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Abstract 
Aims: The aims of this study were formulating and experimental production of IEFSPs for 
emergencies and tough military circumstances while patrol, in cold weather or at heights.  
Methods: In the first place, 5 different formulation groups, each comprising 5 compounds made 
up of different percentages of ingredients were prepared; then from each group, the best one 
was picked out by test panels. Next, from the chosen IEFSPs, the optimum formulation was 
selected via taste panels. Shelf life and qualitative properties (organoleptic, chemical, and 
microbial) of the optimum formulation were evaluated at 38°C during the time of 0, 1.5, and 3 
months after production (equal to 0, 9, and 18 months at 27°C respectively). 
Results: Although organoleptic properties and moisture content of the optimum formulation 
showed a little decrease after 3 months incubation at 38 °C, this reductions were not significant 
(p<0.05). In addition, after 3.0 month incubation at 38°C, microbial properties of the optimum 
formulation were within the standard range. 
Conclusion: Shelf-life and also qualitative properties of the IEFSPs, after 3 months incubation 
at 38°C, were acceptable and these IEFSPs can be easily used in emergencies and tough military 
circumstances. 
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 ماندگاري بررسی و نظامی سخت شرایط جهت فوري زايانرژي غذایی مکمل پودر آزمایشی ولیدت
 کیفی آن خصوصیات و
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 دهکیچ

 .باشدمی نظامی سخت شرایط براي زاانرژي فوري مکمل پودرهاي آزمایشی تولید مطالعه این از هدف: اهداف
 فرمولاسیون یک دسته، هر از. شد تهیه اولیه، مواد مختلف هايدرصد با فرمولاسیون 5 شامل دسته هر فرمولاسیون، دسته 5 :هاروش
 آزمایشات و شد انتخاب بهینه فرمولاسیون عنوان به هاآن از یکی منتخب، فرمولاسیون 5 مقایسه از پس. شد انتخاب حسی ارزیابان توسط

 دماي در ماه 18 و 9 صفر، معادل ترتیب به( گرادسانتی درجه 38 دماي در ماه 0/3 و 5/1 صفر، هايزمان در حسی و میکروبی شیمیایی،
 .گرفت انجام آن روي) گرادسانتی درجه 27

 رطوبت زمان، گذشت با که داد نشان هاآزمون نتایج مقایسه و گرادسانتی يدرجه 38 دماي در نگهداري ماه 0/3 از پس: هایافته
 هايداده. نداشت آماري لحاظ از داريمعنی تأثیر تولیدشده پودر حسی خواص بر کاهش این که هرچند شده، کاسته بهینه فرمولاسیون

 . دارد قرار استاندارد محدوده در بهینه پودر میکروبی خصوصیات زمان، گذشت با که داد، نشان میکروبی آزمایشات از حاصل
 میکروبی و شیمیایی حسی، خصوصیات لحاظ از گرادسانتی يدرجه 38 دماي در نگهداري ماه 0/3 از پس زاانرژي جیره: گیرينتیجه

 .نمود استفاده نظامی سخت شرایط در انرژي منبع عنوان به توانمی که بود قبولقابل
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 مقدمه
 و سالم یانسان يروین وجود ،ینظام اقتدار و یمل تیامن لازمه
 هکیت با یشاداب و ییارآک از سطح نیبالاتر در بتواند هک است فعال

 و نید شور،ک از دفاع به روان و جسم سلامت و مانیا قدرت بر
 از جنگ طیشرا در موضوع نیا. بپردازد جامعه یانقلاب يهاارزش

 آن، مسائل نیترمهم از یکی و بوده برخوردار یمضاعف تیاهم
 همین بر. باشدیم رزمندگان و ینظام مسلح يروهاین هیتغذ

 هانظامیغیر بر هانظامی براي سالم غذاي تأمین که است اساس
 يهاسیسرو در ینظام پرسنل يغذا. ]1[دارد  ارجحیت
 به ییصحرا يهااتیعمل طول در و ینظام يهاپادگان يغذاخور
 هریج ،ینظام نظر از. گرددیم عرضه ییغذا رهیج صورت

)Ration( روز یک در ینظام فرد یک يبرا یافک يغذا مقدار 
 اصطلاح یک )Operational ration( یاتیعمل رهیج. است

 یجنگ و یاتیعمل مناطق در استفاده مورد يهارهیج يبرا یلک
 یک ای خاص رهیج یک انتخاب ،یاتیعمل يهارهیج يبرا. باشدمی
 و یکیلجست طیشرا به ها،گروه ای افراد يبرا ییغذا وعده نوع

 تیوضع ت،یمأمور نوع غذا، مصرف یطیمح طیشرا ،یکیتکتا
هاي جیره. دارد یبستگ یزمان طیشرا و اتیعمل منطقه دشمن،
 به و داشته اهمیت جهانهاي ارتش سطح در همواره نظامی
 و باشدمی مطالعه مورد لجستیکی اصلیهاي طرح از یکی عنوان

 پیشنهاد خاصی غذاییهاي جیره جنگی، شرایط با متناسب
 هنگام را فرد کارایی توانندمی زاانرژي هايجیره .]1[ شودمی

 مصرف براي کافی فرصت که زمانی خصوص به جنگی عملیات
 دلیل همین به و بخشیده بهبود باشد، نداشته وجود غذایی مواد

, 2[باشند می شدن اصلاح حال در هموارهها جیره این که است،
 يهاتیمحدود و ملاحظات دیبا یاتیعمل هايرهیج طراحان .]3

 قابل يانفراد یجنگ رهیج هک یهنگام خصوص به را، یخاص
 جمله از دهند. قرار نظر مد نند،کیم یطراح انینظام يبرا یقبول
 تیقابل -1: کرد اشاره توانمی زیر موارد به هامحدودیت این
 نهیشیپ اساس بر دیبا رهیج انتخاب يالگو ،یهمگان رشیپذ

 طیمح -2.شود گرفته نظر در يامنطقه و یمذهب مسائل ،یفرهنگ
 طیشرا یتمام در استفادهقابل و حملقابل املاًک دیبا رهیج ،یجهان
 درجه 49 تا -51 از ییدما گسترده يمحدوده در ییهوا و آب

 طیشرا اوقات یگاه ،ییهوا ونقلحمل انکام -3. باشد گرادسانتی
 لذا برسد، سربازان به ییهوا صورت به رهیج ندکیم اقتضا یجنگ
 یحت ای چتر با را آن بتوان هک باشد يطور دیبا رهیج يبندبسته
 حجم و وزن مناسب، حجم و وزن-4 .انداخت نییپا به چتر بدون

 را هاآن از يتعداد باشند قادر سربازان هک باشد يطور دیبا رهیج
 تیقابل - 4.ببرند همراه یطولان يهامسافت در و داشته خود با

 حداقل هابسته این در محصولات ماندگاري دوره بالا، يماندگار
 کمی فضاي اما است کنسرو هايقوطی در غذا ماندگاري با برابر

 قدرت شیافزا -5 .شودمی پاره سادگی به و کندمی اشغال را
 ياندهیفزا يروین عنوان به رهیج از تا دارد لیتما ارتش ،ردکعمل

 نیتأم و غذا یعیطب دهندهلکیتش مواد کمک به هک ندک استفاده

 يروهاین مقاومت و يداریپا ها،يزمغذیر و يانرژ یافک ریمقاد
 بر علاوه بندي،بسته -6. دهد شیافزا تیمأمور یط در را یجنگ

