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عصاره ي سنبل الطیب درآب پرتقال و بررسی   وپودرآب پنیراستفاده از 

  شیمیایی محصولفیزیکوخواص 
  

  4، لاله پیاهو 3 ، رسول پیرمحمدي2 ، سجاد پیرسا1درنا سلیمانیان

  

 فارغ التحصیل کارشناسی ارشد، دانشکده کشاورزي، موسسه آموزش عالی آفاق ارومیه - 1

 ایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه ارومیهدانشیار گروه علوم و صن - 2

  دانشکده کشاورزي، موسسه آموزش عالی آفاق ارومیه، استاد -3 
  ایران مراغه، مراغه، پزشکی علوم دانشکده غذایی، صنایع و تغذیه گروه تغذیه، استادیار - 4

 )11/12/97: رشیپذ خیتار  97/ 19/04:  افتیدر خیتار(

  چکیده
استفاده از در این تحقیق براي اولین بار . یدنی مایع است که از آب گیري میوه ي تازه تحت شرایط کنترل شده بدست می آیدآب میوه نوعی نوش

پژوهش در این . در آب پرتقال بررسی شده استبه عنوان منبع غنی از ویتامین ها پودرآب پنیر و عصاره سنبل الطیب به عنوان خاصیت آنتی اکسیدانی 
سپس تأثیر افزودن عصاره ي . مورد اثرات آنتی اکسیدانی عصاره ي سنبل الطیب صورت گرفت و ترکیبات آن مشخص شد  درات علمیابتدا تحقیق

 مدت  در آب پرتقال در طولبر ویژگی هاي شیمیایی گرمی 5/1 ، 1 ، 5/0   میلی لیتري و پودر آب پنیر25/1  ،63/0  ،13/0سنبل الطیب در سه سطح 
:  تعیین فاکتورهايماده شده شاملآ آزمون هاي انجام گرفته روي نمونه هاي . روزه مورد بررسی قرار گرفت30 ، 14 ، 1 بازه ي زمانی نگهداري در سه

آنالیز و در   Design Expert-7توسط نرم افزار و خاصیت آنتی اکسیدانی بوده که نتایج بدست آمده C ، pHاندیس فرمالین، اسیدیته، ویتامین 
 و عصاره در طی دوره ودرآب پنیردر سطوح بالاي پنتایج بدست آمده حاکی از آن است که  . مشخص شده استه بعدي و نمودارهاي پلاتاشکال س

 نسبت به  پودرآب پنیرهمچنین کاهش اسیدیته با افزایش پرمیت هم احتمالا بدلیل اسیدیته پایین. افزایش یافت  pH نمیزا، روزه 30 ، 14  ،1 زمانی
ي نگهداري   افزایش و با افزایش طی دورهCو عصاره، میزان ویتامین پودرآب پنیر با افزودن سطوح تکی . باشد ال شاهد میق و نمونه آب پرتعصاره

یزان با افزودن م. در کاهش ویتامین در طی دوره زمانی بیشتر بودپودرآب پنیر همچنین میزان تأثیر افزودن عصاره سنبل الطیب نسبت به . کاهش یافت
  .الطیب، میزان اندیس فرمالین در طی دوره نگهداري افزایش یافت  و عصاره سنبلپودرآب پنیر 

 
 شیمیاییفیزیکو، سنبل الطیب، خواص  آب پرتقال، پودرآب پنیر: واژگانکلید

 
 
 
  
  
  

                                                             
 مسئول مکاتبات: s.pirsa@urmia.ac.ir  
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  مقدمه - 1
ها است که با داشتن املاح   آب میوه یکی از بهترین نوشیدنی

نیاز بدن، بخش قابل توجهی از معدنی و ویتامین هاي مورد 
 آب نیاز بدن را تأمین نموده و یک منبع مناسب براي جبران

صنعت آب میوه گیري . ]1،2[ درو هدر رفته بدن، به حساب می
در هر کشوري از صنایع اساسی در حوزه صنایع غذایی به 

