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 چکیده

محدودیت اعمال روشهاي كلاسيك  ااسورریااسيكر ب  يل د كيا یتاسيكت شيكن  يل ار اياد در ا ين  يل  زمینه مطالعاتی:

اي شد  شكن و ایجاد لایل هيكارگكني درجل ي ینارت  الاست كل گاهی مارع فنایند صحكح شده و مشکلاتی از قبكا  خول 

ارت ها مارع ارواال یينیااترر را مرجب می شرد. این لایلغكن قا ا شتوشر )سنگ شكن( در سطح داخلی  ر ل هاي ااسورر

در روكجل شكنهاي مذكرر یاوي آ ردگكهياي مكکنو يی  يالا ميی و و كفایت ااسورریااسكر  شكنهاي ورودي   دي شده

یافون روش مناسب ااسورریااسكر  اسيت كيل م ایيب فير  :هدفد  رد. ن كماریاا خراه  اشند كل  ناي مصنف كنندگا 

نیيا  جاز یينارت ااسورریااسكر  داراي ككفكت  الاتني  اشد  ذا در این تحاكقب  ا ذكن را رداشول و شكن یاصا از فنآیند

نیيا  كریيا دوم ج عنرا  يلدر این روش ظنف شكن اسوفاده شد.  خاما کونومغناطكتی ا اایی  ناي ااسورریااسكر  شكن

 در  :کاارروش. سيازدیما کونومغناطكتی )تنارتفررمن( عما كنده و عبرر جنیا  متواكم ا کونیتكول را در شكن ممکين 

 ا هدف ااسورریااسكر  شكن  ل روش ا اائی  بكل روایج آ  در این ماا ل ركامده استمنایا مادماتی )اول تا سرم( انوژه 

فنآیند م مرلِ كلاسك  ارجام گنفت. رمررل هاي مررد آزمير  در سيل منیليل  يل تنتكيب  ين  اصلاحب  ازرگني و  هتازي

ژي ( كمونین ارين3( كمونین زما   سپني شده  ناي ااسورریااسكر  و 2( كمونین درصد  ار مكکنو ی  اقكماردهب 1اساس 

 يل كيار مياهن   ناي آزمر  ارگارر پوك  ترسط گنوه چشاییكق اروخاب شده و در این تحا مصنفی  ناي ااسورریااسكر 

 ا ايایی رتیيناروش  ا  ااسورریاه شده يهارمررل كن  در و فكایکی مطلربِ ارگارر پوك  هايیژگیو نتایج: .ردگنفول شد

كيلب  ار 30وات  ا زميا  رگهيداري 1600 ا شدت ارواال ا کونیتكول ااسورریاه شده  ا روش ا اایی  ب رمررلHTSTو شاهد 

  در شنایط )ااسورریااسكر شاهد و دیگن يهارمررل  ا ماایتل درساروكمون  23و سطح اتکاي  گنادیسارودرجل  84دماي 

 5 م نيی داري در سيطح اتيندييمشونخصرصكات قرام و غلظتب  ير و مكياا  از رظن   ل عنرا  رمررل  نگایده (م مرل

رتيبت  يل  ااسورریااسيكر  روش ا اائی :گیری نهایی نتیجه د  ل دست آمد.درص 1 ناي صفت ررگ در سطح و  درصد

 یتی از ارجحكت  نخرردار  رده و جایگاین  تكار خر ی  ينايمطلرب خصرصكات ایجاد  ازرظنكارخارل  HTSTروش 

 .استتاوي دیگن در شنایط مكارخارل  م مرل روش
 

 رنژي ینارت ا ااییب مكکنو كر رژيااسورریااسكر ب  بنكاتب سلامت شكنب ینارت ا :کلیدی گانواژ

mailto:haghnazari.simin@znu
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 مقدمه

 ارزیابی خواص ارگانولپتیک

 ارزیيا ی در كيل اسيت خصرصيكاتی از مياه و  ير ررگب

رريگ شيكن  يين  .شييرردیم اسيوفاده ارگارر پوكي  خيرا 

اساس عراملی چر  رژاد یكرا ب ررع تغذیلب مكاا  چن ی 

و مراد جامد مرجرد در آ  از سفكد مایا  ل آ ی )اضيافل 

( تيا كنيدیمكند  آب  ل شكن ررگ شكن را مومایا  ل آ ی 

زرد طلایی موغكين اسيت. شيكن در مايادین زیياد ظياهني 

ن و كاملاً مات داشولب كل من رط  ل ذرات چن يیب اينوت ك

 هايیيللا( و 1392 كينیم) اسيتمراد م دری م لق در آ  

. ررگ سفكد شيكن در ا ين رسدیمرازک آ  شفاف  ل رظن 

چن يی و  يهياگلبرل كللوسي ل شدهمن کساناكندگی ررر 

. وجييرد اسييتذرات كلرئكييدي كييازئكن و فتييفات كلتييكم 

كاروتن محلرل در چن ی ظياهني زرد  يل ایين محصيرل 

 اشييد ررگييی  شييدهگنفول. شييكني كييل چن ييی آ  دهييدیم

و فنخنيده  1381 یشاه كنممومایا  ل آ ی خراهد داشت )

(. ینارت داد  مرجب تغككن ررگ شكن و مومایا  يل 1356

(. از اكتكداسيكر  1392كنیم ) گنددیمشد  آ   ياقهره

ركيا  1ااودومررياس فليررارس كللوسي ل ینوزكينتآرایمی 

. (1967)فنیایييين  شيييردیمیاصيييا  ياقهيييرهرريييگ 

ركييا ایجيياد  2ااودومرريياس سييكنگاروا هايكکنوارگاركتييمم

ررييگ آ ييیب فلاوو يياكونیرم ایجيياد ررييگ زردب سييناتكا در 

صررت رشد ایجاد ررگ قنما و  اكونیرم اریونوجنس  ل 

 (1967)فنیاین  كنندیمدربال انوت ر كا ایجاد ررگ قنما 

و يی   اشيدیرمشيكن داراي  يري  خصرصيی :  ري شكن

م مرلاً در ا ن تمياس  يا ظينوف و امياكن كبكيا  رهياي 

. گكيندیمگرراگر  جذب آ  شده و  ري رامطبرع  ل خرد 

 ري تنشيكدگی و در ا ين  كدلاكوك اساز تجایل لاكورز  ل 

تخمكن و ایجاد گازهياي مخوليا مارنيد آمرركياکب اريدولب 

در شيكن ایجياد  آورتهرعهكدروژ  سر فرره و غكنه  ري 

ب عاما اصلی جذب  ر در شيكنب چن يی آ  اسيت شردیم

شيكن  ميدتیطرلارینارت  (.1387و اایا  1356فنخنده )

                                                           
1pseudomonas florescens 
2pseudomonas syngantha 

 هاذائايلكل  يناي تميام  رمایدیمایجاد ط م اخوگی در آ  

 مطلرب ركتت.

د پذیني  يرده و قيدري  ماهشكن داراي ط م و  :ماه شكن

یكراریب در هن رایكلب داراي  يهنگررلشكنین استب شكن 

ميياه  خصرصييی اسييت. یوييی ایيين ميياه در ا يين    ييی 

عملكييات از قبكييا ااسورریااسييكر  و اسونیلكااسييكر  و 

(. در تيررم اتيواری  يل 1356فنخنده ) كندیمغكنه تغككن 

ب ماه شكن كمی شيرر كنورهاعلت ازدیاد محترس مادار 

ه ایجاد ميا. تخمكن  اكونیایی و كهنگی زیاد  اعث گنددیم

  اعث ایجاد هایچن . اكتكداسكر  گنددیم در شكن تنش

ط م روغن و هكدرو كا سكتوكن  اعث ایجاد ط يم مياهی 

و كا ركيا  يا هكيدر هاكکنوبماز  ياااره. گنددیمدر شكن 

. گندريدیممرجب تلخی یا تندي شكن  هایچن انوتكدها و 

ميياه شييكن در ا يين وجييرد لاكوييرز كمييی  یطرركل ييلو ييی 

یيينارت (. 1967 یایيينو فن1356فنخنييده شييكنین اسييت )

 ميث نشكنب  ل د كا تغلكظ مراد آ ب در ط يم  مدتیطرلار

 است.