 ریتأث يماندگار و ونقلحمل تیقابل يرو يبندبسته نوع هکنیا
 باز قابل یراحتبه و بوده جذاب دیبا نیز يبندبسته لکش دارد،

 .]7-4[ باشد ردنک
 ییغذا وعده سربازان شوندیم باعث هک دارند وجود يادیز عوامل

 علائم اهشک علاوه،به. بکنند مصرف مترک ای نکرده مصرف را
 رهیج مصرف کاهش در یمهم عامل زین سربازان رهیج در یحس

 ،یاتیعمل يهارهیج مک مصرف با رابطه در گرید مهم عامل است،
داده نشان مختلف مطالعات. باشدیم عاتیما دنینوش با آن رابطه

 بر عاتیما خود بودن، زايانرژ بر علاوه عاتیما دنینوش هک اند
 یحال در نیا موثرند؛ نیز جامد يغذاها از يانرژ افتیدر زانیم

 .]7, 6, 4[ابد ییم اهشک آب مصرف ینظام طیشرا در هک است
 ینظام يهارهیج و شده محدود غذا انتخاب ،یاتیعمل طیشرا در

 نشان قاتیتحق. شوندیم غذا نیگزیجا تیمأمور طول در موجود
 با سهیمقا در یاتیعمل نیادیم در يانرژ افتیدر زانیم که اندداده
-می اهشک يالرکلوکی 500-2000 حدود) پادگان( يعاد طیشرا
 اهشک جهینت در و انینظام وزن اهشک به منجر امر نیا و یابد،

 دیدگاه دو از نظامیان تغذیه .شد خواهد يرکف و یجسم ییاراک
 امنیت که جاییآن از و گروه زیاد گستردگی و وسعت: دارد اهمیت
 زیادي اهمیت هاآن سلامت حفظ است، نظامیان درگرو جامعه

 .]7, 6, 4[ دارد
 يانرژ مصرف با همراه غذا مصرف اهشک که آنجایی از

 در وزن اهشک شود،یم وزن اهشک به منجر بدن شدهرهیذخ
 مصرف اهشک یابیارز يبرا راه نیترساده مشخص زمان مدت
 دنینوش ون،یدراتاسیه مراحل سریع انجام به توجه با. است

 هر بر غلبه يبرا گام نیاول یآبمک از يریجلوگ يبرا یافک عاتیما
 موجب هیدراتاسیون زیرا شود،یم محسوب يردکعمل اهشک نوع

-8[ گرددمی بدن انرژي سطح کاهش و رخوت اشتها، کاهش
 پیدا افزایش آب به ازین شود سعی باید نظامیان جیره تهیه در .]11

 اندداده نشان مطالعات. باشدمی لکمش آب به دسترسی زیرا ندکن
 ولی ندک زندگی بخورد غذا هکاین بدون روز 30 تواندمی انسان
 محیطی شرایط جمله از متفاوتی عوامل به آب، بدون ماندن زنده

 در هک عراقی سربازان روي بر شدهانجام مطالعات. است وابسته
 براي است داده نشان جنگیدند،می گرادسانتی درجه 46 دماي
 به نیاز علاوه به. داشتند آب تریل 5/7 روزانه تقریباً نیاز بدن تعادل

. باشدمی رژیم پروتئین ویژه به غذایی رژیم یبکتر تأثیر تحت آب
. نرود بالا آب به ازین تا باشد معقولی حد در باید پروتئین میزان
 غذا سنگین هواي با سرد هايمحیط در که است، ذکر به لازم
. گرددمی پراکنده اطراف به ترعیسر گرما و شده سرد ترعیسر

 طی در هانفرماند توسط گرم غذایی جیره کافی مقدار تأمین
 .]9[ است عمده مشکل یک زیاد ارتفاع در جنگی عملیات

 از که باشدیم زاانرژيهاي پودر تولید تحقیق این انجام از هدف
 و ساده مصرف همچنین. اندشده تشکیل غذایی مختلف هايگروه
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 رساندن و انرژي تولید بر علاوه غذاییهاي جیره از نوع این آسان
 نیز را دیگر مایعات و آب به بدن نیاز از مقداري بدن، به لازم مواد
 پیشنهاد شیر با غذاییهاي پودر نوع این از استفاده. کندیم رفع

 بدن، پروتئین و کلسیم از زیادي مقدار تأمین بر علاوه که شودیم
 را نیز آب به بدن نیاز تواندمی آب درصد 5/87 داشتن دلیل به

 و آب با مواد این شیر نبود و اضطرار شرایط در اما. سازد مرتفع
 نشان هابررسی. باشندمی استفادهقابل راحتی به نیز وهیمآب

 وجود هاییمکمل غذایی هايجیره مصرف با همراه که ،دهدیم
 از که را سربازانی نیاز و بوده زیادي دراتیکربوه حاوي که دارد

 دراتیکربوه لحاظ از اندکردهمی استفاده مختلف غذایی هايجیره
 حاوي نوشیدنی هايمکمل. نمایدمی برطرف مایعات و

 زیاد ارتفاع در را مایعات و کالري مصرف قادرند دراتیکربوه
 که دهدمی نشان تحقیقات که است ذکر به لازم. دهند افزایش

 و دارند هادراتیکربوه مصرف به بیشتري تمایل ارتفاعات در افراد
 است اساس همین بر. شودمی محدود مواد سایر و چربی مصرف

 به سربازان نیاز تأمین راستاي در نیز پژوهش این موضوع که
 هايمکمل تولید واقع در و پروتئین و کربوهیدرات مصرف

 .باشدزا میانرژي نوشیدنی

 هاروش
 آرد، زا انرژي هايپودر تولید در استفاده مورد اولیه مواد
 شرکت از وانیل ،)ایران بابل، (شمال پودرینه کارخانه از برنج

 تهران،( شیمی رایان شرکت از کاکائو) ایران شیراز،( سبز کشت
 پودر ،)ایران تهران، ؛(MBK استئارات، منو گلیسیرین ،)ایران

 مرغتخم پودر و مرغتخم سفیده پودر شیراز، محلی بازار از نارگیل
 و کامل خشک شیر ،)ایران گرگان،( گلستان پودرگل شرکت از

 ،)ایران شیراز،( شیراز رامک کارخانه از فراپالایش پنیر آب پودر
 و نشاسته آرد، شرکت از دکستروز و گلوتن شکر، دکسترین، مالتو

 سویا دانه پرتو شرکت از سویا ،)ایران یاسوج،( یاسوج گلوکز
 تهران،( شیمی رایان شرکت از شکلات پودر ،)ایران کرمانشاه،(

 کشت محیط و شیمیایی مواد کلیه. شدند خریداري ،)ایران
 خریداري )آلمان ؛(Merck از نیز استفاده مورد هايمیکروب

 .شدند
 1جدول  در که طور همان:مختلف هايفرمولاسیون تهیه

 ،شامل تحقیق این انجام جهت نیاز مورد مواد شود،می مشاهده
 امولسیفایر ،کاکائو ،وانیل برنج، آرد پنیر،آب پودر خشک، شیر

 ،مرغتخم يسفیده پودر مالتودکسترین، ،استئاراتمنوگلیسرین
 شکر، پودر کاکائو، پودر شکلات، پودر ،دکستروز ،مرغتخم پودر
 غذایی مختلف هايگرودربرگیرنده که بوده، گلوتن و ایسو پودر
 باشدمی چربی و هاپروتئین ها،کربوهیدرات جمله از بدن نیاز مورد

