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  دهيچك
 8/4 تا 5/4 يع از غشاء تراوش نموده و عمدتا حاوياشكل م  است، كه بهيرسازيند پني فرآيون در نوعيلتراسيات اولترافي عملي فرعي ت فرآوردهيپرم

 يدنيد نوشين در تولي نويا وهين پژوهش شيهدف ا. است  دفع آني ت مسئلهيمشكل پرم.  استي معدنيها  درصد نمك47/0 تا 44/0درصد لاكتوز و 
 1/0 يميداز با غلظت آنزيم بتاگالاكتوزيت با استفاده از آنزيپرم ي دهيد  حرارتي منظور نمونه نيا به. زشده استيدرولير هيت شيپرتقال با استفاده از پرم

 پرتقال و مخلوط شكر و ي  پرتقال با استفاده از كنسانترهيدني مطالعه، نوشي بعدي در مرحله. ديه گردي تهċ40 يقه در دماي دق150درصد در مدت 
 8مدت   بهيدني نوشيها ي در بطريبند ون و بستهيزاسيها پس از پاستور نمونه. ن نمودند، آماده شدي را تأميدنيكس نوشي درصد بر50ت كه در كل يپرم

ن ث و يتامي، وTSته، ين، دانسيس فرماليزان قند، اندي، مpH:  شاملييايميكوشيزي فيها  آزموني نگهداري  دورهيدر ط.  شديخچال نگهداريهفته در 
س ين ث، انديتامي، و ويشيا، روند افزايزان قند احي و مpH ي برايل آماريحله و تيج تجزينتا. ها صورت گرفت  نمونهي بر روي حسيابيارز
 روز 41 ي نگهداري  درصد و دوره35ت ي مصرف پرمينه برايمقدار به.  نشان دادندي را در طول زمان نگهداريته روند كاهشي و دانسTSن،يفرمال

شده در  ي نگهداريدني نوشيرش كليپذ. گرفتند ي را دربرميي سطوح بالايون حسن ث و آزميتامير مربوط به ويك از مقاديمحاسبه شد كه در آن هر 
  . هشتم مطلوب بودي ان هفتهيخچال تا پاي يدما
  
  پرتقاليدنيت، لاكتوز، نوشيداز، پرميبتاگالاكتوز:  واژگانديكل
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 ...يدني در نوشييايميكوشيزي و في حسيها يژگي ويابيارز و همكاران                                                     يتا نعمتيآز

   مقدمه-1
 ي هيت در تغذي مناسب جهت استفاده از پرميها  از روشيكي

 گلوكز و گالاكتوز است كه يزِ لاكتوز به قندهايدروليانسان ه
 بهبود يت هضم بهتر شده، خواص كاربرديصورت قابل ن يدر ا

شتر ي بيايمزا. شود يشتر از لاكتوز مي بينيريافته و قدرت شي
ان شده يگونه ب ني بد1988 در سال Ryderن روش توسط يا

 يولوژيكروبيكه از لحاظ مشود  ي حاصل مياست كه شربت
 ي نهيتوان از هز يجه ميشود، درنت يدار بوده و متبلور نميپا

ز شود يدروليچنانچه لاكتوز، ه. كردن آن اجتناب كرد خشك
توانند لاكتوز را تحمل  يك نميولوژيزي كه از لحاظ فيافراد

 ي حاوي و غذاهايز قادر هستند از محصولات لبنيكنند ن
 ياس صنعتيز در مقيدروليه. نديده نما استفايمحصولات لبن

ت ي حل مشكل پرمين راه برايتر ر بوده و ظاهرا مناسبياجراپذ
  . لاكتوز استيعات حاويو ما
 همچون يداز از منابع متنوعيم بتاگالاكتوزيآنز
از . ديآ يدست م وانات بهياهان و حيها، گ سميكروارگانيم

توان به  يم ييم لاكتاز در صنعت مواد غذاي آنزيكاربردها
ن يا. ر اشاره كردير و آب پنيزِ لاكتوز موجود در شيدروليه
كار گرفته  شده به تيا تثبيتواند به اشكال آزاد، محلول  يم ميآنز

رمداوم ي غيها  فقط در بچيميدر حالت محلول آنز. شود
ت ي آن مزي شده تيكار گرفته شود، اما اشكال تثب تواند به يم

