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  ی پژوهشیعلم

  

  استفاده از شیر سویا در تولید پودر کشک فراسودمند و تعیین ویژگی هاي آن
  

  2، وحید حکیم زاده1، محسن قدس روحانی1، پرویندخت معتمدالشریعتی1حسن رشیدي
 

  مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی خراسان رضوي، سازمان تحقیقات، آموزش و ترویج کشاورزي، مشهد، ایران -1
  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد قوچان، دانشگاه آزاد اسلامی، قوچان، ایران -2

  
)17/06/99: رشیپذ خیتار  98/ 12/03: افتیدر خیتار(  

  
  چکیده

ا، مخلوط شیر یر سوی شي هايبا هدف استفاده از سودمند.  فراسودمند مورد توجه قرار گرفته استيسویا و محصولات حاصل از آن به عنوان فراورده ها
ع با استفاده یکشک ما. د شدیتبدیل به ماست و سپس کشک مایع تول)  درصد شیر سویا100 و 40،60،80، 20صفر، (گاو و شیر سویا در نسبت هاي مختلف 

 1/3وبت پودر کشک از ج نشان داد که مقدار رطینتا. ل و ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی و حسی آن اندازه گیري شدی به پودر کشک تبدیاز خشک کن پاشش
 درصد افزایش و مقدار 57/65 درصد به 2/29ن پروتئین از یا وهمچنیر سویه شده از شی درصد در نمونه ته96/3به ر گاو ینمونه حاصل از شدرصد در 
افزودن شیر . ته و  قوام کشک بازسازي شده شدیسکوزییش وهمچنین افزایش شیر سویا باعث افزا). P≥ 05/0( درصد کاهش یافت 8/0 به 72/1اسیدیته از 

 درصد باعث کاهش 40 درصد از نظر طعم و رنگ تفاوت معنی داري نسبت به نمونه شاهد ایجاد نکرد، اما افزودن شیر سویا در سطوح بیشتر از 40سویا تا 
ر ی درصد ش60ن کاهش تا سطحی کشک بازسازي شده گردید که ایرش کلیپذاز یشیر سویا باعث کاهش امت. امتیاز طعم و رنگ گردید) P≥ 05/0(معنی دار 

  . دار نبودیا معنیسو
 
  ییایمیکوشیزی في هایژگی، وی حسي هایژگی فرا سودمند، ويا، غذاهایر سویپودر کشک، ش: واژگان دیکل
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
مسئول مکاتبات : ha_rashidi@yahoo.com 
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  مقدمه - 1
 موثر بر ي  به علت دارا بودن  مواد مغذيری تخميفراورده ها
محصولات . مورد توجه انسان ها قرار داشته انداز دیرباز سلامت، 

در .  شوندی محسوب مییم غذای از رژی بخش مهميری تخمیلبن
د ی قند لاکتوز به اسر، بخشی ازیند تخمی در اثر فران محصولاتیا

جه افراد داراي عارضه عدم تحمل یل شده و در نتیک تبدیلاکت
حصولات در بین این م. ز قادر به مصرف آن ها هستندی ن1لاکتوز

 است که با يکشک فراورده ا. ]1[ دارديژه ایگاه ویکشک جا
 خشک ای ظ ویر، تغلی از تخمی سنتی یا صنعتيندهایاستفاده از فرا

ر باز ساخته، ی، شیر بدون چربی، شیر کم چربیر کامل، شیکردن ش
د ی آی از آنها به دست میا مخلوطیو ر یدوغ، پس آب کره، آب پن
 در بازار موجود یع صنعتی و کشک مایو در دو نوع کشک سنت

 بالا، ین و مواد معدنین محصول به علت داشتن پروتئیا. است
م بالا و فسفر موجود در یکلس. ]2[ دارد ی فراوانییارزش غذا

کشک .  استخوان موثر باشدی از پوکيریشگی تواند در پیکشک م
. ]3[ شود ی محسوب می مناسبي کودکان کم وزن غذايبرا

 يامروزه سویا و محصولات حاصل از آن به عنوان فرآورده ها
مورد توجه قرار گرفته اند و مصرف آنها توسط 2فراسودمند

