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 فراسودمند بدون یدنی نوشیات حسی سرد و خصوصی ثبات انبارمانیبررس

  ج یهو با آبیبیر گاو ترکیه شیشکر افزوده بر پا
 
  

 2اله پاشایی بهرام، روح1صمد بدبدك، 1آقا فرمانیبیوك

  
 رانیا ز،یتبر تبریز، دانشگاه اهر، طبیعی منابع و کشاورزي دانشکده غذایی، صنایع و علوم گروه اریاستاد -1

  رانیا ز،یتبر ممقان، واحد یاسلام آزاد دانشگاه ،ییغذا عیصنا و علوم يدکترا دوره يدانشجو -2
)23/07/98: رشیپذ خیتار  97/ 04/12:  افتیدر خیتار(  

  
  

ن ی ايبرا. ج بودیهو-ری فراسودمندشیدنی نوشیفی، میکروبی و کییایمی شيهایژگی سرد بر ویون و انبارمانیزاسی پاستوري تاثیر دماهایق بررسین تحقیهدف ا
 انجام min 30به مدت C 75° و70، 65 يها در دماهاون نمونهیزاسیه وپاستوریج تهیهوآب% 50 و 40، 30، 20، 10 يج حاویهو-ری شيهامنظور نمونه

 فرم، کفایت پاستوریزاسیون، ین کل،کلی، پروتئ)کنندهاءیر احیاء کننده و غی احيقند کل، قندها(، قند pHته کل، یدی شامل اسییایمی وشیکیزی فيهایژگیو.شد
ته کل و یدیج نشان داد که اسینتا. بررسی شدند) C4°(خچال ی يدر دما)  روز13 و10، 7، 4، 1 (ي در طی دوره نگهداری حسیابیفاز شدن و ارز، دويداریپا

 pHزه شده در یج پاستوریهو- ری شيهانمونه°C 70کننده در اءیراحین قند غیشتریب.  نشان دادندير کمترییمارها تغیه تی سرد نسبت به بقی انبارمانی در ط
 ير دمایتاث. ها در روز چهارم مشاهده شد همه نمونهياءکنندهبرای احين قندهایشتریو ب) C 75°(ج یهوآب% 50يزدهم مربوطبه نمونه حاویروز س
ها نشان داد که در نمونهآزمون کفایت پاستوریزاسیون .  نبوديداریج معنیهو متفاوت آبيها با درصدهان کل نمونهیبر پروتئیون و زماننگهداریزاسیپاستور
زدهم یدر روز س) C 65°(ج یهوآب% 50 با يهافرم نمونهی پاستوریزاسیون آنزیم فسفاتاز قلیایی غیرفعال شده بود، اما در تست کليدما- زمانيمارهایهمه ت

 یمارها در طیو دوفاز شدن نشان داد که همه ت يداریآزمون پا. فرم مشاهده شدندیکلی کلن12 و 3ب یزدهمبه ترتیدر روز س) C 75°(ج یهوآب% 30و 
ت را ین مقبولیشتریج بیهوآب% 50 و 40 با يهایدنی نشان داد که نوشی حسیابیج ارزینتا. ها مشاهده نشد در نمونهیدار بودند و دوفازشدگی سردپایانبارمان
 ینیگزیب عبارت از جایج به ترتیهو- ری فراسودمند شیدنی نوشين و نگهدارویزاسیون، پاستوریفرمولاسیط مناسب برای شد که شرايریگجهیتا نتینها.داشتند

  . سرد بودی روز انبارمان10 ومدت C70°ونیزاسی پاستوريج،دمایهوآب% 50 و 40ر با یش
  
   سردی، انبارمانيبات قندین کل، ترکیج، پروتئیهو- ری شیدنینوش :واژگان دیکل
  
  
  
 

                                                             
 مکاتبات مسئول: bfarmani@tabrizu.ac.ir 
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   مقدمه- 1
 فراسودمند و يهایدنیکنندگان به نوشش جامعه و مصرفیگرا

ها، یدنید انواع متفاوت نوشیبدون شکر افزوده، باعث گسترش تول
د ی توليبرا. است متفاوت شدهی جانبيهاها و فرآوردهوهیمآب

نه ی، داشتن معلومات لازم در زمیاس صنعتید در مقیفرآورده جد
ن الزامات یتر از مهمییایمیکی و شیزی، فیات حسیخصوص

  .]1[است
 یمیبیشترین مقدار کاروتن رژ) Daucuscarota (یج فرنگیهو

سه یرا در مقا) جی گرم هو100د در یگرم کاروتنوئیلی م9/6- 8/15(
 و B1 ،B2 ،B6 ،C يهانیمتایها و ويها و سبزوهیر میبا سا

 از ترکیبات یج منبع غنیهو.]3 و 2[باشدی مAن یمتایساز وشیپ
ن منبع یترها بوده که به عنوان عمدهدانی مانند فنلیاکسیآنت

  .]4[د است یپیون لیداسیکننده از اکسيریبات جلوگیترک
 کاروتن α و β از ی و غنیهویج به عنوان منبع طبیع آباخیرا

