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  چکیده
در  14۰4ریحان در سال  برگی هعصار شده با غنی (AFG 0351) محلی ینکتار آلوبالو  یمنظور تهیهبههذا  تحقیق 

 سپلیت پلاتدر قالب طرح  تحقیق فوق الذکرکابل انجام شد.  پوهنتونلابراتوار دیپارتمنت هارتیکلچر، پوهنځی زراعت 

مجموع مواد جامد (کیمیاوی گردید. پارامترهای ءروز نگهداری اجرا 6۰و سه تکرار طی  ترتمنتکاملًا تصادفی با هشت 

(، حسی شده ، بیولوژیکی )نکتارهای فاسد)قندهای مجموعو تحمضی ، غیرتحمضی ، قندهایpH، تیزابیت، منحل

برگ ریحان  افزایش آب که دهدمی )ظاهر، عطر، طعم، رنگ و پذیرش کلی( و ارزیابی اقتصادی بررسی شدند. نتایج نشان

حسی نیز نمرات بالاتر ویژګی . از نظر ه استگردیدpH ، تیزابیت و قندها و افزایشمجموع مواد جامد منحل سبب کاهش

که افزایش، در حالی و ويژګی حسی قندها،  pH،مجموع مواد جامد منحل. همچنین با افزایش مدت ذخیره، هحاصل شد

جوس آلوبالو با نسبت منفعت به  ٪۹4برگ ریحان و  آب ٪6، ترکیب ترتمنتکاهش یافت. بهترین  غیر تحمضی قندهای

 .عنوان ترکیب پیشنهادی معرفی گردیدتشخیص داده شد و به نیافغا 1.45:1 هزینه

 ویژګی حسی مدت ذخیره؛ نکتار؛ ؛ریحان؛ آلوبالو: کلیدی هایواژه
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Abstract 

This study was conducted in 2025 at the Horticulture Department Laboratory, Faculty of 

Agriculture, Kabul University, with the objective of formulating sour cherry Local (AFG 0351) 

nectar enriched with basil leaf extract. The experiment was arranged in a split-plot CRD design 

with eight treatments and three replications during a 60-day storage period. Chemical parameters 

(TSS, titratable acidity, pH, reducing sugars, non-reducing sugars, and total sugars), biological 

attribute (spoiled nectars), sensory properties (appearance, aroma, flavor, color, and overall 

acceptability), and economic assessment. Results indicated that increasing the proportion of basil 

leaf extract reduced TSS, acidity, and sugars content, while pH increased. Sensory scores were also 

improved. Furthermore, prolonged storage led to an increase in TSS, pH, sugar, and sensory 

attributes, whereas non-reducing sugars decreased. The best treatment was 6% basil leaf extract + 

94% sour cherry juice, with a benefit-cost ratio of 1.45:1 AFN, and is therefore recommended as the 

optimal formulation. 
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 مقدمه
 .نیاجمع اصحابه و آله یعل و نیالمرسل دیس یعل السلام و الصلوة و نیالعالم رب لله الحمد

شود که این گونه است. تصور می 2سرخانگلی دار تتراپلوئید از خانوادهخسته یهیک نوع میو  1آلوبالو

نابالغ به وجود آمده باشد. دو  یهبا گرد 4و گیلاس شیرین 3طبیعی بین گیلاس وحشی دورگه شدن از

رنگ(. بی یهسرخ تا سرخ تیره( و آمارلسِ )آب میو  یهمورلوس )آب میو : اند ازگروه اصلی آن عبارت

آلوبالو بومی مناطق اروپای مرکزی و جنوبی تا شمال هند، ایران و کردستان است و مرکز منشأ آن از 

 وبی تا ایران امتداد داردجنوب دریای سیاه، از طریق آناتولی و قفقاز جن

 (Kappel et al., 2012; Khadivi et al., 2019; Rutkowski & Łysiak, 2022). 

ی در یشود و کاربردهای گستردهکشت می آلوبالو یک محصول مهم باغی است که در سراسر جهان

های الکلی. لهستان زده و نوشیدنیمیوه، مربا، محصولات یخبه ویژه برای تولید آب ؛صنایع غذایی دارد

، در جایگاه 2۰18–2۰17های هزار تن در سال 27۰و است و با تولید بیش از یکی از تولیدکنندگان پیش 

تولید جهانی عمدتاً . (Stryjecka et al., 2022) چهارم جهانی پس از روسیه، ترکیه و اوکراین قرار دارد

در حالی که ایران، اسپانیا، یونان،  ؛شودت متحده و ازبکستان انجام می، ایالا چیلیتوسط چین، ترکیه، 

  دارندالمللی ی و بینیتوجهی در بازارهای منطقهش قابلایتالیا و لهستان نق

)2025Statranker, (. زیرا  ؛برداشت کوتاهی دارندو عمر پس از هستند  5های غیرتنفسیمیوه آلوبالو

، سختی و رطوبت خود را از که هوا سرد باشدشوند و طی یک هفته در شرایط سد میابه سرعت ف

 .(Sándor et al., 2024) دهنددست می

ـــولات به محص ید آلوبالو عمدتاً  ـــدهفرآوری تول ند میوه ؛ش یا منجمد، آبمان ـــک  میوه، های خش

صاص دارد. میوههای الکلی و مربا با ویژگینوشیدنی ستههای ارگانولپتیکی متمایز اخت دار ها از نوع ه

ــت آبدار می ــت نازش و گوش ــتند که دارای پوس ــکل هس ــته به رقم کروی ش ــیدن، بس ــند و با رس باش

ـــتـــخـــاب ـــیـــر ان ـــغـــی ـــیـــره ت ـــا ت ـــــن ت ـــه رنـــگ سرخ روش ـــــده، ب ـــنـــدمـــیش  کـــن

(Cairone et al., 2023; Chatzimitakos et al., 2024). 

. بر اساس وزن تازه، آلوبالو دارد بستگیو شرایط محیطی  خواص جنیتکی ها بهآن کیمیاویترکیب 

 ،اسیدهای آلی، گرم )عمدتاً گلوکز، فروکتوز و ساکارز( 1۰۰گرم در  21.5–8.۰ ،قند، دارای

                                                           
1 Prunus cerasus L 

2 Rosaceae 
3 P. fruticosa 
4 P. avium 
5 non-climacteric 
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–254.۰ ،های کلفنولپلی ترین آن اسید مالیک(گرم )اصلی 1۰۰گرم در میلی 1742.۰–2۹5.۰ 

-p کینیک وکافئویل-5کینیک، کافئویل-3اسیدهای فنولیک عمده شامل  گرم 1۰۰گرم در میلی 4۰7.۰

ها)گلیکوزیدهای کوئرستین ها )کاتچین، مشتقات اپیکاتچین( و فلاوونولکوماریک، همراه با فلاوانول

 2۰۰۰–2۰۰اکسیدانی بین اند و ظرفیت آنتیها مسئول رنگ سرخ میوهنتوسیانینو کامفرول( هستند. آ 

پسماند آلوبالو منبع غنی  .(Sokół-Łętowska et al., 2020) گرم وزن تازه است TE/1۰۰ میکرومول

آن به  بر است و افزودن (K) و پتاسیم (Mg) نیزیمگ، م(Cu)، مس(Ca)از مواد معدنی مانند کلسیم

 ,Mandache & Cosmulescu) ها را افزایش دهدتواند ارزش غذایی آنمحصولات نانوایی می

2025). 

ستی فعال  شی از غلظت بالای ترکیبات زی ست که نا سلامتی مرتبط ا صرف آلوبالو با خواص متعدد  م

حفاظتی در آن است؛ از جمله کاهش استرس اکسیداتیو، بهبود تنظیم گلوکز، کاهش التهاب و اثرات 

 هــاعــروقــی، دیــابــت، آلــزایــمــر و بــرخــی سرطــان-هــای قــلــبــیبــرابــر بــیــماری

(Ferretti et al., 2010; Chatzimitakos et al., 2024; Kaur et al., 2023; Noorisefat et al., 2025). 

