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 چکيده

رشدي به خود زا روند روبهمحصولات غذایی سلامتی اي افراد جامعه موجب شده است توسعه و توليدامروزه افزایش دانش تغذیه

. اكستروژن از فرایندهاي موثر در صنعت غذا گيرد و به این ترتيب پژوهش و نوآوري در این زمينه از اهميت ویژه برخوردار گردد

هاي جذاب از عمی و رنگبه دليل خصوصيات بافتی و نيز مواد ط حجيم اسنکبه شمار می رود. ميان وعده هاي غذایی بویژه انواع 

اي و غيرمغذي بودن این محصولات، مقبوليت زیادي در بين اقشار جامعه برخوردارند. اما با توجه به برخی از آثار سوء تغذیه

مرغ و پودر باشد. از این رو هدف از انجام پژوهش تأثير افزودن مقادیر مختلف پودر سفيده تخمها مورد توجه میسازي آنغنی

 حجيم اسنکبر ویژگی هاي  زمایش فاكتوریل بر پایه طرح كاملاً تصادفیآدرصد( در قالب  19و  11، 9، 1ير )سطوح آب پن

هاي ، مولفه حسی هايژگیمورد ارزیابی شامل ویژگی هاي فيزیکوشيميایی، وی پارامترهاي ( بود.91:91) حاوي آرد برنج و ذرت

 تأثيرمرغ و آب پنير بر ميزان رطوبت، پروتئين، چربی و خاكستر پودر سفيده تخم ودنافز سنجش رنگ و بافت بود. نتایج نشان داد؛

و  *Lدرصد پودر آب پنير سبب كاهش مؤلفه  9مرغ و بيش از درصد پودر سفيده تخم 11افزودن بيش از داشت. داري معنی

كاهش انبساط شوندگی فراورده حجيم شد، افزودن هردو پارامتر در بالاترین ميزان سبب . افزایش سختی بافت نمونه گردید

ها مورد تأیيد قرار گرفت. مرغ از نظر پانليستدرصد از پودر آب پنير و سفيده تخم 9براساس نتایج ارزیابی حسی سطح همچنين، 

 ه فرمولاسيونبهين شرایط مطلوب، ي فرآورده به دستيابی براساس نتایج این پژوهش در مقایسه با نمونه شاهد موجود در بازار جهت

 درصد پودر آب پنير تعيين گردید. 9مرغ و درصد پودر سفيده تخم 9سازي اسنک شامل افزودن همزمان جهت غنی
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 مقدمه-1

-ذایی را در بر میها طيف وسيعی از محصولات غاسنک

هاي سبک یا گيرند. این مواد غذایی به عنوان خوراكی

ي غذایی استفاده ميشوند. جایگزین بخشی از یک وعده

اگرچه بخش مهمی كه به طور متعارف غذاهاي اسنکی را 

گيرد شامل اسنکهاي اصلی مانند پاپ كورن، در بر می

سرخ  چيپس سيب زمينی و یا اسنک هاي پخته شده در فر یا

هاي بر پایه نشاسته است. فرآیندهاي شده و نيز اسنک

ها در صنعت وجود مبتکرانه متعددي جهت تهيه این اسنک

دارد وليکن تعدادي از انواع مهم این فرآیندها از اكستروژن 

 .(3)نمایندبه عنوان بخش اصلی خط توليد استفاده می

ها و غلات اسنکهاي حجيم شده نظير امروزه فرآورده

باشد صبحانه به دليل دارا بودن بافتی ترد بسيار محبوب می

كه این بافت ترد به دليل ایجاد ساختار لانه زنبوري طی 

ها و غلات فرآیند اكستروژن است. در آمریکا اسنک 

صبحانه معمولا از ذرت و همچنين برنج، گندم و یولاف 

 م دهندهه از مواد طعبا توجه به استفاد  (.4و 2شوند)تهيه می

هاي جذاب، مصرف این نوع فرآوردهها در بين نگرو 

اقشار مختلف جامعه به ویژه كودكان و نوجوانان از جاذبه 

بدليل ه گسترش است. ببه شدت رو  بوده و زیادي برخوردار

اكسترودشده )حجيم(  هاي )ميان وعده(مصرف بالاي اسنک

خصوص  و از سوي دیگر افزایش آگاهی عمومی در

یکنواختی فرمول اسنک حجيم ذرت و ميزان چربی و نمک 

اي در این حوزه وجود دارد. هاي تغذیهبالا، همواره نگرانی

این موضوع با توجه به جامعه هدف كه عموما خردسالان 

یابد زیرا در سن رشد نقش تغذیه در باشد اهميت میمی

 (. 3و  1سلامت و كيفيت زندگی فرد تاثير زیادي دارد )

دهد ميزان توليد و فروش نشان میبازار  اطلاعات در مجموع

 (.22)باشدافزایش میدر سطح جهان رو به  انواع اسنک

واحد  98(1352اطلاعات اداره صنایع )نيز مطابق در ایران 

تن به صورت فعال  99511توليد پفک ذرت با ظرفيت اسمی 

این در خصوص ميزان استقبال نسل جدید از . وجود دارد

مطالعه جامع و مدونی صورت داخل كشور، ها فرآورده

نگرفته است و تنها یک گزارش در این زمينه در دسترس 

درصد دانش آموزان در  24دهد است. نتایج آن نشان می

مصرف پفک  ،هاي تهرانسطح مدراس راهنمایی و دبيرستان

دهند . در هر حال به نظر را حتی بر پسته و بادام ترجيح می

رسد با گذشت زمان تغييراتی در ميزان علاقهمندي به این یم

پدید آمده است و این استقبال بيشتر شده ها فرآورده

اي از اسنکهاي با توجه به برخی آثار سوء تغذیه  (.1)است

موجود در بازار ، حساسيت زیادي در خصوص مصرف آنها 

به ویژه چيپس سيب زمينی و پفک در جامعه وجود دارد 

 ریکه عرضه و فروش برخی از آنها در سطح مدارسبطو

موضوع اهميت پژوهش در زمينه  .ممنوع اعلام شده است

به توليد فرآوردههاي جایگزین و سالم را در این زمينه 

مواد مغذي شير را دارا  %91آب پنير  (.2)دهدنشان میخوبی 

ميباشد . داراي بخش زیادي لاكتوز ، ویتامين ، مواد مغذي و 

(. خاصيت ضد سرطانی، 14هاي محلول است)تئينپرو

كاهش كلسترول، كاهش فشار خون، نقش آنتی اكسيدانی، 

تقویت سيستم ایمنی، عملکرد بهتر عضلات و بهبود سلامت 

 (.19باشد)عمومی بدن از تاثيرات پروتئين هاي آب پنير می

هاي آب پنير داراي خواص كاربردي مطلوب مانند پروتئين

لاليت، خاصيت امولسيون كنندگی، بهبود تشکيل ژل، ح

هاي غذایی بافت و پایداري ساختار فيزیکی سيستم

آمينه ليزین در محصولات توليد از آنجا كه اسيد (.15است)

-شده از غلات اسيد آمينه ي محدود كننده است، پروتئين

(. در مقابل 29هاي آب پنير منبع مناسبی از ليزین هستند)

