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شگیری از تر که در درمان و پیکنندگان، برای استفاده از غذاهای سالمامروزه تقاضای مصرف :مقدمه

ب ایجاد نسل گونه غذاهای عملگرا، سبها مفید باشد، افزایش یافته است. توجه صنعت غذا به اینیبیمار

یزان جدیدی از محصولات با سطح جدیدی از ترکیبات مفید شده است. همچنین با توجه به دریافت م

صرف غذاهای مبا ها در رژیم غذایی روزانه، نیاز به جبران آن اکسیدانکمِ اسیدهای چربی ضروری و آنتی 

ه خصوصی بهای مخلوط شده از جایگاه حاوی این ترکیبات است. در این میان امروزه در جامعه نوشیدنی

ه از مغز گردو، لذا هدف از این پژوهش، تولید یک نوشیدنی فراسودمند جدید با استفاد .باشندبرخوردار می

 بر پایه پودر آب پنیر و اینولین بود.

، 5نیر )درصد(، پودر آب پ 7و  5، 3ر فرمولاسیون این نوشیدنی شامل مغز گردو )بدین منظو :هاروش

 3/0و  2/0، 1/0بیوتیک و بهبوددهنده خواص حسی )عنوانِ پری درصد وزنی( و اینولین به 15و  10

 وو ماده خشک(  pHو شیمیایی )درجه بریکس، ویسکوزیته، رصد وزنی( برای بررسی خواص فیزیکد

 یابی شد.طعم و مزه، بافت و پذیرش کلی( توسط روش سطح پاسخ بهینهخواص  حسی )

نوشیدنی  دهنده اثر بالای میزان پودر پنیر بر ویسکوزیتهو شیمیایی نشانبررسی خواص فیزیک :نتایج

های تولیدی دهنده آن بر درجه بریکس نوشیدنیو افزایش pHدهنده مغز گردو بر تولیدی و اثر کاهش

مکُنش پودر انگر اهمیت بالای عامل پودر آب پنیر در اکثر خواص حسی بود. همچنین بَرهَبود. نتایج بی

 .ها بر خواص حسی شناخته شدترین بَرهمَکنُش در آنالیز برَهَمکنُشاینولین مهم -آب پنیر

غز گردو درصد م 7درصد پودر آب پنیر،  5در حالت کلی نتایج نشان داد که محصول حاوی  :گیرینتیجه

 های حسی داشت.درصد اینولین بهترین نتیجه را از نظر خصوصیات فیزیک و شیمیایی و ویژگی 3/0و 
 

 :کلمات کلیدی

 آب پنیر

 اینولین

 مغز گردو

 فراسودمند نوشیدنی

 ینولینو ا یرآب پن نییمغز گردو، کنسانتره پروتئ یهفراسودمند بر پا یدنینوش یونفرمولاس یابیینهبه .ی ل، ناطقیان س، جعفرنزاده قواماستناد )ونکوور(: 

.80-68(:4)4؛4001مستانز. مجله پژوهشنامه حلال. آن یحس هاییژگیو یو بررس

 مقدمه

ها در از نظر کارشناسان تغذیه استفاده از نوشیدنی

های فیزیکی بالا، یک امر ضروری است و نیاز افراد به فعالیت

موفقیت در نیاز آب مطلوب برای حفظ تعادل آبی بدن، پیش

 مواد کنندگانمصرف (. امروزه1)های فیزیکی استعالیتف

 و کالری بودن پایین طعم مطبوع، مانند مواردی به غذایی

 رواین دارند. از خاصی سلامتی توجه بر غذا مفید اثر و چربی

 طعم که نماید تولید است محصولاتی تلاش در غذایی صنایع

                                                 
 58787709125: شماره تماس، leylanateghi@yahoo.com: یکیآدرس پست الکترون لیلا ناطقی،مسئول:  یسندهنو *

-وشیدنیگروه ن بین این در باشند که داشته بهتری خواص و

هایی هستند که در ترین فرآوردههای فراسودمند یکی از مهم

یافته  ن محصولات جدید توسعهعنواهای اخیر بهسال

ترین های فراسودمند یکی از مهم(. گروه نوشیدنی2)است

عنوان محصولات های اخیر بههایی هستند که در سالفرآورده

ز مواد شیمیایی دلیل استفاده اجدید توسعه یافته است. به

ها و غیره( در ها، نگهدارندهکنندهها، شیرین)مانند رنگ

https://creativecommons.org/licenses/by-nc/4.0/
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ها بر سلامت انسان، امروزه ها و تأثیرات سوء آننوشیدنی

