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  چکیده
هاي کشی، جهت بهبود ویژگیهاي روغنهاي روغنی به عنوان محصولات جانبی و غنی از پروتئین کارخانههاي اخیر استفاده از کنجاله دانهدر طی سال

هاي عملکردي ویژگی) پروتئین، چربی، رطوبت و خاکستر(ترکیبات شیمیایی   در این تحقیق .عملکردي در فرمولاسیون مواد غذایی مطرح شده است
- تها تعیین شد و تأثیر غلظدر کنجاله) کنندگی، ظرفیت نگهداري آب، قابلیت جذب چربی و قدرت تشکیل کفحلالیت پروتئین، ظرفیت امولسیون(

 درصد در قالب طرح کاملاً 4صفر تا  طعام هاي نمک بدین منظور از غلظت.ها مورد بررسی قرار گرفت بر این ویژگی کلرید سدیمهاي مختلف نمک
ن کف و قابلیت جذب روغکنندگی، پایداريمیزان حلالیت پروتئین، ظرفیت کفکلرید سدیم، با افزایش غلظت . تصادفی و با سه تکرار استفاده شد

هاي  دانهکنجالهدر نهایت  .گزارش گردید  درصد نمک2 و ظرفیت نگهداري آب در غلظت کنندگی و بیشترین میزان ظرفیت امولسیونافزایش یافت
 بهبود نظور به مهاتوان از آنها میهاي عملکردي خوب این نوع پروتئینبررسی شده داراي مقادیر بالایی از پروتئین بودند و با توجه به ویژگیروغنی 

  .استفاده نمودمختلف  غذایی فرمولاسیون مواددر برخی از خواص عملکردي 
  

  هاي عملکردي، ویژگیکلرید سدیمغلظت ،  دانه روغنی کنجاله: واژگان کلید
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  مقدمه - 1
کمبود پروتئین مشکلی جدي در کشورهاي در حال امروزه 

د غذایی از جمله توسعه است و با افزایش قیمت بسیاري از موا
هاي گیاهی پروتئینمنابع پروتئین حیوانی، علاقه به استفاده از 

 پروتئین حیوانی از جمله گوشت عنوان جایگزینی براي منابع به
 این اندیشه به خاطر ایمن بودن و .]1[ قرمز افزایش یافته است

اي فراوان قیمت مناسب و میزان پروتئین بالا و با ارزش تغذیه
  استهاي گیاهی در پروتئینه ضروريآمین اسیدهاي و وجود

هاي روغنی منابع پروتئین گیاهی هستند که از نظر دانه ].2[
چنین جایگزین مناسبی اقتصادي مقرون به صرفه بوده و هم

براي انواع پروتئین حیوانی در فرمولاسیون مواد غذایی 
 گسترش صنعت توجه به رشد و با.]3[ شوند محسوب می

کشی روغنمنظور هاي روغنی بهکشی و استفاده از دانهروغن
عنوان منبع پروتئین در  ه ب روغنیهايتوان از کنجاله دانه می

هاي روغنی  از جمله دانه].4[ غذاي حیوان و انسان استفاده کرد
توان  پروتئین گیاهی میتأمینمنظور  ها بهکه از کنجاله آن

دلیل  ه است که ب و کنجدپسته ،بادام زمینی، فندق استفاده کرد
بر  توان علاوهسطح زیر کشت بالاي این گیاهان در ایران می

هاي روغنی کنجاله دانه. ها نیز استفاده نمود کنجاله آن از،روغن
از جمله محصولات جانبی غنی از پروتئین هستند و داراي 

      طور بالقوه ه که ببودهعملکردي طیف وسیعی از خواص 
، عنوان نگهدارنده ههاي مواد غذایی بانند در سیستمتومی

فندق  .]5[ و عوامل ژل کننده استفاده شوند امولسیفایر
)Corylus avellana( یکی از محصولات خشکباري باغبانی 

