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 يحاو آنالوگ پروسس يتزايپ ريپن )ينوسان (كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو 

  ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا

 

عطار انيرضائ فرناز
1

 
∗

يحصار جواد ،
2

  

  

  زيتبر دانشگاه ارس يالملل نيب سيپرد ييغذا عيصنا و علوم گروه ارشد يكارشناس آموخته دانش -1

  زيتبر دانشگاه يكشاورز دانشكده ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -2

)31/4/93:   تاريخ پذيرش9/3/93: تاريخ دريافت(  

 

  دهيچك
 3 ،2 يحاو لوگآنا يرهايپن. باشد آنالوگ يتزايپ ريپن يعملكرد يهايژگيو بهبود يبرا صرفه به مقرون و ديمف ياقدام توانديم ايسو نيپروتئ يزولهيا افزودن

 سهيمقا در دما روبش آزمون تحت محصولات نيا كيناميد يرئولوژ و شدند ديتول ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا يوزن-يوزن% 5 و

 كي از استفاده با ايسو نيپروتئ يزولهيا گوناگون سطوح يحاو آنالوگ يرهايپن كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو. ديگرد مطالعه) ايسو بدون (شاهدينمونه با

 مدول و رهيذخ مدول. شدند يريگ اندازه دما از يتابع عنوان به افت هيزاو و) G̎ (افت مدول ،)G̍ (رهيذخ مدول. ديگرد يبررس ثابت كرنش تحت رئومتر

C (آزمون يدماها يتمام در يداريمعن طور به آنالوگ يرهايپن افت
 طور به ايسو افزودن). 05/0P (افتندي كاهش ايسو نيتئپرو يزولهيا افزودن با) 0-35

 نيبزرگتر نات،يكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو يوزن-يوزن% 5 افزودن و) 05/0P (داد شيافزا شاهد ينمونه با سهيمقا در را  حداكثر مقدار يداريمعن

 ينمونه كه يلدرحا گرفت، تعلق شاهد ينمونه به ازيامت نيبالاتر ،يكل رشيپذ و طعم ؛يدهان احساس و بافت نظر از يحس يابيارز در. داشت را ريتاث

 يداريمعن يآمار تفاوت گريكدي با طعم و ؛يدهان احساس و بافت نظر از هانمونه. بود ازيامت نيترنيپائ يدارا ايسو نيپروتئ يزولهيا يوزن-يوزن% 5 يحاو

 نيپروتئ يزولهيا افزودن كه داد نشان پژوهش نيا جينتا. )05/0( دار نبود ي، تفاوت معنيرش كلي كه از نقطه نظر پذي، در حال)05/0P (داشتند

 ريپن يحس يها يژگيو نيهمچن و ،)يريپذذوب مثال، يبرا (يعملكرد يهايگژيو جهينت در و دما از يتابع عنوان به را كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو ا،يسو

  .داد قرار ريتاث تحت را آنالوگ يتزايپ

  

  .يحس يابيارز دما، روبش آزمون ا،يسو نيپروتئ يزولهيا آنالوگ، پروسس يتزايپ ريپن :واژگان ديكل
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  مقدمه- 1
 هستند، متفاوت يعيطب يرهايپن با رها،يپنشبه اي آنالوگ يرهايپن

