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 های بیماری  افزون های فراسودمند، و گسترش روزامروزه با توجه به علاقه برای مصرف نوشیدنی   :مقدمه

از غذاهای از استفاده و چرب کم محصولات مصرف به تمایل عروقی، و قلبی  و مغزها جمله گیاهی 

فرآورده  یافته افزایش  چرب اسیدهای  پروفایل به توجه  با هادانه   غذایی مواد  فراسودمند،  های است. 

 انسان بدن برای بخشسلامت  و ارزشمند خواص داری  پایه، ای نیازهای تغذیه تأمین  از که فراتر  هستند

 ( در....غیره و هانگهدارنده  ها،کنندهشیرین  ها،شیمیایی )مانند رنگ  مواد از استفاده دلیل باشند. بهمی

راه  به محققان امروزه انسان، سلامت  بر  آنها سوء   اتتأثیر و  هانوشیدنی  سازیبهینه  برای  هاییدنبال 

در طبیعی و سنتی های نوشیدنی از مخلوط  هاینوشیدنی  جامعه در امروزه  میان این هستند.   شده 

از این پژوهش، تولید یک نوشیدنی فراسودمند    بنابراین  .باشندمی  برخوردار  خصوصی به جایگاه هدف 

 جدید با استفاده از مغز گردو، بر پایه پودر آب پنیر و اینولین بود.  

  7و    5،  3بدین منظور برای بررسی خواص حسی، فرمولاسیون این نوشیدنی شامل مغز گردو )  :هاروش

بیوتیک و بهبود دهنده خواص  پری نوان  عدرصد وزنی( و اینولین به  15و    10،  5درصد(، پودر آب پنیر )

 یابی شد. درصد وزنی( توسط روش سطح پاسخ بهینه   3/0و    2/0،  1/0)  حسی

مربوط به فرمولاسیونی با    )رنگ، طعم و احساس دهانی(بهترین خواص حسی    ،مطابق با نتایج  :نتایج   

اینولین بود. با توجه به اهمیت بالای عامل    درصد  3/0درصد مغز گردو و    7درصد پودر آب پنیر،    5  سطوح

در   کنشبرهم   ترینمهم اینولین  -پودر آب پنیر  کنشبرهمپودر آب پنیر در اکثر خواص حسی و همچنین  

 ها بر خواص حسی شناخته شد. کنشبرهم آنالیز  

 تولید سبب  مناسب های نسبت در و اینولین ه از پودر آب پنیر، مغز گردو  استفادبنابراین با    :گیرینتیجه

 مفید و سالم وعده میان یک عنوان ه ب تواند می  کهگردید   چشایی داوران سوی از بالا پذیرش با نوشیدنی

 د. گیر قرار  استفاده مورد
 

 :کلمات کلیدی

 آب پنیر

 اینولین 

 مغز گردو 

 نوشیدنی فراسودمند 

و  ینولینو ا یرآب پن  ینیمغز گردو، کنسانتره پروتئ یهعملگرا بر پا یدنینوش یونفرمولاس یطراح .ی ل، ناطقیان س، جعفرن زاده قوامقواماستناد )ونکوور(: 

.20-10(:3)4؛4001پاییز. مجله پژوهشنامه حلال. آن یحس  هاییژگیو یبررس

 مقدمه 

غذاهای فراسودمند موضوع روز مورد توجه در جهان و 

.  آیندشمار میهای مواد غذایی بهگروه به رشدترین  یکی از رو

هایی  هفرآورد  ترینمهمهای فراسودمند یکی از  گروه نوشیدنی

در   که  اخیر  سالهستند  جدید   محصولات  عنوانبههای 

از مواد شیمیایی  توسعه یافته است. به  مانند  )دلیل استفاده 

 
 09125878775، شماره تماس: leylanateghi@yahoo.com، آدرس پست الکترونیکی: لیلا ناطقییسنده مسئول: نو *

 

ها  در نوشیدنی  (ها و غیرهها، نگهدارندهکنندهها، شیرینرنگ

انسان، امروزه محققان به دنبال   سلامتسوء آنها بر    اتتأثیرو  

بهینهراه برای  نوشیدنیهایی  طبیعسازی  و  سنتی  ی  های 

نوشیدنیانتظار می  هستند. بازار  آینده،  رود  در  عملگرا  های 

سبک زندگی مانند    های مرتبط با تغییرعلت شیوع بیماری به

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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ویژه  ه(. مغزها ب1)و غیره افزایش یابد  بالادیابت و فشارخون  

