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  چکیده

در این پژوهش تاثیر فرآیند پاستوریزاسیون، درصد آب هویج و زمان نگهداري بر ترکیبات زیست فعال و پایداري شیر گاو پاستوریزه غنی شده با آب 
آب هویج  با شیر  % 50 و 40، 30، 20، 10 مقدار پس از استخراج آب هویج و صاف کردن،براي این منظور . رار گرفته استهویج مورد بررسی ق

 پاستوریزه شدند و min 30به مدت ) C 75° و 70، 65(اي دربسته در دماهاي مختلف  در ظروف شیشههانمونه. زده شدند همکاملامخلوط شده و 
بر مبناي (شامل، کاروتنوئید کل هاي کیفی  ویژگیهزمانی سه روزهاي  در بازه.روز نگهداري شدند 13 به مدت C 4°ر دماي دپس از سرد شدن سریع، 

هویج - هاي شیرنتایج نشان داد که در نمونه .بررسی شدندها مونه، ویتامین ث کل، پایداري و دو فاز شدن ن)بر مبناي اسید گالیک (، فنل کل)بتا کاروتن
 با افزایش دماي پاستوریزاسیون، .هویج شد- هاي نوشیدنی شیرونهافزودن آب هویج به شیر باعث افزایش مقدار کارتنوئید کل در نم یزه شده،پاستور

  یا برهمکنش بااکسایش همچنین با گدشت زمان، میزان این ترکیبات در اثر تخریب، .مقدار ترکیبات کاروتنوئیدي، فنل کل و ویتامین ث کاهش یافت
با  .پایدار بودند و دماي پاستوریزاسیون هاي زمانها نشان داد که همه ترکیبفاز شدن نمونه  پایداري و دوآزمون.داري داشتسایر ترکیبات کاهش معنی

ر ماندگاري عم و هویج به ترتیب کاهش و افزایش یافت-مقدار ترکیبات زیست فعال نوشیدنی شیرپاستوریزاسیون و مقدار آب هویج، افزایش دماي 
  . بودروز 10هویج پاستوریزه شده در همه درصدهاي آب هویج و دماهاي متفاوت پاستوریزاسیون -مناسب نوشیدنی فراسودمند شیر

  
  ، زمان نگهداريهویج، پایداري، ترکیبات زیست فعال شیر گاو، آب :واژگانکلید 
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  قدمهم - 1
 فراسودمند، هايکنندگان به نوشیدنیگرایش جامعه و مصرف

ها و میوهها، آبباعث گسترش تولید انواع متفاوت نوشیدنی
براي تولید فرآورده . است شدهمتفاوتهاي جانبی فرآورده

، داشتن معلومات لازم در زمینه جدید در مقیاس صنعتی
ترین الزامات  فیزیکی و شیمیایی از مهموصیات حسی،خص
ها، ها، سبزيیوهاست که مصرف متحقیقات نشان داده. است

هاي آب میوه و آب سبزي افزایش و در مقابل مصرف نوشیدنی
. استکاهش یافتهبدلیل مضرات مربوط به سلامتی شیرین شده 
 اسکوربیک غنی از ترکیبات مغذي مانند سبزيآب میوه و 

 ها،کاروتنوئیدها، آنتوسیانینها، مواد معدنی،اسید، توکوفرول
این . هستندلی و سایر ترکیبات مغذي کلروفیل، ترکیبات پلی فن
کرد کنندگی و بازدارندگی در برابر عملترکیبات داراي اثر خنثی

هاي آزاد هستند که تاثیرات بازدارنده روي پیري، رادیکال
  . ]1[ دارندهاي مزمن سرطان، جهش و دیگر بیماري

 ارزان قیمت با یک سبزي) Daucus carota (هویج فرنگی
 mg (راي بالا است که بالاترین مقدار کاروتن اارزش تغذیه

در مقایسه با سایر )  هویجg 100 کاروتنوئید در 8/15-9/6
، 2، ب1هاي بمینتاهویج حاوي وی. ها داردها و سبزيمیوه
 ضد اکسایشیاین ترکیبات . تمین آ استاساز وی، ث و پیش6ب