 اي ناتيكازئ از ر،يش يعيطب نيپروتئ يجا به آنها ديتول در رايز

 يهانمك ،ياهيگ يهاروغن نيهمچن و ينيپروتئ منابع گريد

) استارتر يهايباكتر اي رنت كردن اضافه بدون (آب و ريفايامولس

 به مشابه امكان حد ات يطعم ستميس كي عموما،. شوديم استفاده

]. 2 و 1 [گردديم جاديا آنالوگ يرهايپن در زين يعيطب ريپن

 مورد يهايژگيو يسازفراهم يبرا يمناسب يفرآور روش ن،يهمچن

 آنالوگ يرهايپن. است يضرور محصول يعملكرد و يبافت ازين

. گردند شناخته شده، يمهندس محصولات عنوان به تواننديم

 يغذاها بخش در توسعه با يكينزد رتباطا آنالوگ ريپن فروش

 يفور يغذاها به كننده مصرف حيترج واقع در]. 3 [دارد يفور

 يرهايپن ديتول ها، سس و تزايپ يپا مانند شده ذوب ريپن يدارا

 آنالوگ يموزارلا ريپن ان،يم نيا در است، كرده يضرور را آنالوگ

 يستيبا كشور ريش عيصنا]. 4 [است برخوردار ياژهيو گاهيجا از

 يآورفن يتوسعه يجهينت آنالوگ، محصولات كه ندينما توجه

 به توجه عدم نيبنابرا باشند،يم بازار يازهاين به پاسخ يبرا ديتول

 است بازار يهافرصت و محصول ينوآور كردن كم يمعن به آنها

]1.[  

 يه مناسب ضرورينان از تغذي اطمي برايي غذايهاني پروتئ

 منابع موجود، از يسازنهي و بهينيد پروتئي منابع جدجاديا. هستند

ن، يعلاوه بر ا]. 5[باشند يكردها در صنعت غذا مين رويمهمتر

ت ي با مطلوبيكردي، روي سلامتيبات سودمند براياستفاده از ترك

ا ي عملگرا، به غذاها يغذاها. روزافزون در صنعت غذا است

 يكيولوژيزيودمند فگردد كه اثرات سي اطلاق مييبات غذايترك

 مزمن را كاهش يهايماريا خطر بيسازند و ي را فراهم مياژهيو

 يكس خوبير آنالوگ ماتريرسد كه پنيبه نظر م]. 7 و 6[دهند يم

 يرهاين، پنيبنابرا.  باشدياهي گيهاني پروتئي واردسازيبرا

 يرش روزافزونياد، پذي زي بالقوهيهايل سودمنديآنالوگ، به دل

 كنندگان غذا و مصرف كنندگان بدست ي فرآوري سورا از

 ياهيگ يهانيپروتئ محققان، از يتعداد]. 10-8 و 1[اند آورده

 ايسو و دانه پنبه ،]11 [ينيزم بادام نيپروتئ يزولهيا مانند ترارزان

 يتمام از. اندكرده يبررس نيكازئ نيگزيجا عنوان به را] 13 و 12[

]. 14 [است ايسو نيپروتئ نهيگز نيمهمتر ،ياهيگ يهانيپروتئ

 دوران به ،ياهيگ يهانيپروتئ هيپا بر ريپنشبه محصولات خيتار

 ريتخم يدلمه كي سوفو، از كه گردد،يبرم باستان يهاينيچ

 ريش مانند ايسو محصولات]. 15 [كردنديم استفاده ايسو يشده

 نعنوا به يلبن عيصنا در را يمهم نقش ا،يسو نيپروتئ و ايسو

]. 17 و 16 [كننديم يباز ريش نيپروتئ يبرا كم متيق با نيگزيجا

 خوب و ياهيل ارزش تغذيا، به دلين سوين، پروتئيعلاوه بر ا

 روغن، توجه ي فرآوري فراوان به عنوان محصول جانبيدسترس

 گران يواني حيهاني پروتئينيگزي جاي را براياقابل ملاحظه

در واقع، ]. 18[رده است افت كي مرسوم دريمت در غذاهايق

 يدارا نيپروتئ منبع نيتردسترس در و نيترارزان ايسو نيپروتئ

 از بالاتر  آن يكيولوژيب ارزش كه باشد،يم ياهيتغذ يبالا تيفيك

 يادعا متحده، التيا يدارو و غذا سازمان]. 16 [است نيكازئ

 از گرم 25 نكهيا انيب با 1999 اكتبر 26 در را ايسو يبخشيسلامت

 را يقلب يهايماريب به ابتلا خطر توانديم روز در ايسو نيپروتئ

 نفوذ به سرعت به ايسو يدارا يغذاها. كرد بيتصو دهد، كاهش

 بازار رايز دهند،يم ادامه ييغذا يهاميرژ و هافرهنگ در خود

 و 19 [است پاسخگو اريبس يبخشيسلامت يادعا نيا به نسبت

ن ي وجود دارند كه پروتئي گوناگونيي غذايهاوني فرمولاس].20

ا بهبود ي يبخشي سلامتيهايل سودمنديا را معمولا به دليسو

 مقاصد گوناگون وارد ير، برايمشكل در دسترس نبودن ش

 ين، محصولات لبنيعلاوه برا]. 24-21 و 15، 9، 8[سازند يم

 كه يديجاد محصولات جدي اي برايستي وجود دارند كه باياريبس

زان يمانند م( مختلف يهانهي بازار را در زميازهايند نتوانيم

د، در دسترس يمت تولي، قياهي تغذيهاي، سودمندين كافيپروتئ

 يابيند، مورد ارزيبرطرف نما)  زماني طيداريشتر و پايبودن ب

  ]. 25[واقع شوند  

 كنترل متشكله مواد لهيبوس آنالوگ ريپن يعملكرد يهايژگيو

 ازمندين آنالوگ ريپن ونيفرمولاس رييتغ نيبرابنا]. 26 [گردنديم

 مانند يعمل يكاربردها در آن ياجزا يعملكرد رفتار شناخت

 به يسخت ينيب شيپ ،ييكاربردها نيچن يبرا. است ايلازان و تزايپ

 يريپذذوب و ريپن كردن خرد كردن، زير كردن، رنده منظور

 طور به آنالوگ ريپن محصولات در نيكازئ مشتقات. است يضرور

 ون،يدراسيه مانند ،يعملكرد يهايژگيو ليدل به ياعمده

 استفاده ياهيتغذ يهايژگيو نيهمچن و يچرب ونيكاسيفيامولس

 ينهيهز ليدل به باتيترك نيا كاربرد حال، هر در]. 27 [گردنديم
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 ياهيگ يهانيپروتئ. است محدود نيمع يعملكرد صينقا و بالا

 تيقابل] 32-29 و 10 [نشاسته انواع و هاصمغ ،]28 و 11 [ارزان

 نشان آنالوگ ريپن در نيكازئ نيگزيجا عنوان به را يمتفاوت كاربرد

  . اندداده

 يكيرئولوژ يهاروش يلهيبوس كه بود ييغذاها نياول از يكي ريپن

 آنالوگ يرهايپن يكيرئولوژ يهايژگيو]. 33 [ديگرد يبررس ياديبن

 يغذاها در اجزا از يكي عنوان به ياگسترده طور به نكهيا ليدل به

 استفاده شده برشته يهاچيساندو و برگر تزا،يپ انواع مانند آماده

 يروش ك،يناميد يرئولوژ]. 29 [باشنديم مهم اريبس گردند،يم

 استفاده ريپن قاتيتحق در يمختلف اهداف يبرا كه است ياساس

 از آنالوگ يموزارلا ريپن صيتشخ يبرا كيتكن نيا. است شده

 يكيرئولوژ رفتار درك و] 35 [چدار و 1ريچش ريپن و] 34 [يعيطب

. است رفته بكار] 36 [چدار ريپن در يچرب كاهش با مرتبط

 و 37 [يانباردار يروشها ريتاث يابيارز يبرا ك،يناميد يزهايآنال

 استفاده زين موزارلا ريپن يرئولوژ بر] 39 [پخت يدماها و] 38

 يزيآمتيموفق طور به شده ذوب ريپن يرئولوژ ن،يهمچن. اندشده

 ،34 [است شده مشخص كيناميد يهايريگاندازه از استفاده با

 تيقابل ك،يناميد يرئولوژ ن،يا بر علاوه]. 41 و 40 ،38

 خواص در شده جاديا راتييتغ با مرتبط اطلاعات يسازفراهم

 مواد عانوا گوناگون سطوح يحاو آنالوگ يرهايپن كيسكوالاستيو

 و گندم ،يموم ذرت ذرت، (يعيطب ينشاسته مانند شده، افزوده

 ذرت ذرت، برنج، (شده اصلاح و] 44-42 و 10) [ينيزم بيس

 كه دارد، را حرارت اثر در] 47-45 و 31) [برنج گندم، ،يموم

 در مثال يبرا ،يينها ياستفاده و ديتول مرحله در توانديم

 اثرات نييتع مطالعه نيا از هدف. باشد ديمف تزا،يپ محصولات

 نيگزيجا عنوان به ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت سطوح افزودن

 يط كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو بر نات،يكازئ يجزئ و ياهيگ