لایزین )عامل محدودكننده پروتئين  سرشار از اسيدآمينه

اي افراد جامعه امروزه افزایش دانش تغذیه. باشدغلات( می

غذایی  هايفراوردهموجب شده است توسعه و توليد 

رشدي به خود گيرد و به این ترتيب زا روند روبهسلامتی

پژوهش و نوآوري در این زمينه از اهميت ویژه برخوردار 

هاي وهش حاضر، غنی سازي اسنکهدف از انجام پژ گردد

رایج بر پایه منابع پروتئينی با رویکرد تنوع توليد، ارتقاي 

ارزش غذایی، حفظ ویژگی انبساط شوندگی و با رویکرد 

  باشد.افزایش سلامت جامعه می
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 هامواد و روش -2

مادهی اوليه شامل آرد و بلغور ذرت، از كارخانه ذرت 

 آب گلها، پودر شركت از رنجب طلایی خراسان رضوي، آرد

 پنير و پودر سفيده تخم مرغ از شركت گلشاد مشهد

  .شد خریداري

 

 آماده سازی مخلوط پايه برای اکستروژن -1-2

پنير، پودر سفيده  آب رطوبت اجزاي مخلوط شامل پودر

تخم مرغ، آرد برنج و بلغور ذرت ابتدا توسط رطوبت سنج 

از مربع پيرسون براي مادون قرمز اندازه گيري شد، سپس 

ها، استفاده گردید؛ پس از تنظيم رطوبت مخلوط نمونه

بندي و براي به هاي پلی اتيلنی بستهاختلاط، نمونه كيسه

ساعت در یخچال  28تعادل رسيدن رطوبت، به مدت 

ب پنير آپودر هاي اسنک، نگهداري شدند. براي تهيه نمونه

 19 و11، 9 در چهار سطح صفر، ، هریکوسفيده تخم مرغ

 91) آرد برنج -ذرت بلغورحاوي پایه مخلوط درصد به 

دستگاه اكسترودر توسط درصد( افزوده شده و  91-درصد

دو ماردونه موجود در پایلوت اكستروژن پژوهشکده علوم و 

 DS56فناوري مواد غذایی جهاد دانشگاهی مشهد )مدل 

 دراین پژوهش .شدنداكسترود (، Jinan Saxinشركت 

 191سرعت مارپيچ، درجه سانتيگراد181اكسترودر يدما

و  درصد18ميزان رطوبت خوراک ورودي، دور بردقيقه

كيلوگرم بر ساعت تعيين گردید.  31دهیسرعت خوراک

اكسترود شده بلافاصله پس از توليد به آون هواي  فراورده

درجه سانتيگراد منتقل شد و  81ساعت در 2داغ براي مدت 

يکی پلی اتيلنی ضخيم قرار گرفته و هاي پلاستدرون كيسه

 (.21)درب بندي شد

 

تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان رطوبت -2-2

 اسنک حجيم

هاي اسنک آسياب شده به گرم از نمونه 2ابتدا بدین منظور 

درجه سانتيگراد منتقل گردید. در فواصل  119آون با دماي 

براي مدتی زمانی ثابت پليت از آون خارج و پيش از توزین 

در دسيکاتور گذاشته شد. این كار تا رسيدن به وزن ثابت 

 (.24)تکرار شد

 چربي  اندازه گيری -3-2

 521035AOACجهت انجام این آزمایش از استاندارد

گرم نمونه  21دین منظور،ب (.25)( استفاده گردي2112)

درون كارتوش قرار گرفت و به بالن همراه حلال هگزان 

 9افت. عمل جداسازي چربی به مدت سوكسله انتقال ی

قطره در ثانيه صورت گرفت. سپس  9-9ساعت با سرعت 

گراد قرار گرفت تا درجه سانتی 11بالن سوكسله درون آون 

حلال هگزان از آن جدا شود و به دسيکاتور انتقال یافت تا به 

دماي محيط برسد و به همراه چربی موجود در آن به دقت 

محاسبه شد.  چربی موجود در نمونه توزین گردید و ميزان

وزن بالن  1mوزن نمونه توزین شده،  0mدر این رابطه، 

 است.  وزن بالن سوكسله 2mسوكسله و چربی موجود و 

 (1رابطه )

 

 اندازه گيری پروتئين -4-2

 دستگاه كمک با و AOAC 955.04 روش به توجه با

 Gerhardt شركت ساخت VAP20 مدل اتومات كلدال

 (.24شد) انجام پروتئين گيري هانداز

 

 اندازه گيری خاکستر -5-2

AOAC (2111 )جهت انجام این آزمایش از استاندارد 

وزن  0mدر این رابطه،  .[18استفاده گردید]923.03شماره

وزن بوته و نمونه قبل از قرار دادن در  1mنمونه توزین شده، 

 است.وزن بوته و خاكستر نمونه بعد از آون  2mآون و 

  (2رابطه)

 

پردازش به کمک رنگي  ارزيابي مولفه های -6-2

 تصوير

از طریق تعيين سه  به كمک دستگاه هانترلب و آناليز رنگ

معرف  L*صورت پذیرفت. شاخص  *bو L،*a *شاخص

باشد و دامنه آن از صفر )سياه ميزان روشنی نمونه می

ميزان  a*)سفيد خالص( متغير است. شاخص 111خالص( تا 

هاي سبز و قرمز را نشان ميدهد دیکی رنگ نمونه به رنگنز

+ )قرمز خالص( 121)سبز خالص( تا  -121و دامنه آن از 
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ميزان نزدیکی رنگ نمونه به  b *متغير است. شاخص 

 -121دهد و دامنه آن از هاي آبی و زرد را نشان میرنگ

 باشد. + )زرد خالص( متغير می 121)آبی( تا 

 

 شوندگي انبساطدرصد ارزيابي  -7-2

قطعه از محصول اكسترود  11 مارياز هر ت یطور تصادف به

 ینسبت انبساط شوندگ يريانتخاب شد و جهت اندازه گ

 يا آن را جدا كرده تا كاملا استوانه ياز دو انتها یقسمت

 يقطر نمونهها سيشکل گردد. حال با استفاده از كول

 يرين را اندازه گاكسترود شده و قطر قالب دستگاه اكستروژ

 ینسبت انبساط شوندگ3توسط رابطه  تیو در نها دهكر

  (.21) محاسبه شد

 (3)رابطه

 

 

 ويژگي بافت سنجي ارزيابي -8-2

تگاه آناليز به منظور تعيين پارامتر سختی بافت نمونه ها ازدس

انگلستان با  LLOYDساخت TA plusبافت  مدل 

ميلی متر استفاده شد؛  2مشخصات پروب استوانه اي به قطر

ميلی متر و  4جهت نفوذ پروب به عمق مشخص لازم نيروي 

 11بود. در روش دیگر، حدود  mm/s1 تحت سرعت ثابت 

 ميلی متر 21گرم نمونه در سيلندر آلومينيومی )قطر داخلی = 

ميلی متر( قرار گرفته و تا ایجاد یک سطح  21، عمق = 

ميلی  13هاي پلاستيکی صاف پروب .شودصاف فشرده می

/  متر ميلی 9 سرعت با ٪11متري براي تعيين فشرده سازي 

 بودن، اسفنجی سختی،. گيرد می قرار استفاده مورد ثانيه

بررسی قرار خواهد  مورد ها نمونه جویدن قابليت و انسجام

   (.21و  19گرفت)

 

 حسي  هایارزيابي ويژگي -9-2

داور  11هاي توليدي توسط جهت ارزیابی حسی، نمونه

از آزمون  (.21دیده، مورد ارزیابی قرار گرفتندآموزش

اي جهت تعيين خصوصيات حسی فرآورده نقطه 9هدونيک 

شامل رنگ، ظاهر، عطر و طعم، بافت و پذیرش كلی استفاده 

 شد.

