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 كنسانتره  ژلاتين پاي مرغ و تهيه شده ازچرب  خامه كميفي خواص كيبررس

 پروتئين شير 
 
 

زاده عاطفه رضايي
1

،  زينب رفتني اميري
2∗ 

  

  دانشجوي كارشناسي ارشد گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري -1

   علوم كشاورزي و منابع طبيعي ساري دانشيار گروه علوم و صنايع غذايي، دانشگاه-2

 )26/03/95:   تاريخ پذيرش21/02/95: تاريخ دريافت(

  چكيده
 درصد و 57/0 و 38/0، 19/0، 0 يهان استخراج شده در غلظتي ژلات سپس استخراج شد ويدي مرغ به روش اسين از پايابتدا ژلات پژوهش،ن يدر ا  

خواص . استفاده شد ) چربي درصد15(چرب  خامه كمد ي جهت تولي چربيهانيگزي درصد به عنوان جا5/4و  3، 5/1، 0ر در سطوح يش نيكنسانتره پروتئ

در د ي روز پس از تول14 و 7، 1در   بافتيسفت و ي انجماد، قوام، رنگ سنجيداري، پايته، آب انداختگيدي، اسpH شامل چربكم خامه ييايميشفيزيكو

كنسانتره  ،نيژلاتچربي با  ينيگزيسطح جاش يافزاج نشان داد ينتا.   شدنديابيز ارزي نيشات حسيظر آزمااز نهاي خامه  نمونه . شديريگ اندازهدماي يخچال

ش ي افزا بانيهمچن .دها شنمونهدر مقابل انجماد انداختگي و افزايش پايداري  موجب كاهش آبچرب به خامه كمن ين دو پروتئيب ايو ترك پروتئين شير

 ي حسدر بررسي .افزايش يافتچرب   خامه كميها بافت نمونهيزان قوام و سفتي م، درصد 19/0 ن ازيژلات  و افزايش سطح ه پروتئين شيركنسانترميزان 

ن ياج ي نتا. شدنديابي مطلوب ارز،از بالاتري با كسب امتكنسانتره پروتئين شير درصد 5/4 ي حاويهان و نمونهي درصد ژلات57/0  و38/0 ي حاويهانمونه

چرب  كمت خامهيفيجهت بهبود ك درصد بترتيب، 5/4 و 38/0در سطوح  هاي ژلاتين و كنسانتره پروتئين شير پروتئينتوان از ي كه مدادپژوهش نشان 

  .استفاده كرد

  

 پايداري، نير، ژلاتين شيتره پروتئچرب، كنسان خامه كم : واژگانديكل
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 مقدمه - 1

ق ي طركه ازروغن در آب بوده ي غنون يك امولسيخامه، 

 يونيدر واقع، خامه امولس.  شوديه مير تهي از شيكيزي فيجداساز

ر به وجود ي شي چربيچه هايد گويظ شديجه تغلياست كه در نت

ر ي از انواع پنيد كره و بعضيه توليخامه به عنوان ماده اول. دي آيم

و طعم عطر . ردي گيز مورد استفاده قرار ميو خامه صبحانه، ن

  ،زيپولي آن بوده و به خصوص ليها يژگين ويخامه، از مهمتر

 ياديت زياهمخامه در كاهش كيفيت  يتيديون و رنسيداسياكس

 ، ي حرارتير نوع فراوري نظييخامه بر اساس فاكتورها. ددار

ا ي يدي، اسيعيب بودن، طبيا باز تركي، باز ساخته يدرصد چرب

ك ملاك ي.  شوديم مي تقسيلفره به انواع مختي بودن و غيريتخم

 و جنبه يژه از لحاظ اقتصادي خامه، به ويم بنديمهم در تقس

ن خصوص يدر ا.  باشديمآن  ي، درصد چربيكاربرد

 191استاندارد  1جدول  وجود دارد كه ي مختلفياستانداردها

  .]1[ باشد يران ميا

 
Table 1 Creamer according to the standard amount of fat in Iran 

Fat percentage (%) Type cream  
18 - 10 Low-fat cream 

35 - 18 Cream 

48 - 35 Confectionary cream and whipped cream 

48 or more Thick cream 
 
  