محصولات سویاي کامل .  ]4[متخصصین تغذیه توصیه میشود 
 سویا ی انتخابياثرات سلامت بخش بیشتري در مقایسه با اجزا

شیر سویا به طور تقریبی از نظر اجزاء و ترکیبات به . دارند
وجود ترکیبات ایزوفلاونوئیدي، . سویاي کامل نزدیک است

چربیهاي غیراشباع وعدم حضور لاکتوز در شیر سویا باعث 
تقل یا به عنوان مکمل شیر گاو در گردیده است به صورت مس

با جایگزین . ]5[تولید فرآورده هاي لبنی از آن استفاده شود 
نمودن بخشی از شیر گاو با فرآورده هایی نظیر شیر سویا و  
فرمولاسیون مناسب می توان به محصول جدیدي دست یافت که 
علاوه بر ویژگیهاي فرآورده هاي لبنی، ویژگیهاي مکمل افزوده را 

فرآورده هاي مخلوط، در واقع نوعی غذاي . ز داشته باشدین
 براساس .فراسودمند هستند که بر پایه لبنیات تولید میشوند

دستورالعمل اجرایی سازمان غذا و دارو در مورد غذاهاي 
ا به میزان ین سویفراسودمند، محصولات غذایی که حاوي پروتئ

                                                             
1. Lactose intolerance 
2. Functional  food 

لات غذایی باشند محصو)  گرم100( گرم در سهم 25/6حداقل 
  .]6[فراسودمند محسوب میشوند

 انجام گرفته است ]3[ و همکاران ي که توسط ناصریقیدر تحق
ع ید کشک مایبر گندم، درتولیا و فین سویزوله پروتئیاثر افزودن ا
ن یج بدست آمده از اینتا.  قرار گرفتیابی مورد ارزیبه روش سنت

 تواند به یبر گندم میا و فین سویزوله پروتئیمطالعه نشان داد که ا
 يمرو. ردی با خواص فراسودمند مورد استفاده قرار گییعنوان غذا

د کشک فرا یون و تولی فرمولاسينه سازی به به]7[و همکاران 
ن ینولیج نشان داد که افزودن صمغ گوار و اینتا. سودمند پرداختند

، کاهش ماده خشک و بهبود بافت، طعم يباعث کاهش آب انداز
 به ]9و8[ و همکاران یقدس روحان.  شودی میدهانو احساس 

 ير فتای پنییایمی و شیات حسیا بر خصوصیر سویر شی تاثیبررس
. ا پرداختندیر سویر گاو و شید شده از مخلوط شیش تولیفراپالا

ا یر سوین که استفاده از شیرغم ایق نشان داد که علین تحقیج اینتا
 یژگی ممکن است بر ورید پنیر گاو در تولی از شی بخشيبه جا

د و یط تولی توان با کنترل شرای می بگذارد ولیر منفیر تاثی پنيها
 یژگیافت که از وی دست ینه به محصولیبه دست آوردن نقاط به

 برخوردار و مطابق با استاندارد ی مطلوبییایمی و شی حسيها
 کیفیت میکروبی و حسی کشک ]10[نوروزي و همکاران . باشد

. ده با اسانس کرفس را مورد بررسی قرار دادندسنتی فراوري ش
نتایج نشان داد که اسانس کرفس باعث کاهش بار میکروبی و 

صدیقی و همکاران . افزایش مدت زمان ماندگاري محصول گردید
 تاثیر ایزوله پروتئین سویا و کنجد بر خواص حسی و ]11[

نتایج نشان داد که . رئولوژیکی کشک معطر را بررسی نمودند
 درصد کنجاله کنجد، 2 درصد ایزوله پروتئین سویا و 6افزودن 

  . بیشترین امتیاز پذیرش کلی را کسب نمود
ا به عنوان یر سوین پژوهش بررسی امکان استفاده از شیهدف از ا
د کشک فرا سودمند و بررسیویژگیهاي محصول ی توليمکمل برا

