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 چکیده

رژیت   ه ازاستتاادوان با تندارد و تنها میقطعی  ژنتیکی و مادرزادی است که درمان نوعی اختلال (PKU)اوری کتونفنیل

راین تولیتد ابتشدید عقب ماندگی کودکان مبتلا جلوگیری کرد. بنتنین، از بروز علای  این بیماری و آلاغذایی فاقد یا ک  فنیل

 نوشتیدنی . در این تحقیق سعی شتده،رسدآلانین پایین ضروری به نظر مینیلآلانین و یا با میزان فمواد غذایی بدون فنیل

گتردد. نوشتیدنی  تولیتد ارانای و همچنین سطح مقبولیت بالا برای مصرف این بیمتناسبی از جهت خواص تغذیهرژیمی م

نوان عبه عنوان منبع پروتئینی و روغن جوانه ذرت به  (GMP)ماکروپپتید وده و حاوی گلیکوبر پایه پرمیت شیر ب مذکور

 اضتافه شتد و 5/3و  3، 5/2در سته دردتد ملتلت   GMPست.منبع چربی، طع  دهنده، استابیلایزر و امولسیاایر بوده ا

-ند )قند، پروتئین، چربی، خاکستر، قpHااده گردید. طع  دهنده کاکائویی جهت بالا بردن میزان مقبولیت این نوشیدنی است

دستتااه  ین ازآلانتبترای انتدازه گیتری میتزان فنیتل .شدها اندازه گیری مواد جامد کل نمونه ، ساکارز(کننده و های احیاء

HPLC  .نتایج نشان داد کته بتا افتزایر دردتد ند. ها مورد ارزیابی حسی قرار گرفتنمونه همچنیناستااده گردیدGMP، 

، تتاییر معنتی GMPهتای ملتلت  درددهمچنین مشلص شد که . کردافزایر پیدا  نیز pHمیزان پروتئین، ماده خشک و 

ن یج میتزان انتدازه گیتری میتزانتا. بودندکیایت حسی مطلوبی برخوردار  ها ازو نوشیدنی شتندداری در داات حسی ندا

آلانتتین )حتتدود طح بستتیار پتائینی از نظتتر فنیتلکتته نوشتیدنی رژیمتتی لبنتی تولیتتد شتتده دارای ست آلانتتین نشتان دادفنیتل

mg/ml58/0گردداوری ماید تلقی میکتونبه فنیل باشد و از این لحاظ جهت مصرف بیماران مبتلا( می. 
 

 ، نوشیدنیفنیل کتون اوری، گلیکوماکروپپتید، شیر پرمیت :کلیدی واژگان

 
 مقدمه

متابولیکی متادرزادی یک اختلال  )PKU(1اوری کتونفنیل

آلانتین کته در در این بیماری، اسید آمینته فنیتلاست که 

-متی مواد گوشتی، لبنیات و حبوبات به مقدار زیاد یافت

                                                           
1 - Phenylketonuria 

نتین هیدروکستیلاز، آلاشود به علتت فقتدان آنتزی  فنیتل

. یابتدشود و مقدار آن در خون افزایر میمتابولیزه نمی

آلانین را شکستته و ز، فنیلآلانین هیدروکسیلاآنزی  فنیل

فنیتل  کند و مقتداری نیتز بته استیدیروزین تبدیل میبه ت

گتردد. پت  ع میپیرویک تبدیل شده و از طریق ادرار دف
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سیلاز که فقت  در کبتد آلانین هیدروکچنانچه آنزی  فنیل

ی وجتود نداشتته تیکشود به دلیل اختلالات ژنساخته می

ه بته بتدن از طریتق مصترف آلانین وارد شتدباشد، فنیل

یتتروزین تبتتدیل نشتتده و افتتزایر و رستتو  غتتذا، بتته ت

تدریجی آن در خون و مغز، سبب اختلال در تکامل مغتز 

و اعصا  و در نهایتت ضتایعه مغتزی و عقتب مانتدگی 

 لنینجتر) شودار در مبتلایان به این بیماری میایدذهنی پ

1385) . 

