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هاي زمینی بر ویژگیکنجاك و نشاسته سیبصمغ  بااثر جایگزینی چربی 

  چرباي کمخامه حسی پنیر شیمیایی و
  

  3، وجیهه فدائی نوغانی 2، رضوان پوراحمد1سید احمد ابطحی
  

   ورامین، ایران پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی،–دانشجوي کارشناسی ارشد، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین - 1
   پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران–دانشیار، گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین - 2

 استادیار، گروه صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران- 3

  چکیده
چرب با اي کمکنندگان دارد، تولید پنیر خامهوده و از طرفی مقبولیت خاصی در بین مصرفاي داراي مقدار قابل توجهی چربی بنظر به اینکه پنیر خامه

-، از نشاسته سـیب اي در پنیر خامهمنظور کاهش چربی و ایجاد بافت مناسب ر این پژوهش بهد. باشدهاي چربی مورد توجه می    استفاده از جایگزین  

هاي شیمیایی و حسی  ویژگیو  روز نگهداري60ولیدي به مدت  پنیرهاي ت.استفاده گردید)  %75/0 و5/0، 25/0(کنجاك صمغ و  %) 1  و75/0(زمینی 
- هاي پنیر خامه داري بر مقدار پروتئین و چربی نمونهزمینی خام اثر معنیمقدار نشاسته سیبکنجاك و مقدار طی زمان نگهداري، . ها ارزیابی گردیدآن

اثر هاي حسی ویژگیولی بر سایر ) P>05/0(ها داشت بافت نمونه  رويداري برمعنی اثر زمینی نشاسته سیب ومقدار کنجاك). P<05/0( اي نداشتند
 طی زمان نگهداري اسـیدیته و ) P<05/0( و اسیدیته نداشت pHداري بر مقدار زمینی خام اثر معنیمقدار کنجاك و نشاسته سیب    . داشتن داريمعنی

زمینی تعلق نشاسته سیب%  1 کنجاك و  %25/0   ی به تیمار حاوي شیمیای و حسیهايویژگیبالاترین امتیاز  .)P>05/0(  یافت کاهش pHو  افزایش 
صـمغ   جایگزینی چربی بـا  چرب با کیفیت مطلوب از طریقاي کمامکان تولید پنیر خامه بنابراین. عنوان نمونه برتر انتخاب شد و این تیمار بهگرفت

  .وجود داردینی زم و نشاسته سیبکنجاك
  

  زمینیچرب، کنجاك، نشاسته سیباي کمپنیر خامه: کلید واژگان
  
  
  
  
  
 

                                                             
 مسئول مکاتبات: rezvanpourahmad@iauvaramin.ac.ir  
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  مقدمه - 1
ویژه  ها بههاي اخیر رابطه بین مصرف چربی و بیماريدر سال
است لذا آگاهی و توجه هاي قلبی عروقی ثابت شدهبیماري
ویژه چرب بههاي شیري کمکنندگان به مصرف فرآوردهمصرف

 ها درر، براي افزایش سلامت و جلوگیري از انواع بیماريپنی
       در پنیر، کاهش چربی تاثیر منفی بر. حال افزایش است

به . ]1[گذارد هاي رئولوژیکی، حسی و کاربردي میویژگی
 و یا مقلدهاي هااستفاده از جایگزینبه  قانهمین دلیل محق

هاي جایگزین. نداهآوردرو هاي آن چربی در شیر و فرآورده
 برخی بهبودچربی که علاوه بر کاهش کالري غذا، قابلیت 

اثر کاهش و یا حذف  صدمات فیزیکی و ارگانولپتیکی را که در
-، بیشتر مورد توجه قرار گرفتهرا داشته باشندچربی پدید آمده 

گیرند که  دسته قرار می3هاي چربی در جایگزین. ]2[اند 
چربی بر پایه پروتئین، بر پایه چربی هاي جایگزین: عبارتند از 

   .]3[ها و کربوهیدرات
زمینی و شود ولی سیباز ذرت تهیه می نشاسته تجاري عمدتاً

اگرچه هزینه تولید  .باشندگندم نیز از منابع تهیه نشاسته می
لیکن خواص  زمینی بالاتر از سایر منابع آن استنشاسته سیب

در محصولات خاصی عملکردي آن ممکن است مصرف آن را 
عنوان جایگزین زمینی، بهنشاسته سیب. ]5 و 4[ توجیه سازد

