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طلوع بهداشت  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 دو ماهنامه علمي پژوهشي

 دانشكده بهداشت يزد

  سال پانزدهم
  پنجمشماره: 

  1395آذر و دي
  59شماره مسلسل: 

 
  15/6/1393تاريخ وصول: 

  20/7/1393تاريخ پذيرش: 
 
 
 
 

 
  چكيده
امولسيون هاي روغن در آب به دليل ويژگي هاي فيزيكي خود توجه چشمگيري را در صنايع غذايي مقدمه: 

به خود معطوف كرده اند. اما وجود ميزان قابل ملاحظه اي از كلسترول در برخي از آنها نظير خامه، يك عامل 
بيماري هاي قلبي عروقي بوده و در اثر اكسيداسيون كلسترول در طي فرايند يا نگهداري مواد  خطرزا در شيوع

غذايي، تركيباتي ايجاد مي شوند كه بعنوان عوامل سرطانزا، سيتوتوكسيك، موتاژنيك و آتروژنيك شناخته 
ذيه اي بيشتر نسبت به شده اند.  هدف از اين تحقيق، توليد خامه مخلوط با كلسترول و قيمت كمتر و ارزش تغ

  خامه لبني است. 
: اين پژوهش يك مطالعه تجربي بود كه در آن سه فرمولاسيون مختلف از خامه روش بررسي

) با استفاده از شير سويا، شير گاو، امولسيفاير محلول در آب، زانتان، كلريد كلسيم، خامه A,B,Cمخلوط(
تهيه شد. از همبستگي پيرسون جهت ارزيابي رابطه ميان  سبك لبني، روغن آفتابگردان و امولسيفاير سيتروم

اورران و آب انداختگي با ميزان چربي و پروتئين استفاده شد. ارزيابي حسي نمونه هاي خامه مخلوط با استفاده 
قطه اي هدونيك انجام شد. با توجه به اينكه متغيرهاي پاسخ رتبه اي بودند از آزمون ناپارامتري ن 5از مقياس 

سكال واليس استفاده شد. براي مقايسه دو به دو گروه ها از آزمون اختصاصي مقايسه هاي چندگانه دان و كرو
همچنين براي مقايسه ويژگي هاي كمي از آمار توصيفي بصورت ميانگين و انحراف معيار استفاده گرديد و 

  انجام گرفت. R 2.3تجزيه و تحليل داده ها با نرم افزار 
ضريب همبستگي پيرسون معني داري ميان چربي و  minitab.16فاده از نرم افزار : با استيافته ها

بدست   p=  001/0و  -87/0و ميان اورران و آب انداختگي برابر  p = 03/0و 45/0اورران(افزايش حجم) برابر 
و  C<B<Aآمد. بيشترين امتياز طعم، رنگ، حالت خامه اي و پذيرش كلي، به ترتيب براي فرمولاسيون هاي 

  ).p  ≥05/0بدست آمد (   C>A>Bبيشترين امتياز بافت براي فرمولاسيون 
: نتايج حاصل از اين مطالعه نشان داد كه استفاده از شير سوياي تهيه شده از آرد كامل سويا گرچه نتيجه گيري

تغذيه اي، تا حدودي طعم و آب انداختگي خامه مخلوط را تحت تأثير قرار مي دهد ولي ضمن افزايش خواص 
  مي تواند در كنار ساير اجزاي فرمولاسيون، بافت مناسبي را ايجاد كند.

