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  چکیده

اي بالا بهترین اي، با داشتن ارزش تغذیهدر فرمولاسیون نوشیدنی میوهعنوان محصول جانبی کارخانجات لبنی  پنیر بهآب کارگیريبه
ثباتی کلوئیدي و یا دوفاز شدن یک مشکل اساسی در تهیه نوشیدنی بر پایه بی. باشدانسان می راه براي برگرداندن آن به جیره غذایی

کارگیري هاي تجاري، بهع غذایی و قیمت بالاي صمغصنای باتوجه به افزایش روزافزون مصرف هیدروکلوئیدها در .باشدمی پنیرآب
و صمغ تجاري ) کتیرا، فارسی و مروترکیبی از (هاي بومی افزودن صمغ تاثیر.هاي بومی اهمیت فراوانی یافته استو استفاده از صمغ

هاي ها از لحاظ ویژگیایتا نمونهنه. گردید بررسیرنگ نوشیدنی    زتا و ویسکوزیته، مقادیر پتانسیل ،پایداري نوشیدنی در  )پکتین(
مربوط به نمونه حاوي صمغ تجاري و ) درصد 2/4(اندازي نتایج نشان داد که کمترین آب.چشایی مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند

ی هاي تجاري و بومهرچند این اختلاف در بین نمونه )..>P/05(بود ) بدون صمغ(مربوط به نمونه شاهد ) درصد 92(بیشترین آن 
هاي ، به ترتیب مربوط به نمونه حاوي صمغ تجاري و صمغ)3/60(و ویسکوزیته ) - 7/19(بیشترین میزان پتانسیل زتا  .دار نبودمعنی

توانند به عنوان کردند و می کسب هاي بومی و تجاري امتیازات خوبیحاوي صمغ هاي حسی، نوشیدنیاز نظر اکثر ویژگی. بومی بود
بر ) میوه نارگیل و آناناس ترکیبی از آب(تولید نوشیدنی پیناکولادا هاي این بررسی، یافتهبا توجه به .گردندهاي خوب معرفی نمونه

  . باشدپذیر میهاي بومی امکانترین میزان رسوب و دوفاز شدن با استفاده از ترکیبی از صمغپنیر با کمپایه آب
  

  .یل، پایدارسازي، هیدروکلوئیدهاپنیر، آناناس و نارگنوشیدنی، آب: کلیدي واژه هاي
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  قدمهم-1
هاي مایع توان به صورت سامانهرا میاي شیرمیوه نوشیدنی
اسیدي شده با پایداري و گرانروي مشابه شیر طبیعی  پروتئینی
، پنیرشیر، آب(فاز لبنی   یک  از   معمولا   که   کرد توصیف

قطعات میوه، (به همراه یک محیط اسیدي ...) تراویده شیر و 
اند که تشکیل شده...) پالپ میوه، کنسانتره یا آبمیوه تازه و 

دهنده، شکر و پایدارکننده نیز توانند حاوي مواد طعممی
پنیر هاي لبنی تهیه شده از شیر و آبامروزه نوشیدنی. باشند

که در بازار تجارت جهانی نه تنها از نظر تحقیقات علمی بل
ترین عوامل موثر بر اقبال مهم ).13(اند افتهرونق فراوانی ی
اي هاي تغذیهبخش، ویژگی، اثرات سلامتیاین محصولات

هاي محلول در آب با ارزش مطلوب به دلیل وجود پروتئین
بیولوژي بسیار بالا، خصوصیات حسی منحصر به فرد و 

پنیر از طرفی با استفاده از آب. هاستافزایش ماندگاري آن
اي بردن ارزش تغذیه بالا  بر  علاوه  اي،میوه  نوشیدنی  در

) هافاضلاب( لبنی کارخانجات اصلی مشکلات از یکی نوشیدنی،
 ).22(گردد می زیست جلوگیري محیط آلودگی  از  شده و حل
داشتن ترکیبات (ها به دلیل داشتن مواد مغذي مفید میوهآب