کته ایتن بیمتاری نتوعی اختتلال ژنتیکتی و با توجه به این

مادرزاد است، درمانی قطعتی بترای آن وجتود نتدارد و 

 محتدود از نظترتوان با استااده از رژیت  غتذایی تنها می

وز علایت  ایتن بیمتاری و آلانین، از بتراسید آمینته فنیتل

.نظتر . نمتود ماندگی کودکان مبتلا جلوگیری د عقبتشدی

آلانین هتا حتاوی استید آمینته فنیتلبه آنکته بیشتتر غتذا

 انرده ایتن بیمتاهستند، موادغتذایی طبیعتی قابتل استتاا

هتای دتنعتی استتااده از فرمتولبسیار محدود بتوده و 

هتتتای آلانین همچتتتون شتتیر خشتتک و آردفنیتتل فاقتتد

. نوزادان نباید ن ضروری استآلانیای فاقد فنیلنشاسته

های معمولی استااده کنند و حتمتا بایتد از از شیر خشک

 این فرمولاهای رژیمی فاقد فنیل آلانتین استتااده نماینتد

 (.1999)هاینلاین 

آلانین یک استیدآمینه ضتروری بترای از آنجایی که فنیل

رشتتد استتت، حتتذف کامتتل آن از برنامتته غتتذایی روزانتته 

آلانتین . البته مقتدار مصترف فنیتلحیح نیستبیماران د

تتا  2همواره باید تا حدی باشد که میزان آن در خون از 

بنتتابراین ایتتن  لیتر تجتتاوز نکنتتد.گتترد در دستتییلیم 6

های ملصوص کخش بیماران باید در کنار مصرف شیر

ه  به شکل محدود  آلانین، از منابع غذایی دیارفاقد فنیل

متاهای شتامل شتیر  6ی تا استااده کنند. این منابع غذای

ها، ماهای شتامل ستبزی 6مادر یا شیرخشک، و پ  از 

ها هستند. توجه به این نکته ضروری استت غلات و میوه

دردتد انترژی  80دردد پروتئین و  90که در کودکان، 

هتای ملصتوص خشتک مورد نیاز باید از مصرف شیر

 .(1385لنینجر، )آلانین تامین شود فاقد فنیل

شیر، بلشی از سیال )شیر( ورودی بته سیستت  میت پر

باشتد کته از غشتا عبتور کترده و فیلتراسیون متیااولتر

-ریتنتیت بلشی از سیال )شیر( ورودی به سیستت  متی

توانتد از غشتا عبتور نمایتد و بنتابراین در باشد که نمتی

شتود. چتون انتدازه منافتذ غشتای پشت غشا تغلیظ متی

باشتد، بنتابراین میµm2-10 -1-10اولترافیلتراسیون بین 

هتا، جامتدات هتا و چربتیها مثل پتروتئینماکرومولکول

گردند. معلق و کلوئیدها، از غشا عبور نکرده و تغلیظ می

کنند و وارد آ  ، لاکتوز و املاح معدنی از غشا عبور می

گردند. بنابراین پرمیت حادل فاقد پتروتئین و پرمیت می

در آن بستیار پتایین چربی بوده و یتا میتزان ایتن متواد 

است و برای پایه نوشیدنی رژیمتی ملصتوص بیمتاران 

PKU  که در مصرف پروتئین محدودیت دارنتد استتااده

هتا و ریتز شود. ازطرفی پرمیت شیر غنی از ویتتامینمی

باشد با اضتافه کتردن یتک و یتا چنتد طعت  ها میمغذی

تهیته  توان یک نوشیدنی الکترولیت مایددهنده به آن، می

 (.2001)گرش  ودنم

توانتد بته ایتن نوشتیدنی می ماده ادلی و کلیدی کهیک 

استتت کتته بتته  (GMP)شتتود، گلیکوماکروپپتیتتد اضتتافه 

عنوان تامین کننده منبع پروتئینتی متورد استتااده قترار 

لی است کته از کتازئین ، پپتید زیست فعاGMPگیرد. می