 افزایش زمان میوه را براي    صنعت، آب ایندر. رود شمار می
کنند  پاستوریزه میمواد مغذي و ویتامین ها حفظ ماندگاري، 

]3[.  
 میلیون تن تقریبأ نیمی از کل 63آب پرتقال با تولید سالانه 
افزایش مصرف آب پرتقال در . ]4[تولید آب میوه جهان است 

سازي   جامعه، تحقیقات وسیعی را براي یافتن راهی در بهینه
 این محصول پرمصرف ایجاب و افزایش طول ماندگاريفرآیند 

جمعیت میکروبی اولیه آب پرتقال بسته به شرایط . می کند
  کلنی در هر میلی106 تا 103هاي آب میوه از   تولید و ویژگی

لیتر است که فاکتور مهمی در طول عمر ماندگاري آن به  
به طوري که آب پرتقال تازه به طور طبیعی . رود حساب می

 در یخچال نیز به دلیل رشد سریع حتی در شرایط نگهداري
  جمعیت میکروبی اولیه طول عمر کوتاهی دارد امروزه مصرف

طعم  کنندگان خواهان آب پرتقالی را که داراي کیفیت خوب،
، دارا بودن حداقل مواد افزودنی و فرآیند حرارتی هستند طبیعی

شود  که این پارامتر ها باعث افزایش مطالعه در این زمینه می
]4 ,5[.  
ي ذـمغت مهمترین ترکیبااز بیک یکی رسکوآسید ایا C یتامینو

ه به یژر ولیل ساختادبه C یتامین ، وباشد میدر آب پرتقال 
. یابد کاهش می اري نگهددوره طی ه و در کسیدسرعت ا

  بستهع بسته به نودي وایاز تا حد Cیتامین وسرعت تخریب 
ان میزل، محصواري نگهدي ماد. ستاري ایط نگهداشري و بند

بر ابري در بسته بندده ماي پذیرذنفوان نیز میزل و محلون کسیژا
 در سرعت تخریب تأثیرگذاراز عوامل نیز ن کسیژورود ا
  .]7, 6[ باشد  میCویتامین 

امروزه گیاهان دارویی از گیاهان مهم اقتصادي هستند که به 
صورت خام یا فرآوري شده در طب سنتی و صنعتی مورد 

گیاه درمانی، اعلام . گیرند استفاده و بهره وري قرار می
ممنوعیت سازمان بهداشت جهانی مبنی بر عدم استفاده از رنگ 

هاي سنتتیک و عوارض جانبی داروهاي مصنوعی   ها و اسانس
هاي اخیر باعث رونق کشت و صنعت گیاهان دارویی  در سال

هاي فعال   هاي طبیعی منبع غنی از ترکیب  فرآورده.شده است
ي محدوده   سلسله گیاهی به عنوان دارنده که، بیولوژي هستند

 تواند در این رده اکسیدانی می  هاي آنتی  وسیعی از ترکیب
 بیشتر گیاهان مورد استفاده داراي خواص آنتی. بندي قرار گیرد

میکروبی و دارویی با توجه به وجود ترکیبات  اکسیدانی، ضد 
  .]8[باشند  فنلی به خصوص فلاونوئیدها می

  با خواص درمانی بسیار زیادي می باشد و گیاهی1سنبل الطیب
شوند در درمان فشار عصبی،  داروهایی که از این گیاه تهیه می

خستگی، کار فکري بیش از حد و بی خوابی مزمن استفاده 
 معمولأ(هاي فرار   الطیب حاوي روغن  سنبل.]9[ شود می

 ي مؤثر ادهبه عنوان م(همراه با استات بورنیل  %)1کمتراز
کاریونیلن، والرانون، والرنال، ایزووالرات بورنیل و -بتا) اصلی

هایی که به   علاوه براین مواد در ریشه. باشد اسیدوالرینیک می
والپوتریاتها نیز وجود % 5 ، 2 دقت خشک شده باشند حدود

ترین ماده موثره سنبل الطیب، اسید والرنیک که از   دارد مهم
سه گروه ترکیب اصلی . شود  استحصال میریشه و ریزوم گیاه

