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  بررسي امكان استفاده از آرد كامل سويا در فرمولاسيون خامه
 

1وبياعظم اي 2 ، مصطفي مظاهري تهراني  
 

كرمان، ايران،  عضو هيئت علمي دانشگاه شهيد باهنر كرمان وهددانشگاه فردوسي مش علوم و صنايع غذايي  دكتراي آموختهدانش -1  
، مشهد، ايرانگاه فردوسي مشهددكتراي علوم و صنايع غذايي و عضو هيئت علمي دانش -2  

)8/4/92: رشيپذ خيتار  23/10/91: افتيدر خيتار(  

  
  چكيده

 5آرد سـويا از  د و كـاربرد سـطوح مختلـف     درصد چربي استفاده ش30 خامه صبحانه با فرمولاسيون سويا در  كاملدر اين پژوهش از آرد 
مورد ارزيابي قرار  درصد خامه صبحانه 70 و 55 درصد در دو نوع خامه فرموله شده با 5/37 در صد تا   15و آب از     درصد   5/22درصد تا   

حسي شامل طعم و مـزه، بدنـه و        خواص   و   pHاثر فرمولاسيون بر خواص فيزيكوشيميايي شامل ويسكوزيته، سينرسيس، اسيديته،           .گرفت
 بـه طـور     خامـه  كه فرمولاسيون  نتايج اين تحقيق نشان داد       .ارزيابي شد بافت، رنگ و ظاهر و پذيرش كلي و همچنين بر راندمان اقتصادي             

 بـا ويـسكوزيته     Eنمونـه   . اثـر گذاشـت     و همچنـين رانـدمان اقتـصادي آن        حـسي خامـه     و خواص فيزيكوشيميايي تمامي   بر   داري  معني
Pa.S86/4   و نمونـه    شاهد داشت كمترين اختلاف را  با      از نظر خصوصيات فيزيكوشيميايي     درصد   8/65 درصد و رطوبت     21، سينرسيس 

C  را كسب كرد و پذيرش كلي بالايي بدنه و بافتاتتياز امهاي فرموله شده،خامهنسبت به ساير  .  
  

  ، راندمان اقتصادي خامه، آرد سويا، ويسكوزيته، سينرسيس، خواص حسي: واژگانكليد
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                 
 مسئول مكاتبات  : mayoubi80@yahoo.com  
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  مقدمه -1
در جهان امروز عده كثيري از مردم به دليل اطـلاع و آگـاهي از               

 را بـا    دخواص مفيد مواد غذايي سالم و مقوي سعي دارند خـو          
 قرنهاست كه در    .اي تطبيق دهند  يك شيوه زندگي صحيح تغذيه    

خاور دور از لوبياي سويا براي ترفيع سلامتي و ترويج و توسعه         
در دنيـاي غـرب نيـز امـروزه بـه           . شودزندگي سالم استفاده مي   

هـاي  لحاظ تهيه و توليد محصولات بـسيار مغـذي و نوشـيدني           
ت مورد توجه عموم بوده     متنوع سويايي، اين محصولات به شد     

. و سويا در تركيب با ساير مواد غذايي نيز كاربرد فراوانـي دارد            
هاي گياهي بـا كيفيـت      لوبياي سويا به عنوان منبع عالي پروتئين      

 دانـشمندان دريافتنـد كـه       1980در دهه   . بالا شناخته شده است   
چون لوبياي سويا بالقوه حاوي نشاسته نيست، بنابراين در بـدن           

كنـد و بـه همـين دليـل مـصرف آن را در              ن توليد قند نمي   انسا
  ]. 1[ رژيمهاي ديابتيك توصيه نمودند

اي از تركيبـات شـيميايي بـا        لوبياي سويا حاوي طيف گـسترده     
در بـين ايـن     .  خوب براي بدن نيز هست      دسترسي بسيار  قابليت

-مكن است قابليت پيشگيري از سرطان     ها م ، ايزوفلاون تركيبات

ــتلا  ــه بيمــاريهــا و اب                هــاي قلبــي عروقــي را داشــته باشــند ب
درصـد پـروتئين اسـت و       40تـا    30وي  لوبياي سويا حا   .]4-2[

كمبود پروتئين نقش داشته     تواند در رفع سوء تغذيه ناشي از      مي
هاي سويا با توجه بـه الگـوي اسـيدهاي آمينـه و             پروتئين. باشد

-ي گياهي اهميت ويـژه    هابين پروتئين ارزش بيولوژيكي بالا در     

ميزان اسـيد آمينـه ليـزين كـه در بيـشتر             سويا از نظر  . اي دارند 
عـلاوه بـر    . غلات كمتر از حد ضروري است بسيار غني اسـت         

غنـي از  ( درصـد چربـي   20 تـا    18 دانه سـويا حـاوي       ،پروتئين
 ، درصد اسـيد لينولئيـك     54اسيدهاي چرب چند غير اشباعي با       

 و حـدود  ) درصد اسيد لينولنيـك    5/7 درصد اسيد اولئيك و      22
مقـادير  حـاوي   ، فاقد كلسترول و      است  درصد كربوهيدرات  30

