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   اكتان بر كيفيت امولسيونهاي نوشيدني-nاثر مهاجرت 
  HDPE در بسته بندي هاي
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  چكيده

واكنش هـاي احتمـالي   . ي داردانتقال جرم بين مادة بسته بندي  و محتويات آن در طي شرايط نگهداري بر روي خواص فيزيكي و شيميايي غذا ها تأثير اساس 
 در اين تحقيـق مـورد بررسـي قـرار گرفتـه      Soft (Drink( و عصاره هاي نوشيدني هاي غير الكلي ) پلي اتيلن با وزن مخصوص بالا ( HDPEبين ظرف 

  مادة مهاجرت GC-HS)(Gas chromatography  head space       با استفاده از روشهاي استاندارد و با كمك ابزار اندازگيري دقيق به روش . است
 درجـة  48 و 25، 4 در درجـه حـرارت هـاي    HDPEعصاره هاي بسته بندي شده در ظروف .  مورد شناسايي قرار گرفت HDPEكنندة احتمالي از ظرف 

دسـتگاه انـدازگيري دقيـق     اكتان به عنوان مادة مهاجرت كنندة احتمـالي توسـط   -n (Specific Migration)مهاجرت خاص . سانتي گراد نگهداري شدند
پارامترهـاي  . تعيين شد ) headspace chromatography coupled with mass spectrometer(  و اسپكترومترجرمي  headspaceكروماتوگرافي

 درجة سانتي 25 و 4در  اكتان در نمونه هاي نگهداري شده -n. كيفي عصاره ها در طول زمان هاي مختلف نگهداري در درجه حرارتهاي فوق اندازگيري شد
ذكر شده توسط ادارة غذا و داروي آمريكـا   ) PPM300( مجاز بود كه خيلي كمتر از مقدار ppb 7/0  درجة سانتي گراد برابر با48گراد شناسايي نشد، و در 

 )(FDA و در ظروف    شرايط تاريكي   درجة سانتي گراد،   4گانولپتيكي در دماي    ركمترين تغييرات ا  . بود HDPEل مشاهده بود، لذا بـسته بنـدي    قابHDPE 
  .مناسبي جهت امولسيونهاي طعم دهنده در صنعت نوشابه و كنترل دما مؤثرترين عامل در نگهداري بهينة امولسيونهاي طعم دهنده معرفي گرديد بسته بندي

  .، مهاجرت خاصHDPE اكتان، امولسيونهاي نوشيدني، -n :كليد واژگان
  

   مقدمه-١
               مواد  انتقال است كه طي آن  انتشار پديده اي .پيچيده اي است           در صنعت  استفاده   مورد مولسيونهاي طعم دهندة ا بسته بندي   
           غلظت   با  محيط از تعريف و طبق صورت مي گيرد  خارج به       داشته  تأثير  مي تواند  آنها  كيفي سازي بر روي خواص نوشابه 

           خلل و   طريق چگالي و نفوذپذيري از دو عامل  به  پديده  اين           اطلاعاتي  هيچگونه تا حال حاضر  نشان مي دهد مطالعات. باشد
          بسته بندي حاصل حرارتي در طي ساخت 1وسيلة تجزيهه مرها ب     در خصوص احتمال وجود واكنش هاي شيميايي و مهاجرت بين

          وينيل  پروپيلن و ، از قبيل اتيلن  كوچك  مولكولهاي اين. شوند           ]1[. بسته بندي و امولسيون هاي طعم دهندة نوشابه وجود ندارد
   2ري نرنستطبق تئو.  كنند لرايد  قادرند از ميان پلي مر حركتك    انتقال مولكولهاي آلي از مواد بسته بندي به غذا بدون شك پديدة

                        تتت                                               

                                                 
 com.yahoo@mm_ladan :مسئول مكاتبات ∗

1.Degradation 
2.Nernst 
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نفوذ از محيطي با بالاترين پتانسيل شيميايي به محيطي رخ مي 
در عمل هميشه . دهد كه پايين ترين پتانسيل شيميايي را داراست

