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بر خواص كيفي محصول  فرآيند هاي مختلف له بعد، تاثير روشتعيين گرديد، سپس در مرحدرصد اسانس ليمو  16/4درصد كره،  84/28
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  مقدمه -1
امروزه داشتن يك رژيم غذايي سالم براي مصرف كنندگان يك 
ضرورت بوده و صنعت غذا را ملزم به ارائه فرمولاسيون هاي 

در آنها نمايد. ميوه ها و سبزيجات به دليل نقش  متنوع مي
ديابت و انواع خاصي  اقي وز ايجاد بيماريهايي مانند چجلوگيري ا

 از سرطان، در ايجاد يك رژيم غذايي متوازن نقش مهمي دارند
اسپريد ليمو يك نوع محصول جديد تهيه شده از آب و  .)23(

به دليل مسئله ي  اسانس ليمو به همراه تركيبات ديگر مي باشد.
تمركز بر فرمولاسيون و فرايند براي افزايش پايداري محصول، هر 

ده مورد استفاده در فرمولاسيون و اينكه چگونه حضور اين نوع ما
ماده اوليه پايداري محصول را تحت تاثير قرار مي دهد، بايد 

آب ليمو يك يكي از مواد اوليه مهم در اسپريد ليمو بررسي شود.
اسيد  مي باشد. pH 3/2 با متوسطمي باشد كه بسيار اسيدي 

همراه مقدار كمتري  سيتريك يك اسيد الي مهم شناخته شده به
به طور  .)1( اسيد ماليك و اسيد آسكوربيك در آّب ليمو است
آنها نسبت  ثسنتي، خواص ارزشمند مركبات به محتوي ويتامين 

با آنها و ارتباط وئيدها م فلاونشود، اما اخيرا نقش مه داده مي
ضد اشتعال بودن، ضد آلرژي  )9 ،8( خواص آنتي اكسيداني

لبي توسط تحقيقات مختلف ارائه گرديده محافظت قبودن، و 
هم چنين محققان زيادي راجع به خواص ضد  .)5 ،4( است

سرطاني اين تركيبات و خواص كاهنده چربي خون آنها نتايج 
  .)21، 19، 11 ،7(مثبتي را ارائه نموده اند 

دو نوع روغن اساسي در ليمو شناخته شده است، روغن اساسي 
روغن هاي اساسي مسئول آب ليمو. پوست ليمو و روغن اساسي 

آلدهيد هاي سيترال مهمترين ايجاد طعم تند در ليمو مي باشند. 
طعم دهنده ي روغن اساسي ليمو هستند. تخم مرغ يكي تركيبات 

تركيبات چند نقشي در اين محصول مي باشد. اين ماده نقش هاي 
امولسيفايري، كف كنندگي و ايجاد لخته و رسوب را ايفا مي 

. رسوب كردن تغييري است كه در ساختار مولكول هاي كند
تئين تخم مرغ رخ مي دهد و منجر به كاهش پايداري يا غليظ پرو

در فرمولاسيون اسپريد ليمو، شكر نيز  .)12( شدن مي گردد
استفاده مي گردد. اين ماده نقش مهمي در توسعه ويژگي هاي 

د طعم شيرين اسپريد ليمو ايفا مي كند. نقش اوليه ي شكر ايجا
براي متعادل كردن طعم اسيدي طبيعي موجود در ميوه ها مي 
 باشد. علوه بر اين شكر فعاليت آبي را كاهش داده و باعث

پايداري ميكروبي فرآورده مي شود. كره يكي از مواد كليدي در 

اسپريد ليمو مي باشد كه باعث ايجاد بافت نرم و احساس دهاني 
  مطلوب در محصول مي شود. 

