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 مسئله یانب

نوش سبوس برنج غنی از مواد مغذی و دارویی برای دم
های مفید و فراسودمند در راستای ارتقای تهیه نوشابه

اص حسی مطلوب سلامت مصرف کننده است. اما از خو
سازی چای با سبوس برنج با توجه به برخوردار نیست. غنی 

ترین ترین و پرمصرفاینکه چای یکی از محبوب
جهان به دلیل خواص حسی مطلوب شامل  هاینوشیدنی

تواند رنگ، عطر و طعم و خواص دارویی است، می
  دهد.بازارپسندی محصول چای و سبوس را افزایش 

ها مربوط به نوشمفید انواع مختلف دم اثرات ینتربیش
های توانند رادیکالمیست که ها انی آناکسیداترکیبات آنتی

ها در برابر استرس اکسیداتیو آزاد را سرکوب و از سلول
 با مرتبط مزمن هایبیماری از یارید. بسمحافظت کنن

 استرس اثر در تواندمی امر این باشند، کهسن می افزایش
 اندازه از بیش تولید از ناشی فرآیند باشد. این اکسیداتیو
این  جمله است. از دفاعی سیستم ضعف یا های آزادرادیکال
مغزی،  سکته شرائین، تصلب به توانمی هابیماری
کرد  اشاره مزمن التهابی هایبیماری و عصبی هایبیماری

 (. 1921)کربلایی آقا ملکی و همکاران، 
وشیمیایی متفاوت شامل برگ چای حاوی ترکیبات بی

، بازهای پورینی، B، ویتامین Cپروتئین، قند، ویتامین 
کافئین، ترکیبات گلیکوزیدی، ترپنوئیدی، ترکیبات معطر و 

 یفنلپلی(. ترکیبات 122۱فنلی است )برونتون، ترکیبات پلی
را چای  درصد وزن برگ 93حدود اکسیدان به عنوان آنتی

های چای به فنله از پلی. مهمترین گرودندهتشکیل می
اکسیدانی از گروه فلاوونوئیدها به نام آنتی لحاظ اثر زیستی

ها هستند. مقایسه ترکیبات بیوشیمیایی چای سیاه با کتچین
ها در چای سبز فنلچای سبز نشان داده است که مقدار پلی

به دلیل حذف مرحله اکسیداسیون از مراحل فرآوری بیشتر 
فنلی، مواد علاوه بر مقدار ترکیبات پلی از چای سیاه است،

ها در چای سبز مغذی مانند مواد معدنی و مقدار ویتامین

به  چای(. مصرف 9319بیشتر از چای سیاه است )نامیتا، 
ویژه چای سبز به دلیل مقدار زیادی ترکیبات زیست فعال با 

ها، ها به ویژه کتچینفنلاکسیدانی مانند پلیاثر زیستی آنتی
 اثراتهای آزاد یدهای آمینه و کافئین علیه رادیکالاس

 قلبی هایبیماری مانند هابیماری از بسیاری ضد بر مطلوبی
دارند  هاسرطان و کبد هایبیماری دیابت،چاقی،  عروقی،

(. همچنین به دلیل اثرات زیستی 9312کااو و همکاران، )
د ضد التهابی و ضد میکروبی برای درمان عفونت و زخم، ض

چربی برای کاهش کلسترول خون، ضد پیری برای درمان 
های پوستی، ضد پلاک دندان برای تقویت سلامت بیماری

های دهان و ضد سرطان برای جلوگیری از رشد سلول
 (.9319شود )نامیتا، سرطانی توصیه می

 هایک منبع غنی از ماکرو و میکرومغذیبرنج سبوس 
رژیمی، قندکل، مواد شامل پروتئین، کربوهیدرات، فیبر 

 Bهای گروه و ویتامین Eمعدنی، گاما اوریزانل، ویتامین 
 (1222جولانو و هیکس،  ;9312است )ایتارات و همکاران، 

اکسیدانی شامل گاما به دلیل داشتن ترکیبات آنتی و
، اسیدهای فنولیک و 6B، ویتامین E ویتامین ،اوریزانول

یین آورنده چربی و قند پادارای خواص دارویی فلاوونوئیدها 
آور، کاهش بروز افسردگی و نشاطملین، ضد خون،

پستان، تنفسی و های سرطانو  عروقی -قلبی هایبیماری
دستگاه گوارش مانند کلون، رکتوم، کبد، معده، پانکراس و 