از  GMP(.2007)هتارتمن و همکتتاران  شتتودمشتتق متی

آلانتتین، هتتای آمینتته آروماتیتتک مثتتل فنیتتل استتید نظتتر

تتتایروزین و تریپتوفتتان محتتدودیت دارد و دارای میتتزان 

باشد. این پپتیتد زیستت ترئونین و ایزولوسین میبالایی 

ع اولیتته بتته عنتتوان منبتت PKUدر تغذیتته بیمتتاران  فعتتال

-پروتئیناز  GMP ،20-15%. دشوپروتئینی استااده می

 5/2-5د و حتاوی حتدود دهتهای آ  پنیر را تشکیل می

، GMPآلانین در هر گترد پتروتئین استت. گرد فنیلمیلی

پتتت  از جداستتتازی از آ  پنیرکتتته اغلتتتب بتتتا روش 

دورت می گیرد، به دتورت  کروماتوگرافی تبادل یونی

ای ملایت  و هماتن جهتت پودری با رنگ روشتن و متزه

های فراسودمند و همچنین استااده در غذاها و نوشیدنی
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لتتد و )متتک دونتتا گتترددرژیمتتی عرضتته متتی هتتایمکمتتل

 (.2009همکاران 

و  PKUبتتا توجتته بتته اینکتته تنهتتا راه کنتتترل بیمتتاری 

جلوگیری از به وجود آمتدن عتوارآ آن در کودکتان و 

ی مناستتتب و بزرگستتتالان، استتتتااده از رژیتتت  غتتتذای

باشتد، بنتابراین، آلانین متیملصوص با محدودیت فنیل

-لانین و یا بتا میتزان فنیتلآفنیل تولید مواد غذایی بدون

رسد. متاستاانه در ایتن آلانین پایین ضروری به نظر می

زمینه کشور ما تولید داخلی ندارد و کارهتای تحقیقتاتی 

بسیار اندکی در زمینه تولید مواد غذایی ملصوص ایتن 

هتدف از ایتن تحقیتق، تولیتد  بیماران انجاد شتده استت.

ایتت مطلتو  شتیر و بتا کینوشیدنی فراسودمند برپایته 

 مبتلا به فنیل کتون اوری بوده است.برای افراد 

 

 مواد و روش ها

 مواد مصرفی

پرمیت مورد استااده در این نوشیدنی، از کارخانه شتیر 

 (GMP) گلیکوماکروپپتیتد.. و لبنیات چوپان تهیه گردیتد

 Daviscoمتتورد استتتااده در ایتتن تحقیتتق، از شتترکت 

ستتااده ذرت متورد اروغن جوانته  تهیه گردید. (آمریکا)

ترکیتته خریتتداری  Kristalدر ایتتن نوشتتیدنی، از شتترکت

بکتار بترده شتده جهتت طعت  دار کتردن  کاکتائوگردید. 

 پایدارکننتده ای نوشیدنی، از شرکت فرمند تهیته گردیتد.

که در این نوشیدنی رژیمی مورد استتااده قترار گرفتت، 

بتتود کتته از شتترکت بتته پتتار  تهیتته  (E407)کاراگینتتان 

متتورد استتتااده در ایتتن نوشتتیدنی  امولستتیاایر گردیتتد.

رژیمی، مونو و دی گلیسیرید بود که از شرکت به پار  

 تهیه گردید.

 تولید نوشیدنی رژیمی

بته  در این نوشیدنی رژیمتی از پرمیتت شتیر تتازه گتاو

عنوان فاز آبی نوشیدنی استااده گردیتد. همچنتین منبتع 

کتته پروتئینتتی تشتتکیل دهنتتده ایتتن نوشتتیدنی رژیمتتی، 

دردتد ملتلت   بتود، در سته (GMP)گلیکوماکروپپتید 

های لازد بتر به نوشیدنی اضافه و بررسی 5/3و  3، 5/2

روی آن انجتتاد شتتد. بتترای افتتزایر ستتطح مقبولیتتت 

 نوشیدنی، از طع  دهنده کاکائو استااده شد. 

