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 ندګر څ په ایتړ و منلو د او تیفیک حسي ت،ښارز  يیغذا مستو د او ده نهیسرچ هیاډب ونوټدنیاکسيټان او منرالونو نونو،یامیټو د جوس ووېم د

 جوس د ووېم لوېلابېب د وڅ دي؛ شوي لیتحل او ېولټرا ېنڅېړ  علمي( 2025 – 2015) کلونو لسو روېت د ېک اکتنهیب ېد په. ويړ لو ولډ

 ،ېلېک ري،یبلوب ام، توت، توتانو، مکنيځ انار، ،ڼېم د ېچ ندويګر څ ېلیپا. شي ېاندړ و ورځان انهښرو  تناسب مناسب او زوېاغ د

 ایتړ و منلو عمومي محصول د او ورکوي بدلون مثبت ړو پام د ته یبو  او خوند ت،یلزج ت،ړښجو ،ګرن مستو د جوس روځان او زردآلو

 مستو د ېچ ،ید سلنه 15 – 10 تناسب مناسب جوس د ووېم د نسبت په حجم ولټ د مستو د ېچ ،ېشو  ندهګر څ هګهمدارن. ويړ لو

 زمنېاغ لپاره والي هښ د ایروغت ېعام د او کوي پوره ېاو یتړ ا يیغذا مصرفوونکو د ېمست ېلرونک جوس ووېم د. ساتي تړښجو او تیفیک

 .لوبوي رول
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Fruit juices are rich sources of vitamins, minerals, and antioxidants, and their incorporation 

significantly enhances the nutritional value, sensory quality, and consumer acceptability of yogurt. 

In this review, scientific studies published over the past ten years (2015 – 2025) were collected and 

analyzed to provide a clear understanding of the effects and optimal levels of different fruit juices in 

yogurt. The findings indicate that apple, pomegranate, strawberry, mango, blueberry, banana, apricot, 

and fig juices positively influence yogurt color, texture, viscosity, flavor, and aroma, thereby 

improving overall product acceptability. Furthermore, it was demonstrated that an optimal fruit juice 

concentration of 10–15% is most effective in maintaining quality stability, preserving structural 

integrity, and ensuring desirable storage performance. Fruit juice–enriched yogurt can meet diverse 

consumer dietary needs and contribute to public health improvement. 
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 سریزه
 .جمعینأ صحابه أ م علی سید المرسلین و علی آله و السلا الحمد لله رب العالمین و الصلوة و 

چې له پخوا زمانو راهیسې د انسان په غذایي رژیم کې  ،مستې د نړۍ له هغو لبني محصولاتو څخه دي

مهم ځای لري. دا محصول د شیدو د تخمر له لارې د ځانګړو لاکتیک اسید تولیدونکو باکتریاوو په 

، روغتیایي ګټو او مناسب خوند له امله هضمېدنېد خپل لوړ غذایي ارزښت، اسانه مرسته تولیدېږي او 

د بېلابېلو عمرونو خلکو له لوري په پراخه کچه کارول کېږي. مستې نه یوازې د پروټین، کلسیم، 

فاسفورس، ویټامینونو او مهمو منرالونو بډایه سرچینه بلل کېږي، بلکې د پروبیوتیک ځانګړتیاوو له امله 

  د کولمو د روغتیا، د هاضمې د سیستم د ښه فعالیت او د معافیت د پیاوړتیا لپاره هم مهم رول لوبوي

.(Shiby & Mishra, 2013; Tamime & Robinson, 2007)   په وروستیو لسیزو کې د مصرفوونکو د

 ،منځته شويغوښتنو د بدلون او د غذایي تنوع د زیاتوالي له امله د مستو په جوړښت کې نوښتونه را

  (Ranadheera et al., 2017).چې له ډلې یې د مېوو د جوس لرونکو مستو تولید د پام وړ دی

 Lactobacillus delbrueckii مستې په دودیز ډول د شیدو د تخمر له لارې تولیدېږي، چې پکې د

subsp. bulgaricus او Streptococcus thermophilus   په نوم باکتریاوې مهم رول لري. دغه مایکرو

کمېدل، د پروټینونو انعقاد  pH په لکتیک اسید بدلوي، چې پایله یې د قند ارګانیزمونه د شیدو لکتوز

او د مستو ځانګړی خوند، بوی او جوړښت دی. د دې تخمري بدلونونو له امله مستې د شیدو په پرتله 

 Walstra et al., 2006;) Lourens-Hattinghب پکې لوړ وياسانه هضمېږي او د غذایي موادو جذ

& Viljoen, 2001).  ،د تخمر پروسه نه یوازې د مستو په فزیکي او کیمیاوي ځانګړتیاوو اغېز کوي

 بلکې د هغوی په حسي منلو وړتیا، زیرمه کېدنه او غذایي کیفیت کې هم بنسټیز بدلونونه رامنځته کوي

(García-Burgos et al., 2020). 

