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  چکیده
 زیرا بسیاري از افراد به خصوص کودکان تمایلی به مصرف شیر بدون طعم و ، نوشیدنی هاي طعم دار تهیه می شودمانند ،شیرامروزه محصولات متنوعی از 

شود تا ارزش  به اغلب محصولات غذایی افزوده می تخم مرغ در جایگاه بالاتري نسبت به سایر منابع پروتئینی قرار دارد که ، دیگریاز سوی .ندارنده ساد
ساخت نوشیدنی از پروتئین سفیده تخم مرغ و شیر شکلاتی براي  در این تحقیق بنابراین .را بهبود بخشد تغذیه اي را افزایش و همچنین خواص عملکردي

علیرغم بالا بودن تعداد کل باکتریها در . فتگرمورد بررسی قرار،  یخچالسازي در روز ذخیره 10طی ، pH و تغییرات بار میکروبی. پروتئینی استفاده شد
اي شاهد فاقد تخم مرغ بسیار نمونه هاي حاوي سفیده تخم مرغ در مقایسه با نمونه هاي شاهد در روز اول، در طی زمان ذخیره سازي، رشد در نمونه ه

چرخه لگاریتمی افزایش ) 1 تا 2/0( چرخه لگاریتمی و در نمونه هاي تحت درمان 2سریع تر بود، بنابراین در روز پنجم، نرخ رشد در نمونه هاي شاهد 
ها مزوفیل هوازي  ، تعداد کل باکتريهفتم روز در. ها به طور قابل توجهی کاهش یافت که نشان داد با افزایش درصد سفیده تخم مرغ، تعداد باکتري .یافت
  .بودبهترین زمان ذخیره سازي هفت روز   شیر پاستوریزه با توجه به میزان استاندارد که بود (Log10 CFU/ ml) 06/4 تا 55/3بین 

 و شده 7/8-3/8 به pH سطح باعث افزایش افزودن سفیده تخم مرغ از سویی دیگر،. کپک و مخمر مشاهده نشد  وکلیفرم، اشرشیاکلی، سالمونلاهمچنین 
اما ویسکوزیته نمونه ، ویسکوزیته وجود داشت افزایش با سفیده تخم مرغ بین افزایش درصد یرابطه مستقیمهمچنین  .گردیدفساد اسیدي موجب کاهش 

  . کاهش یافت در طول دوره نگهداري هاي با درصد سفیده بالاتر
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  مقدمه  - 1
 حدود(، محصولات لبنی سهم قابل توجهی حالاز گذشته تا 

از بازار غذاها و نوشیدنی هاي عملکردي را دارا می ) 43٪
 یاما متاسفانه رشد میکروبی در شیر به علت فعالیت آب. ]1[دنباش
و خواص تغذیه اي ) 4/6 – 7/6 ( بهینه نزدیک به خنثیpH بالا،

 بسیار سریع است و بسیاري از اشکال باکتري ها در ، مطلوب آن
آن به خوبی رشد می کنند، بنابراین از مهمترین چالش ها در 
 تولید این نوع نوشیدنی ها، خواص میکروبیولوژیکی و تغییرات

pH4 و 3، 2[  است[.  
تیک، سطح اسیدیته را  با تولید اسید لاکها  پایین، باکتريpHدر 

افزایش و در نتیجه کیفیت شیر را کاهش می دهند، بنابراین 
 و افزایش تعداد باکتري، دو عامل حیاتی pHجلوگیري از کاهش 

لذا با توجه به ]. 5 [براي افزایش عمر مفید این محصولات است
و پروتئین   برخلاف شیر،غمرقلیایی بودن پروتئین سفیده تخم 

اضافه شدن به شیر، می توان فساد اسیدي را کاهش هاي لبنی، با 
اندك تخم  یکی دیگر از محدودیت ها، تمایل مصرف. ]6 [داد

شیر ساده، نداشتن طعم جذاب مرغ بخاطر بوي نامطلوب و 
خصوصا در کودکان است که با تولید نوشیدنی شکلاتی می توان 

 را افزایش  شیرخصوصیات حسی را بهبود و تمایل به مصرف
انواع روش هاي تامین پروتئین در ورزشکاران،  یکی از. ددا

مصرف مایع سفیده تخم مرغ به صورت خام است که عوارض 
به خاطر (جانبی زیادي از جمله عدم هضم و جذب در بدن 