ها، ایریدوییدتري   شیمیایی این گیاه، مونوسسکویی ترپن
  .]10[باشند هاي پیریدین می استرها و آلکالوئید

پنیر بعنوان یک محصول فرعی کارخانجات پنیر سازي با  آب 
ماده خشک که قسمت عمده آن را لاکتوز % 6دارا بودن بیش از 

دهد، ماده غذایی با ارزشی است که به  و پروتئین تشکیل می
گردد و  هاي صنعتی می   سیستم فاضلابصورت ضایعات وارد

 )3ppm50000-30000( بسیار بالاي آن2BODبه علت 
]. 11[ تصفیه آن بسیار مشکل بوده و هزینه زیادي در بر دارد

فرآورده فرعی عملیات اولترافیلتراسیون در نوعی  پودر آب پنبر
پنیر سازي است که به شکل مایع از غشاء ترواش نموده  فرآیند

، مقادیري مواد معدنی )میزان اولیه% 80( حاوي لاکتوز و عمدتأ
پنیر حاوي ترکیبات مختلف   آب ].12[ باشد ها می  و ویتامین

 هاست، در این میان لاکتوز و  لاکتوز، پروتئین و ویتامین
. کند خواص رئولوژي ایفا می پروتئین بیشترین نقش را در

ت عملکردي هایی باخصوصی  افزودنی پنیر، هاي آب  پروتئین
 اي بالایی نیز برخوردار  باشندکه از ارزش تغذیه متنوعی می

  .]13 [هستند
دراین پژوهش آب میوه ي پرتقال به عنوان حامل انتخاب شد 

 سنبل الطیب به عنوان ماده ي  سعی بر این بود که عصارهو
                                                             

1. Valeriana officinalis 
2 . Biological Oxygen Demand 
3. Part Per Million 
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درآب پنیر به عنوان منبع داراي خاصیت آنتی اکسیدانی و پو
غنی از ویتامین ها و پروتئین و اسیدهاي آمینه و جهت به 
تأخیر انداختن بیاتی،تغییرات مناسبی را درخواص کیفی آب 

 .میوه ي پرتقال ایجاد کند

بررسی تأثیر عصاره سـنبل الطیـب     هدف از انجام این پژوهش      
، انآب پرتقال به عنـوان آنتـی اکـسید        برخاصیت نگهدارنده ي    

و  به عنوان منبع غنی از ویتامین ها  پودرآب پنیر  بررسی و تأثیر  
ایجاد تنوع در آب میوه ي پرتقال و تولیـد        و همچنین   پروتئین  

 . می باشدیک محصول جدید

  

  مواد و روش ها - 2
  مشخصات و روش آماده سازي مواد - 2-1
  کنسانتره پرتقال -2-1-1

% 65ده با بریکس ي پرتقال بصورت تازه و تغلیظ شکنسانتره 
 از کارخانهشکر و غیره،  بدون هیچ گونه مواد افزودنی از جمله

 رقیق سازي کنسانتره و  براي.ي  تکدانه مرند خریداري شد 
نمونه ها در . میوه، از آب مقطر استفاده گردید  تبدیل به آب

 پرتقال از  جهت تهیه نمونه ي آب. حجم یک لیتري تهیه گردید
با آب ، گرم شکر 75ي پرتقال با  م کنسانتره گر 50کنسانتره، 

 ي تهیه شده  آب میوه.سی سی رسانده شد 1000 مقطر به حجم
لیتري ریخته   میلی 1300هاي  در بطري بعد از پاستوریزاسیون 

 درجه سانتی گراد تا زمان انجام 4 شد و در یخچال در دماي

 30 و 14 ، 1 ها در فواصل زمانی آزمون نگهداري شد و نمونه
  .روزه آنالیز گردید

  آب پنبرپودر -2-1-2
از کارخانه ي پگاه اذربایجان غربی خریداري پودر آب پنبر 

 از آب مقطر استفاده  پودر آب پنبرجهت تهیه محلول از. شد
،   -1 با کد )5/0( در سه سطح  پودر آب پنبرمحلول. گردید

