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هاي ل دارا بودن ویژگیی ارزشمند است که به دلیاهین گیک پروتئین سبوس برنج یپروتئ
 قرار يادیتوجه ز ر موردی اخيهاقبول، در سال و عملکردي قابلياهی، تغذهایپوآلرژنیک

 مصرف کودکان حساس يچرب برا کمید دسر لبنین پژوهش با هدف تولیدر ا. گرفته است
 سبوس برنج رقم چمپا استخراج و  ازییاین سبوس برنج با روش قلیر، پروتئین شیبه پروتئ

ت جذب ی کف، ظرفيداریت و پایت، ظرفی شامل حلالي عملگريهایژگی ویبعد از بررس
.  استفاده شدیه دسر لبنی تهير براین شی پروتئيجا، بهيریفای امولسيهایژگیروغن و و/آب
 قرار یرس و بافت دسر مورد بری، حسییایمیکو شیزی فيهایژگی بر وینیگزین جایر ایتأث

 یط بستگی محpHبه  يداریمعن طورن سبوس برنج بهی پروتئي عملکرديهایژگیو. گرفت
 گرم بر گرم 87/3 گرم بر گرم و جذب روغن 21/4ت جذب آب یظرف). P> 05/0(داشت 

 بیانگر قابلیت استفاده از پروتئین سبوس برنج ي عملکرديهایژگینتایج مربوط به و. بود
 ینیگزیجا. باشدیولاسیون غذاهاي فراسودمند ازلحاظ عملکردي معنوان جزئی از فرمبه

 و يش شاخص زردیچرب منجر به افزا کمیر در دسر لبنین شیپروتئین سبوس برنج با پروتئ
. دار نکردیر معنیی تغي آب اندازی دسر کم شد ولpH دسر شد، يدیکاهش شاخص سف

 دسر ی حسيهایژگین وی و همچنی و چسبندگیوستگی، پی شامل کار کل، سختی بافتیژگیو
 ین لبنی پروتئي نسبت به نمونه دسر حاويدارین سبوس برنج کاهش معنی پروتئي حاویلبن

 ).P> 05/0(داشتند 
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  مقدمه- 1
ترین منبع پروتئینی است که در در حال حاضر شیر گاو متداول

 درمان کودکانی که يبرا. شودغذاي کودکان استفاده می
هاي هیدرولیز حساسیت به پروتئین شیر گاو دارند از فرمول

. شودیاستفاده م] 1[شده بر پایه شیر یا غذاهاي بر پایه سویا 
رقابل دسترس بودن وطعم و مزه ضعیف یگران بودن،غ

هیدرولیزات استفاده از آن را محدود کرده است، برخی از این 
و ] 1-3[کودکان به پپتیدهاي شیر گاو موجود در هیدرولیزات 

از طرف ]. 1-2[تعدادي هم به پروتئین سویا حساسیت دارند 
ا در دیگر تقاضا براي منابع نسبتاً ارزان پروتئینی که بتوان از آنه

افزوده استفاده نمود، در حال افزایش محصولات غذایی ارزش
 زیادي در سطح جهان در مورد انواع يهاپژوهش. است

]. 4- 8[هاي گیاهی انجام شده است مختلف پروتئین
اي محصولات غذایی توانند ارزش تغذیههاي گیاهی میپروتئین

هاي تئیناستفاده از پرو]. 8[را با هزینه پایین افزایش دهند 
هاي جدید با گیاهی در مواد غذایی منجر به توسعه فرمول

ایزوله . شوداي بهتر، پایداري و بافت مطلوب میارزش تغذیه
افزاید بلکه در خواص ها را میتنها اسید آمینهپروتئینی نه

  ].9[ و بافتی نیز تأثیرگذار است يعملکرد
غنی از ارزش، عنوان یک محصول جانبی کمسبوس برنج به

          پروتئین، فیبرهاي رژیمی، ویتامین و مواد معدنی است
 ترتیب حدود بهسبوس برنج و سبوس برنج چربی گرفته شده 

هایی که در دانه اکثر پروتئین]. 11[پروتئین دارند % 18و % 15
پروتئین ]. 11-12[برنج هستند در سبوس برنج نیز وجود دارند 

کردي، پروفایل متوازن سبوس برنج با خواص خوب عمل
اسیدآمینه، هضم پذیري بالا و هایپو آلرژیک بودنش، باعث 

عنوان یک ماده مفید در ارائه فرمولاسیون مواد شده است تا به
خواص عملکردي آنها ]. 9-13[غذایی معرفی گردد 

و حتی کازئین ] 10-11[هاي سایر غلات مقایسه با پروتئینقابل
پروتئین سبوس . باشدمی] 14، 8[و پروتئین سویا ] 10- 11[

لایزین، هیستیدین، ( مهم يدهاینواسیبرنج همچنین حاوي آم
ارژنین، ترئونین، گلایسین، سیستین، والین، متیونین، لوسین، 

موردنیاز براي تغذیه ) ایزولوسین، تیروزین و فنیل الانین
هاي برنج  موجود در پروتئینيدهاینواسیبعلاوه، آم. باشدمی

ز ایزوله پروتئین سویا و کازئین در برآوردن الزامات آمینو بهتر ا
  ].8، 11، 13 -15[باشد  سال می2-5اسیدي براي کودکان 

اي و حسی مطلوب خود دسرهاي لبنی با خصوصیات تغذیه
ها در سنین مختلف کنندههاي زیادي از مصرفتوسط گروه

صورت روزانه مصرف خصوصاً در کودکی و سالخوردگی به
انواع مختلفی از این دسرها با طعم، بافت و ]. 16، 17[شوند می

ظاهر متنوع موجود هستند که در آنها شیر پس چرخ یا کامل، 
پنیر هاي آبپودر شیر، ایزوله یا کنسانتره پروتئینی پروتئین

]. 18-20[گیرند عنوان منبع پروتئینی مورداستفاده قرار میبه
ي و کلسیم هستند، لذا دسرهاي لبنی منبع خوبی از انرژ

            ها را افزایش دهند، ریسکتواند سلامت استخوانمی
]. 21، 22[مزمن را کم کنند و سلامت عمومی را بهبود دهند 

، فسفر، پتاسیم، منگنز Dهمچنین با داشتن کلسیم، ویتامین 
تواند نقش مهمی در رژیم غذایی ریبوفلاوین و نایسین می

به همین خاطر طیف وسیعی از دسرهاي . دکودکان داشته باشن
لبنی با تنوع بافت، طعم و ظاهر براي بهبود و حفظ سلامت 

هایی چون پوکی استخوان به عمومی، کاهش ریسک بیماري
  ].21، 22[اند شدهبازار عرضه 

هاي اخیر تلاش زیادي براي عرضه و بازاریابی دسر در دهه
اضر انواع زیادي از شده است بطوریکه در حال حلبنی انجام

