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  چكيده 

يكي از روش هـاي افـزايش مصـرف    . فعال در كنجد آن را به يك ماده غذايي با ارزش تبديل كرده استي بالا و وجود تركيبات زيست  ارزش تغذيه
) دقيقـه  30و  15، صفر به عنـوان شـاهد  (در اين پژوهش، تاثير زمان بلانچينگ . سرانه، فراوري كنجد به شيوه هاي متنوع از جمله توليد شير كنجد است

دقيقـه بـر ويژگـي هـاي فيزيكوشـيميايي       20بـه مـدت   ) درجه سانتي گـراد  145و  صفر به عنوان شاهد(نمودن درجه سانتي گراد و برشته  95در دماي 
بلانچينگ كنجد پيش از آسياب نمودن آن، سـبب كـاهش   . شيركنجد با استفاده از آزمون فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي مورد ارزيابي قرار گرفت

با برشته نمودن كنجد نيز محتواي ماده جامد، چربـي و پايـداري فيزيكـي    . يته و پايداري فيزيكي شيركنجد گرديدمعني داري در محتواي چربي، ويسكوز
، نيـز  نتايج حاصل از آناليز رنـگ . در حاليكه ميزان خاكستر و وزن مخصوص بطور معني داري افزايش يافت ،شيركنجد توليدي كاهش معني داري داشت

همچنـين   .دقيقـه نشـان داد   30با افزايش زمان بلانچينگ تا  941/88در نمونه شاهد به  864/83از  شيركنجد را) *L(يي افزايش معني دار مولفه روشنا
نهايـت بـا بهينـه    در  .دقيقـه نشـان داد   30با افزايش زمان بلانچينگ تـا   435/10در نمونه شاهد به  371/15تفاضل رنگ كل نيز كاهش معني داري از 

برشـته نمـودن   و درجه سانتي گـراد   95دقيقه در دماي  15بلانچينگ كنجد به مدت  با شير كنجد و حسي خواص فيزيكوشيميايي ، بهتريننمودن فرآيند
  .حاصل گرديد دقيقه 20درجه سانتي گراد براي  145در  كنجد

  
  هيسكوزيت، و، شير كنجدروش فرآيند ،رنگ، بهينه سازي :كليدي هاي هواژ

  
   4 3 2 1 مقدمه

اي و مصرف حقيقي پـروتئين توسـط    ان نيازهاي تغذيهاختلاف مي
اكثريت جمعيت در كشورهاي در حال توسعه به سرعت رو به پيشرفت 

طي سال هاي اخير توجه اصلي به استفاده از دانه هاي روغنـي  . است
به عنوان غذاهاي پروتئيني ارزانتر و در عـين حـال مناسـب، معطـوف     

، از اين روبا توجه به شـرايط كشـت   )Taha et al., 1987(است  شده
آسان و مناسب كنجد در كشور و مزاياي تغذيه اي و همچنين مصرف 
سرانه كم آن مي توان با توليد محصولاتي از جمله شيركنجد مصـرف  

 .آن را افزايش داد و از مزاياي تغذيه اي آن بهره مند شد

 Sesamumبا نـام علمـي   ٥كنجد گياه يكساله از خانواده پدالياسه
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5- Pedaliaceae 

indicum L. است .(Salunkhe, 1992)    هـاي   كنجـد يكـي از دانـه
باشد كه اغلب در كشـورهاي در حـال توسـعه     روغني مهم جهان مي
اين دانه روغنـي داراي محتـواي روغـن    . شود آسيا و افريقا كشت مي

دانه كنجـد  . باشد مي) درصد 22-25(و پروتئين ) درصد 42-54(بالا 
قابـل تـوجهي از تركيبـات مغـذي از جملـه       به دليل دارا بودن مقادير

، مــواد معــدني و Eهــاي چــرب ضــروري، ويتــامين  پــروتئين، اســيد
از لحــاظ ) 9، ســزامينول8، ســزامولين7از جملــه ســزامين( 6هــا ليگنــان
  .اي بوده و هزينه توليد پاييني دارد اي داراي اهميت ويژه تغذيه

 1/39( اسيدهاي چرب روغن كنجد اساسـا شـامل اسـيد اولئيـك    
و در مقادير كمتر اسيد پالميتيـك  ) درصد 40(و اسيد لينولئيك ) درصد

و اسـيد  ) درصـد  76/4(و در مقادير ناچيز اسيد استئاريك ) درصد 4/9(

                                                            
6- Lignans 
7- Sesamin 
8- Sesamolin 
9- Sesaminol 
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لينولئيـك و لينولنيـك جـز    . هسـتند ) درصـد  46/0( يك نلينــــــول
 ,Namiki(اسيدهاي چرب ضروري براي انسان محسوب مـي شـوند   

درصـد وزنـي    18-20كنجد حدود  مقدار كربوهيدرات در دانه. )1995
حضور مقادير كم از گلـوكز و فروكتـوز و همچنـين قنـد اليگـو      . است

اكثـر  . گزارش شده اما هـيچ نشاسـته اي يافـت نشـده اسـت      پلانتئوز
درصد حضور  8/10كربوهيدراتها به شكل فيبرهاي رژيمي و به ميزان 

اي  دانه كامل كنجد حاوي مقادير قابل توجه. )Namiki, 1995(دارند 
در ميان ويتامين هـاي دانـه   . )Brito et al., 1982(است  Bن ويتامي