 کند که معمولاً بر اساس وزن، تولید میها خستهفرآوری آلوبالو مقادیر زیادی ضایعات، به ویژه 

ها غنی از ترکیبات فنولیک و خستهاین  .(Altop, 2019) خشک، بیشتر از بخش خوراکی میوه هستند

توانند باعث بهبود رشد و کیفیت گوشت طیور شوند. با این حال، استفاده مستقیم بتاکاروتن بوده و می

مانند  ؛ییرکیبات ضدتغذیهزیرا دارای متیونین پایین، سلولز بالا و ت ؛ها در جیره طیور محدود استآن

 های گوشتی را مختل کنندتوانند رشد مرغگلیکوزیدهای سیانژنیک هستند که می

(Gungor & Erener, 2020). ،اگرچه  .و پتانسیل استخراج روغن را دارندهای آلوبالخسته با این وجود

 .(Tenuta et al., 2023) اطلاعات بیشتری در مورد بازده استخراج و کیفیت روغن نیاز است

میلیارد دلار پیشتاز بود و پس از آن  2.7به ارزش  گیلاس و آلوبالو، چین با واردات 2۰23در سال 

صادرات عمدتاً توسط  .(IndexBox, 2024) ، آلمان، اتریش و کانادا قرار داشتندSARکنگهنگ

 دهندمیچهارم تجارت جهانی را تشکیل سه شود که تقریباً کنگ انجام میو هنگ چیلی

(Tendata, 2022).  دلار(  ۹،684تن ) 6به  14۰1در افغانستان، صادرات گیلاس و آلوبالو در سال

 .(NSIA, 1402) دلار( افزایش یافت 21،۹31تن ) 32،427به  14۰2رسید و در سال 

ـــیرین  نعنــاعیــان ییــک گیــاه دارویی معطر از خــانواده (.Ocimum basilicum L) ریحــان ش

(Lamiaceae)   ست که به عنوان شاه گیاهان معطر»ا ساله بوده و شناخته می« پاد شود. این گیاه یک 

معطر است که  یگونه 1۰۰شامل بیش از  Ocimumشود. جنس در سراسر جهان کشت و مصرف می
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ـــی مـــی ـــوب ـــکـــای جـــن ـــقـــا و آمـــری ـــری ـــد، آف ـــا، هـــن ـــــی ـــومـــی آس ـــدب ـــــن ـــاش  ب

(Bensaid et al., 2022; Puccinelli et al., 2020; Nadeem et al., 2022). 

ی یهای تغذیهآرایشی، غذایی و مکملی در طب سنتی، صنایع دارویی، یریحان کاربردهای گسترده

های مختلف برای تهیه آن، ریحان را به یک چاشنی محبوب در فرهنگ دارد. عطر و طعم مشخص

ها برای طبخ غذا، استخراج برگهای آن بیشترین استفاده را دارند. ها و دانهغذا تبدیل کرده است. برگ

ها به عنوان جزئی از مواد غذایی روند، در حالی که دانهها به کار میهای ضروری و تهیه نوشیدنیروغن

دهی و برخی اما در طعم ؛ها کاربرد کمتری دارندوند. ساقهشهای غیرخوراکی استفاده میو فرآورده

 Bensaid et al., 2022; Puccinelli et al., 2020; Nadeem) شوندمصارف دارویی سنتی استفاده می

et al., 2022; Bakhtiar et al., 2024). 

های مختلف است. علاوه بر مواد ترکیب فعال زیستی از خانواده 2۰۰ریحان شیرین حاوی بیش از 

مانند  یهاها و موسیلاژها، ریحان شامل ریزمغذیها، لیپیدها، پروتئینمانند کربوهیدرات ؛غذایی اصلی

باشد. ها میها، فلاونوئیدها و فلاوونفنولمانند پلی ؛های ثانویهها، مواد معدنی و متابولیتویتامین

مانند لینالول، لیمونن، ؛ هاترپِنها و سِسکویروغن ضروری آن شامل ترکیبات ترپنی، مونوتِرپِن

ن و روتین بیشترین ای ریحان، کوئرستیدر میان فلاونوئیده .کادینول است-جرانیول، کاریوفیلن و آلفا

ترین ترکیب فنولیک برگ همراه با کاتچین، کامفرول و لوتئول. اسید رزمارینیک عمده .غلظت را دارند

به دنبال آن مشتقات اسید کافئیک شامل کایکریک، کافتاریک، کافئیک، کوماریک،  .ریحان است

 .(Bensaid et al., 2022; Puccinelli et al., 2020; Nadeem et al., 2022)  گالیک و کلروژنیک قرار دارند

خواص درمانی ریحان شیرین عمدتاً به دلیل ترکیبات ثانویه فنولیک و فلاونوئیدی آن است. برگ ریحان 

نژیت، بیشترین فعالیت بیولوژیک را دارد و در طب سنتی برای درمان سردرد، التهاب مجاری تنفسی )گلودرد، لار 

شود. های التهابی روده، اختلالات کلیوی و به عنوان عامل ضدتب و ضدسرطان استفاده میبرونشیت(، بیماری

اکسیدانی، ضدالتهابی، مسکن و ضداسپاسم هستند و در درمان های ریحان دارای اثرات آنتیهمچنین، عصاره

 اندهای التهابی روده مفید شناخته شدهمانند سندرم متابولیک و بیماری ؛های متابولیک و ایمنیبیماری

(Shahrajabian et al., 2020; Bensaid et al., 2022; Romano et al., 2022). 

های ی با عمر کوتاه پس از برداشت است که در افغانستان به دلیل عدم استفاده از روشآلوبالو میوه

صحیح برداشت، ضایعات فراوانی دارد. این ضایعات علاوه بر کاهش عرضه، منجر به افزایش قیمت و 

های دهد که استفاده از روشگردد. تحقیقات جهانی نشان میکنندگان میزیان کشاورزان و مصرف

تواند ماندگاری و کیفیت آلوبالو را افزایش دهد. فرآوری این میوه ارزش ذخیره و فرآوری، می مدرن

 دهد. اقتصادی آن را بالا برده و درآمد کشاورزان را ارتقا می
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ترکیب غذایی و قابلیت این مطالعه با هدف توسعه جوس نکتار آلوبالو با طعم ریحان، بررسی 

تواند به بهبود حسی جوس در طول ذخیره انجام شده است. نتایج میو تحلیل خصوصیات  سازیذخیره

 .های ذخیره و فرآوری آلوبالو در کشور کمک کندروش

 ؟نکتار آلوبالو را انکشاف دهد ییتواند ارزش غذاآیا طعم ریحان می .1

 ؟یره نکتار آلوبالو را انکشاف دهدتواند مدت ذخآیا طعم ریحان می .2

 ؟حسی نکتار آلوبالو را بهتر بسازدخصوصیات تواند آیا طعم ریحان می .3

 تحقیق روش و مواد
 یهیته»در لابراتوار هارتیکلچر پوهنځی زراعت پوهنتون کابل تحت عنوان  14۰4این تحقیق در سال 

پلات کاملاً تصادفی انجام با استفاده از طرح سپلیت« حانیر برگ یهعصار  با شدهیغن یآلوبالو  نکتار

 :های مورد استفاده به شرح زیر استروششد. مواد و 

نواخت، عنوان مواد خام، با رسیدگی یکریحان به یهو برگ تاز  (AFG 0351)محلی یآلوبالو  یهمیو 

میوه عاری از آسیب و بیماری، مستقیماً از باغ برداشت و به لابراتوار منتقل گردید. درصد بازیافت آب

بود. برای برگ ریحان درصد  ٪۰.6 تیزابیتو  ٪13.5منحلمجموع مواد جامد ، ٪65آلوبالو حدود 

طبق  میوهبازیافت آب .آمد دستبه ٪۰.2 تیزابیتو  ٪5.5 منحلجامد مواد مجموع  ،٪55میوه آب

 :ذیل حاصل ګردید فرمول

1۰۰x  (حجم کل آب میوه/  (ګرام)میوه  وزن کل)میوهدرصد بازیافت آب = ))ملی لیتر  

وشو و حذف مواد اضافی، به کمک جوسر و دستگاه ها پس از شستمیوهجهت استخراج جوس، 

آلوبالو و  یهگیری شدند و سپس از صافی نخی گذرانده شدند. نکتار با ترکیب عصار فشاری عصاره

 .(1تهیه شد )جدول  Codex (CXS 247-2005) ریحان در هشت نسبت مختلف طبق معیارهای

 (Codex - CXS 247-2005) استانداردهایبر اساس  دستور تهیه نکتار :1جدول

 )%(تیزابیت TSS(°B) جامد منحلمواد مجموع   آب میوه)%( ترتمنت
 ۰.3 15 %(1۰۰)آب میوه آلوبالو 25 اول

