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 مجله الکترونیک فرآوري و نگهداري مواد غذایی
 88جلد اول، شماره چهارم، زمستان 

78-63  
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   اي تهیه شده از آب ماست هاي حسی و فیزیکوشیمیایی نوشیدنی میوه بررسی ویژگی
  

  3نظري  سیمین حق و2ماهونک ، علیرضا صادقی2، محمد قربانی1فرناز جزءدائمی*
گروه علوم استادیار، 2، گرگانطبیعی  علوم کشاورزي و منابعغذایی دانشگاه   علوم و صنایعگروهارشد  دانشجوي کارشناسی1

  غذایی دانشکده کشاورزي دانشگاه زنجان گروه صنایعاستادیار، 3، کشاورزي گرگان منابع نشگاه علوم وداغذایی  و صنایع
  12/07/1389 : تاریخ پذیرش؛10/02/1389: تاریخ دریافت

  

  چکیده
 املاح قابلیت کاربرد در ها و اي خوب از جمله پروتئین آب ماست با داشتن خواص تغذیه

 و آلودگی محیط  منابع به جلوگیري از اتلافبسیاري این طریق کمک  هاي دیگر داشته و از فراورده
نارنگی، شکر، آب و  - پرتقال  کنسانترهاز مخلوط اي  میوه نوشیدنیپژوهشدر این   .نماید زیست می

ارزیابی حسی نوشیدنی توسط ده ارزیاب و با . تهیه گردید)  درصد30-60 (پکتین در آب ماست
اي جهت بررسی طعم و مزه، قوام، رنگ، بو، احساس دهانی و  استفاده از آزمون هدونیک پنج نقطه

آب درصد  30 بایه شده  نارنگی ته-نوشیدنی پرتقال. هاي تهیه شده انجام گرفت پذیرش کلی نوشیدنی
 در بندي پاستوریزاسیون و بسته -پس از اولترا. ماست، امتیاز بالاتري را توسط گروه ارزیاب کسب کرد

  هر دو مرحله.محیط نگهداري گردید  يدما و یخچال هفته در 12مدت  هاي تتراپک، نوشیدنی به پاکت
افزار  انجام شد و نتایج حاصل توسط نرم لهاي کام پژوهش با استفاده از طرح فاکتوریل در قالب بلوك

Mstatcدرصد5 و 1در سطوح (ها از آزمون دانکن  همچنین براي مقایسه میانگین . آنالیز گردید  (
 pHکلی و   ، بو، قوام، پذیرش نگهداري نشان داد که امتیاز طعم ها طی دوره بررسی. استفاده گردید

تیاز احساس دهانی محصول مشاهده ر محسوسی در ام، درحالی که تغییمحصول با گذشت زمان کاهش
 دوازدهم و نوشیدنی   یخچال تا پایان هفتهي پذیرش کلی نوشیدنی نگهداري شده در دما. نگردید

  . دهم مطلوب بود   محیط تا پایان هفتهي ده در دمانگهداري ش
  
  .ایه آب ماست با پنارنگیپرتقال   میوه آباي، آب ماست، نوشیدنی میوه:  کلیديهاي واژه

                                                             
  f_jozedaemi@.com: مسئول مکاتبه*
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  مقدمه
 محصول تخمیري با بافت خمیري و نیمه جامدي است که از تغلیظ شیر یا ماست چکیدهماست 

 ماست .)2004موحمید و همکاران، ؛ 2007ابوجدایل و موحمید، ( شود حاصل می هاي مختلف با روش
   .گردد سنتی و روش مکانیکی تهیه می دو روش بهغلیظ شده معمولاً 

شود، در حالی  اي خارج می هاي پارچه  در کیسهماست  توسط فشردن 1آب ماستدر روش سنتی 
و تغلیظ مواد جامد استفاده ماست فیلتراسیون جهت حذف آب لتراور روش مکانیکی سانتریفوژ و اکه د
 مایع زرد مایل به سبز تآب ماس 2،لبنه  محصولی به نامتهیه  در .)2007ابوجدایل و موحمید، ( شود می

هولسینگر و ( آید دست می ه بدر فرایند تولید ماست غلیظ شدهعنوان محصولی فرعی  هب است که
ین ترکیبات وارد باشد، قسمتی از ا جا که ماست حاوي ترکیبات ارزشمند می از آن. )1974همکاران، 

؛ وارقس 2000تمیم و رابینسون، (ماند  باقی می استفاده دور ریختن بدونآب ماست شده و درصورت 
هاي  آب ماست حاوي لاکتوز، اسید لاکتیک، مقدار جزئی پروتئین. )1993؛ یمنی، 2007اریداس، هو

تمیم و  (باشد  و مواد معدنی میBهاي گروه  ویژه ویتامین ههاي محلول در آب ب محلول، ویتامین
  ).2000رابینسون، 