د مستو مصرف په نړیواله کچه ورځ تر بلې د زیاتوالي په حال کې دی. د ښاري ژوند د چټکتیا، د چمتو 

خوړو د غوښتنې، د روغتیا په اړه د خلکو د پوهاوي زیاتوالي او د تغذیې د ساینسي څېړنو د پراختیا له 

دلې چې منظم د مستو مصرف امله مستې د ورځني غذایي رژیم یوه مهمه برخه ګرځېدلې ده. څېړنو ښو 

د کولمو د فلورا د توازن، د هاضمې د ستونزو د کمښت، د زړه او رګونو د ناروغیو د خطر د راکمولو، 

 ;Marco et al., 2017) د معافیت د سیستم د پیاوړتیا او د ځینو انتاني ناروغیو د مخنیوي سره تړاو لري

Sanders et al., 2019).  ومانو، امیندواره ښځو، زړو کسانو او ناروغانو لپاره همدارنګه، مستې د ماش

 .د غذایي تکمیلي سرچینې په توګه هم ځانګړی اهمیت لري
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د مستو غذایي ارزښت د هغوی د ترکیب له امله خورا لوړ دی. مستې د لوړ کیفیت لرونکي پروټین، 

او ځینو نورو  B12 یټامین، وB2 ضروري امینو اسیدونو، کلسیم، فاسفورس، مګنیزیم، پوتاشیم، ویټامین

سرچینه ده. دغه غذایي مواد د هډوکو د پیاوړتیا، د عضلاتو د  بډایه یوهمهمو مایکرو مغذي موادو 

   ,Mckinley). ودې، د عصبي سیستم د فعالیت او د بدن د عمومي روغتیا لپاره بنسټیز اهمیت لري

2005; Rizzoli et al., 2014)   مهال تولیدېدونکي بیواکټیف مرکبات لکه سربېره پر دې، د تخمر پر

 .پیپټایډونه، عضوي اسیدونه او ځینې انزایمونه د مستو روغتیایي ارزښت نور هم زیاتوي

په وروستیو کلونو کې د لبنیاتو له محصولاتو سره د مېوو د جوس مخلوطول د غذایي صنعت یوه مهمه 

کو له لوري د خپل ښه خوند، جذاب مستې د مصرفوون ېڅانګه ګرځېدلې ده. د مېوو جوس لرونک

رنګ، خوږوالي او تازه والي له امله ډېرې منل کېږي. د مېوو جوس زیاتول نه یوازې د مستو حسي 

، فینولي C ځانګړتیاوې ښه کوي، بلکې د هغوی غذایي ارزښت هم لوړوي، ځکه مېوې د ویټامین

 Granato et al., 2010; Shah et). نه دهمرکباتو، انتي اکسیدانونو، فایبر او طبیعي شکرو بډایه سرچی

al., 2016) چې د دودیزو  ،د مېوو جوس لرونکي مستې د هغو مصرفوونکو لپاره ځانګړې جذابیت لري

 .مستو خوند ته لږه لېوالتیا لري، په ځانګړي ډول ماشومان او ځوانان

له مله ورځ تر بلې زیاتېږي. د مېوو جوس لرونکو مستو تولید او مصرف ته اړتیا د څو مهمو عواملو له ا

د خلکو د ژوند د سبک بدلون، د روغتیايي خوړو د غوښتنې زیاتوالی او د غذایي تنوع تمایل  یوې خوا

 ،د مېوو د موسمي تولید ستونزه د دې لامل شوې ازار پراخ کړی دی، او له بلې خواد دې محصولاتو ب

څو د هغوی د ساتنې موده وغځول شي او  ؛یاتو په محصولاتو کې وکارول شيچې د مېوو جوس د لبن

دغه ډول مستې  .(Kumar & Mishra, 2019; Pimentel et al., 2020) اقتصادي ارزښت یې لوړ شي

