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 گاوزبانگلگلبرگ  دانهرنگشوند. ها برای ایجاد تنوع و افزایش جذابیت در مواد غذایی استفاده میرنگ: مینه مطالعاتیز

 منظوربهاین تحقیق  :هدف. هستند هافنلو پلی هاآنتوسیانینمانند طبیعی حاوی ترکیبات فراسودمند  دانهرنگعلاوه بر 

شده  استخراج دانهرنگحاوی  سیبورا و آببر پایه آب آلوئه فراسودمند دنینوشیبررسی خصوصیات فیزیکی شیمیایی 

استخراج شد و به دو نوع نوشیدنی  گاوزبانگلاز گلبرگ  دانهرنگبدین منظور : روش کار. انجام شد گاوزبانگلاز گلبرگ 

و  4در دو دمای  شده تهیه هایاضافه شد و نوشیدنی حجمیوزنی/ درصد 10و  5های ورا و آب سیب با غلظتآب آلوئه

C
o25  های تصادفی طراحی گردید و آزمون کاملاًبنابراین هشت تیمار مطابق با طرح ؛ روز نگهداری شدند 15طیpH ،

فورفورال روی تیمارها متیلاخص تخریب آنتوسیانین و هیدروکسیآنتوسیانین، شمقدار فنل، پلیمحتوای ترکیبات اسیدیته، 

های آب سیب ترین میزان اسیدیته در نوشیدنیو پایین pHروز نگهداری، بالاترین میزان  15پس از  ایج:نتانجام گرفت. 

Cو نگهداری شده در دمای  دانهرنگوزنی/حجمی درصد  10حاوی 
o4  مشاهده شد. لازم به ذکر است نمونه مذکور بالاترین

 موجب دانهرنگغلظت  و زمان نگهداری و دما یشافزا یجبا نتامطابق  آنتوسیانین را داشت.مقدارفنلی و میزان ترکیبات پلی

های حاوی آب افزایش شاخص تخریب آنتوسیانین و میزان هیدروکسی متیل فورفورال شد و در شرایط مشابه نوشیدنی

تند. های حاوی آب سیب داشفورفورال بالاتری نسبت به نوشیدنیمتیلورا شاخص تخریب آنتوسیانین و هیدروکسیآلوئه

Cنوشیدنی آب سیب نگهداری شده در دمای  نهایی: گیرینتیجه
o4  به علت  دانهرنگ وزنی/حجمیدرصد  10و حاوی

 انتخاب گردید. یسلامت بخشتیمار برتر از نظر  عنوانبهفنلی بالاتر، داشتن ترکیبات آنتوسیانینی و پلی

 

 ، نوشیدنی فراسودمندبانگاوزگلورا، آنتوسیانین، آب سیب، آب آلوئه کلیدی: گانواژ

 

 مقدمه

 تنوع در یجاددر صنعت غذا ا توجه مورداز مباحث  یکی

هدف، از انواع  ینبه ا یدناست. بشر برای رس محصولات

در محصولات  یتجذاب یشتنوع و افزا یجادجهت ا هارنگ

در  یفیهای ک. رنگ از جنبهیدنمایم یی استفادهغذا

مورد آوری شده فرآوری نشده و فر غذایی محصولات

را در  یبافت، نقش مهم و باشد که همراه با طعمیمتوجه 

 این، علاوه بر (.1999)دمان  کندیم یفاغذا ا یتمقبول
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رنگ از دست رفته در حین تواند یم هارنگاستفاده از 

جبران نماید عملیات فراوری و نگهداری مواد غذایی را 

 (.1397)انصاری و حجتی 

 یشها در صنعت غذا، افزابحث ترینمهماز  یکی امروزه

-یم یعیاز منابع طب شدهتهیه ییغذا هایرنگ برای تقاضا

 ازلحاظمناسب  یگزینیجا عنوانبهتوانند می که باشد

موناوار )باشند  یمصنوع هایرنگ برای و سلامت یمنیا

 (.2014و جمیل 

 کلمه آنتوسیانین از دو کلمه یونانی به معنای گیاه

 ترینمهممشتق شده است که  (2)کیانوس آبیو  (1)آنتوس

واترهوس گیاهان آوندی و ترکیباتی هستند ) دانهرنگ

 یهادانهاز رنگ ترین گروهها مهمآنتوسیانین(. 2002

طبیعی بعد از کلروفیل هستند که غیرسمی و محلول در 

های گیاهی در سطح وسیعی در مایع سلول آب بوده و

مسئول  3فلاونوئیدی هایدانهوجود دارند. این رنگ

ها، قرمز، آبی و بنفش در بسیاری از میوه هایرنگ

و  2005)لی و همکاران  باشندمیها ها و گلسبزی

 .(2012چندراسخار و همکاران 

مهم کشور است. این  یاز گیاهان داروی یگاوزبان یک گیاه

-cm 70 ، با ارتفاعسالهیک ی،گیاه از تیره گاوزبان، علف

 است. یسفید یا گل ندرتبهو  یآن آب یهاگل رنگ ،45

کشت این گیاه اوایل بهار بوده،  یزمان مناسب برا

امکان کشت آن در  یهمچنین با توجه به شرایط محیط

و اواخر زمستان نیز وجود دارد. این گیاه امروزه  یزپای

کشت و  یدرمان یهااستفاده منظوربهدر غالب نقاط دنیا 

کننده یک ماده معرق، آرام عنوانبهاه از گل و برگ این گی

 .(1385)زرگری  شودیخون استفاده م کنندهیهو تصف

( بر روی استخراج و 2008و همکاران ) وتای

فرمولاسیون محلول غلیظ آنتوسیانین از تفاله انگور کار 

کردند سپس این محلول را تغلیظ و به شکل پودر 

و سیلیکا یک . از این پودر به همراه نشاسته درآوردند

 ها نشان دادآزموننتیجه فرمولاسیون جدید ساختند که 

                                                 
1 Anthos 

2 kianos 

که فرموله کردن عصاره آنتوسیانین روش خوبی برای 

 ها است.تهیه یک رنگ پایدار از آنتوسیانین

( در بررسی خواص 1391نظریان و همکاران )

بر مبنای  ایسو ریششیمیایی نوشیدنی جدید فیزیکی

هده نمودند که با افزایش زرشک مشا-آلبالو آبمیوه

زرشک( به فرمولاسیون شیر سویا -درصد آبمیوه )آلبالو

یابد اکسیدانی افزایش میمیزان ترکیبات و فعالیت آنتی

درصد آبمیوه در مقایسه با سایر  80بطوریکه تیمار 

اکسیدانی، تیمارها دارای بالاترین میزان فعالیت آنتی

، میزان آنتوسیانین ترکیبات فنولی، ترکیبات فلاونوئیدی

 و میزان ویتامین ث است.