 اسیدهاي ي  مقدار بالا وهایی با بالاترین کیفیت بیولوژیکی  دارا بودن پروتئیندلیل آب ماست به
  میزان زیاددلیل ههاي آب ماست ب پروتئین. استاي بسیار بالایی  ، داراي ارزش تغذیهآمینه ضروري آن

از . )2005جنین و همکاران،  (باشند  غذایی با کیفیت بالا مورد توجه می عنوان یک ماده هسیستین ب
 سرم خون و  کاهش کلسترولسبب ز لاکتوز ا بودن سرشاردلیل همصرف آب ماست ب دیگر سوي

   وسیله هافزایش جذب عناصر فلزي مانند منیزیم، آهن، کبالت و روي شده و در فرایند جذب کلسیم ب
خصوص در افراد مسن  ه جذب کلسیم و فسفر در آب ماست، بویژگی.  تأثیر مطلوبی داردDویتامین 

   ).1992رنر،  (کند ها جلوگیري می از پوك شدن استخوان
هاي چکیده یا غلیظ   و انواع ماستدار هاي طعم  ماست ایش جمعیت در کشور تولید سالانه افزبا
کارخانجات  .شود  مقدار زیادي آب ماست تولید می در نتیجهوزایش یافته  به میزان قابل توجهی افشده

 .دنگیر گیري از ماست و تولید ماست چکیده بهره می  از سیستم اتوماتیک سانتریفوژ جهت آببزرگ
 تن آب ماست 30-40 تن شیر به ماست چکیده، 60 با تبدیل روزانه بیش از ها  این کارخانهبرخی از

                                                             
1- Yoghurt whey  
2- Labne 
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از طرفی . گرددعنوان فاضلاب دفع میبه طور عمده مورد استفاده قرار نگرفته و بهند که نکتولید می
دلیل هب. شودد آن میآب ماست داراي مواد آلی مفیدي است که در فرایند تولید ماست، از شیر وار

بسیار آلوده در عنوان پساب  که بهاست  بسیار بالا BOD و CODوجود این مواد آب ماست داراي 
گیري شده در  شواهد تولید ماست صاف شده و آب. )1984مایورلا و کاستیلو، (شود  نظر گرفته می

تمیم و (  هند یافت شده است  شرقی، ترکیه و شبه قاره  ترانه بالکان، مدیمانندبسیاري از کشورها 
  .)2000رابینسون، 

 و نمود مخمر استفاده  تغذیه محیط کشت براي از آب ماست در تهیه )1993( یمنیاي،  در مطالعه
اف  ص درصد آگار استریل با دو بخش از آب ماست5را از مخلوط یک بخش از محلول محیط کشت 

 اسید استیک و آب ماست را در تهیه )2007(ن همکارادادین و ح .دست آورد هشده و استریل شده ب
  .ونیک مورد استفاده قرار دادندوپیاسید پر

وي .  آن را مورد بررسی قرار دادآب پنیر و موارد استفاده  هنده ترکیبات تشکیل د)2003( وستئرا
آن اي  در بررسی انجام شده دریافت که کاربرد آب پنیر در محصولات دیگر باعث افزایش ارزش تغذیه

ترین راه در کاربرد آب پنیر، پاستوریزاسیون و مخلوط کردن آب پنیر با  سادهاز نظر وي . شود می
هاي مصنوعی نیز  همچنین شکر و دیگر شیرین کننده . بود… انبه، پرتقال خونی و مانندهایی  میوه

زا با  ی بخش و انرژيعنوان یک نوشیدنی سالم، کم چرب، زندگ این نوشابه در اروپا به. شد فته کار گر هب
  .فروش رسید هتر از شیر ب ی گران حتقیمتی

وضعیت ظاهري، طعم و بو، بافت و احساس ( خصوصیات حسی )2005(  و همکارانجانین
در  .ندنوشیدنی حاصل از اختلاط کنسانتره تمشک و انگور با آب پنیر را مورد بررسی قرار داد) دهانی
 پروتئین از آب پنیر لاکتوزدار و بدون لاکتوز مورد استفاده  از پساب حاصل از استخراجپژوهشاین 

جایگزینی آب پنیر با . گالاکتوزیداز بهره گرفته شد - بتا جهت هیدرولیز لاکتوز از آنزیم . قرار گرفت
ها توسط  انجام گرفت و این نوشیدنی)  درصد100 و 75، 50، 25، 0(آب با درصدهاي مختلف 

 50 و 25( هاي با درصد پایین آب پنیر نوشیدنی .هاي تجاري مقایسه گردید یشیدن نوها با انواع ارزیاب
در هر دو نوع هیدرولیز شده و هیدرولیز نشده، از نظر وضعیت ظاهري و مزه و بو بیشترین ) درصد

