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هاي كيفي و تاثير پارامترهاي عملياتي و زمان نگهداري بر ويژگي

  هويج-ميكروبي نوشيدني فراسودمند شير
  

  4اله پاشايي بهرام، روح3، صمد بدبدك2، جواد حصاري1آقا فرمانيبيوك

  
 ان، تبريز، ايرتبريز دانشگاه و منابع طبيعي اهر، كشاورزي دانشكده غذايي صنايع و علوم گروه مربي -1

  تبريز، ايرانگروه علوم و صنايع غذايي دانشكده كشاورزي دانشگاه تبريز،  دانشيار-2

  تبريز، ايران،تبريز دانشگاه كشاورزي دانشكده، غذايي صنايع و علوم دانشجوي دكتري تخصصي -3

  تبريز، ايرانشرقي،  كارشناس ارشد صنايع غذايي، سازمان جهاد كشاورزي آذربايجان-4
)03/08/94: رشيپذ خيتار  11/03/94: افتيدر خيتار(  

  
  

  چكيده
براي اين  .بودهويج -فراسودمند شير نوشيدني  كيفي و ميكروبيهايي عملياتي و زمان نگهداري بر ويژگيتاثير پارامترها بررسي تحقيقهدف اين 

بعد از پاستوريزاسيون در . ند تهيه شد) درصد50و  40، 30، 20، 10(آب هويج درصدهاي مختلف  حاوي هويج-شير فراسودمند هاينوشيدنيمنظور 
 آزمون ميكروبي ،) پروتئين كلو يد كلئماده خشك، كاروتنو، pHاسيديته، (هاي كيفي ويژگي،  دقيقه30به مدت سانتيگراد درجه  75  و70، 65دماهاي 

 .ندگرفتمورد بررسي قرار) سانتيگراددرجه  4(يخچال در دماي  )روز 13 و10، 7، 4، 1( نگهداري زمان طي كفايت پاستوريزاسيون   و آزمون)كلي فرم(
 ماده ،ديته كلي اس،pHاز نظر طي روزهاي مختلف سانتيگراد درجه  70پاستوريزه شده در دماي هويج - شيرهاي نمونهها نشان داد كهنتايج بررسي
سانتيگراد درجه  75يد كل، تيمارهاي با دماي اروتنوئ در مورد ك.بودند ا شرايط بهتري را دارنسبت به بقيه تيمارها  و خواص ارگانولپتيكيخشك كل

 13 و 10، 7، 4، 1(  دماي پاستوريزاسيون و زمان نگهداري.بيشترين مقدار كاروتنوئيد كل را دارا بودندسانتيگراد درجه  65ترين و تيمارهاي با دماي كم
ها نشان داد كه همه  كفايت پاستوريزاسيون نمونهآزمون .استها با درصدهاي متفاوت آب هويج نداشتهنمونهكل  پروتئينمقدار بر  دارتاثير معني) روز

   . و دماي پاستوريزاسيون توانسته بودند آنزيم فسفاتاز قليايي را غيرفعال كنندهاي زمانتركيب
  

   كفايت پاستوريزاسيون، آزمونيد كل، پروتئين كل، كاروتنوئهويج- شيرنوشيدني فراسودمند :كليد واژگان
  
  
  
 
 

                                                            
 مسئول مكاتبات: bfarmani@tabrizu.ac.ir  
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  مقدمه -1
ارزش داراي  Daucuscarotaهويج فرنگي با نام علمي 

 مقدار بيشترينهويج، كه  به طوري،است يياي بالاتغذيه
گرم  100 كاروتنوئيد درگرم ميلي 9/6- 8/15(كاروتن رژيمي 

هويج . ها داردها و سبزيدر مقايسه با ساير ميوهرا ) هويج
 A مينتاساز وي و پيشB1 ،B2 ،B6 ،Cهاي مينتا ويحاوي

-هويج منبع غني از تركيبات آنتيهمچنين  .]2 و 1 [تاس

ترين منبع تركيبات  به عنوان عمدهو بوده ها مانند فنلاكسيداني
طبق آمار ارائه شده . كننده از اكسيداسيون ليپيد استجلوگيري

 هزار تن، 420، 2012 ايران، ميزان توليد هويج در فائوتوسط 
 250000 هكتار و متوسط عملكرد 1600سطح زيركشت 

 هاي آذربايجان شرقي،هكتوگرم در هكتار بوده است كه استان
خوزستان، اصفهان و زنجان بيشترين سهم را در توليد هويج 

  .]3 [باشندكشور دارا مي
 α و β غني از  هويج به عنوان منبع طبيعي ومصرف آب اخيرا

اند كه تحقيقات نشان داده. استه قرار گرفتهكاروتن مورد توج
- شيميايي، بيولوژيكي، ظرفيت آنتيهايويژگيها كاروتن

-اكسيداني و قابليت دسترسي بيولوژيكي متفاوتي را نشان مي

مشكلات اصلي توليد آب هويج در مقياس  .]5 و 4 [دهند
 به دليل  آب هويجعدم پايداري حالت ابري : عبارتند ازصنعتي

،  سريع فاسد شدن و بالاpH ،ليت زياد آنزيم پكتين استرازفعا
تحقيقات در مورد پايداري . تغيير طعم و طنابي شدن بافت
 به دليل وجود اختلاف بوده و حالت ابري آب هويج محدود

 از اين تحقيقات دشوار جامعگيري هاي توليدي، نتيجهدر روش
 حرارتي رآيندف و كردناسيدي كلي طور به .]7 و 6[باشد مي

 هويج آب توليد در يك فرآيند اصلي گيري،آب از قبل هويج
 كردنفعال غير. ]7 و 6[ شودمي محسوب پايدار ابري حالت با

 يك فرآيند گيريآب از قبل استراز پكتين آنزيم حرارتي
 .است هويج آب شدن ايژله از جلوگيري براي ضروري
 بر علاوه حرارتي فرآيند از قبل شده خرد هويج كردن اسيدي
 موجود طبيعي هايپروتئين انعقاد موجب ابري حالت پايداري

 پرس فرآيند ضمن شده، منعقد تركيبات اين كه شده هويج در
 پايداري شرايط ترتيب اين به و شده جدا كردن سانتريفوژ و

 به منجر كار اين علاوه، به. گرددمي فراهم ابري حالت
 اثر در بتاكاروتن حلاليت فزايشا( بتاكاروتن بيشتر استحصال

