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  چكيده 

وانيل،  چربي، شكر، پودر%  5/1پاستوريزه  شير يد و فراسودمند با استفاده ازآجيلي پاستوريزه به عنوان يك محصول طعم دار جددر اين تحقيق شير 

پاستوريزاسيون به  روش كند وغير  .توليد گرديد گردو، بادام و فندق چهار مغز پسته،ساوي از ب مقدار متركيبا آجيل  پودر  وGBavo تجاري پايداركننده

 درجه 4  روز در12 ها تا نمونه .استفاده گرديد  4/0 و  3/0،  2/0 در سه سطح پايداركنندهدرصد و 5 و 3، 2در سه سطح پودرآجيل  .انجام شد مداوم

ديته نمونه روند تغييرات اسي .در روزهاي توليد، سوم، ششم، نهم و دوازدهم بررسي گرديدآنها  حسيوشيميايي خواص فيزيكو نگهداري شدند وسانتيگراد 

معني آجيلي پاستوريزه در مدت نگهداري تاثير دو فاز شدن شير   پايداركننده در كاهش مقدار. ، افزايشي بودpH، بر خلاف ها در روز هاي نهم و دوازدهم

داشته و از روز ششم تا پايان ني، رنگ و پذيرش كلي تاثير مثبت افزايش ميزان آجيل تا روز سوم توليد بر روي طعم، احساس دها .داشت) P>05/0(داري 

و   روز بود9اقل به مدت  حد c  4° قابليت نگهداري نمونه ها در دماي ، حسي  وشيمياييبا توجه به ويژگي هاي فيزيكو .  روند منفي داشته استنگهداري

  درصد 4/0درصد آجيل  و  3 و پايداركنندهدرصد  4/0 درصد آجيل و 5 نمونه هاي حاوي .روز دوازدهم كليه نمونه ها غير قابل مصرف بودنددر 

 .كيفيت حسي بالاتري داشتند پايداركننده

  

  ، شير آجيلي پاستوريزهپودر آجيل، پايداركننده :كليد واژگان

                                                           

 rjpourahmad@yahoo.com :مسئول مكاتبات∗
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  مقدمه - 1