اي بسیار بالایی است که داراي خواص دارویی و ارزش تغذیه
 – آهاي گروهویتامین، حاوي کلسیم، فسفر، پتاسیم. باشدمی
 ث و شامل مقادیر زیادي ترکیبات فنولیک و فیبري بوده و –ب

هاي  بیماريخصوص هاي مزمن بهدر پیشگیري از بروز بیماري
درصد  45 است و کنجاله آن حدود مؤثرقلبی و دیابت بسیار 

-  قدیمی)Sesamum indicuml(کنجد  ].6[ پروتئین دارد

طور   که بهترین دانه روغنی شناخته شده توسط انسان است
گسترده در مناطق گرمسیري و نیمه گرمسیري جهان کشت و 

 مقدار FAOمطابق گزارش . شودبه وفور در ایران یافت می
اسید آمینه لیزین در کنجد کم است اما شامل سطح بالایی از 

هاي گیاهی طور معمول در اکثر پروتئین متیونین است که به
ه کنجد بعد از استحصال کنجال. دیگر به مقدار کم وجود دارد

 ].7[  درصد پروتئین است55روغن به روش حلال محتوي 
ترین منابع یکی از مهم )Arachis hypogaea( زمینی بادام

 و منبع ، غنی از آرژنینشودپروتئینی در جهان محسوب می
زمینی بادام کنجاله. باشدهاي گروه ب و اي میخوبی از ویتامین

پسته  .]8[ کیفیت است وتئین پر درصد پر50 تا 40حاوي 
)Pistacia vera( ویتامین ب،  فیبر مقدار زیاديحاوي ،

 کاهش ابتلا به  سببفسفر و استرول گیاهی بوده که، منیزیم
 درصد 40کنجاله پسته حدود . شودهاي قلبی میبیماري

  ].9[ پروتئین دارد
هاي عملکردي مواد از آنجا که بخش قابل توجهی از ویژگی

هاي ویژگیو با توجه به  باشدها میی مربوط به پروتئینغذای
فوق، هاي روغنی منحصر به فرد ذکر شده براي هرکدام از دانه

هاي روغنی با هدف افزایش ارزش  این دانهاستفاده از کنجاله
مهم و با پروتئینی عنوان یک منبع   بهافزوده این محصولات

هاي گیاهی دیگر مانند عنوان مکمل پروتئین   به بالاکیفیت
- نظر میه  ضروري ب،در رژیم غذایی انسانسویا و حبوبات 

هاي روغنی در کنجاله دانه از استفادهچنین هم. درس
ش  افزایتواند موجب بهبود وفرمولاسیون مواد غذایی می

 و عطر و طعم مواد غذایی و ايخواص عملکردي، تغذیه
- حتواي پروتئین و ویژگینهایتاً منجر به تولید یک محصول با م

ها  عملکردي پروتئینهايویژگی ].10[هاي عملکردي بهتر شد
منبع پروتئین، فرآیند تولید، دما، غلظت مانند  عواملی تأثیرتحت 
با توجه به  .]11[ گیرد قرار می  محلول تیمارکنندهpHو  نمک

هاي  عملکردي کنجاله دانههاياطلاعات مربوط به ویژگیاینکه 
 هايمنظور بررسی ویژگی محدود است این پژوهش بهروغنی 

زمینی، پسته و کنجد و هاي فندق، بادامکنجالهدر عملکردي 
ها انجام  بر این ویژگیNaclهاي مختلف نمک تأثیر غلظت

  .رفتگ
 

  هامواد و روش - 2
  هاازي نمونهآماده سانتخاب و  - 2-1

، پسته و کنجد از زمینیي روغنی فندق، بادامهادانهکنجاله ابتدا 
سپس کشی نوشاد استان اصفهان تهیه گردید شرکت روغن

 3 آرد کامل حاصل به مدت  تبدیل وتوسط آسیاب به آرد
-  به. شدندگیري چربی) 4 :1 با نسبت( ساعت با حلال هگزان