 آنالوگ پروسس يتزايپ ريپن يحس يهايژگيو و حرارت، اعمال

 و نيپروتئ يهردو مطالعه، نيا در نكهيا گرفتن نظر در با. باشديم

 و بالا يكيولوژيب ارزش با نيپروتئ (ياهيگ منشا يدارا يچرب

 عنوان به آنالوگ محصول نيا ديتول هستند،) اشباعريغ يچرب

  ].48 [شوديم گرفته نظر در فراسودمند اي عملگرا يغذا

  

                                                           

1. Cheshire 

  ها روش و مواد - 2

  مواد - 2-1
 نيبد آنالوگ يتزايپ ريپن يبندفرمول در استفاده مورد يهياول مواد

 Crown يتجار مارك با ايسو نيپروتئ يزولهيا: بودند رحش

 رطوبت ،%3/0 حداكثر يچرب ،%90 نيپروتئ (نيچ كشور ديتول

 دياس در محلول خاكستر ،%4 حداكثر كل خاكستر ،%5 حداكثر

 مارك با ميسد ناتيكازئ ؛)pH 5/0  0/7 و% 2/0 حداكثر

 نيپروتئ زانيم ،%6 رطوبت (هلند كشور ديتولDMV يتجار

 شركت (شنيآو يدهنده طعم پودر ؛%)6 خاكستر و يچرب ،88%

 پرس روش به كه ينيزم بادام ياهيگ روغن و ؛)رانيا آمل، لان،يز

 نيا در استفاده مورد ييايميش مواد يتمام. ديگرد هيته سرد

 ياهيتجز خلوص درجه با و آلمان مرك شركت ختسا مطالعه،

  .بودند

  هاروش - 2-2

  ريپن هيته -2-2-1

ر يد ساي، كه مشابه تول)APC2( آنالوگ يتزاير پيد پنيتول

ون، يباشد، شامل فرمولاسيم) PCPs3(ر پروسس يمحصولات پن

 ي، در حالاست داغ ي محصول ذوب شدهيسته بند و بيفرآور

را ي متفاوت است، زPCPsون ي با فرمولاسAPCون يكه فرمولاس

ر وجود ي آنالوگ، پنيتزاير پيون پنيبه طور معمول در فرمولاس

ر به عنوان عامل طعم دهنده ي پنيندارد، گرچه ممكن است مقدار

 زهيپاستور ريش كارخانه در آنالوگ ريپن يهانمونه. اضافه گردد

 ميسد ناتيكازئ% 30 آب؛% 5/38 با هانمونه. شدند هيته زيتبر پگاه

 ريمقاد با] 49 و 44-42 [يوزن-يوزن% 5 و 3 ،2 يدرصدها در كه

 نيگزيجا ديتول ونيفرمولاس در ايسو نيپروتئ يزولهيا از متناظر

 نمك% 98/1 ؛ينيزم بادام روغن% 25 ؛)1 جدول (ديگرد

 تيتقو (ديكلر ميكلس نمك% 02/0 م؛يسد تترايس ريفايامولس

 نگهدارنده% 1/0 د؛ياس كيلاكت% 4/0 ؛]1) [يكشسان تيخصوص

 پودر% 2 و) طعم يكننده ديتشد (طعام نمك% 2 سوربات؛ ميپتاس

 كي در ميرمستقيغ حرارت از استفاده با ؛)دهنده طعم (شنيآو

 استفاده با قهيدق در دور 100 در يهمزن با همزمان آب حمام

نات يكازئ (خشك مواد يتمام. شدند ديتول يدست همزن كي از

                                                           

2. Analogue pizza cheese 
3. Pasteurized processed cheese products 
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د، نمك يم كلريم، كلسيترات سديا، سين سوي پروتئيزولهيم، ايسد