 ۰.3 15 %آب ریحان(1%آب آلوبالو با ۹۹) 25 دوم

 ۰.3 15 %آب ریحان(2%آب آلوبالو با ۹8) 25 سوم

 ۰.3 15 ریحان(%آب 3%آب آلوبالو با ۹7) 25 چهارم

 ۰.3 15 %آب ریحان(4%آب آلوبالو با ۹6) 25 مجپن

 ۰.3 15 %آب ریحان(5%آب آلوبالو با ۹5) 25 ششم

 ۰.3 15 %آب ریحان(6%آب آلوبالو با ۹4) 25 هفتم

 ۰.3 15 %آب ریحان(7%آب آلوبالو با ۹3) 25 هشتم



 

 

 ش. هـ14۰4 ،(3شماره ) ،(8) دور 6

 B°15به  منحل جامد مواد مجموع مقدار ابتدا شربت بوره در آب گرم تهیه شـــد تاجهت تهیه نکتار، 

صار  صی ع شخ سپس مقدار م شد.  یهتنظیم گردد،  ستفاده از با تیزابیت نکتارخالص به آن افزوده   ا

در آب  (12۰ppm)بنزوات. برای جلوگیری از فساد قارچی، سدیمعیار ګردید ٪۰.3اسید به سیتریک

 های آن بستهسرپوشریخته،  ml 25۰ی یهای شیشهوده شد. محصول در بوتلگرم حل و به نکتار افز 

 .پاستوریزه شد و سپس سریعاً سرد گردید  C°۹۰–82دقیقه در آب  25و به مدت 

که  6با رفراکتومتر دستی (TSS) منحل جامد مواد مجموعهای کیمیاوی چون ت معلوم کردن پارامتر جه

 اندازه ګردید. متر دیجیتالpH با تارنک pHو باشدو معادل درصد می (Brix°)آن یګیر واحد اندازه

لیتر میلی 1۰۰لیتر از نمونه محصول با بیست و پنج میلی برای معلوم نمودن مقدار قندهای تحمضی،

 (N 1) نرمالیک  عنوان معرف، با محلولفتالین بهآب مقطر مخلوط شد و با استفاده از فینول

به آن اضافه شد و پس از آن ( ٪45ب )لیتر استات سر هایدروکساید خنثی گردید. سپس دو میلیسودیم

لیتر تکمیل و محلول صاف میلی 25۰افزوده گردید. حجم محلول تا ( ٪22لیتر پتاشیم اگزالیت )دو میلی

درصد  یهلیتر محلول فهلینگ تیتر شد و مقدار تیتر برای محاسبمیلی 1۰شده باشد. محلول صاف

  .قندهای احیاکننده استفاده گردید

گرم هیدروکلریک  1۰شده با لیتر از محلول صاف، صد میلیمجموعقندهای مقدار تعیین  همچان برای

هایدروکساید و اسید مخلوط و به مدت یک شب باقی گذاشته شد. سپس محلول با استفاده از سودیم

 1۰شده با لیتر رسانده و صاف شد. محلول صافمیلی 25۰فتالین خنثی گردید، حجم آن به فینول

 .کار رفتبه مجموعدرصد قندهای  یهیتر محلول فهلینگ تیتر شد و مقدار تیتر برای محاسبلمیلی

 :با استفاده از فرمول زیر محاسبه شد تحمضیغیرمحتوای قندهای 

 )٪( تحمضیندهای غیر = ق )٪( مجموعقندهای  -)٪( تحمضیقندهای 

سوی دیګر   صول رقیقتیزابیت برای تعیین از  صی از نمونه مح شخ شده با محلول تیترشدنی، مقدار م

 .صورت درصد سیتریک اسید بیان شدهایدروکساید تیتر گردید و نتایج بهنرمال سودیم ۰.1استاندارد 

با  مجموعقندهای و  تحمضیسنجیده شد. قندهای  ۰.1Nهایدروکساید با تیتراسیون سودیم تیزابیتو 

صورت فساد میکروبی به ها محاسبه گردید.از تفاوت آن تحمضیقندهای غیرروش فهلینگ تعیین و 

های حسی )ظاهر، عطر، طعم، رنگ و پذیرش کلی( ویژگی .چشمی بررسی شد یهماهانه با مشاهد

  .بررسی شد( 2امتیازی )جدول  ۹دیده با استفاده از مقیاس آموزشارزیاب نیمهتن  1۰توسط 

 

                                                           
6 Hand Refractometer 
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 امتیازی ۹شرح مقیاس : 2 جدول

سبت منفعت به هزینه انجام  یهشامل محاسب ترتمنتارزیابی اقتصادی برای بهترین  درآمد خالص و ن

 :گردید

  درآمد خالص =درآمد کل -هزینه کل 

سنجی تجاری این به هزینه یک شاخص مؤثر برای بررسی امکان منفعتجایی که نسبت از آن

 .ګردیدمحصولات است، با استفاده از فرمول زیر محاسبه 

 هزینه منفعت برنسبت  =درآمد کل :هزینه کل

 .صورت گرفت LSD ها بر اساس آزمونمیانگین یهتحلیل و مقایس STAR افزاربا نرم ارقام

  هایافته
  نکتار کیمیاوي خصوصیات

 میوه و ریحان برگ آب مختلف هایترکیب تأثیر 3 یهشمار  جدول .منحل جامد مواد مجموع 

 دهد.می نشان نگهداری روز 6۰طول در شدهتهیه نکتار منحل جامد مواد مجموع میزان بر را آلوبالو

 توجهیقابل تأثیر میوهآب مختلف هایترکیب و سازیذخیره زمان مدت که داردمی بیان تحقیق نتایج

 قابل متقابل تأثیر که دهدمی نشان نتایج همچنین، است. داشته نکتار منحل جامد مواد مجموع بر

 .دارد وجود عامل دو این بین ملاحظه

  

 امتیاز توصیف شماره

 ۹ بسیار دوست داشتنی 1

 8 خیلی دوست داشتنی 2

 7 دوست داشتن متوسط 3

 6 کمی دوست داشتنی 4

 5 نه دوست داشتن و نه قابل قبول - 5

 4 کمی دوست نداشتنی 6

 3 دوست نداشتن متوسط 7

 2 خیلی دوست نداشتن 8

 1 بسیار غیر قابل قبول ۹
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 شده تهیه نکتار منحل جامد مواد مجموع بالای بالو آلو و ریحان جوس مختلف هایترکیب ثیرتأ  :3 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 86.17 ۹7.16 ۰۰.15 اول

 2۰.17 35.16 ۰۰.15 دوم

 14.17 2۹.16 ۰۰.15 سوم

 ۹8.16 14.16 ۰۰.15 چهارم

 78.16 ۹5.15 ۰۰.15 مجپن

 5۰.16 6۹.15 ۰۰.15 ششم

 33.16 52.15 ۰۰.15 هفتم

 83.15 ۰5.15 ۰۰.15 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 57.3 - * ذخیره( )مدت الف فکتور

 4۹.2 - * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - 65.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P حظه ملا قابل. 

 زمان مدت و آلوبالو میوه و ریحان برگ آب مختلف هایترکیب متقابل تأثیر 4 یهشمار  جدول

 در منحل جامد مواد مجموع مقدار بیشترین که داردمی بیان تحقیق نتایج دهد.می نشان را سازیذخیره

 .است گردیده ثبت هشت یهشمار  ترتمنت در آن ترینکم و یک هشمار  ترتمنت

 ذخیره مدت و جوس مختلف هایترکیبت بین متقابل تأثیر :4 جدول

 هاترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 الف 86.17 الف ۹7.16 الف ۰۰.15 اول

 ب 2۰.17 ب الف 35.16 الف ۰۰.15 دوم

 ب 14.17 ب الف 2۹.16 الف ۰۰.15 سوم

 ج ب ۹8.16 ج ب 14.16 الف ۰۰.15 چهارم

 ج ب 78.16 ج ب ۹5.15 الف ۰۰.15 مجپن

 د ج ب 5۰.16 د ج ب 6۹.15 الف ۰۰.15 ششم

 د ج 33.16 د ج 52.15 الف ۰۰.15 هفتم

 د 83.15 د ۰5.15 الف ۰۰.15 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور

 - 65.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 را آلوبالو میوه و ریحان برگ آب مختلف هایترکیب تأثیر 5 یهشــمار  جدول .شدددنی تیتر تیزابیت

 سطح در تحقیق نتایج دهد.می نشان سازیذخیره روز 6۰ طول در شدهتهیه نکتار تیترشدنی تیزابیت بر
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یب و ذخیره زمان مدت که اســـت آن از حاکیP ≥ 0.05  احتمال  تأثیر میوهآب مختلف هایترک

 قابل متقابل تأثیر که دهدمی نشــان نتایج همچنین، اند.داشــته نکتار یتیترشــدن تیزابیت بر توجهیقابل