هاي عملکردي بر ویژگی طعام منظور بررسی تأثیر غلظت نمک
 درصد تهیه و 4 تا 0هاي ها ابتدا محلول نمکی با غلظتکنجاله

هاي نمکی و  دقیقه در محلول30کنجاله را براي مدت نوع هر 
-  کرده و کنجالهآبکشی در مرحله بعد و دماي محیط قرار داده 

 درجه 35هاي نمکی را در دماي هاي تیمار شده با محلول
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در آزمون ها تا زمان انجام ، نمونهخشک نمودهسلسیوس 
  .شدندسلسیوس نگهداري  درجه 4یخچال با دماي 

   کنجاله  تعیین ترکیب شیمیایی- 2-2
 نمونه کنجاله فندق، 4براي ترکیب شیمیایی تعیین هاي آزمون

طوبت، چربی، پروتئین، شامل تعیین رزمینی، پسته و کنجد بادام
بر اساس روش استاندارد و خاکستر کربوهیدرات 

1990AOAC12[  انجام گرفت[.  
  کنجاله ديهاي عملکرویژگی - 2-3
 آب باهاي تیمار شده  هاي عملکردي کنجاله  ویژگیگیرياندازه 

حلالیت پروتئین به روش سالگادو :  شامل  درصد4 تا 0نمک 
کنندگی و پایداري   ظرفیت امولسیون،)2010(و همکاران

 ظرفیت ،)2001(ها به روش نتو و همکارانامولسیون کنجاله
 ،)2001( همکارانروش چوان وبه نگهداري آب و روغن 

ول و روش ادببه دگی و پایداري کف کننبررسی خواص کف
  ].16-13[انجام گردید )2004(لاوال

  آماري تجزیه و تحلیل - 2-4
با سه تکرار براي  فاکتوریلآزمون  در قالب طرح کاملاً تصادفی

نتایج حاصل با استفاده . انجام شداختصاصی طور هر کنجاله به
. ورد تجزیه و تحلیل آماري قرار گرفت مSpssافزار از نرم

دانکن در سطح اي چند دامنه آزمون توسطها مقایسه میانگین
افزار  انجام گرفت و نمودارها با استفاده از نرم%95احتمال 

  .اکسل ترسیم شدند
  

   نتایج و بحث- 3
   آنالیز شیمیایی- 3-1

 و خاکستر در ، کربوهیدراتمحتواي رطوبت، چربی، پروتئین
 نشان 1 کنجاله دانه روغنی در جدول شماره 4حاصل ازآرد 

  .داده شده است
Table 1 The chemical properties of hazelnut, 

peanut, pistachio and sesame meal 

*The compunds reported are based on dry weight 
 
 

 

   کنجالهحلالیت پروتئین -3-2
هاي عمکردي مختلف، حلالیت پروتئین در در بین ویژگی

به طور  زیرا رخوردار استشرایط گوناگون از اهمیتی ویژه ب
هاي عملکردي نظیر خواص امولسیونی، بر سایر ویژگیمستقیم 

از طریق این گذارد و قدرت تشکیل کف و ژلاتیناسیون اثر می
هاي قابل توجه دیگري تواند ویژگیاثرگذاري، پروتئین می

در  را  افزوده و ارزش غذاییترهمانند طعم، عطر و بافت مطلوب
مشاهده  ،1شکل طور که درهمان ].17و 18[ یدغذا ایجاد نما

هاي بررسی شده نجالهکدر حلالیت پروتئین میزان بین  شودمی
 حلالیت  و بیشترین)≥05/0p(وجود داشت داراختلاف معنی

 طعام  درصد نمک4غلظت زمینی در پروتئین را کنجاله بادام
- دامبالا بودن میزان حلالیت پروتئین در کنجاله با. داشته است
هاي یونیزه جانبی در دلیل وجود شاخهتواند به زمینی می

هاي وجود یون از طرفی ].19[ ساختار این پروتئین باشد
 تغییر در میزان حلالیت  سببمختلف در محلول پروتئینی،

