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 1398 فروردینتاریخ پذیرش:            1397 دی تاریخ دریافت:

 چکیده

اخیر در پی افزایش سطح آگاهی مردم در رابطه با  یهالبنی در صنایع غذایی است. در سال یهاترین فرآوردهز پرمصرفخامه قنادی ا

تحقیقات زیادی را فراهم  نهییافته است. خامه با توجه به میزان بالای چربی زم یتوجهچرب افزایش قابلمصرف چربی تقاضا برای محصولات کم

در این تحقیق از کنسانتره پروتئین شیر با  چرب بود.هش استفاده از کنسانتره پروتئین شیر جهت تولید خامه قنادی کمکرده است. هدف این پژو

داری آب، ساکارز، ماده خشک، ویسکوزیته، مقدار چربی و های اسیدیته، ظرفیت نگهدرصد استفاده شد و شاخص 8و  6، 4، 2 یدرصدها

ای دانکن در سطح ها از آزمون چند دامنهو جهت مقایسه میانگین 21SPSS افزارها از نرمتحلیل داده و موردسنجش قرار گرفت. جهت تجزیه

اسیدیته کاهش و مقدار  و های چربی خامه قنادینتایج نشان داد با افزایش درصدهای کنسانتره پروتئین شیر شاخص درصد استفاده شد. 95اطمینان 

داری آب برای تمامی تیمارها پایدار بود جهت انجام چنین مقدار ظرفیت نگه. هم(p≤05/0) فزایش یافتهای ویسکوزیته و ماده خشک اشاخص

ترین ارزیابی حسی پارامترهای طعم و مزه، عطر و بو، رنگ، بافت، غلظت و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج این آزمون نشان داد بیش

های ویسکوزیته، درصد خامه( بود که با توجه به مقادیر شاخص 54 +درصد کنسانتره پروتئین شیر 6)حاوی  3T امتیاز ارزیابی حسی متعلق به تیمار

 عنوان تیمار برتر معرفی گردید. یافته بود و این تیمار به داری آب و چربی کاهشظرفیت نگه

  داری آبخامه قنادی، کنسانتره پروتئین شیر، چربی، ظرفیت نگه کلمات کلیدی:

 shahabam20@yahoo.com: * پست الکترونیکی نویسنده مسئول
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 مقدمه

زیاد  مصرف بين كه اندداده نشان علمي هاییافته و شواهد       

ها، رگ دیواره شدن سخت مفرط، چاقي مانند هایيبيماری و چربي

وجود  نزدیكي ارتباط عروقي قلبي هایبيماری و فشارخون افزایش

چربي،  مصرف به نسبت مردم آگاهي افزایش و مسئله این پي در دارد.

