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  دار سوسپانسیون آب پرتقال پالپ پایداري صمغ زانتان و پکتین برتأثیر

 
  3،  حسین احمدي چناربن2 ، سارا موحد1سعید قنادي

  
 . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران-دانشجوي کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامین  - 1

  .رانین، ای، ورامیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی پ- ن ی، واحد ورامییاع غذیار،  گروه علوم و صنایدانش - 2
 . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران-استادیار،  گروه زراعت و اصلاح نباتات، واحد ورامین  - 3

)20/01/97: رشیخ پذی تار 95/ 04/10:  افتیخ دریتار(  

  
  

  چکیده
بالا بودن ویسکوزیته ذرات پالپ و دلیل  بهکه است ن نکته قابل توجه ایباشد اما  طعم مطلوب، محصولی مورد علاقه اکثر افراد می به خاطر آب پرتقال 

در . گذاردمینامطلوب تاثیر نیز که علاوه بر تاثیر منفی در طعم، در بازار پسندي آبمیوه شود  می رسوب ایجاد  در محصول گوشت میوه، بعد از مدتی
  و) درصد3/0 و 2/0(پکتینافزودن در این پژوهش تاثیر . ین رسوبات گردیدتوان مانع ایجاد ا  از طریق افزودن هیدروکلوئیدها به آبمیوه، میهمین راستا

  طرح آزمون، ازحاصلهاي  دادهبه منظور تجزیه و تحلیل . قرار گرفتبررسی مورد دار  پالپ بر پایداري آب پرتقال ) درصد2/0 و 1/0 ( زانتانصمغ
، تیمار شاهد  به دست آمدهبا توجه به نتایج. (p< 0.01)گرفت صورتدانکن اي  دامنهد توسط آزمون چنها  میانگینکاملاً تصادفی استفاده شد و مقایسه 

 حسی طعم، هاي از لحاظ ویژگیچنین  هم. برخوردار بودند pHویسکوزیته و  ،از بیشترین میزان کدورت  درصد زانتان،2/0از کمترین و تیمار حاوي 
 درصد 2/0 ذرات پالپ در تیمار حاوي  تعلیقبه علاوه میزان . ین، بالاترین امتیاز را کسب نمود درصد پکت2/0رنگ، یکنواختی، عطر و بو، تیمار حاوي 

 از کمترین   درصد زانتان،2/0 تیمار حاوي همچنین. در بهترین وضعیت قرار داشت در حالی که در تیمار شاهد بیشترین رسوب مشاهده شد زانتان،
 درصد پکتین داراي بالاترین و تیمار شاهد 3/0 تیمار حاوي از سوي دیگر. بالاترین مقدار آن برخوردار بوددر حالی که تیمار شاهد از اسیدیته مقدار 

ها معرفی   درصد پکتین، به عنوان بهترین تیمار از لحاظ اکثر ویژگی2/0تیمار حاوي  بدست آمده نتایج  مطابق . داراي کمترین میزان دانسیته بودند
  .گردید

 
  دار زانتان، پایداري، ویسکوزیته، آب پرتقال پالپ صمغتین،پک : واژگانکلید

  
  
  

    
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: movahhed@iauvaramin.ac.ir 
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  مقدمه - 1
 Rutaceaeه از خانواد، Sitrus sinersis پرتقال با نام علمی

 به خاطر طعم مطلوب و ارزش غذایی این محصولآب  بوده و
طعم که از   اي گونه بهمردم دنیا است اکثر  مورد علاقه ،مناسب

طور کلی  به. شود میمشابه طبیعی نیز استفاده هاي  نوشابه در آن
وقتی  ،و سبزیجاتها  میوهگیري حین مراحل فرآوري و نیز آب

شکند، ترکیباتی با وزن مولکولی بالا مثل  میدیواره سلولی 
سیتوپلاسم و دیواره سلولی موجود در پکتین و سلولز که 

اگر حال  .آیند می دربه حالت معلق  استخراجی هستند، در آب 
 فرآورده نهایی ،دناین مواد معلق از آب استحصالی جدا نشو

دار، یک  آب پرتقال پالپ]. 1[حالت ابري خواهد داشت 
میوه، شکر، دیسپرسیون است که فاز پیوسته آن شامل آب، آب

دهنده و فاز پراکنده آن شامل پالپ  اسید، نگهدارنده، طعم
ها و کمتر بودن  فازي  اختلاف دانسیته.باشد پرتقال می

از نوع ته پیوسته منجر به ناپایداري کلوئیدي  ویسکوزیته فاز
 از بهبود ،براي برطرف نمودن این نقص کیفی. گردد نشینی می

 در فاز پیوسته هاي رئولوژیکی مانند هیدروکلوئیدها دهنده
 غذایی، بیو پلیمرهاي ئیدهايهیدروکلو .گردد استفاده می

الا هستند که به عنوان ترکیبات آبدوست با وزن مولکولی ب
عملگرا در صنعت غذا جهت کنترل ریز ساختار، بافت، طعم و 

ترین  مهم. شوند افزایش مدت ماندگاري محصول به کار برده می
باشد که میها   بالا بودن قابلیت جذب آب در آن مواداینرفتار 

فاز مایع در محصولات فرآیند شده باعث افزایش ویسکوزیته 
 استفاده از یک که هنگام نکته قابل توجه این. ندشومی

 رفتار بایست  میهاي غذایی هیدروکلوئید در محیط
هیدروکلوئیدها در محلول، ارتباط آن با مواد دیگر و نیز اثر 

پکتین ]. 2[ قرار گیرد بررسی موردعوامل محیطی و فرآیندي 
جزء مواد اصلی و  باشد منظم می ساختار خطی با  پلیمرنوعی

قسمت اصلی آن . گیاهی استهاي  سلولتشکیل دهنده دیواره 
بوده که تعدادي از  ري از اسید گالاکتورونیکبه صورت پلیم

عوامل کربوکسیل آن با متانول ترکیب شده و تشکیل استر 
هنگامی که تمام عوامل کربوکسیل به صورت استر . است داده

د وزن  درص16درآمده باشند، قسمتهاي متوکسیل در ملکول، 
دهند اما معمولا چنین پکتینی  کل ملکول پکتین را تشکیل می

 طبیعی موجود داراي هاي شود و پکتین در طبیعت مشاهده نمی
 خصوصیات امولسیفایري . درصد گروه متوکسیل هستند9 - 12