هاي نمک و بعضی شود که کنش متقابل بین یونها میپروتئین
فزایش حلالیت هاي باردار پروتئین از دلایل مهم ااز گروه

علت افزایش همچنین . هاي نمکی استپروتئین در محلول
توان به دلیل هاي بالاي نمک میحلالیت پروتئین را در غلظت

افزایش بار الکتریکی شبکه پروتئینی و نیز فعالیت سطحی 
با توجه به نتایج گزارش  ].20[ هاي محلول دانستپروتئین

اي از بخش عمده )1981(ریواس و همکاراننیلو شده توسط
این افزایش میزان  باشند بنابرها محلول در نمک میپروتئین

توان به این هاي بالاتر نمک را میحلالیت پروتئین در غلظت
 ].21[ موضوع نسبت داد که با نتایج این پژوهش همسو بود

طی پژوهشی اعلام کردند که   )1985(کینسلا و همکاران
تواند هاي بالاتر نمک میلظتافزایش حلالیت پروتئین در غ

مربوط به فعالیت بیشتر و ظرفیت اتصال یون کلرید به گروه 
 افزایش میزان حلالیت پروتئین پروتئین باشد که سببمثبت 

با بررسی اثر ) 1986(کرونی و همکارانه آي].22[ شودمی
هاي عملکردي در عصاره غلظت کلرید سدیم بر ویژگی

 ].23[ایج مشابه پژوهش گزارش کردندزمینی نتپروتئینی بادام
 هاي پروتئینی که داراي حلالیتها و ایزولهآردها، کنسانتره

ها نوشیدنیانواع بالایی هستند به منظور استفاده در پروتئین 
  ].24[باشند میمناسب 

  
  

Ash 
(%)  

Protein 
(%)  

Moistur
e (%)  

Carbohydr
ate (%)  

Oil 
(%)  Samples  

5.48  41.36  6.77  38.05  9.34  Hazelnut  
6.12  40.96  5.39  36.37  11.16  Peanut  
5.38  43.61  5.67  30.85  14.49  Pistachio  
7.42  42.39  6.38  31.10  12.71  Sesame  
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Fig 1The effect of salt concentration (%) on protein 
solubility of hazelnut, peanut, pistachio and sesame 

Meal 

کننــدگی و پایــداري ظرفیــت امولــسیون -3-3
   کنجالهامولسیون

ها از آمینواسیدهاي باردار، قطبی بدون بار و غیرقطبی پروتئین
عنوان  اند که این عوامل باعث شده تا پروتئین بهتشکیل شده

داشتن . ها نقش داشته باشندتثبیت کننده در پایداري امولسیون
 پروتئین را قادر ،هر دو خصوصیت هیدروفیل و هیدروفوب

هاي مواد آب و روغن در سیستمبه  تا بتوانند اتصال ساخته
 تمایل هاپروتئینین بر ا علاوه ].25[ را افزایش دهدغذایی 

اي زیادي به جذب در سطح مشترك روغن و آب دارند و لایه
 به بررسی، 2شکل ].26[ کنندمیغن ایجاد در اطراف قطرات رو

- بر ظرفیت امولسیون طعام هاي مختلف نمکتأثیر غلظت

کنجاله فندق در  .پردازد روغنی میهاي  در کنجالهکنندگی
 درصد نمک بالاترین میزان ظرفیت امولسیونی را دارا 2غلظت 

 هیدروفیل و هايزیاد سایت وجود تعداد احتمالاً .بود
تواند باعث بالا میبیوپلیمرهاي پروتئینی فندق  در هیدروفوب

  .کنجاله شده باشد این ی امولسیونبودن ظرفیت
از جمله عوامل مؤثر بر ظرفیت امولسیونی کاهش کشش 

 درصد نمک 2سطحی بین آب و روغن است که در غلظت  بین
به . طعام بیشترین کاهش کشش بین سطحی وجود داشته است