ها اند که کاروتنقات نشان دادهیتحق. استمورد توجه قرار گرفته
ت ی و قابلیدانیاکسیت آنتی، ظرفیکیولوژی، بییایمی شيهایژگیو

مشکلات .]6 و 5[دهندی را نشان می متفاوتیکیولوژی بیدسترس
 ي حالت ابريج دوفاز شدن، عدم پایداریهود آبی تولیاصل
 بالا و pHاستراز، لیل فعالیت زیاد آنزیم پکتین متیج به دلیهوآب

ور به ط. باشدیع، تغییر طعم و طنابی شدن بافت میفاسد شدن سر
ک ی، يگیر هویج قبل از آبیکردن و فرآیند حرارتي اسیدیکل

 پایدار محسوب ي در تولید آب هویج با حالت ابریند اصلیفرآ
استراز لی آنزیم پکتین متیکردن حرارتغیر فعال.]8 و 7[شودمی

اي  از ژلهي جلوگیري برايند ضروریک فرآی يگیرقبل از آب
ویج خرد شده قبل از فرآیند  کردن هياسید. شدن آب هویج است

هاي  موجب انعقاد پروتئیني حالت ابري علاوه بر پایداریحرارت
طبیعی موجود در هویج شده که این ترکیبات منعقد شده، در 
فرآیند پرس و سانتریفوژ کردن جدا شده و به این ترتیب شرایط 

کار منجر به به علاوه، این . گرددپایدار حالت ابري فراهم می
افزایش حلالیت بتاکاروتن در اثر (حصال بیشتر بتاکاروتن است

 است که ی عامل مهميبر آنزیمي دما.]9[شودیم) فرآیند اسیدي
قات ی تحق. اثر قابل توجهی داردیبر رنگ و طعم فرآورده نهای

ج استفاده ی هويبرمی بالا در آنزيد از دماهایدهد که نباینشان م
 منجر به ایزومره یبر ایجاد طعم پختگ بالا علاوه يرا دماهایکرد، ز

 فرآورده ياشدن بتاکاروتن شده و باعث افت رنگ و ارزش تغذیه
  .]10[گردد ی مینهای

است که  عملگرا باعث شدهي غذاهايکنندگان برا مصرفيتقاضا
د ی به صورت مخلوط توليسبزوه و آبیمد آبیانواع فرمول جد

ر یها و سانیتامیها، ودنیاکسین محصولات حاوي آنتیا. گردد
) 2011(حاتم و همکاران . ]11[ و عملگرا هستنديبات مغذیترک
ر شده یر تخمیت شیب پرمی را با ترکی ورزشيهایدنید نوشیتول

.  کردندی بررس1 به 3 يها و انبه با نسبتی توت فرنگيهابا پوره
 انبه ي محتوی ورزشیدنی نشان داد که هر دو نوشی حسیابیارز

) ر شدهیر تخمیت شیپرم(سه با کنترل ی در مقای فرنگا توتی
) 2012(اباسی و همکاران - ال. پذیرش بالاتري را داشتند

 یعیر شده طبیر تخمیش(فرمولاسیون و ارزیابی ماست و رایب
هاي قرمز و زرد را مورد بررسی هویجمخلوط با آب) مصریسنت

-اي ماستهنتایج ارزیابی حسی نشان داد که مخلوط. قرار دادند
-، رایب)2 به 1(هویج زرد آب- ، ماست)3 به 1(هویج قرمز آب
به ) 4 به 1(هویج زرد  آب- و رایب) 2 به 1(هویج قرمز آب

گان را تولیدکنندیاخ.اندترتیب بیشترین امتیاز از نظر پذیرش داشته
ر یر مانند شی شيهاهایی را براي تولید انواع متفاوت فرآوردهتلاش

ن نوع از یا. اندانجام داده) 1 به 1(ج یهوب شده با آیغن
 از ی دارند، بلکه منبع غنی کمیمحصولات نه تنها میزان چرب

ج به عنوان عامل یهواستفاده از آب. ]2[باشندید هم میکاروتنوئ
ر منافع یه شی با پایدنی نوشيساز در آمادهیعیطعم دهنده طب

 یدنینوش. ]12[دهدیبات فیتوشیمیایی نشان می به خاطر ترکيادیز
ن یتامیساز وشیها و پنیتامیج با داشتن انواع مختلف ویهو- ریش
A) ن یتامیر از نظر ویش Aانواع مختلف املاح مانند )ر استیفق ،

 یعی و رنگ طبيبریبات فیها، ترکيزمغذی، رکلسیم و فسفر
تواند بخش عمده ی فراسودمند میدنیک نوشیکاروتن به عنوان 

ل یبا توجه به تما. دیین نماین مواد را تامیاز روزانه هر فرد به این
ن کودکان به خاطر یژه در بیر خالص به وی مصرف شيکم برا

 ي برایجاد مشکلات گوارشی با ذائقه مصرف کننده و ايناسازگار
ج علاوه بر یهو- ری شیدنید مانند نوشی از افراد، فرآورده جدیبرخ
کننده بوده ه، سازگار با ذائقه مصرفش رغبت در مصرف کنندیافزا