هتتا، ابتتتدا متتواد اولیتته توستت  بتترای تهیتته فرمولاستتیون

ستتاخت  ED224Sمتتدل  Sartoriusتتترازوی حستتا  

کشور آلمان اندازه گیری شدند. در مرحله بعتد، پرمیتت، 

به دمتای  و روغن جوانه ذرت و امولسیاایر توزین شده

درجتته ستتانتی گتتراد رستتانده شتتدند. ستتپ  توستت   65

  متتتدل  Mettler Toledoدستتتتااه هموژنتتتایزر

PT310.بته  ساخت کشتور ستوئی ، همتوژن گردیدنتد

مولاستیون، طبتق امولسیون هموژن شتده بقیته متواد فر

مقادیری که در ذیل مطرح شده است، اضتافه گردیتده و 

 توس  میکسر خانای عمل مللوط کردن دورت گرفت.

 به شرح زیر است: های رژیمینوشیدنیفرمولاسیون 

روغن  GMP ،5/2% %5/2در این فرمولاسیون،  :1نمونه 

 %1/0شتتتتکر،  %7پتتتتودر کاکتتتتائو،  %3جوانتتتته ذرت، 

امولستتیاایر استتتااده گردیتتد  و در  %1/0استتتابیلایزر و 

 میلی لیتر( 100) نهایت توس  پرمیت به حج  مورد نظر

 رسانده شد.

روغتن  GMP  ،5/2% %3در این  فرمولاسیون،  :2نمونه 

 %1/0شتتتتکر،  %7پتتتتودر کاکتتتتائو،  %3جوانتتتته ذرت، 

امولستتیاایر استتتااده گردیتتد و در  %1/0استتتابیلایزر و 

 نظر رسانده شد. نهایت توس  پرمیت به حج  مورد

روغتن  GMP ،5/2%%5/3در این فرمولاسیون،  :3نمونه 

 %1/0شتتتتکر،  %7پتتتتودر کاکتتتتائو،  %3جوانتتتته ذرت، 

امولستتیاایر استتتااده گردیتتد و در  %1/0استتتابیلایزر و 

 نهایت توس  پرمیت به حج  مورد نظر رسانده شد.

دقیقته حترارت داده  15به مدت  C 85°در دمای هانمونه

ناهتداری  C4°سرعت سترد و در دمتای شد و سپ  به

 گردید. 

 آنالیز شیمیایی

پروتئین به روش ماکروکلدال، چربی به روش ژربر، قند 

بتته روش لتتین آینتتون، خاکستتتر بتتا استتتااده از کتتوره 

الکتریکی ، و ماده خشک با استااده از آون اندازه گیتری 

 (.1385شد )پروانه 
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pH هتتتا بتتتا استتتتااده از دستتتتااه نمونتتتهpH متتتتر ،

ستوئی  انتدازه   Mettlerساخت شترکت  Mp230مدل

 گیری شد.

آلانین با استتااده از روش کرومتاتوگرافی متایع بتا فنیل

از دستتااه  این منظور. برای اندازه گیری شد کارآیی بالا

HPLC متتدلWaters  ستتاخت کشتتور آمریکتتا استتتااده

گتترد از نمونتته تتتوزین شتتد. ستتپ   50/0گردیتتد. ابتتتدا 

بته  میلی لیتتر 8میزان مولار به  6(HCl)اسیدکلریدریک 

ها بعد از هواگیری در خشک کن آن اضافه گردید. نمونه

آزمایشتتااهی قتترار داده شتتدند و مرحلتته هیتتدرولیز در 

هتا نمونته ساعت بتر روی 22-23به مدت  C°110دمای 

هتای آمتاده شتده جهتت تزریتق بته انجاد گرفت. نمونته

 rpm 5000دقیقتته بتتا  10بتته متتدت  HPLCدستتتااه 

ستتانتریاوژ گردیدنتتد. ستتوپرناتانت هتتا بتتا استتتااده از 

( فیلتتتر GHPmµ45/0)غشتتاهای  Acrodiscفیلترهتتای 

ستاخت   RPC18شدند. مواد فیلتر شده بر روی ستون 

 mm9/3 × 150مریکا که دارای ابعتاد آ Watersشرکت 

بود در سته بتار تکترار بترای هتر  mµ 5و اندازه ذرات 

میکرولیتتر  20حج  تزریق،  .نمونه کروماتوگرافی شدند

 15هتا، کروماتوگرافی بترای آنتالیز نمونته و مدت زمان

و فشتار  ml/min 8/0دقیقه بتود. سترعت فتاز متحتر  

بود. در فاز متحر   2Kgf/cm107-109مورد استااده  

 استتتونیتریل و )pH  =5/3 (از مللتتوط بتتافر فستتاات

( استتتااده شتتد و انتتدازه گیتتری، در طتتول متتو  2:98)