فرآورده هاي آن به عنوان يكي از امروزه ميزان مصرف شير و 

توسعه جوامع انساني،  نظر از كشور شاخص هاي ارزيابي يك

 و افراد، سلامت اجتماعي، وضع بهبود بهداشت، وسطح تغذيه

  .]1[مي باشد  آن جامعه اقتصادي پيشرفت

آورده هاي  لبني طي سالهاي علي رغم افزايش مصرف شير و فر

يزان مصرف سرانه شير در كشور اخير، اين ميزان به مراتب با م

تمايل به مصرف كم شير وساير . ه فاصله داردهاي  توسعه يافت

كشور منجر به شيوع پوكي استخوان به فرآورده هاي شيري در 

ميزان بسيار زيادي به خصوص در ميان زنان مسن شده است و 

در مورد كودكان نيز متاسفانه مصرف تنقلات جايگزين مصرف 

است كه عوارض آن برروي استخوان و دندانهاي لبنيات گشته 

بر اساس بررسي . اين كودكان در سالهاي آينده بارز خواهد گشت

هاي صورت گرفته در انستيتو تحقيقات تغذيه اي و صنايع غذايي 

 با كمبود دريافت كلسيم و  درصد مردم كشور ما90ايران، بيش از 

به بنابراين . ستنديبوفلاوين مواجه هدرصد با كمبود دريافت ر 65

ها علاوه بر سياست گذاري براي منظور مقابله با اين كمبود

، آموزش و فرآورده هاي لبنيتسهيل دسترسي مردم به شير و 

مورد پذيرش گروههاي ، توليد محصولات جديد و فرهنگ سازي

  .]2[  سني مختلف نيزحائز اهميت است

ي با طعم و ل مواد غذايجهان به دنباان در سراسر مصرف كنندگ

تغذيه اي بالا هستند و  ، دسترسي آسان و ارزشمزه مناسب

هاي طعم دار به عنوان موتور محرك براي گسترش طراحي شير

بررسي ها نشان مي دهد بسياري  .صنايع لبني محسوب  مي شود

از مصرف كنندگان عطر و طعم شير طبيعي را دوست ندارند اما 

 به خوبي دانسته و به ارزش غذايي و نقش آن در سلامتي را

توليد . مصرف مي كنندآن را  همين دليل به صورت شير طعم دار

شير طعم دار موجب تنوع محصول، تشويق كودكان به مصرف 

ف و كمك به توسعه فن آوري مي شود شير بيشتر، افزايش مصر

  .]4و3[

خطر منبع مناسب حاوي  ي سالم و بيشير به عنوان يك غذا

ساير  و ويتامين ها و) درشت مغذي ها (توزچربي، پروتئين، لاك

مي تواند به عنوان يك حامل بوده و  )ريز مغذي ها( مواد معدني

.  مواد مغذي عمل نمايدنمودن سايرراي اضافه عالي، ببسيار 

ها، نقش مهمي درهم غير لبني از جمله استفاده از مغزاجزاي 

م زمان افزايي تركيبات شيميايي مواد لبني به منظور تشديد ه

 تغذيه اي، بهبود ويژگيهاي حسي و افزايش ارزش افزوده ارزش

، به منظور افزايش مصرف سرانه شير امروزه .نهايي دارندمحصول 

 تكنولوژي، به مصرف شير و ايجاد تنوع و رونقتشويق كودكان 

 شير هاي طعم دار با طعم ها و انواع نوشيدني بر پايه شير و

ئو، قهوه، موز، عسل، انواع كنسانتره تركيبات  مختلف مانند كاكا

همچنين  به منظور هم . به بازار عرضه شده اند... ميوه، وانيل و

قيقاتي تح افزايي ارزش غذايي محصولات لبني با اجزاي غير لبني،

در نوشيدني ها و آب ميوه هاي استفاده از قطعات ميوه  مبني بر

 ي، تخم كتان و پودربادام زمينمغزهايي نظير  الكلي، استفاده ازغير

انواع  توليد عصاره مالت، عصاره برگ گلرنگ در دانه گلرنگ،

مايع، ساير فرآورده هاي لبني نظير شيرهاي طعم دار، شكلات 

 .]5[ صورت گرفته استماست و بستني 

نوعي  با استفاده از تركيب عصاره عناب با شير، در يك بررسي

 استفاده  شد و ربي درصد چ1/5شير . شير طعم دار توليد نمود

 درصد  و مقدار 7 و 5، 2تاثير كنسانتره عناب در سه  غلظت 

مصرف  تركيب كربوكسي متيل سلولز و پكتين در غلظت هاي 

 درصد در گرانروي و ميزان پايداري مخلوط 0/4، 0/3، 0/2، 0/1

نتيجه بررسي . و ميزان پذيرش  مصرف كنندگان ارزيابي گرديد

داري و ماندگاري محصول و بيشترين نشان داد بيشترين پاي

 درصد كنسانتره عناب، 2پذيرش محصول در زمان استفاده از 

 .]6[  بوده است CMC درصد 0/15 درصد پكتين و 0/25

 ريشه جينسنگ و در توليد نوشيدني بر پايه لبني ازبرخي محققين 

 نتايج نشان داد اندازه ذرات پودر .پودر شير استفاده نمودند

جنسينگ و درصد پودر   غلظت اسيد سيتريك، درصدجينسينگ،

بهينه ترين . صمغ زانتان بر كيفيت نهايي تاثير گذار بودند

 8 درصد پودر شير، 5فرمولاسيون توليد اين نوشيدني شامل 
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 076/0 درصد پودر جنسينگ با اندازه ذرات 3/0درصد شكر،  

 بود  درصد اسيد سيتريك15/0 درصد صمغ زانتان، 2/0ميلي متر، 

  .]7[يداري ، طعم تلخ و نامطلوب نداشت كه ضمن پا

چه مطالعاتي بر روي با توجه به بررسي هاي انجام شده گر

 طعم دارانواع شيرو پايه شير  اسيدي طعم دار برنوشيدني هاي 

شير كاكائو، شير خرما، شير عناب غير اسيدي  نظير شير موز، 

ش توليد و تاكنون بررسي بر روي رو شده است ولي انجام

ويژگيهاي مخلوط آجيل وشير انجام نشده است بنابراين با توليد 

شير آجيلي پاستوريزه و بهينه سازي فرمولاسيون آن مي توان گام 

نده از طريق مهمي درتوسعه و رونق اقتصادي شركت هاي توليدكن

بهبود كيفيت تغذيه اي مصرف كنندگان به توليد محصول جديد و 

شكاران و كمك به سلامتي افراد جامعه انجام ويژه كودكان و ورز

 . داد

از جمله مواد غذايي هستند  چهار مغز فندق، گردو، بادام و پسته

مجموعا تحت عنوان آجيل چهار  كه براي بدن بسيار مفيدند و

مفيد و  ابع غذايي بسيارتوانند يكي از من مغز ناميده مي شوند و مي

متخصصين  مغذي در زنجيره غذايي باشند و همواره پزشكان و

مغز در سبد غذايي  كنند مصرف اين چهار تغذيه توصيه مي

 .]4[ ها قرار گيرد خانواده

پاستوريزه در مقايسه با ساير استفاده از مغزها در توليد شيرآجيلي 

علاوه بر ...   و هاي طعم دار  نظير شير كاكائو، شير عسلشير

اده مغذي براي مصرف كننده، ايجاد شرايط مصرف همزمان دو م

افزايش ارزش تغذيه اي محصول نهايي، افزايش ارزش موجب 

 در محصول و توليد محصول افزوده محصول توليدي، ايجاد تنوع

شده كه فعاليت باكتري هاي سودمند دستگاه گوارش را عملگرا 

عادل ميكروبي روده بزرگ، تاثيرات مثبتي افزايش داده و با بهبود ت

از برتري بارز اين ماده غذايي، ارزش تغذيه . بر سلامت بدن دارد

هاي  اي فرآورده نسبت به تك تك اجزاي مورد استفاده و ويژگي

هاي سني به ويژه كودكان مي  حسي مناسب آن براي تمام گروه

 و توليد بادام و پسته چهار مغز فندق، گردو،تركيب شير با  .باشد

در مقياس صنعتي، مي تواند به عنوان يك محصول جديد، با 

. مطرح شودو قابل اطمينان واخت دسترسي آسان، كيفيت يكن

هدف از اين تحقيق، توليد شير آجيلي پاستوريزه و بررسي 

ن در طول دوره نگهداري ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و حسي آ

  .بوده است

 