د خوراکي صنعت لپاره یو اقتصادي فرصت هم بلل کېږي، ځکه د نوو محصولاتو تولید د بازار سیالي 

 .زیاته کړې او د تولیدوونکو عاید یې لوړ کړی دی

ېوې په خپله د غذایي ارزښت له پلوه خورا مهمې دي. دا محصولات د طبیعي شکرو، فایبر، م

ویټامینونو، منرالونو او بیواکټیف مرکباتو لکه فلیونویډونو، کاروتینویدونو او پولیفینولونو غني سرچینه 

اغېزو مخه نیسي او د  ده. دغه مرکبات د انتي اکسیدان ځانګړتیاوو له امله د آزادو رادیکالونو د زیانمنو

 زړه ناروغیو، شکر، سرطان او ځینو نورو مزمنو ناروغیو د خطر په کمولو کې مهم رول لري

 .(Slavin & Lloyd, 2012; Liu, 2013)  د همدې ځانګړتیاوو له امله، د مېوو جوس لرونکو مستو

 .مصرف کولی شي د انسان د روغتیا لپاره څو اړخیزې ګټې ولري
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رونکو مستو صحي ارزښت د مستو او مېوو د ګډ غذایي ترکیب پایله ده. دغه ګډ محصول د مېوو جوس ل

 ،د پروبیوتیک مایکرو ارګانیزمونو، انتي اکسیدانونو، فایبر او ضروري مغذي موادو ترکیب وړاندې کوي

لالاتو چې د کولمو د سالم فلورا د ساتنې، د معافیت د لوړولو، د هاضمې د ښه کولو او د متابولیک اخت

څېړنو  .(Ranadheera et al., 2018; Champagne et al., 2018)د کمولو لپاره اغېزمن تمامېږي

ظرفیت لري او د  ښودلې چې د مېوو جوس لرونکي مستې د عادي مستو په پرتله د انتي اکسیدان لوړ

 .منلو وړتیا هم زیاته ده د مصرفوونکو له لوري یې

خو د هغوی په کیفیت هم ژور  ؛لوړويسره له دې چې د مېوو جوس د مستو غذایي او حسي ارزښت 

جلا کول، ، اوبه لزجیت اغېز لري. د مېوو د جوس زیاتول د مستو کیمیاوي جوړښت، فزیکي ثبات، 

فینولي ، شکرو، فایبر او تېزابیترنګ، بوی، خوند او د زیرمې موده بدلوي. د بېلابېلو مېوو جوسونه د 

لري، چې دا موضوع د کیفیت کنټرول او د محصول د  ېاغېز  ېمرکباتو د توپیر له امله په مستو بېلابېل

له همدې   (Sah et al., 2016; Castro et al., 2017). ثبات لپاره ځانګړې علمي څېړنې ته اړتیا لري

کې یو مهم څېړنیز موضوع  امله، د مېوو جوس لرونکو مستو د کیفیت ارزونه د خوراکي علومو په ډګر

 .ګرځېدلې ده

مستو سره د مېوو د جوس مخلوطول د مصرفوونکو د منلو وړتیا په کچه هم اغېز کوي. د رنګ له 

 ېچې د مصرفوونکو د خوښ ،جذابیت، طبیعي خوږوالی، تازه بوی او نرم جوړښت هغه فکتورونه دي

او  ېلو، انځر، کیلاکچه لوړه وي. څېړنو څرګنده کړې چې د توت، مڼې، اناناس، انار، شفتالو، زرد

 بلوبیري جوس لرونکې مستې د حسي ارزونې له مخې د عادي مستو په پرتله لوړې نمرې ترلاسه کوي

(Aryana & Olson, 2017; Kailasapathy et al., 2015).  س د خو دا اغېز د مېوې د ډول، د جو

 .يد ېقي او د زیرمې د شرایطو پورې تړلغلظت، د تولید د طری

د ترسره شوو علمي څېړنو پر بنسټ د  کېخوا لسو کلونو  وا تېرو شاپه چې  ،د دې مقالې موخه دا ده

 ونکیارز  مېوو جوس لرونکو مستو د کیفیت، منلو وړتیا او غذایي ارزښت په اړه یو جامع، تحلیلي او 

بحث وړاندې کړي. په دې مقاله کې به هغه ټولې مېوې چې په بېلابېلو څېړنو کې د مستو سره ګډې 