   دسرهاي آماده به مصرف بر پایه شیر در بازار وجود دارد
تمرکز اکثر تحقیقات و مطالعات در مورد انواع ]. 23- 26[

هاي دسرهاي لبنی، بر روي جایگزینی شیر با انواع پروتئین
گیاهی نظیر یا ایزوله پروتئینی سویا، ایزوله نخودفرنگی، 

  ].27[باشد نوشیدنی برنج در انواع دسرهاي لبنی می
عنوان در این مقاله تلاش شده است تا پروتئین سبوس برنج به

پروتئین شیر استفاده گردد و اثر یجاقیمت بهمنبع پروتئینی ارزان
میایی و همچنین بر آن بر خواص رئولوژیکی و فیزیکو شی

کننده هدف یعنی کودکان مورد پذیرش دسر توسط مصرف
 .بررسی قرار گیرد

 

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

سبوس برنج واریته چمباي چهارمحال بختیاري با اندازه ذرات 
چرب و شیر کم ،)ایران( میکرون از شرکت سواهی 500

و نشاسته ) رانای( کاله ی لبنيهاتراویده شیر از شرکت فراورده
. ه شدندیته) هلند(اصلاح شده ذرت از شرکت تیل اند لایل 

ها،  انجام آزموني مورد استفادهبراییایمیتمام مواد ش
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) آلمان(ن از شرکت مرك ی و استخراج پروتئيریگیچرب
  .خریداري شدند

  استخراج پروتئین از سبوس برنج- 2-2
ن بازدهی براي جلوگیري از اکسیداسیون لیپید و بالابرد

استخراج، چربی زدایی از سبوس برنج مطابق روش وانگ و 
بعد از  .]13[با کمی تغییر انجام شد ) 1999(همکاران 

، دو بار 80جداسازي ذرات درشت سبوس برنج با الک شماره 
در دماي  هگزان مخلوط و بعد همزنی-با سه برابر وزنی ان

 دور در 250اتاق با همزن مغناطیسی به مدت نیم ساعت و در 
)  برابر شتاب گرانشی4000 دقیقه در 10(دقیقه، سانتریفیوژ 

سبوس چربی گرفته زیر هود آزمایشگاهی خشک و . گردید
براي تهیه پروتئین . بندي شداتیلنی بستهسپس در بسته پلی

سبوس برنج از استخراج قلیایی به روش گوپتا و همکاران 
 براي این منظور، ].28[با اندکی تغییرات استفاده شد ) 2008(

و ) وزنی/ وزنی5 به 1نسبت (مخلوط  مقطر آب با برنج سبوس
 تنظیم 5/9 محلول با کمک سدیم هیدروکسید در pHسپس 
محیط همزده شد و  دماي در  ساعت1مخلوط به مدت . گردید

 برابر شتاب 5000 دقیقه در 30(سپس سانتریفیوژ گردید 
کلریدریک توسط اسید سوپرناتانت pHدر ادامه، ). گرانشی

 دقیقه در 30 تنظیم و محلول مجدداً به مدت 5/4نرمال در 
 30(بعد ازسانتریفیوژ کردن محلول . دماي محیط همزده شد

و حذف سوپرناتانت، )  برابر شتاب گرانشی5000دقیقه در 
پروتئین رسوب کرده با کمی آب مقطر شستشو داده شد و 

تئین به پرو. سازي گردیدسپس با سدیم هیدروکسید خنثی
کن انجمادي خشک دست آمده سپس توسط دستگاه خشک

گراد تا روز مصرف  درجه سانتی- 18شد و در نهایت در دماي 
  .نگهداري گردید

   بازدهی استخراج و پروتئین- 2-3
مقدار پروتئین موجود در پروتئین سبوس برنج مطابق روش 

 محاسبه 95/5با ضریب تبدیل ) AOAC ،2010(استاندارد 
 بازدهی استخراج پروتئین و بازدهی پروتئین بر اساس ].29[شد

  ].30[روابط زیر محاسبه گردید 
 گرم پودر پروتئین سبوس برنج

 گرم سبوس برنج
 )درصد(بازده استخراج =100×

  
مقدار پروتئین موجود در ×گرم پودر پروتئین سبوس برنج

 پروتئین سبوس برنج

 مقدار پروتئین موجود در سبوس برنج× گرم سبوس برنج

بازده =100×
استخراج 

 )درصد(نیپروتئ

  
هاي عملکردي پروتئین سبوس  ویژگی- 2-4

  برنج
   حلالیت-2-4-1

) 2008(میزان حلالیت مطابق روش گوپتا و همکاران 
 درصد 1براي این منظور، محلول ]. 28[گیري شداندازه
 12 تا 2 آن در محدوده pHحجمی پروتئین تهیه و /وزنی

 دقیقه همزنی در دماي اتاق، محلول 60بعد از . تنظیم گردید
و سپس )  برابر شتاب گرانشی4500 دقیقه در 20(سانتریفیوژ 

مقدار نیتروژن موجود در سوپرناتانت با روش لوري و در 
در نهایت، مقدار . گیري شد نانومتر اندازه750موج طول

درصدي از پروتئین کل محاسبه صورت پروتئین محلول به
  .گردید

  ظرفیت جذب آب و روغن-2-4-2
ظرفیت جذب آب و روغن پروتئین بر اساس روش چندي و 

 گرم 5/0مقدار ]. 8[با کمی تغییر بررسی گردید) 2007(سوگی 
لیتر  میلی3پروتئین در داخل لوله سانتریفیوژ توزین شده و با 

. شد زمینی مخلوطآب مقطر یا روغن تصفیه شده بادام
سپس به  و  دقیقه همزده شد30حاصله به مدت  سوسپانسیون

در ادامه، . در دماي اتاق ثابت نگه داشته شد  دقیقه30مدت 
 برابر شتاب 750در   دقیقه15(سوسپانسیون سانتریفیوژ 

، محلول رویی جداسازي شد و لوله سانتریفیوژ به )گرانشی
ب آب و روغن ظرفیت جذ. همراه محتویات آن توزین گردید

بر حسب مقدار گرم آب یا روغن جذب شده در هر گرم وزن 
  .خشک نمونه محاسبه شد

   تشکیل کف و پایداري کف-2-4-3
براي بررسی قدرت تشکیل کف و پایداري کف از روش گوپتا 

 گرم پروتئین 5/0مقدار ]. 28[استفاده شد) 2008(و همکاران 
 5/0(بافر سیترات لیتر  میلی50را درون مخلوط کن ریخته و 

 2بعد از . به آن اضافه شد) pH 5-7-9مولار تنظیم شده در 
) لیتري میلی100(دقیقه اختلاط، سریعاً به یک استوانه مدرج 