. ند لیپیدها جلوگیري کنتوانند از اکسایشو کاروتنوییدي می
این ترکیبات داراي اثرات مثبتی نظیر پیشگیري از سرطان 

لذا، تولید . باشد مروارید میپوست، امراض قلبی، عصبی و آب
و مصرف آب هویج به عنوان منبع طبیعی و غنی از بتا و آلفا 

   .]3 و 2[ استکاروتن مورد توجه قرار گرفته 
ها و بزيها از نوع سمیوهترین آبهویج یکی از محبوبآب

ها خصوصیات تنکارو. باشدمنبع غنی از بتا و آلفا کاروتن می
و زیست دسترسی  یضداکسایش، ظرفیت شیمیایی، زیستی
توان با سایر  آب هویج را می.]5 و4[ دهندمتفاوتی نشان می

. محصولات غذایی مانند شیر به صورت مخلوط نیز استفاده کرد
هاي اع متفاوت فرآوردهاخیرا تولیدکنندگان براي گسترش انو

ها مانند غنی شده با انواع آب میوه) عمدتا شیر پس چرخ(شیر 
 نه تنها سطح پایین هااین نوع فرآورده. اندآب هویج تلاش کرده

چربی به ویژه کلسترول دارند، بلکه منبع غنی مواد زیست فعال 
ه آب هویج ب.]6[باشند نیز می... ها ومانند کاروتنوئیدها و فنل

ضد اکسایشی بالا در دلیل داشتن طعم مطلوب و فعالیت 

ها بدون هیچ اثر سوئی بر کیفیت محصول مورد سوسیس
  .]7[است استفاده قرار گرفته

تمایل کم براي مصرف شیر خالص به ویژه در بین کودکان به 
خاطر ناسازگاري با ذائقه مصرف کننده و ایجاد مشکلات 

است تا براي افزایش باعث شده گوارشی براي برخی از افراد، 
کننده با حل شدن مشکل گوارشی و سازگار رغبت در مصرف

-ورده جدید مانند نوشیدنی شیر غنیبا ذائقه از طریق تولید فرآ

 تاثیر فرآیند در این تحقیق .]6[شده با آب هویج اقدام شود 
پاستوریزاسیون، درصد آب هویج و زمان نگهداري بر ترکیبات 

آب  غنی شده با  گاو پاستوریزه شیرو پایداري زیست فعال
  . مورد بررسی قرار گرفته استهویج 

  

  هامواد و روش - 2
درصدهاي هاي شیر حاوي تهیه نمونه - 2-1

  آب هویجمختلف
از بازار  چربی% 5/1 با  گاويو شیر پاستوریزه هویج سالم

با ماده گیري، و لکهزنی ها بعد از سر و ته هویج تهیه ومحلی
 min20  به مدتKanzضد عفونی کننده با نام تجاري 

)mL10 ماده ضد عفونی کننده براي L 4فونی و ضد ع)  آب
- استفاده از دستگاه آبباسپس . کاملا با آب تمیز شسته شدند

پارچه صافی  با استفاده از گیر، آب هویج استخراج ومیوه
، 30، 20، 10 مقدار. فیلتر شد  جهت حذف ذرات معلقمعمولی

مخلوط شده و خوب هم زده  با شیر  هویج  آب%50 و 40
اي دربسته در دماهاي مختلف  در ظروف شیشههانمونه. شدند

)°C 65 ،70به مدت) 75  و min 30 پاستوریزه شدند و در 
هاي  و در بازه. روز نگهداري شدند13 به مدت C 4°دماي 

  .زمانی سه روزه آزمایشات زیر انجام شد
 گیري کاروتنوئید کل و اندازهاستخراج - 2-2
  هانمونه)  کاروتنبتابر مبناي (

 )2005(کاروتنوئید کل با استفاده از روش اولسون و همکاران 
براي این . گیري شد اندازهتخراج و با دستگاه اسپکتروفتومتراس

