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  چکیده

شربت میـوه یـا    مثل  میوه اي دهنده هاي طعمو حاوي  انواع کم چرب و بدون چربیدر تهاي لبنی اسیدي بر پایه ماسدر سال هاي اخیر نوشیدنی
فرمولاسیون نوشیدنی تخمیري لبنی طعم دار شده با کنسـانتره  بهینه سازي تحقیق هدف   .زیادي پیدا کرده اند محبوبیت ها کنسانتره میوه و پایدارکننده

براساس نتایج منابع در این تحقیـق تـاثیر متقابـل درصـد مـاده جامـد کـل        . ه از هیدروکلوئیدها استمیوه و بررسی خواص فیزیکی و حسی آن با استفاد
و طـرح   MINITABپایدار کننده روي خصوصیات فیزیکی و حسی نوشیدنی لبنی اسیدي با اسـتفاده از نـرم افـزار     ،شیرین کننده ،کنسانتره ،نوشیدنی

. بـود  و شـمارش کپـک و مخمـر    حسی نمونه ها خصوصیات ،و اسیدیته pH ن پایداري، ویسکوزیته، پاسخ ها میزا. آماري سطح پاسخ بررسی شده است
. وشاخص قوام افزایش و شاخص رفتار جریان کاهش مـی یابـد   پایداري در نمونه ها، میزانپایدارکننده وکاهش آب با افزایش میزان بررسی ها نشان داد 

متري کسب نمود و با نزدیک شدن رنگ نمونه ها به رنگ آلبالوئی، از نظر داوران مطلوبیت رنـگ افـزایش   در ارزیابی حسی رنگ سفید نمونه ها امتیاز ک
در مجموع مـی تـوان بیـان کـرد کـه      . همچنین افزودن سطوح بالاي هیدروکلوئید ها درنوشیدنی اثر نامطلوبی در پذیرش محصول داشته است. پیدا کرد

نقطـه  . در حالیکه میزان زیاد کنسـانتره را مـی پسـندیدند   . شیرین و درصد بالاي پایدارکننده را نمی پسندیدند تمامی داوران نمونه هاي خیلی ویسکوز و
درصـد پایدارکننـده   78/0 ،درصـد شـیرین کننـده    2/6 ،درصد کنسانتره 5/9،درصد ماده جامد کل نوشیدنی13،بهینه فرآیند تولید با توجه به صفات مذکور

روز نگهداري نوشـیدنی   28درصد را داربود و در طی  36/84و رضایت مندي از کل ترکیب  93/7امتیاز پذیرش علاقه کلی   این نمونه داراي. بدست آمد
  .بهینه در دماي یخچال نیز هیچگونه کپک و مخمري مشاهده نشد

  
  و اسیدیته pH  پایدارکننده،  ،نوشیدنی ،خواص رئولوژیکی :يکلیدهاي  واژه

  
  3 2 1 مقدمه

از افـزایش   4بوبیت و مقبولیت غذاهاي سلامتی بخـش امروزه مح
سطح توقع و انتظار مردم نسبت به خود و زندگی ناشی شـده اسـت و   
خصوصیات تغذیه اي و سـلامتی بخـش محصـول مـورد اسـتفاده از      
فاکتورهاي بسیار اساسی در پذیرش محصول از سوي مصـرف کننـده   

از . )Gonzalez et al., 2011؛Sloan et al., 2005 ( آگاه می باشد
رو متخصصـان علـوم و صـنایع غـذایی در پـی طراحـی و تولیـد         این

محصولاتی می باشند کـه عـلاوه بـر خصوصـیات حسـی و ظـاهري       
. تغذیه اي خاص نیـز باشـند   مطلوب، داراي خواص سلامتی بخش و 

)IFIC,2005(  
هاي لبنـی اسـیدي اغلـب بـا آب یـا      در سال هاي اخیر نوشیدنی
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4- Functional Food 

شـربت میـوه یـا کنسـانتره میـوه و      حاوي نده که شربت قند ،طعم ده
انواع کم چرب   .)Hermann, 1980(می شود تهیه است، پایدارکننده

در حـال   ،طعـم دار میـوه اي بـر پایـه ماسـت     و بدون چربی نوشیدنی 
ــت   ــین جمعی ــت در ب ــزایش محبوبی ــان و اف ــال   جوان ــان بزرگس زن

 ؛ Kumar et al., 2005؛Hurley & Liebman, 2011(اسـت 
Scholz-Ahrens, 2007؛Kolida et al,. 2002 .( 

از فاکتورهاي موثر در کیفیت ماست نوشیدنی می تـوان بـه مـاده    
سطح پـروتئین شـیر در تخمیـر نقـش     . افزودنی ها نام برد ،جامد شیر

بهبود یا اصلاح شکل گیري دلمه را بازي می کند و در ثبـات ماسـت   
 ـ . نوشیدنی موثر است طعـم   ،ا شـیرین کننـده  افزودنی ها شامل قند ی

 ،ماست نوشیدنی ممکن است با سـاکارز  .دهنده و پایدارکننده می باشد
شیرین شود که ایـن عوامـل شـیرین    ... گلوکز یا گلیسرول و،فروکتوز 

د و یـا  نکننده می توانند بطور جداگانه و مستقیما به ماست اضافه شـو 
نوع استفاده از  .اینکه در ترکیب با پایدار کننده به محصول اضافه گردد

طعم دهنده ها بسته به ذائقه مصرف کننـده و اسـتانداردهاي موجـود    
میـزان  و  نـوع میـوه   میزان طعم دهنده بـه غلظـت و   .متغیر می باشد
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 ). Tamime, 2006(شیرینی بستگی دارد 
pH      مـی باشـد و    6/4تـا   4/3ایـن محصـولات در محـدوده ي

کواگولـه شـدن    بـه دلیـل تجمـع و   ت محصولا این جداشدن سرم در
استفاده از پایـدار کننـده هـا     در نتیجه ،پروتئین کازئین اتفاق می افتد

و همچنـین  )Lucey et al., 1999(براي جلوگیري از جدا شدن سرم 
پایـداري  . دست یابی به احساس دهانی مطلـوب ضـروري مـی باشـد    

