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ارزیابی خصوصیات عملکردی و حسی خامه 
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 چکیذه

اهَلؼیَى ّبی سٍغي دس آة ثِ دلیل ٍیظگی ّبی فیضیىی خَد تَخِ چـوگیشی سا دس صٌبیغ غزایی مقذمه: 

ثِ خَد هؼطَف وشدُ اًذ. اهب ٍخَد هیضاى لبثل هلاحظِ ای اص ولؼتشٍل دس ثشخی اص آًْب ًظیش خبهِ، یه ػبهل 

ثیوبسی ّبی للجی ػشٍلی ثَدُ ٍ دس اثش اوؼیذاػیَى ولؼتشٍل دس طی فشایٌذ یب ًگْذاسی هَاد  خطشصا دس ؿیَع

غزایی، تشویجبتی ایدبد هی ؿًَذ وِ ثؼٌَاى ػَاهل ػشطبًضا، ػیتَتَوؼیه، هَتبطًیه ٍ آتشٍطًیه ؿٌبختِ 

زیِ ای ثیـتش ًؼجت ثِ ؿذُ اًذ.  ّذف اص ایي تحمیك، تَلیذ خبهِ هخلَط ثب ولؼتشٍل ٍ لیوت ووتش ٍ اسصؽ تغ

 خبهِ لجٌی اػت. 

: ایي پظٍّؾ یه هطبلؼِ تدشثی ثَد وِ دس آى ػِ فشهَلاػیَى هختلف اص خبهِ روش بررسی

( ثب اػتفبدُ اص ؿیش ػَیب، ؿیش گبٍ، اهَلؼیفبیش هحلَل دس آة، صاًتبى، ولشیذ ولؼین، خبهِ A,B,Cهخلَط)

تْیِ ؿذ. اص ّوجؼتگی پیشػَى خْت اسصیبثی ساثطِ هیبى  ػجه لجٌی، سٍغي آفتبثگشداى ٍ اهَلؼیفبیش ػیتشٍم

اٍسساى ٍ آة اًذاختگی ثب هیضاى چشثی ٍ پشٍتئیي اػتفبدُ ؿذ. اسصیبثی حؼی ًوًَِ ّبی خبهِ هخلَط ثب اػتفبدُ 

ًمطِ ای ّذًٍیه اًدبم ؿذ. ثب تَخِ ثِ ایٌىِ هتغیشّبی پبػخ ستجِ ای ثَدًذ اص آصهَى ًبپبساهتشی  9اص همیبع 

ػىبل ٍالیغ اػتفبدُ ؿذ. ثشای همبیؼِ دٍ ثِ دٍ گشٍُ ّب اص آصهَى اختصبصی همبیؼِ ّبی چٌذگبًِ داى ٍ وشٍ

ّوچٌیي ثشای همبیؼِ ٍیظگی ّبی ووی اص آهبس تَصیفی ثصَست هیبًگیي ٍ اًحشاف هؼیبس اػتفبدُ گشدیذ ٍ 

 اًدبم گشفت. R 2.3تدضیِ ٍ تحلیل دادُ ّب ثب ًشم افضاس 

ضشیت ّوجؼتگی پیشػَى هؼٌی داسی هیبى چشثی ٍ  minitab.16فبدُ اص ًشم افضاس : ثب اػتیافته ها

ثذػت   p;  001/0ٍ  -87/0ٍ هیبى اٍسساى ٍ آة اًذاختگی ثشاثش  p ; 03/0ٍ 45/0اٍسساى)افضایؾ حدن( ثشاثش 

ٍ  C<B<Aآهذ. ثیـتشیي اهتیبص طؼن، سًگ، حبلت خبهِ ای ٍ پزیشؽ ولی، ثِ تشتیت ثشای فشهَلاػیَى ّبی 

 (.p  ≥05/0ثذػت آهذ )   C>A>Bثیـتشیي اهتیبص ثبفت ثشای فشهَلاػیَى 

: ًتبیح حبصل اص ایي هطبلؼِ ًـبى داد وِ اػتفبدُ اص ؿیش ػَیبی تْیِ ؿذُ اص آسد وبهل ػَیب گشچِ نتیجه گیری

تغزیِ ای، تب حذٍدی طؼن ٍ آة اًذاختگی خبهِ هخلَط سا تحت تأثیش لشاس هی دّذ ٍلی ضوي افضایؾ خَاف 

 هی تَاًذ دس وٌبس ػبیش اخضای فشهَلاػیَى، ثبفت هٌبػجی سا ایدبد وٌذ.

 : خبهِ هخلَط، خصَصیبت ػولىشدی، اسصیبثی حؼیواژه های کلیذی
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  لجٌی  اسصیبثی خصَصیبت ػولىشدی ٍ حؼی خبهِ هخلَط گیبّی ٍ

 مقذمه

ثب تَخِ ثِ ساثطِ هیبى هصشف چشثی ٍ ثیوبسی ّبی هختلف اص 

خولِ چبلی، تصلت ؿشائیي ٍ ػشطبى دس ػبل ّبی اخیش، تمبضبی 

هصشف هحصَلات غزایی ثذٍى چشثی ٍ ون چشة افضایؾ 

یبفتِ اػت. ثٌبثش ایي صٌؼت غزا ثب تمبضبی سٍصافضًٍی ثشای 

وبّؾ همذاس چشثی دس هحصَلات غزایی هَاخِْ ؿذُ اػت ٍ 

پبػخ تَلیذوٌٌذگبى هَاد غزایی ًیض ثِ تمبضبی هصشف وٌٌذگبى 

دادُ اًذ ٍ ؿبّذ سؿذ ػشیؼی دس تَلیذ هحصَلات ون چشة 

(. چشثی ّب ػلاٍُ ثش خٌجِ ّبی تغزیِ ای، ٍیظگی ّبی 1ّؼتین )