 وجود آمدهبه چربكم غذایي محصولات تقاضای در شمگيریچ افزایش

 حاوی محصولات ترینپرمصرف زمره در لبني هایاست. فرآورده

 توليد محصولات جهت در مطالعاتي اخيراً دارند. قرار چربي هایجایگزین

 است. توليد گرفته صورت رژیمي لبني محصولات ویژهبه چربكم رژیمي

 كنندهمصرف موردپسند خصوصيات حفظ شرط چرب بهكم خامه

 فراهم توليدكنندگان برای را خوبي بازار های بهداشتيجنبه بر علاوه

امه قسمتي از شير است كه خ .(1378)اميری و  رادی،  كرد خواهد

گيری از شير ازنظر مقدار چربي شير نسبتاً غني بوده و با عمل خامه

 چربي باشد.مي چربي  ونبد  شير در حالت امولسيون چربيشده و به جدا

 از فسفولپيد احاطه هایي است كه توسط غشاءصورت گویچهبه خامه در

وری حرارتي، درصد آشده است. خامه براساس فاكتورهایي نظير نوع فر

چربي، بازساخته یا بازتركيب بودن، طبيعي، اسيدی یا تخميری بودن 

 .(Fernández ،2009) شودبندی ميو غيره به انواع مختلفي طبقه

  دسرها، باشد كه درمي لبني موردپسند خامه قنادی یكي از محصولات

شود. این محصول ، انواع كيک و بستني استفاده ميها، ژلههاشيریني

امولسيوني كف مانندی است كه در آن قطرات چربي  سيستم پيچيده

های هوا در سطح هوا سرم اند اطراف حبابكه دچار الحاق جزئي شده

 % چربي دارد و چربي آن بر 35گيرند. این نوع خامه حدود رار ميق

اصولاً این محصول را از طریق  .متغير است % 48حسب نوع خامه از تا 

كنند و ممكن است حاوی منظور ایجاد كف توليد ميفرآیند هوادهي به

صورت پاستوریزه و یا توان بهشكر نيز باشد. این نوع خامه را مي

 و يد كرد. در این نوع خامه چندین فاكتور ازجمله عطراستریل تول

چنين پایداری بافت پس از داری، قابليت زدن و همطعم، كيفيت نگه

های پروتئين (.2006و همكاران،  Walstra)زدن، اهميت بالایي دارد 

شوند.  پنير تقسيم ميهای آبشير به دو دسته عمده كازئين و پروتئين

علت دارا بودن كليه اسيدهای آمينه ضروری در ها بهاین پروتئين

ساختمان خود، ارزش بيولوژیكي بالایي دارد و علاوه بر این كه یک 

ها پس از شوند ميزان جذب آنمنبع پروتئيني كامل محسوب مي

 Hettiarachchy) ها استتر از سایر پروتئيندرصد بيش 5-6هضم نيز 

كنسانتره پروتئين (. Arbuckle ،2005و  Marshall؛ Ziegler ،2006و 

كردن شير روش اولترافيلتراسيون و سپس تبخير از خشکشير به

خشک كرمي رنگ عرضه  صورتو درنهایت به شدهچرخ حاصلپس

پنير گردد. این پودر حاوی مقدار زیادی كازئين و پروتئين آبمي

 پنير در اینهای آبباشد و نسبت كازئين به پروتئينغيردناتوره مي

چنين برخلاف اكثر تركيب همان نسبت موجود در شير است. هم

دليل زیاد بودن تركيبات پروتئيني شير، در كنسانتره پروتئين شير، به

رو صنایع مختلف برای این از و ميزان پروتئين، مقدار لاكتوز كم است

از كنسانتره  توانندمي مختلف هایغذایي با فرمولاسيون محصولات توليد

 Alvarezهای متفاوت استفاده كنند )ن شير با درصد پروتئينپروتئي
های چربي در خامه قنادی در زمينه جایگزین (.2005و همكاران، 

توان به تحقيق مظاهری تحقيقات زیادی صورت گرفته ازجمله مي

( اشاره كرد كه خواص فيزیكوشيميایي و 1390تهراني و همكاران )

چرب را ئين شير در توليد خامه كمحسي  استفاده از كنسانتره پروت

كه در مقایسه با نمونه شاهد بررسي كردند. نتایج این تحقيق نشان داد 

اسيدیته و ویسكوزیته ظاهری  با افزایش ميزان كنسانتره پروتئين شير،

های توليدی در نمونه چنينهم .یابندمي كاهش داریطور معنيبه

 و بو امتيازات لازم را  یكنواختي پارامترهای حسي رنگ و ظاهر،

قبولي حاصل نگردیده دست آوردند اما در سایر موارد امتياز قابلبه

 (SPI)( كاربرد ایزوله پروتئين سویا 1392عزیزی و همكاران، ) است.

عنوان پایداركننده و جایگزین چربي در توليد خامه و صمغ ثعلب به

ر مقادیر مختلف چرب را بررسي كردند. در این پژوهش تأثيكم قنادی

 اندازی، افزایشبر اسيدیته، آب (SPI)سویا  ثعلب و ایزوله پروتئين صمغ

 ( موردL*حجم محصول نهایي )اورران( و روشني ظاهری )مولفه.

، اسيدیته SPIبررسي قرار گرفت. طبق نتایج با افزایش مقدار صمغ و 

شان داری نترتيب افزایش و كاهش معنيو آب اندازی خامه قنادی به

ها ایجاد اورران مناسبي در نمونه SPI. صمغ ثعلب و >P)05/0) داد

كردند و تأثير مثبتي بر رنگ ظاهری خامه قنادی داشتند. درنهایت با 

آناليز دستگاهي،  و گيریاندازه مورد صفات متغيرها بر متقابل تأثير بررسي

 عنوان بهترین سطوح افزودهبه SPIدرصد  3درصد صمغ ثعلب و  3/0

ی ا( مطالعه2008و همكاران )   Zhaoشده به فرمولاسيون انتخاب شد.

باعث افزایش دادند كه پنير انجام روی خامه با افزودن پروتئين آبرا بر 

جزئي در ویسكوزیته و استحكام در بافت خامه زده شد اما در مقایسه 

ه با بافت ایجادشده با افزودن سدیم كازئينات به خامه زده ویسكوزیت

ای كه بر طبق مطالعه( 2009و همكاران )Amingo . تری داشتكم

پنير در خامه انجام گرفت به این نتيجه رسيدند، روی پروتئين آب

باعث افزایش قابليت جذب  كنسانتره پروتئين شير های بالایغلظت

دهد كه یكي عدم آب شود كه در دو مورد خود را نشان ميآب مي

از  هدف .یش ویسكوزیته محصول نهایي استانداختگي و دیگری افزا

خامه با   ياز چرب يكردن قسمت یگزینمطالعه استفاده از جا ینا

چرب با حفظ خواص كم یخامه قناد يدتول یبرا يرش ينكنسانتره پروتئ

تبع آن باشد كه بهمطلوب مي يو حس یكيو رئولوژ يزیكوشيميایيف

فاده از خامه است يتیافته و قابلمحصول كاهش یيزایكالر
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قادر به مصرف  یميرژ یلدلاكه به یافراد دسته از آن یبرا یقناد