بري عامل مهمي است دماي آنزيم .]8 [شودمي) اسيدي فرآيند
 .دارد قابل توجهيكه بر رنگ و طعم فرآورده نهايي اثر 

بري در آنزيم دماهاي بالا دهد كه نبايد ازتحقيقات نشان مي
 علاوه بر ايجاد طعم ا دماهاي بالاهويج استفاده كرد، زير

 علاوه بر افت و شدهر به ايزومره شدن بتاكاروتن پختگي منج
 اي فرآورده نهايي را به همراه داردرنگ، كاهش ارزش تغذيه

 كه ميزان بالايي اظهار كردند) 2012(اباسي و همكاران - ال.]9[
نبود هاي توليدي هر سال به خاطر كيفيت پايين و از هويج

  . ]2[ رونداز بين ميمناسب صنايع فرآوري 
است كنندگان براي غذاهاي عملگرا باعث شدهضاي مصرفتقا

كه انواع فرمول جديد آب ميوه و آب سبزي به صورت مخلوط 
ها و ها، ويتاميناكسيدنآنتيحاوي اين محصولات . توليد گردد

حاتم و همكاران  .]11 [هستندساير تركيبات مغذي و عملگرا 
 پرميت شير هاي ورزشي را با تركيبتوليد نوشيدني) 2011(

 1 به 3هاي هاي توت فرنگي و انبه با نسبتپوره باتخمير شده 
هاي ورزشي تازه و نگهداري شده در نوشيدني. بررسي كردند

 روز از نظر 15 در مدت روز 5يخچال در فاصله زماني 
. هاي شيميايي و ارگانولپتيكي مورد ارزيابي قرار گرفتندويژگي

و نوشيدني ورزشي محتوي ارزيابي حسي نشان داد كه هر د
 تخمير پرميت شير(انبه يا توت فرنگي در مقايسه با كنترل 

اباسي و همكاران -ال . بودندذيرش بالاتري را داراپ) شده
مخلوط با آب  1فرمولاسيون و ارزيابي ماست و رايب) 2012(

نتايج ارزيابي . مورد بررسي قرار دادند هاي قرمز و زردهويج
 به 1(آب هويج قرمز -هاي ماستخلوطم  كه نشان دادحسي

 1(آب هويج قرمز -، رايب)2 به 1(آب هويج زرد -، ماست)3
به ترتيب بيشترين ) 4 به 1( آب هويج زرد - و رايب) 2به 

هايي تلاش گانكنندتوليداخيرا  .اندامتياز از نظر پذيرش داشته
هاي شير مانند محصول  انواع متفاوت فرآوردهرا براي توليد

اين  .اندانجام داده 1 به 1 غني شده با آب هويج به نسبت شير
 دارند، بلكه منبع  كمي چربينميزانوع از محصولات نه تنها 
استفاده از آب هويج به . ]1[باشند غني از كاروتنوئيد هم مي

سازي نوشيدني با پايه عنوان عامل طعم دهنده طبيعي در آماده
 دهد نشان ميفيتوشيمياييشير منافع زيادي به خاطر تركيبات 

 و هاويتامين مختلف انواع داشتن با هويج-شير نوشيدني. ]13[
 انواع ،)است فقيرA  ويتامين نظر از شير (A ويتامين سازپيش

 تركيبات ها،ريزمغذي ،فسفر و كلسيم مانند املاح مختلف
 فراسودمند نوشيدني يك عنوان به كاروتن طبيعي رنگ و فيبري
 تامين را مواد اين به فرد هر روزانه نياز عمده خشب تواندمي

                                                            
1  . Rayeb: Traditional Egyptian natural fermented milk 
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 ويژه به خالص شير مصرف براي كم تمايلبا توجه به . نماييد
 و كننده مصرف ذائقه با ناسازگاري خاطر به كودكان بين در

 جديد فرآورده ،افراد از برخي براي گوارشي مشكلات ايجاد
 مصرف در رغبت افزايش  علاوه برهويج-شير نوشيدني مانند
ايجاد مشكل   باعثكننده بوده ومصرف ذائقه با سازگار ،كننده

اين تحقيق  هدف از .شود نميكنندهگوارشي براي مصرف
ي ماندگارميكروبي،  ، شيمياييفيزيكي هايويژگي بررسي

 آب مختلف درصدهاي با هويج-شير فراسودمند نوشيدني
 ماندگاري عمرتعيين  همچنين و نگهداري، توليد طي در هويج
 عملياتي و كيفي مختلف پارامترهاي. باشد ميفرآورده مناسب
، درصدهاي مختلف آب هويج در پاستوريزاسيوني دما مانند

 اين براي مناسب نگهداري زمان هويج و-نوشيدني شير
  .گرفت قرار بررسي مورد محصول

  

  هامواد و روش -2
  مواد  -2-1

 فرنگي و هويج )چربي  درصد5/1(پاستوريزه شده شير گاو 
 ها وكليه مواد شيمايي، حلال .تازه از بازار محلي تهيه شدند

با درجه و مرك آلمان  شركت از مورد نيازهاي محيط كشت
  .اي بودندخلوص تجزيه

 هاروش -2-2

  نوشيدني فراسودمندهايروش تهيه نمونه -1- 2- 2
  هويج- شير
 و شده گيريلكه و زنيته و سربا كارد به طور دستي  هاهويج

 مدت به 1كانز تجاري نام با ها سبزيكننده عفوني ضد ماده با
 و ضدعفوني) آبليتر  4 برايليتر ميلي 10 مقدار به(دقيقه  20

- ميوهآب دستگاه از استفاده با .شسته شدند  تميزآب باسپس 

 هايتكه جداسازي ه منظوربه و دش استخراج هويج آب گير،
 توليد براي. شد داده عبور معمولي صافي پارچه از هويجريز 

 درصد 50 و 40 ،30 ،20 ،10 هويج-شير فراسودمند نوشيدني
مخلوط  .ندشد زدههم خوب و شده مخلوطبا شير  هويج آب
و در دار مناسب پر اي درب ظروف شيشههويج داخل- شير

با   دقيقه30به مدت سانتيگراد درجه  75 و 70، 65دماهاي 
 آزمايشگاهي مجهز به دماسنج ديجيتاليماري استفاده از بن