حؼی هَاد غزایی اص خولِ طؼن ٍ هضُ، احؼبع دّبًی ٍ ثبفت سا 

تحت تأثیش لشاس هی دٌّذ، ثٌبثشایي حزف وبهل چشثی اص 

ُ اص تشویجبتی وِ ثِ فشهَلاػیَى اهىبى پزیش ًیؼت، لزا اػتفبد

طَس ًؼجی ٍ یب وبهل خبیگضیي چشثی هی ؿًَذ ٍ هی تَاًٌذ 

ٍیظگی ّبی چشثی سا دس هَاد غزایی ایدبد وٌٌذ، پیـٌْبد ؿذُ 

(.  خبهِ لجٌی، اهَلؼیَى سٍغي دس آة اػت وِ ثؼٌَاى 3،2اًذ )

لؼوتی اص ؿیش وِ غٌی اص چشثی هی ثبؿذ تؼشیف هی ؿَد ٍ اص 

 rpm 4700-5600وشدى ثب ػشػت  ػبًتشیفَطؿیش خبم ٍ ثَػیلِ 

(. خبهِ ّبی گیبّی ٍ هخلَط، 4اص ؿیش خذا ػبصی هی ؿَد )

ثبؿٌذ وِ دس آًْب چشثی یب  ّبیی اص خبهِ لجٌی هی خبیگضیي

پشٍتئیي لجٌی یب ّش دٍ ثِ طَس وبهل یب خضئی تَػط اخضای غیش 

ی ٍ ّبی گیبّ لجٌی، ثِ ٍیظُ ثب هٌـبء گیبّی، ًظیش چشثی یب سٍغي

اًگیضُ اصلی اص تَلیذ ایي  ؿًَذ. ّبی گیبّی خبیگضیي هی پشٍتئیي

ّبی اسصاى لیوت،  هحصَلات ًیبص ٍاحذّبی صٌؼتی ثِ خبیگضیي

ثب خصَصیبت وبسثشدی هٌبػت ٍ هـبثِ خبهِ لجٌی اػت. 

اهَلؼیَى ّبی غزایی ًظیش خبهِ، اص ًظش تشهَدیٌبهیىی ًبپبیذاس 

    پبیذاسی اهَلؼیَى ّب سا  ّؼتٌذ. ثِ طَس ولی ػَاهل هَثش ثش

هی تَاى ثِ دٍ دػتِ داخلی ٍ خبسخی تمؼین وشد. خصَصیبت 

ثیي ػطحی اص خولِ ػَاهل داخلی ٍ ؿشایط ٍ صهبى رخیشُ 

ػبصی، ػول ثبوتشیبیی ٍ ّوضدى هىبًیىی اص خولِ ػَاهل 

خبسخی ّؼتٌذ. پبیذاسی اهَلؼیَى ثِ هؼٌبی تَاًبیی آى خْت 

ت ًؼجت ثِ ٍاحذ صهبى اػت. همبٍهت دس ثشاثش تغییشا

ػذیوبًتبػیَى/ خبهِ ای ؿذى، اًجَّؾ، ثْن چؼجیذى ٍ سػیذى 

اػتَالذ، اص خولِ ػَاهل ًبپبیذاسی فیضیىی اهَلؼیَى ّب ّؼتٌذ. ثِ 

تَاى فشایٌذ ًبپبیذاسی اهَلؼیَى سا ثِ تؼَیك اًذاخت.  دٍ طشیك هی

اٍل، اػتفبدُ اص ػولیبت هىبًیىی ثشای وٌتشل اثؼبد رسات 

ّب هبًٌذ اهَلؼیفبیش  پشاوٌذُ ؿذُ ٍ دٍم، اضبفِ ًوَدى افضٍدًی

ّبیی ثب ٍصى هلىَلی پبییي ٍ پبیذاس وٌٌذُ ّب. هْوتشیي ّذف ثِ 

وبسگیشی سٍؽ دٍم، هوبًؼت اص اتصبل هدذد ٍ آهیختگی رسات 

ّبی دافؼِ ثیي رسات  اهَلؼیَى اػت وِ غبلجبً اص طشیك ٍاوٌؾ

ّبی  یي وٌٌذُ دس ایي ٍاوٌؾؿَد. هْوتشیي ػبهل تؼی حبصل هی

ای، ػطَح رسات ّؼتٌذ وِ غبلجبً تَػط  ثیي رسُ

ّب،  ّب، تشویجبت فؼبل ػطحی طجیؼی هبًٌذ پشٍتئیي وٌٌذُ اهَلؼیَى

گلیؼشیذّب، اػیذّبی چشة ٍ یب فؼفَلیپیذّب پَؿیذُ  هٌَ ٍ دی

اًذ. ًیشٍّبی خبرثِ ) ٍاًذسٍالغ، ّیذسٍفَثیه ٍ ًیشٍّبی  ؿذُ

بی دافؼِ ) الىتشٍاػتبتیه، اػتشیه ٍ ًیشٍّبی ساًؾ( ٍ ًیشٍّ

ّب هـبسوت هی وٌٌذ  اًجَّؾ حشاستی( ػوَهبً دس ایي ٍاوٌؾ

(. اسصیبثی حؼی ثِ ؿذت تحت تأثیش یىٌَاختی ثبفت هحصَل 5)

لشاس داسد. فبوتَسّبیی ًظیش همذاس سٍغي، ًؼجت خضء حدوی فبص 

سٍغٌی ثِ فبص آثی، سٍؽ هخلَط وشدى، اًذاصُ رسات، 

ؼىَصیتِ، وـؾ ػطحی، ٍیؼىَصیتِ ٍ دسخِ حشاست ثش ٍی

(. ثِ طَسی وِ ّشچمذس 6پبیذاسی اهَلؼیَى ّب هَثش ّؼتٌذ )

اًذاصُ رسات ٍ وـؾ ػطحی ووتش ٍ ٍیؼىَصیتِ ثیـتش ثبؿذ، 
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  یضد هبٌّبهِ ػلوی پظٍّـی داًـىذُ ثْذاؿت دٍ 

(. ّذف اص ایي هطبلؼِ تَلیذ 7پبیذاسی اهَلؼیَى ًیض ثیـتش اػت )

 خبهِ هخلَط ثب ٍیظگی ّبی حؼی هطلَة ثَد.