 آماری تحليل و هتجزي -11-2

شامل دو  تصادفی كاملاً طرح قالب در آمده بدست نتایج

، 9، 1سطوحمرغ و پودر آب پنير در پودر سفيده تخمفاكتور 

 مورد Mstat-c افزار نرم از استفاده بادرصد  19و  11

ها با استفاده از . ميانگينگرفت قرار آماري تحليل و تجزیه

( P<0.05درصد ) 59/1داري آزمون دانکن در سطح معنی

براي رسم نمودارها از نرم افزار  و مورد مقایسه قرار گرفتند

Excel .نقطه اي، كيفيت  9در آزمون هدونيک  استفاده شد

امتياز دهی از امتياز صفر )نامطلوب( تا امتياز پنج )مطلوب( 

نمونه به طور تصادفی انتخاب  11باشد. از هر تيمار تعداد می

ها داده شد. ارزیابها در م ارزیابی به ارزیابشد و همراه با فر

ها را تکميل مقایسه با نمونه شاهد حاوي بلغور ذرت، فرم

نمودند. هر پارامتر به صورت یک ارزش عددي كه در واقع 

همان امتياز داده شده به نمونه بود، مطابق با طرح آزمایشی 

 مورد آناليز آماري قرار گرفت.

 

 نتايج و بحث -3
 وصيات شيميايي آرد ذرت و برنجخص -1-3

مشخصات آرد ذرت و برنج مورد استفاده در توليد اسنک  

 بود. 1به شرح جدول 

 

خصوصيات شيميايي آردهاي مورد استفاده در  -1جدول 

 توليد اسنک.

 

 

 

 

 

 

 آرد برنج آرد ذرت (%) مشخصات شیمیایی

 رطوبت

 پروتئین

 خاکستر

0/7 

29/7 

92/1 

3/8 

92/7 

39/0 



 91   تخم مرغ و ارزیابی ویژگيهاي آن -توليد اسنک حجيم حاوي پودر آب پنير 

 

 

تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان رطوبت  -2-3

 اسنک حجيم

مرغ و پودر آب با افزودن پودر سفيده تخم 1شکلمطابق 

پنير به فرمولاسيون اوليه اسنک حاوي آرد برنج و ذرت، 

داري در سطح هاي توليدي به طور معنیميزان رطوبت نمونه

درصد افزایش یافت. این در حالی بود كه با بررسی نتایج  9

مرغ و پودر آب اثر متقابل این دو عامل )پودر سفيده تخم

)نمونه فاقد پودر سفيده  پنير( مشخص گردید كه نمونه شاهد

( و %181/1±129/1مرغ و پودر آب پنير( از كمترین )تخم

درصد  19مرغ و درصد پودر سفيده تخم 19نمونه حاوي 

( رطوبت % 433/2±121/1پودر آب پنير از بيشترین ميزان )

كنسانتره آب پنير  نسبت به سایر تيمارها برخوردار بودند.

باشد، قابليت اتصال بالایی می غنی از پروتئين بوده و داراي

هاي معدنی و لاكتوز است همچنين داراي ميزان بالایی نمک

-غذایی می هايفراورده نهایی رطوبت كه باعث افزایش

 .(29و  28، 19، 9)گردد

( با افزودن پودر آب پنير به 1342جماليان و رحيمی )

فرمولاسيون اوليه نان سنگک، افزایش ميزان رطوبت را 

به نمونه شاهد )نمونه فاقد پودر آب پنير( گزارش نسبت 

( با افزودن كنسانتره 1341ایوبی و همکاران ) (.9)نمودند

آب پنير به فرمولاسيون كيک روغنی به نتایج مشابهی دست 

و ( 2111والاتا و همکاران )راز سوي دیگر آ(. 3)یافتند

ر با بررسی اثر پودر آب پني نيز، (2112كوچرلا و همکاران )

در فرمولاسيون اسنک، نتایج  مرغ و آلبومين سفيده تخم

 (.21)مشابهی را گزارش نمودند

 

 

 

 

 
 

 

 

مرغ پودر سفیده تخم غلظت هاي مختلفتأثیر متقابل  -1شکل 

 و پودر آب پنیر بر میزان رطوبت اسنک.

تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان پروتئين  -3-3

 اسنک حجيم

س تأثير افزودن مقادیر مختلف پودر سفيده نتایج آناليز واریان

هاي توليدي در مرغ و آب پنير بر ميزان پروتئين نمونهتخم

اثر  الف-1ردد. همچنين در شکل گملاحظه می 1جدول 

هاي پروتئين اسنکتغييرات متقابل این دو عامل بر ميزان 

براین توليد شده در این پژوهش نشان داده شده است. 

ش سطح این دو افزودنی در فرمولاسيون ، با افزایاساس

داري در اوليه، ميزان پروتئين محصول توليدي به طور معنی

افزایش ميزان پروتئين افزایش یافت.  درصد  9سطح 

هاي مرغ بيشتر از نمونههاي حاوي پودر سفيده تخمنمونه

نمونه شاهد داراي بطوریکه  بود.حاوي پودر آب پنير 

درصد پودر  19( و نمونه حاوي %393/9±129/1كمترین )

درصد پودر آب پنير داراي  19مرغ به همراه سفيده تخم

نتایج  ( پروتئين بودند.%151/21±159/1بيشترین ميزان )

كنسانتره آب نشان داد؛  (1351و همکاران ) ایوبیپژوهش 

هاي معدنی است و پنير منبعی غنی از پروتئين و نمک

هاي آب پنير ز خود پروتئينچنانچه بتوان بجاي كنسانتره ا

ي در ميزان پروتئين محصول توليدي بيشتراستفاده نمود، اثر 

پودر آب پنير )به دليل ميزان خواهد داشت. بااین حال، 

مرغ تأثير لاكتوز( در یک سطح برابر نسبت به سفيده تخم

نتایج  و هاي توليدي داردكمتري بر ميزان كل پروتئين نمونه

ها بسته به پروتئين بر این امر است. پژوهش حاضر گواهی

-اي را در ميان فاز پيوسته نشاستهمنبع آنها فازهاي غير پيوسته

دهند و اندازه شکل فازهاي غير پيوسته در هر اي تشکيل می

محصول به اندازه ي ذرات پراكنده و ميزان حساسيت و 

مقاومت آنها به نيروهاي برشی اعمال شده در طی اكستروژن 

هاي مشابه گلوتن )در مقادیر كمتر از دارد. پروتئين بستگی

درصد( كه در حضور آب هيدراته شده و یک خمير نرم  31

را تشکيل ميدهد. با اعمال نيروي برشی مارپيچ ها در طی 

عمليات اكستروژن شکسته شده و بسته به شدت اعمال 

ي سلولها ميتواند به نيروي برشی پس از اكستروژن اندازه

محلول در آب  يهاميکرومتر كاهش یابد. پروتئين 9حدود 

ي شوند و سپس مادهها در دماي بالا منعقد میمينلبوآ نظير

منعقد شده در اكسترودر شکسته و به ذرات كوچکتر تبدیل 

12                  10                     2                    

0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(
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( نتایج 2112كوچرلا و همکاران ) (.29و  5، 1)شودمی

مشابهی را در اثر افزودن پودر آب پنير و آلبومين سفيده 

اوليه اسنک بر پایه ذرت گزارش  مرغ به فرمولاسيونخمت

مرغ را در افزایش آلبومين تخم افزودنكردند و تأثير 

آرون پان لوپ و  با این حال،پروتئين بيشتر دانستند. 