  ].2و1[رمداوم را دارند يو غاستفاده به روش مداوم 
د ي جديدنيك نوشي 1974نگر و همكارانش در ساليهولس
ن يا.  كردنديشد را بررس يده مي ناميشير كه فري آب پني هيبرپا

شكر، . ر خالص بودي درصد آب پن50شتر از ي بيفرآورده دارا
. ديز اضافه گرديمو و آب انگور ني، ليعيآب، آبّ پرتقال طب

ط يوس گرم شده و در شراي درجه سلس90در ر يمخلوط آب پن
 يبند  بستهيتريل يلي م250 تتراپك يها يبند ك در بستهياسپت
  .دين گردييخچال تعيماه خارج از  ، ششي نگهداري دوره. شد
مو، ي ليدني نوشي، بر رو2011نگ و همكاران در سال يس
زشده پژوهش نمودند و مشاهده يدرولير هيشده از آب پن هيته

ا يدمسان. افته استي كاهش يدنيدرصد شكر لازم در نوشكردند 
شده از  هي موز تهيدني نوشي، بر رو2013و همكاران در سال 

ن ير پژوهش انجام داده و مشاهده نمودند بهتريت شيپرم
 تريليلي م3تر آب موز، يل يلي م15رش مربوط به نسبت يپذ

بوده ر يت شيتر پرميل يلي م77 گرم شكر و 8 و ياهي گي عصاره
  ]4و3[است 

ر كاكائو ي شي بر رو2011 و همكاران، در سال  يوميبا
 انجام داده و مشاهده كردند كه يت پژوهشيشده از پرم هيته

زان شكر لازم در يركاكائو، ميب شيت در تركياستفاده از پرم
 يبخش  و سلامتيد آن را كاهش داده و از نظر اقتصاديتول

  ].5[تر است مطلوب
 موز يدني نوشي بر رو2013ران، در سال ا و همكايدمسان

ر پژوهش انجام داده و مشاهده نمودند يت شيشده از پرم هيته
 3تر آب موز، يل يلي م15رش مربوط به نسبت ين پذيبهتر

ر يت شيتر پرميل يلي م77 گرم شكر و 8، ياهيتر عصاره گيل يليم
  ].6[بوده است

رسد  ينظر م  بهي و سلامتيا هي تغذيها يعلت نگران به
روزها  نيكنندگان جوان و زنان ا ژه مصرفيو كنندگان به مصرف

ها   بالا كه به آنيا هي باارزش تغذيها يدنيدنبال نوش به
 ي  ماهه9در طول . شود، هستند ي سالم اطلاق ميها يدنينوش

. دي گرديد در اروپا معرفي محصول جد44، 2004اول سال 
 سالم يها يدنينوشعنوان   تحتيادي زيها يدنيجه نوشيدرنت

 ييها يدنيد و نوشيامروزه محصولات جد. دنديوارد بازار گرد
شود كه  يادعا م. وه حاصل شده استي ميها با مخلوط كنسانتره

 كم، بدون يكالر.(ها سالم هستند يدنين نوشيتر ا شيب
  .)رهي و غينگهدارنده، رنگ مصنوع

، جهت ميم و پتاسير سديون مثبت نظي با ي ورزشيها يدنينوش
 باارزش ييها يدني و نوشينات ورزشيمصرف پس از تمر

 كامل يي غذاي ك وعدهيعنوان   بالا جهت مصرف بهيا هيتغذ
ن يتر وه از جمله معمولي مي محتويها يدنينوش. اند د شدهيتول
م و فسفات يم و كلسيزيم، منيم، سديپتاس. ها هستند يدنينوش

ها افزوده  به آن سالم يها يدنيد نوشي و توليساز يجهت غن
.  استيلبن يا وهي ميها يدنياز جمله آن، نوش. شود يم

ر به يبات آن مانند آب پني و تركي محصولات لبنيها نيپروتئ
 از يكيز يت نيپرم. شود يها  استفاده م يدني در نوشياديزان زيم
ن و لاكتوز ي پروتئيت حاوير و پرميآب پن. بات استين تركيا

ن يعنوان منبع پروتئ  بهي ورزشيها يدنيهستند و اغلب در نوش
  ].6و5[شوند  ي استفاده ميو انرژ
زشده جهت يدروليت هيد از پرمي گرديق سعين تحقيدر ا
 پرتقال يدنيون نوشي از آب در فرمولاسيادي بخش زينيگزيجا
 و سالم با يعيد محصول بازارپسند، طبيمنظور تول به