وعدم جداشـدن سـرم یکـی از مهمتـرین خصوصـیات مـورد نظـر در        
بر اساس ). Atamer et al., 1999( استاسیدي  نوشیدنی هاي لبنی

و  Sedlmeyer،)1999(و همکـــاران   Luceyمطالعـــات قبلـــی  
فشـار   درجه حرارت پاستوریزاسیون، مشخص شد که )2004(همکاران

، غلظـت پـروتئین و انـدازه ذرات آن    ، دماي نگهـداري، هموژنیزاسیون
نوشـیدنی  هیدروکلوئیدهاو عوامل متعدد دیگـر، روي پایـداري    غلظت 

  .لبنی اسیدي موثر است
Hermann )1980 ( درصـد   92تـا   86نوشیدنی ماست شیرین با
این  در استفاده موردپایداري  عامل. ته کم وپایدار کردشیر و ویسکوزی

. دبـو  )3:2و 3:1 بـه نسـبت   (محصول ترکیب صـمغ گزانتـان و گـوار   
Kolida  نوشیدنی لبنـی اسـیدي طعـم دار تولیـد    ) 2006(و همکاران 

پکتـین، صـمغ ژلان و    ترکیببراي ایجاد پایداري از در آن کردند که 
نشاسته و یا پکتین، کربوکسی متیل سلولز، سلولز و نشاسـته اسـتفاده   

  .  شد
Koksoy و Kilic ) 2004(و Janhoj  و همکاران)یافتنـد   )2008

یکی نوشیدنی هاي لبنی اسـیدي  ژرفتار جریان و ویژگی هاي رئولوکه 
،  درصد ماده خشک ، چربی ، همگن کـردن : عددي مانند عوامل متبه 

 .بسـتگی دارد عدم حضور پلـی سـاکاریدهاي خـارج سـلولی      حضور و
دریافتند که در نمونه هاي آیران ) Kilic )2003 و Koksoyهمچنین 

ویسکوزیته و قوام کاهش می ) کاهش ماده جامد(با افزایش میزان آب 
   .یابد

Koksoy و Kilic )2004(ــی، فرو ــ غ ــاراننی  در )2007(ا وهمک
و  Janhoj در حالیکـه  نیـوتنی،  راآیـران و دوغ   رفتـار  ،خـود مطالعات 

ــارانش و  2004( ،Penna( Kilic و Koksoy ،)٢٠٠٨(همکــ
یدنی هاي تخمیري و غیر تخمیري با شبراي سایر نو) 2001(همکاران

بـر اسـاس   . گـزارش کردنـد  بکارگیري هیدروکلوئید هـا مـدل پـاورلا    
طعم دار شده، از کارهاي اولیه براي نوشیدنی اسیدي  قبلی ومطالعات 

علــی زاده و ( مــدل پــاورلا بــراي فیــت کــردن اســتفاده شــد       
  . ) 1390،مظاهري

 بـا رابطه پـذیرش مصـرف کننـده     ،يوسیعی در زمینه  تحقیقاتی
 ؛Guggisberg et al., 2009؛(انجـام شـد   جدیـد  محصـولات لبنـی  

Allgeyer et al., 2010 (  همچنـینKoksoy و Kilic )2004 ( در
ــران ــر  ،آی ــذیرش ف ــزان پ ــه بررســی می ــالایی از آب ورده در ســطوح ب

و  Gonzalez. پرداختنـــد  اضـــافه شـــده  يهیدروکلوئیـــد هـــا 
روي خواص حسی با در نظر گـرفتن پـري بیوتیـک    ) 2011(همکاران

) 2008(و همکـاران   Janhojوسین بیوتیک و اینولین موجود در آن و 
ئولوژیکی ،  بـا توجـه بـه میـزان چربـی، روي      روي خواص حسی و ر

  . نوشیدنی طعم دار شده بر پایه ماست تحقیقاتی انجام دادند
 تخمیـري  بهینه سازي فرمولاسیون نوشیدنی ،هدف این پژوهش

 حسیو بررسی خواص  پایداري و  با کنسانتره میوهطعم دار شده  لبنی
 . استسطح پاسخ  به روش طرح آماري هیدروکلوئیدهاآن با استفاده از 

  
  مواد و روش ها

 مواد
درصد چربـی از کارخانـه شـیر     5/1شیر پاستوریزه و هموژنیزه با  

از شـرکت سـن    69و کنسانتره آلبالو با بـریکس   رضوي پگاه خراسان
گریـد   تجاري بـا (اسید سیتریک  و )ساکارز گرانولی(ایچ، شیرین کننده

پایدار کننده ها  هد،مشاز فروشگاه هاي معتبر در سطح شهر  )خوراکی
 ماسـت  آغازگر از شرکت پارس بهبود مشهد و )گوار  پکتین، گزانتان،(

دلبروکـی زیـر    لاکتوباسـیلوس شـامل  )  DVS Lac 13(تجاري دکبا 
محیط کشـت   و  گونه ي بولگاریکوس و استرپتوکوکوس ترموفیلوس

YGC تهیه گردید  از شرکت آزمالبن شرق آگار.   
 

  وه ايماست میتهیه نوشیدنی 
 جامد کـل  ادهم و درصد چربی 5/1و هموژنیزه  پاستوریزه شیر به 

دسـتورالعمل  براسـاس  آمـاده سـازي   (استارتردرصد  4  ،)2/0±8/10(
 افزوده شد و عملیـات گرمخانـه گـذاري تـا رسـیدن       )شرکت سازنده

pH درجـه   4تـا دمـاي   سپس محصـول . ادامه پیدا کرد 4محصول به
درسـطوح  ه جامد شیر تخمیـري بـا آب   درصد ماد .سانتیگراد سرد شد

بـار در   70-60و فشـار   cº60و در دمـاي  تنظـیم  ) 1جدول (مورد نظر
. سـاخت کشـور آلمـان همـوژن گردیـد      ft9هموژنایزر مـدل آرمفیلـد   

براسـاس درصـد هـاي تعیـین      1نوشیدنی مطابق جدول  فرمولاسیون
 ـ  ) مقـالات  نتـایج  و  اولیهبراساس آزمایشات ( شده وه، بـا کنسـانتره می

