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(. Sclerocarya birrea subsp. caffra)פיתוח מוצרי מזון טבעיים מפרי המרולה 

פ ערבה דרומית  "מו, תמרה ליבשיץ, סילבי יודנשטיין, אמנון גרינברג, חמוטל בורוכוב

 

תקציר

מניבפריבעלאיכויותמיוחדותהמשמש(Sclerocarya birrea subsp. caffra)עץהמרולה

גדלעל:גידולהמרולהמתאיםבמיוחדלערבההדרומית.לתעשייתמוצרימזוןטבעייםשונים

יתרונות.(צ"מ-6-47)עמידלמיםמליחיםולטווחטמפרטורותרחב,אדמהמלוחהבאקליםיבש

איןצורךבגיזוםועיצובהעץ,קלותאיסוףהפירותהנושריםלפניההבשלה:אגרוטכנייםנוספים

בערבההדרומיתנטעובהצלחהעציםמקוויםמבוררים.ולאידועעלמחלותומזיקיםמיוחדים

ניתן.המבטיחיםאספקתפריבמשךתקופהארוכהופירותגדוליםעםתכולתמיץגבוההיחסית

.םלצרוךאתהפריהטריאולהפיקמיץבעלטעםוארומהאקזוטיי

מטרתתוכניתהמחקרהיאלבססאתערכוהבריאותישלהפריולפתחטכנולוגיותלהכנת

פרי(2.מיץכמשקהבריאותאקזוטי(1:מוצריםטבעייםשלהפריעםחיימדףמתאימיםלשיווק

המחקרהתמקדבבחינתערכוהבריאותישלמיץמרולה.טרימקולףומצונןארוזלשיווק

והתאמתולשיווקעלידיבחינתעמידותהתכונותהאורגנולפטיותוהבריאותיותבפסטורואחסון

.ממושךבהקפאהוקירור

,סיביםתזונתיים,נוגדיחמצון:תוצאותהמחקרהראושהפריעשירבמרכיביםבריאותיים

הפעילותהנוגדתחמצוןשלהמיץ.תכולתהסוכריםנמוכהיחסית,מנגד.סידןומגנזיום,אשלגן

במקבילנשמרתהאיכות.עמידהבתנאיפסטורתעשייתיובאחסוןלאורךזמןבהקפאהוקירור

.האורגנולפטיתשלהמיץ

 

רקע

הואעץדוביתינשירהגדלברבאפריקה(Sclerocarya birrea subsp. caffra)המרולה

העץמניבפריבעלאיכויותמיוחדותההופכותאותולמועמדלתעשייתמוצרימזון.הדרומית

.טבעייםשונים

העץגדלבאזוריםצחיחים.גידולהמרולהנמצאמתאיםבמיוחדלאזורהערבההדרומית

גדלעלאדמהמלוחהוניתןלהשקותובמים,(צ"מ-6-47)עמידלטווחטמפרטורותרחב,למחצה

קלותאיסוף:יתרונותאגרוטכנייםנוספיםשלגידולהמרולההם.מליחיםברמותדומותלתמר

בקיץ,הפריהבוגרנושרמהעץכשהואירוקומבשילעלהקרקעתוךשבועעדשבועיים–הפרי

איןצורך.כךשניתןלאסוףמיכניתאתהפירותהנושריםכשבועלפניההבשלה,ובחורףבהתאמה

כךשעלותהטיפול,בגיזוםועיצובהעץולאידועעלמחלותומזיקיםמיוחדיםהתוקפיםאתהעץ

.במטענמוכהמאוד

וכיוםקיימיםקוויםמבורריםהשוניםזהמזה80-העץנבחןבישראלמאמצעשנותה

בערבה.(ביןאוגוסטלפברואר)ובמועדיההבשלה(משקלפריותכולתהציפה)בתכונותהפרי

ונטיעותחדשות2005-הדרומיתקיימיםמטעוותיקבקטורהומטעצעירשהתחיללהניבב

מקורהעציםבאזורהואמקוויםמבורריםהמבטיחיםאספקתפריבמשךתקופה.פ"בשטחיהמו
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בפריהבשל.(Nerd and Mizrahi, 2000)ארוכהופירותגדוליםעםתכולתמיץגבוההיחסית

.מתוקעםארומהאקזוטיתומיוחדת-והציפהלבנהעסיסיתוטעמהחמוץ,הקליפהדקהוצהובה

Cןהקליפהוציפתהפריעשיריםבוויטמי.ניתןלצרוךאתהפריהטריאולהפיקממנומיץ

(Mdluli, 2001).