چربی و قند در مواد غذایی، پلیمري از ساکاریدهاي فاقد طعم 
هیچ واکنش نامطلوبی به  شیرین است که حجم دهنده بوده و

  . ]6[همراه ندارد 
هایی مثل آرد کنجاك، آرد یام، کونیاکو صمغ کنجاك که با نام

شود، از ریشه گیاه لوکومانان و گلوکومانان گام شناخته میگ
Amorphophallus konjac صمغ . گردداستخراج می

کننده بافت در مواد غذائی استفاده  عنوان عامل ایجادکنجاك به
اي و پنیر پروسس، مقدار بسیار کم در پنیر خامه .]7[گردد می

 و ایجاد براي نگهداري رطوبت % 2/0گلوکومانان حدود 
نظر گسترده شدن و ایجاد احساس  خواص مناسب از نقطه

کرد مناسبی اي و بافت و پیکره کامل محصول کاردهانی خامه
ها و دسرهاي کنجاك در انواع بستنیصمغ  .خواهد داشت

هاي یخ داشته و عاملی جهت منجمد نقش کنترلی بر کریستال
 .حصول خواهد بودایجاد قوام بافتی و ایجاد پیکره مناسب در م

هاي سالاد و ها، چاشنیها، گرانولاین محصول در انواع سس
آید حساب میکننده بهمایونز یک عامل قوام دهنده و پایدار

]8[ .  

اي یک پنیر اسیدي تازه به رنگ خامه با طعم ملایم پنیر خامه
-اسیدي است که با انعقاد اسیدي مخلوط شیر و خامه تهیه می

. ]9[ ن از ترد و شکننده تا مالش پذیر متغیر استبافت آ. شود
اي داراي مقدار قابل توجهی چربی بوده نظر به اینکه پنیر خامه

کنندگان دارد، تولید و از طرفی مقبولیت خاصی در بین مصرف
هاي چربی مورد چرب با استفاده از جایگزیناي کمپنیر خامه

هاي چربی در ندر خصوص استفاده از جایگزی. باشدمی توجه 
  .استگرفتهتحقیقاتی انجام چندین کار انواع پنیر 

هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و ویژگی، آبادي و همکاران رستم
هاي چرب حاوي جایگزین کمپالایشرنگ پنیر سفید ایرانی فرا
نتایج حاکی از آن بود که با استفاده از . چربی را بررسی نمودند

%  10 صمغ بادام و % 14/0 صمغ فارسی و % 2/0غلظت 
توان  میلایشچربی در فرمولاسیون پنیر سفید ایرانی فرا پا

هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و رنگ چرب با ویژگیپنیري کم
همچنین، نتایج این پژوهش نشان داد که . مطلوب تولید نمود

عنوان جایگزین چربی کارگیري هیدروکلوئیدهاي بومی بهبا به
توان معایب مربوط به کاهش چرب میکمدر فرمولاسیون پنیر 

  .]10[چربی را در این محصول بهبود بخشید 
 چربکم ايخامه پنیر یشیمیای هايویژگی، فدائی و همکاران

 .نمودند بررسی را چربی جایگزین عنوانبه اینولین از استفاده با
 جایگزین عنوانبه%  10 سطح با داد که اینولین نشان نتایج

 پنیر شیمیایی خواص بهبود در تواندکننده میتتثبی و چربی

  .]11[باشد  مؤثر چربکم ايخامه
تاکنون تحقیقی در خصوص استفاده از کنجاك و نشاسته 

لذا هدف از . استاي صورت نگرفتهزمینی در پنیر خامهسیب
زمینی بر ق، بررسی اثر کنجاك و نشاسته سیباین تحقی

  .چرب بوداي کمخامههاي شیمیایی و حسی پنیر ویژگی
  

  هامواد و روش - 2
   مواد - 2-1

، خامه ) ایران-شرکت پاك(شیر پس چرخ مواد مصرفی شامل 
شرکت دي (مزوفیل ، استارتر ) ایران-شرکت پاك(تازه 

، )چین- شرکت گیوشی(اك ، صمغ کنج) فرانسه-پروکس
و نمک )  ایران-شرکت گلوکزان(زمینی خام نشاسته سیب

  .بودند) ان ایر- شرکت صیفی(
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  ايخامه پنیر روش تهیه - 2-2
 میزان تا ) چربی% 40(خامه  همراه پس چرخ به شیر ابتدا