، اناناس، انار، زردآلو، آلو، انځر، بلوبیري او نور، په ځمکنې توتان شوې دي، لکه مڼه، کیله، توت، 

یکي، حسي عمومي ډول وڅېړل شي او د هغوی د اغېزو پرتله به وشي. همدارنګه، د کیمیاوي، فز

 ؛په اړه به تحلیلي بحث ترسره شيځانګړتیاوو او د زیرمې مودې په برخه کې د مېوو د جوس د اغېزو 

 څو د خوراکي صنعت، څېړونکو او تولیدوونکو لپاره علمي او عملي سپارښتنې وړاندې شي

(Granato et al., 2018; Pimentel et al., 2020). 
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 ېنلار ړ ک او مواد ېنڅېړ  د 

څېړنه کې د مېوو د جوس لرونکو مستو د کیفیت، تغذیوي ارزښت، فزیکي او کیمیاوي په دې 

او د  يه برخه کې شته ستونزې په ګوته شو ځانګړتیاوو، حسي منلو وړتیا او د زیرمې پر مهال د ثبات پ

هغوی د حل لارو د موندلو په موخه د بېلابېلو مېوو د جوس د اضافه کولو اغېزې څېړل شوې دي. د 

کې د مېوو د جوس لرونکو مستو د تولید، کیفیت  ( 2025-2015)څېړنې له لارې په تېرو لسو کلونو  دې

د  له لارې Google, PubeMed, Web of Scienceد او منلو وړتیا اړوند ترسره شوې علمي څېړنې 

کیمیاوي، تغذیوي معتبرو نړیوالو علمي ژورنالونو څخه راټولې شوې دي. دغه څېړنې د مستو د فزیکي، 

او حسي ځانګړتیاوو پر بدلونونو، د مېوو د جوس د مختلفو تناسبونو پر اغېزو او د زیرمې پر مهال د 

د راټولو شوو څېړنیزو مقالو تر انتخاب وروسته، د هغوی د  .محصول د ثبات پر ارزونې متمرکزې وې

پایلې د مستو د فزیکي ځانګړتیاوو، پایلو ژوره تحلیلي ارزونه ترسره شوه او د مېوو د جوس د اغېزو 

کیمیاوي جوړښت، تغذیوي ارزښت، حسي منلو وړتیا او د زیرمې پر مهال د کیفیت د بدلونونو تر 

څو د بېلابېلو مېوو جوسونو  ؛ي. دا تحلیل د دې لپاره ترسره شوسرلیکونو لاندې تنظیم او تحلیل شوې د

چې د محصول پر کیفیت او ثبات اغېز  ،وپېژندل شي ه وشي او هغه مهم فکتورونهند اغېزو ترمنځ پرتل

 .لري

 بحث او ېموندن
 اغېزېاضافه کولو په کیمیاوي خصوصیاتو باندې د مېوو د جوس د مستو . 1

 چې د مېوو جوس اضافه کول د مستو په کیمیاوي ځانګړتیاوو کې هم ،بېلابېلو څېړنو څرګنده کړې

و محلول جامدات ټول په ګډه د قندونه، عضوي اسیدونه امهاله بدلونونه رامنځته کوي، ځکه چې 

 .م توازن اغېزمنويتسیس

او مجموعي قندونه ( TSSهغې د حل وړ جامدو موادو کچه )د  و م او کیلې جوس اضافه کولاد مستو ته 

یې راکم کړی او په مقابل کې ټول تیزابیت لوړ شوی   pHتحمضي قندونه یې زیات کړي،، لوړ کړي

 دا بدلونونه د مېوو د طبیعي فروکتوز، ګلوکوز او عضوي اسیدونو له امله بللي دي کوڅېړوندی. 