 ،فیزیکیهدف از مطالعه حاضر بررسی خصوصیات 

بر پایه آب سیب و آب  فراسودمند نوشیدنیشیمیایی 

 هایدر روز گاوزبانگلگلبرگ  دانهرنگحاوی  وراآلوئه

 بود.نگهداری اول، هفتم و بیست و یکم 

 

 هامواد و روش

 گاوزبانگلگ برگلاز  دانهرنگاستخراج 

 و تمام مواداز شرکت ربیع ایران  گاوزبانگلگلبرگ 

 منظوربه گردید.تهیه شیمیایی از شرکت مرک آلمان 

از روش خیساندن  گاوزبانگلاز برگ  دانهرنگاستخراج 

 نسبتبه متانول و آب و حلال استفاده شد. بدین منظور 

اده استخراج استف یحلال برا ستمیس عنوانبه 5/1 به 5/0

 یمخروط ارلن ml 250 از حلال به ml 50. گردید

ارلن توسط  و سپساضافه  گلبرگ g 5 یحاو یشگاهآزما

حلال  ریاز تبخ یریجلوگ یرامحکم ب اتیلنیپوشش پل

ی مدل مدار دهندهتکاندر و سپس  شده دادهپوشش 

WB22-memmert درجه حرارتبا  ساخت کشور آلمان 

°C 50  زمان وmin 5 دانهرنگخراج کامل است برای 

توسط کاغذ  شدهاستخراجسپس عصاره . شد نگهداری

ها جدا شدند و توسط از گلبرگ 1صافی واتمن شماره 

3 Flavenoid 
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، آلمان( در (Buchi water bath B-480اواپراتور روتاری 

 تغلیظ گردید. 60تا بریکس  C50°دمای 

در نوشتتیدنی  گاوزبانگلگلبرگ  دانهرنگاستتتفاده از 

 وراآلوئهسیب و آب بر پایه آب 

شرایط  تحت گاوزبانگلگلبرگ  از دانهرنگ استخراج

 گاوزبانگل)به ترتیب دما، زمان و وزن گلبرگ بهینه 

°C50 ،min 5  وg 5)  5های غلظتصورت گرفت. سپس 

گلبرگ  دانهرنگاز  حجمی/صوزنی درصد 10و 

به  بود شدهتعیینعملی  صورتبهکه  گاوزبانگل

انتره آب سیب و آب درصد کنس 20 حاوی نوشیدنی

در  شدهتهیههای نوشیدنی . پس از آنشد اضافه وراآلوئه

، pHهای آزمون شدند. پراتیلنی های پلیبندیبسته

شاخص  ،آنتوسیانینمقدار فنل، پلیترکیبات اسیدیته، 

و هیدروکسی متیل فورفورال طی  آنتوسیانین تخریب

و  4ری در دو دمای نگهدا هفتم و پانزدهمروزهای اول، 

ها روی نوشیدنی 1طبق جدول  گراددرجه سانتی 25

 (.2017و همکاران  کومار) انجام گردید

 

 تیمارهای مورد استفاده در این تحقیق -1جدول 

Table 1- list of treatments used in research 

Treatments Type of drink Concentration of pigment (w/v %) )Coemperature (tStorage  

T1 Apple Juice 5 25 

T2 Apple Juice 5 4 
T3 Apple Juice 10 25 
T4 Apple Juice 10 4 
T5 Aloe vera 5 25 

T6 Aloe vera 5 4 
T7 Aloe vera 10 25 
T8 Aloe vera 10 4 

 

نوشتتیدنی بر پایه آب ستتیب و آب  pHتعیین میزان 

 وراآلوئه

مدل  متر pHدستگاه  ها،نینوشید pH یریگجهت اندازه

Mettler Toledo- MA235 یهابا محلول ساخت سوئیس 

از نمونه در  یشد. سپس مقدار یمبافر چهار و هفت تنظ

متر درون ظرف قرار گرفت  pHالکترود  و یختهبشر ر یک

 شد خواندهنمونه  pHو پس از ثابت شدن عدد، 

 .(1386، 2685)استاندارد ملی 

 وراآلوئهبر پایه آب سیب و آب  اسیدیته در نوشیدنی

 آب مقطر ml 50 گرم از نوشیدنی برداشته و به آن 10

در  نرمال 1/0با سود افزوده و سپس  جوشیده شده

 یدبا pHحالت  یندر ا .شد یترت معرف فنل فتالئین حضور

توان یم یرز [1]فرمول رسانده شود. با استفاده از  1/8به 

بر حسب درصد را  هیوآبـــم یدیتهاس یمقدار عدد

 :(1386، 2685)استاندارد ملی  محاسبه نمود

اسیدیته                                         [1فرمول ] = 𝑁×0/9

𝑉
 

ـــرفی و  Nکه در آن  ـــود مص نه  Vحجم س وزن نمو

  باشد.می

یه آب فنلتعیین میزان کل پلی پا های نوشتتیدنی بر 

 وراسیب و آب آلوئه

 96لیتر اتانول میلی 10در ز هر نمونه لیتر امیلی 1/0

 24عصاره حاصل به مدت  گیـری ودرصـد عصـاره

سپس به محلول حاصل  ساعت در تاریکی قرار داده شد.

لیتر میلی 5/0درصـد،  95لیتـر اتـانول میلـی 1

لیتـر کربنـات میلـی 1درصـد و  50 سیوکالتوفـولین

دسـتگاه  درصد اضافه شد. شدت جـذب بـا 5سـدیم 

ساخت  HACH- DR/4000Uمدل  اسـپکتروفتومتر

پس از یـک سـاعت  نانومتر 725 موجطولدر  آمریکا

جهت رسم منحنی  .شـد نگهـداری در تـاریکی خوانـده

استاندارد از اسید گالیک استفاده شد.  بدین منظور ابتدا 

های مختلف ای از گالیک اسید آماده و غلظتمحلول پایه

لیتر( تهیه و منحنی میکروگرم در میلی 100تا  10)
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استاندارد بر مبنای جذب در برابر غلظت رسم گردید. 

بر  هانوشیدنیفنلی موجود در میزان کل ترکیبات پلی

 به دستحسب معادل اسید گالیک و با استفاده از معادله 

آمده از منحنی استاندارد محاسبه و نتایج بر حسب 

عصاره بیان شد  لیترمیلی گرم اسید گالیک در هرمیلی

  .(1392، 117)استاندارد ملی 

آنتوستتیانین در نوشتتیدنی بر پایه آب مقدار تعیین 

 وراسیب و آب آلوئه

و  نوشیدنی یمشخص از محلول حاو یزمان یهابازه در

 منظوربهانجام شد و سپس  یریگحلال، نمونه

زا، نمونه را عصاره و حذف عوامل کدورت یسازشفاف

 7000با دور ساخت آلمان  Hettichمدل  یفیوژانتردر س

قرار داده و سپس از  یقهدق 15به مدت  یقهدور در دق

 هاستفاد یانینغلظت آنتوس یریگاندازه یبرا ییمحلول رو

 یانینکل و آنتوس یانینآنتوس یزانم یریگاندازه شد.