   است پکتین احتمالا به علت باقیماندن پروتئین داخل پکتین

ه شدن و درجه وزن مولکولی پکتین، درجه استیل]. 3[
اي و  استریفیکاسیون، فاکتورهاي اصلی تحمیل خصوصیات ژله

از پکتین براي ایجاد  .ها هستند فعالیت پکتین مکانیسم
 هاي  سیستم در دهندگیویسکوزیته، پایداري، تعلیق مواد و قوام

به طور کلی . شود می  غذایی و مشخصا براي تولید ژل استفاده
به اندازه ملکول و میزان استري ردي پکتین بستگی خواص کارب

نوعی  زانتانصمغ ]. 4[ داردبودن اسید گالاکتورونیک 
 خارج سلولی با وزن مولکولی بالاست که ساکارید هتروپلی

 طی تخمیر بی x.compestrisبراي تولید آن از کشت خالص 
وري در آب و در محیط استریلیزه  هوازي، به شکل غوطه

 D -β )1    4( شکل از اتصالاتزانتان مت. شود میاستفاده 
باشد و واحدهاي  گلوکز بوده و داراي زنجیره هاي جانبی می

 مانوز و اسید گالاکتورونیک اصلی سازنده آن شامل گلوکز،
قوام دهنده، عنوان  بهاز صمغ زانتان در صنعت غذا  .است

در معمول  غیرافزایش دهنده کف و ثبات دهنده  ،کننده امولسیون
تکنولوژي ژل مایع، ]. 5[ گردد اي می استفاده گستردهبرابر دما، 

و جلوگیري از ته نشینی یا  روش جدیدي براي ایجاد بافت
 داراي پالپ میوه، کاکائو، فیبر، هاي صعود ذرات در نوشیدنی

 ژل مایع .آید ویتامین و مواد معدنی نامحلول به حساب می
هاي  نشاي که در ت ژله عبارت است از محلول حاوي ذرات ریز

که در  دهند درحالی برشی پایین، رفتاري شبیه ژل نشان می
فرضیه تشکیل . کند هاي برشی بالا، مانند سیالات عمل می تنش

ژل مایع، برخواسته از رفتار رئولوژیکی خاص سیستم ژل مایع 
اي شبه  هژل مایع یک ژل واقعی نبوده بلکه سیال یا ماد. است

افتی نرم، روان و صاف، خمیري است که علاوه بر داشتن ب
خواص ژل مایع در درجه اول به نوع . داراي تنش تسلیم است

اعمال تنش . بیوپلیمر انتخاب شده و غلظت آن بستگی دارد
 سبببرشی ملایم حین خنک کردن محلول هیدروکلوئید، 

تولید ژل باعث اي شده و  جلوگیري از تولید شبکه پایدار ژله
 ژل مایع از لحاظ رئولوژیک .دگرد  میاي یا ژل مایع منطقه

داراي تنش تسلیم است یعنی با اعمال نیرو، ماده جریان 
اي از نیروي   ایجاد جریان، نیاز به مقدار اولیه برايیابد و نمی

پس از فائق آمدن نیروي برشی بر نقطه تسلیم، . باشد میبرشی
رفتار شبیه به ژل در . رفتار ژل مایع مانند سیالات خواهد بود

لت سکون باعث پایداري ذرات جامد شده و رفتار شبیه به حا
 ]. 1[ ها فراهم می آورد سیال امکان استفاده از آن را در نوشابه

لوبیاي  صمغ و پکتین تاثیر )1389( ،همکاران و محمدي
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، 5/0هاي  به ترتیب در غلظترا  فارسی و کتیرا گوار، خرنوب،
 هاي ییکی و ویژگفیز بر پایداري ، درصد2/2 و3/0، 4/0، 5/0

با توجه به . پرتقال بررسی نمودند آب-شیر مخلوط رئولوژیکی
فارسی در زمره  صمغ و کتیراجا که  از آن به دست آمده نتایج

 ها کازئی سطح جذب وهیدروکلوئیدهاي آنیونی هستند 
 از الکترواستاتیک و فضایی ممانعت طریق از توانستند ،دنشو یم

دیگر بخش  طرف از .کنند ي کازئین جلوگیر ذرات تجمع
شبکه و در  ایجاد ،پیوسته فاز گرانروي افزایش با نامحلول آنها 

 گردیدند  پرتقال-شیر مخلوط پایداري موجب برگرفتن ذرات،
 استابیلایزر هموژنیزاسیون، تاثیر) 2000(اوکت و همکاران  ].6[

بررسی  پشن فروت آبمیوه ابري حالت روي  آمیلاز را آنزیم  و
  درصد یا3/0لام نمودند که افزودن پایدارکننده در سطوح و اع

 یا قبل و آمیلاز  آنزیمو استابیلایزر عامل دو افزودن و بیشتر

 کنترل نمونه به نسبت را ابري حالت از پاستوریزاسیون، بعد

 افزودندر تحقیقی ) 2001(جنوز و لوزانو  ]. 7[دهد می افزایش

 به و صمغ زانتانسلولز کربوکسی متیل درصد وزنی  4/0 –5/0

بررسی و اعلام نمودند که را نشده  سانتریفوژ ابري هویج آب
 طولانی مدت براي آب هویج را کدورت ،ها صمغافزودن این 

کربوکسی متیل  پایدارکنندگی بیشتر ،نتایجطبق  .نماید می پایدار
سبب  که شد ه نسبت دادآن الکترونگاتیوي بیشتر به سلولز

  )2006(لیانگ و همکاران ]. 1[ن ذرات گردیدافزایش دافعه بی
 سفید، رسوب پالپ، رسوب بر هیدروکلوئیدها تاثیر بررسی با

 این نتیجه رسیدند به هویج آب کنسانتره ویسکوزیته و کدورت
 گرم در 2/0 گوار،صمغ  میلی لیتر 100گرم در  2/0که افزودن 

صمغ  لیتر  میلی100 گرم در 3/0 زانتان،صمغ  میلی لیتر 100
گرم 1/0 گرم ژلان و 015/0کربوکسی متیل سلولز و مخلوط 

 و پالپ رسوب مقدار کاهش  باعث، میلی لیتر100زانتان در 
 از،انبارمانی روز 60 از توانند بعد نمی اما شود می سفید رسوب

تولستراپ سرجنس  ]. 8[ نمایند جلوگیري رسوب نوع دو این
و با درجه متوکسیل بالا  تاثیر افزودن پکتین )2007(و همکاران 

