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 ارده نيگزيجا عنوان به ايسو كامل آرد مختلف هاي اثرنسبت يبررس

   كرم اردهيحس و يكيرئولوژ ،يبافت هاي يژگيو
 

 يفاطمه پورحاج
1∗

 ي تهراني مظاهريمصطف ،
2 

 
 ي دكترا دانشگاه فردوسيشجودان -1

  ي مشهد دانشكده كشاورزي،دانشگاه فردوسياستاد دانشگاه فردوس -2

)25/12/93: رشيپذ خيتار  23/11/92: افتيدر خيتار(  
 

  دهيچك
ن به عنوان يفاده از لستن و استيزان پروتئيش مي و افزايزان چربي كاهش ميد كرم ارده براي ارده در توليا  به جاي آرد سوينيگزين پژوهش اثر جايدر ا

 40و20،30و0(ا ي آرد سوينيگزيدر صد جا. قرار گرفت ي مورد بررسي حسيابي وارزيكيزي،فييايمي شيهايژگي  بر ويري بهبود مالش پذير برايفايسيامول

 ،مولفه رنگ ين ،سفتي ،پروتئيرات چربيين تغيا و لستي آرد سوينيگزيش جايبا افزا. در فرمول در نظر گرفته شديوزن/ ي درصد وزن)10و7,5,0(ن يو لست)

)l*,b*,a* (دار يا تفاوت معني آرد سوينيگزيجا. دار بوديمعن p<0.05 ) (ن از نظر يدر صد لست10ا وي درصدآرد سو20 يمار دارايبررطوبت نداشت ت

 به ييايميات شين از نظر خصوصي درصد لست10ا و يسو در صد آرد 40مار ينه و تياز و به عنوان نمونه بهين امتي بالاتري و حسيكيزيات في خصوصيابيارز

 ديتول به منجرب كرم ارده يترك در ايسو هاي فراورده از  استفاده.نه در نظر گرفته استيمار بهي به عنوان تيزان چربين و كاهش ميزان پروتئيل بالا بردن ميدل

  .دي گرديت بهتريت وكميفيك ،بخش يسلامت و يمغذ يمحصول

  

 كرم ارده ييايمي و شيكيزيات فين،كرم ارده،خصوصيا،لستيآرد سو: ند واژگاي كل

 
  

  

 

                                              
∗
 pourhajif@yahoo.com :مكاتبات مسئول  
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  مقدمه- 1
ه شده به عبارت ساده تر كرم يه ارده تهيبرپا) كرم كنجد(كرم ارده 