  .شود نمیکنندهو باعث ایجاد مشکل گوارشی براي مصرف
 يهایژگی سرد بر ویر انبارمانی تاثیهدف از این تحقیق بررس

 و دوفاز شدن در يداریفرم، پای، تست کلییایمی، شیحس
 سرد و يد، نگهداری تولیج در طیهو- ری فراسودمند شیدنینوش

. باشدی مناسب فرآورده مين عمر ماندگاریین تعیهمچن
 یی مانند دماهایاتی و عملیفی مختلف کيپارامترها
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 ی انبارمانيهاج و زمانیهو مختلف آبيون، درصدهایزاسیپاستور
  . قرار گرفته استیج مورد بررسیهو- ری شیدنیسرد در نوش

  

  ها مواد و روش- 2
 جیهو-ری شیدنی نوشيهاه نمونهی ته- 2-1

ه ی تهی از بازار محلياسهیزه کیر گاوپاستوری سالمو شینگج فریهو
ها بعد از سر و جیهو.  منتقل شدندییع غذایشگاه صنایو به آزما

گیري، در داخل ظرف پلاستیکی با ماده ضد عفونی  و لکهیزنته
 ماده ضد min 20) mL10 به مدتKanzکننده با نام تجاري 

ضد عفونی و کاملا با آب تمیز )  آبL 4 ي کننده برایعفون
هویج استخراج ر، آبیگوهیشسته شدند و با استفاده از دستگاه آبم

 از يریج و جلوگی هويها تکهي جداسازيو خوب همزده و برا
.  عبور داده شدندی معمولی از پارچه صافيمشکلات بعد

و  40، 30، 20، 10 ینیگزیر با جایه شیج بر پایهو-ری شيهانمونه
ج داخل ظروف یهو-ریمخلوط ش. ه شدندیج تهیهوآب% 50
 به C◦ 75 و70، 65يدار مناسب پر و در دماها دربياشهیش

 C 4° ي آماده در دمايهانمونه. زه شدندی پاستورmin 30مدت
 ی و حسیکروبی، مییایمیشات شیخچال تا زمان انجام آزمایداخل 
زدهم ی، دهم و س اول، چهارم، هفتميشدندو در روزها ينگهدار

  . شدنديریگ مورد نظر اندازهيپارامترها
 در یکروبی و مییایمیشات شی آزما- 2-2

  جیهو-ری شیدنینوش
 ته کلیدی اسيریگ اندازه-2-2-1

متر و مطابق استاندارد pHته کل با استفاده از یدی اسيریگاندازه
  .]13[انجام گرفتیومتریران و به روش پتانسی ایمل
 pHيریگ اندازه-2-2-2

pH با استفاده از pH متر)pH, HANNA209 ( مطابق
  .]13[ انجام شدC °20يران در دمای ایاستاندارد مل

اء کننده و ی احيقند کل، قندها( قند يریگ اندازه-2-2-3
  )اء کنندهیر احیغ

اء کننده، یراحیاء کننده و قند غی احي قند کل، قندهايریگاندازه
  .]14[ شد يریگران اندازهی ایمطابق استاندارد مل

  نی پروتئيریگاندازه-2-2-4

ن به روش ماکرو کجلدال شامل سه مرحله ی پروتئيریگاندازه
  .]15[ون انجام گرفت یتراسیت- ریتقط- هضم

  ونیزاسیت پاستوری تست کفا-2-2-5
 انجام يون مطابق روش فرهنودیزاسیت پاستوریآزمون کفا

  .]16[شد
  ) فرمیشمارش کل ( یکروبی تست م-2-2-6

-1،2شماره (رانی ایها مطابق استاندارد ملفرمشمارش کلی
  . ]17[انجام گرفت )5486

  هویج- نوشیدنی شیریات حسی خصوصیابی ارز-2-2-7
  ی خواص حسیابیارز- 1- 7- 2- 2

هویج با -  تیمارهاي مختلف نوشیدنی شیریهاي حسژگیوي
 ارزیابی يبرا. پانلیست آموزش دیده انجام گرفت15استفاده از 

اي، میوه(، عطر و طعم )یکنواختیرنگ و  (يهاي ظاهرصفت
شیرینی، تلخی، (، مزه )شیري، تخمیرشده و عطر و طعم کلی

و پذیرش کلی با روش آزمون حسی هدونیک ) گسی و مزه کلی
. ها مورد بررسی قرار گرفتزدهم در نمونهییی در روز سا نقطه9

 1نحالتنمره ی بهتري بودکهبرا9 تا1 هرصفت امتیازدهی از يبرا
  . منظورگردید9نحالتنمره ی بدتريوبرا

  جیهو- ری شیدنی نوشيداری دوفاز شدن و پایبررس- 2- 7- 2- 2
ج از روش یهو- ری شیدنی نوشيدارین دوفاز شدن و پایی تعيبرا

زان دوفازه شدن ین میی تعيبرا. ]18[استفاده شد) 1386( یشرافت
 cm 16 و طول 4/1ش دربدار به قطر ی آزمايها از لولهيداریو پا