های سازی نوشیدنیهایی برای بهینهمحققان به دنبال راه

های رود بازار نوشیدنیسنتی و طبیعی هستند. انتظار می

های مرتبط با تغییر یوع بیماریعملگرا در آینده، به علت ش

فشارخون بالا و غیره افزایش سبک زندگی مانند دیابت و 

(. چندین هزار ترکیب فعال فیزیولوژیکی در غذاهای 3)یابد

تواند عملگرا تشخیص داده شده است که هر غذای عملگرا می

شامل ترکیبات متفاوتی از این مواد فعال باشند که معمولاً 

باشند. با توجه به طعم و رنگ در غذاها می مسئول بو، عطر،

پسند ای و همچنین عطر و طعم خاص و عامهاهمیت تغذیه

های جدید از گردو، هموار محققان به دنبال تولید فرآورده

این محصول بوده و هستند. گردو متعلق به خانواده 

juglandaceae  یکی از بهترین مغزهاست که در ایران سطح

ای است دارد. مغز گردو یکی از مواد اولیه زیر کشت بالایی

ی گیرد. این مادهکه در صنایع غذایی مورد استفاده قرار می

-ای روی سیستم آنتیکنندهتعدیل تواند اثرغذایی می

تواند (. ترکیبات موجود در گردو می4اکسیدانی داشته باشد )

ها ینوسیله لیپیدها و لیپوپروتئهای اکسیداتیو را که بهآسیب

شوند را کاهش داده و پیشرفت تصلب شرایین را ایجاد می

منظور استفاده از گردوهای درجه دو، سه دهد. بهکاهش می

و همچنین فرآوری این محصول کشاورزی، محققان به دنبال 

 (. 5)اندهای جدید از این محصول بودهتولید فرآورده

 بسیار بیولوژیکی ارزش دلیلبه های آب پنیرپروتئین

 هایویژگی با پپتیدی هایتوالی دارا بودن همچنین و بالا

-ضد دیابت، ضد خون، فشار خون، ضد کلسترول کاهندگی

 احساس القای دهندگی،اکسیدانی، تسکینآنتی  میکروبی،

 از ... چاق( و و وزن دارای اضافه افراد با ارتباط )در سیری

 غذایی هایدر فرمولاسیون استفاده برای بالایی پتانسیل

 غذایی محصولات (. در بین6)باشندمی برخوردار فراسودمند

 ارزشمند، ایپروفایل تغذیه دلیلبه هامیوهآب گوناگون،

 بالا محبوبیت و همچنین خوشایند ارگانولپتیک هایویژگی

 برای اصلی هایاز کاندیدا یکی مختلف، سنی هایگروه بین

                                                 
1. Proteolyticenzyme 

2. Chemical Oxygen Demand 

آب پنیر  (.7)آیندمی شمار به آب پنیر هایپروتئین تلفیق

وسیله مایعی زرد مایل به سبز است که پس از انعقاد شیر به

گیری از دلمه شیر در مرحله آب 1اسید یا آنزیم پروتئولیتیک

شود و بسته به روش تولید و درصد ماده خشک پنیر جدا می

دهد. آب پنیر مواد درصد وزن شیر را تشکیل می 90تا  60

پنیر، از شیر وارد آن فرآیند تولید  آلی مفیدی دارد که در

 COD2 ود این مواد، آب پنیر بسیار بالادلیل وجشود. بهمی

 0040در حدود  BDO 3و امپیپی 7600بسیار بالا و حدود 

بسیار آلوده در نظر گرفته عنوان پساب است که بهام پیپی

های (. از آب پنیر برای تولید انواع نوشیدنی8)شودمی

شود. در تولید نوشیدنی غیرتخمیری استفاده می تخمیری و

د در صورتی که مرحله تغلیظ آب پنیر حذف شود، تولی

پذیر است؛ اما در تولید نوشیدنی از نظر اقتصادی، توجیه

یند دیگری نیز در آبر تغلیظ، فرها علاوهبعضی از نوشیدنی

نظر  ها را ازها پیشنهاد شده است که تولید آنتولید آن

تحقیقات انجام شده  کند. بیشترقبول میقابل صادی غیرِاقت

در زمینه تولید نوشیدنی در کشورهای اروپایی و روسیه 

های تولید شده در این صورت گرفته است و مصرف نوشابه

 صورتاینولین به (.9 ، 10کشورها تا حدی رایج شده است )

 کنگر گل کوکب، جمله از گیاهان از وسیعی طیف در طبیعی

 بوسیله و ایساکارید ذخیرهپلی یک عنوانِبه کاسنی و فرنگی

 آنتروباکتریاسه، خانواده سودوموناسه، از باکتریایی هایسوش

 یک عنوانِبه و باسیلاسه اکتینیومیناسه استرپتوکوکاسه،

گمان  واقع، شود. درمی تولید خارج سلولی ساکاریدپلی

بهم  امکان نوشیدنی، ویسکوزیته افزایش با اینولین که رودمی

 تشکیل و یکدیگر به شده دناتوره هایپروتئین پیوستن

 رسوب و کدورت ایجاد اصلی عامل که پروتئینی هایتجمع

 این، بر افزون دهد.می کاهش را باشدمی هااین فرآورده در

 هایی،نوشیدنی چنین فرمولاسیون در کاربرد اینولین

 جمله از آن بخشسلامت  هایاز ویژگی را کنندهمصرف

 هایبیماری و بالا خون چربی به بیماری ابتلا خطر کاهش

 بهبود یبوست، درمان ایمنی، تقویت سیستم عروقی، -قلبی

3. Biological Oxygen Demand 
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ی هاارگانیسمو آهن، تقویت رشد میکر منیزیم کلسیم، جذب