اولئیک،   ن اسیدهای چرب اصلی از جملهدلیل داشت  گردو به

غیر اشباع مانند    چرب  و اسیدهای  اسید  لینولئیک و لینولنیک

توکوفرول3امگا   و  فیتواسترول  نقش ،  کاهش    ها  در  مهمی 

دارند خون  ترکیبات    .(2)کلسترول  از  غنی  منبع  گردو 

مقابل   در  بدن  از  ترکیبات  این  است  فنلی  ضداکسیدان 

بیماری  از  رادیکالبسیاری  از  ناشی  ازهای  آزاد  جمله   های 

کند. بنابراین با توجه ها جلوگیری میها و جهشانواع سرطان 

ای و عطر و طعم خاص گردو، محققان به  به اهمیت تغذیه

فرآورده تولید  بودهدنبال  این محصول  از  (.  3)اندهای جدید 

آب پنیر مایعی رقیق و آبکی است که رنگ زرد مایل به سبز 

این مایع ارزشمند   .و گاهی اوقات مایل به آبی کمرنگ دارد

پس از رسوب و جداسازی کازئین به هنگام تولید پنیر،  که  

د.  شودور ریخته می ، ضایعات عنوانبه ، عمدتا  آید می دستبه

جانبی محصول  و    85-90این  شیر  حجم  درصد   55درصد 

اختصاص می به خود  را  این  مواد مغذی شیر  بین  در  دهد. 

)موا لاکتوز  مغذی  حجمی(، وزنی/درصد    5-5/4د 

حجمی(، لیپدها  درصد وزنی/  8/0تا  6/0ای محلول )هپروتئین

های  (. محققان زمینه 4)اد معدنی بیشترین میزان را دارندو مو

اند کاربردی بسیاری را برای استفاده از آب پنیر گزارش داده

های  پروتئین  درصد کل   20های آب پنیر،  پروتئیناز جمله  

بتاشیر را تشکیل می گرم   2/3)لاکتوگلوبولین  دهند. شامل 

گرم بر لیتر(، آلبومین   2/1)حدود    بر لیتر(، آلفا لاکتالبومین

  ها )حدود گرم بر لیتر( و ایمونوگلوبولین 4/0دسرم گاوی )حدو

ها ارزش بیولوژیکی  باشند. این پروتئینگرم بر لیتر( می7/0

های ضروری هستند.  بالایی دارند و منبع غنی از اسیدآمینه 

استفاده از این فرآورده جانبی در محصولات غذایی،    بنابراین

باعث کاهش تنها  بلکه یک    نه  آلودگی محیط زیست شده، 

تغذیه ارزشمند  میماده  بشر  غذایی  چرخه  وارد  را  کند.  ای 

از  وهعلا استفاده  این  پنیر بر  نوشیدنی آب  دلیل  در  به  ها 

میویژگی آن  فرد  به  منحصر  برخیهای  که  آنها    باشد  از 

بین   pH عبارتند از: داشتن حلالیت خوب در محدود وسیع

 
1 Afshani 
 

از8تا    3 امکان کپسوله کردن طعم  ، داشتن مخلوطی  و  ها 

ها در ترکیبات موجود در آن، ظرفیت بافری بالا، بهبود طعم

افزایش  احساس   پایداری    ویسکوزیتهدهانی،  بهبود  و 

یکی5-6)ستهانوشیدنی  رسوب کاهش کارهایراه از (. 

استفاده هاینوشیدنی  ویسکوزکننده ترکیبات از پروتئینه 

واحدهای  پلیاینولین   باشد.می از  متشکل  - دی ساکارید 

پلیمریزاسیون  ف درجه  با  توسط    60تا    2روکتوز  که  است 

اند و معمولا یک  ( به یکدیگر متصل شده1→2) ßپیوندهای  

پیوند با  گلوکز  اα  (4→1مولکول  به  زنجیره (  ی  نتهای 

ت و  متصل  را فروکتوزی  ساکارز  مولکول  یک  شکیل 

اینولین به7)دهدمی  از وسیعی طیف در طبیعی صورت (. 