פערבהדרומיתהראושלרקמתהפריומיץהמרולהיש"מדידותמקדימותשנעשובמו

האחרוןנחשב;(Gil et al, 2000)פעילותנוגדתחמצוןגבוההבערךדומהלזהשלמיץרימונים

פירותמרולהמקוויםשוניםהמבשילים.לבעלפעילותאנטיאוקסידטיביתגבוההבמיוחד

פוליפנולים,חומציותוחמיצות,כללמומסים)במועדיםשוניםנבדלוגםבערכיםהכימיים

.שנמדדובמיץהסחוטשהופקמהם(מסיסיםופעילותנוגדתחמצון



מטרתהמחקר

מטרתתוכניתהמחקרהיאלבססאתערכוהבריאותישלהפריולפתחטכנולוגיותלהכנת

פרי.2.מיץכמשקהבריאותאקזוטי.1:מוצריםטבעייםשלהפריעםחיימדףמתאימיםלשיווק

.טרימקולףומצונןארוזלשיווקקמעונאי



שיטותוחומרים

לקווימרולהםהמתייחסי,נבדקופירותממועדיאסיףשוניםממטעיםשונים-מבחן זנים

.שונים

מצוידבאלקטרודה(Hanna Inst. pH 211)pHנמדדועלידימדpH ערכי -מדדים כימיים

0.1N NaOHנמדדהעלידיטיטרציהעםתמיסת חומציות. (Hanna FC 200)מיוחדתלמזון

TSS  מדידת.למיץ"מ100-ומבוטאתבמיליאקוויולנטחומצהב,פתלאיןכאינדיקטור-ופנול

נעשתהבאמצעותרפקטומטרנישא(%-כללהמוצקיםהמסיסיםב)

(ATAGO, ATC-1E, °Brix 0-32%)נקבעכמתוארעלותריכוז כלל תרכובות פנוליות מסיס.

ומדידתהצפיפותFolin-Ciocalteauתוךשימושבריאגנט,Singlton and Rosssi (1965)ידי

פירוגלולשימשכסטנדרטוריכוזהתרכובותהפנוליותהמסיסותמבוטא.765nm-האופטיתב

FRAP-נמדדהבשיטתהפעילות נוגדת חמצון.ביחידותשלתכולתפירוגלול

(Ferric Reducing Ability of Plasma)עלפיBenzie and Straino (1996)השיטהמבוססת.

Feעלחיזור
Cנמדדהכשוויטמיןnm 593-הצפיפותהאופטיתב.ויצירתקומפלקסצבעוני3+

סוכרים תכולתוהרכב.Cהפעילותמבוטאתבאקוויוולנטיםשלויטמין.משמשלגרףהכיול

.HPLC-נקבעובמיצויאתנוליעלידיהרצהב

צרכנים9נעשתהעלידיפאנלשל(מרקםוטעם,מופע)הערכהאורגנולפטית-מבחני טעימה

.קבועיםשלפרימרולהמקטורה

צ"מ55-לדקהוצ"מ63,שניות30-לצ"מ72:במספרתנאיםבמעבדהמיץפוסטר- פסטור

 .במחלבתיטבתהובמפסטר תעשייתי,לשעה

 .מיץלפניואחריפסטוראוחסןבמקררובמקפיאלפרקיזמןשונים- אחסון 
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תוצאות