ی مطابق روش افتراق pHبا استفاده از روش  یمونومر

عصاره با  یمقدارابتدا  .انجام شد (1976) روزوتاد

به حجم  5/4برابر  pHو  یکبرابر  pHبا  یهاتامپون

های آنتوسیانین برای به تعادل رسیدن فرم رسانده شد.

دقیقه  15در بافرهای مختلف حدود  هاآنو تغییر شکل 

ها در تامپون محلول ینگهدار زمانمدتزمان لازم است. 

صورت در  ینا . در غیرساعت تجاوز کند یکنباید از 

 شود.با اسپکتروفتومتر خطا ایجاد می شدهخواندهجذب 

 مترییسانت یکدقیقه، نمونه در کووت  15بعد از گذشت 

. شدنانومتر خوانده  510 موجطولریخته و جذب آن در 

ماکزیمم است و طول موج  موجطولکه  510جذب را در 

ممکن است  زا کهنانومتر )برای حذف عوامل کدورت 700

که در   گیری شددر نمونه باشند و خطا ایجاد کنند( اندازه

ها باید قبلاً با نمونه شاهد ها هرکدام از جذباین حالت

دقیقه  15ها حتماً بین گیریصفر شده باشند. همه اندازه

تر باعث ساعت انجام شود زیرا زمان ماندن طولانی یکتا 

وستی و رولسو گی) شودمی شدهخواندهخطا در جذب 

                                                 
1 Destructive Index 

[ و فرمول 2فرمول ]در نهایت نیز با استفاده از . ) 2001

 ها محاسبه گردید.جذب نمونه [3]

  [2فرمول ]
𝑨 = (𝑨𝟓𝟏𝟎 −𝑨𝟕𝟎𝟎)𝒑𝑯=𝟏 −

(𝑨𝟓𝟏𝟎 − 𝑨𝟕𝟎𝟎)𝒑𝑯=𝟒.𝟓  

′𝑨 [3فرمول ]        = 𝑨𝟓𝟏𝟎 − 𝑨𝟕𝟎𝟎 

 (DI1) توسیانینشاخص تخریب آنتعیین 

سیانین ) ستفاده از ( DIشاخص تخریب آنتو سیم با ا تق

به  nm 520 در جذببه میزان  nm 420 در جذبمیزان 

 (. 1982مارکاکیس د )مآدست 

تعیین هیدروکستتی متیل فورفوراد در نوشتتیدنی بر 

 وراپایه آب سیب و آب آلوئه

ساعت در حرارت قرار  20به مدت  هانمونه ازاینکهپس

 هرکدامها برداشته و به نمونه از هرکداماز  ml 1فتند، گر

 15همراه فروسیانید پتاسیم  آب مقطر به ml 4 هاآناز 

درصد اضافه گردید. پس از  30درصد و استات روی 

 rpmدقیقه در سانتریفیوژ  10همزدن نمونه به مدت 

مرتبه دیگر نیز تکرار  2این عمل  قرار داده شد و 5000

یی سانتریفیوژ هر بار محلول رو ز انجام. پس اگردید

و توسط آب مقطر به  برداشته، به هم افزودهرا شناور 

از نمونه داخل بالن  ml5رسانده شد. ml 10حجم 

 و آن اضافه گردید دی اتیل اتر به ml  5،کننده ریختهجدا

محلول و  ریخته دور محلول پایینی. شد هم زدهخوب 

در  گردید.تکرار  یگر این کارشد و بار د داشتهنگه بالایی

محلول  و به شده ریخته همروی نهایت هر دو محلول

 ها درآب مقطر اضافه گردید. نمونه ml/1 5حاصله 

 گراد قرار گرفتند تا دی اتیل اتردرجه سانتی 40حرارت 

 µm 5/4سپس نمونه توسط کاغذ صافی  خارج گردد

،  2001Infinityمدل   2HPLC و به دستگاه  شدهصاف

میزان  و آلمان تزریق گردید Agilentساخت شرکت 

ها بر هیدروکسی متیل فورفورال موجود در نوشیدنی

آمده از  به دستو با استفاده از معادله   ppmحسب 

2  High Pressure Liquid Chromatography 
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، 19709)استاندارد ملی منحنی استاندارد محاسبه شد 

1392).  

 آماری لیتحل و هیتجز

روز اول، ن )چهار متغیر مستقل از زما مطالعه یندر ا

درجه  25و  4(، دمای نگهداری )هفتم و پانزدهم

 درصد 10و  5) دانهرنگدرصد  ،گراد(سانتی

( وراآلوئه( و نوع نوشیدنی )آب سیب و آب وزنی/حجمی

 آنالیز ازها داده وتحلیل یهمنظور تجزبهطراحی گردید. 

درصد  95با  16تب توسط مینیدانکن  طرفهیکیانس وار

 ان استفاده گردید.سطح اطمین

 

 نتایج و بحث

ظت  یدنی، غل ـــ ـــی اثر نوع نوش نگبررس نهر گلبرگ  دا

صیات گاوزبانگل صو ، دما و زمان نگهداری بر روی خ

ـــیدنی فیزیکی ـــیمیایی نوش ـــیب و آب ش بر پایه آب س

 وراآلوئه

 و اسیدیته pHتغییرات 

 یهانمونهو اسیدیته   pHراتییتغ یبررسنتایج مربوط به 

روز  15 یط وراپایه آب سیب و آب آلوئه نوشیدنی بر

 شدهدادهنشان  2در جدول  C°25 و 4ی در دما ینگهدار

است. مطابق با نتایج، اثر دوره نگهداری، نوع نوشیدنی و 

ها و اسیدیته نوشیدنی pHبر تغییرات   دانهرنگغلظت 

 (. p≤05/0دار بود )معنی

د اثر اثر دمای نگهداری در روز اول تولی کهیدرحال

ها و اسیدیته نوشیدنی pHداری روی تغییرات معنی

و  pHهای روز پانزدهم تغییرات نداشت ولی در نمونه

(. طی p≤ 05/0دار بود )اسیدیته با دمای نگهداری معنی

ورا، دوره نگهداری و در هنگام استفاده از نوشیدنی آلوئه

pH  با افزایش  کهیدرحالکاهش و اسیدیته افزایش یافت

و اسیدیته برعکس بود.  pHاین روند برای  دانهرنگلظت غ

و اسیدیته با  pHهای روز پانزدهم که تغییرات در نمونه

(، با افزایش دما p≤ 05/0دار شد )دمای نگهداری معنی

pH   .کاهش و اسیدیته افزایش یافت 

های آب سیب اسید مالیک اسید غالب نوشیدنی درواقع

ورا ید غالب نوشیدنی آلوئه( و اس1396جهرمی )خواجه

باشد که ( می1395)سرلک و همکاران  اسید تارتاریک

تواند در تغییرات اسیدیته در نوشیدنی در طول زمان می

 باشند. مؤثرنگهداری 

در طول نگهداری در دمای محیط به دلیل بالا بودن دما 

دهد سبب ها رخ میو فعل و انفعالاتی که در نوشیدنی

شود. همچنین دی شدن نوشیدنی میو اسی  pHکاهش

ورا نسبت به نوشیدنی ماهیت نوشیدنی آلوئه کهازآنجایی

تر و اسیدیته بالاتری را داشت این پایین pHآب سیب 

  تغییرات بارزتر و بیشتر بود.

