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  با شير دارشير بافتهاي شيميايي، فيزيكي و حسي ويژگيبرخي  ةمقايس

  نگهداري ةدر دور چربچربي و پربي
  

  **هما بهمدي و افشار، سليمان عباسي، مهدي امين*پناهمرجان نوري، حميد عزت

  

  ،021-44865137تلفـن:   ،14515-775 پسـتي: دانشگاه آزاد اسـلامي واحـد علـوم تحقيقـات تهـران، صـندوق        :نگارنده مسئول، نشاني* 

  hamidezzatpanah@srbiau.ac.ir نگار:پيام 
غـذايي دانشـگاه آزاد   دانشيار گروه علوم و صـنايع  ؛كارشناسي ارشد و عضو باشگاه پژوهشگران جوان واحد علوم تحقيقات تهرانترتيب: به **

استاديار گروه علوم دامـي دانشـگاه آزاد    ؛مدرس تهران ي دانشگاه تربيتغذايدانشيار گروه علوم و صنايع ؛اسلامي واحد علوم تحقيقات تهران

  عضو هيأت علمي موسسه تحقيقات فني و مهندسي كشاورزي كرج و ؛اسلامي واحد علوم تحقيقات تهران

  26/1/91؛ تاريخ پذيرش: 3/2/90 تاريخ دريافت:

  

  چكيده

 ةدور درچـرب  پـر  و چربـي بـي بـا شـير    داربافـت  رشي حسي و، فيزيكي ،خواص شيميايي ةمقايس ،هدف اصلي اين پژوهش

دقيقـه   15به مدت چربي بي شيردار، بافت توليد شير منظور هب.  استسلسيوس  درجه 4±1روزه در دماي  5و  ،3، 1 نگهداري

.  شـد  فزودهشير اليتر ميلي 100محلول مايه پنير به  ليترميلي 4/0ن آو به دنبال  داده شدحرارت  لسيوسدرجه س 60در دماي 

حـرارت داده  ) اسـيون كنـد  دقيقه (پاستوريز 30به مدت  سلسيوسدرجه  65در دماي  هانمونه، فعال كردن مايه پنيرغير جهت

هـاي  آزمـون تحـت   ،در روزهاي اول، سوم و پنجم نگهـداري در يخچـال  چرب پرو ، داربافتچربي، بيهاي شير نمونه.  شدند

سـنجي و  )، فيزيكـي (رنـگ  ماده خشـك كـل  درصد  و ،يچربدرصد ، نيپروتئ درصد، كردن تيترقابل  اسيديته ،pHشيميايي (

 دهـد مـي نتايج نشان .  گرفتند قرار )ارزيابي كلي و ،طعم ،عطر ،بافت ،ساختار، هاي ظاهريويژگيو ارزيابي حسي (، گرانروي)

بـه  دار بافت شير ،چربيبيمقايسه با شير  در.  رددا رچرب قراپر و چربيبيشير بينابين  ،داربافت شيميايي شير هايويژگيكه 

دار توسـط  بافـت  داده شده به شير امتياز و ردداسبزي بيشتري  زردي و ،سفيدي ،گرانرويدرصد)  5(در سطح داري طور معني

دار شـير بافـت  ه كرسد مي به نظر مجموعدر .  استچرب مشابه شير پر و چربيبيشير امتيازهاي از  بيشترحسي  هايبارزيا

بـراي  قابليـت توليـد   ايـن محصـول   .  ماندميباقي پايدار روزه  5نگهداري  ةدر دور چرب است وپر داراي خواص مشابه شير

  .را خواهد داشت اهداف صنعتي از طريق محدود كردن فعاليت مايه پنير

 

  كليدي هايهواژ

 مايه پنير ،كازئيندار، بافت شير كنندگان چربي،تقليد 

  

  مقدمه

جوامع شدن تر صنعتي با تغيير الگوي زندگي وامروزه       

دار ماننـد  هـاي غيـر واگيـر   بيماريانساني، آمار مبتلايان به 

 صـورت چشـمگير  ه ب ـو سـرطان   عروقي هاي قلبيبيماري

رژيم  دهد كهنتايج تحقيقات نشان مي.  است افزايش يافته

در  ارثـي  و برخـي عوامـل  نداشتن، تحرك  ،ي نامتعادلغذاي

و اين عارضـه   ثرندؤم بيش از حد چربي بروز چاقي و تجمع

ــه ــاري زمين ــياري از بيم ــاز بس ــك س ــاي متابولي ــت ه   اس

(Sun & Zeme, 2007)  .تغديـه  ن توصيه متخصصـا  اگرچه

ليكن تغييـر الگـوي    ،چرب استغذايي كم استفاده از منابع

هـاي نـه چنـدان مطلـوب     غذايي به سـبب برخـي ويژگـي   

.  رسـد چربي مشـكل بـه نظـر مـي    چرب و بيممحصولات ك

 ةبـه دليـل طعـم و مـز    چـرب  هاي كـم فرآورده ،نمونه براي

احسـاس آبكـي   چنـدان مطلـوب،    نـه رنگ و ظاهر  ضعيف،
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و همچنين بافت و گرانروي  ،مصرفويژه در هنگام ه بودن ب