  : خامه مخلوط، خصوصيات عملكردي، ارزيابي حسيواژه هاي كليدي
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     لبني  ارزيابي خصوصيات عملكردي و حسي خامه مخلوط گياهي و
  مقدمه

با توجه به رابطه ميان مصرف چربي و بيماري هاي مختلف از 

جمله چاقي، تصلب شرائين و سرطان در سال هاي اخير، تقاضاي 

مصرف محصولات غذايي بدون چربي و كم چرب افزايش 

يافته است. بنابر اين صنعت غذا با تقاضاي روزافزوني براي 

كاهش مقدار چربي در محصولات غذايي مواجهه شده است و 

پاسخ توليدكنندگان مواد غذايي نيز به تقاضاي مصرف كنندگان 

داده اند و شاهد رشد سريعي در توليد محصولات كم چرب 

). چربي ها علاوه بر جنبه هاي تغذيه اي، ويژگي هاي 1هستيم (

حسي مواد غذايي از جمله طعم و مزه، احساس دهاني و بافت را 

تحت تأثير قرار مي دهند، بنابراين حذف كامل چربي از 

ه از تركيباتي كه به فرمولاسيون امكان پذير نيست، لذا استفاد

طور نسبي و يا كامل جايگزين چربي مي شوند و مي توانند 

ويژگي هاي چربي را در مواد غذايي ايجاد كنند، پيشنهاد شده 

).  خامه لبني، امولسيون روغن در آب است كه بعنوان 3،2اند (

قسمتي از شير كه غني از چربي مي باشد تعريف مي شود و از 

 rpm 4700-5600كردن با سرعت  سانتريفوژشير خام و بوسيله 

). خامه هاي گياهي و مخلوط، 4از شير جدا سازي مي شود (

باشند كه در آنها چربي يا  هايي از خامه لبني مي جايگزين

پروتئين لبني يا هر دو به طور كامل يا جزئي توسط اجزاي غير 

ي و هاي گياه لبني، به ويژه با منشاء گياهي، نظير چربي يا روغن

انگيزه اصلي از توليد اين  شوند. هاي گياهي جايگزين مي پروتئين

هاي ارزان قيمت،  محصولات نياز واحدهاي صنعتي به جايگزين

با خصوصيات كاربردي مناسب و مشابه خامه لبني است. 

امولسيون هاي غذايي نظير خامه، از نظر ترموديناميكي ناپايدار 

    پايداري امولسيون ها را  هستند. به طور كلي عوامل موثر بر

مي توان به دو دسته داخلي و خارجي تقسيم كرد. خصوصيات 

بين سطحي از جمله عوامل داخلي و شرايط و زمان ذخيره 

سازي، عمل باكتريايي و همزدن مكانيكي از جمله عوامل 

خارجي هستند. پايداري امولسيون به معناي توانايي آن جهت 

ت نسبت به واحد زمان است. مقاومت در برابر تغييرا

سديمانتاسيون/ خامه اي شدن، انبوهش، بهم چسبيدن و رسيدن 

استوالد، از جمله عوامل ناپايداري فيزيكي امولسيون ها هستند. به 

توان فرايند ناپايداري امولسيون را به تعويق انداخت.  دو طريق مي

اول، استفاده از عمليات مكانيكي براي كنترل ابعاد ذرات 

ها مانند امولسيفاير  پراكنده شده و دوم، اضافه نمودن افزودني

هايي با وزن ملكولي پايين و پايدار كننده ها. مهمترين هدف به 

كارگيري روش دوم، ممانعت از اتصال مجدد و آميختگي ذرات 

هاي دافعه بين ذرات  امولسيون است كه غالباً از طريق واكنش

هاي  ين كننده در اين واكنششود. مهمترين عامل تعي حاصل مي

اي، سطوح ذرات هستند كه غالباً توسط  بين ذره

ها،  ها، تركيبات فعال سطحي طبيعي مانند پروتئين كننده امولسيون

گليسريدها، اسيدهاي چرب و يا فسفوليپيدها پوشيده  منو و دي

اند. نيروهاي جاذبه ( واندروالس، هيدروفوبيك و نيروهاي  شده

اي دافعه ( الكترواستاتيك، استريك و نيروهاي رانش) و نيروه

ها مشاركت مي كنند  انبوهش حرارتي) عموماً در اين واكنش

). ارزيابي حسي به شدت تحت تأثير يكنواختي بافت محصول 5(

قرار دارد. فاكتورهايي نظير مقدار روغن، نسبت جزء حجمي فاز 

روغني به فاز آبي، روش مخلوط كردن، اندازه ذرات، 

سكوزيته، كشش سطحي، ويسكوزيته و درجه حرارت بر وي

). به طوري كه هرچقدر 6پايداري امولسيون ها موثر هستند (

اندازه ذرات و كشش سطحي كمتر و ويسكوزيته بيشتر باشد، 
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). هدف از اين مطالعه توليد 7پايداري امولسيون نيز بيشتر است (

