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چکیذه 
در ايي پضٍّؼ اس آرد . ّذف اس اًجبم ايي پضٍّؼ ثزرعي اثزات اعتفبدُ اس آرد عَيب  ثز خَاؿ فيشيكَؽيويبيي خبهِ ثَدُ اعت

 درصذ ثز ٍيضگيْبی 5/22 تب 5کبهل عَيب در فزهَلاعيَى خبهِ صجحبًِ اعتفبدُ ؽذ ٍ اثز عغَح هختلف آرد عَيب اس 

فزهَلاعيَى ًتبيج ًؾبى داد کِ .  هَرد ارسيبثي قزار گزفتpHفيشيكَؽيويبيي خبهِ، ؽبهل ٍيغكَسيتِ، عيٌزعيظ، اعيذيتِ ٍ 

 درصذ خبهِ صجحبًِ، 55ًوًَِ حبٍی .  اثز گذاؽتخبهِ ثِ عَر هقٌيذاری ثز توبهي ٍيضگيْبی فيشيكَؽيويبيي هَرد ثزرعي

 درصذ اس ًؾز خصَصيبت 21 ٍ عيٌزعيظ Pa.S 86/4 درصذ آة ثب ٍيغكَسيتِ 30 درصذ آرد کبهل عَيب ٍ 15

 ثب تَجِ ثِ ايٌكِ هقذار چزثي ًوًَِ فزهَلِ ؽذُ ًغجت ثِ چزثي خبهِ .فيشيكَؽيويبيي کوتزيي اختلاف را ثب ؽبّذ داؽت

کوتز ثَد، هحصَل ثِ دعت آهذُ هيتَاًذ يک هحصَل رصيوي ٍ کن چزة ًيش ثِ ؽوبر آيذ کِ تَليذ آى اس  ( درصذ30)صجحبًِ 

  .ًؾز اقتصبدی ّن هقزٍى ثِ صزفْتز خَاّذ ثَد
 خبهِ، آرد عَيب، ٍيغكَسيتِ، عيٌزعيظ :واشه های کلیذی

 

مقذمه 
در دًيبی غزة . قزًْبعت کِ در خبٍر دٍر اس لَثيبی عَيب ثزای تزفيـ علاهتي ٍ تزٍيج ٍ تَعقِ سًذگي عبلن اعتفبدُ هيؾَد

ًيش اهزٍسُ ثِ لحبػ تْيِ ٍ تَليذ هحصَلات ثغيبر هغذی ٍ ًَؽيذًيْبی هتٌَؿ عَيبيي، ايي هحصَلات ثِ ؽذت هَرد تَجِ 

لَثيبی عَيب ثِ فٌَاى هٌجـ فبلي پزٍتئيٌْبی گيبّي . فوَم ثَدُ ٍ عَيب در تزکيت ثب عبيز هَاد غذايي ًيش کبرثزد فزاٍاًي دارد

لَثيبی عَيب حبٍی عيف گغتزدّبی اس تزکيجبت ؽيويبيي ثب قبثليت دعتزعي ثغيبر خَة ثزای .ثب کيفيت ثبلا ؽٌبختِ ؽذُ اعت

در ثيي ايي تزکيجبت، ايشٍفلاٍى ّب هوكي اعت قبثليت پيؾگيزی اس عزعبًْب ٍ اثتلا ثِ ثيوبريْبی قلجي . ثذى ًيش ّغت

 درصذ پزٍتئيي اعت ٍ هيتَاًذ در رفـ عَء تغذيِ ًبؽي 40تب 30لَثيبی عَيب حبٍی . [3، 2، 1]فزٍقي را داؽتِ ثبؽٌذ 

پزٍتئيٌْبی عَيب ثب تَجِ ثِ الگَی اعيذّبی آهيٌِ ٍ ارسػ ثيَلَصيكي ثبلا در ثيي . اسکوجَد پزٍتئيي ًقؼ داؽتِ ثبؽذ

عَيب اس ًؾز هيشاى اعيذ آهيٌِ ليشيي کِ در ثيؾتز غلات کوتز اس حذ ضزٍری اعت . پزٍتئيٌْبی گيبّي اّويت ٍيضّبی دارًذ