ظرف  داخل ها نمونه با گذاشتن در نهايت شده وپاستوريزه
                                                            
1. Kanz 

تا  شدهپاستوريزههاي نمونه.  شدندسرد به طور سريع آب سرد
سانتيگراد درجه  4 دماي و دردر يخچال زمان انجام آزمايشات 

ز ها اام نمونه13 و 10، 7، 4، 1 در روزهاي وشدند  نگهداري
  .هاي كيفي و ميكروبي مورد بررسي قرار گرفتندژگي نظر وي

  فيزيكي، شيميايي و ميكروبيهاي آزمايش
   و اسيديتهpHگيري اندازه -2- 2- 2

pH ها با استفاده از نمونهpH متر )pH, HANNA209 ( در
بق استاندارد اطم ها نمونهو اسيديتهسانتيگراد درجه  20 دماي

 متر و به روش pHاستفاده از  و با 2852ملي ايران به شماره 
بر   كلمقدار اسيديته .]14[ گيري شدنداندازه پتانسيومتري

  :شد با استفاده از رابطه زير محاسبهلاكتيك مبناي اسيد 
                                                        

m

V
A

10009/0 
 

گرم  (لاكتيكسب اسيد  اسيديته كل بر حA: كه در اين رابطه
 نرمال 1/0 حجم محلول سود V، ) گرم نمونه100در 

  است) گرم(وزن نمونه m ، )ليترميلي(مصرفي
  گيري مقدار پروتئين كل اندازه-3- 2- 2

 كل ميزان ازتگيري ها از طريق اندازهمقدار پروتئين كل نمونه
 و با استفاده از دستگاه هضم و تقطير به روش كجلدال

 . انجام گرديد)آلمان كشور،شركت گرهاردت(دال ماكروكل
مقدار پروتئين كل از .  استفاده شديجه از فرمول زيربراي بيان نت

ضرب مقدار ازت اندازه گيري شده در ضريب تبديل حاصل 
  .]15[  محاسبه گرديد38/6
  

  درصد ازت كل = مصرفي 1.4007 ml HCLنرماليته اسيد
  وزن نمونه

  يري ماده خشك كلگروش اندازه -4- 2- 2
بق استاندارد ملي ايران به اطاندازه گيري ماده خشك كل م

 مقدار ماده خشك براساس گرم  و.]16[ شد انجام 93شماره 
گرم ماده از اختلاف توزين نمونه قبل و بعد از خشك  100در 

با استفاده از رابطه ) آلمانكشور  ،شركت ممرت(شدن در آون 
  ):1376صل، خسروشاهي ا(زير محاسبه شد 

  
100 grوزن رطوبت خارج شده   gr درصد نمونه خشك شده با راندمان = وزن نمونه اوليه  

grوزن نمونه اوليه   
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  گيري كاروتنوئيد كلاندازه استخراج و -5- 2- 2
) 2005(ن و همكاران كاروتنوئيد كل با استفاده از روش اولسو

شركت (تر دستگاه اسپكتروفتومتوسط استخراج و مقدار جذب 
در طول موج ) ، كشور آمريكاUV-2100مدل يونيكو، 

nm450 مقدار براي مشخص شدن. گيري شدنداندازه 
 :كاروتنوئيد كل از رابطه زير استفاده گرديد

100 VA  )g/g (كاروتنوئيد كل  

           25 g 
  )4(  

 V جذب، A، گرم بر حسب وزن نمونه، g: در اين رابطه
  )حجم حلال و نمونه (ليترميلي حسب  برحجم نهايي

  )كلي فرمشمارش ( ميكروبي آزمون -6- 2- 2
 و 2بق استاندارد ملي ايران به شماره اطمها فرم شمارش كلي

  .]17[  انجام گرفت1-5486
هاي ارگانولپتيك نوشيدني فراسودمند  ويژگي-7- 2- 2

  هويج- شير
هويج -يرهاي ارگانولپتيك تيمارهاي مختلف نوشيدني شژگي  وي

- صفتي ارزيابي برا پانليست آموزش ديده و 15با استفاده از 

اي، شيري، ميوه( عطر و طعم ،)يكنواخت و يرنگ(ي ظاهرهاي 
شيريني، تلخي، گسي و (، مزه )تخميرشده و عطر و طعم كلي

 9 و پذيرش كلي با روش آزمون حسي هدونيك )مزه كلي
بررسي ويج مورد ه-هاي شيرام در نمونه13 در روز ايي نقطه

ي برا كه بوده 9تا 1  امتيازدهي ازصفت هري برا. قرار گرفت
 9 نمره  حالت نيبدتري برا و 1 نمره حالت نيبهتر

 .ديمنظورگرد

  روش آماري  -2-3
ي پاستوريزاسيون و زمان هاآناليز واريانس اثر پارامترهاي دما

و هاي تكرارشده در زمان گيرينگهداري با روش آماري اندازه
مقايسه ميانگين تيمارهاي مختلف با استفاده از روش حداقل 

تيمارها . انجام شد ≥05/0Pها در سطح احتمال مربع ميانگين
هاي حسي نيز با استفاده  نتايج آزمون.انجام شدند تكرار سهدر 

آناليز واريانس . از طرح كاملا تصادفي مورد بررسي قرار گرفت
هاي ب هويج بر ويژگييك طرفه براي بررسي اثر درصد آ

با استفاده رهاي مختلف اتيمارگانولپتيكي و مقايسه ميانگين 

 آناليز . انجام شد≥05/0Pازآزمون دانكن در سطح احتمال 
انجام  1/9نسخه SAS  با استفاده از نرم افزار آماري هاداده

  . استفاده شدExcelافزار براي رسم نمودارها از نرم. گرفت
  

  بحث و نتايج -3
فراسودمند كيفي نوشيدني  هايويژگي -3-1

  هويج -شير
3 -1 -1-pH  هويج-نوشيدني فراسودمند شير  

نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه در دماي 
با گذشت زمان از روز اول تا روز سيزدهم درجه سانتيگراد  65

است كاهش يافته P)≥05/0(دار ي به طور معنpHمقدار 
 به روز  مربوطpHمترين مقدار كه ك به طوري.)1 جدول(

و بيشترين مقدار  )24/5 ( آب هويج درصد50 با  نمونهسيزدهم
- مي) 55/6 ( آب هويج درصد40نمونه بامربوط به روز اول 