را دارد و علاوه بر آن ) وجود آویدین در سفیده تخم مرغ
 مانع جذب بیوتین در بدن می شود، عوارض پوستی و ،آویدین

مشکلات بینایی ایجاد می کند و خطرات باکتري سالمونلا نیز 
. وجود دارد که پودر سفیده تخم مرغ، فاقد این مشکلات است

به شکل پخته می باشد که  نوع دیگر مصرف سفیده تخم مرغ 
 سفیده از زرده بسیار  وپختن تخم مرغ و جداسازي پوسته

      ه مصرف  نوشیدنی ترکیبی آماده بچنین لذا ،گیر است وقت
  استدر باشگاه ها و مدارس به سهولت در هر زمان قابل مصرف 

بهینه سازي شرایط تولید، ) 1383( محبی و همکاران  ].8 و 7[  
برمبناي .  میوه اي آب پنیر را بررسی کردند ماندگاري نوشیدنی

نتایج شرایط بهینه در تولید نوشیدنی پرتقالی آب پنیر با استفاده از 
 ماه 3شکر و با زمان ماندگاري حداقل % 10نتره پرتقال ، کنسا% 3

 هفته در دماي محیط و کیفیت حسی و 6در دماي یخچال و 
کوهستانی و همکاران ]. 9[میکروبی قابل قبول به دست آمد

اثر آنزیم ترانس گلوتامیناز و کنسانتره پروتئین آب پنیر ) 1396(
کروبی نوشیدنی بر برخی ویژگیهاي فیزیکوشیمیایی، حسی و می

پروبیوتیک حاصل از مخلوط شیر گاو و شیر سویا به عنوان یک 
نتایج نشان داد که با افزایش . نمودندنوشیدنی فراسودمند بررسی 

غلظت آنزیم و آب پنیر، ویسکوزیته به طور معنیداري افزایش 
 آنزیم بالاترین ppm 200آب پنیر و  % 5 .1نمونه حاوي  .یافت

 درصد 5/0و نمونه حاوي   را داشتندpHترین  اسیدیته و پایین
 آنزیم، بالاترین امتیاز پذیرش کلی از ppm 150آب پنیر و 

ارزیابی حسی و زنده مانی باکتریها طی زمان نگهداري را کسب 
جهت افزایش ) 2014( و همکاران Pina-Pérez ]. 10 [نمود

شیر / طول عمر و افزایش ایمنی نوشیدنی مخلوط تخم مرغ 
، را به همراه یا بدون پودر کاکائو جهت بررسی خاصیت خشک

ضد میکروبی آن به روش فناوري پالس الکتریکی پاستوریزه و 
 درجه سانتیگراد نگهداري 5 روز در دماي 15سپس به مدت 

 تلقیح شده را بررسی کردند و میزان باسیلوس سرئوسنمودند و 
هترین نتیجه نتایج خصیت ضد میکروبی پودر کاکائو را ثابت و ب

 سیکل 4در نمونه هاي تحت درمان داراي کاکائو بود که 
  ].6[لگاریتمی کاهش داشت 

نهایت، با توجه به وجود نوشیدنی هاي ترکیبی مشابه بر پایه  در
پروتئین هاي ترکیبی سویا، آب پنیر و کازئین در بازار جهانی، 

در بازار نوشیدنی پروتئینی ترکیبی تخم مرغ و شیر براي اولین بار 
می تواند عرضه شود اما قبل از فرموله کردن داخلی و جهانی 

چنین نوشیدنی هایی، ابتدا باید پایداري و ویژگی هاي میکروبی 
لذا در تحقیق حاضر، اثر اضافه کردن پودر سفیده . آن لحاظ گردد
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 شیر بر ماندگاري و pHو اضافه کردن  ) 1EWP (ي تخم مرغ
  .ل بررسی شدویسکوزیته ي نوشیدنی حاص

  

  مواد و روش ها - 2
 آماده سازي نمونه  - 2-1

 شیر استریلیزه ٪80 در پژوهش حاضر، نوشیدنی از مخلوط
نارین، ( پودر سفیده تخم مرغ )٪16 و 14( و )شرکت میهن(

شکر ، )شرکت بنسروپ فرانسه( ٪2 و 1، پودر کاکائو )همدان
 ٪05/0 صمغ کاراگینان  و)، خوزستانهفت تپه( ٪8/3  و8/2
بنابراین مطالعه بر روي دو نوع . تهیه شد) ري، چینتفود ایندس(