 رسیروش بر

دس ایي هطبلؼِ تدشثی اص هَاد اٍلیِ هختلفی خْت تَلیذ خبهِ 

 هخلَط اػتفبدُ گشدیذ. 

 سٍؽ تَلیذ ؿیش ػَیب

دسخِ  75-80ثِ آة گشم  7ثِ  1آسد ػَیبی وبهل ثِ ًؼجت  

دلیمِ هخلَط ؿذ. ػپغ تب  15ػبًتی گشاد اضبفِ ٍ ثِ هذت 

بدُ اص دسخِ ػبًتی گشاد ػشد ٍ دس ایي دهب ثب اػتف 50-55دهبی 

ثبس صبف گشدیذ. ًْبیتبً ؿیش  2صبفی پبسچِ ای ثب هؾ ثؼیبس سیض، 

دسخِ  20ػَیبی صبف ؿذُ دس حوبم آة ػشد تب دهبی ووتش اص 

(. فبص آثی ؿبهل هخلَط ؿیش ػَیب ٍ ؿیش 8ػبًتی گشاد ػشد ؿذ )

گبٍ ثِ ّوشاُ اهَلؼیفبیش هحلَل دس آة ) وبصئیٌبت ػذین(، صوغ 

ٍ فبص سٍغٌی ؿبهل خبهِ حیَاًی ػجه، صاًتبى ٍ ولشیذ ولؼین 

سٍغي آفتبثگشداى ٍ اهَلؼیفبیش هحلَل دس سٍغي) ػیتشیه اػیذ 

 اػتش هٌَگلیؼشیذ( ثَد. 

 آهبدُ ػبصی ًوًَِ

خْت آهبدُ ػبصی ًوًَِ، خبهِ حیَاًی ػجه ٍ اهَلؼیفبیش  

ػیتشیه اػیذ اػتش هٌَگلیؼشیذ، ثِ فبص آثی تْیِ ؿذُ اضبفِ ٍ 

فتبثگشداى ثِ صَست لطشُ لطشُ ثِ هخلَط ضوي ّوضدى، سٍغي آ

دسخِ  5اضبفِ ؿذ. ػپغ ولشیذ ولؼین ٍ صوغ صاًتبى دس دهبی 

( ٍ ثب اػتفبدُ اص یه هیىؼش 9ػبًتی گشاد ثِ خبهِ اضبفِ )

دسخِ ػبًتی گشاد ّن صدُ  4دلیمِ دس دهبی  10هؼوَلی ثِ هذت 

دسخِ  4ػبػت دس دهبی  24ؿذ.  ًوًَِ خبهِ هخلَط، ثِ هذت 

ًتی گشاد، لجل اص ّن صًی ٍ ثِ هٌظَس سػیذى دس یخچبل ػب

 (. 10ًگْذاسی ؿذ )

 تیوبسّبی تحمیك ٍ ػطَح آى ّب

ػطح  خبیگضیي ؿیش گبٍ ؿذ. ثِ طَسی وِ  3ؿیش ػَیب دس 

% ثَد 13حذاوثش همذاس آى دس هحصَل ًْبیی ووتش اص 

(. ثب تَخِ ثِ اػتفبدُ اص آسد وبهل ػَیب ثشای تْیِ ؿیش 12،11،8)

یب ٍ ظشفیت اهَلؼیفبیشی پشٍتئیي ّب ٍ فؼفَلیپیذّبی ػَیب، ػَ

ػطح  ثِ ػٌَاى اهَلؼیفبیش هحلَل دس فبص  3وبصئیٌبت ػذین دس 

(. خْت اختلاط وبهل فبص سٍغٌی ثب فبص آثی ٍ 9آثی اػتفبدُ ؿذ )

ػطح   3پبیذاسی اهَلؼیَى، ػیتشیه اػیذ اػتش هٌَگلیؼشیذ دس 

ػطح ثِ  3خبهِ حیَاًی ػجه دس  ( ٍ ًْبیتب13،9ًاػتفبدُ گشدیذ )

هحصَل ًْبیی اضبفِ ؿذ. لبثل روش اػت وِ همبدیش سٍغي 

آفتبثگشداى، صوغ صاًتبى ٍ ولشیذ ولؼین ثبثت دس ًظش گشفتِ ؿذ 

(14،9 .) 

 سٍؽ اسصیبثی خصَصیبت ػولىشدی

ثِ هٌظَس تؼشیغ دس وشیؼتبلیضاػیَى چشثی ٍ ؿىل گیشی ػبختبس 

ػبػت دس  24ّب ثِ هذت  وف دس طی ػول ّوضدى، ًوًَِ

هیلی لیتش اص ًوًَِ خبهِ دس  170یخچبل ًگْذاسی ؿذًذ، ػپغ 

هیلی لیتشی تَػط هیىؼش ّوضدُ ؿذ تب ثِ  600داخل یه ثـش 

ثلافبصلِ ثؼذ اص ّوضدى  overrunػفتی لبثل لجَلی ثشػذ. هیضاى 

 overrunٍ ثب ًوًَِ گیشی اص لؼوت هیبًی ثـش اًدبم ؿذ. هیضاى 

اسصیبثی ؿذ  scurlockدلیمِ ّوضدى طجك سٍؽ  2ٍ  2/1پغ اص 

(15.) 