.(Ranadheera et al., 2017)  چې د بلوبیري جوس لرونکې مستې د کنټرول په  ،موندلېبلې څېړنې

 خو په ورته وخت کې ؛موعي قندونه او تحمضي قندونه لري، مجلوړه کچه د حل وړ جامد موادپرتله 

pH  .چې پولیفینولونه هم د تخمر په شدت  ،څرګنده کړې څېړونکوکم شوی او تیزابیت لوړ شوی دی

 .(Granato et al., 2018)اغېز لري
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چې د مڼې جوس د سکروز له امله غیر تحمضي قندونه زیاتوي، چې وروسته د  دې څیړنې ښودلې،

تحمضي  ذخیره کولو پر مهال د انورټاز فعالیت له لارې په تحمضي قندونو بدلېږي، له همدې امله د

 .(Codina-Torrella et al., 2018) راکمیږي او تیزابیت زیاتېږي pH اندازه لوړېږي،قندونو 

 ، مجموعيTSS  د اناناس جوس اضافه کول په څرګند ډولچې  ې څرګنده شوې،په دې تحقیقاتو ک

کم شوی او ټول تیزابیت  pH خو د مالیک او سیتریک اسید له امله ؛قندونه او تحمضي قندونه لوړ کړي

 لوړ شوی دی. دوی ټینګار کړی چې لوړ جوسي تناسب کیمیاوي توازن ګډوډولی شي

(Kumar & Mishra, 2019). د زردآلو جوس د مستو مجموعي چې  ،موندلې څېړونکو همدارنګه

ارزښت یې کم کړی او تحمضي درجه یې لوړه  pH خو د ؛زیات کړيحل وړ جامد مواد  د قندونه او

 جوس تر ټولو مناسب کیمیاوي توازن برابروي ٪15–10کړې ده. دوی څرګنده کړې چې 

(Pimentel et al., 2020). 

چې د مېوو جوس شتون د لکتیک اسید باکتریاوو فعالیت زیاتوي،  ،څرګنده کړې د دې څېړنې پایلو

تدریجاً راکمېږي، تیزابیت لوړېږي او غیر تحمضي قندونه په  pH ه کولو پر مهالزېرمچې له امله یې د 

محلول د هم څرګنده کړې چې د مېوو څېړونکې لوسي  .(Sah et al., 2016)تحمضي قندونو بدلېږي

 زیاتوالی او د TSS قندي جوړښت د تخمر سرعت زیاتوي، چې دا کار په یو وخت کې دجامدات او 

pH کموالی رامنځته کوي، ځکه چې قندونه په لکتیک اسید بدلېږي(Lucey, 2017). 

چې د مېوو جوس اضافه کول په کیمیاوي لحاظ  ،د پورته څېړنو له مقایسوي تحلیل څخه څرګندېږي

غیر تحمضي . او مجموعي قندونه لوړېږيد حل وړ جامد مواد   .هممهاله او متقابل بدلون رامنځته کوي

و کچه لوړېږي. تحمضي قندوناو په پایله کې د  بدلېږيسره په تحمضي قندونو قندونه د وخت په تېرېدو 

 . راکمېږي pHکې یې د مستو  د تېزابیت کچه لوړېږي او په پایله

مودې پورې اړه لري. د زېرمې په ، غلظت او عیتنو  پهبل سره تړلي دي او د جوس له دغه بدلونونه یو 

د کیمیاوي  سلنه وي، 15–10خوا  وا شاچې د مستو د مجموعي حجم  معتدل تناسبونهد مېوو د جوس 

شدید د  pHله امله د بونه د زیات تیزابیت خو لوړ تناس ؛توازن، خوند او ثبات لپاره مناسب بلل شوي

 او مستې خپل ارزښت له لاسه ورکوي.  کموالي لامل ګرځي

 اغېزېاضافه کولو د جوس  فزیکي خصوصیاتو باندې د مېوو  د مستو په. 2

 پرېښودل، رنګ او د اوبو یوشان والی، جوړښت، ثبات، لزجیتد مستو فزیکي ځانګړتیاوې لکه 

(syneresis)  د محصول د کیفیت مهم شاخصونه بلل کېږي. د مېوو جوس زیاتول کولی شي په دغو

د ځانګړتیاوو کې بنسټیز بدلونونه رامنځته کړي، ځکه د مېوو فایبر، طبیعي پکتین، عضوي اسیدونه او 
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څېړنې څرګنده کړې چې د مڼې او  دېمحلول جامد مواد د مستو په جوړښت کې مستقیم رول لري. 

زیاتوي، چې دا د مصرفوونکو له نظره یو   لوړوي او د جوړښت نرموالی لزجیتمستو  کیلې جوس د

پورې لوړه  ٪30چې د کیلې جوس لرونکې مستې تر  ،مثبت فکتور ګڼل کېږي. د دوی پایلې ښيي

 . (Aryana & Olson, 2017)یټي لريسویسکو 

انځر او شفتالو جوس د  د لکه ؛چې د فایبر لرونکو مېوو کړل شوی،هم راپور ور  په لاندې څيړنې کې

مستو جوړښت غلیظوي او د اوبو خوشې کېدو کچه کموي. د دوی څېړنه ښيي چې د انځر جوس د 

 Kumar) پورې راټیټه کړې ده، چې دا د محصول ثبات ته وده ورکوي ٪25  اندازه تر کولو ېاوبو خوش

& Mishra, 2019). 