 روز 13 یزه شدن در طیها پس از پاستورنمونه. استفاده شد
-ریون شی سوسپانسيداریخچال از نظر پای ي در دماينگهدار

ل یا عدم تشکیل ی تشکی و بررسیج به روش کنترل چشمیهو
  . قرار گرفتندیابیرسوب مورد ارز

  هال دادهیه و تحلی تجزي براي روش آمار- 2-3
 يون، درصدهایزاسی پاستوري دمايانس اثر پارامترهایه واریتجز
 يهايریگ اندازهي سرد با روش آماریج و زمان انبارمانیهوآب

 يمارهایها در تنیانگیسه می و مقا1تکرارشده در واحد زمان
 در سطح 2هانیانگیمختلف با استفاده از روش حداقل مربع م

 1/9نسخه SAS ي و با استفاده از نرم افزار آمار≥05/0Pاحتمال 
. استفاده شد اکسل افزار رسم نمودارها از نرميبرا. ز شدندیآنال

                                                             
1. Repeated Measurements 
2. Least square means 
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 دانکن در يان چند دامنهن از آزمویانگیسه می مقاين برایچنهم
  . استفاده شد≥05/0Pسطح احتمال 

  

  ج و بحثی نتا- 3
 نوشیدنی یکروبی شیمیایی و ميهایژگی و- 3-1

   سردیهویج طی انبارمان-فراسودمند شیر
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-1

  بر اسیدیته کل
 C° ين نشان داد که در دمایانگیسه میانس و مقایه واریج تجزینتا
ته کل یدیزدهم مقدار اسی با گذشت زمان از روز اول تا روز س65

به ). 1جدول (است  افتهیش ی افزاP)≤05/0(دار یبه طور معن
ج یهوآب% 10ن مقدار مربوط به روز اول نمونه با یکه کمتريطور

 آب% 50زدهم نمونه با یو بیشترین مقدار مربوط به روز س) 11/0(
توان ی، م1ن با توجه به جدول یهمچن. باشدیم) 42/0(ج یهو
دار در مقدار یرات معنیی کرد که تا روز هفتم تغيریگجهینت
ج وجود نداشت یهو مختلف آبيها با درصدهاته کل نمونهیدیاس

مارها به صورت یته کل همه تیدیزدهم اسی دهم و سيو در روزها
دهد که از نظر یمر نشان من ایا. افته استیش یدار افزایمعن

ت لازم جهت یفیته کل نمونه ها تا روز هفتم کیدیپارامتر اس
  .مصرف را دارا بودند

Table 1 Effect of pasteurization temperatures and carrot juice contents on total acidity of functional milk-
carrot drink during cold shelf 

Carrot juice (%) 
50 40 30 20 10 

Time 
(day) 

Temperature and 
pasteurizationtime 

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. 

 يافت که در همه دماهایتوان دری م1ن از جدول یهمچن
ن ی بیها در بازه زمان، نمونه)C 75° و70، 65(ون یزاسیپاستور

دار یرات معنییته کل تغیدیزدهم از نظر اسیروز اول تا روز س
ر دماها ی از ساC 70°يته در دمایدیش اسیداشتند، اما سرعت افزا

زدهم نمونه با آب یته روز سیدیش اسیکمتر بوده و حداکثر افزا
 مشاهده 1ن در جدول یهمچن. باشدیم) 19/0% (50ج یهو

        ش در مقدارین افزایشتری بC 75°يشود که در دمایم
  سرعت ش ی افزا لیدل  به  تواندیم است که  ته اتفاق افتادهیدیاس

        یدنی نوشيهاو موجود در نمونهیواکتیبات بیب ترکی تخر
ج نشان داد ینتا.  آنها باشدیکروبیج و کاهش اثر ضد میهو- ریش

-ری فراسودمند شیدنین نمونه نوشیترن و مناسبیترکه با ثبات
در  C 70°شده در زهی پاستوريهاته کل، نمونهیدیج از نظر اسیهو
 متفاوت آب ي سرد با درصدهای مختلف انبارماني روزهایط

  . ≤P)0 /05(باشد یج میهو
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-2

  pHبر 
          ن نشان داد که در یانگیسه میانس و مقایه واریج تجزینتا
زدهم مقدار ی با گذشت زمان از روز اول تا روز سC  65°يدما

pH05/0(دار ی به طور معن(P≥  است  افتهی کاهش) 2جدول( .
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زدهم نمونه با ی مربوط به روز سpHدار ن مقیمترکه کيبه طور
 و بیشترین مقدار مربوط به روز اول نمونه )24/5(ج یهوآب% 50
 2ن با مشاهده جدول یهمچن. باشدیم) 55/6(ج یهوآب% 40با
 pHدار در یرات معنییتا روز دهم تغ کرد که يریگجهیتوان نتیم

زدهم در همه یها در روز س نمونهpHها وجود نداشت و نمونه
دهد یج نشان مین نتایا. افته استیدار کاهش یمارها به طور معنیت

ت لازم جهت یفیها تا روز دهم ک، نمونهpHکه از نظر پارامتر 
افت که در یتوان دریم2ن از جدول یچنهم. مصرف را دارا بودند

