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 و کمترینکه امروزه مصرف غذاهایی با فرآوری حداقلی  باشدمیاهمیت پژوهش در زمینه نوشیدنی از این جنبه 

افزایش  ل فرآیند به دلیل توجه بیشتر به اثرات مواد افزودنی در تولیدات غذایی افزوده در طومیزان مواد 

 های سلامت به شدت مورد توجه است.شاخص

 به شمارهای پذیرش و بازار پسندی مواد غذایی از مهمترین شاخصههای بافتی در ویژگیباید توجه داشت که 

ر جریان محصول ضمن ماهیت بخشی به محصول نهایی به عنوان مرجعی رفتا هانوشیدنیدر به ویژه روند، می

 شود.میبرای کیفیت محصول هم شناخته 

یز به بافت ای نمعتبر، نگاه ویژهعلمی با استناد به منابع در این نوشتار تلاش شده است تا ضمن ارایه دسته بندی 

 صورت گرفته در این زمینه داشته باشیم. هایها با مرور مهمترین پژوهششناسی و خواص مهندسی نوشیدنی

  .ها، خواص مهندسی، تخمیرینوشیدنی لبنی، آبمیوهپایداری، کلمات کلیدی: 

 
 

 مقدمه  .1
ها از جهات مختلف مورد دهند. در زندگی امروز، نوشیدنیها همواره بخش مهمی از سبد غذایی افراد را تشکیل مینوشیدنی

 ها مدنظر است .های دیگری هم برای آنها به عنوان غذا، نقشنوشیدنیاند چرا که علاوه بر نقش توجه
 ها استفاده شده است .های مفید گوارشی و حتی منبع ریز مغذیها از آنها به عنوان دارو، ناقل باکتریدر برخی پژوهش

 ت که از این بُعد باید به پذیرشها صرفا با دید تفریحی اسها مصرف آنفارغ از هر نگاه دیگری یکی از کارکردهای نوشیدنی

 محصول توسط مشتری توجه ویژه شود.

اند از جمله خواص ها مشخص شده است که این محصولات از چند بعد قابل بررسیهای مختلف در مورد نوشیدنیدر بررسی

ای در طول دوره های مفید و رودهتغذیه ای، پذیرش حسی، سودمندی و فراسودمندی و نوع و میزان زنده مانی باکتری

 نگهداری. 
و عوامل موثر بر آن و همچنین تاثیر ریز پوشانی بر  1همچنین یکی دیگر از موارد مهم بخصوص از نظر تکنولوژیکی، پایداری

 خواص محصول است.

                                                 
1 Stability 
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الات رو ایها را از لحاظ ساختاری دسته بندی کنیم، بدین منظور از دسته بندی رایج در انجمن غذا و داابتدا باید نوشیدنی

 کنیم.( استفاده میAFDIمتحده )

 شوند؛ها به سه دسته اصلی تقسیم میمطابق این دسته بندی نوشیدنی

 شوند واین نوع از محصولات تماما در کارخانجات صنایع غذایی فرموله می های صنعتی )سنتزی(:نوشیدنی .1-1

ها متناسب با بقیه مثال میزان قند در آن باشد، به عنوانها کاملا همخوان و همگون نمیمعمولا ترکیبات آن

شود و بیشتر، از ترکیب مواد شیمیایی ها استفاده نمیاجزا نیست، همچنین عموما از مواد طبیعی در تولید آن

برند. به زبان تخصصی تر این محصولات حاصل یک پروسه )روند( ها بهره میخوراکی در تولید آن

(Procedureنیستند بلکه حاصل ی )( ک یا چند فرآیندProcessصنعتی می ) .باشند 

زدار های گازا و حتی نوشیدنیهای انرژیدار، نوشیدنیهای طعمهای گازدار، نوشیدنیاز این جمله میتوان به نوشابه

 ای نام برد.میوه

 د وهای سنتی )طبیعی(: بخش عمده ای از مواد سازنده این محصولات به صورت طبیعی وجود دارننوشیدنی .1-2

پالپ  های طبیعی )باتوان به آبمیوهدر ترکیب با یکدیگر، دارای همخوانی و تناسب هستند. از بین این مواد می

ها، قهوه و ها و انواع چای، سرد نوشهای مختلف، دمنوشهای سنتی در فرهنگو بدون پالپ(، نوشیدنی

 های نوشیدنی اشاره کرد.های لبنی از جمله ماستنوشیدنی

های نیمه صنعتی: این محصولات در واقع حد واسط دو حالت قبلی هستند یعنی معمولا اجزایی نوشیدنی .1-3

ادیر هایی که مقشوند مثل آبمیوهطبیعی در ترکیب با مواد سنتزی در نهایت تبدیل به یک محصول واحد می

از قهوه، مثل نسکافه،  ها و پایدار کننده دارند، محصولات مشتقمشخصی آبمیوه به همراه شیرین کننده

 کاپوچینو و... 

نیمه  هایهای طبیعی و تا حدودی به نوشیدنیبا توجه به موضوع مشخص شده به صورت تخصصی به مبحث نوشیدنی

 صنعتی خواهیم پرداخت. 
 های طبیعینوشیدنی .1

ا اند بدین معنتولید شدهاین دسته از محصولات مطابق آنچه تعریف شد از مواد طبیعی و محصولات گیاهی و جانوری 

ای از روندها ها شامل مجموعهها وجود ندارد، همچنین فرآیند تولید آنکه مواد شیمیایی سنتزی عموما در تولید آن

 شوند.باشد که در نهایت به تولید یک محصول ختم میمی

روری ای از مواد ضخاطر داشتن مجموعههای طبیعی، محصولات بر پایه لبنیات هستند، این دسته، به یکی از انواع نوشیدنی

ا ها رها نیست و باید از طریق غذا، آناکتسابی )موادی که برای بدن ضروری هستند اما بدن قادر به تولید آن-تغذیه ای

 باشند.ای نیز میدریافت نماید( برای مصرف کننده دارای اهمیت بالای تغذیه

 های اخیر ازها میتوان به اشکال مختلفی استفاده نمود مثلا در پژوهشر آناز این محصولات بخاطر شرایط مناسب موجود د

 استفاده هامغذی ریز منبع حتی و گوارشی مفید هایباکتری ناقل ها به عنوان دارو،آن
 . است شده

 باشد.می 2ها مورد توجه است تولید محصولات فراسودمندبحث دیگری که این روزها بخصوص در حوزه نوشیدنی

 برای پرداختن به موضوع فراسودمندها ابتدا باید با چند تعریف آشنا شویم.

                                                 
2 Fundctional food 
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در  شود که با استقرارهای زنده و فعالی )باکتری و مخمر( اطلاق میها مطابق تعریف استاندارد به میکروارگانیسم3پروبیوتیک

 ا از طریق حفظ و بهبود توازن فلور میکروبیهای مختلف بدن )اساسا روده( به تعداد مناسب، با فعالیت زیستی خود عمدتبخش

بخش برای میزبان هستند که اصطلاحا های سودمند و زیان بخش، در بردارنده خواص سلامتروده میان میکروارگانیسم

 گویند.ها را پروبیوتیک میمحصولات حاوی این میکرو ارگانیسم

 بیوتیک )ضد حیات( است.نا مقابل واژه آنتیواژه پروبیوتیک در زبان لاتین به معنای حیات بخش و در مع

قرار دارند که در تعریف ارایه شده مطابق سازمان استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  4در سمت دیگر محصولات پری بیوتیک

ریدی( اهای گوارشی بدن انسان )اساسا ترکیبات الیگوساکآمده است: ترکیبات هضم ناپذیر یا هضم پذیر اندک در برابر آنزیم

توان به  کنند.از جمله این ترکیبات میهای پروبیوتیک را بطور انتخابی تحریک میهستند که رشد یا فعالیت میکروارگانیسم

 ( اشاره کرد.6ها )مانند اینولین5فروکتوالیگوساکارید

همزمان دو عامل یاد شده با هدف ها هستند و عملا از کاربرد ها و پری بیوتیکهایی که بطور توامان دارای پروبیوتیکفرآورده

 مینامیم. 7برند را نیز اصطلاحا سین بیوتیکبخش بهره میافزایی در اثرات سلامتایجاد هم

برای تبیین این توضیحات لازم است چند اصطلاح دیگر در این حوزه را نیز مرور کنیم ؛ به درجه فعال و زنده بودن 

تیک های زنده و فعال پروبیوهایی که این ویژگی اغلب از راه شمارش تعداد سلولهای پروبیوتیک در محصول نمیکروارگانیسم

 میگویند . 8در محیط کشت تعیین می شود، قابلیت زیستی

کار رفته در کشت آغازگر را های بهرا اینطور تعریف میکنند: نوع و درصد )نسبت(میکروارگانیسم 9همچنین ترکیب کشت

 میگویند.

 هاوهیو م ریش هیبر پا یهایدنینوش  .2-1

 و اضافه کردن شکر وهیو آب م ریاست که از مخلوط ش یدیاس ریش یدنینوش ینوع وهیآب م - ریش یدنینوش

و با توجه  ریش کردن یدیجهت اس ییایباکتر یهااز مشکلات کشت یریشود . امروزه به منظور جلوگیم دیکننده تول داریپا و

ها وهیآب م ای یخوراک یهادیاس همچون میکردن مستق یدیاس یهااز روش د،یبودن تول یمسائل مربوط به اقتصاد تیبه اهم

 شود . یاستفاده م

 ییغذا عیدر صنا ن،یریسا نیکاربرد را در ب نیشتری، ب10کیتریس دیمورد استفاده، اس یهادیاس انیدر م

 هایدنیاحساس گزنده در نوش شیها و افزاوهیطعم م یساز هیضمن شب دیاس نیا( درصد 60حدود ) دارد

 دارد . ییعطر و طعم در محصولات هم نقش به سزا یو آزادساز دیتول در

 .شود یها در محصول مسمیانگکرواریباعث مهار رشد م ،طیمح pHبا کاهش  نیهمچن

                                                 
3 probiotics 
4 prebiotics 
5 Fructooligosaccharides 
6 Inulin 
7 Symbiotic 
8 Viability 
9 Starter culture 
10 Citric acid 
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های است بیشترین استفاده از آن در تولید نوشابه 11اسید دیگری که استفاده وسیعی در صنعت نوشیدنی دارد، اسید فسفریک

هم در  16و سوکسینیک 15، فوماریک14، لاکتیک و ادیپتیک13، تارتاریک12هایی همچون مالیکباشد. همچنین اسیدگازدار می

 در تولید مواد غذایی کاربرد دارند که البته سهم بسیار ناچیزی را به خود اختصاص می دهند.
در مواد غذایی است که بسیار وابسته به ساختار اسید مورد نظر است  pHها در تغییر این اسید حال آنچه اهمیت دارد شدت

به عنوان مثال اسید استیک، اسید بنزوئیک، اسید سوربیک و اسید پروپیونیک در مقادیر کم نیز تاثیر به سزایی در مواد 

چنین تاثیری در مواد غذایی هستند در واقع در یک توضیح کنند، اما سایر مواردی که در بالا ذکر شد فاقد غذایی ایجاد می

ساده می توان گفت، اسیدهای با تاثیر زیاد، برای اثر ضد میکروبی و اسیدهای دارای تاثیر جزیی برای خواص طعم دهندگی 

 گیرند.مورد استفاده قرار می

وع آنها شامل شیرهای مخلوط با شکر و ماده های لبنی محدوده وسیعی را شامل می شوند، ساده ترین ندر مجموع نوشیدنی

د. شونایجاد کننده عطر و طعم و پایدار کننده هستند و انواع دیگر آن که با گیاهان دارویی و یا شیره درختان مخلوط می

، تآبمیوه ها  و نوشیدنی های تخمیری برپایه غلا-قسم دیگر نوشیدنی های لبنی، انواع تخمیری آن هستند مثل ماست، شیر

 اند.البته در محصولات مشابه، تکه های میوه، پالپ، دانه ها و مغزها و کنسانتره جایگزین آبمیوه شده

های مختلف انجام شده، محققان توانسته اند برای تولید این محصول حتی از ضایعات صنایع غذایی نیز استفاده در پژوهش

 یار حایز اهمیت است.کنند که با توجه به صرفه اقتصادی مدنظر کارخانجات بس

،آب کره، شیر پس چرخ  و دوغ کره اقدام به تولید 17با استفاده از آب پنیر 1394به عنوان مثال اعظمی و همکاران در سال 

 نوشیدنی های لبنی کردند که از لحاظ حسی نیز امتیاز بالایی گرفت.