نسبتی برابر از پودر سفيده  ( با جایگزینی1559همکاران )

مرغ با پودر آب پنير در كيک كاهش اندكی در ميزان تخم

 .هاي توليدي مشاهده نمودندوتئين نمونهپر

 

 

 

 مرغ و پودر آب پنير در مقادير مختلف بر ميزان پروتئين اسنک.آناليز واريانس تأثير افزودن پودر سفيده تخم -2جدول

 پروتئین                          درجه آزادي منابع تغییرات

 (Aمرغ )پودر سفیده تخم

 (Bپودر آب پنیر )
A×B 

 ي آزمایشخطا

3 

3 

2 

39 

279/171** 

301/110** 

777/9** 

003/0 
nsP<0.01**          P<0.05* P>0.05 

تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان چربي  -4-3

 اسنک حجيم

تأثير و نتایج آناليز واریانسبه ترتيب  -2شکل و 3در جدول 

مرغ و پودر آب پنير بر ميزان متقابل افزودن پودر سفيده تخم

با افزایش سطح این دو قابل مشاهده است.  چربی اسنک

افزودنی در فرمولاسيون اوليه، بر ميزان چربی محصول 

 درصد افزوده شد. 9داري در سطح توليدي به طور معنی

 813/1±119/1نمونه شاهد داراي كمترین )براین اساس، 

مرغ به درصد پودر سفيده تخم 19درصد( و نمونه حاوي 

د پودر آب پنير داراي بيشترین ميزان درص 19همراه 

درصد( چربی بودند. كوچرلا و همکاران  131/1±143/3)

( نتایج مشابهی را در اثر افزودن پودر آب پنير و 2112)

مرغ به فرمولاسيون اسنک گزارش آلبومين سفيده تخم

 (.21)كردند

 

 آب پنير در مقادير مختلف بر ميزان چربي اسنک. مرغ و پودرآناليز واريانس تأثير افزودن پودر سفيده تخم -3جدول 

 

 چربی درجه آزادي منابع تغییرات

 (Aمرغ )پودر سفیده تخم

 (Bپودر آب پنیر )
A×B 

 خطاي آزمایش

3 

3 

2 

39 

701/0** 

738/10** 

030/0** 

001/0 
nsP<0.01**          P<0.05* P>0.05 

 تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان خاکستر -5-3

 اسنک حجيم

نتایج آناليز واریانس تأثير افزودن مقادیر مختلف پودر سفيده 

هاي توليدي مرغ و پودر آب پنير بر ميزان خاكستر نمونهتخم

ج اثر -1گردد. همچنين درشکلملاحظه می 8در جدول

مرغ و پودر آب پنير( متقابل این دو عامل )پودر سفيده تخم

شده در این پژوهش نشان هاي توليد بر ميزان خاكستر اسنک

داده شده است. با افزایش سطح این دو افزودنی در 

فرمولاسيون اوليه، بر ميزان خاكستر محصول توليدي به طور 

درصد افزوده شد كه افزایش ميزان  9داري در سطح معنی
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هاي هاي حاوي پودر آب پنير بيشتر از نمونهخاكستر نمونه

مونه شاهد داراي كمترین مرغ بود. نحاوي پودر سفيده تخم

درصد پودر  19درصد( و نمونه حاوي  119/1±113/1)

درصد پودر آب پنير داراي  19مرغ به همراه سفيده تخم

در  درصد( خاكستر بودند. 153/2±121/1بيشترین ميزان )

( بيان نمود كه آب پنير غنی از 1519این راستا كاوالزوک )

به سزایی در افزایش  هاي معدنی است كه این امر تأثيرنمک

هاي حاوي این تركيب خواهد داشت. ميزان خاكستر نمونه

مشابهی را  ( نتایج2112این كوچرلا و همکاران )علاوه بر 

مرغ به در اثر افزودن پودر آب پنير و آلبومين سفيده تخم

فرمولاسيون اوليه اسنک بر پایه آرد برنج و ذرت گزارش 

کی منتو و همکاران ناس پژوهشدر (. 21و  21)كردند

اثرات سرعت مارپيچ وكنجاله كنجد نيمه چربی  ،(2112)

 اسنکگرفته شده بر خصوصيات تغذیه اي، بافتی، حسی 

مورد بررسی قرار گرفت. بر این اساس مخلوطی از كنجاله 

درصد ( و بلغور ذرت  21ـ1كنجد نيمه چربی گرفته شده )

تا  328يچ در اكسترودر تک مارپيچ در محدوده سرعت مارپ

دور بر دقيقه جهت بهبود ارزش تغذیه اي محصول  341

پروتئين،  ؛ذرت اكسترود شده فرایند گردید. نتایج نشان داد

اما  اكسترود شده افزایش پيدا كرد فراوردهچربی و خاكستر 

استفاده از مطابق نتایج،  یافت.كربوهيدرات كاهش  ميزان

ترود شده كنجاله كنجد نيمه چربی در محصول اكس 21%

ذرت باعث بهبود ارزش تغذیه اي و حفظ ویژگی هاي 

  (.23گردید)حسی 

 

  

 مرغ و پودر آب پنير در مقادير مختلف بر ميزان خاکستر اسنک.آناليز واريانس تأثير افزودن پودر سفيده تخم -4جدول

 خاكستر درجه آزادي منابع تغييرات

 (Aمرغ )پودر سفيده تخم
 (Bپودر آب پنير )

A×B 
 خطاي آزمایش

3 
3 

5 
32 

392/1** 
119/9** 

115/1** 
111/1 

nsP<0.01**          P<0.05* P>0.05 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 حجيم اسنک )الف(، چربي )ب( و خاکستر)ج( مرغ و آب پنير بر ميزان پروتئينتأثير افزودن پودر سفيده تخم -2شکل 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(
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تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر ميزان انبساط  -6-3