كنندگان مصرف سلامت  تأميندر جهت  كهاينبا  ،نامناسب

 انـد قبال قـرار نگرفتـه  اسـت ورد م ـ چنـدان  انـد، شـده توليـد  

(Tamime & Robinson, 2007)   انديشـي در  جهـت چـاره

هـاي  نشـين جا ةن ايـن رشـته تهي ـ  متخصصا اين خصوص،

ايـن گـروه   در عمـل  .  را در دستور كار قـرار دادنـد   1چربي

ــته  ــه دو دس ــات ب ــرآورده تركيب ــبيه ف ــاي ش ــي ه و  2چرب

ل گـروه او .  شـوند بنـدي مـي  دسـته  3ي چربـي هاجايگزين

و  و كربوهيـدرات  پروتئين طبيعي مانند از تركيبات لاًمعمو

ــت ــر  ةدس ــي   ديگ ــه م ــنوعي تهي ــات مص ــونداز تركيب   ش

(Belitz et al., 2009)  .ماننــد  4هــاي ريــز ذرهپــروتئين)

 كـه  شوندمحسوب مي از جمله اين محصولات ،)5سيمپلس

هـاي پيشـنهادي   حليكي از راهها را استفاده از آنتوان مي

چربـي  چرب و بيهاي محصولات كمظور جبران ضعفبه من

ماسـت   سـاختمان ميكروسـكوپي  ، 1983در سال .  دانست

تهيه شده با سـه نـوع پـودر آب پنيـر و كـازئين مطالعـه و       

 بـا هاي كازئين ميسل ،هاي ماستكه در نمونه شدمشخص 

ــي  ــروتئينذرات پروتئينـ ــر)  (پـ ــاي آب پنيـ ــه هـ   احاطـ

بهتـرين  ه بـا كازئينـات سـديم    تهيه شد ةاند و در نمونشده

 ه اســتمشــاهده شــدانــدازي نرمــي بافــت و كمتــرين آب

(Modler & Kalab, 1983)  . ــال ــان  1995در س محقق

ذرات بسـيار   ماننـد  ،چربـي  شبيههاي فرآوردهدريافتند كه 

ــروتئين ــز پ ــرب آهــاي ري ــدون آب شــير 6پني ــي ب    7و چرب

ست محسـوب  اساختار م ةتوانند از اجزاي تشكيل دهندمي

تـر  چربـي بـزرگ   از گويچـه  هـا كه اندازه آنحالي شوند، در

هـاي  ماسـت  دهـد كـه  مـي نتايج اين تحقيق نشـان  .  است

هاي محلول شـير، نسـبت بـه    توليدي با ريز ذرات پروتئين

انـدازي  آب ،هاي توليـدي بـا چربـي بـدون آب شـير     ماست

  .(Tamime et al., 1995) رنـد دا بيشـتر و نرمـي كمتـري   

  

  