رخشك اضافه ي شكر و شيكنجد همان ارده است كه به آن كم

اما بافت . ه استيبا به حلواارده شبيده است كرم كنجد تقريگرد

 يك فراورده سنتيارده  حلوا.  تر نسبت آن دارديرينرم تر و خم

انه است كه از مخلوط كردن ارده ي خاورميران و كشورهايدر ا

ك يبا ) اب شدهي شده و آسيري كنجد بوداده، پوست گيدانه ها(

ن فراورده  بطور متوسط يا. دي آين كننده مناسب بدست ميريش

ون يك امولسيحلواارده . روغن است ي درصد وزن75-65 يحاو

كم .  استيري و مالش پذيت پخش شوندگيروغن درآب با قابل

 و يري، مالش پذيون كنندگي بر ثبات و امولسيزان چربيشدن م

 و قوام يل مزه، احساس دهانين محصول از قبي ايخواص حس

 ير با چربي محصولات مالش پذيابين ارزيرگذار است بنابرايتأث

 بودن، ي مانند روغني حسيژگي ويري ، اندازه گافتهيكاهش 

 ي و مزه ضروري احساس دهاني، پخش شوندگيچسبندگ

   ]. 1[است

قات ي در محصولات مانند ارده تحقيزان چربيدر رابطه با كاهش م

ك فراورده باعث كاهش ي ينيگزيصورت نگرفته است كه با جا

  كرميريات مالش پذي گردد و خصوصيي در محصول نهايچرب

 ينيگزيتوان جاي نشان دادند  مي و مظاهريزاهد. ارده حفظ گردد

 بالا و ي با خواص عملكرديا كامل در حلوا  ،محصوليآرد سو

  ]. 2[د كرد ي بهتر توليريبهبود پخش پذ

ن نمود يگزي آرد دانه آفتابگردان را در حلوا جا1984ردر سال يدم

قات يق تح]. 3[ كردي آن را بررسييايمي وشيكيزيو خواص ف

 قرار گرفت و آرد قارچ ي از آرد قارچ به حلوا مورد بررسيگريد

 در حلوا ي حسيابي و بهبود ارزيونيسي اموليداريش پايسبب افزا

  ]. 4[ديگرد

 داراست حبوبات و غلات انيم در را نيپروتئ زانيم نيشتريب ايسو

 هيكل است قادر كه دارد نيزيل ييبالا زانيم فرآورده نيا نيهمچن

 ايسو .آورد فراهم را كودكان رشد براي ازين مورد نهيآم هايدياس

 ها، زوفلاوونيا دها؛ييفسفول داراي ن،يپروتئ بالاي زانيم بر علاوه

 اي لهيوس ، فراسودمند غذاهاي .است يموادمعدن و ها نيتاميو

د هستن ييغذا ميرژ قالب در بدن به ديمف باتيترك رساندن براي

 مواد گونه نيا تجارت گسترش با كه دهد يم نشان مطالعات]. 5[

 به و ها آن از استفاده به نسبت كنندگان مصرف ليتما ،ييغذا

 6[است افتهي شيافزا ييغذا ميرژ در ايسو از استفاده خصوص

 سالم، ييغذا ميرژ داشتن براي كنندگان مصرف ازهايين از يكي]

 يخوراك تيفيك در رييتغ بدون ييغذا مواد در يچرب دادن كاهش

 ]. 7[است  آن

 و طعم با چرب كم فرآورده ديتول چالش، نيمهمتر راستا نيا در

 به دنيرس هاي روش از يكي محصول با مشابه يدهان احساس

اب كردن يز از آسيا نيآرد كامل سو.] 8[است كامل يچرب نيا

 ياي موارد لوبيدر برخ.دي آي شده به دست ميري پوست گيايلوب

مار ين تحت تي معيه اي ضد تغذباتيا به منظور حذف تركيسو

 از ين نوع آرد به عنوان منبع مناسبيا.رد ي گي قرار ميحرارت

دان ي اكسيل آنتي به دلي طولانين همراه با ماندگاري و پروتئيانرژ

   ]. 9[ شود ي روغن محسوب ميعي طبيها

 ريسا انيم در فرآوري حداقل با ينيپروتئ يمحصول ايسو آرد

 متيق اي، هيتغذ ديفوا ليدل به كه استيسو ينيپروتئ محصولات

 مورد ييغذا عيصنا در مطلوب يكنندگ عمل اتيخصوص و نييپا

  .] 10[است  گرفته قرار توجه

ا شامل كاهش كلسترول ، ي بخش سوي از خواص سلامتيبعض

.  گرددي بدن ميك كاهش چربيوژني، ضد كارسي ژنيضدآنت

ل بالا ي دلا چه به صورت پودر با قرص بهي گرم سو25مصرف 

 مضر گزارش يعين در بدن نسبت به حالت طبيزوفلاويبودن ا

اد ين كاهش استروژن، خوردن زيزوفلاوي كه ايزمان. ده استيگرد

دبخش و ضدسرطان ي تواند مفيم)  گرميلي م100ش تر از يب(

 20 و همكاران  اضافه كردن ي مظاهريج بررسينتا .] 11[باشد

 12[ كردندي بررسينيدام زم بايريا بر پخش پذيدرصد آرد سو

د يت اضافه گرديسكويبه ب % 15تا  ايگر ،آرد سويگزارشات د.]