دماي ( پاستوریزاسیون سپسو  شده سازياستاندارد % 9چربی 
با  هموژنیزاسیون و)  دقیقه10گراد به مدت  درجه سانتی85

  بار180با فشار )  ، هلند APV (استفاده از دستگاه هموژنایزر
-سانتی  درجه30دماي  تا در مرحله بعد .گردید اعمال آن روي
لاکتوکوکوس  ( مزوفیلاستارتر % 5/1 - 3و  شده سرد گراد

وکوکوس لاکتیس زیرگونه لاکتیس زیرگونه لاکتیس، لاکت
لاکتوکوکوس لاکتیس زیرگونه لاکتیس واریته دي کرموریس، 

 و لوکونوستوك مزانتروئیدس زیرگونه استی لاکتیس
 و شده اضافه کلسیم کلرید % 035/0همراه  به) وریسکرم

 منظوربه سپس. گرفت صورت =pH  7/4 تخمیر تا عملیات
  درجه70 - 65دماي  تا مخلوط، استارتر فعالیت توقف

پس از آن  .داده شد حرارت دقیقه 7 -12سانتیگراد به مدت 
-بهد گرا سانتی  درجه20زیر  دماي در و شده سردمخلوط 

 شدن تغلیظ از پس. گرفت صورتگذاري کیسه یظتغل منظور
صمغ به همراه  پخت مخزن در هاکیسه % 3-5/3 راندمان تا

 باراین شده، تخلیه  و نمک طعامزمینی سیبنشاستهاك، کنج
 سانتی  درجه80- 95دماي  در) پاستوریزاسیون(پخت  ضمن
 سپس ومجدد  پاستوریزاسیون عملیات،  دقیقه20مدت  به گراد
 55  الی50دماي  تا و انجام  بار180فشار  در ژنیزاسیونهمو

 استایرن ظروف پلی درسپس  وشد  خنک گرادسانتی درجه
 24 مدت به گذاريسردخانه از پس و بندي بسته گرمی صد

  . گردیدمصرف آماده محصول ساعت
 کنجاك از ،% 9میزان  تا ايخامه پنیر چربی کاهش منظور به

 همچنین. گردید استفاده % 75/0  و5/0، 25/0 سطح سه در گام
 دو در خام زمینیسیب نشاسته از مطلوب بافت ایجاد منظور به

 5/0 تیمارها همهن نمک در میزا. شد استفاده % 1 و 75/0 سطح
. شد گرفته نظر در تکرار سه تیمارهااز  کدام هر براي .بود% 

 و دبو خام زمینیسیب نشاسته و گام کنجاك فاقد شاهد نمونه
تیمارها ترکیب . گردید تنظیم % 24حدود  در آن چربی میزان

  .استنشان داده شده 1در جدول 
Table 1The treatments of the study 

Potato starch (%)  Konjac gum (%)  Treatment  
1  0.75  T1 

0.75  0.75  T2 
1  0.5  T3 

0.75  0.5  T4 
1  0.25  T5 

0.75  0.25  T6 
0  0  C (Control) 

  شیمیاییهاي آزمون - 2-3
پروتئین طبق استاندارد درصد لحاظ  اي ازخامه هاي پنیرنمونه

 طبق pH، اسیدیته و ]12[  )1388 (9188ن شماره ملی ایرا
مورد ارزیابی  ]13[ )1385( 2852استاندارد ملی ایران شماره 

  .قرار گرفتند
  ارزیابی حسی - 2-4

. ه انجام گردیددید ارزیاب آموزش10ارزیابی حسی توسط 
بافت، رنگ،  بو،پارامترهاي مزه، نمونه هاي پنیر از نظر 

 روش. قرار گرفتند بررسی مورد کلی پذیرش و احساس دهانی
اي  نقطه5هدونیک  حسی، آنالیز انجام جهت استفاده مورد

  . ]14[  بود) 5=خوب خیلی  تا1=بد خیلی(
   آماريآنالیز - 2-5
کنجاك و صمغ ثیر سطوح مختلف ابررسی و مقایسه تمنظور  به

  پنیر و حسی زمینی بر خصوصیات شیمیایی نشاسته سیب
و  ANOVA ، آنالیز واریانس تصادفی از طرح کاملاًايخامه

ها در سطح دار بودن اختلاف بین نمونهدر صورت معنی
افزار آماري نرماز .  از آزمون دانکن استفاده شد% 95اطمینان 
SPSS  گردیداستفاده  هاتجزیه داده جهت 19  نسخه.  