  .نهایی بوده است
  

   مواد و روش ها- 2
  هیه مواد اولیته- 2-1

- مشهد(ا ی توس سوینیع پروتئیا ازشرکت صنایآرد کامل سو
 یزه ازکارخانه فرآورده هاي لبنیر پاستوریش. دیه گردیته) رانیا
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 يبه طور متوسط دارا(د یه گردیته) رانی ا–مشهد (پگاه مشهد 
 ).درصد مواد جامد2/8 و ی درصد چرب5/1ن، یدرصد پروتئ2/3

لوس و یاسترپتوکوکوس ترموف ي هاي باکترياستارتر ماست حاو
به شماره ) کریستین هانسن، دانمارك(وس یلوس بولگاریلاکتوباس
  . بود601094

  د کشکیتول- 2-2
د ی تولیشگاهیاس آزمایدر مق صنعتی ند متداولیکشک مشابه فرا

ا با آب جوش به نسبت یا، آردسویر سوید شی توليبرا. ]2[د یگرد
در مخلوط کن )  آبی سی س2000ا و ی گرم آرد سو400 (5  به1
)Teffal, France ( درجه 85 حدود يقه در دمای دق10به مدت 

ا به یر سویب شیترک. ]9و8[دی گراد مخلوط و صاف گردیسانت
 یدرصد چرب5/1ن، ی درصد پروتئ3/6طور متوسط عبارت بود از 

، 20، 0(طح  س6ه شده در ی تهيایر سویش. درصد مواد جامد14و 
 72 ير گاو مخلوط و در دمایبا ش)  درصد100 و 80، 60، 40

 40- 42 يزه و تا دمایه پاستوری ثان15 گراد به مدت یدرجه سانت
ه شده یبه مقدار توص(سپس استارتر . دی گرادسرد گردیدرجه سانت

 ,Heraeus(به مخلوط اضافه شد و درانکوباتور ) توسط سازنده

Germany (يرجه سانتی گراد گرمخانه گذار د42 يدر دما 
ت و کاهش ی فعالي برای آغازگر فرصت کافي هايد تا باکتریگرد
pHدن یپس از رس. ل گرددی را داشته و دلمه تشکpH ماست به 

 مدت دو يد شده برایر، ماست تولیند تخمیان فرای و پا4حدود 
قرار داده شدتا ) گرادی درجه سانت5 يدما(خچال ی سه روز در یال

ز به ی تميسه پارچه ایسپس ماست در ک). =pH 5/3(ش شود تر
 شد که در نتیجه ماده خشک ماست به يری ساعت آبگ6مدت 

 یشگاهیسپس با دستگاه هموژن آزما. دی درصد رس22حدود 
با ) ، ساخت آلمانIKAشرکت  (T25اولتراتوراکس مدل 

کنواخت یگن و قه همی دق10قه و زمان ی دور بر دق24000سرعت 
 ,Pilot(ات خشک کردن توسط خشک کن پاششی یعمل.دیگرد

China (190دماي هواي ورودي به خشک کن . انجام گرفت 
.  درجه سانتی گراد بود90درجه سانتی گراد و دماي خروجی 

 بسته یکی پلاستيسه هاید شده در کی پودر کشک تولينمونه ها
  . شديخچال نگهداری و تا زمان آزمایش در يبند
  آزمون ها- 2-3
  ییایمی ش2-3-1

استاندارد شماره  (یاندازه گیري مقدار رطوبت به روش وزن سنج
و توسط خشک کردن در آون، پروتئین به روش کلدال ) 8781

استاندارد (ا یون با قلیتراسیاسیدیته به روش تو ) 2012استاندارد (
  . ]14و13و12[انجام شد) 2852

  یحس-2-3-2
 25تا ماده جامد (زي شده با آب ارزیابی حسی کشک بازسا

، بر اساس مقیاس پنج نقطه اي هدونیک از بسیار بد تا )درصد
ن بود که ی ايهدف از بازساز. ]15 [بسیار خوب انجام گرفت
  . ندی نمایابی آماده مصرف را ارزییداوران بتوانند محصول نها

  یکیرئولوژ-2-3-3
  توسط اندازه گیري ویسکوزیته کشک بازسازي شده با آب،

با اسپیندل ) DV ULTRA, England(ویسکومتر بروکفیلد 
  از یکی رئولوژي هايری اندازه گيبرا.  اندازه گیري شد04شماره 
 ی دراگ ناشيروی استفاده شد و ن240 تا 20 يه ای زاويسرعتها