. باشدلري بوده و به آساني قابل هضم مي       بالاي ويتامين و كم كا    
هاي سويا است كـه بـه دليـل دارا          فراوردهپروتئين سويا يكي از     

هاي غذايي  وردهافي و عملكردي متفاوت در فر     بودن خواص كي  
 در دسترس بودن و هزينه پايين آن از پذيرش بـالايي            و فراواني 

هـاي مـواد غـذايي برخـوردار        براي كاربرد در بسياري از گـروه      
هاي عملكردي مهمـي از     پروتئين سويا داراي ويژگي    .]3[ است

قبيل نگهداري و اتصال به آب و خواص امولـسيفايري اسـت و       
-متداول .]5[ تواند بر كيفيت مواد غذايي اثر بگذارد      بنابراين مي 

 50بـا تقريبـاً     (آرد   ترين محـصولات توليـد شـده از آن شـامل          

 درصـد   90حـاوي   (و ايزولـه پـروتئين سـويا        ) درصد پـروتئين  
، محصولات تنقلات هايي مانندهوردا به فركهباشند  مي )پروتئين

 هـاي گوشـتي ماننـد       و فـراورده   هاي آن شير و فراورده  نانوايي،  
مواد به يكـديگر، كنتـرل    ن، اتصالسوسيس براي ايجاد امولسيو

               گــردد رطوبــت، كنتــرل بافــت و تقويــت پــروتئين اضــافه مــي 
طعم لوبيايي پـروتئين سـويا كـاربرد وسـيع آن را در              .]7و6و3[

در ميان تمامي محصولات پروتئيني     . كندمواد غذايي محدود مي   
قـدار  ترين طعـم و بيـشترين م      يزوله پروتئين سويا ملايم   سويا، ا 

اين محصول به عنوان يك منبع خوب پروتئين        . پروتئين را دارد  
آرد  .]8[ شـود سويا اسـتفاده مـي    حاوي  سويا در توليد غذاهاي     

هـاي روغـن دار يـا       محصولي است كه از آسياب كامل لپه      سويا  
آيـد و مطـابق   هـاي بـدون روغـن سـويا بـه دسـت مـي       پولـك 

 درصـد آن از     97استانداردهاي انجمن تحقيقات سـويا بايـستي        
بـه دليـل    .  عبـور كنـد    100الك استاندارد آمريكا با مش شماره       

 متنوع موجود در صنايع غذايي معمـولا آرد سـويا را    يكاربردها
در سطوح مختلـف چربـي و پـروتئين و بـا درجـات متفـاوت                

آرد بـدون روغـن، آرد      . كننـد پروسه گرمايي به بازار عرضه مي     
ار و آرد داراي آنزيم فعـال       پرروغن، آرد كم روغن،آرد لستين د     
-در حال حاضر ارزان   . باشنداز جمله انواع متداول آرد سويا مي      

ترين منبع پروتئين گياهي داراي كيفيت بـالا، آرد بـدون روغـن           
علاوه بـر پـروتئين، محـصولات سـويا حـاوي            .]9[ سويا است 

) مس، آهن، پتاسيم، كلسيم و روي    (مقادير مهمي از مواد معدني      
هاي توصـيه شـده روزانـه را         بيشتر موارد نيازمندي   است كه در  

ها مقـادير بعـضي   در برخي از اين فراورده كند و حتي    فراهم مي 
از مواد معدني بيش از مقادير موجـود در شـير گـاو اسـت، بـه                 

  برابر شـير گـاو اسـت       15حدود   عنوان مثال آهن شير سويا در     
]10[.  

بهينه سازي ماست    به دنبال ارزيابي حسي و       گراناتو و همكاران  
 2 ،1هاي توليد شده از نوشيدني سويا دريافتند كه در بين نسبت      

 درصـد پـروتئين     17/1 نسبت    درصد پروتئين سويا، بهترين    3و  
 و همكـاران يـك فـرآورده شـبه     شـيرايي ]. 11[ باشـد سويا مي

و آب پنيـر توليـد      حاوي پروتئين سويا    ماست را از مواد گياهي      
ها نشان داد كه ميـزان سـفيدي و سـبزي           يج بررسي آن  انت. كردند

 ن قبل از تهيه ماست از شير كمتـر بـوده و ميـزا            ،مخلوط حاصل 
سينرسيس ماست توليد شده از آن نسبت به ماست توليـد شـده             

 .]12[  مـواد جامـد محلـول كمتـر بـود          g/lit 145از شيري بـا     
هاي بستني را كه در آنها      آكسوان خواص فيزيكي و حسي نمونه     
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 درصد 100 و 75،  50،  25هاي صفر،   خشك به نسبت  پودر شير   
 جـايگزين شـده بـود ارزيـابي         (SPI) 1با ايزوله پروتئين سـويا    

 در  SPI نتايج بررسي وي نشان داد كـه افـزايش غلظـت             .نمود
تر شدن رنگ   افزايش ويسكوزيته و سفتي و تيره     بستني منجر به    

يك هاي بستني  به علاوه بررسي خواص ذوبي نمونه    .بستني شد 
 نشان  SPIوابستگي را بين كاهش خواص ذوب شدن و نسبت          