 .دارد وجود میوهآب مختلف هایترکیب و ذخیره مدت بین ملاحظه
 شده تهیه نکتار تیزابیت بالای بالو آلو و ریحان جوس مختلف هایترکیب ثیرأ ت :5 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 274.۰ 282.۰ 3۰۰.۰ اول

 271.۰ 27۹.۰ 3۰۰.۰ دوم

 268.۰ 276.۰ 3۰۰.۰ سوم

 265.۰ 273.۰ 3۰۰.۰ چهارم

 264.۰ 271.۰ 3۰۰.۰ مجپن

 25۹.۰ 265.۰ 3۰۰.۰ ششم

 256.۰ 261.۰ 3۰۰.۰ هفتم

 25۰.۰ 256.۰ 3۰۰.۰ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور
 41.۰ - * ذخیره( )مدت الف فکتور

 15.1 - * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ۰۰53.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 شدنی تیتر تیزابیت بر را جوس متفاوت هایترکیب و ذخیره مختلف هایمدت متقابل تأثیر 6 یهشمار  جدول

 و ذخیره اول یهمرحل در تیزابیت مقدار بیشترین که داردمی بیان تحقیق نتایج دهد.می نشان شدهتهیه نکتار

 بیشترین جوس، لفمخت هایترکیب نظر از است. شده ثبت روز( 6۰) سوم یهمرحل در آن مقدار ترینکم

 .است گردیده مشاهده هشت هشمار  ترتمنت در آن ترینکم و یک هشمار  ترتمنت در تیزابیت

 ذخیره مدت و جوس مختلف هایترکیبت بین متقابل تأثیر :6 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 الف 2737.۰ الف 282۰.۰ الف 3۰۰۰.۰ اول

 ب الف 271۰.۰ ب الف 27۹3.۰ الف 3۰۰۰.۰ دوم

 ج ب 2683.۰ ج ب 2763.۰ الف 3۰۰۰.۰ سوم

 ج 2653.۰ د ج 2733.۰ الف 3۰۰۰.۰ چهارم

 د ج 264۰.۰ د 271۰.۰ الف 3۰۰۰.۰ مجپن

 هـ د 25۹۰.۰ هـ 265۰.۰ الف 3۰۰۰.۰ ششم

 هـ 2563.۰ هـ 2613.۰ الف 3۰۰۰.۰ هفتم

 و 25۰۰.۰ و 256۰.۰ الف 3۰۰۰.۰ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور

 - ۰۰53.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 
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 اچ پي
 شدههیته نکتار pH بر را حانیر برگ و آلوبالو وهیم جوس مختلف یهابیترک ریتأث 7 یهشمار  جدول

 رهیذخ مدت که داردیم انیب P ≥ 0.05 احتمال به قیتحق جینتا .دهدیم نشان رهیذخ روز 6۰ مدت در

 ملاحظه قابل متقابل ریتأث اما ؛اندداشته نکتار pH بر ییملاحظهقابل اثر جوس مختلف یهابیترک و

 ،ملاحظه قابل متقابل ریتأث وجود عدم صورت در که است ذکر قابل .دینگرد مشاهده فاکتور دو نیا نیب

 .ردیگیم قرار یبررس مورد مستقل یهاجدول در جداگانه صورتبه فاکتور هر اثر
 شده تهیه نکتار اچ پی بالای بالو آلو و ریحان جوس مختلف هایترکیب ثیرأ ت :7 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 ۹7.3 7۰.3 67.2 اول

 25.4 ۹6.3 ۹۰.2 دوم

 33.4 ۰3.4 ۹7.2 سوم

 53.4 22.4 13.3 چهارم

 6۹.4 37.4 3۰.3 مجپن

 8۹.4 58.4 53.3 ششم

 28.4 24.4 65.3 هفتم

 28.5 ۹1.4 8۰.3 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور
 71.3 1۰.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 ۰5.5 1۹.۰ * جوس( های)ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه قابل غیر ب( x )الف متقابل عمل

 
 شده تهیه نکتار اچ پی بالای ذخیره مدت تأثیر  :8 جدول

 

CV: تغییرات بضری، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 نتایج دهد.می نشان ذخیره روز 6۰طی شدهتهیه نکتار pH بر را ذخیره مدت تأثیر 8 یهشمار  جدول

 در آن مقدار ترینکم و ذخیره روز( 6۰) سوم یهمرحل در pH مقدار بیشترین که دهدمی نشان تحقیق

 .است رسیده ثبت به ذخیره نخست یهمرحل

 

 اچ پی ذخیره مدت
 ج 24.3 اول( )روز اول مرحله

 ب 25.4 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 53.4 روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 71.3 1۰.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.01 احتمال به **: ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ـــطح در *:و ملاحظه قابل  احتمال س

0.05≤P ملاحظه قابل. 
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 شده تهیه نکتار اچ پی بالای آلوبالو میوه و ریحان برګ جوس مختلف هایترکیب تأثیر :۹ جدول

 اچ پی ها ترتمنت
 ف 45.3 اول

 هـ 7۰.3 دوم

 هـ د 78.3 سوم

 د ج ۹6.3 چهارم

 ج 12.4 مجپن

 ب 33.4 ششم

 ج ۰6.4 هفتم

 الف 66.4 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور

 ۰5.5 1۹.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 نشان شدههیته نکتار pH بر را آلوبالو وهیم و حانیر برگ جوس مختلف یهابیترک ریتأث ۹ یهشمار  جدول

 در آن مقدار نیکمتر و هشتم یهشمار  ترتمنت در pH مقدار نیشتریب که سازدیم آشکار قیتحق جینتا .دهدیم

 .است دهیگرد ثبت اول یهشمار  ترتمنت

  ضیتحم هایقند
 نکتار تحمضی قندهای مقدار بر را آلوبالو میوه و ریحان برگ جوس ترکیب نوع هشت تأثیر 1۰ یهشمار  جدول

 مختلف هایترکیب که داردمی بیان  P ≥ 0.05 احتمال سطح در تحقیق نتایج دهد.می نشان ذخیره روز 6۰ طی

 اند.داشته نکتار تحمضی قندهای مقدار بر ییملاحظهقابل اثر ذخیره مدت و و(آلوبال میوه و ریحان )برگ جوس

 طوربه نکتار تحمضی قندهای مقدار در نیز جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت میان متقابل تأثیر همچنان،

 .است رسیده ثبت به ملاحظه قابل

 شده تهیه نکتار تحمضی هایقند بالای بالو آلو و ریحان جوس مختلف هایترکیب ثیرأ ت :1۰جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 68.14 4۰.13 35.11 اول

 38.14 12.13 1۰.11 دوم

 54.13 37.12 41.1۰ سوم

 47.13 3۰.12 34.1۰ چهارم

 27.13 12.12 18.1۰ مجپن

 71.12 7۰.11 83.۹ ششم

 37.11 ۰۹.11 44.۹ هفتم

 81.11 ۹7.1۰ 22.۹ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 13.2 ـ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 ۰6.2 ـ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - 4۰.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 
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 مدت و آلوبالو( میوه و ریحان )برگ جوس مختلف هایترکیب میان متقابل تأثیر 11 هشمار  جدول

 مقدار بیشترین که داردمی بیان تحقیق نتایج دهد.می نشان نکتار تحمضی قندهای مقدار بر را ذخیره

 گردیده ثبت اول یهمرحل در مقدار ترینکم و روز( 6۰) ذخیره سوم یهمرحل در تحمضی قندهای

 اول یهشمار  ترتمنت در تحمضی قندهای مقدار بالاترین نیز جوس مختلف هایترکیب نظر از است.