  ةتغلـيظ شـد   ثيرأت ـبـا بررسـي    2006ال ژوهشگران در سپ

  بــر 8كــازئين هيــدروليز شــدهو  آب پنيــر هــايپــروتئين

بـه   فيزيكوشيميايي و حسي ماست پروبيوتيـك  هايويژگي

ه بـا  تغلـيظ شـد  كه ماست غنـي شـده    اين نتيجه رسيدند

قـوام بيشـتر و آب انـدازي كمتـري      ،آب پنير هايپروتئين

 ةنمونو  كازئين هيدروليز شدهشده با تهيه  ةنموننسبت به 

  .(Shakeri et al., 2006) ردشاهد دا

ريز ذرات پروتئيني  ةبراي تهي هارسد تلاشبه نظر مي      

هاي محلول شـير تـا حـدودي موفـق     با استفاده از پروتئين

، اما در مورد تغيير وضعيت كازئين شير و تبديل بوده است

ــز   ــه ري ــي آن ب ــدك مطالذرات پروتئين ــات ان ــتند ع   . هس

توان به تحقيـق چانـگ و   مياين مطالعات ترين از مهم      

تـأثير  طـي آن   كـه  ،اشـاره كـرد   1995در سـال  همكاران 

ــاي ميســل ــدروليز شــده ه ــازئين نســبتاً هي ــزيم  9ك ــا آن ب

شـده  چـرب بررسـي   هاي بستني كـم بر ويژگي 10كيموزين

ايـن   اسـتفاده از كه  دهدمينشان اين تحقيق نتايج .  است

تركيب به كـاهش سـرعت ذوب محصـول، افـزايش نرمـي،      

.  انجامـد چرب مـي پيوستگي، لغزندگي و كيفيت بستني كم

 ايجـاد كـه بـا    ه اسـت بيان شد گونهبدينتغييرات  علت اين

و  افتـد ها بـه دام مـي  آب داخل حفره ،پيوندهاي هيدروژني

تعـداد  يابـد، بنـابراين   آب آزاد موجود در محيط كاهش مي

  شـود بـه   تـر مـي  كوچـك  هـا آن ةانـداز و ها كمتر تالكريس

شـده  هاي بزرگ يخ جلوگيري رشد كريستالاي كه از گونه

  بســتني واص حســي خــ بهبــود ،ماحصــل ايــن تحــولات و

  .  (Chang et al., 1995) استچرب كم

چـرب  بسـتني كـم  هاي حسـي  ويژگي ،در اين تحقيق      

آوري شـده بـا   لچربـي عم ـ شير بدون  ةو تهيبررسي شده 

بـالقوه   ةبا امكان استفاد 11تركيبي ءجزبه عنوان  ،پنير ةماي

  ويـژه محصـولات  ه در طيف وسيعي از محصولات غذايي (ب

  

  
1- Fat Substitutes                                                                               2- Fat Mimetics                       
3- Fat Replacers                                                                                4- Microparticulated Proteins 
5- Simplesse                                                                                      6- Microparticulated Whey Protein 
7- Anhydrous Milk Fat                                                                     8- Hydrolyzed Casein 
9- Partially Hydrolyzed Casein Micelles                                          10- Chymosin  
11- Ingredient 
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ــيري) ــت  ،شــ ــوده اســ ــر نبــ ــورد نظــ ــن .  مــ   در ايــ

  تـاثير آن بـر  و  1مايه پنيـر  كارگيريه تحقيق سعي شد با ب

  هـاي كـازئين  امكان هيدروليز نسبي ميسل ،چربيبي شير 

 اترريـز ذ بـه  فراهم شود و ضمن بررسي امكـان دسـتيابي   

 ،كنندگان چربـي تقليد ةدر حد و اندازپروتئيني با كازئيني 

بـا   شـده آوري چربي عمـل در شير بيرفتاري مشابه چربي 

 ـ     ؛حاصل شود مايه پنير ويـژه  ه بـر اسـاس نتـايج مختلـف ب

بـه ايـن    ،ارزيابي حسـي  در آزمون هاي ساختار و بافتداده

2داربافت شير"ل محصو
هـدف  بر اين اسـاس  .  اطلاق شد "

  بـا شـير    دارشـير بافـت   هـاي ويژگـي مقايسـه   ،اين بررسي

آن) و شـير   ةمورد استفاده جهت تهي ـ ةاولي ةچربي (مادبي

 هايجنبهاز هاي مختلف) (هدفي از ديدگاه ويژگيچرب پر

  شيميايي، فيزيكي و حسي است.

  

  هامواد و روش

  شير سازيآماده

حـرارت  كـم  از دو نـوع شـير خشـك   وهش پـژ در اين       

،  Pty .Australian Dairy Goods Ltd(از شـركت  3هديـد 

چربـي بـه   شـير خشـك بـي   .  استفاده شـد  كشور استراليا)

كـار  ه ب دارشير بافت چربي وهاي شير بينمونه ةمنظور تهي

 ةچـرب جهـت تهي ـ  پـر كه شير خشك حالي در ،گرفته شد

هـاي شـير   نمونـه .  اسـتفاده شـد   ربچ ـهاي شـير پر نمونه

تـا   وسـازي  باز 100 بـه  10آب مقطر بـه نسـبت   با خشك 

ــهنگــام  ــاي  كــارگيريه ب  سلســيوسدرجــه   4±1در دم

  .(Westergaad, 1994) ندنگهداري شد

  دارشير بافت سازيآماده

كشور  DSMاز شركت ®Rennilase ( خشك مايه پنير      

 گرم مايه پنير براي 1( 55 قدرت منعقدكنندگيبا فرانسه) 