  . هاي تجاري داشتند  نوشیدنی شباهت را به
نه تهیه کردند که در آن یک نوشیدنی از مخلوط آب پنیر و آب هندوا )2009(یک و همکاران ان

-78( هاي مختلفی از عصاره برگ تنبول با آب پنیر و غلظت)  درصد7(، شکر ) درصد15( آب هندوانه
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 ي لیکوپن بالا. د و پذیرش عمومی بالایی را دارا بوصول قرمز بودرنگ مح. مخلوط گردید)  درصد75
  .برد میاي محصول را بالا   مطلوب داشته و ارزش تغذیهآب هندوانه مزه

 را اي آب پنیر  میوه سازي شرایط تولید، ماندگاري و کیفیت نوشیدنی بهینه )1383( محبی و نجفی
 و 4 ،3(در سه سطح ) انگور -  آلبالو- پرتقال(با استفاده از سه نوع کنسانتره و مورد بررسی قرار دادند 

نتایج حاصل از   ي برمبنا.کردند  نوع نوشیدنی تهیه27)  درصد15 و 10 ،5( غلظت شکر 3و )  درصد5
 10کنسانتره پرتقال،  درصد 3از  این پژوهش شرایط بهینه در تولید نوشیدنی پرتقالی آب پنیر با استفاده

یفیت  محیط و ک يهفته در دما 6 یخچال و  ي ماه در دما3 شکر و با زمان ماندگاري حداقل درصد
  .دست آمد حسی و میکروبی قابل قبول به

  
  اه مواد و روش

 شرکت شیر پاستوریزه پگاه ازاز تولید ماست چکیده موسیردار  ماست مورد استفاده  آب:ماست آب
 دهنده  قبل از افزودن مواد طعمسانتریفوژسیستم اتوماتیک کارگیري  ه با بآب ماست. تامین شدزنجان 

 از،  جهت تولید ماست.از ماست جدا شده و بلافاصله پس از تولید مورد مصرف قرار گرفت
  . شداستفاده  ساخت شرکت ساکو ایتالیاSacco 280 and 740استارترهاي 
 با بریکس  نوش مازندرانتولید شرکت نارنگی و هاي پرتقال  عبارت بودند از کنسانترهها کنسانتره

  .شدند  نگهداري )گراد  درجه سانتی-20(که تا شروع آزمایش در سردخانه  63 متوسط
ها در  یت سیستم کلوئیدي نوشیدنی حاصل و جلوگیري از رسوب پروتئینمنظور تثب  به:کننده تثبیت

 مناسب در نظر گرفته شد ) ژاپنسن روزساخت شرکت  (محیط اسیدي و در اثر فرایند حرارتی، پکتین
  . مورد استفاده قرار گرفتحجمی/ وزنی درصد5/0و به نسبت 

 7، به نسبت ب ماست از شکر سفید ترش آ دن نوشیدنی و پوشاندن طعم و مزهجهت شیرین کر: شکر
  . استفاده گردیددرصد
 آب ماست برحسب اسید  اسیدیته نمونه: صوصیات فیزیکی و شیمیایی آب ماست خگیري اندازه

، )آلمانساخت کشور  WTW537 مدل(متر pH توسط 9N/ ،pH با سود لاکتیک به روش تیتراسیون
 الکتریکی، لاکتوز آب ماست  زاندن در کوره، خاکستر به روش سوونآماده خشک به روش تبخیر در 
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، دانسیته براساس استفاده از )38/6: ضریب تبدیل (، پروتئین به روش کلداللین آنیون وشبه ر
   .)AOAC, 2005 (گیري گردید اندازه  چربی آب ماست به روش ژربر وپیکنومتر

  درصد7 فرمول هایی با(ن پس از تعیین فرمولاسیو: در مقیاس کوچکفرمولاسیون و تهیه نوشیدنی 
 تولید شرکت نوش مازندران با ) نارنگی درصد2 پرتقال و  درصد5(  کنسانتره درصد7 و  سفیدشکر

 آب ، ) درصد65 و 50، 35 ( آب ماستزیاد، متوسط و کم سطح، سه 63 و 62ترتیب  هاي به بریکس
، ساخت شرکت )حجمی/ وزنی درصد5/0 (E440و پکتین )  =24/7pH و mg/l 536 سختی کل(

   . تولید گردید) نارنگی-نوشیدنی پرتقال ( نوع نوشیدنی3سن روز ژاپن، 
پس از افزودن آب و آب ماست به مخلوط . طور کامل با هم مخلوط گردید هابتدا شکر و پکتین ب