وانیو و همکاران،  ;931۱ شفیعی و نورهایزن،مری است )
سبوس برنج  دمنوشتحقیقات نشان داده است که  .(9312

های از لحاظ ارزش غذایی، پتانسیل تولید نوشیدنی
فراسودمند و غنی شده را دارد و مکمل خوبی برای تامین 

ها، ها، اسیدهای چرب، پروتئیننیاز بدن به ویتامین
ها و مواد معدنی است )ایسارا و راودکوئن، کربوهیدرات

سبوس سازی چای سیاه و سبز با علاوه بر این، غنی(. 9312
های سبوس پروتئینیک برهم کنش مثبت بین  برنج باعث
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ها افزایش جذب کتچینهای چای در جهت با کتچینبرنج 

اکسیدانی و دارویی از روده انسان عنوان ترکیبات آنتیبه
هدف این مقاله معرفی (. 9311د )شی و همکاران، شومی

نج سازی چای )سیاه و سبز( با سبوس برفرمول بهینه از غنی

به عنوان یک محصول فراسودمند براساس ارزیابی حسی و 
بیوشیمیایی است، که علاوه بر داشتن خواص حسی رنگ، 

و سبز( عطر، طعم و پذیرش کلی نسبت به چای )سیاه 
 اکسیدانی باشد.دارای فعالیت آنتی

 

 مراحل اجرا
در یک پروژه  1922این مطالعه در فصل پاییز 

رک بین پژوهشکده چای و تحقیقاتی با همکاری مشت
موسسه تحقیقات برنج کشور انجام گرفته است. در اجرای 

های برنج هاشمی از استان گیلان در این پروژه، نمونه
موسسه تحقیقات برنج، برای جداسازی پوسته سخت از برنج 
سفید آسیاب شدند. سپس برنج سفید برای جداسازی سبوس 

الک شده رقم های سبوس برنج آنزیمصیقل داده شد. 
دو  ، با استفاده ازاشمی توسط دستگاه پایدارساز سبوسه

گراد، مدت درجه سانتی 113 شرایط متفاوت شامل دمای
 5گراد، مدت زمان درجه سانتی 193 دمای دقیقه و 13زمان 

یک برند بگ چای سیاه و سبز از شدند. تیدقیقه غیرفعال 
میایی در های بیوشیتهیه شد. آزمون ایرانی در بازار

های حسی در آزمایشگاه چشش آزمایشگاه شیمی و آزمون
سبوس برنج پایدار  پژوهشکده چای انجام شد. یک تیمار

و  113 در دمای پایدار شده حرارتی سبوسدو تیمار نشده و 
 93و  93، 13گراد در چهار سطح )صفر، سانتی درجه 193

گرمی بگ سه گرمی چای سیاه و دو به تی درصد وزن چای(
به عنوان و  (1)شکل  شدند اضافهدر سه تکرار چای سبز 

های سیاه و فرمولاسیون آزمایشی برای هرکدام از چای 13
در رنگ، عطر، طعم و  حسیهای مورد ارزیابی آزمونسبز 

گرفتند )جدول قرار بیوشیمیایی های و آزمونپذیرش کلی 
1 .) 

صد فنل و دردرصد پلی شامل های بیوشیمیاییآزمون
روی همه تیمارهای آزمایشی انجام  یاکسیدانآنتیفعالیت 

آوری برای چای سیاه و زمان دمحسی  هایگرفت. در آزمون
و برای  133آوری برای چای سیاه دقیقه و دمای دم 2سبز 

گرم از مخلوط  5رطوبت . گراد بوددرجه سانتی ۱3چای سبز 

موسسه ) شدگیری گراد اندازهدرجه سانتی 113در دمای 
ارزیابی (. 1929و  19۱3استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

و نفری  5آموزش دیده پنل  گروهدو حسی تیمارها توسط 
ایی نقطه 2بق روش هدونیک نفری ط 93آموزش ندیده 

برگزار شد، یک نمونه از برگه ارزیابی حسی در  2تا  1نمره 
(. 1911)قاضی زاده و رازقی، آورده شده است  9جدول 

و   SASافزاربا استفاده از نرمو حسی های کمی ارزیابی داده
 شددر قالب طرح آماری کاملا تصادفی با سه تکرار آزمون 

های انتخابی دمنوش چای )سیاه و فرمولاسیون – 1جدول 

 سبز( و سبوس برنج

شماره 

 فرمول 

 چای )سیاه و سبز( و سبوس برنج )درصد وزنی(

 چای )شاهد( 1

 درصد( 13سبوس پایدار نشده ) چای و 9

 درصد( 93چای و سبوس پایدار نشده ) 9

 درصد( 93چای و سبوس پایدار نشده ) 2

 درصدC o113 (13 )چای و سبوس پایدار شده در دمای  5

 درصدC o113 (93 )چای و سبوس پایدار شده در دمای  2

 درصدC o113 (93 )چای و سبوس پایدار شده در دمای  1

 درصدC o193 (13 )و سبوس پایدار شده در دمای  چای ۱

 درصدC o193 (93 )چای و سبوس پایدار شده در دمای  2

 درصدC o193 (93 )چای و سبوس پایدار شده در دمای  13

. 