و یک پروفایل ) فعال از جمله ترکیبات فنولیکزیست 
آل براي ترکیبات سلامتی تواند محیطی ایدهمی جذاب طعمی
نوشیدنی  ).18(ها سنی باشد براي همه گروه فراسودمند بخش
         میوه آناناس و نارگیل آب  از  مخلوطی  پیناکولادا  ايمیوه
هایی با وشیدنیآگاه، بدنبال ن کنندگان مصرف). 27(باشد  می

ها، ویتامینها به عنوان مثال، پروتئین(مقادیر بالاتر مواد مغذي 
به عنوان مثال، فنولیکها (زیستی  فعال ترکیبات و )معدنی مواد و
هاي لبنی تولید راستا، نوشیدنی این در .هستند) کاروتنوئیدها و

 هایی با ارزشمیوه به ترتیب منبع پروتئینآب پنیر وآب با شده
با این وجود، .)9(هستند  زیستی فعال ترکیبات بیولوژیکی بالا و

ثباتی ها به دلیل بیپنیر براي تولید این نوشیدنیآب استفاده از
تجمع . یک مشکل اساسی است) تجمع پروتئین(کلوئیدي 

شود پنیر عمدتا توسطبتالاکتوگلوبولین ایجاد میپروتئین آب
نامطلوب را نشان  و ظاهردهد کاهش می کلوئیدي را که ثبات

کم، بافت نامطلوب و کیفیت حسی   پایداريهرچند  .دهدمی
هاي اصلی در پایین، چالش pH نامطلوب، به ویژه در مقادیر

شکیل  ت اما  است،  پنیرآب  پروتئین  بر  مبتنی  هاينوشیدنی
هایی است راه از یکی ساکارید پلی پنیر و آب پروتئینکمپلکس 

 کمپلکس.)29(ها استفاده شده استاین چالش بر هغلب براي که
در نتیجه فعل و انفعالات الکترواستاتیک بین سطح داراي بار 

 ).26( افتدمی  اتفاق  ساکاریدها پلی  آنیونی    و   هاپروتئین   مثبت
صمغ فارسی، . هاي بومی استصمغ از زیادي انواع داراي ایران
هاي درخت بادام کوهی که از تنه و شاخه است شفاف صمغی
-ترشح می Amygdalus scoparia Spachعلمی م با نا

هاي مختلفی از جمله صمغ فارسی، زدو، که آن را با نام شود
این صمغ همانند . شناسندجدو، انگوم و یا صمغ قراصیا می

گرانرو تولید  هاي چسبنده وها در آب، محلولصمغ سایر
صنعتی و غذایی است  کند و داراي کاربردهاي دارویی،می

  آستراگالوس گیاه از متشرحه  شیره  شدن خشک  از   کتیرا صمغ ).1(
آنیونی بوده و از دو پلی ساکارید این صمغ . آیددست میه ب

جزء (و تراگاکانتین ) آب جزء نامحلول در(قسمت باسورین 
صمغ کتیرا باتوجه به . تشکیل شده است) آب محلول در
ناسب آن شامل مقاومت بالا در کاربردي و م خصوصیات

غذایی و  صنایع  در  گسترده اسید و حرارت، به طور  برابر
داروسازي به عنوان پایدارکننده، امولسیفایر و غلظت دهنده 

با ) گلی دانه مریم(دانه مرو ).16(گیرد می مورد استفاده قرار
از تیره نعناعیان  Salvia macrosiphon Boissعلمی  نام
. دهدکه به راحتی در آب متورم شده و موسیلاژ میباشد می
 کربوهیدراتهاي از  اعظمی  بخش %)42/37(  گالاکتوز  و  )%31/69( مانوز

 Abbasi ).4(دهند موجود در صمغ دانه مرو را تشکیل می

هاي تجاري و در بررسی تاثیر انواع صمغ) 2013(و محمدي 
رئولوژي و  هايبرخی ویژگی وبومی بر پایداري فیزیکی، 

که صمغ فارسی  کردندگزارشآب پرتقالمخلوط شیرحسی
 1و  2/2و بخش محلول صمغ فارسی به ترتیب در غلظت 

تراگاکانتین و بخش محلول  ترکیبی از درصد، و همچنین
در غلظت ) 20:80به صورت ترکیبی با نسبت (صمغ فارسی 