 ایشگاهی انجام شده است. در رابطه با محصولات فراسودمند، پژوهش ها و حتی تولیدات در فاز آزم

ها، وجود ها مشخص شده است که این محصولات، ضمن ضمن کاهش میزان کلسترول و بعضا قند در آندر زمینه خواص آن

های گوارشی خواهد ها از جمله عدم تحمل لاکتوز و بیماریهای ساختاری باعث کاهش عوارض ناشی از برخی بیماریباکتری

 (1995شد. )آمیک و همکاران، 

ها نیز بهره برد ها و سبزیهای حاصل از میوهحتی مشخص شده است که برای تولید این محصولات میتوان از نوشیدنی

اسیدیته  های موجود در محصول،چراکه در واقع قابلیت زیستی عوامل پروبیوتیک بیشتر وابسته به نوع گونه، برهم کنش گونه

 های پروبیوتیک دارند.ها تمام این شرایط را برای میزبانی میکروارگانیسمسبزیها و و تجمع اسیدهای آلی است و میوه

در آزمایش دیگری با استفاده از آبمیوه زرشک و آلبالو، نوشیدنی شیر سویا با درصدهای مختلف غنی سازی شد که ضمن 

، همچنین مشاهده شد در آزمون ای شیر سویا غنی شده نسبت به نمونه شاهدمشاهده اثر سازنده آبمیوه بر خواص تغذیه

ها به شیر سویا اثر چشمگیری بر طعم، بو، بافت، آروما و پذیرش کلی نقطه ای، افزودن آبمیوه 5حسی به روش هدونیک 

گزارش نموده بودند کاملا  2007( که این نتایج با آنچه پوتر و همکاران در سال 1392محصول داشت.)نظریان و همکاران، 

 (. 2009( )آذری کیا و عباسی،  2013اشم نیا و همکاران، مطابقت داشت )ه

                                                 
11 Phosphoric acid 
12 Malic acid 
13 Tartaric acid 
14 Adipic acid 
15 Fumaric acid 

16 Succinic acid 
17 Whey protein 
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درصد آبمیوه بیشترین میزان فعالیت آنتی اکسیدانی  80در ارزیابی نوشیدنی شیر سویا و آبمیوه آلبالو و زرشک، در تیمار

قطه ای( از لحاظ ن 5دهد این تیمار، علاوه بر کسب بالاترین امتیاز آنالیز حسی )به روش هدونیک مشاهد شد که نشان می

 (1390تغذیه ای نیز در بالاترین سطح ممکن قرار داشت.)نظریان و همکارن، 
 افزایش هاپروتئین در نمونه میزان سویا، شیر درصد افزایش در مورد شیر سویا نتیجه گرفته شد که با در تحقیق دیگری

 سویا شیر از استفاده با که داد نشان نتایج کلی طور به.بود موثر هانمونه پروتئین افزایش در نیز جامد ماده و افزایش یافت
 تولید مطلوب حسی خصوصیات و پروتئین بالا میزان با هایینوشیدنی توان درصد، می 6.5درصد و ماده جامد  30در سطح 

 (1389)مظاهری تهرانی و یاسمینی فریمانی، .کرد

ماست و کنسانتره میوه، مشخص شد داوران حاضر، مقادیر در بررسی خواص حسی و فیزیکو شیمیایی نوشیدنی تخمیری 

قادیر پسندیدند اما بالاترین مبالای شیرین کننده و پایدار کننده را به دلیل ویسکوزیته زیاد و طعم زننده شیرینی نمی

سیون، رمولاکنسانتره بیشترین امتیاز حسی را به خود اختصاص داد، همچنین مشخص شد با رسیدن به حد بهینه اجزا در ف

درصد  9.5روز نگهداری هم منفی خواهد شد، این حد بهینه، شامل   28رشد کپک و مخمر در محصول حتی پس از 

()یاسمینی فریمانی، 1394درصد پایدار کننده بود. )علی زاده گودرزی و همکاران،  0.78درصد شیرین کننده و  6.2کنسانتره، 

1388) 

خاطر دارا بودن ویتامین ها، پروتئین ها و املاح فراوان برای تولید نوشیدنی استفاده کردند، در تحقیق دیگری از شیر بادام به 

 های پوستی، گوارشی و کبد هم موثر تشخیص داده شده است .همچنین مصرف بادام برای درمان بیماری

م در محصول موجب افزایش ارزیابی های حسی، میکروبی و شیمیایی محصول نهایی نشان داد که مقادیر بیشتر شیر بادا

اسیدیته می شود اما بر ماده خشک تاثیری ندارد، همچنین هیچ کپک و مخمری پس از فرآیند در محصول مشاهده نشد و 

البته ارزیابی حسی در نمونه های دارای شیر بادام کمتر، نتایج بالاتری را حاصل نموده است. در نهایت اینکه با توجه به 

ای و بر پایه مغزها مثل سویا و پسته، این پتانسیل وجود دارد تا از بادام هم در تولید محصولی سالم و موفقیت شیرهای میوه

 (1393مقوی، استفاده شود.)زارعی یام و همکاران، 

یکی از نگرانی ها در زمینه محصولات لبنی و آبمیوه ها، کاهش ارزش تغذیه ای آنها در طول دوره نگهداری و انبارگذاری به 

 هت شرایط اسیدی موجود در محصول است.ج
روز( میزان آنتوسیانین، فنولیک و ظرفیت  42در طی دوره نگهداری نوشیدنی متشکل از آب زرشک و شیر هم )به مدت 

)امامی، ای محصول است.آنتی اکسیدانی محصول کاهش نیافت که این خود نشانگر عدم تاثیر شرایط اسیدی بر خواص تغذیه

 (. 1393گلی، 
( موجب افزایش عمر HIPEFها استفاده از فناوری میدان الکتریکی پالس شدید  )آبمیوه-در زمینه میزان زنده مانی در شیر

ها ، اسیدیته و میزان مواد جامد آنpHدرجه سانتیگراد شد و همچنین باید توجه داشت که  4روز در  56انبار مانی به میزان 

ن روش فوق تر بودول دمای بالا ایمن شده بودند تفاوتی نداشت که این امر نشانگر بهینههایی که با روش متدانسبت به نمونه

 (2011است.)سالویا و همکاران، 
 پایداری و رفتار جریان .2-1-1

های متخصصین صنایع غذایی بوده است چراکه اسیدیته بالا و ایجاد پایداری در محصولات اسیدی همیشه یکی از چالش

شود به همین خاطر، ها میناهمگون در این محصولات همواره موجب نا پایدار شدن و دو فاز شدن آنبارهای الکتریکی 

 باشد.ها بسیار حایز اهمیت میپژوهش در رابطه با پایداری آن
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درتحقیقات صورت پذیرفته، مشخص شده است که سرعت و دمای اسیدی کردن بر خواصی همچون رنگ، قدرت آنتی 

رسوب تاثیر معناداری دارد، اما غلظت پایدار کننده بر این پارامترها تاثیر معناداری نداشت که این امر  اکسیدانی و میزان

اهمیت کنترل فرآیند را در حین تولید مشخص میکند و البته در مورد شرایط بهینه در کل محصول هم گزارش شد، سرعت 

نگ قرمز که در کنسانتره غالب است( خواهد شد. )خطیبی بیشتر همراه با دما و زمان کمتر باعث حصول بهترین رنگ )ر

 (1392عقدا، 

و کربوکسی متیل  18نتایج حاصل نشان داد، استفاده از پکتین 1390در آزمایشات عابدی ولوکلایی و همکاران در سال 

ست. آنها همچنین بسیار پایینی دارد، ضروری و کارساز ا pHآب تمشک که -در پایدار کردن نوشیدنی حاصل از شیر 19سلولز

 25:75داری بر میزان پایداری محصول نهایی داشتند اما در مخلوط )با نسبت دریافتند هرکدام از دو پایدار کننده تاثیر معنی

در محصول نهایی مشاهده شد، برای بررسی تاثیر این دو هیدروکلویید بر پایداری  20( بیشترین میزان پایداری و ویسکوزیته

ی ظاهری و درصد رسوب مورد ارزیابی قرار گرفتند که بهترین مدل های رئولوژیکی، ویسکوزیتهژگیمحصول نهایی، وی

 تعیین شد . 21رئولوژیکی برای توصیف رفتار جریان تیمارها، مدل قانون توان

یداری در پانا و ویسکوزیته سویا، شیر درصد افزایش در مورد شیر سویا نتیجه گرفته شد که با همچنین در تحقیق دیگری

 نشان نتایج کلی طور به .بود موثر محصول پایداری و ویسکوزیته افزایش در نیز جامد ماده و افزایش یابدمی افزایش هانمونه

 پایداری پروتئین، میزان با هایینوشیدنی توان درصد، می 6.5درصد و ماده جامد  30در سطح  سویا شیر از استفاده با که داد

 (1389)مظاهری تهرانی و یاسمینی فریمانی، .کرد تولید مطلوب حسی خصوصیات و
  pHکه میزان مسئله مهم دیگر شرایط پایداری این نوشیدنی ها به علت ساختار و اسیدی بودن محیط محصول است زمانی

 شبکه ناپذیر برگشت تجمع و 22زتا پتانسیل کاهش جمله از ها برخی از پدیده الکتریک، کمتر می شود  ایزو  pHدر شیر از 
 چنین هم و آن از برای جلوگیری که شود می ایجاد رسوب شرایط این در .افتد می اتفاق میسل در بعدی کازئین سه

نمود  استفاده (23)هیدروکلوئیدها ها ازصمغ توانسطح، می در شفاف آب پنیر تشکیل و شدن فاز دو گچی، دهانی احساس

