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 نوشيدني حسي و ميكروبي فيزيكوشيميايي، خواص بررسي و سازيبهينه

  تراوه پايه بر شده توليد پرتقالي پروبيوتيك

  

  4برزگر حسن ،3حصاري جواد ،∗2جوينده حسين  ،1خميريان امير رضا

  

  انخوزست رامين طبيعي منابع و كشاورزي دانشگاه غذايي، صنايع و علوم گروه ارشد كارشناسي دانشجوي -1

  خوزستان رامين طبيعي منابع و كشاورزي دانشگاه غذايي، صنايع و علوم گروه دانشيار -2

  تبريز دانشگاه غذايي، صنايع و علوم گروه دانشيار -3

  خوزستان رامين طبيعي منابع و كشاورزي دانشگاه ،غذايي صنايع و علوم گروه استاديار -4

)07/07/95 :رشيپذ خيتار  17/06/93 :افتيدر خيتار(  

  

  چكيده
توجه توليدكنندگان مواد غذايي و محققين  مورد چندان نامطلوب طعم دليل به كه باشدمياز فرايند فراپالايش شير يا آب پنير  شده توليد جانبي تراوه، محصول

 هاي پروبيوتيكنوشيدني توليد گردد، پيشنهاد ضايعات اين از كنندگان مصرف عموم استفاده جهت تواندمي كه ييهالح هرا بهترين از يكي .ستا نگرفته قرار

 اين در .نمود توليد توجه قابل و درماني گينندكعمل خواص با ارزان نسبتاً محصولي توانمي پساب، غذايي ارزش افزايش بر علاوه ترتيب، اين به .باشدمي

هاي بر اساس نتايج آزمون. گرديد طح پاسخ درقالب طرح مركب مركزي بهينهبا استفاده از روش ساي برپايه تراوه 		ميوه ابتدا فرمولاسيون نوشيدني ،تحقيق

با . نظر گرفته شدآزمايش درثابت به عنوان متغيرهاي ) g 04/16 -59/5(		و كنسانتره پرتقال) ml 22/70 -77/19(، آب )ml 04/97 -95/12(بتدايي، مقادير تراوه ا

پس از پاستوريزاسيون نوشيدني بهينه، اين . كنسانتره تعيين شد گرم 14تراوه و  ليترميلي 75/38 آب، ليتريميل 63/45اي شامل ارزيابي نتايج، فرمول بهينه

نگهداري گرديد و ) C4°دماي ( هفته در يخچال 4تلقيح شد و به مدت ) LA5( لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسنوشيدني با استفاده از باكتري پروبيوتيك 

 ي تعداد قابل توجه حاوينگهداري،  روز28 مدت تماميها در نتايج نشان داد نوشيدني.  مورد نظر انجام پذيرفت و ميكروبيسيح، هاي فيزيكوشيميايي		آزمون

cfu/ml 107(هاي پروبيوتيك باكتري
-  آنتيواصفنل كل، خ g100 mg /48/22 دارمق حاوي پايان دوره نگهداري پرتقالي تهيه شده پس از نوشيدني. بودند) <

  . بودC ويتامين g 100/mg  3/7  و مقدار IIبرحسب آهن  g/µmol 36/3 وبرحسب ترولكس  g/µmol 48/1ني اكسيدا

  

  سطح پاسخروش آب پرتقال، نوشيدني پروبيوتيك،هاي باكتري، تراوه :كليد واژگان
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  مقدمه - 1
ها استفاده  براي معالجه برخي از بيماريآب پنير از ي قديماطبا

يژه عطر ومصرف آب پنير به عنوان نوشابه، بمشكل . دكردنمي

ترين راه پوشانيدن اين عيب ساده. باشدو طعم نامناسب آن مي

جات است كه ن آب پنبر با آن گروه از آب ميوهمخلوط كرد

در طي  .]1[ توانند عطر نامطلوب آن را به خوبي بپوشانندمي

ب پنير به دو جزء شير يا آ ،فراپالايش يا اولترافيلتراسيونعمل 

 يا ناتراوه كه علاوه بر استفاده در 1رتنتيت) 1 :تبديل مي شود

ها تواند به عنوان افزودني در برخي از نوشيدنيپنيرسازي مي

افزايش  ها بهبود بافت،نقش آن در اين نوشيدنيبكار رود و 

كه يا تراوه،  2پرميت) 2 ؛ مي باشدبهبود طعم ارزش غذايي و 

 املاح و هاپروتئين جمله از خوب ايتغذيه صخوا داشتن با

از اين توان  ميو داشتهرا  ديگر هايدر فراورده كاربرد قابليت

  از طرفي جلوگيري ازواين ماده باارزش  تلاف امانعطريق 

   .]2[  گرديد محيط زيست آلودگي

 حاصل از تراوه، مقدار تركيبات 		USDA		براساس گزارش

آب 	%)93(لاكتوز، 		%)5(شامل  WPI4 يا WPC3فرايند توليد 

%) 85/0( و چربي%) 1/0( با حداقل معدنيمواد %) 53/0( و

 گزارش هاي وزارت صنايع و بنابر .]3[ باشد ميپروتئين

  حدودرانمعادن، آمار توليد پنير با روش اولترافيلتراسيون در اي

تن 	100000 حاصل از آن در حدود تراوهمقدار و  تن 251000

 تراوهدرحال حاضر بخشي از اگرچه . ]4[  ستدر سال ا

در صنايع مختلف غذايي از توليد و به صورت پودر توليدي 

شود سازي استفاده ميسازي، قنادي و شكلاتجمله شيريني

به طور توان ميديگر  مناسب هاي روشمعرفيا ب اما ]5[

افزايش .  ماده مغذي جلوگيري كرداز اتلاف اينمؤثرتري 

آب و بهبود رنگ بويژه در محصولات نانوايي از ظرفيت جذب 

 در تراوه. باشدكاربردهاي تراوه ميترين شده	شناختهجمله 

و  لاكتيك هاي آلي بويژه اسيدهاي اخير براي توليد اسيدسال

هاي پژوهش. ]6[مورد توجه قرار گرفته است استيك 

 غذايي انجام	 در صنايعتراوهمحدودي نيز در مورد استفاده از 

با استفاده از لاكتوز موجود   و همكارانRustom. شده است

 ، اليگوساكاريدهايي براي غذاهاي عملگرا توليد نمودندتراوهدر 

گالاكتوزيداز براي هيدروليز لاكتوز -در اين تحقيق از بتا. ]7[

                                                           