 .است رسیده ثبت به هشتم یهشمار  ترتمنت در مقدار ترینپایین و

 ذخیره مدت و جوس مختلف هایترکیبت بین متقابل تأثیر :11 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله

 الف 68.14 الف 4.13 الف 35.11 اول

 الف 38.14 الف 12.13 الف 1۰.11 دوم

 ب 54.13 ب 37.12 ب 41.1۰ سوم

 ب 47.13 ب 3۰.12 ب 34.1۰ چهارم

 ب 27.13 ب 12.12 ج ب 18.1۰ مجپن

 ج 71.12 ج 7.11 د ج 83.۹ ششم

 هـ 37.11 د ۰۹.11 هـ د 44.۹ هفتم

 د 81.11 د ۹7.1۰ هـ 22.۹ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 - 4۰.۰ * ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 یتحمض غیر قندهای
 آلوبالو( میوه و ریحان )برگ جوس گوناگون هایترکیب و ذخیره مختلف مراحل تأثیر 12 هشمار  جدول

 که داردمی بیانP≥0.05  احتمال به تحقیق نتایج دهد.می نشان نکتار غیرتحمضی قندهای مقدار بر را

 قندهای مقدار بر ییملاحظه قابل تأثیر جوس متفاوت یهاترکیب هم و ذخیره مختلف هایمدت هم

 قابل جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت میان متقابل تأثیر اما ؛اندداشته نکتار غیرتحمضی

 .است نبوده ملاحظه
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 شده تهیه نکتار غیرتحمضی هایقند بالای بالو آلو و ریحان جوس مختلف هایترکیب ثیرأ ت :12 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 7۹.1 ۰4.2 11.3 اول

 68.1 ۹1.1 ۹7.2 دوم

 44.1 65.1 6۹.2 سوم

 33.1 53.1 56.2 چهارم

 1۹.1 38.1 4۰.2 مجپن

 12.1 26.1 28.2 ششم

 28.1 34.1 12.2 هفتم

 88.۰ ۰1.1 ۹1.1 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 88.11 15.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 15.12 2۰.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه قابل غیر ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 و ریحان برگ ترکیبی نکتار غیرتحمضی قندهای مقدار بر را ذخیره مختلف هایدوره تأثیر 13 یهشمار  جدول

 نخست یهمرحل در غیرتحمضی قندهای مقدار بلندترین که داردمی بیان تحقیق نتایج دهد.می نشان آلوبالو میوه

 .است رسیده ثبت به روز( 6۰) سوم یهمرحل در آن مقدار ترینپایین و ذخیره

 شده تهیه نکتار غیرتحمضی قندهای مقدار بالای ذخیره مدت تأثیر :13 جدول

 یغیرتحمض هایقند ذخیره مدت
 الف 2.51 اول( )روز اول مرحله

 ب 1.51 روز( 3۰) دوم مرحله

 ج 1.34 روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 88.11 15.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 یقندها مقدار بر را حانیر برگ و آلوبالو یهو یم جوس مختلف یهابیترک ریتأث 14 یهشمار  جدول

 یقندها مقدار نیبلندتر که داردیم انیب قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار یرتحمضیغ

 دهیرس ثبت به هشتم یهشمار  ترتمنت در آن مقدار نیترکم و اول یهشمار  ترتمنت در یرتحمضیغ

 .است
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 آلوبالو میوه و ریحان برګ جوس مختلف هایترکیب تأثیر :14 جدول

 یغیرتحمض هایقند ها ترتمنت
 الف 2.31 اول

 الف 2.1۹ دوم

 ب 1.۹3 سوم

 ج ب 1.8 چهارم

 د ج 1.66 مجپن

 د 1.55 ششم

 د 1.58 هفتم

 ه 1.27 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 15.12 2۰.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال سطح در *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 قندها مجموع 
 بر رهیذخ روز 6۰ یط در را (حانیر برگ و آلوبالو یهو یم) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 15 یهشمار  جدول

 رهیذخ مدت که داردیم انیب P≥0.05 احتمال به قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار قندها مجموع مقدار

 ییملاحظه قابل متقابل اثر اما ؛اندداشته قندها مجموع مقدار بر یاملاحظه قابل اثر جوس مختلف یهابیترک و

 .است دهینگرد مشاهده جوس مختلف یهابیترک و رهیذخ مدت انیم

 قندها مجموع مقدار بالای ریحان( برګ و آلوبالو )میوه جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت تأثیر :15 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 16.47 15.43 14.45 اول

 16.۰6 15.۰4 14.۰7 دوم

 14.۹۹ 14.۰2 13.1 سوم

 14.7۹ 13.82 12.۹ چهارم

 14.46 13.5 12.5۹ مجپن

 13.83 12.۹7 12.11 ششم

 12.65 12.42 11.57 هفتم

 12.68 11.۹۹ 11.13 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش هافکتور 
 2۹.3 31.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 58.2 33.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه قابل غیر ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 مجموع مقدار بر را ریحان( برگ و آلوبالو یه)میو  جوس مختلف هایترکیب تأثیر 15 یهشمار  جدول

 داردمی بیانP ≥ 0.05  احتمال به تحقیق نتایج دهد.می نشان ذخیره روز 6۰ طی شدهتهیه نکتار قندها
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 اما اند،داشته قندها مجموع مقدار بر ایملاحظهقابل اثر جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت که

 .است نبوده دارمعنی جوس هایترکیب و ذخیره مدت میان متقابل تأثیر

 شده تهیه نکتار یقندها مجموع مقدار بالای ذخیره مدت تأثیر :16 جدول

 کل های قند ذخیره مدت
 ج 12.74 اول( )روز اول مرحله

 ب 13.65 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 14.4۹ روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 2۹.3 31.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 مجموع مقدار بر را آلوبالو وهیم و حانیر برگ جوس مختلف یهابیترک ریتأث 17 یهشمار  جدول

 قندها مجموع مقدار نیشتریب که سازدیم آشکار قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار یقندها

  .است دهیگرد ثبت هشتم یهشمار  ترتمنت در آن مقدار نیترکم و اول یهشمار  ترتمنت در

 شده تهیه نکتار قندهای مجموع مقدار بالای آلوبالو میوه و ریحان برګ جوس مختلف های ترکیب تأثیر :17 جدول

 قندها مجموع ها ترتمنت
 الف 15.45 اول

 ب 15.۰6 دوم

 ج 14.۰3 سوم

 د ج 13.84 چهارم

 د 13.52 مجپن

 هـ 12.۹7 ششم

 و 12.21 هفتم

 و 11.۹3 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 58.2 33.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال سطح در *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

  نکتار بیولوژیکی خصوصیات
 طوربه پاســتوریزاســیون فرآیند و هابوتل تعقیم عملیات نکتار، یهتهی هنگام در .شددده فاسددد جوس

 یهماد عنوانبه بنزوئیت سودیم )ppm( میلیون در بخش 12۰ مقدار از علاوهبه و شده انجام صحیح
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 نگردیده مشاهده شدهتهیه نکتار در قارچی فعالیت گونههیچ بنابراین است، گردیده استفاده نگهدارنده

 .است
 نکتار حسی خصوصیات

 و آلوبالو( میوه و ریحان )برگ جوس مختلف هایترکیب تأثیر 18 یهشــمار  جدول .ظاهری شددکل

 ســـطح با تحقیق نتایج دهد.می نشـــان شـــدهتهیه نکتار ظاهری شـــکل بر را ذخیره مختلف هایدوره

یانP ≥ 0.05  احتمال  بر ایملاحظهقابل اثر جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت که داردمی ب

شته نکتار ظاهری شکل شاهده جوس مختلف هایترکیب و ذخیره مدت میان متقابل تأثیر اما اند،دا  م

 .است نگردیده
 نکتار ظاهری شکل بالای آلوبالو( میوه و ریحان جوس)برګ مختلف هایترکیب و ذخیره مدت تأثیر :18 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله

 6.۰ 5.6 5.1 اول

 7.3 6.۹ 7.1 دوم

 7.2 7.7 6.۹ سوم

 7.۹ 7.8 7.2 چهارم

 7.3 7.۹ 7.5 مجپن

 8.4 7.5 7.5 ششم

 8.3 8.7 7.7 هفتم

 8.1 8.1 7.7 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 ۹6.14 36.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 74.15 5۹.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه غیرقابل ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

شان شدهتهیه نکتار ظاهری شکل بر را ذخیره مختلف هایدوره تأثیر 1۹ یهشمار  جدول  دهد.می ن

 روزهشصت یهمرحل در نکتار ظاهری شکل به مربوط نمره بیشترین که سازدمی آشکار تحقیق نتایج

 .است رسیده ثبت به ذخیره نخست یهمرحل در نمره کمترین و ذخیره روزه( 6۰)
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 شده تهیه نکتار ظاهری شکل بالای هذخیر  مختلف هایدوره تأثیر :1۹ جدول

 ظاهری شکل ذخیره مدت
 ب 7.۰۹ اول( )روز اول مرحله

 الف 7.53 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 7.56 روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 ۹6.14 36.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال سطح در *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 ظاهری شـــکل بر را آلوبالو میوه و ریحان برگ جوس مختلف هایترکیب تأثیر 2۰ یهشـــمار  جدول

شان نکتار  در نکتار ظاهری شکل به مربوط نمره بالاترین که سازدمی آشکار تحقیق نتایج دهد.می ن