ور عملي چون بط. نفوذ طولاني مدت منومرها وجود دارد
حصول تعادل با محيط داخلي به قابليت حل پذيري منومر يا 

مطابق . ظرفيت جذب محصول بسته بندي شده بستگي دارد
به استثناي ( افزايش يابد 1/0%قانون مقدار باقيمانده نبايد از 

ميزان نفوذ . ]ppm1(]2: وينيل كلرايد
dt
dmين دو  منومرها ب

  :پيروي مي كند 1فاز از قانون اول فيك

                                      (1)
dx
dcDS

dt
dm

−=  

 مهاجرت مي t مقدار تركيبي است كه در زمان mكه در آن 
 سطح ناحية S ثابت نفوذ، D غلظت تركيب در پلاستيك، cكند، 

 مهاجرت مي S كه از ميان سطح tmديوارة بسته بندي و مقدار 
  :]3[كند كه مي تواند بصورت زير محاسبه مي شود

                                  (2) tDScmt π°= 2  

بنابراين در مراحل اوليه .  غلظت اوليه مي باشدc°كه در آن 
د با غلظت اوليه و مقدار موادي كه از طريق نفوذ مهاجرت مي كن

اين معادله براي مهاجرت . ريشة دوم زمان متناسب است
منومرهاي گازي شكل و تعدادي از افزودني هاي مايع از يك 
پلي مر در تماس با مايع كه در پلي مر نفوذ مي كند آزمايش 

بدليل آنكه غلظت مواد در حال مهاجرت در پلي مر .  شده است
مان كاهش پيدا مي كند و در بصورت سيستماتيك در برابر ز

محيط خارجي طي زمان افزايش مي يابد، مهاجرت در زمان 
پيروي نمي كند و به ثابت شدن تمايل tطولاني تر از عبارت 

دارد، بنابراين غلظت مواد مهاجرت كننده به حالت تعادل بين دو 
   ]3[.فاز مي انجامد

 از فرايند مهاجرت ارائه تصوير واضحي 2موسوي و دسبري
 مدل اصلي مهاجرت بر روي اندازگيري نفوذ مواد از ]4[.دادند
 انجام گرفته LDPE(3(پلي اتيلني با وزن مخصوص پايين فيلم 
در اين بررسي عنوان گرديد كه مواد آلي و تركيبات حاضر . است

در بسته بندي به مادة غذايي مهاجرت مي نمايند و تغييرات 
  . ر مادة غذايي باعث مي شوندزيادي را د

                                                 
1.Fick 
2.Desobry 
3.Low Density Polyethylene (LDPE) 

 تصوير ديگري از فرايند مهاجرت ارائه 6 و ومبروك5، فيگ4بيبر
آنها مطرح نمودند كه مهاجرت بطور كلي يك . ]5،6،7[دادند

فرايند نفوذ است كه به ميزان زياد به وسيلة واكنش تركيبات غذا 
واكنش هاي انجام . با مادة بسته بندي تحت تأثير قرار مي گيرد

شده خواص بسته بندي را تغيير داده و از طرف ديگر قدرت 
  . حركت تركيبات پلاستيك را افزايش مي دهند

 و پلي HDPE از 10107مهاجرت آنتي اكسيدان ايرگانكس
 به 1010به محيط الكي و مهاجرت ايرگانكس  8پروپيلن

محلولهاي آبي اتانل و روغن هاي خوراكي با استفاده از مادة 
 غذاهاي چرب پيشنهادي توسط ادارة 9سازي شدهغذايي شبيه 

 مورد مقايسه قرار 10غذا و داروي آمريكا بوسيلة ليكلي
 نتايج بدست آمده حاكي از مهاجرت كمي بيشتر آنتي ]8[.گرفت