 فنلیتغییرات ترکیبات پلی

یک گروه ویژه از  .باشندفنل ترکیبات فنلی گیاهان میپلی

دهند که نقش مهمی در یه را تشکیل میهای ثانومتابولیت

های در مقابل اثرات اکسیدکنندگی رادیکال هابافتحفاظت 

)کک و  کنندهای فعال ایفا میآزاد اکسیژن و سایر گونه

 (.2007کالبرزیک 

-نمونه فنلیترکیبات پلی راتییتغ یبررسنتایج مربوط به 

 15 یط ورانوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه یها

نشان  3در جدول  C°25 و 4ی در دما یروز نگهدار

مطابق با نتایج، اثر دوره نگهداری، نوع  است. شدهداده

بر تغییرات   دانهرنگنوشیدنی، دمای نگهداری و غلظت 

(. میزان ترکیبات p≤ 05/0دار بود )فنلی معنیترکیبات پلی

های بر پایه روز نگهداری، در نوشیدنی 15فنلی پس از پلی

بالاتر  دانهرنگب سیب با دمای نگهداری و غلظت مشابه آ

تر از ورا پاییننوشیدنی آلوئه  pHکهازآنجاییبود. 

و افزایش  pHباشد، این کاهش نوشیدنی آب سیب می

های موجود در فنلاسیدیته خود اثر تخریبی بر روی پلی

فنلی در طی نوشیدنی را داشته است. میزان ترکیبات پلی

داری و با افزایش دما کاهش و با افزایش غلظت دوره نگه

، افزایش یافت. کاهش ترکیبات فنلی با افزایش دانهرنگ

دهنده اثر تخریبی دو فاکتور مذکور بر دما و زمان نشان

نتایج حاصل از تحقیق  دیتائدر  ها بوده است.فنلپلی

در مطالعـه خـود  (2005) و همکـارانحاضر تسای 
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 با افزایش دما، میزان ترکیبات فنولیکردند که  گـزارش

به دلیل اثر تخریبی دماهای  تواندیکه م یابدیکل کاهش م

 .روی ترکیبات فنـولی باشـد بالا

در  شدهمشاهده تغییـرات (2009) و همکـاران بوانو

حرارت بر  یرمیزان ترکیبات فنولی در دمای بالا را به تأث

در  قابل هیـدرولیزهای ترکیبات تاننی نسبت دادند. تانن

فنولی براثر  کاهش ترکیباتشوند و یتجزیه م دمای بالا

ترکیبات  بـا هاآنممکن است ناشی از پیونـد  دمای بالا

 ها یـا براثر تغییـر سـاختاردیگری ماننـد پروتئین

های موجود، ایی این ترکیبات باشد که با روشیشیم

هردیا و )ممکن نیست  هاآنگیری اندازه اسـتخراج و

 (.2007همکاران 
 

 

 ورااسیدیته نوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه و pH تغییرات میزان -2جدول 

Table 2- Changes in pH and acidity of drink based on apple juice and aloe vera juice 

Treatments 
pH Acidity   )%(  

First day Seventh day Fifteenth day First day Seventh day Fifteenth day 
T1 4.22±0.02 Ab 3.73±0.03 Bb 3.14±0.05 Cd 0.42±0.01 Cd 0.61±0.02 Bd 0.86±0.02 Ac 

T2 4.21±0.10 Ab 3.99±0.01 Bab 3.94±0.03 Bb 0.43±0.03 Bd 0.50±0.01 Ae 0.52±0.02 Ad 

T3 4.41±0.02 Aa 3.75±0.03 Bb 3.27±0.16 Cc 0.42±0.02 Cd 0.64±0.02 Bd 0.85±0.04 Ac 

T4 4.44±0.01 Aa 4.21±0.02 Ba 4.07±0.06 Ca 0.43±0.02 Bd 0.48±0.01 Ae 0.49±0.02 Ad 

T5 3.14±0.04 Ad 2.81±0.06 Be 2.43±0.04 Cg 0.92±0.02 Bb 1.08±0.01 Aa 1.10±0.02 Aa 

T6 3.13±0.01 Ad 2.99±0.10 Bde 2.84±0.04 Ce 0.95±0.02 Ba 0.91±0.02 Cb 1.09±0.02 Aa 

T7 3.53±0.03 Ac 3.36±0.54 Ac 2.70±0.03 Bf 0.81±0.01 Bc 0.84±0.03 Bc 1.07±0.03 Aa 

T8 3.50±0.04 Ac 3.32±0.02 Bcd 3.12±0.02 Cd 0.82±0.03 Bc 0.86±0.04 Bc 0.96±0.04 Ab 
The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

 ورالیتر( نوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئهگرم بر میلیفنلی )میلیتغییرات میزان ترکیبات پلی -3جدود 
Table 3- Changes in the amount of polyphenol compounds (mg/ml) of drink based on apple juice and aloe vera 

juice 

Treatments First day Seventh day Fifteenth day 
T1 233.88±1.83Af Bg06.4±164.63 Af15.2±115.27 

T2 eA2.83±246.77 Be691.±84.201 Af941.±191.87 

T3 cA1.45±447.74 Bb48.3±29.431 Af5.82±81.364 

T4 aA2.31±463.76 Ba91.2±50.437 Af77.2±17.426 

T5 hA1.32±222.98 Bh55.3±09.157 Af71.2±20.112 

T6 gA0.92±229.27 fB12.3±93.190 Af99.1±27.173 

T7 dA0.78±433.65 Bd05.4±64.374 Af601.±56.339 

T8 bA1.82±452.20 Bc471.±97.419 Af361.±51.410 
The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

 تواند به علـت افـزایشهمچنین، کاهش ترکیبات فنولی می

شــده باشــد کــه ایــن موضــوع هــای تغلــیظتــانن

ها در دماهـای بـالای زاسیون تاننپلیمری بــه علــت

ترکیبات فنولی در (. 2014باشد )متاکنون و همکاران می

یند آدارند و فر به نام واکوئل قـرار ییهادرون اندامک

ها واکوئل کردن باعـث تخریـب سـاختار سـلولی وخشک

 شود بنـابراین،می هاآنو خروج ترکیبات فنولی از 

شوند و هر تغییـری حـساس میترکیبات فنولی در مقابل 

(. 2007هردیا و همکاران روند )افزایش دما از بین می بـا

 کاهش قدرت احیاکننـدگی بـا افـزایش دمـا بـه علـت اثـر

تخریبی دما بر ترکیبات فنولی است؛ زیرا ایـن ترکیبـات 
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های مستقیمی بر قدرت احیاکنندگی عصاره تـأثیر

