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 چکیده

باشد. این در حالی است که صنایع ای میپسته از محصولات بومی و با ارزش کشور از نظر اقتصادی و تغذیه

کارگیری دانش فنی، این مغزدانه را به بخش توان با بهتبدیلی این محصول شاهد پیشرفت چشمگیری نبوده است. می

خام با مطلوبیت های هدف از اجرای این تحقیق، استفاده از پستهرو وری اقتصادی ایجاد نمود. از اینتولید انتقال داد و بهره

چنین به منظور ایجاد بافت، سامانه در تولید یک نوشیدنی فراسودمند بود. هم( درصد 15و  10در دو سطح کمتر )

 9/0و  6/0، 3/0امولسیونی مناسب و احساس دهانی مطلوب از دو نوع صمغ کاراگینان و گزانتان هریک در سه سطح 

طور به  pHاستفاده گردید. نتایج نشان داد که با افزایش میزان هر دو صمغ در فرمولاسیون نوشیدنی پسته، میزان  درصد

سنجی نیز بیانگر چنین نتایج آزمون رنگداری کاهش یافت در حالی که بر میزان اسیدیته و بریکس افزوده شد. هممعنی

 15های حاوی سطح بالاتر خمیر پسته )و نمونه به صمغ گزانتان تان نسبحاوی صمغ کاراگین هایکه نمونهآن بود 

و  *bداری در میزان مؤلفه از سوی دیگر اختلاف معنی .بودند بیشتری برخوردار *aو  *Lاز میزان مؤلفه ترتیبدرصد( به

درصد  3/0میر پسته و درصد خ 15ها مشاهده نگردید. در نهایت داوران چشایی به نمونه حاوی میزان قند کل نمونه

 کلی را اختصاص دادند.به دلیل مطلوبیت رنگ، احساس دهانی و بافت، بالاترین امتیاز پذیرش کاراگینانصمغ 

هیدروکلوئید ،ارزش افزوده، پسته، فرآوری، مطلوبیت حسیهای کلیدی: واژه
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 مقدمه

ائل سترین مغیرنفتی یکی از مهمصادرات 

اقتصادی در ایران است. در سه دهه گذشته صادرات 

محصولات کشاورزی نقش اصلی را در صادرات غیرنفتی 

پسته با نام (. Lashgarara et al., 2012داشته است )

ترین عنوان یکی از مهمبه .Pistacia vera L  علمی

ان از محصولات باغی و سومین کالای صادراتی ایر

ای در بین محصولات کشاورزی اهمیت اقتصادی ویژه

(. این محصول Federico et al., 2011) برخوردار است

غنی از چربی و اسیدهای چرب اشباع ارزشمند اقتصادی 

فسفر  ،نشده و بسیاری از مواد مغذی دیگر مانند پتاسیم

ویتامین و   6B ها )ویتامینویتامین، پروتئین ،و کلسیم

E) ،ضروری  آمینه املاح و اسیدهای، فیبرهای رژیمی

مقصودی، ) است که برای سلامت انسان مفید است

(. همچنین پسته حاوی مقدار زیادی از آنتی 1389

گرم در میلی 5/22ها شامل گاما توکوفرول )اکسیدان

گرم(،  100میکروگرم در  157گرم(، بتا کاروتن ) 100

ستند که در پیشگیری ها هفلاوونوئیدها و فیتواستروژن

 Ballisteri et al., 2009 & Gebauerاز سرطان مؤثرند )

et al., 2008 پسته بیشتر (. این در حالی است که

یا به صورت افزودنی و ماده تزئینی و  خشکبارعنوان به

صنعت کیک و  و آبنبات، شیرینی، بستنی، در شکلات

است این در حالی های غذایی کاربرد دارد. میان وعده

با وجود سهم بالای تولید پسته در کشور و اثرات که 

شکل مصرف و میزان ، هاسودمند آن بر سلامت انسان

افزایش میزان  رو برایاز اینمصرف آن محدود است. 

توان با منظور برخورداری از فواید آن میمصرف پسته به

تمرکز بیشتر روی این محصول و اختصاص سرمایه و 

ید محصولات جدید و متنوع بر پایه زمان در جهت تول

 ثری برداشت. ؤهای مگام، پسته

های اخیر تولیدات از سوی دیگر، در طی سال

های موجود در بازار بیشتر بر پایه ترکیبات نوشیدنی

حاوی قند فراوان و حاوی اسیدهای معدنی و آلی و 

های گازدار بوده که هریک به نحوی همچنین نوشیدنی

اندازد. این در ده را به مخاطره میسلامت مصرف کنن

حالی است که تولیدکنندگان با وجود تخصیص 

های فراوان به بخش تحقیق و توسعه، هنوز قادر هزینه

رو کنندگان نیستند. از اینطلبی مصرفبه رفع نیاز تنوع

هایی که از بازارپسندی کمتری توان از پستهمی

برخوردارند در این صنعت استفاده نمود و نوشیدنی با 

 ای بالا تولید کرد. ارزش تغذیه

در همین راستا گردابی طرقی و همکاران 

( فرمولاسیون شیر پسته حاوی ژلاتین و صمغ 1397)

د.  نتایج پژوهش این محققان یابی نمودنکتیرا را بهینه

های حاوی صمغ کتیرا از گویای آن بود که نوشیدنی

میزان ویسکوزیته و ظرفیت نگهداری آب بالاتری نسبت 

 باشند. به ژلاتین برخوردار می

ذکر این نکته ضروری است که اضافه نمودن 

خمیر پسته به آب سبب تولید یک امولسیون روغن در 
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های رایج ست با استفاده از افزودنیگردد که نیاز اآب می

در صنعت، این امولسیون را پایدار نمود. هیدروکلوئیدها 

 ,.Guarda et alباشند )ها میاز جمله این افزودنی

طور کلی هیدروکلوئیدهایی که برای پایداری (. به2004

شوند، عمدتاً مواد ها به کار گرفته میامولسیون

آب حل شده و تشکیل ساکاریدی هستند که در پلی

(. 1378دهند )فاطمی، های ویسکوز یا ژل را میمحلول

گزانتان،  کاراگینان، مثل استفاده از هیدروکلوئیدهایی

 در مواد صمغ دیگر انواع و کتیرا گوار، آلژینات، پکتین،

 افزایش منظوربه هانوشیدنی ویژهبه غذایی متفاوت

 از جلوگیری ،پایداری قوام، آوردن دستبه یا گرانروی

 احساس و حسی خصوصیات ایجاد بافت، شدن، فاز دو

 Grindrod andمتداول است ) مطلوب دهانی

Nickerson, 1986 & Hansen, 1993 معمولاً افزودن .)