 ( و1392همکاران،  و تبار انار ) قاسم آب-شیر عبارتنداز: پکتین برای پایداری استفاده مورد های (، صمغ1393)امامی، 
عابدی و همکاران در سال  (، همچنین 1390همکاران،  و تمشک ) عابدی آب-شیر پایدارسازی متیل سلولز برای کربوکسی

از صمغ  2013وهش عباسی و همکاران بهره بردند .در پژ آب تمشک-از کاپاکاراگینان نیزدر پایداری محصول شیر 1390

ترین  مؤثر و بهترین شده است . با این تفاسیر هنوز هم دانشمندان آب پرتقال استفاده -فارسی برای پایداری نوشیدنی شیر

 (2017()مشکانی و مرتضوی، 2003صمغ را برای این دسته از محصولات، پکتین میدانند.)لارنت و همکاران، 
معلوم است که میزان ماده اسیدی در نوشیدنی های تخمیری تاثیر بسیار بیشتری در پایداری کل همچنین امروز کاملا 

مجموعه دارد به این نحو که در پژوهشی مشخص شد در محصولی متشکل از آب زرشک و شیر، میزان پایداری در نمونه 

قل میزان دوفازی شدن در محصول درصد پکتین، در بالاترین سطح قرار داشت و حدا 0.2درصد آب زرشک و  60حاوی 

 (.1393مشاهده شد. )امامی، گلی، 

                                                 
18 pectin 
19Carboxymethyl cellulose 
20 viscosity 
21 Power law 
22 Zeta potential 
23 Hydrocolloids  
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یکی دیگر از موارد مهم پایداری نوشیدنی ها خواص الکتریکی آنها هستند، چرا که توزیع بارهای الکتریکی در محصول به 

 یکنواختی بافت و عدم دو فاز شدن کمک شایانی میکند.

 رابطه نوشیدنی 24الکتریکی هدایت با پنیر آب پروتئین میزان د گفت تغییربه عنوان مثال در مورد خواص الکتریکی بای
کند که مشخص است تاثیر جزء لبنی )پروتئین( بر خصوصیات  ایجاد نمی آن در تغییرچندانی نگهداری زمان مدت اما معکوس

انجام نشده است و باید از دیدگاه ( البته در این زمینه تحقیقات زیادی 1392محصول نهایی موثر است.)احمدی و نصیرپور، 

 مختلف مورد مطالعه و بررسی قرار گیرد تا به همه ابعاد آن واقف شویم.

مورد  باشد اما آنچه بایدجایگزینی قندهای طبیعی در فرمولاسیون محصولات نوشیدنی مبحث روز در صنعت نوشیدنی ها می

 ل نهایی است.توجه قرار گیرد تاثیر این جایگزینی بر سایر خواص محصو

نتایج حاصل از پژوهش بر روی پودر بازیابی شده شیرخرما نشان داد، در شرایط ثابت بودن شیره خرما، با افزایش قند مایع 

، ماده خشک و ماده جامد محلول )بریکس( کاهش و اسیدیته افزایش میابد. همچنین قند خرما، pH، 25خرما، میزان روشنایی

شد، که این موارد، همه نشانگر اهمیت نقش قند بر خصوصیات  26ی از نیوتونی به سودوپلاستیکموجب تغییر رفتار رئولوژیک

درصد قند مایع خرما، به عنوان بهینه  6درصد شیره خرما و  4محصول نهایی است. در نهایت نیز نمونه بدون شکر و حاوی 

 (1396جف پور و همکاران، ترین فرمولاسیون با بالاترین امتیاز در آزمون حسی تشخیص داده شد. )ن
، آنچه مشاهده شد حکایت از 27همچنین در زمینه بررسی خواص رئولوژیکی شیرخرما پس از افزودن دو نوع از صمغ کتیرا

آن داشت که رفتار جریان، رنگ و اندازه ذرات محصول، بسیار متاثر از غلظت صمغ و حتی نوع صمغ است. از نتایج اینطور 

گذارد، بلکه حتی در طی تولید نیز بر رفتار جریان نوع صمغ نه تنها بر خواص حسی محصول تاثیر میبر میاید که میزان و 

دهد با محاسبه این موارد در طی طراحی خطوط میتوان میزان انرژی ها موثر است، که نشان میها و دستگاهمحصول در لوله

مورد صرفه اقتصادی تولید محصول دست یافت .)کشتکاران و مورد نیاز برای تولید را محاسبه و به یک دید همه جانبه در 

 ( 1391همکاران، 

 های تخمیری لبنینوشیدنی .2-2

در کشور ما دوغ به عنوان مهمترین نوشیدنی لبنی تخمیری شناخته می شود و سازمان ملی استاندارد به عنوان متولی تعیین 

ی از استانداردها را مطابق جدول زیر برای این محصول ارایه و تدوین استاندارد و ضوابط برای محصولات مختلف، مجموعه ا

 داده است.

 

 . استانداردهای ملی مرتبط با نوشیدنی تخمیری بومی ایران1جدول شماره 

 بازنگری سال تدوین شماره موضوع ردیف

 1386 –دوم  1375 10528 آیین کار تهیه و تولید-دوغ  1

 1390 -اصلاحیه  1387 11324 های آزموندوغ پروبیوتیک، ویژگی ها و وروش  2

 ندارد 1395 22040 سویا دوغ، ویژگی ها و روش های آزمون 3

 ندارد 1387 2453 دوغ ساده، ویژگی ها و روش های آزمون 4

 

                                                 
24 Electrical conductivity 
25 Hue 
26 Pseudo plastic   
27 Tragacanth gum 
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 پایداری .2-2-1

جه و توهمانطور که پیشتر نیز اشاره شد دوغ به جهت فراهم آوری املاح، باکتری های مفید گوارشی و کلسیم بسیار مورد 

، اسفرزه و پکتین بر 28مصرف است اما پایداری آن همواره از چالش های مهم به شمار می رفته است. در تحقیقی اثر ژلان

پایداری این نوشیدنی بررسی شد که در انتها نمونه های حاوی پکتین و صمغ اسفرزه بصورت جداگانه و در ترکیب با هم، 

حاوی ژلان دارای کمترین پایداری و بیشترین اندازه ذرات بودند که از همین رو نامناسب دارای بالاترین پایداری و نمونه های 

 (1392تشخیص داده شدند .)هاشمی و همکاران، 

در تحقیقی که در زمینه افزودن پروتئین سویا به دوغ برای بررسی تغییرات ساختار انجام پذیرفت، مشخص شد استفاده از 

گردد. در ، ویسکوزیته، مقدار ماده خشک و البته کاهش درصد دو فاز شدن در نمونه ها میpHایزوله سویا موجب افزایش 

مورد ارزیابی حسی نیز مشاهده شد، نمونه شاهد بیشترین و نمونه حاوی بیشترین سویا، کمترین مقبولیت را داشتند )بهاری 

 (.1392و همکارن، 

، به این نتیجه 29ع پایدار سازی دوغ با استفاده از صمغ اسفرزهدر پژوهش خود با موضو 1393هاشمی و همکاران نیز در 

 30تاثیر است اما باعث کاهش دوفازی شدن و البته افزایش قواممحصول بی pHرسیدند که این صمغ در تمام غلظت ها بر 

ین نمونه ها گردید، همچنین مشخص شد در مجموع این صمغ افزایش پذیرش حسی در محصول را موجب می شود که ا

( 2010() کیانی و همکاران، 2004ها نیز حاصل شده است مطابقت دارد. )کاکسوی و کلیک، نتایج با آنچه در سایر پژوهش

 (. 2009( )آذر کیا و همکاران، 2013()رحمتی و همکاران 2006)تمر و همکاران، 

 ل در نوشیدنی تخمیری لبنی )دوغ(، استفادهدر زمینه پایداری، بجز هیدروکلوییدها مواد دیگری نیز نقش دارند، به عنوان مثا

از روغن سویا و عصاره هویج باعث تغییر در ویسکوزیته و پایداری محصول شد که البته در طول دوره نگهداری، روند کاهشی 

ی بر برا شاهد بودیم، در انتها نیز اینطور نتیجه گرفته شده که غنی سازی دوغ با روغن گیاهی و عصاره هویج تاثیر نامطلو

 (1393خواص رئولوژی و رنگ سنجی در طی نگهداری در شرایط یخجالی ندارد. )شهابی و همکاران، 

و پودر آب پنیر باعث  31در بررسی دیگری در زمینه پایداری نوشیدنی تخمیری لبنی )دوغ( مشخص شد افزودن پایدار کننده

درصد کاهش دو فاز شدن را پس از بهینه سازی شاهد بودیم،  57کاهش دو فاز شدن محصول شده است بطوریکه حدود 

ارزشیابی حسی نیز در نمونه های بهینه سازی شده بیشتر بود . مسئله مهم دیگر تغییر رفتار رئولوژیکی نمونه ها از نیوتونی 

 (1396د.)مشکانی و مرتضوی، به شل شونده با زمان بو

در کنار لاکتو 32فرئودنریچییی  های زنده بر پایداری نوشیدنی تخمیری حامل روپیونی باکتریومدر زمینه اثر میکروارگانیسم

مشخص شد حضور این باکتری، تاثیری بر پایداری نوشیدنی و دوفاز شدن محصول ندارد. )فرهادی  33باسیلوس اسیدوفیلوس

 (1391و همکاران، 

 محصولات فراسودمند .2-2-2

درصد موجب تغییرات چشمگیر در عطر و  2و  1در حیطه مواد غذایی فراسودمند، مشخص شد افزودن عرق نعناع به میزان 

شود و در عین حال موجب افزایش بقا و رشد میکروارگانیسم ها که در دوغ از اجزای مهم و اثرگذار طعم محصول دوغ می

                                                 
28 gellan 
29 Psyllium husk gum 
30 Consistency  
31Stabilizer  
32Propionibacterium freudenreichii 
33 Lacto bacillus acidophilus 
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باید توجه داشت که نوع باکتری موجود در محصول، بر عمر انبارمانی و درصد عرق نعناع استفاده هستند نیز خواهد شد البته 

 (.1388شده بسیار موثر است .)وثوق و همکاران، 

 35و کیتوزان 34همچنین در محصول پری بیوتیک دوغ مشخص شد اینولین باعث افزایش زنده مانی بیفیدوباکتریوم لاکتیس

نسبت به نمونه شاهد در دوره نگهداری شد و همانطور که معلوم است،  36لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسباعث افزایش زنده مانی 

افزودن این قبیل ترکیبات باعث افزایش عمر جزء پری بیوتیک به عنوان گروه هدف در اینگونه محصولات خواهد شد. 