 وندگي اسنک حجيمش

 پنير آب پودر و مرغتخم سفيده پودر متقابل اثر -3 شکل در

 شده داده نشان توليدي هاينمونه شوندگیانبساط ضریب بر

 سفيده پودر فاقد نمونه) شاهد براین اساس؛ نمونه. است

 آب پودر درصد 9 حاوي نمونه ،(پنير آب پودر و مرغتخم

 از مرغتخم سفيده ودرپ درصد 11 و 9 حاوي نمونه پنير،

 درصد 19 حاوي نمونه و شوندگیانبساط ضریب بيشترین

 از پنير آب پودر درصد 19 همراه به مرغتخم سفيده پودر

 به لازم. بودند برخوردار شوندگیانبساط ضریب كمترین

 به  مرغتخم سفيده پودر درصد 9 حاوي نمونه است؛ ذكر

 پودر درصد 11 اويح نمونه و پنير آب پودر درصد 9 همراه

 داراي نيز پنير آب پودر درصد 9 همراه به مرغتخم سفيده

مطابق نتایج  . باشندمی خوبی شوندگیانبساط ضریب

 پودر و( درصد 9 از بيش) پنير آب پودر افزودن پژوهش،

 در شدیدي كاهش( درصد 11 از بيش) مرغتخم سفيده

روزه است، ب نموده ایجاد محصول شوندگیانبساط ميزان

 فرمولاسيون درسهم نشاستهكاهشازناشیپدیده اخير

افزایش جایگزینی پروتئين بود. این موضوع ها واسنک

تواند سبب كاهش ميزان ژلاتيناسيون نشاسته میهمزمان با

 پودربا این حال تاثير بيشتر. شود هاآن بافت شدن متراكم

 ميزان ركاهشمرغ دتخم سفيده پودر در مقایسه با پنيرآب

 در موجود لاكتوز حضوربدليل فراورده، شوندگیانبساط

در فرمولاسيون خمير، تركيب  .باشدپنير می آب پودر

پروتئينی بواسطه جذب آب تشکيل شبکه داده و منجر به 

شود اما حضور لاكتوز سبب كاهش بافت دهی فراورده می

مقاومت شبکه پروتئينی شده و در نهایت سبب كاهش 

 راستا این در .(28و  21، 5)بساط فراورده خواهد شدان

 و پنير آب پودر اثر بررسی با( 2112) همکاران و كوچرلا

 در افزودنی یک عنوان به مرغتخم سفيده آلبومين

(. 21نمودند) گزارش را مشابهی نتایج اسنک فرمولاسيون

 پنير آب پودر اثر كه داشتند اذعان محققين این همچنين

 بيشتر شوندگیانبساط كاهش در مرغتخم يدهسف به نسبت

 در( 1541) بين و( 1555) همکاران و علوي همچنين. بود

 در لاكتوز وجود كه كردند اشاره نکته این به خود مطالعات

 ضریب كاهش در مهمی عامل خود پنير آب پودر

 كاهش را لاكتوز ميزان بتوان چنانچه و است شوندگیانبساط

( شوندگیانبساط ضریب) فاكتور این در منفی اثر بروز داد،

و  1بود) خواهد كمتر دهد،می نشان را بافت تراكم ميزان كه

 و مشکل این حل براي( 2115) آرهالياس رو این از (.13

 شوندگیانبساط ضریب اندازه از بيش كاهش از جلوگيري

 پنير آب شده ایزوله پروتئين اول درجه در كه نمود پيشنهاد

 آب جایگزین عنوان به پنير آب كنسانتره دوم درجه در و

 (.4شود) استفاده هااسنک سازيغنی جهت پنير

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

شوندگي اسنک.مرغ و پودر آب پنير بر ميزان ضريب انبساطتأثير متقابل افزودن پودر سفيده تخم -3شکل 

12                    10                   2                     0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

2/0 

0 

2/3 

3 
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تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر مولفه های رنگي  -7-3

 اسنک حجيم

  L*رنگي مؤلفه -1-7-3 

 رنگی اثر متقابل این دو عامل برمؤلفهالف، -8شکلدر 

L*نمونه شاهد )نمونه  نتایج نشان داد؛گردد. ملاحظه می

 9مرغ و پودرآب پنير(، نمونه حاوي فاقد پودر سفيده تخم

درصد پودر  11و  9درصد پودر آب پنير، نمونه حاوي 

و نمونه *L رنگی مرغ از بيشترین ميزان مؤلفهسفيده تخم

درصد  19مرغ به همراه درصد پودر سفيده تخم 19حاوي 

رخوردار بودند. ب *L رنگی پودرآب پنير از كمترین مؤلفه

در ارتباط  *Lرنگی به احتمال زیاد تغييردرميزان مؤلفه

شوندگی  ميزان سختی بافت و ضریب انبساط مستقيم با

یج به وضوح محصول توليدي باشد. زیرا همانگونه كه نتا

 رنگی هایی كه از بيشترین ميزان مؤلفهدهد، نمونهنشان می

L* رخوردارند داراي كمترین ميزان فشردگی بافت ب

باشند و شوندگی می)سختی كمتر( و بيشترین ضریب انبساط

هاي سفت و توان بيان نمود كه بافتبه عبارت دیگر می

بودن آن از متراكم به دليل ناهمگون بودن بافت و یکدست ن

باشند. در انعکاس نور و درخشندگی كمتري برخوردار می

( بيان نمودند سطوح فشرده و 1545) برستهمين راستا 

ها آن*L رنگی ناهموار انعکاس نور كمتري دارند و مؤلفه

رو گواهی بر این امر تر است كه نتایج پژوهش پيشپائين

رف این در سطوح متوسط مصاست  لازم به ذكر (. 11)است

دو افزودنی به ویژه پودر آب پنير هرچند كه فشردگی بافت 

صورت گرفته و از ميزان انبساط محصول كاسته شده است 

كننده )البته این فشردگی در حد غيرقابل قبول براي مصرف

باشد( اما به دليل انجام واكنش مایلارد )وفور پروتئين و نمی

گردد و همين قند لاكتوز( رنگ پوسته اندكی طلایی می

 رنگی موضوع از كاهش بيش از اندازه و یکباره مؤلفه

L*آورد كه این نسبت به نمونه شاهد جلوگيري به عمل می

هاي تركيبی حاوي سطوح بالاي پودر رخداد در نمونه

 شود.مرغ و آب پنير مشاهده نمیسفيده تخم
 
 
 

 *aرنگي مؤلفه -2-7-3

 *aرنگی ل بر مؤلفهاثر متقابل این دو عام ب-8در شکل 

نمونه براین اساس، هاي توليدي نشان داده شده است. نمونه

مرغ و آب پنير( و نمونه شاهد )نمونه فاقد پودر سفيده تخم

مرغ از كمترین ميزان درصد پودر سفيده تخم 9حاوي 

درصد پودر سفيده  19و نمونه حاوي *a رنگی مؤلفه

 ير از بيشترین مؤلفهدرصد پودر آب پن 19مرغ به همراه تخم

برخوردار بودند. به احتمال زیاد افزایش ميزان *a رنگی

هاي توليدي، به دليل حضور مقادیر نمونه*a رنگی مؤلفه

مرغ و شركت بالاي پروتئين در پودر آب پنير و سفيده تخم

باشد. علاوه بر این ذكر هاي شيميایی مینمودن در واكنش

آب پنير نسبت به پودر  این نکته ضروري است كه پودر

نقش *a رنگی مرغ در افزایش ميزان مؤلفهسفيده تخم

داشت كه این امر به دليل حضور بالاي لاكتوز در بيشتري 

پودر آب پنير می باشد. در این راستا هراتيان و همکاران 

( با افزودن پودر آب پنير به فرمولاسيون نان همبرگر 1349)

و حضور پودر آب پنير در  نتایج مشابهی را گزارش نمود

 (.9)فرمولاسيون را عاملی مهم در بهبود رنگ دانست

با بررسی اثر پودر آب  (1342همچنين جماليان و رحيمی )

درصد از این  9پنير در فرمولاسيون نان سنگک، سطح 

افزودنی را سطح مناسبی در بهبود رنگ محصول توليدي 

 (.9)گزارش نمود

 

 *b رنگي مؤلفه -3-7-3

مرغ و پودر أثير افزودن مقادیر مختلف پودر سفيده تخمت

نشان داده شده  ج-8شکل در *b رنگی آب پنير بر مؤلفه

است. مشخص گردید نمونه شاهد )نمونه فاقد پودر سفيده 

 رنگی مرغ و پودر آب پنير( از بيشترین ميزان مؤلفهتخم

b* مرغ به همراه درصد پودر سفيده تخم 19و نمونه حاوي

 رنگی درصد پودر آب پنير از كمترین مؤلفه 19

b*.منابع پروتئينی به در زمينه افزودن  برخوردار بودند

نهایی، ها و اثر آن بر رنگ محصول فرمولاسيون اوليه اسنک

( نتایج مشابهی را گزارش 2115یاگ و همکاران )

 ،تاثير سرعت مارپيچ ،(2111ليو و همکاران )(. 24)نمودند

ویژگی  بررا آرد جو دو سر وسطوح افزودن ميزان رطوبت
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ررسی نمودند. مشاهدات باكسترود شده  فراوردههاي حسی 

سبب كاهش افزایش درصد آرد جو دو سر  ؛نشان داد

همچنين  زردي و وقرمزشفافيت، افزایش فاكتور هاي رنگی 

هاي بافت سنجی نظير سفتی و قابليت جویدن كاهش ویژگی

سرعت مارپيچ باعث افزایش  كاهش رطوبت و افزایش شد.