 هاآن از کدام هر از مشخصی مقدار به فرمولاسیون هر در و
 متخ پودر و پنیرآب پودر خشک، شیر پودر از. است شده استفاده

 تأمین منظور به. است شده استفاده بدن پروتئین تأمین جهت رغم
 منظور به. شد استفاده مالتودکسترین و شکر دکستروز، از بدن قند

 از هافرمولاسیون این در مایعات در شدن حل تسهیل و تسریع
 5 هايفرمولاسیون تمامی در. گردید استفاده چربی يزیناچ درصد
 1 مقدار به طعم و عطر کنندهلیتعد عنوان وانیل به از دسته،
 درصد 1 مقدار به زین استئاراتمنوگلیسرین امولسیفایر از و درصد

 متفاوت اولیه مواد با فرمولاسیون دسته 5 ابتدا. است شده استفاده
 با فرمولاسیون نوع 5 شامل هادسته این از کدام هر. شد تهیه
 5 ادامه در. باشدمی مختلف هايدرصد در اما مشابه اولیه مواد

 ارزیابی روش توسط و شدند مقایسه باهم دسته هر فرمولاسیون
 ارزیابی امتیاز نیترشیب که دسته هر از فرمولاسیون کی حسی
 فرمولاسیون 5 این گاهآن. شد انتخاب کرد کسب را حسی

 ارزیابان توسط بهینه فرمولاسیون تعیین جهت نیز ،شدهانتخاب
 را امتیاز نیترشیب که فرمولاسیونی و شدند مقایسه باهم حسی

 بهینه فرمولاسیون عنوان به بود کرده کسب مرحله این در
 هايبازه در حسی و میکروبی شیمیایی، آزمایشات و شد برگزیده

 درجه 38 دماي در شده نگهداري ماه 0/3 و 5/1 صفر، زمانی
 درجه 27 دماي در ماه 18 و 9 صفر، معادل ترتیب به( گرادسانتی
 .گرفت انجام بهینه فرمولاسیون روي بر) گرادسانتی
 این به زاانرژي پودر تهیه در استفاده مورد کار روش :کار روش
 به نظر، مورد فرمولاسیون ترکیبات توزین از پس که بود ترتیب
-دنده پره آسیاب ه توسطیمواد اول ها،کردن نمونه ترهمگن منظور

 30در دماي  )ایران خراسان، شکنطوس شرکت 8600مدل( اي
 خوبی به پروتئینی منابع سپس. شدند آسیاب گرادسانتیي درجه
 شرکت GOG705 مدلCoffee grinder ( همزن دستگاه توسط

Gosonic، کننده ایجاد مواد بعد مرحله در. گردیدند مخلوط )چین 
 ترکیب به قندي مواد نهایتاً و اضافه اولیه مخلوط به طعم و عطر

 همزن پایین هايدور از آخر مرحله در. شدند افزوده ذکرشده
 نهایت در. گردید استفاده ذرات یکنواخت و کامل پخش جهت
 50 وزن با لنیاتیپل جنس از هاییبسته در نظر، مورد هاينمونه
 .شد يبندبسته گرم

 نیروهاي اکثر کشورمان در که ییآنجا از :حسی ارزیابی آزمون
 از تنها پژوهش این در دهند،می تشکیل مذکر جنس را نظامی

نفر از کارکنان و دانشجویان مذکر نیمه  12مذکر [ حسی ارزیابان
 ]]12[بخش علوم و صنایع غذایی دانشگاه شیراز  دهیدآموزش
 پودرهاي مختلف، هايفرمولاسیون تهیه از پس. شد استفاده
 رده در و مرد همگی که حسی ارزیابان به ،دشدهیتول زايانرژي
 که شد خواسته هاآن از و گردید ارائه بودند سال 35 تا 25 سنی

 زمان رنگ، عطر، و طعم هايفاکتور اساس بر را زاانرژي پودرهاي
. نمایند بنديامتیاز کلی پذیرش و محصول یکنواختی شدن، حل
 آزمون در یازدهیامت منظور به 0-20 دامنه از تحقیق این در

 و تیفیک در مطلوبیت ترینکم براي صفر نمره( حسی ارزیابی
 لازم. شد استفاده) کیفیت در مطلوبیت نیترشیب براي 20 نمره

 نیمه پسر دانشجویان از همگی حسی ارزیابان که است ذکر به
. بودند شیراز دانشگاه غذایی صنایع و علوم بخش دهیدآموزش
 و شد انجام حسی ارزیابی مخصوص اتاقک در حسی ارزیابی
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 هاارزیاب از کدام هر براي کامل طور به ارزیابی و دهیامتیاز نحوه
 و شدن حل زمان طعم، عطر، رنگ، ارزیابی. شد داده توضیح
 و سفید نور تحت بهینه فرمولاسیون انتخاب براي کلی پذیرش
 تحت نور رنگ، اثر حذف منظور به محصول کنواختیی ارزیابی

ها به صورت گرم از نمونه 35 ابتدا منظور این به. شد انجام قرمز
 3 اعداد با که مصرف لیوان درون لیتر آبمیلی 75محلول در 

 هاينامهپرسش شدند و داده بودند، قرار شد گذاري کد رقمی

 بهینه فرمولاسیون شدن مشخص از پس. گردید تهیه مربوطه
 رشیپذ بر زمان تأثیر بررسی منظور به حسی، ارزیابان توسط

 و شدن حل 5/1 ، صفر زمانی فواصل در، بهینه فرمولاسیون
 و سفید نور تحت بهینه فرمولاسیون انتخاب براي کلی پذیرش
 تحت نور رنگ، اثر حذف منظور به محصول کنواختیی ارزیابی

ها به صورت گرم از نمونه 35 ابتدا منظور این به .شد انجام قرمز
  3 اعداد با که مصرف لیوان درون لیتر آبمیلی 75محلول در 

زاهاي انرژيهاي پودردرصد مواد اولیه فرمولاسیون .1جدول   
 هامواد اولیه مورد استفاده و مقدار آن کد فرمولاسیون

 1فرمولاسیون دسته                                              

1 
2 

)، %5شکلات()، پودر %10)، سویا(%10)، گلوتن(%10)، آرد برنج (%24)، شیر خشک(%30مرغ(پودر سفیده تخم
 )%1)، پودر کاکائو(%4شکر ( پودر )،%5دکستروز(

)، %3)، پودر شکلات(%15)، سویا(%10)، گلوتن(%10)، آرد برنج (%30)، شیر خشک(%20مرغ(پودر سفیده تخم
 )%1)، پودر کاکائو(%4شکر ( پودر )،%5دکستروز(

)، %3)، پودر شکلات(%10)، سویا(%15گلوتن()، %15)، آرد برنج (%20)، شیر خشک(%25مرغ(پودر سفیده تخم 3
 )%1)، پودر کاکائو(%4شکر ( پودر )،%5دکستروز(

)، %3)، پودر شکلات(%5)، سویا(%10)، گلوتن(%15)، آرد برنج (%25)، شیر خشک(%30مرغ(پودر سفیده تخم 4
 )%1)، پودر کاکائو(%4شکر ( پودر )،%5دکستروز(