 تحقیق در این.)1(شودمی نوشیدنی پایداري سبب درصد 37/0
تا براي اولین بار از مخلوط آبمیوه  که است آن بوده رتلاش ب
پروفایل طعمی جذاب که داراي  )پیناکولادا( نارگیل  و  آناناس

.تهیه گردد  پنیر  آب  پایه  بر  جدید  نوشیدنی  تولید است براي



  177   ...پیناکولادا  بر پایداري نوشیدنی) کتیرا، فارسی و مرو( هاي بومیتاثیر صمغ                  رضا اسماعیل زاده کناري و همکاران
  
نوشیدنی لبنی فاز شدن یکی از مشکلات عمده در  دو 

 الکتروستاتیکدافعه    ،پایین pH  از  ناشی  لهمسئ  این  که  است  اسیدي
ها اتفاق پروتئین پیوستنو بهم و رسوب گرانروي پایین و
ترین در نتیجه براي به دست آوردن نوشیدنی با بیش. افتدمی

کلوئیدي  دوست پایداري و قوام مناسب از ترکیبات آب
 ا درهیدروکلوئیده  اهمیت  به  توجه  با  .گرددمی   استفاده

هاي و قیمت بالاي این ترکیبات، توجه به صمغ  غذایی  صنایع 
هدف اصلی در بنابراین . بومی به شدت گسترش یافته است

کتیرا، فارسی و (ي بومی هیدروکلوئیدها مقایسهاین پژوهش 
و   حسی   ارزیابی   بر  )پکتین(  تجاري    هیدروکلوئید   با  )مرو

  .باشدفیزیکی نوشیدنی می  خصوصیات
 
  ها و روشمواد   -2
  مواد مورد استفاده - 2-1

و به  گردید صمغ دانه مرو از بازار محلی آمل خریداري
 .)8( شد، استخراج )2010(و همکاران  Bostan  روش
از بازار محلی آمل خریداري پکتینوفارسیصمغکتیرا، صمغ

هاي کتیرا و در این مطالعه، بخش محلول صمغ.شدو آسیاب 
هاي محلول و ی استفاده گردید و جداسازي بخشفارس

) 2021(و همکاران   Beirami-Serizkaniبا روشنامحلول
پروتئین % 15لاکتوز، % 70(پنیر پودر آب .)7( انجام گردید

 )لبنیات هراز(آمل توسط شرکت لبنی دوشه) رطوبت%7/2و
  . گردید فراهم

  
  سازي نوشیدنیآماده - 2-2

به شماره (ر پایه لبنیطبق استاندارد ملی ایران ب ايمیوه نوشیدنی
) درصد پروتئین 6/0(لبنی  پایه درصد 20حداقل داراي )16881

در نتیجه در فرمول . باشدمیوه میآبدرصد  20 حداقل و
درصد مخلوط  20 درصد پودر آب پنیر و 4نوشیدنی از 
شکر به . استفاده شد) 1:1با نسبت (س و نارگیل اآبمیوه آنان

میزان . درصد اضافه گردید 5/4کننده به میزان وان شیرینعن
سازي تعیین به عنوان استابیلایزر براساس بهینه بومی هايصمغ
فرمول مختلف از نوشیدنی با استفاده  7بدین منظور . گردید

به صورت جداگانه) کتیرا، فارسی و مرو(از سه صمغ بومی 

کتیرا % 6/66یبی از ترک شامل( تهیه و بهترین فرمول ترکیبی و 
ترین درصد کم از نظر )مرو% 7/9+  صمغ فارسی% 7/23+ 

 48/0نمونه اول شامل . گردید رسوب و جدایی فاز انتخاب
 2/0 هاي بومی و نمونه دوم شاملدرصد ترکیبی از صمغ

نمونه سوم بدون صمغ . باشددرصد صمغ تجاري پکتین می
آب تا . ه شده استگرفت بوده و به عنوان نمونه شاهد در نظر

در  نهایی ترکیب. گرم به فرمول اضافه شد 100 وزن نهایی
در (با بالاترین سرعت ) آلمان Vorwerk(یک ترمومیکس 