 .(1958 جی و همکاران) حاصـل دارنـد

 تغییرات میزان آنتوسیانین 

 هاآنباشند ها متعلق به گروه فلاونوئیدها میآنتوسیانین

قرمز، ارغوانی و آبی در بسیاری از  هایرنگمسئول 

های مهمی در ها و سبزیجات بوده و نقشها، میوهگل

های محیطی بر و محافظت در برابر تنش افشانیگرده

 (.1376میهن عهده دارند )

 یهانمونه نتایج مربوط به تغییرات میزان آنتوسیانین

روز  15 یط ورانوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه

 شدهدادهنشان  4در جدول  C°25 و 4ی در دما ینگهدار

است. مطابق با نتایج، اثر دوره نگهداری، نوع نوشیدنی، 

بر تغییرات میزان  دانهرنگدمای نگهداری و غلظت 

(. p≤ 05/0دار بود )ها معنینوشیدنی آنتوسیانین

ها در طی دوره نوشیدنی آنتوسیانینبطوریکه میزان 

ورا آب سیب نسبت به آلوئه یهانگهداری، در نوشیدنی

افزایش دما کاهش و با  بالاتر بود. میزان آنتوسیانین با

 ، افزایش یافت.دانهرنگافزایش غلظت 

های حاوی در روز اول تولید، نوشیدنی طورکلیبه

دار مقهای حاوی آب سیب، ورا نسبت به نوشیدنیآلوئه

زمان  باگذشتآنتوسیانین بالاتری داشتند و همچنین 

روز  15میزان آنتوسیانین کاهش یافت؛ بطوریکه پس از 

هایی که دارای آب سیب بودند دارای نگهداری، نمونه

های حاوی  مقدار بیشتری آنتوسیانین نسبت به نمونه

بالاتر  pH به علتتواند این می که ورا بودندآلوئه

های آب سیب باشد که باعث تخریب کمتر نمونه

 نگهداری شده است. ها طی دورهآنتوسیانین

ها از نظر پایداری بســیار ضــعیف هســتند. آنتوســیانین

هســته آنتوســیانین به دلیل کمبود الکترون دارای قابلیت 

ــت که ــبب تغییر رنگ این واکنش واکنش زیادی اس ها س

ــت کاربرد می دانهرنگاین  ــوند. همین عامل ممکن اس ش

ـــیانین محدود غذایی  هایدانهرنگ عنوانبهها را آنتوس

                                                 
1 Pigmentaion 

سیانین شیمیایی و کند. پایداری آنتو ها به چندین فاکتور 

ما، نور،  ند د مان ید pHفیزیکی  ـــ ـــیژن، اس ، فلزات، اکس

ها و فرآورده ند یک، ق ـــکورب یهآس ، هاآنای های تجز

ـــنواکنش ـــدن و آنزیم1های کوپیگمنتیش ها ، کندانس ش

  (. 2007زوالس -)ریز و سیسنروس بستگی دارد

ـــیــانین افزایشدر محیط بــا کمبود   ازت مقــدار آنتوس

ـــتر در می ها بیش ند با ازت کم ق بد. چون در محیط  یا

ها را های گیاهی تجمع کرده و تشــکیل آنتوســیانینبافت

سهیل سیانینمی ت سریع آنتو شدن  شی  ها در کنند. متلا

حضــور اســید آســکوربیک به اتواکســیداســیون آن به 

سبت  سیدهیدروژن ن ست  شدهدادهپراک صورتیا  کهدر

روشن مشخص نشده است که پراکسیدها  طوربههنوز 

ـــید  درواقع ـــیانین مرتبط با اس ـــئول تخریب آنتوس مس

های فلاویلیوم آسکوربیک هستند و شکی نیست که نمک

پراکسید  وسیلهبهقابلیت بالایی را برای حمله نوکلئوفیلی 

ـــد اثر  هیدروژن دارند. از طرفی اگر غلظت رنگ بالا باش

نگ دارد زیرا باعث کم شـدن فعالیت آبی حفاظتی روی ر

 شود.می رنگیبو تولید آنتوسیانین هیدراته 

های مختلف به اشــکال شــیمیایی  pHها در آنتوســیانین

ــتا و همکاران می متفاوتی تبدیل ــوند )داکوس و  1998ش

ستم2006فلچوت و همکاران  سی های خارج از بدن (. در 

یانین ـــ های  pHند در اثر توانها میموجود زنده آنتوس

به فرم فاوت  ند. مت یدی  pHر دهای مختلف درآی ـــ اس

(2pH<ــانین ـــی  هــا بــه فرم کــاتیون فلاویلیوم( آنتوس

ـــورت می ـــند )به ص و در  محلول در آب( قرمزرنگباش

به رنگ صورتی مایل به آبی در  pH  4-7محیطی قلیایی 

ـــیانینمی ثباتی ها منجر به بیآیند. فرآیند آبدهی آنتوس

ها و از دســت رفتن رنگ در این ختمان آنتوســیانینســا

pH (. 2009واندو و همکاران ا-شود )کاستاندامی 

پایداری دمایی آنتوسیانین به ساختار، حضور اکسیژن 

و واکنش آن با ترکیبات دیگر بســتگی دارد. بین افزایش 

دما و تخریب آنتوســـیانین ارتباط لگاریتمی وجود دارد. 
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ب قاوم  تارهای م ما هم  pHه تغییر ســـاخ به تغییرات د