 2/11بر اساس آمار و اطلاعات سازمان خوار و بار جهاني سالانه 
گردد كه ايران رتبه هشتم را در توليد  ميليون تن ليمو توليد مي

ر . متاسفانه د)6( ليمو در كل جهان به خود اختصاص داده است
عمده كارخانجات يا فرآيند اسانس  فرايند توليد آبليمو در ايران،

ت ليمو را نداشته و يا اسانس استحصالي به از آبليمو و پوسگيري 
اسانس موجود در به اينكه  رسد. با توجه مصرف غذايي نمي

به واسطه داشتن تركيباتي نظير تواند  پوست و بافت ليمو مي
%) 11-7( 3%)، گاما ترپينن18-9( 2%)، آلفا پينن70-60( 1ليمونين

اي نظير جهت اهداف چند گانه %)، 3/6-3/2و تركيبات اكسيژنه (
 و دفع راديكال آزاد مي آنتي اكسيدانيخواص ضد ميكروبي، 

ارائه فرمولاسيون هاي  .)13( توانند مورد استفاده قرار گيرند
ارتقاي كيفي غذايي با اين تركيبات ميتواند گامي نوين در جهت 

تاكنون تحقيقات زيادي در رابطه با  محصولات غذايي باشد.
صورت پذيرفته است اما در خواص كيفي اسانس هاي روغني 

رابطه با استفاده مستقيم آنها در فرمولاسيون هاي مواد غذايي در 
هدف از اين  مقياس صنعتي، تلاش چنداني صورت نگرفته است.

 مختلف هاي روش ، تاثيرمولي سپريدتحقيق فرمولاسيون محصول ا
خواص شيميايي، حسي، رئولوژيكي و ماندگاري اين  بر فرآيند

   مي باشد. امكان توليد انبوه آن محصول و
  
  مواد و روش ها -2
  اوليه و مواد شيمياييمواد  - 2-1

ليمو شامل تخم مرغ تهيه  سپريدبه كار رفته در توليد ااوليه مواد 
 شده از شركت مزرعه نمونه، كره حيواني شركت كاله، شكر

، شركت باريج اسانس درصد 2 ليمو اسانسشركت زمرد فام 
، 4/8، بريكس Citrus limon(از ليمو خاركي ي حاصل آبليمو

pH 3/2  (بود.كه از بازار شيراز خريداري شد   
مواد شيميايي عبارت بودند از هيدروكسيد سديم، فنول فتالئين، 

  .PCAو  PDAمحيط كشت هاي كربنات سديم، 
  
  

                                                            
1 Limonene 
2 α-Pinene 
3 γ-terpinene 
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  دستگاه هاي مورد استفاده -2- 2
 pHه ، دستگا)ايتاليا( Chef Titanium Kenwoodهمزن مدل 

 USA،Colorرنگ سنج هانترلب مدل (ژاپن)،  Hanaمتر مدل 
flex  ،دستگاه سانتريفوژ مدل FX-P4 )بن ماري )هندوستان ،

  (آلمان) Memmertشركت 
  
  ليمو سپريدتوليد ا - 2-3

(شكر، تخم مرغ،  ليمو، ابتدا مواد مورد نياز اسپريدبراي توليد 
دين مرتبه توليد توزين گرديد و چن كره، آبليمو، اسانس ليمو)

آزمايشي تحت عنوان پيش تيمار صورت گرفت و سپس با توجه 
به نتايج حاصل و با تكيه بر بررسي منابع و شناخت ويژگي هاي 
فيزيكي، شيميايي و عملكردي هر يك از اجزاي فرمول، نوع و 

يمارها، سطوح مربوطه و تست پانل، مقادير تركيبات دامنه ت
درصد  62/41رمولاسيون شامل مشخص شدند. اجزاي ثابت ف

 84/28درصد آبليمو،  39/11درصد زرده تخم مرغ،  13/13شكر، 
كه با توجه به پيش  درصد اسانس ليمو بود 16/4درصد كره، 

و  تيمارهاي انجام شده و نتايج حاصل از آزمون هاي حسي
. در اين تحقيق، روش فرآيند به اوليه مشخص گرديد ميكروبي

بدين صورت كه در نمونه شاهد،  ر گرفته شد.عنوان متغير در نظ
ابتدا مواد توزين گريدند. سپس زرده تخم مرغ از سفيده به روش 

دستگاه مخلوط  4دستي جدا سازي شده و توسط همزن با سرعت 
زده شد. در مرحله بعد، كره نيز اضافه  دقيقه هم 15به مدت كن 

شكر ايتا دقيقه هم زده شد و نه 30شده و مخلوط مجدد به مدت 
دقيقه در همان  15و به مدت  شده و آبليمو و اسانس ليمو افزوده

گرديدند. جهت تعيين بهترين روش  مخلوطدور، تركيبات 
 1كه در جدول  شدندفرآيند، متغيرها نسبت به نمونه شاهد تعيين 

  قابل مشاهده است.