در . مخلوط گردید r/m( 500 ( با سرعت ساخت آلمانSDK5زن مکانیکی، مدل  شکر و پکتین، با هم
 WB14زن مکانیکی در بن ماري ر کنسانتره افزوده و پس از مخلوط کردن کامل توسط هممرحله آخ

memertدقیقه پاستوریزه گردید و پس از سرد 5مدت   بهگراد درجه سانتی 90 ي ساخت آلمان، در دما 
  .یخچال نگهداري گردیددر  گراد  درجه سانتی4  يشدن در دما

نگهداري ) گراد  درجه سانتی4( ساعت در یخچال 24 دتهاي تهیه شده به م نوشیدنی: آزمون حسی
هاي حسی مقدماتی و  ، پس از برگزاري آزمونارزیابی حسیجهت انجام پس از طی این مرحله . ندشد

 نفر داور که بیشترین دقت در ارزیابی و 10 درنهایتقرار دادن یک نمونه تکراري در هر بار آزمون، 
لیتر از هر   میلی60-70 .بودند، براي آزمون حسی انتخاب شدندهاي مشابه برخوردار  تشخیص نمونه

اوران در طول  دمحل .گرفت در اختیار داوران قرار گراد   درجه سانتی4-5 ي نوشیدنی با دمانمونه 
آزمون حسی  . گردیدانتخاب صبح 5/10هاي حسی حدود ساعت   و زمان آزمونآزمون حسی ثابت بود

انجام گرفت و صفات طعم و ) از بسیار مطلوب تا بسیار نامطلوب (اي  نقطه5مطابق روش هدونیک 
. ندمزه، قوام، رنگ، بو، احساس دهانی و پذیرش کلی نوشیدنی توسط داوران مورد بررسی قرار گرفت

ین ترتیب که ا ه تبدیل گردید، ب)پارامتریک (هاي کمی  به داده)غیر پارامتریک (هاي کیفی سپس داده
همچنین بسته به درجه .  داده شد5 تا 1ترتیب امتیاز  مطلوب تا بسیار مطلوب، بهسیار ناعبارات ب به

، بو، قوام و 3، طعم و مزه ضریب 4اهمیت فاکتورهاي مورد بررسی، فاکتور پذیرش کلی ضریب 
 ضرایب با اعمال تغییراتی در . را دریافت کرد1 و رنگ ضریب 2غلظت و احساس دهانی ضریب 

جهت بررسی بهترین فرمولاسیون، جهت خارج  .، تعیین گردید)1999(ان روش میلگارد و همکار
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ها، هر داور به منزله یک بلوك در نظر گرفته شد و از آزمون  کردن واریانس حاصل از تفاوت پانلیست
 Mstatcافزار   و نتایج حاصل توسط نرمهاي کامل تصادفی استفاده گردید فاکتوریل در طرح بلوك

  .)2007،  تهرانی؛ مهدیان و مظاهري2008و همکاران، نژاد  ؛ اسدي1383ی و نجفی، محب(آنالیز گردید 
 نوشیدنی مطابق فرمولاسیونی که براساس نتایج یک نوشیدنی، سهدر این مرحله، از بین : تولید صنعتی

ست د هدست آمده در ارزیابی حسی داوران، بیشترین امتیاز پذیرش کلی را ب هاي به یانس دادهآنالیز وار
 لیتري تتراپک  میلی250بندي   و در مقیاس صنعتی در بسته) کیلوگرم500 (صورت انبوه هآورده بود، ب

  . تولید گردید زیرترتیب به
 در  گرم شدن مقدماتی) تن5با ظرفیت  (تانک مخلوط کردن) مخلوط کردن( تري بلندر

 بار و تک 200(هموژنایزر ) گراد  درجه سانتی60(  جهت ورود به هموژنایزراي پاستوریزاتور صفحه
 )گراد سانتی  درجه4(خنک شدن )  ثانیه20مدت  بهگراد  درجه سانتی 90 (اي  صفحهپاستوریزاتور) هدي

 لیتر 900 گرمی با ظرفیت250هاي   جهت بسته TBA/3مدل (بندي تتراپک بالانس تانک دستگاه بسته
  .)در ساعت

 و )دانسیته( این مرحله، خصوصیات فیزیکیدر : ل شیمیایی و میکروبی محصو،آنالیز فیزیکی
 به روش  سدیم وپتاسیم .گیري گردید  اندازه بلافاصله پس از تولید،تولیديشیمیایی محصول 

مدل (توسط اسپکتروفوتومتر فسفر  ،تیتراسیون، کلسیم به روش )sphereمدل ( فوتومتري شعله
sphere (گیري ویتامین  و اندازهC منظور تأیید کیفیت میکروبی  به. م گرفتانجا به روش تیتراسیون

ها، کلی فرم و کپک و مخمر بلافاصله پس از  ها، آزمون میکروبی شامل تعداد کل میکروارگانیسم نمونه
 ، 1پلیت کانت آگار ها از محیط کشت جهت شمارش تعداد کل میکروارگانیسم .تولید انجام گرفت