  .]11 [دیجاد گشتاور شده و مقدار آن ثبت گردیال سبب ایاز س
   طرح آماري- 2-4

 3و ) 1جدول ( تیمار 6 طرح کاملا تصادفی با نتایج در قالب
نرم افزار مورد استفاده . تکرار مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت

SPSS, 16مقایسه میانگین داده ها به روش دانکن و در .  بود
  .  درصد انجام شد5سطح 

  
Table 1 Different amounts of soy and milk in 

Kashk samples 
Cow milk(%) Soy milk(%) Treatments 

100 0 T0 
80 20 T20 
60 40 T40 
40 
20 
0 

60 
80 
100 

T60 
T80 
T100 

 

  نتایج و بحث- 3
  ویژگی هاي شیمیایی- 3-1
  تهیدیاس-3-1-1

 کشک، يون نمونه هایا در فرمولاسیر سویش درصد شیبا افزا
ن کاهش در اغلب موارد یکه ا) 1شکل (افت یته کاهش یدیاس
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 يمار هاین تی، در ب1با توجه به شکل). 05/0p( دار بود  یمعن
ب ی به ترتییته نهایدیزان اسین مین و کمتریشتری، بیمورد بررس

 100و نمونه حاصل از ) ر گاوی درصد ش100(در نمونه شاهد 
  .درصد شیر سویا مشاهده شد

 
Fig 1 Changes in acidity and moisture in Kashk 
powder containing different levels of soy milk           
(T0-T100: 0-100 % soy milkbased on table 1) 

 
ت باکتریهاي ماست ی از فعالیتر، به عنوان شاخصیته قابل تیدیاس

ن یري ای از اندازه گیهدف اصل. ري شدیه لاکتوز، اندازه گیو تجز
 يا رویبات موجود در سوی ترکیر احتمالی تأثیشاخص بررس

د ومشخصه یبات مفی ازترکیکیرا یک بود، زید لاکتیمقدار اس
ک است؛ که داراي اثرات ید لاکتیاس) تا کشکینها(درماست 

رسد کاهش به نظر می . ]16[ بخش براي انسان می باشدیسلامت
مقدار شیر گاو در فرمولاسیون کشک، تاثیر منفی بر تولید اسید 

ته رادر یدین امر کاهش اسیتوسط استارتر ماست داشته است و هم
خ و یمشا.ا به دنبال داشته استیر سوی شي حاوينمونه ها
ا با طعم ی ماست سویشگاهید آزمای تولی، در بررس]17[همکاران 
ر ی تاثpH ر گـاوبـر رونـد کاهشی شان داشتند کهی بیتوت فرنگ
 رشـد ي برايط بهتریر گاو شرایـزان شیش میکه با افزایدارد بطور

ترکیب و ویژگی هاي .  شودی ماست فراهم ميسم هایکروارگانیم
متفاوت پروتئین ها و چربی شیرگاوبا شیر سویا از جمله عواملی 

 وجود لاکتوز مهمتر از آن. است که بر فعالیت استارترها تاثیر دارد
لاکتوز . در شیرگاو و فقدان آن در شیر سویا می باشد

کربوهیدرات دوقندي است و به راحتی توسط استارترها تخمیر و 
تبدیل به اسید لاکتیک می شود در حالی که قندهاي شیر سویا 

عمدتا اولیگوساکارید بوده و استارترها سخت تر اقدام به تخمیر 
 نیز ]18[قربانی و همکاران .  می نمایندآنها و تولید اسید لاکتیک

تاکید دارند که شیر سویا بر ویژگی هاي بیوشیمیایی تخمیر توسط 
  . استارترها موثر بوده است

  رطوبت-3-1-2
ا یر سوی شي حاويزان رطوبت نمونه های، م1با توجه به شکل 
ش در اغلب موارد در ین افزایافت؛ که ایش ینسبت به شاهدافزا
بیشترین مقدار . )05/0p ( دار بودی معنیسطح مورد بررس

. رطوبت در نمونه تهیه شده از شیر سویاي خالص مشاهده شد
مقدار آب موجود در فراورده هاي پودري از اهمیت بسزایی 