های متفاوت از هیدروکلوئیدهای مختلف به غلظت

ها باعث افزایش گرانروی و تغییر رفتار جریان نوشیدنی

شود. اصولاً هیدروکلوئیدها با نیوتنی میاز نیوتنی به غیر

کنش با افزایش گرانروی فاز پیوسته یا از طریق میان

-Alشود )سایر اجزاء باعث پایداری کینتیکی سامانه می

Hooti et al., 2002 & Yaseen et al., 2004 .) 

( به 2020و همکاران ) Zhaoدر همین راستا 

پایداری رنگ  بررسی مکانیسم تأثیر صمغ گزانتان بر

                                                                                                                        
                                                             

1 Ginkgo beverage  

آنتوسیانین برنج سیاه را در مدل نوشیدنی پرداختند. 

نتایج نشان داد که افزودن این صمغ سبب پایداری رنگ 

و افزایش مدت زمان نگهداری و همچنین حفظ ویتامین 

C  در نوشیدنی گردید. علاوه بر این مقاومت حرارتی

محصول تولیدی نیز به دلیل ایجاد باندهای هیدروژنی 

های هیدروفلیک افزایش یافت. علاوه بر این اکنشو و

Ni et al. (2021 بهبود پایداری فیزیکی و حرارتی )

در طی استریلیزاسیون در حضور  1نوشیدنی جینکو

سلولز میکروکریستالین و صمغ ژلان بررسی نمودند. 

نتایج این مححققان گویای آن بود که با افزودن این دو 

نی و میزان دوفاز شدن ترکیب، اندازه ذرات نوشید

کاهش و مقاومت حرارتی و پایداری نوشیدنی تولیدی 

 افزایش یافت.

Gharibzahedi et al. (2012  نیز در )الف

سازی تولید امولسیون نوشیدنی مطالعه خود به بهینه

گردو بر پایه صمغ عربی و روغن گردو و ارزیابی 

های فیزیکوشیمیایی آن از جمله ویسکوزیته ویژگی

اهری، کشش بین سطحی، کدورت پرداختند و ظ

درصد  10مشاهده نمودند که سطوح بهینه صمغ عربی 

درصد وزنی/  84/5وزنی/وزنی و در مورد روغن گردو 

ب(  2012ای دیگر )وزنی بود. این محققین در مطالعه

تولید و بهبود پایداری اکسیداتیو امولسیون نوشیدنی 
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روز نگهداری  30طی گردو بر پایه صمغ عربی و گزانتان

مورد بررسی قرار دادند. نتایج این مطالعه نشان داد که 

درصد  3حداقل اکسیداسیون مربوط به نوشیدنی حاوی 

درصد وزنی/وزنی صمغ  10وزنی/وزنی روغن گردو، 

 درصد وزنی/ وزنی صمغ گزانتان بود. 12/0عربی و 

با توجه مطالب ذکر شده، هدف از این تحقیق 

کارگیری تولید نوشیدنی پسته با بهبررسی امکان 

های امولسیونی و ارزیابی خصوصیات سامانه

فیزیکوشیمیایی محصول نهایی بود تا ضمن ایجاد 

نوآوری و ارائه یک محصول کاملاً جدید از پسته که 

دارای ارزش غذایی و ماندگاری بسیار بالایی است، از 

 محصولات کشاورزی با ارزش اقتصادی و بازار پسندی

 کمتر در تهیه این دسته از محصولات استفاده گردد.

 هامواد و روش

پسته خام و فرآوری نشده از فروشگاهی در 

مشهد خریداری و در جای خشک و خنک نگهداری شد. 

ها شامل آب معدنی و سایر مواد مورد نیاز در آزمایش

چنین های معتبر خریداری گردید. همشکر از فروشگاه

صمغ گزانتان و پودر لستین از شرکت صمغ کاراگینان، 

 رودیا )ساخت کشور فرانسه( تهیه شد.

 تهیه نوشیدنی پسته -الف

                                                                                                                        
                                                             

1 Hard Shell (Endocarp) 

سازی خمیر پسته، مغز در ابتدا به منظور آماده

صورت دستی جدا گردید. به 1پسته از پوسته استخوانی

به مغز  2در ادامه برای جدا نمودن پوسته چسبیده

گراد به آن سانتیدرجه 50پسته، مقداری آب با دمای

دقیقه در آب  30مدت ها بهاضافه گردید. سپس مغز دانه

گیری با سهولت انجام گرم شناور ماندند تا عمل پوست

شود. پس از جدا شدن پوست سوم، مغز پسته در جریان 

منظور تهیه خمیر هوای آزاد خشک گردید. در انتها به

آسیاب برقی مولینکس ها با ، مغز دانهیکدست و همگن

 با دور تند ، ساخت کشور چین(AR1066Qمدل )

 آسیاب شدند.

 100به  منظور تولید نوشیدنی،در ادامه به

درصد  20گراد( و درجه سانتی 30لیتر آب )دمای میلی

شکر )بر اساس وزن آب مصرفی( با هم مخلوط شده و 

، 3/0در سه سطح های کاراگینان و گزانتان هریک صمغ

زدن تا درصد به آن اضافه گردید و عمل هم 9/0و  6/0

خمیر  ایجاد یک مخلوط ژل مانند ادامه یافت. در ادامه

درصد به پایه نوشیدنی بالا  15و  10پسته در دو سطح 

 2/0اضافه گردید و امولسیفایر لستین نیز به میزان 

منظور کاهش کشش سطحی اجزای این درصد و به

منظور ترکیب یون افزوده شد. در این مرحله بهامولس

، ساخت Hitachiط کن )مدل شدن بهتر مواد از مخلو

زدن با دور تند کشور ژاپن( استفاده گردید و عمل هم

2 Testa 
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دقیقه انجام شد. مجدداً نوشیدنی  2دستگاه به مدت 

ای استریل منتقل و در انتها دما تولیدی به ظروف شیشه

دقیقه به منظور  15ه مدت گراد بدرجه سانتی 75

کاهش بارمیکروبی و افزایش دوره نگهداری، اعمال 

بندی و سرد شدن، به منظور انجام گردید. پس از درب

 های فیزیکوشیمیایی در یخچال نگهداری شدند.آزمون

 