)، %3)، پودر شکلات(%5)، سویا(%15)، گلوتن(%15)، آرد برنج (%25خشک()، شیر %25مرغ(پودر سفیده تخم 5
 )%1)، پودر کاکائو(%4شکر ( پودر )،%5دکستروز(

 2فرمولاسیون دسته                                                        

)، %1)، پودر کاکائو(%10پنیر( )، پودر آب%12)، سویا (%15)، شیر خشک(%15)، گلوتن (%40مرغ(پودر سفیده تخم 1
 )%5دکستروز (

)، %1)، پودر کاکائو(%10)، پودر آب پنیر(%12)، سویا (%10)، شیر خشک(%10)، گلوتن (%50مرغ(پودر سفیده تخم 2
 )%5دکستروز (

)، %1کاکائو()، پودر %10)، پودر آب پنیر(%10)، سویا (%15)، شیر خشک(%10)، گلوتن (%47مرغ(پودر سفیده تخم 3
 )%5دکستروز (

)، %1)، پودر کاکائو(%10)، پودر آب پنیر(%7)، سویا (%15)، شیر خشک(%15)، گلوتن (%45مرغ(پودر سفیده تخم 4
 )%5دکستروز (

)، %1)، پودر کاکائو(%10)، پودر آب پنیر(%5)، سویا (%15)، شیر خشک(%15)، گلوتن (%50مرغ(پودر سفیده تخم 5
 )%2دکستروز (

 3فرمولاسیون دسته 
 )%1)، پودر کاکائو(%7) شکر(%5)، دکستروز(%5)، شکلات(%20)، سویا(%20)، شیرخشک(%40مرغ(پودر تخم 1
 )%1)، پودر کاکائو(%5) شکر(%7)، دکستروز(%5)، شکلات(%10)، سویا(%20)، شیرخشک(%50مرغ(پودر تخم 2
 )%1)، پودر کاکائو(%7) شکر(%5)، دکستروز(%5شکلات()، %10)، سویا(%30)، شیرخشک(%40مرغ(پودر تخم 3
 )%1)، پودر کاکائو(%5) شکر(%7)، دکستروز(%5)، شکلات(%15)، سویا(%20)، شیرخشک(%45مرغ(پودر تخم 4
 )%1)، پودر کاکائو(%5) شکر(%7)، دکستروز(%5)، شکلات(%10)، سویا(%25)، شیرخشک(%45مرغ(پودر تخم 5

 4فرمولاسیون دسته 
 )%15)، شیرخشک(%20)، دکستروز(%23)، شکر(%20)، پودر کاکائو(%20شکلات( 1
 )%130)، شیرخشک(%15)، دکستروز(%20)، شکر(%25)، پودر کاکائو(%25شکلات( 2
 )%10)، شیرخشک(%20)، دکستروز(%23)، شکر(%15)، پودر کاکائو(%30شکلات( 3
 )%15)، شیرخشک(%18دکستروز()، %25)، شکر(%20)، پودر کاکائو(%20شکلات( 4
 )%10)، شیرخشک(%15)، دکستروز(%23)، شکر(%20)، پودر کاکائو(%30شکلات( 5

 5فرمولاسیون دسته                                                               
 )%2)،کاکائو(%11شکر()، %10)، سویا(%20)، گلوتن(%15)، دکستروز(%10)، مالتودکسترین(%30شیرخشک( 1
 )%2)،کاکائو(%11)، شکر(%15)، سویا(%15)، گلوتن(%20)، دکستروز(%15)، مالتودکسترین(%20شیرخشک( 2
 )%2)،کاکائو(%11)، شکر(%10)، سویا(%15)، گلوتن(%15)، دکستروز(%20)، مالتودکسترین(%25شیرخشک( 3
 )%2)،کاکائو(%11)، شکر(%15)، سویا(%15گلوتن()، %10)، دکستروز(%20)، مالتودکسترین(%25شیرخشک( 4
 )%2)،کاکائو(%11)، شکر(%10)، سویا(%15)، گلوتن(%15)، دکستروز(%15)، مالتودکسترین(%30شیرخشک( 5

 نیز استفاده شده است. استئاراتمنوامولسیفایر گلیسرین*در تمامی فرمولاسیون از یک درصد وانیل و یک درصد           

 1392 پاییز، 3، شماره 15دوره                                       مجله طب نظامی



 195 يفور يزا يپودر انرژ دیتول

 هاينامهپرسش شدند و داده بودند، قرار شدگذاري  کد رقمی
 بهینه فرمولاسیون شدن مشخص از پس. گردید تهیه مربوطه
 رشیپذ بر زمان تأثیر بررسی منظور به حسی، ارزیابان توسط

 در ماه 0/3 و 5/1 ، صفر زمانی فواصل در، بهینه فرمولاسیون
 27 دماي در ماه 18 و 9 صفر، معادل( گرادسانتی درجه 38 دماي
-12[ شد انجام حسی ارزیابی نیز تولید از پس )گرادسانتی درجه

16[. 
 نظـر  بر تأثیرگذار و مهم فاکتورهاي جمله از رنگ: رنگ ارزیابی
 توسـط  کـه  باشـد می فاکتورهایی نخستین از و بوده کنندهمصرف
 سـنجی رنـگ  منظـور  به. گیردمی قرار ارزیابی مورد کنندهمصرف

 شـد،  استفاده دیجیتالی برداريعکس روش از تولیدي محصولات
 نهـایی  محصـول  از هایینمونه تصادفی طور به که ترتیب این به

 50×50×60ابعاد با( سفید هايدیواره با جعبه یک درون و انتخاب
 40W( مصــرف کــم فلورســنت لامــپ داراي کــه) متــرســانتی

،220V،Cixing (گرفـت  قرار آن در بود سفید نور با ) نـور  توزیـع 
 دوربـین  یـک  توسـط  يبردارعکس). بود یکنواخت طور به کاملاً

ــالی ــا دیجیت ــانن، شــرکت( مگاپیکســل 16 تصــویر وضــوح ب  ک
 بـراي  8 فتوشـاپ  گرافیکـی  افزارنرم و ژاپن ساخت ،A3300مدل
-سـانتی  30 بافاصله( نمونه بر عمود موقعیت در که) سنجی رنگ
 تصـاویر  سپس. گرفت انجام داشت، قرار جعبه درون) نمونه از متر
 رنـگ  يهامؤلفه و شدند منتقل فتوشاپ افزارنرم به آمده دستبه
L ،a و b رنـگ   مؤلفـه . آمدنـد  دست به هاآن L میـزان  بیـانگر 

-می متغیر 100 تا 0از  آن مقدار و بوده) Lightness( روشنایی
 و است قرمزي-سبزي میزان يدهندهنشان a رنگ يمؤلفه. باشد

ــدار ــین آن مق ــا 60 ب ــمتغ -60 ت ــی ری ــدم ــداد. باش ــی اع  منف
 قرمـز  رنـگ  يدهندهنشان مثبت اعداد و سبز رنگ يدهندهنشان

 را بـودن  زرد -آبـی  میـزان  b رنـگ  يمؤلفه همچنین. باشندمی
 منفـی  اعـداد . است ریمتغ -60 تا 60 از آن مقدار و دهدمی نشان
 زرد رنـگ  يدهنـده نشـان  مثبت اعداد و آبی رنگ يدهندهنشان

 ایجاد را صفحه یک و بوده عمود هم بر b و a محور دو. باشدمی
 فضاي یک بنابراین و است صفحه این بر عمود L محور. کنندمی