جاد تنوع يلاوه بر ا بالا استفاده گردد تا عيا هيات تغذيخصوص
 يا هيوه و بالابردن ارزش تغذي مي هي برپايدنيد نوشيدر تول
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مشكل (ي لبنيها  كارخانهي از مشكلات اساسيكيها،  يدنينوش
.  گردديريست جلوگيط زي محيحل شده و از آلودگ) فاضلاب
خاطر   روز جهان و بهيا هي باتوجه به مشكلات تغذياز طرف
 يساز  نوشابهيها ران به شركتي ايزسا ع نوشابهي صنايوابستگ
 ي و مطلوب داخلي مغذيدني و نبودن نوشابه و نوشيخارج

آل استفاده  دهي ايدنيك نوشيد يت جهت توليتوان از پرم يم
  .كرد

  

  ها  مواد و روش-2
  تيپرم
د يه توليزه پگاه ارومير پاستوري شي ر در كارخانهي پنيها نمونه

ون، يزاسين، پاستورويشدند، پس از مراحل باكتوفوگاس
ت يتنتيون مجدد ريزاسيون و پاستوريزاسيش، هموژنيفراپالا

ت از سالن خارج شد و ي، پرمديوارد تانك كشت آغازگر گرد
  .د، مصرف شديبلافاصله پس از تول
  كنسانتره پرتقال

د و تا يه گردي پرتقال از شركت نوش مازندران تهي  كنسانتره
 ينگهدار) وسيجه سلس در-20(ش در سردخانه يشروع آزما

، )1987( و همكاران ي منابع مختلف گارگرانيبا بررس. شد
 و ي، محب)2003( ، رائوست)1974( نگر و همكارانيهولس
ج در ي رايها يدني نوشيابي، ارز)2010( ي، دائم)2004(ينجف

 ي، درنظرگرفتن كشش اقتصادي حسيابيسطح كشور، ارز
 انجام شده، يكيل مشكلات تكنولوژي و تقلييمحصول نها
علت   بهيفرنگ ر توتي نظييها رو كنسانتره نيازا. ديانتخاب گرد

 نامناسب يكيط ارگانولپتيز شراي و نيشيرسوب در مراحل آزما
 از نبود طعم غالب يفرآورده، از لحاظ طعم كه عمدتا ناش

مارها حذف شد و در يشده بود، از ت مناسب در كنسانتره استفاده
 پرتقال نسبت به ي ها كنسانتره  در پژوهششده  انجاميها يبررس

ن يرو در ا نيازا. دي گرديابيتر ارز آلبالو و انگور مناسب
 بهره گرفته شده يدنيه نوشيپژوهش از كنسانتره پرتقال در ته

  .است
، سوپر )2007(لاس و همكاران يبا مطالعه منابع مختلف چام

و  ) 2008( ياكوثري و نيري، ام)2007(نتونگ يپورن و پي ترياد
          ها يدني نوشي معمول در نگهداريكه دما نيعلت ا به
 درجه   4 ي دما  در مارهايت است،  ط يمح و    خچالي  يدما

 يجهت بررس.)  شدنديخچال نگهداري يدما(وسي سلس
 ي ، با مطالعهي نگهداري  پرتقال در طول دورهيدنيت نوشيفيك

 درنظر يدوماه نگهدار ي در طي زمانيمارهايمنابع مختلف ت
  ].8و7و1[گرفته شد

  ميآنز
داز يم بتاگالاكتوزيات از آنزي پرميها زِ نمونهيدروليجهت ه

ن هانسن با يستيشده از شركت كر م استفادهيآنز. دياستفاده گرد
  .ه شدي تهHa-lactase ينام تجار
  شكر

ت از ي و پوشاندن طعم و مزه پرميدنيكردن نوش نيريجهت ش 
  .ديفاده گردد استيشكر سف

  تي پرميميز آنزيدروليه
داز يم بتاگالاكتوزيات از آنزي پرميها ز نمونهيدروليجهت ه

 محلول بوده كه يها ميم از گروه آنزين آنزيا. دياستفاده گرد
ن كار ابتدا ي ايبرا. باتوجه به دستورالعمل از آن استفاده شد

ر قه دي دق5مدت  وس بهي درجه سلس85 يه در دمايات اوليپرم
). 1991ن و همكاران، يوا(حمام آب گرم حرارت داده شد