  .مخلوط و پاستور شد) دقیقه 4درجه سانتیگراد به مدت  80
  
  گذاري رسوب - 2-3

داري، میزان رسوب نگه ها در حیننمونه پایداري بررسی جهت
حین نگهداري تیمارها رسوب  در که اجزایی دیگر  ها وپروتئین
 میزان دو  گیريبراي اندازه. کنیممی  گیريرا اندازه  اندکرده
 هاي نوشیدنی، هاي مختلف نوشیدنیرسوب نمونه همان یا شدن فاز
اي پر شیشهآزمایش را داخل لوله  اي بر پایه آب پنیرمیوه

). 28(شوند داري میاتاق نگه روز در دماي 7 شده و به مدت
  :گردددرصد جداسازي سرم با فرمول زیر محاسبه می

  (%)                      جداسازي فاز  = ارتفاع مایع رویی/ ارتفاع کل نمونه ×100
 

  گیري پتانسیل زتا نوشیدنیاندازه - 2-4
ا آب کلی زتاي نوشیدنی، نمونه ب پتانسیلگیري  براي اندازه
   دستگاه  مخصوص  ظرف  در  شده و  رقیق  برابر  9  دیونیزه،
گیرند و به این وسیله پتانسیل می گیري پتانسیل زتا قرار اندازه

  ). 17(شود گیري میها اندازهزتا هر یک از نوشیدنی
  
  گرانروي - 2-5

بروکفیلد   ویسکومتر  دستگاه  از  گرانروي  گیرياندازه  براي
اسپیندل   اولیه،  آزمونهاي  از  پس  آزمون  این  در  .گرددمی  استفاده

کلیه . شودگیري ویسکوزیته انتخاب میمناسب جهت اندازه
و با شرایط ) گرادسانتیدرجه  20(ها در دماي اتاق آزمون

ها در گردد، به طوري که ویسکوزیته نمونهیکسان انجام می
ثانیه از چرخش  15دقیقه و پس از گذشت  در دور 60 سرعت

  ).2(شود اسپیندل قرائت می
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  آزمون رنگ سنجی - 2-6
 ،*L سه شاخص ها،گیري تغییرات رنگ نمونهجهت اندازه

a* و b* با استفاده از دستگاه هانترلب)ColorFlex EZ, 

USA)(اختلاف رنگ کلی نمونه نوشیدنیها . گرفتصورت
گردد حاسبه میبا فرمول زیر م )b0 و L0, a0( با نمونه کنترل

)20(.  
              ΔE =  
 

  ارزیابی حسی - 2-7
هاي نوشیدنی از افراد آموزش دیده ارزیابی حسی نمونه براي

 5تا  1اي با مشخصات امتیازي و آزمون هدونیک پنج نقطه
به ترتیب امتیاز شامل غیرقابل قبول، نسبتا . گردداستفاده می
ها نمونه. باشدو بسیار عالی می بخش، خوب، عالیرضایت

و ،طعم و بو، قوام، رنگ، ظاهر از نظر خصوصیاتی مانندمزه
  ). 25(مقبولیت کلی مورد بررسی قرار خواهند گرفت 

  
  آماري تجزیه و تحلیل - 2-8
نسخه  SPSSافزار ها با استفاده از نرممطالعه، نتایج داده این در
ها و بررسی حلیل دادهتبه منظور. گرفتمورد بررسی قرار 20
ها از روش تجزیه بودن اختلاف موجود بین میانگیندارمعنی

و آزمون دانکن ) طرح کاملا تصادفی( ANOVAواریانس 
   نتایج براساس میانگین . استفاده شد% 95در سطح اطمینان 

  .انحراف استاندارد سه تکرار گزارش شد ±
  
  نتایج -3
  جداسازي فاز - 3-1

 آبیا رسوب نوشیدنی پیناکولادا بر پایه  جداسازي فاز و
 92(بیشترین جداسازي سرم . شودمشاهده می 1در شکل  پنیر

، باشدمی) بدون حاوي صمغ(مربوط به نمونه شاهد ) درصد
ي بومی و استفاده از هیدروکلوئیدهاکه  این درحالی است

سرم را کاهش داده  جداسازيداري به صورت معنی تجاري
دهنده استحکام اتصالات این نتایج نشان ).>05/0P( است

نوشیدنی حاوي صمغ  .ها با آب استایجاد شده صمغ
  کمترین جداسازي فاز را دارد که هر چند) پکتین(تجاري 