ایش غلظت یونی محیط، لایه بارداري طور کلی در ابتدا با افز
ها دافعه گیرد و در میان آنهاي چربی را در بر میاطراف گلبول

هاي یونی بالاتر میزان شود اما در غلظتدو طرفه ایجاد می

تواند هاي در دسترس کاهش یافته که این عامل میپروتئین
سبب محدودیت جذب پروتئین در مقابل آب و روغن 

  .]17و 27[گردد

 
Fig 2 The effect of salt concentration (%) on 

emulsifying activity of hazelnut, peanut, pistachio 
and sesame Meal 

 اعلام کردند که در )1982(در این راستا کینسلا و همکاران
 حلالیت پروتئین شرط لازم براي ایجاد ،هاي رقیقامولسیون

ها نتیجه گرفتند که باشد، آنص امولسیونی مناسب میخوا
دهد و قدرت یونی محیط، حلالیت را تحت تأثیر قرار می

حد کنندگی با افزایش غلظت نمک محیط تا ظرفیت امولسیون
تواند ناشی از تشکیل شبکه یابد که می، افزایش میمعینی

با ز نی )2009( خاتاب و همکاران].18[تر باشدپروتئینی منسجم
هاي کانولا، کلزا، سویا هاي عملکردي در کنجالهبررسی ویژگی

و بذر کتان طی گزارشی اظهار داشتند که کنجاله کلزا تا حد 
 بهترین ظرفیت ،)مولار 1/0( نمک غلظتمشخصی از

) 1986(کرونی و همکارانهيآ ].28[امولسیونی را داشته است
نی کنجد تحت اعلام کردند خواص امولسیونی کنسانتره پروتئی

و با افزایش غلظت کلرید  هتأثیر قدرت یونی محیط قرار گرفت
 ظرفیت امولسیونی افزایش یافته است  مولار،1 به از صفرسدیم 

ها با افزایش قدرت یونی را افزایش انحلال پروتئین و دلیل آن
 نشان دهنده این است که پایداري ،3شکلنتایج  ].23[ دانستند

 با افزایش غلظت ي بررسی شدههاکنجالهامولسیون در تمام 
هاي بین پروتئینی از افزایش واکنش .نمک، افزایش یافته است

تواند باعث افزایش ویسکوزیته و طریق کاهش نیروي دافعه می
تسهیل در تشکیل فیلم پروتئینی چند لایه در فضاي بین دو فاز 
 آب و روغن شود و در نتیجه باعث کاهش مهاجرت پروتئین از
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داخل فیلم به خارج شده و نهایتاً پایداري امولسیون را در 
واترز و  امسی].29[داده استهاي یونی بالاتر افزایش قدرت
 بر خواص عملکردي pH با بررسی اثر نمک و )1979(چري

زمینی اظهار داشتند که افزایش قدرت یونی سبب آرد بادام
ها و رهآردها، کنسانت .]17[شودکاهش ثبات امولسیون می

منظور  کنندگی بالا بهقابلیت امولسیونهاي پروتئینی با ایزوله
ها و ها، انواع نان، کیککاربرد در فرانکفورترها، سوسیس

  .]3[ها مناسب هستندسوپ

  
Fig 3 The effect of salt concentration (%) on 

emulsion stability of hazelnut, peanut, pistachio and 
sesame Meal 

  ظرفیت نگهداري آب و جذب روغن- 3-4
  کنجاله

 آب را باید مهمترین خصوصیت فیزیکی ظرفیت نگهداري
تنها بر ساختمان ه ها دانست زیرا این خصوصیت نپروتئین

نظیر خشک (خصوصیات مواد غذایی حاوي پروتئینفیزیکی و 
ر فساد ماده غذایی ه نظگذارد بلکه از نقطبه شدت اثر می) شدن

ثیري که بر میزان فعالیت آب دارد بسیار حائز نیز به دلیل تأ
میانگین ظرفیت نگهداري آب در کنجاله  .]30[اهمیت است