در  .] 13[دي در آن گرديش سختين مقدار سبب افزايوبالاتر از ا

ن ارده در كرم ارده و يگزيا جاين پژوهش تلاش شد آرد سويا

 .ردي قرار گي بهبود بافت در كرم ارده مورد  بررسين برايلست

  

  اد و روش ها مو- 2

   مواد - 2-1
ن ي، ارده ، لست)انيشركت توس سو) (ي چرب8/22(%ا با يآردسو

  .ديه گرديرخشك ، كره از بازار در مشهد تهي، پودرشكر، شيتجار
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  روش ها- 2-2

، يستم غلتكيك سي كنجد در يابتدا دانه ها: ه كرم اردهيته

گر موادمثل پودر يد و دياب گرديو آس  قرار گرفتيشگاهيآزما

ا يد و آردسوين به آن اضافه گرديرخشك و كره، و لستيشكر، ش

ن يولست) % 35و15،25و0 (ين ارده به نسبت هايگزيجا

  . به فرمول اضافه شد) % 10و7,5,0(

   ييايمي شيآزمون ها- 2-3

 ي رطوبت توسط خشك كردن نمونه آن در دمايمحتو

c±1 0 5 2
oيت برسد انجام گرفت  محتو كه به وزن ثابي تا زمان 

ستم سوكسله و از يبا استفاده از س) كرم كنجد(روغن كرم ارده 

ن با استفاده از يپروتئ .وم اتر به عنوان حامل استفاده شديوليپتر

 درنظر 25/6ن ين فاكتور پروتئيروش كجدال و درمحاسبه پروتئ

  .] 14[گرفته شد

  ي بافت سنج- 2-4

 CNS(از دستگاه بافت سنج  با استفاده يآزمون بافت سنج

famell(وتر  و به كمك  يس متصل به كامپيساخت كشور انگل

 ين منظور در تمامي انجام شد  بد Textureproنرم افزار 

د در ادامه ين گردي توزي گرم در ظرف استوانه ا150مارها ابتدا يت

وم و با قطر ينيك پروب استوانه از جنس آلومير ينمونه هادر ز

سرعت پروب در .  قرار گرفتنديتحت آزمون فشردگمتر يليم65

 25فشرده شدن ) مسافت(زان يقه ميمتر در دقيلي م60 آزمون يط

از جهت اعمال ي مورد نيرويحداكثر ن.  متر در نظر گرفته شديليم

 نمونه بر يزان سفتي از مي به عنوان شاخصيزان فشردگين ميا

  .] 15[ ديوتن ثبت گرديحسب ن

  يرنگ سنج- 2-5

گرم نمونه ها در 30ز رنگ كرم ارده نمونه ها ابتدا ي آنالجهت

د آناليز رنگ كرم ارده از طريق يت كاملا پخش گرديداخل پل

  L*شاخص .  صورت پذيرفتb* و L ، *a*تعيين سه شاخص 

سياه ( معرف ميزان روشني نمونه مي باشد و دامنه آن از صفر 

ميزان  a*شاخص . متغير است) سفيد خالص (100تا ) خالص

نزديكي رنگ نمونه به رنگ هاي سبز و قرمز را نشان مي دهد و 

متغير ) قرمز خالص+ (120تا ) سبز خالص (-120دامنه آن از 

 ميزان نزديكي رنگ نمونه به رنگ هاي آبي و *bاست شاخص 

 + 120تا ) آبي خالص (-120زرد را نشان مي دهد و دامنه آن از 

ندازه گيري اين شاخص ها متغير مي باشد جهت ا) زرد خالص(

 HP: مدل(له اسكنر يدو به وسيت پخش گرديمارها در پليابتدت