  

  و بحثنتایج  - 3
ي پنیر هاهاي شیمیایی نمونهویژگی - 3-1

  در طول دوره نگهداري ايخامه
  پروتئین -3-1-1

زمان  بر اساس جدول مقایسه میانگین پروتئین طی مدت
 پس از تولید امسی هاي اول ودر روز) 2جدول (نگهداري 

حاوي ( T1 متعلق به تیمار بالاترین مقدار پروتئین،محصول
 T6 و تیمار ) نشاسته سیب زمینی خام% 1 کنجاك و % 75/0

 )زمینی خام نشاسته سیب% 75/0 کنجاك و % 25/0   حاوي (
جز شاهد نداشت  ه با سایر تیمارها بيداربود که اختلاف معنی

)05/0>P.(را تیمار شاهد به خود ترین مقدار پروتئین  پایین
با سایر تیمارها داشت ي  اختلاف معنی دار کهاختصاص داد

)05/0<P .( 
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Table 2 The amounts of protein of cream cheese samples during storage (Mean ± SD) 

60st day 30th day 1st day Treatment  
6.39 ± 0.11Aa  6.41 ± 0.02Aa  6.43 ± 0.02Aa  T1 
6.35 ± 0.05Aa  6.36 ± 0.07Aa  6.38 ± 0.09Aa  T2 
6.33 ± 0.02Aa  6.39 ± 0.11Aa  6.42 ± 0.01Aa  T3 
6.36 ± 0.07Aa  6.38 ± 0.09Aa  6.40 ± 0.00Aa  T4 
6.35 ± 0.05Aa  6.37 ± 0.08Aa  6.40 ± 0.00Aa  T5 
6.36 ± 0.07Aa  6.41 ± 0.01Aa  6.43 ± 0.02Aa  T6 
5.51 ± 0.01Ab  5.56 ± 0.07Ab  5.60 ± 0.00Ab  C (Control) 

The different small letters show the significant differences in each column (P<0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P<0.05).  

  
در روز شصتم نگهداري بـالاترین مقـدار پـروتئین متعلـق بـه              

زمینـی   نـشاسته سـیب  % 1 کنجاك و % 75/0حاوي  ( T1تیمار
جـز شـاهد    ه با سایر تیمارها ب يداربود که اختلاف معنی    )خام

 تیمـار نیـز   پـروتئین را     درصدن  تریپایین ). P<05/0(نداشت  
بـا سـایر    يدار که اخـتلاف معنـی     دادشاهد به خود اختصاص     

  ). P>05/0(تیمارها داشت 
 مقدارکنجاك،  مقداربا توجه به نتایج ذکر شده مشخص گردید 

داري بـر   ینی خام و زمان نگهـداري اثـر معنـی         زمنشاسته سیب 
ــروتئین مقــدار  ــر خامــهپ چــرب تولیــدي نداشــتند اي کــمپنی

)05/0>P .(  هـاي حـاوي نـشاسته سـیب     میزان پروتئین نمونـه
داري نسبت به نمونه شـاهد       افزایش معنی  زمینی و کنجاك گام   

طور طبیعی باعـث افـزایش   کاهش چربی به  ). >05/0P(داشت  
 ـبنـابراین  . شـود میزان پروتئین می   ا کـاهش چربـی و افـزودن    ب

پـروتئین افـزایش    درصـد    ،زمینی و کنجـاك گـام     نشاسته سیب 
  . یافت

خـصوص  در یـک تحقیـق مـشابه در         ،  عمر ستار و همکـاران    
 چرباي مختلف در پنیر موزارلاي کم دروکلوئیده هی استفاده از 

با کاهش چربی، رطوبـت متناسـب بـا افـزایش            ندمشاهده کرد 
 کاهش میـزان چربـی بـه        ،سطح هیدروکلوئید افزایش پیدا کرد    

 و این متناسب    گردیدطور طبیعی باعث افزایش میزان پروتئین       
 . ]1[ بودبا میزان تغییرات رطوبت 

 شد که در پنیر سفید ایرانی گزارش  دیگردر یک بررسی مشابه  
با ،  هاي فارسی و درخت بادام    صمغچرب حاوي    کم الایشفراپ

میـزان افزایش غلظت صمغ فارسی و یا کاهش محتواي چربی          
چون صمغ آب بیشتري به خود جذب یابد افزایش میرطوبـت 