nm214=λ  توس  دتکتورUV  و در دمتای  2487متدل

C°30- 25 (.2007)پیسیک و همکاران  ورت گرفتد 

 حسیارزیابی 

ارزیابی حسی براسا  روش استاندارد ملی ایتران بته  

نگ، طعت ، قتواد و دورت گرفت. ظاهر ور 3580شماره 

های ها مورد ارزیابی قرار گرفت. رتبهپذیرش کلی نمونه

به ترتیب برای بسیار ختو ، ختو ،   5و  4و  3و  2و  1

)موسسته  متوس ، بد و بستیار بتد در نظتر گرفتته شتد

 (.1380استاندارد و تحقیقات دنعتی ایران 

 آماری تجزیه و تحلیل

 آزمایر در قالب یک طرح کاملا تصادفی انجاد پتذیرفت.

بتار تکترار دتورت گرفتت.  ها با سهکلیه آزمایرانجاد 

هتتا از آنتتالیز جهتتت یتتافتن اختتتلاف معنتتی دار در نمونتته

ها از آزمون دانکن و برای کلا  بندی میاناینواریان  

 بود. SPSSنرد افزار مورد استااده  استااده شد.

 

 ایج نت

مشلص شتده  1 ها در جدولنمونه ییشیمیا هایویژگی

 است.

 

 میانگین ( ±) انحراف معیار  نوشیدنیمونه های ن ییویژگی های شیمیا –1جدول 

 pH ماده خشک )%( ساکارز )%( قندهای احیا کننده )%( خاکستر )%( چربی )%( پروتئین )%( نمونه 

1 c 07/0 ± 26/2 a 05/0 ± 41/3 a 03/0 ± 69/0 b 05/0 ± 03/1 a 03/0 ± 71/2 c 05/0 ± 25/15 c 01/0 ± 75/5 

2 b 06/0 ± 69/2 b 06/0 ± 36/3 a 03/0 ± 72/0 a 07/0 ± 19/1 a 02/0 ± 68/2 a 07/0 ± 85/15 b 02/0 ± 84/5 

3 a 04/0 ± 17/3 b 03/0 ± 31/3 a 04/0 ± 74/0 ab 06/0 ± 11/1 a 05/0 ± 69/2 b 06/0 ± 54/15 a 02/0 ± 93/5 

 .(P< 0.05 ) حروف غیر مشابه در ستون ها، نشان دهنده معنی دار بودن است   

 

با  از نظر پروتئین (P< 0.05 )داریتااوت معنی هانمونه

 3نمونته مربوط به  پروتئین میزانبالاترین و  ه  داشتند

 .بود

کته بتا دو  بتود 1مربوط به نمونه چربی  میزانبالاترین 

. را نشتان داد (P< 0.05 ) داریدیار تااوت معنی نمونه

 .نداشتندداری تااوت معنی 3و  2های نمونه

وجتود  هتانمونتهداری بتین نظر خاکستر تااوت معنیاز 

 نداشت.
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ه بود کت 2نمونه مربوط به  کنندهمیزان قند احیابالاترین  

ولتی  (P< 0.05 )داری داشتت تاتاوت معنتی 1نمونه با 

تاتاوت  3و  1 هتاینمونته همچنتین 3و  2های نمونهبین 

 داری وجود نداشت.معنی

مشتاهده هتا نمونهبین  داریاز نظر ساکارز تااوت معنی

 نشد.

 >P )داری ها تااوت معنینمونهاز نظر ماده خشک بین 

 2نمونته مربوط به  مقداربالاترین  ووجود داشت  (0.05

 .بود

 داری وجود داشتتها تااوت معنیهنمونبین  pHاز نظر 

(( P< 0.05  بتالاترین وpH  بتود 3نمونته مربتوط بته .

از  (P< 0.05 ) داریبطتور معنتی 2نمونته  pHهمچنین .

 .بیشتر بود 1نمونه 

هتا مشتلص شتده آلانتین نمونتهمقدار فنیل 2در جدول 

 است.