1. Retentet 
2. Permeat 
3. Whey protein concentrate 
4. Whey protein isolate  

 تراوهبا استفاده از و همكاران  Geilman. استفاده گرديد

. ]8[  توليد نمودندهيدروليز شده، نوشيدني الكتروليت

هاي ورزشي يا الكتروليت براي آبرساني طراحي شده نوشيدني

درهرحال آنها . گيرندهاي عملگرا قرار ميو در دسته آشاميدني

 مزه تراوه درصد 100گزارش نمودند كه نوشيدني تهيه شده با 

   .شوري دارد

طبيعي  هايمكمل عنوان به پروبيوتيك ايهفرآورده امروزه

 .اندنموده پيدا ايويژه اهميت دارويي و غذايي صنايع  درزنده،

 افزايش قدرت خون، كلسترول كاهش نظير مفيدي اثرات

 آن، زا بودنجهش ضد و سرطاني ضد اثر بدن، ايمني سيستم

 بسياري گوارش و دستگاه مضر هايميكروارگانيسم با مقابله

از  استفاده با تا است داشته آن بر را محققين ديگر اثرات مفيد

 غيره، محصولات و شيري هايهفراورد نظير طبيعي مواد غذايي

 فلور ميكروبي روده در .]9-12 و5[ نمايند توليد پروبيوتيكي

 ثابت است هر چند كه اين فلور در افراد مختلف يك فرد غالباً

ها با اين حال تجويز پروبيوتيك. ]9[ ممكن است متفاوت باشد

تولد شده و هم در بزرگسالان منجر به هم در نوزادان تازه م

- هاي متابوليكي مدفوع ميتغيير در پروفايل ميكروبي و فعاليت

 در صورت تجويز در اماهر چند اين تغييرات اندك است . شود

. ]10[  بيماري كافي استبهبود براي شرايط پاتولوژيك اكثراً

روهاي  به دليل استفاده از داهااين باكتري رشد ،برخي افراد در

ها، استرس يا برخي از عوامل ناشناخته بيوتيك  آنتيمختلف،

 جمله مختلفي از علائمبروز  باعثو درنتيجه كاهش يافته 

 مصرف محصولات لبني .]11[گردد مي مشكلات گوارشي

در  لاكتوباسيلوس و بيفيدوباكترهاي تخميري حاوي كشت

كند و در ها در روده كمك مياستقرار دوباره اين ارگانيسم

و  باعث  جلوگيري كرده هاي مضر	باكتري رشد از نتيجه

  دراين ميان،.]10[ شود ميمحصول درماني هايويژگي افزايش

 ماني بهترزنده  همچنين اثرات درماني منحصربه فرد وباتوجه به

 مواد غذايي درحين نگهداريلاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس 

يد محصولات تخميري ، استفاده از اين باكتري در تولاسيدي

 و  Shukla.]12[  مورد توجه قرار گرفته استبيشترشير 

Admassu  در پژوهشي به بررسي توسعه نوشيدني

هاي مختلف عصاره آناناس به آب پنير و با با نسبتپروبيوتيك 

 ساعت 24در مدت  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوساستفاده از 

 ها آننتايج. ]13[  پرداختندC37°گذاري در دماي  گرمخانه

، بهترين  تراوه: عصاره آناناس65:35  شاملنشان داد نمونه
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 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسنمونه از لحاظ حسي بود و ميزان 

   .گزارش گرديد cfu.ml-1 108 ساعت بيش از 24 بعد از آن

 موردكه  غذايي است مواد ترينمهم از يكي لبني محصولات

 غذايي مواد دگانكننمصرف از وسيعي محدوده مصرف

 است گرديده استقبال موجب زياد حجم اين .دباش	يم

 تنوع ايجاد چنداني براي دو تلاش لبني صنايع كنندگان توليد

 سعي اين پژوهش در .دهند انجام محصولات فرمولاسيون در

  با  نسبتاً ارزان ليپرتقانوشيدني پروبيوتيك  تا است بوده آن بر

بالا   و عملكرديايتغذيه خصوصياتخواص حسي مطلوب و 

   .دشو توليد عموم مصرف كنندگان براي

  

  هامواد و روش - 2

   مواد مورد استفاده -1- 2

پگاه آذربايجان  پاستوريزه شير شركت از استفاده مورد تراوه

. تهيه گرديدند پرتقال از شركت تكدانه مرند  و كنسانترهشرقي

و جلوگيري ور تثبيت سيستم كلوئيدي نوشيدني حاصل به منظ

ها در محيط اسيدي و در اثر فرايند حرارتي، از رسوب پروتئين

هاي براساس آزمونسديم كازئينات - صمغ عربيمخلوط 

جمي ح/ درصد وزني5/0  و2/0 مقدار بهيب به ترتمقدماتي 

. رد استفاده قرار گرفتموها انتخاب و جهت توليد نوشيدني

 ، تراوه مزهردن نوشيدني و پوشاندن طعم وك	جهت شيرين

هاي مقدماتي به براساس آزموناستويا - شكر سفيدمخلوط 

مورد انتخاب و حجمي /درصد وزني 2/0 و 2ترتيب به مقدار 

 8/0همچنين از فسفات خوراكي  به مقدار  .استفاده قرار گرفت

 مطلوب pH نوشيدني به pHدرصد جهت نزديك نمودن 

ي آب پنير به  و كنسانتره پروتئينمصرفي) 5/5- 6(پروبيوتيك 

 اي و  احساس دهانيدرصد جهت بهبود خواص تغذيه1ميران 

   .استفاده شد

  هاروش-2- 2

   پروبيوتيككشتتهيه  -2-1- 2

) LA5 (لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسدر اين پژوهش از باكتري 