جوس د مستو مایکرو جوړښت ته بدلون  توتانوځمکني چې د بلوبیري او  ،څرګنده کړې دې څېړنو

پیاوړتیا لامل ګرځي. د دوی د مایکروسکوپي ارزونو له مخې، د مېوو  د ورکوي او د پروټین شبکې

ښه احساس په خوله کې پر مهال خوړلو جوس لرونکې مستې یوشان او متراکم جوړښت لري، چې دا د 

 .(Castro et al., 2017)رامنځته کوي

د مختلفو مېوو جوس لرونکو مستو فزیکي ثبات ارزولی او پایله یې دا  پایلو ښودلې، چې د دې څېړنې

ده چې د مڼې، زردآلو او انځر جوس د مستو ثبات لوړوي، خو د اناناس او هندواڼې جوس کولی شي 

 د اوبو خوشې کېدو کچه زیاته کړي، که چېرې د هغوی غلظت په سمه توګه تنظیم نه شي

(García-Burgos et al., 2020). والی چې د مېوو جوس د مستو همجنس شوېهم تایید  پدې څیړنه کې

 ښه کوي او د ذراتو جلا کېدل کموي، چې دا د محصول د یوشان جوړښت ساتلو کې مهم رول لري

(Ranadheera et al., 2017). 

د توت، د مستو رنګ د فزیکي کیفیت یو مهم شاخص بللی او څرګنده کړې یې ده چې  دې څېړنې

انار او بلوبیري جوس د مستو طبیعي رنګ بدلوي او هغوی ته جذاب سور او ارغواني رنګ ورکوي، 

 .(Granato et al., 2018)چې دا د مصرفوونکو د لومړني قضاوت لپاره مهم رول لري

چې د زردآلو او شفتالو جوس د مستو جوړښت نرموي او د خولې ښه  ،ښودلې د دې څېړنې پایلو

په  .(Pimentel et al., 2020)جذابیت لري یي، چې دا د ماشومانو لپاره ځانګړ منځته کو احساس را

اوبو چې د مېوو جوس د مستو د اوبو ساتنې ظرفیت لوړوي او د  کړل شوی،راپور ور  دې څېړنو کې

 چې دا د ذخیره کولو پر مهال د محصول ثبات ته وده ورکوي ستونزه کموي، جلا کېدو

(Kailasapathy et al., 2015). جوس د مستو  ځمکني توتانو چې د ،څرګنده کړې د دې څېړنې پایلو
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 او جوړښت په ښه کولو کې مهم رول لري، ځکه دا مېوې د پکتین او فایبر ښه سرچینه ده لزجیتد 

(Sah et al., 2016). 

بازارموندنې لپاره بنسټیز  چې د مېوو جوس د مستو فزیکي کیفیت د شوی،هم ټینګار  پدې څيړنه کې

 اهمیت لري، ځکه مصرفوونکي د خوند تر څنګ ظاهري بڼه او جوړښت ته هم جدي پاملرنه کوي

(Champagne et al., 2018). 

 اغېزېاضافه کولو  حسي خصوصیاتو باندې د مېوو د جوس د مستو په . ۳

عمومي منلو وړتیا د مستو لپاره تر ټولو مهم د خوند، بوی، رنګ، جوړښت او  :لکه ؛حسي ځانګړتیاوې

فکتورونه ګڼل کېږي. د مېوو جوس لرونکې مستې د عادي مستو په پرتله د پام وړ لوړې حسي نمرې 

ترلاسه کوي، ځکه د مېوو طبیعي خوږوالی، تازه بوی او جذاب رنګ د مصرفوونکو خوښي زیاتوي. 