 4شـير  اساس واحدهاي بين المللي انعقـاد شير) بر  ليتر 25

 ليتـر آب ديـونيزه  ميلـي  100 درپـودر  گرم  يك.  تهيه شد

  از ايـن محلـول بـه    ليترميلي 4/0پس از افزودن حل شد و 

در دمـاي   ها، نمونهچربيساخته بيباز شيرليتر ميلي 100 

 حـرارت داده شـد  دقيقـه   15به مـدت   سلسيوسدرجه 60

(Nouri, 2010)  .  ده درچربـي مايـه خـور   سپس شـير بـي  

ــاي  ــه 63دمـ ــيوسدرجـ ــدت  سلسـ ــه مـ ــه  30بـ دقيقـ

 بـا هـدف   ،)5پاستوريزاسيون دماي پايين و زمـان طـولاني  (

 ،ربـي چبـي  شـير سـازي  سـالم  ومايه پنيـر  غيرفعال كردن 

 ،B206 مدل(دار ماري همزنها در بننمونه.  شد پاستوريزه

  .  ســازي شــدندآمــاده )انگلســتان ،Firstekشــركت ســاخت 

  مراحـل   آغـاز اجـراي  تـا  به مـدت يـك شـب     دارشير بافت

نگهــداري شــد  سلســيوسدرجــه  4±1در دمــاي بعــدي، 

(Savello & Soloria, 1994)   از يك، سـه و پـنج روز   پس

هاي شير بر نمونه سلسيوسدرجه  4±1در دماي نگهداري 

هاي شيميايي، به ترتيب آزمونچرب و پر اردبافتچربي، بي

  :و حسي زير صورت گرفت ،فيزيكي

  شيميايي هايآزمون

 )دورنيـك  بر حسـب درجـه  (كردن قابل تيتر  ةاسيديت      

ســاخت  ،827 مــدل(متــر pHابــ pH ،بــا روش تيتراســيون

 100بر حسب گرم در (چربي سويس)،  ،Metrohm شركت

ــرم ــه روش  )گ ــرب ــ( 6ژرب ــتگاه ژرب ــركت ،ردس ــاخت ش   س

Funk Gerber، (بــــه روش  7پــــروتئين خــــام ،آلمــــان  

 ســـاخت شـــركت ،دســـتگاه ماكروكلـــدال( ماكروكلـــدال

Gerhardt Kjeldathatherm، (بـا  جامـد كـل    ةماد و آلمان

مــدل (در آون هــا نمونــهاز گــرم  11تــا  8خشــك كــردن 

SLP600،  ســاخت شــركتMemmert، (در دمــاي آلمــان  

گيـري  ، اندازهساعت 5مدت  به سلسيوسدرجه  105 ± 5

  .(Anon, 2002)شد 

  سنجيآزمون رنگ

 مـدل (سـنج هانترلـب    بـا دسـتگاه رنـگ    هارنگ نمونه      

D25/DP9000 ساخت شركت ،Lab Huter، تعيين )آمريكا 

هـاي سـفيد و    آزمون، دسـتگاه بـا كاشـي    آغازقبل از .  شد

ــاليبره   ــياه ك ــي زرد  و ازس ــت كاش ــرل جه ــتگاهكنت   دس

1- Rennet Enzyme                                                                         2- Textured Milk 
3- Milk Powder (Low Heat)                                                          4- International Milk Clotting Units 
5- Low Temperature Long Time: LTLT                                       6- Gerber 
7- Crude Protein 
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ــتفاده ــد اس ــاس .  ش ــگاس ــن  رن ــنجي در اي ــتمس   سيس

CIELAB1هاي و سنجش شاخص L*، a* ،و b* ترتيـب  به 

  .ستنده و آبي تا زرد ،تا قرمز سبز رنگ ،روشني دهندهنشان

  گرانروي  سنجشآزمون 

ــه       ــروي نمونـ ــا گرانـ ــتفاده هـ ــا اسـ ــكومتر بـ   از ويسـ

  ، ســــاخت شــــركت LV-DVIIIمــــدل ( بروكفيلــــد

Brookfield Programming Rhemetery ،ــا ــه  )آمريك ب

در ســرعت LV 2ندل ياســپ از منظــوربــدين.  دســت آمــد

ــي  ــه   60چرخش ــر دقيق ــا دردور ب ــه  19 ± 1 يدم درج

ها مطـابق  اسپيندل ةسري و شمار.  استفاده شد سلسيوس

در تمـام  .  صورت تجربي انتخاب شد با مقالات مختلف و به

تـا   10شد كه گشتاور دسـتگاه در محـدوده    ها دقتآزمون

  بـه دسـت آيـد   قابـل اطمينـاني    نتايجتا  درصد باشد 100

(Cies'la et al., 2004; Camillo & Sabato 2004; 
Brennan & Tudorica, 2008)  .  