.های نوشیدنی پستهنمونهتهیه  -1شکل   

شیمیایی و      اندازه -ب صیات فیزیکو صو گیری خ

 حسی نوشیدنی پسته

pH ها توسط یک هریک از نمونهpH  متر )مدل

Metrohm 691گیری ، ساخت کشور سوئیس( اندازه

 5گیری اسیدیته ابتدا منظور اندازهشد. همچنین به

 100در ارلن ریخته سپس لیتر از نمونه را میلی

لیتر آب مقطر به آن اضافه گردید. در ادامه چند میلی

فتالئین به محلول اضافه و با محلول قطره معرف فنل

نرمال )داخل بورت( تا زمان ظهور رنگ  1/0سود 

رنگ پایدار تیتر شد. نحوه محاسبه اسیدیته صورتی کم

 (.1390نام، ( بود )بی1به صورت رابطه )

 (:1) رابطه

مونههه/ )سهههود مصهههرفی      ضهههریههب  ₓوزن ن

 (= اسیدیتهₓ100اسیدیته

=)بر حسههب اسههید اولئیک( ضههریب   0282/0

 اسیدیته

 آب در محلول جامد مواد گیریاندازه برای

 ابتدا گردید. استفاده رفراکتومتری روش از )بریکس(

 ، ساخت کشور چین(2WAJدستگاه رفراکتومتر )مدل 

سپس نمونه  .شد تنظیم صفر عدد روی مقطر آب با

 نوشیدنی را توسط کاغذ صافی، صاف نموده و سپس

 که رفراکتومتر منشور روی نمونه صاف شده قطره چند

 و داده شد قرار است شده بندیدرجه ساکارز حسب بر

 مساوی بخش دو ایجاد و نوری پراکندگی حذف از پس
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 جامد مواد غلظت صفحه نمایانگر، در تاریک و روشن

درجه  20دمای در بریکس حسب بر را آب در محلول

 گراد قرائت گردید. سانتی

های گیری قند کل نمونههمچنین برای اندازه

تولیدی نیز از روش لین و انیون استفاده گردید. بدین 

لیتر از نمونه را در بالن ژوژه به  میلی 25منظور مقدار 

لیتر مجدد به میلی 25رسانده شد. سپس  100حجم 

رسید. در  100تقال یافت و مجدداً به حجم بشر دیگر ان

لیتر اسید کلریدریک رقیق به میلی 6-10ادامه مقدار 

دقیقه در بن ماری با  10آن اضافه گردید و به مدت 

گراد قرار داده شد )اسید و درجه سانتی 70دمای 

حرارت موجب هیدرولیز قند دوتایی به قند ساده 

شناساگر شود(. سپس بالن سرد و چند قطره می

درصد  10فتالئین به آن افزوده گردید و با سودفنل

رنگ پایدار تیتر شد. پس نرمال تا ایجاد رنگ صورتی کم

 250از اطمینان از پایداری رنگ، محلول را در یک بالن 

لیتر با آب مقطر به حجم رسانده و محلول حاصل میلی

 250به داخل بورت انتقال یافت. در یک ارلن مایر 

 5و  Aلیتر محلول فهلینگ میلی 5لیتری، میلی

قطره  3-4و  ریخته  Bلیتر محلول فهلینگمیلی

ای و مقداری شناساگر متیلن بلو، چند عدد گلوله شیشه

لیتر( برای جلوگیری از میلی 20آب مقطر )حدود 

تبخیر سریع اضافه گردید. مخلوط حاصل را حرارت 

شد. در حالی داده تا به جوش آید و حدود دو دقیقه بجو

جوشید به آرامی محلول های فهلینگ میکه محلول

داخل بورت را به آن اضافه کرده و تیتراسیون تا از بین 

رفتن رنگ آبی و ایجاد رنگ قرمز آجری ادامه یافت. 

نام، ( بود )بی2روش محاسبه قند کل به صورت رابطه )

1390.) 

                                                         (:                                   2رابطه )

25ₓ25ₓV /100 ₓ100ₓ100ₓF=N 

N      قندکل )قند پس از هیدرولیز( بر حسهههب :

 گرم 100گرم در 

Fفاکتور فهلینگ : 

Vلیتر: حجم مصرفی محلول بر حسب میلی 

از طریق تعیین نوشیدنی پسته نیز  آنالیز رنگ

 *L صورت پذیرفت. شاخص *bو  *L*  ،aسه شاخص 

و دامنه آن از صفر  اشدبمعرف میزان روشنی نمونه می

 .)سفید خالص( متغیر است 100)سیاه خالص( تا 

های سبز میزان نزدیکی رنگ نمونه به رنگ *a شاخص

)سبز  -120دهد و دامنه آن از و قرمز را نشان می

 *bشاخص  .)قرمز خالص( متغیر است +120خالص( تا 

های آبی و زرد را نزدیکی رنگ نمونه به رنگمیزان 

 120)آبی خالص( تا  -120دهد و دامنه آن از نشان می

 این گیریاندازه باشد. برایمی+ )زرد خالص( متغیر 

 شفاف و تمیز کاملاً ایشیشه یک پلیت ابتدا هاشاخص

های نمونه از مشخصی میزان سپس گردید انتخاب

ریخته شد.  آن درون به سی سی( 50نوشیدنی پسته )
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 دستگاه یک مسطح بستر روی ایشیشه پلیت ادامه در

 به یک متصل که ، آمریکا(HP laserjet)اسکنر 

 اجرای با نمونه از عکس گرفت. تهیه قرار بود، کامپیوتر

پیکسل  300با وضوح  HP solution centerافزار نرم

افزار در اختیار نرمتصاویر سپس . تصویربرداری شد

Image J  قرار گرفت. با فعال کردن فضایLAB  در

ند های فوق محاسبه شد، شاخصPluginsبخش 

(Sun, 2008.) 

های ارزیابی حسی، نمونه در انتها برای

آموزش دیده در  ارزیاب 10توسط نوشیدنی تولیدی 

مرکز تحقیقات کشاورزی و منابع طبیعی خراسان 

رضوی، مورد ارزیابی قرار گرفتند و پارامترهای حسی 

بر اساس  طعم، بافت، مطلوبیت غلظت رنگ، عطر، شامل

: بسیار 1: بسیار خوب و 5ای )نقطه 5 روش هدونیک

و در نهایت میانگین مجموع  بد( امتیازدهی شدند

 .کلی گزارش گردیداس پذیرشامتیازات بر اس

 ها طرح آماری و آنالیز داده -ج

دست آمده از این پژوهش با استفاده از نتایج به

در قالب یک طرح  42/1نسخه  Mstat-cافزار نرم

فاکتوریل در قالب کاملاً تصادفی با سه فاکتور میزان 

درصد(، فاکتور دوم  15و  10خمیر پسته )در دو سطح 

گینان و گزانتان( و فاکتور سوم میزان نوع صمغ )کارا

درصد(  9/0و  6/0، 3/0ها )در سه سطح هریک از صمغ

بود، مورد تجزیه و تحلیل آماری قرار گرفت. هریک از 

های مربوطه در مورد ها در سه تکرار تهیه و آزموننمونه

ها با استفاده از آزمون دانکن ها انجام شد. میانگینآن

( مورد مقایسه >05/0Pدرصد ) 95در سطح اطمینان 

 Excel افزارقرار گرفتند و برای رسم نمودار از نرم

 استفاده شد.