 در نوشیدنی اسیدي  درصد را5/0 و 3/0 ،1/0هاي  در غلظت
افزودن پکتین، سبب تغییر که شیر بررسی و اعلام نمودند 

 یا پایدارکننده ها افزودن  لذاشود میپتانسیل زتا به سمت منفی 
 براي عملی حلی راه عنوان به را هیدروکلوئیدي ترکیبات

 اسیدي هاي نوشیدنی شدن هازئین و دو فازتراکم ک از جلوگیري

 تاثیر) 2011(ابراهیم و همکاران  ]. 10 و9[ کردند توصیه شیر

 شدهنسانتریفوژ سیب ابري  آب کیفیت بر  را کننده ابري عوامل

 افزودن پکتین، که داد نشان نتایج .دادند قرار بررسی مورد

 3/0 ،1/0سیب  در سطوح  فنولی و تفاله کربوکسی متیل سلولز
 مدت به را ابري محصول حالت ،سیب آب به  درصد5/0و 

 پایداري انبارمانی، هفته دو طی. دارد مینگه  پایدار طولانی

 پیدا کاهش سرعت به ها در نمونه شاهد همیو آب ابري حالت

 در هیدروکلوئیدها با شده فرآیند هاي میوه آب که  کرد در حالی

 همچنین .ماندند باقی پایدار تازه هاي میوه آب با مقایسه

 حالت پایداري حفظ در سلسیوس درجه 4 در دماي نگهداري
 واقع موثرتر سلسیوس درجه 25 دماي به نسبت میوه، آب ابري

هدف از تحقیق  ،با توجه به موارد مطرح شدهحال  ]. 4[ شد
امکان استفاده از هیدروکلوئیدهاي پکتین و زانتان در حاضر 

ت که امکان رسوب ذرات در آنها هایی اس تولید آب پرتقال
به . بدلیل بالا بودن دانسیته ذرات تشکیل دهنده بیشتر است

 با ثبات، با طعم یکنواخت یتولید محصول  هدف،عبارت دیگر
نمونه نسبت به تر  هاي حسی و ظاهري مطلوب  داراي ویژگیو

  . بودشاهد
  

 ها مواد و روش - 2
 دار آب پرتقال پالپ  روش تولید- 2-1

حقیق مذکور مواد اولیه شامل کنسانتره پرتقال با بریکس در ت
کمپانی ( پالپ پرتقال  ،) ترکیه -  Goknurکمپانی  (65

Goknur -کمپانی (، صمغ زانتان ) ترکیهRhodia Food ، 
، پکتین با درجه متوکسیل بالا با منشاء پوست مرکبات )هند

شرکت قند نقش جهان (، شکر ) برزیل- Cp kelcoکمپانی (
، Akhil Healthcaretکمپانی (، بنزوات سدیم )صفهانا

 . گردیدند ، تهیه ) چین– TTCAکمپانی (، اسید سیتریک )هند
 55/81 درصد شکر، 9دار، مقادیر    تهیه آب پرتقال پالپجهت

 درصد کنسانتره 15/5 درصد اسید سیتریک، 3/0درصد آب، 
بنزوات سدیم توزین  ppm150  درصد پالپ و 3پرتقال، 

روش کار به منظور تولید . دند و سپس ژل مایع تولید گردیدش
ژل مایع بدین قرار بود که در ابتدا هیدروکلوئیدهاي پکتین و 

جهت جلوگیري از کلوخه شدن  همراه شکر به زانتان
آب یون زدایی شده، از  در دو سوم  مخلوط وهاهیدروکلوئید

 در) 1مطابق جدول(سپس تیمارهاي مختلف . حل گردیدند
 گرم  دقیقه در حمام آب 20 درجه سلسیوس به مدت 80دماي 

 ساعت در دماي 24 و پس از مجهز به همزن، هیدراته شدند
در ادامه جهت تولید ژل مایع، محلول .محیط  تشکیل ژل دادند
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هیدراته شده هیدروکلوئیدهاي فوق به محلول تهیه شده از یک 
تره پرتقال، پالپ سوم آب باقیمانده فرمول که در آن شکر، کنسان

با هم زدن مداوم بنزوات سدیم حل شده بود،  ppm 150و 
 اسید  وزنی – درصد وزنی 3/0نهایت   در.اضافه گردیدند

.  اضافه شد) 3-5/3 نمونه در بازه pHجهت تنظیم (سیتریک 
 90دار در دماي  درب گرم تیمارهاي حاصل بوسیله حمام آب 

  سپس. شدند  داده دقیقه حرارت5درجه سلسیوس به مدت 
و   درجه سلسیوس خنک10تا دماي با هم زدن مداوم ها   نمونه

 10بندي و در دماي  اي بسته در نهایت در ظروف استریل شیشه

 تهیه نمونه مراحل]. 11[ درجه سسلسیوس نگهداري شدند
و تنها مرحله افزودن  شاهد نیز همانند روش ارائه شده بود

        هاي بریکس، آزمونکه ینقابل توجه ا. صمغ حذف گردید
pH اسیدیته، دانسیته، ویسکوزیته، کدورت، معلق بودن ذرات ،

آزمون کپک و مخمر و همچنین آزمون هاي مرتبط با  پالپ،
هاي  ها در آزمایشگاه هاي حسی کلیه نمونه ارزیابی ویژگی

 واقع در شهر " عالیفرد"شیمیایی و کنترل کیفیت کارخانه آبمیوه
  .  ساوه انجام پذیرفت-وهصنعتی کا

  
Table 1 Treatment of study  

code Treatment  Row 
C Orange juice with pulp (control) 1 
P2 Orange juice with pulp (contain 0.2% pectin)  2 
P3 Orange juice with pulp (contain 0.3% pectin)  3 
X1 Orange juice with pulp (contain 0.1% xanthan)  4 
X2 Orange juice with pulp (contain 0.2% xanthan)  5 

  
آب پرتقال  عمل آمده روي آزمون هاي به - 2-2

   دار پالپ
عمل آمده بر روي آب پرتقال پالپدار،  شامل  هاي به آزمایش

، اسیدیته، دانسیته، ویسکوزیته، pH  تعیین مواد جامد محلول،
بودند که کپک و مخمر ش و شمار  ذرات پالپتعلیق کدورت، 

  . اند  ارایه شده2در جدول 
  

Table 2 Test (methods and instrument) of orange juice with pulp  
References Instrument Methods  Test type 