 54غٌي اس اعيذّبی چزة چٌذ غيز اؽجبفي ثب ) درصذ چزثي 20 تب 18فلاٍُ ثز پزٍتئيي، داًِ عَيب حبٍی . ثغيبر غٌي اعت

 درصذ کزثَّيذرات اعت، فبقذ 30ٍ حذٍد (درصذ اعيذ ليٌَلٌيک5/7 درصذ اعيذ اٍلئيک ٍ 22درصذ اعيذ ليٌَلئيک، 
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پزٍتئيي عَيب يكي اس فزاٍردّْبی . کلغتزٍل ٍ حبٍی هقبديز ثبلای ٍيتبهيي ٍ کن کبلزی ثَدُ ٍ ثِ آعبًي قبثل ّضن هيجبؽذ

عَيب اعت کِ ثِ دليل دارا ثَدى خَاؿ کيفي ٍ فولكزدی هتفبٍت در فزاٍردّْبی غذايي ٍ فزاٍاًي در دعتزط ثَدى ٍ ّشيٌِ 

پزٍتئيي عَيب دارای ٍيضگيْبی  .[2]پبييي آى اس پذيزػ ثبلايي ثزای کبرثزد در ثغيبری اس گزٍّْبی هَاد غذايي ثزخَردار اعت 

فولكزدی هْوي اس قجيل ًگْذاری ٍ اتصبل ثِ آة ٍ خَاؿ اهَلغيفبيزی اعت ٍ ثٌبثزايي هيتَاًذ ثز کيفيت هَاد غذايي اثز 

 درصذ 90)ٍ ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب  ( درصذ پزٍتئيي50ثب تقزيجبً )آرد  هتذاٍلتزيي هحصَلات تَليذ ؽذُ اس آى ؽبهل. [4]ثگذارد 

عَعيظ  اعٌكْب، هحصَلات ًبًَايي، هحصَلات لجٌي ٍ فزاٍردّْبی گَؽتي هبًٌذ ّبيي هبًٌذٍُردا ثِ فزکِهي ثبؽٌذ  (پزٍتئيي

عقن  .[6، 2، 5] هَاد ثِ يكذيگز، کٌتزل رعَثت، کٌتزل ثبفت ٍ تقَيت پزٍتئيي اضبفِ هي گزدد ثزای ايجبد اهَلغيَى، اتصبل

در هيبى توبهي هحصَلات پزٍتئيٌي عَيب، ايشٍلِ . لَثيبيي پزٍتئيي عَيب کبرثزد ٍعيـ آى را در هَاد غذايي هحذٍد هيكٌذ

ايي هحصَل ثِ فٌَاى يک هٌجـ خَة پزٍتئيي عَيب در تَليذ . پزٍتئيي عَيب هلايوتزيي عقن ٍ ثيؾتزيي هقذار پزٍتئيي را دارد

.  [7]غذاّبی عَيبيي اعتفبدُ هيؾَد 

آرد عَيب هحصَلي اعت کِ اس آعيبة کبهل لپْْبی رٍغٌذار يب فليكْبی ثذٍى رٍغي عَيب ثِ دعت هيأيذ ٍ هغبثق 

ثِ دليل .  فجَر کٌذ100 درصذ آى اس الک اعتبًذارد آهزيكب ثب هؼ ؽوبرُ 97اعتبًذاردّبی اًجوي تحقيقبت عَيب ثبيغتي 

کبرثزدّبی هتٌَؿ هَجَد در صٌبيـ غذايي هقوَلا آرد عَيب را در عغَح هختلف چزثي ٍ پزٍتئيي ٍ ثب درجبت هتفبٍت پزٍعِ 

ؽيزايي ٍ ّوكبراى يک فزآٍردُ ؽجِ هبعت را اس هَاد گيبّي حبٍی پزٍتئيي عَيب ٍ آة پٌيز . گزهبيي ثِ ثبسار فزضِ هيكٌٌذ