  آزمون ارزيابي حسي

ملـي   هاي اسـتاندارد حسي بر اساس روش هايويژگي      

ــماره ــاي  )4940و  4691( شـ ــا  8در دمـ ــه  10تـ درجـ

بـه  .  شـد نفره ارزيـابي   14گروه يك  با همكاري سلسيوس

  منظور پرهيز از بروز خطاهـاي متـداول در ارزيـابي حسـي    

  ها يا خطـاي حاصـل از  نظير خطاي حاصل از انتظار ارزياب

  هـــا در انـــدازه و ظـــروف مشـــابه    محـــرك، نمونـــه  

كه با اعداد سه ها قرار داده شد در اختيار ارزيابمخصوصي 

 ــ  ــذاري ش ــادفي رمزگ ــورت تص ــه ص ــي و ب ــدرقم   .  ده بودن

ــازدهي   ــتفاده از روش امتي ــا اس ــاخص ،ب ــم،  ش ــاي طع   ه

شـير  هـاي  نمونـه  يهاي ظاهري، ساختار، بافت و بوويژگي

غيـر قابـل مصـرف     ، 5تا  1از  و پرچرب ،داربافت ،چربكم

در  بخـش (خيلـي خـوب)   ضـايت ربسيار  (خيلي ضعيف) تا

 شد ها پخشو ميان ارزياباي مخصوصي تهيه هپرسشنامه

(Anon,1998; Anon, 1997).  

  آناليز آماري

ي نگهــداري شــده در هــاروي نمونــه هــاونهمــه آزمــ      

در سه پس از توليد و پنجم  ،سوم ،در روزهاي اول ،يخچال

تجزيـه   SPSS 16 افزار با استفاده از نرمها و دادهاجرا تكرار 

با اسـتفاده از آنـاليز واريـانس    نيز ها ميانگين.  و تحليل شد

ANOVA   در ســطح  اي دانكــنو آزمــون چنــد دامنــه  

  .   مقايسه شدنددرصد  5داري معني
  

  نتايج و بحث

 و اسـيديته  pHتعيـين  هـاي  تايج آزمونن 1در جدول       

روز  5، و 3، 1هـاي  هـاي مختلـف در دوره   قابل تيتر نمونه

  نگهداري در يخچال نشان داده شده است.

  

 ميانگين) ± معيار (انحراف چربپرو  ،داربافت ،چربيبي هاي شيرنمونهكردن تر قابل تي و اسيديته pH ميزان -جدول ا

  )ºD(قابل تيتر اسيديته pH  هاآزمون

  هانمونه

  روزهاي

  نگهداري

  چربشير پر  دارشير بافت  چربيشير بي  چربشير پر  دارشير بافت  چربيشير بي

1  2/0± cd46/6  3/0± d 51/6  2/0± d52/6  4/0±bc7/15  3/0± a 8/14  1/0± ab1/15  

3  1/0± bc43/6  2/0± cd 47/6  1/0± cd49/6  4/0± c8/15  2/0± ab 1/15  1/0± ab2/15  

5  02/0± a36/6  4/0± ab39/6  2/0± bc44/6  6/0± c9/15  5/0± ab3/15  2/0± ab2/15  

a, b, c, d قسمت در روف متفاوت حpH استدرصد  5در سطح  داردهنده تفاوت معنينشان.  

a, b,c  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان اسيديتهحروف متفاوت در قسمت  
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 ، سـوم و اول هـاي روز درهـا  نمونـه هر يـك از   pHمقايسه 

دهـد كـه   نشان مي 1نگهداري در يخچال در جدول پنجم 

هـر يـك از   روز اول و پـنجم   pHبـين  داري معنـي  اختلاف

  شـــان از رونـــد طبيعـــي   ن وهـــا وجـــود دارد  نمونـــه

ــر فعاليــت برخــي  اســيدي شــدن شــير پاســتوريزه   ــر اث ب

قابل اسيديته يا ( 1بالقوه ةاسيديت اما.  داردها ميكروارگانيزم

هاي شير در روزهاي نگهـداري  هر يك از نمونهكردن) تيتر 

 pH ،از سـوي ديگـر  .  داري با يكـديگر ندارنـد  تفاوت معني

بـا  زهـا تفـاوت چنـداني    هاي مختلف در هر يك از رونمونه

ــديگر ندار ــيكـ ــتثنا نـ ــه اسـ ــpH  يد (بـ ــير  ةنمونـ   شـ

  .نگهـــداري) در پنجمـــين روزچـــرب چربـــي و پـــربـــي

 قابـل تيتـر   ةاسـيديت دهـد كـه   نشان مي نتايج آزمون      

  بـا شـير    امـا  ،يكسـان دار بافـت  شـير كردن شير پرچرب با 

رسـد تغييـر وضـيعت    به نظـر مـي  .  متفاوت استچربي بي

بـر   لاًاحتما ،داربافت ها بر اثر عمل مايه پنير در شيركازئين

قليايي  ةها به عنوان تركيبي كه در برابر مادعملكرد كازئين

 ،(Spreer, 1998) كنـد عمل مـي  بافرمانند  )NaOHچون (

ــ ــيديت أت ــته و اس ــاهش   ةثير داش ــوع ك ــالقوه را در مجم   ب

  داده است.