  خامه مخلوط با ويژگي هاي حسي مطلوب بود.

  رسيروش بر

در اين مطالعه تجربي از مواد اوليه مختلفي جهت توليد خامه 

  مخلوط استفاده گرديد. 

  روش توليد شير سويا

درجه  75-80به آب گرم  7به  1آرد سوياي كامل به نسبت  

دقيقه مخلوط شد. سپس تا  15سانتي گراد اضافه و به مدت 

اده از درجه سانتي گراد سرد و در اين دما با استف 50-55دماي 

بار صاف گرديد. نهايتاً شير  2صافي پارچه اي با مش بسيار ريز، 

درجه  20سوياي صاف شده در حمام آب سرد تا دماي كمتر از 

). فاز آبي شامل مخلوط شير سويا و شير 8سانتي گراد سرد شد (

گاو به همراه امولسيفاير محلول در آب ( كازئينات سديم)، صمغ 

و فاز روغني شامل خامه حيواني سبك، زانتان و كلريد كلسيم 

روغن آفتابگردان و امولسيفاير محلول در روغن( سيتريك اسيد 

  استر منوگليسريد) بود. 

  آماده سازي نمونه

جهت آماده سازي نمونه، خامه حيواني سبك و امولسيفاير  

سيتريك اسيد استر منوگليسريد، به فاز آبي تهيه شده اضافه و 

فتابگردان به صورت قطره قطره به مخلوط ضمن همزدن، روغن آ

درجه  5اضافه شد. سپس كلريد كلسيم و صمغ زانتان در دماي 

) و با استفاده از يك ميكسر 9سانتي گراد به خامه اضافه (

درجه سانتي گراد هم زده  4دقيقه در دماي  10معمولي به مدت 

درجه  4ساعت در دماي  24شد.  نمونه خامه مخلوط، به مدت 

نتي گراد، قبل از هم زني و به منظور رسيدن در يخچال سا

  ). 10نگهداري شد (

  تيمارهاي تحقيق و سطوح آن ها

سطح  جايگزين شير گاو شد. به طوري كه  3شير سويا در 

% بود 13حداكثر مقدار آن در محصول نهايي كمتر از 

). با توجه به استفاده از آرد كامل سويا براي تهيه شير 12،11،8(

يا و ظرفيت امولسيفايري پروتئين ها و فسفوليپيدهاي سويا، سو

سطح  به عنوان امولسيفاير محلول در فاز  3كازئينات سديم در 

). جهت اختلاط كامل فاز روغني با فاز آبي و 9آبي استفاده شد (

سطح   3پايداري امولسيون، سيتريك اسيد استر منوگليسريد در 

سطح به  3خامه حيواني سبك در  ) و نهايتا13،9ًاستفاده گرديد (

محصول نهايي اضافه شد. قابل ذكر است كه مقادير روغن 

آفتابگردان، صمغ زانتان و كلريد كلسيم ثابت در نظر گرفته شد 

)14،9 .(  

  روش ارزيابي خصوصيات عملكردي

به منظور تسريع در كريستاليزاسيون چربي و شكل گيري ساختار 

ساعت در  24ها به مدت  كف در طي عمل همزدن، نمونه

ميلي ليتر از نمونه خامه در  170يخچال نگهداري شدند، سپس 

ميلي ليتري توسط ميكسر همزده شد تا به  600داخل يك بشر 

بلافاصله بعد از همزدن  overrunسفتي قابل قبولي برسد. ميزان 