   مواد وروش ها - 2

  مواد مصرفي  - 2-1

و ماده  درصد 5/1با چربيجام اين پژوهش از شير پاستوريزه در ان

شير تهيه شده از شركت  % 8/6±2/0 چربيبدونخشك 

تركيبي از ( GBavo تجاري پايداركننده، پاستوريزه پگاه همدان

تهيه شده از ) نان، زانتان وگوارگامهاي پكتين، كاراگيپايداركننده 

از ، فندق و بادام تهيه شده  ، چهار مغز گردو، پستهAVOشركت 

، شكر تهيه شده از شركت ستاره بهار و )گوهريان(فروشگاه محلي

  .شده از شركت روبرته استفاده شد پودر وانيل تهيه

  آجيل آماده سازي پودر- 2-2

عيين شده در هر بر حسب ميزان شيرمصرفي و درصد آجيل  ت

ها به ميزان سهم وزني آجيل تعيين و از هريك از مغز ،تيمار

جلوگيري از سپس به منظور سهولت كار و . مساوي توزين شد

 روغن اندازي آجيل ها در زمان آسياب، مغزهاي توزين شده را

 ساعت در داخل فريزر 3در بسته بندي تميز ريخته و به مدت 

ن ذكر شده مغزها در داخل  آسياب پس ازطي زما. قرار داده شد

 ثانيه 15و به مدت  دور در دقيقه ريخته 10000با دورثابت 

عمليات خرد كردن مغزها انجام گرديد تا اندازه ذرات پودر آجيل 

اندازه ذرات پودر آجيل با توجه به . در تمام تيمار ها يكسان باشد

از  بود و ميلي متر 6/0تا 5/0دور آسياب و مدت زمان تعيين شده 

  براي كنترل اندازه ذرات 30 و 35الك هاي  آزمايشگاهي با مش 

پس از آماده سازي . آسياب استفاده شدين مدت زمان تعيپودر و

پودر آجيل به منظورحذف تاثير عوامل جانبي بر روي نتايج 

عمليات پيش آماده وبي و مدت زمان ماندگاري محصول، ميكر

همين منظور پودر آماده شده براي به . شدسازي پودر آجيل انجام 

 500خل پارچه تنظيف كاملا تميز ريخته، بشر هر تيمار را در دا

با استفاده از اسيد  آب مقطر ريخته وميلي ليتري را تا نيمه 
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سپس بشر در  رسانده شد 4±1/0 آن به pHلاكتيك خوراكي 

 ± c°2داخل بن ماري جوش قرار داده شده تا دماي محلول به  

سپس بسته حاوي پودر آجيل را در بشر حاوي آب و . سد بر85

اسيد لاكتيك خوراكي قرار داده و عمليات پيش آماده سازي در 

دقيقه انجام شد پس از اتمام زمان 20 به مدت c°85دماي 

لاكتيك پارچه  اسيد آماده سازي به منظور حذف اثر عمليات پيش

 5دت حاوي پودر آجيل در داخل بشر حاوي آب مقطر به م

 . دقيقه قرار داده شد

  توليد شير آجيلي پاستوريزه - 3-2

كليه مراحل توليد اين محصول در شركت شير پاستوريزه پگاه 

در توليد اين محصول جلوگيري از خرد شدن . همدان انجام شد

بيش از حد ذرات آجيل و حفظ اندازه اوليه  پودر آجيل بسيار 

اسيون محصول نهايي به  حائز اهميت است لذا، عمليات پاستوريز

واد به تانك سه قبل از افزودن م .انجام شد روش كند وغير مداوم

 گيري ، به منظور توزيع يكنواخت مواد و جلوجداره آماده سازي

 02/0 درصد شكر، 7، كليه مواد خشك شامل از گلوله شدن

 با نسبت هاي تعيين شده براي پايداركنندهوانيل و  درصد پودر

در درون ظرفي كاملا مخلوط )  درصد4/0 و 3/0  ،2/0(هر تيمار

  درصد چربي پاستوريزه شده به5/1سپس شير  .و يكنواخت شد

 رهمزمان مواد خشك و پودتانك سه جداره انتقال داده شد و 

 5 و 3، 2(با نسبت هاي تعيين شده  آجيل پيش فرآوري شده

د به در تمام طول زمان انتقال موا. به آن اضافه گرديد) درصد

سپس عمليات . انك با دور ثابت روشن بودتانك، همزن ت

دقيقه انجام  30 به مدت c° 68دماي پاستوريزاسيون نهايي در 

يكنواخت گرما در   به منظوراختلاط كامل تركيبات و توزيع.شد

پس از .  انجام گرديد همزدن تا پايان زمان مذكور،سراسر محصول

  خنك و سپس c°10±2طي شدن زمان مذكور محصول تا دماي 

كليه   انجام و1PETبسته بندي محصول در بطري هاي شفاف

  . انتقال داده شدc°2± 6نمونه ها به سردخانه با دماي

 
 
  

                                                           