نسبت به روغن هاي خوراكي و مهاجرت % 95اكسيدان به اتانل 
گزارش ي نسبت به روغن هاي خوراك% 50نسبتأ كمتر به اتانل 

 كربن  يا 4مهاجرت آنتي اكسيدان به الكلهاي حاوي . ه استشد
بيشتر  خيلي بيشتر از مهاجرت مشاهده شده در روغن هاي 

در بسياري از آزمايشات قبل از اتمام زمان تماس . پختني بود
 درجة 250 ساعت در 2يعني (كوتاه و درجه حرارت بالا 

يدان تخليه مي با الكلهاي بالاتر پلي مر از آنتي اكس) فارنهايت
همچنين در مورد تمام آزمايشاتي كه در همان زمان، درجه . شود

حرارت و شرايط مادة غذايي شبيه سازي شده انجام شده اند، 
.  بودHDPEمهاجرت آنتي اكسيدان از پلي پروپيلن بيشتر از 

و % 95از اين اطلاعات براي اتانل   بدست آمده11ضرايب انتشار
  . دست آمده مقايسه شدندروغن ذرت با اطلاعات ب

از آنجايكه جداسازي و اندازگيري غلظت هاي كم مواد در 
مواد غذايي حقيقي كاري مشكل است، روش هاي آزمون بر 

در اين مورد . محلولهاي مشابه سيستمهاي غذايي انجام مي گيرد
طبق توصية ادارة غذا و داروي آمريكا بدليل پوشش دادن دسته 

ذايي شبيه سازي شدة روغن زيتون غذاهاي چرب از مادة غ
-n تلاش برا ي تعيين مقدار  حاضردر تحقيق. ]9[استفاده شد

 و بررسي امكان مهاجرت آن از HDPEكتان موجود در ظرف 
 اكتان -n .گرفتخواهد  به محصول صورت HDPEظرف 

ر حين توليد ظرف  د HDPEيتركيبي است كه از تجزية حرارت
                                                 

4.Bieber 
5.Figge 
6.Vombruck 
7.Irganox1010 
8.Polypropylene (PP) 
9.Stimulant 
10.Lickly  
11.Diffusion  
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هدف از اين تحقيق . ]10[مي شوددر اثر تجزيه حرارتي توليد 
 به HDPE اكتان از بسته بندي -nبررسي احتمال مهاجرت 

داخل امولسيون هاي طعم دهندة مورد استفاده در صنعت نوشابه 
 وزن مخصوص، (از طرف ديگر تغيير خواص كيفي. مي باشد

pHنيز مورد مطالعه قرار خواهد ) طعم ودو فاز شدن، و،  رنگ، ب
يت به احتمال وجود ارتباط بين مهاجرت و گرفت تا در نها

 . تغييرات خواص كيفي پاسخ داده شود

  

   مواد و روشها-2
  گيري مهاجرته  انداز-2-1

 1 جهت انجام آزمون مهاجرت خاص براي فيلم تك لايه، سلول
-ECطبق استاندارد (استخراج استفاده مي شود 

82/711/EEC .(استخراج مادة مهاجرت كننده در اين روش 
      .دو طرفه بود، يعني شرايط غوطه ور سازي كامل اعمال شد

 اين سلول تهيه شده در كاغذ آلومينيوم قرار داده شد تا ]9- 12 [
مادة غذايي شبيه . از احتمال بروز خطا در اثر نور جلوگيري شود

سازي شدة مورد استفاده در سل مهاجرت روغن زيتون و مادة 
 بود كه بصورت ذرات خرد HDPEبسته بندي مورد استفاده 

سلهاي آماده شده كه در . شدة كوچك مورد استفاده قرار گرفت
، 4 ميلي ليتري ساخته شده بود در دماي 250ظروف شيشه اي 