  ندارد  داريمعنی  اختلاف  بومی  هايصمغ  حاوي  با نمونه
)05/0 ˃P( .هاي بومی با نسبت استفاده ترکیبی از صمغ

کتیرا و فارسی و درصد کمتري از صمغ بیشتري از صمغ 
در .پنیر شدمرو باعث پایداري نوشیدنی پیناکولادا برپایه آب

هاي عاملی پنیر، گروهآب پروتئین نتیجه دناتوراسیون حرارتی
هاي سولفیدریل، که بیشتر درون ساختار گروه آن از جمله

آن قرار داشتند در سطح قرار گرفته و با برقراري پیوندهاي 
هاي مجاور، سولفیدریل پروتئین هايي سولفیدي با گروهد

در حضور . جویندتجمعات پروتئینی مشارکت می در تشکیل
    هاي فعال، فرآیند آگرگاسیون همچنان ادامه پیدا گروه
که  شوندقدر سنگین می ها آنکه آگرگیت کند تا جایی می

. دکننتوان مقابله با گرانش را از دست داده و رسوب می
نشینی در نوشیدنی حاوي پروتئین ته کاهش کارهايراه از یکی
این ترکیبات با . باشدپنیر، استفاده از هیدروکلوئیدها میآب

هاي دناتوره پیوستن پروتئینویسکوز کردن نوشیدنی، به هم
هاي کوچک را کند و به عبارتی دشوار شده و یا آگرگیت

- شست این نوشیدنینترتیب باعث کاهش تهکنند و بدینمی

بیان ) 2018(و همکاران  Ahmadi ). 11، 24(شوند ها می
هاي دناتوره شده با پروتئین  ها با واکنشکه صمغ داشتند
). 3(شودمی  پروتئینه  آلبالو نوشیدنی  شدن فاز دو  مانع  پنیرآب

ي الکتروستاتیکی از هیدروکلوئیدها با کاهش دافعه گروهی
ي افزایش گروهی دیگر به وسیله و )بیجذ هیدروکلوئیدهاي(

باعث ) هیدروکلوئیدهاي غیرجذبی(ویسکوزیته فاز پیوسته 
پکتین با درجه متوکسیل بالا ). 5( شوندپایداري محیط می

ترین صمغ مورد استفاده جهت جلوگیري از جداشدن رایج
پکتین به . باشدهاي شیراسیدي شده میپنیر در نوشیدنیآب

گیرد  می تجمعات پروتئین شیر قرار  اطراف در  لایه دو  صورت
تجمعات شده و لایه خارجی   این جذب شدت داخلی به لایه که
ترتیب باعث پایداري سیستم  به این گیرد ومی قرار سرمی فاز در
، نشان دادند که )2013(و همکاران   Abbasi). 14(شود می

باعث پایداري )کتیراوفارسی(بومیهايصمغازترکیبیاستفاده
  ).1(شود آب پرتقال می - نوشیدنی شیر
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پنیرتاثیر هیدروکلوئیدها بر میزان پایداري نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب - 1شکل   
 

  پتانسیل زتا - 3-2
ها را ، پتانسیل زتا نمونه شاهد و پایدارشده با صمغ2نمودار 
نسیل زتا نمونه شاهد منفی بوده و مقدار پتا. دهدمی نشان

درنتیجه افزودن هیدروکلوئیدها به آن پتانسیل زتا همچنان 
 باشد ولی از لحاظ عددي این مقدار افزایش یافتمنفی می

توسط  شده   ایجاد الکتروستاتیک  دافعه  دهنده  نشان  که
رسد به نظر می. ها بودهیدروکلوئیدها جهت پایدارسازي آن

پنیر توسط یدارسازي نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آبکه در پا
هاي بومی و تجاري، نیروهاي دافعه فضایی و دافعه صمغ

و باعث پایداري و مانع از  الکتروستاتیکی نقش مهمی دارند
پایدارشده  نوشیدنی زتا پتانسیل مقدار .شوندمی نوشیدنی رسوب

). >05/0P( دهاي بومی بوصمغ از بیشتر )پکتین( تجاري صمغ با
. این نتایج منطبق بر نتایج حاصل از آزمون جدایی فاز بود