ٍصى خبهِ ّن ًضدُ(  -ٍصى خبهِ ّوضدُ/ )ٍصى خبهِ ّوضدُ 

 ;% اٍسساى 100×

ٍ ثشای  1737ISO: 1999ثشای اًذاصُ گیشی چشثی اص اػتبًذاسد 

اػتفبدُ  8968ISO: 2001اًذاصُ گیشی پشٍتئیي اص اػتبًذاسد 

ػجِ هیشاى ًبپبیذاسی یب آة اًذاختگی خبهِ هحب (.17،16گشدیذ)
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-18گشم خبهِ دس دهبی  50هطبثك سٍؽ ٍى لٌت اًدبم گشفت. 

دسخِ ػبًتی گشاد ٍ ثِ هذت یه ػبػت ثش سٍی یه اله ثب  16

%ثشاثش 100×هؾ یه هیلی هتش لشاس گشفت، حدن ػشم خذا ؿذُ 

 (.18اػت ثب دس صذ آة اًذاختگی )

 آًبلیض حؼی

شد( اص وبسؿٌبػبى آصهبیـگبُ وٌتشل هَاد ه 4صى ٍ  5ًفش) 9

غزایی ٍ هؼئَلیي فٌی وبسخبًدبت صٌبیغ غزایی، خْت اسصیبثی 

حؼی ًوًَِ ّبی خبهِ هخلَط اتٌخبة ؿذًذ. لبثل روش اػت وِ 

اسصیبة ّب ثب تَخِ ثِ تدشثیبت لجلی اص اسصیبثی حؼی فشآٍسدُ 

ّبی لجٌی، حؼبػیت چـبیی ٍ آهَصؽ ّبی لاصم اًتخبة 

(. ثِ هٌظَس یىٌَاخت ثَدى ؿشایط دس طَل اسصیبثی 19ًذ )گشدیذ

دسخِ  5سٍص دس دهبی  14حؼی، ًوًَِ ّب لجل اص اسصیبثی ثِ هذت 

هیلی لیتش اص ًوًَِ ّبی خبهِ  10ػبًتی گشاد لشاس گشفتٌذ. ػپغ 

 9هخلَط ثب وذ خبف دس اختیبس اسصیبة ّب لشاس گشفت. همیبع 

طؼن ٍ حبلت خبهِ ای ثِ ًمطِ ای ّذًٍیه )ثشای ثبفت، سًگ، 

، ووی 5، هتَػط;7،ووی لَی;9صَست: خیلی لَی;

( ٍ )ثشای پزیشؽ ولی ثِ صَست: 1ٍ خیلی ضؼیف; 3ضؼیف;

، 7، ثِ طَس هتَػط دٍػت داؿتن;9فَق الؼبدُ دٍػت داؿتن;

ٍ فَق الؼبدُ ثذم  3، ثِ طَسهتَػط ثذم آهذ;5دٍػت ًذاؿتن;

اػت وِ هٌظَس اص لبثل روش . (20( دس ًظش گشفتِ ؿذ )1آهذ;

(: دسن دسخِ ػطش ٍ طؼن هشثَط ثِ Creamy flavorطؼن )

(: ثبفت دسن ؿذُ Creamy textureؿیش یب خبهِ لجٌی، ثبفت )

(: سًگ دسن ؿذُ Creamy colorدس هحذٍدُ خبهِ، سًگ )

(: دسن همذاس چشثی دس Greasyاص خبهِ، حبلت خبهِ ای )

 (.21ی ثبؿذ )( هOverall acceptanceدّبى ٍ پزیشؽ ولی )

آًبلیض آهبسی: ثشای تؼییي ساثطِ هیبى هیضاى چشثی ٍ پشٍتئیي ثب 

هیضاى افضایؾ حدن ٍ آة اًذاختگی اص ضشیت ّوجؼتگی 

اػتفبدُ گشدیذ. ثب  .minitab 16پیشػَى ثب اػتفبدُ اص ًشم افضاس

تَخِ ثِ ایٌىِ هتغیشّبی پبػخ ستجِ ای ثَدًذ اص آصهَى ًبپبساهتشی 

اػتفبدُ ؿذ. ثشای همبیؼِ دٍ ثِ دٍ گشٍُ ّب اص وشٍػىبل ٍالیغ 

آصهَى اختصبصی همبیؼِ ّبی چٌذگبًِ داى اػتفبدُ ؿذ. 

ّوچٌیي ثشای همبیؼِ ٍیظگی ّبی ووی اص آهبس تَصیفی 

ثصَست هیبًگیي ٍ اًحشاف هؼیبس اػتفبدُ ٍ تدضیِ ٍ تحلیل دادُ 

 اًدبم گشفت. R 2.3ّب ثب ًشم افضاس 

 یافته ها

ضشیت ّوجؼتگی پیشػَى  minitab.16ًشم افضاس ثب اػتفبدُ اص 

ٍ   p<03/0ٍ 45/0هیبى چشثی ٍ اٍسساى )افضایؾ حدن( ثشاثش 

ثذػت  p;001/0ٍ  -87/0هیبى اٍسساى ٍ آة اًذاختگی ثشاثش 

آهذ. ثِ ػجبست دیگش هیبى هیضاى چشثی ٍ اٍسساى ثطَس هؼٌی داسی 

غ ٍخَد ساثطِ هؼتمین ٍ هیبى اٍسساى ٍ آة اًذاختگی ساثطِ ػى

( overrunداسد. هیبى چشثی ٍ پشٍتئیي ثب همذاس افضایؾ حدن )

آهذُ اػت. هیبًگیي اهتیبص طؼن، ثبفت، سًگ ٍ  1دس ًوَداس 

آهذُ اػت.  1پزیشؽ ولی ًوًَِ ّبی خبهِ هخلَط دس خذٍل 

( داسای ووتشیي اهتیبص C% ؿیش ػَیب )91/12ًوًَِ ّبی حبٍی 

(.  p≤05/0ولی ثَد )طؼن، حبلت خبهِ ای، سًگ ٍ پزیشؽ 

آهذُ اػت، اص ًظش طؼن، سًگ، ثبفت ٍ  2ّوبًطَس وِ دس خذٍل 

% 91/12پزیشؽ ولی هیبى ًوًَِ ّبیی وِ حبٍی صفش ٍ 

(، اختلاف هؼٌی داسی ٍخَد داؿت، A,Cؿیشػَیب ثَدًذ )