 5و مرتضوی 4(. مشکانی11)مند ساختمفید روده و ... بهره

تخمیری  لبنی شیدنینو فرمولاسیون سازی(، بهینه2017)

 استفاده با تجاری استابیلایزر و آب پنیر پودر )دوغ( حاوی

 دو آزمون سازیبهینه پاسخ را بررسی و نتایج سطح طرح از

درصد  4/0در  شدن فاز دو که داد نشان دوغ شدن فاز

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

همچنین بالاترین ارزیابی درصد بود و  57شیر خشک معادل 

(.  در پژوهش 12)سی به نمونه بهینه شده تعلق گرفتح

( تولید نوشیدنی 2010و همکاران )  6دیگری عبدالملکی

یمیایی و های شتخمیری بر پایه آب پینر و بررسی ویژگی

مطالعه قرار دادند. بر اساس نتایج این ارگانولپتیک آن را موردِ

ای تولیدی از نظر رنگ، طعم هتحقیق مشخص گردید، نمونه

یید أتو از نظر کیفیت و پذیرش کلی موردِو بو مطلوب بودند 

(.  با توجه به اینکه تاکنون 13ارزیابان حسی قرار گرفتند )

های فراسودمند حاوی مغز گردو، تولید صنعتی نوشیدنی

 عامل عنوانِبه اینولین و استفاده از از آب پنیر هایپروتئین

رسوب انجام نشده است. لذا هدف از این  و تکدور کاهنده

-سازی اجزای فرمولاسیون نوشیدنی فراپژوهش، بهینه

وسیله گردو، پودر آب پنیر و اینولین به سودمند شامل مغز

روش سطح پاسخ، با هدف دستیابی به محصولی با بهترین 

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی بود. 

 هامواد و روش

، ردو از بازار روز واقع در تهراندر این پژوهش مغز گ

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

 مین شد.أسیگما )آلمان(، شکر از بازار روز )تهران(،  ت

 روش تولید نوشیدنی فراسودمند

منظور تولید نوشیدنی فراسودمند ابتدا با توجه به به

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

-گراد و همدرجه سانتی 45دهی در دمای در آب با حرارت

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

                                                 
4. Meshkani 
5. Mortazavi 

مقدار مشخص پودر آب پنیر به آن اضافه گردید و تا حل 

باقی  دقیقه در همان شرایط قبلی 10شدن کامل به مدت 

گیری و خشک شدن آسیاب ماند. مغز گردو پس از پوست

نکس، فرانسه( شد )به علت درصد بالای روغن گردو، )مولی

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

 -اینولین –شکر -مشخص از پودر تهیه شده با محلول آب 

پودر آب پنیر افزوده گردید و مخلوط حاصله با سرعت بالا 

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

زده شد. مخلوط حاصله جهت ساعت هم 1دت ژاپن( به م

آلمان(  ،Memertدقیقه 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 

(. سپس 7)روز نگه داشته شد 20سیوس به مدت درجه سل 4

های ارزیابی حسی شامل ده شده آزمونهای آماروی نمونه

منظور دستیابی به ( به)طعم و مزه، بافت و پذیرش کلی

بهترین فرمولاسیون نوشیدنی فراسودمند انجام شد و پس از 

های بررسی خصوصیات انتخاب نمونه بهینه آزمون

و ماده  pHفیزیکوشیمیایی شامل )بریکس، ویسکوزیته، 

 ردید.خشک( روی نمونه بهینه انجام گ

 

نظر و دامنه تغییرات این سطوح در تولید نوشیدنی سطوح مورد .1جدول 

 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 

 

 ها آزمون

 آزمون حسی 

های طعم و مزه، بافت حسی ویژگیجهت انجام ارزیابی

های نفر ارزیاب 10ها توسط و پذیرش کلی نوشیدنی

 ای )کمترین امتیاز:ندیده با روش هدونیک پنج نقطهآموزش

 (. 14( مورد ارزیابی قرار گرفت )5و بیشترین امتیاز:  1

6. Abdolmaleki 
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 گیری بریکس اندازه

های گیری مواد جامد کل محلول )بریکس( نمونهاندازه

 ATAGO DR-A1 )ستگاه رفراکتومتر نوشیدنی توسط د

ه لیبرژاپن( انجام شد. برای این منظور پس از کاAD-13 مدل 

ط وسیله آب مقطر در دمای محیکردن دستگاه رفراکتومتر به

 ای قرار گرفت و با بستنیک قطره از نمونه روی سطح شیشه

درب دستگاه و تنطیم خط وسط بریکس نمونه تعیین شد 

(15.) 