 شکر ٪8/3+  پودر کاکائو ٪2شیر استریل با : نوشیدنی انجام شد
 پودر ٪1، شیر استریل با )S1(تخم مرغ پودر سفیده  14٪+ 

نمونه .  (S2)  پودر سفیده تخم مرغ٪16+  شکر ٪8/2+ کاکائو 
. )کنترل (شکر ٪3/3+ در کاکائو  پو٪3/1شیر مخلوط با ، شاهد

لازم به ذکر است که انتخاب فرمولاسیون با توجه به ذائقه ي 
. مصرف کنندگان از لحاظ بافت، طعم و ظاهر محصول تعیین شد

 بسته بندي )پلی اتیلن ترفتالات (PETنمونه ها در بطري هاي 
 درجه 4 و براي یک، پنج، هفت و ده روز در دماي هشد

 . هداري شدندسانتیگراد نگ

 روش ها - 2-2

  خصوصیات میکروبی اندازه گیري -2-2-1
مورد (AOAC, 2004)  نمونه ها با توجه به دستورالعمل

لی شمارش ک: این روش ها عبارتند از. ارزیابی قرار گرفتند
روش (اشرشیاکلی  و م، کلیفر)966,23روش  (ي هوازي باکتریها
 روش( مخمر  کپک و و)996,08روش (، سالمونلا )991,14
997,02 (]11[. 

 pH اندازه گیري -2-2-2

                                                             
1. Egg White Powder 

 pH درجه سانتیگراد با 25 نمونه ها در دماي pH متر )AZ-

شماره ( استاندارد ملی ایران و با روش) ، تایوان2014 86502
  ].12 [ اندازه گیري شد)1527

   اندازه گیري ویسکوزیته -2-2-3
 25 دمایىویسکوزیته ظاهرى هر یک از نمونه ها در شرایط 

 و با شش سرعت 02درجه سانتیگراد و با استفاده از اسپیندل 
 دور در دقیقه 5 دور در دقیقه در فواصل 200 تا 30چرخشى از 

 و با استفاده از دستگاه ویسکومتر )CP( سانتی پوآز بر حسب
) DVII-RV, Brookfield Inc., USA(بروکفیلد مدل 
  ].14 و 13 [اندازه گیرى شد

  ها یه و تحلیل دادهتجز -2-2-4
 تجزیه و تحلیل آماري با استفاده از یک تحلیل سه بعدي 

تمام داده ها با . واریانس با استفاده از مدل خطی کلی انجام شد
نمودارها توسط و آنالیز  SPSS 19استفاده از نرم افزار آماري 

  . بررسی شدند2010 مایکروسافت اکسلافزار  نرم
  

   نتایج و بحث - 3
پودر سفیده تخم مرغ بر رشد  ر افزودن اث- 3-1

  میکروارگانیسم ها 
، اول، در روز است نشان داده شده 1 نمودارهمانطور که در 

 براي  SPC 2ها مزوفیل هوازي تعداد کل باکتري مقدار کمترین
علیرغم بالا بودن  .بود) Log10 CFU/ml 37/2(نمونه شاهد 

SPCقایسه با نمونه  در نمونه هاي حاوي سفیده تخم مرغ در م
رشد در نمونه هاي شاهد  ،اول ذخیره سازيهاي شاهد در روز 

، نرخ پنجم، بنابراین در روز بودفاقد تخم مرغ بسیار سریع تر 
 لگاریتمی و در نمونه هاي سیکل 2رشد در نمونه هاي شاهد 

  ).1شکل( چرخه لگاریتمی افزایش یافت 1 تا 2/0 تیمار،
سفیده تخم مرغ در جلوگیري از رشد  این نتایج نشان دهنده اثر 
، با افزایش درصد مجموع بنابراین در ،بیش از حد باکتري ها بود

                                                             
2. Standard Plate Count 
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پروتئین تخم مرغ، کاهش درصد پودر شکر و کاکائو ، میزان 
SPCبهترین نمونه .  به طور قابل توجهی کاهش یافتS2 16 با 

تحقیقات دیگر همچنین اثرات شکر . درصد سفیده تخم مرغ بود
شیر شکلات  .]15[اند  کرده اثبات SPCاکائو را در افزایش و ک