. ه داردبرخوردار است چرا که تاثیر مستقیم بر ماندگاري فراورد
بسیاري از واکنش هاي آنزیمی، میکروبی و شیمیایی که منجر به 
فساد پودر در دوره نگهداري می شوند، تحت تاثیر مقدار آب در 

حتی ویژگی هاي فیزیکی هم از مقدار آب تاثیر . دسترس هستند
بر همین اساس در استاندارد مواد پودري، حداکثر . می پذیرد

ر ین مطالعه با افزودن شیدر ا. استرطوبت مجاز اعلام گردیده 
زان رطوبت افزایش یافت یون کشک خشک، میا به فرمولاسیسو

ا و حضور یر سویبات شی توان به ترکیش را مین افزایل ایکه دل
ا که قابلیت جذب آب بالایی دارد نسبت داد یر سویبر بالا در شیف
ن ینه رطوبت ای، به]13[ يالبته بر طبق استاندارد مواد پودر. ]11[

ن ی در ايدی تولي است که پودرها5/3- 4ن یبات بیگونه ترک
  . ن دامنه قرار داردیمطالعه در ا

  نیپروتئ-3-1-3
ن یزان پروتئی، ميدیا در کشک تولیر سویش درصد شیبا افزا

  21/29که از ی؛ به طور)2شکل( داشت يریش چشم گیافزا
در نمونه درصد 75/65درصد در نمونه حاصل از شیر گاو به 

ش در اغلب موارددر ین  افزاید و ایا رسیر سوی ش٪100 يحاو
  .)05/0p ( دار بودی معنیسطح مورد بررس

سویا یکی از منابع داراي پروتئین بالاست که می تواند بخشی از 
مقدار پروتئین شیر سویا از شیر . نیاز تغذیه انسان را تامین نماید

ا در یر سویش درصد شیبا افزابیشتر است و به همین دلیل گاو 
 پس .  داشتيریش چشم گین افزایزان پروتئی، ميدیکشک تول

می توان گفت که جایگزینی سویا منجر به افزایش ارزش غذایی 
  .و سودمندي فراورده از این حیث شده است

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

9.
65

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

17
 ]

 

                               4 / 9

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.109.65
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-32724-en.html


 1399، اسفند 17، دوره 109                شماره       fsct/10.29252DOI.17.12.07                       ییع غذایعلوم و صنا

 69

، تاثیرایزوله پروتئین سویاو فیبرگندم ]3[ و همکاران يناصر
نتایج ارزیابی نشان .  قرار دادندیبرویژگیهاي کشک را مورد بررس

بر ی درصد و ف6 به 2ا از ین سویش درصد پروتئیداد که با افزا
 يش معنا دارین کشک افزایزان پروتئی درصد، م4 به 2گندم از 

  . داشتین مطالعه هم خوانیج ایدا کرد که با نتایپ

 
Fig 2 Changes in the percentage of protein in 

functional Kashk powder containing different levels 
of soy milk (T0-T100: 0-100 % soy milk) 

 
ا و درصد ماده یرسویر درصد شی، تاث]19[ زاد و همکاران یخفاج

 را مورد يدی اسی لبنیدنی نوشییایمیکوشیزیجامد برخواص ف
ش ماده یا و افزایر سویش درصد شیبا افزا. مطالعه قرار دادند

ن امر منجر یدا کرد و همیش پی افزایدنین نوشیزان پروتئیجامد م
  . شدیدنین نوشی ای وسلامتيه ای ارزش تغذشیبه افزا

  ویژگی هاي حسی- 3-2
  رنگ-3-2-1

ش درصد یبا افزا) 3شکل ( شود یهمان طور که ملاحظه م
 یابیون کشک، امتیاز رنگ حاصل از ارزیا در فرمولاسیرسویش

ر ی درصد ش40ن کاهش تا سطح ی ایداوران کاهش داشت ول
  . دار نبودیا معنیسو

. سویا داراي ترکیبات فلاوونوئیدي است که زرد رنگ می باشند
ا ی و دهی حرارت ديایا از سویر سویه شی تهيضمن این که برا