ب مقطر آمیلی لیتر  100گرم در ، 1با کد ) 5/1(، 0 با کد )1(
تهیه گردید که با توجه به طرح آماري براي هر نمونه یکی از 

  .افه گردیدها اض این درصد
 عصاره سنبل الطیب -2-1-3

الطیب بصورت محلول از شرکت اسانس و   عصاره سنبل
عصاره گیري سینا تهیه گردید و براي رقیق سازي آن از آب 

 سه سطح الطیب در محلول عصاره سنبل. مقطر استفاده گردید
لیتر   میلی ،1 با کد )25/1 ( ،0 با کد )63/0 ( ،- 1 با کد )13/0(

 آب مقطر تهیه گردید و با توجه به طرح میلی لیتر 100در 
هاي تهیه شده اضافه  آماري، براي هر نمونه یکی از این محلول 

  .خواهد شد
 تیمار سازي - 2-2

 کنسانتره،  گرم50(آب پرتقال با استفاده از اجزاي فرمولی ثابت 
و اجزاي ) میلی لیتر 1000 گرم شکر و آب مقطر تاحجم 75

با ) ، زمان، عصاره سنبل الطیبپودرآب پنیر(فرمولی متغیر 
 که در  فرمول تولید شدند15طرح آماري مرکب بهینه  در 

  . به آن اشاره شده است1جدول 
Table 1 List of experiments based on CCD 

Run A: Extract (% W/W) B: Whey powder                     
(% W/W) C: Time (day) 

1 -1 -1 0 
2 1 1 0 
3 0 1 1 
4 -1 0 -1 
5 0 0 0 
6 0 1 -1 
7 0 0 0 
8 1 0 -1 
9 0 0 0 
10 1 0 1 
11 0 -1 -1 
12 0 -1 1 
13 -1 1 0 
14 1 -1 0 
15 -1 0 1 
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  آزمون ها - 3- 2
2-3-1- pH 

pHدرجه سلسیوس با استفاده از 4آب پرتقال در هاي    نمونه 
pH 4 دیجیتالی کالیبره شده با بافر تجاري =pH7 و=pH 

ها با توجه به اینکه رقیق بودند نیازي  نمونه . گیري شد اندازه
  .]14[قیق سازي با آب مقطر نداشت ربه 
 اسیدیته -2-3-2

د، مقدار منتقل ش  گرم از آب پرتقال داخل بشر25مقدار 
 نرمال تا 0,1سود محلول ن با اسیدیته به طریق تیتراسیو

01/0±1/8 pH =  15[ اندازه گیري شد[.  
 Cویتامین  -2-3-3

 میلی 100  گرم از آب پرتقال را وزن و به بالن مدرج50مقدار 
% 20 محلول اسید متافسفریک  میلی لیتر25منتقل شد و لیتري 

 میلی 10ن پس از مخلوط کرد. افزوده و با آب به حجم رسید
 5/2  ریخته شد و  میلی لیتري 100 از آن در یک بالنلیتر 

کلروفنل ایندوفنل  استون اضافه شد و با محلول ديمیلی لیتر 
 15 توسط بورت تا ظهور رنگ صورتی کم رنگ که به مدت

 کلروفنل ایندوفنل ثانیه ثابت باشد تیتر شد، مقدار میلی لیتر دي
از محلول استاندارد   میلی لیتر10 مقدار .نامیده شد) a(مصرفی 

 شد و با  میلی لیتري منتقل100 اسیدآسکوربیک در یک ارلن
کلروفنل ایندوفنل توسط بورت تا ظهور رنگ  محلول دي

 ثانیه ثابت باقی بماند تیتر شد، 15 صورتی کم رنگ که به مدت
 2لروفنل ایندوفنل براي خنثی کردن ک مقدار میلی لیتري دي

 10 آزمون شاهد بر روي. نامیده شد) C) b ویتامین میلی گرم
سید متافسفریک مطابق نمونه ها انجام گردید و میلی لیتر ا

نامیده ) c(مقدار میلی لیتري از دي کلروفنل ایندوفنل مصرفی 
  .]15[ شد

)1(  
     نمونه100g در c میلی گرم ویتامین =   

a =کلروفنل ایندوفنل مصرفی براي هر نمونه لیتر دي میلی.  
b =داردکلروفنل ایندوفنل براي استان لیتر دي میلی.  
c =کلروفنل ایندوفنل براي نمونه شاهد لیتر دي میلی. 