 (1395)آچاچلویی و همکاران، 
-، استفاده از آنها به عنوان ناقل پروبیوتیک37ولات لبنی به عنوان محصولات عملگرایکی دیگر از راهبردها برای استفاده از محص

گیرد و ها و در تولید غذا داروهاست، در چنین حالتی ضمن تولید محصولاتی جدید خاصیت درمانی نیز مدنظر قرار می

ولید ب به طور موفقیت آمیزی برای تهای نوترکیشوند، در نتیجه پروبیوتیکها نیز در پژوهش دخیل میهمچنین پروبیوتیک

ای انسانی هها و سایتوکاینها گرفته تا آنزیمهای میکروارگانیسمژنهای فعال بیولوژیکی از آنتیی وسیعی از پروتئیندامنه

 اند.مهندسی شده

-بیماری من التهابی وهای زیست فعال برای کاهش اختلالات مزواکسیناسیون مخاطی علیه بیماریهای عفونی، انتقال پروتئین

های استفاده از محصولات پروبیوتیک اند از جمله راهبردهای متابولیک کشف شدههای خودایمنی، درمان آلرژی و تکمیل نقص

هایی یک جایگاه مخاطی مورد توجه برای انتقال چنین مولکول GIبرای ایجاد تغییرات سازنده در ارگانیسم هستند. مجاری 

اند و این تکنولوژی هم اکنون قابل انتقال های حیوانی، اطلاعات اساسی را مهیا کردهانجام شده در مدلهستند و مطالعات 

 و مزمن شکمی التهاب هایبیماری برای درمان GIی انسانی است. بنابراین انتقال پروتئینهای درمانی به مجاری به استفاده

 .باشد می نوترکیب های پروبیوتیک استفاده از برای مثال ترین موفق ها آلرژی برخی نیز

 ها اشاره کرد که پس از مصرف، اثراتی هم چوناز جمله باکتری های پروبیوتیک میتوان به لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتری

روده در بدن مصرف  pHها و تعدیل زا، تحریک سیستم ایمنی، کاهش عفونتهای بیماریها و باکتریکنترل رشد ویروس

 اهند داشت.کننده را خو

 در پژوهشی که درباره نقش این محصولات بر چرخه سلامت صورت گرفت، مشخص شد؛

استفاده از کشت های پروبیوتیکی در صنایع لبنی وسیله ای جهت توسعه محصولات جدید گشته است و حتی میتوان به 

ها نگاه کرد.)رسایی سالاری و ن بیماریها به عنوان درمان کمکی در کنار داروها یا حتی راهکار اصلی در درماپروبیوتیک

 (1393نیکنیا، 

مشخص شد حضور این  39در کنار لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس38فرئودنریچییی  در نوشیدنی تخمیری حامل روپیونیباکتریوم

این  8به  1باکتری، تاثیری بر پایداری نوشیدنی و دو فاز شدن محصول ندارد، همچنین بیشترین میزان زنده مانی در نسبت 

داری با دمای گرمخانه گذاری دارد که دو باکتری نسبت به هم دیگر است و قابلیت زنده مانی آنها رابطه معکوس اما معنی

                                                 
34 Bifidobacterium lactic 
35 Chitosan 
36 Lactobacillus acidophilus 
37Functional food 
38Propionibacterium freudenreichii 
39 Lacto bacillus acidophilus 
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مواد  داریدرجه سانتیگراد تعیین شد . نکته مهم دیگر طول عمر آنهاست که حداکثر )در دمای استاندارد نگه 30بهترین دما 

 (1391فرهادی و همکاران، روز تعیین شد .) 28غذایی( 

 محصولات نوترکیب و نو بنیاد .2-2-3

ها، آب پنیر و آب ماست  است چراکه این یکی دیگر از جنبه های استفاده از محصولات لبنی به عنوان ماده اولیه نوشیدنی

 اسیدهای خصوصا آمینه ضروری بالا، اسیدهای هضمی قابلیت با های ، پروتئین40لاکتوز مانند مغذی ترکیبات دو ماده شامل
از این  1393که در پژوهش مصطفایی و همکاران  باشندمی معدنی مواد و 42سیستئین و 41متیونین نظیر دار گوگرد آمینه

 ای بهره بردند.دو محصول مهم، جهت تولید نوشیدنی میوه

 قیمت لحاظ از و لبنی هستند کارخانجات جانبی محصولات ماست آب و پنیر آب اینکه به توجه در نهایت نتیجه گرفتند با 
 این از توانمی لذا باشند،می بالایی ایتغذیه ارزش و نیزدارای هستند تریپایین قیمت دارای شیر به نسبت شده تمام

کرد آنها همچنین  استفاده محصولات مختلف فرمولاسیون از جزئی نیز و جانبی مواد و ها نوشیدنی انواع برای تولید ترکیبات

گرفتند در تعیین میزان پذیرش نوشیدنی های لبنی یکی از فاکتورهای مهم، تفاوت ها و ملاحظات فرهنگی است. نتیجه 

همچنین باید این نکه را نیز مد نظر قرار داد که استفاده از این دو محصول با توجه به اینکه جزیی از ضایعات و دور ریز 

کاهد، ضمن اینکه از لحاظ زیست های تصفیه نیز میحتی از هزینه هاست از هدر رفت سرمایه جلوگیری نموده وکارخانه

 محیطی هم موجب کاهش آسیب به طبیعت خواهد شد.
های لبنی همواره ظرفیت مناسبی برای بازیافت در صنعت و تولید آب ماست به عنوان یکی از محصولات جانبی فرآورده

لید نوشیدنی برپایه آب ماست و انار بررسی شده است، که بررسی محصول جدید داشته است، از این رو در پژوهشی نحوه تو

ها نشان داده است دانسیته، ماده خشک، اسیدیته و بریکس، با افزایش میزان مشارکت آب ماست در محصول نهایی افزایش 

ل مشاهده بود. در روز قاب 30و  15کاهش یافته است و البته تغییرات پیاپی در طول دوره نگهداری، پس از  pHیافت، اما 

روز نگهداری، روند رشد، منفی و پس از آن روند مثبت بوده است که بهترین زمان  30زمینه شمارش کپک و مخمر هم، تا 

 (1392روز طول دوره نگهداری بوده است .)طبیبیان و همکاران،  30درصد آب ماست و  20و فرمولاسیون شامل 
های مختلف، اثر سه اسانس س از تولید کفیر از آب پنیر به روش تلقیح سویه(، پ1388در پژوهش عبدالملکی و همکاران)

 نعناع، شوید و آویشن بر ویژگی های حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند.
 تلقیح از حاصل های نمونه و بوده اسانس بهترین بو و رنگ، طعم ازنظر نعنا در انتهای آزمایش نتیجه گرفته شد که اسانس

 مطلوب عمومی پذیرش و کیفیت نظر از درصد 2میزان به درصد و مخمرها 3 میزان به استوباکتر و تیکلاک هایباکتری
 شدند. شناخته

شیری  نوشیدنی در 43پروپیونیک اسید تولید بر هاباکتری تلقیح نسبت و تخمیر دمای در پژوهش دیگری پس از بررسی اثر

معکوس و معنی داری بر میزان تولید اسید پروپیونیک در محصول دارد تخمیرشده، اثبات شد که دمای گرمخانه گذاری اثر 

 28یی، تعداد پس از فرئودنریچی پروپیونی باکتریوم به اسیدوفیلوس دو باکتری لاکتوباسیلوس 4به  1به نحوی که در نسبت 

 (1391روز به حدود دو برابر افزایش یافت.)فرهادی و همکاران، 

تخمیری  در نوشیدنی 12، اثر متغیرهای فرآیند بر تولید ویتامین ب1394مکاران در سال طی پژوهش زارعان شهرکی و ه

فرئودنریچیی بررسی شد که نتایج نهایی نشان داد، حجم و روش  پروپیونیک تلقیح شده با پروپیونیباکتریوم اسید حاوی لبنی

                                                 
40Lactose  
41Methionine 
42Cysteine 
43 Propionic  acid 
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ندارد اما در طرف دیگر،  12ولید ویتامین بتلقیح و غلظت ملاس)به عنوان محیط اولیه شروع کشت(، تاثیری بر میزان ت

منبع نیتروژن و خوراک، موثرترین فاکتورها بر میزان تولید این ویتامین تشخیص داده شدند. بنابراین شربت ذرت خیسانده 

اکتورهای فداری باعث افزایش میزان تولید ویتامین مذکور در محصول شدند که با در نظر گرفتن تمام و لاکتوز به طور معنی

 ترین شرایط با بالاترین راندمان بدست آمد.بالا، بهینه

یکی دیگر از پژوهش های صورت پذیرفته در حوزه غنی سازی محصولات نوشیدنی، مربوط به سهراب و همکاران در سال 

دارای خواص  ، برای گروه هدفEاست که دریافتند؛ اولا هرچند نوشیدنی تخمیر شده و تخمیر نشده حاوی ویتامین 2016

ای با های یکسانی است اما، نوشیدنی تخمیری امتیازات حسی به مراتب بالاتری را کسب نموده است. ثانیا برای گروهتغذیه

های ضروری، ریز ساختارهای محدود رژیم غذایی محدود کننده نیز، نوشیدنی تخمیر شده در عین فراهم آوردن ریز مغذی

ت های موجود در پروتئین آب پنیر اس. ثالثا از آنجا که این نوشیدنی منبع سرشاری از پروتئینکننده را کاملا مهار کرده است

 تواند جایگزین مناسبی برای تقویت کننده های شیمیایی برای مصرف کنندگان دارای رژیم های خاص باشد.می
 نوشیدنی های تخمیری غیر لبنی .2-3

جذاب و عامه پسند در مواد غذایی و همچنین تقابلی که در رشد در باکتری های اسید لاکتیکی به جهت ایجاد طعم های 

ها و عوامل فساد ماده غذایی در زمان نگهداری دارند همواره مورد توجه متخصصان صنایع غذایی برای  44مقابل پاتوژن

ها به ل از آب میوهحاص 45استفاده در صنعت بوده است، یکی از کاربردهای این میکروارگانیسم ها در تولید غذاهای تخمیری

 باشد.های تخمیری پری بیوتیک میعنوان نوشیدنی

های 46به عنوان مثال استفاده از آن در تولید آبمیوه انار باعث افزایش خواص آنتی اکسیدانی و کاهش تخریب آنتوسیانین 

 موجود درآن در زمان نگهداری شد .
ن در زمینه نوشیدنی های تخمیری غیرلبنی انجام شد نتایج توسط علوی لواسانی و همکارا 1392در پژوهشی که در سال 

حاصل نشان داد که اگر چه تاکنون این ذهنیت وجود داشته است که سوبسترا مناسب برای محصولات پروبیوتیک صرفا 

ولید ت منابع لبنی هستند اما در این پژوهش مشخص شد که میوه ها نیز با داشتن شرایط بیولوژیک مناسب، بستر خوبی برای

 های باکتری مد نظر داشت.ای به نوع و ویژگیهای پروببیوتیک هستند البته باید نگاه ویژهو پرورش باکتری
در مورد عصاره کلم هم مشاهدات چنین نشان داد که استفاده از لاکتیک ها باعث کاهش عمر زنده مانی عوامل شاخص فساد 

 باشد.ران حساس به لاکتوز میو البته تولید یک نوشیدنی مناسب برای گیاهخوا
در مورد گل گاو زبان هم مشخص شد میکروارگانیسم ها پس از تخمیر قندها مقدار نسبتا زیادی اسید استیک تولید کردند 

 که البته همه سویه ها سهم یکسانی در این فرآیند نداشتند .