 امتيازات صافي كمتـر و      SPIها با افزايش سطوح     داد، پانليست 
-به علاوه اخـتلاف معنـي     . سبندگي بيشتري را به نمونه دادند     چ

 50هـا بـا     داري بين هيچ يك از خواص حسي شـاهد و نمونـه           
 فريـدك بـر     نتايج مطالعات  .]8[ درصد جايگزيني مشاهده نشد   

 در بستني نيـز     SPIروي جايگزيني شير خشك بدون چربي با        
 SPI دهنده افزايش ويسكوزيته بستني با افـزايش نـسبت   نشان
نتايج مطالعه ديـن بـر روي جـايگزيني مـواد جامـد              .]13[ بود

 سـرم   پروتئيني شير با ايزوله پروتئين سويا در نوشيدني مخلوط        
 50  پـروتئين سـويا در سـطح        ايزوله كه بستني نشان داد  سويا و   

يگزين مـواد جامـد پروتئينـي شـير         تواند به خوبي جا   درصد مي 
 بدون آنكه محصول به دست آمده اختلاف قابل تشخيصي          شود

سولر خواص كيفي يـك دسـر    .]14[ با نمونه شاهد داشته باشد    
ي آماده شده از شير نارگيـل و ايزولـه پـروتئين            شيرمنجمد غير   

نـاليز واريـانس  نـشان داد كـه           نتـايج آ   .سويا را بررسـي نمـود     
 50 درصد پروتئين سـويا،      9كنندگان فرمولاسيون شامل    مصرف

تمـامي   . درصد شير نارگيـل را تـرجيح دادنـد         40درصد آب و    
اي امتيـازات   نقطـه 9صفات ايـن فرمـول در مقيـاس هـدونيك          

اين فرمولاسـيون همچنـين بـراي       . ميانگين بالايي را كسب كرد    
 داشـت ) 58/91(نده بيشترين پاسخ مثبـت را       كنپذيرش مصرف 

نتايج مطالعات كولار و همكاران بر روي كـاربرد ايزولـه            .]15[
پروتئين سويا به عنوان جايگزين مواد جامد غيرچربـي شـير در            
توليــد ماســت نــشان داد كــه ايــن جــايگزيني ســبب افــزايش  

  .]16[ شودويسكوزيته و استحكام ژل مي
ر نـسبتا   يه از نظر مقـدار چربـي ش ـ       ر است ك  ياز ش  خامه قسمتي 

ر جـدا شـده و بـه حالـت          يري از ش  يگغني بوده و با عمل خامه     
از (خامه صبحانه   . باشدر بدون چربي مي   يون چربي در ش   يامولس

اي است كـه    فرآورده)  درصد چربي  30 با   هاي فرادما انواع خامه 
در يك جريان مداوم در معرض فرايند حرارتي ستروني تجاري          

شـواهد   .]17[ بندي گـردد فته و در شرايط اسپتيك بسته     قرار گر 
اند كه بين مـصرف زيـاد چربـي و          هاي علمي نشان داده   و يافته 

                                                 
1. Soy Protein Isolate 

، هـا سـخت شـدن ديـواره رگ       ،هايي مانند چـاقي مفـرط     بيماري
ارتبـاط نزديكـي     هاي قلبي عروقي  افزايش فشار خون و بيماري    

 ـ        . وجود دارد  سبت بـه   در پي اين مسئله و افزايش آگاهي مردم ن
مصرف چربـي، افـزايش چـشمگيري در تقاضـاي محـصولات            

كـي از   يصـبحانه   خامـه    .غذايي كم چرب به وجود آمده اسـت       
  درصـد،  30حـداقل   محصولاتي است كـه بـا محتـواي چربـي           

 ـل خوبي را براي تحق    يپتانس  ـق در ا  ي از ايـن رو    . ن راسـتا دارد   ي
تـر  انكه نسبت به خامـه ارز     استفاده از آرد سويا در توليد خامه        

-ات مـورد پـسند مـصرف      يبه شرط حفظ خصوص   باشد،  نيز مي 

 و كـاهش ميـزان چربـي        هـاي بهداشـتي   كننده علاوه بـر جنبـه     
  .د كنندگان فراهم خواهد كردي، بازار خوبي را براي تولمحصول

 هدف از انجام اين پژوهش بررسي امكان اسـتفاده از آرد سـويا            
 در فرمولاسـيون     اسـت   و ارزان قيمت   كه تركيبي با منبع گياهي    

 و  حــسي،خامــه صــبحانه و بررســي خــواص فيزيكوشــيميايي
  . خامه حاصل بوده استاقتصادي

  

  مواد و روشها -2
شـركت رضـوي     درصد چربـي از      30 با   يزهخامه استريل  :مواد

ي شركت توس سويا   سويا نيز از  كامل  آرد  . مشهد خريداري شد  
ونـه   درصـد بـه عنـوان نم       30يك نمونه خامـه      . تهيه شد  مشهد

  .شاهد در نظر گرفته شد
 حاوي سويا از شش فرمولاسيون       براي تهيه خامه   :تهيه خامه 

بـا توجـه بـه اينكـه يكـي از            ).1جـدول   (مختلف استفاده شد    
مهمترين پيامدهاي استفاده از آرد سـويا در فرمولاسـيون خامـه            