 عنوانبه کاسنی و فرنگی کنگر گل کوکب، جمله از گیاهان

 از باکتریایی هایسوش  بوسیله و ایساکارید ذخیرهپلی یک

 استرپتوکوکاسه، آنتروباکتریاسه، سودوموناسه،خانواده  

خارج   ساکاریدپلی یک عنوانبه  باسیلاسه  و اکتینیومیناسه

 با اینولین که رود گمان می واقع،  شود. درمی تولید سلولی

پیوستن امکان نوشیدنی،  ویسکوزیته افزایش  بهم 

 هایتجمع  تشکیل و یکدیگر به شده دناتوره هایپروتئین

این   در رسوب و کدورت ایجاد اصلی عامل که پروتئینی

کاربرد   این، بر افزون دهد.می کاهش را باشدمی هافرآورده

 کنندهمصرف هایی،نوشیدنی چنین فرمولاسیون در اینولین

ویژگی را بخش هایاز   خطر کاهش جمله از آن سلامت 

 عروقی،-قلبی  هایبیماری  و بالا خون  چربی به بیماری ابتلا

 کلسیم، جذب بهبود یبوست، درمان ایمنی، تقویت سیستم

های مفید روده  یکروارگانیسمد مو آهن، تقویت رش منیزیوم

ساختبهرهو...   ) 1افشانی   (. 8)مند  همکاران  با  2019و   )

سازی فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند هلو و بررسی  بهینه 

های حسی آن گزارش نمودند نمونه حاوی )پروتئین  ویژگی

پنیر   استویا  19/1آب  اینولین    08/0،  درصد وزنی/   34/7و 

کمترین    عنوانبهوزنی(   دارای  )نمونه  و   10رسوب  درصد( 

ارگانولپتیک   بهترین نمونه معرفی    عنوانبهبالاترین کیفیت 

پژوهش دیگری  9)گردید ) 2بخشی(. در  ( 2021و همکاران 

2 Bakhshi   
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های حسی شیر کاکائوی فراسودمند حاوی شیره توت،  ویژگی

بررس را  مختلف  هیدروکلوئیدهای  و  پنیر  گزارش آب  و  ی 

حاوی   تیمار  اینولین،  5/0نمودند  و    5/0درصد  گوار  درصد 

ژلاتین  5/0 بهبود    عنوانبهدرصد  به  منجر  پایدارکننده 

ش نوشیدنی  در  مطلوب  حسی  فراسخصوصیات  ودمند  یری 

( نیز افزودن آب  2007) 3کوشکی (.  10)مورد مطالعه گردید

درصد به شیر بدون چربی برای   16و    12،  8پنیر به میزان  

تولید دوغ سنتی را مورد مطالعه قرار داد. نتایج نشان داد که  

از حدود   فرمولاسیون دوغ،   16استفاده  پنیر در  آب   درصد 

 (. 11)طعم و خواص حسی مطلوب ایجاد کرد

تاکنون اب این   تولید با ارتباط در که پژوهشی وجود 

آب   هایهای فراسودمند حاوی مغز گردو، پروتئیننوشیدنی

 و کدورت کاهنده عامل عنوانبه  اینولین و استفاده از از  پنیر

کنندگان و  رسوب که مورد پسند و پذیرش گسترده مصرف

تغذیه گزارشارزش  باشد  داشته  مناسبی    . است نشده ای 

امکان  بنابراین پژوهش  این  از  نوشیدنی  هدف  تولید  سنجی 

 فراسودمند حاوی مغز گردو بر پایه آب پنیر و اینولین است.

 هامواد و روش

پودر  در این پژوهش مغز گردو از بازار روز واقع در تهران،  

از شرکت  پنیر  از شرکت سیگما  آب  اینولین  )تهران(،  پگاه 

 شد.  تأمینران(،  )آلمان(، شکر از بازار روز )ته

 روش تولید نوشیدنی فراسودمند 

به   منظوربه توجه  با  ابتدا  فراسودمند  نوشیدنی  تولید 

درصد وزنی کل شکر    5( میزان مشخص اینولین و  1جدول )

حرارت  با  آب  دمای  در  در  سانتی  45دهی  و  درجه  گراد 

دقیقه حل گردید. سپس    10زمان به مدت  زدن ملایم همهم

پو تا حل  مقدار مشخص  و  اضافه گردید  به آن  پنیر  در آب 

دقیقه در همان شرایط قبلی باقی    10شدن کامل به مدت  

و خشک شدن آسیاب گردو پس از پوست گیری    زماند. مغ

)به علت درصد بالای روغن گردو،    شد  )مولینکس، فرانسه(

از آسیاب گردو حاصل شد خمیری شکل بود( . مقدار آنچه 

 
3 Koushki 

 - ینلاینو  -شکر  -ا محلول آب  مشخص از پودر تهیه شده ب

پودر آب پنیر افزوده گردید و مخلوط حاصله با سرعت بالا  

بر دقیقه توسط همزن مکانیکی   200 ، D-1123)مدل    دور 

مخلوط حاصله جهت   زده همساعت    1به مدت  ژاپن(   شد. 