 به عنوان سويه دانمارك Chiristian Hansenشركت 

ها به شكلي تيكميزان تلقيح به پروبيو .پروبيوتيك استفاده شد

  در شروع و ها انجام پذيرفت كه تعداد اوليه آنها در نوشيدني

  حاصل ليتر 	 در هر ميليcfu/ml109 زمان نگهداري بيش از

 C90°شير پس چرخ در دماييك ليتر براي اين منظور، .  گردد

 دقيقه حرارت داده شد و پس از سرد شدن به 15به مدت 

- شير پسدر محيط كشت به  گرم از پو25، مقدارC37° دماي

هاي نوشيدني پروبيوتيك با نمونهسپس . چرخ اصافه گرديد

با شير  درصد 1 و 75/0، 5/0، 25/0، 1/0درصدهاي مختلف 

بر اساس نتايج به دست آمده، ميزان  .ندتلقيح گرديدچرخ پس

مورد ماني 	زندهيك درصد تلقيح براي رسيدن به تعداد حداقل 

تلقيح چرخ 	 شير پس	ليتر	ميليهر . يدانتخاب گرد) >109(نظر 

 باكتري log cfu/ml84/0± 91/11 حاوي  نيزمذكور شده 

  .  بودLA5پروبيوتيك 

 و اي پروبيوتيكتهيه نوشيدني ميوه -2-2- 2

   غيرپروبيوتيك

ها از سطوح مختلف تراوه،  نوشيدنيدر اين پژوهش، براي تهيه

  . )1جدول  (كنسانتره و آب استفاده شد

- مخلوط صمغ عربيابتدا استويا، شكر، وليد نوشيدني  تبراي

با هم بخوبي  خوراكي و فسفات WPCسديم كازئينات، 

يك  ازپس . ندگرديد و در مقدار مناسبي آب محلول مخلوط

به اين مخلوط اضافه و و كنسانتره پرتقال ، تراوه روز نگهداري

. مجدداً به خوبي همگن گشتبا همزن مكانيكي مخلوط 

 5  به مدت C80°ماري در دماي در بنن، نوشيدني پايا	در

) C20°(دقيقه پاستوريزه شده و پس از رساندن به دماي محيط 

هاي براي تهيه نمونه. هاي مورد نظر روي آن انجام شدآزمون

پروبيوتيك علاوه بر مراحل فوق، پس از پاستوريزاسيون و سرد 

خ حاوي چر	مقدار يك درصد از شير پس محيط، شدن تا دماي

اضافه گرديد و  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسپروبيوتيك باكتري 

ليتري پر شدند  ميلي200اتيلني هاي پليدر بطريها سپس نمونه

كليه  .داري شدندنگه C4°در دمايو تا زمان انجام آزمايشات 

سازي توليد نمونه هاي شيميايي و حسي جهت بهينهآزمون

  جهتدر مرحله بعد و. فت پس از توليد انجام گربلافاصله

هاي پروبيوتيك با غيرپروبيوتيك، تمامي مقايسه نوشيدني

پس از توليد و پس از هاي شيميايي، ميكروبي و حسي آزمون

  .شدندروز نگهداري انجام  28 و 21، 14، 7
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  هاي فيزيكوشيمياييآزمون -2-3- 2

اي 		نوشيدني ميوهو  برحسب اسيد لاكتيك تراوهاسيديته 

در سود محلول روش تيتراسيون با بهسيتريك 	برحسب اسيد

  ديجيتال مترpH توسط pH، فتالئين	حضور معرف فنل

)knick با ، مواد جامد محلول)، ساخت آلمان766  مدل 

، )ساخت ژاپن( ATAGO دستي استفاده از رفراكتومتر

روش تبخير در آون، خاكستر به روش سوزاندن خشك به	ماده

: ضريب تبديل(كلدال روش در كوره الكتريكي، پروتئين به

گيري اندازه .]14[گيري شد روش ژربر اندازهو چربي به) 38/6

برحسب اكسيداني  تعيين ظرفيت آنتي،]15[فنل كل پلي

 ]17[ II آهناكسيداني آنتيكاهش قدرت  و ]16[ترولكس 

انجام ) ساخت آمريكا ( HACHتوسط اسپكتوفتومتر 

 ]18[ روش يدومتريهبنيز   Cگيري ويتامين اندازه .پذيرفت

  .انجام پذيرفت

  رنگگيري اندازه -2-4- 2

 Finepix(يدوربين ديجيتال از استفاده با برداريعكس

A202مدل ،Fujifilmي تعبيه شده در محفظه )، ساخت چين

شد و  موجود در دانشگاه تبريز انجاماستاندارد چوبي 

 هب تصاوير انتقال ، با)L وb ،a(رنگ  به مربوط فاكتورهاي

دست  به1افزار فتوشاپ نرم نقطه توسط 5گيري و اندازه رايانه

  .]19[ آمدند

  هاي ميكروبيآزمون -2-2-5 

هاي پروبيوتيك و نوشيدني كيفيت ميكروبي تأييبه منظور 

و فرم و كپك ها، كلي تعداد كل ميكروارگانيسم،پروبيوتيكغير

 روز 28 و 21، 14، 7  و پس ازمخمر بلافاصله پس از توليد

نيز در فواصل ها ماني پروبيوتيكزنده .]20[د گردي بررسي

 ] 21[ضويان و همكاران  مرتروشمطابق با زماني مذكور 

 .شد ارزيابي

 
  

                                                           

1. Photoshop 

  ارزيابي حسي -2-6- 2

هاي حسي مقدماتي و قرار دادن يك پس از برگزاري آزمون

نمونه تكراري ميان سه نمونه نوشيدني در هر بار آزمون، در 

نفر داور كه بيشترين دقت در ارزيابي و تشخيص  10نهايت 

 ارزيابي حسي انتخاب ، برايهاي مشابه برخوردار بودندنمونه

 C2±01°  ميلي ليتر از هر نمونه نوشيدني با دماي60–70. شدند

مهندسان و كاركنان شركت پگاه آذربايجان شرقي (دراختيار داوران 

زمون حسي مطابق آ. قرار داده شد) و دانشجويان صنايع غذايي

وب تا بسيار مطل بسيار( اي نقطه5يا ترجيحي روش هدونيك 

 و صفات مزه، رنگ، بو، پس مزه و انجام گرفت) نامطلوب

  داوران مورد بررسي قرار گرفتوسطپذيرش كلي نوشيدني ت

]22[.   