 و براي کشت کلی فرم،  2رام فنیکول آگار یست گلوکز کلجهت کشت کپک و مخمر از محیط کشت
 . مورد استفاده قرار گرفت که همگی ساخت شرکت مرك بودند 3 ویولت رد بایل آگارمحیط کشت

منظور بررسی  در این مرحله به :ه در محصول در طول دوره نگهداريبررسی تغییرات انجام گرفت
 12( ماه 3مدت  گهداري، محصول بهلید شده در طی نتغییرات صورت گرفته بر روي  نوشیدنی تو

 نگهداري گردید) گراد  درجه سانتی25 (گراد و دماي محیط  درجه سانتی4در شرایط سردخانه ) هفته

                                                             
1- Plate count agar 
2- YGC-agar 
3- Violet Red Bile Agar 
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 ي دما.)2007ینتونگ، ؛ سوپر دیتارپرون و پ2007؛ چومیلاس و همکاران، 2008امیري و نیاکوثري، (
هاي مختلف  تعبیه شده در بخشنسورهاي س  وها طور پیوسته توسط دماسنج همحیط ثابت بوده و ب
سنسورهاي مربوطه به سرعت تغییر دما را حس کرده و به فن دستور گرم  (گردید آزمایشگاه کنترل می

  ).شد یا سرد کردن محیط داده می
طعم و مزه، بو، رنگ، قوام و غلظت، احساس دهانی و پذیرش کلی نوشیدنی نگهداري شده در 

در . توسط ده داور انتخاب شده جهت مرحله اول آزمون حسی انجام گردید محیط و یخچال نیز يدما
  . داده شد5 تا 1ترتیب امتیاز  سیار مطلوب تا بسیار نامطلوب، به بهاي کیفیتاین مرحله نیز به 

  
  نتایج و بحث

ب  پایین آب ماست احتمال رسوpH با توجه به  نشان داد که)1جدول (  اولتایج مرحلهن
منظور   و استفاده از یک تثبیت کننده بهشته فرایند حرارتی وجود دا ب ماست در نتیجههاي آ پروتئین

ها در محیط اسیدي و در اثر  تثبیت سیستم کلوئیدي نوشیدنی حاصل و جلوگیري از رسوب پروتئین
  .رسید به نظر میفرایند حرارتی ضروري 

  
  . آب ماستخصوصیات فیزیکی و شیمیایی -1جدول 

  آب ماست  ی و شیمیاییخصوصیات فیزیک
pH 97/3  

  66/71  )دورنیک( اسیدیته
  g/100ml)(  44/3 لاکتوز

  g/100ml)(  85/5ماده خشک 
  g/ml(  029/1 (دانسیته

  682/0  )درصد وزنی (خاکستر
  g/100ml(  2/0 (چربی

  g/100ml(  68/0 (پروتئین
  

 )2003( رائوست. بودندسو  ش همدست آمده در این پژوه ه نیز با نتایج بپژوهشگرانهاي دیگر  یافته
جانین . ها، پکتین و دیگر ترکیبات فعال سطحی را مورد استفاده قرار داد جهت جلوگیري از ترسیب پروتئین
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عنوان یک محصول فرعی حاصل از تولید پنیر،  در بررسی خصوصیات آب پنیر به )2005( و همکاران
 در صنعت فرایند آب هاي آب پنیر یت اساسی پروتئینعنوان یک خصوص  به ساسیت آب پنیر در برابر گرماح

اثر پکتین روي پایداري  ها  آندر این بررسی. ندداد مورد بررسی قرار  را نوشابه از آب پنیرپنیر و تهیه
 درجه 60نوشیدنی تهیه شده بدون پکتین در اثر فرایند حرارتی .  دادند مورد بررسی قرار رامحصول

هاي بالاتر از  ها حتی در حرارت  نوشیدنیافزودن پکتین، همهپس از .  شدیقه دوفاز دق10مدت  گراد به انتیس
ها در  جهت جلوگیري از رسوب پروتئین) 1383 (همچنین محبی و نجفی. گراد مقاوم بودند  درجه سانتی90

با توجه به  .داي آب پنیر، کربوکسی متیل سلولز، ژلاتین و کارگینان را مورد استفاده قرار دادن نوشیدنی میوه
ثیر درصد آب ماست روي طعم و مزه، رنگ، بو، قوام، احساس دهانی و شود که تا ، مشاهده می2 جدول

   .باشد دار می  معنی)P>01/0(پذیرش کلی نوشیدنی 
  

  .اي آب ماست هاي میوه  حسی انواع نوشیدنیامتیازات میانگین مربعات -2 جدول
درجه   منبع تغییر      اتمربع  میانگین    