-حلال هگزانمخلوط  mL 25 و نمونه هموژن g 1منظور 
 ریختهدار  پلاستیکی دربداخل فالکون) 1 به 9با نسبت(اتانول 

 قرار داده min 5  به مدتrpm 10000و در سانتریفوژ با دور 
دار ریخته اي درب شیشهسوپرناتانت، داخل سل مقداري از .شد

-UV(الیبراسیون دستگاه اسپکتروفتومتر و بعد از ک
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2100,USA (UNICO  با نمونه بلانک)حلال هگزان-
 nm  طول موجد کل درمقدار جذب براي کاروتنوئی) اتانول
450=λبراي تعیین مقدار کاروتنوئید کل از .]8[  شد قرائت 

  :رابطه زیر استفاده شد
  

  
 حجم نهایی ؛Vجذب و مقدار  ؛A وزن نمونه، ؛gکه در آن، 

)mL است)حجم حلال .  
  ها نمونهاستخراج و اندازه گیري فنل کل - 2-3

استفاده ) 50 به 50(آب -براي استخراج فنل از حلال متانول
 داخل آب-  حلال متانولmL 25 هموژن با  نمونهg 2 .شد

 در جاي h 24 دار ریخته و به مدتفالکون پلاستیکی درب
 از مایع بالایی با پیپت به فالکون mL 1. شدندتاریک نگهداري 

 معرف mL 5/2 آب مقطر،mL 35و به آن دیگري منتقل 
سپس . داري شد در دماي اتاق نگهmin 8فولین اضافه شده و 

mL 5/7محلول کربنات سدیم افزوده و با آب مقطر به حجم  
mL50ها در  جذب نمونه.شد  رساندهnm765=λ  با دستگاه

 با استفاده از منحنی در نهایت. اسپکتروفتومتر قرائت شد
بر حسب معادل ها استاندارد غلظت فنل کل موجود در نمونه

  .]9[ محاسبه شداسید گالیک 
 استخراج و اندازه گیري ویتامین روش - 2-4

 ها نمونهث
 mLنمونه هموژن شده به از g5/2 گیري ویتامین ثبراي اندازه

اسید استیک اضافه و خوب – محلول اسید متافسفریک 5/12 
اسید استیک به –سپس با محلول اسید متافسفریک. شدندهمزده 
 rpm 2500 در min 5/7رسانده و به مدت mL 25حجم 
  mL از سوپرناتانت برداشته و به آنmL  2.شدندوژ سانتریف

 در min 30کلروفنل اندوفنل اضافه و به مدت محلول دي 1/0
 محلول تیواوره به هر mL 2 سپس .شددماي اتاق نگهداري 

یمانده دي کلروفنل اندوفنل را ها اضافه شد تا باقکدام از نمونه
هیدرازین به دي نیترو فنیل -4و2 محلول mL  1.رنگ شودبی

 . نگهداري شدC ° 37 در دماي h 5/1 اضافه و به مدت نمونه
 تا  قرار داده شدmin30در حمام آب یخ به مدت سپس 

ید  اسmL 5/2  نمونه بادر نهایت. متوقف شودواکنش 
 nm طول موج تیمار شده و مقدار جذب در%) 90(سولفوریک 

اده از منحنی با استف. با دستگاه اسپکتروفتومتر قرائت شد 521
  .]10[شد  محاسبه هانمونه ثاستاندارد غلظت ویتامین 

  ها نمونهپایداري و دو فاز شدن - 2-5
هویج - فاز شدن و پایداري نوشیدنی شیر براي تعیین میزان دو

  .]11[  استفاده شد)1386(از روش شرافتی 
  روش آنالیز آماري - 2-6

مان نگهداري تاثیر دماي پاستوریزاسیون، درصد آب هویج و ز
با روش آنالیز  هاي مورد آزمونهویج بر ویژگی-هاي شیرنمونه