 نتایج و بحث

 و اسیدیته pH -الف

نتایج تأثیر میزان افزودن خمیر پسته و سطوح 

 pHمختلف دو نوع صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان 

گونه آورده شده است. همان 1نوشیدنی پسته در جدول 

دهد با افزایش میزان هر دو صمغ در که نتایج نشان می

طور به pHفرمولاسیون نوشیدنی پسته میزان 

درصد کاهش یافت.  95داری در سطح اطمینان معنی

علت کاهش این پارامتر با افزایش غلظت صمغ 

یزان بیشتری از گاراگینان در فرمولاسیون، افزایش م

باشد. های اسیدی یا آنیونی میساکاریدها با گروهپلی

رسد که علت کاهش همچنین از سوی دیگر به نظر می

pH  ،توسط صمغ گزانتان که یک صمغ خنثی است

توانایی زیاد این ترکیب در باند شدن با آب )افزایش 

جذب و نگهداری آب( و در نتیجه افزایش تحرك 

ن باشد زیرا صمغ گزانتان یک صمغ با ژهای هیدرویون

های قابلیت جذب آب بالاست )به دلیل حضور گروه

تواند هیدروکسیل آزاد( و همین امر به نوبه خود می

دار نوع صمغ بر میزان علت عدم مشاهده تفاوت معنی



 های امولسیونی پایداربررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند پسته با استفاده از سیستم

pH ( با 1390باشد. در همین راستا ایوبی و همکاران )

به فرمولاسیون افزودن دو صمغ خنثی گوار و گزانتان 

خمیر توسط  pHخمیر کیک مشاهده نمودند که میزان 

داری کاهش یافت. ذکر این دو افزودنی، به صورت معنی

این نکته ضروری است که میزان خمیر پسته تأثیری بر 

های تولیدی میزان این خصوصیت کیفی نوشیدنی

های میزان اسیدیته نمونه گونه که نتایجهمان نداشت.

 5دار در سطح اختلاف معنی ،دهدنشان می تولیدی

. (1)جدول  گرددمینبین تیمارها مشاهده  درصد

حاوی صمغ کاراگینان  هاینمونه شایان ذکر است که

اسیدیته بیشتری  از میزان به صمغ گزانتان تنسب

داری ناشی از اثر هرچند که تفاوت معنی) برخورداند

. علت (مشاهده نگردید >05/0P نوع صمغ در سطح

افزایش اندك اسیدیته توسط صمغ کاراگینان وجود 

های اسیدی )قسمت سولفاتی گروه ی بایپلی ساکاریدها

 . (1378)فاطمی،  یا آنیونی( در این صمغ است

  

 و اسیدیته نوشیدنی پسته  pHتأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان  -1جدول 

 خمیر پسته 

 )درصد(
 نوع صمغ

مقدار 

 صمغ 

 )درصد(

pH 
(-)  

 nsاسیدیته 

 )درصد(

10 

 کاراگینان

3/0  a6/94 ± 0/02 01/0 ± 344/0  

6/0  bcd6/84 ± 0/01 02/0 ± 383/0  

9/0  e6/75 ± 0/02 02/0 ± 456/0  

 گزانتان

3/0  b6/89 ± 0/01 02/0 ± 346/0  

6/0  de6/80 ± 0/01 00/0 ± 404/0  

9/0  e6/75 ± 0/04 00/0 ± 505/0  

     

15 

 کاراگینان

3/0  a6/96 ± 0/03 00/0 ± 337/0  

6/0  bc6/86 ± 0/05 01/0 ± 348/0  

9/0  cde6/80 ± 0/05 02/0 ± 439/0  

 گزانتان

3/0  a6/96 ± 0/02 02/0 ± 344/0  

6/0  bcd6/85 ± 0/05 00/0 ± 357/0  

9/0  e6/77 ± 0/04 00/0 ± 447/0  

 داری ندارند(تفاوت معنی >05/0P)حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در سطح 

(ns05/0در سطح داری : اختلاف معنیP< )مشاهده نگردید 

 

 

 بریکس -ب

گردد، مشاهده می 2گونه که در شکل همان

های حاوی صمغ گزانتان نسبت به صمغ نمونه

باشند. از کاراگینان در افزایش میزان بریکس مؤثرتر می
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سوی دیگر، مشاهده گردید که با افزایش میزان هر دو 

صمغ در فرمولاسیون نوشیدنی پسته میزان بریکس 

رصد افزایش د 95داری در سطح اطمینان طور معنیبه

توان به توانایی منحصر به فرد یافت که این امر را می

ها در ایجاد بافت و انسجام ساختار داخلی محصول صمغ

نهایی نسبت داد. در همین راستا، کوشکی و همکاران 

ای به این نتیجه دست یافتند که ( طی مطالعه1389)

افزایش میزان صمغ، فاکتوری اثرگذار بر میزان بریکس 

ویسکوزیته محصول نهایی )آب گوجه فرنگی( است. و 

( عنوان 1388چنین محمدی مقدم و همکاران )هم

نمودند که با افزایش سطح صمغ در فرمولاسیون نوعی 

یابد. مارمالاد، بریکس محصول نهایی افزایش می

چنین این محققین به این نکته اشاره نمودند که کم هم

رج شدن محصول یا بیش از حد بودن بریکس سبب خا

نهایی از محدوده قابل قبول برای پذیرش توسط 

گردد. کننده و کاهش بازارپسندی آن میمصرف

بنابراین در تولید محصولاتی جدید نظیر نوشیدنی تهیه 

شده از خمیر پسته که استاندارد داخلی  و بین المللی 

توان از دقیق برای رعایت حد اعتدال بریکس ندارند می

ها و هئیت داوران چشایی محصولی با ستطریق پانلی

نیا و هاشمیبریکس متناسب با ذائقه عموم تولید نمود. 