[12]   Iranian National Standard, No: 2685    
[12]  pH meter (WTW/ Germany)   Iranian National Standard, No: 2685  pH 
[12]  -  Iranian National Standard, No: 2685  Acidity  
[12]  )Henisaimon/ England(Picno meter   Iranian National Standard, No: 2685 Density  
[12]  )Brokfield/ America(Viscometer Iranian National Standard, No: 2685  Viscosity  
[12]  ) Atago/ Japan(  Iranian National Standard, No: 2685  Sedimentation  
[13]  )Hanna/America (Turbidity meter  ISO. No: 7027  Turbidity  
[14]  -  Iranian National Standard, No: 10889  Yeast and Mold 

  
   حسیهاي  آزمون ویژگی - 2-3
طعم، یکنواختی  نظر هاي نوشیدنی از براي ارزیابی حسی نمونه 

 و ارزیابی کلی از روش امتیازدهی بو عطر و ، رنگبافت، 
. گردیداستفاده ) 1 و کمترین امتیاز 5بیشترین امتیاز ( 1ساده

 10اختیار   درها نمونه براي این منظور، فرم ارزیابی حسی و
 در نظر گرفته تیمار یک کد  براي هر و اده شدارزیاب قرارد

 از هر ارزیاب خواسته شد که به بهترین  روز28پس از . شد
 را بدهد و بقیه 1ترین نمونه امتیاز  به ضعیف  و5نمونه امتیاز 

                                                             
1.  Simple Ranking 

گروه ]. 15[ نمایدنمونه ها را نیز بر این اساس امتیازبندي 
د و نسبت به هاي سنی مختلف بودن ها و گروه ارزیابان از جنس

زمان ارزیابی بین . مصرف فرآورده حساسیت خاصی نداشتند
 صبح بود و ارزیابان باید از خوردن مواد غذایی 11 تا  9ساعت 

و استعمال دخانیات حداقل نیم ساعت قبل از آزمون خودداري 
 درجه 10  دماي نمونه ها جهت ارزیابی حسی. کردندمی

   .    سلسیوس بود
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 آماريارزیابی  - 2-4
        هاي هاي حاصل از آزمایش تجزیه و تحلیل دادهبه منظور  

pH،ودن ذرات پالپ،  معلق بندانسیته، کدورت، میزا ، اسیدیته
 و براي تجزیه  طرح کـاملا تصـادفیاز ،هاي حسی ارزیابی

 فاکتوریل در آزمایش ویسکوزیته از مونهاي حاصل از آز داده
ها  ده شد و مقایسه میانگین استـفاقالب طرح کاملا تصادفی

 1در ســطح احتــمال و اي دانکن  توسط آزمون چند دامنه
 .پذیرفتانجــام  17 نسخه SPSS توسط نرم افزار درصــد

   Excel 2010 براي رسم نمودارها از نرم افزارهمچنین
  .گردیداستفاده 

  

  و بحثنتایج - 3
قدار رسوب، نتایج مقایسه میانگین تاثیر تیمارهاي مختلف بر م

دار   آب پرتقال پالپهاي نمونه، اسیدیته و دانسیته pHکدورت، 
 زانتان در مقایسه با نموته  صمغحاوي سطوح مختلف پکتین و

  .است  نشان داده شده3شاهد در جدول 
Table 3 Mean comparison of sedimentation, turbidity, pH, acidity and density in orange juice with 

pulp (having gum in different levels) and control treatment  
P3  P2  X2  X1  C    

1.36±0.06c 1.93±0.06b 0.93±0.03d 1.3±0.06c 2.9±0.01a Sedimentation 
960±18c 850±18d 1199±18a 1029±20b 722±15e Turbidity  

3.23±0.01a 3.15±0.02b 3.25±0.01a 3.17±0.02b 3.09±0.02c pH  
0.51±0.02cd 0.54±0.02ab 0.5±0.02d 0.52±0.02bc 0.56±0.02a Acidity 
1.057±0.01a 1.054±0.02b 1.055±0.02ab 1.053±0.01b 1.049±0.01c Density  

In each row, mean that at least one letter in common, according to Duncan's test, not significant difference at 1% 
 

 pHزانتان بر صمغ تاثیر افزودن پکتین و  - 3-1

  دارهاي آب پرتقال پالپ   نمونه
هاي  افزودن صمغ، )3 جدول(ها  مقایسه میانگینجدولمطابق 

هاي آب  نمونه  pHپکتین و زانتان سبب افزایش جزئی میزان 
  X2که تیمار  طوريه پرتقال در مقایسه با نمونه شاهد گردید ب

عدم تفاوت ( pHراي بالاترین میزان داترتیب   بهP3 و 
عدم (  P2 و X1و سپس تیمارهاي  ندبود) دار با یکدیگر معنی

نهایت  و در هاي بعدي در رتبه) دار با یکدیگر تفاوت معنی
هم چنین بین . ندقرار داشتpH تیمار شاهد با کمترین میزان 

داري مشاهده گردید  تیمار شاهد با سایر تیمارها تفاوت معنی
)01/0P<.(  بودن بالاتر به توجه با pH هاي  محلول صمغ

 افزایش، ) = 09/3pH( پرتقال پکتین و زانتان در مقایسه با آب

 . گردیدمشاهدهتیمارهاي حاوي صمغ   در pH میزان نسبی
) 1999( و همکاران لوسیتحقیقات نتایج نتایج حاصل با 

یرا هاي گوار و کت مطابقت داشت که عنوان نمودند مصرف صمغ
 ]. 16[گردیده استتولید شده ماست هاي   pHسبب افزایش 

 عنوان نمودند )1393(هم چنین طبیب لقمانی و احسان دوست 
در فرآیند تولید کتان و زانتان  دانه هاي  مصرف صمغکه 
در مقایسه با نمونه کنترل  pHسبب افزایش هاي کچاپ  سس

  ]. 17[گردید

تان بر زانصمغ تاثیر افزودن پکتین و  - 3-2
  دار هاي آب پرتقال پالپ اسیدیته نمونه

افزودن ، )3 جدول( ها به جدول مقایسه میانگینتوجه  با
هاي آب  هاي پکتین و زانتان سبب کاهش اسیدیته نمونه صمغ

 اي که به گونهدار در مقایسه با تیمار شاهد گردید  پرتقال پالپ
زان اسیدیته میاز کمترین   X2و تیمار  بالاترین ازتیمار شاهد 