با استفاده از  ینگردد علاوه بر اباشد فراهم ميهای چرب نميخامه

MPC محصول فرا ویژه  یک يدباعث تول ينپروتئ یسطح بالا يلدلبه

 .يردگ بررسي قرار مورد يزای نلحاظ تغذیه تواند ازيرو مینشده و از ا

 

 هامواد و روش

 يهاز شركت دامداران ته چربي % 40خامه  :قنادیتهیه خامه        

عنوان به يرش ينتره پروتئنكنسا شد و پودر استفاده يدتول یهپا عنوانو به

  .یدگرد يهفرآور ته يميناز شركت س يزن يچرب یگزینجا

چون هم یندیشده فاقد هرگونه فرآ تهيه خامه :روش تولید       

به  يچرب یرا بعد از استانداردساز یزاسيونپاستور یا يزاسيونهموژن

 يوسدرجه سلس 70 حدود یدما در نموده و سپس پروسس منتقل مخزن

انجام شود  یزاسيونداشته شده تا عمل پاستورنگه يقهدق 20مدت به

 8 و 6، 4، 2 یر با درصدهايش ينتره پروتئنمرحله پودر كنسا یندر ا

به  يهمواد اول یر، شكر و سايبدون چرب يرهمراه شهر نمونه به یرا برا

نموده  بار در دو مرحله هموژن  85-95و در فشار  گردديآن اضافه م

برسد  يوسدرجه سلس 30-25 یعبور داده شده تا به دما يتو از پل

شود و بعد مي یتهدا يو پركن یبندبعد از كاهش دما به قسمت بسته

درجه  -30دمای  های مخصوص به تونل انجماد باهاز برشدن در كيس

موردنظر به سردخانه  یبه دما يدنشده و بعد از رسگراد منتقلسانتي

)ساجدی  شدند یدارمنتقل و نگه گرادسانتي درجه -18 یبا دما صفر یرز

 (.1391فومني، 

 هاآزمون       

 ژربراز روش  یخامه قناد يگيری درصد چرباندازه یبرا :شیمیایی

گيری اسيدیته جهت اندازه (.1389 يبي،استفاده شد )حس  يحجم

گرم آزمونه را در یک بشر وزن شد و هم وزن آزمونه آب  9مقدار 

 فتالئين بهگرم فنلميلي 5/0كربن و مقدار مقطر عاری از دی اكسيد

نرمال عيارسنجي و تا ظهور  1/0آن افزوده شد و با هيدروكسيد سدیم 

ثانيه پایدار بماند ادامه داده شد.  5رنگ كه حداقل رنگ صورتي كم

در نهایت اسيدیته بر حسب اسيد لاكتيک از فرمول زیر محاسبه شد 

 (:1389، موسسه تحقيقات استاندارد و صنعتي ایران)

=
𝑁∗0.009∗100

𝑀
∗  درصد اسيدیته100

N: ليتر(مقدار سود مصرفي )ميلي ،:M وزن آزمونه 

گيری وزن و استفاده از فرمول زیر هي، اندازهدماده خشک با حرارت

 (:1389محاسبه شد )حسيبي، 

=
𝑀3−𝑀1

𝑀2−𝑀1
∗  درصد وزني مواد جامد100

:M1 زن و شن برحسب وزن ظرف توزین همراه با درب، ميله، هم

زن و وزن ظرف توزین حاوی نمونه همراه با درب، ميله، هم :M2،گرم

وزن ظرف توزین حاوی  M3: ،كردن بر حسب گرمشن پيش از خشک

 كردن نهایي بر حسب گرمنمونه بعد از خشک

گيری درصد ساكارز از روش تيتراسيون و برای اندازه :ساکارز       

موسسه تحقيقات لينگ و از فرمول زیر محاسبه شد )سنجي فهعيار

 (:1387، استاندارد و صنعتي ایران

درصد ساكارز = (𝑥 − 𝑦) × 0/95 
xها= درصد سایر قند ،Yدرصد قندهای احياكننده برحسب لاكتوز = 

 يلد،)بروكف يچرخش یسكومترو از یسكوزیتهو يریگاندازه یبرا :فیزیکی

  (.2007و همكاران،  Vanderghem) ( استفاده شد یكا، آمرDVTمدل

WHC انداختگي  جهت تعيين ميزان آب داری آب()ظرفيت نگه

ایشگاهي مدرج ریخته شد و لوله آزم در ليتر خامهميلي 10ها، نمونه

دقيقه تحت  5 مدتبه rpm 1058با سرعت Heraeus وژيانتریفس توسط

جم فاز آبيِ جداشده از خامه بر حادامه در وژ قرار گرفت. يسانتریف

 (.1385طاری و همكاران، گردید )رفيعي متر خوانده و ثبتميلي حسب

نفر ارزیاب  5ها از نمونه حسي ارزیابي انجام جهت :ارزیابی حسی

هایي نظير )بو، شيریني، بافت، رنگ و ظاهر، دیده و ویژگي آموزش

  بيانگر 1عدد ای )طعم و مزه و پذیرش كلي با روش هدونيک پنج نقطه

گيری قرار اندازه مورد  امتياز(  ترینبيش  بيانگر 5 عدد  و  امتياز ترینكم

 (.  1394، موسسه تحقيقات استاندارد و صنعتي ایرانگرفت )