1. Polyethylene terephthalate
  

 كنترل محصول نهايي  - 4-2

ميزان آجيل  و پايداركنندهميزان  بر اساس تحقيقهاي تيمار

 تيمار 9 مشخص شده است  كه مجموعا 1 مصرفي در جدول

صحت نتايج هر ظور دست يابي به نتايج دقيق تر و  منبوده و به

  . تكرار بررسي گرديد3تيمار با 

با توجه به پاستوريزه بودن محصول و عمر نگهداري كوتاه آن، 

 روز و درفواصل زماني روز توليد، سوم، 12نمونه ها به مدت 

  . ششم و نهم و دوازدهم پس از توليد مورد بررسي قرار گرفتند

  زه گيري ميزان پايداري بافتاندا-4-1- 2

براي بررسي كمي ميزان دو فازشدگي، در روز توليد، از هريك از 

نمونه هاي شير آجيلي پاستوريزه، مقداري در لوله هاي آزمايش 

سترون ريخته و درب آنها با فويل آلومينيومي  بسته و ارتفاع 

 محصول در هر لوله آزمايش با استفاده از خط كش اندازه گيري و

 °cكليه لوله ها تا پايان زمان آزمون و كنترل در يخچال با دماي

 نگهداري و در فواصل زماني كنترل تعيين شده ميزان دو فاز 4-6

براي محاسبه ميزان . شدگي نمونه ها مورد بررسي قرارگرفت

درصد دوفاز شدگي، ميزان رسوب ايجاد شده با خط كش اندازه 

 آزمايش تقسيم و عدد حاصله گيري شده و بر مقدار محتوي لوله

 .]10 و9، 8[ ضرب شد 100در 

   pHاندازه گيري -4-2- 2

   pH اندازه گيري 2852 مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

  .]11[نمونه ها قبل از اندازه گيري بطور كامل همگن شدند . شد

  اندازه گيري اسيديته-4-3- 2

 اندازه گيري 5222به شماره اسيديته مطابق با استاندارد ملي ايران 

اندازه گيري اسيديته با توجه به نوع و غلظت محصول بر . شد

 10به همين منظور مقدار . اساس روش پتانسيومتري انجام شد

 ميلي ليتر آب مقطر در يك بشر به خوبي 10ميلي ليتر از نمونه با 

متر را در داخل محلول قرار داده و  pH الكترود. مخلوط شد

 نرمال 1/0ت بشر را در حين مخلوط كردن بوسيله سود محتويا

حجم سود مصرفي بر حسب .  برسد3/8 به pHتيتر نموده تا  

 . ميلي ليتر قرائت شد

 نشان دهنده اسيديته نمونه 10مقدار سود مصرفي ضربدر عدد 

  .]12[مورد نظر بر حسب درجه دورنيك بود 
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Table 1 The treatments of the study 

 
 
 
 

  

  

  

 
  ارزيابي حسي-4-2- 4

ارزيابي حسي شامل طعم و مزه ، بافت و قوام ، احساس دهاني ، 

در چهارچوب آزمون هدونيك پنج  د وكلي بو پذيرش رنگ و

 به ترتيب معادل غير قابل قبول، 5، 4، 3، 2، 1اي با پنج امتياز  نقطه

 گروه تا حدودي رضايت بخش، متوسط، خوب و عالي، توسط

و متخصص   نفر از افراد آموزش ديده 26مل حسي شا ارزياب

 كنترل كيفيت شركت شير پاستوريزه پگاه شاغل در بخش توليد و

 .]13[استوريزه پگاه تهران  انجام گرفت مدان و شركت شير په

  آناليز آماري- 2-5

در قالب يك به صورت فاكتوريل،  تحقيق، طرح آزمايش دراين

آناليز واريانس و آزمون دانكن جهت . طرح كاملا تصادفي انجام شد

  2/9 نسخه SASتجزيه و تحليل داده ها با استفاده از نرم افزار 

  صورت  Excelمودارها با استفاده از نرم افزاررسم ن. انجام گرديد

  .گرفت

  

  و بحث نتايج - 3

 شدگي دو فاز درصد - 3-1

نتايج درصد دوفاز شدگي تيمارها در طول دوره نگهداري كه در 

 پايداركننده مقدار نشان داده شده است، تأثير قابل توجه 2جدول 

دن شير در روند كاهش ميزان رسوب و جلوگيري از دو فاز ش

با توجه به . دهد نشان مي راآجيلي پاستوريزه در مدت نگهداري 

پايداري بافت محصول تا روز نهم نگهداري، نتايج صرفا براي روز 

اثر متقابل مقدار آجيل و . نهم و دوازدهم نگهداري محاسبه شد

هاي نهم و يزان دوفاز شدگي نمونه ها در روزبر م پايداركنندهمقدار 

  . بود) P>05/0(   دار معنيدوازدهم

با توجه به اندازه ذرات و وزن  مخصوص پودر آجيل مصرفي، 

تجمع و ته نشيني ذرات آجيل در طول دوره نگهداري دور از انتظار 

لذا براي جلوگيري و يا كاهش اين پديده از پايداركننده استفاده  نبود

اهش استفاده از پايداركننده ها در حد زيادي دو فاز شدن را ك. شد

پايدار  كليه نمونه هاي توليدي با توجه به عملكرد مناسب .دهد مي

كننده هاي مصرفي و تشكيل شبكه ژلي و قرار گرفتن ذرات آجيل 

در اين شبكه، فاقد هر گونه دو فاز شدگي اعم از ايجاد رسوب، و 

و ن رسوب  ميزاپايداركننده،و با افزايش درصد  يا تشكيل ژل بودند

 ( معني داريها در طول دوره ماندگاري به طور ارفاز شدگي تيم دو

05/0<P( كاهش يافت و ناپايداري بافت از روز نهم توليد به 

صورت رسوب ذرات آجيل و روغن اندازي در سطح آغاز شد و 

دو فازشدگي در تمام  دوازدهم توليد، ناپايداري بافت و در روز

 آشكارونه ها در قسمت بالاي نمافت ژله اي نمونه ها با تشكيل  ب

اين امر   ، اسيديته و بار ميكروبي،pHشد كه با توجه به تغييرات 

 .ناشي از فساد محصول در روز دوازدهم توليد مي باشد

  

  