در نظـر گـرفتن      باشـد و بـا    كاهش ميزان چربي اين فراورده مي     
 گـرم تركيـب     3 بـا توانـد   مـي  گـرم چربـي      3در حقيقت   اينكه  

 ) گرم آب  2 گرم جايگزين چربي پروتئيني و       1 ( چربي جانشين
ــالري آن از    ــدار ك ــده و مق ــشين ش ــه  27جان ــالري ب  4 كيلوك

 مقــادير آرد ســويا و آب مــصرفي در كيلوكـالري كــاهش يابــد، 
 .]18[  درصد خامه محاسبه شد    55 و   70فرمولاسيونهاي حاوي   

ر مقايـسه اثـر سـطوح متفـاوت آرد سـويا بـر              به علاوه به منظو   
تـر از سـطوح آرد      هاي فرآورده، سـطوح بـالاتر و پـايين        ويژگي

 .سوياي محاسبه شده با مقادير كمتر و بيشتر آب نيز بررسي شد           
 درصد خامه صـبحانه، از      70هاي خامه حاوي    بنابراين در نمونه  

، 25هاي  درصد آرد سويا به ترتيب با نسبت       15 و   10 ،5سطوح  
  . استفاده شد درصد آب 15 و 20
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 هاي فرموله شدهسطوح مختلف آرد كامل سويا، آب و خامه صبحانه در خامه -1جدول 

  شماره نمونه  )درصد(سطح آب )            درصد(سطح آرد كامل سويا   )درصد( سطح خامه صبحانه
70  5  25  A 

70  10  20  B 

70  15  15  C 

55  5/7  5/37  D 

55  15  30  E 

55  5/22  5/22  F 

  
، 5/7از سطوح  نيز  درصد خامه صبحانه 55هاي حاوي   در نمونه 

 و 30، 5/37هاي  درصد آرد سويا به ترتيب با نسبت       5/22 و   15
حاوي سازي خامه    به منظور آماده   . درصد آب استفاده شد    5/22

، پس از جوشاندن آب، آب با همان دمـاي جـوش داخـل              سويا
 15د و پس از افزودن تدريجي آرد سويا و          كن ريخته ش  مخلوط

 سـرد    درجه سانتيگراد  55 تا دماي مخلوط   ،دقيقه مخلوط كردن  
  دقيقـه مخلـوط شـد و   5تركيب حاصل با خامه بـه مـدت        . شد

  درجه سـانتيگراد 72  ثانيه در بن ماري15خامه حاصل به مدت     
 درجــه 4 ســاعت در دمــاي 24پاســتوريزه و ســپس بــه مــدت 

 .اري شد نگهدسانتيگراد

  آزمونها -3
ها شامل  آزمونهاي فيزيكي انجام شده بر روي نمونه       :فيزيكي

ها به  ويسكوزيته نمونه.گيري ويسكوزيته و سينرسيس بود   دازهنا
 ,.Visco88, Bohlin L tdمـدل وسيله ويسكومتر بـوهلين  

UK در درجه برش  S-1270 30 با پروبC درجـه  9 و دماي 
 نتايج توسط مدل قانون تـوان فيـت   گيري شد و  سانتيگراد اندازه 

   .]19[ شد
 4000با دور    براي اندازه گيري سينرسيس از دستگاه سانتريفوژ        

  .  دقيقه استفاده شد15 به مدت دور در دقيقه
آزمونهاي شيميايي انجام شـده بـر روي نمونـه هـا        :شيميايي

بـا روش   بـود كـه     هـا   و اسيديته نمونـه    pHشامل اندازه گيري    
   .]17[  شدانجام ايران 191ماره شاستاندارد 

 ، به منظـور ارزيـابي رانـدمان اقتـصادي         :راندمان اقتصادي 
  بـا  فرمولـه شـده   چربي، رطوبت و نيز قيمت هركيلوگرم خامـه         

 توجه به مقدار خامه صبحانه و آرد كامل سوياي هر فرمـول بـا             
ها بر اساس ميزان چربي     ميزان چربي نمونه   .يكديگر مقايسه شد  

خامه صبحانه و مقدار چربي موجـود در آرد سـوياي           مربوط به   

مقدار رطوبت نيز بـا روش اسـتاندارد         .فرمولاسيون محاسبه شد  
  .]17[  ايران اندازه گيري شد191شماره 

 با در نظر گرفتن قيمت    براي به دست آوردن قيمت محصول نيز      
 1600 تومان و هر كيلـوگرم آرد سـويا          3600هر كيلوگرم خامه    

وجه بـه مقـدار خامـه و آرد سـويا در هـر يـك از                 تومان و با ت   
 قيمت كل مجمـوع خامـه و آرد         ،هاي مورد بررسي  فرمولاسيون

هاي فرمولـه شـده   يد هر كيلوگرم از خامهسوياي مصرفي در تول 
  .محاسبه شد

ها نيز كه شامل طعـم و مـزه،          خصوصيات حسي نمونه   :حسي
 10بدنه و بافـت، رنـگ و ظـاهر و پـذيرش كلـي بـود توسـط          

 بـسيار  5 بـسيار بـد و   1(اي   نقطه 5آزمونگر با مقياس هدونيك     
  .ارزيابي شد) خوب