   طرح آماري -3- 2
 تراوههاي مستقل متغير تأثيردر اين پژوهش براي برآورد 

)X1( كنسانتره ، ميزان)X2 ( و آب)X3( هاي وابسته متغير، بر

مزه، پس بو، ،  اسيديته، ماده خشك، بريكس، رنگ،pHشامل (

طرح مركب مركزي از روش سطح پاسخ )  و پذيرش كليمزه

)CCD( استفاده شد)  آزمايش با توجه به 20تعداد . )1جدول 

  .)2جدول  (انجام گرديد) CCD(طرح مركب مركزي 

ها با استفاده از روش سطح پاسخ و با نرم مونهآناليز آماري ن

اين .  انجام گرفتDesign Expert (version 9)افزار 

هاي آماري و رياضي است دربرگيرنده گروهي از تكنيكطرح، 

هاي پيچيده را فراهم كه امكان رسيدن به شرايط بهينه در سيستم

ي شده گيرهاي اندازهبا كاربرد آناليز رگرسيون شاخص. كندمي

-  زير مدلاي درجه دوم بر طبق معادلهدرقالب يك چند جمله

  .سازي شدند

Y= β0+ β1x1+ β2x2+ β3x3+ β11x1
2+ β22x2

2+ 

β33x3
2+ β12x1x2+ β13x1x3+ β23x2x3 

ها ضرايب ثابت مدل  β0 پاسخ هاي مختلف و yكه در آن 

به ) β12 ،β13 ،β23(و ) β1 ،β2 ،β3( ،)β11 ،β22 ،β33 . (است

دهنده اثرخطي، درجه دوم و برهمكنش مدل 		ب نشانترتي

Table 1 Coded and uncoded levels of independent variables according to the CCD 

Level Ingredients formulation 
+α +1 0 -1 -α  

97.04 80 55 30 12.9552 Permeate (ml) 
70.22 60 45 30 19.7731 Water (ml) 
16.04 14 11 8 5.9546 Concentrate (g) 
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 و x1 ،x2. باشدپيشنهادي به وسيله آناليز چندگانه رگرسيون مي

x3 دست آمدن نمونه پس از به. باشندهاي مستقل ميمتغير

روش به 20ويرايش  SPSS ها با استفاده نرم افزاربهينه، داده

  . تصادفي مورد ارزيابي قرار گرفتطرح كاملاً

  

  نتايج و بحث - 3
 تركيبات تراوه و كنسانتره پرتقال مورد استفاده در 3دول ج

با مقايسه تركيبات  .دهد	تهيه نوشيدني پرتقالي را نشان مي

هاي توليد شده در اين پژوهش با نمونهنمونه هاي بهينه 

 نتايج حاكي از بالا بودن مقادير ،تجاري همانند نوشيدني ريولا

هاي توليدي در  خاكستر در نوشيدنيماده خشك، پروتيئن و

هاي مقدماتي نشان داد، با نتايج آزمون .]23[اين تحقيق بود 

 در نتيجه فرآيندهاي حرارتي استفاده از تراوهتوجه به رسوبات 

يك تثبيت كننده به منظور تثبيت سيستم كلوئيدي نوشيدني 

حاصل و جلوگيري از رسوبات در محيط اسيدي و در اثر 

بدين منظور همانند بسياري . باشدرارتي ضروري ميفرآيند ح

، از مخلوط ]11 و 4[از تحقيقات انجام شده در اين زمينه 

. سديم كازئينات استفاده گرديد- تثبيت كننده صمغ عربي

هاي ديگر همانند پكتين و ديگر هرچند استفاده از تثبيت كننده

 هاتركيبات فعال سطحي جهت جلوگيري از ترسيب پروتئين

امروزه اين كه علاوه، با توجه 		به. ]24[ پيشنهاد شده است

بسيار ) ساكارز(هاي قند علاقمندي به استفاده از جايگزين

    توليد هدف از اين تحقيقآن كه است و نظر بهافزايش يافته 

اي و عملگرايي بالا بود، از استويا به نوشيدني با خواص تغذيه

استويا داراي . تفاده گرديدزا اسعنوان شيرين كننده غيركالري

اكسيدان، ضد ديابتي، ضد اسهال، خواص آنتي

تومور و ادرار آور مي 	هايپرگلايسمي، ضد فشارخون، ضد	ضد

  .]25[باشد 

Table 2 Randomized experimental treatments 
based on independent variables in the CCD 

 

 

Table 3 Constituents of permeate and concentrate used in the production of orange drink  

  

  سازيمدل -1- 3
يك معادله با استفاده از اين روش آماري براي هر پاسخ 

  ها براي ضرايب رگرسيون مدل4جدول. دست آمددوم بهدرجه

 

 
هاي مختلف و ساير خصوصيات مدل ارائه شده را نشان پاسخ

توان  مي،در معادلهمستقل هاي متغيرني با جايگزي. دهدمي

  .را پيشگويي كردهر پاسخ يا متغيرهاي وابسته مقدار 

Concentrate 
(g) 

Permeate 
(ml)  

Water 
(ml)  

Treatments 

11  55  45  1  

14  30  30  2  

14  30  60  3  

11  12.95  45  4  

11  55  70.22  5  

11  55  19.77  6  

14  80  60  7  

11  97.04  45  8  

8  80  60  9  

11  55  45  10  

11  55  45  11  

8  80  30  12  

8  30  60  13  

16.04  55  45  14  

11  55  45  15  

11  55  45  16  

11  55  45  17  

14  80  30  18  

5.95  55  45  19  

8  30  30  20  

pH  
Acidity 

(%) 
Brix 

Dry matter 
(%) 

Ash    
(%) 

Fat    
(%) 

Protein 
(%) 

Sugar 
(%)   

6.63-6.71 0.29-0.37 -  4.9-5.1 0.4-0.52 0.05-0.1  0.32-0.46 3.82-4.39 Permeate 

2.6-2.9  7.7-8.6 70 -  0.4-0.5 -  -  58-60 Concentrate 
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Table 4 Coefficients of the polynomial regression models for different responses  