אפיון כימי של פרי מרולה בוגר בשלבי הבשלה שונים 

פירותהוכנסולמקפיא10.פירותירוקיםנאספומהקרקעשבועלאחרנשירתםמהעץ

.25ºC-ושארהפירותאוחסנובחדרבטמפרטורהשלכ('קבוצהא)(20ºC- - 18-)במקררביתי

ימיםהוכנסוכליתר21כעבור.('קבוצהב)ימיםהוכנסופירותשהצהיבולמקפיא16כעבור

כלהפירותאוחסנובמקפיאעד.('קבוצהג)למקפיא(צבעםהיהביןירוקלצהוב)הפירות

כמוכןנעשתההשוואה.הבדיקותהתבצעועלמיץהפריועלבשרהפרי.(חודשים5-כ)הבדיקות

התוצאותמרוכזות.שלבשרהפרי(סמוךלגרעין)והלבן(סמוךלקליפה)ביןהמקטעהצהוב

.1.בטבלהמס


.מדדיםכימייםשלמקטעיםשוניםמפירותמרולהבשלביהבשלהשונים:1. טבלה מס

100-לCגויטמין"הפעילותהנוגדתחמצוןמבוטאתביחידותשלמ.הפירותנאספובחודשינואר
הערכים.חומרטרי'ג100-סוכרל'תכולתהסוכריםהשוניםהיאביחידותשלג.חומרטרי'ג

.סטייתהתקןבדיקותעלפירותשונים4בטבלההםממוצעיםשל


 מקטע קבוצה
חומר
יבש
)%( 

TSS
)%( 

פעילות
נוגדת
 חמצון

 פרוקטוז גלוקוז סוכרוז
כלל

 הסוכרים

 'א
בשר
 5.662.15 0.990.40 0.610.21 4.11.8 473 10512.615 3.7 5 הפרי

 6.022.89 0.910.34 0.690.27 4.42.5 46688 11.43.5 123 מיץ 

 'ב
בשר
 5.911.74 0.840.34 0.610.22 4.51.3 48575 12.52.9 153 הפרי

 6.092.47 0.700.29 0.510.24 4.92.0 44280 12.52.9 133 מיץ 

 

בשר
/הפרי

מקטע
 צהוב

 3.851.21 0.700.32 0.442.7 0.12 1.2 55963 יבשמדי 164

 

בשר
/הפרי

מקטע
 לבן

2 2.5 1359 11.62.5 443 7.1 0.290.25 0.77 0.79 2.238.63 

 'ג
בשר
 6.731.78 0.670.41 0.620.13 5.41.9 55020 11.70.7 141 הפרי

 7.340.65 0.600.40 0.530.29 6.20.8 43149 11.50.7 111 מיץ 


Cגויטמין"מ80445-האקוויוולנטיתלכ,הפעילותהנוגדתחמצוןשנמדדהבמיץהמרולה

דומהאךבשיטהאחרתבמיץמרולהמיובשבהקפאהpH-קרובהלערךשנמדדב,מיץ'ג100-ל

. (Mdluli, 2001)]מיץ'ג100-לCגויטמין"מ355]

–הריכוזהמולרישלהפעילותהנוגדתחמצוןשנמדדהבמיץהמרולהאקוויוולנטיתל

mM529ויטמיןCערךזהקרובלריכוזהמולרישלהפעילותהאנטיאוקסידטיביתשנמדדה.

הנחשבלבעלפעילותנוגדתחמצון, (Gil et al, 2000)223mM-באותהשיטהבמיץרימונים

הנחשביםאףהם,וגבוהלפחותכפלייםמהערכיםשנמדדובייןאדוםובתהירוק,גבוההבמיוחד

.(Kader et al, 2000)כבעליפעילותנוגדתחמצוןגבוהה
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חשובלצייןשבמקטעהציפההסמוךלקליפהנמדדופעילותנוגדתחמצוןגבוההיותרותכולת