 بودن اسیدیته پایین تر به توجه با ).>01/0P(برخوردار بودند 
 تیمار به نسبتمصرف شده هاي زانتان و پکتین  محلول صمغ

 سبب کاهش میزان ،صمغ سطوح مصرف افزایش، پرتقال آب
هاي حاوي صمغ در مقایسه با تیمار  اسیدیته در آب پرتقال

در تحقیقات خود  )1999(لوسی و همکاران  .شاهد گردید
هاي گوار و کتیرا سبب کاهش  مصرف صمغکه عنوان نمودند 

 هم چنین ]. 16[است  هاي تولید شده گردیده ماستدر اسیدیته 
  طبیب لقمانی و احسان دوستتحقیقاتنتایج مذکور با نتایج 

هاي کچاپ  سس اظهار کردند مطابقت داشت که )2013(
در مقایسه کمتري دیته  اسیاز صمغ هاي کتان و زانتان حاوي

   ]. 17[برخوردار بودندبا نمونه شاهد 
زانتان بر صمغ تاثیر افزودن پکتین و  - 3-3

  دار نمونه هاي آب پرتقال پالپ کدورت
،  با افزایش 3 )جدول(ها با توجه به جدول مقایسه میانگین

هاي پکتین و زانتان بر میزان کدورت  سطوح مصرف صمغ
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هاي مذکور      تیمار شاهد که فاقد صمغ.تیمارها افزوده گردید
از بالاترین میزان کدورت  X2 اما تیمار ،بود، از کمترین
      همچنین بین تیمار شاهد با سایر تیمارهاي. برخوردار بودند

P2 ،P3 ،X1 ، X2دار  و نیز بین تیمارها با یکدیگر اختلاف معنی
 علت افزایش کدورت تیمارها با). >01/0P( مشاهده شد

هاي  توان به تجمع هلیکس اقزودن سطوح مختلف صمغ را می
. دام افتادن ذرات پالپ در این ساختار نسبت داد هدوگانه و ب

هاي دوگانه و اجزا  میزان کدورت نیز به اندازه و تعداد هلیکس
بنابراین از روي شدت . بدام افتاده در شبکه بستگی دارد

اي ضعیف کدورت ه ژل. توان به قدرت ژل پی برد کدورت می
لذا با توجه . کنند هاي قوي کدورت بیشتر تولید می کمتر و ژل

به بالا بودن کدورت تیمارهاي زانتان، این امر بیانگر تشکیل 
یک ژل قوي تر توسط صمغ زانتان در مقایسه با صمغ پکتین 

دلیل افزایش تعداد پیوندهاي بین مولکولی  هاز سویی ب. است
 پالپ  بیشتري از ه دام افتادن ذراتبین ذرات آب و صمغ و ب

هاي حاوي زانتان در مقایسه با پکتین، این  در شبکه ژلی نمونه
نتایج  .  بودهاي حاوي زانتان بیشتر افزایش کدورت در نمونه

) 2012(و همکاران   آدومپساپ تحقیق حاضر با نتایج تحقیقات
تان که استفاده از صمغ زانکردند ها عنوان  آن.  داشتمطابقت 

هاي تولیدي در مقایسه با  سبب افزایش کدورت در آب انبه
و همکاران لیانگ  ]. 18[ گردد می ها و نمونه شاهد سایر صمغ

هاي زانتان ،گوار، ژلان و  بیان داشتند که افزودن صمغ) 2006(
در آب هویج، سبب افزایش کدورت در کربوکسی متیل سلولز 
نیز ) 2011 (ها  کانمچنین ه]. 8[ شود میمقایسه با تیمار شاهد 

کربوکسی متیل تاثیر افزودن صمغ هاي زانتان، ژلان ، پکتین و 
 که نموداعلام  را بر روي نوشیدنی زنجبیل بررسی و سلولز

افزودن پکتین و زانتان سبب افزایش میزان کدورت در تیمارها 
کربوکسی در مقایسه با تیمار کنترل و تیمارهاي حاوي ژلان و  

   ]. 19[ شود میز متیل سلول
زانتان برمعلق صمغ  تاثیر افزودن پکتین و - 3-4

 دار هاي آب پرتقال پالپ نمونه بودن ذرات پالپ
،  افزودن )3جدول(ها نتایج جدول مقایسه میانگین مطابق  

تعلیق هاي پکتین و زانتان به آب پرتقال  سبب افزایش  صمغ
در مقایسه با ذرات پالپ، کاهش بیشتر رسوب و پایداري بیشتر 

        ،کمترین از  X2به عبارت دیگر تیمار . تیمار شاهد گردید
 تعلیق تیمار شاهد، از بالاترین میزان رسوب و کمترین میزان و 

  P3، X1از سوي دیگر بین تیمارهاي . ذرات پالپ برخوردار بود

   P2داري مشاهده نشد اما بین آنها با  تفاوت معنیX2 و 
 بین کلیه تیمارهاي مذکور با  همچنین.  بوددار تفاوت معنی

).  >01/0P(  گزارش گردیديدار تیمار شاهد تفاوت معنی
 .کنند می عمل کننده پایدار عنوان به هیدروکلوئیدها از بسیاري

 یا پیوسته فاز گرانروي وافزایش ویسکوزیته  با ترکیبات این

 و ذرات حرکت کاهش باعث پیوسته، فاز در ژل ترکیبات

 شدن جدا و ذرات پیوستگی هم به سرعت و شوند می راتقط

 ها نیز صمغ از  برخی]. 20[ دهند می کاهش را یکدیگر از فازها

 فضایی استقرار دافعه کاهش و الکتروستاتیکی دافعه کاهش با

در واقع علت کاهش ]. 21[ شوند می محیط پایداري باعث اتم،
 بعدي سه شبکه وجود ته نشینی در تیمارهاي حاوي صمغ،

شود و در نتیجه  می تشکیل زانتان و پکتین توسط که است
  ته نشین و افتاده دام به شبکه این در پرتقال کلوئیدي ذرات
 معلق، ذرات حاوي سیال چنانچهبه عبارت دیگر . دشون نمی

 حرکت، به ذرات تمایل صورت در باشد، تسلیم تنش داراي

 با ممانعت این . گردد یم ذرات حرکت از مانع تسلیم تنش

 برابر شود،  یم وارد معلق ذرات سطح به که نیرویی مقدار

 تنش به مربوط نیروي مقدار ایستا، حالت در چنانچه. است

 ذرات باشد، بیشتر شناوري و وزن نیروهاي تفاضل از تسلیم

 ساختار گسستن هم از براي دیگر، طرف از. شدخواهند معلق

 براي ذره بنابراین، .است لازم نیرو مایع، هاي ژل بعدي سه

 هم از را  موجود شبکه باید مایع ژل ساختار در حرکت
 شبکه این درون اي ذره چنانچه. نماید حرکت و سپس گسسته