 يدما در لياست ظرف در آب، و )م سورباتيطعام و پتاس

 و ديگرد اضافه ينيزم بادام روغن سپس ند،شد مخلوط شگاهيآزما

 ذوب يك تودهي كه يتا زمان يهمزن نيح يدما در پخت

. )5/8(صورت گرفت ) قهي دق6(د ي همگن حاصل گرديشده

 به كردن مخلوط و شد اضافه شنيآو پودر و دياس كيلاكت سپس

 يخوب به و همگن يريپن يتوده كي كه يزمان تا (قهيدق 2 مدت

 داغ يتوده ادامه، در. افتي ادامه) ديگرد ليتشك شده هيفيامولس

 شتر،يب يدهبافت كردن كند يبرا و شد يگذار قالب شده ذوب

 به دهد،يم قرار ريتاث تحت را رآنالوگيپن يينها يرئولوژ كه

 از پس ،]42 [شد منتقل - يدما با زريفر كي به سرعت

 يبند بسته سلفون با د،يگرد خارج زريفر از قهيدق 20 حدود

 تا دما نيا در و شد منتقل يدما با چالخي به سپس و گشت

 يتزايپ ريپن نوع 3 ند،يفرآ نيا از استفاده با. ديگرد انبار ازين هنگام

 از ايسو نيپروتئ يزولهيا يوزن-يوزن% 5 و 3 ،2 يحاو آنالوگ

 شاهد ينمونه كي و ايسو با ناتيكازئ ريمقاد نيا ينيگزيجا قيطر

 ديتول ريپن نوع هر از يگرم 100 بچ سه. شدند آماده )ايسو بدون(

  .ديگرد

ك يم در يرمستقيحرارت غ(ر ي پنيهي تهيند استفاده شده برايفرآ

قه با استفاده ي دور در دق100 در يان با همزنهمزمحمام آب 

ن شدت ي در حيسبب مخلوط شدن كاف) يك همزن دستياز 

زه كردن يسه با اثرات هموژني، در مقايكين برش مكانينسبتا پائ

ن سبب يو بنابرا] 50[گردد ير پروسس مي پنيگ هاي از ديبرخ

  . شودي كم روغن و اندازه نسبتا بزرگ گلبول آن ميپراكندگ

د، از دست رفتن يند تولي فرآياضافه كردن طعم دهنده در انتها

، با يي محصول نهاpH يدرجه. كندي فرار را حداقل ميهاطعم

 ي فرآوري مخلوط را طpHر، كه يفاياضافه كردن نمك امولس

 يد در انتهاياضافه كردن اس. گردديم ميكند، تنظي ميم و بافريتنظ

 محصول پخته شده تا pHل ي تعدي مرسوم براي، روشيفرآور

  .باشدي ميياز در محصول نهايزان مورد نيم

  ).يدرصد وزن(ر ي مختلف پنيهاون نمونهيبات مورد استفاده در فرمولاسيمقدار ترك 1جدول 

Sb 5-25  Sb 3-27  
*Sb 2-28 باتيترك شاهد   

5/38  5/38  5/38  5/38  آب 

ميسد ناتيكارئ 30 28 27 25  

زولهيا _ 2 3 5  نيپروتئ ي

ايسو  

ينيزم بادام روغن 25 25 25 25  

98/1  98/1  98/1  98/1 ميسد تراتيس   

02/0  02/0  02/0  02/0 ديكلر ميكلس   

4/0  4/0  4/0  4/0 دياس كيلاكت   

1/0  1/0  1/0  1/0 سوربات ميپتاس   

طعام نمك 2 2 2 2  

شنيآو پودر 2 2 2 2  

 *Sb ي، مخفف كلمه Soybean) باشديم) اي سويايلوب. 

 
  ييايميب شي ترك-2-2-2

pHر با استفاده از ي پنيها نمونهpH766 مدل (يتاليجي سنج د، 

Knick، ر با استفاده از ي پنيهاد، رطوبت نمونهين گردييتع) آلمان

 )آلمان ،MA 35، SARTORIUS مدل (سنجرطوبت يترازو

ر به روش ژربر مشخص ي پنيهاونه نميزان چربيم. ن شدييتع

 ازت يرير از راه اندازه گي پنيهان كل نمونهيد و مقدار پروتئيگرد

و ) 123/20 ي روش شمارهA. O. A. C(كل به روش كلدال 

www.SID.ir


www.SID.ir

Arc
hive

 of
 S

ID

 1395 ذرآ ،13 دوره ،85 شماره                                                                                   ييغذا عيصنا و علوم فصلنامه

 135

 با ضرب كردن آن در يني پروتئيل رقم بدست آمده به محتوايتبد

  . تكرار انجام شدند3زها در ي آناليتمام.  بدست آمد38/6

 عنوان به كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو يابيارز -2-2-3

  دما از يتابع

 كي از استفاده با) ينوسان (كيناميد يكيرئولوژ يهايريگ اندازه

 ساخت ،Paar Physica UDS 200 مدل( رئومتر

Universal Dynamic Spectrometer، تحت) شياتر 

 كيسكوالاستيو هيناح جاديا يبرا%) 1 ريز% (5/0 ثابت كرنش

 در نمونه، ديتول از پس روز 3 هرتز، 1 ثابت فركانس در و يخط

. شدند انجام ريركبيام يصنعت دانشگاه مريپل يمهندس دانشكده

 يهايژگيو نييتع ،]31 [وردانياور و يمونس روش برطبق

 و متريليم 25 شعاع با (شكل سكيد يهانمونه كيرئولوژ

 صفحه-صفحه يژئومتر از استفاده با ،)متريليم 9/1 ضخامت

)Plate and Palate (زانيم و شد انجام متريليم 25 قطر با 

Gap) 8/1 با معادل) ثابت صفحه و گردان صفحه نيب فاصله 

 يدرجه 5 سرعت با تا 35 از هانمونه يدما. بود متريليم

 به شده يريگ اندازه يپارامترها. افتي شيافزا قهيدق در وسيسلس

 و) G̎ (افت مدول ،)G̍ (رهيذخ مدول شامل دما، از يتابع عنوان

  .بودند ) G̍/G̎ (افت هيزاو

  يحس يابيارز -2-2-4

 انيدانشجو از) زن 5 و مرد 5 (رنف 10 از يحس يابيارز يبرا

 سال 25-18 يسن يمحدوده در زيتبر دانشگاه يدهيد آموزش

 كه يديتول آنالوگ ريپن يهانمونه يفيك آزمون با تا شد خواسته

 را خود نظر بودند، شده ياشماره يرمزگذار يتصادف طور به

 نمونه 4 يرش كلي، طعم و پذيرامون بافت و احساس دهانيپ

 و نيترمطلوب= كي (4 تا 1 نيب يانمره درج بار ينمتفاوت پ

 و لگارديم روش طبق بر مربوطه، فرم در) نيتر نامطلوب= چهار

 روز 3 از پس يابيارز مورد يهانمونه. كنند انيب ،]51 [همكاران

 جداگانه يهامكان در هاابيارز. آمدند بدست ديتول از پس انبار

 10 يهامكعب شكل به ريپن هر ،يابيارز از قبل. شدند نشانده

 ليفو در و ديرس تعادل به)  (اتاق يدما در شد، دهيبر يگرم

 قه،يدق 10 حدود يوقفه از پس. شد داده قرار ومينيآلوم

 كي در نگرفت قرار با وم،ينيآلوم پوشش يدارا ريپن يهامكعب

 به سپس و گرفتند قرار حرارت تحت قهيدق 4 مدت به آون

 به سپس و شدند خنك زيم يرو بر تا قهيدق 1 حدود مدت

 كي يواردساز با ريپن يهانمونه يدما. شدند داده هاابيارز

 مركز در) هند ،T) Tempsens Instruments نوع ترموكوپل

 يابيارز يبرا هاابيارز. شد ثبت هيثان 20 مدت به ريپن يقطعه

 تحت ،يبند بسته كردن باز از پس بلافاصله داغ يهانمونه

 آب و تيسكويب هاابيارز به آزمون يط. گرفتند قرار آموزش

 استفاده يآمار زيآنال جهت يآورجمع از پس هافرم جينتا. شد داده

  .ديگرد

 يل آماري تحل-2-2-5

 نرم از استفاده با و يتصادف كاملا طرح قالب در مطالعه نيا جينتا

ن يانگيسه مي مقايبرا. ديل گرديه و تحلي تجزv.19 SPSS افزار

 درصد 5 احتمال سطح در دانكن يادامنهمارها از آزمون چنديت

 Excelرسم نمودارها با استفاده از نرم افزار . دياستفاده گرد

 تكرار انجام 3ها در شيمارها و آزمايه تيكل. صورت گرفت

  .گرفتند

  