 صاف شده و سپس با دماسنج يسپس با استفاده از كاغذ صاف
 درجه 35ت به ي پرمي كه دماي شد، هنگاميريگ  آن اندازهيدما
ق كرده يم مربوطه را تزري درصد آنز1/0د، مقدار يوس رسيسلس

ها   تمام قسمتم دريت را خوب تكان داده تا آنزيو نمونه پرم
ها در انكوباتور  نمونه ) 2005بوكلر و همكاران، (پراكنده گردد

   .قه قرار گرفتندي دق150مدت  وس بهي درجه سلس40يبا دما
  يدني نوشي هيته
ت طبق مراحل بالا ي پرتقال ابتدا پرميدني نوشي هي تهيبرا

 پرتقال و ي  با استفاده از كنسانترهيدنينوش.  شديساز آماده
ت يدرصد و پرم) 40و35و25و5/14و10(ط شكرمخلو

كس ي درصد بر50درصد كه در كل ) 10-40(زشده يدروليه
ه شد و سپس در داخل بشر بر ين كردند تهي را تامًيدنينوش
. دندي قرار داده شدند و باهم مخلوط گرديسي همزن مغناطيرو

زه يپاستور) قهي دق5 به مدتc90° يدر دما(ديپس از تول
 آب ي حاويها شهيسپس ش). 2012اران،نگ و همكيس(شد
 آن يوه در داخل ظرف آب سرد قرار داده شدند تا دمايم

ه يل كه قبلاً تهي استريها يسپس در داخل بطر. ابديكاهش 
 يدند و در دماي گرديبند خته شدند و دربيده بود ريگرد

 .  شدنديخچال نگهداري
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 يها  آزموني نگهداري  دورهيدر ط) 1(مطابق جدول 
 يابين ث و ارزيتاميزان قند، وي، مpH:  شاملييايميكوشيزيف

  ].5و3و2[رفتيها صورت پذ  نمونهي بر رويحس

  
Table 1 different treatments of orange beverage based on RSM  

  
ك و به روش يدلاكتيت بر حسب اسيته نمونه پرميدياس
 متر، ماده خشك توسط دستگاه pH توسط pHون، يتراسيت

ته براساس ين به روش كجلدال، دانسي، پروتئTSسنجش 
 يريگ ت به روش ژربر اندازهي پرميكنومتر، چربياستفاده از پ

   )AOAC,2005.(ديگرد
pHن، يس فرماليا، اندي و قند احTSك با يته هر ي و دانس

 يريگ  اندازهيبرا. دي گرديريگ استفاده از روش استاندارد اندازه
استفاده ) يدومتري(ديون يتراسين ث از روش تيتاميو

شده توسط  رفتهين روش پذيا.) 2012 گواتام اپ ويكاش(شد
.) 2002 و كالام، 2002براتر،(كا استي اروپا و آمريها فرماكوپه
بودن مواد   و ارزانيريگ ن روش سهولت اندازهي اياياز مزا
 يابيارز). 2000ا و همكاران، يآر( جهت سنجش استيضرور
ده انجام يد  داور آموزش10 توسط ي به روش خطيحس

  ].4[گرفت

  ي حسيابيارز
 4(خچالي در يشگاهياس آزمايشده در مق هي تهيها يدنينوش

ن مرحله ي ايپس از ط.  شدندينگهدار) وسيدرجه سلس
- 70. ده انجام گرفتيد  داور آموزش10 توسط ي حسيابيارز
 درجه 4-5 ي با دمايدنيتر از هر نمونه نوشيل يلي م60

ن در طول ار داوران قرار گرفت، محل داورايوس در اختيسلس
 حدود ساعت ي حسيها  ثابت بود و زمان آزمونيآزمون حس

 و ي مطابق روش خطيآزمون حس. دي صبح انتخاب گرد5/10
هر بار از .  شدي توسط داوران بررسيدني نوشيرش كليپذ

 با درنظرگرفتن يدنيداوران خواسته شد تا پس از تست نوش
 يو بر رير رنگ، طعم، ظاهر واحساس دهاني نظيخواص حس

 يها  به دادهيفي كيها  سپس داده.فرم مربوطه علامت بزنند
شد تا  ي به افراد آب داده ميابين هر ارزيب. ديل گردي تبديكم