  پذیرش کلی  احساس دهانی  بو  رنگ  قوام  طعم و مزه  آزادي
  ns133/0  **300/1  **333/23  ns933/0  **733/195  900/72**  2  درصد آب ماست

  548/0  341/0  519/0  115/0  133/0  567/0  18  خطا
  -  -  -  -  -  -  29  کل

CV -  78/6%  53/4%  07/8%  02/11%  18/8%  29/11%  
  .باشد دار نمی تلاف معنیاخ: ns؛ دار است  اختلاف معنی درصد1در سطح : **
  

 برخی  این کنسانتره نسبت به کنسانتره  برتري پرتقال،  انتخاب کنسانتره قابل توجه در مورد نکته
 موجود در این نوع ppb 10 بویایی  اي با آستانه  ترپندلیل ه انگور ب وهاي معمول از قبیل سیب میوه

 آب ماست  ي بیشتر قادر به پوشاندن آروما سازگاري بیشتري با آب ماست داشته وباشد که کنسانتره می
 پرتقال گردیده شاندن طعم تلخ ناشی از کنسانترهنارنگی منجر به پو همچنین کاربرد کنسانتره .باشند می

محبی و . که با توجه به نتایج حاصل از ارزیابی حسی، در این نوشیدنی مطلوب به نظر رسیده است
 .نیز به نتایج مشابهی در مورد سازگاري کنسانتره پرتقال با آب پنیر دست یافتند )1383(جفی ن

هاي مرکبات،  ویژه آب پنیر اسیدي، بیشتر با طعم  دریافتند که طعم آب پنیر به)1913(همچنین جولز 
د جهت تولی) 1974(سط هولسینگر و همکاران در پژوهشی که تو .مخصوصاً پرتقال سازگار است

کننده به نوشیدنی آب پنیر اسیدي با  مقبولیت خوب مصرفاي آب پنیر انجام گرفت،  هنوشیدنی میو
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، اثر درصد آب ماست بر 3جدول  .طعم آب پرتقال که با اسید سیتریک اسیدي شده بود، داده شد
 با توجه به جدول،. دهد نارنگی آب ماست را نشان می -هاي حسی انواع نوشیدنی پرتقال ویژگی

سازي کنسانتره، بیشترین امتیاز طعم و   از آب مصرفی با آب ماست جهت رقیق درصد35جایگزینی 
 .مزه، رنگ، بو و پذیرش کلی را توسط گروه ارزیاب کسب کرده است

  

  . آب ماستنارنگی -پرتقالهاي حسی انواع نوشیدنی   اثر درصد آب ماست بر ویژگی-3جدول 
  پذیرش کلی  احساس دهانی  بو  نگر  قوام  طعم و مزه  1درصد آب ماست

  a 80/13  a 200/8  a 600/4  a 200/8  a 400/7  a 80/18   درصد35
  b10/11  a000/8  b100/4  b200/6  a200/7  b60/13   درصد50
  c  400/8  a 000/8  b  900/3  c  200/5  a  800/6  c  00/10   درصد65

  سازي کنسانتره بر اساس درصد آب مصرفی براي رقیق: 1
   .داري با هم ندارند هایی که حداقل یک حرف مشترك دارند، از لحاظ آماري اختلاف معنی میانگین

 
.  نوشیدنی پرتقالی آب ماست آورده شده استخصوصیات فیزیکی و شیمیایی 4در جدول شماره 

 پرتقال رایج در نقاط مختلف  میوه  با آببخشمقایسه ترکیب شیمیایی نوشیدنی تولید شده در این 
ان داد که میزان ماده خشک، پروتئین، سدیم، کلسیم و پتاسیم این نوشیدنی در مقایسه با انواع جهان نش

؛ جلن و 2002هانت،  (باشد می   بیشتر)ساخت سوئیس، از جمله نوشیدنی معروف ریولا (تجاري
  ).2003؛ ردي و همکاران، 1987همکاران، 

  

  .آب ماست نوشیدنی پرتقالی خصوصیات فیزیکی و شیمیایی -4 جدول
  مقدار  خصوصیات فیزیکی و شیمیایی  مقدار*  خصوصیات فیزیکی و شیمیایی

pH 33/3  522/0  )درصد وزنی (خاکستر  
  632/0  )(g/100ml پروتئین  762/0  )درصد اسیدسیتریک( اسیدیته

  mg/100ml( 85/23(فسفر   4/13  )g/100ml (بریکس
  m g/100ml(  05/68(کلسیم   84/4  )g/100ml ( احیاقند

  mg/100ml(  77/41(سدیم   2/12  )g/100ml( کربوهیدرات
  mg/100ml(  27/74 (پتاسیم  00/14  )g/100ml (ماده خشک
  mg/100ml( 23/40( Cویتامین   062/1  )g/ml( دانسیته