 بـروز  شيافزا سبب ينيماش يزندگ سمت به يزندگ يالگو رييتغ

 و يچـاق  ،يقلب ـ يهـا  يماريب جمله از رداريواگ ريغ يها يماريب

 ري ـم و مرگ علل ها يماريب نيا كه يطور به.  است شده سرطان

 يها سال در ژهيو به توسعه حال در و افتهي توسعه يكشورها در

 ـ رابطـه  ،مطالعـات . رونـد يم شمار به يزندگ فعال  ـ نيب  و يچرب

 ميرژ در يوانيح يچرب كاهش و كرده اثبات را يقلب يها يماريب

 بـدون  اي ـ كم يچرب با يبنل محصولات مصرف شيافزا  و ييغذا

 صـنعت  نيبنابرا. شود يم هيتوص هيتغذ نيمتخصص توسط يچرب

ــا غــذا ــ روز يتقاضــا ب ــرا يافزون ــ مقــدار كــاهش يب  در يچرب

 دي ـتول عيسـر  رشـد  شـاهد  لـذا  ،اسـت  روبرو ييغذا محصولات

 به چربي  حذف .]3 و   2[ ميهست  در صنعت  چرب كم محصولات

 يحـس  و يكيرئولوژ يها يژگيو چون نيست، پذيرامكان راحتي

چربـي   ريتـأث  تحـت  يدهان احساس مزه و  بافت، بو،  مانند غذاها

 ـا از .]4[ دگيـر  يم قرار  كـم  محـصولات  ونيفرمولاس ـ در رو ني

 نيگزيجـا  كامل اي و ينسب طور به كه يباتيترك از استفاده چرب،

 احساس طعم، ويسكوزيته، نظير بافت، ييها يژگيو و شوند يچرب

 ـپ كننـد،  جـاد يا را ارگانولپتيك صوصياتخ ساير و دهاني  شنهادي

  .  ]3[ است شده

 با ميزان كه است كلاژن از شده ديتول يوانيح نيپروتئ نيژلات

 يريپذ انعطافپرولين  هيدروكسي و پرولين هايآمينه اسيد بالاي

 اثر در كه است يدروژنيه آن يمولكول نيب يوندهايپ .دارد ييبالا

 يريپذ برگشت تيقابل و شكسته هاونديپ نيا حرارت اعمال

 كمتر بدن ذوب يدما از ديدروكلوئيه نيا ذوب يدما. دارند

 منحصر خواص نيا. شوديم ذوب عيسر دهان در نيبنابرا است

 شمار به مهم يستيز يمرهايپل جزء تا شده موجب نيژلات فرد به

. رديگ قرار استفاده مورد ييغذا عيصنا در گسترده طور به و يدآ

 دهد ير قرار مي را تحت تأثيين بافت ماده غذاين ژلاتينهم چ

 نيگزيجا از گريد يكي  )1MPC(شير  پروتئيني كنسانتره. ]5[

 ونيلتراسيف قيطر از چرخ پس ريش از كه است يچرب يها

 هيته ريش يپاشش كن خشك و ركردنيتبخ ون،يلتراسيافيد ،ييغشا

ل ي و به دليكلبه منظور بهبود بافت، بهبود عملكرد  شود كهيم

- ي مورد استفاده قرار مين در محصولات لبني پروتئيسطح بالا

 ساختار ي به بررس)2014( و همكاران يساجد .]6[رد يگ

 و  pHكه تحت حرارت،  )WPC2(ر ي آب پنينيكنسانتره پروتئ

                                                           

1. Milk Protein Concentrate 
2. Whey Protein Concentrate  
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 خامه برر آن را ي پرداختند و تأثه بود مختلف، اصلاح شديهازمان