  . اثر نداشته باشديگري نمونه ديده  بر نمرهيطعم نمونه قبل

د كه در ي رسم گردcm 20 به طول ي، خطي خطيابي ارزيبرا
امطلوب و در وسط ار نيار مطلوب و بسي آن بسيدو انتها

ها بعد از تست  ابيك از ارزيهر . عبارت مطلوب قرار داده شد
 نمودند كه يگذار  علامتين خط افقي اي را رويها خط نمونه

ت باتوجه يدر نها. وه بوديها از نمونه آب م  آنيابي ارزي منزله به
از در نظر يك امتين خط ي در اcm 1اس مربوط كه هر يبه مق

دابست (د ين گرديي تعي حسيابي مربوط به ارزگرفته شد، نمره
  ].9)[1999لگارد و همكاران، ي و م2003و همكاران، 

  ن ثيتامي ويريگ اندازه
ك از يداسكوربيزان اسي ميريگ  جهت اندازهين بررسيدر ا

اپ و گواتام، يكاش(استفاده شد ) يدومتري(ديون يتراسيروش ت
ون از يتراسيان تين نقطه پايين روش جهت تعيدر ا). 2012

تر يل يلي م20ابتدا . شود يعنوان معرف استفاده م نشاسته به
 منتقل و يتريل يلي م250 يك بالن حجمي پرتقال به يدنينوش
ك يپس از افزودن . تر آب مقطر مخلوط شديل يلي م150با 
، محلول حاصل با محلول %1تر محلول شاخص نشاسته يل يليم
گرم  يليزان ميم. تر شدياه تي سيد تا ظهور رنگ آبي

) 1(تر نمونه براساس معادلهيل يلي م100ك در يداسكوربياس
  ).2010، بهرا و همكاران، 1993نگ، ي و كيبس(ديمحاسبه گرد

  (!)  معادله 
  88/0 يحجم معرف مصرف 

  )ترنمونهيل يلي م100 گرم در يليم(كيداسكوربيزان اسيم = 
  

 268/0د و يديم ي گرم پتاس5د ابتدا ي محلول يساز جهت آماده
تر آب يل يلي م200 با يتريل يلي م500دات در بالن يم يگرم پتاس

تر يل يلي م30 حل شد و سپس به محلول حاصل يمقطر به خوب
 500ر به حجم  مولار افزوده و با آب مقط3ك يدسولفورياس
ل يدل دات بهيم يب پتاسياستفاده از ترك. تر رسانده شديل يليم

No treatment 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 
time 30.5 9.64 30.5 30.5 30.5 1 9.64 60 51.36 30.5 30.5 51.36 30.5 

permeate 50 71.21 80 20 50 50 28.79 50 71.21 50 50 28.79 50 
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 محلول يجا از نداشتن به استانداردكردن بهي بالاتر و نيداريپا
  ].11و10[ )2012اپ و گواتام، يكاش(شود يشنهاد ميدات پي

  يز آماريآنال
 مطالعه و يبرا) RSM(ن مطالعه از روش سطح پاسخ يدر ا
 استفاده يك فاكتور اسمي و يرات سه فاكتور كميث تاٌيساز مدل
انس و يز واريها آنال  دادهي طرح، رويپس از اجرا. ديگرد

 قضاوت درباره يشر برايع فيون انجام شد و از توزيرگرس
  .داربودن اثرات استفاده شد يمعن

  جي بحث و نتا-3
  تيب پرميترك
 شده نشان داده) 2(ت در جدول يز پرميج حاصل از آنالينتا

  .است
  

Table 2 Results of permeate analysis  
PH Brix TS Turbidity Fat Protein 

6.56 5.63 5.6 22.2 0 0.2 

      
  ي حسيابيارز

 پرتقال در طول دوره يدني نوشي حسيها يژگينمودار و
نشان ) 1(خچال در شكلي ي هفته در دما8 به مدت ينگهدار

، ياثر مدت زمان نگهداربا توجه به نمودار . داده شده است
رش ي پذيت روي و اثر متقابل زمان و درصد پرمي نگهداريدما
ش درصد يبا افزا ). P)>05/0دار بوده است ي معنيدني نوشيكل
، كاهش يدنيشدن طعم آن در نوش ت باتوجه به غالبيپرم
باتوجه به نمودار . رفت يها انتظار م ابيرش آن توسط ارزيپذ