 تـاثیر  صـمغ بـادام  . یابـد  پـروتئین افزایش مـی  درصدد و   کنمی
. نداشـت چرب تولیدي هاي کمیزان رطوبت پنیرداري بر م  معنی

وتئین دار میـزان پـر  افزایش غلظت صمغ فارسی با کاهش معنی 

انتظار بر آن بـود کـه کـاهش میـزان           . هاي پنیر همراه بود   نمونه
 چرا که همراه داشته باشد چربی نیز کاهش نسبت پروتئین را به

با .  بود تهیافداري افزایش    معنی طور رطوبت به  ی،با کاهش چرب  
 نتـایج تحلیـل آمـاري، کـاهش چربـی،           وجود این، با توجه به    
ایـن   ایـن تنـاقض،    توضیح. همراه داشت  افزایش پروتئین را به   

و  که در ماتریس کازئینی بافت پنیر، چربی شود می گونه توجیه 
با کاهش چربی، میـزان  . کنندرطوبت به عنوان پرکننده عمل می   

کـه میـزان چربـی     گـامی هن. یابدرطوبت و پروتئین افزایش می   
 همــان مقــداري کــه چربــی         بهرطوبت   کند،کاهش پیدا می  

شـود، بنـابراین علـی      نمی     کـرده جایگزین آن   کـاهش پیـدا 
-گردد و بـه   رغم افـزایش رطوبـت، حجم کلی پرکننده کم می       

  .]10[کند دنبال آن نسبت پروتئین افزایش پیدا می

 اسیدیته -3-1-2
زمـان   اس جدول مقایـسه میـانگین اسـیدیته طـی مـدت           بر اس 

ــد محــصول ) 3جــدول (نگهــداري  ، در روز اول پــس از تولی
در . هـا مـشاهده نـشد     داري در اسیدیته نمونه   معنی    تلاف  اخ

-اسیدیته تفاوت معنـی    نظر ها از  نیز نمونه   و شصتم  امروز سی 

-ته سیباثر مقدار کنجاك و مقدار نشاس    واقعدر. داري نداشتند 

دار نبـود   اي معنـی  پنیـر خامـه   اسـیدیته   زمینی خـام بـر مقـدار        
)05/0>P .(   اي زمان نگهداري، اسـیدیته پنیـر خامـه       با افزایش

  ).  P>05/0( افزایش یافت يدارطور معنیه چرب تولیدي بکم
-بـه هـا   پپتیدازهیدرولیز اندو هاي پروتئولیزي و    واکنشافزایش  

طـی زمـان    پپتیدازهافزایش مقدار   فعالیت آبی و ا     افزایش دنبال
باشد  می pHدلایل تغییرات پارامترهاي اسیدیته و       از   نگهداري

 مـداوم  یابد و بـه طـور  با گذشت زمان میزان آن افزایش می  که  
 مولکول پروتئین شکـسته شـده و        پیوندهاي پپتیدي بیشتري از   

.]15[گیـرد  ري در اختیـار آنـزیم قـرار مـی       جایگاه فعال بیـشت   
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Table 3 The amounts of acidity (°D) of cream cheese samples during storage (Mean ± SD) 
60st day 30th day 1st day Treatment  

96.00 ± 0.00Aab  92.00 ± 2.82Aa  87.00 ± 0.00Ba  T1 
95.00 ± 0.00Aab  92.00 ± 2.82Aa  87.00 ± 0.00Aa  T2 
98.00 ± 0.00Aab  93.00 ± 1.24ABa  87.00 ± 0.00Ba  T3 
95.00 ± 0.00Aab  91.00 ± 0.00Ba  87.00 ± 0.00Ca  T4 
100.00 ± 0.00Aa  94.00 ± 0.00ABa  87.00 ± 0.00Ba  T5 
99.00 ± 2.82Aab  94.00 ± 0.00ABa  87.00 ± 0.00Ba  T6 
94.00 ± 1.41Ab  88.00 ± 1.41Ba  87.00 ± 1.41Ba  C (Control) 

The different small letters show the significant differences in each column (P<0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P<0.05).  