 33در نسبت مساوي هر کـدام حـدود   (ها شیرین کننده و پایدار کننده
البته لازم بـه ذکـر اسـت کـه نیمـی از شـکر        .فرموله گردید ) درصد

مستقیما به نوشیدنی پایه افزوده شد و مابقی با پایدارکننده پکتـین بـا   
درایـن  . درجه استریفیکاسیون بالا مخلوط شده وسپس اضـافه گردیـد  

بـار بـراي بـار دوم     70-60و فشـار   cº60ه هـا در دمـاي   مرحله نمون
دقیقـه  2بـه مـدت    cº72هموژن و در نهایت درحمام آب گرم دردماي 

براي جلوگیري از انجام تبخیر روي ظروف بـا فویـل   . پاستوریزه شدند
درجـه   10سپس درحمام آب سـرد تـا دمـاي کمتـر از      و پوشانده شد

جهت انجام آزمایشات مورد  سانتیگراد سرد و درظروف استریل مناسب
درجـه سـانتیگراد    4 نظـر بسـته بنـدي و یـک شـبانه روز در دمـاي       

  ).Janhoj et al., 2008(نگهداري شدند
  



  3     ...بهینه سازي فرمولاسیون تولید نوشیدنی تخمیري ماست میوه اي

  ها آزمون
گرم نمونه در ظروف پلاستیکی مدرج  40مقدار  :میزان رسوب  

درجـه   4استریل  توزین شد، درب ظروف بسته و نمونه هـا در دمـاي   
درجـه   4روز پس از نگهداري در دماي  14شدند، سانتیگراد نگهداري 

سانتیگراد، لایه شفاف سرم جداشده، در صورت وجود داشـتن بوسـیله   
پیپت پاستور جـدا و تـوزین  شـد و درصـد جداشـدن سـرم محاسـبه        

 ).Koksoy, 2003& Kilic(گردید

ویژگـی هـاي رئولـوژیکی نمونـه هــاي      :ویسـکوزیته ظـاهري  
) آلمان(فاده از رئومتر هم محور بوهلین نوشیدنی ماست میوه اي با است

انـدازه  و  این رئومتر مجهز به یک واحد کنترل دما است. تعیین گردید
پیکربنـدي رئـومتر    .انجام گرفـت ) Ċ12 ± 2/0(گیري در دماي  ثابت 

گـرم از   4. چرخنده است بصورت  باب و کاپ بوده که کاپ و باب آن
-s-114 (پس از اعمال برش  هر نمونه بین باب و کاپ قرار داده شد و

  .اندازه گیري بلافاصله آغاز گردید )100
 سطوح تیمار و فرمولاسیون نمونه هاي نوشیدنی لبنی اسیدي - 1جدول 

 میزان کد کد تیمارها تیمارها
  MS 10-16 ماده جامد کل نوشیدنی

 Concenterat 5-12 کنسانتره
 sweeten 5-9 شیرین کننده
 -stabilizer 5/0-5/1 پایدارکننده

Std MS Concenterat Sweeten Stabilizer 
1 10 5 5 5/0  
2 16 5 5 5/0  
3 10 12 5 5/0  
4 16 12 5 5/0  
5 10 5 9 5/0  
6 16 5 9 5/0  
7 10 12 9 5/0  
8 16 12 9 5/0  
9 10 5 5 5/1  
10 16 5 5 5/1  
11 10 12 5 5/1  
12    16  12 5 5/1  
13 10 5 9 5/1  
14 16 5 9 5/1  
15 10 12 9 5/1  
16 16 12 9 5/1  
17 10 5/8  7 1 
18 16 5/8  7 1 
19 13 5 7 1 
20 13 12 7 1 
21 13 5/8  5 1 
22 13 5/8  9 1 
23 13 5/8  7 5/0  
24 13 5/8  7 5/1  
25 13 5/8  7 1 
26 13 5/8  7 1 
27 13 5/8  7 1 
28 13 5/8  7 1 
29 13 5/8  7 1 
30 13 5/8  7 1 
31 13 5/8  7 1 
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. ویسکوزیته ظاهري به عنوان تـابعی از درجـه بـرش تعیـین شـد     

اطلاعات بدست با مدل پاورلا فیت شدند و مقادیر مربوط بـه ضـریب   
 ,.Janhoj et al(بدسـت آمـد  اسلاید رایت  افزار قوام با استفاده از نرم

2008.(  
pH  میزان  :و اسیدیتهpH  به وسیله دسـتگاه محصولpH    متـر

براي همه نمونه  همچنین اسیدیته و  ساخت سوئیس 691ل مد متروم
نرمال  تا مشاهده رنـگ صـورتی    1/0 ها با استفاده از تیتراسیون سود

  )2852 ،استاندارد ملی ایران( .اندازه گیري شدکم رنگ 
نفـر داور از   10ارزیابی حسی نمونـه هـا توسـط     :ارزیابی حسی 

صنایع غـذایی دانشـکده   رشته ي علوم و کارشناسی ارشد دانشجویان 
از داوران . انجـام گرفـت   ) مرد وزن(کشاورزي دانشگاه فردوسی مشهد

خواسته شد تا نمونه هاي تولیدي را از نظر طعم، رنگ، شیرینی، بافت، 
 نقطـه اي  نـه احساس دهانی و پذیرش کلی به روش آزمون هدونیک 

ارزیـــابی  )بســـیار مطلـــوب 9بســـیار نـــامطلوب و عـــدد  1عـــدد (
  ).Koksoy, 2003& Kilic(کنند

 YGCبراي این منظور از محیط کشـت   :شمارش کپک ومخمر
ز ا. آگار استفاده شد که قبل از استفاده به وسیله اتوکلاو استریل گردید

سی سی برداشته و بـه وسـیله میلـه     1/0) 1/0رقت (نمونه رقیق شده 
پـس از آن  . گردیـد شکل در سطح محیط کشت پخـش   Lشیشه اي 

درجـه   25روز در دمـاي حـدود    5تا  3قیح شده به مدت پلیت هاي تل
 پرگنه ها شـمارش شـدند  در ادامه و  رفتسانتی گراد اینکوباتور قرار گ