 overrunو با نمونه گيري از قسمت مياني بشر انجام شد. ميزان 

ارزيابي شد  scurlockدقيقه همزدن طبق روش  2و  2/1پس از 

)15.(  

وزن خامه هم نزده)  -وزن خامه همزده/ (وزن خامه همزده 

  =% اورران 100×

و براي  1737ISO: 1999براي اندازه گيري چربي از استاندارد 

استفاده  8968ISO: 2001اندازه گيري پروتئين از استاندارد 

سبه ميران ناپايداري يا آب انداختگي خامه محا ).17،16گرديد(
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     لبني  ارزيابي خصوصيات عملكردي و حسي خامه مخلوط گياهي و
- 18گرم خامه در دماي  50مطابق روش ون لنت انجام گرفت. 

درجه سانتي گراد و به مدت يك ساعت بر روي يك الك با  16

%برابر 100×مش يك ميلي متر قرار گرفت، حجم سرم جدا شده 

  ).18است با در صد آب انداختگي (

  آناليز حسي

رد) از كارشناسان آزمايشگاه كنترل مواد م 4زن و  5نفر( 9

غذايي و مسئولين فني كارخانجات صنايع غذايي، جهت ارزيابي 

حسي نمونه هاي خامه مخلوط اتنخاب شدند. قابل ذكر است كه 

ارزياب ها با توجه به تجربيات قبلي از ارزيابي حسي فرآورده 

هاي لبني، حساسيت چشايي و آموزش هاي لازم انتخاب 

). به منظور يكنواخت بودن شرايط در طول ارزيابي 19ند (گرديد

درجه  5روز در دماي  14حسي، نمونه ها قبل از ارزيابي به مدت 

ميلي ليتر از نمونه هاي خامه  10سانتي گراد قرار گرفتند. سپس 

 5مخلوط با كد خاص در اختيار ارزياب ها قرار گرفت. مقياس 

طعم و حالت خامه اي به نقطه اي هدونيك (براي بافت، رنگ، 

، كمي 5، متوسط=7،كمي قوي=9صورت: خيلي قوي=

) و (براي پذيرش كلي به صورت: 1و خيلي ضعيف= 3ضعيف=

، 7، به طور متوسط دوست داشتم=9فوق العاده دوست داشتم=

و فوق العاده بدم  3، به طورمتوسط بدم آمد=5دوست نداشتم=

است كه منظور از قابل ذكر . )20) در نظر گرفته شد (1آمد=

): درك درجه عطر و طعم مربوط به Creamy flavorطعم (

): بافت درك شده Creamy textureشير يا خامه لبني، بافت (

): رنگ درك شده Creamy colorدر محدوده خامه، رنگ (

): درك مقدار چربي در Greasyاز خامه، حالت خامه اي (

  ).21ي باشد () مOverall acceptanceدهان و پذيرش كلي (

آناليز آماري: براي تعيين رابطه ميان ميزان چربي و پروتئين با 

ميزان افزايش حجم و آب انداختگي از ضريب همبستگي 

استفاده گرديد. با  .minitab 16پيرسون با استفاده از نرم افزار

توجه به اينكه متغيرهاي پاسخ رتبه اي بودند از آزمون ناپارامتري 

استفاده شد. براي مقايسه دو به دو گروه ها از كروسكال واليس 

آزمون اختصاصي مقايسه هاي چندگانه دان استفاده شد. 