 يناي شناسياییب  ییهياروشارزیا ی یتيی و فكایکيیب 

یی ب چشاییب  ریاییب  كنيا هايیژگیوو آرا كا  كنيگاردازه

یتييی  يهاارييداملامتييل )خييرا  ارگارر پوكيي ( ترسييط 

 . (1387)اایا    اشدیمب  افت و غلظتب هایابارز

 تاریخچه ارزیابی حسی 

اینکل در چل ماطع زماریب چگررل و  ا چل مكياا  فناواريی 

و سكن تياری   هاارتا یراس چشایی و  ریایی در رفوار 

 روشن ركتت. یدرسو لداشول  كنتأ در این امن 

 3هنكنييگ رييرر نت دارشييمند م يينوف آ ميياری انوفتييرر

اشيياره كييند:  ارتبيياطیندرا ييل مييرارد مو ييددي  (1924)

چيكنب روم قيدیم  يل  امپناتيررا مصنیا  قدیمب ایناركا ب 

تيا  دادريدیمط مب ماه و  ري مراد غذایی اهمكت فناواری 

 عطينوط مآرجا كل در ارجكا  ل مصنف ميراد غيذایی  يا 

شده است و در قنآ  مجكد در ياره اشاره زیادي مناسب 

آیل وجرد دارد  200یتی مراد غذاییب یدود  هايیژگیو

یتيیب  يهياآزمر  يا اكشينفت تجيارتب  (.1387)اایا ب 

                                                           
3Norbert Henning 
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اكدا كندرد. خنیيدارب اروظيار دارد  تنيیرسماردكی یا ت 

 صيررت لب خيندیمكيا آ  چكياي كيل را كيل قتموی از 

كيرچکی از آ  را ميررد ارزیيا ی  يرمررلظاهني  بكند و 

 يیييلااقيينار دهييد.  فنوشيينده ركيياب قكمييت اجنيياس را  يين 

. در اوایيا سيال گيذاردیمارزیا ی ككفكت خيرب اجنياس 

مكلاديب  ا رشد صن ت مراد غيذاییب آشيامكدری و  1900

ترسيييط آزمایشيييگنها و  ي نيييددرجلب یشيييیآرا رازم

ارجام گنفيت. در  تيكاري از منيا ع از  ياینفلمشاورا  

است كل منظرر از ایين  شدهاسوفادهاصطلاح ارگارر پوك  

فنضيی خصرصيكات عكنيی یتيی  كنيگاردازهاصطلاحب 

ذهنی ارجيام  صررت لاغلب  هایشآزما. در یاكاتب است

اياي ) ا ترجل  يل كمبيرد افيناد آزمایشيگن( رد  گنفتیم

یتی در زميا  جنيگ  هایشآزماكل  دهدیمتاری  رشا  

 مرردقبيرل ن اساس ی  روش م كن  رده استب تا اینکيل 

انكنگيين ركنوهيياي آمنیکييایی در آ  دورا  قيينار گكييند )

داارتما  گنوه علرم صينایع غيذایی در دارشيگاه  (.1979

یتيی  هيایشآزما يترسي لكا كفنركاب راش اصلی را در 

ایفا كندب كل روایج یاصيلل در كويا ی كيل ترسيط آمينینب 

 است  ل رگيارش درآميد شدهررشوللن انگ  رر  و رویت

 تراريدیمیتيی  هيايیشآزما(.1965آمنین و همکيارا  )

 گيذاريكمتققكمت كالا  اشيند.  خرب كار ت يكنندهككنت 

یتيی روش جيایگاینی در  هايیشآزماكالاها  ن اساس 

ارزش  ازرظين هياآ  يكنيل هو اروخياب  الاهاك هاسفارش

از تکنك  هاي یتی در كنونل ككفكتب . اسوفاده استما ی 

. این تکنكي   هبرد ككفكت محصرلات را مرجب شده است

در ت ككن خصرصكات و ارزیا ی مراد غيذایی و  تنهارلها 

 آشامكدری كار ند دارريدب  لکيل در سياین ميرارد از قبكيا

ب هييياكماري اشيييویب تشيييخك  محصيييرلات  هدتر كيييد 

 اسيوفادهقا اركيا  خا   شيكمكایی و غكينه هايیشآزما

یتييی ارائييل  هييايیشآزما يكفييلوظ تنینیاصييل. هتييوند

آميينین و همکييارا  ) اسييت اعومييادقا اروييایج درسييت و 

تر كدات  بنيیب زميا  و تيلاش زیيادي را  . محااا ِ(1965

 يد  مياهط يم  كدكنندهتر  ناي تشخك  عراما شكمكایی 

خيرب را  ماهو عراما شكمكایی كل ط م  اردكندهدر شكن 

.  نخييييی از ارييييدكندهرا شناسييييایی  كننييييدیمتر كييييد 

 هارم  ل  تراردیمككفكت ط م و ماه شكن  هايي نددرجل

و لاكورز شيكن من يرط  اشيد. درک یتيی شيكن ارتبياط 

 كر امر تييمهمييی  ييا یييس دهيياری داردب و اسيياس آ  

. اسيتانوت كن كلرئكدي آ کی  فازی چن ی در  يهاگلبرل

اما تنككبات فنار شكن ا ن زیادي  ن ط م و ماه آ  داررد. 

عطن در شيكن  يكدكنندهتر دي موكا سر فكد او كن تنككب 

دوازده  اسازآ شناسایی گندید.  1956است كل در سال 

ب هياا کا رب از قبكا: آ دئكدهاب كور  هاب  كدكنندهتر  يماده

ب اسيونهاب تنككبيات گيرگنددارب تابب لاكور  چن كدهاياس

م طين در شيكن  هايكيدروكن نهتنككبات ركونوژ  دار و 

مخولا ماده فنار   ررع 80گندیدب اخكناً محااا   ییشناسا

. سيطرح مخوليا اريدكندهطبك ی در شكن خام شناسيایی 

دیگنب  ير و ط يم مخولفيی  ياگررل ل ياگررلمراد فنار از 

 25. دي موكا سير فر ب دهندیمرا در شكن از خرد رشا  

 دهييدیمدرصييد تنككبييات فيينار را  ييل خييرد اخوصييا  

 ا ترجل  ل ارائۀ یي  محصيرل جدیيد  (. 2002مارسكلی )

 توگی  تيكار زیيادي مرفاكت فنوش در او كن ق اوتب 

 ييل خصرصييكات ظيياهني و ارگارر پوكيي  آ  داردب  ييذا 

من رطييل ترسييط گيينوه  هييايیشآزمارت ارجييام ضيينو

چشایی  يناي هين فنمرلاسيكر   يهاآزمر  یدهدآمرزش

جدید از  رازم تر كيد و فينوش مرفيق محصيرلات جدیيد 

یينارت مرجيب تغككينات  كيلینا ا ترجل  ل  غذایی است.