حجم اولیه و مدت زمانی که لازم است تا حجم . منتقل گردید
مدت زمان لازم براي نصف شدن . گیري شدنصف شود اندازه

 کف اعلام شد و ظرفیت کف عنوان پایداريحجم کف به
کنندگی از نسبت حجم کف تولید شده به نسبت حجم کل 

  .محلول به دست آمد
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  خاصیت امولسیفایري-2-4-4
براي تعیین ظرفیت امولسیون کنندگی و پایداري امولسیون 

) 2008( پروتئین سبوس برنج از روش گوپتا و همکاران
ر بافر سیترات و لیت میلی50 گرم نمونه با 5/0]. 28[استفاده شد

کن به  در یک مخلوطینیزمبادام شده هیلیتر روغن تصف میلی10
مخلوط را سریعاً به استوانه مدرج .  دقیقه مخلوط شدند2مدت 

لیتري منتقل کرده، حجم کل سوسپانسیون و ارتفاع  میلی100
گیري شد و پایداري  روزه، اندازه7خامه در یک دوره 

  : محاسبه گردیدامولسیون مطابق فرمول زیر
(%)ظرفیت امولسیون کنندگی =   

)حجم لایه امولسیون/حجم کل مخلوط(× 100  

  چرب تولید دسر لبنی کم- 2-5
با ) وزنی/  درصد وزنی5(براي تهیه دسر لبنی، ابتدا نشاسته 

شده با پروتئین سبوس یپس چرخ، تراویده، تراویده غن(شیر 
گراد  درجه سانتی40داخل حمام آب گرم تا دماي ) برنج

. اضافه شد) وزنی/  درصد وزنی7(شکر . حرارت دهی گردید

گراد ادامه یافت و بعد از  درجه سانتی90حرارت دهی تا دماي 
گراد، مخلوط  درجه سانتی90 دقیقه حرارت دهی در دماي 10

دهنده وانیل طعم. د خنک گردیدگرا درجه سانتی40تا دماي 
اضافه شد و بعد از یک دقیقه ) وزنی/  درصد وزنی01/0(

ها ریخته و در همزنی ملایم، محصول به داخل ظرف نمونه
گراد تا روز آزمایش نگهداري  درجه سانتی4 ± 1دماي 
 آزمون نفوذ، یک قالب پلی گلایسیالیهابراینمونه]. 31[گردید
. متر از دسر پر شدیلی م60متر و ارتفاعیلی م40 با قطريااستوانه

 گرم دسر 30ها  گرم و براي سایر آزمون50برایآزمون حسی 
متر از یلی م40با قطر  پلاستیکییک بار مصرفيهاداخل ظرف
براي جلوگیري از خروج رطوبت با ورق . ریخته شد

  .آلومینیومی سرش بسته شد
ي تیمار برا.  آمده است1ها در جدول  مشخصات نمونه

،پروتئین شیر تراویده با پودر پروتئین سبوس برنج با شیر پس 3
  . برابر شده است1چرخ تیمار 

Table 1 Dairy Dessert based on rice bran protein and skim milk/permeate 
Treatment Milk type Protein type Milk concentration Rice bran protein concentration 
Treatment 1 Skim milk Milk protein 88 0 
Treatment 2 Permeate _ 88 0 
Treatment 3 Permeate Rice bran protein 88 3.84 

 
   شیمیایی دسر لبنیهايویژگی- 2-6

pHمطابق  پروتئین دسر لبنی ، محتواي چربی، ماده خشک و
  ].29[گیري گردیداندازه) AOAC ،2010(روش استاندارد 

  لبنیدسر آب اندازي -7–2
واتمن شماره (اي شکل بین دو کاغذ صافی نمونه دسر استوانه

صورت صفحه  اي بهقرار گرفت و دو طرف آن پلیت شیشه) 4
 گرمی روي پلیت قرار داده شد 500وزنه . موازي قرار داده شد

اختلاف وزن قبل و .  دقیقه تحت فشار قرار گرفت5و به مدت 
 ].32[صورت درصد آب اندازي بیان شدبعد فشردن به

  هاي رنگی دسر لبنیویژگی- 2-8
 S/N CFEZ 1209 Model; Hunter(با دستگاه هانتر لب 

AssociatesLaboratory, Inc. Reston, VA, USA (
، )YI( و اندیس زردي يریگاندازه*aو *L* ،bيهامشخصه
با ) E∆(ها و اختلاف رنگ کلی بین نمونه) WI(سفیدي 

شده از شیر  هینمونه دسر ته]. 33[هاي زیر محاسبه شدفرمول
  .عنوان نمونه استاندارد در نظر گرفته شد به) 1تیمار (چرخ پس

  
  

142.86 bY I
L


  

2 2 2100 (100 )WI L a b      

2 2 2
standard standard standard( ) ( ) ( )sample sample sampleE L L a a b b        

  هاي بافتی ویژگی- 2-9
هاي دسر لبنی از روش نفوذ سنجی براي بررسی بافت نمونه

 Texture Pro. CT(توسط دستگاه سنجش پروفابل بروکفیلد
V1.6 Build, Brookfield Engineering Labs, 

Middleboro, MA, USA ( 10مجهز به لود سل 
شده براي  هاي دسر لبنی آمادهنمونه. کیلوگرمی استفاده گردید

 درجه 4 ± 1 ساعت نگهداري در دماي 24بعد از  این آزمون،
 آن گراد از یخچال خارج شدند و با همان ظرفی که درسانتی
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پروب استوانه اي ( TA10زیر پروب شده بودنديبندبسته
 24(محیط  آزمون در دماي. قرار داده شدند) يمتریلی م7/12

 10± 1هاي دسر لبنی انجام شد، دماي نمونه) گرادیدرجه سانت
نمونه چند دقیقه در محیط قرار گرفت تا . گراد بوددرجه سانتی

متر بر ثانیه و عمق یلی م1سرعت نفوذ . آزمون برسد به دماي
 ،)ژول(هاي کار کل شاخص. متر، تنظیم شد میلی20نفوذ 

از )بدون واحد(و پیوستگی ) ژول (یچسبندگ ،)نیوتن(سختی 
  ].34[ زمان و نیرومحاسبه شد-نمودار نیرو

   ارزیابی حسی-10- 2
صورت تصادفی کدگذاري شدند و سپس از هاي دسر بهنمونه

 ارزیاب 12لحاظ مزه، بافت، آروما، رنگ و پذیرش کلی توسط 
 5ک ی سال داشتند، مطابق آزمون هدون7-10که سن بین 