در ارتباط با تاثير دانـه كنجـد روي سـلامتي     Eكنجد، حضور ويتامين 
دانـه كنجـد غنـي از    . )Speek et al., 1985( بسيار جالب توجه است

در اين ميان كلسيم و آهـن كـه اغلـب در    . مواد معدني گوناگون است
ي امروزي داراي كمبود هستند، در غلظـت هـاي بـالا يافـت     رژيم ها

ميلي گـرم در   6/9ميلي گرم در صد گرم و  1200به ترتيب (اند  شده
علاوه بر ايـن كنجـد داراي عناصـر    . )Ishii et al., 1994() صد گرم

 667(، فسـفر  )ميلي گـرم در صـد گـرم    345(زيم ديگري از جمله مني
و سـديم  ) ميلي گرم در صد گرم 370(، پتاسيم )ميلي گرم در صد گرم

همچنـين دانـه   . )USDA, 2007(اسـت  ) ميلي گرم در صد گرم 47(
كنجد حاوي مقـادير قابـل تـوجهي از ليگنـان هـا از جملـه سـزامين،        

از آنجا كه ليگنان ها . سزامولين، سزامينول و ديگر ليگنان ها مي باشد
داراي فعاليت آنتي اكسيداني، ضد توموري و ضد ويروسي مي باشـند،  
اين تركيبات به عنوان مهمترين تركيبات داراي خصوصيات عملكردي 

 .)Budowski, 1964(در كنجد مورد توجه واقع مي شوند 
هاي گياهي توليد شده از تركيبات گياهي مي توانند به عنوان شير

هاي گياهي عاري شير. يواني باشندجايگزيني براي شيرهاي با منشا ح
گياهي فاقـد   از كازئين، لاكتوز و كلسترول هستند، از اين رو شيرهاي

مشكلاتي از قبيل عدم تحمل لاكتوز و حساسيت به كازئين كه در اثر 
 .شود هستند شيرهاي حيواني ايجاد مي

از مراحل اصلي در توليد اين شيرها بلانچينـگ پـيش از آسـياب    
به دليل نقش . نمودن و سپس هموژنيزاسيون و پاستوريزه نمودن است

عمـي و رنگـي نـامطلوب و    مهمي كه بلانچينگ در خروج تركيبات ط
ژناز دارد، يكي از مراحل اساسي در  سازي ليپوكسي همچنين غيرفعال

 .شود توليد شيرهاي گياهي محسوب مي
محققين پژوهش هايي در زمينه شـيرهاي گيـاهي خصوصـا بـر      

در پژوهشـي  . روي شير سـويا، بـادام زمينـي و بـادام انجـام داده انـد      
يدني بــادام زمينــي طــي خصوصــيات فيزيكوشــيميايي و حســي نوشــ

بررسي شد بطوريكه شاخص پايداري فيزيكي  21و  14، 8، 1روزهاي 
 ,.Lee et al(با افـزايش ويسـكوزيته طـي زمـان ثابـت مانـد        pHو 

ــي و    . )1992 ــيات حس ــر روي خصوص ــه ب ــري ك ــي ديگ در پژوهش
ام زميني تحت شرايط فرايند صـورت گرفـت،   فيزيكوشيميايي شير باد

بلانچينگ بادام زميني پيش از آسـياب نمـودن منجـر بـه كـاهش در      
 ,.Iserliyska et al(محتواي ماده جامد و پـروتئين شـير آن گرديـد    

در پژوهشــي اثــر دماهــا و    ،)1988(روبيكــو و همكــاران   .)2012
هاي مختلف بلانچينگ بر خصوصـيات حسـي نوشـيدني بـادام      زمان

هاي حاصل از پـژوهش نشـان    داده. زميني را مورد بررسي قرار دادند
 ــ وي پختگــي و خــامي، داد، دمــاي بلانچينــگ بــر طعــم پختگــي، ب

 .داري داشت ويسكوزيته و رنگ اثر معني
Malaki Nik در بررسـي ويژگـي هـاي     نيـز  )2008( و همكاران

ريفوژ مرحله اي دريافتند، حـرارت  فيزيكوشيميايي شيرسويا بعد از سانت
دادن شيرسويا سبب كاهش توزيع انـدازه ذرات و بهبـود پايـداري آن    

همچنين هموژنيزاسيون سبب كاهش در اندازه ذره با يك توزيـع  . شد
يكي از برتري . اندازه محدود در مقايسه با شيرسوياي حرارت ديده شد
يـاهي، داشـتن   هاي شيركنجد نسبت به شير سويا و ديگر شـيرهاي گ 

طعم كنجدي است كه بر خلاف ساير طعم هاي گياهي مطلوب اسـت  
)Haddad Khodaparast et al., 2006(.  