و خـام   وتئينپـر  هاي تعيـين نتايج آزمون 2در جدول       

نگهـداري در يخچـال    ةهـاي مختلـف در دور  نمونـه  چربي

  .  نشان داده شده است

  

 ميانگين) ± (انحراف معيار چربو پر داربافت ،چربيبي هاي شيرنمونه چربي درصدو خام  پروتئين درصد -2جدول 

  چربي درصد  خام پروتئين درصد  هاآزمون

  هانمونه          

  روزهاي

  نگهداري

  پر چربشير   دارشير بافت  چربيشير بي  چربشير پر  دارشير بافت  چربيير بيش

1  6/0± ab3/3  3/0± b 4/3  4/0± b4/3  4/0± a13/0  1/0± a 2/0  3/0± b9/2  

3  4/0± ab2/3  2/0± b3/3  5/0± b4/3  1/0± a20/0  0/0± a 2/0  2/0± b8/2  

5  1/0± ab2/3  0/0± ab3/3  7/0± ab2/3  6/0± a16/0  6/0± a2/0  5/0± b8/2  

a, b  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان درصد پروتئين خامحروف متفاوت در قسمت  

a, b  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان درصد چربيحروف متفاوت در قسمت  
      

درصــد  ةدهــد در مقايســنشــان مــي 2نتــايج جــدول       

  داري مشاهده تفاوت معني ،ي مختلفهاپروتئين خام نمونه

هـا بـه علـت    چربي نمونـه  درصدتفاوت در نتايج .  شودنمي

چـرب از شـير   هاي شير پراوليه است كه نمونه ةانتخاب ماد

چربـي  هاي ديگر از شير خشك بـي خشك پرچرب و نمونه

و آزمون  خشك كل ةماد تعيين نتايج آزمون  اند.تهيه شده

نگهـداري در   ةهـاي مختلـف در دور  نمونهفيزيكي گرانروي 

  .نشان داده شده است 3يخچال در جدول 
  

 ميانگين) ± (انحراف معيار چربو پر داربافت ،چربيبي هاي شيرنمونهي گرانروو  خشك كل ةماد درصد -3جدول 

  )هيثان.  پاسكال يلي(م يگرانرو  ماده خشك كل درصد  هاآزمون

  هانمونه

  روزهاي

  نگهداري

  چربشير پر  دارشير بافت  چربيبي شير  چربشير پر  دارشير بافت  چربيشير بي

1  1/0± a1/9  2/0± b 4/10  5/0± c3/12  0/0± a47/1  1/0± b 73/1  5/0± cd84/1  

3  2/0± a0/9  3/0± b 3/10  4/0± c2/12  7/0± a51/1  0/0±bc 76/1  6/0± cd85/1  

5  3/0± a8/8  3/0± b1/10  1/0± c1/12  6/0± a51/1  2/0± bc76/1  5/0± d87/1  

a, b, c  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان درصد ماده خشك كلحروف متفاوت در قسمت  

a, b, c, d  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان گرانرويحروف متفاوت در قسمت  

1- Potential Acidity 
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 خشـك كـل شـير    ةدهد مـاد نشان مي 3نتايج جدول       