Scanjet G3010 ( شد ير برداريكسل تصوي پ300با وضوح 

با فعال .  قرار گرفتImage Jر در اختيار نرم افزار يسپس تصاو

، شاخص هاي فوق Plugins در بخش LABكردن فضاي 

  ]. 16[محاسبه شد 

 حسي يارزياب -2-6

گرفت  انجام)وزن مرد(داور نفر 6 توسط ها نمونه حسي ارزيابي

 داوران از  سال در نطر گرفته شد45-19ن يو سن داواران ب

 بافت بو، رنگ، طعم، نظر از را توليدي هاي نمونه تا شد خواسته

 مقياس، براساس حسي هاي ويژگي ارزيابي .كنند ارزيابي قوام و

 ]. 17[پذيرفت انجام هدونيك اي نقطه پنج

  يل آماريه تحليتجز- 2-7

 يل مورد بررسيشات در طرح فاكتوريج حاصل از آزماينتا

 با استفاده ي داري معنين جهت بررسيانگيسه ميقرارگرفت و مقا

 8 درصد توسط نرم افزار95 ي دارياز آزمون دانكن در سطح معن

 stastical انجام شد .  

 

  ج و بحثي نتا- 3

 ييايمي خواص ش- 3-1

) 1(انس يز وارين كرم ارده در جدول آنالي و پروتئين چربيانگيم

  . آورده شده است
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  نيا و لستيانس آرد سويز واري آنال1جدول 

 يدرجه آزاد نيپروتئ يچرب 

 3 *0.000 *0.00 ايآرد سو

 ns 0.0005* 3 0.0049 نيلست

 0.235180ns 0.0006* 9 نيلست*ا يآردسو

   درصد5سطح در دار معني اختلاف نشانه *

مارها ي در تمام تي چربينمونه هان يب)p>05/0( دار يتفاوت معن

زان ين ميا كمتري درصد آردسو40 يمار حاويده تيملاحظه گرد

 يزان چربيمار شاهد داردكه به كم بودن مي را نسبت به تيچرب

 دهد يج نشان مي نتا.ه استينسبت به ارده قابل توج ايآرد سو

ن را يزان پروتئين ميا بالاتري درصد آردسو40 ي دارايمارهايت

 ي باشدو كاهش چربي ميزان چربيل كاهش مين به دليدارند و ا

. باشديار مطلوب مي بسيه اين از لحاظ ارزش تغذيش پروتئيو افزا

با . دهدين نمونه كرم ارده نشان ميا را برپروتئي اثر آرد سو1شكل 

ا در كرم ارده سبب ي آرد سوينيگزين نوع آرد، با جاين وجود ايا

اه و همكاران در سال ي. گرددي م3,5%ن يش پروتئيافزا

ا در كره بادام ي درصد سو5/40 يگزارش كردند نمونه دارا2002

  .] 18[ن بوده يزان پروتئين مي بالاتري داراينيزم

 
نيا بر پروتئي اثر آرد سو1شكل   

 

 

  بافت- 3-2

 نشان داده شده است طبق 2ا بر بافت در جدول ياثر آرد سو

زان يش مين نمونه ها با افزايب)p>05/0( دار يجدول تفاوت معن

  ا ي درصد آرد سو40 ي داراينمونه ها. ديا مشاهده گرديآرد سو

   و 2كل شماره  باشندبا توجه به شي ميزان سختين مي بالاتريدارا

دهد ي بافت نشان ميا را بر سفتين و آرد سوي كه اثر مستقل لست3

 در صد 7ن، يمارها و لستيسفت شدن ت % 4,9ا سبب يآرد سو.