پتانسیل زتا به عنوان یک پتانسیل الکتریکی، پیرامون ذرات 
ها در محلول، به علت سلول. ها وجود داردو همچنین سلول

مانند پروتئینها، (همچنین ترکیبات سازنده غشاء  ها،یون وجود
باشند و  می ار الکتریکی در سطح خودب داراي )قندها و هاچربی

شده  هاي مجاورگسترش بار در اطرافشان سبب تأثیر بر یون
بار الکتریکی  با هايیون( هایون تعداد غلظت افزایش آن نتیجه که

در صورت وجود . باشددر فاصله نزدیک غشاء می) مخالف
بین ذرات معلق، پتانسیل زتا ایجاد  کافی دافعه الکترواستاتیک

شده به عنوان یک مانع در برابر به هم پیوستن ذرات عمل 
براساس . شودترتیب باعث پایداري سیستم میاینبهکند ومی

  پتانسیل تاثیر تحت کلوئیدي هايسیستم پایداري DLVO تئوري
باشد و بر اساس اینکه کدام یک می زتا و نیروي واندروالسی

ر دیگري غالب باشد، از نیروهاي جاذبه یا دافعه بین ذرات، ب
کنند و یا یکدیگر نزدیک شده و رسوب می هم به معلق ذرات
شوند و سیستم کلوئیدي پایدار کرده و از هم دور می را دفع
در صورت وجود دافعه الکترواستاتیک کافی . ماندباقی می

ذرات معلق، پتانسیل زتا ایجاد شده به عنوان یک مانع در  بین
نمونه حاوي صمغ ). 19(کند می عمل راتذ پیوستنبه هم برابر
تواند به علت افزایش که می داشت را فاز جدایی کمترین پکتین

بیشتر پتانسیل زتاي نوشیدنی و در نتیجه پایداري بیشتر آن 
نشان دادند که استفاده از ) 2016(و عباسی   Azarikia.باشد

ل جمله صمغ کتیرا و فارسی با اتصا بومی از هیدروکلوئیدهاي
هایی با بار الکتریکی مختلف خود باعث جلوگیري پروتئین با

).6(یابد شوند و پایداري افزایش میاز تجمع و رسوب می
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پنیرتاثیر هیدروکلوئیدها بر پتانسیل زتا نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب - 2شکل   
 

  ویسکوزیته - 3-3
هاي نوشیدنی پیناکولادا اهري نمونهظ گرانروي میزان3 نمودار

درجه  20 و دماي s 60-1 پنیر را در سرعت برشیبر پایه آب
گردد می  مشاهده  که  گونههمان  .دهدمی  شانن  گرادسانتی
از هیدروکلوئیدها موجب افزایش گرانروي نوشیدنی  استفاده

هاي بومی باعث افزایش افزودن ترکیبی صمغ. شده است
. )>05/0P(گردید تجاري صمغ به نسبت نوشیدنی نرويگرا بیشتر

حدي بود که یک ها درمیزان ویسکوزیته و قوام نوشیدنی
 هیدروکلوئیدها در .کرد ایجاد را مطلوبی  دهانی  احساس
گردند          میمایع   هايمحیط  شدن  ايژله  سبب  پایین هاي غلظت
این ترکیبات براي بهبود خواص رئولوژیکی و   .گردند می
عنوان مواد ه اغلب ب. کاربرد دارد  غذایی  صنایع  در  بافتی

افزودنی به منظور افزایش ویسکوزیته، تشکیل ساختار ژل و 

افزایش مقاومت فیزیکی، تشکیل فیلم، کنترل تبلور، مهار 
 هیدروکلوئیدها به. روندکار می سینرسیس و بهبود بافت به

کرده  قوي برقرار تعامل خاصیت هیدروفیلیک بالا با آب دلیل
و با حبس آب آزاد موجود در ساختار مواد غذایی موجب 

و غلظت هیدروکلوئیدي  نوع انتخاب ).21( شوندمی بافت بهبود
ها مهم مناسب در کنترل کیفیت حسی و فیزیکی نوشیدنی

یسکوزیته تواند با افزایش وباشد زیرا ثبات نوشیدنی میمی
هایی با ویسکوزیته بهبود یابد، اما مصرف کنندگان نوشیدنی