ارتباط زیادي با ویژگی شد؛ این موضوع دماي محصول 

 .تردي دارد و هاي محصول از قبيل شفافيت

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 حجيم اسنک)ج( b*)ب( و a*)الف(، L* مرغ و آب پنير بر ميزانتأثير افزودن پودر سفيده تخم -4کلش

 

يزان سختي بافت تاثير متغيرهای فرمولاسيون بر م -8-3

 اسنک حجيم

 و مرغتخم سفيده پودر) عامل دو این متقابل اثر 9 شکل در

 داده نشان توليدي هاينمونه بافت سختی بر( پنير آب پودر

 سفيده پودر افزودن مستقل اثر نتایج كه همانگونه. است شده

 سختی ميزان در اندک افزایش وجود با دهد،می مرغتخم

 پودر درصد 11 افزودن سطح تا) يديتول هاينمونه بافت

 در 59 اطمينان سطح در داريمعنی اختلاف( مرغتخم سفيده

 نمونه و مرغتخم سفيده پودر درصد 11 و 9 حاوي نمونه

. گرددنمی مشاهده( مرغتخم سفيده پودر فاقد نمونه) شاهد

 سفيده پودر درصد 19 افزودن با كه است حالی در این

 سختی ميزان شدت به اسنک اوليه ونفرمولاسي به مرغتخم

 اثر نتایج همچنين. است یافته افزایش توليدي هاينمونه بافت

 پودر تاثير معنی دار از حاكی پنير آب پودر افزودن مستقل

نتایج  هاي اسنک بود.نمونه بافت سختی شدت بر پنير آب

لاكتوز بر افزایش سختی بافت  محققين نشان داد، تأثير

 موجود هايرودشده در مقایسه با تاثير پروتئينفراورده اكست

( 2118 بورینگتون،)مشاهدات .  بيشتر بود پنير آب پودر در 

 قابليت ژل، تشکيل علت به پنير آب هايپروتئين نشان داد؛

 محصول هم پاشيدگی از تواندمی و دارد اكسترود

 هنگام زود شدن خرد از عبارتی به) نماید جلوگيري

 بافتی منبسط، محصول به و( نمایدمی جلوگيري محصول

 پروتئين مصرف بالاي ميزان البته دهد، قبول قابل و مناسب

 شدن سفت در خود هااسنک اوليه فرمولاسيون در پنير آب

 مؤثر مناسب تردي حالت از آن خروج و بافت اندازه از بيش

 نمود اذعان محققين همين دیگر سوي . از(19) است

 اكسترود محصولات بافت سفتی فزایشا در عامل ترینمهم

 است افزودنی این در لاكتوز وجود پنير، آب حاوي شده

 دامن توليدي محصول اندازه از بيش شدن سفت بر كه
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 پذیرش قابليت كه كندمی متراكم چنان را بافت و زد خواهد

 كاهش چشمگيري طور به كنندهمصرف جانب از آن

 عامل دو این متقابل ثرا نتایج بررسی با همچنين .یابدمی

 كه گردید مشخص( پنير آب پودر و مرغتخم سفيده پودر)

 آب پودر و مرغتخم سفيده پودر فاقد نمونه) شاهد نمونه

 ميزان كمترین پنيراز آب پودر درصد 9 حاوي نمونه و( پنير

 مرغتخم سفيده پودر درصد 19 حاوي نمونه و بافت سختی

 سختی ميزان بيشترین از رپني آب پودر درصد 19 همراه به

 كه هایینمونه است، ذكر به لازم. بودند برخوردار بافت

 ترد حد از بيش دليل به هستند بافت سختی كمترین داراي

 و نقل و حمل طی در هاآن خردشدگی احتمال بودن،

 كننده،مصرف براي عبارتی به و است زیاد بسيار نگهداري

 سختی داراي هاينهنمو همچنين. نمایندمی مشکل ایجاد

 دشوار كنندهمصرف براي را جویدن قابليت اندازه، از بيش

 یک براي انتظار مورد و مطلوب تردي عبارتی به و سازندمی

 .داشت نخواهد را بازارپسند اسنک

 

 

 

 
 

 

مرغ و پودر آب پنير تأثير افزودن پودر سفيده تخم -5شکل 

 سختي بافت اسنک بر ميزان

 را سختی شدت به پنير آب در موجود يبالا لاكتوز حضور

 از بيش حضور طرفی از. دهدمی كاهش را تردي و افزایش

 چسبندگی پنير آب پودر در موجود هايپروتئين خود اندازه

 جهت آن مصرف در كه كندمی ایجاد نامناسب سختی و

(؛ همچنين 21و  19نمود) دقت باید هااسنک سازيغنی

( 2112) همکاران و كوچرلا و( 2112) همکاران و ناسيمنتو

 و برنج كوپيا، ایزوله پروتئين نظير پروتئينی منابع افزودن با

 نمودند. گزارش را مشابهی نتایج مرغتخم سفيده و پنير آب

 

 

 

 های اسنک توليدیخصوصيات حسي نمونه-9-3

مرغ و پودر سفيده تخمافزودن اثر متقابل  الف-9 شکلدر 

هاي توليدي نشان داده ياز بافت نمونهپودر آب پنير را بر امت

 11و  9نمونه شاهد، نمونه حاوي  ؛شده است. نتایج نشان داد

مرغ از بيشترین امتياز بافت و نمونه درصد پودر سفيده تخم

درصد  19مرغ به همراه درصد پودر سفيده تخم 19حاوي 

پودر آب پنير از كمترین امتياز بافت برخوردار بودند. با 

نتایج بدست آمده از ارزیابی سختی بافت )توسط  توجه به

اي وجود داشت. علت سنج( انتظار چنين نتيجهدستگاه بافت

بالاي  ميزانهاي حاوي پودر آب پنير سختی بيشتر نمونه

 (.28و  19)لاكتوز در این افزودنی گزارش شد

مرغ وآب پنير بر پودر سفيده تخم اثر متقابل ب-9شکلدر 

بر این هاي توليدي نشان داده شده است. نهامتياز تردي نمو

درصد پودر سفيده  9نمونه شاهد، و نمونه حاوي اساس، 

درصد پودر آب پنير از بيشترین امتياز  9مرغ به همراه تخم

مرغ به درصد پودر سفيده تخم 19تردي و نمونه حاوي 

درصد پودر آب پنير از كمترین امتياز تردي  19همراه 

توان گفت كه با توجه به نتایج موجود می برخوردار بودند.