 ي طWPC  ساختار كه اصلاحده كردندها مشاهآن. مطالعه كردند

تر و زمان حل نيي پاpH و ) قهيدق20(تر ي طولانيزمان حرارت

ته، استحكام، ثبات كف و يسكوزيش وي افزا موجبشتريشدن ب

 خامه نمونه هاين يهمچن.  استشدهس خامه ينرسيكاهش س

پانگ و . ]7[ داشتند ي كمتريزان چربيتر و مبافت مطلوب

ز بافت و ي، آناليكير شكل رئولوژييق تغي از طر)2014(همكاران 

 و pH،  ژلاتين  درصد5 تا 1غلظت   اثريكروسكوپ الكترونيم

كروساختار و يرا بر م ) 3WPI ،MPC ،SMP(ر ي شيهانيپروتئ

ها مشاهده آن.  قرار دادندي مورد بررسBن نوع يخواص ژل ژلات

ور قابل ن به طيته ژلاتيسي و الاستيت ارتجاعيكه خاصكردند 

 ي غلظت بالا ورديگين قرار مير غلظت ژلاتي تحت تاثيتوجه

شود اما ي و با نقطه ذوب بالا مي قويد ژلين منجر به توليژلات

 ي ذوب كمتر از دماين، دماي  ژلاتي ژل حاويهاتمام نمونه

ر ي شيني پروتئي پودرهاهمهن يهمچن. اند هذوب بدن انسان داشت

 انيمهد. ]8[دادندش ي بافت را افزايسفتن، ي درصد ژلات5با همراه 

 در ر رايش ينيپروتئ كنسانتره ن وينوليا ريتاث) 2013(همكاران  و

) يچرب درصد 5(چرب  كم يبستن بر درصد 4 و 2 ،0 سطوح

 ،يچرب نيگزيجا يحاو يهانمونهاعلام كردند  و كردند يبررس

 MPC يحاو يهانمونه و داشته يبالاتر يظاهر تهيسكوزيو

ن ينوليا ي حاويها نسبت به نمونهيشتريب يظاهر تهيكوزسيو

 15(چرب  هدف از اين تحقيق، تهيه خامه كم. ]9[ نشان دادند

( هاي چربي بر پايه پروتئين با استفاده از جايگزين) درصد چربي

 و بررسي )MPCزلاتين استخراج شده از پاي مرغ و 

  .باشد خصوصيات فيزيكوشيميايي و حسي آن مي

  

 هااد و روشمو -2

   مواد-2-1

 زهيپاستورر يش ور در منطقه مازندران،ي از كارخانه ط مرغيپا

 )يدرصد چرب 30(زه يزه و هموژنيلياسترخامه  و)يدرصد چرب2(

از ) ني درصد پروتئMPC )65پودر ، از شركت دامداران كرج

                                                           