طول  C°3باشــند. محققان نشــان دادند که در مقاوم می

ست ولی در  10536عمر رنگ  طول عمر رنگ  C8°روز ا

باشد. مکانیسم تجزیه آنتوسیانین با حرارت روز می 80

ــت ولی برایلارد ــده اس ــخص نش در تحقیقات  1کامل مش

رم کالکول خود فهمید که دمای بالاتر منجر به تشـــکیل ف

شــود. بعد از باز شــدن حلقه، تجزیه بیشــتر منجر به می

(. 2007شــود )وانگ و زو می رنگایقهوهتولید ترکیبات 

یانین ـــ یب حرارتی آنتوس های کلم قرمز )دایربی و تخر

ـــمروگلو و همکاران 2001همکاران  بالو )س (، 1994(، آل

ــــک )داراوینگــاس و کــاین  ــار، انگور، 1968تمش (، ان

ــاکنون فرنتوت ـــیگی ت ــــدهبررس ــــت )ریز و  ش اس

 (.  2007زوالس -سیسنروس

ـــال  ـــط داراوینگاس و کین در س در مطالعاتی که توس

)ســاکارز،  شــدهآزمایشهای انجام دادند تمام قند 1968

فروکتوز، گلوکوز و گزیلوز(، همگی به یک روش تخریب 

 (.1968)داراوینگاس و کاین  آنتوسیانین را افزایش دادند

به فورفورال اشاره  توانیملات تخریبی قندها از محصو

ــیانینواکنش(. 2002)نکت و همکاران کرد  ها های آنتوس

ـــکـل ـــولات تخریبی قنـدهـا، بـاعـث ش گیری بـا محص

نگیاقهوههای پلیمری رنگیزه ـــودمی ر جانگمین و  ش (

  (.2005همکاران 

 (DI) شاخص تخریب آنتوسیانینتغییرات 

 خص تخریب آنتوســـیانینشـــانتایج مربوط به تغییرات 

 یط ورانوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه یهانمونه

شان  4در جدول  C°25 و 4ی در دما یروز نگهدار 15 ن

، دمای نگهداری و نوع دانهرنگاست. اثر غلظت  شدهداده

شیدنی  سیانین معنی یبر رونو دار شاخص تخریب آنتو

ـــیدنین DI(. مطابق با نتایج میزان p≤ 05/0بود ) ها وش

تا روز هفتم افزایش و  هداری  عدازآنطی دوره نگ تا  ب

(. p≤ 05/0داری کاهش یافت )روز پانزدهم به شکل معنی

 روز هفتمتا شاخص تخریب آنتوسیانین  افزایشی که در

                                                 
1 Braillard 

شان ست و صورت گرفته، ن سیانین ا دهنده تخریب آنتو

ای شدن رخ دهد که قهوهزمان نشان می نیازاپسکاهش 

شاخص تخریب  دانهرنگد. با افزایش دما و غلظت دهمی

شیدنی سیانین افزایش و نو سبت به آنتو سیب ن های آب 

ـــیانین های آب آلوئهنمونه ـــاخص تخریب آنتوس ورا ش

 داشتند. یترنییپا

ـــیانین با افزایش  ـــاخص تخریب آنتوس علت افزایش ش

ظت  نگغل نهر ظتدا بات فنلی در غل های ، افزایش ترکی

ی ـــ یب بالای آنتوس عث افزایش تخر با که  باشـــد  انین 

ست.  شده ا سیانین  سیآنتو نیز  سایر محققینهای برر

ــیانین ــت که واکنش آنتوس ــان داده اس ها با تولیدات نش

کل ـــ عث ش با ها،  ند های پلیمری گیری رنگیزهتخریبی ق

ـــودمی رنگیاقهوه تاندا ش ـــ ندو و همکاران -)کاس اووا

2009 .) 

سیان شاخص تخریب آنتو ین با افزایش دما، علت افزایش 

 بود nm  420ای شدن و جذب در افزایش شدید در قهوه

ـــدن  ـــی از تخریب یا پلیمریزه ش ـــوع ناش که این موض

)پرتا و ســـاندی  باشـــدها در دمای بالا میآنتوســـیانین

ـــتاد (.1991 ـــان دادند در ( 1990) و همکاران رولس نش

حضور ساکارز در مقایسه با سایر قندها آنتوسیانین با 

که ســاکارز در  پیشــنهادشــدهشــود و ای میخیر قهوهتأ

 .کندها کمک میطول دوره حرارت به تخریب آنتوسیانین

انجام  (1968)در مطالعاتی که توسط داراوینگاس و کین 

ـــدهآزمایشهای دادند تمام قند ـــاکارز، فروکتوز،  ش )س

خریــب  ت ــه یــک روش  گی ب م ه لوز(،  ی گز کوز و  لو گ

از محصولات تخریبی قندها . ندآنتوسیانین را افزایش داد

بهمی یل توان  ـــی مت  فورفورال اشـــاره کرد هیدروکس

سیمس و موریس  سیانینواکنش(. 1984) ها با های آنتو

های گیری رنگیزهمحصــولات تخریبی قندها، باعث شــکل

  (.1999)مازا و همکاران  شودمی رنگایقهوهپلیمری 
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  تغییرات هیدروکسی متیل فورفوراد

ـــیه  حد بیترک کی عنوانبهفورفورال  لیمت یدروکس

ــه واســـط در حل م نیآغــاز مر نش  ک ن لاردیوا  زیو 

ـــیده ها در ونیدراس ـــرا هگزوز ـــ طیش  میملا یدیاس

در  شــدهاعمال یحرارت ندیدر طول فرا( ونیزاســیکارامل)

 عنوانبهفورفورال همواره هیدروکســی متیل  غذا اســت.

ا های شــــدن در عصــــارهواکنش قهوه یکی از علائم

 (.1999)مازا و همکاران  است قرارگرفته مورداستفاده

یل فورفورال ـــی مت به تغییرات هیدروکس تایج مربوط   ن

 یط ورانوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه یهانمونه

شان  5در جدول  C°25 و 4ی در دما یروز نگهدار 15 ن

، دمای دانهرنگاست. اثر دوره نگهداری، غلظت  شدهداده

تغییرات هیدروکســی  یبر رونگهداری و نوع نوشــیدنی 

یل فورفورال معنی با p≤ 05/0دار بود )مت که  (. بطوری

ـــیدنی ها میزان افزایش زمان و دمای نگهداری در نوش

ــافــت. میزان  ـــی متیــل فورفورال افزایش ی هیــدروکس

ــیدنی ــی متیل فورفورال در نوش ورا های آلوئههیدروکس

شاخص تخریب بالا سیب که  سبت به آب  شتند ن تری دا

ند که این می بالاتر بود فاوتبه مربوط توا بات مت  ترکی

لازم به ذکر اســـت با افزایش این دو نوشـــیدنی باشـــد. 

ظت  نگغل نهر نه دا یل در نمو ـــی مت یدروکس ها میزان ه

. با افزایش داری افزایش یافتل به صورت معنیفورفورا

بات فنلی افزایش میزان ترکیدر نوشیدنی  دانهرنگغلظت 

شتر می سیانینی ترکیبات یابد که منجر به تخریب بی آنتو

و در نتیجه  رنگایقهوههای پلیمری گیری رنگیزهشکل و

سی متیل  ستاندامی فورفورالافزایش هیدروک -گردد )کا

 (.2009اوواندو و همکاران 

 

 ورابر پایه آب سیب و آب آلوئه شاخص تخریب  نوشیدنی و آنتوسیانینترکیبات  تغییرات میزان -4جدود 

Table 4- Changes in the level of anthocyanin compounds and degradation index of drink based on apple juice 

and aloe vera juice 

treatments 
anthocyanin (mg/ml) Degradation Index (DI) 

First day Seventh day Fifteenth day First day Seventh day Fifteenth day 
T1 Ah2.48±162.20 124.048±1.59 Bg 100.28±1.92 Ce 1.34±0.02 Cc 3.41±0.02 Cc 2.91±0.07 Bb 

T2 Af2.39±174.66 153.44±0.68 Be 144.37±1.22 Cc 1.07±0.06 Ce 3.18±0.07 Ce 1.92±0.02 Bd 

T3 Ad0.86±342.96 266.51±2.05 Bd 123.23±4.31 Cd 1.34±0.03 Cc 5.42±0.09 Cc 2.98±0.11 Bb 

T4 Ac1.13±382.32 291.19±1.01 Bc 177.20±2.79 Ca 1.30±0.01 Cc 4.21±0.12 Cc 2.62±0.03 Bc 

T5 Ag3.72±170.41 121.77±1.60 Bg 75.55±1.96 Cf 1.56±0.02 Cb 4.37±0.04 Cb 3.32±0.02 Ba 

T6 Ae2.48±176.07 143.75±1.36 Bf 122.50±3.27Cd 1.23±0.02 Cd 2.37±0.03 Cd 1.95±0.05 Bd 

T7 Ab0.86±398.21 355.57±2.17Bb 99.88±2.24Ce 1.75±0.02 Ca 4.24±0.21 Ca 3.36±0.22 Ba 

T8 Aa1.40±411.85 373.16±1.95 Ba 162.44±1.27 Cb 1.25±0.04 Cd 3.82±0.05 Cd 2.95±0.05 Bb 

The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

ـــی متیل فورفورال در طی دوره  علت افزایش هیدروکس

ل زمان در طو اکنندهیاح یقندهانگهداری به علت تخریب 

های و بالا رفتن هیدروکسی متیل فورفورال در نوشیدنی

 نگهداری شده بود.