  

  

تراوه و مقادير آب، (متغيرهاي مورد آزمون نشان داد كه نتايج 

بر ساير  )>P%1(داري به جز رنگ، تأثير معني) كنسانتره

با افزايش تراوه . گذارد مورد بررسي ميمترهايرا يا پاها	پاسخ

 امتيازات دريافت  و اسيديته، بريكس، ماده خشكمقاديرو آب 

. يافت افزايش ميpH  اماشده بو و پذيرش كلي كاهش 

تا حدود   آب مقدارافزايشبا مزه به ترتيب امتيازات مزه و پس

 با .يافتميافزايش و سپس كاهش ابتدا   درصد55 و 45

همچنين با  .يافتراوه اين امتيازات كاهش ميتمقدار افزايش 

هاي حسي  ويژگيليترميلي 14تا مقدار افزايش كنسانتره 

يافت اما در مقادير بيشتر  بهبود ميطور قابل توجهي بهمحصول

   .نمودمحصول تا حدودي كاهش پيدا ميي حس از آن امتيازات

  سازي فرمولاسيون نوشيدنيبهينه -2- 3
  

 فرمول مختلف 20سازي فرمولاسيون نوشيدني، جهت بهينه

هاي  با استفاده از آزمونتهيه شد و) 2جدول(نوشيدني 

به منظور .  حسي مورد ارزيابي قرار گرفتشيميايي وفيزيكو

 ماده سيديته و، اpH ،يري شدهگسازي پارامترهاي اندازهبهينه

هاي به دست آمده، بريكس در 		خشك در محدوده داده

هاي حسي در و همه ارزيابي 5/14 نوشيدني پرتقالي در مقدار

همچنين متغيرهاي مستقل شامل . ندبيشترين مقدار انتخاب شد

دست آمده هاي بهآب، تراوه و كنسانتره در محدوده داده

عتبار نتايج حاصل از مدل،  ابراي تعيين. تعريف شدند

نتايج تمامي .  تكرار انجام شد3ها تحت شرايط بهينه با آزمايش

داري ختلاف معني مدل ا ازتجربي با نتايج حاصل آزمايشات

تواند ه شده توسط نرم افزار مي مدل ارائشتند و بنابراينندا

جدول  (براي تخمين نتايج در شرايط عملي قابل كاربرد باشد

5(.   

Table 5 Performance of models in predicting of optimum ingredients formulation  

Sample 
Water 
(ml) 

Permeate 
(ml) 

Concentrate 
(g) 

pH 
Acidity

%( ) 
Brix 

Dry matter 
( )%  

Color Taste Odor 
After 
taste 

Accepting 

Predicted value 45.63 38.75 14 5.02 1.25 14.5 16.24 4.13 4.55 4.22 4.33 4.29 

Experimental value  5.07±0.3 1.18±0.07 14.6±0.7 16.36±0.9 4.23±0.2 4.46±0.3 4.26±0.3 4.3±0.4 4.13±0.3 

  

  شيميايي  فيزيكواصخو -3- 3
در نوشيدني بهينه دهد، نشان مي 6نتايج جدول همانطور كه 

ريكس و ماده خشك ، بpH پارامترهايپروبيوتيك، غير

هاي گير سرعت واكنشكاهش چشم. دار نگرديدند	عنيم

ترين از مهمشيميايي در دماي يخچال و عدم فعاليت ميكروبي 

در نتايجي . ]26[ دنمي باش پارامترهاداري اين دلايل عدم معني

به  C90°(اثر فرآيند حرارتي    و همكارانSalvia مشابه،

مخلوط آب پرتقال،  (دارشير طعم pH بررا ) s60مدت 

Accepting After taste Odour Taste Color Dry matter  Brix Acidity pH    

3.85 4.10 3.73 4.07 ns 14.34 13.21 0.98 5.54 β0 
-0.21 ns -0.17 -0.066 ns -1.14 -0.95 -0.12 0.20 β1  
-0.34 -0.25 -0.31 -0.20 ns  -0.83 -0.88 -0.13  0.23 β2 
0.40 0.43 0.31 0.46 ns  1.22 1.07 0.18 -0.33 β3 
ns  0.15 ns  0.075 ns  ns  0.33 ns  ns  β12 

0.25 ns  ns  0.13 ns  ns  ns  ns  ns  β13 
0.13 0.15 ns  ns  ns  ns  ns  ns  -0.05 β23 
-0.23 -0.39 ns  -0.27 ns  -0.32 -0.35 ns  -0.027 β11 
-015 -0.21 ns  -0.18 ns  0.36 0.21 0.031 -0.1 β22 
ns  -0.18 ns  ns  ns  ns  ns  ns  Ns  β33 

0.9619 0.9613 0.9817 0.9835 0.3104 0.9795 0.9826 0.9914 0.9872 R2 
0.9277 0.9264 0.9728 0.9687 0.1811 0.9611 0.9669 0.9837 0.9758 Adj-R2 
28.09  27.57 285.78 66.34 2.40 53.16 62.63 128.20 86.02 F value 

<0.0001  <0.0001  <0.0001  <0.0001  0.1059  <0.0001  <0.0001  <0.0001  <0.0001  p-value 
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 pH. ]27[ مورد مطالعه قرار دادند) آناناس، انبه و كيوي

 به ،C4°  روز نگهداري در دماي56 از  پسنوشيدني تازه و

هاي  برخلاف نوشيدني.يري شد اندازه گ29/3 و 32/3 ترتيب

ان هاي پروبيوتيك طي مدت زم نوشيدنيpHغيرپروبيوتيك، 

 ]28[هاي پروبيوتيك يت باكتري به دليل فعالنگهداري احتمالاً

 و در ابتدا و انتهاي زمان نگهداري به يافتداري معنيكاهش 

هاي  در نوشيدني،هرحالدر .تعيين شد 83/4 و 07/5ترتيب 

بريكس و ماده داري از نظر تيك اختلاف معنيبهينه پروبيو

 Baccouche. مشخص نگرديددر طي زمان نگهداري خشك 

ماده  تغيير چنداني در مقاديردر نتايجي مشابه  و همكاران

بر پايه آب تهيه شده خشك و بريكس نوشيدني گلابي خاردار 

 مشاهده ننمودند C4° دماي   روز نگهداري در40 پس ازپنير 

ثبات در نيز  و همكاران Jaworskaاي ديگر،  مطالعه در.]29[

ماده خشك، بريكس و اسيديته را در نكتار انگور فرنگي سياه 

  .]26[  گزارش نمودند ماه نگهداري 12 پس از

 

Table 6 The shelf life of probiotic and non-probiotic optimized orange drinks 

Values with different letters within a row denote statistically significant differences (P<0.05). 