تا روز توان دريافت كه  مي1 دولجچنين با مشاهده هم. باشد
 pHشته و اها وجود ند نمونهpH در داريدهم تغييرات معن

دار ييزدهم در همه تيمارها به طور معنها در روز سمونهن
دهد كه از نظر اين امر نشان مي. P)≥05/0(كاهش يافته است 

ها تا روز دهم كيفيت لازم جهت مصرف را ، نمونهpHپارامتر 
توان دريافت كه در دماي مي 1 جدول ازچنين هم .دارا بودند

 داري تغييرات معنpH ها از نظرهمه نمونهدرجه سانتيگراد  70
 تا روز سيزدهم كيفيت لازم جهت و P)≥05/0( نداشته

توان  مي1 جدولچنين با مشاهده هم. ندا بودمصرف را دار
تا روز دهم تغييرات درجه سانتيگراد  75دريافت كه در دماي 

ها در روز  نمونهpH شته واها وجود ند نمونهpH در داريمعن
 دار كاهش يافته استيه طور معنبسيزدهم در همه تيمارها 

)05/0≤(P .دهد كه از نظر پارامتر اين امر نشان ميpHنمونه  -

  .ندها تا روز دهم كيفيت لازم جهت مصرف را دارا بود
نتايج حاصل از تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه 

هاي  بين نمونهpH از لحاظ مقدار P)≥05/0(دار اختلاف معني
 متفاوت آب هويج در دماهاي مختلف پاستوريزاسيون با غلظت

  ). 1جدول (وجود داشت 
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Table 1 Effect of pasteurization temperatures and carrot juice contents on pH of functional milk-
carrot drink during storage 

Carrot juice contents (%) 

50 40 30 20 10 

Time 
(day) 

Temperature-
Time 

pasteurization 
6.48±0.01 Aa 6.55±0.01Aa 6.52±0.01Aa 6.50±0.01Aa 6.28±0.01A*c* 1 
6.62±0.01 Aa 6.56±0.00Aa 6.50±0.01Aa 6.52±0.01Aa 6.47±0.01Aa 4 
6.55±0.01 Aa 6.51±0.01Aa 6.51±0.01Aa 6.44±0.01Aa 6.36±0.02Ac 7 
6.32±0.05 Ab 6.23±0.08Ab 6.24±0.04Ab 6.35±0.01Aa 6.22±0.02Ac 10 
5.24±0.02 Db 5.53±0.08Ad 5.46±0.05 Bc 5.31±0.07Db 5.37±0.06Cd 13 

 

 

65 ◦C 
30 min  

 

6.60±0.00 Aa 6.56±0.01Aa 6.54±0.00Aa 6.51±0.00Aa 6.45±0.01Aab 1 
6.62±0.01 Aa 6.57±0.01Aa 6.55±0.01Aa 6.53±0.01Aa 6.50±0.00 Aa 4 
6.55±0.01Aab 6.53±0.01Aa 6.54±0.01 Aa 6.52±0.01Aa 6.43±0.01Aab 7 
6.47±0.01Ab 6.43±0.01Aa 6.40±0.01Aa 6.35±0.01Aa 6.29±0.02 Ab 10 
6.22±0.32Dc 6.52±0.01Aa 6.52±0.04Aa 6.39±0.01Ba 6.34±0.02Cab 13 

 

 

70 ◦C 
30 min  

 

6.59±0.01Aa 6.54±0.01Aab 6.49±0.01Aa 6.44±0.02Aa 6.30±0.03 Ab 1 
6.62±0.01Aa 6.60±0.01Aa 6.58±0.01Aa 6.53±0.01Aa 6.51±0.01Aa 4 
6.52±0.01Aa 6.46±0.01Ab 6.23±0.01Bb 6.03±0.03Bb 6.03±0.01 Bc 7 
5.87±0.43Ab 6.40±0.01Ab 6.40±0.01Aab 6.35±0.02Aa 6.30±0.01 Ab 10 
4.78±0.08Cc 5.60±0.11Aa 5.18±0.03Bb 4.49±0.02Aa 5.44±0.05 Ad 13 

 

 

75 ◦C 
30 min  

 

*Different small letters in the same colomn are significantly different (P≤0.05) in special treatment and 
temperature at different days. 
*Different large letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in special day and temperature in 
different treatments. 

ترين ترين و مناسببا ثباتدهد كه  نشان مي1نتايج جدول 
هاي نمونه، pH  از نظرهويج-نمونه نوشيدني فراسودمند شير

 يدر روزهادرجه سانتيگراد  70دماي شده در پاستوريزه
  .باشدمي متفاوت آب هويج  و درصدهايمختلف

نوشيدني  )اسيديته كل(يتر قابل تاسيديته  -2- 1- 3
  هويج- فراسودمند شير

نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه در دماي 
هم با گذشت زمان از روز اول تا روز سيزددرجه سانتيگراد  65

- افزايش يافتهP)≥05/0 (داريمقدار اسيديته كل به طور معن

 ه روز اولكه كمترين مقدار مربوط ببه طوري) 2 جدول(است 
و بيشترين مقدار مربوط ) 11/0 ( آب هويج درصد10نمونه با 

. باشدمي) 42/0 ( آب هويج درصد50  نمونه بابه روز سيزدهم
م فتهريافت كه تا روز توان د مي2همچنين با توجه به جدول 

ها با درصدهاي  در مقدار اسيديته كل نمونهداريتغييرات معن
 سيزدهم هاي دهم وو در روزمختلف آب هويج وجود ندشته 

 يافته است دار افزايشي صورت معناسيديته كل همه تيمارها به
)05/0≤(P .دهد كه از نظر پارامتر اسيديته كل اين امر نشان مي

  .نمونه ها تا روز هفتم كيفيت لازم جهت مصرف را دارا بودند

Table 2 Effect of pasteurization temperatures and carrot juice contents on titribale acidity (lactic acid 
base g/100 g) of functional milk-carrot drink during storage 

Carrot juice contents (%) 

50 40 30 20 10 

Time 
(day) 