به بررسی تأثیر افزودن  نیز (1390همکاران )

های رئولوژیکی و ویژگی برهیدروکلوئید ژلان 

پایدارسازی دوغ فیبردار پرداختند. نتایج این محققین 

نشان داد که استفاده از فیبر و ژلان موجب افزایش 

های تولیدی در طول مدت بریکس و پایداری نمونه

زمان نگهداری شد. این در حالی بود که نمونه شاهد 

و در )نمونه فاقد صمغ( از بریکس کمتری برخوردار بود 

 .درصد دوفاز شد 55طی مدت زمان نگهداری حدود 

 

 
 تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان بریکس نوشیدنی پسته -2شکل 

 داری ندارند(تفاوت معنی >05/0P)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 

 قند -ج



 های امولسیونی پایداربررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند پسته با استفاده از سیستم

نتایج تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف 

دو نوع صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان قند کل 

گونه همانآورده شده است.  3نوشیدنی پسته در شکل 

دار دهد بین تیمارها اختلاف معنیکه نتایج نشان می

دلیل این امر به گردد.درصد مشاهده نمی 5در سطح 

باشد و های تولیدی میثابت بودن میزان شکر در نمونه

تنها این امکان وجود دارد که داوران چشایی در برخی 

به ها میزان شیرینی بالاتری احساس نمایند که از نمونه

در این احتمال زیاد این امر تحت تأثیر بهبود بافت 

روی  بر و درك احساس بیشتری از شیرینیها نمونه

 بوده است. های چشایی زبانجوانه

 تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان قند کل نوشیدنی پسته -3شکل 

 

 

 های رنگیمؤلفه -د

)روشنایی( نشان  *Lنتایج ارزیابی میزان مؤلفه 

و همچنین خمیر با افزایش میزان هر دو صمغ  داد که

مؤلفه این در فرمولاسیون نوشیدنی پسته میزان پسته 

(. شایان ذکر 2کاهش یافت )جدول داری طور معنیبه

به  تحاوی صمغ کاراگینان نسب هاینمونه است که

بیشتری در سطح  *L صمغ گزانتان از  میزان مؤلفه

اسپرن  در همین راستا .بودند درصد برخوردار 5آماری 

( با افزودن صمغ کاراگینان به پنیر 1390و همکاران )

سویا به این نتیجه دست یافتند که نمونه حاوی صمغ 

دارای روشنایی یا آن کاراگینان نسبت به  نمونه فاقد 

 Gharibzahedi etچنین هم بیشتری است. *L مؤلفه

al. (2012 در مطالعه خود به بهینهالف ) سازی

، و صمغ عربیگردو امولسیون نوشیدنی حاوی روغن 

در افزایش تیرگی  ،که افزاش میزان صمغعنوان داشتند 

های حاوی سطوح محصول تولیدی مؤثر بود و نمونه



 پژوهشی-مقاله علمی  (1401) 12، شماره 7مجله علوم و فناوری پسته، جلد 

 

کمتری برخوردار  *Lبالاتر صمغ از میزان مؤلفه رنگی 

 نیز (1384همکاران )رضوی و در همین راستا . بودند

های چربی بر ثبات امولسیونی در بررسی تأثیر جایگزین

به این نتیجه دست یافتند که در سطوح بالای صمغ 

رو از اینگردد. مختل میپایداری امولسیون  ،گزانتان

بالاتر بودن مؤلفه  لعلیکی از توان نتیجه گرفت که می

L* ن صمغ کاراگیناهای نوشیدنی حاوی در نمونه

باشد. از سوی دیگر می امر ایننسبت به صمغ گزانتان 

به ، چون با افزایش غلظت صمغ در فرمولاسیون

بریکس  ،های حاوی صمغ گزانتانخصوص در نمونه

تواند در کاهش یابد که همین موضوع میافزایش می

و روشنایی  *Lمؤلفه میزان انعکاس نور و کمتر شدن 

 مؤثر باشد.

نشان  *aهمچنین نتایج ارزیابی میزان مؤلفه 

 15درصد صمغ کاراگینان و  3/0نمونه حاوی داد که 

درصد خمیر پسته از کمترین )سبزترین( و نمونه حاوی 

درصد خمیر پسته از  10درصد صمغ گزانتان و  1

در  .(2)جدول  برخوردارند *a مؤلفهمیزان بیشترین 

درصد  15به  10ز واقع با افزایش میزان خمیر پسته ا

با داری افزایش یافت. طور معنیمیزان این مؤلفه به

)قرمز  -120+ تا 120که از  *aتوجه به نکته که مؤلفه 

حاوی  هایرفت که نمونهباشد انتظار میتا سبز( می

تری منفی *aسطح بالاتر پسته از رنگ سبزتر یا مؤلفه 

کارن و هم Keshtkaranعلاوه بر این برخوردار باشد. 

( گزارش نمودند که افزودن صمغ تراگاکانت به 2013)

نوشیدنی لبنی حاوی شیره خرما، سبب کاهش میزان 

کنش تواند به دلیل برهمگردید که این امر می *aمؤلفه 

اجزای نوشیدنی با صمغ باشد که سبب تولید ذرات 

گردد. در واقع مجموع تر در امولسیون تولیدی میبزرگ

ر میزان انعکاس نور از ماده غذایی ها باین واکنش

تأثیرگذار خواهند بود. به عبارت دیگر پارامترهایی 

همچون اندازه ذرات، میزان هموژنیزاسیون و نوع 

باشند و افزودن ساختار از عوامل مؤثر بر رنگ نمونه می

صمغ با افزایش اندازه ذرات در فرمولاسیون، سبب 

 ,.Yanes et al)گردد  افزایش تیرگی محصول می

2002; Arancibia et al., 2011).  در انتها شایان ذکر

یک از متغیرهای تحقیق حاضر، است که هیچ

عبارت دیگر و به *bداری بر میزان مؤلفه تأثیرمعنی

 های نوشیدنی پسته نداشتند.میزان زردی نمونه

 

 

 

 



 های امولسیونی پایداربررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند پسته با استفاده از سیستم

 های رنگی نوشیدنی پستهمختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر میزان مؤلفه تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح -2جدول 

 خمیر پسته 

 )درصد(

 نوع

صمغ   

مقدار 

 صمغ 

 )درصد(

  *L مؤلفه

(-)  

  *aمؤلفه 

(-)  

 b* nsمؤلفه 

(-)  