،آلمان(    Memert)  دقیقه در آون  20پاستوریزه شدن به مدت  

درجه سلسیوس قرار داده شد و پس از آن به    80با دمای  

سرعت در بطری استریل قرار ریخته و در یخچال در دمای  

 (.  12)روز نگه داشته شد 20درجه سلسیوس به مدت  4

تغییر  .1جدول   دامنه  و  نظر  مورد  تولید  سطوح  در  سطوح  این  ات 

 نوشیدنی فراسودمند

 عامل
سطح 

 پایین 

سطح 

 میانی

سطح 

 بالا

 5 10 15 ( %wtغلظت پودر آب پنیر )

 3 5 7 ( %wtغلظت مغز گردو )

 1/0 2/0 3/0 ( %wt)غلظت اینولین 

 آزمون حسی  

ارزیابی انجام  ویژگیجهت  عطرهای  حسی  و    رنگ، 

 های آموزشارزیابنفر    10ها توسطنوشیدنی  دهانی   احساس

نقطه پنج  روش هدونیک  با  امتیازندیده  )کمترین  و    1:  ای 

 (.13قرار گرفت) یابی( مورد ارز5: یازامت یشترینب

 تجزیه و تحلیل آماری 

داده  یبرا تحلیل  و  تجزیه  و  سطح از    هاطراحی  روش 

نرم  ها با استفاده از  باکس بنکن، و مقایسه میانگین داده  پاسخ

 شد.  انجام نانیدرصد اطم 95با  Design Expert 9.0.0افزار

 بحث و نتایج 

نتایج آنالیز واریانس رنگ، عطر و احساس دهانی نوشیدنی  

 فراسومدمند 

رگرسیونی پیش و مدل  واریانس  آنالیز  بینی شده  نتایج 

رنگ، عطر و احساس دهانی نوشیدنی فراسودمند در جدول  

با نتایج جدول  به ترتیب نشان داده شده است. مطابق   3و    2

  × ، اثرات خطی پودر آب پنیر و اثرات متقابل پودر آب پنیر2

پنیر پودر آب  اینولین بر    × اینولین و مغز گردو  ×مغز گردو، 
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اثرات   ≥P)05/0(دار  روی تغییرات فاکتور رنگ معنی بود و 

رنگ   فاکتور  تغییرات  روی  بر  اینولین  و  گردو  مغز  خطی 

مقدار  (  3)جدول    . و مطابق با نتایجنبود(  <05/0Pدار )معنی

بینی گردید.  شپی  825/4  بیشینه امتیاز حسی مربوط به رنگ 

   های آزمایشی است. دهنده برازش خوب مدل به دادهکه نشان

ودر آب پنیر و اثرات  ( اثرات خطی پ 2با توجه به جدول )

  اینولین بر روی  ×اینولین و مغز گردو  ×آب پنیرمتقابل پودر  

بود و اثرات خطی    ≥P)05/0(دار  تغییرات فاکتور عطر معنی

مغز گردو    × مغز گردو و اینولین و اثرات متقابل پودر آب پنیر

. مطابق  نبود  (<05/0Pدار )معنی بر روی تغییرات فاکتور عطر  

 بیشینه امتیاز حسی مربوط به عطر(، مقدار  3با نتایج جدول )

دهنده برازش خوب مدل که نشان  بینی گردید.پیش  175/5

 های آزمایشی است. به داده

نتایج جدول )  با  پودر 2همچنین مطابق  اثرات خطی   ،)

اینولین بر   ×متقابل پودر آب پنیرآب پنیر و اینولین و اثرات  

بود   ≥P)05/0(دار  روی تغییرات فاکتور احساس دهانی معنی

مغز   ×و اثرات خطی مغز گردو و اثرات متقابل پودر آب پنیر

اینولین بر روی تغییرات فاکتور احساس   ×گردو و مغز گردو 

(  3)جدول    . و مطابق با نتایجنبود(  <05/0Pدار )معنیدهانی  

م  مقدار  یمشاهده  به  گردد  مربوط  حسی  امتیاز  بیشینه 

دهان گردید.  شپی  645/4ی  احساس  نشانبینی  دهنده  که 

.های آزمایشی استبرازش خوب مدل به داده

               