Repeated Measurement 05/0 در سطح احتمالP ≤ و 
مورد تجزیه و تحلیل  1/9نسخه  SASبا استفاده از نرم افزار 

ها با استفاده از روش مقایسه مقایسه میانگین. قرار گرفت
 % 5 در سطح احتمال 1تهاي مربعات حداقل اختلافامیانگین

 و براي رسم  تکرار انجام شدسهتیمارها در . بررسی قرار شد
  .دافزار اکسل استفاده گردیها از نرمیمنحن

  

  نتایج - 3
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان  3-1

 بتابر مبناي  ( کارتنوئید کلنگهداري بر میزان
  هویج- فراسودمند شیرنوشیدنی) کاروتن

 افزایش دما تاثیر ،شودمیمشاهده  1  شکلطورکه درهمان
نتایج . )≥ 05/0P(داشت  بر مقدار کارتنوئید کل يدارمعنی

حاصل از تجزیه واریانس و مقایسه میانگین نشان داد که در 
زایش دماي فرآوري اف)  ام13 و 10، 7، 4، 1(روزهاي معین 

با ها  بر مقدار کاروتنوئید کل در همه نمونهدارتاثیر معنی
 C° و تیمارهاي دماي استاي متفاوت آب هویج داشتهدرصده

 کاروتنوئید  بیشترین مقدارC 65°ترین و تیمارهاي دماي  کم75
تواند به دلیل افزایش احتمالا این پدیده می. کل را دارا بودند

 .سرعت تخریب ترکیبات کاروتنوئیدي در دماهاي بالا باشد
) 1 شکل(رصد آب هویج در همه دماها با افزایش دهمچنین 

هاي نوشیدنی شیر غنی شده با وئیدي نمونهمقدار ترکیبات کارتن
افزودن آب هویج .  افزایش یافتدارطور معنیه  ب،کاروتنوئید

هاي ونهنمبه شیر باعث افزایش مقدار کارتنوئید کل در 
  . هویج شد-نوشیدنی شیر

                                                             
1. Differences of Least Squares Means 
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Fig 1 Effects of pasteurization temperature (65, 70, 75 °C) and carrot juice content (10, 20, 30, 40, 50%) on total 
carotenoids content (ß-carotene base) during storage time. 

 
*Different capital letters showed significant difference between treatments with different carrot juice content in 

specific temperature (p ≤0.05). 
* Different capital letters showed significant difference between different temperatures in specific treatment (p 

≤0.05). 
 

 روز - C 65°-% 50 روز سیزدهم و تیمار  - C 75°-% 10تیمار 
 نمونه کمترین و g100 /gµ 83/189 و 37/24اول به ترتیب با 

 1با توجه به شکل . شترین مقدار کارتنوئید کل را دارا بودندبی
مقدار کاروتنوئید کل با گذشت زمان از روز اول تا روز 

  .سیزدهم روند کاهشی داشته است
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان  - 3-2

 نوشیدنی ثنگهداري بر مقدار ویتامین 
  هویج-فراسودمند شیر

شود با گذشت زمان مقدار می مشاهده 2 طورکه در شکلهمان
است که دلیل آن تخریب و اکسید شدن  کاهش یافتهثویتامین 
ترین که کمبه طوري.  در طی زمان نگهداري استثویتامین 

 mg/g  روز سیزدهم%10 مربوط به نمونه ثمقدار ویتامین 
 mg/g  روز اول%50 و بیشترین مقدار مربوط به نمونه 013/0
یج تجزیه واریانس و مقایسه میانگین نشان نتا. باشد می085/0

ویتامین با افزایش درصد آب هویج  مقدار داد که در همه دماها 
 ). 2شکل (). ≥ 05/0P(افزایش یافت دار به طور معنی ث

زایش دماي اف)  ام13 و 10، 7، 4، 1(در روزهاي معین همچنین 
 ها با نمونهث بر مقدار ویتامین دارفرآوري تاثیر معنی

تیمارهاي و ) ≥ 05/0P( آب هویج داشت درصدهاي متفاوت
 بیشترین مقدار C 65° کمترین و تیمارهاي دماي C 75°دماي 

 .ند را دارا هستثویتامین 
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Fig 2 Effects of pasteurization temperature (65, 70, 75 °C) and carrot juice content (10, 20, 30, 40, 50 %) on 

Vitamin C content during storage time. 
 