Temperature-
Time 

pasteurization 
0.13±0.00 Cc 0.16±0.00 ABc 0.15±0.00 BCc 0.17±0.01 Ab 0.11±0.00D*bd* 1 
0.15±0.01 Ac 0.16±0.01 Ac 0.16±0.00 Ac 0.15±0.00 Ac 0.15±0.00Abc 4 
0.15±0.00 Ac 0.15±0.00 Ac 0.15±0.00 Ac 0.15±0.01 Ac 0.16±0.01Abc 7 
0.18±0.00 Bb 0.18±0.00 Bb 0.20±0.00 Ab 0.18±0.00 Bb 0.19±0.00ABb 10 
0.42±0.01 Aa 0.28±0.02 Ca 0.34±0.06 ABa 0.30±0.03 BCa 0.26±0.02Ca 13 

 

 

65 ◦C 
30 min  

 

0.15±0.00ABb 0.16±0.00 ABbc 0.14±0.01 BCb 0.13±0.00 Cb 0.16±0.01Ab 1 
0.14±0.00 Ab 0.14±0.01 Ac 0.15±0.00 Ab 0.16±0.01 Aab 0.16±0.01Ab 4 
0.15±0.00 Ab 0.14±0.01 Ac 0.14±0.01 Ab 0.15±0.00 Aab 0.16±0.00Ab 7 
0.19±0.00 Aa 0.18±0.00 Aa 0.18±0.00 Aa 0.17±0.00 Ba 0.17±0.00Bb 10 
0.22±0.00Aa 0.21±0.01Aa 0.20±0.00Aa 0.19±0.01 Aa 0.21±0.01Aa 13 

 

 

70 ◦C 
30 min  

 

0.14±0.01ABb 0.14±0.01ABc 0.13±0.01Bd 0.14±0.00ABd 0.15±0.01Ad 1 
0.14±0.01 Ab 0.13±0.00 Ac 0.12±0.00Ad 0.13±0.01 Ad 0.14±0.01Ad 4 
0.15±0.01 Cb 0.16±0.00 Cb 0.18±0.00 Bb 0.21±0.01 Ab 0.19±0.01 Bb 7 
0.15±0.00 Bb 0.17±0.01 Ab 0.16±0.00ABc 0.16±0.00ABc 0.17±0.00 Ac 10 
0.37±0.01ABa 0.27±0.00 Ca 0.42±0.00 Aa 0.31±0.03 BCa 0.37±0.02 Aa 13 

 

 

75 ◦C 
30 min  

 

*Different small letters in the same colomn are significantly different (P≤0.05) in special treatment and 
temperature at different days. 
*Different large letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in special day and temperature in 
different treatments. 
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، 65(توان دريافت كه در همه دماها  مي2 از جدولچنين هم
ها در بازه زماني بين روز اول  نمونه،) درجه سانتيگراد75  و70

 اند داشتهداريم از نظر اسيديته كل تغييرات معنتا روز سيزده
)05/0≤(P درجه  70 ولي سرعت افزايش اسيديته در دماي

 از ساير دماها كمتر بوده و حداكثر افزايش اسيديتهسانتيگراد 
. باشدمي) 19/0(  درصد50روز سيزدهم نمونه با آب هويج 

 75توان دريافت كه در دماي  مي2 جدول با مشاهدههمچنين 
-بيشترين افزايش در مقدار اسيديته اتفاق افتادهدرجه سانتيگراد 

تواند به دليل افزايش سرعت تخريب تركيبات است كه مي
هويج و كاهش - هاي نوشيدني شيربيواكتيو موجود در نمونه

 نشان 2نتايج جدول  .P)≥05/0 (اثر ضد ميكروبي آنها باشد
ترين نمونه نوشيدني ترين و مناسبدهد كه با ثباتمي

هاي نمونه، اسيديته كلهويج از نظر -فراسودمند شير

در روزها مختلف درجه سانتيگراد  70دماي شده در پاستوريزه
  .باشدو درصدهاي متفاوت آب هويج مي

ند  ماده خشك كل نوشيدني فراسودممقدار -3- 1- 3
  هويج- شير

دهنده تركيبات هويج نشان-ني شيرماده خشك كل در نوشيد
عدني، فيبرها، تركيبات پروتئيني، چربي، كربوهيدراتي، مواد م

نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين .  استرنگي و غيره
 از روز اول تا روز نشان داد كه به طوركلي با گذشت زمان

 P)≥05/0 (داريور معنه ط ماده خشك كل بسيزدهم مقدار
كه كمترين مقدار مربوط  به طوري.)3جدول (است كاهش يافته

 )درصد 53/8 ( آب هويج درصد50نمونه با به روز سيزدهم 
و بيشترين مقدار مربوط به روز درجه سانتيگراد  70در دماي 

 65در دماي )  درصد44/9 ( آب هويج درصد20 نمونه با اول
  .باشدميدرجه سانتيگراد 

Table 3 Effect of pasteurization temperatures and carrot juice contents on total dry matter (%) of 
functional milk-carrot drink during storage 

Carrot juice contents (%) 

50 40 30 20 10 

Time 
(day) 

Temperature-
Time 

pasteurization 
9.12±0.00Ca 9.38±0.03Ab 9.12±0.03Cc 9.44±0.02Aa 9.26±0.01B*c* 1 
9.03±0.01Cb9.34±0.01Bb 9.32±0.02Bb 9.46±0.05Aa 9.36±0.08ABa 4 
9.00±0.02Cb9.43±0.04Ba 9.44±0.05Ba 9.25±0.00Ab 9.31±0.01BCb 7 
8.79±0.02Cc 8.92±0.05Ac 8.98±0.06Ad 9.14±0.02Bc 8.89±0.04 Be 10 
8.69±0.02Bd8.71±0.00Bd 8.96±0.04Ad 8.92±0.03Ad 8.92±0.01 Ad 13 

 

 

65 ◦C 
30 min  

 

8.97±0.04Ca 9.31±0.02ABb 9.05±0.06Cc 9.37±0.04Aa 9.29±0.02 Bc 1 
8.97±0.04Ca 9.23±0.03Bc 9.33±0.04ABa 9.30±0.06Bb 9.42±0.03 Aa 4 
8.82±0.04Cb9.36±0.02 Ba 9.29±0.02 Ab 9.39±0.03Aa 9.33±0.02 Ab 7 
8.63±0.02Cc 8.79±0.05ABd 8.96±0.07 Bd 9.01±0.01Ad 8.96±0.02ABd 10 
8.53±0.00Cd8.62±0.01 Ce 8.78±0.04 Be 9.10±0.05Ac 8.88±0.06 Be 13 

 

 

70 ◦C 
30 min  

 

9.05±0.05Ca 9.25±0.04 Bb 9.04±0.05 Cc 9.28±0.03Bc 9.66±0.06 Aa 1 
9.06±0.07Ca 9.21±0.07 Bb 9.53±0.05 Aa 9.51±0.02Aa 9.44±0.02 Ac 4 
8.95±0.05Bb9.32±0.01 Aa 9.36±0.05 Ab 9.33±0.05Ab 9.48±0.04 Ab 7 
8.71±0.05Cd8.92±0.04 Bc 8.87±0.02 Bd 8.92±0.03Bd 8.95±0.02 Ad 10 
8.82±0.02Ac8.84±0.02 Ad 8.80±0.02 Ae 8.82±0.03Ae 8.86±0.05 Ae 13 

 

 

75 ◦C 
30 min  

 

*Different small letters in the same colomn are significantly different (P≤0.05) in special treatment and 
temperature at different days. 
*Different large letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in special day and temperature in 
different treatments. 