.  نشان داده شده است4 شکلهاي روغنی بررسی شده در دانه
بر ظرفیت نگهداري آب  طعام نتایج نشان داد که اثر نمک

در آب ظرفیت نگهداري یشترین میزان ب. )≥05/0p( بوددارمعنی
 کم بودن . درصد نمک در کنجاله فندق مشاهده شد2غلظت 

در کنجاله ساکاریدهاي موسیلاژي و حضور پلیمحتواي چربی 
فندق از عوامل مهم بالا بودن ظرفیت نگهداري آب این کنجاله 

   .است

  
Fig 4 The effect of salt concentration (%) on water 
holding capacity of hazelnut, peanut, pistachio and 

sesame Meal  
 پیوند ، درصد2میزان بر این با افزایش غلظت نمک تا  علاوه

یابد و بعد از این میزان، هاي آب و پروتئین افزایش میبین یون
ت عبارت دیگر در ابتدا با افزایش غلظبه . کاهش یافته است

 هاي باردار پروتئینهاي هیدراته نمک با گروه، یون طعامنمک
یابد  می بهبودباند ضعیفی ایجاد کرده و ظرفیت نگهداري آب

 مقدار بیشتري از آب ، محیط با افزایش بیشتر غلظت یونیاما
این عامل که کنند تصال برقرار میهاي نمک اموجود با یون

  کاهش ظرفیت نگهداريهها و در نتیجزدایی پروتئینسبب آب
ثیر  با بررسی تأ)2009(ادوبیارو و همکاران ]31[ شودآب می

 1دانه آبیزیا لدك عملکردي آرد هايغلظت نمک بر ویژگی
ظت نمک ظرفیت نگهداري آب اعلام کردند که با افزایش غل

. ]32[خوانی داشتکاهش یافته است که با نتایج پژوهش هم
هایی گزارش کردند که  پژوهش با انجام)2008(اوگانگ بنله

 افزایش ، مولار نمک2/0ظرفیت نگهداري آب تا دامنه غلظت 
کاهش جذب مشاهده شد که تا مولار  4/0آن تا و پس از 

هاي پائین در غلظت. ]33[ حدودي با نتایج پژوهش همسو بود
طور  هاي هیدراته نمک بهیون)  مولار3/0از کمتر (نمک

 پیوند بر ، کربوکسیل و آمین پروتئینهاي قطبیضعیفی با گروه
قرار ساخته و بر میزان آبگیري پروتئین تأثیر ندارند لذا اتصال 

- آب بستگی به جذب پروتئین همراه با یون دارد اما در غلظت

هاي نمک با پروتئین در جذب آب رقابت هاي بالاتر نمک، یون
. ]29[ شوندها میکرده و مانع از جذب آب توسط پروتئین

                                                             
1. Abizzia leddeck seed flour 
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ی کنندگ ظرفیت امولسیونمنعکس کنندهقابلیت جذب روغن 
حصولاتی  در تولید ماست لذا این خصوصیت مطلوب و مهم

از آنجا که مطابق  .]34[ رودچون سس مایونز بکار میهم
 پسته با غلظت وغن را کنجالهبیشترین میزان جذب ر ،5شکل

       وجود   ناشی ازتواندمی  است که داشته درصد4نمک 
 قطبی باشد که قادر هستندهاي غیر جانبی اسید آمینههايزنجیره

ها اتصالات هیدروفوبی برقرار با زنجیره هیدروکربنی روغن
هیوود و (نتایج مشابهی براي آرد سویا .]35[ سازند

احمدنا و ( زمینی آرد بو داده شده بادام،)2002همکاران،
ظرفیت نگهداري آب  .]36و 25[بیان شد) 2007 همکاران،

باعث افزایش زمان ماندگاري و کمک به حفظ تازگی 
شود و قابلیت جذب روغن به عنوان یک محصولات غذایی می