 را به خود يتر از كميت بالاتر امتيم با درصد پريها نمونه
 يتر حت ت كمي با درصد پرميها اختصاص داده است و نمونه

 يابي را در ارزياز بالاتريتر توانستند امت ي طولانيدر بازه زمان
 ċ4 يها در دما  نمونهينگهدار.  به خود اختصاص دهنديحس

 يدني نوشيرش كليرات در طعم و مزه و پذييباعث كاهش تغ
ن نشان دادند كه يهمچن). 1989شنا و همكاران يكر(ود ش يم

علت كاهش  خچال بهي يشده در دما ي نگهداريها يدنينوش
. اند  شدهيتر رات كميي متحمل تغييايمي شيها سرعت واكنش

 يبر رو) 2012(قات ساخاله و همكاران يج حاصل از تحقينتا
 انبه ر نشان داد، كاهش درصد آبيه آب پني انبه بر پايدنينوش

   در آن شدهي حسياز مطلوب كلي باعث كاهش امتيدنيدر نوش

لانگو و ي شكيها شيج توسط آزماين نتايمشابه ا]. 12[ است
ل يه و تحليج تجزينتا.  گزارش شد1997همكاران در سال 

دهد كه هر چه درصد  ينشان م) 1( و نمودار شكل يآمار
وره كند و بر طول د يدا ميش پي افزايدنيت در نوشيپرم

 كاهش يرش كلياز مربوط به پذيشود امت ي افزوده مينگهدار
ك يبات آرماتيوجودآمدن ترك  از بهيابد كه احتمالاً ناشي يم

جه يدر نت.  استيدني در نوشييايمي شيها حاصل از واكنش
 با درصد 41 به نمونه روز يبودن كل از در مطلوبين امتيشتريب

  . اختصاص داده شده است35ات يپرم

9.64 20.07 30.50 40.93 51.36

28.79

39.39

50.00

60.61

71.21
Sensory score

A: Time(days)

B
: 
P
e
rm

e
a
te

 %

14.75

15.08

15.40

15.72

16.05

  
Fig changes in sensory scoreconcerning time 

and permeate percentage  
  ايرات قند احييروند تغ
اثر . نشان داده شده است) 2(ا در شكليرات قند احيينمودار تغ

دار بوده  ي معنيدنيا نوشيزان قند احيت بر ميدرصد پرم
طور كه از شكل مشخص است، با  همان). p>005/0(است
ا يزان قند احي در ميشيافزا ت روند روبهيش درصد پرميافزا
زشده يدروليل لاكتوز هيدل شود، كه به ي مشاهده ميدنينوش

ن يت ايش نسبت پرميمتناسب با افزا. ت استيموجود در پرم
گر ي ديش نشان داده است و از طرفي افزايدنيزان در نوشيم
 يدنيك نوشيتريدسيتواند نقش اس ي موثر مگر از عواملي ديكي

 و شكستن آن به يدنيز ساكارز موجود در نوشيدروليبر ه
  .ا باشدي احيقندها

 يدني نوشي كه بر روي در پژوهش2011نگ و همكاران، يس
زشده انجام دادند، نشان دادند كه يدرولير هيه آب پنيمو بر پايل

ش ي افزايدنيز شده در نوشيدرولير هيزان آب پنيهر چه م
 را نشان يشي روند افزايدنين قند در نوشيزان ايابد، مي يم
  ].3[دهد يم
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 يدني نوشي در مطالعات خود بر رو2012ساخاله و همكاران، 
 مشابه با گزارشات بالا دست يجير، به نتايه آب پنيانبه بر پا

  ].12[افتند ي
ركاكائو ي شي در پژوهش خود بر رو2011 و همكاران، يوميبا
ات يش درصد پرميات، مشاهده نمودند، با افزاي پرمي هيپابر
زان شكر مورد ي را نشان داده و ميشيا روند افزايزان قند احيم
  . كاهش نشان داده است5% به 7%از از ين

  

28.79 39.39 50.00 60.61 71.21

5.2

5.6

6

6.4

6.8

B: Permeate %

S
u
g
a
r

One Factor

  
Fig 2 The changing trend of reducing sugar based 

on permeate percentage  
  

  pHرات ييروند تغ
ت ير درصد پرميداربودن تاثٌ ي معنيل آماريه و تحليج تجزينتا
طور كه  همان). p<0/05( را نشان داده است يدني نوش PHبر