 اي دیگر  مطالعه،طول عمر کوتاهی نسبت به شیر معمولی دارد
اثبات کرد در حالی که شیر و شیر شکلات داراي مقادیر اولیه 

، اما در شیر شکلات در روز چهاردهم بودندیکسان باکتریایی 
          کردندري ها رشد زمان ذخیره سازي تعداد بیشتري از باکت

رشد بیش از حد باکتري ها می تواند از سویی دیگر، ]. 17 - 15[
 .]18 [طعم ناخوشایند در شیر شکلات ایجاد کند

، هیچ شاهد، در همه نمونه ها به جز نمونه دهمهمچنین تا روز 
علاوه ). 1 نمودار(گونه نشانه اي از کپک و مخمر مشاهده نشد 

، کلیفرمر آزمایش هاي میکروبی مانند ، نتایج سایاینبر 
و شاهد منفی تیمار اشرشیاکلی و سالمونلا در تمام نمونه هاي 

، پودر سفیده تخم مرغ محصولی با ایمنی بسیار کلیبه طور . بود
، بنابراین بیشتر پاتوژن ها شودبالاست زیرا در دماي بالا تولید می 

 یک ،نوان مثالبه ع. ، در آن کشته می شوندسالمونلابه خصوص 
 پودر سفیده تخم مرغ پس از خشک کردن SPCمطالعه نشان داد 

 ].19[بوده است  CFU/g 51به روش اسپري یا پاششی فقط 

تحقیقات مشابه نیز بر روي خصوصیات میکروبیولوژي نوشیدنی 
 روز 30نوشیدنی انبه با آب پنیر . استهاي پروتئینی انجام شده 

اد نگهداري شد و نتایج نشان داد گر  درجه سانتی4±1در دماي 
 SPC(، CFU/ml  104 ×60/2-76/2(که تعداد کل باکتري ها 

 کلیفرم  ،CFU/ml 103 ×61/60-3/2مخمر و تعداد کپک و 
CFU/ml 103 ×5/4-6/3  بود و سالمونلا در اکثر نمونه ها

 ].20 [مشاهده نشد

 ٪50 و ٪40 ، ٪30 ، ٪20 ، ٪10مخلوط آب میوه با آب پنیر در 
بدون هیچ ماده نگهدارنده شیمیایی نشان داد که شمارش باکتري 

 بود و همچنین CFU/ml 102×40در نمونه پنجاه درصد معادل 
 ٪100 پایین ترین مقدار شمارش کلی باکتریها مربوط به مخلوط

هیچ کلیفرمی  همچنین.  بودCFU/ml 102× 11 آب میوه معادل
 ].21[ مشاهده نشد

  
Fig 1 The effect of formulation type on SPC 

S1= formulation 1 (14% egg white), S2 = formulation 2 (16% egg white). 
 

 اثر افزودن پودر سفیده تخم مرغ بر مدت - 3-2
  زمان ماندگاري نمونه ها 

، میزان پاستوریزه   یکبا توجه به تعریف قانونی شیر درجه 
 یا CFU/mL 20000  از  ،کمتر(SPC)استاندارد شمارش کلی 

3/4 Log10 CFU/mL بنابراین  با بررسی .]22 [باید باشد 
 بهترین شرایط را در مقایسه با تمام نمونه هاي S2، نمونه نتایج

رین زمان ، اما به طور کلی بهت دهم نگهداري داشتدیگر در روز
  .ز بودذخیره سازي هفت رو
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، سفیده تخم مرغ در افزایش پروتئین  همانطور که نتایج نشان داد
، که این امر می تواند به دلیل و کاهش تعداد باکتري ها موثر بود

وجود برخی از پروتئین هاي ضد میکروبی مانند لیزوزیم در 
لیزوزیم یکی از پروتئین هاي مهم در . سفیده تخم مرغ باشد

ی تواند پاتوژن هاي غذایی را کنترل سفیده تخم مرغ است و م
  .]23 [کند

دارد بلکه داراي اثرات لیزوزیم نه تنها توانایی مهار رشد میکروبی 
یم لیزوز .]24 [نیز می باشد، ضد التهابی و درمانی ضد ویروسی

 محصولات غذایی را ، عمر مفیدبا مهار رشد میکروارگانیسم ها
ه تخم مرغ به عنوان بنابراین لیزوزیم سفید. افزایش می دهد