مورد پذیرش، با از بین بردن رنگ، به عنوان  در مورد آخر هم آب سیب مورد آزمون قرار گرفت که نتیجه ضمن تولید مزه

ها، در طول دوره نگهداری، محصول مورد قبولی را حاصل نمود. یک فاکتور مهم در پذیرش مواد غذایی بخصوص نوشیدنی

نکته مورد توجه اینست که نوع سویه انتخاب شده باید متناسب با شرایط ماده مورد مصرف باشد چراکه هر کدام از سویه ها 

()لوسیا 1392دهند.)میر محمدی و همکاران، وری را نمایش میدر یک بازه دمایی، اسیدیته و مواد در دسترس، بهترین بهره

 (2011و همکاران 

                                                 
44 Pathogen  
45 Fermented foods 
46 Anthocyanin 
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 از بودن یکسری دارا بدلیل و باشند می مطرح جهان سراسر در مغذی مواد اصلی منابع از یکی عنوان به غلات های دانه
عنوان  به بیفیدوباکترها و هالاکتوباسیلوس رشد تحریک به قادر انتخابی طور به و بوده نیز فیزیولوژیکی اثرات دارای ترکیبات

بر  هایبه همین دلیل امروزه نگاه صنعت به استفاده از آنها برای تولید نوشیدنی  .باشند می روده در پروبیوتیک های باکتری

استفاده همزمان از غلات و شیر که دومنبع اصلی و البته غنی برای مواد مغذی پایه تخمیر ناشی از غلات تغییر کرده است، 

 هستند باعث شده است که مجموعه ای کامل در اختیار مصرف کننده قرار گیرد .

نکته شایان توجه برای پژوهشگران در  این حوزه، وجود سابقه طولانی در تولید محصولات از این دست بخصوص در ناحیه 

 از غنی منبعی آسیا و شبه قاره هند است . بطور خلاصه در باب اهمیت این نوع نوشیدنی ها باید گفت غلاتجنوب غرب 
 حسی خصوصیات و بوده ضروری اسیدهایآمینو از برخی اینکه فاقد بدلیل غلات از برخی ولی هستند مغذی مواد و انرژی

 ها تکنولوژی ترین از رایج یکی تخمیر باشد، می ضعیف گیاهی و حیوانی غذاهای سایر و برنج و گندم مقایسه با در ها آن
سراسر دنیا  محصولاتی چنین تولید وجود رود. با می شمار به چنین محصولاتی مقبولیت و غذایی ارزش افزایش جهت در

  باشد می خانگی مقیاس محدود به اغلب ها آن تولید و اندمورد توجه قرار نگرفته علمی و صنعتی نظر اما از

ها را از موارد مشابه متمایز کرده است اول اینکه عمر ماندگاری و قابلیت این محصولات چند ویژگی بسیار مهم دارند که آن

شرایط پیش از فرآوری خواهند داشت و سوم   با مقایسه در ایتغذیه خوب های داری بالایی دارند، دوم اینکه ویژگینگه

 باشند. می مخمر و اسید لاکتیک هایباکتری هایسویه شامل و بوده طبیعیتخمیر،  مسئول میکروبی اینکه، فلور
 خواهد مصرف کنندگان برای سالم انتخابی اینکه ضمن صنعتی مقیاس در چنین محصولاتی تولید و تکنولوژی استاندارسازی

علاوه بر مسایل تغذیه ای و باشد، جنبه مهم در تولید این محصولات  می صرفه به مقرون بسیار نیز اقتصادی نظر از بود

ها، وجود باکتری ها و عوامل تخمیر هستند که قطعا نقش کلیدی در فرآیندهای گوارش و بهبود سلامت خواهند ریزمغذی

 (1393داشت.)جهانبخش اسکویی و همکاران، 
ولید نوشیدنی لبنی بر پایه به علت دارا بودن مقادیر زیاد فیبر و ویتامین ها در ت 49و گندم سیاه 48، گنه گنه47از تاج خروس

غلات استفاده شده است که نتایج آزمایشات حاصل نشان داد، از جمیع جهات، تاج خروس نسبت به دو مورد دیگر ارجح 

است چرا که هم از لحاظ تغذیه ای غنی تر است و هم بر اساس مشاهدات صورت گرفته کیفیت محصول نهایی بالاتر 

 (1393است.)علی محمدی و همکاران، 
 های نیمه صنعتینوشیدنی .2

ای هها بسیار بیشتر فراهم است چراکه پروسهتر است و البته امکان نوآوری در آنحوزه این دسته از محصولات بسیار گسترده

تولید پیچیدگی محصولات تمام صنعتی را ندارد، از طرفی مصرف کننده همانند محصولات سنتی دارای پیشینه ذهنی برای 

 شد و لذا امکان تولید و سرمایه گذاری جهت عرضه محصولات خلاقانه، بسیار بیشتر فراهم است.بامصرف نمی

های موجود به خوبی استفاده نمود به این معنا که تمام محصولات باغی امکان مشارکت در توان از ظرفیتدراین زمینه می

 ها را دارند.فرمولاسیون این دسته از نوشیدنی

                                                 
47 Amaranth 
48Quinola  
49 Black wheat 
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به این صورت است که ابتدا میوه ها شسته شده و سپس در صورت  (1)شکل هابطور خلاصه باید گفت، مراحل تولید آبمیوه

های مزاحم را در بافت از گیری شده و با استفاده از فرآیند آنزیم زنی، ریز ساختارشوند، پس از آن آبگیری مینیاز پوست

ای ه. در انتها پس از پاستوریزاسیون، بسته بندی انجام شده و انبار گذاری آغاز خواهد شد البته در مورد میوهبرندبین می

ر های مذکوها شامل بخشها به این موارد اضافه خواهند شد اما روند کلی و مراحل اصلی برای تمام میوهمختلف برخی فرآیند

 است.

 

 تعاریف پایه .3-1

 های نیمه صنعتی باید با رایج ترین اصطلاحات این حوزه آشنا شویم.ع نوشیدنیپیش از پرداختن به موضو
های طبیعی تقسیم بندی می شوند که میزان ها و آبمیوهای، نکتارهای میوهسطح نوشیدنی 3آبمیوه ها در بازار در 

  .متفاوت است  طبیعی در هرکدام از این محصولات  آبمیوه

ه گوشتی میوه است ک میوه طبیعی یا معادل آن کنسانتره یا پوره میوه )پوره در واقع، قسمتنکتار از مخلوط آب  نکتارها:

های مجاز )اسید خوراکی آید( همراه آب، شکر و سایر افزودنیشده درمیصورت لهپس از جدا شدن هسته، دم و پوست به

 .1شکل 

 مراحل تولید آبمیوه سیب شمای کلی
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کننده، نسبت به آبمیوه، حاوی درصد کمتری یت میوه و ترجیح طعم مصرفآید. این محصول با توجه به ماهو....( به دست می

درصد متغیر خواهد بود. تعریف استاندارد  50تا  30میوه در آن برحسب نوع میوه از  میوه است و حداقل محتوای آب از آب

میوه سالم و رسیده یا از رقیق  تخمیر که به روش فیزیکی ازای است تخمیرنشده ولی قابلملی ایران از نکتار هم فرآورده

های خوراکی شده )کنسانتره( یا از پوره میوه با آب آشامیدنی تا رسیدن به غلظت مناسب با یا بدون قسمتشدن آبمیوه تغلیظ

های های طبیعی مجاز و افزودنیکنندههای میوه یا پوره میوه، با یا بدون شیرینشود. تکهمیوه مانند گوشت میوه تهیه می

  .آیندخوراکی مجاز، طبق استاندارد ملی به دست می

شود. آبمیوه از فشردن طور طبیعی از انواع میوه یا سبزی تهیه می(، مایعی است که بهJuiceمیوه ): آبهای طبیعیآبمیوه

شود. ه پرتقال تهیه میشود. مثلا آب پرتقال از عصارها یا خیساندن آنها بدون استفاده از حرارت یا حلال تهیه میمیوه و سبزی

گیری دستی یا الکترونیکی تهیه کرد. های آبمیوههای تازه و با کمک دستگاهها و سبزیتوان در منزل از میوهآبمیوه را می

میوه صددرصد و از فشردن میوه یا پوره طبیعی میوه یا رقیق کردن ای است که با محتوای آبطور کلی، آبمیوه فرآوردهبه

که  آید. به عبارت دیگر، در صورتیشده )کنسانتره( با آب آشامیدنی تا رسیدن به غلظت مطلوب، به دست مییظآبمیوه تغل

همان مقدار آب تبخیر شده در مرحله تهیه کنسانتره به کنسانتره تولیدی برگردانده شود، آبمیوه صددرصد تولید شده است. 

تواند جزو فرمولاسیون تولید باشد که باید در صورت افزودن، روی کر هم میهای ترشی مانند آلبالو، انار و... شدر مورد میوه

میر، که به تخای است تخمیرنشده ولی قابلبندی محصول نوشته شود. تعریف استاندارد ملی ایران از آبمیوه هم فرآوردهبسته

یدن یا از پوره میوه با آب آشامیدنی تا رس شده )کنسانتره(روش فیزیکی از میوه سالم و رسیده یا از رقیق شدن آبمیوه تغلیظ

های میوه یا پوره میوه و شود. تکههای خوراکی میوه مانند گوشت میوه، تهیه میبه غلظت مناسب با یا بدون قسمت

 آیند.های خوراکی مجاز، طبق استاندارد ملی به دست میافزودنی

درصد آبمیوه است یا  20(، از نظر درصد آبمیوه حاوی حداقل drinkای بدون گاز)نوشیدنی میوه ای:های میوهنوشیدنی 

دهنده و رنگ طبیعی خوراکی هم در معادل آن، کنسانتره و آب دارد. ضمن اینکه سایر مواد مانند شکر، اسید خوراکی، طعم

ها شامل دهکننشیرین های طبیعی در این محصولات مجاز است. اینکنندهشود. البته استفاده از شیرینتولید آن استفاده می

برای تولید  گیریشوند. تصمیممواردی مانند ساکاروز )شکر(، گلوکز، فروکتوز، شربت اینورت و شربت ذرت با فروکتوز بالا می

ای ورههایی که ماهیت پآبمیوه، نکتار یا نوشیدنی از یک میوه به ماهیت و طعم میوه، فراوانی و قیمت میوه بستگی دارد. میوه

دنی و صورت نوشیهای ترشی مانند لیمو بهشوند. میوهصورت نکتار و نوشیدنی تولید مید )مثل هلو و زردآلو( معمولا بهدارن

محصول نوشیدنی، نکتار و آبمیوه تولید خواهند شد تا  3صورت هر های دیگر مانند پرتقال و سیب هم بهبرخی میوه

 .وشیدنی دلخواهش را انتخاب کندکننده با توجه به اولویت و ترجیح خود، نمصرف

شوند و پس از پوست گیری و چرخ شدن و ها در فصل فراوانی به کارخانجات کنسانتره سازی منتقل میمیوهها: کنسانتره

دهند و سپس بسته بندی شده و انبار یا  تکه شدن، در اواپراتور تحت فشار بالا و دمای پایین، رطوبت خود را از دست می