   خاصیت آنتی اکسیدانی-2-3-4
براي اندازه گیري خاصیت آنتی اکسیدانی آب پرتقال از پودر 

 گرم از 002/0به میزان  دقیق.  استفاده شدDPPHشیمیایی 
میلی  100 وزن کرده و با 0001/0 را با ترازويDPPHپودر 

تهیه DPPH محلول . به خوبی همزده شد% 80 متانول لیتر
اي  شده جهت جلوگیري از برخورد نور به آن، در شیشه قهوه 

تا لومینیومی پوشانده شد و رنگ ریخته شد و شیشه با فویل آ
دستگاه . ها در یخجال نگهداري شد انجام آزمون 
 دقیقه قبل از شروع آزمون روشن شد و 30اسپکتروفتومتر 

  .متر تنظیم گردید نانو517طول موج 
 میلی لیتر 2/0اکسیدانی، میزان  گیري خاصیت آنتی  براي اندازه

داخل لوله آزمایش ریخته شد و از ) آب پرتقال(از نمونه 
 میکرولیتر به آن اضافه 800 با سمپلیر به میزان DPPHمحلول 

همه نمونه ها به این ترتیب تهیه گردید و با فویل . شد
، در  DPPH و جهت جذب نمونه وآلومینیومی پوشانده شد

.  دقیقه نگهداري شد30 جاي تاریک و در دماي اتاق به مدت
 ها یکی یکی داخل سل  بعد از گذشت زمان مقرر شده، نمونه

اسپکتروفتومتر ریخته شد و در حضور بلانک، جذب هر نمونه 
فعالیت آنتی .  نانومتر اندازه گیري شد517در طول موج 

 مهار شده گزارش شد و DPPH درصد اکسیدانی به عنوان 
  .]15[ محاسبه گردید )2(طبق فرمول 

فعالیت آنتی  = *100                )2(

  اکسیدانی
  اندازه گیري اندیس فرمالین -2-3-5

 از آب پرتقال به همراه یک عدد مگنت میلی لیتر 25مقدار 
متر تا رسیدن به pH داخل بشر منتقل شد و با دستگاه 

1/8pH=  نرمال تیتر شد ، میزان سود مصرفی 1/0 با سود 
د خنثی اضافه  فرمالدئی میلی لیتر10یادداشت گردید ، به نمونه 

 نرمال تا 25/0شد و بعد از همزدن به مدت یک دقیقه ، با سود 
 تیتر شد و سود مصرفی یادداشت گردید=pH  1/8رسیدن به 

]17[.  
)3(                                                                                                                                    
    
N =هیدروکسید سدیم بر حسب میلی لیترحجم مصرفی .  
V =ي خنثی کردن نرمالیته ي هیدروکسید سدیم مصرفی برا

 .مخلوط آزمونه و فرمالدئید

V0 =حجم نمونه ي مورد آزمون برحسب میلی لیتر. 

F=عدد فرمالین.  

 تجزیه و تحلیل آماري داده ها - 2-4
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الطیب، درصد درصد عصاره سنبل   متغیر3براي بررسی اثر
از طرح آماري مرکب بهینه پودر آب پنیر و زمان نگهداري 

ها در سطح احتمال  دار داده معنیهمچنین سطوح  .استفاده شد
5) %05/0 <P (تجزیه و تحلیل  ارزیابی و .لحاظ گردید

هاي ذکر   ضرایب رگرسیون داده هاي بدست آمده از آزمون
  .صورت گرفت Expert-7   Design شده توسط نرم افزار

  