نگهدارنده طعم و تقویت احساس دهانی مطلوب در مصرف 
 .]24[باشدکننده می

  
Fig 5 The effect of salt concentration (%) on oil 

absorption of hazelnut, peanut, pistachio and 
sesame Meal 

 
 کـف کننـدگی و پایـداري     ظرفیت کـف   -3-5

  کنجاله
کنند که یکی ها دو نقش عمده در تشکیل کف ایفا میپروتئین

ها نقش پروتئین در کاهش کشش سطحی به عنوان عامل از آن
فعال سطحی است و دیگري حفظ پایداري حباب به علت 

]. 4[باشدهوا می- ایجاد فیلم چسبنده در سطح میانی آب
مایع  - گازیپایداري این سیستم توسط کاهش کشش بین سطح

 الاستیسیته شدن با و تشکیل لایه پروتئینی مقاوم در برابر پاره

   ها و تغییر ویسکوزیته فاز مایع ایجاد بالا در اطراف حباب
 است که وضوع م نشان دهنده این،6 شکل .]37[ شودمی

  تحت تأثیر غلظت نمک،و پایداري کفکنندگی ظرفیت کف
فزایش غلظت نمک تا ا با اي کهقرار داشته است به گونهطعام 

دیده دار  افزایش معنی،میزان این دو پارامتردر  درصد، 4
   .)≥05/0p(شد

  
Fig 6 The effect of salt concentration (%) on 

foaming capacity of hazelnut, peanut, pistachio and 
sesame Meal 

 زمینیهاي فندق و بادامکنجالهکنندگی را بیشترین ظرفیت کف
 که با توجه به حلالیت داشتند طعام  درصد نمک4غلظت در 

نمک درصد  4غلظت ثیر تأچنین زمینی و همبادامکنجاله بالاي 
 ظرفیت وحلالیت بین مستقیم  باطارتو پروتئین بر حلالیت 

بر این  علاوه. رسدقابل قبول به نظر میه یجنتکنندگی، این کف
هاي مختلف با کنندگی در بین کنجالهتفاوت در میزان کف

تواند ناشی از اختلاف  می،هاي یونی متفاوتاعمال قدرت
فیزیولوژیکی در ترکیب پروتئین و حضور ترکیباتی نظیر لیپیدها 

 مظلومی و همکارانوهش پژ .]38[ ها باشدبوهیدراتو کر
هاي هاي مختلف نمک بر ویژگی در مورد تأثیر غلظت)1393(

نشان داد که ظرفیت  ،دونجاله کایزوله پروتئینی کعملکردي 
 غلظتکنندگی با افزایش غلظت نمک کاهش یافته است و کف

یج تا که با نرا داشته است بالاترین میزان ،مولار نمکصفر 
نصري و  .]39[ همسو بود پژوهش غیربدست آمده از

کنندگی کنجاله  اعلام کردند که قدرت کف)2007(همکاران
 با افزایش قدرت ،گیري شده بر خلاف ایزوله پروتئینیچربی
 افزایش یافت که علت این امر را به پدیده  محلول،یونی
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راگاب و  .]40[ سبت داد توسط نمک نها پروتئینترسیب
 که با افزایش غلظت طی تحقیقی نشان دادند )2004(رانهمکا

کنندگی در ایزوله  مولار خاصیت کف4 غلطتنمک تا 
 شکلبا توجه به نتایج   .]20[ پروتئینی نخود افزایش یافته است

 با افزایش غلظت نمک محیط، پایداري کف افزایش پیدا ،7
  پایدارترین کف تولید شده مربوط به کنجالهکرده است و 

 عواملی .وده استب طعام درصد نمک 4غلظت زمینی در بادام
 کشش سطحی پروتئین بر ، غلظت نمک محیط وpHمانند 

   . داردتأثیر کف ان پایداريمیز

  
 

Fig 7 The effect of salt concentration (%) on foam 
stability of hazelnut, peanut, pistachio and sesame 

Meal  
  

 کف با زیاد شدن غلظت نمک ایش در پایداريممکن است افز
هاي پروتئین و در به دلیل افزایش میل ترکیبی بین مولکول