  .)2453،استاندارد ملی ایران (
  

   طرح آماري
 Release 13.1   MINITAB ،افــزار از نـرم در ایـن پــژوهش   

Statistical Software     و روش سطح پاسخ و طـرح آمـاري مرکـب
تکـرار در نقطـه مرکـزي     7متغیر مستقل و  4رکزي چرخش پذیر با م

 رويتکـرار   2لازم به ذکر است که تمامی آزمونهـا بـا    .استفاده گردید

  .نمونه انجام شد 31
  

  نتایج و بحث
  دو فاز شدن میزان
نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهـاي پاسـخ بـراي    در

 و ماده جامـد  ل پایدارکننده ودرصد رسوب مشخص شد که تاثیر متقاب
. معنی دار است 05/0در سطح  ساکارز و ماده جامد روي درصد رسوب

جداسازي سرم در برخی روي ظرف و برخی وسط ظرف بوده و میزان 
بیشترین میـزان   که درصد متغیر می باشد 13/51 تا صفرآن در حدود 

پایدار به  ،ادر نگاه نخست برخی نمونه ه. بود 3 مربوط به نمونه شماره
اما شکل گیري  ،نظر می رسیدند و فاز سرمی این نمونه ها شفاف نبود

رسوب نامطلوب در وسـط ایـن نمونـه هـا قابـل رویـت بـود و بافـت         
چنــین حــالتی را آذري کیــا و . نــامطلوبی در آنهــا ایجــاد گشــته بــود
لوبیاي خرنـوب   :کتیرا و پکتین :همکارانش در مورد اثر ترکیبی پکتین

تاثیر متقابل پایـدار کننـده و مـاده     1شکل . نیز مشاهده کردند در دوغ
  .نشان می دهد ساکارز و ماده جامد روي درصد رسوب را و جامد

مشاهده می شود به صـورت یـک   ) الف .1(همانطور که در شکل 
روند عمومی در تمامی مقادیر ماده جامد با افزایش پایدارکننده درصـد  

 5/1( در مقـادیر بـالاي پایدارکننـده   همچنین . رسوب کاهش می یابد
افزایش ماده جامد تاثیري روي درصـد رسـوب نـدارد ولـی در     ) درصد

بـا افـزایش مـاده جامـد میـزان      ) درصد 5/0(مقادیر پایین پایدارکننده 
بیانگر ایـن اسـت کـه در    ) ب.1(شکل . درصد رسوب کاهش می یابد

صـد رسـوب   سبب کاهش در افزایش ماده جامد ،تمامی مقادیر ساکارز
افزایش مقدار ،ماده جامد ) درصد 10(همچنین در مقادیر کم . می شود
روي درصد رسوب تاثیر خاصی نـدارد ولـی در مقـادیر بـالاي      ،ساکارز

درصـد رسـوب ابتـدا     ،با افزایش مقدار سـاکارز ) درصد 16(ماده جامد 
  .افزایش و سپس کاهش می یابد

 

  
  )ب(تاثیر متقابل ساکارز و ماده جامد  روي درصد رسوبو) الف(قابل پایدار کننده و ماده جامدنمودار سطح پاسخ تاثیر مت - 1شکل 

 ب الف
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مـاده   افـزایش  باهمزمان  ،همانطور که در شکل مشاهده می شود

ایـن پدیـده    .و افزایش پایدارکننده درصد سرم کاهش مـی یابـد   جامد
فه شـده  بخاطر این است که احتمالا افزایش  مقدار پایدارکننـده اضـا  

بویژه در غلظت هاي بـالا یـک شـبکه هیدروکلوئیـدي در نوشـیدنی      
تخمیري پدید می آورند که آب وکازئین ها در این شبکه به دام افتاده  

همچنین صمغ گوار . از جداسازي سرمی جلوگیري می شود ودر نتیجه
و صمغ گزانتان با افزایش گرانروي فاز پیوسته مانع دوفـاز شـدن مـی    

  . شود
  

   کوزیتهویس
ست از مقاومـت در برابـر جریـان و بـا واحـد      ا ویسکوزیته عبارت

در بررسی تغییرات گرانروي به صورت تابعی . سانتی پواز بیان می شود
از سرعت برشی نشان داد که گرانروي تمـامی نمونـه هـا در سـرعت     

این ویژگـی از خصوصـیات سـیال     ،بوده استنبرشی مختلف یکسان 
  . )1388 ،آذري کیا و همکاران(  ار می رودنیوتنی به شمغیر هاي 

نمونـه هـاي   ) n(و رفتار جریان ) k(مقادیر شاخص قوام  2جدول 
همانگونـه کـه مشـاهده شـد     . نوشیدنی اسیدي لبنی را نشان می دهد

کـه ایـن    ،اسـت  1شاخص رفتار جریان براي تمامی نمونه ها کمتر از 
ا توجه بـه داده هـاي   ب. نکته تاکید کننده رفتار نرم شونده برشی است

می توان گفـت کـه تمـامی     )کوچک nبزرگ و   n )kو  Kمربوط به 
همچنـین در  . نمونه ها رفتار غیر نیوتنی با مدل پاورلا را نشـان دادنـد  

تحقیقات قبلی این فراورده پایدار شده با پکتین یک رفتار پاورلا نشان 
اهده مـی  مش 2همان طور که در جدول  ).Janhoj et al., 2008( داد

شاخص قوام و رفتـار جریـان    با افزایش ماده جامد محصول عدد ،شود
که با افزایش ماده جامد شاخص قـوام افـزایش    تغیر می کنند بطوري

ــد     ــی یاب ــاهش م ــان ک ــار جری ــاخص رفت ــه و ش  و Basak. یافت
Ramaswamy )1992 (  نیز گزارش کردند در نوشیدنی لبنی اسـیدي

چنـین  . مـی یابـد   ویسکوزیته افزایشمیزان  ،با افزایش غلظت پکتین
موضوعی در مورد نمونه هاي نوشیدنی لبنی اسیدي میـوه اي در ایـن   