3. Whey Protein Isolate 

 Jaber نرمال از شركت 5/0، اسيد كلريدريك شركت پگاه كرمان

far medical, Iran سود از شركت ،New chem, Iran 

   .خريداري شد

  هاروش- 2-2

  ن  ياستخراج ژلات -2-1- 2

 با آب سرد شسته شد  جداسازي ناخن و پوست، پاي مرغپس از

 خرد )Germany- Boschمدل (و توسط خردكن آزمايشگاهي 

 ( 22/3: 1 نرمال به نسبت 5/0  سپس به آن، اسيد كلريدريك. شد

 ساعت با مگنت مكانيكي 2ضافه شد و به مدت ا) حجمي/ وزني

سپس اوسئين جدا شده و .  رسيد1 آن به حدود pHهم زده و 

ژلاتين به دست آمده توسط پارچه  .با آب مقطر شستشو داده شد

سپس مايع .  تنظيم شد7 آن با سود نرمال تا pHفيلتر شد و 

 درجه 45شد و در آون با دماي شفاف رويي ظرف جدا 

 .]10[ ساعت خشك شد28 مدت  بهادگر سانتي

 خامه كم چرب  تهيه -2-2- 2

 و يبر اساس روش فرحناك)  درصد چربي15(چرب خامه كم

) 2011 (ي تهرانين پور و مظاهريو غلامحس) 2010(همكاران 

مقادير شير و خامه براي تهيه ابتدا  .]1 و 11[  شدفرموله و تهيه

ر يش. محاسبه شد درصد چربي از طريق مربع پيرسون 15خامه 

ن يژلاتهاي   سپس پودر وگراد گرم شديسانت درجه 50 يتا دما

ر افزوده يبه ش، 2در سطوح مورد نظر مطابق جدول  MPCو 

با هم زدن گراد ي درجه سانت65 يقه تا دماي دق5 به مدتو  هشد

 Black (ير و خامه با همزن برقيمخلوط ش.  شدندحرارت داده

& Decker 250wقه ي دق1به مدت ) نگلستان، ساخت ا

حمام آبي قه در ي دق20مخلوط حاصله به مدت . ندشدكنواخت ي

  آب سردبات يزه و در نهايگراد پاستوري درجه سانت90 يدمادر 

ها در ظروف نمونهپس س .شدگراد خنك ي درجه سانت50 يتا دما

تا زمان  و ه شدپر لنيات يدار از جنس پل  دربيتريل يلي م100

درجه  4- 6در يخچال  )14 و 7، 1 روزهاي(زمون انجام آ

فاقد جايگزين  ي درصد چرب30خامه . نگهداري شدندگراد  سانتي

 .به عنوان كنترل در نظر گرفته شدچربي 
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 خامه كم ي و حسييايميكوشيزي فيهاآزمون -2-3- 2

  چرب

2-2-3-1- pH 

pH از گراد با استفادهي درجه سانت25 يخامه در دما pH متر 

  .]12[ شد گيري ندازها) Jenway, 3505, UK(تال يجيد

  تهيدياس -2-2-3-2

زان برابر آب ي گرم خامه با م9با ي تقر، AOAC روش مطابق

ن با استفاده از سود يق شده و پس از افزودن معرف فنل فتالئيرق

دار ي پايدن به رنگ صورتيون تا رسيتراسيت. تر شدي نرمال ت1/0

ك يد لاكتي بر حسب اسيار سنجيته كل قابل عيدياس. افتيادامه 

  . ]13[ آمدر به دست يبا استفاده از معادله زنمونه خامه 

     ته خامهيديدرصد اس: 3-1فرمول 
  

100
)(

009.0)(1.0
(%) ××=

gsample

mlNAOHM
lacticacid

  