 گیـرد می قرار فضا این در رنگی هر که آیدمی وجود به بعدي سه
]17[. 
 میکروبی، هايآزمون :هانمونه روي نهایی هايزمایشآ

 روي بر پراکسید اندیس گیرياندازه و حلالیت زمان شیمیایی،
 و 5/1صفر،( شدهنییتع زمانی هايفاصله در بهینه، فرمولاسیون

 گیرياندازه شامل شیمیایی آزمایشات. گرفت انجام) ماه 0/3
 ]22-18[ کربوهیدرات و خاکستر پروتئین، چربی، رطوبت، درصد

 يهاآزمون و ]24[ شدن حل زمان مدت ،]23[ پراکسید اندیس و
 کلاي، اشرشیا میکروارگانیسم، کلی شمارش شامل میکروبی

 نمونه 100 در کل. بود ]25[کپک  و سالمونلا انتروباکتریاسه،
 .گردید آماده حسی و میکروبی شیمیایی، آزمایشات انجام براي

 هاينامهپرسش از استفاده با هاپانل :آماري لیتحل و تجزیه
 ارزیابی مورد را هانمونه ،یحیتشر و یحیترج هايتست حاوي
  افزارنرم از استفاده باها داده لیتحل و هیتجز. قراردادند حسی

SASروش اساس بر و 9.1 نسخه GLM سهیمقا آزمون با و 
 انجام) p<0.05( %95 نانیاطم سطح در LSDهاي نیانگیم

 Microsoft افزارنرم از استفاده با مربوطه ينمودارها. گرفت

Office Excel 2007 دندیگرد میترس 14 نسخه. 

 
  نتایج
 ،1 جدول در :فرمولاسیون هر اولیه مواد درصد تعیین

 به لازم. است شده مشخص دسته هر اولیه مواد درصد و ترکیبات
 مواد درصد تنها و ثابت دسته هر در اولیه ترکیبات که است ذکر
 از و مقایسه هم با جداگانه طور به دسته هر. باشدمی متفاوت اولیه

 ارزیابان نظر از را امتیاز نیترشیب که فرمولاسیونی، دسته هر
 ). 1نمودار. (شد انتخاب کرد کسب حسی

 هر از و شد انجام دسته هر فرمولاسیون 5 بین آماري مقایسه
 حروف 1 نمودار در. دیگرد انتخاب فرمولاسیون بهترین دسته

 دسته هر در دارمعنی آماري اختلاف معنی به متفاوت کوچک
 5 و 4 ،3 ،2 ،1 دسته هايفرمولاسیون در کلی طور به. باشدمی

 هاي مختلف هر فرمولاسیون.ارزیابی حسی دسته .1نمودار
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 امتیاز نیترشیب ارزیابان نظر از 5 و 5 ،3 ،3 ،1کدهاي  ترتیب به
 . کردند کسب را
 هم با بعدي مرحله در فرمولاسیون نوع 5 این دلیل همین به

 فرمولاسیون 5 این سهیمقا از بهینه فرمولاسیون و شدند مقایسه
 دسته و 5 کد 4 دسته ،3کد 3دسته ،3 کد 2 دسته ،1 کد 1دسته(
 .شد حاصل) 5 کد 5

 مورد مواد بهینه درصد و زاانرژي هايپودر فرمولاسیون ،2 جدول
 بهینه بررسی براي. دهدمی نشان را فرمولاسیون هر در استفاده

 از ،قرارداد توجه مورد باید را زیادي نکات فرمولاسیون، یک بودن
 و بودندسترس در اقتصادي، يهزینه هاآن ترینمهم جمله

 مقایسه از حاصل نتایج 2 جدول .باشندمی داخل در تولید قابلیت
 نشان ارزیابان نظر از را بهینه هايفرمولاسیون حسی ارزیابی

 هایینمونه ها،فرمولاسیون از دسته هر از دیگر عبارت به. دهدمی
 جهت حسی نظر از دوباره کردند کسب را امتیاز نیترشیب که

 مقایسه هم با) نهایی فرمولاسیون( فرمولاسیون بهترین تعیین
 قرار 19/17 تا 45/13 بین کلی امتیاز 20 از هانمونه امتیاز. شدند
 به مربوط ترتیب به امتیاز کمترین و نیترشیب). 2جدول( داشت
 و 19/17 مقادیر با 5 کد 5 دسته ينمونه و 5 کد 4 دسته ينمونه

سطح در  آماري لحاظ از 5کد  4 دسته ينمونه. باشدمی 45/13
 دلیل همین به. دارد داريمعنی آماري اختلاف سایرین با 05/0
 و شد انتخاب بهینه فرمولاسیون عنوان به فرمولاسیون این

 گیرياندازه و حلالیت زمان شیمیایی، میکروبی، هايآزمون
 حسی ارزیابان سوي از شدهانتخاب نمونه روي بر پراکسید اندیس

 انجام) ماه 0/3 و 5/1صفر، ( شدهنییتع زمانی هايفاصله در
 .گرفت

 :مختلف هايزمان در تولیدي زايانرژي پودر حسی ارزیابی
 رنگ، طعم، عطر، فاکتور 6اساس بر بهینه نمونه حسی ارزیابی

 صفر زمان در کلی پذیرش و محلول یکنواختی شدن، حل زمان
 2 نمودار در تولید از بعد ماه 0/3 و 5/1 ،)تولید از بعد بلافاصله(

 .است شده داده نشان

 داراي آماري لحاظ از مختلف حروف با هايمیانگین 2 نمودار در
 از بعد حسی هايشاخص کلی طور به. باشندمی دارمعنی اختلاف

 اختلاف آماري لحاظ از اما است، کرده پیدا کاهش ماه 0/3
 ماه 0/3 و تولید زمان در هانمونه بین 05/0سطح داري در معنی

 رنگ بررسی مورد هايویژگی میان در. نشد مشاهده تولید از بعد
 .اندداده نشان خود از را کاهش ترینکم محصول یکنواختی و
 نمونه بررسی مورد هايویژگی تمام که است ذکر به زملا
 از ماه 0/3 از بعد دشدهیتول نمونه با تولید ابتداي در دشدهیتول

 پژوهشی طی در. باشندنمی دارمعنی اختلاف داراي آماري لحاظ
 امتیاز شد انجام 1389 سال در گلمکانی و زادهفرج توسط که

 آماري لحاظ از ماه 6 از بعد شدههیته هايجیره حسی ارزیابی
 ]26, 3[ نداشتند هم با داريمعنی اختلاف
 L، a سنجیرنگ فاکتورهايتولیدي : هاينمونه رنگ ارزیابی

 هايفرمولاسیون براي رنگ ارزیابی هايشاخص عنوان به b و
 مشاهده 3 جدول در که گونههمان. شدند گیرياندازه تولیدي

 به) روشنایی شاخص( L مقدار ترینکم و نیترشیب شودمی
 مقادیر با 5 کد 4 دسته و 1 کد، 1دسته ينمونه به مربوط ترتیب

) زردي شاخص( b مقدار مورد در. باشدمی 20/42 و 20/57
 و 3 کد 2دسته ينمونه به مربوط مقدار ترینکم و نیترشیب

 مورد در. باشدمی 8/9 و 60/15 مقادیر با 1 کد ،دسته ينمونه
 مربوط مقدار ترینکم و نیترشیب نیز )قرمزي شاخص( a مقدار