  . پژوهش هم مشاهده شد
  
pH  و اسیدیته  

 در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسخ بـراي 
pH  کنسـانتره  ودرصد ماده جامـد   مشخص شد که تنها با اثر متقابل 
همچنـین  . معنی دار اسـت  05/0ساعت در سطح  24پس از  pH روي

سـطح   2شکل . تمامی اثرات روي  میزان اسیدیته بی معنی بوده است
  .دهد نشان می را pH کنسانتره روي وماده جامد  پاسخ تاثیر متقابل

 5( درهر دو مقادیر کم می شود مشاهده 2در شکل  طورکه همان
میزان ایش مقدار ماده جامد با افز )درصد 12(و بالاي کنسانتره  )درصد

pH همچنـین افـزایش کنسـانتره   . کاهش می یابـد  با سرعت زیادي ،
بیان کردند ) 1998(اوزر و همکاران  .می شود pHمیزان سبب کاهش 

و اسیدیته در محصـول بـه ترکیبـات آن بسـتگی دارد بـه       pHمیزان 
 اسـیدیته افـزایش و   ،ربی شیرچصورتی که با افزایش ماده جامد بدون 

pH کاهش می یابد.  
  

نمونه هاي ) n(و رفتار جریان ) k(مقادیر شاخص قوام  - 2جدول 
  نوشیدنی اسیدي لبنی

  r K n ماده جامد شماره نمونه 
1 10 97/0  0039/0  6867/0  
3 10 97/0  0041/0  6015/0  
5 10 99/0  0042/0  5542/0  
7 10 99/0  0058/0  5551/0  
9 10 99/0  1059/0  7943/0  
11 10 98/0  1055/0  6912/0  
13 10 99/0  1129/0  6042/0  
15 10 95/0  1170/0  5024/0  
17 10 97/0  1190/0  5892/0  
2 17 95/0  0711/0  4206/0  
4 17 99/0  0583/0  5507/0  
6 17 94/0  0699/0  5144/0  
8 17 98/0  0844/0  3980/0  
10 17 99/0  210/1  5982/0  
12 17 99/0  360/1  5458/0  
 14 17 99/0  0844/1  4337/0  
16 17 99/0  0300/1  4257/0  
18 17 99/0  0872/1  3141/0  
19 5/13  99/0  1511/1  5585/0  
20 5/13  99/0  1244/0  5564/0  
21 5/13  99/0  1243/0  5272/0  
22 5/13  94/0  1658/0  3239/0  
23 5/13  93/0  1544/0  5181/0  
24 5/13  99/0  1393/1  5370/0  
25 5/13  99/0  5477/0  5170/0  
26 5/13  99/0  3544/0  6281/0  
27 5/13  99/0  4243/0  5210/0  
28 5/13  99/0  4512/0  6110/0  
29 5/13  99/0  3926/0  6143/0  
30 5/13  99/0  4315/0  5240/0  
31 5/13  99/0  3897/0  5213/0  
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  ساعت 24پس از  pHنمودار سطح پاسخ تاثیر متقابل کنسانتره با ماده جامد روي میزان  - 2شکل 

  

  
  نمودار سطح پاسخ تاثیر متقابل پایدارکننده با ماده جامد روي مطلوبیت بافت -3شکل

  
ورده هاي لبنی به خاطر تولید اسیدلاکتیک آاسیدیته در فر افزایش

و  pHعلـت کـاهش    در نتیجه. از لاکتوز در اثر تخمیر لاکتیکی است
لیل درصد ماده جامد بالاتر یا افزایش اسیدیته ي نمونه ها احتمالا به د

در واقع افزایش ترکیبات شیر از جمله لاکتـوز مـی باشـد کـه باعـث      
همچنـین  . شود در طی تخمیر لاکتیکی اسیدیته بیشتري تولید کند می

مخلوط ها به خصوصـیات طبیعـی آن    pHتاثیر نوع طعم دهنده روي 
و باعـث  خصوصـیات اسـیدي دارد    کنسانتره آلبـالو ذاتـاً  . بر می گردد

  .محصول نهایی می شود pHکاهش 
 

  ارزیابی حسی
بـراي  کـه   ارزیابی حسی نمونه ها مشاهده شددر نتایج حاصل از 

اخـتلاف   شیرینی و علاقـه کلـی  ،رنگ  ،طعم ،احساس دهانی  ،بافت 
  . وجود دارد) >05/0p(معنی دار 

  
  بافت

در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ بـراي   
فت نتایج نشان داد که تنها تاثیر متقابـل پایدارکننـده و مـاده جامـد     با

معنی دار است و بقیه تاثیر متقابل معنی دار  05/0روي بافت در سطح 
تاثیر متقابل پایدار کننده و ماده جامد را روي بافت  3شکل  .نمی باشد

  .نشان می دهد
 کـم مشاهده می شود در هر دو مقادیر  3همان طور که در شکل 

با افزایش ماده جامد تـا  ) درصد 5/1( و بالاي پایدارکننده )درصد 5/0(
درصـد افـزایش    16درصد تا  13درصد بافت افزایش می یابد و از  13

نشـان   3همچنین شـکل  . کاهش بافت مشاهده می شود ،ماده جامد 
درصـد بافـت تقریبـا     1تا  5/0دهد با افزایش مقدار پایدار کننده از  می

درصد میزان پایدارکننده بافـت افـزایش    5/1تا  1افزایش از  ثابت و با
درصـد   13به طوریکه بالاترین امتیاز بافت در این شکل بـه  . می یابد

 داورانتمـامی  . درصد پایدارکننـده تعلـق مـی گیـرد     5/1ماده جامد و 
در دهان براي نمونه هایی با ماده جامـد بـالا احسـاس     ،اظهار داشتند

  .شنی بودن ندارند
  

  احساس دهانی
در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ بـراي   

pH
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٢۴ 
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احساس دهانی نتایج نشان داد که تـاثیر متقابـل پایدارکننـده و مـاده     
ساکارز و ماده جامد از بین تمامی تـاثیر   ،کنسانترهپایدارکننده و  ،جامد