 بتوانند که نباشد اي اندازه به دیگر نیروهاي و بیفتد دام به

از بین .  خواهد ماندمعلق ذره بپاشند، هم از را مایع ژل ساختار
تواند  پکتین علاوه بر افزایش ویسکوزیته، می، هاي مذکور صمغ

فضایی،  ممانعت اثر و الکتروستاتیکی هاي کنش برهم از طریق
که نتیجه آن کاهش رسوب  تاثیر بگذارد تیمار ذرات روي بر

نتایج حاصل با نتایج  .شود میذرات و پایداري آبمیوه تولیدي 
 که مطابقت داشت) 2012(و همکاران  آدومپساپ تحقیقات 

استفاده از صمغ زانتان باعث کاهش میزان رسوب   کردندعنوان 
هاي تولیدي در مقایسه با تیمار  و پایداري بیشتر در آب انبه

تاثیر ) 2006( و همکاران لیانگچنین   هم]. 18[گردد شاهد می
کربوکسی متیل  ژلان و  افزودن هیدروکلوئیدهاي گوار، زانتان،

با . کردندت در آب هویج بررسی  را بر میزان رسوب ذراسلولز
هاي مذکور سبب کاهش میزان  توجه به نتایج، افزودن صمغ
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هاي تولیدي گردید قابل توجه این که در  رسوب در آب هویج
  ]. 8[ بودبیشترکاهش رسوب هاي بیشتر  غلظت

زانتان بر صمغ  تاثیر افزودن پکتین و - 3-5
  دار هاي آب پرتقال پالپ  نمونه دانسیته

  دانسیته، )3جدول ( هامقایسه میانگینجدول جه به نتایج با تو
تفاوت  (X2  و  P2  ،X1با تیمارهاي ) C(تیمار شاهد تیمار  

داري  تفاوت معنیP3  لی با تیمارو)  نداشتنددیگر دار باهم معنی
 از به لحاظ کمی  P3ضمن آن که تیمار ). >01/0P(نشان دادند
برخوردار میزان دانسیته  کمترین ازتیمار شاهد و بیشترین 

دانسیته به عوامل مختلفی نظیر غلظت محلول، فشار و . ندبود
 دلیل افزایش میزان دانسیته، حاضردر تحقیق . دما بستگی دارد

شد  که سبب افزایش میزان ماده خشک باشد میها  افزودن صمغ
با توجه به رابطه مستقیم جرم با دانسیته، این افزایش وزن،  حال

 با قابل توجه این که. ها گردید ایش دانسیته نمونهسبب افز
خشک محصول  ماده میزان  ها، بر افزایش سطوح مصرف صمغ

 طبیب لقمانی تحقیقات با نتایج تحقیق حاضرنتایج  .افزوده شد
  کردند عنوانها آن . داشت مطابقت )2013(و احسان دوست 

انسیته دافزایش کتان و زانتان سبب  دانه هاي  مصرف  صمغکه 
 افزایش مقدار ماده خشک  بهدلیل آن را و  شود میسس کچاپ 

   ]. 17[به واسطه مصرف صمغ نسبت دادندمحصول 
 زانتـان بـر    صـمغ تاثیر افزودن پکتـین و     -3-6

  دار هاي آب پرتقال پالپ نمونه ویسکوزیته
 جدول(ها با توجه به نتایج حاصل از جدول مقایسه میانگین

و در نرخ برش X2 یسکوزیته در تیمار ،  بیشترین مقدار و)4
rpm  20 در سرعت ، و کمترین مقدار آن در  تیمار شاهد 
بین  rpm100به علاوه در  .گردیدمشاهده  rpm100برش 
و نمونه  X2 و   P2  ،  P3 ،X1 ویسکوزیته تیمارهاي مقادیر
این تفاوت در دورهاي . شد مشاهدهداري  تفاوت معنیکنترل 
rpm60و  rpm20 01/0(دار بود نیز معنیP<.(  

Table 4 Mean comparison of interaction between treatment × rpm on viscosity in orange juice with 
pulp (having gum in different levels) and control treatment   

    Treatment       
P3 P2 X2 X1 C rpm 

6.6±0.03h 3.14±0.05k 21.1±0.02d 11.5±0.01f 2.3±0.02l 100 
9.1±0.05g 4.36±0.04j 27.6±0.01b 14.5±0.02e 2.73±0.08kl 60 
12.7±0.06f 5.6±0.03i 42.1±0.03a 23.2±0.01c 3.81±0.06jk 20 

  
هاي پکتین و زانتان بر  ، با افزودن صمغ4با توجه به جدول 

هیدروکلوئیدها در  .میزان ویسکوزیته تیمارها افزوده شد
ا یا در اثر افزایش گرانروي ظاهري فرآورده یا در اثر ه محلول

 ].4[شوند ها می هاي کلوئیدي، سبب پایداري آبمیوه کنش برهم
 افزایش ویسکوزیته ظاهري در نتیجه مصرف سوي دیگراز 

دلیل تشکیل شبکه و ساختار  هتواند ب  می،سطوح  بالاتر صمغ
 آب به لاتصا ظرفیت افزایش با ترکیبات ینا. تر باشد قوي

 برابر در نمونه مقاومت افزایش و پذیري کاهش جریان سبب

ابراهیم ]. 22[شوند می ظاهري ویسکوزیته همان یا شدن جاري
 و زانتان نظیرگوار، هیدروکلوئیدهایی  تاثیر)2011(و همکاران 

 ماست حسی و فیزیکی خصوصیات بر  راسلولز متیل کربوکسی

 افزودن که داد نشان بررسی این نتایج .دادند قرار مطالعه مورد

محصولات  ویسکوزیته معنی دارهیدروکلوئیدها، سبب افزایش 
 و دما غلظت، تاثیر، )1384( رحیمى و عباسى ]. 4[ گردد می

 مورد ایرانى کتیراى صمغ جریان رفتار روى را چرخش سرعت

 سبب غلظت صمغ، افزایش تیمارها کلیه در .دادند قرار بررسى

چنین با  هم ]. 22[گردید ظاهرى کوزیتهمیزان ویس افزایش
ها در دورهاي پایین تر اسپیندل  تمامی نمونه، 4جدول توجه به 