سازي بویژه كاربرد پودر سفيده ضمن موفقيت در غنی

درصد، از نظر ارزیابان  9مرغ و پودر آب پنير در سطح تخم

حسی ميزان تردي بافت نسبت به نمونه شاهد )نمونه فاقد 

 افزودنی( دچار اختلال نشد.

تياز طعم و مزه اثر متقابل این دو عامل بر ام ج-9 شکلدر 

هاي توليدي نشان داده شده است. نتایج اثر متقابل نمونه

مرغ و پودر آب پنير حاكی از آن افزودن پودر سفيده تخم

و نمونه  درصد پودر آب پنير 11و  9بود كه نمونه حاوي 

درصد آب پنير از  9و مرغ درصد پودر سفيده تخم 9حاوي 

 از این رو؛دار بودند. بيشترین امتياز طعم و مزه مزه برخور

كاربرد پودر آب پنير در ایجاد طعم و مزه اسنک بسيار تاثير

ر این زمينه علوي دمرغ بوده است. از پودر سفيده تخمبيشتر 

كه تا چند  ( بيان نمودند1555( و هافمن )1555و همکاران )

دهه قبل از پودر آب پنير تنها به عنوان پوشش پودري 

شده و امروزه امکان استفاده می هادهنده در اسنکطعم
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درک شدت . كاربرد آن در موارد دیگر مهيا گشته است

 زا بستگی به نوع بافت محصول طعم و رهایش مواد طعم

هاي مختلف با به طور مثال در بافت.(11و  13، 9) نهایی دارد

سفتی مشابه، درک متفاوتی از ميزان شدت طعم و مزه 

( علت این 2118د و همکاران )بلن. (15) گزارش شده است 

هاي متفاوت بين هاي مشابه، برهمکنشرخداد را در بافت

بنابراین . (19زا و ساختار بافت بيان نمودند )مواد طعم

هاي با بافت و تردي مناسب از طعم و مزه بهتري نمونه

رو این امر را به برخوردار هستند كه نتایج پژوهش پيش

 نماید.وضوح اثبات می

اثر متقابل این دو عامل بر امتياز رنگ  د-9شکلدر 

نمونه بر این اساس، هاي توليدي نشان داده شده است. نمونه

درصد پودر  9درصد پودر آب پنير و نمونه حاوي  9حاوي 

درصد پودر آب پنير از بيشترین  9مرغ به همراه سفيده تخم

مرغ به درصد پودر سفيد تخم 19امتياز رنگ و نمونه حاوي 

درصد پودر آب پنير از كمترین امتياز رنگ  19همراه 

برخوردار بودند. در راستاي بهبود رنگ در نتيجه افزودن 

مواد غذایی، جماليان و رحيمی آب پنير به فرمولاسيون اوليه 

ایوبی و اثر پودر آب پنير به نان سنگک،  ( با بررسی1342)

نير به كنسانتره پروتئين آب پ ( با افزودن1341همکاران )

( با اضافه نمودن 1349روغنی و هراتيان و همکاران )كيک 

پودر آب پنير به فرمولاسيون نان همبرگر نتایج مشابهی را 

رش نمودند و اذعان كردند كه پودر آب پنير سبب گزا

هاي توليدي و افزایش امتياز رنگ در خوشرنگ شدن نمونه

همچنين  .(9و  9، 8ها شد )ارزیابی حسی از جانب پانليست

اثر افزودن آلبومين  ( با مقایسه2112كوچرلا و همکاران )

مرغ و پودر آب پنير به فرمولاسيون اسنک به این سفيده تخم

نتيجه دست یافتند كه پودر آب پنير نسبت به آلبومين 

 هاي توليد شده را داشت.مرغ قابليت بهبود رنگ اسنکتخم

امتياز پذیرش كلی اثر متقابل این دو عامل بر  ه-9شکل  در 

 9هاي توليدي نشان داده شده است. با افزودن بيش از نمونه

هاي درصد از این دو افزودنی از امتياز پذیرش كلی اسنک

توليدي كاسته شد. علت این امر  اثر منفی پودر آب پنير )به 

دليل حضور مقادیر بالاي لاكتوز در این افزودنی( در 

ي محصول نسبت به كاهش شدید امتياز بافت و ترد

باشد، هرچند كه مرغ میهاي حاوي پودر سفيده تخمنمونه

پودر آب پنير قابليت بهبود رنگ، طعم و مزه و آروما را 

دارد اما این افزایش امتياز به اندازه كاهش امتياز بافت و 

تردي از نظر ارزیابان حسی مؤثر نبوده است و این سبب شده 

درصد  9هاي حاوي بيش از كه امتياز پذیرش كلی نمونه

هاي پودر آب پنير با شدت بسيار بيشتري نسبت به نمونه

خصوصيات حسی  مرغ كاهش یابد.حاوي پودر سفيده تخم

توسط اندریانا لازو و همکارانش  ،محصولات اكسترود شده

( مورد بررسی قرار گرفت مشاهدات نشان داد كه 2111)

ی محصول را طعم شيرین ، تردي و سخت دماي اكستروژن

كاهش می دهد. از سوي دیگر، سرعت خوراک دهی 

ویژگی هاي ظاهري را بهبود می بخشد اما سختی نمونه ها را 

 .نيز افزایش می دهد

( 1543در تحقيقی كه توسط پژورک و همکارانش )

 غذایی صورت گرفت . تاثير پخت اكستروژن بر ارزش

 شاملاثرات مفيد آن  ؛مورد بررسی قرار گرفت فراورده

. از بودكاهش اثرات ضد تغذیه اي و ژلانتين شدن نشاسته 

سوي دیگر واكنش ميلارد باعث ميشود ویتامين هاي حساس 

 . (29به حرارت در مقادیر متفاوتی از بين بروند )
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بافت )الف(، تردي )ب(، ختلف بر امتياز مرغ و پودر آب پنير در مقادير متأثير متقابل افزودن پودر سفيده تخم -6کلش

 اسنک در آزمون حسي. )ه( پذيرش کليطعم و مزه )ج(، رنگ )د( و 

 گيرینتيجه-4

 جمعيت از كثيري بخش غذایی عادت بخشی از  هااسنک

 هاياسنک تنوع افزایش و بالا مصرف. باشندمی جهان

 یشافزا باب در توجه به نياز مبين اخير سالهاي در اكسترود

 پذیرش ميزان حفظ عين در محصولات این ايتغذیه كيفيت

 سلامت خاستگاه. باشدمی مصرف بازار سوي از محصولات

 است آحاد جامعه تغذیه وضعيت به ویژه توجه جامعه، یک

 نقشی تواندمی حجيم هاي فرآورده ايتغذیه ارزش بهبود لذا

 به. دنمای ایفا جامعه سلامتی و ايتغذیه وضعيت در موثر

 حائز هااسنک كيفيت بر موثر عوامل به توجه دليل، همين

 از استفاده به نسبت كنندگان مصرف گرایش .است اهميت

 بسيار داخلی بازار عملگر، و رژیمی غذایی هاي فراورده

 حال در بازارهاي با همجواري و غذا توليد صنعت در وسيع

 ايراست در شده ایجاد هاي فرصت جمله از منطقه توسعه

فراسودمند است.  حجيم هاي اسنک توليد فناوري توسعه

 و مرغتخم سفيده پودر مناسب كارایی بيانگر پژوهش، نتایج

 زا سلامتی حجيم اسنک انواع فرمولاسيون در پنير آب پودر

  .بود

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10                 2                   0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 

12                10               2               0  

 پودر سفیده تخم مرغ )درصد(

 

 92 

90 

12 

10 

2 

0 

 

 

 

 

2 

0 

3 

9 

1 

0 

 

 

 

 

2 

0 

3 

9 

1 

0 

 

 

 

 

2 

0 

3 

9 

1 

0 

 

 

 

 

2 

0 

3 

9 

1 

0 

 

 

 

 

2 

0 

3 

9 

1 

0 

 

 

 

 



 59نشریه ي نوآوري در علوم وفناوري غذایی / سال نهم / شماره ي سوم / پایيز    91
 

 

 منابع -5

. 1389آزاد بخت ، میر میران، ا. ع.، عزیزي، ف.  .1

موزان ارزیابی آگاهی، نگرش و عملکرد دانش آ

تهران در  13مقاطع راهنمایی ودبیرستان منطقه 

زمینه تغذیه سالم. مجله غدد درون ریز 

. صفحات 0ومتابولیسم ایران،سال پنجم، شماره

017-002. 