 نتایج آنالیز واریانس رنگ، عطر و احساس دهانی نوشیدنی فراسودمند  .2جدول  

 منبع تغییرات   رنگ  عطر  احساس دهانی 

P-value F-value  P-value F-value  P-value F-value  
 مدل 53/7 0012/0*  16/8 0008/0*  58/7 0012/0*

 آب پنیر  17/17 0012/0*  77/11 0045/0*  13/8 0136/0*

 مغز گردو   48/0 5019/0  94/2 1099/0  93/2 1110/0

 اینولین   91/1 1904/0  33/0 5772/0  20/5 0401/0*

 مغز گردو   ×پودر آب پنیر 37/5 0375/0*  68/3 0773/0  62/1 2247/0

 اینولین   ×پودر آب پنیر 91/14 0020/0*  03/20 0006/0*  00/26 0002/0*

 اینولین   × مغز گردو 37/5 0375/0*  22/10 0070/0*  62/1 2247/0

 مانده باقی - -  - -  - -

7361/0 63/0  1801/0 36/2  3640/0 42/1 Lack of fit 

 خطا   -  - -  - -

 کل  -  - -  - -

05/0≥p باشد. دار مینشانگر اختلاف معنی 

 

 بینی شده رنگ، عطر  و احسای دهانی نوشیدنی فراسودمند مدل رگرسیونی پیش .3جدول 

 مدل منبع 

 A + 80000/0 B + 87500/23 C – 037500/0 AB- 25000/1 AC- 87500/1 BC 31750/0+40000/2 رنگ 

 A + 15000/1 B + 12500/34 C – 037500/0 AB- 75000/1 AC- 12500/3 BC 41750/0+-70000/4 عطر

 A + 35000/0 B + 25000/30 C – 025000/0 AB- 00000/2 AC- 125000/1 BC 42500/0+-55000/2 احساس دهانی 

A  ،پودر آب پنیر :B  ،مغز گردو :Cاینولین : 

 رنگ  

مطابق روش ارائه شده در رابطه با تعیین خواص حسی،  

ارزیاب از  استفاده  ندیده،  با  آموزش  تعیین   منظوربههایی 

خواص  تولیدی،  فراسودمند  نوشیدنی  پسندی  عامه  شرایط 

گرفت. قرار  بررسی  مورد  رنگ،    حسی  حسی  ارزیابی  نتایج 

فراسودمند   کمینوشیدنی  از  در  پس  بندی  امتیاز  و  سازی 
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(  1و نمودار سه بعدی اثر متقابل آن در شکل )(  4)جدول  

نوشیدنی که یکی از مشخصات اصلی رنگ  است.    ارائه شده

باشد. نگاهی  در بالا بردن پذیرش نوشیدنی توسط مشتری می

)جدول   رنگ  ارزیابی حسی  نتایج  می2به  نشان  که  (  دهد 

  13و    1بالاترین نمره امتیاز ارزیابی رنگ متعلق به نمونه کد  

و کمترین نمره امتیاز ارزیابی رنگ متعلق به نمونه کد    بود

نوشیدنی    20و    10 در  پنیر  آب  تیمار  اثر  بررسی  با  بود. 