  
 فرآيند هاي مختلف توليد اسپريد ليمو -1جدول 

  توصيف  فرآيند

  )P cند شاهد (فرآي
دقيقه) و افزودن شكر و آبليمو اسانس  30دقيقه)، افزودن كره و هم زدن تركيب (15همزدن زرده تخم مرغ (

  درجه سانتيگراد 81دقيقه)، حرارت دهي از طريق هيتر و پر كردن در شيشه در دماي  15ليمو و مخلوط كردن (
  درجه سانتيگراد 70د طبق روش شاهد و پر كردن در دماي تركيب موا-پيش مخلوط كردن كره و شكر  )P1( 1فرآيند

  درجه سانتيگراد 81تركيب مواد طبق روش شاهد و پر كردن در دماي -پيش حرارت دهي كره و شكر  )P2( 2فرآيند

  درجه سانتيگراد 81تركيب مواد طبق فرآيند شاهد و گرم كردن مخلوط در بن ماري تا دماي   )P3( 3فرآيند 

  
  داري امولسيون پاي- 2-4

تعيين  )1و فرمول ( پايداري امولسيون با استفاده از روش زير
آزمايش ريخته و در  ليمو در يك لوله سپريدگرم ا 10: گرديد

دقيقه حرارت  30به مدت درجه سانتيگراد  80يك آون تا دماي 
بر دور  1300ها بعد از خروج از آون با سرعت  داده شد. لوله
. پايداري توسط ميزان جدا گرديدوژ قه سانتريفدقي 5دقيقه به مدت 

و ارتفاع شدن روغن بيان شد.هرچه ميزان جدا شدن روغن كمتر 
  .)22(پايداري امولسيون بيشتر است  ،باشدامولسيون باقيمانده بيشتر 

  
  

  
   pHاسيديته قابل تيتر و - 2-5

. اسيديته قابل تيتر مي باشدليمو اسيد سيتريك  سپريدا غالباسيد 
با استفاده از همان روش مورد بر حسب اسيدسيتريك ردن ك

گرم  9 .)16( گرديداستفاده براي تعيين اسيديته ماست تعيين 
بعد به آن آنقدر آب مقطر  وليمو درون يك فلاسك وزن  سپريدا

ل . بعد چند قطره معرف فنگرديدگرم  27اضافه شد كه وزن آن 
سيون با استفاده از درصد به مخلوط اضافه شد. تيترا 1فتالئين 

نرمال تا رسيدن به رنگ صورتي و ثابت  1/0هيدروكسيد سديم 
  .گرفتماندن اين رنگ براي چند دقيقه انجام 

كاليبره شده  متر pHفاده از يك دستگاه استنيز با  pHاندازه گيري 
  صورت گرفت. pH7 و  pH 4با محلول هاي بافر با 

  

 ن / ارتفاع امولسيون باقيماندهارتفاع اوليه امولسيو ×100      ) 1(
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  تعيين فعاليت آبي - 2-6
تعيين  Lab Touch)مدل (متر   aWاستفاده از فعاليت آبي با

. براي استاندارد كردن از محلول كربنات پتاسيم استفاده گرديد
درجه سانتيگراد) انجام  9/24شد. اندازه گيري ها در دماي اتاق (

  . گرفت
  
  آناليز رنگ  - 2-7

به دليل اينكه در اين فراورده در حين نگهداري ممكن است 
بيفتد پس رنگ نمونه هاي نگهداري شده در واكنش ميلارد اتفاق 

درجه سانتيگراد با استفاده از  37روز نگهداري در دماي  14و  7
اندازه گيري شد. فاكتور هاي  يك دستگاه رنگ سنج هانترلب

 Lبودند. شاخص  bو  L ،aبدست آمده توسط هانتر لب شامل 
شاخص هاي رنگ  bو  aنشان دهنده درجه سفيدي يا سياهي و 