 هايویسکومتر، داراي بیشترین میزان ویسکوزیته و در دور
 بین همچنین. بالاتر، داراي کمترین میزان ویسکوزیته بودند

 100 و 60،20میانگین ویسکوزیته تیمارها در دورهاي مختلف 
rpm01/0(مشاهده گردیددار   ، تفاوت  معنیP< .(که   بطوري

دلیل این . با افزایش دور، میزان ویسکوزیته کاهش یافت
 یافتگی جهت و هادپیون شدن باز از ناشی تواند میموضوع 

 هاي به عبارتی در دور و سرعت. باشد ساختاري واحدهاي

 ستنشک به قادر ،هیدرودینامیکی کوچک نیروهاي پایین، برشی

ها  صمغ ساکاریدي ساختار پلی در شبکه مولکولی باندهاي
 نیروهاي برشی و دور، سرعت افزایش با ولی ندنبود

 تخریب تدریج به و ها هتود شکل تغییر موجب هیدرودینامیک

 نشان کاهش ویسکوزیته حاصل، نتیجه در و هشد تیمار در ها آن
در  کهد  اعلام نمودن)2002(همکاران ایبانوگلو ]. 23[ داد

 درصد، افزایش 5/2و  2 غلظت در زردآلو تنه صمغ هاى لمحلو
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 گردید ها نمونه ظاهرى ویسکوزیته میزان کاهش سبب ،دور
]24 .[  
زانتان بر صمغ تاثیر افزودن پکتین و  - 3-7

تیمار آب پرتقال  میزان کپک و مخمردر
  دار پالپ

 حها در سطو صمغاستفاده  ، 5 جدولبر اساس نتایج حاصل از 
 مصرف اما نکردپایین، مشکلی از لحاظ آلودگی محصول ایجاد 

ها، بدلیل بالا رفتن ویسکوزیته  سطوح بالاتر برخی از صمغ در
با توجه به . آلودگی ایجاد نماید در محصول توانستتیمار، 

 2/0 تیمار حاوي(   X2 نتایج جدول مذکور، فقط در تیمار 
  . شاهده شدآلودگی به کپک و مخمر م) درصد زانتان 

Table 5 Result of mold and yeast test in orange juice with pulp (having gum in different levels) and 
control treatment   

  Replication     
3 2 1 Treatment 

Negative Negative  Negative C 
Negative Negative Negative P2 
Negative Negative Negative P3 
Negative Negative Negative X1 
Positive Negative Negative X2 

  
با سطوح که  تفسیر کرد توان  گونه می را این این آلودگی علت 
مصرف صمغ و افزایش قوام محصول، انتقال حرارتی در بالاتر 

محصول در هنگام پاستوریزاسیون و نیز حین خنک نمودن 
جهت ایجاد شوك (ون محصول پس از فرآیند پاستوریزاسی

، کاهش یافته و پاستوریزاسیون بطور صحیح انجام )حرارتی
لذا نیاز است در این موارد نسبت به تعیین دماي . پذیرد نمی

تحقیق نتایج  .پاستوریزاسیون دقت بیشتري صورت پذیرد
او بیان .  داشت مطابقت )2011(ها  کانتحقیقات با نتایج حاضر 
گوار در شیر گاو، در زنده مانی استفاده از صمغ که  داشت

 فرآیند حرارتی پاستوریزاسیون تاثیر طیها  برخی از باکتري
 تیمار  افزایش ویسکوزیتهرا  مسئله  علت این باشد که میگذار 

 و عدم تبادل حرارتی مناسب در طول پاستوریزاسیون شیرعنوان 
  ]. 25[ نمود

زانتان بر صمغ تاثیر افزودن پکتین و  - 3-8
  دار هاي حسی تیمار آب پرتقال پالپ ویژگی

داراي  X2 از لحاظ یکنواختی بافت، تیمار ، 6 جدولبا توجه به 
 به ترتیب در  P2و  X1،  P3بیشترین امتیاز بود و تیمارهاي 

کمترین امتیاز  قابل توجه این که. داشتندهاي بعدي قرار  رتبه
 ، X2، X1 بین تیمارهاي همچنین   . بود  تیمار شاهد به مربوط 

P2  وP3  گردید  تفاوت معنی دار مشاهده  با تیمار شاهد
)01/0P< .(   

Table 6 Mean comparison of organoleptic characteristics data of orange juice with pulp (having gum 
in different levels) and control treatment 

X2 X1  P3 P2 C   
34±0.8a 32±0.4b 31±0.8b 29±0.4c 24±0.4d Texture 
27±0.4c 34±0.4b 28±0.4c 36±0.4a 25±0.4d Flavor 
26±0.4e 32±0.9b 28±0.4d 34±0.7a 30±0.5c Color 
27±0.5c 30±0.5b 29±0.5b 32±0.5a 32±0.5a Aroma 
25±0.7d 34±0.9b 30±0.6c 37±0.9a 24±0.6d General acceptance 

In each row, mean that at least one letter in common, according to Duncan's test, not significant difference at 1% 
  

هاي حاوي زانتان را  علت یکنواختی بیشتر بافت در نمونه
دلیل پراکندگی یکنواخت ذرات پالپ و گوشت میوه  هتوان ب می

و عدم رسوب آنها در نمونه دانست که هم در دید ظاهري و 
، 5طبق جدول . ي بودنداس دهانی، نمونه مطلوبترهم در احس

 داراي بیشترین امتیاز بود و تیمارهاي  P2از لحاظ طعم، تیمار 
X1   ،P3   وX2  در . داشتندهاي بعدي قرار  به ترتیب در رتبه

. بودبرخوردار  کمترین امتیاز از تیمار شاهد همین راستا
دار  اوت معنیتف  X2و   P3با تیمار  X1  و  P2 بین همچنین

دار  تیمار شاهد تفاوت معنیمشاهده نشد ولی با 
 خوبی توانایی پکتینی هاي ژل  از آنجا که ).>01/0P(داشتند

 را  P2علت بالا بودن امتیاز در محصول دارند،  طعم ایجاد در
 جلوگیري از رسوب  ي دیگر از سو.توان به آن نسبت داد می
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تاثیرگذار دیگري در کسب بیشتر ذرات پالپ در نمونه نیز عامل 
 بود اما افزایش سطح مصرف آن تاثیر منفی بر  P2امتیاز توسط 