% ٍ 95/5 ّوچٌیي اص ًظش ثبفت هیبى ًوًَِ ّبیی وِ حبٍی

 ٍ  صفش   حبٍی    وِ    ی ًوًَِ ّبی   ( ٍ B,C% ؿیشػَیب )91/12
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(، اختلاف هؼٌی داس ٍخَد داؿت. A,C% ؿیشػَیب ثَدًذ )91/12

ضوٌبً اص ًظش پزیشؽ ولی هیبى ًوًَِ ّبیی وِ حبٍی صفش ٍ 

(، اختلاف هؼٌی داسی ٍخَد A,B% ؿیشػَیب ثَدًذ )95/5

 . داؿت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (overrunهیضاى دس صذ چشثی ثب افضایؾ حدن ): ساثطِ هیبى 1ًوَداس 

 

 : هیبًگیي اهتیبص طؼن، ثبفت، سًگ، حبلت خبهِ ای ٍ پزیشؽ ولی ًوًَِ ّبی خبهِ هخلَط1خذٍل 

 پزیشؽ ولی حبلت خبهِ ای ثبفت سًگ طؼن فشهَلاػیَى
 A 33/8 44/7 7 88/7 44/7هیبًگیي 

 A 2 3 2 2 2داهٌِ هیبى چبسوی 
 A 9 7 7 9 7هیبًِ 

 A 1 66/1 41/1 45/1 33/1اًحشاف هؼیبس 
 B 77/6 88/5 55/6 55/6 5هیبًگیي 

 B 1 2 2 3 2داهٌِ هیبى چبسوی 
 B 7 7 7 7 5هیبًِ 

 B 20/1 45/1 33/1 66/1 44/1اًحشاف هؼیبس 
 C 5 22/5 33/8 11/6 55/4هیبًگیي 

 C 2 3 2 2 2داهٌِ هیبى چبسوی 
 C 5 5 9 7 5هیبًِ 

 C 41/1 56/1 1 05/1 33/1اًحشاف هؼیبس 
 001/0 046/0 022/0 031/0 004/0 آصهَى وشٍػىبل ٍالیغ

 

0

10

20

30

40

50

60

70

80

A A A A A A A A A B B B B B B B B B C C C C C C C CC

 %
ی
رب

چ
و 

م 
ج
ح
ش 

ای
فز

ا
 

 فرمولاسیون

 چربی

 افزایش حجم

D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 tb
j.s

su
.a

c.
ir 

at
 1

0:
31

 IR
D

T
 o

n 
M

on
da

y 
S

ep
te

m
be

r 
11

th
 2

01
7

http://tbj.ssu.ac.ir/article-1-2410-fa.html


185 
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 همبیؼِ دٍ ثِ دٍ فشهَلاػیَى ّبی هختلف اص ًظش فبوتَسّبی حؼی ثب اػتفبدُ اص آصهَى داى :2خذٍل 

 پزیشؽ ولی حبلت خبهِ ای ثبفت سًگ طؼن اختلاف هؼٌی داس

 * - - - - Bثب  Aفشهَل 

 * - * * * Cثب  A فشهَل 

 - - * - - Cثب  Bفشهَل 

 ٍخَد اختلاف هؼٌی داس *

 ػذم ٍخَد اختلاف هؼٌی داس -

 

 بحث و نتیجه گیری

وبساگیٌبى ٍ  –، اثش وب  2010وَآوَا ٍ ّوىبساى دس ػبل  

فشآیٌذ سا ثش سٍی خصَصیبت خبهِ ّن صدُ هَسد اسصیبثی لشاس 

وبساگیٌبى ثِ ؿیش ثبػث  kدادُ ٍ دسیبفتٌذ وِ اضبفِ ًوَدى 

(. 15افضایؾ ٍیؼىَصیتِ ٍ پبیذاسی وف ّن صدُ هی ؿَد )

ثِ ایي ًتیدِ سػیذًذ وِ  2008ایٌذساٍاتی ٍ ّوىبساى دس ػبل 

پبییي ًگِ داؿتي دهب، ٍیؼىَصیتِ  ثَػیلِ افضٍدى صوغ صاًتبى یب

، اثش صوغ 2008(. طآئَ ٍ ّوىبساى دس ػبل 22افضایؾ هی یبثذ )

صاًتبى ثش سٍی خصَصیبت فیضیىی ٍ ٍیظگی ّبی ثبفتی خبهِ ّن 

صدُ سا هَسد اسصیبثی لشاس دادُ ٍ دسیبفتٌذ وِ اضبفِ وشدى  صوغ 

ی سا دسصذ، اثش هؼٌی داس 125/0تب  025/0صاًتبى دس غلظت ّبی 

خبهِ ّن صدُ ًذاسد، اهب هیبى هیضاى صوغ  افضایؾ حدنثش سٍی 

صاًتبى ثب ػفتی، چؼجٌذگی یب ٍیؼىَصیتِ خبهِ ّن صدُ، 

(. یبفتِ ّبی ایي هحممبى ثب ًتبیح 23ّوجؼتگی هثجتی ٍخَد داسد )

تحمیك هطبثمت داسد. پبیذاسوٌٌذُ ّب ًیض ثشای افضایؾ ٍیؼىَصیتِ 

هی سًٍذ. آًْب پبیذاسی اهَلؼیَى سا ثب فبص پیَػتِ اهَلؼیَى ثىبس 

(. صاًتبى ػلی 24وٌذ وشدى حشوت لطشات افضایؾ هی دٌّذ )