 ذا ط مب  ر و رريگ را  شردیمشكمكایی در تنككبات شكن 

 ميبلاً. دهدیمقنار  كنتأ طرلاری تحت  يهازما در دما و 

 ييالا  ط ييم اخوگييی  ييل د كييا  يياز شييد   يهيياینارتدر 

.  يا افويدیمشيكن اتفيا   هيايكنانوت اتصالات گيرگندي 

افاایش درجل ینارت فنآینيد در ميراد غيذایی  يل یيدود 

 يا تيداوم ب واكينش ميكلارد سيپس گنادیسارودرجل  150

ككبات كاراملكااسكر  و  الاخنه سرخوگی تنینارت دهی 

كيل  شاهد  يرد ترا یمرا  هاكدراتكن رهدر  خصر  ل

تر كد مراد خطنراكی مارند اكنیلامكدها را در مراد غيذایی 

. و يی در ااسورریااسيكر  شيكن  ل دربال خراهد داشت. 

 يل ميدت  گنادیسيارودرجل  100از دماي زین  م مرلاًكل 
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شدید  كناتتأ از  كدامكچهب شردیماسوفاده  اركلب  15زین 

 ل د كا اسيوفاده از روش  یالین اا. افودیرممذكرر اتفا  

 كناتتيأ   ایتتیمجدید ا اایی در ااسورریااسكر  شكنب 

خيرا  ارگارر پوكي   ازجمليلروش  ن خصرصكات شكن 

هيدف از  ذا  و از سلامت شكن مطم ن گندید. شدهی نرس

 يا روش ااسورریااسكر   كنتأ ارجام این انوژهب  نرسی 

و  ب فكایکييی يين خصرصييكات ارگارر پوكيي  اريينژي ا اييایی

رقا ت این روش جدید ینارتی  ا  قدرتو  اتندييمشون

 . استم مرل در مرفاكت تجاري در  ازار  يهاروش

 هاروشو  یلوسامواد، 

 يهياروشط مب مياه و  يري شيكنهاي فناینيد شيده  يا 

از طنیييق  ي ازاراتييندكلاسييك  و ا اييائیِ ِ ِ  ييا آزمييایش 

ارزیا يا   ارگارر پوكکی ترسط افناد موخصي  ملايب  يل

صييررت گنفييت.  ييناي ایيين كييار از اسييواردارد  1چشييایی

هياي آ   يا اصرل كا ارزیا ی یتيی شيكن و فينآورده"

 اسوفاده شد. 4691 ا شماره  "یرمنه دهروش 

 كويين شييكن  20 كويين شييكن خييام و  20یييدود از مااواد: 

 هيياآزمر كارخارييل اگيياه جهييت ااسييورریاه  م ميير ی 

 اسوفاده شد.

 ارنژي ینارت ا ااییدسوگاه مر د از : و وسایل تجهیزات

آزميایشب  يها ر يلساخت شنكت هكواچیب   TPI-Bمدل 

 ي نداررمرريل يهيافنجا دها ب  كنندهااکهم ز ب قاشقب 

 شد. ي ندار هنه

ترسيط روش  ب شيكن خيامكنيگرمرريلاز اس  روش کار:

 سطح اتکا  نا ين  - ا مشخصات ااسورریااسكر  ا اائی 

iα2=17ب α1=12:   α  23و=α3  سيييييياروكمون(ب قييييييدرت

  ß3=1600و  ß1=350:  ß  بjß2=1000ا کونومغنييييياطكس 

= 84و  £2= 75ب  k£  :72 =1£ يهياینارتواتب  ا درجيل 

 2γ= 20ب lγ  :15 =1γ يهيازما (ب در گنادیسارودرجل  3£

)یق رظيني و  تكمار منوخب 3 ن اساس   اركل(  3γ= 30و 

 2یاصييييلل از منیلييييل اول ايييينوژه (1393همکييييارا . 

                                                           
1 - lTaste pane 

2   -  2*γ3*£3ß*3α : i α  =اتکياب سيطح قطين i = (12=1α 2=17 بα و 

23=3α  ب(قطن ساروكمون jß  =ب ا کونومغناطكس j = (350=1ß 2=1000 بß 

3γ*3£*2ß *3α  3وγ*3£*3ß *3α  2وγ*3£*3ß 

*3α   آزمایش  هارمررلفنآوري گندیدب اس از سند شد

 .فتن صحت ااسورریااسكر  ارجام گنكت ك  نايفتفاتاز 
 

 تایج و بحثن

 ارگانولپتیکآزمون 

روش  نرسی خصرصكات یتی شكن ااسورریاه  يل دو 

HTST  كارخارل و ا اائی 

 ييييا دو روش  شييييده ررييييگ شييييكن ااسييييورریاه  -1

 م مرل كارخارل و ا اائی ااسورریااسكر  

تكمارهياي منوخيب  اموكاز و ارحناف م كار صفت ررگ در

در ارزیاب مياهن  9ترسط م مرل كارخارل ا اائی و تكمار 

2γ*3£* ß3است.  صفت ررگ در تكمار  شدهارائل 1جدول 

*α3  رتبت  ل ساین تكمارها داراي ارجحكت  رد و اموكياز

 تكار مطلرب را  ل خرد اخوصا  دادب كيل عليت اصيلی 

آ  زميييا  كرتييياه ااسورریااسيييكر   يييرد. تكمارهييياي 

3γ*3£*α3* ß3  3وγ*3£*α3* ß2  داراي شنایط یکتياری

در مكياا  جنیيا  ا کونومغنياطكس  هياآ  ردرد و تفاوت 

 رد. اموكاز صفت ررگ در این تكمارها مطليرب  يرد  هاآ 

و  كمارهيياتمكييا  صييفت ررييگ ایيين  داريیم نييو تفيياوت 

 مرل كارخارل مشياهده رگندیيد و يی ااسورریااسكر   م

درصيد  5در سطح  3γ*3£*α3* ß2  ا تكمار هاآ اخولاف 

 گندید. داریم ن

                                                                                           
 £3= 84 و £2 =75 ب k = (72= 1£ دمييياب= k£ ب(وات 3ß=1600 و

 شيكن  ب( اركيل 3γ= 30 و 2γ =20 ب 15= 1γ) = l زميا ب= γl ب(سياروكگناد

 ا کونیتيكول اروايال شيدت  يا ا اائی جنیا  مر د دسوگاه در شده ااسورریاه

 قطين و سياروكگناد درجيل 84 دمياي  اركيلب 30 رگهيداري زما   ا وات 1600

 .شد ااسورریاه ساروكمون 23  ینارتی ارواال سطح یا اتکا سطح
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امتیاز و انحراف معیار صفت رنگ در تیمارها ی منتخب القائی و تیمار  معمول کارخانه  -1جدول   

Table1. Standard deviation scores and quality of Color in the treatment of induction and Classic 

treatment plant 

Score 

Pas. Milk HTST 

Score 

γ3*£2* ß3*α3 

Score 

γ3*£3* ß3α3 

Score 

γ2 *£3* ß3α3 
Referees 

0.46±3.8 0.42±4 0.36±3.2 0.32±5 1 

0.49±3 0.45±3.4 0.33±4 0.32±4.4 2 

0.45±4 0.44±4 0.34±3.5 0.32±5 3 

0.47±4.4 0.4±4.1 0.36±4 0.33±4.8 4 

0.36±3.8 0.53±3.9 0.37±3.9 0.37±4.1 5 

0.38±3.5 0.62±3 0.40±3.9 0.14±4.7 6 

0.47±4 0.2±4.2 0.41±3 0.05±5 7 

0.14±3.1 0.28±4 0.14±3.6 0.07±4.9 8 

0.3±3.3 0.48±4.4 0.33±3.8 0.32±5 9 

0.14±3 0.2±3 0.14±3 0.05±4.1 Minimum 

0.49±4.4 0.62±4.4 0.41±4 0.37±5 Maximum 

3.25±32.9 3.46±35 2.75±32.9 1.96±42.9 Sum 
a0.40±3.7 a0.43±3.8 a0.34±3.7 b0.24±4.8 In 95% significance 