 ي گردد که اثر حرارت و بروز واکنش هایا استفاده میآرد سو
 ی حاصل از آن ميایر سویا و شیر رنگ آرد سوییلارد باعث تغیم

در .  استيل به قهوه ایا، زرد مایر سوین رنگ شیبنابر ا. شود
  ينمونه ها  رنگ  يدی سف شدت ا، یر سویش  ینیگزیجه با جاینت
  

ر مطالعات در یج سای که با نتاافتی کاهش ي کشک تا حدود
 ی لبنيد انواع فراورده هایا در تولیر سویخصوص استفاده از ش

  .]20[مطابقت دارد

 
Fig 3  sensory scores in functional Kashk powder 

samples containing different levels of soy milk           
(T0-T100: 0-100 % soy milk) 

 
ا در یرسویش درصد شی شود با افزایهمان طور که ملاحظه م

 داوران کاهش یابیون کشک، امتیاز رنگ حاصل از ارزیفرمولاس
نتایج تحقیقات مشابه نشان می دهد که استفاده از ترکیبات . داشت

از خواص حسی نمونه یمشابه گیاهی با فیبر بالا موجب کاهش امت
  . ]22و21[ ماست می گردد هاي

  قوام-3-2-2
ش یزان قوام افزایا،میر سویش درصد سطوح مختلف شیبا افزا

 ي داری نمونه ها نسبت به نمونه شاهد اختلاف معنيه یکل. افتی
 دار ین نمونه ها معنین اختلاف در بی ایول) >05/0p(داشتند 

 درصد شیر سویا 100بیشترین مقدار قوام در نمونه داراي . نبود
  ).3شکل (مشاهده گردید 

قوام و سفتی کشک از نظر مصرف کننده داراي اهمیت می باشد 
و عموما کشک مایع با قوام کم مورد پذیرش قرار نگرفته و از 

لذا هر . نظر مصرف کننده به نوعی تقلب هم محسوب می گردد
امی در جهت افزایش قوام محصول، مطلوب تلقی می گونه اقد

ا، یر سویش سطح شیبا افزا. گردد منوط به این که مجاز باشد
. افتیش یاب ها افزای ارزیاز دهیزان قوام نمونه ها به لحاظ امتیم

بر و جذب آب توسط یش فی توان به افزایده را مین پدیعلت ا
مختلف شیر ر سطوح یترکیبات سویا نسبت داد که موجب تاث

  . زان قوام شدیسویا بر م
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  طعم-3-2-3
و ) 3شکل (افت یا کاهش یر سویش درصد شیامتیاز طعم با افزا

ر یش% 100 ي  در نمونه حاو33/2  در نمونه شاهد به 16/4از 
 دار یا معنیر سوی درصد ش40ن کاهش تا سطح ی ایارسیدولیسو
  .نبود

فت که احتمالا به ایا کاهش یر سویش درصد شیامتیاز طعم با افزا
د یجه کاهش تولی استارتر و در نتي هايت باکتریل کاهش فعالیدل

همچنین احتمال ایجاد . د استیعوامل طعم زا از جمله استالدئ
طعم لوبیایی در اثر فعالیت هاي آنزیمی علیرغم استفاده از 
حرارت در فرایند تولید شیر سویا، همچنان وجود دارد که موجب 

  . عم می شودکاهش امتیاز ط
  یرش کلیپذ-3-2-4
از یا، امتیر سویش درصد شینشان داد با افزا) 3شکل (ج  ینتا
 60ن کاهش تا نمونه داراي ی کاهش داشت،  اما ایرش کلیپذ

  .  دار نبودیا معنیر سویدرصد ش
امتیاز پذیرش کلی در واقع برایند برداشت مصرف کننده محصول 

کیفی متنوع هنگام خوردن فراورده می غذایی از شاخص هاي 
ویژگی هایی مانند مزه، رنگ، بو، ظاهر کلی، قوام و . باشد

به . احساس دهانی فراورده بیشترین تاثیر را در پذیرش کلی دارند
ز ی نیرش کلیاز پذیا، امتیر سویش درصد شی با افزایطور کل

ر ی درصد ش60ن کاهش تا نمونه داراي یکاهش داشت،  اما ا
با توجه به کاهش امتیازهاي مربوط به طعم و .  دار نبودیا معنیسو