آزمایش بر مبنای یک طرح كاملاً تصادفي انجام شد.  :آنالیز آماری

تكرار بررسي  3تيمار به همراه یک تيمار شاهد و در  4در این تحقيق 

و برای مقایسه   SPSSافزارها از نرممنظور ارزیابي دادهگردید. به

درصد استفاده  95ها از آزمون دانكن در سطح اطمينان ميانگين

 استفاده شد. Excelافزار ید. برای رسم نمودارها از نرمگرد

 

 نتایج
در  چربكمفيزیكوشيميایي خامه قنادی  هایگيریاندازهنتایج        

  نشان داده شده است.  1جدول 
ترین مقدار چربي كل متعلق به نتایج نشان داد بيش :چربی کل       

درصد خامه(  60 +شيرتئين ودرصد كنسانتره پر 0نمونه شاهد )حاوی 

 2)حاوی  1T و بعد از آن بالاترین مقدار چربي كل متعلق به تيمار

ترین مقدار درصد خامه( بود و پایين 58 +درصد كنسانتره پروتئين شير

درصد كنسانتره پروتئين شير  8)حاوی  4T چربي كل متعلق به تيمار

ده، نوع تيمار شمطابق با نتایج ارائه .(p≤05/0)درصد خامه( بود  52+ 
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داری داشت بر مقدار چربي كل خامه قنادی تأثير كاملاً معني

(01/0≥p)دیگر با افزایش درصد كنسانتره پروتئين شير  عبارت. به

 (.1)شكل  داری یافتمقدار چربي كل خامه قنادی كاهش معني

خامه قنادی نشان داد  ویسكوزیتهنتایج ميانگين : ویسکوزیته       

درصد كنسانتره  2 )حاوی 1T تيمار به متعلق ویسكوزیتهمقدار  ترینبيش

 داریمعني كه با سایر تيمارها اختلاف بود خامه( درصد 58 +شير پروتئين

 بين در ویسكوزیته مقدار ترینپایين چنينهم .(p<05/0) داشت

  كنسانتره پروتئين درصد 4 )حاوی 2T متعلق به تيمار تحقيق تيمارهای

داری داشت خامه( بود و با سایر تيمارها اختلاف معني درصد 56 +شير

(05/0≥p) . مطابق با نتایج نوع تيمار بر مقدار ویسكوزیته خامه قنادی

دیگر با افزایش درصد عبارت. به(p≤01/0) داری داشتكاملاً معني تأثير

 یافت افزایش قنادی خامه ویسكوزیته مقدار شير پروتئين كنسانتره

 . (2)شكل

 ترینداد بيش خامه قنادی نشان اسيدیته ميانگين  نتایج: یتهاسید

 پروتئين كنسانتره درصد 0 حاوی) شاهد نمونه به متعلق اسيدیته مقدار

درصد كنسانتره  2اوی )ح 1Tتيمار و بعد از آن   درصد خامه( 60+شير

داری ها اختلاف معنيتيمار با سایر كه بود خامه( درصد 58+پروتئين شير

 به تيمار متعلق مقدار ویسكوزیته ترینچنين پایينهم (p≤05/0)داشت 

4T  درصد خامه( بود و با  52+درصد كنسانتره پروتئين شير 8)حاوی

مطابق با نتایج نوع  .(p≤05/0)داری داشت سایر تيمارها اختلاف معني

داری داشت تيمار بر مقدار اسيدیته خامه قنادی تأثير كاملاً معني

(01/0≥p)كنسانتره پروتئين شير مقدار  درصد دیگر با افزایشعبارت. به

  اسيدیته خامه قنادی كاهش یافت.

ترین مقدار نشان داد بيش قنادی خامه  ساكارز ميانگين: ساکارز       

درصد كنسانتره پروتئين شير  0حاوی نمونه شاهد) متعلق بهساكارز 

كنسانتره پروتئين  درصد 2 )حاوی 1T تيمار عد از آنو ب خامه( درصد 60+

داری داشت بود كه با سایر تيمارها اختلاف معني درصد خامه( 58+شير

(05/0≥p) ( متعلق به تيمار 04/19) ترین مقدار ساكارزچنين پایينهم

4T  درصد خامه( بود و  52+درصد كنسانتره پروتئين شير 8)حاوی

داری داشت با سایر تيمارها اختلاف معني 3T و 2Tغير از تيمارهای به

(05/0≥p).  مطابق با نتایج نوع تيمار بر مقدار ساكارز خامه قنادی تأثير

ترین حاوی بيش تيمارهای دیگرعبارت. به(p≤01/0) داشت داریمعني

ترین مقدار ساكارز نسبت به مقدار كنسانتره پروتئين شير، دارای كم

نمونه شاهد بودند.
  

