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عنوان پايان نامه: بهينه سازي فرمولاسيون وتوليد نوشيدني طعم دار ميوه اي بر پايه 
 ماست

اينجانب ام البنين علي زاده گودرزي دانشجوي كارشناسي ارشد رشته علوم و صنايع غذايي دانشكده 
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 هاشم پورآذرنگ متعهد مي شوم:
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 امتيازي تاكنون به هيچ مرجعي تسليم نكرده است.
كليه حقوق معنوي اين اثر به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد. مقالات مستخرج از پايان نامه،  -

 ) به چاپ خواهد رسيد.Ferdowsi University of Mashhadذيل نام دانشگاه فردوسي مشهد (
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 اصول اخلاقي مربوطه رعايت شده است.
 

 27/6/1390                                                                                       تاريخ: 

                                                                                نام و امضاي دانشجو: ام البنين علي زاده گودرزي

 مالكيت نتايج و حق نشر

كليه حقوق معنوي اين اثر و محصولات آن (مقالات مستخرج، برنامه هاي رايانه اي، نرم  •
افزارها و تجهيزات ساخته شده) به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد و بدون اخذ اجازه كتبي 

 از دانشگاه قابل واگذاري به شخص ثالث نيست.
 استفاده از اطلاعات و نتايج اين پايان نامه بدون ذكر مرجع مجاز نيست. •
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 تشكر و قدرداني:

 ، كه نهايت سپاس و قدرداني را نسبت به پدر بزرگواربه پاس زحمات فراواني كه برايم متحمل شده استدانمي لازم ماينجادر 

مادر مهربانم والاترين سرچشمه زلال عطوفت بشري كه سال ها نگاه نگران ولب هاي دعا گويش بدرقه راهم گشت وپيوسته 

همسر عزيزم بهترين شريك و بزرگترين پشتيبانم وتمام عزيزاني كه در انجام اين پژوهش از ، به دعاي خيرش محتاجم 

همچنين عزيزاني كه از حمايت هاي معنوي ،هاي با ارزش آنان اعم از استادان محترم دانشگاه، مديران ها و مساعدت راهنمايي

 آنها بهره مند بوده ام ابراز نموده و توفيق روز افزونشان را از درگاه احديت آرزو نمايم.

 

پورآذرنگ به سبب قبول زحمت هدايت  جناب آقاي دكتر مظاهري و جناب آقاي دكتر از زحمات اساتيد محترم به خصوص

اين تحقيق و راهنمايي هاي با ارزششان كمال سپاس و امتنان را دارم. هم چنين از كليه پرسنل دانشكده كشاورزي كه در انجام 

 اند كمال تشكر را دارم. هرچه بهتر اين پژوهش موثر بوده
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 فهرست علائم اختصاري
 

 معادل فارسي معادل كامل انگليسي علائم اختصاري
CCD Central Composite Design طرح مركب مركزي 
IFIC International Food 

Information Council 
 فدراسيون بين المللي اطلاعات مواد غذايي

IDF International Dairy 
Federation 

 فدراسيون بين المللي شير و فراورده هاي آن

R2 Coefficient of determination ضريب تبيين 
RSM Response Surface 

Methodology 
 روش سطح پاسخ

YGC agar Extract Yst chloramphenicol 
agar 

 يست اكستركت كلرامنفيكل آگار
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 چكيده

 
در سال هاي اخير نوشيدنيهاي لبني اسيدي اغلب با آب يا شربت قند ،طعم دهنده كه بطور انتخابي شامل شربت ميوه يا 

طعم دار ميوه اي بر پايه  انواع كم چرب و بدون چربي نوشيدني كنسانتره ميوه است و پايداركننده مخلوط مي شود.امروزه،

هدف از اين كار روشن كردن خواص حسي و رئولوژيكي و پايداري اين دسته  ،در حال افزايش محبوبيت است.ماست

 به همراه بهينه سازي ،در نظر گرفتن سطوح متفاوت افزودني ها و وجود تركيب هيدروكلوئيدها محصولات لبني ، با

 جهت تنوع بخشيدن به فرمولاسيون نوشيدني ،فرمولاسيون نوشيدني تخميري طعم دار شده به روش مستقيم با كنسانتره ميوه 

 پايدار كننده روي ، شيرين كننده  ، كنسانتره،هاي لبني اسيدي است. بدين منظور تاثير متقابل ماده جامد كل نوشيدني