Nuts Powder(%)  Stabilizer(%)  Treatments Code  No.  
2  0.2  T1  1  
2  0.3  T2  2  
2  0.4  T3  3  
3  0.2  T4  4  
3  0.3  T5  5  
3  0.4  T6  6  
5  0.2  T7  7  
5  0.3  T8  8  
5  0.4  T9  9  
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Table 2 Physical stability of pasteurized nuts milk samples during storage (SD± Mean) 
12thDay  9thDay  Treatment  

28.60 ± 0.26 c b3.22 ± 0.42  T1 
21.60 ± 0.75e  c1.23 ± 0.13  T2  
15.00 ± 0.75h  d0.00 ±0.00  T3  
33.32 ±0.67 b  b3.97 ± 0.23  T4 
23.37 ± 0.24 d  d0.00 ± 0.00  T5  
16.87 ± 0.82 g  d 0.00 ± 0.00  T6  
35.24 ± 0.51 a  5.23 ± 0.50 a  T7 
29.02 ± 0.93 c  5.58 ± 1.14 a  T8  
18.53 ± 1.15 f  1.80 ± 0.53 c  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
 

علت كاهش ميزان رسوب در شير آجيلي پاستوريزه را مي توان 

ناشي از استفاده همزمان چهار پايدار كننده كاراگينان، پكتين، 

دانست كه  GBavoگوارگام و گزانتان در قالب پايداركننده تجاري 

تمايل گزانتان به تشكيل . موجب تشديد اثر بخشي آن گرديده است

ول هاي آبي و ايجاد شبكه سه محلهاي بين مولكولي در  زنجيره

توانايي گوارگام در تشكيل پيوند هاي ئيدرژني بين مولكول  ،بعدي

 واكنش بين بارهاي منفي گروههاي سولفات ]14[ هاي آب

كاراگينان و يونهاي مثبت پروتئينهاي شير و نيز خاصيت آبدوستي 

ايجاد  هاي آبدوست در پكتين و  وجود گروهو ]16و15[كاراگينان 

 .گزارش شده است ]17[يك سيستم كلوئيدي پايدار 

نتايج بررسي بر روي تأثير نوع و مقدار پايداركننده ها بر پايداري و 

ان  كه ميزه استخواص رئولوژيكي و حسي شير كاكائو نشان داد

  داري به طورمعني داريطول نگهرسوب نمونه هاي شير كاكائو در 

 توجهي در روند كاهش ميزان و پايداركننده ها تاثير قابل افزايش 

 شير كاكائو در مدت نگهداري رسوب و جلوگيري از دو فاز شدن

 بر روي پايداري بافت شير  محققين نتايج بررسي.  ]18[ داشته اند

نان از طريق ايجاد ارتباط  كه كاپا كاراگيهنشان داد كاكائو

استاتيكي و ايجاد شبكه سه بعدي به سطح ميسل كازئيني الكترو

ذرات كاكائو در اين شبكه  به تله  ضعيف،با ايجاد ژل بيده و چس

افتاده و در نتيجه تشكيل رسوب در طول مدت ماندگاري با تاخير 

  .]3[ شده استانجام 

3-2 - pH  
مي  نشان رادر طول دوره نگهداري ها  نمونه pH مقادير  3جدول 

ر براساس نتايج بدست آمده اثر متقابل مقدار آجيل و مقدا. دهد

 نمونه ها در طول  دوره نگهداري معني دار  pH  بر پايداركننده

 ).P <05/0(نبود 

Table 3 pH of pasteurized nuts milk samples during storage (SD± Mean)  
12th Day  9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

6.16 ± 0.08 a 6.50 ± 0.01 a  6.68 ± 0.04 ab  6.70 ± 0.03 ab  6.65 ± 0.07 a  T1 
5.59 ± 0.66 ab  6.51 ± 0.01a  6.61±  0.10b  6.63 ± 0.10 b  6.50 ± 0.05 b  T2  
5.74 ±0.57ab  6.38 ± 0.24 ab  6.70± 0.08  ab  6.65 ± 0.08 ab  6.49 ± 0.01 b  T3  
5.94 ± 0.45ab 6.52 ± 0.10a  6.70±0.12  ab   6.66 ± 0.11 ab  6.63 ± 0.10 ab  T4 
6.04 ± 0.12ab  6.52 ± 0.06a  6.78± 0.15ab  6.72 ±0.13 ab  6.63 ± 0.11 ab  T5  
5.52 ± 0.34 b  6.17 ± 0.19bc  6.80± 0.06 a   6.79 ± 0.07 a  6.65 ± 0.13 a  T6  
5.38 ± 0.14 ab 6.18 ±  0.03bc   6.63± 0.11ab   6.74 ± 0.02 ab  6.58 ± 0.03 ab  T7 
5.65 ± 0.39 ab  6.13 ± 0.10 c  6.74± 0.01ab  6.72 ± 0.03 ab  6.57 ± 0.01 ab  T8  
5.50 ± 0.27 ab  6.10 ± 0.10 c  6.77± 0.04ab   6.75 ± 0.04 ab  6.58 ± 0.01 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
  

ي است كه در طي توليد و فرآوري شير داراي ساختار پيچيده ا

 شيرتحت تاثير pH. محصولات مختلف دستخوش تغيير مي شود

واكنش فاكتور هاي مرتبط با كيفيت به ويژه ثبات پروتئيني و ديگر 

تي است همچنين فعاليت ميكروبي و راهاي ناشي از فرآيند هاي حر

ر  شيpH.  را تحت تاثير قرار مي دهدpHيا عدم فعاليت ميكروبي 

 است ولي تحت تاثير فرآيند هاي 7/6 و 6/6خام معمولا بين 

 كاهش مي يابد و در زمان خنك شدن مقدار كاهش pHحرارتي 

  .    ]19[ تا مقدار قابل توجهي برگشت پذير است pHايجاد شده در 
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تغيير   محصول توليدي در طول دوره نگهداري pHمطابق بانتايج  