  مز و آبي مي باشند.قر
  
  آناليز ميكروبي- 2-8
  شمارش كل ميكروبي  -8- 1-2

ليمو توسط روش  سپريدتعيين بار ميكروبي در متغير هاي مختلف ا
TPC  گرم) در  1. نمونه هاي هموژن شده محصول (گرفتانجام

ميلي  9تيوب هاي آزمايش استريل ريخته شدند. لوله ها حاوي 
ميلي ليتر از  1ها ورتكس و مخلوط و  ليتر بود كه كاملا با نمونه
ميلي ليتر محيط كشت  10. ميزان گرديداين مخلوط به پليت منتقل 

PCA  و با تكان دادن نمونه و محيط كشت  پليت ها اضافهبه
درجه  37پليت ها در دماي گرمخانه گذاري همگن شدند. 

  .)17( انجام گرفتساعت  24سانتيگراد به مدت 
  

  ر و كپك آناليز مخم -8- 1-2
 TPCآلودگي به كپك و مخمر بوسيله رقت هاي تهيه شده براي 

كه در بالا توضيح داده شد، انجام گرفت. در پتريديش ها محيط 
توسط  pH 5/3) كه تا PDA )Potato Dextrose Agarكشت 

درصد اسيدي شده بود ريخته شد. نمونه هاي  10اسيد تارتاريك 
ر روي سطح محيط كشته ريخته ميلي ليتر) ب 1/0رقيق سازي شده (

 3. پليت ها به مدت گرديدو با استفاده از يك ميله شيشه اي پخش 
درجه سانتي گراد گرمخانه گذاري شد و آناليز  25روز در دماي 

  . )20( كپك و مخمر از طريق مشاهده انجام گرفت
  

  ارزيابي حسي -9
مو لي سپريدارزيابي حسي براي صفات رنگ ظاهري، طعم و بافت ا

توسط اعضاي يك گروه ارزياب آموزش ديده و با استفاده از 
. توصيف كنندگان ويژگي گرفتنقطه اي انجام  5تست هدونيك 

ليمو كه روي كيفيت نهايي موثر بود و باعث ايجاد  سپريدهايي از ا
ها شامل رنگ،  تفاوت مي شد را توصيف كردند. اين ويژگي

براي كيفيت غير  0. نمره شيريني، طعم ليمو، نرمي و غلظت بودند
رضايت بخش، نمره  2نسبتا رضايت بخش، نمره  1قابل قبول، نمره 

  .)14(براي كيفيت عالي در نظر گرفته شد  4خوب و نمره  3
  

  تجزيه و تحليل داده ها-10
 و شد استفاده تصادفي كاملا طرح از نتايج تحليل و تجزيه براي
دانكن در سطح  اي هدامن چند آزمون ها ميانگين مقايسه براي

 نرم با آماري تجزيه .گرفت قرار استفاده درصد مورد 5احتمال 

  .گرفت انجام تكرار 3 در تيمارها كليه) و SAS )2001افزار 
  
  نتايج و بحث -3
  ليمو سپريدروي ابر انجام شده نتايج آزمون هاي  - 3-1
  پايداري امولسيوني -1- 3-1

داري امولسيوني مشخص است، پاي 2همانگونه كه در جدول 
محصول در همه روش هاي فرآيند بسيار بالا بوده و جداشدن 

در محصول رويت نگرديد. دليل اين  2روغن، بجز در فرآيند 
تركيب زرده لسيتين موجود در پايداري به خاصيت امولسيفايري 

علت جدا شدن  تواند نسبت داده شود. تخم مرغ در محصول مي
با اند به اين مورد نسبت داده شود كه تو مي 2فاز روغن در فرآيند 

توجه اينكه كره با دارا بودن مقادير بالاي فسفوليپيد در غشاي 
گلبول هاي چربي، نقش امولسيون را دارد، در طي حرارت دهي، 

 دير چربي آزاد كه قابليت پيوندشود و به مقا امولسيون شكسته مي
 در . حرارت دهي كمتر كره)15( گردد ندارند افزوده مي

تواند  محصول و افزودن پس از اعمال حرارت اوليه به مواد، مي
  راهكاري در جهت افزايش ظرفيت امولسيوني محصول باشد.

  
  pHاسيديته و  -2- 3-1

در روش  pHمقادير  مشخص است، 2همانگونه كه در جدول 
متغير است. ميزان اسيديته  28/3تا  94/2هاي مختلف ذكر شده، از 