سازمان بهداشت جهانی . ارنده مواد غذایی استفاده می شودنگهد
3)WHO (اجازه استفاده از لیزوزیم را به ،و بسیاري از کشورها 

البته این غیرقابل . ]24 و 8 [عنوان نگهدارنده در غذا می دهند
تئین هاي تخم مرغ تاثیر می انکار است که حرارت بر ساختار پرو

، اما خوشبختانه فقط ساختار اولیه دستخوش تغییر می شود گذارد
. شود ه و سایر ساختارها ایجاد نمیتغییري در ساختار هاي ثانویو 

، تغییرات شیمیایی لیزوزیم پس از خشک کردن از سوي دیگر
پروتئین در پودر ) آبدوستی (خاصیت هیدروفیلیباعث افزایش 

 .]25 [سفیده تخم مرغ می شود

استا مهمترین مسائل مربوط به نوشیدنی پروتئینی، در همین ر
رشد میکروبی در شیر به . است pH خواص میکروبیولوژیکی و
و ) 7/6- 4/6( خنثی نزدیکبهینه  pH دلیل فعالیت بالاي آب و

  .]4 و 3، 2 [ آن بالاستاي خواص تغذیه
 pH خنثی هستند و pH پروتئین هاي لبنی به طور کلی داراي

 که بسیاري از اشکال اي محدوده است، 7/6شیر سالم حدود 
نیز pH  تر در سطوح پایین .]26 [باکتري ها رشد می کنند

اسید با تولید هاي اسید لاکتیک می توانند رشد کنند و  باکتري
 و در نتیجه کیفیت شیر را دادهلاکتیک، سطح اسیدیته را افزایش 

تعداد و افزایش  pH  جلوگیري از کاهش،بنابراین. کاهش دهند
، دو عامل حیاتی براي افزایش عمر مفید این محصولات ها باکتري

                                                             
3. World Health Organization 

 مرغ در برخلاف پروتئین هاي لبنی، پروتئین سفیده تخم .است
       تواند فساد را کاهش دهد محدوده قلیایی قرار دارد، بنابراین می

  .]27 و 5 [

 و کاهش pHسفیده تخم مرغ بر میزان   اثر- 3-3
  فساد اسیدي

ماندگاري در تمام نمونه ها در طول عمر مفید  pH تست
نشان داده شده  2 شکل در  این آزمایشنتایج. انجام شدمحصول 

از آنجا که تخم مرغ یک محلول بسیار قلیایی است، . است
 در نمونه 8/8 در نمونه شاهد به 8/6 نمونه ها از pH بنابراین

ل در طو pH الگوي تغییرات. افزایش یافتتیمار هاي تحت 
  اما بعد از هفت روز،زمان نگهداري در همه نمونه ها نزولی بود

pH  و تمام نمونه هاي ه رسید7/6در نمونه هاي شاهد به زیر 
این نتیجه گیري بنابر). 2شکل( داشتند 8 بالاتر از pH تیمارتحت 

تواند منجر به کاهش فساد  می ي تخم مرغ شد که افزودن سفیده
ین سطحی  و ا است7/6سد زیر  شیر فا pH.اسیدي شیر شود

، 5تر از   پایینpHدر . ها رشد می کنند است که بسیاري از باکتري
 اسید لاکتیک تولید ،هاي اسید لاکتیک می توانند رشد کرده باکتري

کنند و سپس منجر به افزایش سطح اسیدیته و در نتیجه کاهش 
 ندمی توا،  pH  جلوگیري از کاهش،بنابراین .گردندکیفیت شیر 

  .]27 و 5 [دهدکاهش  را فساد اسیدي 
. د می کندو فساد را تایی pH مطالعات دیگر ارتباط بین تغییرات

 گونه هاي ،در طول مدت نگهداري، در شیر مایع پاستوریزه
. را کاهش دهند pH  و می توانند نمودهمختلف میکروبی رشد

  4(FFA) تحقیقات دیگري نشان داد که مقدار اسید چرب آزاد
.  به طور قابل توجهی افزایش می یابد،یر در طول عمر مفیدش

. می شود pH به کاهشمنجر همچنین  FFA افزایش
در نظر  را می توان به عنوان شاخص فساد شیر  pHبنابراین،

 .]29 و 28 [گرفت

                                                             
4. Free Fatty Acid 
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Fig 2 The effect of formulation type on pH of chocolate milk samples (S1= formulation 1 (14% egg white), S2 = 

formulation 2 (16% egg white)). 
 