  حل ثِ ػبدگی دس آة ػشد ٍ گشم    هَلىَلی صیبد  سغن ٍصى

هی ؿَد. صاًتبى دس غلظت ّبی ًؼجتبً ون هحلَل ّبی ثؼیبس 

ٍیؼىَص ثب خبصیت ػَدٍپلاػتیه تـىیل هی دّذ. ثِ دلیل 

َلَطیىی ثی ًظیش هحلَل ّبی صاًتبى، ثطَس خصَصیبت سئ

 (. 25گؼتشدُ ای دس اهَلؼیَى ّبی غزایی ثىبس هی سٍد )

 اهَلؼیَى ّب سا   ٍیؼىَصیتِ  وٌٌذُ ّب، پبیذاس  افضایؾ هیضاى 

هی دّذ. ایي سفتبس هی تَاًذ دس ًتیدِ افضایؾ هیضاى  افضایؾ

صیتِ پبیذاس وٌٌذُ ّب ثبؿذ. هطبثك لبًَى اػتَن ّشچِ ٍیؼىَ

ثیـتش ثبؿذ، ػشػت خذاػبصی فبصّب ووتش ٍ اهَلؼیَى پبیذاستش 

اػت. پبیذاس وٌٌذُ ّب، پبیذاسی اهَلؼیَى سا ثب وٌذ وشدى ٍ ثِ 

ثلیتض دس  (.26تؼَیك اًذاختي حشوت لطشات افضایؾ هی دٌّذ )

اظْبس وشدُ اػت وِ یه خبهِ ّن صدُ ی ثب ویفیت،  2009ػبل 

دسخِ ػبًتیگشاد  18سی دس دهبی ػبػت ًگْذا 1ًجبیؼتی ثؼذ اص 

(. ثب تَخِ ثِ ایٌىِ دس صذ آة 27ّیچ ػشهی اص آى خذا ؿَد )

اًذاختگی ًوًَِ ّبی خبهِ هخلَط پبییي ثَد ثب ًتبیح ثلیتض تطبثك 

داسد. ثِ ًظش هی سػذ وِ فشآیٌذ حشاستی ػبلن ػبصی اثشات 

 هتفبٍتی ثش سٍی پشٍتئیي ّبی ؿیش ٍ ػَیب داسد. چشاوِ هیضاى آة

ثِ دلیل ػذم ٍخَد ؿیش  Aاًذاختگی ًوًَِ ّبی فشهَلاػیَى 

 95/5ثب  Bػَیب اص ّوِ ثیـتش ٍ ثؼذ اص آى ثِ تشتیت فشهَلاػیَى 

% ؿیشػَیب ثَد. هَتَ ٍ ّوىبساى دس 91/12ثب  Cٍ فشهَلاػیَى 

، تأثیش اهَلؼیفبیشّبی هحلَل دس چشثی ثش سٍی خبهِ 2007ػبل 
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اسصیبثی لشاس دادُ ٍ دسیبفتٌذ  ّبی تیوبس ؿذُ ثب حشاست سا هَسد

 تؼبدل   وِ چشة   اػیذّبی اػتشی   هٌـبء  ثب  فبیشّب  وِ اهَلؼی

( پبییٌی داسًذ هثل ػیتشیه اػیذ HLBّیذسٍفیل / لیپَفیل )

        ( اص ػفت ؿذى خبهِ هوبًؼتCMGاػتش هٌَگلیؼیشیذ )

، ػیؼتن ّبی  2008(. وشیؼتی ٍ ّوىبساى دس ػبل 13هی وٌٌذ )

داس ؿذُ هـبثِ خبهِ ّن صدُ ٍ پبیذاس ؿذُ ثَػیلِ وبصئیٌبت  فتثب

اػیذی سا هَسد اسصیبثی لشاس دادُ ٍ دسیبفتٌذ وِ اهَلؼیفبیش لاوتن 

داس  )لاوتیه اػیذ اػتش هٌَگلیؼشیذّب ( دس ػیؼتن ّبی ثبفت

ؿذُ ّوبًٌذ خبهِ ّن صدُ، ثبػث ایدبد ٍیظگی ّبی ثبفتی هـبثِ 

   وِ ثب یبفتِ ّبی ایي تحمیك ّوؼَ (28خبهِ ّن صدُ هی ؿَد )

هی ثبؿذ. ثِ طَسی وِ اػتفبدُ اص اهَلؼیفبیش ػیتشٍم ثبػث ؿذ 

تَلیذ، خبهِ هخلَط اص ًظش ٍیظگی حؼی  اص سٍص پغ 14وِ 

داسای ثبفتی هـبثِ خبهِ لجٌی ثبؿذ. الجتِ خبصیت اهَلؼیفبیشی 

ذ. پشٍتئیي ّبی ػَیب ٍ ؿیش ًیض ًمؾ ثؼضایی هی تَاًذ داؿتِ ثبؿ

خبصیت اهَلؼیَى وٌٌذگی پشٍتئیي ّب ثِ ایي دلیل اػت وِ 

پشٍتئیي ّب تشویجبت پلی یًَیه ثب خبصیت فؼبلیت ػطحی ثَدُ 

وِ هی تَاًذ دس تـىیل ٍ پبیذاسی اهَلؼیَى ّبی سٍغي دس آة 

ؿشوت وٌذ. تشویت آهیٌَ اػیذی ٍ تَاتش آهیٌَاػیذّب ٍ ًیض 

َاهل اصلی هؤثش ثش ػبختوبى ّبی ًَع دٍم، ػَم ٍ چْبسم اص ػ

ایي خبصیت اػت. اص طشیك ؿىؼتِ ؿذى پیًَذّبی ّیذسٍطًِ 

داخل هَلىَلی، پلیوشّبی پشٍتئیٌی غیشفٌشی هحلَل تَلیذ ؿذُ 

وِ ثش سٍی لطشُ ّبی چشثی دس هحیط آثىی تـىیل فیلن ّبی 

            الاػتیه دادُ ٍ هَخت ایدبد اهَلؼیَى سٍغي دس آة 

وٌٌذگی وبصئیي، ًبؿی اص چٌیي هی ؿَد.خَاف اهَلؼیَى 

(. فشحٌبوی ٍ ّوىبساى دس تحمیمی تحت 29هىبًیؼوی اػت )