 .است رسیده ثبت به اول یهشمار  ترتمنت در نمره ترینپایین و هفتم یهشمار  ترتمنت

 نکتار ظاهری شکل بالای آلوبالو میوه و ریحان برګ جوس مختلف هایترکیب تأثیر :2۰ شماره جدول

 ظاهری شکل هاترتمنت

 هـ 5.57 اول

 د 7.1۰ دوم

 د ج 7.27 سوم

 د ج ب 7.63 چهارم

 د ج ب 7.57 مجپن

 ج ب لفا 7.8۰ ششم

 الف 8.23 هفتم

 ب الف 7.۹7 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور

 74.15 5۹.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 عطر
ـــمار  جدول  مدت طول در را (آلوبالو وهیم و حانیر برگ) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 21 یهش

 انیب P ≥ 0.05 احتمال ســطح با قیتحق جینتا .دهدیم نشــان شــدههیته نکتار عطر بر (روز 6۰) رهیذخ

ـــته نکتار عطر بر یاملاحظهقابل اثر جوس مختلف یهابیترک و رهیذخ مدت که داردیم  اما اند،داش

 .است نبوده داریمعن جوس مختلف یهابیترک و رهیذخ مدت انیم متقابل ریتأث
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 شد تهیه نکتار عطر بالای جوس مختلف های ترکیب و ذخیره مختلف های دوره تأثیر :21 جدول

 هاترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله

 7.1 7.5 6.5 اول

 7.6 6.8 6.5 دوم

 7.4 7.4 6.2 سوم

 8.5 7.7 6.7 چهارم

 8.3 8.۰ 7.۰ مجپن

 8.2 8.۰ 6.۹ ششم

 8.4 8.2 7.2 هفتم

 8.4 7.6 7.5 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 86.14 36.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 ۹2.14 57.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ  ملاحظه قابل غیر ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار عطر بر را رهیذخ مختلف یهادوره ریتأث 22 یهشمار  جدول

 و رهیذخ (روزه 6۰) روزهشصت یهمرحل در نکتار عطر به مربوط نمره نیشتریب که سازدیم آشکار

 .است دهیرس ثبت به رهیذخ نخست یهمرحل در نمره نیکمتر

 شده تهیه نکتار عطر بالای را ذخیره مدت تأثیر :22 جدول

 عطر ذخیره مدت
 ب 6.81 اول( )روز اول مرحله

 الف 7.65 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 7.۹۹ روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 86.14 36.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 شدههیته نکتار عطر بر را آلوبالو وهیم و حانیر برگ جوس مختلف یهابیترک ریتأث 23 هشمار  جدول

 یهشمار  ترتمنت در نکتار عطر به مربوط نمره نیشتریب که داردیم انیب قیتحق جینتا .دهدیم نشان

 .است دهیرس ثبت به دوم هشمار  ترتمنت در نمره نیترکم و هفتم
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 شده تهیه نکتار عطر بالای جوس مختلف هایترکیب تأثیر :23 جدول

 عطر ها ترتمنت
 ب 7.۰3 اول

 ب 6.۹7 دوم

 ب 7.۰۰ سوم

 الف 7.63 چهارم

 الف 7.77 مجپن

 الف 7.7۰ ششم

 الف 7.۹3 هفتم

 الف 7.83 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 ۹2.14 57.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 طعم 
 رهیذخ مدت در را (حانیر برگ و آلوبالو وهیم) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 24 یهشمار  جدول

 که داردیم انیب P ≥ 0.05 احتمال به قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار طعم بر (روز 6۰)

 متقابل ریتأث و رهیذخ مدت اما ؛اندداشته نکتار طعم بر ییملاحظهقابل اثر جوس مختلف یهابیترک

 ریتأث تحت ملاحظه قابل طوربه را شدههیته نکتار طعم ره،یذخ مدت و جوس مختلف یهابیترک نیب

 .است نداده قرار

 شده تهیه نکتار طعم بالای ذخیره مدت و جوس مختلف هایترکیب تأثیر :24 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 6.3 6.8 7.۰ اول

 7.7 7.3 7.۰ دوم

 8.۰ 7.۰ 7.1 سوم

 8.2 7.6 7.6 چهارم

 7.5 8.1 7.1 مجپن

 8.1 8.4 8.1 ششم

 8.5 8.5 8.1 هفتم

 8.7 8.2 7.6 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 36.14 - ملاحظه غیرقابل ذخیره( )مدت الف فکتور

 ۰۰.17 66.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه غیرقابل ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 
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 شدههیته نکتار طعم بر را (آلوبالو وهیم و حانیر برگ) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 25 هشمار  جدول

 هشمار  ترتمنت در نکتار طعم به مربوط نمره نیشتریب که سازدیم آشکار قیتحق جینتا .دهدیم نشان

 .است دهیرس ثبت به اول یهشمار  ترتمنت در نمره نیترکم و هفتم

 نکتار طعم بالای ریحان( برګ و آلوبالو )میوه جوس مختلف هایترکیب تأثیر :25 جدول

 طعم ها ترتمنت
 د 6.7۰ اول

 د ج 7.33 دوم

 ج 7.37 سوم

 ج ب الف 7.8۰ چهارم

 ج ب 7.57 مجپن

 ب الف 8.2۰ ششم

 الف 8.37 هفتم

 ب لفا 8.17 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 ۰۰.17 66.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 رنګ
 روز 6۰ مدت در را (آلوبالو وهیم و حانیر برگ) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 26 یهشمار  جدول

 یهابیترک و رهیذخ مدت که سازدیم آشکار قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار رنگ بر رهیذخ

 و رهیذخ مدت انیم متقابل ریتأث اما ؛اندداشته نکتار رنگ بر ییملاحظهقابل ریتأث جوس مختلف

 .است نبوده ملاحظه قابل جوس مختلف یهابیترک

 شده تهیه نکتار رنګ بالای جوس ترکیب و ذخیره مختلف هایدوره تأثیر :26 جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 7.7 7.۰ 7.2 اول

 7.۹ 7.7 6.4 دوم

 7.4 7.4 6.6 سوم

 7.5 7.6 7.6 چهارم

 7.2 8.3 7.6 مجپن

 8.2 8.3 7.5 ششم

 8.۹ 8.3 8.3 هفتم

 8.6 7.5 7.6 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور
 2۹.1۰ 26.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 66.14 57.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ ملاحظه غیرقابل ب( x )الف متقابل عمل
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CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 داردیم انیب قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار رنگ بر را رهیذخ مدت ریتأث 27 یهشمار  جدول

 نمرات نیترنییپا و رهیذخ (روز 6۰) روزهشصت یهمرحل در نکتار رنگ به مربوط نمرات نیبالاتر که

 .است دهیرس ثبت به رهیذخ نخست یهمرحل در

 شده تهیه نکتار رنګ بالای ذخیره مدت تأثیر :27 جدول

 رنګ ذخیره مدت
 ب 7.35 اول( )روز اول مرحله

 الف 7.76 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 7.۹2 روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 2۹.1۰ 26.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریــب، LSD: ـــطح در *:و ،ملاحظــه قــابــل تفــاوت کمترین  .ملاحظــه قــابــل P≥0.05 احتمال س

ـــمار  جدول تار رنگ بر را (حانیر برگ و آلوبالو وهیم) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 28 هش  نک

 ترتمنت در نکتار رنگ به مربوط نمرات نیبالاتر که داردیم انیب قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته

 .است دهیرس ثبت به اول هشمار  ترتمنت در نمرات نیترنییپا و هفتم هشمار 

 شده تهیه نکتار رنګ بالای جوس مختلف هایترکیب تأثیر :28 جدول

 رنګ ها ترتمنت
 د 7.3۰ اول

 د ج 7.33 دوم

 د 7.13 سوم

 د ج ب 7.57 چهارم

 د ج ب 7.7۰ مجپن

 ب لفا 8.۰۰ ششم

 الف 8.5۰ هفتم

 ج ب 7.۹۰ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 66.14 57.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

  کلی پذیرش
 روز 6۰ یهر یذخ مدت در را (حانیر برگ و آلوبالو وهیم) جوس مختلف یهابیترک ریتأث 2۹ هشمار  جدول

 مدت که داردیم انیب P ≥ 0.05 احتمال سطح با قیتحق جینتا .دهدیم نشان شدههیته نکتار یکل رشیپذ بر
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 نیب متقابل ریتأث اما ؛اندداشته نکتار یکل رشیپذ بر ییملاحظهقابل ریتأث جوس مختلف یهابیترک و رهیذخ

 .است نداده رییتغ یدار یمعن طوربه را نکتار یکل رشیپذ ره،یذخ مدت و جوس مختلف یهابیترک

 شده تهیه نکتار کلی پذیرش بالای جوس هایترکیب و ذخیره مدت تأثیر :2۹ جدول

 ها ترتمنت
 ذخیره مدت

 روز( 6۰) سوم مرحله روز( 3۰) دوم مرحله اول( )روز اول مرحله
 7.4 6.5 7.2 اول

 7.6 7.3 6.7 دوم

 7.6 7.4 7.2 سوم

 8.3 7.3 7.5 چهارم

 8.3 7.4 7.۹ مجپن

 8.4 8.4 7.5 ششم

 8.6 8.3 8.3 هفتم

 8.3 7.۹ 7.8 هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش ها فکتور

 23.15 38.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

 17.15 5۹.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

 - ـ تفاوت بدون ب( x )الف متقابل عمل

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال سطح در *:و ،ملاحظه قابل تفاوت ترینکم≤P ملاحظه قابل. 