 درجة سانتي گراد نگهداري و پس از زمان سه ماه 48 و 25
اكتان مهاجرت نموده از پلاستيك به -nجهت اندازگيري مقادير 

براي اين منظور از . سازي شده آماده گرديدمادة غذايي شبيه 
  : استفاده گرديدGC-HSروش 
 با HP 7694  تمام اتوماتيك مدل Head Space -الف

 درجة سانتي گراد هم براي نمونه هاي 120 2 دماي آونشرايط
دقيقه، 3 اكتان، زمان آون -nآزمايشي و هم براي كاليبراسيون
جة سانتي گراد و دماي  در240دماي سرنگ حين تزريق برابر با 

  . درجة سانتي گراد130خط انتقال برابر با 
ــدل  - ب ــاتوگراف مـ ــتونHP 6890 گازكرومـ  HP-5، سـ

 متـر و قطـر      30مـويين بـه طـول       ) 4فنيل متيـل  % 5 3سيليوكسان(
 درجـة سـانتي     60-240ميلي متر، دمـاي سـتون        25/0 داخلي  

راد در هــر دقيقــه،  درجــة ســانتي گــ5گــراد بــصورت افــزايش 
-30 شناساگر m/e محدودة HP 5973 مدل MSD 5شناساگر

                                                 
1.Cell  
2.Oven 
3.Silioxan. 
4.Phenyl Methyl 

بـه عنـوان گـاز حامـل و         % 99/99گاز هليـوم بـا خلـوص        .250
  .باسرعت يك ميلي ليتر در هر دقيقه بكار مي رود

 دقيقه در دماي 15ظرف شيشه اي حاوي نمونه ابتدا به مدت 
 Head درجة سانتي گراد در محل مخصوص نمونه گذاري 150

Space قرار داده شد و پس از انتقال اتوماتيك به داخل آون به 
 درجة سانتي گراد تحت تيمار 120مدت سه دقيقه در دماي 

حرارتي قرار گرفت تا فاز فرار موجود در نمونه به فضاي بالاي 
پس از تيمار حرارتي به طور .  ظرف شيشه اي منتقل شود

به دستگاه اتوماتيك تزريق از فضاي بالاي ويال 
 مربوط به تركيبات 6گازكروماتوگرافي انجام گرفت و پيك هاي
 . فرار به صورت تفكيك شده شناسايي شدند

  
   كاليبراسيون-2-1-1

 اكتان خالص -n ميلي ليتر 1 و 5/0، 1/0براي اين منظور مقادير 
به دستگاه تزريق و پيك بدست آمده به منظور ) مرك آلمان(

با توجه به . ون مورد استفاده قرار گرفتترسيم منحني كاليبراسي
 7و با استفاده از معادلة رگرسيونمنحني كاليبراسيون بدست آمده 

  HS-GCاكتان در آزمون -nپيك حاصل و اطلاعات حاصله از 
 . اكتان در نمونة مذكور محاسبه گرديد-n مقدار HDPEنمونة 

  
 اندازگيري خصوصيات فيزيكي و -2-2

  اشيميايي امولسيون ه
 و ظروف شيشه اي بعلت HDPEآزمايش با استفاده از ظروف 

امولسيون هاي طعم دهندة . خنثي بودن بعنوان شاهد انجام گرفت
كولا و پرتقالي  با روش نمونه برداري تصادفي تهيه و در ظروف 

HDPE عدد براي هر 48 گرم به تعداد 100 وشيشه به ميزان 
عوامل مورد .  گرديدامولسيون پر شده و با سه تكرار آزمايش
، 4دما در سه سطح . مطالعه زمان، نور و دما در نظر گرفته شدند

 درجة سانتي گراد مورد مطالعه قرار گرفتند و عامل 48 و 25
 4 روز در دوره هاي 40 درجة سانتي گراد 48زمان در دماي 

 10 درجة سانتي گراد سه ماه در دوره هاي 25 و 4روزه و براي 
لازم به ذكر است كه برا ي ايجاد . رفته شدندروزه در نظر گ