ت و يش درصد پرميبا افزا) 3(از نمودار مشخص است، شكل 
 pH راتيي در تغيشي مربوط به آن، روند افزاpHزان يم

قات بوكلر و همكاران در يطبق تحق. شود ي مشاهده ميدنينوش
 مشابه يجيت نتايه شده از پرمي تهيدني نوشي بر رو2005سال 

 يدنيت در نوشيزان پرميبه بالا گزارش شده است، كه هر چه م
 را نشان داده يشي روند افزايدني نوشpHدا كرده يش پيافزا

ت يزان صددرصد پرمي با ميدني كه نوشيا گونه به. است
  . را دارا بوده است37/4معال  pHن يبالاتر

 يدني نوشي در مطالعه خود بر رو2009ك و همكاران، ين
 ييها  در پژوهش2013ا و همكاران در سال يهندوانه و دمسان

 مشابه بالا يجيت به نتايشده از پرم هي تهي موزيدني نوشيبر رو
  ].13و6[افتنديدست 

  

  Tsرات يي تغيبررس
زان يت بر مي درصد پرمي آمارليه و تحليج تجزيبا توجه به نتا

TSدار بود  ي معن)p< 0/05 .( مطابق شكل)ش در يافزا) 4
   نشان TSزان ي را در مي روند كاهشيدنيت در نوشينسبت پرم
ن نسبت در شكر كاهش يت ايش درصد پرميبا افزا. داده است

در انتها .  رودي  انتظار مTSزان يجه كاهش ميافته، در نتي
به علت TSز در مقدار ي ناچيشيوند افزاشود ر ي مينيب شيپ

 باتوجه به يدنيبات موجود در نوشيش درصد املاح و تركيافزا
  .بات موجود در آن باشديدرصد املاح و ترك

28.79 39.39 50.00 60.61 71.21

3.31

3.4275

3.545

3.6625

3.78

B: Permeate %

p
H

One Factor

  
Fig 3 Changing trend of PH in accordance with 

permeate percentage 
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12.6

13.075

13.55

14.025
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T
s
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Fig 4 TS changes according to permeatepercentage 

  تهيرات دانسيي تغيبررس
ته يت بر دانسي اثر درصد پرميل آماريه و تحليباتوجه به تجز
ته يرات دانسيينمودار تغ).>05/0P(دار بود  يمحصول معن

ر كه از طو همان. نشان داده شده است) 5( در شكل يدنينوش
ت و كاهش درصد يش درصد پرمينمودار مشخص است، با افزا

آمده روند  دست ته  بهي، دانسيدنيون نوشيشكر درفرمولاس
  .دهد ي را نشان مينزول
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Fig 5 changes in density respectingpermeate 

percentage  
  نيمالس فريرات انديي روند تغيبررس

اثر ) 6( مطابق شكليل آماريه و تحليج تجزيبا توجه به نتا
 دار ي معنيدنين نوشيس فرماليات بر انديدرصد افزودن پرم

ن در هفته دوم كاهش نشان يزان عدد فرماليم).P>05/0(بود
نه يدآمي اسييايمي از واكنش شيتواند ناش يداده است كه م
در . قندها باشدر يبات نظير تركيوه با سايموجود در آب م

 ي بر رو1388 كه صداقت و همكاران در سال يپژوهش
شده  يبند  بستهيمويل  آبي و حسييايميكوشيزي فيها يژگيو

زان ي ميانجام دادند، مشاهده نمودند كه در هفته دوم نگهدار
 از يتواند ناش يافته است، كه مين كاهش يعدد فرمال

ر يمو با ساير آب لنه موجود دي آميدهاي اسييايمي شيها واكنش
  ].15[باشد) لارديواكنش م( ر قندها يبات موجود نظيترك
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Fig 6 formalin index Changes in respect of 

increasing permeate percentage  
  ن ثيتاميرات وييروند تغ
ت يصد پرمش درير افزايها تاٌث ل دادهيه و تحليج تجزيطبق نتا
دار بوده  ين ث معنيتاميرات ويي بر روند تغيدنيدر نوش

) 7( مطابق شكليدنين ث نوشيتاميزان ويم). p> 005/0(است

رات ييل بر تغيكاهش نشان داده است كه باتوجه به عوامل دخ
ن ي و نور اين از جمله دما، زمان، مدت نگهداريتاميزان ويم