 

 هایافته لیوتحلهیتجز

 های بیوشیمیایی چای سیاهآزمون -1
فنل و فعالیت نتایج آزمون بیوشیمیایی شامل درصد پلی

اکسیدانی تیمارهای چای سیاه و سبوس برنج در شکل آنتی
دار بین آورده شده است. نتایج بیانگر اختلاف معنی 9و  9

ها و فنلگیری شده است. مقدار پلیتیمارها در صفات اندازه
 93و  93 ،13اکسیدانی با افزودن درصد فعالیت آنتی

 داری نسبت بهدرصدی سبوس به چای سیاه به طور معنی
دلیل آن ایجاد رسد به نظر میکه  کنترل کاهش پیدا کرد
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های عاملی برخی پیوند ئیدروژنی و واندروالسی بین گروه

های پروتئینی های عاملی در درون حفرهها با گروهفنلپلی
(. این پیوند ایجاد شده 9311سبوس بود )زو و همکاران، 

تحت فنل و پروتئین سبوس برنج در روده انسان بین پلی
ها از روده انجام فنلو جذب پلیتاثیر آنزیم پروتئاز شکسته 

عنوان سبوس به دهد پروتئین. تحقیقات نشان میشودمی
های چای را بدون اکسیداسیون و فنلیک حامل خوب، پلی

پذیری بیشتر و سریعتر به روده تحویل تخریب با دسترس
انطور در این تحقیق هم(. 9315دهد )شی و همکاران، می

تا  13با افزودن مقدار سبوس از مشاهده شد  9که در شکل 
ها جذب پروتئین سبوس فنلدرصد تعداد بیشتری از پلی 93

ها مربوط به فنلشدند در نتیجه بیشترین کاهش مقدار پلی
از آنجاکه درصد درصد سبوس بود.  93تیمار چای سیاه و 

ها بستگی فنلاکسیدانی چای بیشتر به مقدار پلیفعالیت آنتی
 9همانطور که در شکل ، هافنلدارد، با کاهش مقدار پلی

اکسیدانی به همان نسبت درصد فعالیت آنتیمشاهده شد، 
 کاهش پیدا کرد. 

 های بیوشیمیایی چای سبزآزمون -2
نتایج آزمون بیوشیمیایی تیمارهای چای سبز و سبوس 

ی در شکل اکسیدانفنل و فعالیت آنتیبرنج شامل درصد پلی

 دار بینآورده شده است. نتایج بیانگر اختلاف معنی 5و  2
گیری شده است. بیشترین مقدار یمارها در صفات اندازهت

فنل بین تیمارهای چای سبز مربوط به چای سبز کنترل پلی
درصد تعداد  93تا  13بود. با افزودن مقدار سبوس از 

د، در نتیجه ها جذب پروتئین سبوس شدنفنلبیشتری از پلی
ها مربوط به تیمار چای سبز و فنلبیشترین کاهش مقدار پلی

اکسیدانی در درصد سبوس بود. اما کاهش فعالیت آنتی 93
 درصد سبوس 93و  93، 13ی چای سبز با مقدار تیمارها

های آن کمتر از حد انتظار فنلنسبت به کاهش مقدار پلی
مقدار دن رسد دلیل آن بیشتر بوکه به نظر میبود، 

 نسبت بهسبوس  وها در تیمارهای چای سبز فنلپلی
افزایی مثبت در همایجاد  وسبوس  وتیمارهای چای سیاه 

های چای سبز با فنلاکسیدانی بین پلیفعالیت آنتی
ی سبوس برنج و اسیدهای آمینه Eاسیدهای آلی، ویتامین 

ها در فنل( که با توجه به کاهش مقدار پلی9333)هارا،  باشد
درصد سبوس، درصد فعالیت  13تیمار چای سبز و 