. معنـی دار اسـت   05/0در سـطح   احسـاس دهـانی  هاي متقابل روي 
تـاثیر  ) ب(و شکل  تاثیر متقابل پایدارکننده و ماده جامد )الف( 4 شکل

مطلوبیت احساس دهانی . متقابل ساکارز و ماده جامد را نشان می دهد
  .متغیر می باشد  6/8تا  8/3بین 

مقادیر پایین  در ملاحظه می گردد) الف-4( همانطور که در شکل
درصـد ، افـزایش    13ا با افزایش ماده جامد ت) درصد 5/0(پایدارکننده 

 درصد 16تا  درصد 13احساس دهانی و سپس با افزایش ماده جامد از 
،  ولـی درمقـادیر بـالاي    مطلوبیت احساس دهانی کـاهش  مـی یابـد   

ــدانی روي ) درصــد 5/1(پایدارکننــده  افــزایش مــاده جامــد تــاثیر چن
همچنین در تمامی مقادیر ماده جامـد،  . احساس دهانی نداردمطلوبیت 

افزایش و سـپس   احساس دهانیمطلوبیت  فزایش پایدارکننده ابتدابا ا
نیـز  ) ب-4 (در شـکل  .احسـاس دهـانی را شـاهدیم    مطلوبیتکاهش 

درصد مطلوبیت احساس  13مشاهده می شود با افزایش ماده جامده تا 
درصد ماده جامد با افـزایش مـاده جامـد     16تا  14دهانی افزایش واز 

می یابد و با افزایش شـیرین کننـده    مطلوبیت احساس دهانی کاهش 

  .مطلوبیت احساس دهانی با سرعت زیادي کاهش می یابد
بـین   که بیان کردنـد ) 2006(وهمکاران Janhojبر خلاف مطالعه

همانطور کـه  . احساس دهانی و شیرینی همبستگی معنی داري نیست
افزایش شیرینی سبب کـاهش مطلوبیـت    در شکل بالا مشاهده گردید

تاثیر می تواند دلیل این  اختلاف معنی داري  .می شود نیاحساس دها
افـزایش احسـاس    باشدکه باعثماده جامدمیزان در صد شیرینی روي 

  .تاثیر گذاشته استو در مطلوبیت احساس دهانی  شده دهانی 
  

  طعم اسیدي
بـراي   در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ 

تـاثیر متقابـل   ، طعم مشخص شد که تاثیر متقابل کنسانتره و ماده جامد
تـاثیر   )الف( 5 شکل .معنی دار است 05/0در سطح ساکارز با ماده جامد 

تاثیر متقابل ساکارز با ماده جامد روي ) ب(،  متقابل کنسانتره و ماده جامد
 ـ. روي طعم اسیدي را نشان می دهد مطلوبیت طعم اسیدي از طعـم  امتی

  .متغیر می باشد 3/8تا  6/4بین 

  

             
  

  تاثیر متقابل پایدارکننده با کنسانتره روي مطلوبیت احساس دهانی) ب(تاثیر متقابل ماده جامد با پایدارکننده و ) الف(نمودار سطح پاسخ - 4شکل 
  

                
  

  تاثیر متقابل ساکارز با ماده جامد روي مطلوبیت طعم اسیدي) ب(، جامد کنسانتره با ماده تاثیر متقابل ) الف(نمودار سطح پاسخ  - 5شکل 
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مشـاهده مـی شـود در تمـامی     ) الـف - 5(همانطور که در شکل  

مقادیر ماده جامد با افزایش غلظت کنسـانتره میـزان مطلوبیـت طعـم     
 اسیدي با سرعت زیادي افزایش می یابد و در مقادیر پـایین کنسـانتره  

درصـد میـزان پـذیرش طعـم      14با افزایش ماده جامد تـا  ، ) درصد5(
درصـد ،    16تـا   14اسیدي افزایش می یابد و با افزایش ماده جامـد از  

همـانطور کـه مشـهود اسـت در     . میزان پذیرش طعم کاهش می یابد
تـاثیر مـاده جامـد بـر روي طعـم      ) درصـد  12( مقادیر بالاي کنسانتره

در  ،ملاحظه می گردد ) ب- 5(در شکل ی همچن.  اسیدي بیشتر است
 بـا  ،)درصـد  9(و بالاي سـاکارز  ) درصد 5( هر دو مقادیر پایین ساکارز

درصد طعم اسیدي به طور مشهود افـزایش و   13افزایش ماده جامد تا 

عم اسیدي کاهش می ط  %16تا  %13ماده جامد از سپس با افزایش 
ا افـزایش کنسـانتره ابتـدا    همچنین در تمامی مقادیر ماده جامد ب. یابد

  .افزایش و سپس کاهش طعم اسیدي را شاهدیم
  
  رنگ

در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ بـراي   
در سـطح   ،کنسـانتره  و  رنگ مشخص شد که تاثیر متقابل ماده جامد

تاثیر متقابل  ماده جامـد و کنسـانتره را    7 شکل .معنی دار است 05/0
  . متغیر می باشد 0/9تا  2/4امتیاز طعم بین . ان می دهدروي رنگ نش

  
  ماده جامد و کنسانتره روي مطلوبیت رنگ متقابل نمودار سطح پاسخ تاثیر - 7شکل 

  

  
  

  تاثیر متقابل ساکارز و کنسانتره روي مطلوبیت شیرینی) ب(،تاثیر متقابل ساکارز وماده جامد) الف(نمودار سطح پاسخ  - 8شکل 
  
بیانگر این است که در تمامی مقادیر ماده جامد با افزایش  7 کلش

همچنـین در  . کنسانتره امتیاز رنگ به طور مشخصی افزایش می یابـد 
باافزایش مـاده جامـد امتیـاز رنـگ بـا      ) درصد 5(مقادیر کم کنسانتره 

) درصد 12(سرعت کمی افزایش می یابد ولی در مقادیر زیاد کنسانتره 
بـه  . جامد امتیاز رنگ با سرعت زیادي افزایش می یابدافزایش ماده  با

ماده جامـد   درصد 16طوریکه بیشترین امتیاز رنگ در این شکل نقطه 

  .کنسانتره است درصد 12و 
طبق شکل می توان بیان کرد کـه رنـگ    ،بر خلاف مطالعه قبلی 