درصد باعث افزایش    5مشاهده شد پروتئین آب پنیر تا سطح  

امتیاز رنگ توسط داوران شد. از طرفی مطلوبیت کمتر رنگ 

ین آب  تر پروتئاحتمالا به دلیل حضور پررنگ   20و    10نمونه  

 باشد.  ها میدرصد در فرمولاسیون این نمونه  15پنیر تا سطح  

با بررسی نتایج حاصل از اثر مستقل اینولین مشاهده شد  

مطلوب و مثبتی    تأثیردرصد    3/0که افزایش اینولین تا سطح  

بر رنگ نمونه نوشیدنی نهایی داشت ولی کاهش آن تا مقدار  

منفی بر امتیاز رنگ محصول نهایی داشت.   تأثیردرصد    1/0

اد  در واقع اینولین به دلیل ایجاد ویسکوزیته مناسب سبب ایج

 (.  10)گرددظاهری مطلوب در محصول می

 فیزیکی های(، در پژوهشی ویژگی2021اران )و همک  بخشی

 شیره حاوی فراسودمند کاکائوی شیر حسی و شیمیایی

هیدروکلوئیدهای پنیر آب توت، و   و  بررسی  را  مختلف 

استفاده نمودند  گوار، از گزارش   چربی و ژلاتین اینولین، 

مناسب ایجاد دلیل به زمانهم  طوربه  سبب ویسکوزیته 

باعث ،گردد می  محصول در مطلوب ظاهری ایجاد  چون 

 محصول پخش در یکنواختی صورتبه کاکائو ذرات شودمی

 5/0در تیمار حاوی ) رنگ حسی امتیاز امر این که شوندمی

و    درصد   5/0اینولین،    درصد گوار(   5/0ژلاتین  درصد 

(. 10)گردید

 نتایج ارزیابی حسی شاخص رنگ، نوشیدنی فراسودمند  .4جدول            

 احساس دهانی  عطر رنگ  اینولین مغز گردو پودر آب پنیر شماره آزمایش 

1 5 3 3/0 5 5 5 

2 15 3 3/0 3 3 3 

3 15 3 1/0 3 3 3 

4 10 5 2/0 3 3 3 

5 5 7 1/0 4 4 2 

6 15 7 1/0 3 4 3 

7 15 5 2/0 3 3 3 

8 10 5 2/0 4 4 3 

9 10 5 1/0 4 4 3 

10 5 3 1/0 2 2 2 

11 10 7 2/0 3 4 2 

12 10 5 2/0 3 4 2 

13 5 7 3/0 5 5 5 

14 10 5 2/0 3 4 4 

15 5 5 2/0 4 4 4 

16 10 5 2/0 3 4 3 

17 10 5 3/0 3 4 3 

18 10 5 2/0 3 4 3 

19 10 3 2/0 3 2 3 

20 15 7 3/0 2 1 1 
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b a 

 
c 

(  cدرصد    2/0( غلظت اینولین  bدرصد    1/0( غلظت اینولین  aدر    ه اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر رنگ نوشیدنیبنمودار مربوط    .1شکل  

 درصد  3/0غلظت اینولین 

 عطر 

فراسودمند   نوشیدنی  عطر،  ارزیابی حسی  از  نتایج  پس 

و نمودار سه بعدی (  4)سازی و امتیاز بندی در جدول  کمی

است. نگاهی به نتایج    ارائه شده(  2اثر متقابل آن در شکل )

دهد که بالاترین نمره  ( نشان می4ارزیابی حسی عطر )جدول  

و کمترین  بود    13و    1امتیاز ارزیابی عطر متعلق به نمونه کد  

بود.    20و    10نمره امتیاز ارزیابی رنگ متعلق به نمونه کد  

احتمالا به دلیل حضور   20و    10های  مطلوبیت کمتر نمونه 

نمونهپررنگ این  فرمولاسیون  پنیر در  آب  میتر  از ها  باشد. 

ها  منفی آب پنیر و مشتقات بر طعم نوشیدنی  تأثیراین رو  

(، نیز گزارش شده 2017ن )کاراو هم4پوناگای آراسی   بوسیله

(، 2017و همکاران ) 5خمیریان (. در پژوهش دیگری14)بود

های حسی نوشیدنی آب پرتقال پروبیوتیک بر پایه آب  ویژگی

از   های حسیکاهش ویژگیپنیر را بررسی و گزارش نمودند  

کنش بین ترکیبات  برهمتوان به  را می  جمله عطر نوشیدنی

به پکتیکی  ویژه  نوشیدنی  مواد  و  تراوه  پروتئینی  ترکیبات 

ها و تولید ترکیبات  کنسانتره و همچنین فعالیت پروبیوتیک 

 (. 15)جدید نسبت داد

 

 

 
4 Punnagaiarasi 5 khamirian 
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b a 

 
c 

(  cدرصد    2/0( غلظت اینولین  bدرصد    1/0( غلظت اینولین  aدر    نوشیدنی  عطره اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر  بنمودار مربوط    .2شکل  

 درصد  3/0غلظت اینولین 

 احساس دهانی 

نتایج ارزیابی حسی احساس دهانی، نوشیدنی فراسودمند  

و نمودار سه  (  4)ر جدول  سازی و امتیاز بندی دپس از کمی

است. نگاهی به    ارائه شده(  3بعدی اثر متقابل آن در شکل )