 

گياارش كيندب ااسورریااسيكر   ين  1987اردرو در سال 

 HTSTاسيت و يی روش ینارتيی  مث نصفت ررگ شكن 

 LTLT( و روش ینارتيی گنادیسارودرجل  75 اركلب  15)

(ب هكچ تغككني را در ررگ گنادیسارودرجل  65دقكالب  30)

 يهياروششكن رشا  ردادرد و ی جرشارد  شكن  كش از 

 شيردیمدیگن ااسورریااسكر  سبب تغككن ررگ در شكن 

 كنييدیمو ررييگ سييفكد شييكن  ييل ررييگ كيينم تمایييا اكييدا 

 شيدهارائل ن اسياس رويایج  (ب1987)آردروس و همکارا  

محترسيی ب روش ا اائی  ن تغككين رريگ ا ين 1 در جدول

و زميا   كنمتيواكمغو علت اصلی آ  یينارت  گذاردیرم

ت و  ا روایج گاارش  الا مطا اي  اشدیمكرتاه این فنآیند 

 دارد. 

گيياارش كندرييدب ا يين  2005و همکييارا  در سييال  كييلاره

 ين رريگ  یرمياكنوو  UHTااسورریااسكر   ا دو روش 

 يرد و رشيا  دادريد كيل  داریم ندرصد  5شكن در سطح 

 هوين از  یرمياكنوومكاا  مطلر كت رريگ شيكن در روش 

 ين اسياس ( ب  2005كلاره و همکيارا   رد ) UHTروش 

رتيبت  يل دو روش ا ايائی  ب1در جيدول  شدهارائلروایج 

 ن تغككن رريگ ارجحكت داشول و  یرماكنوو  UHTروش 

و عليت تغككين رريگ در دو  گذاردیرما ن محترسی شكن 

رتيبت  يل روش  الاب دماي  الاب ینارت متيواكم فنآینيد 

 . اشدیم ارنژي ینارت ا ااییروش 

درصد تغككن رريگ  95ب  الاي )2004(گریلنمر و همکارا  

مشياهده كندريدب  ين  UHTشكن ااسورریاه را در فنآیند 

ب روش ا اائی رتبت  ل 1در جدول  شدهارائلاساس روایج 

 يين تغككيين ررييگ ا يين ارجحكييت دارد زیيينا  UHTروش 

و عليت تغككين رريگ در روش  يالاب  گذاردیرممحترسی 

 .استفنآیند آ  ینارت متواكم  و دماي  الا

گاارش كندب آ ار منفی ررردهی اا تيی  ين  )2003( اسر

و اا گا  و همکارا  در سال    اشدیمررگ  تكار محدود 

گاارش كندردب ا ن ررردهی اا تی  ن ررگ شكن ا ن  2010

 ين  (ب 2010اا گا  و همکيارا . را رشا  رداد ) داريیم ن

ب روش ا اائی  ن تغككين 1در جدول  شدهارائلاساس روایج 

و عليت اصيلی آ  یينارت  گذاردیرمررگ ا ن محترسی 

و  يا رويایج  اسيتو زما  كرتياه ایين فنآینيد  كنمتواكمغ

 گاارش  الا مطا ات دارد.

كارخاريل و  HTSTروش  ري شكن ااسورریاه  يا دو  -2

 ا اائی 

اموكاز و ارحناف م كار صيفت  ير در تكمارهياي منوخيب 

 شيدهارائل 2در جيدول  ا اائی و تكميار  م ميرل كارخاريل

رتبت  يل سياین  2γ*3£*α3* ß3 كماردر ت  ر است. صفت

تكمارها داراي ارجحكت  رد و اموكاز  تكار مطلرب را  يل 

خييرد اخوصييا  دادب كييل علييت اصييلی آ  زمييا  كرتيياه 

3γ*3£* ß3. تكمارهيياي  اشييد ترارييدیمااسورریااسييكر  
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*α3  3وγ*3£*α3* ß2  داراي شيينایط یکتيياری  ردرييد و

 يرد.  هاآ در مكاا  جنیا  ا کونومغناطكس  هاآ تفاوت 

 تنینیكناييا 3γ*3£*α3* ß3اموكيياز صييفت  يير در تكمييار 

اموكيياز را  ييل خييرد اخوصييا  داد كييل علييت اصييلی آ  

 يالاتن رگهيداري در دمياي ااسورریااسيكر  و  زما مدت

امراج ا کونومغناطكس  الاتن رتبت  ل تكمارهاي دیگن  رد 

و شيكن 3γ*3£*α3* ß2و مكاا  صيفت  ير در تكمارهياي 

در یيد مطليرب رشيا  داده  كارخارل یم مر ااسورریاۀ 

 داریم نيدرصيد  1در سيطح  كمارهياتشد. اخولاف مكا  

3γ*3£* ß2 كمارهيايتمكيا   داريیم ن رد و ی اخولاف 

*α3 م مرل كارخارل مشاهده رگندید. و ااسورریاه 

 

 تیمارهای منتخب القائی و تیمار  معمول کارخانهامتیاز و انحراف معیار صفت بو در   -2جدول 
Table 2- Standard deviation scores and quality of Flavor in the treatment of induction and Classic treatment 

plant 

Score 

Pas. Milk HTST 

Score 

3γ*3£*2ß *3α 

Score 

3γ*£3*3ß *3α 

Score 

2γ*3£*3ß *3α 

Referees 

0.54 ±4.3 0.24±4.5 0.49±3 0.50±4.9 1 

0.57±4 0.20±4 0.52±2.7 0.52±3.8 2 

0.62±4.7 0.22±4.4 0.56±3.4 0.47±4 3 

0.60±3.9 0.17±3.9 0.56±3.1 0.41±4.8 4 

0.68±3.8 0.18±3.9 0.61±2.9 0.46±5 5 

0.77±4 0.20±4 0.69±3.6 0.50±4.9 6 

0.95±4.1 0.25±4.3 0.43±2.2 0.58±3.9 7 

1.34±4.9 0.14±3.8 0.56±2.9 0.14±5 8 

0.54±3 0.20±4 0.48±2.1 0.41±4.8 9 

0.54±3 0.25±3.8 0.43±2.1 0.14±3.8 Minimum 

1.34±4.9 0.14±4.5 0.69±3.6 0.58±5 Maximum 

6.11±36.7 1.63±36.8 4.46±25.9 3.62±41.1 Sum 
b0.76±4.07 b0.20±4.08 a0.55±2.87 c0.45±4.6 In 99% significance 

 

گياارش كيندب ااسورریااسيكر   ين  1987اردرو در سال 

 HTST (15اسيت. روش ینارتيی  ميث نصفت  ير شيكن 

( در ماایتل  ا روش ینارتيی گنادیسارودرجل  75 اركلب 

LTLT (30  ب تغككين كمويني گنادیسيارودرجل  65دقكالب)

در  ر ایجياد كينده اسيت و يی جرشيارد  شيكن  يكش از 

دیگيين ااسورریااسييكر  سييبب تغككيين در  يير  يهيياروش

 شييردیمو سييبب تر كييد  ييري اخوگييی در شييكن  شييردیم

در  شيدهارائل ن اسياس رويایج  (ب1987اردره و همکارا . )