ــمار  جدول ــدههیته نکتار یکل رشیپذ بر را رهیذخ مختلف یهادوره ریتأث 3۰ یهش ــان ش  .دهدیم نش

ــوم یهمرحل در نکتار یکل رشیپذ نمرات نیبالاتر که داردیم انیب قیتحق جینتا  و رهیذخ (روزه 6۰) س

 .است دهیرس ثبت به رهیذخ اول یهمرحل در نمرات نیترنییپا

 شده تهیه نکتار کلی پذیرش بالای ذخیر مدت تأثیر :3۰ جدول

 کلی پذیرش ذخیره مدت
 ب 7.51 اول( )روز اول مرحله

 ب 7.56 روز( 3۰) دوم مرحله

 الف 8.۰6 روز( 6۰) سوم مرحله

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 23.15 38.۰ * ذخیره( )مدت الف فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال سطح در *:و ،ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 نکتار کلی پذیرش بر را آلوبالو میوه و ریحان برگ جوس مختلف هایترکیب تأثیر 31 هشمار  جدول

 هفتم هشمار  ترتمنت در نکتار کلی پذیرش نمرات بالاترین که داردمی بیان تحقیق نتایج دهد.می نشان

 .است رسیده ثبت به اول یهشمار  ترتمنت در نمرات ترینپایین و

 شده تهیه نکتار کلی پذیر بالای جوس مختلف های ترکیب تأثیر :31 جدول
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 کلی پذیرش ها ترتمنت
 هـ 7.۰3 اول

 هـ د 7.2۰ دوم

 هـ د ج 7.4۰ سوم

 د ج ب 7.7۰ چهارم

 ج ب لفا 7.87 مجپن

 ب لفا 8.1۰ ششم

 الف 8.4۰ هفتم

 ب لفا 8.۰۰ هشتم

 LSD )%( CV (0.05) (F) آزمایش فکتور
 17.15 5۹.۰ * جوس( های )ترکیب ب فکتور

CV: تغییرات ضریب، LSD: 0.05 احتمال به *:و ، ملاحظه قابل تفاوت کمترین≤P ملاحظه قابل. 

 هزینه بر منفعت نسبت و مصارف سنجش
ص یابیارز جینتا از صو س اتیخ شخص نکتار، یح  هفتم هشمار  ترتمنت ترتمنت، نیبهتر که دیگرد م

 جدول در ادشــدهی فرمول یبرا ن،یبنابرا .باشــدیم (آلوبالو وهیم جوس ٪۹4 و حانیر برگ جوس 6٪)

 .دیگرد یابیارز دیتول مصارف ،32 یهشمار 
 هفتم شماره ترتمنت برای مصارف سنجش :32 جدول

 کل قیمت واحد فی قیمت نیاز مورد مقدار ضروری مواد شماره
 1۰.84 ۰.۰4 271.15 ګرام( کیلو )آلوبالو 1

 ۰.61 ۰.۰3 2۰.45 )ګرام(ریحان برګ 2

 4.83 ۰.۰55 87.82 )ګرام(بوره 3

 ۰.۰۰4 ۰.۰4 ۰.۰۹ )ګرام(بنزوئت سودیم 4

 ۰.475 ۰.۰۰1 475 لیتر( )ملیآب 5

 ۰.117 ۰.1 1.17 )ګرام(اسید سیتریک 6

 3۰ 1۰ 3 لیتر( ملی 25۰) شیشه بوتل 7
 2 2 1 کارګر 8
 3 3 1 متفرقه مصارف ۹

 افغانی 51.88 نکتار کلی مصارف
 افغانی 17.1۹ بوتل فی مصارف

 مناقشه و بحث
 منحل جامد مواد مجموع مقدار حان،یر برگ جوس مقدار شیافزا با که دهدیم نشان قیتحق جینتا

 (٪5.5) حانیر برگ جوس منحل جامد مواد مجموع زانیم بودن نییپا امر، نیا علت .ابدییم کاهش

 مجموع مقدار فرمول، در آلوبالو جوس درصد کاهش با .باشدیم (٪14) آلوبالو وهیم جوس به نسبت
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 ره،یذخ مدت شیافزا با که دهدیم نشان جینتا ن،یهمچن .ابدییم کاهش زین نکتار منحل جامد مواد

 (ستهینشا) یمتیق نیچند یقندها هیتجز آن علت که ابدییم شیافزا منحل جامد مواد مجموع مقدار

 ،(2۰12) همکاران و سالاری مشابه یهاگزارش با جینتا نیا .باشدیم یمتیقکی یقندها به

 .دارد تطابق (2۰23) همکاران و 9کومار و (2۰15) 8رتیآ  و 7هارشا 

 علت که ابدییم کاهش نکتار یترشدنیت تیزابیت ره،یذخ مدت شدن یطولان با که دیآیبرم هاافتهی از

 نکتار تیزابیت حان،یر برگ جوس مقدار شیافزا با ن،یهمچن .است یعضو  یهازابیت هیتجز آن

 (٪۰.6) آلوبالو وهیم به نسبت (٪۰.2) حانیر برگ تیزابیت بودن ترنییپا آن علت که ابدییم کاهش

 یخوانهم (2۰15) آرتی و هارشا و (2۰12) همکاران و سالاری یهاپژوهش با جینتا نیا .باشدیم

 .دارد

 یناش امر نیا .ابدییم شیافزا یتحمض یقندها مقدار ره،یذخ مدت شیافزا با که دهدیم نشان جینتا

 نسبت شیافزا با ن،یهمچن .باشدیم رهیذخ انیجر در یتحمض یقندها به یرتحمضیغ یقندها لیتبد از

 یقندها بودن کم احتمالاً آن علت که افتهی کاهش یتحمض یقندها مقدار حان،یر برگ جوس

 آرتی و هارشا ،(2۰12) همکاران و سالاری جینتا با هاافتهی نیا .است حانیر برگ جوس در یتحمض

 .دارد یخوانهم (2۰23) همکاران و کومار و (2۰15)

 علت که است افتهی کاهش یرتحمضیغ یقندها مقدار ره،یذخ مدت شیافزا با که دیآیم بر جینتا از

 شیافزا با ن،یهمچن .باشدیم رهیذخ زمان طول در یتحمض یقندها به یرتحمضیغ یقندها لیتبد آن

 مقدار بودنکم لیدل به احتمالاً که افتهی کاهش یرتحمضیغ یقندها مقدار حان،یر برگ جوس نسبت

 یپارامترها جینتا با موضوع نیا .است آلوبالو وهیم به نسبت حانیر برگ جوس یرتحمضیغ یقندها

 .گرددیم دییتأ یکیزیف

 کاهش نکتار کل یقندها مقدار حان،یر برگ جوس نسبت شیافزا با که داردیم انیب نیهمچن هاافتهی

 آلوبالو وهیم به نسبت حانیر برگ جوس قندهای مجموع بودن نییپا امر، نیا علت .است افتهی

 مجموع مقدار ره،یذخ مدت شیافزا با .گرددیم دییتأ یکیزیف یپارامترها جینتا با موضوع نیا .باشدیم

 باشدیم یمتیقکی یقندها به یمتیق نیچند یقندها هیتجز آن علت که افتهی شیافزا نکتار قندهای

)2023 al., et Kumar ;2015 Aarti, and Harsha ;2012 al., et Salari(. 