 

خاصيت    و   C ويتامين كل،   فنل  آزمون - 4- 3

  هاي پروبيوتيكاكسيداني در نوشيدنيآنتي
ها در مقايسه با نتايج نتايج ارائه شده در روز اول كليه نوشيدني

اين  مقاديرحاكي از پائين بودن  ]31 و 30[ديگر مقالات 

در اثر علاوه 	به. )7ول جد (تركيبات در تحقيق حاضر بود

  وC فنل كل، ويتامين مقاديرداري در نگهداري كاهش معني

تقليل بر مبناي اكسيداني بر مبناي ترولكس و خاصيت آنتي

در مورد فنل، اين نتايج در انتهاي . ثبت گرديد IIقدرت آهن 

آن در هفته پاياني به مقدار  مقدار  متفاوت بود وزمان نگهداري

در ابتداي زمان فنل كل ميزان . افزايش يافت توجهينسبتاً قابل 

  روز به21ثبت گرديد كه پس از  g 100 mg/65/25 نگهداري

 g 100   نگهداري بهدر انتهاي زمان كاهش و سپس 47/19

mg/ 68/22 به وجود آمدن برخي احتمالاً. افزايش يافت 

معرف واكنش با  قادر به كه تركيبات طي مدت نگهداري 

 .]33 و 32[ علت اين موضوع باشد تواندتند ميهسفولين 

دو روش نيز در  اكسيداني اندازه گرفته به وسيله هرفعاليت آنتي

. ها نشان دادداري را در نمونهطول مدت نگهداري كاهش معني

  به10/2اكسيداني توسط ترولكس از ميزان خاصيت آنتي

g/µmol 48/1 تقليل قدرت آهناكسيداني و خاصيت آنتي  II 

  به طور كلي، ارتباط .  كاهش يافتµmol/g 63/3  به41/5از 

اكسيداني وجود هاي مذكور با قدرت آنتيمستقيمي ميان ويژگي

 اكسيدانيبا كاهش اين تركيبات ميزان قدرت آنتيدارد و 

  وChaovanalikit. ]43[يابد  نيز كاهش مينوشيدني

Wrolstad اكسيداني كاهش فعاليت آنتيFRAPلاس را  گي

. ]35[  گزارش كردند- C 23°در طي سه ماه در نگهداري در

 در تحقيقي در مورد توليد آبميوه مخلوط  Wojdyłoهمچنين

يك ماه  مدتدر كه گزارش نمود انگور سياه و سيب 

 22- 39به ميزان  ABTSاكسيداني  ظرفيت آنتي،نگهداري

نگهداري  روز 28 همچنين طي .]36[ يابددرصد كاهش مي

  به1/16 از  ويافتداري ها كاهش معنينمونه Cان ويتامين ميز

 g 100 mg/ 3/7 كاهش قابل توجه نرخ . كرد تقليل پيدا

 نگهداري در مقالات مختلف متفاوت طي مدت Cويتامين 

تواند به دلايل مختلفي گزارش گرديده است كه علت آن مي

اكسيژن، ميزان ، ي نگهداريهمانند تفاوت در ميزان دما

 سترسي به نور، نوع ميوه و تركيب شيميايي نوشيدني باشدد

، با  و همكارانPiljac-Zegarac پژوهشيدر  .]38 و 37[

 و گيلاس يرنگاخته، توت ف		هاي زغالبررسي نوشيدني

ها بعد از نوشيدنيدر اين  Cميزان ويتامين  گزارش نمودند كه

 درصد و 50اخته حدود 		 در يخچال، در زغال روز نگهداري7

  .]32[ يابد درصد كاهش مي58 تا 35 در توت فرنگي و گيلاس

  

Test  Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
Simple 5.10±0.01a 5.09±0.03a 5.09±0.03a 5.10±0.03a 5.07±0.02a 

pH 
Probiotic 5.07±0.02a 5.01±0.01b 4.95±0.02c 4.89±0.01d 4.83±0.02e 

Simple 14.46±0.05a 14.46±0.05a 14.43±0.05a 14.50±0.1a 14.50±0.00a Brix 
Probiotic 14.56±0.05a 14.53±0.05a 14.56±0.05a 14.46±0.05a 14.50±0.03a 

Simple 16.42±0.04a 16.46±0.03a 16.45±0.06a 16.43±0.11a 16.47±0.03a Dry matter    
(%) Probiotic 16.36±0.03a 16.37±0.05a 16.37±0.02a 16.44±0.03a 16.33±0.1a 
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Table 7 Evaluation of total phenolic, antioxidant activity and vitamin C contents of probiotic 
orange drinks 

Test Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 
Phenol (mg/100g) 25.65±0.57a 22.66±0.04b 19.88±0.06c 17.47±0.05d 21.68±0.03c 

Trolex (µmol/g) 1.95±0.02a 1.90±0.01a 1.75±0.03b 1.42±0.04c 1.28±0.02d 

Frap (µmol/g) 5.61±0.05a 5.03±0.03b 4.68±0.03c 4.13±0.02d 3.63±0.05e 

Vit C (mg/100g) 16.1±0.06a 14.21±0.1b 11.37±0.06c 9.6±0.16d 7.3±0.15e 

Values with different letters within a row denote statistically significant differences (P<0.05). 
 