 
-روغـن  افـزودن  اثر، در یک تحقیق مشابه اکتشاف و همکاران  

 و فیزیکوشیمیایی هايویژگی بر کنجد و مارگارین گیاهی هاي
 از بخـشی  جـایگزینی  .اي را بررسـی نمودنـد     خامه پنیر حسی
 اسـیدیته  تغییرات برروي فوق، گیاهی هايروغن با شیر چربی
  . ]16[ نداشت )P<05/0( داريمعنی تاثیر ماندگاري  ماه2طی 

  

3-1-3- pH 

در زمان نگهداري  مدتطی اي هاي پنیر خامهنمونه pH مقادیر
        اك و نشاسته مقدار کنج. است نشان داده شده4جدول 

 تمامدر  .داري نداشتتاثیر معنیها نمونه pH زمینی برسیب
 pH  مقادیر دريدار تفاوت معنی نگهداري زمانطی ،تیمارها

  ). P<05/0( مشاهده نشد
Table 4 The amounts of pH of cream cheese samples during storage (Mean ± SD) 

60st day 30th day 1st day Treatment  
5.26 ± 0.07Aab  5.30 ± 0.00Aa  5.35 ± 0.05Aa  T1 
5.28 ± 0.09Aa  5.33 ± 0.02Aa  5.37 ± 0.08Aa  T2 
5.25 ± 0.05Aab  5.31 ± 0.01Aa  5.36 ± 0.07Aa  T3 
5.23 ± 0.02Aab  5.30 ± 0.00Aa  5.35 ± 0.05Aa  T4 
5.20 ± 0.00Aab  5.28 ± 0.09Aa  5.37 ± 0.08Aa  T5 
5.20 ± 0.00Aab  5.25 ± 0.05Aa  5.36 ± 0.07Aa  T6 
5.14 ± 0.004Ab  5.19 ± 0.11Aa  5.30 ± 0.00Aa  C (Control) 

The different small letters show the significant differences in each column (P<0.05). 
The different capital letters show the significant differences in each row (P<0.05).  

  
 جـایگزینی مشخص گردید که     اکتشاف و همکاران  در بررسی   

 ، مارگـارین و کنجـد     گیاهی هايروغن با شیر چربی از بخشی
هـاي پنیـر خامـه اي در     نمونـه pH داري بر مقادیر تاثیر معنی

نداشت که نتایج تحقیق حاضر بـا نتـایج    ماه نگهداري،   2طول  
  . ]16[  داردطابقتتحقیق فوق م

 نیز مشخص گردید که جایگزینی    ی فدائی و همکاران   در بررس 
اي خامـه     پنیر pHداري در میزان تغییر معنی چربی با اینولین  

نتایج تحقیق حاضر بـا نتـایج تحقیـق فـوق           . استنکردهایجاد  
     .]11[  داردطابقتم
 ايي پنیر خامهها حسی نمونهيهاویژگی - 3-2

                  در طول دوره نگهداري 
ر روز  چـرب د  اي کم هاي حسی پنیر خامه    ویژگی 5در جدول   

متعلق به بالاترین امتیاز مزه . استاول نگهداري نشان داده شده    
زمینـی   نشاسته سـیب % 1 کنجاك و  % 25/0حاوي   (T5 تیمار
 ـ    يداربود که اختلاف معنی   ) خام جـز تیمـار   ه با سایر تیمارها ب

 اخـتلاف    تیمارهـا   یک از  بین هیچ   ).<05/0P(شاهد نداشت   
بـالاترین  ). <05/0P (مـشاهده نگردیـد   در امتیاز بو   يدارمعنی

 بـود کـه اخـتلاف       T6و   T5هـاي   تیمارامتیاز بافت متعلق به     
 کـه نـشان دهنـده    )<05/0P( ندداشتن T4 و T3 با   يدارمعنی

بالاترین امتیـاز احـساس دهـانی       . امتیاز خیلی خوب بافت بود    
 نشاسته % 1 کنجاك و   % 25/0 حاوي (T5 متعلق به تیمارهاي  
 % 75/0 کنجـاك و  % 25/0حـاوي   (T6و  ) سیب زمینی خـام   

 بـا سـایر     يداربود که اختلاف معنی   ) ب زمینی خام  نشاسته سی 
متعلـق بـه   رنـگ  بـالاترین امتیـاز     .)P>05/0(تیمارها داشـتند    

 با سایر يدار و شاهد بود که اختلاف معنی T5،T6تیمارهاي 
 ــ ــا ب ــز تیماهتیماره ــاي ج ــتT2 و T1ره ) <05/0P( ند نداش

 امتیاز پذیرش کلی بـه      بیشتریندر روز اول نگهداري     همچنین  
داري که اخـتلاف معنـی     اختصاص یافت T6 و T5هاي  تیمار