  نتایج و بحث - 3
3-1- pH 

هاي  ، در بین فاکتور 1شکل با توجه به نتایج آنالیز واریانس 
 عصاره، پرمیت و زمان هر یک از شاخص هايمورد مطالعه اثر 

 pHو زمان بر میزان پودرآب پنیر و اثر بر هم کنش عصاره، 
در سطوح بالاي ، )p>05/0( باشند  دار می  ها معنی  نمونه

-14-1و عصاره در طی دوره زمانی در روزهاي پودرآب پنیر 
ثیر افزودن عصاره اما میزان تأ . افزایش یافتpH میزان 30

در طی pH در افزایش پودرآب پنیر سنبل الطیب نسبت به 
  pHمیزانپودرآب پنیر یعنی با افزایش . دوره زمانی بیشتر بود

که میزان  رسید در حالی) ام سیروز  (97/3به ) روز اول (5/3از 
pH4/5به  )روز اول (5/3ي سنبل الطیب از   با افزودن عصاره 

هاي   معادله درجه دوم برازش خوبی با داده .رسید) ام روز سی(
R2  و R2معادله رگرسیونی . آزمایشی نشان نداد

Adj معنادار
ها    نمونهpHبراي مقدار ) p<05/0(نبودن و عدم تطابق 

  :باشد بصورت زیر می
  

pH= 0.4A- 0.11B-0.39C-0.42AB-0.28AC-
0.03BC-0.00A2+0.22B2+0.25C2 
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Fig 1 Effect of valerian extract (A), whey powder 
(B) and storage time (C) on pH 

 

 اسیدیته - 3-2

 در بین 2 نموداربا توجه به نتایج حاصل از آنالیز واریانسی
پودرآب فاکتورهاي مورد مطالعه اثر تکی فاکتورهاي عصاره، 

باشند  دار می ها معنی  نمونه pHو زمان بر میزان پنیر 
)05/0<p(شود با افزایش   مشاهده می2شکل ه که در ، همانگون

 ها در   نمونه  اسیدیته پودرآب پنیر سنبل الطیب و میزان عصاره
  با افزودن میزان عصاره.  نگهداري کاهش یافته است طی دوره

 089/0 از 30 تیمارها از روز اول تا روز  سنبل الطیب، اسیدیته
پودرآب پنیر  با افزودن.  درجه دورنیک افزایش یافت352/0به 

 057/0 به435/0 از 30 تیمارها از روز اول تا روز  هم اسیدیته
ها رابطه  نمونه  تأثیر زمان بر میزان اسیدیته . کاهش یافته است

مستقیمی وجود دارد یعنی با افزایش زمان نگهداري، اسیدیته 
 435/0 به 057/0 به ترتیب از 30تیمارها از روز اول تا روز 

البته میزان تأثیر . اي افزایش پیدا کرده است ظه طور قابل ملاح
در افزایش پودرآب پنیر افزودن عصاره سنبل الطیب نسبت به 

pHمعادله درجه اول با برازش . . در طی دوره زمانی بیشتر بود
 و R2هاي آزمایشی نشان داد و معادله با مقادیر  خوبی با داده 

AdjR2 ودن و عدم تطابق  و معنادار نب85/0 و 88/0 به ترتیب
)05/0<p ( براي مقدارpHباشد  ها بصورت زیر می  نمونه:  

 -0.01A+ 0.01B+0.15C = Acidity  
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Fig 2 Effect of valerian extract (A), whey powder 

(B) and storage time (C) on acidity 
  

 Cویتامین  - 3-3
در بـین    3 شـکل  با توجه به نتایج حاصل از آنـالیز واریانـسی         

فاکتورهاي مورد مطالعه اثر تکی و اثر برهم کـنش فاکتورهـاي         
و زمـان بـر میـزان ویتـامین       پودرآب پنیر   ،   سنبل الطیب  عصاره
 3شکل ، همانگونه که در )p>05/0(باشند  دار می ها معنی نمونه

و عصاره، پودرآب پنیر شود، با افزودن سطوح تکی  مشاهده می
 ي  افــزایش زمــان طــی دوره افــزایش و بــاCمیـزان ویتــامین  