ػٌَاى وبسثشد طلاتیي ثِ ػٌَاى ّیذسٍولَئیذ خبیگضیي چشثی دس 

تَلیذ خبهِ ّبی ون چشة دسیبفتٌذ وِ اضبفِ وشدى طلاتیي ثِ 

خبهِ ون چشة، سًگ آى سا ًبهطلَة ًوی ػبصد ٍ اسصیبثی ػطش 

ت خبهِ ّبی ون چشة حبٍی طلاتیي دس همبیؼِ ثب ٍ طؼن ٍ ثبف

خبهِ پشچشة اختلاف هؼٌی داسی سا اص ًظش ٍیظگی ّبی حؼی 

ًـبى ًوی دّذ ٍ پزیشؽ ولی خبهِ ّبی ون چشة حبٍی 

پبیذاسوٌٌذُ هـبثِ خبهِ پشچشة لجٌی اػت. تأثیش پبیذاسوٌٌذُ ثش 

 سٍی سًگ هحصَل، ثب یبفتِ ّبی تحمیك ّوؼَ، اهب ًتبیح هشثَط

ثِ ػطش ٍ طؼن ٍ ثبفت ثب ًتبیح تحمیك غیشّوؼَ هی ثبؿذ. احتوبلاً 

ثِ دلیل ایٌىِ خْت تْیِ ؿیشػَیب ٍ ًْبیتبً خبهِ هخلَط اص آسد 

وبهل ػَیب اػتفبدُ هی ؿَد، لزا ثب افضایؾ همذاس ؿیشػَیب دس 

فشهَلاػیَى، افضایؾ اهتیبص ثبفت ٍ وبّؾ اهتیبصات ػطش ٍ طؼن 

(. یبفتِ ّبی ًمی صادُ سئیؼی ٍ 1طجیؼی ثِ ًظش هی سػذ )

ّوىبساى دس تحمیمی ثب ػٌَاى تأثیش پبیذاسوٌٌذُ ّب ٍ همذاس چشثی 

ثش ٍیظگی ّبی خبهِ لٌبدی ًـبى داد وِ پبیذاسوٌٌذُ ّب ثِ طَس 

هؼٌی داسی ثبػث افضایؾ اػتحىبم خبهِ هی ؿًَذ وِ ثب یبفتِ 

ثیـتش ثش تحمیك هطبثمت داسد. ثِ ًظش هی سػذ وِ پبیذاسوٌٌذُ ّب 

اػبع ػولىشد اهَلؼیفبیشی خَد ثبػث اػتحىبم خبهِ هی ؿًَذ 

(. پبیذاسوٌٌذُ ّب ًیض ثشای افضایؾ ٍیؼىَصیتِ فبص پیَػتِ 30)

اهَلؼیَى ثىبس هی سًٍذ ٍ پبیذاسی اهَلؼیَى سا ثَاػطِ وٌذ 

وشدى ٍ ثِ تؼَیك اًذاختي حشوت لطشات افضایؾ هی دٌّذ 

بلی اػت وِ ٍیظگی ّبی (. ثب تَخِ ثِ ایٌىِ خبهِ ػی24)

(، لزا ثِ هٌظَس ایدبد 31ػَدٍپلاػتیه ٍ دیلاتبًت داسد )

ٍیظگی ّبی هزوَس اص صاًتبى ثِ ػٌَاى پبیذاسوٌٌذُ دس ایي تحمیك 

اػتفبدُ ؿذ. صاًتبى یه ّتشٍپلی ػبوبسیذ خبسج ػلَلی ثب ٍصى 

هَلىَلی ثبلا اػت وِ دس خشیبى هتبثَلیؼن وشثَّیذسات ّب 

(. 7ضاًتَهًَبع وبهپؼتشیغ تَلیذ هی ؿَد )تَػط ثبوتشی گ
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صبدلی صادُ ٍ ّوىبساى ثب ثشسػی اثش اػتبثیلایضس ٍ طؼن دٌّذُ ّب 

ثش سٍی ٍیظگی ّبی حؼی هبػت ػَیب دسیبفتٌذ وِ اػتفبدُ اص 

طؼن دٌّذُ ّب دس هبػت ػَیب ثِ طَس هؼٌی داسی ثبػث ثْجَد 

ِ طؼن هی ؿًَذ ٍ ثب تَخِ ثِ اختلاف ظشفیت اتصبل آة ث

پشٍتئیي ّبی گیبّی ٍ حیَاًی، اػتفبدُ اص پبیذاسوٌٌذُ هی تَاًذ 

(. دس ایي تحمیك ثِ 32ٍیظگی ثبفتی هبػت ػَیب سا ثْجَد ثخـذ )