)TA افزايش زمان و دماي احتمالا متغير بود.  25/1تا  03/1) نيز از
همان گونه كه گردد.  مي pHكاهش ميزان حرارت دهي سبب 
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به دليل اعمال كمترين حرارت،  1مشخص است روش فرآيند 
اسيدي اين محصول با آبليمو تركيب را داراست.  pHبيشترين 

pH  اسيد غالب موجود در باشد. اسيد سيتريك،  مي 3/2متوسط
، اسيد ماليك و اسيد اسكوربيك نيز در مقادير كمتر آبليمو است

اسيد ماليك،  ند. به طور كلي حضورشو در آبليمو يافت مي
. اسيد )2(دهند  خواص اسيد سيتريك را در محصول افزايش مي

 pk1=3.13 ،pk2=4.76با  يتريك چهار گروه قابل يونيزه شدنس
و يا بيشتر  pk4=11گروه كربوكسيل و  براي سه pk3=6.40و 

. آبليمو يك تركيب چند )12( دارد براي يك گروه كربوكسيل
سبب  باشد اين ماده ليمو مي سپريدقابليتي در توليد محصول ا

 مي pHو كاهش  وماي محصول، دناتوره شدن پروتئينافزايش آر
توره شدن جزئي گردد. اسيد سيتريك موجود در آبليمو سبب دنا

تئين تخم مرغ و افزايش پايداري امولسيون و احساس دهاني پرو
گردد. البته اين ميزان اگر از يك حد فراتر رود  مطلوب تر مي

تاثير منفي بر بافت و پذيرش مصرف كننده خواهد داشت. هم 
اين محصول را كم  pHچنين، اسيد سيتريك موجود در آبليمو 

ميكروارگانيسم  ، از رشد بسياري ازpHكرده كه به سبب كاهش 
 ها نظير گونه هاي سالمونلا كه معمولا در تخم مرغ يافت مي

لاته شنمايد. هم چنين اسيد سيتريك قابليت  شوند جلوگيري مي
بالقوه اكسيداسيون و  با يون هاي فلزي كه ممكن است خطرشدن 

تركيب  علاوه بر اين ).12( افزايش دهديا قهوه اي شدن را 
در اين فراورده است اسانس ليمو  pHديگري كه مسئول كاهش 
، در بسياري از محصولات به عنوان pHاست كه علاوه بر كاهش 

رود. هم  ممانعت كننده طبيعي از رشد ميكروارگانيسم به كار مي
چنين به واسطه تركيبات آلدهيدي فرار نظير سيترال، نقش قابل 
 توجهي را در افزايش آروماي محصول دارد. سيترال از تركيب

درصد  40اسانس ليمو، شامل بوجود مي آيد.  2رانيالژو  1نرال
درصد  95باشد اما آبليمو شامل  درصد ژرانيال مي 60نرال و 

 pHو  3/6باشد. اسيديته اسانس ليمو،  % نرال مي5ژرانيال و تنها 
  .)20( باشد مي 35/2آن 

  
  
  

                                                            
1 Neral 

2 Geranial 

  فعاليت آبي-3- 3-1
اسپريد ليمو  مشخص است، فعاليت آبي 2همانگونه كه درجدول 

متغير بود. حتي  959/0تا  949/0حاصل از روش هاي توليدي، از 
اگر اين ميزان فعااليت آبي اجازه رشد به ميكروارگانيسم ها بدهد، 

pH  پايين اين فرآورده يك ممانعت كننده قوي در مقابل رشد
باكتري ها و بسياري از كپك ها و مخمرها مي باشد. به هر حال، 

اري بين فعاليت آبي نمونه هاي توليدي با روش تفاوت معني د
  هاي متفاوت مشاهده نگرديد.