 . نگهداري کاهش یافته است
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Fig 3 Effect of valerian extract (A), whey powder 

(B) and storage time (C) on vitamin C 
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 ي سنبل الطیب و پودرآب پنیر یعنی دو  با افزودن میزان عصاره
 روز  تیمارها از روز اول تاCبرابر شدن میزان ویتامین 

چهاردهم با شیب نسبتا تند ولی از روز چهاردهم به بعد با یه 
البته میزان تأثیر افزودن عصاره . شیب ملایمی کاهش یافت

سنبل الطیب نسبت به پودرآب پنیر در کاهش ویتامین در طی 
 AdjR2  و R2معادله رگرسیونی . دوره زمانی بیشتر بود

ي مقدار ویتامین برا) p<05/0(معنادار نبودن و عدم تطابق 
  :باشد  ها بصورت زیر می نمونه

 Vitamin C = 2.5A+ 0.12B-

7.37C+0.5AB+0.50AC+0.25BC-0.79A2-
0.54B2+0.95C2  

 اندیس فرمالین - 3-4

با توجه به نتایج حاصل از آنالیز واریانسی در بین فاکتورهاي 
مورد مطالعه اثر تکی و اثر برهم کنش فاکتورهاي عصاره، 

دار  ها معنی  و زمان بر میزان اندیس فرمالین نمونه ر پودرآب پنی
شود،   مشاهده می4 شکل، همانگونه که در )p>05/0(باشند  می

پودرآب ها باهم رابطه خطی دارند یعنی با افزودن میزان  نمونه 
الطیب، میزان اندیس فرمالین در طی دوره  و عصاره سنبل پنیر 

صاره سنبل الطیب نسبت تأثیر ع. نگهداري افزایش یافته است
 در افزایش میزان اندیس فرمالین بیشتر بوده به  پودرآب پنیربه

 روزه با افزایش عصاره سنبل 30-14-1طوري که در زمان 
  پودرآب پنیر و با افزایش8/36 به 16الطیب اندیس فرمالین از 

همچنین اثر .  افزایش یافته است8/32 به 16اندیس فرمالین از 
 30بر روي اندیس فرمالین با افزایش زمان تا پنیر پودرآب تکی 

در کل با افزایش زمان نگهداري از روز اول . روز کاهش یافت
معادله .  اندیس فرمالین تیمارها افزایش یافت30تا روز 

 معنادار نبودن و عدم تطابق AdjR2 و R2رگرسیونی 
)05/0>p (ها بصورت زیر  براي مقدار اندیس فرمالین نمونه 

  :باشد می
  

2.5A+ 2.05B+3.7C-5AB-1.70AC-7.9BC = 
Formalin index  
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Fig 4 Effect of valerian extract (A), whey powder 

(B) and storage time (C) on Formalin index 
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 خاصیت آنتی اکسیدانی - 3-5

گیري خواص  یکی از فاکتورهاي مهم در این پژوهش اندازه
لطیب رتقال بعد از افزودن عصاره سنبل ا پاکسیدانی آب آنتی 

با توجه به نتایج حاصل از آنالیز واریانسی در بین . بود
فاکتورهاي مورد مطالعه اثر تکی و اثر برهم کنش فاکتورهاي 

ها  اکسیدانی نمونه  و زمان بر میزان آنتی پودرآب پنیر عصاره، 
 5ردر نمودا، همانگونه که )p>05/0(باشند  دار می معنی 

 شود، با افزودن میزان عصاره سنبل الطیب و مشاهده می
ها افزایش پیدا  ، میزان آنتی اکسیدانی نمونه پودرآب پنیر 

اکسیدانی  ولی تأثیر تکی عصاره سنبل الطیب روي آنتی . کند می
نمونه بیشتر است به طوري که با افزودن عصاره سنبل الطیب، 

 به 64/53از  30اتاکسیدانی طی روزهاي اول  میزان آنتی
، خاصیت با افزایش پودرآب پنیر. افزایش یافته است 36/109