  اثر افزودن سفیده تخم مرغ بر ویسکوزیته - 3-4

نشان دهنده اثر فرمولاسیون هاي مختلف و حرارت بر  3 شکل
نتایج نشان داد که . ویسکوزیته نمونه هاي شیر شکلات است

 تا 9/1منجر به افزایش ویسکوزیته ،  به تیمارها 5EWP افزودن
، بالاترین در روز اول. ز نمونه شاهد می شود برابر بیشتر ا5/3

 ، مربوط به نمونهدر بین نمونه هاي تحت تیمارمقدار ویسکوزیته 
S2مربوط به سانتی پواز و پایین ترین مقدار 13/89  به میزان 

  . سانتی پواز بود66/43  به میزانS1نمونه 
و کاهش میزان  EWP رابطه مستقیم بین افزایش درصدرغم یعل

کاکائو و شکر در افزایش ویسکوزیته، مقادیر ویسکوزیته نمونه 
ر طول زمان ذخیره ، دبودند EWP هایی که داراي درصد بالاتري

هایی با درصد  سازي کاهش یافت، در حالی که نمونه
 ویسکوزیته  و نمونه هاي شاهد روند رو به افزایشEWPتر پایین

 EWP می توان نتیجه گرفت که افزودن.  نشان دادندطی زمان

ر درصد آن ، اما اگند به افزایش ویسکوزیته منجر شودمی توا
، می تواند باعث کاهش ویسکوزیته در  درصد باشد14بیشتر از 

و در حضور EWP با افزایش درصد. طول دوره نگهداري شود
دلیل . بل توجهی افزایش یافت، ویسکوزیته به میزان قاکاراگینان

 تواند به ساختار شیمیایی و تعامل این عوامل مرتبط این امر می

                                                             
5. Egg White Powder 

پروتئین هاي سفیده تخم مرغ داراي ویژگی هاي .  باشد
م و ویژگی هاي ، فولکردي قابل توجهی مانند تشکیل ژلعم

اند که  بسیاري از مطالعات نشان داده. باشند تشکیل امولسیون می
هاي عملکردي مربوط به حضور گروه هاي  این ویژگی

 در هسته پروتئین است  (SH) هیدروفوب و گروه سولفیدریل
، مانند گروه ابه نیز در کاراگینان وجود دارندگروه هاي مش]. 30[

هاي سولفات که هیدروفیل هستند و به خوبی با مولکول هاي 
ن با ، ساختار آنیونی آی دیگرآب پیوند برقرار می کنند و از سوی
عامل دیگري که بر  .]31[ کازئین شیر پیوند تشکیل می دهد

         ، محتواي پروتئین است و ویسکوزیته شیر تاثیر می گذاردبافت
، بیشترین در این مطالعه نشان داده شده استطور که  همان .]32 [

در نتایج . ویسکوزیته است داراي بالاترین ،محتواي پروتئین
ن، ویسکوزیته را در ماست افزایش داد و ، افزودن ژلاتیمشابه

کنسانتره پروتئین آب پنیر موجب افزایش ویسکوزیته در نوشابه 
 .]32 و 5 [هاي مخلوط شیر گاو و شیر سویا شد

در مطالعه دیگر، شیر طعم دار شکلاتی، ویسکوزیته ظاهري بالاتر 
تغییرات ویسکوزیته در ]. 14[را با افزایش مقدار شکر نشان داد 

در طی ) آب پنیر(مولاسیون هاي نوشیدنی حاوي پروتئین لبنی فر
تواند  فرایند حرارتی نشان داد که یک ترکیب سازگار و مشابه، می

  .]33 [در فرمولاسیون هاي گوناگون به دست آید
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Fig 3 Viscosity changes of the samples during the storage period (S1= formulation 1 (14% egg white),                          

S2 = formulation 2 (16% egg white)). 
 