 ویسکوزیته  گیریاندازه

 ها در دمای اتاق با ویسکومتر چرخانویسکوزیته نمونه

 20( دارای حجم مخزن LVDV-II + Proبروکفیلد )مدل 

، 1با سرعت چرخش   60لیتر مجهز به اسپیندل شماره میلی

 بر حسبگیری و دور بر دقیقه اندازه 100و  50، 20، 10، 5

 (. 16)پوآز گزارش شدواحد سانتی

 pHری گیاندازه

pH های نوشیدنی توسط نمونهpH متر )مدلMIC99 

 (.17)گیری شداخت کشور تایوان( اندازهس 601

 خشک گیری مادهاندازه

ها به گیری ماده خشک ابتدا درجه حرارت نمونهبرای اندازه

2  20 ها کاملاً همگندرجه سلسیوس رسانده شده و نمونه 

دقیقه در  30مدت شد. ظروف مخصوص نمونه که از قبل به 

اند را به دقت توزین درجه سلسیوس خشک شده 105آون 

ها در ظروف سی سی از هر یک از نمونه 10کرده و سپس 

 80الی  70اضافه شد. سپس ظروف حاوی نمونه را در آون 

ساعت قرار داده و پس از سرد  8درجه سلسیوس به مدت 

 رصد مادهها، محاسبه دکردن در دسیکاتور و توزین مجدد آن

 (.15ها انجام شد )خشک نمونه

 تجزیه و تحلیل آماری

روش سطح ها از برای طراحی و تجزیه و تحلیل داده

ها با استفاده از دهباکس بنکن، و مقایسه میانگین دا پاسخ

درصد اطمینان انجام  95با  Desig Expert 9.0.0 افزارنرم

 شد.

 بحث و نتایج

زه، بافت و پذیرش کلی نتایج آنالیز واریانس طعم و م

 نوشیدنی فراسومدمند

بینی شده نتایج آنالیز واریانس و مدل رگرسیونی پیش

طعم و مزه، بافت و پذیرش کلی نوشیدنی فراسودمند در 

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

، اثرات خطی پودر آب پنیر و مغز گردو، و اثرات 2جدول 

عم طاینولین بر روی تغییرات فاکتور  ×ب پنیرمتقابل پودر آ

رات بود و اثرات خطی اینولین و اث ≥P)05/0(دار و مزه معنی

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

 و. ( نبود<05/0Pدار )معنیروی تغییرات فاکتور طعم و مزه 

ط بو( مقدار بیشینه امتیاز حسی مر3مطابق با نتایج جدول )

دهنده برازش بینی گردید، که نشانپیش 6/4به طعم و مزه 

 های آزمایشی است.  خوب مدل به داده

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

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

بود و  ≥P)05/0(دار بر روی تغییرات فاکتور بافت معنی

 ×ی مغز گردو و اینولین و اثرات متقابل مغز گردواثرات خط

( <05/0Pدار )معنیمغز گردو بر روی تغییرات فاکتور بافت 

(، مقدار بیشینه امتیاز حسی 3. مطابق با نتایج جدول )نبود

دهنده بینی گردید. که نشانپیش 075/5مربوط به عطر 

با توجه به آزمایشی است. های برازش خوب مدل به داده

( اثرات خطی اینولین و اثرات متقابل پودر آب 2ول )جد

دار اینولین بر روی تغییرات فاکتور پذیرش کلی معنی ×پنیر

)05/0(P≤  بود و اثرات خطی پودر آب پنیر و مغز گردو و

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

( <05/0Pدار )معنیبر روی تغییرات فاکتور پذیرش کلی 

(، مقدار بیشینه امتیاز حسی 3. مطابق با نتایج جدول )نبود

-بینی گردید،که نشانپیش 915/4مربوط به پذیرش کلی 

های آزمایشی است.دهنده برازش خوب مدل به داده
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 نتایج آنالیز واریانس طعم و مزه، بافت و پذیرش کلی نوشیدنی فراسودمند .2جدول             
 

 منبع تغییرات   طعم و مزه  بافت  پذیرش کلی

P-value F-value  P-value F-value  P-value F-value  
 مدل 56/4 0105/0*  16/6 0030/0*  02/4 0169/0*