 ج و بحثي نتا- 3

  ييايميش بيترك - 3-1

 يزولهيا متفاوت سطوح يحاو آنالوگ يرهايپن ييايميش بيترك

 نظر از هانمونه .است شده داده نشان 2 ولجد در ،ايسو نيپروتئ

 نداشتند يداريمعن اختلاف گريكدي با يچرب و نيپروتئ زانيم

)05/0P(. در بيترت به رطوبت زانيم نيكمتر و نيشتريب 

 نظر از هانمونه و ديدگر مشاهده شاهد و 25Sb-5 يهانمونه

. )05/0P (داشتند يداريمعن اختلاف گريكدي با رطوبت زانيم

 در بيترت به زين pH زانيم نيكمتر و نيشتريب ن،يهمچن

 ،pH زانيم نظر از و شد مشاهده شاهد و 25Sb-5 يهانمونه

).      05/0P (ديگرد مشاهده هانمونه انيم يداريمعن تفاوت
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 .ريپن يهانمونه ييايميش بيترك 2 جدول

pH  %رطوبت يچرب%   نيپروتئ%    نمونه 

99/5  02/0 b
 01/37  25/0 b

 56/25  10/0 a
 46/30  12/0 a

 شاهد 

01/6  02/0 b
 22/37  22/0 ab

 32/25  27/0 a
 29/30  18/0 a

 2-28Sb 

01/6  01/0 b
 39/37  16/0 ab

 40/25  21/0 a
 14/30  2/0 a

 Sb 3-27  

06/6  01/0 a
 54/37  11/0 a

 46/25  17/0 a
 97/29  25/0 a

 Sb 5-25  

 .است) درصد 5 سطح در (دارمعني اختلاف عدم يدهدهن نشان درستون، مشابه حروف. باشنديم تكرار سه نيانگيم يدهنده نشان ر،يمقاد

 عنوان به كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو - 3-2

 دما از يتابع

 اتيخصوص بر گوناگون يفرآور طيشرا و باتيترك ريتاث

 از استفاده با ياگسترده طور به آنالوگ، يرهايپن يكيرئولوژ

 در يكيرئولوژ يهاآزمون مانند گوناگون، يبررس يهاروش

]. 55-52 و 29 [است شده مطالعه كوچك، و بزرگ يهاكرنش

 ينشاسته انيم كنش برهم كه است داده نشان رياخ مطالعات

 را آنالوگ ريپن يكيرئولوژ اتيخصوص ن،يكازئ و شده افزوده

 ينشاسته انواع افزودن]. 31 و 30 ،10 [دهديم قرار ريتاث تحت

 راتييتغ سبب نيكازئ يجزئ ينيگزيجا در هشد اصلاح و يعيطب

 يكيرئولوژ اتيخصوص و يذوب ،يبافت اتيخصوص در يداريمعن

 رهيذخ مدول]. 10 [گردديم آنالوگ ريپن يدما به وابسته كيناميد

)G’ (است يانرژ رهيذخ يبرا ماده ييتوانا شاخص) كه 

) ”G (افت مدول كهيحال در ،)است آن كيالاست تيخصوص

 كه (است يانرژ يسازپراكنده يبرا ماده يياتوان شاخص

 از يمناسب شاخص Tan). است آن سكوزيو تيخصوص

 نشان1 ريمقاد كه است، ماده كيسكوالاستيو تيخصوص

.است ژل هيشب رفتار يدهنده

و بر مقدار  ؛ در Tan و G، ̎Gر̍يمقاد بر ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت ريمقاد افزودن ريتاث 3 جدول

 .ر آنالوگي، در پن35- ي در محدودهTanمم يماكز

)Max( Tan  

)100-35(  

) (Tan )( (KPa)  G̎ ) ( (KPa)G̍ ريپن نوع 

43/1   04/0 d
 31/0   05/0 b

 3/31   2/1 a
 100   8/1 a

 شاهد 

59/1   02/0 c
 34/0   04/0 b

 5/29   1/2 a
 8/84   2/1 b

 2-28Sb 

74/1   02/0 b
 39/0   07/0 b

 8/21   4/2 b
 7/54   1/1 c

 3-27Sb 

13/2   05/0 a
 58/0   08/0 a

 6/19   1/2 b
 38/33   0/1 d

 5-25Sb 

  .است) درصد 5 سطح در (دارمعني اختلاف عدم يدهنده نشان درستون، يكسان حروف. باشند يم تكرار سه نيانگيم يدهنده نشان ر،يمقاد

  

 در 25Sb-5 ينمونه) ’G (رهيذخ مدول ،3 جدول به توجه با

)kPa 0/1/33(، يهانمونه از ترنيپائ يداريمعن طور به 

 ’G مقدار ، در هانمونه يتمام يبرا). 05/0P (بود گريد

 كيالاست رفتار بودن غالب يدهندهنشان كه بود، بزرگتر ”G از

] 48 [همكاران و ينالدونير]. 48 [باشديم آنالوگ يرهايپن

 مختلف ريمقاد يدارا گاو خچرپس ريش از را آنالوگ يرهايپن

 يتمام در كه كردند مشاهده آنها. كردند ديتول ايسو نيپروتئ

 سطح شيافزا با ن،يهمچن. بود ”G از بالاتر ’G زانيم هانمونه

 يدما كي در G̎ و G̍ ريمقاد يدو هر ا،يسو نيپروتئ يزولهيا

 را Tan مقدار نيشتريب 25Sb-5 ينمونه. افتندي كاهش ن،يمع

 متفاوت گريد يهانمونه با يداريمعن طور به كه داشت، در

 مقدار ،35- يمحدوده در يحرارتده يط ).05/0P (بود
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 ا،يسو نيپروتئ يزولهيا يحاو محصولات يبرا Tan مميماكز

 يژل قدرت يدهنده نشان كه افتي شيافزا ايسو سطح شيافزا با

 Tan مميماكز مقدار ،25Sb-5 ينمونه]. 43 [باشديم ترنيپائ

 داشت، 67/ يدما در بود، 05/0/2 برابر كه را خود

 Tan مميماكز مقدار 27Sb-3 و 28Sb-2 شاهد، يهانمونه

 ريمقاد .داشتند 83/ ،4/83 ،1/94 يدماها در بيترت به را خود

G’ و G” يزولهيا متفاوت يهاغلظت يحاو ريپن يهانمونه 

 دما از يتابع عنوان به ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ

 يتمام ”G و ’G ريمقاد). 2 و 1 شكل (اند شده داده نشان

 افتي كاهش تا 35 از دما شيافزا با يداريمعن بطور هانمونه

)05/0P(، است ريپن كسيماتر شدن نرم يدهنده نشان كه .