شتر ين بيد اثر نرم شدن توسط لستينرم شدن بافت كرم ارده گرد

ا و ياثر متقابل آردسو) 4(شكل شماره .  باشديا مياز آرد سو

ا سبب يش آردسويرده مشاهده شده كه با افزان را بر كرم ايلست

 درصد 20ن و يلست% 10 يمار داراي گردد و تي ميش سفتيافزا

 يم) 0و0(ن يزان لستيمار شاهد كه مي بافت آن از تيا سفتيآرد سو

  . ديباشد كمتر گزارش گرد

 در ينيا در كرم بادام زميش آرد سوي با افزايزان سختيش ميافزا

 و همكاران گزارش يهي.اده شده استگر نشان ديمطالعات د

 شود با ي مي سفت ر سبب  كاهشيسفايش اموليكردند  افزا

 در يريش گسترش پذي وافزاين سبب كاهش سفتيش لستيافزا

ل كه در يدروفوبي هيل باندهاي به دل.دي گردينيكره بادام زم

ا ي و آرد سوينين بادام زميا بين آرد سوياثراضافه كردن پروتئ

رخشك استفاده ي گردد بافت نسبت به زمان كه شيبرقرار م

  .] 18[ باشد يگردد ، سفت تر ميم

  رنگ- 3-3
مار ملاحظه يدر ت) p>05/0( دار يا تفاوت معنيش آرد سويبا افزا

ش ي دهد با افزاي را نشان م*bا بر ياثر آرد سو) 5(شكل . ديگرد

 شاخص 6ابدو شكل ي ي كاهش م*bن يا و لستيآردسو

ن سبب يا و لستيش آردسويدهد با افزايشان م را ن *Lيروشن

ر يفايسي و رنگ اموليريگسترش پذ.ديمارها گردي در ت*Lش يافزا

  افته دارديك انتشار ي به الكترون مگنتيدر نمونه بستگ

]19 [ .  
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  ين بر سفتيا و لستي اثر متقابل آرد سو2جدول 

  
 بافت

 ايآرد سو نيلست

0.97 b 0  

0.49 a 5  

0.585 a 7 0 

0.575 a 10  

1.885 d 0  

1.15 b 5  

0.6335 c 7 20 

9.095 a 10  

1.205 f 0  

1.205 b 5  

0.7275 a 7 30 

0.419 a 10  

11.425 h 0  

9.77 g 5  

8.715 e 7 40 

2.02 d 10  

 درصد 5 سطح در دار معني اختلاف نشانه متفاوت حروف*

 

 
   بافتين بر سفتياثر مستقل لست 2شكل

  

  

  

  

  
  بافتيا بر سفتي اثر مستقل آرد سو3شكل
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  يا بر سفتي اثر متقابل آرد سو4شكل 

  درصد 5 سطح در دار معني اختلاف نشانه متفاوت حروف*

 
 bا برياثر متقابل آرد سو 5شكل 

  درصد 5 سطح در دار معني اختلاف نشانه متفاوت حروف*

 