 و -8 مقادیر با 3 کد 2 دسته و 5 کد 4 دسته شماره ينمونه به
 گونهاین توانمی هانمونه فرمولاسیون به توجه با. باشدمی -6/12

 ينمونه در شکلات پودر بالاي مقادیر وجود که گرفت نتیجه
 افزایش و L شاخص کاهش و زیاد تیرگی باعث 5 کد 4 دسته

 .است شده a شاخص
 سنجی رنگ هايشاخص بر نگهداري زمان تأثیر

 بر را ماندگاري زمان ریتأث 4 جدولبهینه:  فرمولاسیون
 4 دسته فرمولاسیون( بهینه فرمولاسیون سنجیرنگ هايشاخص

  افزایش با شودمی مشاهده که طورهمان. دهدمی نشان) 5 کد

 شدهانتخاب يزايانرژارزیابی حسی پودرهاي  فرمولاسیون و امتیاز .2جدول 
 امتیاز هااستفاده و مقدار آنمواد اولیه مورد  شماره فرمولاسیون

 1کد  1دسته 
 )،%10)، گلوتن(%10)، آرد برنج (%24)، شیر خشک(%30مرغ(پودر سفیده تخم

 )%1) و پودر کاکائو(%4)، پودر شکر (%5)، دکستروز(%5)، پودر شکلات(%10سویا(
*bc412/0±52/15 

 3کد  2دسته 
 )،%10)، سویا (%15خشک()، شیر %10)، گلوتن (%47مرغ(پودر سفیده تخم

 )%5)، دکستروز (%1)، پودر کاکائو(%10پودر آب پنیر(
c560/0±95/14 

 3کد  3دسته 
 )،%5)، پودر شکلات(%10)، سویا(%30)، شیرخشک(%40مرغ(پودر تخم
 )%1) و پودر کاکائو(%8) پودر شکر(%5دکستروز(

b 623/0±01/16 

 5کد  4دسته 
 )%15)، دکستروز(%23)، پودر شکر(%20کاکائو()، پودر %30پودر شکلات(
 )%10و شیرخشک(

a 235/0±19/17 

 5کد  5دسته 
 )،%10)، سویا(%15)، گلوتن(%15)، دکستروز(%15)، مالتودکسترین(%30شیرخشک(
 )،%2) و پودر کاکائو(%11پودر شکر(

d381/0±45/13 

 انحراف از استاندارد هستند ±تکرار) 25اعداد میانگین ()؛ p>05/0(باشند ها با حروف مختلف از لحاظ آماري متفاوت میمیانگین *
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 .گرادسانتیي درجه 38ماه بعد از تولید در دماي  0/3و 5/1ارزیابی حسی فرمولاسیون بهینه در ابتداي تولید،  .2نمودار

 زاي تولیديهاي انرژيارزیابی رنگ پودر .3جدول 
b a L شماره فرمولاسیون 

9/80 ±0/48C -12/40 ±0/60C 57/20 ±1/94A*  1کد  1دسته 
15/60 ±0/52A -12/60 ±0/75C 55/60 ±1/01A  3کد  2دسته 
14/20 ±0/84B -12/20 ±0/48BC 54/20 ±0/91A  3کد  3دسته 
10/00 ±0/53C -8/00 ±0/40A 42/20±0/81C  5کد  4دسته 
10/00 ± 0/91C -11/00 ±0/35B 50/60 ±0/93B  5کد  5دسته 

 انحراف از استاندارد هستند ±تکرار) 5)؛ اعداد میانگین (p>05/0باشند (ها با حروف مختلف در هر ستون از لحاظ آماري متفاوت می*میانگین        

 هاي رنگ سنجی فرمولاسیون بهینهتأثیر زمان نگهداري بر شاخص. 4جدول 
 L a b مختلف يهادر زمان دشدهیتولفرمولاسیون بهینه 

 0/81A* -8/0 ±0/40A 10/0 ±0/53A± 42/2 نمونه در ابتداي تولید

ماه پس از تولید 5/1  41/5 ±0/79A -7/5 ±0/75A 9/6 ±0/49 A 

 0/97A -7/5 ±0/47A 9/5 ±0/42A± 41/0 ماه پس از تولید 0/3
 .انحراف معیار هستند ±تکرار) 5)؛ اعداد میانگین(p˂05/0باشند (آماري متفاوت می ها با حروف مختلف در هر ستون از لحاظ* میانگین             

 گرادسانتیدرجه  38فرمولاسیون بهینه نگهداري شده در دماي  شدهاستخراجاندیس پراکسید چربی  .5جدول 

 هاي مختلفدر زمان دشدهیتولفرمولاسیون بهینه 
 شدهاستخراجاندیس پراکسید چربی 

 گرم نمونه) 100والان اکسیژن به ازاي اکی(میلی
 a* 01/0± 43/0 در ابتداي تولید

 a 02/0± 45/0 ماه بعد از تولید 5/1
 a 01/0± 57/0 ماه بعد از تولید 0/3

 b 00/2 استاندارد محدوده
 .انحراف معیار هستند ±تکرار)  3)؛ اعداد میانگین(p>05/0باشند (ها با حروف مختلف در هر ستون از لحاظ آماري متفاوت میمیانگین * 

 آن از پس ماه 0/3 و 5/1 تا تولید هنگام از نگهداري زمان
 و کاهش) زردي شاخص( b مقدار و) روشنایی شاخص( Lمقدار
 با دیگر عبارت به. است یافته افزایش) قرمزي شاخص( a مقدار

 از کدامچیه اما. است شده تررهیت هانمونه رنگ زمان، افزایش
 لحاظ از a) مقدار افزایش و b و L مقادیر کاهش( تغییرات
 .باشدنمی دارمعنی 05/0سطح در آماري 

ــدد ــید:  عـ ــدولپراکسـ ــدیس 5 جـ ــید انـ ــی پراکسـ  چربـ
ــودر شــدهاســتخراج ــرژي پ  38 دمــاي در شــده نگهــداري زايان

ــد را گــرادســانتی درجــه ــاه 0/3 و 5/1 گذشــت از بع ــد از م  تولی
 افـزایش  بـا  شـود مـی  مشـاهده  کـه  گونـه همـان . دهـد می نشان

 امـا  یافـت،  افـزایش  شـده اسـتخراج  چربـی  پراکسـید  عـدد  زمان،
ــن ــزایش ای ــی اف ــاه 3 حت ــد م ــد از بع ــز تولی ــان نی  در همچن

ســطح آمـاري در   لحـاظ  از و داشـت  قـرار  اسـتاندارد  يمحـدوده 
 نبود دارمعنی افزایش این 05/0

 مــاه 10 از پــس را خــود تولیــدي پراکســید جیــره  انــدیس
ــداري ــه 30 دمــاي در دمــاي در نگه  1/2، گــرادســانتی درج

 کــه ]26[ بـود  شـده  گـزارش  کیلـوگرم  در گـرم  والاناکـی میلـی 
ــن ــزان ای ــالاتر می ــود اســتاندارد حــد از ب ــین و ب ــر 4 همچن  براب

ــدیس ــره پراکســید ان ــد جی ــن در شــده تولی ــژوهش ای  از پــس پ
 .است گرادسانتی درجه 38 دماي در نگهداري ماه 0/3
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عطر   طعم رنگ زمان حل شدن یکنواختی محصول پذیرش کلی
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ویژگی مورد ارزیابی