 چربهای خامه قنادی کمهای نمونهدست آمده از ویژگینتایج به :1جدول 

 اورران WHC ماده خشک ساکارز اسیدیته ویسکوزیته چربی کل تیمار

 100 پایدار بود a 164/73 ±0/55 d 0/018 ±0/00 a 22/61 ±0/15 c 62/36 ±0/14 d 0/70± 27/3 شاهد

T1 24/36 ±0/26 b 247/80 ±1/75 a 0/016 ±0/00 bc 19/76±0/17 b 63/36 ±0/09 d 100 پایدار بود 
T2 21/53 ±0/22 c  198/21 ±1/85 b 0/014 ±0/00 ab 19/00±0/04 a 64/53 ±0/14 c 100 پایدار بود 

T3 19/69 ±0/10 d 215/23 ±2/87 c 0/015 ±0/00 ab 19/05±0/03 a 66/46 ±0/17 b 100 پایدار بود 
T4 16/73 ±0/10 e 215/50 ±2/88 c 0/013 ±0/00 d 19/04±0/01 a 68/00 ±0/05 a 100 پایدار بود 

93/0 ± 21/79 ميانگين كل  208/29 ± 27/7  0/015 ± 00/0  19/89 ± 37/0  64/94 ± 05/0  100 پایدار بود 

درصد كنسانتره  0(. نمونه شاهد : p>05/0داری ندارند )حروف مشابه بزرگ در هر ردیف اختلاف معني (.p>05/0داری ندارند )در هر ستون اختلاف معني حروف مشابه كوچک

درصد كنسانتره پروتئين  3T  :6خامه، درصد  56درصد كنسانتره پروتئين شير +  2T  :4درصد خامه،  58درصد كنسانتره پروتئين شير +  1T  :2درصد خامه،  60پروتئين شير + 

 درصد خامه 52درصد كنسانتره پروتئين شير +  4T   :8درصد خامه،  54شير + 
 

 

 

 
 چربنمودار اثر نوع تیمار بر ویسکوزیته خامه قنادی کم: 2شکل   چرباثر نوع تیمار بر چربی کل خامه قنادی کم: نمودار 1شکل 
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ماده خشک مقدار  ترینكم داد نشان نتایج: خشک ماده درصد       

درصد  60+شير پروتئين كنسانتره درصد 0 حاوی) نمونه شاهد متعلق به

 +شير درصد كنسانتره پروتئين 2)حاوی  1Tتيمار و بعد از آن  خامه(

داری داشت درصد خامه( بود كه با سایر تيمارها اختلاف معني 58

(05/0≥p) 4ترین مقدار ماده خشک متعلق به تيمار چنين بيشهمT 

ایر سدرصد خامه( بود و با  52+درصد كنسانتره پروتئين شير 8)حاوی 

ایج، نوع تيمار نت ق بامطاب. (p≤05/0) داری داشتتيمارها اختلاف معني

. (p≤01/0)داری داشت بر مقدار ماده خشک خامه قنادی تأثير معني

مقدار ماده خشک  شير كنسانتره پروتئين درصد دیگر با افزایشعبارتبه

 داری یافت.خامه قنادی افزایش معني

شده در  با توجه به نتایج ارائه :(WHCداری آب )ظرفیت نگه       

خامه قنادی های نمونه داری آبظرفيت نگه گيریاندازهنتایج  1جدول 

تلاف این شاخص در تمامي تيمارهای تحقيق پایدار بود و اخنشان داد 

  .حقيق مشاهده نشدتداری بين تيمارهای معني
  امتياز ترینبيش داد نشان حسي ارزیابي نتایج :ارزیابی حسی       

نمونه شاهد  مربوط به كلي رنگ و پذیرش  بو،  مزه، و طعم حسي ارزیابي

 3Tخامه( و تيمار درصد  60+درصد كنسانتره پروتئين شير 0حاوی )

 درصد خامه( بود. 54+درصد كنسانتره پروتئين شير 6 حاوی)

 
 مه قنادی حاوی کنسانتره پروتئین شیرنتایج ارزیابی حسی خا :2جدول 

 پذیرش کلی غلظت بافت رنگ بو طعم و مزه تیمار

 a 4/80 ± 0/83 a 5 ± 0/80 a 5/00 ± 0/44 a 4/80 ± 0/83 a 4/80 ± 0/83 a 0/70 ± 4/80 شاهد

T1 4/60 ±0/44 a 4/60 ± 0/44 a 4/60 ± 0/83 a 4/60 ± 0/54 a 4/60 ± 0/54 a 4/60 ± 0/54 a 

T2 4/60 ± 0/44 a 4/60 ± 0/44 a 4/80 ± 0/44 a 4/70± 0/54 a 4/60 ± 0/54 a 4/60 ± 0/44 a 

T3 4/80 ± 0/54 a 4/80 ± 0/54 a 4/20 ± 0/00 a 4/80 ± 0/44 a 4/80 ± 0/83 a 4/80 ± 0/44 a 