 آب پنیر  81/4 0470/0*  68/5 0331/0*  70/2 1242/0

 مغز گردو  93/6 0207/0*  000/0 0000/1  17/0 6878/0

 اینولین  08/3 1027/0  91/0 3580/0  08/6 0284/0*

 مغز گردو  ×پودر آب پنیر 58/3 0715/0  91/13 0025/0*  84/0 3749/0

 اینولین  ×پودر آب پنیر 67/8 0114/0*  91/13 0025/0*  51/13 0028/0*

 اینولین  ×مغز گردو 84/6 0000/1  55/2 1340/0  84/0 3749/0

 ماندهباقی - -  - -  - -

4915/0 4915/0  0843/0 67/3  3447/0 48/1 Lack of fit 

 خطا - -  - -  - -

 کل - -  - -  - -

05/0≥p باشد.دار مینشانگر اختلاف معنی 
 

 بینی شده طعم و مزه، بافت  و پذیرش کلی نوشیدنی فراسودمندمدل رگرسیونی پیش .3جدول 

 مدل منبع

-75000/0 طعم و مزه + 45000/0  A + 20000/0  B + 00000/19  C – 050000/0  AB- 50000/1  AC 

-15000/6 بافت + 68750/0  A + 25000/1  B + 87500/28  C – 087500/0  AB- 75000/1  AC- 87500/1  BC 

-65000/3 پذیرش کلی  + 44500/0 A + 45000/0 B + 25000/32 C – 025000/0 AB - 00000/2  AC- 25000/1 BC 

A: پودر آب پنیر ،B: مغز گردو ،C: اینولین 

 زه طعم و م

مطابق روش ارائه شده در رابطه با تعیین خواص حسی، 

منظور تعیین ندیده، بههایی آموزش با استفاده از ارزیاب

پسندی نوشیدنی فراسودمند تولیدی، خواص شرایط عامه

حسی مورد بررسی قرار گرفت. نتایج ارزیابی حسی طعم و 

ر بندی دسازی و امتیازپس از کمیمزه، نوشیدنی فراسودمند 

( 1( و نمودار سه بعدی اثر متقابل آن در شکل )4جدول )

ارائه شده است. مطابق با نتایج ارزیابی حسی طعم و مزه 

دهد که بالاترین نمره امتیاز ارزیابی طعم ( نشان می4)جدول 

بود و کمترین نمره امتیاز  13و  1و مزه متعلق به نمونه کد 

بود. با بررسی اثر  20ارزیابی طعم و مزه متعلق به نمونه کد 

تیمار آب پنیر در نوشیدنی مشاهده شد پروتئین آب پنیر تا 

درصد باعث افزایش امتیاز طعم و مزه توسط داوران  5سطح 

                                                 
7. Punnagaiarasi 

 احتمالاً 20شد. از طرفی مطلوبیت کمتر طعم و مزه نمونه 

درصد  15تر پروتئین آب پنیر تا سطح دلیل حضور پررنگبه

ثیر منفی آب پنیر و أتباشد. ا میهدر فرمولاسیون این نمونه

و   7ها توسط پوناگای آراسیمشتقات آن بر طعم آبمیوه

( و گودرزی 2017(، خمیریان و همکاران )2017همکاران )

(. 7و  19، 23( گزارش شده است )2015و همکاران )

ی سازی فرمولاسیون (، بهینه2019و همکاران )  8افشان

ین آب پنیر و استویا و نوشیدنی هلو فراسودمند حاوی پروتئ

های حسی و فیزیکوشیمیایی آن را بررسی و گزارش ویژگی

بالاترین امتیاز ارزیابی حسی به علت  2نمودند نمونه کد 

کمترین  4یا در این نمونه و نمونه کد  و غلظت بیشتر است

تر پروتئین آب دلیل حضور پررنگامتیاز ارزیابی حسی را به

 (. 24نمونه کسب نمود )پنیر در فرمولاسیون این 

8. Afshani 
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ی ( در پژوهشی 2015و همکاران )  9قیافه داوود

خصوصیات حسی یک نوشیدنی لبنی بر پایه شیر خشک، 

پودر آب پنیر و کشک را بررسی و گزارش نمودند افزایش 

درصد نتایج مطلوبی  3به  5/1پودر آب پنیر و شیر خشک از 

آن  را در امتیاز پذیرش کلی ایجاد نمود که در نتیجه

 درصد پودر 3درصد پودر کشک،  2ها نمونه حاوی پانلیست

نمونه بهینه معرفی  عنوانِدرصد شیر خشک را به 3آب پنیر و 

 (.25نمودند )

 نتایج ارزیابی حسی شاخص طعم و مزه، بافت و پذیرش کلی نوشیدنی فراسودمند .4جدول               

 پذیرش کلی بافت طعم و مزه اینولین مغز گردو نیرپودر آب پ شماره آزمایش

1 5 3 3/0 5 4 5 

2 15 3 3/0 4 3 3 

3 15 3 1/0 4 4 3 

4 10 5 2/0 4 3 3 

5 5 7 1/0 2 4 2 

6 15 7 1/0 2 3 3 

7 15 5 2/0 3 3 3 

8 10 5 2/0 3 2 3 

9 10 5 1/0 3 2 3 

10 5 3 1/0 3 1 1 

11 10 7 2/0 2 2 2 

12 10 5 2/0 2 2 2 

13 5 7 3/0 5 5 5 

14 10 5 2/0 3 3 4 

15 5 5 2/0 4 5 5 

16 10 5 2/0 3 3 3 

17 10 5 3/0 3 3 3 

18 10 5 2/0 3 3 3 

19 10 3 2/0 2 3 3 

20 15 7 3/0 1 1 2 

 