 نتايج آزمايشات در قالب طرح كاملا تـصادفي         :طرح آماري 
نـاليز شـد و مقايـسه       آ  Mstat-Cبـا نـرم افـزار        تكرار   3و در   

زمـون  آ و   ANOVAنـاليز واريـانس     آها با اسـتفاده از      ميانگين
  . م شد درصد انجا5دانكن در سطح 

  

   و بحثتايجن -3
  ويسكوزيته

شود نتايج مقايسه ميانگين    ملاحظه مي  2جدول  همانطور كه در    
هـا بـا شـاهد      اختلاف ويـسكوزيته تمـامي نمونـه      دهد  نشان مي 

 بيـشترين   ، در ميان شش نمونه حاوي آرد سـويا        دار شده و  معني
ــه    ــه نمون ــوط ب ــسكوزيته مرب ــدار وي ــدار Fمق ــرين مق  و كمت

رسـد كـه   بـه نظـر مـي    . باشد مي Dبوط به نمونه    ويسكوزيته مر 
ــشكيل ژل توســط   ــداري آب و قابليــت ت ــالاي نگه ظرفيــت ب

بنــابراين تغييــر مقــدار آرد ســويا و و هــاي آرد ســويا پــروتئين
دليـل  هـاي فرمولـه شـده        چربي خامـه   همچنين تغيير در مقدار   

  ]. 1[ هاي مورد بررسي باشدتغييرات ويسكوزيته فرمولاسيون
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  اثر فرمولاسيون خامه بر ويسكوزيته و سينرسيس 2جدول 
   (Pa S) ويسكوزيته  نمونه

 

  )درصد(سينرسيس 

 d 22/5 c 3/8  شاهد

A 1/99 f  47/9 a 

B 2/83 e  42/7 b  
C 7/21 b  15 d  
D 0/61 g 49/3 a 

E 4/86 c 21/5 c 

F 8/19 a 3/6 e 

A (70 % ،آب% 25آرد سويا، % 5خامه صبحانه، B (70 %خامه 
آرد % 15خامه صبحانه، % C (70، آب% 20آرد سويا، % 10صبحانه، 

 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7خامه صبحانه، % D (55، آب% 15سويا، 
E (55 % ،آب% 30آرد سويا، % 15خامه صبحانه، F (55 % خامه

دهنده حروف مشترك نشان(آب % 5/22آرد سويا، % 5/22صبحانه، 
  )باشند درصد مي5دار در سطح عدم اختلاف معني

  
 SPIدر مطالعه خود بر روي جايگزيني شير خشك بـا            آكسوان

 را به خـواص     SPIافزايش ويسكوزيته بستني با افزايش نسبت       
 و تشكيل يـك شـبكه ژل ماننـد توسـط آن             SPIاتصال به آب    

  .]8[ نسبت داد
مشابه نتـايج گـزارش شـده در مطالعـات          مطالعه آكسوان   نتايج  

 در  SPIيني شير خشك بدون چربي بـا        ك بر روي جايگز   يدفر
 و حاكي از افزايش ويسكوزيته بـستني بـا افـزايش            بستني است 

نتايج مطالعات كولار و همكاران بـر        .]13[ باشد مي SPIنسبت  
روي كاربرد ايزوله پروتئين سويا به عنوان جايگزين مواد جامـد       
غيرچربي شير در توليد ماست نشان داد كه اين جايگزيني سبب           

  .]16[ شودزايش ويسكوزيته و استحكام ژل مياف
رابطه بين مقدار چربي در امولسيون هاي غذايي و ويـسكوزيته           

و  ]21[ پرنتيـك  ،]20[ ظاهري در مقالات كامپـانلا وهمكـاران      
مورد بحث قـرار گرفتـه و مـشاهده          ]22[ سوزوكي و همكاران  
  مقادير بالاتر چربـي منجـر بـه        سازي خامه، شد كه در طي آماده    

 نتايج مطالعـه لنـت وهمكـاران بـر تـاثير            .شودسياليت كمتر مي  
ــه    ــسيوني و زدن خام ــصوصيات امول ــيون برخ ــيرفرمولاس  ش

بازسازي شده نشان داد كه افزايش مقدار چربي و افزايش مقدار           
شير خشك سبب افزايش ويسكوزيته ظـاهري خامـه بازسـازي           

  .]23[ شد

  سينرسيس
 99بـا اطمينـان     (داري  نـي  به طـور مع    تركيب فرمولاسيون خامه  

جـدول  همانطور كه در . بر ميزان سينرسيس اثر گذاشت    ) درصد
 بـا   C تنهـا اخـتلاف سينرسـيس نمونـه           نشان داده شده است    2

 داراي بيـشترين    D و   A  ،Bهـاي   نمونـه  دار نشد و  شاهد معني 
كمترين ميزان سينرسيس نيز مربوط بـه       . مقدار سينرسيس بودند  

رسد كه ظرفيت بالاي نگهـداري آب  و    ميبه نظر    . بود Fنمونه  
توانـد دليـل    هاي آرد سويا مي   قابليت تشكيل ژل توسط پروتئين    