دكي روي شير تهيه شده از دانه كنجد از آنجا كه مطالعات بسيار ان
صورت گرفته است، لذا هدف از انجـام ايـن پـژوهش، بررسـي تـاثير      
تيمارهاي برشته نمودن و بلانچينگ روي خصوصيات فيزيكوشيميايي 

  .و حسي شير گياهي حاصل از كنجد مي باشد
 

  ها مواد و روش
  مواد

مجتمـع  دانه هاي كنجد از نوع سفيد پوست گيري شده بود كه از 
درجه سانتي گـراد ذخيـره    4غذايي دشت دوين شرق تهيه و در دماي 

مواد شيميايي مورد استفاده در ايـن پـژوهش نيـز بـا درجـه      . گرديدند
  .تجزيه اي از شركت مرك آلمان تامين گرديد

  
  ها روش

  توليد شير كنجد 
جهت ارزيابي پارامترهاي موثر بر توليد محصول از برشته نمـودن  

دقيقـه و   20به مـدت  ) درجه سانتي گراد 145وان شاهد و صفر به عن(
درجـه   95در دماي ) دقيقه 30و  15، صفر به عنوان شاهد(بلانچينگ 

درجـه   145پس از برشته كردن در دمـاي  . سانتي گراد استفاده گرديد
سـاعت در آب   16دقيقه، دانـه هـا بـه مـدت      20سانتي گراد به مدت 

خيسانده شـدند و پـس از آبكـش    ) 1 به 3: نسبت آب به دانه(معمولي 
دانـه بـا آب مخلـوط و     2بـه   1نمودن و شستشو با آب تازه، با نسبت 

  .گرديد) دقيقه 30و  15، صفردرجه سانتي گراد به مدت  95(بلانچ 
هـاي كنجـد بـه     پس از آبكش نمودن و شستشو با آب تازه، دانه

كـن  بـا   دقيقه در مخلوط  20با آب مخلوط و  به مدت  5به  1نسبت 
پـس از يـك سـاعت نگهـداري در     . دور متوسط خرد و مخلوط گرديد

يه صاف گرديد و پس دماي اتاق، مخلوط حاصل با پارچه صافي دو لا
  . از جداسازي تفاله، محصول شيري رنگي حاصل شد
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 فرآيند توليد شيركنجد - 1شكل 

  
 ,Stomacher homogenizerتوسط هموژنـايزر  هموژنيزاسيون 

Type 400, Seward, UK)(  و فشـار   درجه سانتي گراد 55دماي در
دقيقه  10بار انجام شد و در نهايت پس از پاستوريزاسيون به مدت  60

 4درجه سانتي گراد، نمونه ها تـا زمـان آنـاليز در دمـاي      85در دماي 

 ,Lee & Beuchart( )1شـكل  (درجه سانتي گراد نگهـداري شـدند   

1992(.  
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  زمون خصوصيات فيزيكوشيمياييآ
در دمـاي محـيط    Metrohmمتر  pHتوسط دستگاه  pHآزمون 

  .)AOAC, 1996(صورت گرفت 
نرمال در مجاورت معرف  1/0اسيديته از طريق تيتراسيون با سود 

فنل فتـالئين  انـدازه گيـري شـد و اسـيد موجـود در هـر ميلـي ليتـر          
 ,AOAC(شيركنجد بر حسـب گـرم اسيدسـيتريك گـزارش گرديـد      

1996(.  
 تعيــين مــاده خشــك نيــز از طريــق خشــك نمــودن توســط آون

Memmert  صورت گرفت)AOAC, 1996(.    خاكستر بـا اسـتفاده از
درجـه   550و در دمـاي    Exciton EX. 12000.21كوره الكتريكـي 

  .)AOAC, 1996(سانتيگراد تعيين شد 
اندازه گيري پروتئين با استفاده از روش كجلدال، توسـط دسـتگاه   

KJELTEC   مـدلAuto 103 Analyzer    38/6و ضـريب تبـديل 
  . )AOAC, 1996(انجام شد 

تعيين چربي با روش موژونيه توسط بالن مخصوص موژونيه طـي  
  .)AOAC, 1996(سه مرحله صورت پذيرفت 

ــانتريفوژ   ــتگاه س ــط دس ــي توس ــداري فيزيك   در Eppendorf پاي
 g ×2500  ميلي ليتر از هر  10ميزان. دقيقه صورت گرفت 10به مدت

نمونه سانتريفوژ گرديد و پس از خروج مايع جمع شده در سطح، مـواد  
جامد ته نشين شده توزين گرديـد و بصـورت درصـدي از وزن اوليـه     

 Cruz et(اخص پايداري فيزيكي گزارش گرديد نمونه ها به عنوان ش

al., 2007(.  
روش توصيف (از پيكنومتر تعيين گرديد  وزن مخصوص با استفاده

  ).898شده توسط سازمان ملي استاندارد ايران، شماره استاندارد 
، =01/0yدرصــد تــا  reflectance160(رنــگ توســط كــالريمتر 

6/0=ΔΕ  وIlluminant=C (     اســتاندارد شــده بــا كاشــي ســفيد
)14/98L*= ،23/0-a*=   89/1وb*= (   ارزيـابي  . انـدازه گيـري شـد

همچنين تفاضـل رنـگ   . انجام پذيرفت *bو  *L* ،aر فضاي رنگ د
 ,.Lozano et al(نيز طبـق رابطـه زيـر محاسـبه گرديـد       (E∆)كل 

2007(.   
 