  . شرايط تاريكي در نمونه ها از كاغذ آلومينيوم استفاده شد

                                                                         
5.Detector 
6.Peak  
7.Regression 
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است كه امولسيون هاي طعم دهندة كولا شامل توضيح لازم به 
 و امولسيون طعم دهندة 1طعم دهندة كولا، كارامل و ضد كف

  .اشند و آب مي ب2پرتقالي  شامل طعم دهندة پرتغال، صمغ عربي
آزمايش هاي صورت گرفته بر روي امولسيونهاي طعم دهندة 

، رنگ و 3، پايداريpHكولا عبارتند از آزمايش وزن مخصوص، 
  . تغيير بو

چگالي  (1249استاندارد شمارة :  آزمايش وزن مخصوص-1
 ساخت )Calculating Density MeterDMA64(سنج

  )انگلستان
 (Consort) متر pH (1249 استاندارد شمارة :pH آزمايش -2

  )ساخت بلژيك
 مدل 4اسپكتروفتومتر ( (740 استاندارد شمارة : آزمايش رنگ-3
+DSpectronic   )ساخت امريكا) 20
سانتريفوژ  (1249استاندارد شمارة:  آزمايش پايداري-4
)BHG ,Rotoumi II(ساخت آلمان (  

گاه براي اين منظور از اعضاي آزمايش:  بررسي تغيير بو-5
تحقيقات كه از تجربة كافي در اين زمينه برخوردار بودند استفاده 
گرديد و ميزان تغيير صفت به صورت كيفي بررسي شد 

  ).1249استاندارد شمارة (
آزمايش هاي انجام شده بر روي امولسيون طعم دهندة پرتقالي  

، پايداري و تغيير بو كه pHعبارتند از آزمايش وزن مخصوص، 
يشات مربوط به امولسيون طعم دهندة كولا انجام مي مانند آزما

 .شود

  

   نتايج -3
 اكتان از بسته بندي -n مهاجرت ويژة -3-1

  ) كولا و پرتقالي (امولسيونهاي طعم دهنده 
 اكتان در شرايط مختلف -nنتايج حاصل از اندازگيري مهاجرت 

 روز نشان دادند 10 درجة سانتي گراد بمدت 48 و 25، 4دمايي 
 روز 10 درجة سانتي گراد پس از 48 فقط در دماي كه

در .  در سلول مهاجرت قابل اندازگيري بودppb7/0مقدار
 اكتان -n درجة سانتي گراد هيچگونه بقايايي از 25 و 4دماهاي 

 اكتان قدم دوم -nپس از شناسايي  . قابل اندازگيري نبود

                                                 
1.Antifoam 
2.Arabic Gum 
3.Stability 
4.Spectrophotometer 

بدين .  بودHDPE اكتان موجود در ظرف -nاندازگيري كمي
 -nمنظور با استفاده از نتايج بدست آمده از تزريق مقادير معيني 

 منحني Head Spaceاز طريق ) مرك(اكتان استاندارد 
كاليبراسيون رسم گرديد كه روندي خطي با معادلة 

9/258533100035/6 7 +×= xy99/02 و =r را 
 -nنتايج حاصله از مقايسة سطح زير منحني  .دنشان مي ده

(  اكتان -n با منحني كاليبراسيون HDPEاكتان نمونه هاي 
 اكتان در ديوارة -n را براي ppm 09/0 مقدار حدود ) 1شكل 
    .ان مي دهدشن   HDPEظرف 

   
 )وليتركرمي(   اكتان-n غلظت

   اكتان-nنمودار منحني كاليبراسيون   1 شكل          
 با  HDPEسي مهاجرت از ظرف  هدف بعدي تحقيق برر

بدين منظور همانگونه كه . امولسيون هاي طعم دهندة نوشابه بود
 اكتان بداخل مادة غذايي شبيه سازي شده -nذكر شد اندازگيري 