 
 يا برروشنياثر متقابل آرد سو 6شكل

  درصد 5 سطح در دار معني اختلاف نشانه فاوتمت حروف*

 *L ين دارا يلـست % 5ا و   ي درصـد آرد سـو     10 سطح   يمار دارا يت

 ين دارايلــست% 7ا و يآردســو% 40 يكــوچكتر و نمونــه هــا دارا

ره تـر و روشـن تـر        يمار شاهد ت  ي دارند و نسبت به ت     L*ن  يبالاتر

  . ده استيگرد

a* ا سبب  يزان آردسو يش م ي باشد با افزا   يمارها م ي ت يانگر قرمز ي ب

  ندارد*a ي دار بر روين اثر معنيلست. دي گرديكاهش قرمز

مـار مربـوط    ين ت يگر پزوهش حاضر نشان داد كه بهتر      ي د ياز سو 

 باشـد چناچـه آرد      ين م يلست% 7ا و   يآرد سو % 40 يبه نمونه دارا  

 برخـوردار   يادي ز ين مقدار باشد از درخشندگ    ي بالاتر يا دارا يسو

ا كـم باشـد موجـب كـم شـدن           يه اگـر آرد سـو      ك ياست در حال  

ن يلـست % 7ا و   يآرد سـو  % 40 يمـار دارا  يو ت .گرددي م يدرخشندگ

 باشند و با توجه به ي مييزان روشنايا مي  *lزان ين مي بالاتريدارا

 را يزان زردي ـ م *b ي و مولفـه  يزان قرمزي م*a ينكه مولفه يا

ن ي كمتـر  ين نمونـه هـا دارا     ي ـ رفت كه ا   ي دهد انتظار م   ينشان م 

ج ي باشد كه نتا*b  يزان مولفه ين ميشتري و ب*a  يزان مولفه يم

  .ن امر است ي بر ايموجود گواه

ن يا و بالاتريزان آرد سوين م ي كمتر ي دارا ين نمونه ها  يعلاوه بر ا  

ــم ــستي ــرين دارايزان ل ــن مي كمت ــه ي  و *b و *l يزان دو مولف

علـت  . ها بودند مار ير تي نسبت به سا*a يزان مولفه   ين م يشتريب

ك در محصول يل عدم انتشار الكترون مگنتي تواند به دلين امر م يا

 رنـگ محـصول   يزان درخـشندگ ي ـ كه در انعكاس نـور و م     يينها

 ي هايتوان از بررسين ميبنابرا. باشد يت است ،م يار حائز اهم  يبس

 ـ تول يجه گرفت كه نمونه هـا     ين نت يانجام شده چن   د شـده بـا در      ي

ت يره از مقبوليا تيار روشن يل رنگ بسي به دل نامناسبيدرصد ها

ار يا به عنوان فاكتور بس    يزان آرد سو  يستند و م  ي برخوردار ن  يجندان

 تواند بـه نوبـه      ي است كه م   ييت در رنگ محصول نها    يحائز اهم 

 يافتـه هـا   ين بخش بـا     يج ا ي موثر باشد نتا   ي حس يابيخود بر ارز  

  .] 2[ و همكاران  مطابقت دارد يزاهد

  ي حسيابيارز -4

 نمودنـد و  يابي ـك از داوران نمونه ها را از نظر طعم، بـو ارز يهر  

 نشان داده   78,ج بدست آمده درشكل   يار نتا ين و انحراف مع   يانگيم

ا يزان آردسـو ي ـش مي طعم و بو نشان داد با افزا      يابيارز. شده است 

 با آرد   ي ساز يغن. اب ها تعلق گرفت   ين تر از طرف ارز    ياز پائ يامت

از تعلق گرفته اسـت  ين امتين تريپائ% 40از بالاتر و   يتام% 20ايسو

سه بـا شـاهد، بـا     ي ـ شـده در مقا    ي غن ي بافت نمونه ها   يابيدر ارز 

 دار را نـشان  يمعن ـ) p>05/0(ش ي افـزا ي سازيش سطح غن  يافزا

اب ها بـه    ياز از طرف  ارز    ين امت يا كمتر يش آرد سو  يداده و با افزا   
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ا يآردسو% 20 يه نمونه دارا كيياز آنجا. مارها تعلق گرفته استيت

از از نظر بافت رنگ و بـو بـه خـود اختـصاص داده               ين امت يبالاتر

  .نه درنظر گرفته شده استيمار بهياست به عنوان ت

  

 
 اب از نظر طعمي ارزي بررس7شكل 

  درصد 5  سطح در دار معني اختلاف نشانه متفاوت حروف*

  

  
  اب از نظربوي ارزي بررس8شكل 

   درصد5سطح  در دار معني اختلاف نشانه متفاوت حروف*

ن نشان داده شد در ير محققيدر مطالعات انجام شده توسط سا

 يابيدرصد كه ارز) يبدون چرب(ا ي نان با آردسوي سازيمورد غن

از % 15ش از يا بيزان آردسويش ميدشده با افزاي نان توليحس

 .] 20[ مناسب برخوردار نبودي حسيژگيو

 