ًتبيج ثزرعي آًْب ًؾبى داد کِ هيشاى عفيذی ٍ عجشی هخلَط حبصل، قجل اس تْيِ هبعت اس ؽيز کوتز ثَدُ ٍ . تَليذ کزدًذ

. [8] هَاد جبهذ هحلَل کوتز ثَد g/lit 145هيشاى عيٌزعيظ هبعت تَليذ ؽذُ اس آى ًغجت ثِ هبعت تَليذ ؽذُ اس ؽيزی ثب 

 در ثغتٌي ًيش ًؾبًذٌّذُ افشايؼ ٍيغكَسيتِ ثغتٌي SPIًتبيج هغبلقبت فزيذک ثز رٍی جبيگشيٌي ؽيز خؾک ثذٍى چزثي ثب 

. [9]ثَد SPI ثب افشايؼ ًغجت 

 ًتبيج هغبلقِ ديي ٍيلذيٌگ ثز رٍی جبيگشيٌي هَاد جبهذ پزٍتئيٌي ؽيز ثب ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب در ًَؽيذًي هخلَط عزم عَيب 

 درصذ هيتَاًذ ثِ خَثي جبيگشيي هَاد جبهذ پزٍتئيٌي ؽيز ؽَد ثذٍى 50ٍ ثغتٌي ًؾبى داد کِ ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب در عغح

عَلز خَاؿ کيفي يک دعز هٌجوذ . [10]آًكِ هحصَل ثِ دعت آهذُ اختلاف قبثل تؾخيصي ثب ًوًَِ ؽبّذ داؽتِ ثبؽذ 

ًتبيج آًبليش ٍاريبًظ ًؾبى داد کِ هصزفكٌٌذگبى . غيزلجٌي آهبدُ ؽذُ اس ؽيز ًبرگيل ٍ ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب را ثزرعي ًوَد

توبهي صفبت ايي فزهَل در .  درصذ ؽيز ًبرگيل را تزجيح دادًذ40 درصذ آة ٍ 50 درصذ پزٍتئيي عَيب، 9فزهَلاعيَى ؽبهل 

ايي فزهَلاعيَى ّوچٌيي ثزای پذيزػ هصزف کٌٌذُ .  ًقغْبی اهتيبسات هيبًگيي ثبلايي را کغت کزد9هقيبط ّذًٍيک 

ًتبيج هغبلقبت کَلار ٍ ّوكبراى ثز رٍی کبرثزد ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب ثِ فٌَاى . [11]داؽت  (58/91)ثيؾتزيي پبعخ هثجت را 

-جبيگشيي هَاد جبهذ غيزچزثي ؽيز در تَليذ هبعت ًؾبى داد کِ ايي جبيگشيٌي عجت افشايؼ ٍيغكَسيتِ ٍ اعتحكبم صل هي

. [12]ؽَد 

در جْبى اهزٍس فذُ کثيزی اس هزدم ثِ دليل اعلاؿ ٍ آگبّي اس خَاؿ هفيذ هَاد غذايي عبلن ٍ هقَی عقي دارًذ خَد را ثب يک 

خبهِ يكي اس هحصَلاتي اعت کِ ثب هحتَای چزثي سيبد پتبًغيل خَثي را ثزای . ؽيَُ سًذگي صحيح تغذيْبی تغجيق دٌّذ

اعتفبدُ اس آرد عَيب در تَليذ خبهِ ثِ ؽزط حفؼ خصَصيبت هَرد پغٌذ هصزفكٌٌذُ فلاٍُ ثز . تحقيق در ايي راعتب دارد

ّذف اس اًجبم ايي پضٍّؼ ثزرعي اهكبى اعتفبدُ اس . جٌجْْبی ثْذاؽتي، ثبسار خَثي را ثزای تَليذکٌٌذگبى فزاّن خَاّذ کزد

آرد عَيب کِ تزکيجي ثب هٌجـ گيبّي ٍ ارساى قيوت اعت در فزهَلاعيَى  خبهِ صجحبًِ ٍ ثزرعي خَاؿ فيشيكَؽيويبيي خبهِ 

. حبصل ثَدُ اعت

 