 
) 2013(مقدار ماده خشك كل آب هويج توسط كوار و شارما 

مقدار ماده خشك شير .  گزارش شده است درصد5/8با برابر 
دهد  مينتايج نشان. باشد مي درصد12پاستوريزه نيز در حدود 

- 66/9هويج در روز اول بين - كه ماده خشك نوشيدني شير
 ر طي زمان نگهداري كاهش يافته وباشد كه د مي درصد97/8

  ده دليل اين پدي. استرسيده % 53/8-10/9سيزدهم به در روز 

  
ها، د پروتئينتواند مربوط تجزيه تركيبات آلي ماننمي

.  نسبت دادهاكربوهيدراتها و غيره توسط ميكروارگانيسم
توان دريافت كه افزايش دما در  مي3  جدولبا مشاهدههمچنين 

تاثير قابل توجه و با روند ) 13 و 10، 7، 4، 1(روزهاي معين 
-  نشان مي3 جدول  نتايج.مشخص بر ميزان ماده خشك ندارد

هويج - نمونه نوشيدني فراسودمند شيرترين تغيير دركمدهد كه 
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 در روزهادرجه سانتيگراد  70از نظر ماده خشك كل، دماي 
  .مشاهده شد درصدهاي متفاوت آب هويج و اول تا هفتم

   د كل نوشيدني فراسودمند يكارتنوئمقدار -4- 1- 3
  هويج- شير

 در برخي از Aساز ويتامين يشعنوان په تنوئيدي برتركيبات كا
هاي لبني مانند خامه و كره شير و فرآوردهها، ، ميوههاسبزي

داخل  در Aدر شير همراه با ويتامين كارتنوئيدها . وجود دارند
 ي آنها بالا استسدستر لذا زيست،قرار دارندهاي چربي گلبول

 درميكروگرم  15-21  مقدار كارتنوئيد در شير گاو بين.]20[
منبع عنوان ه  بهويج هم. ]21[ استشير گزارش شدهگرم  100

مقدار كارتنوئيد . شودميذايي غني از كارتنوئيدها شناختهغ
گرم  100 درميكروگرم  6000- 54800 موجود در هويج بين

  .]8[است گزارش شدهوزن ميوه تر 
ه  نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه در هم

مقدار تركيبات كارتنوئيدي افزايش درصد آب هويج دماها با 
طور ه  ب)C و A ،B 1شكل (هويج- هاي نوشيدني شيرنمونه
افزودن آب بنابراين، . )≥050/0P(است  افزايش يافتهداريمعن

هاي هويج به شير باعث افزايش مقدار كارتنوئيد كل در نمونه
 75(  آب هويجدرصد 10تيمار . دگردميهويج -نوشيدني شير

 آب هويج درصد 50روز سيزدهم و تيمار ) درجه سانتيگراد
 83/189  و37/24روز اول به ترتيب با )  درجه سانتيگراد65(

ترين و بيشترين مقدار كمنمونه گرم  100 درميكروگرم 
 و A ،B 1 شكلطوركه در  همان. تنوئيد كل را دارا بودندروكا
Cذشت زمان از شود مقدار كاروتنوئيد كل با گ مشاهده مي

كه در طوريه ب. ل تا روز سيزدهم روند كاهشي داشتروز او
 كاروتنوئيد كلروز اول بيشترين مقدار در اغلب تيمارها 

تنوئيدها به دو فرم ايزومري سيس و ترانس در ركا. مشاهده شد
آب هويج وجود دارند كه در طي زمان نگهداري و نيز تيمار 

ريب و بخشي ديگر به حرارتي بخشي از ايزومر ترانس تخ
با گذشت به اين دليل است كه . شودايزومر سيس تبديل مي

- مير تغييرات بيوشيمياييزمان تركيبات كاروتنوئيدي دچا

فرآيند  همچنين  تركيبات كارتنوئيدي اكسيد شده و زيرا،شوند
) 2012(لنگو و همكاران . ]22[دهد رخ ميهم ايزومريزاسيون 

يداري تركيبات كاروتنوئيدي در دماهاي با بررسي اثر دما بر پا

اظهار كردند كه پايداري درجه سانتيگراد  100 تا 25
كاروتنوئيدها با افزايش دما كاهش يافته و اين روند در دماهاي 

 .شتاب بيشتري دارددرجه سانتيگراد  70بالاتر از 

نتايج حاصل از تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه 
باعث تفاوت ها در دماهاي مختلف يون نمونهپاستوريزاس

 10، 7، 4، 1(وزهاي معين  ررد ئيد كلدار مقدار كاروتنومعني
 شدها با درصدهاي متفاوت آب هويج همه نمونهدر ) 13و 
درجه سانتيگراد  75 دمايبا  و تيمارهاي )C و A ،B 1شكل(

 اربيشترين مقددرجه سانتيگراد  65دماي با كمترين و تيمارهاي 
  . كاروتنوئيد كل را دارا بودند

تواند به دليل افزايش سرعت تخريب احتمالا اين پديده مي
البته همان طوري . تركيبات كاروتنوئيدي در دماهاي بالا باشد

شود افزايش دما تاثير الف، ب و ج مشاهده مي-1كه از شكل
  .استقابل توجهي بر مقدار كارتنوئيد كل نداشته

- وتئين كل نوشيدني فراسودمند شير مقدار پر-5- 1- 3
  هويج
دهد كه مقدار تركيبات پروتئيني در هويج ها نشان ميبررسي