  آزمون حسي -5- 3
 ساير غيرپروبيوتيك،هاي در نوشيدنيبه جز ويژگي رنگ  

چهار هفته در طول هاي پرتقالي نوشيدنيخواص حسي 

متياز رنگ، بو، ا. )8جدول  (داري يافتكاهش معنينگهداري 

 طي مدتپروبيوتيك پس مزه و پذيرش كلي نوشيدني غيرمزه، 

 به 26/4 و 33/4، 46/4، 28/4، 16/4نگهداري به ترتيب از 

. يافت كاهش 06/4 و 13/4، 16/4، 08/4، 06/4مقادير 

همچنين امتياز رنگ، بو، مزه، پس مزه و پذيرش كلي نوشيدني 

 30/4، 50/4، 26/4، 23/4  به ترتيب ازطي اين زمانپروبيوتيك 

 كاهش 76/3 و 81/3، 86/3، 94/3، 87/3 به مقادير 13/4و 

برهمكنش بين   بهتوانرا ميهاي حسي ويژگيكاهش . يافت

تركيبات نوشيدني به ويژه تركيبات پروتئيني تراوه و مواد پكتيكي 

 تركيباتتوليد ها و فعاليت پروبيوتيك  و همچنينكنسانتره

        جدولدر   درهرحال همانطور كه.]39[ نسبت دادجديد 

   28   از    پس ها نوشيدني  كليه كرد، مشاهده  توان 		 مي8

  

  

  

  

  

  

ي و مقبوليت بالايي برخوردار روز نگهداري از كيفيت حس

هاي حسي  و همكاران با انجام ارزيابيDaneshi .بودند

آب هويج مشاهده -هاي پروبيوتيك مخلوط شيرنوشيدني

نمودند كه با افزايش زمان نگهداري، فاكتورهاي رنگ، قوام، 

ها در ها كاهش يافته و نمونهمزه، عطر و طعم و قوام نمونه

 كمترين امتيازات را دريافت كردند  نگهداري20 پايان روز

لاكتوباسيلوس هاي حاوي در اين ميان، نوشيدني. ]40[

 Bayarri . داراي بيشترين امتيازات حسي بودنداسيدوفيلوس

 مدت زمان نگهداري بر تأثيرنيز با بررسي ن او همكار

داري را عم پرتقال، كيوي و هلو كاهش معنيهاي با طنوشيدني

 درهرحال برخلاف .]41[  گزارش نمودنددر فاكتورهاي حسي

 در داريمعني  و همكاران تغييراتMajumdarاين نتايج 

هاي مخلوط ميوه و سبزيجات هاي حسي نوشيدنيويژگي

 زمان ماه 6طي ) 2 و برگ ريحان1ليمو، كدوقلياني	آب(

  .]42[ مشاهده ننمودندنگهداري 

                                                           

1. Bottle gourd 
2 . Basil Leaves 

Table 8 Organoleptic characteristics of optimized orange drinks 

Test  Day 0 Day 7 Day 14 Day 21 Day 28 

Simple 4.16±0.05a 4.16±0.05a 4.16±0.05a 4.13±0.05a 4.06±0.05a Color 
Probiotic 4.23±0.05a 4.16±0.05a 4.13±0.05a 4.00±0.0b 3.87±0.1b 

Simple 4.28±0.05a 4.26±0.05a 4.23±0.05a 4.16±0.05ab 4.08±0.05b Odor 
Probiotic 4.26±0.05a 4.23±0.05a 4.20±0.05a 4.03±0.05b 3.94±0.1b 

Simple 4.46±0.05a 4.40±0.05a 4.43±0.11a 4.23±0.05b 4.16±0.05b Taste 
Probiotic 4.50±0.05a 4.45±0.1a 4.30±0.1a 4.10±0.1b 3.86±0.01b 

Simple 4.33±0.05a 4.30±0.00a 4.26±0.05a 4.16±0.05b 4.13±0.05b After taste 
Probiotic 4.30±00.1a 4.33±0.05a 4.23±0.05a 4.10±0.1b 3.81±0.05c 

Simple 4.26±0.05a 4.26±0.05a 4.26±0.05a 4.16±0.05ab 4.06±0.05b Accepting 
Probiotic 4.13±0.05a 4.06±0.11ab 4.00±0.0ab 3.93±0.05b 3.76±0.05c 

        Values with different letters within a  row denote statistically significant differences (P<0.05). 
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  ميكروبي آزمون -6- 3
 كشت در كلني وجود عدم دهنده اننش ميكروبي هايآزمون نتايج

 در شده نگهداري هاينهدر نمو مخمر و كپك و فرم كلي كلي،

توان با بود كه دليل اين امر را مي 4 هفته پايان تا سردخانه دماي

استاندارد بين . ها مرتبط دانستاعمال فرآيند حرارتي نوشيدني

 تأثير كند كه محصول پروبيوتيك براي بيان ميFIL-IDF1المللي 

 باكتري 106بر سلامتي و عملكرد مطلوب حداقل بايد داراي 

 پروبيوتيك زنده بر حسب گرم محصول در زمان مصرف باشند

لاكتوباسيلوس  بيانگر روند تغييرات باكتري 1 شكل .]11[

هاي تهيه شده در طول در نوشيدني) LA5 (اسيدوفيلوس

 نشان )1لشك(پژوهش  اين نتايج. باشدنگهداري در يخچال مي

لاكتوباسيلوس  پروبيوتيكي ميكروارگانيسم از توانيم كه ددا

 استفادهبرپايه تراوه اي هاي ميوهتوليد نوشيدني در اسيدوفيلوس

با روزه  28 نگهداري بعد از باكتري اين بقاي ترتيب، به اين .كرد

 و شد ارزيابي مناسبوجود كاهش بيش از دو واحد لگاريتمي 

 حد از بالاتر پروبيوتيكي تعداد باكتري حفظ با توانست محصول

 نيز زمان نگهداري از بعد ،)log cfu/ml 22/7( شده تعريف

نتايج مشابهي توسط محققين ديگر در مورد . بماند باقي پروبيوتيك

اي پس از هاي ميوهدر نوشيدني) >106(ها تعداد بالاي پروبيوتيك

 ]44  و43 ،40 ،12[ پايان مدت زمان نگهداري گزارش شده است

.Daneshi هاي نوشيدنيتوليد  و همكاران در تحقيقي راجع به

گزارش نمودند كه قابليت آب هويج - پروبيوتيك مخلوط شير

 در مقايسه با LA5 لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسباكتري ماني زنده

اين  .باشدبالاتر ميبكار رفته چندين نوع باكتري پروبيوتيك 

 روز نگهداري 20 را پس از LA5هاي ريمحققين نيز تعداد باكت

 log و به ميزان )>610 ( شده تعريف حد از بيش C4° دمايدر 

cfu/ml 64/6  40[ نمودندگزارش[ .  
  