شده توسط ساخاله و  در پژوهش انجام. رود يكاهش انتظار م
ر مشخص يه آب پني انبه بر پايدني نوشي بر رو2012همكاران، 

ك كاهش نشان داده كه ممكن است بر يداسكوربيزان اسيشد، م
خچال ي در ي دوره نگهداريون و نور در طيداسياثر اتواكس

ا و يشده توسط تئوت قات انجاميج مشابه در تحقينتا. باشد
 خربزه گزارش شده يدني نوشي بر رو1997همكاران، 

 دو عامل مهم موثر در ينور و مدت زمان نگهدار ].7[است
ش يك در مركبات هستند و افزايداسكوربيزان اسيرات مييتغ
ك يداسكوربيزان اسي از عوامل تنزل در ميكي ي نگهداريدما

  ). 1986ك، يوگراومل1980،يناج( است 
- 6اهش ون باعث كيزاسي، پاستور1999قات لورسون يطبق تحق

قات ين تحقيهمچن. گردد يك ميداسكوربيزان اسي درصد در م2
 دو فاكتور يژن و مدت نگهداري، نشان داد، اكس1995سالمون 

شدن در آب  يا ك و قهوهيداسكوربيزان اسيمهم در تنزل م
  ].18و17و16[پرتقال است 
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Fig 7 changes ofvitamin C based on permeate 

percentage    
  يريجه گي نت-4

نكه ارزش يت علاوه بر ايشده از پرم هي پرتقال تهيدنينوش
 موجود يا وهي ميها يدنير نوشي را نسبت به ساي بالاتريا هيتغذ

ت رقابت ي قابليز داراي ني حسيها يژگيدر بازار دارد، از نظر و
 جهت ي مناسب روشيدنين نوشيد ايتول. هاست يدنين نوشيبا ا

ت، ي از اتلاف پرمي ناشيطيمح ستي زيها يكاهش آلودگ
 با يد محصولي بالا و توليا هي باارزش تغذيا افت مادهيباز
ن پژوهش يج ايباتوجه به نتا. ن استيي پاي شده مت تماميق
ت يشده از پرم هي تهي پرتقاليدنيتوان عنوان نمود كه نوش يم

خچال خواهد ي يا در دما دو ماه ريحداقل مدت زمان ماندگار
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، ي هر تلاشيت اساسيالبته لازم به ذكر است شرط موفق. داشت
ن مهم مقدور ي موثر در جامعه خواهد بود و ايساز فرهنگ

ان سلامت جامعه كه ينخواهد بود مگر با تلاش و همت متول
ه ير متخصصان بهداشت و تغذيدرواقع همان پزشكان و سا

  .هستند
 مصرف ينه براي پرتقال مقدار بهيدنينوش يها مطابق با آزمون

د كه ي روز محاسبه گرد41 ي درصد و دوره نگهدار35ت يپرم
 ين ث و آزمون حسيتامير مربوط به ويك از مقاديدر آن هر 
آمده از  دست ج بهيباتوجه به نتا. گرفتند ي را دربرمييسطوح بالا
ت ي از درصد پرميور ، با بهرهي پرتقاليدنيد نوشيپژوهش تول

  .گردد يه ميمطلوب فوق توص
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Permeate is the by-product of ultrafiltration operation in a kind of cheese-making process that leakage 
from membrane in a liquid form and mainly it contains 4.5-4.8 % lactose and 0.44-0.47 % mineral 
salts.The problem with permeate is its disposal. The objective of this study was to prepare shelf stable 
orange beverage from hydrolyzed milk permeate.for this purpose heated milk permeate with 
o/1enzyme content during 150 minute and in 40 ċ incubated.In the next stage of the study orange 
drink was prepared with a mixture of sugar ( 10- 40) percent and hydrolyzed permeate (10-40) percent 
in a definite brix. After pasteurization and packaging in bottles, the samples were kept refrigerated for 
8 weeks.During storage times, physic-chemical analyses were performed on sample for pH,reducing 
sugar content,TS, density,Formalin Index, Vitamin C and sensory evaluation. Statistical analysis 
results showed pH and reducing sugar content increment and vitamin C decrement trend over time.the 
optimum point was obtaint using of 35 % permeate ad storage time of 41 days in which the relevant 
amount of vitamin C and sensory evaluation of  beverages, stored at refrigerator temperature, was 
desirable by the end of the eight weeks.  
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