دهد  ( نشان می4نتایج ارزیابی حسی احساس دهانی )جدول  

بالاترین نمره امتیاز ارزیابی احساس دهانی متعلق به نمونه  

بود و کمترین نمره امتیاز ارزیابی رنگ متعلق به    13و   1کد  

به   13و   1های کد بود. در رابطه با نمونه 20و  10نمونه کد 

ار امتیاز  اینولین،  بالاتر  محتوای  بالاتری  دلیل  حسی  زیابی 

، با  20و    10های کد  (. در واقع در نمونه 16)دریافت نمودند

درصد به دلیل خاصیت   15افزایش میزان آب پنیر تا سطح  

پروتئین و  آبدوستی  استیل  دی  تولید  باعث  پنیر  آب  های 

ای شده که برای ته شده و بافت نوشیدنی غلیظ و خامهاسیدی

و احساس دهانی مطبوع    کنندگان مطلوب نبودهاکثر مصرف 

 
6 Dahl 

 6داهل   (.  بر اساس مطالعات انجام شده توسط15)ایجاد نکرد

( همکاران  آبمیوه2005و  در  اینولین  بکارگیری  و  (،  ها 

های سبب پوشانده شدن  کنندهها به همراه شیریننوشیدنی

پس مزه نامناسب و ایجاد بافت دهانی و احساس دهانی شبیه 

 (.17)شودهای تولید شده با شکر میونه نم

)7فارلان های  یافته همکاران  پذیرش  2011و  بهبود   ،)

آب نوشیدنی  ب  حسی  مقادبر  حاوی  را  پنیر  اینولین  الای 

)  و افشانی   (.16)گزارش کردند بررسی  2019همکاران  با   ،)

های حسی نوشیدنی فراسودمند هلو حاوی پروتین آب  ویژگی

،  4و    2های کد  پنیر، استویا و اینولین گزارش گردند نمونه

پنیر    2کد    مشخصا  اینولین  19/1)آب  استویا    34/7،  و 

زنی( به دلیل محتوای بالاتر اینولین نمره درصد وزنی/و08/0

  مطالعه  نتایج(.9)بی احساس دهانی بالاتری کسب نمودارزیا

7 Furlan   



 زاده و همکاران قوام      آب پنیر و با استفاده از اینولین                                                           -فراسودمند بر پایه مغز گردو نوشیدنی  

 
 1400 پاییز،  3شماره ، 4  دوره / پژوهشنامه حلال مجله 

 
3 

11 

) 8سلیمیان  همکاران   از استفاده که داد نشان (،2012و 

 خصوصیات روی که مطلوبی تأثیر دلیل به ها پایدارکننده

بهبود بنابراین داشت شیرکاکائو شیمیایی فیزیکی  سبب 

در پژوهش    .(18)شد نیز چشایی دوران توسط  حسی امتیاز

اثر    خواص حسی  به بررسی(  2006)10کاستلو   9تارگا   دیگری

نتایج  افزودن اینولین در دسر لبنی بر پایه نشاسته پرداختند.  

دسرها باعث    به این  %4نشان داد افزودن اینولین به میزان  

در کل    بهبود بافت، شیرینی و حالت کرمی گردیده است و 

 (.19گردید) ود خواص حسی باعث بهب

  
b a 

 
c 

  2/0( غلظت اینولین  bدرصد    1/0( غلظت اینولین  aدر    نوشیدنی  احساس دهانیه اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر  ب نمودار مربوط    .3شکل  

 درصد  3/0( غلظت اینولین cدرصد 

احساس  بهینه  و  عطر  رنگ،  حسی  خصوصیات  تکی  یابی 

 دهانی نوشیدنی فراسودمند 

هدف   با  فراسودمند  نوشیدنی  تولید  بهینه  شرایط 

بیشینه  دستیابی به حداکثر امتیاز حسی بررسی گردید. و   

رنگ به  مربوط  برابر    امتیاز حسی  پیش825/4نمونه  بینی ، 

،  175/5نمونه برابر    عطربیشینه امتیاز حسی مربوط به  شد.  