ع طال کهم نه ات محققین نشــــان داده اســــت  های نمو

سیانین که با  شند مقدار   احیاکنندهقندهای آنتو همراه با

بیشتری نسبت  شدهتشکیلفورفورال هیدروکسی متیل 

کارز هایی که تنها شـــامل آنتوســـیانین و ســـابه نمونه

ـــند، دارند و پینهروتورز و  1979لونگ و همکاران ) باش

 دانـهرنــگبنــابراین بــا افزایش غلظــت ؛ (1999اولیویرا 

ـــاره  ـــی متیل گاوزبانگلعص ، افزایش میزان هیدروکس

ـــت.  اثرات ( 1988) لی و ناگیفورفورال قابل توجیه اس

ـــاره  ـــی مورد فروت گریپدما را بر کیفیت عص  بررس

ـــاه قراردادند ده نمودند که با افزایش دما، غلظت و مش

هیدروکســی متیل فورفورال که از محصــولات تخریبی 

و همکاران  بد. کااویاباشند، افزایش میها میآنتوسیانین
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شکل( 2009) سرعت  شان دادند که  صولات ن گیری مح

مای  ها در د ند مایی ق یب د جه  90حاصــــل از تخر در

بالاتر از ســــانتی جه ســــانت 80و  70گراد،  گراد یدر

  .باشدمی

 

 ورانوشیدنی بر پایه آب سیب و آب آلوئه (ppm)فورفورال متیلهیدروکسی تغییرات میزان -5جدول 
Table 5- Changes the level of hydroxymethyl furfural (ppm) of drink based on apple juice and aloe vera juice 

treatments First day Seventh day Fifteenth day 
T1 544.18±2.86 Ca Ad 19.1±869.25 Bf 3.06±640.30 

T2 Cabc 6.05±535.43 hA 6.54±705.81 Bh 1.59±591.74 

T3 Cc 5.51±527.40 bA 97.2±17.953 Bb 1.49±735.89 

T4 Cab 3.31±537.81 Af 53.3±758.19 Be 1.47±645.58 

T5 Cabc 2.35±547.93 cA 672.±92.922 cB 2.08±725.55 

T6 Cab 3.46±541.88 gA 782.±16.743 Bg 2.19±622.78 

T7 Cab 3.32±538.56 aA 95.1±69.1024 Ba 2.59±864.26 

T8 Cbc 10.49±533.45 Ae 28.4±.17824 Bd 3.36±686.17 
The results are given as mean ± Standard Deviation. 

Different small letters represent a significant difference (p≤0.05) per column. 

Different capital letters represent a significant difference (p≤0.05) per row. 

 

 گیرینتیجه

ــــرین گــــروه از ها مهمآنتوســــیانین ــــهرنگت  هایدان

ـــه غیرســـمی و  ـــل هســـتند ک ـــد از کلروفی ـــی بع طبیع

محلـــول در آب بـــوده و در ســـطح وســـیعی در مـــایع 

ــلول ــس ــن رنگهای گی ــد. ای ــود دارن ــهاهی وج  یهادان

ــدیفلاونوئ ــئول  ی ــایرنگمس ــنفش  ه ــی و ب ــز، آب قرم

ــیاری از میوه ــبزدر بس ــا، س ــا میو گل هایه ــنده . باش

ــدار  ــژوهش مق ــن پ ــد 10و  5در ای ــی  درص  وزنی/حجم

ـــهرنگاز  ـــرگ  دان ـــانگلاســـتخراجی از گلب )در  گاوزب

ــه در مــدت  5شــرایط اســتخراج  ــه در  5گــرم نمون دقیق

ــای د ــه 100م ــانتی یدرج ــیدنی گرادس ــه دو نوش ( را ب

ـــه ـــای آلوئ ـــزوده و در دم ـــیب اف  Coو  4ورا و آب س

هــــا، فنل، اســــیدیته، پلیpHنگهــــداری نمــــوده و  25

میـــزان آنتوســـیانین، انـــدیس تخریـــب آنتوســـیانین و 

ـــی  ـــوال ط ـــل فورف ـــی متی ـــزان هیدروکس روز  15می

ـــایج  ـــاس نت ـــر اس ـــد. ب ـــی گردی ـــتبهبررس  آمدهدس

ــه ــهنمون ــزان های حــاوی آب آلوئ ــایین pHورا می تر و پ

های حــاوی آب اســیدیته بــالاتری نســبت بــه نمونــه

ســــیب داشــــتند. میــــزان آنتوســــیانین و ترکیبــــات 

ـــهپلی ـــا افـــزایش غلظـــت عصـــاره در نمون ـــی ب ها فنل

ــیدنی ــت و در نوش ــزایش یاف ــده در اف ــداری ش های نگه

ــای  ــن  Co 4دم ــاهش ای ــد ک ــیب، رون ــاوی آب س و ح

 تر بود. روز نگهداری ملایم 15طی  ترکیبات

ــی  ــزان هیدروکس ــیانین و می ــب آنتوس ــاخص تخری ش

ــه ــورال در نمون ــل فورف ــه متی ــبت ب ــیب نس های آب س

ــه ــهنمون ــزایش های حــاوی آب آلوئ ــود و اف ــر ب ورا کمت

دمــا و زمــان نگهــداری باعــث افــزایش پارامترهــای 

ــارتی می ــه عب ــد. ب ــذکور گردی ــوع م ــر ن ــت اث ــوان گف ت

توانــد مــای نگهــداری و غلظــت عصــاره مینوشــیدنی، د

ـــی ـــر معن ـــه اث ـــاهش کلی ـــا ک ـــزایش و ی داری روی اف

ــای  ــدهپارامتره ــد.  ذکرش ــته باش ــتداش ــان  باگذش زم

هـــا و آنتوســـیانین کـــاهش و در طـــول فنلمیـــزان پلی

ـــزان  ـــان می ـــیدنی pHزم ـــیدیته نوش ـــاهش و اس ها ک

افــزایش پیــدا کــرد. همچنــین میــزان هیدروکســی متیــل 

طول زمـان افـزایش پیـدا کـرد کـه نشـانه فورفورال در 

ها در طـــول زمـــان بـــود. بـــه عبـــارتی تخریـــب قنـــد

توان گفـت کـه اثـر نـوع نوشـیدنی، دمـای نگهـداری می

ــــه  ــــاهش کلی ــــزایش و ک ــــاره در اف ــــت عص و غلظ

 بوده است.  مؤثر ذکرشدهپارامترهای 

نتـــایج ایـــن پـــژوهش مشـــخص کـــرد نوشـــیدنی آب 

ــای  ــیب نگهــداری شــده در دم Cس
o4 10اوی کــه حــ 

ــــد ــــی  درص ــــهرنگ وزنی/حجم ــــتخراجی از  دان اس

بــود بــالاترین میــزان پلــی  گاوزبــانگلعصــاره گلبــرگ 
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فنـــل، آنتوســـیانین و کمتـــرین تخریـــب آنتوســـیانین، 