 نوشیدنی هاینمونه نین درآلامیزان فنیل –2جدول 

 (میانگین ±انحراف معیار )
 (mg/ml)میزان فنیل آلانین نمونه 

1 c 02/0 ± 27/0 

2 b 02/0 ± 42/0 

3 a 01/0 ± 58/0 

 ا، نشان دهنده معنی دار بودن است هشابه در ستونحروف غیر م

((P< 0.05 

 

داری آلانتین، تاتاوت معنتیاز نظتر میتزان فنیتل هانمونه

-میزان فنیتلبطوریکه بالاترین  (P< 0.05 ) نشان دادند

 2نمونته  آلانتینفنیتل همچنتینداشت.  3نمونه  آلانین را

 . بیشتر بود 1نمونه از  (P< 0.05 ) داریبطور معنی

هتا مشتلص شتده های حسی نمونتهویژگی 3در جدول 

هتای نوشتیدنی لبنتی رژیمتی از نظتر ظتاهر نمونه است.

دار معنتتی تاتتاوت  ورنتتگ، طعتت ، قتتواد و پتتذیرش کلتتی

نداشتتتند و هماتتی از کیایتتت حستتی ختتوبی برختتوردار 

 بودند.

 

انحراف نوشیدنی )های نمونهحسی  هایویژگی – 3جدول 

 (میانگین ±معیار 
 کلیپذیرش  قواد طع  ظاهر و رنگ  نمونه

1 74/0 ± 13/4 63/0 ±80/3 64/0 ±23/4 64/0 ±00/4 

2 41/0 ± 20/4 64/0 ±93/3 80/0 ±27/4 72/0 ±04/4 

3 68/0 ± 20/4 64/0 ±92/3 54/0 ±29/4 52/0 ±07/4 

 

 بحث

که در این تحقیتق متورد بررستی رژیمی نوشیدنی لبنی 

در عتین  و پروتئین بودهحاوی منبع غنی از قرار گرفت، 

متی آلانین بستیار پتائینی برختوردار حال از میزان فنیل

.  همچنتتین منتتابع چربتتی،  کربوهیتتدرات و امتتلاح باشتتد

معدنی موجود در روغن جوانته ذرت، شتکر ، کاکتائو و 

پرمیت متورد استتااده در فرمولاستیون ایتن نوشتیدنی، 

 دهد.ای آن را افزایر میارزش تغذیه

 (2007) و همکاران پیسیک ابهی که توس در تحقیق مش

مواد غذایی ملصتوص آلانین  در میزان فنیلانجاد شد، 

این بیماران مورد آنالیز و اندازه گیری قترار گرفتت کته 

 آلانتینبه مراتب بالاتر از میزان فنیل  مقادیر بدست آمده

اندازه گیری شده در نوشیدنی رژیمی تولید شده در این 

تولید شده در این تحقیتق حتاوی دنی تحقیق است. نوشی

میلی گترد در میلتی  58/0حدود گرد پروتئین و  3حدود 

آلانین می باشد که در مجمتو،، مقتدار نتاچیزی لیتر فنیل

 تلقی می گردد. 

 (2010) و همکتاران ستلاد -عبتدل کته در تحقیق دیاری

انجاد دادند، نوشتیدنی رژیمتی بتر پایته پرمیتت شتیر و 

-ید و به بیمتاران مبتتلا بته فنیتلردتهیه گ GMPحاوی 

زمتانی معتین داده شتد و میتزان اوری در فوادل کتون

آلانین پلاسمای خون این افراد اندازه گیتری گردیتد. فنیل

نوشتتیدنی رژیمتتی متتذکور بعتتد از انجتتاد آنالیزهتتای 

دردتد چربتی،  3دردد پتروتئین،  5/2شیمیایی، دارای 

یتتن بتتود. ا 70/6حتتدود  pHدردتتد خاکستتتر و  09/1

نوشیدنی در مرحله ارزیابی حسی، از نظر ظاهر، امتیتاز 

خیلی خو )+++(، از نظر رنگ، امتیاز ختو )++(، ازنظتر 

هتای کلتی، طع ، امتیاز قابتل قبتول)+( و از نظتر ویژگتی
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نوشتیدنی فتو ،  .( را کسب کترد-تیاز غیر قابل قبول)ام

نسبت به نوشیدنی رژیمتی تولیتد شتده در ایتن تحقیتق، 

اکستتتر بتتالاتر و چربتتی نستتبتا و خ pHن   دارای میتتزا

تری بود اما از نظر پروتئین تاتاوت زیتادی بتا هت  پائین

 نداشتند. 