پس از زمانهاي مورد اشاره در روشهاي آزمون در سه تيمار 
پس از .  درجة سانتي گراد مد نظر قرار گرفت48 و 25 ، 4حرارتي 

ام آزمون گازكروماتوگرافي در نهايت نتايج حاصل به قرار زير انج
 - n درجة سانتي گراد 48در نمونة نگهداري شده در . بدست آمد

اكتان شناسايي گرديد كه غلظت آن در مادة غذايي شبيه سازي شده 
 اكتان خارج شده از ديواره -n و غلظت كل  ppb0/7برابر با 

  .  بودppm 001/0  با ظرف برابر
 درجة سانتي گراد  مقادير 25در نمونة نگهداري شده در دماي 

بدست آمده از سطح زير منحني بسيار كوچك و غير قابل 
اندازگيري بود و در نمونة نگهداري شده در يخچال هيچ اثري 

  . اكتان مشاهده  نگرديد-nدر منطقة زمان احتباس مربوط به 

ح 
سط

زير
رام

وگ
ومات

 كر
ني
منح

 
 



 1386 ، بهار1 ، شماره 4     دوره                                  علوم وصنايع غذايي ايران                                    فصلنامه 

13 

ون گازكروماتوگرافي مربوط به مادة غذايي با توجه به نتايج آزم
كه بصورت عمدي به مادة غذايي (  اكتان -nشبيه سازي شده و 

و نتايج گازكروماتوگرافي مربوط به نمونه هاي ) اضافه شده بود
تحت تيمار سه تركيب آلي فرار ديگر نيز شناسايي شدند كه 

 به مادة غذايي شبيه سازي  HDPEقابليت مهاجرت از ظرف 
اين سه تركيب شامل پروپان با . شده را دارا بودند

4/1=RT2 با 1، متيل سيكلو هگزان=RTبا 2 و هپتان 
26/2=RTهستند . 

 
 آزمون هاي فيزيكي و شيميايي امولسيون -3-2

  هاي طعم دهندة كولا و پرتقالي
 و وزن pH شده تغييرات طبق بررسي هاي آماري انجام

 در بسته ي نگهداري شده كولاه هايدر مورد عصارص مخصو
 تاريكي، با محاسبة  نور و در كلية دماها و شرايطHDPEبندي  

05/0p<نتايج آزمون چشايي .)3و2شكلهاي  (  معني دار نبود 
عصاره هاي  آموزش ديده نشان داد كه 3توسط گروه پانليست

 درجة سانتي گراد، در نور و 4ر دماي كولاي بسته بندي شده د
در تاريكي پس از گذشت سه ماه از خصوصيات طعم و بوي 

 روز عصارة كولا طعم و 85با گذشت . مطلوبي برخوردار بودند
 درجة سانتي گراد حفظ نمود، 25بوي مطلوب خود را در دماي 

 . ماه طعم و بوي مطلوب را بتدريج از دست داد4وليكن پس از 
 با مواد 4 علت تغييرات طعم و بو اثر اتصال طعم دهندهاحتمالأ

مي باشد كه ... و 5معدني، پروتئين ها، عوامل فعال كنندة سطحي
 درجة سانتي 48در دماي . در اثر افزايش دما شدت پيدا مي كند

 روز در عصاره 10گراد نيز تغييرات ارگانولپتيكي شديدي پس از 
  .يدهاي كولاي نگهداري شده مشاهده گرد

با توجه به محاسبات آماري انجام شده و با توجه به اينكه 
خصوصيات ارگانولپتيكي مربوط به طعم دهندة مناسب ترين 

  شرايط درجة سانتي گراد،4كولاي نگهداري شده در دماي 
 است لذا اين شرايط جهت نگهداري HDPEتاريكي و ظرف 