 
 

 
b a 

 

                                                 
9. Ghiyafe davodi 
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c 
درصد  2/0( غلظت اینولین bدرصد  1/0غلظت اینولین  (aدر  نمودار مربوط به اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر طعم و مزه نوشیدنی .1شکل 

c درصد 3/0( غلظت اینولین
 

  بافت

 از پس فراسودمند نوشیدنی بافت، حسی ارزیابی نتایج

 بعدی سه نمودار و( 4) جدول در بندی امتیاز و سازیکمی

 از یکی که. است شده ارائه( 2) شکل در آن متقابل اثر

 آن یکنواختی محصول یک بافت رشپذی در مهم فاکتورهای

 ارزیابی امتیاز بالاترین 4 جدول نتایج با مطابق. باشدمی

 میزان کمترین و بود 15 و 13 کد نمونه به متعلق بافت حسی

 بر. بود 20 و 10 کد نمونه به متعلق بافت ارزیابی امتیاز

 همکاران و داوودی قیافه توسط شده انجام مطالعات اساس

 پایه بر لبنی نوشیدنی یک حسی وصیاتخص که( 2015)

 گزارش و بررسی را کشک و پنیر آب پودر خشک، شیر

 پودر درصد 2 حاوی نمونه به بافت امتیاز بالاترین نمودند

 و خشک شیر درصد 5/1 پنیر، آب پودر درصد 3 کشک،

 3 پنیر، آب پودر درصد 3 کشک، پودر درصد 2 حاوی نمونه

 هاینمونه است ذکر به ملاز. گرفت تعلق خشک شیر درصد

 درصد 2 حاوی نمونه به نسبت کشک پودر درصد 4 حاوی

 میزان افزایش علت به که بود برخودار ترینامناسب بافت از

 انجام مطالعات اساس بر(. 25) باشدمی فرمولاسیون در چربی

 اینولین بکارگیری ،(2005) همکاران و 10داهل توسط شده

 سبب هایکنندهشیرین همراه به هانوشیدنی و هاآبمیوه در

 شبیه دهانی بافت ایجاد و نامناسب مزه پس شدن پوشانده

 (.26) شودمی شکر با شده تولید هاینمونه

 

 

 

 

 

 

 

    

  
b  a 

                                                 
10. Dahl  
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c 

( cدرصد  2/0غلظت اینولین ( bدرصد  1/0( غلظت اینولین aنمودار مربوط به اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر بافت نوشیدنی در  .2شکل 

درصد 3/0غلظت اینولین 

 پذیرش کلی

نتایج ارزیابی حسی پذیرش کلی، نوشیدنی فراسودمند 

( و نمودار سه 4بندی در جدول )سازی و امتیازپس از کمی

 بر اساساست.  ارائه شده (3بعدی اثر متقابل آن در شکل )

ابی ی ارزیامتیاز پذیرش کلی که امتیازی از مجموع پارامترها

نمونه  شده بود، بالاترین امتیاز ارزیابی پذیرش کلی متعلق به

بود و کمترین نمره ارزیابی پذیرش کلی  15و  13، 1کد 

 بود.  10متعلق به نمونه کد 

(، به مطالعه افزودن آب 2007و همکاران )  11کوشکی

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

به روش صنعتی پرداختند. بر اساس  تولید دوغ سنتی

پژوهش این محققان مشخص شد که دوغ تهیه شده با آب 

تر بوده و کیفیت پنیر در مقایسه با دوغ موجود در بازار ارزان

و همکاران  12شوکلا (.27تری داشت )و پذیرش کلی مطلوب

( به بررسی توسعه نوشیدنی پروبیوتیک آب پنیر و 2013)

در  لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوستفاده از عصاره آناناس با اس

-گراد گرمدرجه سانتی 37در دمای  ساعت و 24مدت زمان 

گذاری پرداختند. نتایج این تحقیق نشان داد که نمونه خانه

-ساعت گرم 5عصاره آناناس: آب پنیر بعد از  65:35

 (.28گذاری بهترین نمونه از لحاظ خواص حسی بود )خانه

                                                 
11Koshki  
12 Shukla 

میوه پرتقالی فراسودمند (، آب0192و همکاران ) 13خداد

نوع نمونه  4بر پایه آب ماست را بررسی و گزارش نمودند از 

نوشیدنی تولید شده بر پایه آب ماست، فرمولاسیون شماره 

تر بودن درصد پودر آب ماست به علت نزدیک 5/1یک حاوی 

ای رایج در بازار های این نوشیدنی به نوشیدنی میوهویژگی

 (.29ش کلی بالاتری کسب نمود )امتیاز پذیر

 (، در پژوهشی2015قیافه داوودی و همکاران )