- محققين با بررسي مقدار پروتئين در انواع واريته. پايين است

 گرم وزن 100 گرم در 8/0- 1/1هاي هويج، مقدار آن را بين 
 درصد 80 پروتئين شير شامل]. 23[اند تر هويج گزارش كرده

هر دو دسته . باشدهاي محلول مي پروتئين درصد20  وازئينك
ها در مراحل سوخت و ساز داخل بدن، اسيد  اين پروتئين

كنند كه براي ساخت  هاي ضروري را توليد مي آمينه
هاي  اسيدآمينه .گيرند هاي بدن مورد استفاده قرار مي پروتئين

 وارد بدن هايي هستند كه بايد از طريق تغذيه ضروري اسيدآمينه
قابليت هضم   و9/83 ارزش بيولوژيكي شير گاو. انسان شوند

  ].24[است  درصد گزارش شده8/88آن 
مقدار پروتئين در شير پاستوريزه مورد استفاده در اين تحقيق 

  .  درصد بود9/2برابر با 
 نتايج تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه در همه 

) C و A ،B 2 شكل(د آب هويج ها با افزايش درصنمونه
دار كاهش هويج به طور معني-مقدار پروتئين كل نوشيدني شير

  .)≥05/0P(يافته است 
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Fig 1 Effect of storage time and carrot juice contents on total carotenoid of functional milk-carrot drink 

pasteurized at: A) 65 ◦C, B) 70 ◦C and C) 75 ◦C  
*Different small letters in the same colomn are significantly different (P≤0.05) in special treatment at different 
days. 
*Different large letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in special day in different treatments. 

 
 در مقايسه با شير گاو خيلي دار پروتئين آب هويجزيرا مق

)  درجه سانتيگراد70( آب هويج درصد 50تيمار . پايين است
 درجه 65( آب هويج درصد 10روز سيزدهم و تيمار 

 g100درگرم  79/2  و93/0 روز اول به ترتيب با )سانتيگراد
. نمونه كمترين و بيشترين مقدار پروتئين كل را دارا بودندگرم 
شود مقدار  مشاهده ميC و A ،B 2 شكلكه در ي طور همان

هم روند پروتئين كل با گذشت زمان از روز اول تا روز سيزد
 در اغلب تيمارها روز اول بيشترين مقدار .استكاهشي داشته

با گذشت زمان تركيبات . استپروتئين كل مشاهده شده
يبات است، دليل اين امر تجزيه تركپروتئيني كاهش يافته
- روتئيناز ميكروبي و طبيعي شير ميهاي پپروتئيني توسط آنزيم

از طريق واكنش  (Cعلاوه بر اين برهمكنش ويتامين . باشد
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 و هاي موجود در شيرتوز با پروتئين لاك،)اسكوربيلاسيون
هاي موجود در مايلارد باعث تخريب و كاهش پروتئينواكنش 
  .]25[ شوندميها نمونه

 تجزيه واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه نتايج حاصل از
افزايش دماي فرآوري ) 13 و 10، 7، 4، 1(در روزهاي معين 

ها با  بر مقدار پروتئين كل در همه نمونهداريتاثير معن
 و A ،B 2 شكل(است  درصدهاي متفاوت آب هويج نداشته

C ( زيرا دماهاي مورد استفاده براي پاستوريزاسيون در اين
- هاي پروتئيناز كافي نميحقيق براي غيرفعال كردن همه آنزيمت
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Fig 2 Effect of storage time and carrot juice contents on total protein of functional milk-carrot drink pasteurized 

at: A) 65 ◦C, B) 70 ◦C and C) 75 ◦C  
*Different small letters in the same colomn are significantly different (P≤0.05) in special treatment at different 
days. 
*Different large letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in special day in different treatments. 
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 كفايت و آزمون ميكروبي هايويژگي -3-2
  هويج -نوشيدني فراسودمند شيرن پاستوريزاسيو

ها نشان داد كه همه  نمونه كفايت پاستوريزاسيوننتايج آزمون
بودند آنزيم  پاستوريزاسيون توانستهيدما و هاي زمانتركيب

 لذا همه فرآيندهاي .فسفاتاز قليايي را غيرفعال كنند
چنين هم). 4جدول (پاستوريزاسيون كفايت لازم را دارا بودند 

- هاي شيرتوان دريافت كه به جز نمونه مي4هده جدول با مشا
و درجه سانتيگراد  65 با دماي پاستوريزاسيون  درصد50هويج 

مربوط درجه سانتيگراد  75 با دماي پاستوريزاسيون  درصد30
-  سيزدهم شمارش كليها تا روزبه روز سيزدهم، در بقيه نمونه

ظر ميكروبي  و نمونه ها تا روز سيزدهم از نفرم منفي بود
- هاي شيردر نمونه. كيفيت لازم جهت مصرف را دارا بودند

و درجه سانتيگراد  65 درصد با دماي پاستوريزاسيون 50هويج 
در روز درجه سانتيگراد  75 درصد با دماي پاستوريزاسيون 30

 12 و 3ترتيب برابر با هاي مشاهده شده بهسيزدهم تعداد كلني
  .اندواحد كلوني بوده

Table 4 Effect of pasteurization temperatures, carrot juice contents and storage time on coliform 
count and Pasteurization adequacy test of functional milk-carrot drink 

Carrot juice contents (%)  
50  40 30  20  10  

 
Time 
(day) 

 
Measured parameters 

 

Temperature-Time 
pasteurization 

- - - - - 1  
- - - - - 4  
- - - - - 7  
- - - - - 10  

+ (3 

colonies) 
- - - - 13  

 
Coliform test 

 
 
  

+ + + + + 1  Pasteurization adequacy 
test  

 

 

65 ◦C 
30 min  

 

 

- - - - - 1  
- - - - - 4  
- - - - - 7  
- - - - - 10  
- - - - - 13  

 
Coliform test 

 
 
  

+ + + + + 1  Pasteurization adequacy 
test  

 

 

70 ◦C 
30 min  

 

- - - - - 1  
- - - - - 4  
- - - - - 7  
- - - - - 10  

- - +(12 

colonies) 
- - 13  

 
Coliform test 

 
 
  

+ + + + + 1  Pasteurization adequacy 
test  

 
 

75 ◦C 
30 min  

 