ت به نسب محصول pH  ابتدا،كتركيبات خشس از افزودن پ. نمود

 سوم و هايافزايش يافت و در روزشير اوليه كاهش و به تدريج 

   شير پاستوريزه مصرفي رسيد و سپس از روز ششم pHششم  به 

 .تا پايان دوره نگهداري داراي  روند نزولي بود

ه  نتايج بررسي بر روي شير طعم دار با عصاره كشمش نشان  داد

  نمونه ها نسبت به نمونه pH ،عصاره كشمش  كه با افزودناست 

وجود  pHشاهد كاهش يافته و در طول دوره نگهداري نيز كاهش 

 نوشيدني شيري حاوي ينمونه هابررسي در.  ]20[ه است داشت

 ، نيز نشان داده است كه با افزودن كنسانتره عنابكنسانتره عناب

pH6[ ت  محصول نسبت به نمونه شاهد اندكي كاهش داشته اس[.  

  اسيديته - 3-3
 4ها در طول دوره نگهداري در جدول مقادير اسيديته نمونه نتايج 

اثر متقابل  مقدار آجيل  بر اساس نتايج حاصله. نشان داده شده است

ها در روز سوم و روز نهم بر اسيديته نمونه پايداركننده دار و مق

وره  اسيديته محصول توليدي در طول د.بود) P>05/0 ( معني دار

يج افزايش و نگهداري تا روز ششم توليد ثابت و پس از آن به تدر

روند  .يزان اسيديته به شدت افزايش يافت، مپس از روز نهم

 .  مطابقت داشتpHتغييرات اسيديته با تغييرات 

Table 4 Acidity(° D) of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean) 
12th Day  9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

23.33 ± 2.08 b 16.33 ± 0.15 cd 15.00 ± 0.01 abc  14.83 ± 0.29 abc  14.87 ± 0.23 bc  T1 
33.00 ± 1.93 ab  16.20 ± 0.36 cd  15.07 ± 0.40 ab  14.87 ± 0.57 abc  14.67 ± 0.29 bc  T2  
24.67 ± 3.51 b  16.50 ± 0.70 cd  15.57 ± 0.06 ab  15.50 ± 0.01 ab  15.50 ± 0.01 ab  T3  
23.00 ± 2.00 b 15.50 ± 0.70 d  14.97 ± 0.67 bc  14.87 ± 0.67 abc  14.53 ± 0.81 c  T4 
26.00 ± 1.00 ab  15.87 ± 0.49 b  14.87±  0.71 bc  14.51 ± 0.72 bc  14.17 ± 0.67 c  T5  
32.67 ± 6.43 ab  17.10 ± 0.75 bc  13.83 ± 1.44 c  13.80 ± 1.13 c  14.00 ± 0.69 c   T6  
29.67 ± 1.53 ab 17.83 ± 0.35 b  16.23 ± 0.46 a  15.87 ± 0.15 a  16.43 ± 0.45 a  T7 
36.67 ± 3.06 a  19.43 ± 0.07 a  15.50 ± 0.01 ab  15.57 ± 0.12 ab  16.13 ± 0.55 a  T8  
37.00 ± 2.64 a  19.37 ± 0.23 a  15.10 ± 0.66 ab  15.07 ±0.45 ab  16.00 ± 0.44 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05)  
نتايج يك بررسي مشابه بر روي شير طعم دار با عصاره كشمش 

نشان  داده است  كه با افزودن  عصاره كشمش،  اسيديته نمونه ها 

هد افزايش يافته و در طول دوره نگهداري نيز نسبت به نمونه شا

  .  ]20[افزايش اسيديته وجود داشته است 

  

 

 ارزيابي ارگانولپتيكي- 3-4

  ارزيابي طعم-3-4-1 

 5 امتياز ارزيابي طعم تيمارها  در طول دوره نگهداري در جدول 

مقدار آجيل و مقدار ه است بر اساس نتايج اثر متقابل نشان داده شد

 . معني دار نبود طعم نمونه ها در طول دوره نگهداريبر دهپايداركنن

Table 5 Flavor evaluation of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean) 
9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

3.18 ± 0.60 a 3.30 ± 0.95 b  3.58 ± 0.67 bc  3.39 ± 0.94 c  T1 
3.55 ± 0.93 a  3.80 ± 0.96 ab  3.58 ± 0.51 bc  3.57 ± 0.84  bc  T2  
3.36 ± 0.81 a  3.93 ± 0.94 a  3.83 ± 0.58 ab  3.48 ± 0.90 c  T3  
3.27 ± 0.65 a  3.33 ± 0.96 b  2.92 ± 0.79 c  3.22 ± 0.93 c  T4 
3.73 ± 0.79 a  3.83 ± 0.91 ab  3.42 ± 0.90 bc  3.26 ± 0.96 c  T5  
3.64 ± 0.92 a  3.90 ± 0.92 a  4.08 ± 0.79 ab  4.13 ± 0.97 ab  T6  
3.30 ± 0.82 a  3.48 ± 0.87 ab  3.58 ± 0.79  bc  3.48 ± 0.95 c  T7 
3.20 ± 0.93 a  3.52 ± 0.98 ab  3.67 ± 0.98 b  3.78 ± 0.90 abc  T8  
3.40 ± 0.84 a  3.69 ± 0.93 ab  4.42 ± 0.79 a  4.22 ± 0.79 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
  