*Different capital letters showed significant difference between treatments with different carrot juice content in 

specific temperature (p ≤0.05). 
* Different capital letters showed significant difference between different temperatures in specific treatment (p 

≤0.05). 
 
ــان   -3-3 ــیون و زم ــاي پاستوریزاس ــاثیر دم ت

نگهداري بر مقدار فنل کل نوشیدنی فراسودمند       
  هویج-شیر
شود با گذشت زمان مقـدار   مشاهده می3 طورکه در شکل همان

فنل کل تا روز چهارم افزایش یافته و پس از آن تا روز سیزدهم 
کـه در اغلـب تیمارهـا روز    به طـوري . استاشتهروند کاهشی د 

نتایج تجزیه واریانس و . چهارم بیشترین مقدار فنل مشاهده شد
مقایسه میانگین نشان داد که در همه دماها بـا افـزایش درصـد              

هـاي نوشـیدنی   مقدار ترکیبات فنلی نمونـه   ) 3شکل  (هویج  آب
ویج افزودن آب ه ـ. داري افزایش یافتهویج به طور معنی  -شیر

هاي به شیر باعث افزایش مقدار فنل کل نسبت به شیر در نمونه   
  .هویج شد-نوشیدنی شیر

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

28
 ]

 

                             5 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-19876-fa.html


   ...زیست ترکیبات بر نگهداري زمان و پاستوریزاسیون دماي  اثر                                               و همکارانصمد بدبدك

 126

  
  
 

Fig. 3 Effects of pasteurization temperature (65, 70, 75 °C) and carrot juice content (10, 20, 30, 40, 50%) on total 
Phenols content (Gallic acid base) during storage time. 

 
*Different capital letters showed significant difference between treatments with different carrot juice content in 

specific temperature (p ≤0.05). 
* Different capital letters showed significant difference between different temperatures in specific treatment (p 

≤0.05). 
  

نتایج حاصل از تجزیه واریانس و مقایسه میانگین نشان داد که 
افزایش دماي فرآوري ) ام13 و 10، 7، 4، 1(در روزهاي معین 

ها با درصدهاي متفاوت دار بر مقدار فنل کل نمونهتاثیر معنی
-  کمC 75°و تیمارهاي دماي ) 3 شکل(است آب هویج داشته

 بیشترین مقدار فنل کل را دارا C 65°ي دماي ترین و تیمارها
  . هستند

  

ــان    -3-4 ــیون و زم ــاي پاستوریزاس ــاثیر دم ت
نگهداري بر پایداري و دو فاز شـدن نوشـیدنی          

  هویج-فراسودمند شیر
بررسی تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري بر پایداري 

هویج با درصدهاي مختلف آب - فاز شدن نوشیدنی شیر و دو
ها پایداري دهد که در طی مدت نگهداري نمونهویج نشان میه

به (ها مشاهده نشد فاز شدن در نمونه مطلوبی داشته و دو
- % 50روزسیزدهم و-C 65°دماي- % 50هاياستثناء نمونه

  ).1جدول) (روزسیزدهم-C 75°دماي
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Table 1 Effects of pasteurization temperature, Carrot juice content and storage time on phase 
separation and stability of milk-carrot juice. 