او مڼې جوس لرونکې مستې د خوند او بوی له نظره تر ټولو  ځمکني توتانڅېړنې ښودلې چې  دې

 (Kailasapathy et al., 2015). لوړې نمرې ترلاسه کړې دي

پورې لوړه کړې ده،  ٪40چې د مېوو جوس د مستو د عمومي منلو وړتیا تر  ،څرګنده کړې څېړنېدې 

کیلې او شفتالو جوس د نرم  په ځانګړي ډول د ماشومانو او ځوانانو ترمنځ. د دوی پایلې ښيي چې د

څېړنې ښودلې  دې .(Ranadheera et al., 2018)جوړښت او خوږوالي له امله ډېر خوښ شوی دی

چې د مڼې او کیلې جوس د مستو جوړښت نرموي او د خولې ښه احساس رامنځته کوي، چې دا د 

 .(Aryana & Olson, 2017)مصرفوونکو د خوښۍ کچه لوړوي

چې د انار او بلوبیري جوس د خوند، بوی  ،ويلرونکو مستو حسي ارزونه څرګند د بېلابېلو مېوو جوس

 او رنګ له نظره تر ټولو لوړ امتیازونه ترلاسه کړي، ځکه دا مېوې قوي خوشبويي او طبیعي رنګ لري

.(Granato et al., 2018)  جوس د مستو د خوږوالي او تیزابیت ترمنځ  ځمکني توتانود همدارنګه

 (Castro et al., 2017). مناسب توازن رامنځته کوي، چې دا د حسي کیفیت د ښه والي لامل ګرځي

جوس مناسب تناسب د حسي کیفیت لپاره حیاتي اهمیت لري، ځکه ډېر جوس کولی شي د د  د مېوو

 ا د مطلوب بدلون نشتوالی رامنځته کويمستو طبیعي خوند تر سیوري لاندې راولي او کم جوس بی

.(García-Burgos et al., 2020).  

لو او شفتالو جوس لرونکې مستې د ماشومانو لپاره تر ټولو مناسبې دي، ځکه نرم جوړښت او اد زرد

مېوو جوس د مستو د بوی پیچلتیا زیاتوي او د د  (Pimentel et al., 2020). طبیعي خوږوالی لري

د کیلې جوس د مستو عمومي منلو  (Champagne et al., 2018). ضایت کچه لوړويمصرفوونکو د ر 

وړتیا لوړه کړې، خو د اناناس جوس د ډېر تیزابیت له امله په ځینو مواردو کې ټیټې نمرې ترلاسه کړې 
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جوس د مستو د رنګ جذابیت  انوتوتمعمول او  د ځمکني توتانو (Kumar & Mishra, 2019). دي

 (Sah et al., 2016). زیاتوي، چې دا د مصرفوونکو د لومړني انتخاب لپاره مهم رول لري

 اغېزېاضافه کولو باندې د مېوو د جوس  ېمود رپرمې ېز د  مستو د. ۴
رمې موده د محصول د اقتصادي ارزښت، بازارموندنې او مصرف لپاره حیاتي اهمیت لري. ېد مستو د ز 

څېړنو د مېوو جوس زیاتول کولی شي د مستو د ذخیره کولو موده هم مثبته او هم منفي اغېزمنه کړي. 

ظرفیت له امله د مایکروبي ودې مخه  ټد انار، توت او بلوبیري جوس د لوړ انتي اکسیدنښودلې چې 

غځېدو ې د مودد ورځو پورې د زیرمې  2۸پروسه ورو کوي، چې دا تر  خرابیدویسي او د مستو د ن

د مېوو جوس د پروبیوتیک  همدارنګه تحقیقات څرګندوي چې(Sanders et al., 2019). لامل ګرځي

لپاره  روغتیایي ارزښت ساتلوپه باکتریاوو د بقا کچه لوړه ساتي، چې دا د ذخیره کولو پر مهال د مستو 

 (Marco et al., 2017).مهم بلل کېږي

ورځو تر  21او انار جوس لرونکې مستې د  ځمکني توتانوچې د  ،څرګنده کړې پایلو څېړنې د دې

همدارنګه  (Ranadheera et al., 2017). وروسته هم د پروبیوتیک باکتریاوو مناسب شمېر ساتي زېرمې

لوړ شتون د اکسیدي تخریب مخه نیسي او د مستو چې د فینولي مرکباتو  شوې ښودلدې څیړنې کې 

 (Granato et al., 2018). کیمیاوي ثبات ساتي

ټیټوي او د خرابېدونکو  pH جوس د مستو ځمکني توتانوچې د  شوې،څرګنده  په دې څېړنو کې

 .(Castro et al., 2017) غځولو کې مرسته کويپه مودې د باکتریاوو وده کموي، چې د زیرمې 