.סוכריםנמוכהיותרמאלהשנמדדובמקטעהציפההסמוךלגרעין



הרכב כימי של מיץ מרולה 

נבדקהתכולתרכיביםאורגנייםואנאורגנייםומאפייניםכימייםנוספיםבמיץמרולהשהופק

.2.הערכיםמרוכזיםבטבלהמס.מפירותשנאספובינואר



.הרכבכימיופעילותנוגדתחמצוןבמיץמרולה:2. טבלה מס
.פ"תכולתהמינרליםהשוניםנמדדהבמעבדהלקרקעומיםבמו.המיץהופקמפרישנאסףבינואר

ותכולתסיבים,מכוןוולקני,מנהלהמחקרהחקלאי,אילןשומר'ידר"תכולתפקטיןנמדדהע
".מעבדתבקטוכם"י"תזונתייםנמדדהע

 
תכולהיחידותמרכיב

1.2±85.1מיץ'ג100-ל'גתכולתמים

TSS0.5±12.5 (%)

0.9±14.9מיץ'ג100-ל'גחומריבש

0.6±13.9מיץ'ג100-ל'גחומראורגני

0.03±1.01מיץ'ג100-ל'גאפר

pH 0.2±4.0

2±19למיץ"מ100-חומצהל'מאקחומציות

0.04±0.32מיץ'ג100-ל'גחלבון

0.12±0.70מיץ'ג100-ל'גסיביםתזונתיים

0.04±0.31מיץ'ג100-ל'גפקטיןמסיס

0.01±0.03מיץ'ג100-ל'גפקטיןלאמסיס

32±385מיץ'ג100-גפירוגלולל"מתרכובותפנוליותמסיסות

58±610מיץ'ג100-לCגויטמין"מפעילותנוגדתחמצון

K11±328מיץ'ג100-גל"מ

Na2±10מיץ'ג100-גל"מ

Ca6±40מיץ'ג100-גל"מ

Mg 4±44מיץ'ג100-גל"מ

Fe 8±0.71מיץ'ג100-גל"מ

Zn0.02±0.19מיץ'ג100-גל"מ

Mn 0.01±0.05מיץ'ג100-גל"מ


המהוותנוגדיחמצון)ראוילצייןשבנוסףלתכולההגבוההשלהתרכובותהפנוליותהמסיסות

והפעילותהאנטיאוקסידטיביתהגבוההשלהמיץמצטייןמיץהמרולהבריכוזאשלגן(יעילים

.סידןומגנזיום,גבוהובתכולותמשמעותיותשלסיביםתזונתיים



 



 5 

 

 

.השוואת מאפייני מיץ מפרי מרולה מקווים הנבדלים במועדי ההבשלה

עלמנתלשמורעלרצףהמחקרנאספופירותמרולהבמועדיםשוניםלאורךהשנהממטעים

מיץהופקונבדקעלפימועדיאסיףללאאבחנהביןהמטעים.(יוטבתה,קטורה,רמתנגב)שונים

.3.תוצאותההשוואהביןפירותממועדיאסיףשוניםמרוכזותבטבלהמס.אוהקוויםהשונים/ו



בכלמועדאסיףנכללו.מאפייניםכימייםשלמיץמרולהממועדיאסיףשונים:3. טבלה מס
.פירותמכמהמטעיםוקווים


פעילותנוגדת

חימצון

-גל"מ,Cויטמין)

 (למיץ"מ100

כללפנולים

מסיסים

ג"מ,פירוגלול)