 
Carrot juice content (%) Pasteurization 

Temperature 
Measured 
parameter 

Time 
(day) 10 20 30 40 50 

1 +* + + + + 

4 + + + + + 

7 + + + + + 
10 + + + + + 

Phase 
separation 

13 + + + + - 
1 + + + + + 

4 + + + + + 

7 + + + + + 

10 + + + + + 

65◦C 
for 30 min 

Stability  

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

Phase 
separation 

13 + + + + + 
1 + + + + + 

4 + + + + + 

7 + + + + + 

10 + + + + + 

70◦C 
for 30 min 

Stability  

13 + + + + + 
1 + + + + + 
4 + + + + + 
7 + + + + + 
10 + + + + + 

Phase 
separation 

13 + + + + - 
1 + + + + + 

4 + + + + + 

7 + + + + + 

10 + + + + + 

75◦C 
for 30 min 

Stability  

13 + + + + - 
- The symbol “+”indicated that no phase separation and precipitation in samples were observed during storage. 

   بحث - 4
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان  4-1

 بتابر مبناي (نگهداري بر میزان کارتنوئید کل 
  هویج- فراسودمند شیرنوشیدنی)  کاروتن

 در برخی از آساز ویتامین یشتنوئیدي به عنوان پرترکیبات کا
هاي لبنی مانند خامه و کره ها، شیر و فرآوردهها، میوهسبزي

 در داخل آتنوئیدها همراه با ویتامین ودر شیر کار. وجود دارند

هاي چربی وجود دارند و لذا زیست دسترسی آنها بالا گلبول
داراي خاصیت تنوئیدي وترکیبات کار، علاوه بر این. ]12[است 

کنندگی سیستم ، ضد سرطان، ضد التهاب، تقویتضد اکسایشی
ها و تحریک تجمع ایمنی بدن، داراي نقش در تمایز سلول

مقدار کاروتنوئیدهاي .. ها هستندکننده بیان ژنسلولی، تنظیم
موجود در شیر بسته به عوامل مختلفی مانند نژاد، جیره و فصل 

 g100/ µg 21-15  و حدود شیردهی در شیر متفاوت است
هویج نیز به عنوان یک منبع غذایی . شیر گزارش شده است
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تنوئید شاخص در وکار. شود میتنوئیدها شناختهوغنی از کار
تنوئید موجود در وکه مقدار کاربه طوريهویج بتا کاروتن است 

 وزن میوه تر گزارش g 100 در µg 54800-6000هویج بین 
  .]13[ استشده

ا گذشت زمان ترکیبات کاروتنوئیدي دچار بنتایج نشان داد که 
که در اغلب تیمارها روز اول به طوري). 1شکل (شدند کاهش 

با گذشت زمان ترکیبات . وتنوئید مشاهده شدبیشترین مقدار کار
. شوند دچار اکسایش و ایزومریزاسیون میتنوئیديوکار
تنوئیدها به دو فرم ایزومري سیس و ترانس در آب هویج وکار

 دارند که در طی زمان نگهداري و نیز تیمار حرارتی وجود
بخشی از ایزومر ترانس تخریب و بخشی دیگر به ایزومر سیس 

  .]14[شود تبدیل می
با بررسی اثر دما بر پایداري ترکیبات ) 2012(لنگو و همکاران 

 اظهار کردند که C 100° تا 25کاروتنوئیدي در دماهاي 
یش دما کاهش یافته و این روند در پایداري کاروتنوئیدها با افزا

 شارما و .]15[  شتاب بیشتري داردC70°دماهاي بالاتر از 
توانند وتنوئیدي میکردند ترکیبات کار اظهار) 2012(همکاران 
گیري کرد توان چنین نتیجهمی. هاي چربی متصل شوندبه گلبول

با اتصال به  نیزترکیبات کاروتنوئیدي موجود در هویج که 
هاي چربی شیر باعث پایداري و جلوگیري از دو فاز لگلبو

- هاي شیررنگ نمونهلذا، هویج شده و -شدن نوشیدنی شیر
  .]13 و 16[بود دت زمان نگهداري پایدار هویج نیز در طی م

تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان  - 4-2
 نوشیدنی ثنگهداري بر مقدار ویتامین 

  هویج-فراسودمند شیر
است که هویج داراي مقادیر قابل  شده نشان دادهمطالعات انجام

، تیامین، اسیدفولیک، آ مانند ویتامین ترکیبات ویتامینیتوجه 
سینگ و . ]18 و17[  استثنیاسین، ریبوفلاوین و ویتامین 