 .گرفتکنترل در یک رتبه قرار سبزاکسیدانی آن با چای آنتی
اکسیدانی علاوه بر تیمار افزایی مثبت در فعالیت آنتیاین هم

و  93درصد سبوس در دو تیمار چای سبز با  13چای سبز و 
 . نیز مشاهده شددرصد سبوس  93

  

  

 ایی سیاه و سبزمراحل آماده سازی اضافه کردن سبوس برنج به چای کیسه. 1کل ش

 

 

 و سبوس برنج بزچای س چای سیاه و سبوس برنج
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 برگه ارزیابی حسی -2جدول 

تیمار 
 ها

 ویژگی
 ؟دوست داشتم  ؟دوست نداشتم

متنفرم-1 زیاد-9  اتقریب-9  کمی-2  معمولی-5  کمی-2  اتقریب-1  زیاد-۱  کاملا-2   

 *شماره 

    رنگ

    عطر

    طعم

    پذیرش کلی

 شماره تیمار از جدول تصادفی انتخاب شد.*

 
 فنل چای سیاه و سبوس برنجدرصد پلی -2شکل 

 

 

 اکسیدانی چای سیاه و سبوس برنجدرصد فعالیت آنتی -3شکل 
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 فنل چای سبز و سبوس برنجدرصد پلی -4شکل

 
  اکسیدانی چای سبز و سبوس برنجالیت آنتیدرصد فع -5شکل 

 

 گروهدو ارزیابی حسی تیمارها توسط : های حسیآزمون

نفر آموزش ندیده  93و نفری  5آموزش دیده پنل 
در سه تکرار  ایینقطه 2بق روش هدونیک )همکاران( ط

گرا )لذت بخشی( در رنگ، مورد ارزیابی حسی مصرف کننده
 حصول انجام گرفت.عطر، طعم و پذیرش کلی م

 چای سیاه و سبوس برنج  های حسیآزمون-1
نتایج ارزیابی حسی رنگ، عطر، طعم و پذیرش کلی برای 

 هافرمولاسیون چای سیاه و سبوس در پنل آموزش دیده 13
دار بین تیمارها بیانگر عدم وجود اختلاف معنی ( 2)شکل 

فرمولاسیون  13های قبولی (. میانگین نمره9بود )جدول 
)تقریباً دوست داشتم  13/۱تا  13/1چای سیاه و سبوس از 

تا زیاد دوست داشتم( بود و همه تیمارها میانگین نمره 
چهار فرمولاسیون انتخابی چای سیاه  قبولی را اخذ کردند.

درصد سبوس پایدار شده در دمای  93و  93، 13با صفر، 

( 1)شکل ها دیدهنگراد در پنل آموزش نتیدرجه سا 113
مورد ارزیابی حسی رنگ، عطر، طعم و پذیرش کلی 
محصول قرار گرفت. نتایج ارزیابی حسی بیانگر اختلاف 

و پذیرش  ، عطردار بین تیمارها در صفات حسی رنگمعنی
های نمرات (. نتایج مقایسه میانگین2کلی است )جدول 

شان داد، بیشترین نمره حسی چای سیاه و سبوس برنج ن
 13 باچای سیاه تیمار حسی رنگ مربوط به چای کنترل و 

سبوس و بیشترین نمره حسی عطر و پذیرش کلی درصد 
و عطر حسی رنگ، کمترین نمره  بود.مربوط به چای کنترل 

درصد  93و  93 باچای سیاه تیمارهای  پذیرش کلی در
 2های قبولی . میانگین نمرهسبوس مشاهده شد

)کمی  32/1تا  33/2فرمولاسیون چای سیاه و سبوس از 
دوست داشتم تا تقریبا دوست داشتم( بود و همه تیمارها 

 میانگین نمره قبولی را اخذ کردند. 
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 هاپنل ارزیابی حسی چای سیاه در پنل آموزش دیده - 6شکل 

 

 
 هادمنوش چای سیاه و سبوس برنج در پنل آموزش ندیده- 7شکل 

 %93سبوس  %13سبوس  هچای سیا
 %93سبوس 
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 هانتایج مقایسه میانگین آزمون حسی چای سیاه و سبوس برنج در پنل آموزش دیده -3ول جد