کسب نمود و با نزدیـک شـدن رنـگ     کمتريامتیاز  سفید در نمونه ها
 افزایشمطلوبیت رنگ  داورهااز نظر  ،ییآلبالوسمت رنگ  نمونه ها به

ها نمونه هاي تیره تر را براي این داورمی توان نتیجه گرفت  .پیدا کرد
این نتیجه در کار قبلی براي نوشیدنی . نوع نوشیدنی بیشتر می پسندند

 الف ب

گ
 رن

نی
یری

 ش

نی
یری

 ش
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علـی زاده و  .( لبنی غیر تخمیري طعم دار شده با هلو نیز مشاهده شـد 
  )1390،مظاهري

  
  شیرینی

در نتیجه مدل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ بـراي   
 ساکارز، شیرینی مشخص شد که تنها تاثیر متقابل ساکارز و ماده جامد

شــکل . معنــی دار اســت 05/0روي شــیرینی در ســطح  ،کنســانترهو 
و  تاثیر متقابـل سـاکارز  ) ب(و  تاثیر متقابل ساکارز و ماده جامد) الف(8

 0/4امتیاز طعم بـین  . نشان می دهد روي مطلوبیت شیرینیه را کنسانتر
  .متغیر می باشد 5/8تا 

در تمـامی مقـادیر مـاده    کـه  مشاهده می شود  )الف -8( شکلدر
افـزایش مـی    مطلوبیت شـیرینی ساکارز میزان افزایش میزان  جامد با

با افزایش ماده جامد ، )درصد 9(همچنین در مقادیر بالاي ساکارز . یابد
افزایش می یابد و با افزایش ماده جامد مطلوبیت شیرینی درصد  14تا 
همـانطور کـه   . کاهش می یابـد  مطلوبیت شیرینیدرصد،  16تا  14از 

افـزایش مـاده جامـد    ) درصـد  9(مشهود است در مقادیر پایین ساکارز 
نشان  )ب-8( شکل. تاثیر کمتري داردمطلوبیت شیرینی روي افزایش 

ی مقادیر ساکارز بـا افـزایش کنسـانتره مطلوبیـت     می دهد که در تمام
همچنـین در  . شیرینی به طور مشخص و با سرعت  افزایش می یابـد 

با افزایش ساکارز مطلوبیت شیرینی بـا  ) درصد 5(مقادیر کم کنسانتره 
 )درصد 12(سرعت کمی کاهش می یابد ولی در مقادیر زیاد کنسانتره 

با سرعت زیـادي افـزایش مـی    باافزایش ماده جامد مطلوبیت شیرینی 
 9به طوریکه بیشترین مطلوبیـت شـیرینی در ایـن شـکل نقطـه      . یابد

و  Ward در صـورتیکه . کنسـانتره اسـت   درصـد  12سـاکارز و   درصد

مطالعاتی درمورد این نـوع نوشـیدنی بـین کودکـان     ) 1999(همکاران 
انجام دادند و دریافتند که طعم شیرینی سبب افزایش علاقـه و طعـم   

  . سبب کاهش علاقه در کودکان می شد ترش
  

  علاقه کلی
ل رگرسیون و آنالیز واریانس متغیرهاي پاسـخ بـراي   در نتیجه مد

 ،کنسـانتره  مشخص شد که  با تاثیر متقابل مـاده جامـد و  علاقه کلی 
در سطح  علاقه کلیماده جامد و پایدارکننده روي  ،ساکارز و کنسانتره

 کنسانتره،تاثیر متقابل ماده جامد و)الف(9 شکل.  معنی دار است 05/0
نشـان   علاقه کلـی را روي  ،تاثیر متقابل ماده جامد و پایدارکننده )ب(

   .می دهد
همانطور که ملاحظه می گـردد در تمـامی مقـادیر کنسـانتره بـا      
افزایش ماده جامد میزان مطلوبیت پذیرش کلی ابتدا افزایش و سـپس  

و بـالاي  ) درصد 10(ر پایین همچنین در هر دو مقادی. کاهش می یابد
میـزان  پـذیرش کلـی     ،بـا افـزایش کنسـانتره   ) درصد 16(ماده جامد 

)  ب-9(در شـکل   همـانطور کـه  . )الـف -9شـکل  (افزایش مـی یابـد   
و بـالاي مـاده   ) درصـد  10( ملاحظه می گردد در هر دو مقادیر پایین

کـاهش   پذیرش کلـی  میزان  ،با افزایش پایدارکننده) درصد 16(جامد 
افـزایش   با) درصد 5/0(همچنین در مقادیر پایین پایدارکننده  .می یابد

ایـن   .ابتدا افزایش و سپس کاهش مـی یابـد   پذیرش کلی ،ماده جامد
با ایـن  نیز مشاهده شد ) درصد 5/1(تاثیر در مقادیر بالاي پایدار کننده 

  . پایین تر است پذیرش کلیتفاوت که امتیاز 
  

  

             
  

  علاقه کلیروي  ،تاثیر متقابل ماده جامد و پایدارکننده ) ب(شکل  کنسانتره،تاثیر متقابل ماده جامد و )الف(نمودار سطح پاسخ  - 9 شکل
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TamimeوRobinson  )1999(  نشان دادند که ترکیب شیمیایی
اولیه شیر و خصوصا میزان ماده جامد کل تاثیر عمده اي بـر پـذیرش   

 )2003(و همکاران  Kalviainen. ننده داردمحصول توسط  مصرف ک
گـروه  بـراي هـر دو   مصرف کنندگان فنلاندي  عاتشان درموردمطال در

نـد کـه   افتی) ساله 75تا  60(و سالمندان ) ساله 22تا  18(جوان  شامل
عطـر و  )  75تا  60(مهم ترین عامل در پذیرش کلی براي گروه سنی 

تنها عطر محصـول مـی   )  22تا  18(که براي گروه سنی طعم در حالی
  .باشد

Koksoو Kilic) 2004(  نتیجه گیري کردند که ، افزودن سطوح
پذیرش محصول  دربالاي هیدروکلوئید ها در آیران اثر نامطلوبی 