  ]. 1[  باشد Fدر نمونه  سينرسيس پايين بودن
يااو گزارش كرد كه آب جذب شده توسـط پـروتئين سـويا بـه               
طور فيزيكي در بين ماتريكس پروتئيني نگه داشـته شـده و بـه              

  .]24[ شودبرداشته مييني سختي از توده پروتئ
 و همكاران يك فرآورده شبه ماست را از مواد گياهي و            شيرايي

يج بررسـي آنهـا نـشان داد كـه ميـزان            انت. آب پنير توليد كردند   
سفيدي و سبزي مخلوط حاصل قبل از تهيه ماست از شير كمتر            

 سينرسـيس ماسـت توليـد شـده از آن نـسبت بـه               نبوده و ميزا  
 مـواد جامـد محلـول       g/lit 145ماست توليد شده از شيري بـا        

  .]12[ كمتر بود
pH  
  . نشان داده شده است1شكل  در هاي خامه نمونهpH مقادير

  
آرد % 5خامه صبحانه، % pH، A (70 اثر فرمولاسيون خامه بر  1شكل 
) C، آب% 20آرد سويا، % 10، خامه صبحانه% B (70 ،آب% 25سويا، 

خامه صبحانه، % D (55، آب% 15آرد سويا، % 15خامه صبحانه، % 70
آرد سويا، % 15خامه صبحانه، % E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7

آب % 5/22آرد سويا، % 5/22خامه صبحانه، % F (55 ،آب% 30
 درصد 5دار در سطح دهنده عدم اختلاف معنيحروف مشترك نشان(

  )باشنديم
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 pHاثر فرمولاسـيون بـه كـار رفتـه بـر روي      نتايج نشان داد كه   
 A نمونه   pH اگرچه   ). درصد 1در سطح احتمال    ( دار شد معني

هـا بـه    ساير نمونـه   pH اما   ،داري نداشت با شاهد اختلاف معني   
 يبا توجه به اينكه آرد سويا     . داري از شاهد كمتر بود    نيطور مع 

- خنثي بود به نظـر مـي       pH اين بررسي داراي     مورد استفاده در  

رسد كه حضور آرد سويا بر روي جـذب آب و ميـزان تحـرك               
 خامـه شـده     pHيونهاي هيدروژن اثر گذاشته و باعث كـاهش         

 .]25[ است

 نشان داد كه جانشيني پودر شير خـشك         آكسواننتايج مطالعات   
 بستني را نـسبت بـه       pH درصد   75 به نسبتهاي صفر تا      SPIبا  
 درصد جـايگزيني    100ا   نمونه بستني ب   pHهد تغيير نداد اما     شا

وي اين اختلاف    . بودها  داري بيشتر از ساير نمونه    به طور معني  
  بـالاتر اسـت     pH كـه داراي مقـدار       SPIرا به افزايش نـسبت      

  .]8[ نسبت داد
  اسيديته    

 بـر   فرمولاسـيون خامـه   تـاثير   نتايج آناليز واريانس نشان داد كه       
اگرچـه اخـتلاف     ). درصـد  99با اطمينان   ( بوددار  ه معني اسيديت

امـا   ،دار نـشد   با شـاهد معنـي     D و   Aهاي  اسيديته فرمولاسيون 
  .ها نسبت به شاهد افزايش يافت اسيديته ساير نمونه

  
% 5خامه صبحانه، % A (70،اسيديته  اثر فرمولاسيون خامه بر–2شكل 

، آب% 20آرد سويا، % 10خامه صبحانه، % B (70 ،آب% 25آرد سويا، 

C (70 % ،آب% 15آرد سويا، % 15خامه صبحانه ،D (55 % خامه
آرد % 15خامه صبحانه، % E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7صبحانه، 

آب % 5/22آرد سويا، % 5/22خامه صبحانه، % F (55 ،آب% 30سويا، 
 درصد 5دار در سطح دهنده عدم اختلاف معنيحروف مشترك نشان(

  )اشندبمي
  

رسد كه حضور آرد سـويا      همانطور كه قبلا اشاره شد به نظر مي       
هـاي هيـدروژن اثـر      بر روي جذب آب و ميـزان تحـرك يـون          

هاي خامـه شـده     اعث اين اختلاف در اسيديته نمونه     گذاشته و ب  
  ). 2شكل ( است

  
  راندمان اقتصادي

  چربي
فرمولاسيون خامه  نشان داده شده است     ،  3ر شكل همانطور كه د  

در ( داري بر روي ميزان چربي خامه اثـر گذاشـت         ه طور معني  ب
هـا كمتـر از شـاهد        چربي تمامي نمونه   ). درصد 1سطح احتمال   

 بيشترين ميـزان چربـي      ،هاي حاوي آرد سويا   ر بين نمونه  د. بود
 Dين ميزان چربي مربوط بـه نمونـه         ر و كمت  Cمربوط به نمونه    

 20 حـاوي  ،فاده مـورد اسـت  ي آرد سـويا  اينكـه  با توجه بـه    .بود
هـاي  اين تغييرات در ميزان چربي فرمولاسيون     درصد چربي بود    