. 1387آزاد، ع. س.  نورجاه، ن. نوروزي، ف.  .9

بررسی الگوي مصرف غذا در دانش آموزان 

مدارس ابتدایی شهر لنگرود. مجله دانشگاه علوم 

، 79پزشکی گیلان، دوره شانزدهم، شماره

 .01-37صفحات 

. م کریمی، و ،.ب. م نجفی، حبیبی ، .ا ایوبی، .3

 پنیر آب پروتئین کنسانتره افزودن تأثیر. 1387

(wpc )بر زانتان و گوار هايصمغ و 

 کیک فیزیکوشیمیایی و کیفی خصوصیات

 غذایی صنایع و علوم هايپژوهش مجله. روغنی

             .33-07 صفحات ایران،

ایوبی، ا.، حبیبی نجفی، م. ب.، و کریمی، م.  .0

. بررسی اثر سطوح مختلف کنسانتره 1320

( بر خصوصیات WPCپروتئین آب پنیر )

فیزیکوشیمیایی و حسی کیک روغنی. فصلنامه 

، 92 ، شماره8علوم و صنایع غذایی ایران، دوره 

        .81-88صفحات 

. اثر پودر آب 1389. جمالیان، ج.، و رحیمی، ا .2

پنیر بر خواص رئوژیک خمیر و بیاتی نان 

سنگک. فصلنامه علوم و فنون کشاورزي و منابع 

           .172-182صفحات  ،1طبیعی، شماره 

        

زاده، م. هراتیان، پ.، سیدین اردبیلی، س. م.، و قاضی .7

                                                            نان  . بررسی تأثیر پودر آب پنیر برکیفیت1382

مبرگر. فصلنامه علوم و صنایع غذایی ایران، دوره ه

 72-89: 1، شماره 3

1. Alavi, S. H., Gogoi, B. K., Khan, M., 

Bowman, B. J., and Rizvi, S. S. H. 

1999. Structural properties of protein-

stabilized starch-based supercritical 

fluid extrudates. Food Research 

International, 32, 107-118.             

2. Arhaliass, A., Legrand, J., Vauchel, P., 

Fodil-Pacha, F., Lamer, T., and 

Bouvier, J. M. 2009. The effect of 

wheat and maize flours on the 

expansion mechanism during extrusion 

cooking. Food and Bioprocess 

Technology, 2: 186-193.            

3. Arunepanlop, B., Morr, C. V., 

Karleskind, D., and Laye, I. 1996. 

Partial replacment of egg whith 

proteins with whey in angel food cake. 

Food Science, 61(5): 1085-1093.           

4. Association of Official Analytical 

Chemists (AOAC). 2002. Fat Extract 

in Animal Feed Method 920.39. 

Official Methods of Analysis (17th 

edn). Washington, DC: Association of 

Official Analytical Chemists.    

5. Association of Official Analytical 

Chemists (AOAC).2002. Nitrogen 

(Total) in fertilizers Method 955.04. 

Official Methods of Analysis (17th 

edn). Washington, DC: Association of 

Official Analytical Chemists.       

6. Association of Official Analytical 

Chemists (AOAC). 2002. Ash of Flour 

Method 923.03. Official Methods of 

Analysis (17th edn). Washington, DC: 

Association of Official Analytical 

Chemists.    

7. Baines, Z. V. & Morris, E. R. 1987. 

Flavor/taste perception in thickened 

systems: The effect of guar gum above 

and below. Food Hydrocolloids, 1(3): 

197–205.   

8. Bjorck, 1. And Asp, N.-G. l983. The 

effects of extrusion cooking on 

nutritional value¬a literature review. 

Journal of Food Engineering, 2(4):p. 

281-308.               

9. Boland,A., Delahunty, M. & Van 

Ruth, M. 2006. Influence of the texture 

of gelatin gels and pectin gels on 

strawberry flavor release and 

perception. Food Chemistry, 96, 452–

460.                   

10. Burrington, K. J. 2004. Benefits of 

whey proteins in breakfast and snack 

foods. Cereal Food World, 49, 334-

336    

11. Berset, C. 1989. Color. Extrusion 

cooking: p. 371-385. 



 91   رغ و ارزیابی ویژگيهاي آنتخم م -توليد اسنک حجيم حاوي پودر آب پنير 

 

 

12. Chai,E., Oakenfull, D. G., McBride, 

R.L. & Lane, A. G. 1991. Sensory 

perception and rheology of flavoured 

gels. Food Australia, 43: 256-261.         

13. HUFFMAN, L. M. 1996. Processing 

whey protein for use as a food 

ingredient. Food Technol, 50, 49-52            

14. Kocherla, P., Aparna, K., and 

Lakshmi, D. N. 2012. Development 

and evaluation of RTE (Ready to Eat) 

extruded snack using egg albumin 

powder and cheese powder. 

Agriculture Engineering International: 

CIGR Journal, 14(4): 179-187.            

15. Lazou, A., Krokida, M., and Tzia, C.  

2010. Sensory properties and 

acceptability of corn and lentil 

extruded puffs. Journal of Sensory 

Studies, 25(6): p. 838-860.      

16. Lusas, E.W. and Rooney, L.W.(2002). 

Snack Food Processing. P. USA.         

17. Nascimento, E.M.d.G.C.d., Carvalho, 

C.W.P., Takeiti, C.Y., Freitas, 

O.O.G.C., and Ascheri, J.L.R. 2012. 

Use of sesame oil cake on corn 

expanded extrudates. Food Research 

International, 45(1): 434-443.   

18. Obatolu veronica  , A., Omueti Olusola 

,O.  , and Adebowale ,E. A. 2006. 

Qualities of extruded puffed snacks 

from maize/soybean mixture. Journal 

of Food Engineering, 29(2): p. 149-

161. 

19. Onwulata, C., Smith, P., Konstance, 

R., and Holsinger, V. H. 2001. Co-

extrusion of Dietary Fiber and Milk 

Proteins in Expanded Corn Products. 

Lebensmittel-Wissenschaft und-

Technologie, 34: 424-429.     

20. Purlis, E and Salvadori, V. 2009. 

Modelling the browning of bread 

during baking. Food Research 

International, 42: 865-870.                 

21. Yagc, S., and F. Gogus. 2009. Effect 

of incorporation of various food by-

products on some nutritional properties 

of rice-based extruded foods. Food 

Science and Technology International, 

15 (6): 571-581. 

 

 

 