دار نداشته و یرات معنیی تغpHها از نظر  همه نمونهC70°يدما
.  ≤P)05/0(ت لازم جهت مصرف را داشتند یفیزدهم کیتا روز س
رات یی تا روز دهم تغC75°يدهد که در دمای نشان م2جدول 

 ها در روز نمونهpHها وجود نداشته و  نمونهpHدار در یمعن
 05/0(افته است یدار کاهش یمارها به طور معنیزدهم در همه تیس
≥ (P .شات نشان داد که از نظر پارامتر ین آزمایبنابراpHها  نمونه

  .ت لازم جهت مصرف را دارا بودندیفیتا روز دهم ک

Table 2 Effect of pasteurization temperatures and carrot juice contents on pH of functional milk-carrot 
drink during cold shelf 

Carrot juice (%) 
50 40 30 20 10 

Time 
(day) 

Temperature and 
pasteurization time 

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.  

ن یترن و مناسبیتر شدکه با ثباتيریگجهی نت2ن از جدول یبنابرا
شده زهی پاستوريها، نمونهpHج از نظر یهو- ری شیدنینمونه نوش

 سرد با ي مختلف نگهداري روزهای در طC 70°يدر دما
 .ج بودیهو متفاوت آبيدرصدها

تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-3
  بر میزان قند کل

ج یهوش درصد آبیها نشان داد که در همه دماها با افزایبررس
مقدار قند کل موجود . افته استیش یمقدار قند کل افزا) 1شکل(

ل ی به دليریر موقع آبگبوده که د%) 6/5حدود (اد یج زیدر هو
   در  آن مقدار    )جیوزن کل هو% 4/2(بر خام ی از فی بخش حذف

ر یج به شیهوجه افزودن آبیدر نت. ]19[شودیشتر میج بیهوآب
ج یهو- ری شیدنی نوشيهاش مقدار قند کل در نمونهیباعث افزا

 ي زمان نگهداریل سلولز به گلوکز در طین تبدیچنهم. گرددیم
ن یکه کمتريبه طور. ]20[شودیش مقدار قند کل میباعث افزا

 mL-1100  mgروز اول% 10مقدار قند کل مربوط به نمونه
-mLروز چهارم% 50 و بیشترین مقدار مربوط به نمونه 5/3785

1100 mg 4/6419يریگجهی نت1ن با مشاهده شکلیچنهم.  بود 
ش ی تا روز هفتم مقدار قند کل افزاC70° و 65 يشد که در دماها

 C° ي دمايمارهای داشته، اما در مورد تیافته و سپس روند کاهشی
شد که  روند کاهش مقدار قند کل از روز  چهارم شروع 75

و موجود یواکتیبات بیب ترکیش سرعت تخریل افزایاحتمالا به دل
 یکروبیج و کاهش اثر ضد میهو-ری شیدنی نوشيهادر نمونه

  . ]P ]20)  ≤ 05/0( باشد
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Fig 1 Effect of pasteurization temperatures (65, 70, and 75 °C) on the total sugar of functional milk-carrot drink 

*Different small letters indicate significant difference between treatments with different % carrot juice in specific 
temperature (p ≤0.05). 

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

ن نشان داد که در یانگیسه میه واریانس و مقاینتایج حاصل از تجز
 ي دماهاشی افزازدهم،ی چهارم و سين به جزء روزهای معيروزها
ها با دار بر مقدار قند کل نمونهیر معنیون تاثیزاسیپاستور

  . نداشتجیهو متفاوت آبيدرصدها
تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-4

  بر میزان قندهاي احیاء کننده
ن نشان داد که در همه دماها یانگیسه میانس و مقایه واریج تجزینتا

اء کننده ی احيمقدار قندها) 2شکل (ج یهوش درصد آبیبا افزا
گزارش کردند که ) 1976(کوار و همکاران . افته استیش یافزا

 4اء کننده موجود در یراحیاء کننده و قند غی احيمقدار قندها
 02/1-18/1و 67/1- 35/3ب برابر با یج به ترتیته مختلف هویوار

گزارش دادند که ) 1983 (یندسیمن و لین سیچنهم. ]22[است
 يط به قندهاج مربویته مختلف هوی وار4 آزاد يقندها% 32-6
ج عبارتند از ساکارز، ی آزاد موجود هوياءکننده بوده و قندهایاح

 یدنین در نوشیعلاوه بر ا. باشدیلوز میگلوکز، فروکتوز و زا
کننده است که قند اءی احيز جزء قندهایج، قند لاکتوز نیهو- ریش

ر یج به شیهوجه افزودن آبیدر نت. ]23[ر گاو استیغالب ش
 یدنی نوشيهاکننده در نمونهاءی احيار قندهاش مقدیباعث افزا

 ين با گذشت زمان مقدار قندهایچنهم. دیج گردیهو- ریش
 يل قندهایل آن تبدیافته که دلیش یاءکننده تا روز چهارم افزایاح
پس از آن تا روز . باشدیکننده ماءی احياء کننده به قندهایر احیغ
کننده اءیمقدار قند احکننده اءی احيل مصرف قندهایزدهم به دلیس

 ين مقدار قندهایکه کمتر يبه طور. افته استیج کاهش یبه تدر
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 mL-1100ج روز اولیهوآب% 10کننده مربوط به نمونه اءیاح
mg 8/2267) و بیشترین مقدار مربوط به نمونه ) حداقل مقدار

) حداکثر مقدار (mL-1100 mg 0/4618روز چهارم% 50
  .باشدیم

  

 

  
Fig 2 Effect of pasteurization temperatures (65, 70, and 75 °C) on the reducing sugars of functional milk-carrot drink 

*Different small letters indicate significant difference between treatments with different % carrot juice in specific 
temperature (p ≤0.05). 