  .بررسی شدند) بسیار خوب = 5بسیار بد تا = 1از (اي نقطه
  ل آماريیوتحلهی تجز-11 -2

صورت انحراف  بهها در سه تکرار انجام و نتایجشیتمام آزما
ز یل توسط آنالیوتحلهیتجز.  میانگین گزارش شدند±معیار 

افزار مینی از نرم.انجام شد) ANOVA(ک طرفه یانس یوار
جهت آنالیز نتایج استفاده گردید و آزمون ) 18نسخه (تب 

جهت مقایسه ) >05/0P( درصد 95توکی در سطح اطمینان 
  .ه قرار گرفتاختلاف بین میانگین نتایج مورد استفاد

  

  ج و بحثی نتا- 3
   بازدهی استخراج و پروتئین-1 -3

 ±53/0مقدار پروتئین در پودر پروتئین سبوس برنج برابر با 
 درصد به دست آمد که اختلاف ناچیزي با پژوهش 32/69

میزان پروتئین در پروتئین سبوس برنج توسط ].35[قبلی دارد 
 46/52 – 92/58يدر محدوده) 2007(چندي و سوگی 

 71– 9/79ي درمحدوده) 2008(، گوپتا و همکاران ]8[درصد
در محدوده ) 2005(، جیام یانگوئنو همکاران ]28[درصد 

معادل ) 2014(و رافع وهمکاران ] 36[ درصد75/6 – 63/72
بازده استخراج و بازده . اعلام شده است]30[ درصد 76

  درصد و85/7 ±24/0پروتئین در این پژوهش به ترتیب 
در تحقیقات کشاورز و همکاران .  درصد بود45/34 56/1±

بازدهی استخراج پروتئین در سبوس برنج رقم ندا و ) 1392(
،جیام یانگوئن و ]37[ بوده است74/8 و 52/8طارم به ترتیب 

 65/3 - 20/12بازدهی استخراج را بین ) 2005(همکاران 

 ، به دست آوردند که با بازدهی استخراج این]36[درصد 
بازدهی پروتئین ) 2008(گوپتا و همکاران . پژوهش تطابق دارد

 درصد در دماهاي مختلف استخراج 17/21 – 10/48را 
،علت اختلاف در نتایج این پژوهش با ]28[گزارش کردند 

هاي موجود در توان به تفاوتهاي سایر محققین را مییافته
چنین واریته برنج، میزان محتواي پروتئین سبوس برنج و هم

  .هاي موجود در روش و شرایط استخراج نسبت دادتفاوت
هاي عملکردي پروتئین سبوس  ویژگی-2 -3

  برنج
   حلالیت-1 -2 -3

کنندگی و پایداري آن، ژلاتینه خصوصیات امولسیفایري، کف
شدن،توانایی جذب و نگهداري آب و روغن در پروتئین 

لیل میزان به همین د. باشدوابسته به میزان حلالیت آن می
هاي عملکردي مهم در نظر حلالیت پروتئین یکی از ویژگی

گرفته شده است که اهمیت زیادي در انتخاب و نقش پروتئین 
میزان حلالیت پروتئین سبوس برنج در ]. 8[در مواد غذایی دارد

pH حلالیت .  نشان داده شده است1 هاي مختلف در شکل
 محیط قرار گرفت pHداري تحت تأثیر طور معنیپروتئین به

)05/0p< .( 4کمترین میزان حلالیت در=pH و در نزدیکی 
مشاهده ) pH = 5/4(نقطه ایزوالکتریک پروتئین سبوس برنج 

ایزوالکتریک پروتئین، حلالیت شد و با دور شدن از نقطه 
داري افزایش یافت؛ بطوریکه بیشترین طور معنیپروتئین به

  ).  درصد5/73(ردید  مشاهده گpH=10میزان حلالیت در 

 
Fig 1 The protein solubility of rice bran protein at 

different pH values (2.0–12.0). 
 

 و همچنـین وابـستگی حلالیـت      pHروند افزایش حلالیت بـا      
هاي قبلی   هاي مختلف در این پژوهش با یافته       pHپروتئین به   

ــت دارد ــاران  ]. 37 و 28[مطابقـ ــماعیلی و همکـ ) 2016(اسـ
ــرنج را در    ــبوس ب ــروتئین س ــت پ ــشترین حلالی  و pH=10بی
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ــت را در  ــرین حلالی ــدpH=6کمت ــلام نمودن ــزایش ]. 9[ اع اف
تواند ناشی از بارهـاي منفـی    محیط می pHحلالیت با افزایش    

فعه بین هاي پروتئین در شرایط قلیایی باشد که سبب دامولکول
هـاي  هاي پروتئین و در نتیجه واکنش بیشتر با مولکول        مولکول
 ].37[گرددآب می

   ظرفیت جذب آب و روغن-2 -3-2
عنوان شاخص سنجش میزان ظرفیت جذب آب در ماده غذاییبه

حفظ رطوبت در بافت ماده غذایی و درنتیجه حفظ تازگی و 
این ]. 8[شوداحساس چشایی مطلوب در نظر گرفته می

شاخص مستقیمادًر انتخاب پروتئین و نقش آن در محصولات 
ظرفیت آب در ]. 9[گذاردگوشتی،نانوایی و نوشیدنی تأثیر می

ي مناسبی براي  گرم بر گرم محدوده72/4 تا 49/1محدوده 
توانایی جذب ]. 38[شوداستفاده در غذاهاي ویسکوز تلقی می

         در پژوهش جاريآب پروتئین سبوس برنج مورد مطالعه
 گرم بر گرم بود که این پروتئین را براي استفاده 21/4 ± 40/0

 جذب آب پروتئینی .سازددر غذاهاي ویسکوزمناسب می
در ) 2007(سبوس برنج در تحقیقات چندي و سوگی 

 گرم آب بر گرم پروتئین گزارش شده 87/3-60/5ي محدوده
  ].8[اشند بهاي پژوهشجاري میاست که در تطابق با یافته

در فرمولاسیون مواد غذایی مثل سوسیس، خمیر کیک و مایونز 
ظرفیت جذب روغن براي . جذب بالاي روغن مورد نیاز است

. بهبود حس دهانی و حفظ طعم در دهان نیز حائز اهمیت است
   گرم بر87/3 ± 37/0در پژوهش جاري میزان جذب روغن 

  ].9،8، 28[باشد گرمبود که در راستاي نتایج سایر محققین می
   ظرفیت کف کنندگی و پایداري کف-3-2-3

هاي رئولوژیکی و خاصیت کف کنندگی نقش مهمی در ویژگی
بافت مواد غذایی دارد؛ به همین دلیل کف و پایداري آن یکی 

. شوداز معیارهاي مهم در کیفیت مواد غذایی در نظر گرفته می
ی و خارج ها در فاز آبتشکیل کف مستلزم حل شدن پروتئین