10 

 کاراگینان

3/0  a80/87 ± 0/29 ab-7/61 ± 0/11 19/0 ± 52/29  

6/0  b79/82 ± 0/07 ab-7/35 ± 0/06 219/0 ± 33/29  

9/0  e76/45 ± 0/14 ab-6/99 ± 0/17 17/0 ± 14/29  

 گزانتان

3/0  d77/03 ± 0/18 ab-7/72 ± 0/13 16/0 ± 23/29  

6/0  e76/20 ± 0/23 ab-6/73 ± 0/35 66/0 ± 08/29  

9/0  g74/72 ± 0/16 b-5/83 ± 0/09 12/0 ± 83/28  

      

15 

 کاراگینان

3/0  b79/82 ± 0/26 a-8/10 ± 0/06 15/0 ± 48/29  

6/0  c77/85 ± 0/34 ab-7/73 ± 0/06 11/0 ± 22/29  

9/0  e76/21 ± 0/10 ab-7/09 ± 0/04 70/0 ± 09/29  

 گزانتان

3/0  d77/02 ± 0/18 ab-7/47 ± 0/20 15/0 ± 27/29  

6/0  f75/42 ± 0/07 ab-6/90 ± 0/09 65/0 ± 95/28  

9/0  h74/23 ± 0/23 ab-6/13 ± 0/03 43/0 ± 70/28  

 داری ندارند(تفاوت معنی >05/0P)حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در سطح 

(ns05/0در سطح داری : اختلاف معنیP< )مشاهده نگردید 

 خصوصیات حسی  -ه

نتایج تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف 

کاراگینان بر میزان خصوصیات دو نوع صمغ گزانتان و 

حسی نوشیدنی پسته از سوی داوران چشایی در جدول 

که صمغ دهد نشان می نتایج آورده شده است. 3

بیشتری بافت کاراگینان نسبت به صمغ گزانتان، امتیاز 

درصد توسط  95را به لحاظ آماری در سطح اطمینان 

از سوی دیگر با افزایش داوران چشایی کسب نمود. 

ها، از میزان امتیاز میزان غلظت صمغ در هریک از نمونه

علت این امر  ،رسد. به نظر میاین ویژگی کاسته شد

چنین باشد که در سطوح بالای استفاده از صمغ 

خصوص صمغ گزانتان میزان ویسکوزیته و به

ها بوده چسبندگی محصول بیش از حد انتظار پانلیست

بوده است. در همین  و همین امر در کاهش امتیاز مؤثر

( به بررسی تأثیر 1389محمدی و همکاران ) ،راستا

 2/2تا  175/0ها )سطوح بین برخی از هیدروکلوئید

های رئولوژیکی و درصد( بر پایداری فیزیکی، ویژگی

آب پرتقال پرداختند. نتایج این -حسی مخلوط شیر

درصد صمغ  53/0محققین نشان داد نمونه حاوی 

بافت نسبت به سایر تیمار مطلوبیت فارسی از لحاظ 

( با 2004) Koksoy & Kilicهمچنین  بیشتری داشت.

بررسی تأثیر هیدروکلوئیدها بر پایداری نوشیدنی لبنی 

های گوار و دانه اقاقیا در مشاهده نمودند که صمغ

درصد توانستند پایداری کامل را ایجاد  25/0غلظت 

به صمغ  درصد 1کنند. در حالی که نوشیدنی حاوی 
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از حد پذیرش ، بافت سفت و غیرقابل قبول دلیل داشتن

. در نهایت بر اساس نتایج برای یک نوشیدنی خارج بود

نمونه حاوی  توان مشاهده نمود که پژوهش حاضر می

درصد خمیر پسته از  15و  کاراگیناندرصد صمغ  3/0

 ترین امتیاز حسی به لحاظ بافت برخوردار بود.بیش

رهای مهم و مؤثر بر خصوصیات یکی از فاکتو

ها، ویسکوزیته ارگانولپتیکی و بازارپسندی نوشیدنی

هاست که در ارتباط با غلظت است )مالکی و آن

در خصوص ویژگی مطلوبیت غلظت  (.1393همکاران، 

حاوی صمغ کاراگینان  هاینمونه مشاهده گردید که

. ندبه صمغ گزانتان از امتیاز بیشتری برخوردار تنسب

علت این امر توانایی بیشتر صمغ  که رسدنظر می به

خصوص در سطوح بالای آن نسبت به صمغ هگزانتان ب

کاراگینان در افزایش بریکس و ویسکوزیته و در نتیجه 

افزایش بیش از حد غلظت و خروج آن از حد قابل قبول 

همچنین نتایج حاکی از آن  کننده باشد.برای مصرف

صمغ در فرمولاسیون میزان  بود که با افزایش میزان

ها در آزمون چشایی به لحاظ مطلوبیت امتیاز نمونه

غلظت کاهش یافته است. ارزیابان چشایی در این بخش 

خصوص صمغ بیان نمودند که سطوح بالای صمغ )به

گزانتان( باعث نوعی قوام و چسبندگی خاص نظیر بافت 

قع عسل در محصول نهایی شد که این امر با ذائقه و تو

کننده نسبت به یک نوشیدنی مغایرت داشت و مصرف

های حاوی همین موضوع سبب کاهش امتیاز نمونه

در همین راستا محمد  سطوح بالای صمغ گردید.

( با بررسی امکان استفاده 1398علیزاده سامانی و گلی )

مرغ از شیر کنجاله فندق به عنوان جایگزین زرده تخم

گزارش نمودند که با در فرمولاسیون سس مایونز، 

افزایش صمغ گزانتان و گوار در فرمولاسیون، میزان 

شایان  ها افزایش یافت.سختی و چسبندگی بافت نمونه

 کاراگیناندرصد صمغ  3/0ذکر است که نمونه حاوی 

ترین امتیاز به لحاظ درصد خمیر پسته از بیش 15و 

 مطلوبیت غلظت نسبت به سایر تیمارها برخوردار بود.