همچنين براي مقايسه ويژگي هاي كمي از آمار توصيفي 

بصورت ميانگين و انحراف معيار استفاده و تجزيه و تحليل داده 

 انجام گرفت. R 2.3ها با نرم افزار 

  يافته ها

ضريب همبستگي پيرسون  minitab.16نرم افزار با استفاده از 

و   p>03/0و 45/0ميان چربي و اورران (افزايش حجم) برابر 

بدست  p=001/0و  -87/0ميان اورران و آب انداختگي برابر 

آمد. به عبارت ديگر ميان ميزان چربي و اورران بطور معني داري 

س وجود رابطه مستقيم و ميان اورران و آب انداختگي رابطه عك

) overrunدارد. ميان چربي و پروتئين با مقدار افزايش حجم (

آمده است. ميانگين امتياز طعم، بافت، رنگ و  1در نمودار 

آمده است.  1پذيرش كلي نمونه هاي خامه مخلوط در جدول 

) داراي كمترين امتياز C% شير سويا (91/12نمونه هاي حاوي 

).  p≥05/0كلي بود (طعم، حالت خامه اي، رنگ و پذيرش 

آمده است، از نظر طعم، رنگ، بافت و  2همانطور كه در جدول 

% 91/12پذيرش كلي ميان نمونه هايي كه حاوي صفر و 

)، اختلاف معني داري وجود داشت، A,Cشيرسويا بودند (

% و 95/5 همچنين از نظر بافت ميان نمونه هايي كه حاوي

  و  صفر   حاوي    كه    ي نمونه هاي   ) و B,C% شيرسويا (91/12
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)، اختلاف معني دار وجود داشت. A,C% شيرسويا بودند (91/12

ضمناً از نظر پذيرش كلي ميان نمونه هايي كه حاوي صفر و 

)، اختلاف معني داري وجود A,B% شيرسويا بودند (95/5
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  مقايسه دو به دو فرمولاسيون هاي مختلف از نظر فاكتورهاي حسي با استفاده از آزمون دان :2جدول 

  پذيرش كلي  حالت خامه اي بافت رنگ طعم  اختلاف معني دار
  *  - - - - Bبا  Aفرمول 
  *  - * * * Cبا  A فرمول 
  -  - * - - Cبا  Bفرمول 

 وجود اختلاف معني دار *

  عدم وجود اختلاف معني دار -

  