 شبكه كه دارد احتمال شود،يم داده حرارت آنالوگ ريپن كه يزمان

 سبب كه گردند، عيما يچرب يهاگلبول و گردد بيتخر نيكازئ

 كه دهديم اجازه آن به و شده نيپروتئ كسيماتر ونيزاسيپلاست

 معكوس ارتباط توانديم مطلب نيا. ابدي انيجر و داده شكل رييتغ

 يتمام ”G و ’G كه يحال در. دهد حيتوض را دما با هامدول

 در راتييتغ افت،ي كاهش دما شيافزا با آنالوگ ريپن يهانمونه

 نيپروتئ يزولهيا متفاوت ريمقاد لهيبوس شاهد به نسبت هامدول

 يزولهيا يحاو محصولات يتمام .گرفت قرار ريتاث تحت ايسو

 در را ترنيپائ ”G و ’Gريمقاد يداريمعن طور به ايسو نيپروتئ

). 05/0P (كردند حفظ ييدما يمحدوده يط شاهد با سهيمقا

 يزولهيا يحاو محصولات انيم ”G و ’G يهاتفاوت ن،يهمچن

 ريپن). 05/0P( شدند حفظ دماها يتمام در ايسو نيپروتئ

 به نسبت را يتركينزد ”G و ’G ريمقاد ،28Sb-2 آنالوگ

. داشت تا 35 ييدما يدودهمح در شاهد به گريد يهانمونه

] 40 [ يعيطب ريپن با رابطه در كه يمشابه يهاپژوهش با جينتا نيا

  . بودند موافق شدند، انجام] 56 و 31 [آنالوگ ريپن و

  
 ريمقاد يحاو آنالوگ يرهايپن) ’G (رهيذخ مدول بر دما ريتاث 1 شكل

  .ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت

 كيناميد يرئولولوژ جينتا] 10 [وردانياور و يمونس يهاافتهي طبق

 محصولات كه يطور به دارند، قرار يسخت يهاداده با توافق در

 همكاران و يهنل. باشنديم زين ترسخت ،)بالاتر ’G (تر كيالاست

 هانمونه) x (يسخت انيم ،TPA4 جينتا در كه كردند گزارش] 57[

 يبطور داشت، وجود يميمستق رابطه) y( در ’G ريمقاد و

 و ينالدوني ر.y=0012/0 0/+202/51) = 99/0: (كه

ر آنالوگ ي پنيها نمونهيگزارش كردند كه سخت] 48[همكاران 

جه ين نتيا. افتي كاهش SPC5ش غلظت يا با افزاي سويحاو

 يرا نمونه دارايدر ارتباط باشد، ز) ’G(ك ي با مدول الاستيستيبا

G’از دارد و بافت ير شكل نيي تغي براي بالاتري بالاتر، به انرژ

 SPC =0(ر شاهد ي كردند كه پنيريجه گيآنها نت.  دارديترسخت

  .ز داردي را ن’Gن ي را دارد، بالاترين سختيكه بالاتر) تريرم بر لگ

= G̎ =G̍، 1 (شاهد ينمونه يبرا يتلاق يدما مطالعه، نيا در

Tan (ساختار كه است نيا يدهنده نشان كه بود، 67/ برابر 

 آن در كه ييدما]. 31 [شوديم ذوب دما نيا در ر،يپن ينيپروتئ يژل

1 =Tan )̎ G =G̍ (،ذوب نقطه" شاخص عنوان به است" 

 كمپلكس مدول]. 58 و 31 ،30 [گردديم استفاده آنالوگ ريپن

 ينيب شيپ عنوان به گردد،يم نييتع كيناميد يرئولوژ لهيبوس كه

 رد]. 36 [است شده گزارش چدار ريپن ذوب ينقطه ديمف يكننده

 ياساس روش كي عنوان به توانديم كيناميد يرئولوژ جه،ينت

 قادر كه باشد، آنالوگ ريپن محصولات يريپذذوب يابيارز يبرا

                                                           

4.Texture Profile Analysis 
5. Soy protein concentrate 
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 را ما درك و سازد ليتسه را مختلف مطالعات جينتا سهيمقا است

 Tan ريمقاد]. 31 [بخشد بهبود ريپن ذوب يهايژگيو از

 در ايسو نيپروتئ زولهيا متفاوت ريمقاد يحاو ريپن يهانمونه

 نشان 3 شكل در دما از يتابع عنوان به ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا

  .اند شده داده

 ريقادم يحاو آنالوگ يرهايپن) ”G (افت مدول بر دما ريتاث 2 شكل

  .ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت

 دما شيافزا با آنالوگ ريپن يهانمونه يتمام يبرا Tan ريمقاد

 نـشان  كـه  افتنـد، ي شيافـزا ) نمونـه  نـوع  به بسته (ينيمع زانيم تا

 نسبت يشتريب مقدار در نمونه كيالاست جزء كه است نيا يندهده

 ـآرا شـدن  فيضـع  انگريب كه ابد،ييم كاهش سكوزيو جزء به  شي

 اسـت  بـالا  يدماهـا  در آنالوگ ريپن يريپذانيجر شيافزا و شبكه

 بـه  خـود،  مميمـاكز  زاني ـم بـه  دنيرس ـ از پس ريمقاد نيا و] 59[

 كنش برهم اختلال احتمالا Tan شيافزا. افتندي كاهش جيتدر

 مـنعكس  را روغـن  يكننـدگ روان اثـر  بـا  همـراه  ها،نيپروتئ انيم

 كنـد، يم جذب يانرژ يحرارتده يط ينيپروتئ كسيماتر. كنديم

 ـآنتروپ يهـا كـنش بـرهم  اني ـم تعادل بر كه  ـآنتالپ و كي  ريتـاث  كي

 بـا  دوم مـورد  يدرحـال  گـردد، يم تر يقو اول مورد كه گذارد،يم

 يهـا كنشبرهم بيتخر. شوديم ترفيضع نيمع يدما تا حرارت

 يكننـدگ روان اثـرات  بـا  همراه شده، كنترل يآنتالپ يدارا ينيپروتئ

ــاز ــه روغــن، روان ف ــيتغ اجــازه محــصول ب ــجر و شــكل ري             اني

 ـپن كـه  يزمان در دما به هوابست رفتار نيا]. 60 [دهديم  آنـالوگ  ري

 ـ ينقطـه  شـود، يم ـ يطراح تزايپ به هيشب يكاربردها يبرا  يبحران

  .است

  
 ريمقاد يحاو آنالوگ يرهايپن )( افت تانژانت بر دما ريتاث 3 شكل

  .ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت

 به نسبت دماها يتمام در 28Sb-2 محصول Tan ريمقاد

 ريمقاد كه يحال در بود، تر كينزد شاهد نمونه به گر،يد يهانمونه

Tan بالاتر دماها يتمام در يداريمعن طور به نمونه نيا يبرا 

 نيپروتئ يزولهيا يحاو يهانمونه. )05/0P( بود شاهد از

 شاهد نسبت را يبالاتر Tan ريمقاد يداريمعن طور به ايسو

 تاررف يدهنده نشان كه ،)05/0P (داشتند دماها يتمام در

 يبرا قبل يها افتهي با توافق در و بوده تر نرم يساختار

 و احمد]. 61 [باشديم نيكازئ ينيگزيجا در ايسو يواردساز

 در ايسو افزودن شيافزا با كه كردند گزارش زين] 16 [همكارن

. گردنديم ترنرم هانمونه آنالوگ، ريپن در نيكازئ يجزئ ينيگزيجا

 يزولهيا يحاو ريپن يهانمونه Tan ريمقاد زين بالا يدماها در

 با در  ريمقاد مثال، يبرا. بود بالاتر شاهد از ايسو نيپروتئ

 و ينالدونير. )05/0P( افتي شيافزا ايسو غلظت شيافزا

د ير آنالوگ تولي پنيها نمونهي را برار يمقاد] 48 [همكاران

ن ير متفاوت پروتئي شده با مقادير پس چرخ گاو و غنيشده از ش

 گرم 0 ي برا27/0 شكل گزارش كردند؛ نيبد يا، در دمايسو

 10 ي براSPC ،26/0تر ي گرم بر ل5 ي براSPC ،26/0تر يبر ل

ر ين مقاديا. SPCتر ي گرم بر ل15 ي برا27/0 و SPCتر يگرم بر ل

ن ي بودند، ا1و كمتر از ) 01/0( را نداشتند يداريتفاوت معن

كس يك ماتريعت الاستين است كه طبي اير نشان دهندهيمقاد

له ي بوسيج مشابهينتا. سكوز آن غلبه دارديها بر قسمت ونمونه

ن منابع يد شده از چندي توليرهاي پنيبرا] 62[را و همكاران يپر
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 يرهايپن در كه كردند گزارش] 63 [سون و يل . گزارش شديريش