و طرح آماري سطح پاسخ بررسي شد  MINITABخصوصيات فيزيكي و پايداري نوشيدني لبني اسيدي با استفاده از نرم افزار 

 و شمارش كپك ومخمر حسي نمونه ها خصوصيات، واسيديتهpH كه براي اين منظور ميزان پايداري ،ويسكوزيته ،

وشاخص   پايداريدر نمونه ها، ميزانپايداركننده وكاهش آب با افزايش ميزان .بررسي ها نشان داد موردارزيابي قرار گرفت

قوام افزايش و شاخص رفتار جريان كاهش مي يابد. باتوجه به ارزيابي حسي مشاهده مي شود رنگ سفيد در نمونه ها امتياز 

كمتري كسب نمود و با نزديك شدن رنگ نمونه ها به رنگ آلبالوئي،از نظر پنليست ها مطلوبيت رنگ افزايش پيدا كرد. افزودن 

 روز نگهداري 28سطوح بالاي هيدروكلوئيد ها درنوشيدني اثر نامطلوبي در پذيرش محصول داشته است. همچنين در طي 

نوشيدني بهينه در دماي يخچال رشد هيچگونه كپك و مخمري مشاهده نشد. در مجموع مي توان بيان كرد كه تمامي پنليست 

ها نمونه هاي خيلي ويسكوز و شيرين ودرصد بالاي پايداركننده را نمي پسنديدند و رد كردند . در حاليكه ميزان زياد كنسانتره 

 2/6، درصد كنسانتره5/9،درصد ماده جامد كل نوشيدني13،را مي پسنديدند. نقطه بهينه فرآيند توليد با توجه به صفات مذكور

 امتياز بافت ، 93/7امتيازاحساس دهاني ، درصد سرم3/2درصد پايداركننده بدست آمد. اين نمونه اي 78/0،درصد شيرين كننده

 و 93/7امتياز پذيرش علاقه كلي ،78/7امتياز شيريني ،89/7 امتياز رنگ ،84/7امتياز طعم ميوه اي ،68/7امتياز طعم اسيدي ،25/8

 . درصد را داراست36/84رضايت مندي از كل تركيب 

  واسيديتهpH ، طرح آماري سطح پاسخ،كليد واژه: خواص رئولوژيكي
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 فصل اول: مقدمه 

 امروزه محبوبيت و مقبوليت غذاهاي سلامتي بخش
0F

از افزايش سطح توقع و انتظار مردم نسبت به ˺

خود و زندگي ناشي شده است و خصوصيات تغذيه اي و سلامتي بخش محصول مورد استفاده از 

فاكتورهاي بسيار اساسي در پذيرش محصول از سوي مصرف كننده آگاه امروز مي باشد(گونزالز 

 از اينرو متخصصان علوم و صنايع غذايي در پي طراحي و توليد محصولاتي .)2005؛اسلون،2011وهمكاران،

مي باشند كه علاوه بر خصوصيات حسي و ظاهري مطلوب، داراي خواص سلامتي بخش و تغذيه اي 

 .)IFIC ،2005خاص نيز باشند (

فرآورده هاي لبني اسيدي بخش مهمي از رژيم غذايي انسان را در بسياري از مناطق جهان، به خود 

). اين محصولات در بسياري از كشور هاي آسيايي 2002؛چندن،1999داده است(تميم و رابينسون،اختصاص 

مي شود.   و اروپايي داراي پذيرش بالايي است و متناسب با نياز گروه هاي سني فرموله و به بازار عرضه

                                                   
1 - Functional Food 
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در سال هاي اخير نوشيدنيهاي لبني اسيدي اغلب با آب يا شربت قند ،طعم دهنده كه به طور انتخابي 

). به طور عمده، انواع 1980شامل شربت ميوه يا كنسانتره ميوه است و پايداركننده مخلوط مي شود.(هرمن،

كم چرب و بدون چربي نوشيدني طعم دار ميوه اي بر پايه ماست ،در حال افزايش محبوبيت در ، بين 

؛ 2005؛كومار وهمكاران،2002 ؛كولايداوهمكاران،2001من، ولايب هرليجمعيت جوانان و زنان بزرگسال است.(

)   2007شولزآهرنز،

تخمير شير يك روش نسبتا ساده، ارزان و ايمن براي نگهداري آن مي باشد. باكتري هاي لاكتيكي 

 شير را كاهش داده و به اين ترتيب مانع رشد و ادامه  pHضمن تخمير ، با تبديل لاكتوز به اسيد لاكتيك، 