  .آن پيشنهاد مي شود

                                                 
1.cyclo hexan  
2.Heptan  
3.Panellist 
4.Flavour Binding 
5.Surfactant 

1
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7
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  HDPE عصارة كولا در بسته بندي  pHت تغييرا 2 شكل               
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 HDPE عصارة كولا در بسته بندي  وزن مخصوصييرات  تغ3شكل    

2
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  HDPE عصارة پرتقالي  در بسته بندي  pHتغييرات   4 شكل 

در مورد عصاره هاي پرتقالي  طبق بررسي هاي آماري انجام 
 HDPE و وزن مخصوص در بسته بندي pH تغييرات ،شده 

 در مدت >05/0pبا محاسبة نگهداري شرايط  دماها وكليهدر 
  ). 5و4شكلهاي( زمان سه ماه معني دار نبود

مربوط به با توجه به اينكه مناسبترين خصوصيات ارگانولپتيكي 
 و دماي  HDPEبسته بندي شده در ظروف پرتقالي عصارة 
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 درجة سانتي گراد و تاريكي بود، بسته بندي اين 4نگهداري در 
   .ر اين شرايط پيشنهاد مي شودعصاره د

در مورد عصارة كولا از لحاظ آماري در مدت زمان سه ماه با 
 6شكلهاي (  تغيير رنگ معني دار نمي باشد >05/0pمحاسبة 

 همچنين هر دوعصاره در مدت زمان سه ماه و در كليه ).7و
.        شرايط نگهداري پايداري خود را حفظ نموده و دو فاز نشدند

              

   بحث-4
در بررسي ارتباط نوع بسته بندي با تغيير خصوصيات فيزيكي و 

 اكتان در -nشيميايي و ارگانولپتيكي با توجه به اينكه مهاجرت 
 نشده است و ميزان مشاهده درجة سانتي گراد 25 و 4دماي 

         درجة سانتي گراد48مهاجرت اندازگيري شده در دماي 
ppb  7/0  از مقدار مجاز يعني كمترn- اكتان )ppm 300(  

 هيچگونه اثر منفي در زمان مورد HDPEاست، لذا بسته بندي 
بر روي صفات مورد بررسي نداشته است و )  ماه3(بررسي 

جهت نگهداري امولسيون هاي طعم دهنده نوشابه مناسب مي 
 درجة سانتي 4گانولپتيكي در دماي ركمترين تغييرات ا .باشد

 لذا بسته بندي . قابل مشاهده بودHDPEوف گراد و در ظر
HDPE  بسته بندي مناسبي جهت امولسيونهاي طعم دهنده در 

صنعت نوشابه و كنترل دما مؤثرترين عامل در نگهداري بهينة 
تغييرات فاكتورهاي . امولسيونهاي طعم دهنده معرفي گرديد
ي  ارگانولپتيكتغييرات. كيفي در دماهاي بالا اندازگيري مي شود

در دماي . امولسيون در دماهاي بالاتر از يخچال اتفاق مي افتددر 
هم مشاهده ارگانولپتيكي پايين مهاجرتي مشاهده نشد و تغييرات 

پايين  كه در دماي ة نگهداريلذا با توجه به شرايط بهين. نگرديد
 عملأ موضوع مهاجرت موضوع قابل اهميتي صورت مي گيرد،

در ارگانولپتيكي توجه به تغييرات از طرف ديگر با . نمي باشد
 در هم درجة سانتي گراد 48 و 25عصارة نگهداري شده دردماي 

 در شرايط تاريكي اثر مهاجرت قابل اغماض همشرايط نور و 
  .مي باشد و مي توان صرفأ تغييرات را به افزايش دما نسبت داد

  

   تشكر و قدرداني-5
هاي مالي و علمي بدين وسيله از شركت زمزم ايران كه با كمك

خود اين تحقيقات را حمايت نموده است سپاسگزاري و 
  .شود قدرداني مي
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