خصوصیات حسی یک نوشیدنی لبنی بر پایه شیر خشک، 

پودر آب پنیر و کشک را بررسی و گزارش نمودند نمونه حاوی 

درصد  5/1درصد پودر آب پنیر و  3درصد پودر کشک،  2

(. 25ب نمود )شیر خشک بالاترین امتیاز پذیرش کلی را کس

 سازی(، بهینه2017در پژوهش دیگری مشکانی و مرتضوی )

آب  پودر تخمیری )دوغ( حاوی لبنی نوشیدنی فرمولاسیون

تجاری را بررسی و گزارش نمودند،  استابیلایزر و پنیر

رصد استابلایزر د 4/0کمترین دو فاز شدن در نمونه حاوی 

درصد شیر خشک  4/0درصد پودر آب پنیر و  35/0تجاری، 

 (.25بالاترین امتیاز پذیرش کلی را دریافت نمود )

13 Khodad 
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درصد  2/0( غلظت اینولین bدرصد  1/0( غلظت اینولین aنمودار مربوط به اثر سطوح مختلف مغز گردو و پودر پنیر بر پذیرش کلی نوشیدنی در  .3شکل 

c درصد 3/0( غلظت اینولین

یابی تکی خصوصیات حسی طعم و مزه، بافت و بهینه

 پذیرش کلی نوشیدنی فراسودمند

شرایط بهینه تولید نوشیدنی فراسودمند با هدف 

دستیابی به حداکثر امتیاز حسی بررسی گردید و  بیشینه 

بینی ، پیش6/4امتیاز حسی مربوط به طعم و مزه نمونه برابر 

، 075/5بیشینه امتیاز حسی مربوط به بافت نمونه برابر شد. 

و بیشینه امتیاز حسی مربوط به پذیرش کلی  بینی شدپیش

 بنابراین شرایط بهینه برایبینی شد. ، پیش915/4نمونه برابر 

بافت و پذیرش کلی در بالاترین امتیاز حسی طعم و مزه، 

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

 14محبی  بینی گردید.پیش 3/0و درصد وزنی اینولین  7برابر 

ی (، شرایط بهنیه در تولید 2005)  15و حبیبی نجف

 درصد 3پرتقالی بر پایه آب پرتقال با استفاده از نوشیدنی

                                                 
14. Mohebi 
15. Habibi najafi 

  درصد شکر با زمان ماندگاری حداقل 10کنسانتره پرتقال، 

ژوهش دیگری (. در پ30ماه در دمای یخچال بدست آمد ) 3

 نوشیدنی تولیدسازی (، بهینه2013و همکاران ) 16جونفیی

را بررسی و  شیر و پودر جینسنگ از ریشه لبنی پایه بر

نوشیدنی  این تولید ترین فرمولاسیونبهینه گزارش نمودند

 3/0 شکر، درصد 8 شیر، پودر درصد 5 شامل در شرایط

 (. 31بدست آمد ) جنسینگ پودر درصد

سازی فرمولاسیون بهینه(، 2019کاران )افشانی و هم

های حسی آن را بررسی نوشیدنی فراسودمند هلو و ویژگی

فرمولاسیون بهینه  4نموده و با استفاده از روش سطح پاسخ، 

با هدف دستیابی به کمترین رسوب انتخاب شدند که در بین 

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

16. Fei-jun 

 
  

b a 
 

 
 

c 
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( بالاترین نمره درصد 34/7اینولین  رصد،د08/0استویا 

. (24ارزیابی حسی را کسب نمود )

 خصوصیات فیزیکوشیمیایی نمونه بهینه

ویسکوزیته،  وصیات فیزیکوشیمیایی )درجه بریکسخص

pH  و ماده خشک( برای نوشیدنی فراسودمند بر پایه مغز

پودر آب پنیر با استفاده از اینولین در شرایط بهینه ) -گردو

و درصد وزنی  7درصد، مغز گردو برابر  5ب پنیر برابر آ

تعیین گردید. درجه بریکس نوشیدنی تولید ( 3/0اینولین 

 27، میزان ویسکوزیته آن 45/8شده در شرایط بهینه 

 835/15و میزان ماده خشک  pH 94/5پوآز، میزان سانتی

(، در پژوهش 2015و همکاران ) 17. گودرزیگیری شداندازه

سیب حاوی ایزوله های آبنوشیدنی ی، بریکسامشابه

(. محمدی 7متغیر بود ) 21تا  10پروتئین آب پنیر بین 

ه اکسیدانی و (، خواص آنتی2015و همکاران )  18یگان

پسته با استفاده -فیزیکوشیمیایى نوشیدنى تخمیرى آب پنیر

مربوط به  Hاز استارتر کفیر را بررسی و کمترین میزان 

درصد حجمی/وزنی  8حجمی/وزنی پسته، درصد  4نمونه 

 8/50درصد حجمی/وزنی آب پنیر به میزان  5کفیر و 

 نیز(، 2017و همکاران ) 19خمیریان (.18گزارش نمودند )