حيات پاتوژن ها مي گردند. از طرف ديگر، كاهش مقدار لاكتوز امكان استفاده از اين فرآورده ها را براي 

).همچنين افزودن انواع طعم دهندهها به اين 1374افراد مبتلا به عدم تحمل لاكتوز فراهم مي آورد (كريم،

نوشيدني ها مي تواند اثرات مطلوبي بر بهبود خصوصيات حسي، احساس دهاني، احساس تازگي و 

).  2000خصوصيت رفع تشنگي و همچنين خصوصيات تغذيه اي محصول داشته باشد (تميم و رابينسون،

لازم به ذكراست با وجود تمام فوايد تغذيهاي بديهي و روشن در محصول مورد نظر، ايجاد محصولي 

با خصوصيات بافتي، فيزيكوشيميايي و همچنين خصوصيات حسي مناسب و مطابق با ذائقه مصرف كننده 

ايراني، تحقيقات و پژوهشهاي علمي بسياري را مي طلبد و هدف كلي از انجام اين مطالعه ، دستيابي به 

ت كننده با يفرمولاسيون يك نوشيدني تخميري بر پايه تركيب شيرتخميري ، كنسانتره ، شيرين كننده و تثب

  خصوصيات بافتي، حسي مطلوب و مطابق با ذائقه مصرف كننده ايراني مي باشد
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 فصل دوم: بررسي منابع 

 
 . تاريخچه نوشيدني هاي تخميري: 2-1

فرآورده هاي لبني اسيدي بخش حياتي از رژيم غذايي انسان را در بسياري از مناطق جهان، تشكيل 

 )1999 تميم و رابينسون،؛2002و1982،داده است.(چندن

در بررسي هاي باستان شناسي نشان داد كه توليد اوليه فراورده هاي لبني اسيدي ، ازسومري ها و 

1Fبين النهرين ، شمال شرق فاروسِدربابلي ها 

 آفريقا ،  هند و آريايي از شبه قاره هند ، بوده است  �

).  ايران باستان،  كتابهاي آسماني هند ، وداها ، قدمت فراورده 1999؛ تميم و رابينسون،2002و1982(چندن،

 ).2002وهمكاران،آني جا   سال قبل ، ذكر مي كنند (5000هاي لبني اسيدي را 

                                                   
  Pharoes1  
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انسان با مشاهده اين واقعيت كه شير ترش داراي قابليت نگهداري خيلي بهتري است به 

زودي دريافت كه با افزودن مقدار كمي از شير ترش روز قبل به شير تازه فرايند تخمير را در آن 

آغاز كند. امروزه ، فراورده هاي شيري تخميري مختلف از نظر تحقيقات علمي در بازار تجارت 

 جهاني رونق فراوان يافته اند. مهمترين عامل موثر بر اقبال اين محصولات ، اثرات سلامت بخشي،

ويژگي هاي تغذيه مطلوب ، خصوصيات حسي منحصر به فرد و افزايش ماندگاري آنها است 

 .)2006؛تميم،1999؛  سالمين وهمكاران،1999(چندن،

 نام مختلف براي فرآورده هاي شيري تخميري سنتي و 400براساس نظر كورمان و همكارانش حدود 

 ).1992صنعتي استفاده شده است (كورمان و همكاران،

2F. تعريف نوشيدني هاي  لبني اسيدي2-2

� 

  شيرهاي تخميري، فراورده هايي هستند كه از تخمير شير به وسيله فعاليت ريز �IDF( 3F(طبق تعريف 

فعال ودر  مصرف، زنده ، سازواره هاي خاص، حاصل مي شوند. اين ريز سازواره ها بايد در هنگام عرضه و

مقادير نسبتا زياد موجود باشند. در ضمن بعد از تخمير جدا شدن فاز نبايد در فراورده مشاهده شود. اين  

فراورده ها مانند شير تازه داراي عمر نگهداري كوتاه بوده ودر هنگام توزيع، ترجيحا در يخچال نگهداري 

). اصول توليد تمامي نوشيدني هاي شير تخميري تقريبا يكسان بوده ولي 1992،مي شوند(كورمان و همكاران

جزئيات آن بنابر نوع محصول و نوع مايه ميكروبي به كار رفته بسيار متفاوت است                                      

 ).1997مارشال و تميم،؛1987،ل( مارشا

                                                   
Dairy Drinks(ADDs) Acidified2  

  International Dairy Federation3  
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4Fنوشيدني هاي آب پنير

5F، كفير�

6F ، كوميس�

، آيران تركيه و يا دوغ ايران و ... نمونه هايي از اين فرآورده �

 ، pH ميباشد. به دليل عدم پايداري كازئين در اين محدوده 2/4 تا 6/3 اين فراورده ها از pHها مي باشند. 