  )2018( و همکاران Gössinger ).17( پذیرندنمی را حد از بیش
هاي سیب غلیظ اظهار داشتند که مصرف کنندگان نوشیدنی

شده با صمغ زانتان را به دلیل تأثیر منفی ویسکوزیته بیش از 
  ). 10(حد نپذیرفتند 
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پنیرگرانروي ظاهري نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب برتاثیر هیدروکلوئیدها  - 3شکل  

 
  اختلاف رنگ - 3-4

در حاوي صمغ و بدون صمغ نوشیدنی سنجیرنگ پارامترهاي
بالاترین مقدار شاخص رنگی . شده است نشان داده1جدول 

L* هاي حاوي صمغ در نمونه شاهد و کمترین آن در نمونه
افزودن  که کرد مشخص نتایج ).>05/0P( شودمی مشاهده بومی

از  صمغ سبب کاهش کلیه پارامترهاي توصیف کننده رنگ
) *b(آبی  -زرد شاخص ،)*L( تیرگی - شفافیت جمله شاخص

صمغ  البته افزودن. شودمی) *a(  سبزي –و شاخص قرمزي 
وکلوئید نوع هیدر. شودمی*a شاخص بومی باعث افزایش

.هم بر این پارامترهاي رنگی تا حدودي موثر بوده است

رنگ عامل مؤثر در جلب نظر و انتخاب ماده غذایی است و  
تشخیص سریع پذیرش نهایی هر فراورده غذایی  آن در وجود
گردد باشد، زیرا رنگ باعث جذابیت ماده غذایی میمی مؤثر

ست که توسط در واقع رنگ و ظاهر اولین پارامتري ا). 23(
گیرد و فاکتور کننده مورد بررسی و ارزیابی قرار میمصرف
در پذیرش یا رد محصول حتی قبل از قرار دادن در  مهمی
و  Keshtkaran حاضر، نتایج با مطابق ).12( باشدمی دهان داخل

بیان داشتند که افزودن صمغ کتیرا به شیر ) 2013(همکاران 
  ). 15( گرددباعث کاهش روشنایی شیر می
 

  .درصد است 05/0داري در سطح دهنده اختلاف معنیحروف کوچک متفاوت در هر ستون، نشان*

  

  

 
پنیرتاثیر هیدروکلوئیدهاي مختلف بر شاخص رنگی نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب. - 1جدول  

 
ΔE b* a* L* نمونه 
9/12 ± 82/0  42/43 ± 69/0 a 87/11 ± 62/0 a 92/48  ±  66/0 b بومی 
6/9 ± 67/0  42/40 ± 8/1 b 15/9 ± 20/1 b 85/51 ± 55/1 a تجاري 

 - 17/44 ± 2/1 a 45/10 ± 99/0 ab 74/53 ±  52/1 a شاهد 
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  ارزیابی حسی - 3-5
نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب حاصل از ارزیابی حسی  نتایج
دهنده وجود نشان نشان داده شده است، 2که در جدول  پنیر

نه شاهد براي صفات قوام ها با نمودار بین نمونهتفاوت معنی
از نظر ویژگی مزه و پذیرش . )>05/0P(و ظاهر بوده است 
 صمغ تجاري پکتین بیشترین امتیاز و نمونه کلی، نمونه حاوي

  البته. کردند  کسب  امتیاز را  کمترین) بدون صمغ(شاهد 
علیرغم وجود تفاوت عددي در امتیازات کسب شده، نتایج 

 داري نشان نداد ختلاف معنیحاصل از تجزیه واریانس ا
)05/0P˃( .گونه اختلافی در بین  از نظر ویژگی رنگ هیچ

از نظر ویژگی بو، نمونه شاهد بهتر از . ها مشاهده نشدنمونه
هاي بومی در نوشیدنیبوي صمغ .است بوده صمغ حاوي نمونه

کم مشخص بوده است و موجب کسب امتیاز  خیلی به میزان 
دار  هر چند این اختلاف معنی شده است، شاهد نسبت به کمتر
هاي حسی، میزان آزمون تمام در اساسی نگرانی ).˃05/0P( نبود