(L*=98.14; a*=-0.23, b*=1.89) 
براي اندازه گيري ويسكوزيته ظاهري از ويسـكومتر بـوهلين   

ــي   Bohlin Model Visco 88, Bohlin)مدلچرخشـ

instruments, UK)   درجـه سـانتي گـراد اسـتفاده      25در دمـاي
ميلي ليتر از هر نمونـه در   15مقدار  .)LIU et al., 2007(گرديد 

 -كاپ مخصوص قرار گرفته و ويسـكوزيته بـر حسـب پاسـكال     
  .محاسبه گرديد 50 (s/1)در سرعت برشي  (Pas)ثانيه 
  

 كنجد آزمون خصوصيات حسي شير

هاي شير كنجد پس از يك شب نگهـداري در   آناليز حسي نمونه

ورت آموزش ديـده ص ـ  1پانليست 10گراد توسط  درجه سانتي 4دماي 
ها در دماي اتاق در ظروف پلاسـتيكي شـفاف محتـوي     نمونه. گرفت

رنگ، آروما، مزه، . ها در اختيار افراد قرار گرفت ليتر از نمونه ميلي 25
، احساس دهاني )تلخي، لوبيايي، برشته، پختگي، گچي و روغني(طعم 

اي آناليز  نقطه 5 2بخشي و پذيرش كلي نمونه ها توسط سنجش لذت
 صـفات  از يـك  هر براي حاصل امتيازات س ميانگينسپ. آناليز گرديد

 دانكـن  اي دامنـه  چند ي مقايسه روش از با استفاده و محاسبه حسي

  .گرديد تعيين ها نمونه بين بودن اختلاف دار  معني ميزان
  

  تجزيه و تحليل داده ها
تكرار و به شيوه فاكتوريل در قالـب طـرح كـاملا     3آزمايشات در 

 SPSSاستفاده از نرم افـزار   اده هاي حاصله باتصادفي انجام شده و د
مورد تجزيه و تحليل قرار گرفتند و ميانگين ها با آزمون چند دامنه اي 

بـراي رسـم   . درصـد مقايسـه گرديدنـد    95دانكن در سطح اطمينـان  
  .مورد استفاده قرار گرفت Excelنمودارها نيز نرم افزار 

يزيكوشـيميايي و  هـا، خصوصـيات ف   علاوه بر توصيف رفتار متغير
ي پارامترهـا   محاسبه سطوح بهينـه . كنجد نيز بهينه گرديد حسي شير

 Design Expertافزاز  و نرم) 4مطلوبيت( 3توسط روش پاسخ چندگانه
Expert  6.0.10نسخه(Stat-Ease Corporation, Minneapolis, 

MN, USA)  انجام گرديد.  
  

  نتايج و بحث
pH 

معنـي دار   سبب افـزايش  بلانچينگ ،نتايج اين پژوهش نشان داد
)05/0≤p( pH  دقيقـه نسـبت بـه     30و  15شيركنجد در هر دو تيمار

اين پديده احتمـالا بـدليل شكسـته     )الف-2شكل ( گرديد نمونه شاهد
بـه عنـوان بيشـترين    (شدن برخي از پيوندهاي گلوبولين هاي كنجـد  

 مـي باشـد كـه    ضمن افزايش زمـان بلانچينـگ  ) پروتئين هاي كنجد
بخـش  (گيري بيشتر گروه ها و قسـمتهاي بـا عامـل بـازي     قرار سبب

) مي باشندبازي  بوده كهآرژينين و ليزين  اعظم اسيدهاي آمينه كنجد
 pHلذا ، گرديد كه قبلا در داخل ساختمان پروتئين بودند در سطح آن

در بررسـي  . )Nelson, Steinberg & Wei, 1976(يافـت  افـزايش  
ر بـادام زمينـي تحـت تـاثير     خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسـي شـي  

بـا افـزايش زمـان     pHمحققـين شـاهد افـزايش     ،نيـز  شرايط فراينـد 
 2همـانطور كـه در شـكل    . )Lee et al., 1992(بلانچينـگ بودنـد   
دقيقـه از بلانچينـگ اخـتلاف     30و  15در سـطوح   مشاهده مي شود

                                                            
1- Panelist 
2- Hedonic 
3- Multiple response method 
4- Desirability 
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دقيقه بـا   صفرين نمونه ها مشاهده نشد اما بين سطح ب pHمعني دار 
  .دقيقه بلانچينگ تفاوت معني دار بود 30و  15

ر د ،)p≥05/0(با برشته نمودن كنجد نيـز افـزايش معنـي داري     
pH مشــاهده گرديــد بطوريكــه  نســبت بــه نمونــه شــاهد شــيركنجد
ش افـزاي  98/6بـه   در نمونه شاهد 63/6با برشته نمودن از   pHمقدار

به علت دناتوره شدن پروتئين هاي با  رسد اين پديده به نظر مي. يافت
ماهيت اسيدي در حين برشته نمودن كنجد مـي باشـد كـه در نتيجـه     
كاهش حلاليت آن ها، از ورود اين پروتئين ها به شير كنجد ممانعـت  

  .آيد به عمل مي

  

 
  شير كنجد pHالف، تاثير زمان بلانچينگ بر 

  

  
  ان بلانچينگ بر اسيديته شير كنجدمب، تاثير ز 

  

  
 زمان بلانچينگ بر چربي شير كنجد ج، تاثير

  تاثير زمان بلانچينگ بر ويژگي هاي شيميايي شيركنجد - 2شكل 
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  اسيديته

بلانچينـگ   در اثـر مشاهده مي گردد  ب-2همانطور كه در شكل 
كـاهش  نسبت به نمونـه شـاهد    )p≥05/0( اسيديته بطور معني داري