   ي كليريجه گينت- 4
 يكيزي فيج به دست آمده از آزمون هايدر مجموع با توجه به نتا

 در ينيگزيجه گرفت كه با جاي توان نتي، مي و حسييايميو ش

د ي در تولي توان گام موثري كامل در كرم ارده ميايصد آرد سو

در . د نمودين توليش پروتئين و افزايي پايزان چربي با ميمحصول

ن يزان پروتئيم( 20  ييمايات شي خصوصي كه برا ي كلياز دهيامت

 ي حسيابيو ارز) يريبافت و مالش پذ(40 يكيزيو ف) يو چرب

مار يازات تياز مجموع امت. در نظر گرفته شد)  بو و طعم( 40

ات ين از نظر خصوصيت درصد لس10ا و ي درصد آرد سو40 يدارا

ن سطح آرد ي بالاتريل كه داراين دلياز به اين امتي بالاترييايميش

ن سطح و ين در بالاتريش پروتئي باشندكه درصد افزايا ميسو

درصد ) 20و0 (ي دارايمار هاي باشد وتي ميزان چربيكاهش م

ات ياز خصوصين امتي بالاترين داراي درصد لست10ا و يآرد سو

درصد ) 20و0 (ي دارايمارهايو ت)يريو مالش پذبافت  (يكيزيف

از از ين امتي بالاترين دارايدرصد لست) 10و7و5و0(ا و يآرد سو

مار يازات تيد اما از مجموع كل امتياب ها گزارش گردينظر ارز

مار ين به عنوان تي درصد لست10ا و ي درصد آرد سو20 يدارا

ا نه نتها يآرد سو ينيگزي با جايپس به عبارت. دينه انتخاب گرديبه

ش يافته بلكه با افزاي بهبود ي محصول كم كالريخواص حس

    .ده استي آن گرديرين سبب بهبود خواص بافت و مالش پذيلست

 از يكي امروز، صنعتي جهان در كه داشت توجه بايد نهايت در

 كم و چربي فاقد محصولات توليد بررسي، مورد مهم موضوعات

 چنين مصرف خواهان كنندگان فمصر كه آنجا از . است چرب

 تحقيقات انجام ضرورت و اهميت لذا باشند، مي هايي فراورده

 مصرف مورد قبول و اقتصادي محصولي توليد منظور به كاربردي

 هاي جايگزين از استفاده صورت در . است يافته شدت كننده

 بر آن تاثير چگونگي و بودن اقتصادي دسترسي، سهولت چربي،

 ارائه و توسعة در كننده تعيين عوامل مهمترين محصول، خواص

  .بود خواهد چرب كم و كالري كم محصولات
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Investigation effect soy flour alternative Ardeh Texture 
characteristics, rheological and sensorial sesame cream 
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Use of soy products in sesame cream composition led to produce nutritious and healthy product with 
better quality and quantity. In this study, the effect of replacing soy meal instead of sesame in producing 
sesame cream to reduce fat and increase the protein content and the use of lecithin as emulsifier to 
improve rubbibility on chemical, physical properties and sensory evaluation was examined.  Replacement 
percent of soy meal (0, 20, 30 and 40 percent) and lecithin (7,5,0 and 10 % w/w) was considered in the 
formulation. By increasing soya meal and lecithin replacements, changes in fat, protein, hardness, color (l 
*, b *, a *) was significant. In soy meal replacing, significant moisture difference( p <0.05) was not 
reported. The treatment with 20 percent soy meal and 10 percent lecithin in terms of physical and sensory 
properties obtained highest score and evaluated as the optimal sample and treatments with 40% and soy 
flour and 10% lecithin in terms of the chemical properties due to increasing protein content and reducing 
the amount of fat was considered as the optimal treatment. 
 
Keywords: Soy meal, lecithin, Sesame cream, Physical and chemical properties 
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