  شــير مــاده خشــك كــل داري از طــور معنــي بــه داربافــت

  افـزايش  ايـن  رسـد  چربي بالاتر اسـت كـه بـه نظـر مـي     بي

درجـه   65تـا   60دار به دليل فرآيند حرارتـي (دمـاي  معني

دقيقه در ظـرف رو بـاز) اسـت     40–50به مدت  سلسيوس

و غلظت مواد جامـد  شده مقداري از آب تبخير  كه طي آن

چـرب  هاي شـير پـر  نمونه.  ستيافته ادار افزايش شير بافت

ــي   ــه طــور كل ــي   ب ــالاي چرب ــل داشــتن درصــد ب ــه دلي   ب

  خشـك كـل بيشـتري نسـبت بـه       ةدرصـد) مـاد   3(حدود 

  .  داردها ساير نمونه

ير مايـه  أثكه در مراحل ت ـ معتقدندبرخي پژوهشگران       

ها ماهيت و قدرت پيوند بين اين پروتئين ،هاپنير بر كازئين

در حضـور مجموعـه   ها احتمالاً تعداد آن اماكند نميتغيير 

هيـدروليز  .  (Fox, 1987) شـود آنزيمي مذكور بيشـتر مـي  

خـارج شـدن بخشـي از     ،كازئين با مايـه پنيـر   ةكنترل شد

كـاهش نسـبي پتانسـيل     ،سطح ميسلاز  1تارهاي مو مانند

هـا همگـي بـه افـزايش     جوشـي نسـبي ميسـل   هـم  و ،2زتا

است كه علاوه بر اين  گفتني.  ه استگرانروي شير انجاميد

و  در فـاز سـرمي   3كازئينوماكروپپتيـد آزاد شـدن   ،هاپديده

 ،چربـي نسبت به شير بـي كل خشك  ةماددار افزايش معني

ثير تـأ بـي نيـز  دار بافـت  شيرداري گرانروي در تفاوت معني

چرب به دليل شير پر ةنمون گرانروي بيشتر در.  نبوده است

  است.بالا خشك  ةداشتن چربي و ماد

ــدول        ــايج  ،4در ج ــي نت ــون فيزيك ــگآزم ــنجيرن    س

  نگهــداري در يخچــال نشــان  ةهــاي مختلــف در دورنمونــه

  .داده شده است

 
  )ميانگين ± (انحراف معيار چربو پر داربافت ،چربيبي هاي شيرنمونه سنجيرنگ -4جدول 

  (زرد) *b  (سبز) *a (سفيد) *L  هاآزمون

  هانمونه  

  

  ايروزه

  نگهداري

  شير

  چربيبي

  شير

  داربافت

شير 

  پرچرب

  شير

  چربيبي

  شير

  داربافت

  شير

  چربپر

  شير

  چربيبي

  شير

  داربافت

  شير

  چربپر

1  1/0±a9/89  0/0±b3/91  1/1±c4/97  5/0± b3/3 -  1/0± c7/3-  2/0± a0/3-  1/0±a1/8  2/0±ab7/8  8/0±b6/9  

3  3/0±a6/89  4/0±b3/91  6/0±c4/97  0/0± b4/3 -  0/0± c8/3-  1/0± a9/2-  4/0±a1/8  2/0±ab7/8  3/0±b3/9  

5  0/0±a5/89  3/0±b3/91  9/0±c3/97  1/0± b3/3 -  1/0± c8/3-  0/0± a0/3-  3/0±a9/7  1/0±a6/8  6/0±b6/9  

a, b, c  حروف متفاوت در قسمتL* درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان  

a, b, c  حروف متفاوت در قسمتa* درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان  

a, b  حروف متفاوت در قسمتb* درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان  

      

و ) *L(دهـد كـه روشـني    نشـان مـي   4نتايج جـدول        

چربـي و پـر  حد واسـط شـير بـي    داربافت شير) *b( يزرد

بز آن بالاتر اما ميزان رنگ س ،چرب در دوره نگهداري است

رسـد عمـل   بـه نظـر مـي   .  چرب استچربي و پراز شير بي

  نسبي مايه پنير اگرچه به جـدا شـدن كامـل لختـه از فـاز      

  

سـازي  كـه در مراحـل پنيـر   چنـان آن ،سرمي (رنـگ سـبز)  

نشده لـيكن بـا حفـظ نسـبي ماهيـت      منجر معمول است، 

اثـر  هـا  شـدن آن در مجتمع هاي كازئين تا حدودي ميسل

كـم اثـر شـدن نقـش     به دليل  كه ايگونهه ب.  است داشته

  ، فيد شـير هاي كازئين در ايجاد كـدورت و رنـگ س ـ  ميسل

  1- Protruding Hair Layer                                                                 2- Zeta Potential 
3- Caseinomacropeptide 
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آزمـون  نتـايج    افـزايش يافتـه اسـت.    رنگ سبز تا حدودي

ــه   نشــان  5هــاي مختلــف در جــدول ارزيــابي حســي نمون

هـاي مـزه و   نگهداري ويژگي ةكه در هر روز از دور دهدمي

  هــاي ظــاهري حـدودي ويژگــي  كلــي و تــاحســي ارزيـابي  

و بـا  چـرب اسـت،   چربي و پـر بي دار بينابين شيربافت شير

چـرب مشـابه   ساختار و بافت آن بيشتر بـه شـير پـر    كهاين

دار بـه ايـن محصـول    است (به همين سبب نام شـير بافـت  

شـباهت  ربـي  چبـي  عطر و طعم آن به شير اما ،اطلاق شد)

بـراي هـر يـك از    هاي حسي بررسي ويژگي.  بيشتري دارد

 دهـد مـي محصولات در روزهاي نگهداري در يخچال نشان 

هـا  و بافـت هـر يـك از نمونـه     ،سـاختار  ،مـزه  هر چنـد كه 

  هـاي ظـاهري در شـير    ثبـات ويژگـي   ،كننـد نمـي تغييري 

نيست كه دليـل  بخش دار در اين دوره چندان رضايتبافت

عطـر   كـه ضمن اينست، افزايش رنگ سبز در محصول ا آن

طـور مشـخص افـت    ه م آن از سومين روز نگهداري ب ـو طع

چـرب  اگرچه بهترين ارزيابي كلي بـه شـير پـر   .  ه استكرد

نگهـداري حفـظ    ةو اين برتري در تمام دور دارداختصاص 

  چربـي  دار بالاتر از شير بـي شير بافتاما ارزيابي كلي ، هشد

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  كــه تــا حــدودي رضــايت دهــد مــيايــن نويــد را و  اســت