مواد و روشها 

مواد 
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آرد کبهل عَيب ًيش اسؽزکت تَط عَيبی هؾْذ تْيِ .  درصذ چزثي اس ؽزکت رضَی هؾْذ خزيذاری ؽذ30 خبهِ اعتزيل ثب 

.  درصذ ثِ فٌَاى ًوًَِ ؽبّذ در ًؾز گزفتِ ؽذ30يک ًوًَِ خبهِ . ؽذ

تهیه خامه 
ثِ هٌؾَر آهبدّغبسی خبهِ حبٍی عَيب، پظ . (1جذٍل ) ثزای تْيِ خبهِ حبٍی عَيب اس ؽؼ فزهَلاعيَى هختلف اعتفبدُ ؽذ 

 دقيقِ هخلَط 15اس جَؽبًذى آة، آة ثب ّوبى دهبی جَػ داخل هخلَط کي ريختِ ؽذ ٍ پظ اس افشٍدى تذريجي آرد عَيب ٍ 

 ثبًيِ 15 دقيقِ هخلَط ؽذ ٍ خبهِ حبصل ثِ هذت 5تزکيت حبصل ثب خبهِ ثِ هذت .  عزد ؽذĊ55کزدى، هخلَط تب دهبی 

.  ًگْذاری ؽذĊ 4 عبفت در دهبی 24 پبعتَريشُ ؽذ ٍ عپظ ثِ هذت Ċ72در ثي هبری 
 سطوح مختلف آرد کامل سویا ، آب و خامه صبحانه در خامههای فرموله شذه- 1جذول 

سطح آرد کامل سویا   (درصذ)سطح خامه صبحانه 

 (درصذ)

سطح آب  

 (درصذ)

 شماره نمونه

70 5 25 A 

70 10 20 B 

70 15 15 C 

50 5/7 5/37 D 

50 15 30 E 

50 5/22 5/22 F 

 

آزمونهای فیسیکی 
ٍيغكَسيتِ ًوًَْْب ثِ ٍعيلِ . آسهًَْبی فيشيكي اًجبم ؽذُ ثز رٍی ًوًَْْب ؽبهل اًذاسّگيزی ٍيغكَسيتِ ٍ عيٌزعيظ ثَد

- درجِ عبًتيگزاد اًذاس9ُ ٍ دهبی 30C ثب پزٍة S-1 270 در درجِ ثزػ Visco88, Bohlin L td., UKٍيغكَهتز ثَّليي هذل 

 ثِ 4000ثزای اًذاسّگيزی عيٌزعيظ اس دعتگبُ عبًتزيفَص  ثب دٍر . [13]گيزی ؽذ ٍ ًتبيج تَعظ هذل قبًَى تَاى فيت ؽذ 

.   دقيقِ اعتفبدُ ؽذ15هذت 

آزمونهای شیمیایی 

 ٍ اعيذيتِ ًوًَْْب ثَد کِ ثب رٍػ اعتبًذارد ؽوبرُ pH آسهًَْبی ؽيويبيي اًجبم ؽذُ ثز رٍی ًوًَْْب ؽبهل اًذاسُ گيزی 

. [14] ايزاى اًجبم ؽذ 191

طرح آماری 
  آًبليش ؽذ ٍ هقبيغِ هيبًگيٌْب ثب اعتفبدُ اس Mstat-C تكزار ثب ًزم افشار 3 ًتبيج آسهبيؾبت در قبلت عزح کبهلا تصبدفي در 

.   درصذ اًجبم ؽذ5 ٍ آسهَى داًكي در عغح ANOVAآًبليش ٍاريبًظ 

 

نتیجهگیری و بحث 

 ویسکوزیته

 هلاحؾِ هيؾَد ًتبيج هقبيغِ هيبًگيي ًؾبى هيذّذ اختلاف ٍيغكَسيتِ توبهي ًوًَْْب ثب ؽبّذ 2ّوبًغَر کِ در جذٍل 

 ٍ کوتزيي هقذار ٍيغكَسيتِ Fهقٌيذار ؽذُ ٍ در هيبى ؽؼ ًوًَِ حبٍی آرد عَيب، ثيؾتزيي هقذار ٍيغكَسيتِ هزثَط ثِ ًوًَِ 