شدن سریع آنها از حالت تاخورده براي تشکیل یک لایه 
]. 39[باشدهاي هوا میویسکوالاستیک پروتئینی به دور حباب

          ، کمترین ظرفیت کف کنندگی در2مطابق نتایج جدول 
5 =pH مشاهده شد و با افزایش قلیاییت، در pH=9 ظرفیت 

کنندگی علت کف . داري افزایش یافتطور معنیکف کنندگیبه
 pHتوان به نزدیک بودن  را میpH=7 و pH= 5تردر پایین

هاي موجود در پروتئین ایزوالکتریک پروتئینمحیط به نقطه 
پایین بودن قابلیت کف کنندگی در . سبوس برنج نسبت داد

pH ایزوالکتریک و pH هاي اسیدي به فشردگی بیشتر 
 ].41،40[ نسبت داده شده استpHها در این محدوده پروتئین

ها بیشتر با افزایش قلیاییت، انحلال و بازآرایی ساختار پروتئین
 ].8[و در نتیجه ظرفیت کف کنندگی آن نیز افزایش یافته است

 يزیگر، آبییای قلpHن در یش بار خالص پروتئیبا افزا
 يریپذت و انعطافیش حلالیشود و با افزایف مین تضعیپروتئ
ع شده یآب تسر- ن هوای بين در فضای پروتئیراکندگن، پیپروتئ

ش کف یجه افزایو باعث به دام افتادن ذرات هوا و در نت
  ].42[شود ی میکنندگ

  

Table 2 Effect of pH on foaming capacities and foam stability of RBP 
 pH =5 pH=7 pH=9 

Foaming capacity (%) 40.67 ± 0.58 b 41.33 ± 0.58 b 44.67 ± 1.16 a 
Foaming stability(minute) 38.63 + 0.55 b 48.04 + 0.67 a 36.33 + 0.94 c 

Values with different letters in each row indicate significant difference (p<0.05) 
  

شده لیعلاوه بر توانایی تشکیل کف، پایداري و حفظ کف تشک
فیلمی که دور . تا زمان ممکن نیز اهمیت زیادي دارد

هاي شود باید بتواند حبابهاي هوا تشکیل میحباب
شده را حفظ نماید و مانع از اتصال آنها به هم یا لیتشک

هاي براي داشتن کف پایدار، مولکول]. 43[ترکیدن آنها شود
مولکولی اطراف طور پیوسته پلیمرهاي بینپروتئین بایستی به

ش اثرات متقابل یبا افزا]. 14[هاي هوا تشکیل دهندحباب
لم یل فیرود و تشکیته بالا میسکوزین وی پروتئ-نیپروتئ
شود و اتصال یل می متصل به سطح تسهياهی چند لاینیپروتئ

ل یتر تشکمیضخلم ین فیعلاوه بر ا. شودی هوا کم ميهاحباب

]. 44[کند یها را کم ملمین از فی پروتئیشود که اثر زهکشیم
 مشاهده pH= 7در این پژوهش بیشترین پایداري کف در 

 منجر به کم شدن پایداري کف pHگردید و افزایش و کاهش 
 يداری و پایت کف کنندگیش ظرفیروند افزا). 2جدول (شد 

قات یر تحقی نظیقات قبلی از تحقین پژوهش با برخیکف در ا
) 2008(و گوپتا و همکاران ] 37) [1392(کشاورز و همکاران 

 در يدارین پایشتریقات بی تحقين سریدر ا. مطابقت دارد] 28[
7 =pHمنجر به ییایط قلیش و کاهش شرای مشاهده شد و افزا 

قات روند متفاوت است ی تحقیدر برخ. دی گرديداریکاهش پا
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 کف شده يداریت منجر به کاهش پاییایش قلیکه افزایبطور
  ].9، 44[است 

ي این اختلاف در میزان کف کنندگی و پایداري کف نمونه
توان به مقدار و نوع پژوهش با سایر تحقیقات را می

هاي محلول، نوع واریته، روش استخراج و همچنین پروتئین
. شرایط خاص استفاده شده جهت بررسی تولید کف نسبت داد

. رگذار باشدیتواند تأثیز می نید قطبیپید خصوصاً لیپیزان لیم
ها نی نسبت به پروتئيشتری بیت سطحیها چون فعالیچرب

شده و از جذب آب جذب-سرعت در سطح هوادارند به
هر چه مولکول ]. 45[کند ی ميریل جلوگی تشکین در طیپروتئ
شتر داشته باشد، قادر خواهد بود ی بيریپذن انعطافیپروتئ

ن ی پروتئيهامولکول. شتر کاهش دهدی را بی سطحکشش
 شدن یعیرطبیاند و در برابر غطور منظم قرار گرفته بهيکرو

 آنها یت کف کنندگیجه قابلیکننددرنتی مقاومت میسطح
 هستند و ي حبوبات کرويهانیاکثر پروتئ. ]46[شودیف میضع
  ].45[ن دارند ییل کف پایتتشکیقابل
  یفایري فعالیت امولس-4 -3-2

هاي پروتئینی به مقدار خاصیت امولسیفایري در فراورده
پروتئین کل و مقدار ترکیبات غیر پروتئینی نسبت داده شده 

گریز، دوست و آبهاي آبعلاوه بر این، تعداد گروه. است
شاخص قابلیت پراکندگی پروتئین و میزان حلالیت پروتئین از 

. اندفایري معرفی شدهدیگر عوامل تأثیرگذار بر خاصیت امولسی
ترین ترکیبات تأثیرگذار بر عنوان یکی از اصلیپروتئین به

خاصیت امولسیفایري، باعث تشکیل فیلم نازك اطراف قطرات 
اي شدن، شود و از اتصال، خامهریز روغن در محیط آبی می

البته میزان . کندلخته شدن و همچنین رسوب جلوگیري می
ور سایر ترکیبات مثل روغن موجود در نمونه و حض

کربوهیدرات، چربی و نمک نیز به دلیل برهمکنش با پروتئین 
  ].47[یا با یکدیگر بر فعالیت امولسیون کنندگی تأثیر دارد

شود حجم امولسیونی  ملاحظه می2طور که در شکل همان
لیتر و در  میلی35 قلیایی برابر با pHپروتئین سبوس برنج در 

pH ظرفیت امولسیونی . باشدلیتر میلی می27 اسیدي برابر
پروتئین سبوس برنج در این پژوهش قابل مقایسه با نتایج 

، اما از ]37[باشدمی) 1392(کشاورز هدایتی و همکاران 
ظرفیت امولسیونی گزارش شده توسط چندي و سوگی 

  ].8[باشد بیشتر می) 2007(

با  ،)2008(و گوپتا و همکاران ) 2007(چندي و سوگی 
 محیط، روند افزایشی یا کاهشی یکنواختی مشاهده pHیش افزا