هٌظَس افضایؾ پبیذاسی اهَلؼیَى وِ تشویجی اص فبص سٍغٌی ٍ فبص 

آثی ّتشٍطى هی ثبؿذ، ػلاٍُ ثش پبیذاسوٌٌذُ اص دٍ اهَلؼیفبیش 

یگشی هحلَل دس فبص سٍغٌی اػتفبدُ ؿذ. یىی هحلَل دس آة ٍ د

هـبیخ ٍ ّوىبساى دس ساثطِ ثب تَلیذ  ّوچٌیي هطبلؼبت

آصهبیـگبّی هبػت ػَیب ًـبى داد وِ ثب افضایؾ ًؼجت ؿیش گبٍ 

ؼىَصیتِ افضایؾ هی یبثذ ٍلی پزیشؽ یٍ دسصذ پبیذاسوٌٌذُ، ٍ

ولی افضایؾ هؼٌی داسی سا ًـبى ًوی دّذ. یبفتِ ّبی هزوَس ثب 

(. غزاّبی حبٍی ػَیب یه 33تِ ّبی تحمیك ّوؼَ هی ثبؿذ )یبف

هٌجغ غٌی اص پشٍتئیي ّب ٍ هَاد هؼذًی ّؼتٌذ ٍ ػبسی اص ولؼتشٍل 

ٍ لاوتَص هی ثبؿٌذ. هصشف ایي غزاّب، خطش اثتلاء ثِ ثیوبسی 

ّبی للجی، ػشطبى ّب ٍ پَوی اػتخَاى سا وبّؾ هی دّذ. دس 

ب ًظیش ایضٍفلاٍى ّب، غزاّبی حبٍی ػَیب اًَاع فیتَوویىبل ّ

خٌؼتئیي، ثبصداسًذُ ّبی پشٍتئبص ٍ اػیذّبی فیتیه ٍخَد داسًذ. 

ایضٍفلاٍى ّب، تشویجبتی هـبثِ اػتشٍطى طجیؼی ّؼتٌذ، اهب اص 

تـىیل َّسهَى ػبهل ػشطبى ػیٌِ هوبًؼت ثؼول هی آٍسًذ. 

ّوچٌیي هی تَاًٌذ اص پَوی ٍ ؿىؼتگی اػتخَاى خلَگیشی 

ل اػتخَاى ّن ووه وٌٌذ. خٌؼتئیي وٌٌذ ٍ حتی ثِ تـىی

تشویجی اػت وِ اص ؿىل گیشی اًَاع ػشطبى )ػیٌِ ٍ پشٍػتبت( 

خلَگیشی هی وٌذ ٍ حتی دس خْت پیـگیشی اص ثیوبسی ّبی 

       للجی هؤثش اػت. ثبصداسًذُ ّبی پشٍتئبص ػبهل ضذ ػشطبى 

  هی ثبؿٌذ وِ ًمؾ آًْب ثلَوِ وشدى آًضین ّبی ػبهل ػشطبى 

. اػیذّبی فیتیه ًیض ػبهل خلَگیشی اص سؿذ ػلَل هی ثبؿذ

ّبی ػشطبًی دس آصهبیـگبُ ثش سٍی حیَاًبت آصهبیـگبّی 

ؿٌبػبیی ؿذُ اًذ. هصشف پشٍتئیي ػَیب هی تَاًذ ثبػث وبّؾ 

 (. 34وؼتشٍل خَى ؿَد )

اص خولِ هحذٍدیت ّبی ایي تحمیك هی تَاى ثِ ثبثت دس ًظش 

وشد. ثب تَخِ ثِ هضایبی هتؼذد گشفتِ ؿذى ثشخی اص هتغیشّب اؿبسُ 

اػتفبدُ اص فشآٍسدُ ّبی غزایی حبٍی ػَیب وِ ثِ اختصبس ثِ آًْب 

اؿبسُ ؿذ ٍ ثب تَخِ ثِ ایٌىِ خبهِ یىی اص فشاٍسدُ ّبی لجٌی 

پشهصشف دس ػجذ خبًَاس ثَدُ ٍ ثِ ػٌَاى هبدُ اٍلیِ دس تْیِ هَاد 

خبهِ غزایی هختلف هَسد اػتفبدُ لشاس هی گیشد، لزا تَلیذ 

هخلَط گیبّی ٍ لجٌی ثش پبیِ ػَیب هی تَاًذ گبم ثضسگی دس 

ساػتبی ثْجَد ٍیظگی ّبی ویفی ٍ تغزیِ ای ػجذ غزایی خبًَاس 

ٍ فشاّن ًوَدى ؿشایط هٌبػت خْت اػتفبدُ ثْیٌِ اص ایي ًَع 

 خبهِ دس ثخؾ ّبی هختلف صٌبیغ غزایی ثبؿذ. 
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Abstract 

Introduction: oil in water emulsions has attracted considerable food industry due to their physical 

characteristics. But there is a considerable amount of cholesterol in some of them, such as cream 

and it was a risk factor for cardiovascular disease and are created compounds in the effect of 

cholesterol oxidation during processing or food storage compounds that are known as carcinogenic 

agents, cytotoxic, mutagenic and atherogenic. The purpose of this study is the production of cream 

mixed with cholesterol and lower prices and greater nutritional value than dairy cream.  

Methods: Three different formulations of the mixture cream (A, B, C), soy milk, cow's milk, water 

soluble emulsifier, xanthan, calcium chloride, light cream milk, sunflower oil and emulsifier Sytrum 

was taken in proportions appropriate. The Pearson correlation was used to assess the relationship 

between amounts of fat, protein with water. Sensory evaluation of the cream mixture samples was 

conducted by using a 6-point Hedonic scale. They were used rank Kruskal-Wallis test Due to the 

response variables. They were used the specific test of multiple comparisons DAN for compare the 

two groups. They were also used descriptive statistics as mean and standard deviation and were 

performed data analysis by using R 1.1 software. 

Results: the Pearson correlation coefficient between fat and.19 volume (increase volume) is equal 

to 544 and p-value <1.11 and between volume and water is equal to - 824 and p-value = 1.1111 

obtained by using software minitab.19. Most flavors, colors, cream, and a general acceptance, 

respectively obtained for the formulation of C <B <A and the highest rating for a Formulation of C> 

A> B (p <1.14). 

Conclusion: The results of this study showed that the use of soy milk made from soy flour, 

although somewhat affecting flavor and creamy mixed water but while increasing the nutritional 

properties can be formulated with other ingredients to create the perfect texture. 

  
Keywords: cream mixture, functional properties, sensory evaluation 
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