T4 4/60 ± 0/70 a 4/60 ± 0/54 a 4/00 ± 0/44 a 4/80 ± 0/70 a 4/60 ± 0/70 a 4/20 ± 0/44 a 

 (.p>05/0) داری ندارنداختلاف معني هر ستون در حروف مشابه كوچک      

 

 

 

 چرباثر نوع تیمار بر ساکارز خامه قنادی کم نمودار: 4شکل   چرباثر نوع تیمار بر اسیدیته خامه قنادی کمنمودار : 3شکل 
   

   

 

 

 
 اثر نوع تیمار بر ارزیابی حسی خامه قنادینمودار : 6شکل   چرباثر نوع تیمار بر ماده خشک خامه قنادی کم نمودار: 5شکل 
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 بحث

نتایج نشان داد با افزایش مقدار كنسانتره پروتئين  :چربی کل       

يل این داری یافت. دلشير مقدار چربي كل خامه قنادی كاهش معني

عنوان یک ماده خشک تواند وجود كنسانتره پروتئين شير بهامر مي

ها باشد و با افزایش مقدار این ماده چربي خامه قنادی كاهش در نمونه

( نشان داد افزودن 1378خواهد یافت. نتایج بررسي اميری و رادی )

درصد  5شده در خامه صبحانه در سطح جایگزیني نشاسته اصلاح

 برای قبول ای و دارا بودن بافت و طعمي قابلفظ حالت خامهدليل حبه

و  پورغلامحسين چنينهم باشد. مفيد تواندمي چربكم خامه تهيه

( در تحقيقشان نشان دادند افزودن كنسانتره 1390تهراني )مظاهری

ها چرب باعث كاهش مقدار چربي در نمونهپروتئين شير در خامه كم

های مختلف كنسانتره پروتئين شير غلظت طوركلي افزودنشد. به

كه در طوریدرصد چربي در خامه قنادی شد به 9تا  5باعث كاهش 

مقدار چربي محصول  پروتئين شير كنسانتره سطح و بالاترین ترینپایين

 درصد رسيد.  9/20و  9/24ترتيب نهایي به

نسانتره نشان داد افزایش مقدار ك آمده دستبه نتایج: اسیدیته       

شود. دليل كاهش پروتئين شير باعث كاهش اسيدیته خامه قنادی مي

پروتئين شير  كنسانتره دليل اسيدیته پایينتواند بهميها نمونه اسيدیته

خامه قنادی رژیمي  توليد سازیبهينه (1394) شهيدی و همكاران باشد.

هدف  در این تحقيقي كردند. بررس را جایگزیني ساكارز با استویاو 

درصد و فشار  5تا  0نظر گرفتن سطوح اینولين سازی توليد با دربهينه

درصد  5تا  0شد. افزایش مقدار اینولين از  بار دنبال 150تا  50 هموژن

افزایش  چنينهم باعث كاهش اسيدیته، چربي، قند و سينرسيس و

، طعمفيبر، ماده خشک، ویسكوزیته، سختي و خواص ارگانولپيتيكي )

چرب قنادی كم خامه توليد Emam Djome (2008) .شد (ت، رنگ، بوباف

های سدیم كربوكسي متيل سلولز، با استفاده از تركيبي از پایداركننده

مطابق با  آگار آگار، كاراگينان و مونوودی گليسرید را بررسي كردند.

نتایج، با افزایش ميزان پایداركننده، ویسكوزیته، ماده خشک و سفتي 

ل نهایي افزایش ولي اورران، آب اندازی و اسيدیته محصول محصو

 كاهش یافت. 