ابتداي تولید ماه بعد از تولید1/5 ماه بعد از تولید3/0
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 شــاخص بــر نگهــداري زمــان تــأثیر 6 جــدول:حلالیــت زمــان
. دهــدمــی نشــان را بهینــه فرمولاســیون نمونــه حلالیــت زمــان
 نگهـداري از  زمـان  افـزایش  بـا  شـود مـی  مشاهده که طور همان

ــان ــفر زم ــا ص ــاه 5/1 ت ــد م ــد در از بع ــاي تولی ــه 38 دم  درج
ــانتی ــرادس ــان ،گ ــراي لازم زم ــت ب ــه حلالی ــه 72 از نمون  73 ب

 تولیـد،  از بعـد  مـاه  0/3 تـا  5/1 زمـان  از امـا  یافـت  افزایش ثانیه
 زمــان افــزایش کلــی طــور بــه. نداشــت افزایشــی شــاخص ایــن

 05/0ســطح آمــاري در  لحــاظ از داريمعنــی تــأثیر نگهــداري،
 .نداشت نمونه حلالیت زمان مدت در

-زمـان  در تولیـدي  زايانـرژي  پـودر  میکروبی هايآزمون
 شـود، مـی  مشـاهده  7 جـدول  در کـه  طـور همـان : مختلف هاي

 شــمارش تولیــد، از پـس  مــاه 5/1 تـا  صــفر از زمـان  گذشــت بـا 
ــی ــامیکروارگانیســم کل  از بعــد و 4/3×210 بــه 8/2×210 از ه

ــاه 0/3 ــه م ــونی 9/5×210 ب ــرم در کل ــزایش گ ــت اف ــه. یاف  نکت
ــائز ــت ح ــن اهمی ــت، ای ــه اس ــا ک ــود ب ــزایش وج ــداد در اف  تع

 يمحـــدوده در هـــاآن تعـــداد همچنـــان ،هـــاســـمیکروارگانیم
ــرار اســتاندارد ــداد. داشــت ق ــک و آنتروباکتریاســه تع ــز کپ  در نی

 تعـداد  ایـن  مـاه  3 از بعـد  کـه  بـود،  عـدد  10 از کمتر تولید زمان
 .]3[یافت  افزایش

 هايزمان در تولیدي زايانرژي پودر شیمیایی هايآزمون
 پس ماه 0/3 شودمی مشاهده 8 جدول در که گونههمان:مختلف

 یافت کاهش %05/3 به %01/4 از هانمونه رطوبت میزان تولید، از
 افزایش داريمعنی غیر شکل پروتئین  به و چربی ،کل قند اما

 از پس اما ثابت، ماه 5/1 گذشت از پس خاکستر میزان یافت،
  .یافت افزایش داريمعنی غیر و جزئی شکل به ماه 0/3گذشت

 تغییرات زمان افزایش با که داد نشان پیشین هايپژوهش نتایج
 آمد وجود به نظر مورد زاانرژي جیره شیمیایی ترکیبات در جزئی

 و دارمعنی غیر 05/0سطح در و  جزئی تغییرات این البته که
 .]3[ استبوده هانمونه آب تبخیر به مربوط بیشتر

 همان :شدهانتخاب فرمولاسیون در انرژي مقدار محاسبه
 4 دسته نمونه( بهینهنمونه  شود،می مشاهده 8 جدول در که طور
 و چربی %17/5 ،)کل قند( کربوهیدرات %26/44 حاوي) 5 کد
 رمگ هر مسمتابولی از کهاین به توجه با. هست پروتئین 25/45%

 کیلوکالري 4 و 9 ،4 ترتیب به پروتئین و چربی کربوهیدرات،
 57/404 تقریباً فرمولاسیون این از گرم 100. شودمی آزاد انرژي

 و چربی کربوهیدرات، سهم که کندمی تولید انرژي کیلوکالري
 می انرژي کیلوکالري 181 و 53/46 ،04/177 ترتیب به پروتئین

.باشد

 گرادسانتیدرجه  38شاخص زمان حلالیت فرمولاسیون بهینه نگهداري شده در دماي  .6جدول 
 زمان حلالیت (ثانیه) هاي مختلفدر زمان دشدهیتولفرمولاسیون بهینه 

 a 1/68± 72/02 در ابتداي تولید دشدهیتولنمونه 
 2/08a± 73/01 ماه بعد از تولید 5/1
 1/91a± 73/01 ماه بعد از تولید 0/3

 انحراف معیار هستند. ±تکرار 5؛ اعداد میانگین ◌ٰ )p>05/0باشند. (ها با حروف مختلف از لحاظ آماري متفاوت میمیانگین            

 گرادسانتی درجه 38نگهداري شده در دماي  فرمولاسیون بهینهنتایج آزمون میکروبی  .7جدول 

 دشدهیتولفرمولاسیون بهینه 
 هاي مختلفدر زمان

 *آزمون میکروبی

 کپک اشرشیاکلی اسهیآنتروباکتر سالمونلا شمارش کلی

 10کمتر از  منفی 10کمتر از  گرم نمونه منفی25در  8/2×210** در ابتداي تولید

 10از کمتر  منفی 10کمتر از  گرم نمونه منفی25در  4/3×210 ماه بعد از تولید 5/1 

 10کمتر از  منفی 10کمتر از  گرم نمونه منفی25در  9/5×210 ماه بعد از تولید 0/3 

 210 منفی 210 گرم نمونه منفی25در  - ي استانداردمحدوده
 هاي میکروبیولوژِيویژگی -شیرینی و قنادي 2395*مطابق استاندارد ملی ایران شماره 

 انحراف از استاندارد هستند. ±تکرار) 5اعداد میانگین (**

 گرادسانتی درجه 38شده در دماي  نگهداري فرمولاسیون بهینهترکیبات شیمیایی  .8جدول 
 دشدهیتولفرمولاسیون بهینه 

 هاي مختلفدر زمان
 *) %ترکیبات شیمیایی(

 خاکستر پروتئین چربی قند کل رطوبت
 a 25 /0±01/4 a 23/0±26/44 a 15/0±17/5 a 23/0±25/45 a 11/0±31/1 در ابتداي تولید

 a 13/0±15/3 a 14/0±83/44 a 24/0±34/5 a 21/0±37/45 a 31/0±31/1 ماه بعد از تولید 5/1 

 a 16/0±05/3 a 18/0±88/44 a 27/0±37/5 a 31/0±38/45 a 26/0±32/1 ماه بعد از تولید 0/3 
 هاي آزمونها و روشویژگی -نباتتافی و آب 711مطابق استاندارد ملی ایران شماره *

 انحراف از استاندارد هستند ±تکرار)  3) اعداد میانگین (p>05/0باشند. (ها با حروف مختلف از لحاظ آماري متفاوت میمیانگین
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 کشورها سایر در دشدهیتول زاانرژيهاي جیره معمول طور به. 
 که هستند جیره گرم 100 در انرژي، کیلوکالري 400-500داراي

 و چربی گرم 15 کربوهیدرات، گرم 60 حاوي هاجیره این معمولاً
 مشابه، تحقیقی در 1378 .]11, 10[ هستند پروتئین گرم 12
 حاوي که طراحی گردید خرما شیره يپایه بر اضطراري يارهیج