 کاهش یافته و از 14اکسیدانی نمونه طی روزهاي اول تا  آنتی
 25/86 به 49/59 ها از  اکسیدانی نمونه  آنتی 30 تا روز 14روز 

تأثیر زمان بر خواص آنتی اکسیدانی تیمارها . افزایش یافته است
تا 14، کاهش و از روز پودرآب پنیربا افزایش میزان  14تا روز 

 AdjR2  و R2معادله رگرسیونی .یابد  افزایش می30روز 
براي مقدار آنتی ) p<05/0(معنادار نبودن و عدم تطابق 

  :باشد  ها بصورت زیر می اکسیدان نمونه 
  

   6.29A-
9.47B+2.04C+11.88AB+1.80AC+2.67BC+4.4

A2+ 6.8B2+18.075C2 =Antioxidant activity  
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Fig 5 Effect of valerian extract (A), whey powder 
(B) and storage time (C) on antioxidant activity 
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  نتیجه گیري - 4
طبق نتایج آزمون ها و آنالیز آماري داده ها، افزودن همزمان 

و عصاره سنبل الطیب در آب پرتقال بر خواص پودرآب پنیر 
ایی محصول اثر بخش بوده بطوري که در سطوح بالاي شیمی
میزان تأثیر . افزایش یافتpH و عصاره میزان آب پنیر  پودر

 در افزایش  پودرآب پنیرافزودن عصاره سنبل الطیب نسبت به
pHدلیل تاثیر عصاره سنبل .  در طی دوره زمانی کمتر بود

نتی اکسیدانی و بدلیل خاصیت آpH  الطیب بر کاهش
 همچنین کاهش اسیدیته با .باشد کروبی عصاره میضدمی

پودرآب  هم احتمالا بدلیل اسیدیته پایین افزایش پودرآب پنیر
با . باشد ال شاهد میقنسبت به عصاره و نمونه آب پرتپنیر 

 C و عصاره، میزان ویتامین  پودرآب پنیرافزودن سطوح تکی
ن همچنی.  نگهداري کاهش یافتزمانافزایش و با افزایش 

پودرآب پنیر میزان تأثیر افزودن عصاره سنبل الطیب نسبت به 
پودرآب پنیر  .در کاهش ویتامین در طی دوره زمانی بیشتر بود

 میزان اندیس فرمالین در  باعث افزایشالطیب، و عصاره سنبل
نسبت به   تأثیر عصاره سنبل الطیبه و شدطی دوره نگهداري

. استفرمالین بیشتر  در افزایش میزان اندیس پودرآب پنیر
بر روي اندیس فرمالین با پودرآب پنیر همچنین اثر تکی 

در کل با افزایش زمان نگهداري از . افزایش زمان کاهش یافت
  . اندیس فرمالین تیمارها افزایش یافت30روز اول تا روز 
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Juice is a liquid drink obtained from fresh fruit juices under controlled conditions. In this research, for 
the first time, the use of Valerian extract as an antioxidant and whey powder property as a rich source 
of vitamins in orange juice has been nvestigated. In this research, scientific research was carried out 
on the antioxidant effects of Valerian extract and its compounds. Then, the effect of Valerian 
officinalis extract and whey powder on the chemical properties of orange juice during the storage 
period was studied. The tests carried out on the prepared specimens. The studied factors include: 
formalin index, acidity, vitamin C, pH and antioxidant properties, which were analyzed by the Design 
Expert-7software in three-dimensional forms and plot charts. The results showed that the level of pH 
increased at high levels of whey powder and extract during the period of 1, 14, 30 days. Also, the 
reduction of acidity with increasing whey powder probably was due to the low acidity of whey 
powder. By adding different levels of whey powder and extract, the amount of vitamin C increased. 
Also, the adding of valerian extracts effects vitamin reduction more than whey powder adding. The 
amount of formalin increased during the maintenance period with the addition of whey powder and 
extract. 

  
Keywords: Valerian, Orange juice, Whey Powder, Physicochemical properties 
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