از قوام که در بالا به آن اشاره گردید، تغییرات یش امتیرنگ و افزا
  . امتیاز پذیرش کلی تا حدودي قابل پیش بینی بود

  ویسکوزیته- 3-3
شده است با افزایش مقدار شیر  نشان داده4طور که در شکلهمان

ته افزایش یافت و بیشترین مقدار ویسکوزیته در یسکوزیسویا و
ش در ین افزایا. ا مشاهده گردیدیر سویدرصد ش100نمونه داراي 

  .)>05/0p ( دار بودیاغلب موارد معن
افت به یش یز افزایته نیسکوزیا  ویر سویش درصد شیبا افزا

درصد 100 که بیشترین مقدار ویسکوزیته در نمونه داراي يطور
  .هده گردیدا مشایر سویش

ت اتصال به آب بالا توسط ترکیبات موجود در یعلت این امر ظرف
ش یري و افزایان پذیشیر سویا می باشد که سبب کاهش جر

ته ظاهري یسکوزیا همان ویمقاومت نمونه در برابر جاري شدن 

این نتیجه همسو با تغییرات قوام محصول می باشد . ]9[شوند یم
  . که قبلا ذکر گردید

 
Fig 4  Viscosity changes (centipoise) in fortified 

Kashk powder containing  
different levels of soy milk                                          

(T0-T100: 0-100 % soy milk) 

  رفتار جریان- 3-4
ح رفتارهاي ی براي تشریبالکل- ن پژوهش، مدل قانون هرشلیدر ا

در )  (ی حاصل از تنش برشيهاداده. ک انتخاب شدیرئولوژ
 يها کشک توسط مدليهانمونه) 0 (یبرابر سرعت برش

 یق مدل هرشل بالکلین تحقیدر ا.  شدی بررسیاضیمختلف ر
ل ی به دلیکی حاصل از آزمون رئولوژيها دادهیمنظور بررسبه

 يف پارامترهای توصيها برار مدلیکامل بودن آن نسبت به سا
 .انتخاب شد) 2R =98/0 – 99/0 (یکیرئولوژ

0+ k n0 =  
  : فوقيدر رابطه

Kب قوام یضر)pa.sn(،nان یس رفتار جری اند)بدون بعد (
          یسرعت برش0 استیوتنیان نیدهنده انحراف از جرنشان

)1 -S( ، م یتنش تسل)pa (يدهنده حداقل مقدار تنش برانشان 
تنش . است) pa (ی تنش برشر شکل در ماده است و ییجاد تغیا

 ي خصوصاً برایند صنعتی در فرای مهمیفیم پارامتر کنترل کیتسل
د یشده در خط تولهی که محصول تهی کليهایژگیسه ویمقا

 حاصل ی مدل هر شل بالکلي، پارامترها1جدول . مختلف است
ها نشان داد که تمام ادهن دیدهد ای را نشان میشی آزمايهااز داده
 يک و دارای دوپلاستيان سویشده رفتار جری کشک غنيهانمونه

 ي با برش برایق شوندگیسم رقیمکان. م هستندیتنش تسل
اند مربوط به  ساخته شدهيمریوپلی که توسط شبکه بییهاستمیس
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طور همان. ]23[ است يمریوپلی بيهارهیا زنجیها جدا شدن توده
ان و ی رفتار جريهایژگیان شد، ویکه در بخش قبل ب

ر یشده تنها وابسته به شی کشک غنيها نمونهیکیسکوالاستیو
ن یب قوام بیان و ضریس جری انديازنظر پارامترها. ا بودیسو

ن یشتری وجود داشت و بيداری کشک اختلاف معنيهانمونه
ر یش درصد 100 يا نمونه حاوی5Aم مربوط به یتنش تسل

ته و یسکوزین ویشتری بيابود که نسبت به نمونه شاهد دارایسو
  .م بودیتنش تسل

  هادر همه نمونه) n (انی، شاخص رفتار جر1با توجه به جدول 
شبه (ق شونده با برش ید رفتار رقیک بود که مؤی کمتر از 