  بحث و نتيجه گيري

كاراگينان و  –، اثر كا  2010كوآكوا و همكاران در سال  

فرآيند را بر روي خصوصيات خامه هم زده مورد ارزيابي قرار 

كاراگينان به شير باعث  kداده و دريافتند كه اضافه نمودن 

). 15افزايش ويسكوزيته و پايداري كف هم زده مي شود (

به اين نتيجه رسيدند كه  2008ايندراواتي و همكاران در سال 

بوسيله افزودن صمغ زانتان يا پايين نگه داشتن دما، ويسكوزيته 

، اثر صمغ 2008). ژآئو و همكاران در سال 22افزايش مي يابد (

وي خصوصيات فيزيكي و ويژگي هاي بافتي خامه هم زانتان بر ر

زده را مورد ارزيابي قرار داده و دريافتند كه اضافه كردن  صمغ 

درصد، اثر معني داري را  125/0تا  025/0زانتان در غلظت هاي 

خامه هم زده ندارد، اما ميان ميزان صمغ  افزايش حجمبر روي 

مه هم زده، زانتان با سفتي، چسبندگي يا ويسكوزيته خا

). يافته هاي اين محققان با نتايج 23همبستگي مثبتي وجود دارد (

تحقيق مطابقت دارد. پايداركننده ها نيز براي افزايش ويسكوزيته 

فاز پيوسته امولسيون بكار مي روند. آنها پايداري امولسيون را با 

). زانتان علي 24كند كردن حركت قطرات افزايش مي دهند (

  حل به سادگي در آب سرد و گرم    لكولي زيادمو  رغم وزن

مي شود. زانتان در غلظت هاي نسبتاً كم محلول هاي بسيار 

ويسكوز با خاصيت سودوپلاستيك تشكيل مي دهد. به دليل 

خصوصيات رئولوژيكي بي نظير محلول هاي زانتان، بطور 

 ). 25گسترده اي در امولسيون هاي غذايي بكار مي رود (

 امولسيون ها را   ويسكوزيته  كننده ها، پايدار  ان افزايش ميز

مي دهد. اين رفتار مي تواند در نتيجه افزايش ميزان  افزايش

پايدار كننده ها باشد. مطابق قانون استوك هرچه ويسكوزيته 

بيشتر باشد، سرعت جداسازي فازها كمتر و امولسيون پايدارتر 

را با كند كردن و به است. پايدار كننده ها، پايداري امولسيون 

بليتز در  ).26تعويق انداختن حركت قطرات افزايش مي دهند (

اظهار كرده است كه يك خامه هم زده ي با كيفيت،  2009سال 

درجه سانتيگراد  18ساعت نگهداري در دماي  1نبايستي بعد از 

). با توجه به اينكه در صد آب 27هيچ سرمي از آن جدا شود (

اي خامه مخلوط پايين بود با نتايج بليتز تطابق انداختگي نمونه ه

دارد. به نظر مي رسد كه فرآيند حرارتي سالم سازي اثرات 

متفاوتي بر روي پروتئين هاي شير و سويا دارد. چراكه ميزان آب 

به دليل عدم وجود شير  Aانداختگي نمونه هاي فرمولاسيون 

 95/5با  Bيون سويا از همه بيشتر و بعد از آن به ترتيب فرمولاس

% شيرسويا بود. موتو و همكاران در 91/12با  Cو فرمولاسيون 

، تأثير امولسيفايرهاي محلول در چربي بر روي خامه 2007سال 
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هاي تيمار شده با حرارت را مورد ارزيابي قرار داده و دريافتند 

  تعادل   كه چرب   اسيدهاي استري   منشاء  با  فايرها  كه امولسي

) پاييني دارند مثل سيتريك اسيد HLB/ ليپوفيل ( هيدروفيل

        ) از سفت شدن خامه ممانعتCMGاستر منوگليسيريد (

، سيستم هاي  2008). كريستي و همكاران در سال 13مي كنند (

دار شده مشابه خامه هم زده و پايدار شده بوسيله كازئينات  بافت

كه امولسيفاير لاكتم  اسيدي را مورد ارزيابي قرار داده و دريافتند

دار  (لاكتيك اسيد استر منوگليسريدها ) در سيستم هاي بافت

شده همانند خامه هم زده، باعث ايجاد ويژگي هاي بافتي مشابه 

   ) كه با يافته هاي اين تحقيق همسو28خامه هم زده مي شود (

مي باشد. به طوري كه استفاده از امولسيفاير سيتروم باعث شد 

توليد، خامه مخلوط از نظر ويژگي حسي  از روز پس 14كه 

داراي بافتي مشابه خامه لبني باشد. البته خاصيت امولسيفايري 

پروتئين هاي سويا و شير نيز نقش بسزايي مي تواند داشته باشد. 

ها به اين دليل است كه خاصيت امولسيون كنندگي پروتئين 

پروتئين ها تركيبات پلي يونيك با خاصيت فعاليت سطحي بوده 

كه مي تواند در تشكيل و پايداري امولسيون هاي روغن در آب 

شركت كند. تركيب آمينو اسيدي و تواتر آمينواسيدها و نيز 

ساختمان هاي نوع دوم، سوم و چهارم از عوامل اصلي مؤثر بر 

از طريق شكسته شدن پيوندهاي هيدروژنه اين خاصيت است. 