غلظت پايدار كننده بر  در يك بررسي مشابه مشخص گرديد نوع و

طعم شير كاكائو تاثير معني داري داشته ولي زمان ماندگاري تاثير 

ته  افزايش ويسكوزيهبر اساس نتايج حاصل. معني داري ندارد

معمولا موجب كاهش طعم شير كاكائو مي شود كه اين موضوع به 

 .]18[نوع هيدروكلوئيدها و رفتار رئولوژيكي آنها بستگي دارد 
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 ارزيابي بافت-4-2- 3

 6در طول دوره نگهداري در جدول امتياز ارزيابي بافت تيمارها 

اثر متقابل  مقدار آجيل و بر اساس نتايج . نشان داده شده است

 معني بافت نمونه ها در طول دوره نگهداري بر پايداركننندهر مقدا

 .دار نبود

Table 6 Texture  evaluation of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean) 
9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

2.91 ± 0.54 a 3.10 ± 0.92 b  3.58 ± 0.51 abcd  3.48 ± 0.73 bcd  T1 
3.45 ± 0.69 a  3.67 ± 0.84 a  3.75 ± 0.62 abc  3.65 ± 0.65 abc  T2  
3.64 ± 0.81 a  3.80 ± 0.99 a  4.00 ± 0.42 ab  3.91 ± 0.51 ab  T3  
3.27 ± 0.65 a  3.17 ± 0.83 b  2.92 ± 1.00 d  2.96 ± 0.98 d  T4 
3.73 ± 1.01 a  3.70 ± 0.88 a  3.42 ± 0.67 bcd  3.26 ± 0.75 cd  T5  
3.55 ± 0.93 a  3.77 ± 0.90 a  4.25 ± 0.87 a  4.09 ± 0.99 a  T6  
3.00 ± 1.05 a  3.10 ± 1.05 b  3.08 ± 0.67 cd  3.17 ± 0.98 cd  T7 
3.10 ± 0.74 a  3.38 ± 0.98 ab  3.33 ± 0.89 bcd  3.61 ± 0.89 abc  T8  
3.50 ± 0.85 a  3.76 ± 0.87 a  4.17 ± 1.03 a  4.13 ± 0.92 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
نشان مي دهد نوع و غلظت پايدار كننده نيز   مشابهبررسييك نتايج 

 ولي زمان شته دا داري قوام شير كاكائو تاثير معنيبافت وبر 

 افزايش هبر اساس نتايج حاصل. ماندگاري تاثير معني داري ندارد

اين كه  شير كاكائو مي شود بافت و قوام بهبودويسكوزيته موجب 

موضوع به نوع هيدروكلوئيدها و رفتار رئولوژيكي آنها بستگي دارد 

]18[.  

 ارزيابي احساس دهاني-4-3- 3

 امتياز ارزيابي احساس دهاني تيمارها در طول دوره نگهداري در 

اثر متقابل  مقدار  بر اساس نتايج. سته ا نشان داده شد7جدول 

نمونه ها در طول دوره ني  بر احساس دهاپايداركنندهآجيل و مقدار 

   نتايج اين تحقيق در راستاي يافته هاي . معني دار نبودنگهداري

 ]18[ برخي محققين مي باشد

Table 7 Mouth feeling  evaluation of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean) 
9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

3.18 ± 0.60 a 3.27 ± 1.05 a  3.67 ± 0.98 bcd  3.30 ± 1.02 cd  T1 
3.27 ± 1.10 a  3.40 ± 1.04 a  3.75 ± 0.62 abc  3.56 ± 0.84 bcd  T2  
3.27 ± 1.01 a  3.40 ± 1.16 a  3.92 ± 0.51 abc  3.74 ± 0.86 abc  T3  
3.18 ± 0.75 a  3.30 ± 0.84 a  3.00 ± 0.85 d  3.00 ± 1.04 d  T4 
3.45 ± 1.21 a  3.63 ± 1.00 a  3.58 ±0.67  bcd  3.35 ± 0.88 bc  T5  
3.45 ± 1.13 a  3.63 ± 0.96 a  4.42 ± 0.79 a  4.22 ± 1.00 a  T6  
3.40 ± 1.07 a  3.48 ± 0.99 a  3.50 ± 0.80 cd  3.35 ± 0.93  cd  T7 
3.20 ± 0.92 a  3.52 ± 0.83 a  3.58 ± 0.90 bcd  3.65 ± 0.93 abc  T8  
3.50 ± 0.71 a  3.72 ± 0.80 e  4.25 ± 0.97 ab  4.09 ± 0.90 ab  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
 ارزيابي رنگ-4-4- 3

 8ز ارزيابي رنگ تيمارها در طول دوره نگهداري در جدول  امتيا

ر مقدار آجيل و مقدابر اساس نتايج اثر متقابل .  استنشان داده شده

 نتايج اين تحقيق . معني دار نبود در طول دوره نگهداريپايداركننده

 ]18[در راستاي يافته هاي برخي محققين مي باشد 

Table 8 Color  evaluation of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean)  
9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

