینتیجه 
استفاده از آرد لوبیای رانر  امکان  بررسی  مطالعه،  این  از  هدف 

در تولید نوشیدنی گیاهی   نزده و جوانه   زده جوانه به دوصورت  

متناسب  شیرسویا، شیرنارگیل  و   خواص  با   شیربادام 
نتایج  بالا  فراسودمندی  که  داد  نشان  آمدهدست به   بود. 

، pH  لوبیا سبب افزایش فاکتورهای اسیدیته، درصد  زدن جوانه 
TEAC   میزان لی کل و خصوصیات حسی شد.  و و محتوای فن

های نوشیدنی گیاهی حاوی لوبیای در نمونه   pHاسیدیته و  
نمونه جوانه  به  نسبت  شیرسویا، نزده  گیاهی  نوشیدنی  های 

جوانه  لوبیای  حاوی  شیرنارگیل  و  بود. نزده  شیربادام  بالاتر 
نمون در  اسیدیته  میزان  تهیه   ۀ بیشترین  از نوشیدنی  شده 

اسیدیته در و کمترین میزان    زده جوانه شیربادام حاوی لوبیای  

شیرسویای   و   زده جوانه نوشیدنی شیربادام حاوی لوبیای    ۀ نمون 
لوبیای   جوانه   زده جوانه حاوی   پژوهش  این  در   بود.  نزده و 

شیرسویا  که  شد  مشاهده  و  شیربادام  از   دلیلبه   استفاده 
 داخلیۀ  شبک   استحکام بیشتر   به   کمک   و  ضعیف   ژل   تشکیل 

یافت. میزان قند   افزایش   فیزیکی   پارامتر   این   میزان   نوشیدنی،
نزده نسبت های نوشیدنی گیاهی حاوی لوبیای جوانه در نمونه 

نمونه  و به  شیربادام  شیرسویا،  گیاهی  نوشیدنی  های 

بالاتر بود. بیشترین میزان   زدهجوانه شیرنارگیل حاوی لوبیای  
نوشیدنی شیربادام و شیرنارگیل حاوی لوبیای   ۀ قند در نمون 

نوشیدنی   ۀ کمترین میزان قند در نمون همچنین  بود،    زده جوانه 
جوانه  شیرنارگیل  و  بودشیرسویا  توانایی نزده   مهار  . 

 فعالیت  میزان  از  شاخصی  عنوان به   DPPHآزاد   های رادیکال 

استفاده از شیر بادام،   گرفت.  قرار  موردمطالعه  اکسیدانی آنتی 
شیرنارگیل   و  آنتی  شدن  تر فعال  باعث  شیرسویا  ترکیبات 

میزان   بیشترین  شد.  آنتی اکسیدانی  اکسیدانی فعالیت 
 (TEAC  و نمون (  در  کل  توکوفرول  نوشیدنی   ۀ محتوای 

لوبیای  تهیه  حاوی  شیرنارگیل  از  کمترین   زده جوانه شده  و 
آنتی   میزان  نمون   (TEAC)   اکسیدانیفعالیت  نوشیدنی   ۀ در 

لوبیای   حاوی  جوانه   زدهجوانه شیرسویا  بود.و  بررسی   نزده 
داد   امتیاز خصوصیات طعم، مزه، ظاهر و پذیرش کلی نشان 

و  ظاهر  مزه،  طعم،  حسی  خصوصیات  امتیاز  بیشترین  که 
تهیه  نوشیدنی  در  کلی  حاوی پذیرش  شیرنارگیل  از  شده 

های شیربادام حاوی لوبیای زده، سپس در نمونه لوبیای جوانه 

نمون   زدهجوانه  در  حسی  خصوصیات  امتیاز  کمترین   ۀو 
جوانه  لوبیای  حاوی  شیرسویا  و  نوشیدنی   زدهن جوانه زده 

 ۀشده بر پای آمد. نتایج نشان داد نوشیدنی گیاهی تهیه دست ه ب 
لوبیای   حاوی  شیربادام  و  مقبولیت   زده جوانه شیرنارگیل 

 کنندگان داشتند.بیشتری در بین مصرف 
 

 تشکر و قدردانی  
حمایت بدین  از  آزمایشگاه وسیله  معنوی  و  مادی  های 

اسلامی آزاد  دانشگاه  همچنین - تحقیقاتی  و  قوچان  واحد 
فناوری حمایت  آزمایشگاهی  شبکۀ  مالی  راهبردی های  های 

 (Labsnet آزمایش انجام  جهت  و (  تشکر  مقاله  این  های 
 گردد.قدردانی می 

 

 مشارکت نویسندگان

سپاهی   ری تفس   و  لی وتحل ه ی تجز ،  ها داده   ی آور جمع :  آذر 
: الهام مهدیان ؛  مقاله   سی نو ش ی پ   نوشتن   ، هاداده   ز ی آنال ،  هاداده 

مطالعه و    پژوهشی   ۀ اید   ئۀ ارا  مطالعه، طراحی  بر  نظارت   ،

اسماعیل عطای ؛  نهایی   ۀ یید نسخ أ ت مقاله،  بازبینی و اصلاح  

 ۀ یید نسخ أ تمقاله،  بازبینی و اصلاح    مطالعه،: نظارت بر  صالحی 
بازبینی و اصلاح : نظارت بر مطالعه،  علی محمدی ثانی ؛  نهایی
 مقاله.
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Abstract 

In this study, a non-dairy beverages based on almond, coconut and soy milk was produced in 

combination with runner bean flour in both germinated and non-germinated states on the 

physicochemical and sensory properties of the samples was investigated. To prepare vegetable milk, soy 

beans, almonds and coconuts (20, 25 and 25 g, respectively) are soaked in water at the ratio of 1:6, 1:4.2, 

and 1:4, respectively, for 12 h at room temperature and they were mixed in a mixer. All sprouted and 

unsprouted bean powders were mixed separately with 100 mL of vegetable milk to prepare sprouted and 

unsprouted soy, almond and coconut milk drinks in a weight of 6 g, and finally the drinks were evaluated 

in terms of chemical properties (acidity, pH, antioxidant capacity, and sugar), viscosity and Sensory 

acceptance was investigated. The results showed that the germination of runner beans increased the 

factors of acidity, TEAC, phenolic content and sensory properties and decreased pH. Increased acidity 

and decreased pH were higher in non-dairy beverage with germinated beans than in samples containing 

non-germinated beans. The highest viscosity in the sample of almond drink contained germinated and 

non-germinated beans. Almond milk drink containing sprouted beans and coconut milk drink containing 

sprouted beans had the highest sugar content. TEAC and phenolic content were higher in coconut milk 

samples containing germinated beans. The results of sensory properties also showed that beverage based 

on coconut milk containing germinated beans and almond milk containing germinated beans were more 

popular among consumers. 

Keywords: Almond, Coconut, Non-dairy beverages, Runner beans, Soy 
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