شوند تا به تدریج در خط تولید استفاده شوند. به این ترتیب، هم در برابر فساد میکروبی و تغییرات شیمیایی گذاری می

حفاظت خواهند شد و هم حجم آنها کاهش خواهد یافت. کنسانتره، بعدا در تهیه آبمیوه، نوشیدنی و نکتار، مورد استفاده قرار 

یرند، آسان گکننده قرار میهایی که در دسترس مصرفدا تبدیل آن به آبمیوهعلت تبدیل آبمیوه به کنسانتره و مجد .گیردمی

ها در تمام فصول سال در بودن نگهداری کنسانتره به دلیل حجم کمتر آن نسبت به آبمیوه است، ضمن اینکه تمام میوه

ه، خود کمک بگیرند. در نتیج کننده آبمیوه بتوانند از آنها برای تولید محصولاتهای تولیددسترس نیستند تا کارخانه

 .شودتولیدکننده ناگزیر به تولید و استفاده از کنسانتره می

نسبت به حرارت بسیار حساس است و امکان دارد در طول فرآیند تولید، از بین برود کارخانجات صنایع  Cاز آنجا که ویتامین 

به تمام محصولات تولید شده در انتهای فرآیند تولید  ای محصولات خود، معمولاغذایی برای جلوگیری از کاهش ارزش تغذیه
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کنند همچنین بنا به ضرورت امکان دارد این محصولات با عناصر ضروری مثل ( اضافه میCمقداری اسید سیتریک )ویتامین 

 های دیگر غنی شوند.روی و آهن و یا ویتامین
 های موجودتلاش شده است تا بخشی از مشکلات و کاستیپژوهش های زیادی در این زمینه انجام شده است که در هر کدام 

های نوین برای برطرف شوند از جمله این مشکلات افزایش ماندگاری محصول در دوره انبار داری و فروش است، یکی از روش

وانست تافزایش ماندگاری محصول، بدون آسیب به خواص و بافت آن، استفاده از فشار بالای هیدرواستاتیکی می باشد که 

ها را هم ازبین ببرد، های موجود در محصول، در دمای پایین، نیاز به نگهدارندهضمن از بین بردن تمام میکروارگانیسم

سیار ها بهمچنین پذیرش کلی محصول مطابق آزمون حسی شبیه به محصول تازه تشخیص داده شد که این مورد در آبمیوه

 (2005حایز اهمیت است. )دلیزا و همکاران، 

تر حفظ ساختار و ماهیت ها مسئله مهمی است اما باید توجه داشت، از آن مهمهر چند پایداری و یکنواختی در آبمیوه

محصول با توجه به واقعیت و ذهنیت مصرف کننده است، به این معنا که اگر در طی فرآیند برخی نکات مورد توجه قرار 

، مثلا با توجه به وجود فرآیند پاستوریزاسیون در طول پروسه تولید تمام شوندنگیرند، در انتها موجب بروز مشکلاتی می

ها، در صورتی که از آنزیم پکتیناز در زمان آبگیری استفاده نشود، حرارت موجود در مرحله پاستور کردن، موجب ایجاد آبمیوه

یت خود را از دست داده و بازار پسندی شود محصول ماهموسیلاژ و قوام افزوده در آبمیوه خواهد شد که در نهایت باعث می

 نداشته باشد.

در پژوهشی که جهت بررسی پایداری ریز ساختارها در آبمیوه و نکتارها انجام شد، رنگدانه آنتوسیانین از هویج سیاه استخراج 

( 58و لیمو 57نارنگی، 56، گریپ فروت55، پرتقال54، انگور53( و شش آبمیوه )سیب52و آناناس 51، هلو50و به سه نکتار )زرد آلو

افزوده شد، نتایج نشان داد، آنتوسیانین افزوده شده به محصولات هم در طول مدت تولید و هم در زمان نگهداری دارای 

درجه سانتیگراد  80و  70پایداری خوب و قابل قبولی است. در طول گرمادهی فرآیند، بیشترین پایداری مربوط به دمای 

درجه سانتیگراد در انگور و نارنگی  37تا  4طول دوره نگهداری، بیشترین پایداری مربوط به دمای برای سیب و انگور بود و در 

ها در هر دو محصول آبمیوه و نکتار خواهد بوده است البته دمای نگهداری به شدت موثر بر شرایط حفظ و پایداری آنتوسیانین

درجه سانتیگراد بود. نتایج  4درجه بسیار شدیدتر از دمای  37ای ها در دمشد افت آنتوسیانینبینی میبود، همانطور که پیش

داری در آب پرتقال مشاهده شده کلی حاکی از آن بود که کمترین میزان پایداری در رنگ در هر دو شرایط فرآیند و نگه

 است. 

مثال رجبیان و همکاران در سال  ها حتی عنوان دارو نیز کاربرد دارند به عنوانهمانگونه که پیشتر نیز اشاره شد، نوشیدنی

های سرم خون حیوانات هایپرکلسترومی )محتوای گزارش نمودند که هر چند آب میوه انار سبب کاهش تراز لیپید 1386

شود، اما مانع پیشرفت پلاک آترواسکلروز )عامل انسداد عروق ( در این حیوانات زیاد است( نمیHDLچربی با  دانسیته بالا )

 (1386شود.)رجبیان و همکاران، ها میاران که از جنس چربی است( در شریان آئورت آندر این بیم

 پایداری و شفاف سازی .3-2

                                                 
50 apricot 
51  peach 
52 pineapple 
53 apple 
54 grape 
55 orange 
56 grapefruit 
57 tangerine 
58 lemon 
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ها، بحث پایداری و به خصوص شفاف سازی است چرا که عموما ذرات میوه پس از یکی از مباحث خیلی مهم در آبمیوه

انند و موجب کدورت آبمیوه خواهند شد، برای رفع این معملیات فشرده سازی و استخراج آب میوه، درون محصول باقی می

به وسیله مواد افزوده و جذب ذرات  59ها ته نشین سازیبرند که از جمله مهمترین روشهای مختلفی بهره میمشکل از روش

 است.

نشینی خود بخودی  گزارش نمودند که استفاده از ژلاتین در مقایسه با ته 2003به عنوان مثال واردین و فنرکی گلو در سال 

ها و کاهش ( نتایج بهتری از لحاظ حسی، کاهش کدورت و حفظ رنگ و آنتوسیانینPVPPو پلی وینیلی پیلی ولوریدون )

 ترکیبات فنلی در آب میوه انار داشته است.

ا آنزیم( مل بدر همین زمینه نتایج پژوهش دیگری نشان داد مواد صاف کننده )شامل، ژلاتین، سیلیکاسل و بنتونیت در تعا

مواد محلول را نشان  ریها و سا نیانیآنتوس ،یآل دهاییمواد قندی، اس زانیم میرمستقیغبر مواد جامد محلول )که به طور 

های اسیدی میوه هستند تاثیری نداشته است که این نتایج با آنچه گوکمن محصول که ناشی از رنگدانه pH( و میزاندهد یم

 مورد سیب گزارش نموده بودند نیز همخوانی دارد. در 2001و همکاران در سال 

ه موجب ، مواد صاف کنندمتصل به آن یفنل باتیو آزاد شدن ترک یسلول وارهیموجود درد ینیپکت باتیترک هیتجزبه علت  

 -میآنز و لکاسیلیس -نیژلات ماریتتغییرات معناداری بر اسیدیته آبمیوه شده اند. در زمینه محتوای پکتین، نتایج نشان داد، 

های نشکه علت این امر واکاز آب انار داشتند. نیاثر را در حذف پکت نیتر شیو ب نیکم تر تیبنتون -کاسلیلیس -نیژلات

 تیشفاف نیداری ب یها نشان داد که اختلاف معننهنمو نیانگیم سهیمقاشیمیایی منجر به تجزیه پکتین بوده است همچنین 

 تیبنتون -کاسلیلیس -نیژلات -میآنز ماریتو  تیمقدار شفاف نیداشت. به طوری که نمونه شاهد کم تر وجود مختلف مارهاییت

 جادیو ا ینیتپک باتیشدن ترک زهیمریامر دپل نیا لیدل .نشان دادند از خود مارهایت ریسا نیدر ب را تیمقدار شفاف نیتر شیب

اما در  شدبایها منیو پروتئ یفنل باتیها مانند ترکتوسط آن حفاظت شده دییکلوئ باتیآزاد شدن ترک زیو ن زتریذرات ر

ای هها به عنوان مهمترین ترکیبات آنتی اکسیدانی موجود در انار، نتیجه گیری نهایی نشان داد تمام تیمارمورد آنتوسیانین

 (1388حاوی مواد صاف کننده موجب کاهش سطح این ریز ساختار شده اند.)بدبدک و همکاران، 

ی پرتقال را تیمار نموده و پس از انبارگذاری و آبگیری پژوهش دیگری با استفاده از متیل جاسمونات و پوتریسین، میوه در

ه تحت این هایی ک. بدین معنا که میوهبودند ماریت نیمؤثرتر جاسمونات لیآن با مت بیو ترک نیسیپوتر کاربردمشخص شد، 

های موجود در بافت را بیشتر حفظ کرده بودند و همچنین آبمیوه محلول و اسیدها بودند، ویتامین ث، مواد جامد تیمار

 (1394تری را نیز حاصل نمودند.)محمدرضاخانی و پاک کیش، شفاف

در پژوهش خود اعلام کردند، خرما میوه تمام ارگانیک در همه دنیاست  1396در پژوهش دیگری پیرسا و مظهری در سال 

شود همچنین به علت خواصی که دارد، در محصولات هیچگونه سم، کود و افزودنی استفاده نمی آوری آنکه در مراحل عمل

ها مورد استفاده است. آنچه در ها و آبمیوهمهم صنایع غذایی مثل، شیر خرما، ماست طعم دار و شیر قهوه و حتی انواع نوشابه

ستحصال شده از خرما که تمامی خواص خرما در آن شود عبارتست از شربت اواقع تحت عنوان آب میوه خرما تولید می

موجود باشد، آب میوه خرما در طی فرآیند ویژه استخراج و تبدیل به کنسانتره، نیاز به پایدار سازی و شفاف سازی دارد. در 

نوشیدنی،  توان به خوبی ضمن پایدارسازی این( میPVAنهایت اینطور نتیجه گیری شد که با استفاده از پلی وینیل الکل )

 کدورت ذاتی آن را نیز تا حد زیادی از بین برد و عمر ماندگاری آن را افزایش داد.
 نوشیدنی ها از منظر مهندسی رفتار جریان .3-3

                                                 
59 sedimentation 
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از منظر مهندسی و رفتار جریان باید گفت نوشیدنی هایی که بصورت روزمره مصرف می شوند عموما از روابط نیوتونی و در 

 کنند . تقل از زمان و بصورت )شل شونده( پیروی میبرخی موارد از شرایط، مس

کند، هر درجه سانتیگراد، ویسکوزیته در محصول افت می 70به  20ها نشان داده است که با افزایش دما از نتایج پژوهش

شده و آماده  وریچند که رفتار آبمیوه در ابتدا کاملا نیوتونی بوده است )البته پس از دپکتینه کردن و صاف نمودن)آبمیوه فرآ