  ].28،8[نکردند 

  
 

Fig 2 Emulsification properties of rice bran protein 
under pH 5(a), 7(b) and 9(c). Aqueous (Green 

color), Cream (Red color). 
، با افزایش )2006(کیت و همکاران ولی در تحقیقات تیراکول

pHاین محققین ]. 48[ ظرفیت امولسیون کنندگی بالا رفت
را به افزایش حلالیت در افزایش در ظرفیت امولسیون کنندگی 

pHهاي بالاتر نسبت دادند .  
 pHبیشترین میزان امولسیون کنندگی در این پژوهش در 

) 2007(اسیدي مشاهده شده است در حالیکه چندي و سوگی 
] 8[ خنثی pHبیشترین میزان امولسیون کنندگی را در 

 قلیایی مشاهده pHدر ) 2006(کیت و همکاران وتیراکول
نیز بیشترین ) 1392(کشاورز هدایتی و همکاران ]. 48[نمودند 
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 اسیدي مشاهده pHمیزان امولسیون کنندگی را در 
، اختلاف بین ظرفیت امولسیون کنندگی پروتئینی ]37[نمودند

ها را هاي سایر پژوهشسبوس برنج در این پژوهش با یافته
ل تأثیرگذار بر امولسیون هاي موجود در عوامتوان به تفاوتمی

ها و اختلافات موجود در شکل فضایی پروتئین. نسبت داد
  هاي موجود در پایداريتواند تفاوت یونی میقدرت

افزایش . هاي مختلف توجیه نمایدها را در نمونهامولسیون
چسبندگی دوطرفه بین چربی و پروتئین در اثر غیر طبیعی 

 به افزایش مقاومت و استحکام تواند منجرها میشدن پروتئین
لایه بین آب و روغن شود و در نتیجه پایداري امولسیون را 

  امولسیون طی زمان علاوه بر این، کاهش پایداري . افزایش دهد

ها و نگهداري ممکن است ناشی از تماس بیشتر بین مولکول
        جه لخته شدن و به هم پیوستن قطرات روغن باشدیدرنت

]37 ،47.[  
  هاي فیزیکوشیمیایی دسر لبنی ویژگی- 3-3

 آورده شده 3نتایج ترکیبات شیمیایی دسرهاي لبنی در جدول 
 3 و 1دار در ماده خشک و پروتئین تیمار یاختلاف معن. است

لازم به ذکر است که دسر . وجود نداشت که قابل انتظار بود
 بالاتري نسبت به pH) 1تیمار (لبنی بر پایه شیر پس چرخ 

که ممکن ) >05/0p(رهاي بر پایه تراویده شیر نشان داد دس
است ناشی از ظرفیت بافري بالاتر شیر پس چرخ در مقایسه با 

  .تراویده شیر باشد
  

Table 3 The physicochemical properties of dairy desserts 
Treatment Dry material (%) Protein (%) Fat (%) pH 

Treatment 1 20.90 ± 0.66a 3.19 ± 0.10a < 0.05 6.48 ± 0.03a 
Treatment 2 17.74 ± 0.03b < 0.5 < 0.05 6.19 ± 0.03c 
Treatment 3 20.76± 0.08a 3.18 ± 0.15a < 0.05 6.33 ± 0.02b 

Values with different letters in each column indicate significant difference (p<0.05) 

   آب اندازي دسر لبنی-4 -3
 نشان داده شده 3نتایج آب اندازي دسرهاي لبنی در شکل 

شود حذف پروتئین گونه که در شکل مشاهده میهمان. است
. دار آب اندازي دسر شدیر به افزایش معن، منج2در تیمار 

استفاده از پودر پروتئین سبوس برنج آب اندازي در نمونه دسر 
دار با نمونه دسر ی را کاهش داد، طوریکه اختلاف معن3تیمار 

  ).>05/0p(تهیه شده از شیر پس چرخ نداشته ندارد 
اندازه حفرات و اتصالات (آب اندازي به نفوذپذیري ژل 

آب ]. 49[باشدو متجانس بودن شبکه ژلی وابسته می) درونی
 حاوي پروتئین شیر و پروتئین سبوس یاندازي پایین دسر لبن

هاي برنج ممکن است ناشی از ظرفیت اتصال آب گروه
هاي هیدروکسیل پروتئین و قابلیت پروتئین در تشکیل شبکه

مشبک منظم با اندازه حفرات ریز باشد که فضاي کافی جهت 
  ]. 11[باشندهاي آب را دارا میبه دام انداختن مولکول

مطابقت ) 2003(هاي لی و همکاران نتایج این پژوهش با یافته
        این محققین بیان نمودند که افزایش غلظت پروتئین . داشت

هداري آب هاي ژلی چندگانه سبب بهبود ظرفیت نگدر سامانه
علاوه بر این، گزارش شده ]. 50[گرددکاهش آب اندازي میو 

است که همبستگی مثبت بین سفتی ژل و ظرفیت نگهداري 
در این راستا، میزان آب ]. 51[آب اندازي وجود دارد/آب

اندازي پایین دسرهاي لبنی حاوي پروتئین ممکن است ناشی 
  .ها باشداز سفتی بالاتر این نمونه

  

 
Fig 3 Syneresis of dairy desserts as a function of fat 

and RBP. Statistical significant difference was 
provided with alphabetic order (P<0.05). 

  هاي رنگی دسر لبنی ویژگی-5 -3
 نشان داده 4 در شکل YI و ΔE ،WIنتایج پارامترهاي رنگی 

استفاده از پروتئین سبوس برنج در فرمولاسیون . شده است
ها نشان هاي رنگی نمونهداري بر شاخصدسر لبنی تأثیر معنی

شود حذف پروتئین شیر گونه که در شکل مشاهده میهمان. داد
 نداشت اما استفاده از تراویده شیر ΔEداري در یکاهش معن

دار در یسبوس برنج منجر به افزایش معنشده با پروتئین یغن
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ΔE 05/0( شدp< .(داري یهاي دسر لبنی اختلاف معننمونه
  ). 4شکل (، داشتند WIدر شاخص سفیدي، 

  
Figure 4- Color parameters of dairy desserts. 