 15نتايج مقايسه ميانگين ها هم نشان مي دهد كه بين سطوح  .يافت
دقيقه بلانچينگ تفاوت معني دار وجـود نـدارد در حاليكـه بـين      30و 

دقيقه اختلاف معني دار است بطوريكه با افـزايش   30و  15با  0سطح 
همچنين در تيمارهاي برشته . دقيقه، اسيديته كاهش يافت 30زمان تا 

بودند اختلاف معنـي   )شاهد( ايي كه برشته نشدهشده نسبت به تيماره
 006/0در ميزان اسيديته مشاهده گرديد بطوريكه از  )p≥05/0( داري

در نمونـه برشـته شـده    گرم اسيد سـيتريك   004/0به  در نمونه شاهد
و اسـيديته را  pH همبستگي بين نتايج حاصل از آزمون . كاهش يافت

ماهيت اسيدي به آب بلانچ و  مي توان از يك سو به ورود تركيبات با
از سوي ديگر به دناتوراسيون پروتئين هاي با ماهيت اسـيدي نسـبت   

  .داد
  

  محتواي چربي
نشـان داده شـده، محتـواي چربـي      ج-2همانطور كـه در شـكل   

 )p≥05/0( شيركنجد با افزايش زمان بلانچينگ كـاهش معنـي داري  
ــان داد ــيا   . نش ــر روي خصوص ــه ب ــي ك ــز در پژوهش ــين ني ت محقق
كاهش معني دار محتواي  ايي شير بادام زميني انجام دادنديفيزيكوشيم

درجـه   100دقيقه در دماي  30چربي را با افزايش زمان بلانچينگ تا 
و علت آن را ورود بخشي از روغن بـه آب   سانتي گراد گزارش نمودند

 ,.Lee et al(بلانچينگ و در نتيجه خروج آن از شير بادام بيان كردند 

در صورت برشته نمودن نيز محتواي چربي شيركنجد كاهش . )1992

داشت بطوريكه مقدار آن نسبت به نمونه شاهد  )p≥05/0( معني داري
درصد پـس از برشـته نمـودن     53/6به  در نمونه شاهد درصد 63/7از 

اين پديده احتمالا به دليل خروج بخشي از روغن در حين . تغيير يافت
  .ر اثر حرارت مي باشدبرشته نمودن از دانه ها د

  
  ماده جامد

با افزايش زمان بلانچينگ تغييـر معنـي داري در محتـواي مـاده     
جامد كل در شيركنجد مشاهده نشد اما به طور كلي با افزايش زمـان،  

محققين نيز در بررسـي اثـر شـرايط    . محتواي مواد جامد كاهش يافت
مشاهده نمودند فرايند بر ويژگي هاي فيزيكوشيميايي شير بادام زميني 

 100دقيقـه در دمـاي    30كه با افزايش زمان بلانچينـگ از صـفر تـا    
محتواي ماده جامد كاهش يافـت كـه احتمـالا بـه      درجه سانتي گراد،

باشد، اين امر  علت دناتوراسيون پروتئين ها و كاهش حلاليت آنها مي
 Ishii(سبب مي شود تا پروتئين ها كمتر به درون شيركنجد راه يابند 

& Takiyama, 1994( . علاوه بر اين كاهش در محتواي ماده جامـد 
تــوان بــه نشــت برخــي تركيبــات جامــد كنجــد بــه درون آب  را مــي

در صورت برشته نمودن نيز محتوا بطـور معنـي   . بلانچينگ نسبت داد
كاهش يافـت بطوريكـه مقـدار مـاده جامـد كـل از       ) p≥05/0(داري 

افــت كــه احتمــالا بــدليل تقيــل ي 76/9بــه در نمونــه شــاهد  67/10
در نتيجه كاهش حلاليت آن ها، ميـزان آن  دناتوراسيون پروتئين ها و 

، اثـر متقابـل   3با توجه به شكل  .در شيركنجد توليدي كاهش مي يابد
جامـد معنـي دار بـود     بلانچينگ و برشته نمـودن نيـز بـر روي مـاده    

)05/0≤p.(  

  

 
  مودن بر ماده جامد شيركنجدتاثير زمان بلانچينگ و دماي برشته ن - 3شكل 
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  شاخص پايداري فيزيكي
مشـاهده مـي شـود بـا افـزايش زمـان        4همانطور كه در شـكل  

دقيقه شاخص پايداري فيزيكي به طـور معنـي داري    30بلانچينگ تا 
در پژوهشــي . افــزايش و در نتيجــه پايــداري فيزيكــي كــاهش يافــت
زمينـي برشـته    محققين افزايش پايداري سوسپانسيون نوشيدني بـادام 

دقيقه را در دماهاي  20درجه سانتي گراد به مدت  163شده در دماي 
درجه سـانتي گـراد گـزارش نمودنـد كـه       85پاستوريزاسيون بالاتر از 

و افزايش ظرفيت  احتمالا به دليل تشكيل تجمعات پروتئيني ژل مانند
، در پژوهشي ديگـر . )Hinds et al., 1997b(نگه داري آب مي باشد 

-پايداري سوسپانسيون شيرسويا بـه علـت تشـكيل كمـپلكس چربـي     
پروتئين آبدوست در طي فرايند ذكر گرديد كه ايـن پديـده بـه سـبب     