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

ن نشان داد که در یانگیسه میه واریانس و مقاینتایج حاصل از تجز
 يبر مقدار قندهادار یر معنیش دما تاثین، افزای معيروزها

است ج داشتهیهو متفاوت آبيها با درصدهااکننده نمونهیاح
ن و یترکمC 75° ي دمايمارهای که تيبه طور) 2شکل (
اء کننده را ی احين مقدار قندهایشتری بC 65° ي دمايمارهایت

و یواکتیبات بیب ترکیتواند به تخریده مین پدیداشتند که احتمالا ا
  .]25[نسبت داده شودش دما یدر اثر افزا

تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-5
  بر میزان قند غیراحیاء کننده

 در همه دماها با یشات نشان داد که به طورکلی آزمايهاج دادهینتا
کننده اءیر احیمقدار قند غ) 3شکل (ج یهوش درصد آبیافزا
ج به عنوان قند یقند ساکارز موجود در هو. استافتهیش یافزا

 انجام شده یبررس. ج استیهو-ری شیدنی در نوشیاء اصلیراحیغ
نشان داد که مقدار ) 1999(انو و همکاران یلویس-گزیتوسط رودر

معادل (ج یوزن تر هو% 83/2ج حدود  یقند ساکارز در عصاره هو
قند % 6/24معادل (ج یوزن تر هو% 22/1، گلوکز )قند کل% 9/56

) قند کل% 5/18معادل (ج یوزن تر هو% 92/0و فروکتوز ) کل
ش یر باعث افزایج به شیهوجه با افزودن آبینت در. ]25[است
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ج یهو- ری شیدنی نوشيهاکننده در نمونهاءیراحی غيمقدار قندها
کننده تا اءیراحی غين با گذشت زمان مقدار قندهایچنهم. گرددیم

اء یر احی غيل قندهایل آن تبدیافته که دلیروز چهارم کاهش 

زدهم یپس از آن تا روز س. باشدیکننده ماءی احيکننده به قندها
اء کننده رخ یر احی غي در مقدار قندهايارات قابل ملاحظهییتغ

 . است نداده

  

  

  
Fig 3 Effect of pasteurization temperatures (65, 70, and 75 °C) on the non-reducing sugar of functional milk-carrot 

drink 
*Different small letters indicate significant difference between treatments with different % carrot juice in specific 

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

(p ≤0.05). 
ن نشان داد که در یانگیسه میه واریانس و مقاینتایج حاصل از تجز

دار یر معنیش دما تاثیافزا) زدهمیچهارم، دهم و س(ن ی معيروزها
 متفاوت يها با درصدهااءکننده نمونهیر احیبر مقدار قند غ

 يج با دمایهوآب% 10ار میت). 6شکل (است ج داشتهیهوآب
°C70در روز چهارم با mL-1100 mg 7/201) و ) حداقل مقدار

 mL-1100زدهم بای در روز سC75° يج با دمایهوآب% 50مار یت
mg 78/3012) داشتند کننده را اءیر احیغ قند) حداکثر مقدار. 

تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-1-6
  بر میزان پروتئین کل

دهد که مقدار ترکیبات پروتئینی در هویج پایین ها نشان میررسیب
هاي است و محققین با بررسی مقدار پروتئین در انواع واریته

 وزن تر هویج گزارش g 100 درg1/1-8/0، مقدار آن را بینهویج
مقدار پروتئین در شیر گاو پاستوریزه مورد استفاده . ]19[اند کرده
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ر ی عمده شيهانیپروتئ. بود% 9/2ا در این تحقیق برابر ب
هر دو .باشدیم%) 20( محلول يهانیو پروتئ%) 80(ن یشاملکازئ

نو یها در مراحل سوخت و ساز داخل بدن، آمنین پروتئیدسته ا
 يهانی ساخت پروتئيکنند که براید می را تولي ضروريهادیاس

ت هضم ی وقابلیکیولوژیارزش ب.رندیگیبدن مورد استفاده قرار م
است گزارش شده% 8/88ت هضم آن ی وقابل9/83ر گاوین شیپروتئ

]4[ .  
شود مقدار پروتئین کل مشاهده می 4 همان طور که در شکل 

ج با گذشت زمان از روز اول تا روز سیزدهم یهو-ری شیدنینوش
که در اغلب تیمارها روز اول به طوري. روند کاهشی داشته است