 از گرم 100 هر. بود پروتئین %2 و چربی %17 کربوهیدرات، 65%
-فرج همچنین .]3[ کردمی آزاد انرژي کیلوکالري 497 جیره، این
 اصلی اجزاي با ايجیره 1389 سال در همکاران گلمکانی و زاده

 که کردند، طراحی چربکم شیر و قنادي روغن گلوکز، شربت
. کردمی تولید انرژي کیلوکالري 480 حدود جیره این از گرم 100

 جیره گرم 100 از حاصل انرژي میزان مشابه تقریباً مقادیر این که
 . ]26, 1[ است بررسی این در دشدهیتول زا انرژي

 بحث
 ترتیب به 5 و 4 ،3 ،2 ،1 دسته هايفرمولاسیون در کلی طور به

 را امتیاز نیترشیب حسی ارزیابان نظر از 5 و 5 ،3 ،3 ،1 کدهاي
 مرحله در فرمولاسیون نوع 5 این دلیل همین به. کردند کسب
 5 این سهیمقا از بهینه فرمولاسیون و شدند مقایسه هم با بعدي

 4 دسته، 3کد 3دسته، 3 کد 2 دسته، 1 کد 1دسته( فرمولاسیون
 فرمولاسیون 5 این بین در شد حاصل) 5 کد 5 دسته و 5 کد

 سایرین با 05/0 سطح آماري لحاظ از 5 کد 4 دسته ينمونه
 فرمولاسیون این دلیل همین به. داشت داريمعنی آماري اختلاف

 میکروبی، هايآزمون و شد انتخاب بهینه فرمولاسیون عنوان به
 روي بر پراکسید اندیس گیرياندازه و حلالیت شیمیایی، زمان

 زمانی هايفاصله در حسی ارزیابان سوي از شدهانتخاب نمونه
 رسدمی نظر به. گرفت انجام) ماه 0/3 و 5/1 صفر،( شدهنییتع

 3 کد 2دسته ،1 کد 1 دسته نمونه سه در موجود سویا آرد و گلوتن
 این به کمتري نمره ارزیابان تا است شده باعث 5 کد 5 دسته و

 دارا علت به 5 کد 4 دسته فرمولاسیون. بدهند فرمولاسیون سه
 نظر از را بیشتري امتیاز کاکائو و شکلات زیادي میزان بودن

 مواد است ذکر به لازم. است داده اختصاص خود به ارزیابان
 پودر شکلات، پودر شامل که 5 کد 4 دسته نمونه در موجود
 منو گلیسرین و وانیل خشک، شیر دکستروز، شکر، کاکائو،

 به کشور داخل در همگی که بوده امولسیفایر عنوان به استئارات
 ترکیبات تمامی. باشندمی دسترسقابل فراوان مقدار به و راحتی

 و باشندمی تولید قابل صنعتی مقیاس در و بوده متیقارزان فوق
 مقیاس در و راحتی به هانمونه این بحرانی مواقع در نتیجه در

 علت به ترکیبات این تمامی. هستند عرضه و تولید قابل صنعتی
 دسترس در آب نتیجه در دارند کمی آبی فعالیت بودن، پودري

 اندیس افزایش عدم لیدلا از. شودمی محدود هامیکروارگانیسم
-می ماه 0/3 زمان مدت از بعد اندیس، این ماندن کم و پراکسید

 اولیه مواد از استفاده و اولیه مواد چربی میزان بودن کم به توان
 میکروبی ضد ترکیبات از استفاده مناسب و همچنین کیفیت با
 اصلی چربی همچنین و ]26, 3[ کرد اشاره) وانیل اسانس(

 هاياسید هااین که است شیرخشک و شکلات از فرمولاسیون
 پایینی )Polyunsaturated fatty acids( غیراشباعی چند چرب

 تولید زمان در هامیکروارگانیسم تعداد افزایش کلی طور به. دارند
 قرار ایران ملی استاندارد يمحدوده درتولید،  از پس ماه 0/3 و

 مناسب، دهندهلیتشک ترکیبات بردن کار به کلی طور به. داشت
 از جلوگیري دلایل پایین آبی فعالیت داراي ترکیبات از استفاده

که  یپژوهش در. اندبوده بهینه زايانرژي پودر در میکروبی رشد
 این به زیشد، ن 1382انجام در سال  زاده و همکارانتوسط فرج

 0/6 گذشت از بعد دشدهیتول جیره هايویژگی که رسیدند نتیجه
 امر این علت و داشت قرار ایران ملی استاندارد يمحدوده در ماه
 دسترس در و پایین آبی فعالیت داراي ترکیبات از استفاده را

 همچنین و هامیکروارگانیسم فعالیت و رشد براي آب نبودن
 .]3[ کردند بیان) وانیل اسانس( میکروبی ضد ترکیبات از استفاده

 1378زاده در سال همچنین نتایج فرمولاسیون جیره غذایی فرج
همچنین در  .]1[باشد مشابه نتایج حاصل از این پژوهش می

با  1390زاده و گلمکانی در سال پژوهش مشابهی که توسط فرج
زا و بررسی عنوان فرمولاسیون و تولید آزمایشی جیره انرژي

هاي کیفی آن انجام شد نتایج زیر حاصل شد، گاري و ویژگیماند
ماه گرمخانه گذاري در دماي  6جیره تولیدي پس از طی زمان 

ماندگاري و همچنین خصوصیات کیفی آن  گرادسانتیدرجه  38
-در شرایط اضطرار می که عنوان کردنداست و  قبولقابلدر حد 

 .]26[توان از این جیره استفاده کرد 

 گیرينتیجه
 دکستروز، کاکائو، پودر شکلات، پودر داراي بهینه نمونه

 به و بوده استئارات منو گلیسرین امولسیفایر و وانیل شیرخشک،
 عنوان به ارزیابان نظر از فرمولاسیون این انتخاب رسدمی نظر

 و کاکائو طعم( مطلوب طعم و مزه دلیل به بهینه فرمولاسیون
-انرژي پودر انتخاب دیگر دلایل از همچنین. است آن) شکلات

 نیاز مورد آب و مغذي مواد نمودنفراهم به توانمی فوق، زاي
 تولید اولیه، مواد بودن دسترس در تولید، روش بودن بدن،آسان

 آن آسان نگهداري و حمل و کشور داخل در اولیه مواد بومی
 يدرجه 38 دماي در نگهداري ماه 3 از بعد پودر این. کرد اشاره

 نظر از ،)گرادسانتی درجه 27 دماي در ماه 18 معادل( گرادسانتی
 اندیس و حلالیت زمان شیمیایی، میکروبی، حسی، هايویژگی

-معنی تفاوت آماري لحاظ از دشدهیتول تازههاي نمونه با پراکسید
 ماندگاري همچنین و کیفی خصوصیات تمام. ندارد داري

 در. دارند قرار قبولقابل و استاندارد يمحدوده در نیز محصول
 اضطراري شرایط در زاانرژي پودر این از توانمی راحتی به نتیجه

 .نمود استفاده

 : قدردانی و تشکر
 بخش کارمندان تمامی از دانندیم خود فهیوظ مقاله سندگانینو

 پژوهش، مرکز کارکنان و شیراز دانشگاه غذایی صنایع و علوم
 آقایی، دکتر خصوص به اتکا سازمان نخبگان امور و توسعه

 نهیزم نمودن فراهم يو مهندس رستمی برا  انصاري مهندس
 .ندینما يسپاسگزار مطالعه نیا انجام
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