   .) P>05/0 (ندداشتو شاهد  T1 ، T2با تیمارهاي 
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Table 5 Sensory characteristics of cream cheese samples on 1st day (Mean ± SD) 
Overall 

acceptance Color Mouth feel Texture Odor Taste Treatment  

3.9 ± 0.87b  3.8 ± 0.78b  3.8 ± 0.42bc  4.0 ± 0.66b  4.7 ± 0.48a  4.6 ± 0.51ab  T1 
3.9 ± 0.87b  3.8 ± 0.78b  3.8 ± 0.42bc  4.0 ± 0.66b  4.7 ± 0.48a  4.6 ± 0.51ab  T2 
4.3 ± 0.48ab  4.1 ± 0.73ab  4.2 ± 0.42b  4.5 ± 0.52ab  4.7 ± 0.48a  4.9 ± 0.31ab  T3 
4.3 ± 0.48ab  4.1 ± 0.73ab  4.2 ± 0.42b  4.5 ± 0.52ab  4.7 ± 0.48a  4.9 ± 0.31ab  T4 
4.7 ± 0.48a  4.7 ± 0.48a  4.8 ± 0.42a  5.0 ± 0.00a  4.7 ± 0.48a  5.0 ± 0.00a  T5 
4.7 ± 0.48a  4.7 ± 0.48a  4.8 ± 0.42a  5.0 ± 0.00a  4.7 ± 0.48a  4.9 ± 0.31ab  T6 
3.7 ± 0.48b  4.7 ± 0.48a  3.6 ± 1.17c  2.9 ± 0.73c  4.5 ± 0.70a  4.5 ± 0.70b  C (Control) 

The different small letters show the significant differences in each column (P<0.05). 
  

روز چـرب در    اي کم هاي حسی پنیر خامه    ویژگی 6در جدول   
ــشان داده شــدهشــص شــصتمین روز در . اســتتم نگهــداري ن

 در امتیاز   يداراختلاف معنی  یک از تیمارها     بین هیچ نگهداري  
 امتیاز بافت متعلـق   بیشترین ).<05/0P (مشاهده نشد مزه و بو    
 بـا سـایر     يداربود که اخـتلاف معنـی      T6 و   T5هاي  به تیمار 

 دهـانی   بـالاترین امتیـاز احـساس     ). P>05/0 (ندتیمارها داشـت  
 نـشاسته   % 75/0 کنجاك و    % 25/0حاوي (T6متعلق به تیمار    

- ه با سایر تیمارها بيدارکه اختلاف معنی بود) زمینی خامسیب
خیلـی   دهنـده امتیـاز  که نشان) P>05/0 ( داشتT5جز تیمار   

بـالاترین امتیـاز رنـگ متعلـق بـه      . خوب ارزیـابی حـسی بـود    
 با سایر يدارمعنی و شاهد بود که اختلاف      T5، T6تیمارهاي  

در روز  همچنـین    .)<05/0P( ند نداشت T2 و   T1  بجز تیمارها
ــه   60 ــق ب ــی  متعل ــذیرش کل ــاز پ ــشترین امتی  ام نگهــداري بی

- نـشاسته سـیب    % 1 کنجاك و    % 25/0 حاوي (T5 تیمارهاي

 نـشاسته  % 75/0 کنجاك و    % 25/0 حاوي (T6و  ) زمینی خام 
 بـا سـایر تیمارهـا       يداربود که اختلاف معنی   ) زمینی خام سیب

   .) P>05/0(داشتند 

Table 6 Sensory characteristics of cream cheese samples on 60th day (Mean ± SD) 
Overall 

acceptance Color Mouth feel Texture Odor Taste Treatment  
3.4 ± 0.51b  3.5 ± 0.52b  3.4 ± 0.51b  3.4 ± 0.51c  4.4 ± 0.51a  4.5 ± 0.52a  T1 
3.4 ± 0.51b  3.5 ± 0.52b  3.4 ± 0.51b  3.4 ± 0.51c  4.4 ± 0.51a  4.5 ± 0.52a  T2 
3.5 ± 0.52b  4.1 ± 0.31a  3.7 ± 0.67b  4.1 ± 0.56b  4.4 ± 0.51a  4.6 ± 0.51a  T3 
3.5 ± 0.52b  4.1 ± 0.31a  3.8 ± 0.63b  4.1 ± 0.56b  4.4 ± 0.51a  4.6 ± 0.51a  T4 
4.4 ± 0.51a  4.4 ± 0.51a  4.5 ± 0.52a  5.0 ± 0.00a  4.4 ± 0.51a  4.8 ± 0.42a  T5 
4.4 ± 0.51a  4.4 ± 0.53a  4.6 ± 0.51a  5.0 ± 0.00a  4.4 ± 0.51a  4.8 ± 0.42a  T6 
3.5 ± 0.70b  4.4 ± 0.50a  3.4 ± 1.35b  2.8 ± 0.78d  4.4 ± 0.51a  4.5 ± 0.52a  C (Control) 

The different small letters show the significant differences in each column (P<0.05). 
 