دلیل این امر تجزیه . استمشاهده شدهبیشترین مقدار پروتئین کل 
هاي پروتئیناز میکروبی و طبیعی ترکیبات پروتئینی توسط آنزیم

از طریق واکنش  (Cعلاوه بر این برهمکنش ویتامین . شیر است
هاي موجود در شیر از طریق و لاکتوز با پروتئین) اسکوربیلاسیون

د در هاي موجوواکنش مایلارد باعث تخریب و کاهش پروتئین
 یج بررسینتا. ]26[شوند ها و تولید ترکیبات مایلاردي مینمونه
ج یهوش درصد آبی نشان داد که در همه دماها با افزا4شکل

هویج به طور - هاي نوشیدنی شیرمقدار پروتئین کل نمونه
زیرا مقدار پروتئین ). ≥050/0P(است داري کاهش یافتهمعنی
در % 50تیمار . ی پایین استهویج در مقایسه با شیر گاو خیلآب
روز اول C 65◦ يدر دما% 10 روز سیزدهم و تیمار C 70° يدما

ترین و بیشترین مقدار  کمg-1100 g 79/2 و93/0به ترتیب با
  . پروتئین کل را داشتند

  

  

  
Fig 4 Effect of pasteurization temperatures (65, 70, and 75 °C) on the total protein of functional milk-carrot drink 
*Different small letters indicate significant difference between treatments with different % carrot juice in specific 

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

(p ≤0.05). 
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ن نشان داد که در یانگیسه میه واریانس و مقاینتایج حاصل از تجز
 بر مقدار يداریر معنیش دماي فرآوري تاثین افزای معيروزها

ج یهو متفاوت آبيها با درصدهاپروتئین کل در همه نمونه
را دماهاي مورد استفاده براي پاستوریزاسیون در زی. استنداشته

هاي پروتئیناز کافی این تحقیق براي غیرفعال کردن همه آنزیم
 .باشدنمی

تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري -3-1-7
  ونیزاسیت پاستوریسردبر کلی فرم و کفا

ج نشان یهو- ری شيهایدنیج تست کفایت پاستوریزاسیون نوشینتا
 مختلف يدماها سرد بايهاي زمان نگهدارداد که همه ترکیب

ج توانسته یهو مختلف آبيپاستوریزاسیون در درصدها
ن، همه یبنابرا. بودندآنزیم فسفاتاز قلیایی را غیرفعال کنند
  . ]21[فرآیندهاي پاستوریزاسیون کفایت لازم را داشتند

با % 50هویج -ي شیرهاشد که به جز نمونه يریگجهین نتیچنهم
 C 75°با دماي پاستوریزاسیون% 30 وC 65°دماي پاستوریزاسیون

ها تا روز سیزدهم شمارش مربوط به روز سیزدهم، در بقیه نمونه
ها تا روز سیزدهم از نظر است و همه نمونههفرم منفی بودکلی

-هاي شیردر نمونه. ت لازم جهت مصرف را داشتندیفیمیکروبی ک
 درصد با دماي 30 و C65°با دماي پاستوریزاسیون % 50هویج 

هاي مشاهده  در روز سیزدهم تعداد کلنیC75°پاستوریزاسیون 
بنابراین .اند واحد کلونی بوده12 و 3شده به ترتیب برابر با 

ه ی ثانویل آلودگین امر احتمالا به دلیگیري کردکه اتوان نتیجهمی
  .الذکر بوده است فوقيهانمونه

هویج در - نوشیدنی شیریهاي حسویژگی -3-2
  طی نگهداري

 تاثیر دماي پاستوریزاسیون و زمان نگهداري سرد -3-2-1
  بر پایداري و دو فاز شدن

 و يداری بر پايون و زمان نگهداریزاسی پاستورير دمای تاثیبررس
ج یهو مختلف آبيج با درصدهایهو- ری شیدنیدوفاز شدن نوش

 يداریها پا سرد، نمونهي مدت نگهدارینشان داد که در ط
به استثناء (ها چ کدام از نمونهی داشته و دوفاز شدن در هیمطلوب
       يبا دما% 50وزدهم ی در روزسC 65°يبا دما% 50يهانمونه

°C 75يبریبات فی ترکیبا بررس.مشاهده نشد)زدهمی در روزس 

ه وزن خشک یبر پا% 41/7ن را یج تازه، مقدار پکتی در هوموجود
بات ی ترکير بالایوجود مقاد. ]27[ج تازه گزارش کردندیهو
بات یج با ترکیهون آبیج و برهمکنش پکتیهو در آبینیپکت
ج شده و از دو یهو- ری شیدنی نوشيداریر گاو باعث پای شینیکازئ

ن مانع یپکت/نی کازئلذا برهمکنش. فاز شدن آن ممانعت کرده است
علاوه . ]24[ج شده بود یهو-ری شيهایدنیاز دوفاز شدن در نوش

وزن % 9/3ج تازه که ی موجود در هويدیبات کاروتنوئین، ترکیبرا
 و يداریر باعث پای شی چربيهاباشد، با اتصال به گلبولیتازه م
ج شده بود و یهو-ری شيهایدنی از دوفاز شدن در نوشيریجلوگ
 مدت زمان یج هم در طیهو- ری شيهارنگ نمونهن یهمچن