 ا،يسو نيپروتئ يزولهيا نات،يكازئ ميسد از شده ديتول آنالوگ

 طور به ذوب اتيخصوص ذرت، ينشاسته و ايسو دانه روغن

 تحت فسفات ميسد يد و دياس كيلاكت نسبت لهيبوس يديشد

 نيپروتئ يعملكرد تيقابل بهبود يبرا ن،يهمچن. رديگيم قرار ريتاث

 پروتئازها با گوناگون اصلاحات ،ييغذا يكاربردها در ايسو

 كردند گزارش] 65 [همكاران و ايشين]. 15 و 64 [اندشده مطالعه

 يموزارلا ريپن يريپذذوب ا،يسو نيپروتئ يزولهيا زيدروليه كه

 آنالوگ يرهاي پنيريپذ گرچه ذوب.بخشديم بهبود را آنالوگ

ابد، اما ييم بهبود مي اصلاح شده با آنزSPIله استفاده از يبوس

از به بهبود يتر بوده و نني پائي محصولات لبنهنوز نسبت به

ن در اصلاح يپسي با آلكالاز و ترSPIمار يبعلاوه، ت.  دارديشتريب

گر مطالعه ي دي آنالوگ نسبت به پروتئازهايرهايات پنيخصوص

 آزمون از] 31 [وردانياور و يمونس ].15[شده، موثرتر بودند 

 رفتار يمحدوده نييتع يبرا%) 10 تا 1/0 (كرنش روبش

 داد نشان جينتا. كردند استفاده آنالوگ ريپن يخط كيسكوالاستيو

 متناسب كرنش با تنش بود،% 1 از كمتر كرنش ريمقاد كه يزمان كه

. بود موافق يعيطب يرهايپن رامونيپ يهاافتهي با جينتا نيا. بود

 كرنش/تنش] 37 [گوناسكاران و آك و] 34 [همكاران و نولان

 گزارش% 2 از كمتر يها كرنش در ريپن نوع نيچند يبرا را يخط

  . كردند

  يحس يابيارز - 3-3

 در شده هيته ريپن يهانمونه يحس يابيارز از آمده بدست جينتا

 يهانمونه در. است شده داده شينما 4 شكل در پژوهش، نيا

 در ايسو نيپروتئ يزولهيا يوزن-يوزن% 5 و 3 ،2 يدارا و شاهد

 و بافت يبرا رتبه نيانگيم ريمقاد ،ناتيكازئ يجزئ ينيگزيجا

 60/2 ،20/2 ،00/2 بيترت به يكل رشيپذ و طعم ،يدهان احساس

 يزمان. بود 9/2 و 6/2 ،3/2 ،2/2 ؛9/3 و 6/2 ،1/2 ،4/1 ؛30/3 و

 نمونه ،)60 (شدند آزمون گرم شكل به ريپن يهانمونه كه

 رشيپذ نيهمچن و طعم ،يدهان احساس و بافت نظر از شاهد

 شيافزا با و شد يبندرتبه هاابيارز توسط حيترج نيبالاتر با يكل

 افت،ي كاهش هاابيارز حيترج ايسو نيپروتئ يزولهيا زانيم

 و ؛يدهان احساس و تباف يبرا هانمونه يتمام در هارتبه نيانگيم

 در) 05/0P (داشتند داريمعن تفاوت يآمار لحاظ از طعم،

 يداريمعن يآمار تفاوت ،يكل رشيپذ خصوص در كه يحال

  ).05/0P (نداشت وجود

 تيفيك ،ياهيگ ينيپروتئ يهانيگزيجا از استفاده حال، درهر

 يدارا محصولات به نسبت آنالوگ ريپن محصولات به را يترنيپائ

 ته،يسيالاست فقدان شامل متداول يهايكاست. دهديم ناتيكازئ

 رنگ وب،يمع يكشسان و انيجر بدنه، يچسبندگ كمتر، يسخت

 يتيخصوص نيمهمتر طعم]. 12 [باشنديم فيضع طعم و ترديشد

 ريتاث تحت را ايسو نيپروتئ يحاو آنالوگ ريپن رشيپذ كه است

 به يانسان يغذا كي عنوان به ايسو از استفاده]. 66 [دهديم قرار

 همكاران و ايآت]. 68 و 67 [است محدود اشييايلوب طعم ليدل

 در شاهد ريپن در ظاهر و بافت تنمرا كه كردند گزارش] 69[

 از پس ايسو نيپروتئ يزولهيا% 7 و% 5 يدارا يرهايپن با سهيمقا

 Rasر يگزارش كرد كه پن] 70[الا - ابو ال.بودند بالاتر روز 30

 است و ي سطح رطوبت بالاتريا، داراير سويد شده از شيتول

ات ي رنگ، طعم، بدنه و خصوصي را برايترني پائينمرات حس

 يهار گاو توسط روشيد شده از شي توليرهاي نسبت به پنيافتب

 از استفاده امكان زين] 16 [همكارن و احمد .ر دارديد پنيمرسوم تول

 ديتول در ن،يكازئ يجزئ نيگزيجا عنوان به را ايسو نيپروتئ

 يحس يابيارز جينتا مطالعه، نيا در. كردند يبررس آنالوگ يرهايپن

% 5-2 (ايسو نيپروتئ يزولهيا با بيترك رد ناتيكازئ كه داد نشان

 در استفاده يبرا ياديز كاربرد تيقابل يدارا) يوزن-يوزن

 نيگزيجا عنوان به تزايپ پروسس آنالوگ ريپن ونيفرمولاس

  . باشديم ناتيكازئ

  
 آنالوگ ريپن يهانمونه انواع يحس يابيارز يبرا يبندرتبه آزمون 4 شكل

).( 

 در (دار معني اختلاف عدم يدهنده نشان درستون، مشابه حروف -
  .است) درصد 5 سطح
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  يريگجهينت - 4
 ريپن در دما از يتابع عنوان به كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو

 با ناتيكازئ ييجز ينيگزيجا با نات،يكازئ هيپا بر آنالوگ يتزايپ

 راتييتغ و افتي رييتغ ايسو نيپروتئ يزولهيا متفاوت ريمقاد

 غلظت شيافزا اساسا،. بود ايسو نيپروتئ زولهيا غلظت به وابسته

. بود همراه  شيافزا و G̍، ̎G كاهش با ايسو نيپروتئ يزولهيا

- ييدما دامنه در دما روبش كيناميد يكيرئولوژ آزمون يط

 افت،ي كاهشج ي به تدرG̎ و G̍ ريمقاد ها،نمونه يتمام يبرا ،35

 تا نمونه نوع به وابسته و نيمع يدما تا  ريمقاد كه يحال در

 يابيارز. كرد دايپ كاهش جيتدر به وسپس شيافزا حداكثر زانيم

 و بافت تيمطلوب ا،يسو زانيم شيافزا با كه كرد مشخص يحس

 نيا جينتا. افتي شكاه يكل رشيپذ و طعم؛ ،يدهان احساس

 ينيگزيجا در ايسو نيپروتئ يزولهيا افزودن ريتاث درك در مطالعه

 يتابع عنوان به كيناميد يكيرئولوژ يهايژگيو بر ناتيكازئ ييجز

 و) يريپذذوب مثال، يبرا (يعملكرد يهايژگيو بالتبع و دما از

  . باشد ديمف توانديم آنالوگ يتزايپ ريپن يحس يهايژگيو نيهمچن

  

  يقدردان و تشكر - 5

 ارزنده يهاييراهنما و يهمكار قدردان و شمرده مغتنم را فرصت

 يهاد ديس دكتر ،يرچيدم آزادمرد فيصد دكتر انيآقا

 دست؛نازك نيحس دكتر و يرضو ميركريم دكتر غمبردوست،يپ

 دانشگاه درخشان ياستعدادها تيهدا دفتر يها يبانيپشت نيهمچن

 داد، قرار خود يمال تيحما تحت را پژوهش نيا كه ز،يتبر

 پگاه زهيپاستور ريش شركت محترم تيريمد از. بود ميخواه

 كارشاسان و يگودرز مهندس يآقا جناب يشرق جانيآذربا

 در كه يغيدريب مساعدت و تيحما خاطر به شركت محترم

  .ميدار را تشكر كمال داشتند، مبذول پژوهش نيا ياجرا
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Increasing soy protein isolate content may be a practical and cost-effective means to control the functional 
properties of imitation pizza cheese. Imitation cheeses containing 2, 3 and 5% (w/w) soy protein isolate as 
a partial caseinate substitute were manufactured and dynamic rheology of these products were compared 
to a control (0% w/w soy protein isolate) in temperature sweep analysis. The dynamic rheological 
properties of caseinate-based imitation cheeses containing various concentrations of soy protein isolate 
were investigated using a strain-controlled rheometer. The storage modulus (G’), the loss modulus (G”) 

and the loss angle (Tan) were measured as a function of temperature (35–100°C). The storage modulus 
and loss modulus of imitation cheeses was significantly decreased (P 0.05) at all examined temperatures 
(35–100 ) with the inclusion of soy protein isolate. Inclusion of soy protein isolate significantly 

increased imitation cheese peak Tan values compared to control (P0.05), and the inclusion of 5% 
(w/w) soy protein isolate as a partial caseinate substitute had the greatest effect. In sensory evaluation, in 
terms of texture and mouthfeel, flavour and total acceptance the highest score belonged to control, while 
in all of samples lowest score observed in sample containing 5% w/w soy protein isolate. The results of 
this study showed that varying the level of soy protein isolate altered dynamic rheological properties as a 
function of temperature and thus the functionality (for example, meltability), as well as sensory attributes 
of imitation pizza cheeses. 
 
Keywords: Imitation pizza cheese, Sensory analysis, Soy protein isolate, Temperature sweep analysis. 
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