هم نشان داد که در پذیرش کلی ، در نتایج این پژوهش . داشته است
  .میزان پایدارکننده تاثیر معنی داري دارد

  
  بهینه سازي 

ی از کاربردهاي اصلی مدل سازي در روش سطح پاسخ بهینه یک  
بهینـه سـازي بـه گونـه اي     . سازي متغییر هاي فرایند تولید می باشد

صورت می گیرد که مجموع پاسخ هایی که براي صـفات مـورد نظـر    
نقطـه بهینـه فرآینـد    . بیشترین امتیاز را دریافت نمایند ،بدست می آید

 ،درصد مـاده جامـد کـل نوشـیدنی     13 ،تولید با توجه به صفات مذکور
 درصـد پایـدار   78/0 ،درصد شیرین کننـده  2/6 ،درصد کنسانتره 5/9

احسـاس   امتیاز ،درصد سرم 3/2که چنین نمونه اي . کننده بدست آمد
امتیاز طعـم   ،68/7امتیاز طعم اسیدي  ،25/8امتیاز بافت  ،93/7دهانی 

امتیاز پذیرش  ،78/7نی امتیاز شیری ،89/7امتیاز رنگ  ،84/7میوه اي 
درصـد را   36/84و رضایت منـدي از کـل ترکیـب     93/7علاقه کلی 

میزان رضایتمندي در واقع بیانگر مطلوبیت فرمول پیشنهادي . داراست
است و مقدار آن بین صفر تا صد متغییر است که توسط نرم افزار داده 

  .می شود
 
 
  

   مخمر شمارش کپک و
روز نگهداري در  28بهینه بعد  روي فرمول شمارش کپک ومخمر

کلنی هاي کپک  ،در صورت وجود. انجام شد درجه سانتیگراد 4دماي 
که  دادهولی مخمرها کلنی هاي آبدار تشکیل  به صورت پرز پرز است

 شـاخص  عنـوان  بـه  مخمر و کپک رشد بررسی. بوي الکل می دهند
 نمیـزا  به  این شاخص که داد نشان روز 28پس از آلودگی محصول 

 در) cru/g 100 حـداکثر ( از مقـدار قیـد شـده    تـر  پایین توجهی قابل
   .است 2453ایران به شماره  استاندارد

 
  :یريگنتیجه 

 در نمونـه هـا، میـزان   و کـاهش آب   پایدارکنندهبا افزایش میزان 
با افزایش مـاده جامـد    نمونه هاي نوشیدنی در .افزایش یافت پایداري

. خص رفتار جریان کـاهش مـی یابـد   شاخص قوام افزایش یافته و شا
رنـگ سـفید در نمونـه هـا      ،مشاهده می شود ارزیابی حسیباتوجه به 

امتیاز کمتري کسب نمود و با نزدیک شدن رنگ نمونه ها بـه سـمت   
 .رنــگ آلبــالوئی، از نظــر داوران مطلوبیــت رنــگ افــزایش پیــدا کــرد

مطلوبی همچنین افزودن سطوح بالاي هیدروکلوئید ها در آیران اثر نـا 
 در مجموع می توان بیـان کـرد کـه   . در پذیرش محصول داشته است

درصد بالاي داراي  شیرین و ،نمونه هاي خیلی ویسکوز داورانتمامی 
میزان زیـاد  نمونه هاي داراي در حالیکه . نمی پسندیدند پایدارکننده را

بـا   فرمولاسیوننقطه بهینه . مورد پذیرش داوران قرار گرفتکنسانتره 
درصـد   5/9،درصد ماده جامد کـل نوشـیدنی  13،به صفات مذکور توجه

. درصد پایدارکننده بدست آمد78/0،درصد شیرین کننده 2/6،کنسانتره
امتیـاز بافـت    ، 93/7امتیازاحساس دهانی  ،درصد سرم 3/2نمونه  این
امتیـاز   ،84/7امتیـاز طعـم میـوه اي     ،68/7امتیاز طعم اسیدي  ،25/8

و  93/7امتیاز پذیرش علاقـه کلـی    ،78/7نی امتیاز شیری ،89/7رنگ 
همچنـین در   .درصـد را داراسـت   36/84رضایت مندي از کل ترکیب 

روز نگهداري نوشـیدنی بهینـه در دمـاي یخچـال هیچگونـه       28طی 
  .کپک و مخمري رشد ننمود
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Abstract 

In recent years, water or sugar syrup, flavoring agents such as fruit juice or fruit juice concentrates and 
stabilizers have been added to the acidified dairy beverage composition. Nowadays, the popularity of low fat and 
defatted fruit yoghurt drinks are mainly growing. The purpose of this study was to diversify the acidified dairy 
products by determining the sensory, rheological and stability attributes of these kinds of dairy products with 
considering added elements and hydrocolloids as variables and then optimizing the formulation of fermented 
beverage, being directly flavored with the fruit concentrates. Moreover, mutual effects of total solid materials, 
concentrate, sweetener and stabilizer were inspected using Minitab software and response surface methodology. 
In this regard, consistency, viscosity, pH and acidity, sensory characteristics and yeast and mold counts were 
assessed. Surveys indicated that contrary to flow behavior index, the stability and straightness index increased 
with adding stabilizer and decreasing water content. According to sensory evaluation, white samples got lower 
score in comparison with black cherry ones. Furthermore, adding high amount of hydrocolloids negatively 
affected the total acceptance. Not only yeast but also mold was grown on the optimal sample after 28 day storage 
at refrigerator temperature. Generally speaking, it can be concluded that highly viscose and extremely sweet 
products as well as samples with high amount of stabilizer were rejected by panelists whereas the ones with high 
amount of concentrate were accepted. According to mentioned properties, the optimum amounts of ingredients 
are as follow: 13% total solid materials, 9.5% concentrate, 6.2% sweetener and 0.78% stabilizer. This sample 
with 2.3% of serum scored 7.93 in mouth feel, 8.25 in texture, 7.68 in acidic and 7.84 in fruit flavor, 7.89 in 
color, 7.78 in sweetness and 7.93 in total acceptance and also had 84.36% of total satisfaction. 
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