   يانداختگ آب -2-2-3-3

 فوژي توسط سانتر گرم خامه10حاوي ش ي آزماهاي لوله

)Z200A, Hermel, Germany (ا سرعت بrpm 3500 به 

 جدا يحجم فاز آب. گرفتندوژ قرار يفيقه تحت سانتري دق10مدت 

  .]1[ دش گيري اندازه تريليليشده از خامه بر حسب م

  رفع انجماد -  انجماديداريپا -2-2-3-4

د تا با داده شدن قرار اتاق  مختلف خامه در يمارهاي گرم از ت10

سپس . حالت تعادل برسدبه ) گراد درجه سانتي25( اتاق يدما

فاز . وژ شدنديفي سانترrpm 250قه در ي دق15ها به مدت نمونه

 ي ساعت در دما18 به مدت و فاز جامد شد جدا شده خارج يآب

 خامه به يها نمونهسپس .شدند قرار دادهگراد ي درجه سانت- 10

 تا گرفتندگراد قرار ي درجه سانت30 ي ساعت در حمام آب1مدت 

 15 به مدت rpm 250ها در نمونه. نجماد خارج شونداز حالت ا

 يدارير پايبا استفاده از فرمول ز و وژ شدنديفيقه سانتريدق

 14[ شد يريگ مختلف خامه اندازهيمارهايرفع انجماد ت - انجماد

  .]15و 

 درصد فاز جدا =) وزن فاز جدا شده/ وزن خامه  (× 100 :3-2فرمول 

  شده

   بافتيسفت -2-2-3-5

، SANTAM(ز بافت يآنال ها از دستگاه نمونهين سفتييتعجهت 

 1متر، سرعت حركت يلي م22 به قطر ياپروب استوانهبا ) رانيا

 و 7 [دي استفاده گردمتريلي م20 نفوذه و حداكثر يمتر برثانيليم

متر   ميلي25متر و ارتفاع خامه در ظرف   ميلي63 قطر ظرف .]16

  .بود

  قوام -2-2-3-6

 محفظه داخلخامه نمونه تر يليلي م75 ، خامهن قواميي تعيبرا 

 ختهير) Bostwick consistometer(قوام سنج بوستويك 

 شده ي را برداشته و مسافت ط مخزنيصفحه جلوسپس  ،شد

 دماي (عنوان شاخصي از قوام    به،هي ثان30توسط خامه در مدت 

  .]17 و11[ شد يريگاندازه) گراد درجه سانتي7

  يرنگ سنج -2-2-3-7

 دستگاه باط استاندارد ي در شراير برداري با تصويرنگ سنج

IMG -Pardazesh, Cam- system XIشد و يريگ اندازه 

، *Lفاكتور .  قرار گرفتنديابي مورد ارز*bو  *L* ،a  يفاكتورها

 سبز تا يف رنگي، ط*a، فاكتور )0 - 100(د ياه تا سفيف سيط

 تا زرد ي آبيف رنگي، ط*bو فاكتور +) 120 تا - 120(قرمز 

 . ]18[دهند يرا نشان م+) 120 -120(

  يآزمون حس -2-2-3-8  

 ي را طي مقدماتيهااب كه آموزشي نفر ارز10ن آزمون از يدر ا

، يكنواختيرنگ،  شامل يحس يهايژگيو. كرده بودند استفاده شد

ش ل، مايا، حالت ژلهيا، بافت، حالت خامهيمزه، بو، پوشش دهان

 5ك يها بر اساس روش هدونآزمون. ند بوديرش كلي و پذيريپذ

، 3: ، خوب4: ، بسيار خوب5: عالي يدرجه بندبا وسته ي پيانقطه

  .]19[  شدطراحي 1:  بد و2: متوسط

  ي آماريهايبررس -2-2-3-4

ل يش فاكتوريه آزماي بر پايشات در قالب طرح كاملاً تصادفيآزما

 درصد، 5/4 و 3، 5/1، 0 در چهار سطح MPCبا سه فاكتور 

 درصد و زمان در 57/0 و 38/0، 19/0، 0ن در چهار سطح يژلات

 با استفاده از در سه تكرارپس از توليد روز  14 و 7، 1سه سطح 

 دانكن در يا آزمون چند دامنهنجام شد و با اSPSSنرم افزار 

نموداربا . ميانگين تيمارها مقايسه شدند درصد 5سطح احتمال 

  .  رسم شد2010 از نرم افزار اكسل استفاده
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Table 2 Different levels of MPC and gelatin 
concentration in low-fat formulated cream (15% 

fat) 
 

The 
concentration of 
MPC (percent)  

Gelatin 
concentration 

(percent)  

Samples  

0  0 1 
1.5 0 2 
3 0 3 

4.5 0 4 
0 0.19 5 

1.5 0.19 6 
3 0.19 7 

4.5 0.19 8 
0 0.38 9 

1.5 0.38 10 
3 0.38 11 

4.5 0.38 12 
0 0.57 13 

1.5 0.57 14 
3 0.57 15 

4.5 0.57 16 

  