انجتاد داد،  (2004) بجورکستترود در مطالعه دیاری که

تولیتد شتده در  CGMPانوا، نوشتیدنی هتای لبنتی بتا 

و متتورد ارزیتتابی  ترکیتتب شتتد Alra Foodsکارخانتته 

شیر طبیعی ترکیب ن داد که نشانتایج  حسی قرار گرفت،

شتیر معمتولی بتود  ماننتداز نظر ظاهر  CGMPشده با 

ق فتو  بتا نتتایج تحقیت .قواد مناسبی نداشتتولی مزه و

 .نتایج این تحقیق همسو نمی باشد

 بررستیمتورد ی کته غذای هایی دیار از فرمولاسیونیک

قرار گرفته است، فرمولاستیون هتای متتابولیکی شتامل 

آلانین در آنهتا یتا ریستال شده که فنیلیدهای آمینه کاس

بطور کامل حذف شده و یا مقدار آن ک  است، می باشد. 

هتای متتابولیکی ستیوناز جمله معتایبی کته ایتن فرمولا

دارند، قابلیت هض  ضعی  و طع  نتامطبو، و همچنتین، 

)هتتاینلاین  هتتای آمینتته استتتمحتتدودیت حلالیتتت استتید

یتد شتده در ایتن نوشیدنی تول دورتی که دردر (.1999

تحقیق، بته علتت استتااده از گلیکوماکروپپتیتد بته جتای 

ترکیب اسیدهای آمینه، از این عیو  تا حدی کاسته شده 

 است. 

 

 نتیجه گیری

در خاتمه به عنوان نتیجه گیری نهایی باید متذکر شد که 

مطلو  از با کیایت حسی امکان تولید نوشیدنی مغذی و 

اوری وجود کتونتلا به فنیلشیر برای بیماران مب پرمیت

ه هتدف بستای بت GMPملتل   مقادیراستااده از دارد. 

اگر هدف، تولید محصولی بتا دارد.  تولید کننده محصول

 یعنتی GMPوتئین بالا باشد، از میتزان بتالاتر میزان پر

شایان ذکتر استت کته در ایتن گردد و استااده می  5/3%

متی آلانتین محصول حاوی مقدار ناچیزی فنیله  حالت 

 باشد.
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Abstract 

Phenylketonuria (PKU) is an inborn genetic disorder, there is no cure and all PKU patients must use 

a special diet none or low in Phenylalanin (Phe) for preventing the onset of symptoms and intension 

of the retardation of the children. Therefore, production of foods containing no or very low Phe is 

essential.  In the present study, nutritionally a suitable dairy drink suitable with high acceptability 

was produced for these patients. The drink was prepared on the basis of the permeate of the milk 

containing Glycomacropeptide (GMP) as the protein source with the addition of Corn Germ Oil as 

the source of essential fatty acids, flavoring agent, stabilizer and emulsifier. GMP was added at 

three different concentrations of 2.5, 3 and 3.5wt%. Protein, pH, fat, sugar (total reducing sugars 

and sucrose), ash and total solids of the samples were determined. The HPLC was used to determine 

the Phe content of the samples. Cacao flavor was used for increasing the acceptability of the 

prepared drinks and sensory evaluation was conducted. The results showed that increasing GMP 

increased the protein content, total solids and pH. Moreover, the results showed that the GMP 

content had no significant effect (P> 0.05) on the sensory characteristics of the prepared drinks and 

the samples with the cacao flavor were desirable drinks considering organoleptic properties. Results 

of Phe determination showed that prepared dairy drink had very low Phe levels (almost 0.58 

mg/ml). It can be concluded that the diet dairy drink produced by this method is recommended for 

Phenylketonuria patients.  

 

Key words: Dairy Permeate, Drink, Glycomacropeptide, Phenylketonuria  