 پذیرش کلی طعم عطر رنگ فرمول شماره

1 1/۱a 1/1a  1/1a  2/1a  

9 ۱/1a  5/1a  1/1a  1/1a  

9 2/1a  9/1a  ۱/1a  ۱/1a  

2 2/1a  2/1a  2/1a  1/1a  

5 1/1a  9/1a  3/۱a  1/1a  

2 2/1a  2/1a  2/1a  2/1a  

1 5 /1a  9/1a  1/1a  1/1a  

۱ 9/1a  9/1a  5/1a  2/1a  

2 1/1a  9/1a  2/1a  2/1a  

13 9/1a  2/1a  2/1a  5/1a  

 

 هانتایج مقایسه میانگین آزمون حسی چای سیاه در پنل آموزش ندیده -4جدول 
 پذیرش کلی طعم عطر رنگ ی چای سیاهتیمارها

 39/1a 19/2a 19/2a  32/1a (چای سیاه )کنترل

 23/2a 53/2ab 29/2a  23/2a (٪13)113چای و سبوس 

 23/2b 13/2b 93/2a  23/2b (٪93)113چای و سبوس 

 19/2b 33/2b 92/2a  92/2b (٪93)113چای و سبوس 

 



  

  

92 

 

 1044 هار و تنابستانب ،ولا شماره های گیاهینوشچای و دم مجله ترویجی

 
 های حسی چای سبز و سبوس برنج آزمون -2

 13نتایج ارزیابی حسی عطر، طعم و پذیرش کلی برای 
مولاسیون چای سبز و سبوس برنج در پنل آموزش فر

دار و بیانگر عدم وجود اختلاف معنی( و ۱)شکل ها دیده
بین دار نتایج ارزیابی حسی رنگ بیانگر اختلاف معنی

(. بیشترین نمره حسی رنگ مربوط به 5بود )جدولتیمارها 
درصد  13درصد سبوس پایدار نشده و  93و  13چای با 

درجه سانتیگراد است و  193در دمای  سبوس پایدار شده
درصد  93کمترین نمره حسی رنگ مربوط به چای و 

 193درصد سبوس پایدار شده در  93سبوس پایدار نشده و 
 13های قبولی گراد بود. میانگین نمرهدرجه سانتی

)کمی  93/۱تا  23/2فرمولاسیون چای سبز و سبوس از 
و همه تیمارها دوست داشتم تا زیاد دوست داشتم( بود 

 میانگین نمره قبولی را اخذ کردند.
 93و  93، 13چهار فرمولاسیون انتخابی چای سیاه با صفر، 

گراد در درجه سانتی 113درصد سبوس پایدار شده در دمای 
مورد ارزیابی حسی رنگ، ( 2)شکل  هاپنل آموزش ندیده

عطر، طعم و پذیرش کلی محصول قرار گرفت. نتایج بیانگر 
دار بین تیمارها بود. میانگین وجود اختلاف معنیعدم 
 92/2فرمولاسیون چای سبز و سبوس از  2های قبولی نمره

)کمی دوست داشتم( بود و همه تیمارها میانگین  22/2تا 
 (.2)جدول  نمره قبولی را اخذ کردند

 

 

 هاپنل ارزیابی حسی چای سبز در پنل آموزش دیده -8شکل 
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 هامنوش چای سبز و سبوس برنج در پنل آموزش ندیدهد -9شکل 

 هانتایج مقایسه میانگین آزمون حسی چای سبز و سبوس برنج در پنل آموزش دیده -5جدول 
 پذیرش کلی طعم عطر رنگ شماره فرمول

1 ۱/1abc 9/1a  9/1a  1/1a  

9 9/۱a ۱/1a  ۱/1a  1/۱a  

9 1/۱a ۱/1a  1/1a  3/۱a  

2 2/1c 1/1a  2/1a  ۱/1a  

5 3/۱ab ۱/1a  1/1a  1/۱a  

2 1/1abc 2/1a  1/1a  2/1a  

1 2/1abc 2/1a  ۱/1a  3/۱a  

۱ 1/۱a 1/1a  ۱/1a  2/1a  

2 2/1c 9/1a  2/1a  1/1a  

13 5/1bc 2/2a  ۱/1a  1/1a  

 

 نتایج مقایسه میانگین آزمون حسی چای سبز در پنل آموزش ندیده -6جدول 

 پذیرش کلی طعم عطر رنگ بزی چای ستیمارها

  59/2a  23/2a  52/2a  22/2a چای سبز )کنترل(

  99/2a  92/2a  53/2a  ۱3/2a (٪13)113چای و سبوس 

  23/2a  53/2a  22/2a  22/2a (٪93)113چای و سبوس 

  92/2a  99/2a  23/2a  19/2a (٪93)113چای و سبوس 

 