و  پیش شد.  به  بینی  مربوط  حسی  امتیاز  احساس بیشینه 

برابر  ن  دهانی پیش645/4مونه  شد.  ،  شرایط بینی  بنابراین 

 
8 Salimian 
9 Tarrega 

بهینه برای بالاترین امتیاز حسی رنگ، عطر و احساس دهانی  

درصد، مغز گردو    5پنیر برابر  آب  درصد وزنی پودر  در شرایط  

افشانی   بینی گردید.پیش  3/0و درصد وزنی اینولین    7برابر  

)  و بهینه 2019همکاران  نوشیدن(،  فرمولاسیون  ی  سازی 

های حسی آن را بررسی نموده و با  فراسودمند هلو و ویژگی

فرمولاسیون بهینه با هدف    4استفاده از روش سطح پاسخ،  

آنها،   انتخاب شدند که در بین  دستیابی به کمترین رسوب 

استویا درصد  28/1)پروتئین آب پنیر:    2فرمولاسیون کد    ،

اینولین  درصد  08/0 بالاتردرصد  34/7،  نمره  (  ارزیابی  ین 

10 Costell 
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را کسب نمود (،  2017) 12مرتضوی  و11مشکانی (.  9)حسی 

)دوغ(  بهینه  تخمیری  لبنی  نوشیدنی  فرمولاسیون  سازی 

حاوی پودر آب پنیر و استابیلایزر تجاری را بررسی نموده و  

را بررسی و گزارش نمودند   پاسخ  از طرح سطح  استفاده  با 

حاوی   تیمار  به  حسی  ارزیابی  امتیاز  درصد   4/0بالاترین 

درصد   4/0درصد پودر آب پنیر و    35/0استابیلایزر تجاری،  

شیر خشک تعلق گرفت بطوری که بیشترین میزان پذیرش  

 (.20کلی مربوط به این تیمار بود )

 گیری نتیجه

و با در نظر گرفتن  ارزش غذایی بالای آب پنیر  بر اساس

به  پتانسیل فرآورده  این  تولید  صورت محصول جانبی بالای 

و  تول بالا  غذایی  ارزش  به  توجه  با  و همچنین  پنیر   موادید 

زیادی مغز  های  اکسیدان و ویتامینمعدنی، آنتی  مغذی، مواد

بهره و  اینولین  گردو  از  بهبود  پری   عنوانبهگیری  و  بیوتیک 

نوشیدنی حسی،  خواص  پنیر  دهنده  آب  مغز   -فراسودمند 

انتخاب سطوح مختلف  -گردو با  پودر   اینولین تهیه گردید. 

های مختلف این  آب پنیر، مغز گردو و اینولین فرمولاسیون 

با  نوشیدنی تهیه گردید. تولید   پودر آب   5نوشیدنی  درصد 

درصد اینولین بهترین خواص    3/0درصد مغز گردو و    7پنیر،  

بنابراین با  را نتیجه داد.    )رنگ، عطر و احساس دهانی(  حسی

می شده  گفته  مطلب  به  انتختوجه  با  مناسبتوان  ترین  اب 

تغذیه  خصوصیات  با  محصولی  به  و  فرمولاسیون  ای 

بر   علاوه  که  یافت  دست  قبول  قابل    تأمین ارگانولپتیکی 

این محصول  تولید  را به سوی  بازار مصرف  سلامت جامعه، 

 هدایت کرد. 

 تضاد منافع 

نتایج حاصل از این مطالعه با منافع نویسندگان و محققان در  

 .تعارض نیست
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Introduction: Today, considering the daily growth rate of cardiovascular 

diseases, the tendency for consumption of low-fat products and use of 

plant-based foods such as nuts and seeds depending on the profile of fatty 

acids is increasing. Functional products are foods that go beyond basic 

nutritional needs, have valuable properties and health for the human body. 

Due to the use of chemicals (such as dyes, sweeteners, preservatives, etc.) 

in beverages and their adverse effects on human health, researchers today 

are looking for ways to optimize traditional and natural beverages. 

Meanwhile, in the society today, mixed drinks have a special place. 

Therefore, the purpose of this study was to produce a new useful drink 

using walnut kernel, based on whey powder and inulin. 

Methods: For this purpose, to evaluate the sensory properties, the 

formulation of this drink includes walnut (3, 5 and 7%), whey powder (5, 

10 and 15% by weight) and inulin as a prebiotic and improves sensory 

properties (0.1, 0.2 and 0.3% by weight) was optimized by the response 

surface methodology. 

Results: The best overall sensory property was that of the formulation 

containing 5% whey powder, 7% walnuts, and 0.3% inulin. Due to the 

high importance of whey powder in most sensory properties as well as 

whey powder-inulin interaction, the most important interaction in the 

analysis of interactions on sensory properties was recognized. 

Conclusion: The use of powdered cheese, walnut kernels and inulin in 

appropriate proportions leads to the production of a drink with high 

acceptance by the tasting judges, which can be used as a healthy and useful 

snack. 
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