 (מיץ'לל

pH TSS מועדאסיף

44280 62±3,020 3.50 12.5 19/1/03

24±430 74±2,866 3.30 14.3 9/12/03

28±247 174±1,545 3.24 14.6 25/8/04

5±627 205±4,014 4.21 12.5 23/2/05

3±338 193±2,106 3.42 14.8 7/8/05

3±350 3.44 18±2,526 13.8 2/9/05 

3±314 85±1,836 3.52 13.0 17/10/05 

32±307 202±2,037 3.40 12.6 16/11/06


הואשתכולתופעילותנוגדיהחמצוןבמיץמפירות3הרושםהמתקבלמהנתוניםבטבלה

גבוהותיותרמאלהשלמיץהמופקמפירותשמקורם(פברואר-דצמבר)שנאספובחודשיהחורף

.(נובמבר-אוגוסט)בעציםמקוויםהמבשיליםבקיץובסתיו


השפעת הטמפרטורה על מדדים כימיים של מיץ מרולה 

השפעתהחשיפהשלמיץמרולהלטמפרטורותהמתייחסותלתנאיפסטורואחסוןממושךעל

והבריאותיות(חומציות,pH,TSS)מדדיםכימייםשלהמיץהקשוריםלתכונותיוהאורגנולפטיות

(.5-ו4טבלאות)נבדקהבתנאימעבדה(פעילותנוגדתחמצון,תרכובותפנוליותמסיסות)

:במעבדהנבדקותנאיהפסטורהבאים

.Cº90-האמבטבתוכונמצאהכליהמכילאתהמיץחומםל-Cº72-שניותב30 .1

הכליעםהמיץCº72-לאחרשהגיעהלשניות30-טמפרטורתהמיץנמדדהברציפותו

לקרחהועבר

כשכליCº63-האמבטבתוכונמצאהכליהמכילאתהמיץחומםל-Cº63-דקותב30 .2

 .דקותהועברכליהמיץלקרח30לאחר.המיץבתוכו

כשכליCº55-האמבטבתוכונמצאהכליהמכילאתהמיץחומםל-Cº55-דקותב60 .3

 .דקותהועברכליהמיץלקרח60לאחר.המיץבתוכו
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המדדיםהכימייםנמדדובדגימותמיץמתנאיהפסטורהשוניםוהתוצאותמרוכזותבטבלה

.התקבלשתנאיהפסטורלאהשפיעועלהמדדיםשנבדקו.4.מס

.השפעתתנאיפסטורבמעבדהעלמאפיינימיץמרולה:4. טבלה מס


פעילותנוגדת
חמצון

,Cויטמין)
100-גל"מ
 (למיץ"מ

כללפנולים
מסיסים

,פירוגלול)
 (מיץ'גלל"מ

חומציות
חומצה'מאק)

ל"מ100-ל
 (מיץ

pH TSS טיפול

342±21 3.5 16.3±3 126±1,953 12.5 ביקורת

Cº72-שניותב30 12.5 3.5 16.3±2 183±2,006 341±16

12.5 3.5 16.1±3 1,952±176 347±19 Cº63-דקותב30

369±11  Cº55-דקותב60 12.5 3.5 16.2±4 1,972±147


הבדיקותנעשועל.המדדיםהכימייםשלמיץמרולהנבדקובמהלךאחסוןממושךבהקפאה

5.טבלהמס.דגימותמיץשונותממועדיאסיףוהכנהשוניםשאוחסנובמקפיאלמשכיזמןשונים

משווהביןהפעילותהנוגדתחמצוןשנמדדהבמיץהטריוביןזושנמדדהלאחראחסוןהמיץ

חודשי30אךגםלאחר,פחיתהבפעילותהחלהבשנתהאחסוןהשנייה.במקפיאלפרקהזמןהמצוין

.17%-אחסוןבהקפאההייתההירידהבפעילותהאנטיאוקסידטיביתקטנהמ


השפעתאחסוןממושךבהקפאהעלפעילותנוגדתחמצוןשלמיץמרולה:5. טבלה מס


משךאחסוןבהקפאה

(חודשים)

פעילותנוגדתחמצוןבמיץהטרי

(למיץ"מ100-גל"מ,Cויטמין)

פעילותנוגדתחמצוןבמיץהמופשר

(למיץ"מ100-גל"מ,Cויטמין)

15±60221±6125

27±49328±48713

10±39324±43024

4±3838±46030




מיץ מרולה בפסטור תעשייתי 

שאוחסןלמשךתקופותשונותבמקפיאשלביתהאריזה,מיץמרולהמכמהמועדיהכנה

כנדרשלהפעלתהמפסטרהקטןשלמחלבת',ל100-שימשלהשלמתנפחמיץל,"תמרים-ערדום"