چای 

 سبز

 %93سبوس  %93سبوس  %13سبوس 
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  گیری کلی و پیام ترویجینتیجه

دلیل خواص حسی مطلوب شامل رنگ، عطر و  چای به
ترین ترین و پرمصرفطعم وخواص دارویی یکی از محبوب

های است. اما از مصرف چای به دلیل مقدار کم نوشیدنی
شود. این در حالی است که مواد مغذی انرژی تولید نمی

زا و دارویی برای نوش سبوس غنی از مواد مغذی انرژیدم
اسودمند است، ولی از خواص حسی های فرتهیه نوشابه

مطلوب برخوردار نیست. خواص حسی از عوامل اساسی 
پذیرش یا رد بسیاری از محصولات و کسب رضایت از 

ها است. در این تحقیق سعی شده است با تولید مصرف آن
نوش ترکیبی از چای و سبوس با داشتن خواص دم

نوش ماکسیدانی، مغذی و حسی، علاوه بر تهیه یک دآنتی
 فراسودمند، بازارپسندی محصول افزایش یابد.

نتایج کلی آزمون بیوشیمیایی و حسی در این تحقیق 
فرمولاسیون چای  2سیاه و سبوس نشان داد که هر چای 

اکسیدانی درصد سبوس دارای خواص آنتی 93و  93، 13با 
کنترل بودند که این کاهش سیاه تر از چای کمی پایین

چای و های کتچینش مثبت بین مربوط به برهم کن
سبوس بود و همچنین این تیمارها در آزمون حسی پروتئین 

حسی رنگ، عطر، طعم و پذیرش کلی در هر دو پنل 
های قبولی ها دارای میانگین نمرهها و ندیدهآموزش دیده

)کمی دوست داشتم تا زیاد دوست داشتم(  13/۱تا  33/2
عد از قبولی در آزمون ها ببودند. از آنجاکه سنجش دمنوش

شود. در می تعییناکسیدانی حسی با توجه به فعالیت آنتی
بین تیمارهای ترکیبی چای سیاه و سبوس، بالاترین درصد 

درصد  13اکسیدانی مربوط به تیمار چای سیاه و فعالیت آنتی
درصد سبوس  93سبوس بود که تفاوت آن با چای سیاه و 

 ود. درصد( قابل توجه نب 5/9)حدود 

چای نتایج کلی آزمون بیوشیمیایی و حسی همچنین 
با سبز چای  فرمولاسیون 2هر سبز و سبوس نشان داد که 

اکسیدانی بالا آنتی فعالیتدرصد سبوس دارای  93و  93، 13
بودند و نمره بیشتری در آزمون حسی رنگ، عطر، طعم و 

ها دیدهپذیرش کلی نسبت به چای کنترل از پنل آموزش
درصد سبوس در ویژگی  93د و تیمار چای سبز و گرفتن

ها حسی پذیرش کلی بیشترین نمره را از پنل آموزش ندیده
اکسیدانی نشان داد که گرفت. نتایج آزمون فعالیت آنتی

درصد سبوس  13با سبز تیمار چای  اکسیدانیفعالیت آنتی
چای سبز کنترل است.  بیشتر از فعالیت آنتی اکسیدانی

 13اکسیدانی چای سبز و بین فعالیت آنتیت تفاوهمچنین 
درصد سبوس )حدود  93 و سبز با تیمار چایسبوس  درصد

 درصد( قابل توجه نبود.  2
درصد  93چای سیاه و سبز با باتوجه به اینکه تیمار 

باعث افزایش ارزش غذایی و دارویی دمنوش به سبوس 
مقدار بیشتری در جهت ارتقای سلامت مصرف کننده می 

از ها ارزیابی حسی د و همچنین در انتخاب دمنوششو
در این ارزیابی است که همه تیمارها  عوامل اصلی پذیرش

 نمره قبولی گرفتند. بنابراین با توجه به ارزش غذایی
ها و ها، کربوهیدراتها، اسیدهای چرب، پروتئین)ویتامین

پذیرش و )جذب بیشتر کتچین ها( دارویی  ،مواد معدنی(
این تفاوت خیلی گ، عطر، طعم و پذیرش کلی( )رن حسی

تیمار چای اکسیدانی قابل اغماض است و ت آنتیکم در فعالی
درصد سبوس برنج به عنوان بهترین تیمار  93 باسبز سیاه و 

های فراسودمند معرفی چای سبز و سبوس در تولید دمنوش
 شود. می

 

 پیام ترویجی
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