 مقدار شير پروتئين كنسانتره درصد افزایش با :ویسکوزیته       

. ویسكوزیته (p≤05/0)داری یافت معني افزایش قنادی خامه ویسكوزیته

چرب اساساً به هيدروكلوئيدهای آن نسبت داده خامه قنادی كم

ولوژیكي محصولات لبني پيچيده بوده و وابسته به شود. رفتار رئمي

دما، غلطت و حالت فيزیكي پراكنده است. در حين فرآیند هوادهي 

داخل خامه، سطوح جدید هوا  های هوا بهخامه قنادی با ورود حباب

های موجود سطوح جدید با استفاده از پروتئين شود. اینسرم ایجاد مي

های هوا ار شده و از الحاق حبابدر كنسانتره پروتئين شير پاید

های هوا بيش از ها بر سطوح حبابشود جذب پروتئينجلوگيری مي

این  از . پسگيردها صورت ميهای چربي بر روی آنچهجذب گوی

 صورتهای هوا بههای چربي بر سطوح پروتئيني حبابچهمرحله گوی

هوا، بر اثر های در فضای بين سلول  نهایت در  شودمي متراكم تدریجي

 رخ هاآن های چربي، الحاق جزئيچهشكسته شدن غشاء برخي از گوی

شود در این حالت ساختار خامه بعدی تشكيل ميشبكه سه و دهدمي

( 1390تهراني )پور و مظاهریشود. غلامحسينسفت شده و پایدار مي

برابر  9ند افزودن كنسانتره پروتئين شير باعث افزایش حدود دنشان دا

های یسكوزیته ظاهری خامه نسبت به نمونه شاهد بود. اما بين نمونهو

تر بود و دليل آن نياز به زمان افزایش ویسكوزیته كم MPCحاوی 

و ورود ناخواسته  كنسانتره پروتئين شيرتر برای مخلوط كردن بيش

بالاتر باشد.   كنسانتره پروتئين شيرحاوی  هایميزان بالا در نمونههوا به

شده با استفاده پنير اصلاحهای آب(، اثر پروتئين1391) فومنيیساجد

های فيزیكي و پایداری خامه بر ویژگي pHاز فرایند حرارتي و تنظيم 

چرب بررسي كردند. نتایج نشان داد با افزایش زمان فرایند قنادی كم

پنير، ویسكوزیته محصول نهایي افزایش های آبحرارتي پروتئين

توان به افزایش ميزان دناتوراسيون زایش ویسكوزیته را ميیافت. این اف

پنير حين فرایند حرارتي نسبت داد. با افزایش زمان های آبپروتئين

تری تغيير كرده و در ميزان بيشفرایند حرارتي، ساختار پروتئين به

افتد. از تر اتفاق مياثر ایجاد پيوندهای جدید، پليمریزاسيون بيش

اتصال برای پيوند به  محل ها،ساختار تراز شدن بيشسوی دیگر با ب

 باعث تغييرات این گيرند.مي قرار واكنش تری در معرضمقدار بيش

های تغييریافته بتوانند در محصول نهایي تشكيل كه پروتئين شودمي

( 2008) همكاران و Emam-Djome بدهند. آن سازیپایدار برای ایشبكه

های فيزیكي خامه صبحانه پنير را بر ویژگيباثر كنسانتره پروتئين آ

شيرین شده و هموژنيزه شده بررسي كردند. نتایج نشان داد این 

موجب  امر این كه هستند بالایي آب دارینگه ها دارای ظرفيتپروتئين

ها قادرند با شود. از سوی دیگر این پروتئينویسكوزیته مي افزایش

خامه دهند.  بافت داخل در ایشبكه لتشكي پيوندهای بين مولكولي ایجاد

موجب تشكيل این شبكه، بافت ساختاری ویسكوزتر پيدا خواهد به

چنين این شبكه وابسته به ایجاد توانایي اتصالات عرضي بين كرد. هم

های مختلف ساختار pHها است. در اثر فرایند حرارتي در پروتئين

 . شودها بازشده و این امكان فراهم ميپروتئين

نشان داد افزایش مقدار كنسانتره پروتئين شير  نتایج: ساکارز       

تواند باعث كاهش مقدار ساكارز در خامه قنادی شد. دليل این امر مي

ها باشد عنوان یک ماده خشک در نمونهپروتئين شير به كنسانتره وجود

و بدیهي است با افزایش مقدار این ماده مقدار ساكارز خامه قنادی 

فيزیكي بستني  خواص (2005) و همكاران Alvarez یافت. خواهد كاهش

پروتئين شير را بررسي كردند. در این مطالعه  كنسانتره حاوی
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درصد استفاده كردند. نتایج نشان  85و  56از كنسانتره پروتئين شير 

كنسانتره پروتئين شير، مواد جامد كل افزایش و مقدار   داد با افزودن

 وز و چربي بستني كاهش یافت. لاكت

چنين مطابق با نتایج مقدار ماده خشک خامه هم: ماده خشک       

داری يدليل وجود كنسانتره پروتئين شير افزایش كاملاً معنقنادی به

داشت و با افزایش مقادیر مختلف كنسانتره پروتئين شير مقدار ماده 

 است بدیهي فت.یا درصد افزایش 68درصد به  34/62خشک خامه از 

فرمولاسيون خامه قنادی باعث افزایش  به شير پروتئين كنسانتره افزودن

های حاوی ماده جامد كل و درنتيجه افزایش ماده خشک نمونه

( 2008) همكاران و Emam-Djomeشود. كنسانتره پروتئين شير مي

های ویسكوزیته، ها، شاخصكننده ميزان پایدار افزایش با  دادند گزارش

ده خشک و سفتي محصول نهایي افزایش ولي اورران، آب اندازی و ما

 سازیبهينه (1394) همكاران و شهيدیاسيدیته محصول كاهش یافت. 