 اسيوبنا  ل)از تكمارهياي روش ا ايائی  كدامكچهب 2جدول 

 ن تغككن  ري شكن ا ن محترسی (ب  3γ*3£*α3* ß3تكمار 

و زميا   كنمتيواكمغو علت اصلی آ  یينارت  گذاردیرم

كيل  3γ*3£*α3* ß3تكميار و يی  اسيتكرتاه ایين فنآینيد 

سبب تغككن  ر در شكن شده  رد و علت اصيلی آ  زميا  

 ا رويایج كل ماي ااسورریااسكر   رد داري در ده الاي رگ

 .داشتطا ات گاارش  الا م

گييياارش كندريييدب ا ييين )  2005(و همکيييارا   كيييلاره

 ين  یرمياكنوو  UHTااسورریااسكر  ترسيط دو روش 

 ييرد و رشييا  دادرييد كييل صييفت  يير  داریم نييصييفت  يير 

مایکنوویر از مطلر كت  كشوني رتبت  يل روش  درروش

UHT ( ب  ن اساس رويایج ارائيل شيده 12 نخرردار است)

ا اائیب سبب تغككين  ير  3γ*3£*α3* ß3ب تكمار2در جدول 

داري در هيدر شكن شده و علت اصلی آ  زميا   يالاي رگ

 ا روایج گاارش  يالا ماي ااسورریااسكر   رد و در كا د

مطا ات دارد و ی در كا تكميار هياي دیگين روش ا ايائی 

هكچ گررل تغككيني را در  يري شيكن ایجياد رکندريد و  يا 

 گاارش  الا مغاینت دارد.

 ) 2001(و وا يينو و همکييارا   2009 و همکييارا  ینيينر

گاارش كندرد كل علت ایجاد  ري اخوگی در شكن فنآینيد 

 اسيتدر ا ن واكنش مكلارد و  كپر كا  UHTشده  ا روش

 3γ*3£*α3* ß3(ب روكجييل تكمييار  2009ن و همکييارا  ینيير)

 ا اائیب  ا روایج گاارش  الا مطا ات دارد.



 131                                                                                                آن شیر با حرارت انرژي القایی و ارزیابی خواص ارگانولپتیک کردن پاستوریزه

فنآینيييد  كيييا  كندريييدب )  2009 (رینييين و همکيييارا  

آمد   ري رامطبرع در شيكن  او وناسررك   اعث  ل وجرد

تكميار  اسيوبنا  لروش ا ايائی  كمارهايتب در كا شردیم

3γ*3£*α3* ß3 تغككني را در  يري شيكن ایجياد  گررلكچه

 نا ناین رتبت  ل روش او وناسررك  ) يا شينایط رکندرد 

 رینن و همکارا (  نتني دارد. شدهاعمال

ا ين فنآینيد او وناسيررك  را  (ب2010)چر كارا و همکارا  

 ن دو ررع شكن )خام و ااسورریاه( را  نرسی كندردب این 

ا يني  فنآیند  ين  يري شيكن خيام و مطلر كيت  ير در آ 

  .رداشت

 

 القائی و تیمار  معمول کارخانهامتیاز و انحراف معیار صفت طعم و مزه در تیمارها ی منتخب   -3جدول 

Table 3- Score and standard deviation of taste attributes in the treatment of induction and Classic treatment 

 Score 

Pas. Milk HTST 

Score 

3γ*3£3*2ß *3α 

Score 

3γ*£3*3ß *3α 

Score 

2γ*£3*3ß *3α 

Referees 

0.41±4.2 0.35±4.4 0.55±3.4 0.43±4.7 1 

0.40±5 0.33±4 0.57±3 0.42±4.4 2 
0.41±4.4 0.36±3.8 0.55±3.7 0.40±4.9 3 

0.44±4.4 0.39±4.5 0.50±2.9 0.44±5 4 

0.47±3.9 0.29±3.3 0.55±3.3 0.41±4.9 5 

0.42±5 0.14±3.9 0.52±2.4 0.40±4.5 6 

0.40±4.9 0.17±4.1 0.65±3 0.40±4.9 7 

0.40±4.9 0±3.8 0.58±3.6 0.42±5 8 

0.42±5 0.14±3.8 0.40±2 0.41±5 9 

0.4±3.9 0±3.3 0.4±2 0.4±4.4 Minimum 

Maximum 
 

0.47±5 0.39±4.5 0.65±3.7 0.43±5 

3.38±41.7 2.06±35.6 4.30±27.3 3.30±43.3 Sum 
 

ab0.42±4.63 b0.25±3.95 c0.53±3.03 a0.42±4.81 In 99% significance 

 

گاارش كيندب ااسورریااسيكر   ين صيفت  (1987)اردرو 

 اركيلب  HTST (15است. روش ینارتی  مث ن ط م و ماه

( مرجيب تغككين كمويني رتيبت  يل گنادیسيارودرجل  75

( گنادیسيارودرجيل  65دقكالب  30) LTLTروش ینارتی 

. جرشييارد  شييكن  ييكش از شييردیمدر ط ييم و ميياه 

دیگيين ااسورریااسييكر   ييل آ  ط ييم اخوگييی  يهيياروش

افياایش سير فكد   يل عليت. ط يم اخوگيی شيكن را دهدیم

سيير فكدریا  يهيياگنوههكييدروژ ب در ا يين دراترراسييكر  

 يين اسيياس روييایج  1987آرييدرو و همکييارا  ) دارنييدیم

از تكمارهاي روش ا ايائی  كدامكچهب 3در جدول  شدهارائل

 ن تغككن ط م و ماه شكن  3γ*3£*α3* ß3تكمار  اسوبنا  ل

و علييت اصييلی آ  یيينارت  گييذاردیرما يين محترسييی 

روش در كيا  .اسيتو زما  كرتاه این فنآیند  كنمتواكمغ

و  HTSTرتبت  يل روش ینارتيی  ارنژي ینارت ا اایی

LTLT  ا رويایج از رظن ط م و ماه رجحا  دارد  نا ناین 

 گاارش  الا مغاینت دارد.

شكن فنآیند شده  ا دو عملكيات  (ب2001) وا نو و همکارا 

UHT  ماایتل كندرد و  ل ایين روكجيل   اهمرا  یرماكنوو

رتيبت  يل  یرماكنو روشرسكدرد كل شكن فنآیند شده  ا 

 كاراملیب كهنگی و چن ی كموينيداراي ط م  UHT روش

م طين و مياه شيكنین  يا ط يم  يهياط ماز طنفی . است

عليت و    اشيندیمچن ی و كهنگی داراي را طل م کيرس 

در ا ين  UHTایجاد ط م رامطلرب در شكن فنآیند شده  ا 

وا يينو و همکييارا  )  اشييدیمواكيينش مييكلارد و  كپيير كا 

رایيج كيل  يهياواكنش(. در محصرلات  بنی یکی از 2001

 كلاردواكينش مي شيردیمسبب كاهش ارزش غذایی شكن 

محصرل  هايكنانوت كل در ا ن تغككن در شکا  ارد است 

 . (1998مررا س و همکارا  )  اشدیم
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گيياارش كندرييد كييل  (2003و 2006 ) دریيي  و همکييارا 

 45در  گنادیسيارودرجيل  85ااسورریااسكر  در دمياي 

م اخوگييی و كيياراملی در شييكن سييبب ایجيياد ط يي دقكاييل 

ط ييم شييكن  روي بفنآینييد فشييار  ييالاو ييی ب شييردیم

 ين اسياس  .گيذاردیرمااسورریاه و شكن فينآوري شيده 

روش ا اييائی هييكچ دو ب در 3در جييدول  شييدهارائلروييایج 

 ركاميد  نيا ناین  يل وجيرددر شيكن  يامياه م و تغككن ط

مغياینت  ط م شيكن فنآینيد شيدۀ فير  ا  ككفكت ط م آ 

 دارد.