و همچنـــــین تولیـــــد  pHتغییـــــرات اســـــیدیته و 

ـــان  ـــول زم ـــورال را در ط ـــل فورف ـــی متی هیدروکس

تیمـــار برتـــر یـــک نوشـــیدنی  عنوانبـــهداشـــت کـــه 

 شناخته شد.فراسودمند 
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Introduction: Colors are used to create diversity and enhance the attractiveness of food. Pigment of 

Echium Amoenum petal in addition to having a natural pigment contain functional compounds such 

as anthocyanin’s and polyphenols. Research has shown that consuming foods rich in phenolic and 

anthocyanin compounds increases the body's ability to contract with the disease. Phenolic compounds 

are one of the most important compounds of fruits, vegetables and juices, and they have an important 

role in taste properties. It should be noted the phenolic compounds within the fruits, are 

anthocyanin’s, which play an important role in the color of the fruit. The compounds are soluble in 

water and are involved in water systems and have very beneficial effects on the health of the body. 

The use of phenolic compounds, antioxidants and anthocyanin’s in fruits such as pomegranate, 

strawberry, raspberries, cherries, cranberries, Echium Amoenum petal and etc., prevents the oxidation 

of LDL in blood (low protein density proteins). The other benefits of these compounds on the body 

can be cited to reduce cholesterol and anti-diabetic properties, increase prostatic antibodies to help 

improve heart disease, alzheimer's, breast cancer and intestinal cancer cells. Recently, many 

restrictions have been expressed by the international organization and research institutes on the use 

of artificial dye materials. On the other hand, consumers' desire to consume functional products has 

increased. The purpose of this study was to investigate the physical, chemical characteristics of 

functional drink based on apple juice and aloe vera containing pigment of Echium Amoenum petal. 

Material and methods: In the first stage, the pigment of Echium Amoenum petal was extracted. In 

order to extract pigment from Echium Amoenum petal the maceration and solvent method was used. 

For this purpose, methanol and water in the ratio of 0.5 to 1.5 were used as the solvent system for 

extraction. 50 ml of solvent is added to 250 ml of laboratory erlenmeyer flask containing 5 g petals 

and then erlenmeyer is coated with a strong polyethylene coating to prevent solvent evaporation. The 

mixture was stored in a German WB22-memmert orbital oscillator at 50 °C for min 5 min until all 

the pigments are completely extracted. The extract was then separated from the petals by Watman's 

filter paper No. 1 and condensed by rotary evaporator Buchi water bath B-480 (Germany) at a 

temperature of 50 °C to Brix 60. The extracted pigments of Echium Amoenum petal were added to 

two types of beverages aloe vera and apple juice at concentrations of 5 and 10 percentages of 

volumetric, and the beverages were stored at two temperatures at 4 °C and 25 °C for 15 days. So, 

eight treatments were designed according to a completely randomized design. The pH test by pH 

meter, acidity was determined by titration with sodium hydroxide 0.1 N in the presence of 

phenolphthalein, the content of polyphenol compounds was evaluated using a spectrophotometer 

apparatus at a wavelength of 725 nm. Total amount of polyphenolic compounds in beverages in terms 

of gallic acid equivalents was calculated using the equation obtained from the standard curve and the 
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results were expressed in mg gallic acid per milliliter of the extract. Measurement total anthocyanin 

level by using the differential pH method was measured by a spectrophotometer at 510 to 700 nm. 

Anthocyanin degradation index by using Spectrophotometer was obtained by dividing the absorption 

rate at 420 nm to absorbance at 520 nm. The amount of hydroxymethylfurfural contained in beverages 

was calculated in ppm by high performance liquid chromatography (HPLC). For this purpose, the 

samples were heated for 20 h. Then 1 ml of each sample was taken and 4 ml of distilled water was 

added to each of them along with 15% potassium ferrocyanide and 30% acetate. After stirring the 

samples were placed for 10 min in a 5000 rpm centrifuge and repeated twice. After centrifugation, 

the floating solution was removed each time, added to each other, and brought to a volume of 10 ml 

by distilled water. 5 ml of the sample was pour in the separating balloon, and added 5 ml of ethyl 

ether and mixed well. The bottom solution was discarded and the top solution was kept, and this was 

repeated. Finally, both solutions were poured together and 5 ml of distilled water was added to the 

solution. Samples were placed at temperature of 40 °C to remove diethyl ether, then the sample was 

filtered through 4.5 µm filter paper and injected into the HPLC Infinity 1200, made by Agilent, 

Germany. The amount of hydroxymethyl furfural in beverages in ppm and was calculated using the 

equation obtained from the standard curve (National Standard 19709, 2013). For data analysis, 

Duncan's one-way analysis of variance (ANOVA) was performed using Minitab 16 with 95% 

confidence.  

Results and discussion: Based on the results the samples containing aloe vera had lower pH and 

acidity than apple juice samples. Therefore, after 15 days of storage, the highest pH and the lowest 

acidity in apple juice containing 10% w/v of pigment were observed at 4 ˚C storage temperature. The 

amount of anthocyanin’s and polyphenolic compounds increased with increase pigment concentration 

in samples. The process of reducing these compounds in the beverages stored at 4 ˚C and containing 

apple juice during 15 days’ storage, was milder. Anthocyanin degradation index and 

hydroxymethylfurfural amount were lower than samples containing aloe vera juice and increasing the 

temperature and storage time increased these parameters. In other words, it can be said the effect of 

the type of drink, storage temperature and extract concentration can have a significant effect on the 

increase or decrease of all mentioned parameters. Over time, polyphenols content and anthocyanin 

decrease and over time the pH of the drinks decreased and the acidity increased, also, the amount of 

hydroxymethylfurfural during the time increased which was a sign of the destruction of sugars over 

time. In other words, it can be said, the effect the type of drink, storage temperature, and the 

concentration of the extract has been effective on increasing and decreasing all of the mentioned 

parameters.  

Conclusion: The results of this study indicated that the apple juice stored at temperature 4 ˚C and 

containing 10% w/v pigment of Echium Amoenum petal had the highest amount of polyphenol, 

anthocyanin and the least anthocyanin degradation, acidity and pH changes, as well as the production 

of hydroxymethylfurfural over the course of time that it was known as the superior treatment and 

functional beverage. 
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