لو جوس د مستو د رنګ ثبات ښه کوي او د ذخیره کولو پر مهال د رنګ بدلون مخه اد زردهمدارنګه 

د مېوو جوس د مستو د حسي کیفیت ساتلو کې هم مهم رول لري او  .(Pimentel et al., 2020)نیسي

 . (Champagne et al., 2018)د ذخیره کولو پر مهال د خوند او بوی کمښت ورو کوي

امله د مایکروبي ودې مخه نیسي، تېزابیت له  چې د اناناس جوس د لوړ شوې،رګنده څدې څيړنې کې 

 دې څيړنې هم  (Kumar & Mishra, 2019). خو ډېر مقدار یې کولی شي د جوړښت ثبات کم کړي

 تایید کړې چې د توت جوس د مستو د انتي اکسیدان فعالیت ساتي او د ذخیره کولو پر مهال د غذایي

 (Sah et al., 2016). ارزښت د کمېدو مخه نیسي

راپور ورکړی چې د مڼې او کیلې جوس د لوړې شکرې له امله د مایکرو ارګانیزمونو د ودې لپاره څېړنو 

خرابیدو ا د نو د که چېرې د حفظ الصحې شرایط په سمه توګه رعایت نه شي. مناسب چاپېریال برابروي

 .(García-Burgos et al., 2020)چټکتیا زیاتوي

 ېلیپا
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چې د مېوو د جوس اضافه کول د مستو فزیکي، کیمیاوي او حسي  ،د دې څېړنې پایلې څرګندوي

و عمومي منلد کیفیت ته د پام وړ مثبت بدلون ورکوي او د محصول تغذیوي ارزښت، خوند، رنګ او 

مرکباتو او فایبر له امله  ټاکسیدنمستې د ویټامینونو، منرالونو، انټي ېوړتیا لوړوي. د مېوو جوس لرونک

بښونکی  د عادي مستو په پرتله لوړ غذایي ارزښت لري او د مصرفوونکو لپاره سالم، خوندور او تغذیه

سلنه د  15 – 10مستو د ټول حجم په نسبت چې د  ،پایلې ښييد څېړنو همدارنګه . بدیل ګڼل کېږي

رمې پر مهال د کیفیت ساتنې لپاره غوره ېتوازن او د ز خوند د مستو د جوړښت ثبات، د جوس مېوو 

لوړې اندازې جوس د اوبو د جلا کېدو، تیزابیت چې د  ،. د څېړنو پایلې همدارنګه څرګندويدی

کمزورتیا لامل ګرځي. په ټولیز ډول، د مېوو جوس لرونکو مستو تولیدول نه د زیاتوالي او د جوړښت 

ې د تغذیې له پلوه ګټور دي، بلکې د لبنیاتو صنعت لپاره د نوښت، اقتصادي ارزښت زیاتوالي او یواز 

 .بازارموندنې د پراختیا ښه فرصت هم برابروي

 قدرداني او مننه

دو لپاره یې لازم امکانات برابر کړي وو ېچې ددې څیړنې د ترسره ک ،څخه کابل پوهنتون لهړونکي ېڅ

 مننه کوي. 

 کول ترلاسه جېیبود د

دو پر مهال له هيڅ دولتي، خصوصي یا بلې مرستندویې سرچینې څخه کومه ېد دې څیړنې د ترسره ک

 .جه نه ده ترلاسه شوېیمالي مرسته یا بود

 ونډه لیکوالانو د

حمیدالله فرحت د څېړنې لپاره معلومات راټول کړي او د مقالې متن یې ترتیب کړی دی. دواړو 

لیکوالانو یو ځای مقاله مرور او تصحیح کړې ده. حامد سالاري د څېړنې نظریه وړاندې کړې، د څېړنې 

 له سم تطبیق څخه یې نظارت کړی او د مقالې د متن په ترتیب کې یې برخه اخیستې. 

 ټکر ګټو د

ډول د منافعو  هیڅپه ترسره کولو کې د لیکوالانو ترمنځ  څیړنېچې د دې  ،ټول لیکوالان تصدیق کوي

 .تضاد شتون نه لري

 بیان لاسرسي د معلوماتو د

کې له څیړونکې او اړوندې څانګې څخه ترلاسه کولای د دې مطالعې معلومات د غوښتنې په صورت 

  .شئ
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