گياارش كندريدب ط يمب مياه و  (2005)و همکيارا   كلاره

 يل مكيياا   UHT يري كهنگيی و چن يی ترسيط عملكيات 

 ن اسياس كاهش یافتب  یرماكنووكموني رتبت  ل روش 

 ب در روش ا اائی هيكچ تغككين3جدول  در  شدهارائلروایج 

ركامد و  ا رويایج گياارش   ل وجرددر شكن  ياماهط م و 

  الا مغاینت دارد.

گييييياارش كندريييييدب  (1996)ویلامكيييييا و همکيييييارا  

ب یرمياكنوااسورریااسكر  شكن  ا جنیيا  آرام  يا روش 

و  اسيت  خشیترضاط م و ماه  تكار مطلرب و  ازرظن

ب  ن اساس روایج شردیرمینارتی  ل آ  وارد هكچ آسكب 

هيكچ تغككين ركيا ب در روش ا ايائی 3در جيدول  شدهارائل

ركامد و  ا رويایج گياارش   ل وجرددر شكن  ياماهط م و 

  الا مطا ات دارد.

 در دو یرميياكنوشييكن را  ييا روش  ) وا يينو و همکييارا 

درجاه  اركيل=  15( و ) 80Dگرادیسانتدرجه  اركل=  15) وض كت

درجيل  80شكن در دماي  ( ااسورریاه كندرد. 92Dگرادیسانت

رد داراي اموكاز  الاتني از رظن ط م و مياه  ي گنادیسارو

ب در روش 3در جيدول  شيدهارائل(ب  ن اسياس رويایج 23)

ركاميد و   ل وجرددر شكن  ياماها اائی هكچ تغككن ط م و 

  ا روایج گاارش  الا مطا ات دارد.

گاارش كندريد كيل روش  )1987 (سرایتگرد و همکارا  

UHT  شييردیمسييبب ایجيياد ط ييم اخوگييی در شييكن .

و دي سير فكد  1كل سيبب تغككين در سير فكدریا علتینا ل

شيكن را  اتيندييمشونو مكياا   گينددیمانوت كن شكن 

                                                           
1Sulphydryl 

 شيدهكتتببآريایم .  يا اسيوفاده از آوردیمي تكار ايایكن 

و  ا كاهش تكيرل  هبيردي در ط يمب  2سر فكدریا اكتكداز

دیيييده شيييد. مكييياا   3  يييد از اكتكداسيييكر  آرایماتكييي 

 یرميياكنوسيير فكدریا در شييكن فنآینييد شييده  ييا عملكييات 

ايس و ااسورریااسكر  م مير ی  UHTل عملكات رتبت  

 كشون است ب  ن اساس رويایج از اكتكداسكر  آرایماتك ب 

ب در روش ا اائی هكچ تغككين ط يم و 3در جدول  شدهارائل

ركاميد و  يا رويایج گياارش  يالا   ل وجرددر شكن  ياماه

 .(1987گرد و همکارا . ایتسر) مغاینت دارد

گييياارش كندريييد كيييل  (1997)كارويييارینی و همکيييارا  

كل سبب ط يم و مياه  UHTاكتكداسكر   كپكد در فنآیند 

و  كيدهاآ دئدر ا ين تشيکكا  شيردیم زدهزريگاكتكده یيا 

 شيدهارائلب   ن اساس رويایج   اشدیمدر شكن  يهاكور  

در  يامياهب در روش ا اائی هكچ تغككن ط م و 3 در جدول

 ركامد و  ا روایج گاارش  الا مغاینت دارد.  ل وجردشكن 

گيياارش كندرييد كييل او ويينا ( 2001)و همکييارا   كنمپييچ

ااسورریااسكر  سبب ط م اخوگی  تيكار زیياد در شيكن 

ب در 3در جيدول  شيدهارائلخراهد شد ب  ن اسياس رويایج 

  يل وجيرددر شيكن  ياماهروش ا اائی هكچ تغككن ط م و 

 ركامد و  ا روایج گاارش  الا مغاینت دارد.

ا ين تاریيق متيواكم  خيار در  (ب1995) لكي  و همکيارا  

كل  ار 12تا  4در  گنادیسارودرجل  140تا  100دماي  كن 

را گاارش كندرد. افناد آزميررگن ط يم اخوگيی و ط يم و 

ماه  دي را  كا  كندريد و هيكچ تفياوتی  يكن ط يم شيكن 

 گنادیسييارودرجييل  140و  132 فيينآوري شييده در دميياي

ب 3در جيدول  شيدهارائل ن اساس رويایج  ده رگندید.مشاه

 يل در شيكن  يامياهدر روش ا اائی هيكچ تغككين ط يم و 

 ركامد و  ا روایج گاارش  الا مغاینت دارد. وجرد

ب ا ين فنآینيد او وناسيررك  را )2010 ( چر كارا و همکارا 

دو ررع شكن )خام و ااسيورریاه(  نرسيی ط م و ماه  ن 

كندردب این فنآیند  ن ط م و ماه شكن خام ا ني رداشت و 

مطلر كت ط م و ماه در آ  در ید عا ی گاارش گندید و 

                                                           
2Immobilized sulphyfryl oxidase 
3Enzymatic oxidation 
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رسيط در شكن ااسورریاه مطلر كت ط م و ماه در ید مو

ب در 3در جيدول  شدهارائلب  ن اساس روایج گاارش گندید

  يل وجيرددر شيكن  ياماه م و روش ا اائی هكچ تغككن ط

 ركامد و  ا روایج گاارش  الا مطا ات دارد.

 گاارش كيندب آ يار منفيی ريرردهی 2003در سال   راس

و اا گييا  و    اشييدیماا تييی  يين ط ييم  تييكار محييدود 

گاارش كندردب ا ن ريرردهی اا تيی  ين ( 2010)همکارا  

در یيد   يیو داریم ندرصد 1ط م و ماه شكن در سطح 

در  شيدهارائلب  ين اسياس رويایج مطليرب گياارش گندیيد

در  يامياهب در روش ا ايائی هيكچ تغككين ط يم و 3 جدول

 ركامد و  ا روایج گاارش  الا مطا ات دارد.  ل وجردشكن 

كارخارل و  HTSTروش  افت شكن ااسورریاه  ل دو   -4

 ا اائی

منوخيب  كمارهيايتاموكاز و ارحناف م كيار صيفت  افيت 

 شيدهارائل 4ا اائی و تكميار  م ميرل كارخاريل در جيدول 

ا ايائی و  كمارهيايت يهميلاست.  اموكاز صفت  افيت در 

در یييد مطلييرب  ييرد و هييكچ تفيياوت  م ميير یتكمييار 

 مشاهده رشد. كمارهاتدر مكا   داريیم ن

گيياارش كندرييدب ا يين روش  (1987)ارييدرو و همکييارا  

( و روش گنادیسارودرجل  75 اركلب  15) HTSTینارتی 

(  ن  افت گنادیسارودرجل  65دقكالب  30) LTLTینارتی 

در  فير شكن هكچ تغككني ایجاد رکند ب  ين اسياس رويایج 

ب در روش ا اائی ركا هكچ تغككني در  افيت شيكن 4جدول 

.مطا ايت داردا رويایج گياارش  يالا ركاميد و  ي  ل وجيرد

 امتیاز و انحراف معیار صفت بافت در تیمارها ی منتخب القائی و تیمار  معمول کارخانه  -4جدول 

Table 4- Score and standard deviation of Tissue trait in the treatment of induction and Classic treatment plant 