کیلوژول بر مول  20.06×310تا  5.02×310مصرف(( باید توجه داشت، که بر اساس مدل آرنیوس، انرژی فعالسازی آن حدود 

 (2002ها متغیر خواهد بود. )اِسا و همکاران، با توجه به غلظت آنزیم

( و تیمار گرمایی HIPEFتریکی پالس شدید )های الکنتایج تحقیقات نشان داد که هرچند استفاده از هر دو فناوری میدان

های تکنولوژیکی در حفظ ماهیت های الکتریکی به جهت برتریموجب افزایش ویسکوزیته محصول شده است اما روش میدان

 (2011و ریز ساختارهای سازنده ارجحیت دارد. )سالویا و همکاران، 

های اعمال شده موجب ، نتایج حاکی از آن بود که  تمامی تیمارانجام دادند 1388در پژوهشی که بدبدک و همکاران در سال 

نتونیت به ب -سیلیکاسل و ژلاتین -کاهش معنی دار مقدار ویسکوزیته نسبت به نمونه شاهد شدند، البته تیمارهای ژلاتین

ان مهمترین ین به عنوترتیب کمترین کاهش در ویسکوزیته را باعث شدند که احتمالا علت آن تاثیر کم این دو تیمار بر پکت

-ژلاتین-عامل تاثیرگذار بر ویسکوزیته محصول بوده است، اما در نهایت کمترین مقدار ویسکوزیته مربوط به تیمار آنزیم

در مورد شفاف سازی آب پرتقال موسامبی به آن  2007بنتونیت بود این نتایج با آنچه رای و همکاران در سال -سیلیکاسل

 (1388طابقت دارد. )بدبدک و همکاران، دست یافته بودند نیز م

 نتیجه گیری  .3

 های سنتینوشیدنی .4-1

ه ای و حتی با نگاه تفریحی، کاز بررسی مجموع این پژوهش ها و مقالات اینطور نتیجه گرفته شد که نه تنها از لحاظ تغذیه

 ها توجه کرد و در پژوهش ها به دنبالحتی به عنوان دارو و یا ناقل باکتری های مفید برای بهبود گوارش میتوان به نوشیدنی 

 ها بود .بهبود شرایط تولید، نگه داری و مصرف آن
از منظر تکنولوژیکی نیز نتیجه گرفته شد که مهمترین عوامل موثر بر عطر و طعم محصول، نوع باکتری، دما و مدت زمان 

 ماندگاری است .

ها و البته نوع صمغ بر کاهش میزان دوفاز شدن یون و میزان صمغ، سهم آبمیوه در فرمولاسpHدر زمینه پایداری هم، میزان 

 و پایداری محصول موثرند .

در مورد مواد میزبان، در محصولات تخمیری هم مشخص شد غلات در کنار میوه ها میتوانند میزبان مناسبی برای باکتری 

 های مولد تخمیر باشند .

، در کنار دما مهمترین عوامل موثر بر میزان زنده مانی pHه و میزان در مورد میزان زنده مانی نیز مشخص شد نوع سوی

باکتری های مفید در طی دوره نگهداری هستند البته همچنین اثبات گردید که ریز پوشانی باعث افزایش عمر زنده مانی 

 کارایی باکتری های روده ای می شود.

پروبیوتیک باعث سهولت هضم در مصرف کنندگان محصول سودمند در زمینه سودمندی نوشیدنی ها هم حضور باکتری های 

 نسبت به مصرف کنندگان محصول شاهد شده است .

مسئله حایز اهمیت رفتار جریان مهندسی در نوشیدنی هاست به این نحو که با بررسی آنها میتوان انرژی مورد نیاز برای پمپ 

ته بندی و طریقه نگهداری را تعیین نمود که از مجموع پژوهش ها ها، لوله کشی ها و تجهیزات بسته بندی و حتی نوع بس

آنچه مشخص شد اینست که رفتار عمده نوشیدنی ها شل شونده و معمولا از مدل قانون توان پیروی میکند که این یافته ها 



 
 

 
 www.AFPICONF.ir                               18 

و تدابیر  پیش بینی نمودهبه ما کمک میکند تا با دید واقع بینانه تری رفتار نوشیدنی ها را در مراحل مختلف صنعت و مصرف 

 مناسب تری اتخاذ کنیم.

 

 نوشیدنی های نیمه صنعتی  .4-2

های نیمه صنعتی آنچه بسیار حایز اهمیت است شفاف بودن و یکنواختی در محصول است و در حوزه در زمینه نوشیدنی

داشت که در زمان تولید، رفتار جریان و رئولوژی تغییرات بسیار ناچیز و قابل چشم پوشی است در عین حال باید توجه 

وند شهایی همچون پکتین که موجب ایجاد قوام در محصول میتمهیدات لازم جهت جلوگیری از تغییرات ناشی از ریز ساختار

 اندیشیده شود.

کنند که در این های ته نشینی و جذب ذرات استفاده میها عموما از روشدر زمینه شفاف سازی و یکنواخت نمودن آبمیوه

بعاد ها از اهای طبیعی بر انواع صنعتی ارجحیت دارند چراکه اولا نتایج حاصل، نشان دهنده اینست که این صمغنه صمغزمی

ند.آنچه تری هستهای طبیعی دارای اثرات سازندهاند و ثانیا از بعد سلامت بخشی نیز، صمغمختلف نتایج بهتری حاصل نموده

ا هها در بهبود شفافیت و پایداری محصولات است که البته در کنار صمغه از آنزیمبسیار پر رنگ بود نتایج چشمگیر استفاد

 باشد.ای میو سازنده 60نیروزادیدارای اثرات هم
در زمینه رفتار جریان، همانطور که پیشتر نیز اشاره شد، طیف تغییرات خیلی گسترده نبود و عمده آن مربوط مواد ساختاری 

 ها به عنوان منبع تغییرات در رفتار مهندسی این دسته محصولات مطرح نیستند.ست و فرآیندهاو تغییرات ناشی از آن
های پالس شدید الکتریکی و یا دماهای پایین در زمان تولید موجب افت البته استفاده از برخی فرآیندها ازجمله میدان

زه رفتار جریان در این محصولات، مربوط به ماهیت ویسکوزیته و یا برخی تغییرات دیگر خواهد شد، اما عمده تغییرات در حو

 ماده است.
هاست چراکه بطور حتم این محصولات دارای اثرات جانبی البته آنچه امروزه بسیار مورد توجه است عدم استفاده از افزودنی

های ام میکروارگانیسم)هرچند ناچیز( هستند، به عنوان مثال استفاده از فشار بالای هیدرواستاتیکی ضمن از بین بردن تم

ها را هم ازبین ببرد و حتی بر امتیاز حسی نیز اثر مثبتی گذارد که موجود در محصول، در دمای پایین، نیاز به نگهدارنده

 های صنعتی باشد.تواند جایگزین خوبی برای فرآیندهای حرارتی و نگهدارندهمی
چراکه  ها با نگاه به منبع تولید استیی و اثرات سلامت شناختی آنهای نیمه صنعتی، کاربرد داروجنبه دیگر بررسی نوشیدنی

های زیستی دارند و از این لحاظ، باتوجه به گستردگی مباحث ها اثرات قابل توجهی بر سلامت و تنظیم فرآیندبسیاری از میوه

 شود.های محدود نیاز به تحقیقات بیشتر به شدت احساس میو پژوهش

 
 

 منابع .4

خرما با  وهیآب م تیفیک شیافزا یبرا دیجد یروش هیارا، 1931پیرسا، سجاد، مظهری، محمد مهدی،  .1

 22-11، 13( 14، علوم و صنایع غذایی، )الکل لینیو یژل پل درویاستفاده از ه

، بررسی اثر آبمیوه و روغن دانه انار بر لیپید 1931رجبیان، فلاح حسینی، کرمی، رسولی و فقیه زاده،  .1

سرم خون و پیشرفت آترواکلروز در خرگوش های هایپر کلسترومی، فصلنامه گیاهان دارویی، های 

 104-39، 22، مسلسل1(7)
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با استفاده از  ایپرتقال والنس وهیآب م تیفیبهبود ک. 1934، شیک. و زهرا پاکی محمدرضاخان لایسه .2

 99-1،29(12ی )اهیگ داتیتول یفنآور. جاسمونات لیو مت نیپوتریس

 مارهاییت ریتأث(. 1933. )رضوی یدمحمدعلینژاد، جواد حصاری  و س یبدبدک، مهدی کاشانصمد  .9

ه مجل. آب انار یکیو رئولوژ ییایمیکوشیزیف اتیبر خصوص کیمختلف شفاف سازی با روش کلاس

 11-1.  2(1یی)فرآوری و نگهداری مواد غذا کیالکترون

 ، تهران، شیمی مواد غذایی، سهامی انتشار1932فاطمی، حسن،  .4

 به عنوان(سبزیجات و ها میوه) موادغذایی از استفاده امکان ، بررسی1939، مریم سردرودیان، .2

 گرگان ایران، غذایی وصنایع علوم ملی کنگره دومین و بیست، ها سوبسترای پروبیوتیک

سلامتی ، پروبیوتیک ها و نحوه عملکرد آنها در حفظ 1939رسایی سالاری، سولماز، نیک نیا، نوشین،  .1

 بدن، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، گرگان

، بررسی خصوصیات فیزیکو شیمیایی و حسی نوشیدنی 1939امامی، اسما، گلی، سید امیرحسین،  .7

 آب زرشک در طی نگهداری،  بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، گرگان-شیر

ها،  آن پایداری و اسیدی شیر های نوشیدنی مورد در شده انجام کارهای بر ، مروری1939امامی، اسما،  .3

 گرگان ایران، غذایی وصنایع علوم ملی کنگره دومین و بیست

، تولید نوشیدنی لبنی بر پایه آب پنیر و 1939امیر خمیریان، رضا، حصاری، جواد،  –مصطفایی، هادی  .3

 آب ماست، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، گرگان

، مروری بر نوشیدنی های لبنی 1939جهانبخش اسکویی، مهسا، تیزچنگ، سمیرا، اصل نژادی، سمیرا،  .10

 مین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، گرگانتخمیری بر پایه غلات، بیست و دو

 دانه صمغ ، تأثیر1939هاشمی، فاطمه سادات، همیشه کار، حامد، قریب زاهدی، سید محمد تقی،  .11

ایران، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی  بومی تخمیری لبنی نوشیدنی پایداری بر اسفرزه

 ایران، گرگان

، بررسی خصوصیات 1939ری، مرتضی، قریشی، آی جمال، قرنجیک، مارال، زارعی یام، براتعلی، خمی .12

شیمیایی، میکروبی و حسی نوشیدنی طعمدار شیر بادام، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع 

 غذایی ایران، گرگان

 در غلات شبه پریبیوتیکی اثر ، بررسی1939علی محمدی، لیلا، جهادی، مهشید، عباسی، مهشید،  .19

 لبنی، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، گرگان حصولاتم تولید

 در نوترکیب های پروبیوتیک از ، استفاده1939سعیدی، منصور، وفایی، ملک آبادی، تجلی، فائزه،  .14