  
  نتايج رنگ -4- 3-1

نتايج رنگ، تغييرات كلي را در طي نگهداري نشان داد اما اين 
 Lنتايج در سطح معني داري قرار نداشتند. به طور كلي شاخص 

تغيير معني داري  bو  aدر طول زمان كاهش يافته، در حاليكه 
مشخص تر مي نمايد. كاهش  3داشتند. اين نتايج توسط جدول ن

نشانگر كاهش در شفافيت و كدر شدن رنگ مي  Lدر شاخص 
نشانگر افزايش رنگ قرمز است كه  aباشد. افزايش در شاخص 

توقع مي رود در چنين حالتي رنگ قهوه اي افزايش يافته باشد 
اي تعيين ميزان قهوه بر bو  a). به هر حال، تفسير داده از نتايج 14(

اي شدن سخت است كه اين بدليل تفاوت در رنگ اوليه در بين 
  مواد غذايي است.

  
  نتايج حسي - 3-2

 4نتايج آناليز حسي برگرفته از نظر گروه ارزياب ها در جدول
روز پس از توليد با  7آمده است. آناليز حسي در زمان توليد و 

 3شد. به طور كلي، فرآينددرجه سانتيگراد انجام  37دماي انبارش 
روشن ترين رنگ را در بين نمونه ها داشت. تفاوت خاصي در 
شيريني نمونه هاي توليد شده با روش هاي مختلف توسط ارزياب 
ها گزارش نشد. از نظر نرمي بافت نيز تفاوت معني داري بين 

كمتر از  1نمونه ها مشاهده نگرديد اما غلظت و ضخامت نمونه 
  با نتايج ويسكوزيته مطابق است.بقيه بود كه 

  
  نتايج ميكروبي - 3-3

پايداري ميكروبي نمونه هاي اسپريد ليمو تحت روش هاي 
مختلف فرآيند مطالعه گرديد. نتايج نشان داد كه زماني كه درب 
محصول باز ميشود و خلاء از بين ميرود، محصول بسيار مستعد 

مدت  5ول آلودگي ميكروبي مي گردد. نتايج ذكر شده در جد
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  شيميايي اسپريد ليمو-تاثير روش هاي فرايند بر ويژگي هاي فيزيكي -2جدول 
  فاكتور         

  فرايند     
آزمايش پايداري 

  فعاليت آبي  (%)  اسيديته pH  امولسيون
  ويسكوزيته

)cp(  
pc * a0 a1/0±25/3  a08/0±05/1 a02/0±949/0  a2/20±3800  
P1  a0  b3/0±6/3  a03/0±8/0  a019/0±941/0  b7/8±1780  
P2  b01/0±2/1  14/0a±45/3  a013/0±95/0  a031/0±939/0  a9/10±3600  
P3  a0  b12/0±55/3  02/0a±89/0  a024/0±945/0  a8/15±3550  

  )p<0.05در هر ستون اعداد داراي حروف متفاوت داراي تفاوت معني دار مي باشند ( *
   

و  7، روز 1به ترتيب نمايانگر روز  d14و  d1 ،d7لب ( هانتر دستگاه با ليمو اسپريد رآيندف مختلف هاي روش رنگ مقدار مقايسه-3جدول 
  مي باشند) 14روز 

 فاكتور            

  L  a  b  فرايند          

pcd1  26/1±4/61  023/0±02/3  31/0±28/26  

Pcd7 01/2±38/59  061/0±21/3  2/0±58/24  
pcd14  63/1±77/58  03/0±1/3  18/0±88/23  
p1d1  78/2±42/65  014/0±81/1  5/0±78/25  
p1d7  64/1±05/62  04/0±88/2  51/0±38/24  
p1d14  91/1±14/60  038/0±78/1  37/0±35/23  
p2d1  3/1±72/63  07/0±26/1  7/0±08/25  
p2d7  21/2±66/61  1/0±35/2  61/0±5/24  
p2d14  46/1±85/62  091/0±03/3  39/0±93/24  
p3d1  01/3±39/66  07/0±14/2  56/0±26  
p3d7  11/1±53/63  03/0±64/1  39/0±62/24  
p3d14 17/2±09/65  09/0±17/3  42/0±21/25  

  
 نتايج آناليز هاي حسي به دست آمده توسط گروه ارزياب -4جدول 

  غلظت  نرمي  طعم ليمو  شيريني  1رنگ   زمان(روز)  فرايند
P1 0  *b26/0±5/5  a14/0±2/8  c6/0±7 a26/0±1/9  b2/0±6/6  
  7  e32/0±2/8  a4/0±7/8  a2/0±8/5  a4/0±8/9  a14/0±9/4  
P2  0  d31/0±6/7  a22/0±6/7  d3/0±2/9  a37/0±8/8  e2/0±9 