מחציתמכמותהמיץמהמחזור.25/2/07-ו14/1/07:נעשהפסטורבשנימחזורים.יטבתה

-בוקבקהבתנאיםסטרילייםבמיכליםחדההראשוןהועברהלאחסוןבמקפיאוהמחציתהשניי

4המיץהמפוסטרשאוחסןבמקפיאהופשרלאחר.לואוחסנהבמקררביתי"מ250פעמייםשל

כלהמיץממחזורהפסטורהשניבוקבקואוחסן.בוקבקואוחסןבקירוכמפורטלעיל,שבועות

.בקירור

(חומציות,pH,TSS)מדדיםכימייםשלהמיץהקשוריםלתכונותיוהאורגנולפטיות

נבדקולאורךתקופתהאחסון(פעילותנוגדתחמצון,תרכובותפנוליותמסיסות)והבריאותיות

.(חזרותבלתיתלויות3)בקבוקים3כלמדידהנעשתהעל.6.והתוצאותמרוכזותבטבלהמס
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מהטבלהעולהשתכונותהמיץלאמשתנותבפסטורוניתןלאחסןאתהמיץהמפוסטרבקירור

4ניתןלאחסןאתהמיץהמפוסטרבהקפאהלמשך,כן-כמו.שבועותלפחותמבלישיינזק4למשך

.20%-שבועותכשהפחיתהבמדדיםקטנהמ4לבקבקולשמורבקירורעוד,שבועותלפחות

מדדיםכימייםשלמיץמרולהלפניואחריפסטורובמהלךאחסוןבהקפאה:6. טבלה מס
.ובקירור



תאריך

פסטור

אחסון

במקפיא

(שבועות)

אחסון

במקרר

(שבועות)

pH 
TSS

)%(

חומציות
'מאק)