هاي  در واریتهث با بررسی مقدار ویتامین )2012 (همکاران
ر با  برابثمختلف هویج گزارش کردند که مقدار ویتامین 

g100/mg 5/3-25/02010(ماتیجکوا و پتریکوا . ]19[ است (
 g100/mgهاي مختلف هویج  را در واریته Cمقدار ویتامین

با توجه به بالا بودن مقدار . ]20[  گزارش کردند2/13-4/5
 در هویج، هویج جزء ثتوکوفرول، بتا کاروتن و ویتامین 

شود که غذاهاي غنی از ویتامین و فراسودمند محسوب می
همچنین . ]22 و 21[داراي اثرات سلامت بخش بالایی است 

  ثگزارش کردند که میزان ویتامین) 1946(اوبري و همکاران 
- mg/L 12 و در شیر پاستوریزه mg/L 42-7در شیر تازه 

افزودن آب هویج به شیر باعث افزایش مقدار . ]23[  است9/2
مقایسه با شیر در هویج -هاي نوشیدنی شیر نمونهثویتامین 
در طی زمان نگهداري و نیز افزایش دماي  .گردیدخالص 

ها کاهش یافت که پاستوریزاسیون میزان ویتامین ث نمونه
در احتمالا این پدیده به افزایش سرعت تخریب ویتامین ث 

 . است طی زمان نگهداريدر دماهاي بالا، تخریب و اکسایش

ــان   -4-3 ــیون و زم ــاي پاستوریزاس ــاثیر دم  ت
نگهداري بر مقدار فنل کل نوشیدنی فراسودمند       

  هویج-شیر
 خود به عنوان ترکیبات فنلی به دلیل عملکرد فیزیولوژیکی

، ضد سرطان، ضد التهاب و ضد تومور، از ترکیب ضد اکسایشی
ترکیبات . اندنظر سلامتی اهمیت فراوانی را به خود جلب کرده

لیل فعالیت  به دفنلی داراي ارزش غذایی قابل توجه نبوده ولی
هاي آزاد در سلامتی کنندگی رادیکال و خاموشضد اکسایشی

همچنین وجود ترکیبات فنلی در . انسان نقش مهمی دارند
هاي آن مانند رنگ، طعم، خواص ارگانولپتیکی هویج و فرآورده

دو گروه اصلی ترکیبات فنلی . تلخی، بو و عطر تاثیر دارد
هیدروکسی بنزوئیک اسید هیدروکسی سینامیک اسید و پارا

با بررسی مقدار، نوع و ) 2004(زانگ و هاموزه . است
پراکندگی ترکیبات فنلی در بافت هویج دریافتند که ترکیبات 

ینامیک اسید و فنلی موجود در هویج جزء گروه هیدروکسی س
- 8/61(اسید کلروژنیک ترکیب فنلی عمده . مشتقات آن هستند

مقدار ترکیبات فنلی موجود در   وموجود در هویج است %) 42
. ]24[.  بر مبناي وزن تر گزارش کردندµg/g 26هویج را 

 g100/mgهمچنین مقدار ترکیبات فنلی در آب هویج بین 
. ]26  و25[است  بر مبناي وزن خشک گزارش شده800-360

با بررسی مقدار ترکیبات فنلی در ) 2014(کوهنن و همکاران 
تلف سال گزارش کردند که هاي مخشیر گاو در طی فصل

  .]27[  استg100/mg 5/2-1 ترکیبات فنلی شیر 
توان به آزاد شدن افزایش مقدار فنل کل تا روز چهارم را می

هویج نسبت -فنل از ذرات ریز هویج موجود در نوشیدنی شیر
 کل به دلیل فعالیت با گذشت زمان مقدار فنل. داد

دارندگی به ه، خاصیت ضد میکروبی و نقش نگضداکسایشی
کاهش مقدار فنل کل با افزایش دماي . تدریج کاهش یافت
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پاستوریزاسیون احتمالا بدلیل افزایش سرعت تخریب ترکیبات 
فنلی در دماهاي بالا و تشکیل کمپلس با سایر ترکیبات نظیر 