 اثر جایگزینی ،ک تحقیق مشابه اسکندري و همکاراندر ی
هاي بافتی، فیزیکی و چربی شیر با روغن زیتون بر ویژگی

 طی مدتارزیابی حسی . سفید را بررسی نمودند حسی پنیر
 این محققان. مورد بررسی قرار گرفتنگهداري  روز 60زمان 

با جایگزین کردن روغن زیتون به جاي چربی کردند گزارش 
امتیاز قابل قبول کسب شیر، تمام تیمارها از لحاظ پذیرش کلی 

 نسبت به ، ولی تیمارهایی که حاوي چربی شیر بودندکردند
 هاي حاوي روغن زیتون امتیاز بالاتري را کسب کردندنمونه

]17[ .  
د فراپالایش تولید پنیر سفی، در تحقیق مشابه دیگر ارزنی

آنالوگ با استفاده از جایگزینی چربی شیر با روغن کنجد را 
هاي حسی پنیر کنترل داراي  ویژگی  ازنظر.بررسی نمود

بیشترین امتیاز بود و از میان پنیرهاي تیمارشده باروغن کنجد، 

روغن کنجد داراي بیشترین امتیاز حسی %  25پنیرآنالوگ با 
  . ]18[ بود

- افزودن اینولین را دلیل بهبود ویژگی،ائمی دیگر قیدر تحقیق

بیان تر در پنیر هاي طعمی، بافتی و احساس دهانی مطلوب
کننده عطر  ترین ترکیبات ایجادمهم  همچنین مشخص شد.کرد

هاي ریز هاي آمینه آزاد و پپتید اسید،هاي پنیرنمونهو طعم 
رنینی و هاي مولکول حاصل از فرآیند پروتئولیز تحت اثر آنزیم

هاي چرب آزاد حاصل از لیپولیز چربی شیر استارتري و اسید
هستند که غلظت این ترکیبات به تدریج طی دوره نگهداري 

  .]19[ یابدافزایش می
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  گیري کلینتیجه - 4
صمغ  که استفاده از دادنتایج حاصل از این تحقیق نشان 

 مناسب وشتواند یک رمی زمینی خامکنجاك و نشاسته سیب
و کیفیت  ایده آل  و طعمبافت با ي پنیربراي به دست آوردن

کنجاك و صمغ کاهش چربی با جایگزینی . باشدمناسب 
هاي حسی پنیر ویژگیخام، از مقبولیت زمینی سیبنشاسته 

 شیمیایی آن هايویژگیبر  اثر منفی اي نکاست و خامه
-نشاسته سیب%  1 کنجاك و  % 25/0 حاوي نمونه .نگذاشت

 بالاترین امتیاز پذیرش کلی در ارزیابی کسبضمن  نی خام،زمی
       . شدانتخاب عنوان تیمار برتر، بهحسی
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Considering the fact that cream cheese contains high content of fat and on the other hand it has high 
popularity among the people, production of low fat cream cheese using fat replacers is considered. In 
this study, in order to reduce fat content and create appropriate texture in cream cheese, different 
levels of potato starch ( 0.75 and 1%) and konjak gum (0.25, 0.5 and 0.75%) were used. The produced 
cheese samples were stored for 60 days and chemical and sensory properties of these samples were 
evaluated. During storage, the effect of konjac and raw potato starch on the content of protein, pH and 
acidity of cream cheese samples was not significant (P>0.05). The effect of konjak and raw potato 
starch on the texture of samples was significant (P<0.05) but their effect on other sensory properties 
was not significant. During the storage period, acidity increased and pH decreased significantly 
(P<0.05). The highest score of sensory quality and physicochemical properties was belonged to the 
sample containing 0.25% konjak and 1% raw potato starch. This treatment was selected as the best 
sample. Therefore, there is the possibility of production of high quality low fat cream cheese by 
substituting fat with konjak gum and potato starch. 
  
Key words: Konjak, reduced fat cream cheese, Potato starch 
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