 پروبیوتیکنوشیدنی  فرمولاسیون سازیبهینه برای تلاش در

 که کردند گزارش آب پنیر تراوه پایه بر شده تولید پرتقالی

 پژوهش (. در19باشد )می 5/14دود بهینه ح نمونه بریکس

 معدنی، مواد و لاکتوز از تراوه عاری از که نیز دیگری مشابه

 بود، شده استفاده انبه فراسودمند نوشیدنی یک تولید برای

متغیر بود  5/18تا  5/5 بین تولیدی هاینوشیدنی بریکس

های (، در بررسی ویژگی2021و همکاران ) 20(. بخشی20)

شیرکاکائوی فراسودمند حاوی شیره توت،  فیزیکوشیمیایی

 2آب پنیر و هیدروکلوئیدهای مختلف بیان داشتند نمونه 

)دارای بالاترین هیدروکلوئیدها( دارای ویسکوزیته و ماده 

( بود 404/28و  3/121خشک بیشتر به ترتیب به میزان )

های بر در ارتباط با تولید نوشیدنی دیگری پژوهش(. در 21)

( گزارش 8/3و  7/3، 6/3های مختلف )pHیر با پایه آب پن

(.22شد )

گیرینتیجه

یک میان وعده  عنوانِها بهبا توجه به اینکه نوشیدنی

لحاظ در آن بهپرطرفدار در بین ایرانیان است، ایجاد تنوع 

-نظر میبافت و پذیرش کلی امری ضروری به  طعم و مزه،

پنیر و با در  بر اساس ارزش غذایی بالای آبرسد. همچنین 

صورت نسیل بالای تولید این فرآورده بهنظر گرفتن پتا

محصول جانبی تولید پنیر و همچنین با توجه به ارزش غذایی 

های اکسیدان و ویتامین بالا و مواد مغذی، مواد معدنی، آنتی

بیوتیک  پریعنوانِگیری از اینولین بهگردو و بهره زیادی مغز

 -فراسودمند آب پنیر ، نوشیدنیدهنده خواص حسیو بهبود

در این پژوهش امکان اینولین تهیه گردید. لذا  -مغز گردو

تولید و بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی نوشیدنی 

مورد بررسی  اینولین -مغز گردو -آب پنیرفراسودمند حاوی 

سازی پژوهش حاضر قرار گرفت. با توجه به نتایج بهینه

درصد  7درصد پودر آب پنیر،  5نمونه حاوی مشخص گردید 

ضمن بهبود خصوصیات  درصد اینولین 3/0مغز گردو و 

فیزیکوشیمیایی نوشیدنی بالاترین امتیاز پذیرش کلی از نظر 

خصوصیات حسی را به خود اختصاص داد. بنابراین با انتخاب 

توان به محصولی با خصوصیات ترین فرمولاسیون میمناسب

 قابل قبول دست یافت.ای و ارگانولپتیکی تغذیه
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Introduction: Today, the demand of consumers for using healthier foods 

that are useful in the treatment and prevention of diseases has increased. 

The food industry's focus on such pragmatic foods has led to a new 

generation of products with a new level of beneficial compounds. Also, 

due to the low intake of essential fatty acids and antioxidants in the daily 

diet, it is necessary to compensate by consuming foods containing these 

compounds. In society today, mixed drinks have a special place. 

Therefore, this study aimed to produce a new beneficial drink using the 

walnut kernel, based on whey powder and inulin. 

Methods: For this purpose, the formulation of this drink includes walnut 

kernel (3, 5 and 7%), whey powder (5, 10 and 15% by weight) and inulin 

as a prebiotic and sensory properties improver (0.1, 0.2 and 0.3 % by 

weight) was optimized for physicochemical properties (degree brix, 

viscosity, pH and dry matter) and sensory properties (taste, texture and 

general acceptance) by the response surface methodology. 

Results: The study of physicochemical properties showed a high effect of 

whey powder on the viscosity of the produced beverage and a decreasing 

effect of walnut kernel on the pH and increasing it on the brix of the 

produced beverages. The results showed the high importance of whey 

powder in most sensory properties. Also, whey powder-inulin interaction 

was recognized as the most important interaction in the analysis of 

interactions on sensory properties. 

Conclusion: In general, the results showed that the product containing 5% 

whey powder, 7% walnut kernel and 0.3% inulin had the best result in 

terms of physicochemical properties and sensory properties. 
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