  7  d42/0±7 a19/0±2/8  c45/0±1/7  a7/0±6/9  d51/0±8/8  
P3  0  c17/0±3/6  a27/0±8/9  b7/0±5/6  a8/0±8/10  e34/0±9/9  
  7  f25/0±6/9  a53/0±9/7  c62/0±3/7  a12/0±7/8  d1/0±4/8  
Pc  0  c16/0±9/6  a2/0±3/6  e52/0±7/10  a23/0±3/5  d19/0±8/8  
  7  a09/0±3/4  a1/0±2/5  e55/0±9/10  a13/0±6/9  c7/0±8/7  

  افزايش امتياز رنگ نشان دهنده رنگ زرد روشن تر مي باشد. -1
  ).p<0.05در هر ستون حروف غير مشابه بيانگر تفاوت معني دار مي باشند (*
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 در شده گذاري گرمخانه ليمو اسپريد ي،ميكروب ماندگاري زمان
 و چهار يك، مدت به سانتيگراد درجه 37 و سانتيگراد درجه 25

 درب صورتيكه در كه داد نشان روز هفت از بيش و روز هفت
 باشد ميكروبي رشد بدون روز هفت تا تواند مي شود باز محصول

. ودش مي ديده ميكروارگانيسم وجود از هايي نشانه هفتم روز از و
 و طرف يك از محصول اين در قندي بالاي غلظت كلي، طور به

pH رشد از جلوگيري در مهمي نقش ميتواند ديگر، طرف از پايين
باكتري در اين محصول داشته باشد. اما بهر حال، آلودگي 

   هاي كپكي موجود در محيط مانند گونه هاي ريزوپوسراسپو

اند ايجاد مشكل كند تواند در زمان باز شدن درب شيشه ميتو مي
. يك راه حل مناسب براي افزايش مدت ماندگاري اين )10(

محصول پس از باز شدن درب، استفاده از نگهدارنده هاي 
جهت  ميكروبي مانند اسيد بنزوئيك يا نمك آن (بنزوات سديم)

اشد. اسيد بنزوئيك در كنترل مخمر، كپك و باكتري مي ب
حصول افزوده نشود، جزو درصد م 1/0صورتيكه بيش از ميزان 

  .)3( باشد مي GRASليست 
  

  
 نتايج مربوط به آناليز ميكروبي -5جدول 

دماي گرمخانه گذاري 
)C0( 

  فرايند      

  مشاهده كپك و مخمر  (CFU/g)شمارش كل ميكروبي 
  �7روز   4روز   1روز   �7روز   4روز   1روز 

pc 25  10<  10<  10<  - - ريز 

 ريز - -  >10  >10  >10  37  

P1 25  10<  10<  10<  - - ريز 

 ريز - -  >10  >10  >10  37  

P2 25  10<  10<  10<  - - ريز 

 ريز - -  >10  >10  >10  37  

P3 25  10<  10<  10<  - - ريز 

 ريز - -  >10  >10  >10  37  

CFU/g رشد گونه هاي كپك ريزوپوس= ريز                                  مشاهده نشد =  -                                          = تعداد كولوني در گرم  
  
  نتيجه گيري كلي -4

ليمو صورت  سپريدپژوهش با هدف توليد و معرفي محصول ااين 
گرفت. نتايج اعمال روش هاي مختلف فرمولاسيون نشان داد كه 
پايداري امولسيوني اين محصول به واسطه حضور زرده تخم مرغ 

محيطي نگهداري شود  طبيعيصورتي كه در شرايط  بالاست و در
چنين نتايج رنگ،  هم پايداري اين محصول حفظ خواهد شد.

ويسكوزيته و نتايج حسي، نشان داد كه بهترين حالت براي اعمال 
باشد و دماي پر كردن  مي حرارت غيرمستقيمحرارت، استفاده از 

اما  شود اشد كه خلاء در محصول ايجاددرجه ب 80بيش از  يدبا
 لي در مقياس صنعتي توصيه ميبراي تاييد نتايج، مطالعات عم

  گردد.
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