  .]28 و 19[دار مانده بودی سرد پاينگهدار
 فراسودمند یدنی نوشی حسیابی ارز-2- 3-2
  جیهو-ریش
هویج با استفاده از -  تیمارهاي مختلف نوشیدنی شیری حسیابیارز
  ارزیابی صفاتيبرا.  پانلیست آموزش دیده انجام شد15

، )ياي، شیري و تخمیرمیوه( و طعم ، عطر)رنگ و بافت(يظاهر
و پذیرش کلی با روش آزمون حسی ) شیرینی، تلخی و گسی(مزه 

مربوط ) 7شکل  (یج بررسینتا. ایی بررسی شد نقطه9هدونیک 
دهد که با افزایش درصد ی نشان میاز حسیرات درامتییبه تغ

رنگ و عطر و  هویج،- در نوشیدنی شیر% 50به % 10هویج از آب
  . افته بودیش یافزا ینیریش-ياوهیطعم م

  
Fig 7 sensory scores of different functional milk-

carrot drinksstored at 4 °C 
 

ک هم یبا نزدی مختلف تقريمارهای در تيریبافت و عطر و طعم ش
با یمارها تقرین تی بيری و تخمی، گسیاز لحاظ تلخ. بودند
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% 40ج با یهو-ری شیدنیت نوشیو در نها.  وجود نداشتیاختلاف
و % 20، %10ج با یهو- ری شیدنین و نوشیشتریج بیهوآب% 50و 
  .P)  ≤ 05/0( را داشتند یرش کلین پذیج کمتریهوآب% 30
  

  يریگجهی نت- 4
 و یکیزی فيهایژگی از نظر ویافت قابل توجه نشان داد که جینتا
         بدون شکر افزوده یدنی مختلف نوشيهامونه نییایمیش
مشاهده  75 و C65 ،70° يزه شده در دماهایج پاستوریهو- ریش

 یکیزیت فیفی از نظر کي دوره نگهداريها تا انتهانشد و نمونه
مار ین، در تیچنهم.  مصرف مناسب بودندي براییایمیوش

 یکل  بهیکروبی می آلودگC 75° و 70يون با دماهایزاسیپاستور
و دو فاز شدن ) ینینشته (يداریآزمون پا .مشاهده نشد فرم

 ثبات يمارها در طول زمان نگهداریها نشان داد که همه تنمونه
 يها نشان داد که نمونهی خواص حسیابیارز. لازم را داشتند

زه شده در یپاستور% 50  و40 ي هاجیهوجبا درصد آبیهو- ریش
°C 70در کل با . ها داشتنده نمونهیبت به بق نسيشتریاز بی امت

 يط مناسب برایشرا، یابی مورد ارزيهایژگیتوجه با و
 بدون شکر یدنی نوشيون و نگهداریزاسیون، پاستوریفرمولاس
 يج، دمایهوآب% 50 و 40ر با  ی شینیگزیج، جایهو-ریش افزوده 
ه ی سرد توصی روز انبارمان10 و مدت C 70°ونیزاسیپاستور
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The objective of this study was to evaluate the effects of pasteurization temperatures and cold shelf 
storage onchemical, microbial, and quality characteristics functional milk-carrot drinks. For this purpose, 
milk-carrot drinks based on cow milk were prepared with different concentration of carrot juice (10, 20, 
30, 40, and 50%) andpasteurized at 65, 70, and 75 °C for 30 min. Physicochemical characteristic such as 
total acidity, pH, Sugar (total sugar, reducing sugar, and non-reducing sugar), total protein, coliform, 
pasteurization efficiency, stability, phase separation, and sensory parameters were measured during 
storage times (1, 4, 7, 10, and 13 d) at 4 °C. The results indicated that total acidity and pH of milk-carrot 
samples pasteurized at 70 °C had lower variation than other treatments during cold shelf. The highest non-
reducing sugar content was belong to 50% carrot juice (75 °C)at 13 d and the highest reducing sugars was 
observed  at 4d for all samples in pasteurization temperatures were. Pasteurization temperatures and 
storage time had not significant effect on total protein of samples with different carrot juice content. 
Pasteurization efficiency test showed that all of the pasteurization temperature-time treatments could 
completely inactivated alkaline phosphatase enzyme.But in coliform test,samples with 50% carrot juice 
(65 °C) at 13 d and 30% carrot juice (75 °C) at 13 d showed 3and 12 colonies respectively. Stability test 
and phase separation indicated that all treatments during cold shelf had necessary stability. Sensory 
evaluation determined that samples containing 40 and 50% carrot juice had the highest total acceptation. I 
t could be concluded that the optimum  conditions for functional milk-carrot drink formulation, 
pasteurization and storage time for milk-carrot drink were 40 and 50% carrot juice substitution,70 °C 
pasteurization and 10 d cold shelf stability respectively. 
 
Keywords: Milk-carrot drink, Total protein, Sugar compounds, Cold shelf life 
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