 Nelson(اندك تغييراتي در محتواي چربي و پروتئين روي مي دهـد  

et al., 1976( .     شاخص پايداري فيزيكي تحـت تـاثير فراينـد برشـته
 طـور معنـي داري  ب 2/15بـه  در نمونـه شـاهد    03/12كردن كنجد از 

)05/0≤p ( لـذا از آنجائيكـه هـر چـه ميـزان ايـن        .نشـان داد افزايش
پايـداري   كنجـد اسـت،   شاخص كمتر باشد حاكي از پايداري بهتر شير

در پژوهشـي   .كـاهش يافـت   در اثر برشته نمـودن فيزيكي شير كنجد 
زميني با برشته نمودن كـاهش يافـت،    پايداري فيزيكي نوشيدني بادام

طي برشته  محققين علت آن را دناتوره شدن پروتئين هاي بادام زميني
نمودن و در معرض قرار گرفتن گروه هاي غيرقطبـي مولكـول هـاي    

 ,.Hinds et al(پروتئين و در نتيجه رسوب پروتئين ها ذكـر نمودنـد   

1997a( . شـود اثـرات متقابـل     مشـاهده مـي   4همانطور كه در شكل
ي دار بـود  معن ـ نيـز  بـر پايـداري فيزيكـي    بلانچينگ و برشته نمودن

)05/0≤p.(  
  

  پروتئين
دقيقـه،   30محتواي پروتئين با افزايش زمان بلانچينگ از صفر تا 

با اين وجود يك روند كاهشي ) p˃05/0(تغيير معني داري نشان نداد 
 Leeبـر طبـق گزارشـات    . )5شـكل  ( با افزايش زمان مشاهده گرديد

&Beuchat )1992 (  ــاي ــي ه ــر ويژگ ــد را ب ــر شــرايط فراين ــه اث  ك
فيزيكوشيميايي شير بادام زمينـي بررسـي نمودنـد، بـا افـزايش زمـان       

درجه سانتي گراد، كاهش معني  100دقيقه در دماي  30بلانچينگ تا 
با توجه به . داري در محتواي پروتئين شير بادام زميني مشاهده گرديد

درصد از پروتئين كنجد را گلوبولين ها تشكيل مي دهنـد،   3/67آنكه 
ــات ــق مطالع ــه طب ــه خصوصــيات عملكــردي   صــورت گرفت در زمين

، حلاليـت  10تـا   pHفراكسيون هاي گلوبولين و آلبومين، با افـزايش  
لذا از آنجـايي كـه   . )Lawal et al., 2005( گلوبولين افزايش مي يابد

بـوديم بـه نظـر     pHبا افزايش زمان بلانچينگ، شاهد افزايش ميزان 
ميرسد اين امر سبب افزايش حلاليت پروتئين ها از جمله گلوبولين ها 

در . در آب بلانچينگ و در نتيجه خروج آن از شير كنجـد شـده باشـد   
صورت برشته نمودن نيز تغييـر معنـي داري مشـاهده نشـد امـا رونـد       

در محتواي پروتئين مشاهده  40/2در نمونه شاهد به  57/2از  كاهشي
گرديد كـه احتمـالا بـه دليـل در معـرض گرمـا قـرار گـرفتن برخـي          

ها از جمله گلوبـولين هـا و در نتيجـه دناتوراسـيون و كـاهش       پروتئين
ها مي باشد كه سبب خروج آن هـا از شـيركنجد توليـدي     حلاليت آن
  .)Nelson et al., 1976(شده است 

  

  
 شاخص پايداري فيزيكي شير كنجدبر تاثير زمان بلانچينگ و دماي برشته نمودن  - 4شكل 
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  تاثير زمان بلانچينگ بر پروتئين شير كنجد - 5شكل 

  

 
  مان بلانچينگ بر خاكستر شير كنجدتاثير ز - 6شكل 

  
  خاكستر

دقيقه تغيير معني داري در ميزان  30با افزايش زمان بلانچينگ تا 
ان نتايج مقايسه ميانگين هـا بـا افـزايش زم ـ    خاكستر مشاهده نشد اما

كـه بـه نظـر    ، )6شكل ( نشان داد بلانچينگ كاهش ميزان خاكستر را
مي رسد به دليل ورود يكسري از تركيبات معدني بـه آب بلانچينـگ   
باشد كه با افزايش زمان بلانچينگ و خـروج بيشـتر ايـن تركيبـات از     

بـا برشـته   . كنجد، ميزان خاكستر در شير كنجد توليدي كاهش يافـت 
 در ميزان خاكستر مشاهده گرديـد ) p≥05/0( رينمودن تغيير معني دا

درصـد   3/0به  در نمونه شاهد درصد 14/0بطوريكه ميزان خاكستر از 
در اثر دناتوراسيون يكسري از پـروتئين هـا    كه احتمالا. افزايش يافت

درون كنجد و در نتيجه ايجاد اختلال در مكانيسم حلاليت مواد معدني 
 ,.Nelson et al(باشـد   مي لانچينگو ممانعت از ورود آنها در آب ب

1976(.  
  