Score 

Pas. Milk 

HTST 

Score 

3γ*£3*2ß *3α 

Score 

3γ*£3*3ß *3α 

Score 

2γ*£3*3ß *3α 

Referees 

0.23±4.3 0.23±4 0.25±4.1 0.20±4.6 1 

0.21±4.9 0.21±4.3 0.27±4 0.22±4.4 2 

0.22±2.9 0.22±3.9 0.27±4 0.20±4 3 

0.23±3.8 0.23±3.4 0.20±3.4 0.20±3.9 4 

0.22±4.2 0.22±3.2 0.32±3.9 0.22±3.9 5 

0.22±4.7 0.22±4.7 0.22±4 0.22±4.4 6 

0.29±4.4 0.29±3.4 0.29±4.4 0.27±4.8 7 

0.25±4.9 0.25±4 0.25±4 0.23±3.8 8 

0.25±3.7 0.25±4.7 0.22±3.9 0.22±3.9 9 

0.21±2.9 0.21±3.2 0.22±3.4 0.2±3.8 Minimum 

0.29±4.9 0.29±4.7 0.32±4.4 0.27±4.8 Maximum 

2.12±37.8 2.12±35.6 1.91±35.7 1.98±37.7 Sum 

0.23±4.2 

NS 

0.24±4 

NS 

0.23±3.9 

NS 

0.22±4.2 

NS 

In 99% 

significance 

 HTSTروش قرام و غلظيت شيكن ااسيورریاه  يل دو  -5

 كارخارل و ا اائی 

 كمارهيايتاموكاز و ارحناف م كيار صيفت قيرام و غلظيت 

 5منوخييب ا اييائی و تكمييار  م مييرل كارخارييل در جييدول 

2γ*3£* ß3تكميار  اسوبنا  لاست.  همل تكمارها  شدهارائل

*α3  كل اموكاز مطلرب را  ل خيرد اخوصيا  دادهب داراي

دماي  ترا یم ردرد كل علت اصلی آ  را  تفاوتی اموكاز 

 هياآ   الاب زما  رگهداري زیاد در دماي ااسورریااسكر 

مكا  این تكمارها  داريیم ناخولاف  گررلكچه كا  كند و 

در سطح  2γ*3£*α3* ß3 ا تكمار  هاآ ربرد و ی اخولاف 

گيياارش كييندب  )2005 (كييلاره   ييرد. داریم نييدرصييد  5

( و گنادیسارودرجل  75 اركلب  15) HTSTروش ینارتی 

( گنادیسيارودرجيل  65دقكالب  30) LTLTروش ینارتی 

صييفت قييرام و غلظييت شييكن  ييل وجييرد  هييكچ تغككييني در 

ب 5در جييدول  شييدهارائلب  يين اسيياس روييایج  آوردیرميي

2γ*3£* ß3تكميار  كنازغ يل كمارهياتا اائی تميام  درروش
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*α3 مغاینت داردروایج گاارش  الا  يا  سبب تغككن در صفت قرام و غلظت شده  ردريد و 

 

 امتیاز و انحراف معیار صفت قوام و غلظت در تیمارها ی منتخب القائی و تیمار  معمول کارخانه  -5جدول 

Table 5- Score and standard deviation of Consistency trait in the treatment of induction and Classic treatment 

plant 

Score 

Pas. Milk 

HTST 

Score 

3γ*£3*2ß *3α 

Score 

3γ*3£*3ß *3α 

Score 

2γ*£3*3ß *3α 

Referees 

0.30±3.1 0.32±3 0.38±3.3 0.42±3.9 1 

0.32±3 0.30±2.3 0.40±3 0.30±3.9 2 

0.32±3.7 0.30±3.3 0.40±3.9 0.53±4 3 

0.31±3.3 0.34±3.1 0.34±2.8 0.53±4.4 4 

0.31±3.8 0.33±3 0.33±3 0.48±3.3 5 

0.39±3.2 0.31±2.9 0.36±2.9 0.28±3.4 6 

0.31±2.9 0.34±3.1 0.35±3.7 0.50±4 7 

0.30±2.9 0.30±3 0.38±3 0.44±4.2 8 

0.31±3 0.33±3.3 0.40±3.4 0.42±4.6 9 

0.3±2.9 0.3±2.3 0.28±2.8 0.28±3.3 Minimum 

0.39±3.8 0.34±3.3 0.42±3.9 0.54±4.6 Maximum 

2.87±28.9 2.87±27 2.92±29 3.52±35.7 Sum 
ab0.31±3.21 b0.32±3 ab0.36±3.22 a 0.44±3.96 In 95% significance 

 

دو  مشوني از شكن ااسورریاه  ا منديیترضا  -6

 كارخارل و ا اائی   HTSTروش 

مشييوني  منديیترضيياار صييفت اموكيياز و ارحييناف م كيي

م مييرل كارخارييل در تكمارهيياي منوخييب ا اييائی و تكمييار 

 در مشيوني منديیترضا صفت است. شدهارائل 6جدول 

رتييبت  ييل سيياین تكمارهييا داراي  2γ*3£*α3* ß3تكمييار 

ارجحكييت  ييرد و اموكيياز  تييكار مطلييرب را  ييل خييرد 

اخوصيييا  دادب كيييل عليييت اصيييلی آ  زميييا  كرتييياه 

در  مشيوني منديیترضياااسورریااسكر   يرد. صيفت 

اموكيياز را  ييل خييرد  تنینیكناييا 3γ*3£*α3* ß3تكمييار 

 يرد. عليت اصيلی آ   تفياوتی اخوصا  داد و در یيد 

 يالاتن رگهيداري در دمياي ااسورریااسيكر  و  زما مدت

امراج ا کونومغناطكس  يالاتن رتيبت  يل تكمارهياي دیگين 

 3γ*3£*α3* ß2  رد. و مكاا  صفت ط م و ماه در تكميار

م مرل كارخارل در ید مطليرب رشيا  داده  و ااسورریاه

 داریم نيدرصيد  1در سيطح  كمارهياتشد. اخولاف مكا  

  رد.

گياارش كندريدب ا ين ريرردهی ( 2010)و همکارا    ا گا 

درصييد  5شييكن در سييطح  اتييندييمشوناا تييی  يين 

د و در ید مطلرب گاارش گندیدب  ين اسياس  ر داریم ن

ها ب در روش ا اائی تمام تكمار6 در جدول شدهارائلروایج 

داراي اموكيييييياز  3γ*3£*α3* ß3تكمييييييار  كنازغ ييييييل

گياارش  ا رويایج در ید مطلرب  ردرد كل  اتندييمشون

 مطا ات دارد. ب الا
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 امتیاز و انحراف معیار صفت میزان رضایت مشتری در تیمارهای منتخب القایی و تیمار معمول کارخانه -6جدول 

Table 6- Score and standard deviation of Customer satisfaction in selected induction treatment and Classic 

treatments 

Referee No 3*α 2*ß3*£3γ γ3*£3* ß3*α3 γ2*£3* ß3*α3 Classic Past. Milk 

1 0.41±4.3 0.44±4.7 0.28±3.2 0.20±4.9 

2 0.34±4.1 0.37±4.4 0.31±2.9 0.22±5 

3 0.31±4 0.34±4 0.30±3 0.22±4.7 

4 0.31±4.4 0.36±3.4 0.31±3 0.24±4.8 

5 0.34±4.3 0.34±4 0.28±3.4 0.22±5 

6 0.30±4.6 0.34±4.2 0.28±3.3 0.27±4.9 

7 0.35±3.7 0.38±3.9 0.30±3.1 0.20±4.6 

8 0.31±4.1 0.37±4 0.29±2.5 0.24±5 

9 0.44±4.3 0.49±3.3 0.30±3.4 0.22±4.4 

Minimum 0.3±3.4 0.34±3.3 0.28±2.5 0.2±4.4 

Maximum 0.44±4.6 0.49±4.7 0.31±3.4 0.27±5 

Sum 3.11±36.9 3.12±35.9 2.65±27.8 2.03±43.3 

In 99% significance b0.39 ±3.98 c0.29 ±3.08 a0.22±4.81 b0.34±4.1 

صفات یتی تكمارهاي منوخب ا اائی و  اموكاز و مطلر كت

 اسيت. تكميار شدهارائل 1 شکادر  تكمار  م مرل كارخارل

2γ*3£*α3* ß3   ييل علييت دارا  ييرد   ييالاتنین مكيياا 

شاهد  مطلر كت در تمام صفات یتی رتبت  ل تكمارهاي

 سييلو  شييداروخيياب  3γ*3£*α3* ß2و  3γ*3£*α3* ß3و  

 یذف گندیدرد.آخن تكمار 
 

 
 حسی تیمار های القائی و تیمار معمول کارخانه مقایسه مطلوبیت خصوصیات -1شکل 

Figure 1- Comparison of the desirability of sensory characteristics of induction treatments and typical plant 