  .اعداد ذکر شده در جدول میانگین حداقل سه تکرار است *
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هاي   نسبت به نوشیدنی)2005( اران و همکجانینهاي تهیه شده از آب پنیر توسط  تمامی نوشیدنی
درصد بیشتر پروتئین .  بالاتري بودند(P, Mg, Na, Zn, K)هاي  ورزشی تجاري داراي الکترولیت

باشد که بیشتر از بسیاري از  اي آن می نوشیدنی تولید شده در این پژوهش یکی از امتیازات مثبت تغذیه
طوري که میانگین میزان  هباشد، ب لف جهان میهاي تجاري تولید شده در نقاط مخت انواع نوشیدنی

 برابر )1987( نمونه تجاري مورد استفاده در پژوهش انجام شده توسط جلن و همکارانش 7پروتئین 
  . بود درصد3/0با 

 - پرتقال هاي حسی نوشیدنی ، میانگین مربعات ویژگی5جدول :  نگهدارينتایج حاصل از دوره
 یخچال و دماي محیط نشان ي  هفته در دما12مدت  ه نگهداري بهنارنگی آب ماست را در طول دور

 ي  نگهداري و اثر متقابل زمان و دماي  مدت زمان نگهداري، دمابا توجه به جدول اثر. دهد می
که مدت  باشد، درحالی دار می لی نوشیدنی معنی روي طعم و مزه، بو و پذیرش ک)P>01/0( نگهداري

دار   بر قوام نوشیدنی معنی)P>05/0(  و اثر متقابل دما و زمان نگهداريي نگهدار ي، دمازمان نگهداري
  .گیرد  احساس دهانی نوشیدنی تحت تأثیر دما و زمان نگهداري قرار نمیبوده و

  

 . نگهداري  نارنگی آب ماست در طول دوره- پرتقال هاي حسی نوشیدنی  میانگین مربعات ویژگی-5 جدول

  نگین مربعاتمیا
  منبع تغییر

درجه 
  کلی پذیرش  دهانی احساس  بو  قوام  طعم و مزه  آزادي

  ns29/0  **331/1  600/1**  029/0*  648/1**  6  مدت زمان نگهداري
  ns064/0  **007/6  829/1**  029/0*  150/3**  1  دماي نگهداري

 دما ×مدت زمان نگهداري 
  نگهداري

6  **867/0  *029/0  **362/0  ns014/0  **407/0  

  102/0  030/0  101/0  013/0  088/0  117  خطا
  -  -  -  -  -  139  کل

C.V -  76/6%  69/2%  15/8%  04/4%  22/7%  
  .باشد دار نمیاختلاف معنی: nsدار است؛  اختلاف معنی درصد 5در سطح : *دار است؛   اختلاف معنی درصد1در سطح : **
  

از طعم و مزه، بو و نتایج تجزیه و تحلیل آماري نشان داد که با گذشت مدت زمان نگهداري، امتی
 دوازدهم مورد ارزیابی قرار  یابد و کمترین امتیاز به نوشیدنی که در پایان هفته پذیرش کلی کاهش می
  .)2  و1شکل ( گرفت، داده شده است
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  . نارنگی آب ماست در طی نگهداري-نگهداري بر امتیاز طعم و مزه نوشیدنی پرتقالزمان  اثر مدت -1 شکل

  

وجود آمدن ترکیبات  هزمان نگهداري احتمالاً ناشی از ب  در طی مدت و بو مزهطعم وافت نسبی 
  .)1383محبی و نجفی، ( باشد نوشیدنی می فلور میکروبی غالب توسطآروماتیک 

  

  
  . نارنگی آب ماست در طی نگهداري- نوشیدنی پرتقال  بو اثر مدت زمان نگهداري بر امتیاز -2 شکل

  

زمان نگهداري، امتیاز قوام به  افزایش مدت ، با3 توجه به شکل مچنین باه: و یخچال  محیطيدر دما
ویژه  ه که احتمالاً ناشی از اثر ترکیبات نوشیدنی روي یکدیگر و بیابد داري کاهش می  معنیطور

عبارت دیگر با گذشت  به  .باشد ترکیبات پروتئینی آب ماست و مواد پکتیکی موجود در کنسانتره می
دهند، در نتیجه قوام   پروتئینی و مواد پکتیکی قابلیت نگهداري آب خود را از دست میزمان ترکیبات

  ).1383محبی و نجفی، (یابد  محصول کاهش می
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  . نارنگی آب ماست در طی نگهداري- نوشیدنی پرتقال قوام اثر مدت زمان نگهداري بر امتیاز-3شکل 

  

 یخچال نسبت به  يهاي نگهداري شده در دما یشود که نوشیدن ، مشاهده می5 و4با توجه به شکل 
که که بیشتر این تغییرات  طوري ه ب. محیط امتیاز بیشتري را کسب کردندي  دما انواع نگهداري شده در