  ويسكوزيته
نشان مـي دهـد اثـر بلانچينـگ بـر ميـزان ويسـكوزيته         7شكل 

دقيقـه تغييـر    15بود بطوريكه با افزيش زمان تا ) p≥05/0(دار  معني
 30داري مشاهده نشد اما با افزايش بيشتر زمان بلانچينـگ تـا    معني

محققـين  . وزيته مشاهده گرديددقيقه كاهش معني دار در ميزان ويسك
تاثير معني دار تيمار حرارتي بر ويسكوزيته نوشـيدني بـادام زمينـي را    
گزارش نمودند، بطوريكه با افزايش دماي فرايند ويسـكوزيته افـزايش   
يافــت و علــت آن را تغييــرات ســاختاري ايجــاد شــده در پــروتئين و  

ــد  ــر نمودن ــدرات ذك و  Rubico et al., 1988( .Hinds( كربوهي
نيز در پژوهشي كه بر روي نوشيدني تهيه شده از  )b1997 (همكاران 

بادام زميني برشته شده انجام دادند تفاوت ويسكوزيته بين نمونه ها با 
افــزايش تيمــار حرارتــي را، بــه علــت افــزايش بازشــدگي و تجمعــات 

ت پـروتئين آبدوس ـ -هاي پروتئين و تشكيل كمـپلكس چربـي   مولكول
به نظر مي رسد كاهش در ميزان ويسكوزيته با افزايش زمان . دانستند

بلانچينگ، به علت ورود بخشي از مواد جامد بـه آب بلانچينـگ و در   
در نمونه  0068/0ويسكوزيته از  .باشد نيز نتيجه حذف آن از شيركنجد

اثـر  پاسكال ثانيه طي برشته نمودن تغيير يافت كـه   0067/0شاهد به 
  .نداشتي معني دار
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  تاثير زمان بلانچينگ بر ويسكوزيته شيركنجد - 7شكل 

  

  
  تاثير زمان بلانچينگ بر وزن مخصوص شيركنجد - 8شكل 

  
 تاثير زمان بلانچينگ بر خصوصيات رنگ شيركنجد -1جدول 

L* a* b* ∆E زمان بلانچينگ 

864/83b 248/1-a 263/7a 371/15a 0 

610/87ab 140/1-a 603/6a 612/11b 15 

941/88a 095/1-a 552/6a 435/10b 30 

 )±(ميانگين خطاي استاندارد   607/0 633/0 094/0 914/0

  .هستند) p≥ 05/0(اعداد با حروف متفاوت در هر ستون، داراي اختلاف معني دار 
  

  وزن مخصوص
با افزايش زمان بلانچينگ نشان داده شد  8همانطور كه در شكل 

دقيقـه تغييـر معنـي داري در ميـزان وزن مخصـوص مشـاهده        30تا 
وزن ) p≥05/0(برشته نمودن منجر به افـزايش معنـي دار    نگرديد اما

نسـبت بـه نمونـه شـاهد     ) 001/1(مخصوص نمونه هاي تيمـار شـده   
  .گرديد) 998/0(

  رنگ
 1تاثير مرحله بلانچينگ بر تغييرات رنگـي شـيركنجد در جـدول    

-قرمزي( *a، )سفيدي( *Lتوسط سه فاكتور  اين تغييرات. آمده است
همـه  . بيـان شـدند   E∆و همچنـين توسـط    )آبي-زردي( *b ،)سبزي

بدست آمده منفي بودند؛ به عبارتي همه نمونه ها داراي ته  *aمقادير 
نسـبت بـه زمـان صـفر      30در زمـان  *L ميـزان  . رنـگ سـبز بودنـد   
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 به علـت  كه احتمالا) p≥05/0(داشت  بلانچينگ افزايش معني داري
ورود برخي از مواد رنگي به آب بلانچينگ و در نتيجه خروج آن ها از 

در صـورت برشـته نمـودن تغييـر معنـي داري در      . شيركنجد مي باشد
يك رونـد افزايشـي مشـاهده     مشاهده نگرديد با اين وجود *Lميزان 

شد، محققين نيز در پژوهشي كه بر روي نوشيدني بادام زميني انجـام  
درجـه   163در دمـاي   را با برشـته نمـودن   *Lايش در مقدار دادند افز

 ,.Hinds et al(دقيقـه، گـزارش نمودنـد     30سانتي گـراد بـه مـدت    

1997b( .در ميزان  در صورت برشته نمودنa*    افـزايش معنـي داري
)05/0≤p (  مشاهده گرديد كه مثبت تر شـدنa*     بـه معنـاي كـاهش

در اين مورد محققين كاهش محتواي كلروفيل را . رنگ سبز مي باشد
در روغن كنجد با افزايش دماي برشـته نمـودن گـزارش نمودنـد كـه      

 باشد فيل در اثر برشته نمودن مياحتمالا به دليل تجزيه گرمايي كلرو
)Endo et al., 1984( . اما ميزانb*  با برشته نمودن و افزايش زمان

وجود با برشـته نمـودن    بلانچينگ تغيير معني داري نشان نداد با اين
و به عبـارتي افـزايش زردي مشـاهده     *bيك روند افزايشي در مقدار 

گرديد كه آن را مي توان به قهوه اي شدن غير آنزيمي و نيز تخريـب  
 Husain(فسفوليپيدها به عنوان عاملي براي تشكيل رنگ، نسبت داد 

et al., 1986( .     همچنين بر طبـق گـزارش محققـين، كارامليزاسـيون
قندهاي آزاد شده در حين برشته نمودن سبب پيدايش رنگ قهـوه اي  