استفاده از يك پايداركننده براي جلوگيري از متراكم شدن پروتئينها و همچنين دست يابي به احساس دهاني 

 1993، كنيفل و همكاران 1999، لوسي و همكاران، 1994، گلن و رولين، 1982مطلوب ضروري است(گلن، 

 ).2003 و لائورنت و بولنگور 2004، و سدمير و همكاران، 1998،لسكايكايته و همكاران، 

 . عطر و طعم نوشيدني هاي لبني اسيدي2-3

عطر و طعم مهمترين جنبه كيفي غذاها و نوشيدني هاست كه پذيرش مصرف كننده را در پي خواهد 

داشت. توليد عطر و طعم، در نوشيدني هاي لبني اسيدي ، به عنوان مجموعه واكنش هاي مربوط به 

متابوليسم اسيد لاكتيك ، ليپوليز، اكسيداسيون و پروتئوليز توصيف مي شود كه در اين واكنش ها ريزسازواره 

ها از طريق سيستم آنزيمي خود عمل كرده، با متابوليزه كردن پيش سازهاي مختلف، كه عمدتاً لاكتوز       

؛مارشال و 2000مي باشد تركيبات موثر در تامين آروماي فرآورده را فراهم مي كنند(سيديم و همكاران،

 ).1997تميم،

تركيبات موثر در آروماي فراورده تخميري شيري بسيار متنوعند.اما در اين بين استالدئيد، اتانل استن، 

رايا ؛1993-بوتانن از نظر كمي نسبت به سايرين ارجحيت دارند(كنفيل وهمكاران،2دي استيل و 

 .)1986وهمكاران،

 
 
 

                                                   
whey drink 4 
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    Koumiss6 
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 . انواع نوشيدني هاي لبني 2-4

به دو گروه شير ميوه اي و نوشيدني لبني اسيدي طعم  طعم دار شده ( ميوه اي )  نوشيدني هاي  لبني

 . )2006،دار شده تقسيم مي شوند(ناكامورا وهمكاران

نوشيدني هاي لبني اسيدي ، محصولات غذايي متداولي هستند كه در دهه هاي اخير در بسياري از 

). تبادل نظر و تجربيات توليد 1999نقاط دنيا از محبوبيت بالايي برخوردار گرديده اند (تميم و رابينسون، 

كنندگان مختلف شيرهاي تخميري و همچنين دست يابي به مواد تلقيحي يكديگر و از طرفي گزينش فرايند 

مناسب در ايجاد طعم ترش ، منجر بدان شد كه انواع اختصاصي شيرهاي تخميري ، بتدريج گسترش يابد. 

شرايط آب وهوايي، نوع حيوانات اهلي و تكنيكهاي ساخت مختص هر منطقه،از جمله عوامل موثر در تنوع 

 ).1384اين محصولات بوده است(مرتضوي وهمكاران،

 نوشيدني هاي لبني اسيدي نيز به دو دسته تخميري و غير تخميري تقسيم مي شوند . در نوشيدني 

فعاليت باكتري هاي لاكتيكي است . فعاليت اين باكتري ها با رسيدن  pHهاي دسته اول عامل كاهش دهنده 

). در نوشيدني هاي دسته دوم عوامل كاهش دهنده 2003 خاص متوقف مي شود(لورانت وبولنگور pHبه 

pHاسيد  اسيد سيتريك ، ، كنسانتره ميوه و يا اسيدهاي خوراكي همانند: آب ميوه جات ،   تكه هاي ميوه

؛ دي كروف و 1986،؛ توستوجوزو1998اسيد پروپيونيك و... مي باشند(سيرب وهمكاران، فرميك ،

 ).2006؛ ناكاموراوهمكاران 2001،تيونير

 امروزه با توجه به مسائل اقتصادي و همچنين پارامتر اساسي زمان توليد تكنولوژيست ها براي تهيه 

سريعتر و به صرفه تر و جلوگيري از مشكلات ناشي از استفاده كشت هاي باكتريايي( فعاليت ناهمگون ، 