به  (1391) و همکاران کشتکارانهمین راستا  در

های بررسی اثر دو گونه صمغ کتیرا بر برخی ویژگی

رئولوژیک، فیزیکی و حسی نوشیدنی شیر خرما 

پرداختند. این محققین مشاهده نمودند که غلظت صمغ 

ها، اندازه های توصیف کننده جریان نمونهبر شاخص

داری معنی های توصیف کننده رنگ اثرذرات و شاخص

داشت و شدت این اثر تحت تأثیر نوع صمغ بود. در انتها 

اشاره نمودند استفاده از نوع و غلظت مناسب صمغ 

کتیرا در فرآورده شیر خرما با تأثیر بر رفتار جریانی 

محصول ضمن بهبود بافت و احساس دهانی مطلوب، 

 .ایجاد نمودی تررنگ شفاف

اگینان نمونه حاوی صمغ کارعلاوه بر این 

نزد بیشتری مقبولیت رنگ به صمغ گزانتان از   تنسب

تواند . علت این موضوع میر بودبرخورداداوران چشایی 

صمغ کاراگینان نسبت حاوی های روشنایی بیشتر نمونه

ژوهش حاضر در بخش به صمغ گزانتان باشد که نتایج پ

( 1390سنجی و نتایج تحقیق اسپرن و همکاران )رنگ



 های امولسیونی پایداربررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند پسته با استفاده از سیستم

ین امر است. از سوی دیگر نتایج اثر سطوح گواهی بر ا

دهد که با افزایش میزان هر دو مختلف صمغ نشان می

صمغ در فرمولاسیون نوشیدنی پسته امتیاز رنگ در 

 95داری در سطح اطمینان طور معنیآزمون حسی به

. با افزایش غلظت صمغ در یافتدرصد کاهش 

های حاوی صمغ خصوص در نمونهفرمولاسیون به

یابد که همین موضوع زانتان بریکس افزایش میگ

تواند در کاهش شفافیت و افزایش تیرگی محصول می

 هاینمونهدهد که نشان میمؤثر باشد. همچنین نتایج 

از امتیاز بالاتری نسبت به درصد خمیر پسته  15حاوی 

که این امر به درصد از این خمیر برخوردارند  10

فزایش رنگ سبز در محصول احتمال زیاد در ارتباط با ا

نهایی و مشابهت بیشتر رنگ با ماده اولیه )پسته( تهیه 

 آن است. شده از

حاوی  هاینمونههمچنین مشاهده گردید که 

طعم  به صمغ گزانتان از امتیاز تصمغ کاراگینان نسب

از سوی دیگر با افزایش . برخوردار بودندبیشتری  و مزه

میزان صمغ در فرمولاسیون، از میزان امتیاز طعم و مزه 

کاسته شد. این در حالی بود که داوران چشایی امتیاز 

های حاوی سطح بالاتر خمیر پسته بالاتری به نمونه

 از ترکیبی طعم، درك یطور کلبهدرصد( دادند.  15)

 به دو عمط بنابراین .باشدمی چشایی و بویایی حس دو

 که فرار غیر و )آروما( فرار ترکیبات اصلی، ترکیب

 شود،می حس زبان روی چشایی هایجوانه توسط

 ممکن مختلفی غذایی عوامل ماده در دارد. بستگی

مؤثر باشد.  مزه علاوه به فرار اجزای رهایش بر است

 این عوامل بر رهایش بررسی برای زیادی مطالعات

 & Koliandris et al., 2006) است گرفته صورت طعم

Boland et al., 2006 .)معتقدند که اغلب محققان 

 نوع بستگی به زاطعم مواد رهایش و طعم شدت درك

و همکاران  Boland که دارد نهایی محصول بافت

 مشابه، بر هایبافت در رخداد را این علت (2004)

 بافت و ساختار ازمطع مواد بین متفاوت هایکنشهم

رسد که در نوشیدنی پسته با به نظر می .نمودند بیان

خصوص صمغ گزانتان( در افزایش غلظت صمغ )به

شود که همین امر فرمولاسیون، ژل سختی ایجاد می

شود که دهد و سبب میسرعت درك طعم را کاهش می

صمغ از امتیاز کمتری در  الاترسطوح بحاوی های نمونه

رتباط با آروما، داوران دراارزیابی حسی برخوردار باشند. 

های تولیدی داری را در بین نمونهچشایی اختلاف معنی

گزارش نکردند. در انتها با بررسی مجموع خصوصیات 

حاوی صمغ  هاینمونهحسی مشاهده گردید که 

کلی پذیرشامتیاز  ،به صمغ گزانتان تکاراگینان نسب

(. از سوی دیگر با 4بالاتری را کسب نمودند )شکل 

میزان امتیاز از میزان صمغ در فرمولاسیون افزایش 

ها در آزمون چشایی به لحاظ نمونهکلی پذیرش

کاسته شد. این در حالی بود که سطح بالاتر کلی پذیرش

درصد( از مطلوبیت بیشتری نزد  15خمیر پسته )

 بود. مصرف کننده برخوردار
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 تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر خصوصیات حسی نوشیدنی پسته -3جدول 

خمیر 

 پسته 

 )درصد(

 نوع صمغ
 صمغ 

 )درصد(

 (-خصوصیات حسی )

 مطلوبیت غلظت بافت طعم آروما رنگ

10 

 کاراگینان

3/0 
abc00/0 ± 

50/4 
23/0 ± 57/3 b00/0 ± 00/4 b15/0 ± 53/4 e15/0 ± 63/3 

6/0 bc12/0 ± 47/4 06/0 ± 63/3 de10/0 ± 40/3 ab10/0 ± 40/4 b06/0 ± 33/4 

9/0 d06/0 ± 27/4 12/0 ± 73/3 de15/0 ± 37/3 d12/0 ± 73/3 ef15/0 ± 53/3 

 گزانتان

3/0 ab10/0 ± 60/4 15/0 ± 67/3 b12/0 ± 09/4 c06/0 ± 03/4 cd06/0 ± 07/4 

6/0 f00/0 ± 50/3 31/0 ± 33/3 f15/0 ± 17/3 e06/0 ± 37/3 f15/0 ± 33/3 

9/0 f15/0 ± 37/3 15/0 ± 23/3 g06/0 ± 50/2 f12/0 ± 07/3 g15/0 ± 67/2 

        

15 

 کاراگینان

3/0 a15/0 ± 67/4 25/0 ± 60/3 a06/0 ± 57/4 a15/0 ± 83/4 a15/0 ± 80/4 

6/0 ab00/0 ± 60/4 15/0 ± 73/3 b12/0 ± 13/4 c10/0 ± 10/4 bc12/0 ± 17/4 

9/0 cd12/0 ± 37/4 35/0 ± 40/3 ef06/0 ± 33/3 d10/0 ± 60/3 ef10/0 ± 43/3 

 گزانتان

3/0 ab12/0 ± 59/4 30/0 ± 66/3 d12/0 ± 53/3 b10/0 ± 30/4 d15/0 ± 87/3 

6/0 e15/0 ± 77/3 00/0 ± 30/3 de12/0 ± 37/3 e15/0 ± 33/3 g15/0 ± 87/2 

9/0 f12/0 ± 43/3 28/0 ± 29/3 g10/0 ± 57/2 g15/0 ± 43/2 h06/0 ± 17/2 

 داری ندارند(تفاوت معنی >05/0P)حروف مشابه در هر ستون از نظر آماری در سطح 

 