ثِ ًؾز هيزعذ کِ ؽزفيت ثبلای ًگْذاری آة ٍ قبثليت تؾكيل صل تَعظ پزٍتئيٌْبی آرد عَيب ٍ .  هيجبؽذDهزثَط ثِ ًوًَِ 

-ثٌبثزايي تغييز هقذار آرد عَيب ٍ ّوچٌيي تغييز در هقذار چزثي خبهْْبی فزهَلِ ؽذُ دليل تغييزات ٍيغكَسيتِ فزهَلاعيَى

، افشايؼ ٍيغكَسيتِ ثغتٌي، ثب SPIآکغَاى در هغبلقِ خَد ثز رٍی جبيگشيٌي ؽيز خؾک ثب . [15]ّبی هَرد ثزرعي ثبؽذ 

. [7] ٍ تؾكيل يک ؽجكِ صل هبًٌذ تَعظ آى ًغجت داد SPI را ثِ خَاؿ اتصبل ثِ آة SPIافشايؼ ًغجت 
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 در SPIًتبيج هغبلقِ آکغَاى هؾبثِ ًتبيج گشارػ ؽذُ در هغبلقبت فزيذک ثز رٍی جبيگشيٌي ؽيز خؾک ثذٍى چزثي ثب 

ًتبيج هغبلقبت کَلار ٍ ّوكبراى ثز رٍی . [9] هيجبؽذ SPIثغتٌي اعت ٍ حبکي اس افشايؼ ٍيغكَسيتِ ثغتٌي ثب افشايؼ ًغجت 

کبرثزد ايشٍلِ پزٍتئيي عَيب ثِ فٌَاى جبيگشيي هَاد جبهذ غيز چزثي ؽيز در تَليذ هبعت ًؾبى داد کِ ايي جبيگشيٌي عجت 

راثغِ ثيي هقذار چزثي در اهَلغيًَْبی غذايي ٍ ٍيغكَسيتِ ؽبّزی در . [12]افشايؼ ٍيغكَسيتِ ٍ اعتحكبم صل هيؾَد 

هقبلات کبهپبًلا ٍ ّوكبراى، پزًتيک ٍ عَسٍکي ٍ ّوكبراى هَرد ثحث قزار گزفتِ ٍ هؾبّذُ ؽذ کِ در عي آهبدّغبسی خبهِ، 

ًتبيج هغبلقِ لٌت ٍ ّوكبراى ثز تبثيز فزهَلاعيَى . [18، 17، 16]هقبديز ثبلاتز چزثي هٌجز ثِ عيبليت کوتز هيؾَد 

ثزخصَصيبت اهَلغيًَي ٍ سدى خبهِ لجٌي ثبسعبسی ؽذُ  ًؾبى داد کِ افشايؼ هقذار چزثي ٍ افشايؼ هقذار ؽيز خؾک عجت 

. [19]افشايؼ ٍيغكَسيتِ ؽبّزی خبهِ ثبسعبسی ؽذ 

سینرسیس 
ّوبًغَر کِ در جذٍل . ثز هيشاى عيٌزعيظ اثز گذاؽت ( درصذ 99ثب اعويٌبى  )تزکيت فزهَلاعيَى خبهِ ثِ عَر هقٌيذاری 

 دارای ثيؾتزيي هقذار A ،B ٍ D ثب ؽبّذ هقٌيذار ًؾذ ٍ ًوًَْْبی C ًؾبى دادُ ؽذُ اعت تٌْب اختلاف عيٌزعيظ ًوًَِ 2

ثِ ًؾز هيزعذ کِ ؽزفيت ثبلای ًگْذاری آة ٍ .  ثَدFکوتزيي هيشاى عيٌزعيظ ًيش هزثَط ثِ ًوًَِ . عيٌزعيظ ثَدًذ

يباٍ گشارػ کزد . [15]  ثبؽذ Fقبثليت تؾكيل صل تَعظ پزٍتئيٌْبی آرد عَيب هيتَاًذ دليل پبييي ثَدى عيٌزعيظ در ًوًَِ 