داخل مولكولي، پليمرهاي پروتئيني غيرفنري محلول توليد شده 

كه بر روي قطره هاي چربي در محيط آبكي تشكيل فيلم هاي 

            الاستيك داده و موجب ايجاد امولسيون روغن در آب 

مي شود.خواص امولسيون كنندگي كازئين، ناشي از چنين 

). فرحناكي و همكاران در تحقيقي تحت 29سمي است (مكاني

عنوان كاربرد ژلاتين به عنوان هيدروكلوئيد جايگزين چربي در 

توليد خامه هاي كم چرب دريافتند كه اضافه كردن ژلاتين به 

خامه كم چرب، رنگ آن را نامطلوب نمي سازد و ارزيابي عطر 

مقايسه با و طعم و بافت خامه هاي كم چرب حاوي ژلاتين در 

خامه پرچرب اختلاف معني داري را از نظر ويژگي هاي حسي 

نشان نمي دهد و پذيرش كلي خامه هاي كم چرب حاوي 

پايداركننده مشابه خامه پرچرب لبني است. تأثير پايداركننده بر 

روي رنگ محصول، با يافته هاي تحقيق همسو، اما نتايج مربوط 

يق غيرهمسو مي باشد. احتمالاً به عطر و طعم و بافت با نتايج تحق

به دليل اينكه جهت تهيه شيرسويا و نهايتاً خامه مخلوط از آرد 

كامل سويا استفاده مي شود، لذا با افزايش مقدار شيرسويا در 

فرمولاسيون، افزايش امتياز بافت و كاهش امتيازات عطر و طعم 

). يافته هاي نقي زاده رئيسي و 1طبيعي به نظر مي رسد (

كاران در تحقيقي با عنوان تأثير پايداركننده ها و مقدار چربي هم

بر ويژگي هاي خامه قنادي نشان داد كه پايداركننده ها به طور 

معني داري باعث افزايش استحكام خامه مي شوند كه با يافته 

تحقيق مطابقت دارد. به نظر مي رسد كه پايداركننده ها بيشتر بر 

خود باعث استحكام خامه مي شوند اساس عملكرد امولسيفايري 

). پايداركننده ها نيز براي افزايش ويسكوزيته فاز پيوسته 30(

امولسيون بكار مي روند و پايداري امولسيون را بواسطه كند 

كردن و به تعويق انداختن حركت قطرات افزايش مي دهند 

). با توجه به اينكه خامه سيالي است كه ويژگي هاي 24(

)، لذا به منظور ايجاد 31و ديلاتانت دارد (سودوپلاستيك 

ويژگي هاي مذكور از زانتان به عنوان پايداركننده در اين تحقيق 

استفاده شد. زانتان يك هتروپلي ساكاريد خارج سلولي با وزن 

مولكولي بالا است كه در جريان متابوليسم كربوهيدرات ها 

). 7( توسط باكتري گزانتوموناس كامپستريس توليد مي شود
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صادقي زاده و همكاران با بررسي اثر استابيلايزر و طعم دهنده ها 

بر روي ويژگي هاي حسي ماست سويا دريافتند كه استفاده از 

طعم دهنده ها در ماست سويا به طور معني داري باعث بهبود 

طعم مي شوند و با توجه به اختلاف ظرفيت اتصال آب به 

فاده از پايداركننده مي تواند پروتئين هاي گياهي و حيواني، است

). در اين تحقيق به 32ويژگي بافتي ماست سويا را بهبود بخشد (

منظور افزايش پايداري امولسيون كه تركيبي از فاز روغني و فاز 

آبي هتروژن مي باشد، علاوه بر پايداركننده از دو امولسيفاير 

د. يكي محلول در آب و ديگري محلول در فاز روغني استفاده ش

مشايخ و همكاران در رابطه با توليد  همچنين مطالعات

آزمايشگاهي ماست سويا نشان داد كه با افزايش نسبت شير گاو 

سكوزيته افزايش مي يابد ولي پذيرش يو درصد پايداركننده، و

كلي افزايش معني داري را نشان نمي دهد. يافته هاي مذكور با 

ذاهاي حاوي سويا يك ). غ33يافته هاي تحقيق همسو مي باشد (

منبع غني از پروتئين ها و مواد معدني هستند و عاري از كلسترول 

و لاكتوز مي باشند. مصرف اين غذاها، خطر ابتلاء به بيماري 

هاي قلبي، سرطان ها و پوكي استخوان را كاهش مي دهد. در 

غذاهاي حاوي سويا انواع فيتوكميكال ها نظير ايزوفلاون ها، 

دارنده هاي پروتئاز و اسيدهاي فيتيك وجود دارند. جنستئين، باز

ايزوفلاون ها، تركيباتي مشابه استروژن طبيعي هستند، اما از 

تشكيل هورمون عامل سرطان سينه ممانعت بعمل مي آورند. 