 کلی نوشیدنی پستهمیزان امتیاز پذیرش تأثیر میزان خمیر پسته و سطوح مختلف صمغ گزانتان و کاراگینان بر -4شکل 

 داری ندارند(تفاوت معنی >05/0P)حروف مشابه از نظر آماری در سطح 

 

 گیری کلینتیجه



 های امولسیونی پایداربررسی امکان تولید نوشیدنی فراسودمند پسته با استفاده از سیستم

طور کلی نتایج این تحقیق نشان داد که به

های در بسته که از مقبولیت کمتری توان از پستهمی

برخوردارند در تولیدی نوشیدنی فراسودمند که 

مقبولیت بالایی نیز نزد مصرف کننده دارد، استفاده 

نمود. از سوی دیگر هیدروکلوئیدهای مورد استفاده در 

دلیل گزانتان بود، بهاین تحقیق که شامل کاراگینان و 

خصوصیات شیمیایی و ساختمانی منحصر به فرد خود 

سبب ایجاد سامانه امولسیونی مناسب، بافت و احساس 

الذکر گردیدند. در دهانی مطلوب در نوشیدنی فوق

درصد  3/0درصد خمیر پسته و  15نهایت نمونه حاوی 

ای با خصوصیات عنوان نمونهصمغ کاراگینان به

ایی و حسی مطلوب و مورد پسند ذائقه فیزیکوشیمی

مصرف کننده ایرانی، قابل ارائه به واحدهای صنعتی 

سازی فرمولاسیون باشد تا با مطابقتولید نوشیدنی می

با خطوط تولید و سایر تغییرات مورد نیاز، به بازار عرضه 

 گردد. 

 منابع  

و قیافه  ،احمدزاده قویدل، ر، عسکری، ه .1

رسی تأثیر افزدن صمغ (. بر1395داودی، م. )

کاراگینان بر خصوصیات کیفی نوشیدنی 

گردو. فصلنامه علوم و صنایع غذایی ایران، 

 .45-54 (:13) 57شماره 

 .ااسپرن، و، قنبرزاده، ب، و حسینی، س .2

(. مطالعه اثر هیدروکلوئید کاراگینان 1390)

های گلوکونودلتالاکتون و و منعقد کننده

ی رئولوژیکی، هاکلرید کلسیم بر ویژگی

فیزیکی و حسی پنیر  )تافو(. مجله علوم 

 .81-90: 1تغذیه و صنایع غذایی ایران، 

ب، کریمی، م. ایوبی، ا، حبیبی نجفی، م .3

(. بررسی اثر سطوح مختلف کنسانتره 1390)

( بر خصوصیات WPCپروتئین آب پنیر )

فیزیکوشیمیایی و حسی کیک روغنی. 

 (:29) 8ان، فصلنامه علوم و صنایع غذایی ایر

88-81. 

ها، نکتارهای میوه و (. آبمیوه1390نام، )بی .4

ها و ویژگی -ای گازدارهای میوهنوشیدنی

 ،های آزمون. استاندارد ملی ایرانروش

14345. 

و علایی  ،بع، حبیبی نجفی، ممرضوی، س .5

(. تأثیر جایگزین های 1384روزبهانی، ز. )

های حسی چربی بر ثبات امولسیونی و ویژگی

شیره خرما )حلوا ارده  -مخلوط ارده کم چرب

چرب(. فصلنامه علوم و صنایع غذایی کم

  .46-39 (:5) 1ایران، 

(. شیمی مواد غذایی. 1378فاطمی، ح. ) .6

 .4، انتشارات شرکت سهامی انتشار. تهران

ا. و حجازی، م ،حر، عزیزی، مکوشکی، م .7

های حسی کنسانتره (. تولید و ویژگی1389)
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آب گوجه فرنگی. فصلنامه علوم و صنایع 

 .99-108 (:3) 7، ییغذا

الف، و اسدی، غ. ،فر، مکشتکاران، م، محمدی .8

(. بررسی اثر دو گونه صمغ کتیرا بر 1391)

های رئولوژیک، فیزیکی و حسی برخی ویژگی

وشیدنی شیر خرما. مجله علوم تغذیه و ن

 .31-42 :3صنایع غذایی ایران، 

فر، م، و مصلحی گردابی طرقی، س، امینی .9

(. بهینه سازی فرمولاسیون 1397شاد، م. )
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 های پسته بجستان، شمال شرق ایرانرخ در باغکیفیت خاك سطحی و خاكهای ارزیابی شاخص

Investigation on Beneficial Pistachio Beverage Producing by Sustainable Emulsion 

Systems 

 

Mehdi Ghiafeh Davoodi1, Mahdi Karimi1, Fariba Naghipour2, Zahra Sheikholeslami1, 

Hamed Fatemian3 

 

Abstract 

Pistachio is one of the local products of our country with high economic and nutritional value. 

Meanwhile, the transformation industries of this product have not seen significant progress. These nuts can 

be transferred to the production cycle by applying technical knowledge and create economic efficiency. 

This study carried out in raw pistachios with less desirable (levels of 10 and 15%) in production of a 

functional beverage. In order to create texture, appropriate emulsion system and good mouth feel, 

carrageenan and xanthan gum were used in three levels of 0.3, 0.6 and 0.9%. The results showed that by 

increasing the amount of gums, pH of pistachio beverage decreased significantly, however; brix and acidity 

were increased. Also, the image processing results showed that the samples containing carrageenan gum 

and high amount of pistachio paste (15%) had the higher amount of L* and a* values in compare to xanthan 

gum. On the other hand, no significant difference was observed in the amount of b* value. Finally, the 

panelists assigned the highest overall acceptance score to the sample containing 15% pistachio paste and 

0.3% carrageenan gum due to the favorability of color, mouth   feel and texture. 

Keywords: Pistachio, Value added, Processing, Hydrocolloid, Sensory desirability 

                                                                                                                        
                                                             

1 Agricultural Engineering Research Department, Khorasan Razavi Agricultural and Natural Resources 

Research and Education Center (AREEO), Mashhad, Iran. 
2 Seed and Plant Improvement Institute, Agriculture Research, Education and Extension Organization 

(AREEO), Karaj, Iran. 
3 Agricultural Engineering Research Institute, Agriculture Research, Education and Extension 

Organization (AREEO), Karaj, Iran. 

* Corresponding Author Email: Mehdidavoodi@yahoo.com 