Statistical significant difference was provided with 
alphabetic order (P<0.05) 

 
و کمترین میزان آن در ) 69/72 (1 در تیمار WIبالاترین میزان  

 حـذف   یطـورکل به). >05/0p(شاهده شد   م) 98/37 (3تیمار  
 شـد و اسـتفاده از   WIپروتئین لبنـی باعـث کـاهش شـاخص       

). 4شـکل  (پروتئین سبوس برنج ایـن کـاهش را بیـشتر نمـود         
دار بـا هـم   ی اخـتلاف معن ـ 2 و 1 تیمار   يهامیزان زردي نمونه  

دار بـا دسـر   ینداشتند در حالیکه این دو دسر لبنی اختلاف معن   
شکل (تهیه شده از تراویده شیر و پروتئین سبوس برنج داشتند   

4  ،05/0p< .(رفت اسـتفاده  یگونه که انتظار م   همان یطورکلبه
را کاهش و زردي   ) WI(از پودر پروتئین سبوس برنج سفیدي       

)Y1 ( را افزایش داد که احتمالاً ناشی از واکنش مایلارد بین  

هاي کربونیل  و گروه ) مانند لایزین (ین  هاي آزاد پروتئ  اسیدآمینه
طـی  ) ماننـد لاکتـوز   (قندهاي احیاء کننده موجود در دسر لبنی        

در راسـتاي   ]. 53،52[باشـد فرایند حرارتی تولید دسر لبنی مـی      
گزارش نمود که پودینگ ) 2017(نتایج این پژوهش، پانتاوانگ   

حاوي هیدرولیزاتپروتئین سبوس برنج داراي شاخص روشنایی   
باشد و این اثر بـه      تر و شاخص قرمزي و زردي بالاتري می       کم

واکنش مایلارد بین لایزین پـروتئین سـبوس بـرنج و قنـدهاي            
 ].54[احیاء کننده نسبت داده شد

   بافت دسر لبنی-6 -3
 یچسبندگ ،)نیوتن(سختی  ،) ژولیلیم(هاي کار کلشاخص

  زمان در-از نمودار نیرو) بدون بعد(و پیوستگی )  ژولیلیم(
  . آمده است4جدول 

 عنوان قدرت ژل به کار کل سطح زیر منحنی اولین فشردگی
داري یدهد اختلاف معن نشان می4، نتایج جدول ]34[باشدیم

حذف پروتئین لبنی باعث کاهش . در قدرت ژل وجود دارد
و استفاده از پروتئین ) p> 05/0(دار در قدرت ژل شد یمعن

 باعث برگرداندن قدرت ژل سبوس برنج تا حدودي توانست
و ) 40/8 (1با این وجود بیشترین قدرت ژل در تیمار . گردد

  .مشاهده گردید) 30/3 (2کمترین قدرت ژل در تیمار 
سختی که حداکثر نیرو براي تغییر شکل موردنظر در سیکل 

از براي یاول نفوذ است، از دیدگاه حسی، حداکثر نیروي موردن
میزان سختی ]. 34[باشد یها مانفشردن ماده غذایی بین دند

دار با هم دارند یدسر لبنی در این پژوهش اختلاف معن
)05/0p< .( بیشترین سختی در نمونه دسر لبنی حاوي پروتئین

شیر و کمترین سختی هم در نمونه دسر لبنی تهیه شده از 
که افزایش پودر پروتئین  با وجودي. باشدیتراویده شیر م

 کمی بیشتر شود شد 3سختی در تیمار سبوس برنج باعث شد 
اماپودر پروتئین برنج نتوانست سختی پروتئین لبنی را به وجود 

  ).>05/0p(دار وجود دارد یآورد و اختلاف معن
هاي دسر لبنی حاوي پروتئین شیر و میزان سختی بالاتر نمونه
تواند به میزان ماده خشک، تخلخل و پروتئین سبوس برنج می

در این راستا، . ها نسبت داده شوده ژلی نمونهیکنواختی شبک
هاي گزارش نمودند که ژل) 2020(تسکوه و وریدي _کاظمی

با محتواي ماده خشک بالاتر ) پلی ساکارید-پروتئین(دوتایی 
اندازه حفرات /کنواخت و تعدادیتر، شبکه داراي بافت سفت

  ].55[باشند کمتر می
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Table 4 Textural attributes of dairy desserts as a function of Protein type 
Treatment Total work (mJ) Hardness (N) Adhesiveness(mJ) Cohesiveness 
Treatment 1 8.40 ± 0.12a 0.61 ± 0.01a 4.5 ± 0.1a 0.85 ± 0.04a 
Treatment 2 3.30 ± 0.07b 0.24 ± 0.01b 2.2 ± 0b 0.68 ± 0.01b 
Treatment 3 5.00 ± 0.08c 0.34 ± 0c 1.7 ± 0.1c 0.73 ± 0.02b 

Values with different letters in each column indicate significant difference (p<0.05) 
 

نشان دادند که بهبود ) 2016(علاوه بر این، رافع و همکاران 
هاي ژلی ناشی از یکنواختی ساختار این سختی بافت سامانه

طور که بیان شد، پروتئین سبوس برنج همان. باشدها میسامانه
هاي مشبک منظم با هاي شیر قابلیت تشکیل شبکهو پروتئین

بنابراین، ]. 11[باشنداندازه حفرات ریز را دارا می
هاي سبوس برنج و شیر هاي جاذب بین پروتئینبرهمکنش

ممکن است به تشکیل ساختارهاي ژلی با تخلخل کمتر منجر 
هاي با تخلخل کمتر معمولاً داراي سختی بالاتري گردد؛ ژل

 ].56[باشندمی

از براي کشیدن و جدا شدن یدهنده کار موردنچسبندگی نشان
 ید و مقدار آن از سطح منحندهپروب از نمونه را نشان می

کل اول نفوذ در هنگام خارج شدن پروب از نمونه ی سیمنف
 ي مقدار کاری، چسبندگیدگاه حسیاز د. محاسبه شده است

ن سطح نمونه و سطوح ی جاذبه بيروی غلبه بر نياست که برا
دار یاختلاف معن]. 34[از استید ندر تماس با آن در دهان مور

. ن پژوهش وجود داردی ای دسر لبنيها نمونهیدر چسبندگ
 شد یدار چسبندگیر باعث کاهش معنین شیحذف پروتئ

ن اثر ی نتوانست ا3مار ین آن در تیگزیکه استفاده از جایطور
  ).>05/0p( را جبران نماید یکاهش

پیوستگی نسبت سطح مثبت اولین سیکل به سطح مثبت دومین 
سیکل است و قدرت اتصالات درون بافتی پیکره ماده غذایی را 

تر کیبدیهی است هر چه این نسبت به یکنزد. دهدنشان می
باشد، مقاومت درونی بافت در برابر نیروي اعمال شده و تغییر 

یه شده داراي پیوستگی در دسر لبنی ته]. 34[شکل بیشتر است
 يهادار بیشتر از پیوستگی نمونهیمعن صورتپروتئین شیر به

شده با پروتئین یشده از تراویده شیر و تراویده شیر غنهیدسر ته
  ).>05/0p(سبوس برنج است 