  .باشدلف مورد بررسي دور از انتظار نميمخت

  
% 5خامه صبحانه، % A (70 ،چربي  اثر فرمولاسيون خامه بر–3شكل 

، آب% 20آرد سويا، % 10خامه صبحانه، % B (70 ،آب% 25آرد سويا، 

C (70 % ،آب% 15رد سويا، آ% 15خامه صبحانه ،D (55 % خامه
آرد % 15خامه صبحانه، % E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7صبحانه، 

آب % 5/22آرد سويا، % 5/22خامه صبحانه، % F (55 ،آب% 30سويا، 
 درصد 5دار در سطح دهنده عدم اختلاف معنيحروف مشترك نشان(

  )باشندمي
  

  قيمت محصول
فرمولاسيون خامه به طور    شود  ديده مي  4همانطور كه در شكل     

داري سبب كاهش قيمت محصول نسبت بـه شـاهد شـده            معني
  .است

با توجه به تغييرات مقدار خامه صـبحانه و آرد كامـل سـويا در               
-دار دور از انتظار نمي    خامه هاي فرموله شده اين اختلاف معني      

  .باشد
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خامه % A (70 ، اثر فرمولاسيون خامه برقيمت محصول–4شكل 

آرد % 10خامه صبحانه، % B (70 ،آب% 25آرد سويا، % 5صبحانه، 
) D، آب% 15آرد سويا، % 15خامه صبحانه، % C (70، آب% 20سويا، 
خامه % E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7خامه صبحانه، % 55

آرد % 5/22خامه صبحانه، % F (55 ،آب% 30آرد سويا، % 15صبحانه، 
دار دهنده عدم اختلاف معني نشانحروف مشترك(آب % 5/22سويا، 

  )باشند درصد مي5در سطح 
  

  رطوبت
دار رطوبـت   دهنـده اخـتلاف معنـي     نتايج مقايسه ميانگين نـشان    

 .)5شكل   (با شاهد بود   E و   Bهاي   نمونه ها به جز  تمامي نمونه 
دار قابـل   با توجه به تغيير مقدار آب فرمول اين اخـتلاف معنـي           

  .باشدتوجيه مي

  
% 5خامه صبحانه، % A (70 ،ثر فرمولاسيون خامه بر رطوبت ا–5شكل

، آب% 20آرد سويا، % 10خامه صبحانه، % B (70 ،آب% 25آرد سويا، 

C (70 % ،آب% 15آرد سويا، % 15خامه صبحانه ،D (55 % خامه
آرد % 15خامه صبحانه، % E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7صبحانه، 

آب % 5/22آرد سويا، % 5/22انه، خامه صبح% F (55 ،آب% 30سويا، 
 درصد 5دار در سطح دهنده عدم اختلاف معنيحروف مشترك نشان(

  )باشندمي
  

  طعم و مزه 
امتياز طعم و مزه    .  آمده است  3دول  امتيازات آزمون حسي در ج    

بـه  .  از شاهد كمتر بـود     حاوي آرد سويا    هاي خامه   تمامي نمونه 
عم مربوط به تـاثير طعـم       رسد كه اين كاهش در امتياز ط      نظر مي 

حـاوي  هاي خامـه    در ميان نمونه  . سويا بر طعم خامه بوده است     
  .  بودAبه نمونه  بيشترين امتياز طعم مربوط سويا

  بدنه و بافت
 بدنـه و     امتياز تنها اختلاف ها نشان داد كه     نتايج مقايسه ميانگين  

هـاي داراي   دار نشد و سـاير خامـه       با شاهد معني   Fبافت نمونه   
 د سويا امتياز بافت كمتري را نسبت به شـاهد كـسب كردنـد             آر
تغييـرات فرمولاسـيون بـر روي         اينكـه  با توجه بـه   ). 3دول  ج(

 ايـن تغييـرات     تاثيرگذاشـت  بافت خامه    سفتي  و ايخامهحالت  
   .باشدامتياز بدنه و بافت قابل توجيه مي

 در  SPIكه با افزايش نسبت      نيز نشان داد  آكسوان   نتايج بررسي 
ها افـزايش يافـت و ظرفيـت نگهـداري آب           تني سفتي نمونه  بس

 كه منجر بـه تـشكيل يـك مـاتريكس ژلـي شـده و                SPIبالاي  
دليـل ايـن    كنـد بـه عنـوان       تري را ايجاد مـي    مستحكممحصول  
بـه عـلاوه در ايـن بررسـي         .  در سفتي بستني ذكـر شـد       افزايش

 در بـستني بـدون      SPIحداكثر سطح جايگزيني شير خشك بـا        
 درصـد   50صي در بدنـه و بافـت بـستني ايجـاد شـود              اينكه نق 

  .)8( گزارش شد
  رنگ و ظاهر
 امتيـاز   حاوي آرد سويا از طـرف داوران      هاي خامه   تمامي نمونه 

ج البته نتاي . رنگ و ظاهر كمتري را نسبت به شاهد كسب كردند         
  امتياز رنگ و ظاهر    داري را بين  ها اختلاف معني  مقايسه ميانگين 

   ).3جدول( آرد سويا نشان نداد ايشش فرمولاسيون دار
 در بـستني منجـر      SPIافزايش غلظت   كسوان گزارش نمود كه     آ