samples 

α 3*ß3 *£3*γ3 α 3*ß2 *£3*γ3 α3*ß3 *£3*γ2 Classic Sam 1

Consistency 3.22 3 3.96 3.21

Texture 3.9 4 4.2 4.2

Taste 3.03 3.95 4.81 4.63

Flavour 2.87 4.08 4.6 4.07

Colour 3.7 3.8 4.8 3.7

Customer satisfaction 3.08 3.98 4.81 4.1
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مكيياا  مطلر كييت خصرصييكات یتييی تكمييار  نييا ناین 

2γ*3£*α3* ß3  كشيونم ميرل كارخاريل در كا از تكميار  

 (.2)شکا   رد

 کلاسیک تیمار و 1600*84*20 تیمار حسی خصوصیات مقایسه مطلوبیت -2شکل 

Figure 2- Comparison of the desirability of sensory characteristics of 1600 * 84 * 1600 and classical treatment 
 

مكا  خصرصكات  افت و ط يم و  داريیم نهكچ اخولاف 

ب و ييی  ييكن خصرصييكات قييرام و مياه مشيياهده رگندیييدب 

در دو تكميار اخيولاف  اتيندييمشونغلظتب  ر و مكاا  

درصييد و  ييناي صييفت ررييگ در  5در سييطح  داريیم نيي

خلاصيل  طرر يلهمچنكن  درصد مشاهده گندید.  1سطح 

شييكنهاي ااسييورریاه شييده  ييا  اتييندييمشونمكيياا  

ارينژي یينارت  يا روش  یتيلماامخوليا در  يهاروش

 .ده استآم 3 شکادر  ا اایی

 

 های محتلفمقایسه میزان مشتری پسندی شیرهای پاستوریزه شده با روش -3شکل 

Figure 3- Comparison of customer-friendly pasteurized milk with different methods 
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 کلی گیرییجهنت

 ل د كا اسوفاده از روش جدید ا اایی در ااسورریااسكر  

روش  يين خصرصييكات شييكن  كناتتييأ   ایتييتیمشييكنب 

و از سييلامت  شييدهی نرسخييرا  ارگارر پوكيي   ازجملييل

هدف از ارجام این انوژهب  نرسيی  ذا  شكن مطم ن گندید.

روش ااسورریااسييكر   ييا اريينژي ا اييایی  يين  كنتييأ 

رقا يت  قدرتو  اتندييمشونخصرصكات ارگارر پوك ب 

 .لااا  .استم مرل  يهاروشاین روش جدید ینارتی  ا 

روش ا ايائی ااسورریااسيكر  كيل  اسيت ایينكلی  روكجل

كارخارل از رظن ایجاد م مرل در   HTST روش رتبت  ل

خصرصكات مطلرب یتی از ارجحكت  نخرردار  رده و 

كارخاريل در روش م ميرل جایگاین  تكار خير ی  يناي 

 . اشدیمشنایط متاوي دیگن 
 

 سپاسگزاری

 م د  و صن ت وزارت محونم مت ر كن از وسكلل این  ل 

 ااسورریااسيكر   شيك  فليگ طنح كارفنماي) تجارت و

 عمليی كننيدهفناهم) زرجا  اگاه شكن شنكت ب(شكن ا اایی

 گيينوه گذاشييون  اخوكييار در  ييا كيي ارگارر پو يهيياآزمر 

 درگاهی جراد مهندس آقاي و( چشایی آزمر  موخص 

 دارشييگاه مكکنو كر ييرژي آزمایشييگاه محويينم متيي رل

  يا را همکياري رهایيت اينوژه ایين ارجيام در كيل زرجيا 

 .   سپاسگاارم  تكار باردداشول انوژه مجني
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Introduction: Heating of milk for the purpose of removing the bacterial pathogens should be done 

for the shortest time, and sufficient pasteurization must be ensured. The limitation of the classical 

methods of pasteurization is due to the high sensitivity of the milk to coagulation by the application 

of high temperature, which sometimes prevents the proper process and causes problems such as 

milk clotting and the formation of non-washable layers (milk stones) on the interior surface of the 

pasteurization tubes. These layers prevent the sufficient heat transfer and the adequacy of the 

pasteurization of the next inlet milk, and as a result, the mentioned milk contains high levels of 

microbial contamination that will be hazardous to consumers. Therefore, the aim is to find a 

suitable pasteurization method that does not have the above-mentioned disadvantages and also the 

milk obtained from the pasteurization process will have a higher quality. Therefore, in this research, 

the inductive electromagnetic flow heat was used for pasteurization of the milk. In this method, the 

milk container acts as the second coil of the electromagnetic current (transformer) and allows direct 

flow of electricity in the milk. In the preparatory steps of the project (stages 1 to 3), whose results 

are not mentioned in this article, milk pasteurized was done by induction heating in an attempt to 

modify, revise, and refine the usual classical process. In order to obtain the best conditions for milk 

pasteurization by the induction method, the effect of four different factors were investigated, 

namely three diameters of the test vessel (23, 17 and 12 cm), three electrical conductivities (350, 

1000 and 1600 watts), three temperatures (72, 75 And 84 ° C), three storage periods at 

pasteurization stage (15, 20 and 30 seconds) and three replications; Where 243 samples were 

selected in a completely randomized factorial experiment design. And the tested samples were 

categorized based on 1) the lowest percentage of residual microbial load, 2) the minimum time 

spent for pasteurization, and (3) the least Energy consumption for pasteurization. 

Material and methods: Three selected samples in the third stage of the previous project were 

prepared using the standard method in this study with the correct mixing at a certain temperature 

and used for the organoleptic test by the taste Group during the following steps. 1) Selection of 10 

panelists. 2) Explaining the method and providing relevant questionnaires; 3) Checking and 

assuring the qualification of the panelists for evaluation (no smoking, medication, etc.); 4) 

explaining the evaluation method to the testers. Then, the physical and organoleptic characteristics 

of the produced samples were determined by the panelist group using a grading method based on 

the color, aroma, taste, texture, consistency and concentration of the samples.  

Results and discussion: In the samples pasteurized using the induction pasteurization method with 

1600 W power transmission intensity, 30 seconds holding time, temperature of 84 ° C and 23 cm 

cross section of the container, desirable organoleptic and physical properties were obtained 

compared to the other samples and the control (pasteurized under conventional conditions). So, 

there was a significant difference between consistency, concentration, and aroma and customer 



 1398سال  /1شماره  29هاي صنایع غذایی/ جلد نشریه پژوهشو ...                                                                نسب ي، اسکندريحق نظر     140

satisfaction in two treatments at the level of 5% confidence and for the color attribute at 1% level 

due to the high speed of heat transfer in milk.  

Conclusion: The induction method of pasteurization is superior to the HTST method in favor of the 

production of desirable organoleptic properties, and is a very good substitute for the classic method 

of the factory under the same conditions. 
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