خامه قنادی رژیمي و بررسي ماده خشک و خواص ارگانولپتيكي  توليد

با استفاده از روش سطح پاسخ را بررسي كردند. نتایج نشان داد 

درصد باعث كاهش اسيدیته، چربي،  5تا  0ینولين از افزایش مقدار ا

افزایش فيبر، ماده خشک، ویسكوزیته،  چنينهم قند و سينرسيس و

 .سختي و خواص ارگانولپيتيكي ) طعم ، بافت، رنگ، بو ( شد

داری نگه ظرفيت نتایج با مطابق:(WHCآب ) داریظرفیت نگه       

پایدار بود. عوامل زیادی نظير  نمونه شاهد تمامي تيمارها حتي آب برای

بر ميزان آب اندازی محصول مؤثر است. دليل داری دما و زمان نگه

 ها توليدی حتي در نمونه شاهدپایداری و عدم آب اندازی در نمونه

چنين پایداری خامه قنادی باشد. داری و همتواند شرایط سرد نگهمي

ن سویا و صمغ ثعلب را ( تأثير ایزوله پروتئي1393عزیزی و همكاران )

وشيميایي و حسي خامه قنادی بررسي كردند. نتایج بر خواص فيزیك

مقادیر صمغ ثعلب و ایزوله پروتئين سویا ویسكوزیته  افزایش با داد نشان

پور و محصول افزایش و مانع از آب اندازی محصول شد. غلامحسين

اسيدیته خامه رغم بالا بودن گزارش دادند علي (1390) تهرانيمظاهری

گونه آب انداختگي نسبت به مقدار استاندارد، در شرایط آزمون هيچ

ها مشاهده نگردید. داری بين نمونهمعني و اختلاف اتفاق نيفتادخامه  در

Emam-Djome ( در تحقيقي نشان دا2008و همكاران )ند با افزایش د

كاهش پنير ميزان آب انداختگي خامه ميزان كنسانتره پروتئيني آب

تر های طولانيچنين برای اطمينان از این امر از زمانخواهد یافت. هم

مدت یک ساعت( نيز استفاده گردید ولي به 5200و دورهای بالاتر )

 همان نتایج حاصل شد.

خامه قنادی  هایویژگي روی بر تيمار 5اثر ارزیابي: حسی ارزیابی       

مزه، عطر و بو، رنگ، حاوی كنسانتره پروتئين شير شامل: طعم و 

دیده انجام گردید. ارزیاب آموزش 5بافت، غلظت و پذیرش كلي توسط 

داری بر امتياز ارزیابي مقادیر مختلف كنسانتره پروتئين شير اثر معني

حسي طعم و مزه، عطر و بو، شيریني، طبيعي بودن، رنگ و ظاهر و 

شده ج ارائه. مطابق با نتای(p<01/0غلظت خامه قنادی توليدی داشت )

غير از رنگ متعلق ترین امتياز ارزیابي حسي بهبعد از تيمار شاهد بيش

درصد خامه(  54 +درصد كنسانتره پروتئين شير 6)حاوی  3Tبه تيمار 

بنابراین با توجه به بهترین ارزیابي حسي، ویسكوزیته، اورران،  ،بود

WHC في عنوان تيمار برتر معریافته این تيمار بهو چربي كاهش

استفاده از كنسانتره  (1390) تهرانيپور و مظاهریغلامحسين گردد.مي

چرب و خواص ( را در توليد خامه كمmpc-85پروتئيني شير )

نتایج ارزیابي  قراردادند. بررسي وشيميایي و حسي آن را موردفيزیك

و  كنسانتره پروتئين شيرهای زیاد حسي نشان داد با توجه به غلظت

غير از طعم و رنگ و به تحقيق یج ارزیابي حسي كه در اینميانگين نتا

 كنسانتره پروتئين شيرتر های كمبود از غلظت 3تر از ظاهر كم

 استفاده شود. 

چرب از خامه لبني در این پژوهش برای توليد خامه قنادی كم       

ين منظور كاهش درصد چربي و پایدارسازی آن از كنسانتره پروتئو به

. پس از انجام آزمایشات فيزیكي مختلف بر روی خامه شير استفاده شد

اندازی )پایداری كف( گيری ویسكوزیته، ميزان آبقنادی ازجمله اندازه

چرب با ویسكوزیته كم دست آمد توليد خامه قنادیبه توجهيقابل نتایج

العه این مط مهم نتایج از مناسب از طریق استفاده از پایداركننده یكي

قنادی  خامه هاینمونه كه باشد. پس از انجام آزمایشات مشاهده شدمي

با درصد چربي پایين حاوی پایداركننده پروتئيني، دارای ویسكوزیته 

كنسانتره بالاتری بوده است. بالا بودن سطح پروتئيني خامه حاوی 

شود كه در دو صورت باعث افزایش قابليت جذب آب مي پروتئين شير

صورت عدم آب ن آن را در خامه قنادی مشاهده كرد یكي بهتوامي

جهت انجام ارزیابي . انداختگي و دیگری افزایش ویسكوزیته محصول

حسي پارامترهای طعم و مزه، عطر و بو، رنگ، بافت، غلظت و پذیرش 

ترین كلي مورد ارزیابي قرار گرفت. نتایج این آزمون نشان داد بيش

درصد كنسانتره  6)حاوی  3Tق به تيمار امتياز ارزیابي حسي متعل

های درصد خامه( بود كه با توجه به مقادیر شاخص 54 +پروتئين شير

یافته بود و ، اسيدیته و چربي كاهشداری آبویسكوزیته، ظرفيت نگه

 عنوان تيمار برتر معرفي گردید.این تيمار به
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