از لحاظ رنگ، تیمار ، 6با توجه به جدول  .طعم نمونه داشت
P2  داراي بیشترین امتیاز و تیمارهاي X1   تیمار شاهد و ،P3  

کمترین امتیاز از   X2 و گرفتندهاي بعدي قرار  به ترتیب در رتبه
نیز  و  چنین بین تیمار شاهد با سایر تیمارها هم. بودخوردار بر

  علت ).>01/0P(مشاهده گردیدبین تیمارها اختلاف معنی دار 
 در ها مطلوب در نمونهرنگ   ایجاد ، P2  تیمارامتیاز بالاي

هم چنین این مطلوبیت رنگ در . هاي دیگر بود مقایسه با نمونه
X1   صمغیش سطوح مصرفمشاهده شد اما با افزا نیز  ،

 . دادها مطلوبیت رنگ جاي خود را به کدري بیش از حد نمونه
 داراي بیشترین  P2تیمار ، از لحاظ عطر و بو، 6طبق جدول 

هاي   به ترتیب در رتبهP3و   X1امتیاز بود و تیمارهاي شاهد، 
 کمترین از   X2 تیمار قابل توجه این که .ندبعدي قرار داشت

عدم  (و شاهد P2  بین تیمارهايهمچنین. بود برخوردارامتیاز 
عدم  ( P3 وX1 با تیمارهاي ) دار با همدیگر تفاوت معنی
تفاوت معنی دار    X2و تیمار ) دار با یکدیگر تفاوت معنی

 پکتینی هاي ژلاین که با توجه به ). >01/0P(مشاهده گردید

 از  P2تیمار دارند لذا  طعم درك و بو رهایش در خوبی قدرت
البته . ها برخوردار بود عطر و بوي بهتري نسبت به سایر نمونه

افزایش سطوح مصرف پکتین تاثیر منفی بر عطر و بوي نمونه 
هاي حاوي زانتان بدلیل تاثیرگذاري   نمونهي دیگرز سو ا.داشت

، داراي امتیاز مناسبی در این آزمون ها منفی بر عطر نمونه
   P2رزیابی کلی، تیمار از لحاظ ا، 6بر اساس جدول . نبودند

  X2و  X1   ،P3 تیمارهاي پس از آنو  داراي بالاترین امتیاز بود

تعلق  شاهدنمونه کمترین امتیاز به همچنین  .ندقرار گرفت
از سوي دیگر بین همه تیمارهاي آزمون به استثناي . گرفت

تفاوت ) دار با یکدیگر عدم تفاوت معنی (X2تیمار شاهد و 
با توجه به مطلوبیت نمونه  ).>01/0P( ه گردیددار مشاهد معنی
P2 این نمونه در ارزیابی ،هاي رنگ، عطر و طعم   در آزمون 

 خاصیت و بالا قوام ضریب .کلی امتیاز بالاتري کسب نمود

 .ها دارد نوشیدنی حسی مقبولیت با ،مثبت رابطه سودوپلاستیکی
 فاز نشدن جدا و خوب دهانی احساس براي آل ایده قوام

 شمار به ها نوشیدنی براي کیفی عوامل ازناپیوسته از فاز پیوسته 

هاي  از صمغ استفاده که  نشان دادحاضرنتایج تحقیق  .آیند می
 و قوام افزایش موجب در تیمارهاي آب پرتقالو زانتان  پکتین

 ارزیابی حسی لحاظ از تیمار شاهد به نسبت تیمارها مطلوبیت

 طعم شدت درك که قدندمعت محققان  اغلب.شود می کلی

       دارد نهایی محصول بافت و کننده ژل عامل نوع به بستگی
رها  در زمینه )2006( همکارانبولند و  که پژوهشی  طی].4[

 و ژلاتین حاوي هاي ژل در فرنگی توت طعم درك و سازي
 قدرت پکتینی هاي ژل که داشتند اظهار دادند، انجام پکتین

ذکر این نکته  ]. 25[ دارند طعم درك و بو رهایش در خوبی
ضروري است که اضافه کردن بیش از حد صمغ سبب ویسکوز 
شدن نامطلوب تیمار و در نتیجه کاهش مقبولیت محصول 

شود چرا که وجود درصدهاي  نهایی از دیدگاه مصرف کننده می
بالاي هیدروکلوئید از روانی نمونه که خود یکی از 

   ]. 21[ کاهد یهاي مطلوبیت آن است، م مشخصه
  

  گیري  نتیجه - 4
و  2/0نشان داد که افزودن سطوح متفاوت حاضر نتایج پژوهش 

  درصد صمغ زانتان در 2/0  و 1/0 درصد صمغ پکتین و 3/0
 متفاوتی بر اکثر تاثیردار،  آب پرتقال پالپفرمولاسیون 

هاي حسی، شیمیایی، پایداري ذرات پالپ، کدورت و  ویژگی
مجموع بر اساس نتایج حاصل از در  . داشت ویسکوزیته

عنوان بهترین   به) درصد پکتین2/0حاوي (  P2تیمار ها  آزمون
  .گردید تیمار معرفی
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Orange juice is a favorite for most people because of its desirable taste. However, due to the high 
viscosity of pulp particles and flesh, after a while, sedimentation occurs in the product, which 
negatively affects on the taste, it also has an adverse effect on the market. In this way, the formation of 
these sediments can be prevented by adding hydrocolloids to juice. In this research, the effects of 
adding pectin (0.2 and 0.3%) and xanthan gum (0.1 and 0.2%) were studied on the stability of orange 
juice with pulp. A completely random design was used for data analysis purposes. Mean comparisons 
were performed through Duncan’s multiple-range test (p<0.01). According to the results, the control 
treatment was the least and the treatment containing 0.2% of xanthan had the most turbidity, viscosity 
and pH. Also, in terms of the sensory properties of taste, color, uniformity, perfume and odor, the 
treatment containing 0.2% pectin had the highest score. In addition, pulp suspension had the best 
consistency in the treatment with 0.2% xanthan whereas the highest sedimentation was observed in the 
control. Also, the treatment containing 0.2% of xanthan had the lowest acidity while the control 
treatment had the highest amount. On the other hand, the treatment containing 0.3% pectin had the 
highest and control had the lowest density. According to the results, the treatment containing 0.2% 
pectin was introduced as the best treatment for most of the characteristics. 
 
Keywords: Pectin, Xanthan gum, Stability, Viscosity, Orange juice with Pulp. 
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