داروها، بیست و دومین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، -غذا تولید جهت لبنی های فرآورده

 گرگان
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نوین، بیست و دومین کنگره ملی  های نوشیدنی انواع بر ، مروری1939طیبه، نیا کوثر، مهرداد، اعظمی،  .12

 علوم وصنایع غذایی ایران، گرگان

 بر کیتوزان و اینولین مختلف سطوح ، تأثیر1932هوشنگ،  ،مغاس محمودی آچاچلوئی، بهرام،، فتحی .11

 افزایش های تخصصی روش نمایشگاه و کنفرانس در دوغ، دومین پروبیوتیک های باکتری مانی زنده

 غذائی، تهران های فرآورده ماندگاری

 اسیدی فرآیند ، اثر1932خطیبی عقدا، سجاد، نصیر پور، علی، یاسینی اردکانی، علی، دانشی، محمد،  .17

ست انار، بی و آب پنیر از آب شده تولید نوشیدنی اکسیدانی آنتی قدرت و رنگ رسوب، میزان بر کردن

 کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، شیرازو یکمین 

 الکتریکی هدایت بر نگهداری زمان و پنیر آب پروتئین ، اثر1932احمدی، فاطمه، نصیرپور، علی،  .13

 پنیر، بیست و یکمین کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، شیراز آب -آلبالو آب نوشیدنی

، 1932پیده، مجیدی نیا، لیدا، آقا جانی، سعیده، طبیبیان، مهرناز، نعمت بخش، سارا، اعتزازیان، س .13

گوسفند، بیست و یکمین کنگره ملی علوم  و بز شیر از حاصل لبنی های فرآورده ویژگیهای بر مروری

 وصنایع غذایی ایران، شیراز

، نوشیدنی های تخمیری بر پایه پروبیوتیک ها، بیست و 1932علوی لواسانی، زهرا سادات و همکاران،  .20

 کنگره ملی علوم وصنایع غذایی ایران، شیرازیکمین 

،مطالعه نوشیدنی مناسب 1932طهرانی ودیوا، سمیه، احمدی، محمد، زمردی، شهین، اردستانی، فاطمه،  .21

 برپایه آب ماست و انار،  بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، شیراز

، نفیسه، رحیمی، ابراهیم، تخمیر غذا ها و میر محمدی، رویا سادات، رضوی، سید هادی، زمین دار .22

نوشیدنی ها با به کارگیری باکتری اسید لاکتیک، بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی، 

 شیراز

، مقایسه اثر 1932هاشمی، فاطمه سادات، همیشه کار، حامد، قریب زاهدی، سید محمد تقی،  .29

متوکسیل بالا بر پایدار سازی دوغ، بیست و یکمین کنگره  هیدروکلوئید دانه اسفرزه با ژلان و پکتین با

 ملی علوم وصنایع غذایی ایران، شیراز

،  تولید دوغ 1932بهاری، رقیه، آزاد مرد دمیرچی، صدیف، حصاری، جواد، پیغمبر دوست، سید هادی،  .24

  رانفراسودمند غنی شده با پروتئین سویا، بیست و یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ای

، خصوصیات 1932نظریان، اشرف، عبر عامری، مجید، عباسی بسطامی، محسن، ذوالفقاری، سوده،  .22

تغذیه ای و ارگانولیپتیک نوشیدنی گیاهی شیر سویا محتوی آبمیوه آلبالو و زرشک، بیست و یکمین 

 کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران، شیراز
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 ،1930، اسماعیل حجت، عطای صالحی، علی، کاراژیان، سیده فاطمه، محمدی ثانی، ولوکلایی، یعابد .21

، سوم دوره ،آب تمشک -شیر  ارزیابی ویژگی همیاری بین پکتین و کربوکسی متیل سلولز در نوشیدنی

(1 ،)1-10  

،تولید و بررسی خواص فیزیکو 1931نظریان، اشرف، مرتضوی، سید علی، بلندی، مرضیه، آرمین، محمد،  .27

زرشک، مجله علوم وفناوری غذایی، دوره  –شیر سویا بر مبنای آبمیوه آلبالو  شیمیایی نوشیدنی جدید

  42-92(، 9چهارم )

اثر میزان ماده جامد بر ویژگی های نوشیدنی ، 1933مظاهری تهرانی، مصطفی، یاسمینی فریمانی، تکتم،  .23

، 4(،1،)ی ایراننشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذای، اسیدی تهیه شده از مخلوط شیر گاو و شیرسویا

241-241 

، بررسی خصوصیات حسی و فیزیکو 1932قاسم تبار، الناز، گلی، سید امیرحسین، نصیرپور، علی،   .23

آب انار در طی دوره نگهداری، نشریه پژوهش های علوم وصنایع غذایی  –شیمیایی نوشیدنی شیر 

 47-40، 4(3ایران، )

، بهینه سازی 1934طفی، پورآذرنگ، هاشم، علی زاده گودرزی، ام البنین، مظاهری تهرانی، مص .90

فرمولاسیون تولید نوشیدنی تخمیری ماست میوه ای با استفاده از روش سطح پاسخ، نشریه پژوهش 

 12-1، 1(11های علوم و صنایع غذایی ایران، )

، اثر عرق نعناع بر 1933وثوق، امیر صالح، خمیری، مرتضی، کاشانی نژاد، مهدی، جعفری، سید مهدی،  .91

قابلیت بقای باکتری های پروبیوتیک در نوشیدنی سنتی ایرانی )دوغ(، مجله علوم کشاورزی و منابع 

 . 1( 11طبیعی، )

فرهادی، شهلا، خسروی دارانی، کیانوش، مشایخ، مرتضی، مرتضویان، سید امیر محمد، محمدی،  .92

یری تخمیری بررسی ویژگیهای میکروبیولوژیک نوشیدنی ش، 1931عبدالرضا، شهراز، فرزانه، 

،فصلنامه علوم و صنایع حاوی اسید پروپیونیک در پایان تخمیر و طی نگهداری یخچالی پروبیوتیک

 .3(97غذایی، )

، بهینه سازی فرمولاسیون نوشیدنی لبنی تخمیری 1931مشکانی، سید محمد، مرتضوی، سید علی،  .99

سطح پاسخ، علوم و صنایع غذایی، )دوغ( حاوی پودر آب پنیر و استابیلایزر تجاری با استفاده از طرح 

(14)11 . 

، بررسی اثر شیر سویا بر 1933یاسمینی فریمانی، تکتم، خمیری، مرتضی، مظاهری تهرانی، مصطفی، .94

بقای بامتری های لاکتو باسیلوس اسیدوفیلوس در طی نگهداری نوشیدنی ماست پروبیوتیک، مجله 

 1(11علوم کشاورزی و منابع طبیعی، )
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، تاثیر جایگزینی 1931زهرا، گلمکانی، محمد تقی، نیا کوثری، مهرداد، مصباحی، غلامرضا، نجف پور،  .92

( 13شکر با قند خرما بر ویژگی های حسی و فیزیکوشیمیایی نوشیدنی خرما، علوم و صنایع غذایی، )

14 ،227-291 

تخمیری بر پایه تولید نوشیدنی ، 1933 مهشید، جهادی، ،مهناز فرزانه، مظاهری اسدی، ، عبدالملکی .91

مجله  ،ویژگی های شیمیایی و ارگانولپتیک آن آب پنیر با استفاده از انواعی از میکروفلور کفیر و بررسی

  92 – 21، صفحات 4(4) ، علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران

 سید امیر محمد، محمدی، مرتضی، مرتضویان، کیانوش، مشایخ، ،شهلا، خسروی دارانی فرهادی، .97

اثر دمای تخمیر و نسبت تلقیح باکتریهای آغازگر بر تولید اسید . 1931. فرزانه شهراز، عبدالرضا،

. ایران مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی. تخمیرشده با پروپیونیباکتریوم پروپیونیک در نوشیدنی شیری

(7)1 .41-20 

و گونه صمغ کتیرا بر بررسی اثر د. 1931ن. غلامحسی محمد امین، اسدی، ،مریم، محمدی فرکشتکاران،  .93

مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی . نوشیدنی شیر خرما برخی ویژگیهای رئولوژیک، فیزیکی و حسی

 42-91. 9(7. )ایران

 یکوه زیپال ،انیمرتضو رمحمدیام دی، سیخسروی داران انوشیاحمدی، ک نی، نگیسلماز زارعان شهرک .93

 سامانه در فرمنتور 12ب  نیتامیحاوی و رییتخم یلبن یدنینوش یشگاهیآزما دیتول. 1934ی. کمال

 34-77، 2(10. )رانیا ییغذا عیو صنا هیمجله علوم تغذ. شده یده خوراک وستهیناپ

شهدادی، فاطمه، میرزایی، حبیب الله، کاشانی نژاد، مهدی، خمیری، مرتضی، ضیایی فر، امان محمد،  .40

باکتری پروبیوتیک آزاد و ریز پوشانی شده . تاثیر مصرف نوشیدنی ماست حاوی 1934اکبریان، علی. 

-232. 1( 22بر تغییرات جمعیت این باکتری در سیستم گوارش. مجله دانشگاه علوم پزشکی کرمان. )

101 

، موسسه استاندارد و 1937، دوغ پروبیوتیک، ویژگی ها و روش های آزمون، 11924استاندارد شماره  .41

 تحقیقات صنعتی ایران 

، موسسه استاندارد و 1931، دوغ آیین کار تهیه و تولید، اصلاحیه دوم 10223استاندارد شماره  .42

 تحقیقات صنعتی ایران 

، موسسه استاندارد و تحقیقات 1937، دوغ ساده، ویژگی ها و روش های آزمون، 2429استاندارد شماره  .49

 صنعتی ایران 

، شادنوش دارانی، کیانوش و، خسروی احمدی, محمدی, روحی, میلاد, مرتضویان, سید امیر محمد .44

ه علوم مجل(. بررسی قابلیت زیستی دو گونه بومی بیفیدوباکتریوم در دوغ پروبیوتیک.2019. )مهدی

 .10-1(, 2)7 ,تغذیه و صنایع غذایی ایران



 
 

 
 www.AFPICONF.ir                               23 

(. بهینه سازی تولید دوغ طعم دار به 2013میلاد. ) ,سرلک, گراوند, محمدی, حسینی, محمدیار, روحی .42

-13 ,12, علوم غذایی و تغذیه. و بررسی برخی ویژگی های کیفی پودر حاصل از آنروش سطح پاسخ 

2. 

انسان  (. تولید انرژی های تجدیدپذیر از پسماندهای ناشی از تولید و فرآوری مواد غذایی.2013دیدار. ) .41

 .113-102(, 1)11 ,و محیط زیست

 1939هوشمند دلیر، موسی الرضا، شهابی، بهناز، مرتضوی، سید علی، مهربان سنگآتش، معصومه،  .47

بررسی خواص رئولوژی و رنگ سنجی دوغ غنی شده با روغن گیاهی و عصاره هویج، اولین همایش ملی 

 میان وعده های غذایی، مشهد مقدس
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