3.09 ± 0.70 a 3.37 ± 1.10 a  3.25 ± 0.87 c  3.26 ± 1.10  b  T1 
3.45 ± 1.04 a  3.47 ± 1.01 a  3.50 ± 0.67 bc  3.35 ± 0.65 b  T2  
3.27 ± 0.90 a  3.57 ± 1.07 a  3.50 ± 0.80bc  3.48 ± 0.93 ab  T3  
3.18 ± 0.98 a  3.30 ± 1.12 a  3.08 ± 0.67 c  3.30 ± 1.10 b  T4 
3.45 ± 1.13 a  3.70 ± 0.99 a  3.58 ± 0.67 abc  3.48 ± 0.88 ab  T5  
3.18 ± 1.17 a  3.57 ± 1.07 a  3.92 ± 0.67 ab  3.78 ± 1.06 ab  T6  
3.20 ± 1.14 a  3.38 ± 0.94 a  3.50 ± 0.67 bc  3.43 ± 0.94 b  T7 
3.30 ± 0.82 a  3.55 ± 0.83 a   3.58 ± 0.67 abc  3.48 ± 0.92 ab  T8  
3.50 ± 0.85 a   3.76 ± 0.83 a  4.17 ± 0.58 a  4.00 ± 0.88 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
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 پذيرش كلي-4-5- 3

امتياز ارزيابي پذيرش كلي تيمارها در طول دوره نگهداري در 

 نشان داده شده است بر اساس نتايج اثر متقابل  مقدار 9جدول 

 كلي نمونه ها در طول دوره  بر پذيرشپايداركننندهآجيل و مقدار 

 . معني دار نبودنگهداري

  

Table 9 Overall acceptance evaluation of pasteurized nuts milk samples  during storage (SD± Mean) 
9th Day  6th Day  3th Day  0th Day  Treatment  

3.09 ± 0.54 a 3.37 ± 0.72 ab  3.67 ± 0.49 bc  3.30 ± 0.88 c  T1 
3.45 ± 0.82 a  3.60 ±  0.97 ab  3.75 ± 0.62 abc  3.65 ± 0.65 bc  T2  
3.27 ± 0.79 a  3.60 ± 1.10 ab  4.08 ± 0.67 abc  3.70 ± 0.93 bc  T3  
3.18 ± 0.75 a  3.23 ± 0.86 b  2.83 ± 1.03 d  3.13 ± 1.10 c  T4 
3.55 ± 1.21 a  3.77 ± 1.01 ab  3.42 ± 0.79 cd  3.35 ± 0.88 c  T5  
3.27 ± 1.10 a  3.70 ± 0.99 a  4.33 ± 0.78 ab  4.13 ± 1.06 ab  T6  
3.30 ± 0.95 a  3.41 ± 0.87 ab  3.50 ± 0.79 cd  3.43 ± 0.94 c  T7 
3.00 ± 0.67 a  3.52 ± 0.91 ab  3.67 ± 0.89 bc  3.74 ± 0.92 bc  T8  
3.70 ± 0.06 a  3.83 ± 0.93 a  4.42 ± 0.90 a  4.30 ± 0.88 a  T9  

  

Different letters in the same column represent average significant differences in less than 5% (p<0.05) 
 

در يك بررسي مشابه بر روي تأثير نوع و مقدار پايداركننده ها بر 

پايداري و خواص رئولوژيكي و حسي شير كاكائو مشخص گرديد 

نوع و غلظت پايدار كننده بر پذيرش كلي شير كاكائو تاثير معني 

  .]18[.داري داشته ولي زمان ماندگاري تاثير معني داري ندارد

  

  كلي نتيجه گيري- 4
، بر ديته نمونه ها در روز هاي نهم و دوازدهمند تغييرات اسيرو

اثر مقدار پايداركننده در . ، افزايشي بودpHخلاف روند كاهشي 

روند كاهش ميزان رسوب و جلوگيري از دو فاز شدن شير آجيلي 

 پودر مقادير. بود) P>05/0(پاستوريزه در مدت نگهداري معني دار 

نگهداري بر پذيرش كلي شير آجيلي  و زمان پايداركنندهآجيل و 

 داشت و پذيرش كلي تيمار ها )P>05/0 (پاستوريزه تاثير معني دار

 بعد از توليد به تدريج 6به تدريج در طول دوره نگهداري از روز 

 درصد آجيل و 5 نمونه حاوي حاصله،مطابق با نتايج . كاهش يافت

 درصد 4/0  درصد آجيل و3  نمونه حاوي و درصد پايداركننده4/0

 داراي بيشترين امتياز پذيرش  در طول دوره نگهداريپايداركننده

  .كلي بودند
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In this study, pasteurized nuts milk as a new flavored and functional product by using pasteurized milk 
with 1.5% fat, sugar, vanilla powder, commercial stabilizer GBavo and nuts powder containing the four 
nuts pistachio, walnut, almond and Hazelnut with equal proportions of each of the nuts were studied. 
Pasteurization was done in batch method. Nuts powder at three levels (2, 3 and 5 percent) and stabilizer in 
three levels (0.2, 0.3 and 0.4 percent) were used. The samples were kept up to 12 days at 4 °C.  
Physicochemical and sensory characteristics of samples were evaluated on first, third, sixth, ninth and 
twelfth days. The trend of acidity despite the pH, on the ninth and twelfth days was increased. The 
amount of stabilizer had significant (p<0.05) effect on decreasing the syneresis of pasteurized nuts milk 
during storage. Increasing the nuts had a positive effect on mouth feeling, color and overall acceptability 
until the third day, and it showed negative trend from the sixth day until the end. According to the 
physicochemical and sensory characteristics, the samples could be preserved at 4°c for a minimum of 9 
days and in the twelfth day all samples were spoiled. Samples containing 5% nuts and 0.4 % stabilizer 
and 3% nuts and 0.4 % stabilizer had the best sensory quality. 
 
Key words: Nuts powder, Pasteurized nuts Milk, Stabilizer 
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