و  باشد  محیط و مربوط به یک ماه آخر نگهداري می يهاي نگهداري شده در دما مربوط به نمونه
گراد هیچ تغییري را در طعم و مزه و پذیرش کلی   سانتی درجه4  ينگهداري شده در دما هاي نمونه

 ي ها در دما میکروبهاي شیمیایی و فعالیت  علت این امر کاهش چشمگیر سرعت واکنش. اند نداشته
هاي   نیز نشان دادند که نوشیدنی)1989(کریشنایا و همکارانش  .باشد  محیط می يیخچال نسبت به دما

مل حهاي شیمیایی و میکروبی، مت علت کاهش سرعت واکنش ه یخچال بينگهداري شده در دما
  .اند تغییرات کمتري شده

  
  . هفته12مدت   نارنگی نگهداري شده به-ی پرتقالنگهداري بر امتیاز طعم و مزه نوشیدن   اثر دما-4شکل 
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  . هفته12دت م ی نگهداري شده به نارنگ- اثر دما نگهداري بر امتیاز پذیرش کلی نوشیدنی پرتقال- 5شکل 

  

هاي   که داوران در مجموع نوشیدنیدادند نیز نشان )1989( تحقیقات کریشنایا و همکارانش
  .دهند  محیط ترجیح میي  یخچال را نسبت به انواع نگهداري شده در دما ينگهداري شده در دما

یط  محي یخچال و دما يهاي نگهداري شده در دما  نوشیدنیpH تغییرات   نشان دهنده6شکل 
ها وجود    نمونهpHداري بین  دهد که اختلاف معنی نتایج تجزیه و تحلیل آماري نشان می. باشد می

 ،، اما با گذشت زماناختلافی وجود ندارد  ششم با توجه به شکل، تا پایان هفته.)P>05/0( داردن
   .شود اختلاف جزئی مشاهده می

  
  . هفته نگهداري12 محیط در طی   یخچال و دما ماهاي نگهداري شده در د  نوشیدنیpH تغییرات -6شکل 

  

، کلی فرم و کپک و مخمر در کلی عدم وجود کلنی در کشت  دهنده هاي میکروبی نشان ج آزموننتای
هاي باشد در حالی که در نمونهمی  دوازدهم  سردخانه تا پایان هفتهي  در دماهاي نگهداري شده نمونه
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زدهم و کشت توتال ي دوافرم و کپک و مخمر تا پایان هفته کلینگهداري شده در دماي محیط کشت
     . دهم، منفی بودتا پایان هفته

  
  گیرينتیجه

اي بالاتري را که ارزش تغذیه بر این تولید شده علاوه) نارنگی -پرتقال ( آب ماستاينوشیدنی میوه
 ز داراي قابلیت رقابت با این هاي حسی نیاي دارد، از نظر ویژگیهاي میوهنسبت به سایر نوشیدنی

محیطی -هاي زیستنوشیدنی روش مناسبی جهت کاهش آلودگی  تولید این .باشدها مینوشیدنی
 تولید محصولی با  قیمت تمام شدهاي بالا و اي با ارزش تغذیهناشی از اتلاف آب ماست، بازیافت ماده

)  نارنگی-پرتقال(اي وان نمود که نوشیدنی میوهتوان عنبا توجه به نتایج این پژوهش می. باشدپایین می
آب ماست حداقل مدت زمان ماندگاري سه ماه در دماي یخچال و ده هفته در دماي محیط را خواهد 

 .داشت
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Abstract 

In this study yoghurt whey based fruit beverage was prepared by formulating a 
mixture of orange-tangerine juice concentrate, sugar, water and stabilizer with 
yoghurt whey (30-60%). The sensory evaluation was performed by 10 judges using 
5-point hedonic scale to compare the flavor, consistency, color, smell, mouth feel 
and overall acceptability of the product.  The orange-tangerine beverage with 30% 
yoghurt whey has the highest flavor, consistency, color, smell, mouth feel and 
overall acceptability scores. After ultra pasteurization and packaging in tetrapak 
pocket, the beverage was stored in room temperature and in refrigerator for 12 
weeks. Data obtained from different measurements were statistically analyzed 
using Mstatc software with two factor randomized complete block design. Means 
of treatments were also compared using Dunckan multiple range test (P<0/01 & 
p<0/05). The results showed that there was a reduction in the flavor, smell, 
consistency, pH and overall acceptability scores but mouth feel characteristic had 
no significant decrease during the storage. The overall acceptability of the 
beverages was found to be fine at the end of the 12 week periods of storage in 
refrigerator and 10 week periods at room temperature. 
  
Keywords: Yoghurt whey; Fruit beverage; Yoghurt based orange-tangerine blend.١ 
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