  .ه استكرد  تأمينكنندگان را زيابيار
  

  

  

  گيرينتيجه

چربي دار بر مقدار پروتئين خام شير بيتهية شير بافت      

ها بـه عنـوان   بر وضعيت و عملكرد كازئين تأثيري ندارد اما

در برابر قلياها، ايجاد كـدورت، و   تركيبي با عملكرد اسيدي

بـر   ه علاوه كايأثير مشخصي دارد، به گونهشير ت  سفيدي

قابل تيتر كردن بـه گرانروتـر شـدن شـير      كاهش اسيديتة 

هـاي كـازئين تـا    همچنين تجمع نسبي ميسـل .  انجامدمي

دار دارد حدودي تأثير نامطلوبي بر رنگ و ظاهر شـير بافـت  

حسي بـه ايـن    سنجي و ارزيابيجا كه در آزمون رنگتا آن

  .  ضعف نيز اشاره شده است

هـاي ايـن مـادة    ياري موارد يـا ويژگـي  در مجموع، بس      

  چـرب و  چرب يا حـد واسـط شـير پـر    جديد در حد شير پر

چربي است كه خود نويدبخش يافتن راهـي بـراي تهيـة    كم

هزينـه بـا تغييـر مراحـل سـنتي      كنندة مناسب و كـم تقليد

 سازي است.پنير
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  ميانگين) ± (انحراف معيار چربو پر ،داربافت ،چربيهاي شيربينمونه امتياز حاصل از ارزيابي -5جدول 

 هاآزمون  مزه هاي ظاهريويژگي ساختار و بافت عطر و طعم ارزيابي كلي

  شير

 چربپر

  شير

 داربافت

  شير

 چربيبي

  شير

 چربپر

  شير

 داربافت

  شير

 چربيبي

  شير

 چربپر

  شير

 داربافت

  شير

 چربيبي

  شير

 چربپر

  شير

 داربافت

  شير

 چربيبي

  شير

 چربپر

  شير

 داربافت

  شير

 چربيبي

  هانمونه     

  روزهاي

 نگهداري

1/0±d9/4 2/0±de5/4 1/0±b3/3 0/0±c0/5 5/0±c6/4 5/0±ab6/3 5/0±d6/4 5/0±d6/4 5/0±abc3/3 0/0±d0/5 5/0±cd6/4 0/1±a0/3 0/0±d0/5 1±bcd0/4 5/0±ab3/3 1 

5/0±de5/4 3/0±c9/3 2/0±ab0/3 5/0±c6/4 5/0±ab0/4 5/0±ab6/3 0/1±cd3/4  5/0±d6/4  5/0±ab6/2  5/0±cd6/4  5/0±abc6/3  5/0±a6/2  5/0±cd6/4 5/0±bc6/3 0/0±ab0/3 3 

0/0±cd2/4 1/0±b4/3 3/0±a5/2 5/0±bc3/4 0/0±a0/3 5/0±a3/3 5/0±cd3/4 5/0±bcd6/3 5/0±a3/2 5/0±bcd3/4 5/0±ab3/3 5/0±a6/2 0/0±bcd0/4 5/0±ab3/3 5/0±a3/2 5 

a, b, c, d درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان مزهروف متفاوت در قسمت ح  

a, b, c, d درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان ويژگي هاي ظاهري حروف متفاوت در قسمت  

a, b, c, d  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشان ساختار و بافت حروف متفاوت در قسمت  

a, b, c  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشانعطر و طعم حروف متفاوت در قسمت  

a, b, c, d, e  درصد است. 5دار در سطح دهنده تفاوت معنينشانارزيابي كلي حروف متفاوت در قسمت  
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The present study compared the chemical, physical and sensory properties of textured skim milk with skim 

and whole milk over 1, 3, and 5 days of storage at 4±1 °C. A skim milk sample was heated at 60°C for 15 

min, then 0.4 ml of rennet solution were added to 100 ml of the milk. The milk and rennet mixture was then 

pasteurized at 65°C for 30 min to deactivate the rennet. Skim, whole and textured milk samples were tested 

for pH, titratable acidity, protein, fat and total solids and colorimetrics, viscosity, appearance, structure, 

texture, taste, flavor and overall parameters on days 1, 3 and 5 of storage in a refrigerator. The results 

revealed that values for the chemical properties of the textured skim milk fell between those of the skim 

and whole milk for all storage times. The textured skim milk also showed greater viscosity, higher 

whiteness, yellowness and greenness values than did skim milk (p<0.05). Panelists scored textured skim 

milk higher than skim milk and nearly identically to whole milk. Overall, textured milk was found to have 

properties similar to whole milk and remains stable over 5 days of storage. For industrial purposes, this 

product can be simply produced by limiting rennet activity. 
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