  . )Yoshida, 1994(در كنجد مي شود 
مشـاهده   *bبا افزايش زمان بلانچينگ رونـد كاهشـي در مقـدار    

شير بادام زمينـي بـا    *bگرديد، محققين كاهش معني داري در مقدار 
به نظر . )Lee et al., 1992(افزايش زمان بلانچينگ گزارش نمودند 

با افزايش زمـان بلانچينـگ، بـه علـت      *bرسد كاهش در ميزان  مي
ورود برخي از تركيبات رنگي حاصل از قهوه اي شدن غير آنزيمي بـه  

  .آب بلانچينگ و در نتيجه خروج آنها از شيركنجد باشد
ضـل رنـگ كـل    نتايج آنـاليز واريـانس تغييـر معنـي داري در تفا    

هاي برشته شده نسبت به برشته نشده نشان نداد، در حاليكه در  نمونه
داري در  نمونه هاي بلانچ شده نسبت به نمونه شـاهد كـاهش معنـي   

اين پارامتر مشاهده گرديد كه حاكي از خروج تركيبات نامطلوب رنگي 
  .باشد در حين اين فرآيند از دانه هاي كنجد مي

 
  آناليز حسي
شته كردن و زمـان بلانچينـگ روي خصوصـيات حسـي     اثرات بر

نتايج نشان داد برشـته  . نمايش داده شده است 2كنجد در جدول  شير
شـود درحاليكـه    داري در پذيرش رنگ مي نمودن سبب كاهش معني

طبق . دار در پذيرش رنگ بوديم در اثر بلانچينگ شاهد افزايش معني
يني، علت اين پديـده را  زم مشاهدات ديگر محققان در مورد شير بادام

اي شـدن و   ي واكنش قهوه اي در نتيجه هاي قهوه تشكيل رنگدانه
هـاي نـامطلوب بـه     كارامليزاسيون و همچنين خروج برخـي رنگدانـه  

  . )Lee, 2004(درون آب در طي بلانچينگ، ذكر كردند 
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داري در آروما، طعم برشته و پذيرش  نتايج حاكي از افزايش معني
باشد در حاليكه بر مزه، طعـم پختگـي و    برشته نمودن ميكلي در اثر 

در طول برشته كردن، واكـنش مـايلارد   . احساس دهاني اثري نداشت
هاي آزاد و قندهاي احيا منجر به تشكيل تركيبات طعم  بين آمينواسيد

برشـته  . )Boge, Boylston & Wilson, 2009(شـود   برشـته مـي  
خي، لوبيايي و گچي مـوثر  نمودن همچنين در كاهش طعم روغني، تل

  .بود
دقيقـه سـبب كـاهش شـدت طعـم       30يا  15بلانچينگ به مدت 

داري در آرومـا، طعـم پختگـي،     تفـاوت معنـي  . تلخي، لوبيايي گرديد
برشته، گچي، روغني و احساس دهاني تيمارهاي بلانچ شده نسبت به 

ها مزه و پذيرش  نمونه شاهد مشاهده نشد، با اين وجود اكثر پانليست
 .كلي اين تيمارها را نسبت به نمونه كنترل بهتر ارزيابي كردند

توانـد بـه دليـل آزاد شـدن      ي اين مشاهدات مي بطور كلي همه
هاي كنجد در اثر خيساندن و بلانچينگ و  هاي نامطلوب از دانه طعم

  .همچنين توليد تركيبات مطلوب در طول برشته نمودن باشد
  
  
  
  
  

  نتيجه گيري
بلانچينــگ و برشــته نمــودن بــر تيمــار اثير در ايــن پــژوهش، تــ

هـاي فيزيكوشـيميايي شـيركنجد بـا اسـتفاده از طـرح كـاملاً         ويژگي
  .تصادفي مورد ارزيابي قرار گرفت

و  pHبرشــته نمــودن، موجــب افــزايش معنــي دار و بلانچينــگ 
بلانچينـگ  . گرديـد  نسبت به نمونـه شـاهد   كاهش اسيديته شيركنجد

ن، سبب كاهش معني داري در محتواي كنجد پيش از آسياب نمودن آ
بـا برشـته   . چربي، ويسكوزيته و پايـداري فيزيكـي شـيركنجد گرديـد    

نمودن كنجد نيـز محتـواي مـاده جامـد، چربـي و پايـداري فيزيكـي        
شيركنجد توليدي كاهش معني داري داشت در حاليكه، ميزان خاكستر 

همچنـين نتـايج   . و وزن مخصوص بطور معنـي داري افـزايش يافـت   
شيركنجد ) *L(حاصل از آناليز رنگ، افزايش معني دار مولفه روشنايي 

در اثـر برشـته    *aمولفـه   و افـزايش  دقيقـه  30را در زمان بلانچينگ 
  .نشان داد را نمودن

بلانچينـگ  بر اساس اين نتايج شرايط بهينه فرآيند توليـد شـامل   
و برشـته   درجـه سـانتي گـراد    95در دمـاي   دقيقه 15كنجد به مدت 

جهت دستيابي بـه   درجه سانتي گراد 145دقيقه در  20ردن به مدت ك
 . ترين خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي شير كنجد بود مطلوب
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