ال یس >n 1، یوتنیال نیس  =1n(است هامخلوط) کیپلاست
میزان انحراف . ]24[) لاتانتیال دای س<n 1ک، یسودوپلاست

د میزان انحراف سیال از یمؤ واقع شاخص جریان از عدد یک، در
  .]25[باشد یرفتار نیوتنی م

ا کمترین انحراف را یر سوی شي حاويهانتایج نشان داد که نمونه
ها نیز رفتار رقیق شوندگی ن نمونهیاگرچه ا. از رفتار نیوتنی دارند

اند اما ساختار ژلی در مخلوط باعث شده است با برش نشان داده
که در خصوصیات رقیق شوندگی با برش تقویت شود؛ چنان

ر یبررسی تغییرات ویسکوزیته مشخص شد با افزایش مقدار ش
 کشک، اختلاف بین ویسکوزیته حداقل و يهاا در نمونهیسو

ن یکه کمتريطوربه. افته استیشیحداکثر سرعت برشی نیز افزا
ن آن مربوط به نمونه یشتری ویسکوزیته در نمونه شاهد و بتغییر
 .ا بودیر سوی درصد ش100

Table 1 Consistency coefficient, flow behavior index and correlation coefficient for the fitted model 
(Herschel-Balkley) on functional kashk samples enriched with different levels of soy milk(T0-T100: 0-

100 % soy milk) 
Treatments n K ٠ R2 

T0 0.898±0.01a 0.817±0.011a 0.698±0.05a 0.994 
T20 0.498±0.02b 2.296±0.25b 1.0262±1.2b 0.999 
T40 0.481±0.009b 6.536±0.3c 1.388±0.5b 0.995 
T60 0.378±0.05c 7.405±0.05c 4.514±0.3c 0.994 
T80 0.32±0.02c 16.194±1.55d 14.11±2.5d 0.995 
T100 0.262±0.02cd 22.444±3.21e 15.613±1.5d 0.997 

 

   نتیجه گیري- 4
با توجه به نتایج حاصل از آزمون هاي حسی و فیزیکوشیمیایی به 

 درصد شیر 40نظر می رسد تولید پودر کشک داراي حداکثر 
سویا، ممکن بوده و فراورده حاصل ضمن این که محصولی 
فراسودمند می باشد مورد پذیرش مصرف کننده نیز قرار گرفته و 

 ين محصول دارایا. داراي ویژگی هاي کیفی مطلوبی نیز می باشد
ک منبع ی تواند به عنوان ین جهت می است و از ایین بالایپروتئ
ن که از یرد ضمن این مورد استفاده قرار گی از پروتئی غنيه ایتغذ

در ضمن .ز مطلوب استی و قوام نییایمی شي هایژگینظر و
محصول تولیدي به دلیل پودري بودن داراي ماندگاري بالا و 

ا کار بر روي تولید پودر کشک لذ.سهولت مصرف است
  .فراسودمند داراي شیر سویا در سطح صنعتی توصیه می گردد
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The use of soy milk in the production of functional Kashk powder 
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Soybean and its products have been considered as functional products. Due to applying of functional 
properties of soy milk, a mixture of cow milk and soy milk in different proportions (zero, 20, 40, 60, 80 
and 100% soy milk) was processed to yogurt and then liquid kashk was produced. Liquid Kashk was 
converted to powder by a spray dryer and their physicochemical and sensory properties were measured. 
The results showed that the amount of moisture and protein in the Kashk powder increased from 3.1% to 
3.96% and 29.2% to 65.57% respectively and the amount of acidity decreased from 1.72% to 0.8% in the 
100% soy milk sample compare to 0% soy milk Kashk (P ≤0.05). The increase in soy milk also increased 
the viscosity and consistency of the reconstituted Kashk. Adding soy milk up to 40% did not make a 
significant difference in taste and color compared to the control sample, but adding soy milk at levels 
higher than 40% caused a significant reduction (P ≤0.05) in taste and color score. Soy milk reduced the 
overall acceptance score of reconstituted Kashk, which did not significant up to 60% of soy milk. 
 
Keywords: Kashk powder, Soy Milk, Functional food, Sensory Characteristics, Physico-Chemical 
Characteristics. 
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