  .ها استپروتئین
ــان   -4-4 ــیون و زم ــاي پاستوریزاس ــاثیر دم ت

وشـیدنی  نگهداري بر پایداري و دو فاز شـدن ن        
  هویج-فراسودمند شیر

با بررسی ترکیبات فیبري ) 2005(ناواریسکا و واسینویسکا 
بر پایه  % 41/7موجود در هویج تازه، مقدار پکتین را برابر با 

وجود مقادیر بالاي . ]28[ وزن خشک هویج تازه گزارش کردند
ترکیبات پکتینی در آب هویج و برهمکنش پکتین آب هویج با 

-  باعث پایداري نوشیدنی شیر]29[ شیر گاو ئینیترکیبات کاز
علاوه براین . کند و از دو فاز شدن آن ممانعت میهویج شده

- ترکیبات کاروتنوئیدي موجود در هویج تازه با اتصال به گلبول

 باعث پایداري و جلوگیري از دو فاز ]13[هاي چربی شیر 
 هویج-هاي شیر و رنگ نمونهههویج شد-شدن نوشیدنی شیر

  .نیز در طی مدت زمان نگهداري پایدار ماند
 

  گیرينتیجه - 5 
 65 از استوریزاسیوني پ افزایش دماهمانطور که نتایج نشان داد

، تنوئید کلومقدار کار باعث کاهش قابل توجه C 75◦ به
در مورد کاروتنوئید کل، ویتامین . شد کل و فنل کل ثویتامین 

C کل و فنل کل تیمارهاي با دماي °C 75با ترین، اما  کم 
ا بودند، همچنین با گذشت داررا   بیشترین مقادیرC 65°دماي 

فاز   پایداري و دو آزمون.ر این ترکیبات کاهش یافتدیازمان مق
اي  و دمهاي زمانها نشان داد که همه ترکیبشدن نمونه

و ناپایداري فازه شدن   از دوپاستوریزاسیون توانسته بودند
 در نهایت عمر ماندگاري مناسب.  کنندها ممانعتنمونه

هویج پاستوریزه شده در همه - شیر فراسودمندنوشیدنی
 روز 10درصدهاي متفاوت و دماهاي متفاوت پاستوریزاسیون 
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The aim of the research was to study the effect of pasteurization temperature, storage time and carrot 
juice ratios on pasteurized cow milk enriched with carrot juice. For this purpose, after carrot juice 
extraction and filtration, different ratio of carrot juice (10, 20, 30, 40 and 50 %) were added to 
pasteurized cow milk and mixed properly. Then samples were filled in glass bottles and pasteurized at 
different temperatures (65, 70 and 75 °C) for 30 min. The samples were quickly cooled and stored at 4 
°C up to 13 days. The bioactive compounds (total carotenoids (ß-carotene equivalent), total phenols 
(Gallic Acid equivalent) and vitamin C) and were analyzed during storage time (1, 4, 7, 10 and 13th). 
The results showed that the carotenoid, vitamin C and total phenol content of milk-carrot drinking 
were increased by increase of carrot juice ratio. Furthermore, higher pasteurization temperature 
resulted in higher loss of carotenoids, total phenols and vitamin C in samples. Also, during storage 
time, the amount of carotenoids, total phenols and vitamin C in samples were decreased due to 
oxidation, deformation or interaction with other compounds. Stability and phase separation test of 
samples showed that all of treatments are stable during storage time. The results showed that increase 
of carrot juice and pasteurization temperature resulted in increase and decrease of bioactive 
compounds respectively and proper shelf-life of milk-carrot drinking samples were 10 days. 
  
Keywords: Cow milk, Carrot juice, Stability, Bioactive compounds, Storage time 

  
 

                                                             
 Corresponding Author E-Mail Address: s.bodbodak@gmail.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

28
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-19876-fa.html
http://www.tcpdf.org