همچنين مي توانند از پوكي و شكستگي استخوان جلوگيري 

كنند و حتي به تشكيل استخوان هم كمك كنند. جنستئين 

كيبي است كه از شكل گيري انواع سرطان (سينه و پروستات) تر

جلوگيري مي كند و حتي در جهت پيشگيري از بيماري هاي 

       قلبي مؤثر است. بازدارنده هاي پروتئاز عامل ضد سرطان 

  مي باشند كه نقش آنها بلوكه كردن آنزيم هاي عامل سرطان 

از رشد سلول مي باشد. اسيدهاي فيتيك نيز عامل جلوگيري 

هاي سرطاني در آزمايشگاه بر روي حيوانات آزمايشگاهي 

شناسايي شده اند. مصرف پروتئين سويا مي تواند باعث كاهش 

 ). 34كسترول خون شود (

از جمله محدوديت هاي اين تحقيق مي توان به ثابت در نظر 

گرفته شدن برخي از متغيرها اشاره كرد. با توجه به مزاياي متعدد 

اده از فرآورده هاي غذايي حاوي سويا كه به اختصار به آنها استف

اشاره شد و با توجه به اينكه خامه يكي از فراورده هاي لبني 

پرمصرف در سبد خانوار بوده و به عنوان ماده اوليه در تهيه مواد 

غذايي مختلف مورد استفاده قرار مي گيرد، لذا توليد خامه 

ويا مي تواند گام بزرگي در مخلوط گياهي و لبني بر پايه س

راستاي بهبود ويژگي هاي كيفي و تغذيه اي سبد غذايي خانوار 

و فراهم نمودن شرايط مناسب جهت استفاده بهينه از اين نوع 

  خامه در بخش هاي مختلف صنايع غذايي باشد. 
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Abstract 
Introduction: Oil in water emulsions due to their physical characteristics has attracted considerable 
for food industry. But there is a considerable amount of cholesterol in some of them, such as cream 
that it is a risk factor for cardiovascular disease and created compounds by cholesterol oxidation 
during processing or food storage are known as carcinogenic agents, cytotoxic, mutagenic and 
atherogenic. The purpose of this study was the production of cream mixed with cholesterol and 
lower prices and greater nutritional value than dairy cream.  
Methods: This research was an experimental study that three different formulations of the mixed 
cream (A, B, C) by using soy milk, cow's milk, water soluble emulsifier, xanthan, calcium chloride, 
light cream milk, sunflower oil and emulsifier CITREM was prepared. The Pearson correlation was 
used to assess the relationship between amounts of Overrun and drainage stability with level of 
protein and fat. Sensory evaluation of the mixed cream samples was conducted by using a 5-point 
Hedonic scale. Due to the response variables was ordinal from Kruskal-Wallis nonparametric test 
and for compare the two groups from the DAN multiple comparisons specific test were used. Also, 
descriptive statistics as mean and standard deviation was used for compare few charactristics and 
were performed data analysis by using R 2.3 software. 
Results: By using software minitab.16 the Pearson correlation coefficient between fat and Overrun 
45% (p-value <0.03) and between Overrun and drainage stability - 87% was obtained (p-value = 
0.0001). Most score of flavor, color, creaming and general acceptance was obtained for the 
formulation C <B <A and the highest score of texture for Formulations of C> A> B ,respectively (p 
<0.05). 
Conclusion: The results of this study showed that the use of soy milk made of soy flour, although 
somewhat affecting flavor and drainage stability of mixed cream but meanwhile increasing the 
nutritional properties can create the perfect texture with other components of the formulation. 
Keywords: Mixed cream, Functional properties, Sensory evaluation 
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