                                                           
7 Harsha 
8 Aarti 
9 Kumar 
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 یناش امر نیا .است کرده کسب یبالاتر  ازیامت نکتار یظاهر  شکل زمان، مرور با که دهدیم نشان جینتا

 و قندها لیتبد ،یمتیق نیچند یقندها هیتجز ،یمیآنز یهاتیفعال مانند ؛یکیولوژیزیف یهاتیفعال از

 جوس نسبت شیافزا با ن،یهمچن .باشدیم یمیآنز رنگ رییتغ و هاگمنتیپ هیتجز گر،یدکی به دهایاس

 مطلوب معلق ذرات بهتر، رنگ از یناش است ممکن که افتهی بهبود نکتار یظاهر  شکل حان،یر برگ

  .)Singh and Kumar ;2019 ,Jamir, 2024( باشد یبصر  یهایژگیو ریسا و

 افتهی شیافزا نکتار عطر ازیامت ره،یذخ مدت شیافزا با که دهدیم نشان جینتا نکتار، عطر خصوص در

 تیفعال و یکیولوژیزیف راتییتغ از یناش کیآرومات مرکبات هیتجز لیدل به است ممکن امر نیا .است

 آن علت که رفته بالاتر نکتار عطر ازیامت حان،یر برگ جوس نسبت شیافزا با ن،یهمچن .باشد هامیآنز

 .)Jamir ;2012 al., et Salari, 2019( باشدیم حانیر برگ عطر یغنا

ـــت دهیگرد نکتار طعم بهبود باعث حانیر برگ جوس شیافزا که داردیم انیب هاافتهی  آن علت که اس

 .)Singh and Kumar ;2019 ,Jamir, 2024( است حانیر برگ مطلوب طعم

 رنگ رییتغ از یناش احتمالاً که کرده کسب یبالاتر  ازیامت نکتار رنگ ره،یذخ مدت شیافزا با ن،یهمچن

 شده نکتار رنگ بهبود موجب حانیر برگ جوس نسبت شیافزا .باشدیم هاگمنتیپ هیتجز و یمیآنز

 باشد حانیر برگ و آلوبالو وهیم جوس یهارنگ بیترک از یناش است ممکن که است

)2024 ,Singh and Kumar ;2019 ,Jamir(. 

 یکل رشیپذ حان،یر برگ جوس نسبت و رهیذخ مدت شیافزا با که دهدیم نشان جینتا مجموع، در

 بهبود و رنگ رییتغ دها،یاس و قندها هیتجز ،یمیآنز یهاتیفعال آن علت که است افتهی شیافزا نکتار

 و هارشا ،(2۰12) همکاران و سالاری مشابه یهاگزارش با جینتا نیا .باشدیم نکتار یحس یهایژگیو

 .دارد یخوانهم (2۰23) همکاران و کومار و (2۰15) آرتی

 17.1۹ ،یتر یلیلیم 25۰ بوتل هر شدهتمام متیق که دیگرد مشخص نکتار دیتول مصارف سنجش از

 به خالص درآمد شود، فروخته یافغان 25 عمده متیق به افغانستان بازار در بوتل هر اگر .است یافغان

 :گرددیم محاسبه ریز شرح

 خالص درآمد =کل درآمد - کل نهیهز =< 25 – 17.1۹ = 7.81 یافغان

 یتجار  یســـنجامکان یبررســـ یبرا مؤثر شـــاخص کی (BCR) نهیهز به منفعت نســـبت که آنجا از

 :است دهیگرد محاسبه ریز فرمول با نسبت نیا باشد،یم

 نهیهز بر منفعت نسبت =کل نهیهز : کل درآمد >= 25: 17.1۹ =< 1.45 :1
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 یافغان 1.45 آن مقابل در رد،یگ صورت یگذار هیسرما یافغان کی جوس نیا دیتول یبرا اگر یعنی

 .شد خواهد حاصل دیعوا

 گیرینتیجه
 ذخیره مدت و ریحان( برگ و آلوبالو )میوه جوس ترکیب شامل فاکتور نوع دو تأثیر تحقیق، این در

 بررسی مورد ریحان طعم با آلوبالو نکتار حسی( و بیولوژیکی )کیمیاوی، پارامتر دسته سه بر روز( 6۰)

 تأثیر آلوبالو( وهمی و ریحان )برگ جوس مختلف هایترکیب که داد نشان تحقیق نتایج .گرفت قرار

 ریحان، برگ جوس مقدار افزایش با اند.داشته نکتار حسی و کیمیاوی خصوصیات بر ییملاحظه قابل

 مجموعی قندهای و غیرتحمضی قندهای تحمضی، قندهای تیزابیت، ،منحل جامد مواد مجموع مقدار

 افزایش با نیز، حسی خصوصیات در است. یافته افزایش نکتار pH مقدار که حالی در یافته، کاهش

 که داد نشان نتایج همچنان .است کرده کسب را بالاتری نمرات شدهتهیه نکتار ریحان، جوس مقدار

 ذخیره، مدت افزایش با دارد. نکتار حسی و کیمیاوی خصوصیات بر توجهی قابل تأثیر ذخیره مدت

 در یافته، افزایش مجموعی قندهای و تحمضی قندهای تیزابیت، ،منحل جامد مواد مجموع مقدار

 مدت افزایش با نیز نکتار حسی خصوصیات است. یافته کاهش غیرتحمضی قندهای مقدار که حالی

 خصوصیات در مثبت تغییرات ایجاد یدهندهنشان که است کرده دریافت را بالاتری راتنم ذخیره

 اساس بر تحقیق ترتمنت بهترین که است آن گربیان نتایج خلاصه .باشدمی زمان گذشت با نکتار حسی

 میوه جوس درصد ۹4 و ریحان برگ جوس درصد 6 )ترکیب هفتم شماره ترتمنت حسی، خصوصیات

 افغانی 1 به 1.45 برابر آن هزینه بر منفعت نسبت که دهدمی نشان مصارف سنجش .باشدمی آلوبالو(

 باشد.می

 پیشنهادات
 از ریحان، طعم با آلوبالو میوه باکیفیت نکتار تولید برای که شودمی توصیه تحقیق، نتایج اساس بر

 جوس شامل باید ترکیب این گردد. استفاده آلوبالو میوه جوس ٪۹4 و ریحان برگ جوس ٪6 ترکیب

 در نکتار نگهداری باشد. ٪51 حل قابل کل جامد مواد و ٪۰.4 تیزابیت ،٪75 بوره شربت ،٪25 طبیعی

 پیشنهاد همچنین شود.می بیوکیمیاوی تغییرات کاهش و ذخیره مدت افزایش سبب تاریک و سرد محیط

 .گیرد انجام نکتار مختلف هایطعم و ذخیره مدت زمینه در بیشتری تحقیقات گرددمی
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 سپاسګزاری
 آن تحقیقاتی تسهیلات و امکانات سازیفراهم خاطربه زراعت، پوهنځی از ویژهبه کابل، پوهنتون از ما

 و تحقیق اهداف پیشبرد در مهمی نقش علمی همکاری این .داریممی برازا را خود عمیق قدردانی

 .است داشته تحقیق این نتایج کیفیت ارتقای

 ګاننویسند  سهم

 و نظارت قیتحق روند بر و دهکر  ارائه را قیتحق طرح یسالار  حامد دکتور پوهنوال تحقیق این در 

 .کرد ینیبازب یعلم نظر از را مقاله متن آن بر علاوه .نمود یرهبر 

 ارقام و کردند اجرا لابراتوار در را قیتحق یاحد و یستانکز  ،یقیصد ،یشیقر ،یبیحب ل،یاتمانخ 

 یهمکار  ،هاروش و مواد مقدمه، بخش نگارش در و ساختند آماده و یگردآور  لیتحل یبرا را خام

 .نمودند

 شنهادهایپ ،یر یگجهینت بحث، ج،ینتا بخش نگارش در و کرد لیتحل را قیتحق ارقام نیام محمدالله 

 .گرفت سهم مقاله متن یینها میتنظ در نیهمچن و

 منافع تضاد

 ندارد. وجود تحقیق این در گاننویسند  بین منافع تضاد نوع یچه که داردمی تصدیق گاننویسند  تمام

 یاخلاق کمیته تأیید

 کمیته تأیید به نیاز ،بنابراین .است نبوده حیوان یا انسان روی بر آزمون شامل تحقیق این که جاآن از

 .ندارد وجود قیاخلا 

  ارقام به دسترسی یهبیانی

 نویسنده طریق از ربط،ذی قیاخلا  یهکمیت تأیید از پس و درخواست صورت در مطالعه این ارقام 

 .باشدمی سیدستر  قابل مسئول
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