  

Fig 1 Viable counts of LA5 in orange juice drinks 
during the storage period at 4ºC for 28 days.  

                                                           

1. International Dairy Federation 

  آزمون رنگ  -7- 3
هاي رنگي تغييرات ايجاد شده در ويژگيبراي بررسي ميزان 

هاي رنگي استفاده موادغذايي از اصلاح پارامترها يا شاخص

نشان داده شده  2نتايج تجزيه واريانس در شكل . شودمي

بررسي نتايج آزمون رنگ در نوشيدني با طعم پرتقال . است

 پارامترهاي رنگ ) p >05/0( داردهنده تغييرات معنينشان 

طي  *bو   *a كه فاكتور  بطوري؛ان نگهداريستزممدت طي 

 كه فتهش ياكا *Lافزايش و فاكتور روز مدت نگهداري 28

-  رنگدانه هاي موجود در نمونه يا تغييرتجزيهاحتمالاً دليل آن 

  آنرنگدانه غالبكه  ، در نوشيدني پرتقالي.استهاي غذايي 

 هداري،دما، زمان و شرايط نگ ، عواملي نظيرباشدكارتنوئيد مي

تواند ميدهي و حضور اكسيژن حرارت ،اي شدنواكنش قهوه

   .]45[ سبب كاهش كارتنوييدها طي مدت نگهداري گردد

  

  

  
Fig 2 Color component L*, a* and b* orange juice 

during storage for 28 days. 
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  گيري نتيجه- 4
تراوه، آب و (نتايج مرحله اول نشان داد، متغيرها 

، pH(هاي فيزيكوشيميايي داري بر ويژگيتأثير معني	)نسانترهك

مزه، بو، (هاي حسي و ويژگي) خشك	اسيديته، بريكس و ماده

با ارزيابي . مورد ارزيابي داشتند) پس مزه، رنگ و پذيرش كلي

 ml  آب،ml 63/45 اي شامل، فرمول بهينه تيمارهانتايج

در مرحله دوم، .  كنسانتره تعيين شدg 14  تراوه و75/38

به دو شكل پروبيوتيك و غيرپروبيوتيك توليد نوشيدني بهينه 

اكسيداني، هاي فيزيكوشيميايي، خواص آنتيگشت و ويژگي

.  روز نگهداري بررسي گرديد28حسي و ميكروبي آن طي 

- مي در طول نگهداري كاهشحسي امتيازات نشان دادنتايج 

 خشك و بريكس كه تغيير محسوسي در ماده	، در حالييافت

 در تمامي pH همچنين مقادير .نوشيدني مشاهده نگرديد

  هرچند اين تغييرات در،ها طي نگهداري كاهش يافتنوشيدني

تمامي مدت در . دار نگرديدي غيرپروبيوتيك معنيهانوشيدني

تعداد نوشيدني پروبيوتيك حاوي ،  روزه28 نگهداريزمان 

cfu/ml 107(هاي پروبيوتيك باكتريقابل توجهي 
. بود) <

 /g 100 mg  پرتقالي تهيه شده پس از توليد حاوينوشيدني

اكسيداني بر خاصيت آنتي µmol/g 10/2 فنل كل، 65/25

 )II )Frap بر حسب آهن g/µmol14/5   وحسب ترولكس

ترولكس،   فنل،ريدا مق. بودC ويتامين g 100 mg/1/16 و 

Frap و ويتامين C ي به ترتيبپس از چهار هفته نگهدار 

ايج ت ن.نشان دادكاهش  درصد 7/54 و 9/32، 5/29 ،4/12

  كاهش و*aفاكتور افزايش بيانگر نيز ارزيابي آزمون رنگ 

  .طي مدت نگهداري بود *b و *Lفاكتور
  

  سپاسگزاري - 5
نويسندگان مقاله مراتب سپاس خود را از مسئولين دانشگاه 

پشتيباني مالي كشاورزي و منابع طبيعي رامين خوزستان بابت 
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Permeate (PM) is a by-product produced from milk or whey ultrafiltration process. Due to its flavour 
off-notes, little attention has been given by food manufactures and researchers. To increase nutritional 
value of PM and their conversion to forms that are suitable for human consumption, production of 
probiotic juice beverage is one of the best choice. By this way, an economical product with 
appropriate functional properties and beneficial health can be produced. At the beginning, formulation 
of PM non-probiotic fruit beverages were optimized using Response Surface Methodology founded 
on central composite design. Based on primary experiments, PM (12.95-97.04ml), water (19.77-
70.22ml) and orange juice concentrate (5.95-16.04g) were selected as the constant factors. 
Formulation of orange juice was optimized based on 45.63 ml, water; 38.75 ml PM; and 14 g orange 
juice concentrate, respectively. At the next stage, the best sample was inoculated with Lactobacillus 
acidophilus (LA5) and were kept on refrigerator (4°C) till the end of storage. Antioxidant capacity 
(amounts of anthocyanin, total phenol, Trolox, Frap and vitamin C), probiotic cell counts and physic-
chemical and sensory attributes of probiotic beverages were monitored during a 28-day storage 
period. Probiotic fruit beverages had high probiotics bacteria count (>107

 cfu/ml) at the beginning till 
the end of storage. After 28 days storage, the amount of total phenol, Trolex, Frap and vitamin C of 
probiotic PM juice was recorded as 22.48mg/100 g, 1.48µmol/g, 3.63 mol/g and 7.3mg/100g, 
respectively.  
 
Keyword: Permeate, Probiotic bacteria, Orange juice beverage, Response Surface Methodology 
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