 آب باشد که -تر بین دو فاز هوااي قوينهایت، تشکیل لایه
پژوهشگران این اثر را به . شودموجب تولید کف پایدارتري می

ان چنین میزها همآن. انددلیل غلظت بحرانی نمک، دانسته
 را در مواد مختلف، متفاوت Naclغلظت بحرانی نمک 

مثلا در مورد آرد لوبیاي خرنوب و پروتئین . گزارش کردند
لاوال و همکاران، (  مولار4/0نخود افزایش غلظت نمک تا 

 مولار، 2/0 و در مورد سویا افزایش نمک محیط تا )2004
ت کف را داشته است و افزایش غلظ بیشترین میزان پایداري

- نمک طعام بیش از مقادیر ذکر شده، باعث کاهش در پایداري 

 با بررسی خواص )1981(دنچ و همکاران. کف شده است
عملکردي در آرد کنجد اعلام داشتند که ثبات کف با افزایش 

تشکیل کف و ثبات کف  .]41[ قدرت یونی کاهش یافته است
چنین ایجاد خصوصیات در مواد غذایی مانند نوشابه هم

ئولوژیکی مطلوب در مواد غذایی نظیر بافت انواع نان، کیک، ر
  .]24[ خامه قنادي و بستنی نقش اساسی دارد

  

  گیري نتیجه- 4
حاوي مقدار از مواد گیاهی   غذاصنعتمحصولات جانبی 

هاي روغنی از اهمیت زیادي  کنجاله دانهمانندزیادي پروتئین 
هاي فندق، نجالههاي عملکردي در کویژگی. باشندبرخوردار می

علت اختلاف در میزان پروتئین، ه ب و کنجد  پستهزمینی،بادام
چنین ها، هم لیپیدها و کربوهیدرات کمیت و کیفیت پروتئین،

، نوع فرآیند و غیره، pHعوامل دیگري مانند غلظت نمک، 
 مقدار حلالیت ،با افزایش غلظت نمک. باشدمتفاوت می

اما فعالیت یافته فزایش کنندگی اپروتئین و ظرفیت کف
کنندگی و ظرفیت نگهداري آب تا افزایش غلظت امولسیون
هر . زیاد شده و بعد از آن کاهش یافته است  درصد2نمک به 

مطلوب به نظر  ، یک یا چند خواص عملکردي درکنجاله
 منظور کاربرد در گروه یا  لذا استفاده از هر کنجاله بهرسد می

استفاده از  .شود توصیه می غذایی اي از محصولاتنوع ویژه
برد باي مواد غذایی را بالا  ارزش تغذیهدتوان میکنجاله، نه تنها

کشی را به ضایعات حاصل از کارخانجات روغنتواند  بلکه می
  .حداقل رساند
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During the recent years, the use of oilseed meal as a protein-rich by-product, Meal of oilseed has been 
introduced to improve the Functional properties to Food Formulations. Chemical composition 
(protein, fat, moisture and ash) Functional properties (protein solubility, emulsion capacity, water 
holding capacity, fat absorption, and foaming capacity) were determined in meal hazelnuts, peanuts, 
sesame, pistachio and the effect of different concentration of salt on these properties was investigated. 
For this purpose, NaCl Salt concentration equal consist of 0%, 1%, 2%, 3%, and 4% was used in a 
completely randomized design with three replications. The results of this study showed that increasing 
salt concentration, protein solubility, foaming capacity, oil absorption increased significantly (p< 
0.05). And most active emulsifying properties and water holding capacity were for the concentration 
of 2%. Activity foaming, foam stability, and oil absorption are increased by increasing salt 
concentration. Finally, according to the results of this study can be oilseed meal (peanuts, hazelnuts, 
sesame, and pistachio) has high protein content and given the good Functional properties of the 
proteins, makes it ideal substitutes for other dietary proteins. 
 
Keywords: Oilseed meal, NaCl concentration, Functional properties 
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