کِ آة جذة ؽذُ تَعظ پزٍتئيي عَيب ثِ عَر فيشيكي در ثيي هبتزيكظ پزٍتئيٌي ًگِ داؽتِ ؽذُ ٍ ثِ عختي اس تَدُ 

 .[20]پزٍتئيٌي ثزداؽتِ هيؾَد 
 .( درصذ هيجبؽٌذ5حزٍف هؾتزک ًؾبًذٌّذُ فذم اختلاف هقٌيذار در عغح )اثر فرمولاسیون خامه بر ویسکوزیته و سینرسیس - 2جذول 

ویسکوزیته نمونه 
(Pa S)

 

 (درصذ)سینرسیس 

 d 8/3 c 5/22 شاهذ
A f 99/1 a 9/47 
B e 83/2 b

 7/42 

C b
 21/7 d 15 

D g
 61/0 a 3/49 

E c 86/4 c 5/21 

F a
 19/8 e

 6/3 

A )70 % ،ًِآة % 25آرد عَيب،  % 5خبهِ صجحب، B )70 %  ،ًِآة % 20آرد عَيب،  % 10خبهِ صجحب،C )70 %  ،ًِ15آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحب % 
آرد  % 5/22خبهِ صجحبًِ،  % F )50،آة % 30آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحبًِ،  % E )50،آة  % 5/37آرد عَيب، % 5/7خبهِ صجحبًِ،  % D )50،آة

آة  % 5/22عَيب، 

ًتبيج ثزرعي آًْب ًؾبى داد کِ هيشاى . ؽيزايي ٍ ّوكبراى يک فزآٍردُ ؽجِ هبعت را اس هَاد گيبّي ٍ آة پٌيز تَليذ کزدًذ

عفيذی ٍ عجشی هخلَط حبصل قجل اس تْيِ هبعت اس ؽيز کوتز ثَدُ ٍ هيشاى عيٌزعيظ هبعت تَليذ ؽذُ اس آى ًغجت ثِ 

. [8] هَاد جبهذ هحلَل کوتز ثَد g/lit 145هبعت تَليذ ؽذُ اس ؽيزی ثب 
pH 

 pHًتبيج ًؾبى داد کِ اثز فزهَلاعيَى ثِ کبر رفتِ ثز رٍی .  ًؾبى دادُ ؽذُ اعت1 ًوًَْْبی خبهِ در ؽكل pHهقبديز 

 عبيز ًوًَْْب ثِ عَر pH ثب ؽبّذ اختلاف هقٌيذاری ًذاؽت، اهب A ًوًَِ pHاگزچِ . ( درصذ 1در عغح احتوبل )هقٌيذار ؽذ

 خٌثي ثَد ثِ ًؾز هيزعذ pHثب تَجِ ثِ ايٌكِ آرد عَيبی هَرد اعتفبدُ در ايي ثزرعي دارای . هقٌيذاری اس ؽبّذ کوتز ثَد

.  خبهِ ؽذُ اعتpHکِ حضَر آرد عَيب ثز رٍی جذة آة ٍ هيشاى تحزک يًَْبی ّيذرٍصى اثز گذاؽتِ ٍ ثبفث کبّؼ 
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6.1

6.2

6.3

6.4

6.5

6.6

6.7

6.8

شاهد A B C D E F

 

 5خبهِ صجحبًِ، % A )70 ( درصذ هي ثبؽٌذ5حزٍف هؾتزک ًؾبى دٌّذُ فذم اختلاف هقٌي دار در عغح )  pHاثر فرمولاسیون خامه بر - 1شکل 

خبهِ  % D )50،آة % 15آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحبًِ،  % C )70،آة % 20آرد عَيب،  % 10خبهِ صجحبًِ،  % B )70 ،آة % 25آرد عَيب، % 
آة  % 5/22آرد عَيب،  % 5/22خبهِ صجحبًِ،  % F )50،آة % 30آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحبًِ،  % E )50،آة  % 5/37آرد عَيب، % 5/7صجحبًِ، 