  ).8( تر شدن رنگ بستني شدبه تيره
  پذيرش كلي
از طـرف داوران امتيـاز      حاوي آرد سويا    هاي خامه   تمامي نمونه 

  . را نسبت به شاهد دريافت كردندپذيرش كلي كمتري
- در بـين نمونـه     ،ده شده است   نشان دا  3جدول  همانطور كه در    

بيـشترين امتيـاز     Cخامـه   نمونـه   ،  داراي آرد سـويا   هاي خامـه    
با توجه به تاثير تركيب فرمولاسيون      . پذيرش كلي را كسب كرد    

برطعم و مزه، بدنه و بافت و رنگ و ظاهر خامه كم چرب ايـن               
  .باشدتغييرات در امتياز پذيرش كلي دور از انتظار نمي
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 فرمولاسيون خامه بر امتيازات طعم و مزه، بدنه و بافت، رنگ و ظاهر و پذيرش كلياثر   3جدول 

  امتياز پذيرش كلي  امتياز رنگ و ظاهر  امتياز بدنه و بافت  امتياز طعم و مزه  نمونه
 a 5 a 5 a 5 a 5  شاهد

A 4 b 1/3 e 2/5 b 2 bc 
B 2/7 c 3 c 2/3 b 2/2 bc 
C 2/5 c 4/3 b 2/3 b 3 b 

D 2 cd 1 e 2/5 b  1/7 c 
E 1/5 f 2/3 d 2/5 b  2 bc 
F 1/5 f 4/3 b 2/5 b  1/7 c 

A (70 % ،آب% 25آرد سويا، % 5خامه صبحانه، B (70 % ،آب% 20آرد سويا، % 10خامه صبحانه ،C (70 % ،آب% 15آرد سويا، % 15خامه صبحانه ،D (
آب % 5/22آرد سويا، % 5/22خامه صبحانه، % F (55 ،آب% 30آرد سويا، % 15بحانه، خامه ص% E (55 ،آب% 5/37آرد سويا، % 5/7خامه صبحانه، % 55

)باشند درصد مي5دار در سطح دهنده عدم اختلاف معنيحروف مشترك نشان(
  

نتايج مطالعات سولر بر خواص كيفي دسر منجمـد غيـر شـيري        
آماده شده از شير نارگيل و ايزوله پروتئين سـويا نـشان داد كـه               

 40 درصد آب و     50 درصد پروتئين سويا،     9سيون داراي   فرمولا
درصد شير نارگيل بيشترين پاسخ مثبت بـراي پـذيرش توسـط            

  .)15 (مصرف كننده را كسب نمود
  

گيرينتيجه -4  

- فرمولاسيون خامه به طور معنـي      نتايج اين بررسي نشان داد كه     

  و رانـدمان اقتـصادي      حـسي  ،داري بر خواص فيزيكوشـيميايي    
 درصـد خامـه صـبحانه،       55حاوي  ( Eنمونه   .ر گذاشت خامه اث 

بـــا ويـــسكوزيته )  درصـــد آب30 درصـــد آرد ســـويا و 15
Pa.S86/4   درصـد از    8/65 درصـد و رطوبـت       21، سينرسيس 
خصوصيات فيزيكوشيميايي كمترين اختلاف را  بـا شـاهد          نظر  

 درصد  15 درصد خامه صبحانه،     70 با   Cخامه  نمونه   اما   ،داشت
  خامـه  هـاي نـسبت بـه سـاير نمونـه       درصد آب    15آرد سويا و    

  را ييفرموله شده امتيازات بدنـه و بافـت و پـذيرش كلـي بـالا              
در رســد كــه بــا انجــام اصــلاحاتي  بــه نظــر مــي.كــسب كــرد

بتوان بـه   سويا  كامل  صد آرد   ر د 15فرمولاسيون محصول حاوي    
 با توجه به اينكـه مقـدار        ،دست يافت  ترفرمولاسيون مطلوب يك  

 30(فرموله شده نسبت بـه چربـي خامـه صـبحانه            چربي نمونه   
توانـد يـك     محـصول بـه دسـت آمـده مـي          ،كمتر است ) درصد

 كـه توليـد آن از       محصول رژيمي و كم چرب نيز به شمار آيـد         
   .تر خواهد بودنظر اقتصادي نيز مقرون به صرفه
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In this study, full fat soy flour was used in the formulation of breakfast cream containing 
30% fat. Different levels of full fat soy flour (5 - 22.5%) and water content (15 - 37.5%) in 
two type of formulated cream with 55 and 70 % breakfast cream were evaluated. The effect 
of formulation on physicochemical properties (viscosity, syneresis, acidity and pH ), sensory 
properties (taste, texture, color and appearance and total acceptance) and economical yield 
were evaluated.  The results of this research showed that the effect of formulation on all 
physicochemical and sensory properties of cream and also economical yield was significant 
.The E sample had the least difference with control in physicochemical properties (viscosity 
4.86 Pa.S, syneresis 21%, and moisture content 65.8%) and the C sample received higher 
scores of texture and total acceptance than the other formulations.   
  
Key words: Cream, soybean flour, Viscosity, Syneresis, Sensory properties, Economical 
yield 
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