  هاي حسی دسر لبنی ویژگی-7 -3
 5هاي حسی دسرهاي لبنی در جدول نتایج ارزیابی ویژگی

 1یج، بالاترین امتیاز مزه در تیمارهاي مطابق نتا. ارائه شده است
افزایش ). >05/0p( مشاهده شد 2و کمترین امتیاز در تیمار 

پروتئین سبوس برنج با نمونه دسر حاوي پروتئین شیر در تیمار 
دار یدر ارتباط با پارامتر بافت، اختلاف معن). >05/0p( دارد 1

شیر هاي دسر لبنی وجود دارد و حذف پروتئین بین نمونه
دار در امتیاز بافت شد و افزایش پروتئین یباعث کاهش معن

دار امتیاز بافت، نتوانست اختلاف یسبوس با وجود افزایش معن
  ).>05/0p( را جبران کند 1 با تیمار 2امتیاز بافت تیمار 

Table 5 Sensory evaluation scores of dairy desserts as a function of Protein type 
Treatment Taste Texture Aroma Color Overall acceptance 
Treatment 1 4.47 ± 0.01a 3.64 ± 0.13a 4.33 ± 0.22a 4.92 ± 0.083a 4.00 ± 0.22a 
Treatment 2 2.83 ± 0.08b 2.52 ± 0.07b 4.09 ± 0.04a 4.78 ± 0.025b 3.13 ± 0.05b 
Treatment 3 3.44 ± 0.06c 2.87 ± 0.04c 3.27 ± 0.06b 3.21 ± 0.03c 3.50 ± 0.05c 

Values with different letters in each column indicate significant difference (p<0.05) 
  

 قابل مشاهده است، آروماي دسرهاي 5طور که از جدول همان
لبنی تحت تأثیر غلظت پروتئین شیر قرار گرفت و حذف 

ها گردید طوریکه دار آروماي نمونهپروتئین سبب کاهش معنی
افزایش پروتئین سبوس برنج نه تنها نتوانست آن را جبران کند 

ي بلکه به خاطر آروماي خاص پروتئین سبوس برنج، آروما
تغییرات امتیاز رنگ ).p> 05/0(دسر کاهش بیشتري پیدا کرد 

دسرهاي لبنی نیز روند مشابهی نشان داد و حذف پروتئین شیر 
دار این پارامتر گردید و دار در این معنیباعث کاهش معنی

        افزایش پروتئین سبوس برنج این کاهش را بیشتر نمود 
)05/0 <p.(  

یز تحت تأثیر نوع پروتئین قرار پذیرش کلی دسرهاي لبنی ن
دسرهاي لبنی حاوي پروتئین شیر بیشترین قابلیت . گرفت

هاي حسی ، کاهش ویژگییطورکلبه. پذیرش را داشت
دسرهاي لبنی در اثر حذف پروتئین شیر و حتی افزودن 

تواند ناشی از حضور ساپونین و پروتئین سبوس برنجمی
ه و همچنین تشکیل پپتیدهاي تلخ در پروتئین استخراج شد

اي یا زرد  قهوهيهادانهواکنش مایلارد و در نتیجه تولید رنگ
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با توجه به عطر و بوي پروتئین ]. 54[رنگ در محصول باشد
سبوس برنج و همچنین رنگ و مزه آن و با توجه به اینکه در 

کننده طعم استفاده تیدهنده یا تقواین پژوهش از مواد طعم
  .دور از انتظار نبوده استازها ینشده است، امت

 

  ی کليریگجهی نت- 4
هاي بافتی، رنگی و حسی محصولات لبنی از جمله ویژگی

. باشندترین عوامل مؤثر بر پذیرش این محصولات میمهم
سنجی تولید دسر لبنیکم هدف از انجام این پژوهش، امکان

جهت مصرف   و ضد حساسیتباپروتئین سبوس برنجيکالر
سالان و کودکان خصوصاً کودکان داراي حساسیت به بزرگ

هاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی، پروتئین شیر و بررسی ویژگی
ج به دست یبا توجه به نتا. بافتی، رنگی و حسی دسر لبنی بود

 نین پروتئین سبوس برنج، ای پروتئيآمده از خواص عملکرد
رفت ینتظار مگونه که اهمان. باشدی میقابل استفاده در دسر لبن

 سبوس برنج باعث کاهش نمره رنگ، ینیاستفاده از پودر پروتئ
 يریگ در اندازهي و زرديدی و سفی حسیابیبو و طعم در ارز

با . ر شدین شی پروتئي رنگ نسبت به نمونه دسر حاویدستگاه
ن سبوس برنج ی پروتئيرش دسر حاویلت پذین، قابیوجود ا

از . ر بودین شی پروتئيحاو یسه با دسر لبنیمقاخوب و قابل
ن سبوس یه شده از پروتئی، دسر تهی بافتيهایلحاظ ویژگ

 نسبت به ي کمتریوستگی و پی، چسبندگیبرنج، کار کل، سخت
 پیشنهاد یطورکلبه. رداشتین شیه شده از پروتئینمونه دسر ته

سازي غلظت گردد که از روش سطح پاسخ جهت بهینهمی
ها جهت اصلاح  افزودنیپروتئین سبوس برنج و سایر

هاي رئولوژیکی، بافتی، رنگی و حسی و بهبود پذیرش ویژگی
  .کننده استفاده گرددچرب نزد مصرفدسرهاي لبنی کم
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Rice bran protein is a valuable plant protein that has received much 
attention in recent years due to its unique functional, nutritional, and 
hypoallergenic properties. The purpose of this paper is to study the 
utilization of the rice bran protein (RBP) in low-fat dairy dessert for 
children who have been shown milk protein allergy. Protein concentrates 
were prepared from defatted rice bran and analyzed for their functional 
properties. Rice (Champa Variety)bran proteins were prepared by alkaline 
extracted. The functional properties of rice bran protein (solubility, 
foaming capacity and stability, water and oil absorption capacity and 
Emulsifying properties) were determined. Also physicochemical, sensory 
properties and texture of low-fat dairy dessert were determined. It was 
found that pH was significantly effective in the RBP functional properties 
(P<0.05). Water absorption capacity and oil absorption capacity of RBP 
were obtained 4.21 g/g and 3.87 g/g, respectively. The results indicated that 
RBP concentrate can be effectively used for various functional food 
formulations like dairy dessert. The effect of protein on the color properties 
of dairy dessert was significant. Whiteness Index was, however, decreased 
by increasing rice bran protein but yellowness index was increased by 
increasing rice bran protein in the dessert. There was no significant 
difference between protein-containing dessert samples (P<0.05). Textural 
characteristics of dairy dessert containing rice bran protein were 
significantly different from dairy dessert containing milk protein. Dairy 
dessert containing rice bran protein showed more desirable sensory 
properties than the protein-free sample but dairy dessert containing skim 
milk was better. 
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