نمونه شاهد . باشدکننده میمصرف پذیرش محصول از طرف
ظاهرپسندي  پنیرآب شدن دوفاز از حاصل نشینی ته و رسوب دلیل به

. داداستابیلایزر از خود نشان  حاوي هاينمونه کمتري نسبت به
. ها گردیدگرانروي و قوام نمونه افزایش باعث هاصمغ افزودن
 پذیرش امتیاز افزایش باعث تواندمی معینی حد تا گرانروي افزایش
     اکثر    نظر  از     که     گرفت     نتیجه     توان می    نهایت    در    .شود    کلی

و نوشیدنی  بومی هايصمغ حاوي نوشیدنی  حسی،   هاي ویژگی  
توانند کسب کردند و می صمغ تجاري امتیازات خوبی حاوي

  .هاي خوب معرفی گردندبه عنوان نمونه
 

 پنیرتاثیر هیدروکلوئیدهاي مختلف بر ارزیابی حسی نوشیدنی پیناکولادا بر پایه آب -2جدول
 نمونه طعم و مزه بو بافت و قوام رنگ ظاهر پذیرش کلی

4/4 ± 27/0 a 4/4 ± 36/0 a 5/4 ± 31/0 a 4/4 ± 18/0 ab 3/4 ± 35/0 a 3/4 ± 21/0 a بومی 
5/4 ± 30/0 a 5/4 ± 45/0 a 5/4 ± 25/0 a 5/4 ± 33/0 a 5/4 ± 18/0 a 5/4 ± 30/0 a تجاري 
2/4 ± 27/0 a 6/3 ± 54/0 a 5/4 ± 28/0 a 1/4 ± 12/0 c 6/4 ± 16/0 a 1/4 ± 29/0 a شاهد 

.ستدرصد ا 05/0داري در سطح دهنده اختلاف معنیحروف کوچک متفاوت در هر ستون، نشان*  

  گیرينتیجه -4
نتایج حاصل از بررسی تاثیر هیدروکلوئیدهاي مختلف بومی 

بر پایداري نوشیدنی ) پکتین(و تجاري ) مرو و فارسیکتیرا،(
هاي پنیر نشان داد که ترکیبی از صمغپیناکولادا بر پایه آب

باشد، به  می پنیرآب حاوي نوشیدنی فیزیکی پایداري به قادر بومی
بنابراین . باشدرقابت با صمغ تجاري پکتین می لکه قاب طوري
تري نسبت به صمغهاي پکتین ارزش اقتصادي کم که جااز آن
تواند قیمت بومی می هايصمغ ازدارد، در نتیجه استفاده  بومی

پنیر را تمام شده جهت تولید نوشیدنی پیناکولادا برپایه آب
  . کاهش دهد

  
  گزاريسپاس -5
لبنی دوشه  شرکت ریس ،دادگر بزرگمهر مهندس آقاي جناب از

جهت فراهم آوردن امکانات جهت انجام به)هراز لبنیات( آمل
  . شودصمیمانه قدردانی میاین پژوهش 
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Abstract 
The utilization of whey as a by-product of dairy factories in the formulation of fruit drinks, 
with its high nutritional value, is the best way to return it to the human diet. Colloidal 
instability or serum separation is a major problem of whey-based beverages. Due to the 
increasing consumption of hydrocolloids in the food industry and the high price of 
commercial gums, the use of native gums has become very important.The effect of native 
gums (a combination of tragacanth, Persian, and sage seed) and commercial gum (pectin) 
were investigated on stability, viscosity, zeta potential values, and color of beverages. 
Finally, a sensory evaluation was made on the drink samples.The results showed that the 
lowest serum separation (4.2%) was related to the sample containing commercial gum and 
the highest value (92%) was related to the control sample (without gum)(P< 0.05). However, 
this difference was not significant between commercial and native samples. The highest zeta 
potential (-19.7) and viscosity (60.3) were related to samples containing commercial gum and 
native gums, respectively. In terms of sensory evaluation, drinks containing native and 
commercial gums scored well and can be introduced as good examples.According to the 
result of this study, it is possible to produce pinacolada drink (a combination of coconut and 
pineapple juice) based on whey with the least amount of sediment and serum separation using 
a combination of native gums. 
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