ویسکوزیته ) NDD(6با توجه به رژیم غذایی دیسفاژي ملی 
بنابراین، . مایع رقیق نامیده می شود CP یا mPas 50کمتر از

 و نمونه هاي شاهد،   EWP  درصد14فرمولاسیون با محتواي 
نی هاي رقیق به حساب می آیند، اما در در روز اول تولید، نوشید

  جزو مایعات غلیظ با ویسکوزیته بیشتر از٪16محتواي پروتئین 
mPas 50  34[طبقه بندي می شوند.[  

 
  نتیجه گیري - 4

در دهه اخیر، مصرف غذاهاي ورزشی به خصوص نوشیدنی ها 
یکی از مهمترین آنها مکمل هاي . به شدت افزایش یافته است

بیشتر آنها بر پایه پروتئین هاي آب پنیر، کازئین . تندپروتئینی هس
ها، پروتئین هاي تخم مرغ و سویا هستند که با آب یا شیر 

از بین آنها به دلیل ویژگی هاي تغذیه اي . بازسازي می شوند
نحصر به فرد و عالی، طعم ملایم، سهولت هضم و عملکرد م

روتئین شیر پروتئین سفیده تخم مرغ و پ، مزایاي سلامتی بخش
بنابراین، این مطالعه براي تولید نوشیدنی هاي . بالاترین رده است

پروتئینی جدید ساخته شده از مخلوط سفیده تخم مرغ و شیر 
یک مسئله مهم در محصولات لبنی، حفاظت از کیفیت . کاکائو بود

محصول و عمر مفید است، اما برخی از مواد تشکیل دهنده شیر 
  ر کاکائو، می تواند تعداد باکتري ها را شکلات، به ویژه پود

  
                                                             
6. National Dysphagia Diet 

با وجود اضافه شدن سفیده افزایش دهد، بنابراین در این تحقیق 
افزایش تعداد باکتري ها مشاهده نشد که به علت ، تخم مرغ

قلیایی بودن این نوشیدنی و همچنین حضور ترکیب ضد 
همچنین محتواي . میکروبی لیزوزیم در سفیده تخم مرغ است

ن و کیفیت پروتئین نوشیدنی پروتئینی نسبت به سایر پروتئی
که تولیدکنندگان سعی  در حالی. تر استخصوصیات آن مهم

اما کنند نوشیدنی هایی با محتواي پروتئینی بالاتري تولید کنند،  می
یسکوزیته به میزان زیادي با اضافه کردن درصد پروتئین، قوام و و

بنابراین با انتخاب . ست مطلوب نی امرمی یابد که اینافزایش 
،  واي پروتئینی یک نوشیدنی لبنی با محت،درصد مناسب از پروتئین

طور که  ، همان همچنین.تولید شدمناسب غلظت و ویسکوزیته 
یکی از نشانه هاي فساد شیر  pH ، کاهشقبلا گزارش شده است

را افزایش  pH است، اما سفیده تخم مرغ در شیر شکلاتی سطح
 بنابراین با مطالعات بیشتر در آینده و .را کاهش دادو زمان فساد 

با استفاده از روش هاي نگهداري نوین امکان تولید این محصول 
  .خواهد بودپذیر   در بازار امکان،به عنوان یک نوشیدنی کاربردي

  

   تشکر و قدردانی - 5
 و سپاس فراوان از اساتید گرانقدر جناب آقاي دکتر با تشکر 

   دانشگاه آزاد تهران شمال  محترمساتیدعیسی جاهد و ا
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Today, a variety of milk-based products are made with flavored beverages, because many people, 
especially children, are reluctant to consume unpasteurized milk. On the other hand, eggs are placed in 
higher degree than other sources of protein nutritionally, that they are added to most food products to 
increase their nutritional value as well as improve their functional properties. Therefore, in this study, egg 
white protein and chocolate milk were used for making protein beverage. Microbiological count, sensory 
attributes and pH changes were investigated during 10 days of refrigerated storage.  Despite the high total 
bacterial count in the samples with egg white compared to the control samples on the first day, growth 
was much faster during storage, in control samples. So, on the 5th day, the growth rate of control samples 
increased 2 logarithmic cycles and in the treated samples 0.2-1 logarithmic cycles. The results showed 
that the bacterial count decreased significantly with increasing egg white percentage. On the 7th day, total 
aerobic mesophilic bacteria ranged from 3.55 to 4.06 (Log10 CFU/ml), therefore it was according to 
standard pasteurized milk and the best storage time was seven days. 
Coliforms, Escherichia coli, Salmonella, molds and yeast were also not observed. On the other hand, the 
addition of egg whites increased the pH level to 8.3 to 8.7 and decreased acidic spoilage. There was also a 
direct relationship between the percentage of egg white and the increase in viscosity, but the viscosity of 
the samples with a higher percentage of egg, decreased during storage. 
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