חומצה
100-ל
 (למיץ"מ

כלל
פנולים
מסיסים

,פירוגלול)
'גלל"מ

 (מיץ

פעילות
נוגדת
חמצון

,Cויטמין)
-גל"מ

ל"מ100
 (מיץ

לפני
 פסטור

 
 306±32 2,037±202 21.0±0.9 12.6±0.2 3.40±0.03

 315±23 2,019±149 20.6±0.0 12.8±0.0 3.40±0.01 14/01/07

 311±12 2,258±74 20.8±0.2 12.9±0.1 3.60±0.011

 282±27 1,800±134 21.4±0.4 12.9±0.1 3.60±0.012

 240±33 1,496±235 20.9±0.0 12.9±0.0 3.70±0.003

 268±37 1,713±181 21.4±0.2 12.8±0.0 3.60±0.004

 261±41 1,641±178 20.5±0.6 12.2±0.3 3.60±0.0214

 209±46 1,527±389 16.3±1.0 10.2±0.8 3.60±0.0124

 240±25 1,389±130 19.6±1.2 12.0±0.5 3.70±0.0334

 294±24 1,789±209 19.3±0.2 12.9±0.1 3.60±0.011 25/02/07

 248±41 1,461±241 19.0±0.2 13.1±0.2 3.60±0.012

 332±19 1,834±123 19.3±0.1 12.9±0.1 3.50±0.023

 303±19 1,882±144 19.5±0.2 12.9±0.1 3.60±0.004



בדיקות מיקרוביולוגיות 

מעבדת"דגימותמיץלאמפוסטרומשנימועדיהפסטורנשלחולבדיקותמיקרוביולוגיותב

שבועות4במיץהלאמפוסטרובמיץממועדהפסטורהראשוןנעשוהבדיקותלאחר".בקטוכם

הבדיקותכללו.שבועותבמקרר14במיץממועדהפסטורהשנינעשוהבדיקותלאחר;במקרר

סטפילוקוקוס,קלוסטרידיהמחזריסולפיט,עבשים,שמרים,קוליפורמים,ספירהכללית

במיץלאמפוסטרנמדדהספירה.אשריכיהקוליוליסטריהמונוציטוגנס,סלמונלה,(+)אאוראוס

ולאנמדדהכללנגיעותבמזהמים'לג130–ועבשים',לג12,000–שמרים',לג81,000כלליתשל

במיץהמפוסטרמשניהמועדיםכלהבדיקותהיושליליותאונמוכות.המיקרוביאליםהאחרים

.שהפסטורהיהיעילמאודלאורךזמן,מכאן.משיקותלגבולהתחתוןשלהתחוםהמותר,מאוד



בדיקות אורגנולפטיות 

שלמיץמרולה(ארומה,טעם,מופעומרקם)השפעתהפסטורעלהתכונותהאורגנולפטיות

טועמיםמקבוץקטורההמורגלים9במבחניהטעימההשתתפו.נבדקהבשנימועדיהפסטור

מרקםוטעםוכןאתהתרשמותם,הטועמיםדרגומדדיםשלמופע.בצריכתפרימרולהטרי
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.וסיכוםהתוצאותמוצגבטבלהמס(גבוהביותר)5עד(נמוךביותר)1הכוללתמהמיץבסולםשל

ניכרמהטבלהשהפסטורלאפגעבאיכותהאורגנולפטיתשלהמיץשהוערכהכטובהמאודלפני.7

.ואחריהתהליך

נמוך)1-הדרוגנעשהבסולםמ.השוואהאורגנולפטיתביןמיץמרולהטריומפוסטר:7. טבלה מס
טועמיםמקטורההרגיליםלצרוךפרי9במבחניהטעימההשתתפו.(גבוהביותר)5עד(ביותר

.סטייתהתקן±הערכיםבטבלההםממוצעים.מרולהטרי


 מרירות חמיצות מתיקות מרקם צבע דגימה
טעם

 לוואי

התרשמות

 כללית

 3.5±0.5 0.6±0.7 0.8±0.4 2.2±1.5 3.8±0.6 4.1±0.73.9±0.3מיץטרי

 4.0±0.5 0.8±1.0 0.4±0.7 1.9±1.7 3.9±0.6 4.0±0.5 3.9±0.6 מיץמפוסטר




 סיכום

:למיץמפריהמרולהישיתרונותבריאותייםרבים .1

 ויטמין.1:מצטייןברמהגבוההשלשתיקבוצותחשובותשלנוגדיחימצוןC-

מנטרלרדיקליםחופשייםבגוףותורםלשיפור;מזהשבתפוז4בריכוזהגדולבערךפי

.2.המערכתהחיסוניתולעיכובתהליכיהזדקנותומחלותהקשורותבהזדקנות

נוגדי;ייןאדוםותהירוק,ברמותמקבילותלאלהשנמדדוברימון–פוליפנולים

משפריםאת,חימצוןרביעוצמההתורמיםלתפקודבריאשלמערכתכליהדם

 .המערכתהחיסוניתומעכביםתהליכיהזדקנותומחלותהקשורותבהזדקנות

 פעילותאנטיאוקסידטיביתגבוהההמצטיינתבעמידותלפיסטורושימורממושך. 

 מקורטובל-Kיעיללמניעתלחץדםגבוה;. 

 מקורטובל-Caהעצםתחשובלמניעתתהליךהידלדלו;. 

 מקורטובל-Mgאלמנטחיוני;. 

 ערךגליקסמינמוךתורםלהפחתתהסיכוןלמחלות;תכולתסוכריםנמוכהיחסית

 .לב

 חיונייםלבריאותהמעיהגסולפעילותמעייםתקינה;מקורלסיביםתזונתיים. 

 מורידאתרמתהכולסטרולבדם;מקורטובלפקטין. 

 :מיץמרולהמתאיםלשווקכמוצרמיץבריאותי .2

 המדדיםהכימייםנשמריםבפסטורובאחסוןממושךבהקפאהובקירור. 

 המיץהמפוסטרעמידבפניהתפתחותנגיעותמיקרוביאליתבאחסוןממושךבהקפאה

 .ובקירור

 התכונותהאורגנולפטיותנשמרותבפסטורובאחסוןממושךבהקפאהובקירור. 
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