 ثغتٌي را ًغجت ثِ pH درصذ 75 ثِ ًغجتْبی صفز تب SPIًتبيج هغبلقبت آکغَاى ًؾبى داد کِ جبًؾيٌي پَدر ؽيز خؾک ثب 

ٍی ايي اختلاف .  درصذ جبيگشيٌي ثِ عَر هقٌيذاری ثيؾتز اس عبيز ًوًَْْب ثَد100 ًوًَِ ثغتٌي ثب pHؽبّذ تغييز ًذاد اهب 

.  [7] ثبلاتز اعت ًغجت داد pH کِ دارای هقذار SPIرا ثِ افشايؼ ًغجت 

اسیذیته  

اگزچِ اختلاف . ( درصذ99ثب اعويٌبى )ًتبيج آًبليش ٍاريبًظ ًؾبى داد کِ تبثيز فزهَلاعيَى خبهِ ثز اعيذيتِ هقٌيذار ثَد 

ّوبًغَر کِ .  ثب ؽبّذ هقٌيذار ًؾذ، اهب اعيذيتِ عبيز ًوًَْْب ًغجت ثِ ؽبّذ افشايؼ يبفتA ٍ Dاعيذيتِ فزهَلاعيًَْبی 

قجلا اؽبرُ ؽذ ثِ ًؾز هيزعذ کِ حضَر آرد عَيب ثز رٍی جذة آة ٍ هيشاى تحزک يًَْبی ّيذرٍصى اثز گذاؽتِ ٍ ثبفث ايي 

(.  2ؽكل )اختلاف در اعيذيتِ ًوًَْْبی خبهِ ؽذُ اعت 

0

0.05

0.1

0.15

0.2

0.25

0.3

0.35

شاهد A B C D E F

 

خبهِ % A )70 ( درصذ هي ثبؽٌذ5حزٍف هؾتزک ًؾبى دٌّذُ فذم اختلاف هقٌي دار در عغح )اسیذیته    اثر فرمولاسیون خامه بر–2شکل 

 % D )50،آة % 15آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحبًِ،  % C )70،آة % 20آرد عَيب،  % 10خبهِ صجحبًِ،  % B )70 ،آة % 25آرد عَيب،  % 5صجحبًِ، 

 % 5/22آرد عَيب،  % 5/22خبهِ صجحبًِ،  % F )50،آة % 30آرد عَيب،  % 15خبهِ صجحبًِ،  % E )50،آة  % 5/37آرد عَيب، % 5/7خبهِ صجحبًِ، 

آة 

 

 نتیجه گیری

 Eًوًَِ . ًتبيج ايي ثزرعي ًؾبى داد کِ فزهَلاعيَى خبهِ ثِ عَر هقٌيذاری ثز خَاؿ فيشيكَؽيويبيي خبهِ اثز گذاؽت

 درصذ درصذ 21 ٍ عيٌزعيظ Pa.S 86/4ثب ٍيغكَسيتِ  ( درصذ آة30 درصذ آرد عَيب ٍ 15 درصذ خبهِ صجحبًِ، 50حبٍی )

ثِ ًؾز هيزعذ کِ ثب اًجبم اصلاحبتي در فزهَلاعيَى . اس ًؾز خصَصيبت فيشيكَؽيويبيي کوتزيي اختلاف را  ثب ؽبّذ داؽت

pH 
e 

c 
d 

a a 
b 

f 

اعيذيتِ 

(درصذ)  

d d 

c 

b 

d 

b 

a 
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 درصذ آرد کبهل عَيب ثتَاى ثِ يک فزهَلاعيَى هغلَثتز دعت يبفت، ثب تَجِ ثِ ايٌكِ هقذار چزثي ًوًَِ 15هحصَل حبٍی 

کوتز اعت، هحصَل ثِ دعت آهذُ هيتَاًذ يک هحصَل رصيوي ٍ کن  ( درصذ30)فزهَلِ ؽذُ ًغجت ثِ چزثي خبهِ صجحبًِ 

.  چزة ًيش ثِ ؽوبر آيذ کِ تَليذ آى اس ًؾز اقتصبدی ًيش هقزٍى ثِ صزفْتز خَاّذ ثَد
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