  
هاي ارگانولپتيك نوشيدني ويژگي -3-3

  هويج -فراسودمند شير
شيميايي و -هاي فيزيكيبا توجه به اينكه از نظر ويژگي

درجه  70 پاستوريزاسيون در دماي هايارگانولپتيكي تيمار
 لذا نتايج ،تر بودندنسبت به بقيه تيمارها مناسبسانتيگراد 

 70 دماي هويج تيمارشده در-هاي شيرحاصل از ارزيابي نمونه
نتايج تجزيه . است آورده شده5در جدول درجه سانتيگراد 

واريانس و مقايسه ميانگين نشان داد كه با افزايش درصد آب 
هاي هويج از نظر  ويژگي-هويج در نوشيدني فراسودمند شير

اي تخميرشده و ميوه( عطر و طعم ،)يكنواخت و يرنگ( ظاهر
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 و ) گسي و مزه كليشيريني، تلخي،(، مزه )عطر و طعم كلي
 ها كاهش و ميزانپذيرش كلي  امتياز داده شده به نمونه

است  افزايش يافتهp)≥05/0 (دارها به طور معنيپذيرش نمونه
با وجود اينكه ميانگين امتيازهاي داده شده توسط ) 5جدول(

درصد آب هويج كمتر از نمونه  40ها به نمونه حاوي پانليست
ها نشان  است ولي مقايسه ميانگين درصد آب هويج50حاوي 

 50 و 40داري بين نمونه داد كه از نظر آماري اختلاف معني
درصد آب هويج وجود ندارد و هر دو نمونه بيشترين پذيرش 

. p)≥05/0( اندگان داشتهو مقبوليت را از نظر مصرف كنند
گيري كرد با افزايش ميزان آب توان چنين نتيجهبنابراين مي
گان براي هويج رغبت مصرف كنند- نوشيدني شيرهويج در

  .مصرف اين نوشيدني افزايش يافت
Table 5 Organoloptic charecteristics of functional milk-carrot drink with different carrot juice 

contents (15 panelists) at 70 °C   
Carrot juice contents (%) 

50 40 30 20 10 
 

Measured parameters 

2.53±0.42bc 2.13±0.38c 3.20±0.52b 4.13±0.51a 4.53±0.48a* Color 
3.00±0.40ab 2.60±0.47b 3.33±0.44ab 3.53±0.47a 3.67±0.40 a Texture uniformity 

Sample appearnse 

2.47±0.31 b 2.47±0.49b 2.80±0.43 b 5.93±0.41a 6.60±0.59 a Fruity 
4.53±0.76 a 4.73±0.73a 4.00±0.53 a 4.33±0.70a 3.67±0.71 a Milk 
2.20±0.47 a 2.47±0.63a 1.80±0.38 a 2.53±0.48a 2.20±0.53 a Fermentated 
3.07±0.45 b 2.87±0.46b 4.00±0.48 b 5.57±0.55a 5.70±0.63 a Total aromatic-flavore 

 
Aromatic-Flavore 

3.00±0.44cd 2.20±0.35d 3.47±0.53bc 4.27±0.61b 5.60±0.73 a Sweetness 
1.33±0.21 a 1.33±0.21a 1.27±0.18 a 1.47±0.22a 1.27±0.21 a Bitterness 
1.60±0.25 a 1.87±0.32a 1.60±0.25 a 1.93±0.38a 2.00±0.46 a Asteringensy 
3.20±0.40bc 2.90±0.43c 4.07±0.45 b 5.40±0.63a 5.93±0.48 a Total test 

 
Test 
 

2.89±0.38 b 2.87±0.39b 3.75±0.37 b 5.77±0.66a 6.50±0.69 a Total acceptents 
*Different small letters in the same row are significantly different (P≤0.05) in different treatments 

  

  گيرينتيجه -4
 نوشيدني هايترين نمونهمناسب ها نشان داد كهنتايج بررسي

، اسديته كل و ماده خشك pHهويج از نظر - مند شيرفراسود
 مختلف با يطي روزهادرجه سانتيگراد  70كل در دماي 

 همچنين از نظر خواص .بودنددرصدهاي متفاوت آب هويج 
درجه  70ارگانولپتيكي نيز تيمار پاستوريزاسيون در دماي 

 .اندپذيرش بيشتري در بين مصرف كنندگان داشتهسانتيگراد 
كمترين درجه سانتيگراد  75 وييد كل، تيمارهاي با دماياروتنك

بيشترين مقدار درجه سانتيگراد  65و تيمارهاي با دماي 
در طي افزايش دماي فرآوري  .كاروتنوئيد كل را دارا بودند

 بر مقدار دارتاثير معني) 13 و 10، 7، 4، 1(روزهاي معين 
هويج ها با درصدهاي متفاوت آب پروتئين در همه نمونه

ها نشان داد آزمون كفايت پاستوريزاسيون نمونه. استنداشته 
هاي زمان و دماي پاستوريزاسيون توانسته كه همه تركيب

   . آنزيم فسفاتاز قليايي را غيرفعال كنند،بودند
  
  

  سپاسگزاري -5
 نشست 728اين مقاله مستخرج از طرح پژوهشي مصوب 

ا حمايت مالي ژوهشي دانشگاه تبريز بوده و بكميسيون پ
  .دانشگاه تبريز اجرا شده است
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The aim of the research was to study the effect of operation parameters and storage time on quality 
and microbial characteristics of functional milk-carrot drink. For this purpose, the milk-carrot drinks 
were prepared in different concentrations of carrot juice (10, 20, 30, 40 and 50 percent). After 
pasteurization at 65, 70 and 75 °C for 30 minute, quialty characteristics (total acidity, pH, dry matter, 
total carotenoid and total protein), microbial test (Coliform) and pasteurization adequancy test were 
investigated during storage time (1, 4, 7, 10 and 13th day) in refregration temperature (4 °C). The 
results showed that pasturized milk-carrot samples at 70 °C during different days were the best 
samples considering pH, total acidity, dry matter and organoleptic properties in comparison with other 
treatments. In the case of total carotenoid, treatmentsin 65 and 75 °C had the highest and lowest 
caretonoid contents respectively. Pasturization temperature and storage time (1, 4, 7, 10 and 13th day) 
had not significant effects on total protein content of samples with different concentration of carrot 
juice. The pasteurization adequacy test showed that all of time-temperature combinations could 
inactivate alkaline phosphatase anzyme activity.  
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