  و بحثنتايج  - 3
 و زمان بر صفات MPCاثر مستقل و متقابل فاكتورهاي ژلاتين، 

 نشان داده شده 3هاي كم چرب در جدول مورد آزمون خامه

 ميانگين صفات مورد بررسي بر اساس هر 4 جدول است و در

  .فاكتور مقايسه شدند

3-1 - pH 

 و اثر متقابل ژلاتين MPCاثرات مستقل زمان نگهداري، ژلاتين، 

داري نشان هاي خامه كم چرب تاثير معني نمونهpH بر MPCو 

ها روند افزايشي  نمونهpHبا افزايش سطح ژلاتين به خامه . دادند

 به طور pH در فرمولاسيون خامه، MPCافزايش سطح يافته و با 

 به دليل پايين آمدن pHداري كاهش يافت كه كاهش  معني

ها تا روز   نمونهpH. باشد  ميMPCظرفيت بافري خامه حاوي 

داري نداشته و در روز چهاردهم به مقدار كمي  هفتم تغيير معني

وامً تاثًير ت) 2010(آقازاده مشگي و همكاران . كاهش يافت

-  درصد در روز1 و 5/0نشاسته ذرت و ژلاتين را در دو غلظت 

 براي توليد ماست كم چرب هم نزده مورد 15 و 7، 1هاي 

  مربوط pHها نشان داد  كه بيشترين  نتايج آن. بررسي قرار دادند

مصطفوي و . ]20[ بود 1 درصد ژلاتين در روز 1به ماست حاوي 

-ش سطح پاسخ به بررسي بهينهبا استفاده از رو) 2014(همكاران 

 MPC درصد 6 و 3، 0سازي فرمولاسيون بستني وانيلي حاوي 

 MPC ،pHها بيان كردند كه با افزايش سطح آن. پرداختند

    . ]21[يابد داري كاهش ميها به طور معنينمونه

   اسيديته- 3-2
دار و   بر اسيديته خامه معنيMPCاثر مستقل و متقابل زمان و 

 موجب MPCافزودن . لف ژلاتين بر آن اثري نداشتسطوح مخت

چنين اسيديته  هم. هاي خامه كم چرب شدافزايش اسيديته نمونه

 در MPCحضور . ها در طول نگهداري افزايش يافتنمونه

هاي  فرمولاسيون خامه با تاثير بر ميزان جذب آب و تحرك يون

ته آن چنين بالاتر بودن اسيدي ، از يك سو و هم]22[هيدروژن 

نسبت به خامه از سوي ديگر، احتمالا موجب افزايش اسيديته 

 3/0 و 15/0تاًثير  ) 2015(سخاوتي زاده و همكاران . ها شد نمونه

 روز بر روي ماست چويل 21درصد ژلاتين را هر هفت روز تا 

ها، ماست چويل ها نشان دادند كه در بين نمونهآن. بررسي كردتد

اراي بالاترين اسيديته بوده و در  درصد ژلاتين د3/0حاوي 

هاي حاوي ژلاتين  نمونه شاهد با نمونه14 و 7، 1روزهاي 

هاي حاوي ژلاتين داري داشته، در حالي كه نمونهاختلاف معني

هاي اما در پايان دوره نگهداري بين نمونه. اختلافي نداشتند

. ]23[داري وجود داشت ماست از نظر اسيديته اختلاف معني

گزارش كردند افزودن ) 2011(پور و مظاهري تهراني حسينغلام

MPC) 0 هاي خامه كم به نمونه) وزني/  درصد وزني1/11 تا

داري موجب افزايش اسيديته در مقايسه با چرب، به طور معني

   . ] 1[شد )  درصد چربي30(خامه صبحانه 

   آب انداختگي - 3-3
داد كه همه فاكتورها ها نشان نتايج حاصل از تجزيه واريانس داده

. دار بودها معنيها بر روي آب انداختگي نمونهو اثر متقابل آن

ژلاتين با شبكه پروتئيني شير پيوند برقرار كرده و سبب تشكيل 

شود و با محصور كردن فاز آبي، ميزان آب اي پيوسته ميشبكه

 درصد 19/0 حاوي  نمونه]21[انداختگي را كاهش داده است 

سبت به نمونه فاقد ژلاتين، آب انداختگي بيشتري نشان ژلاتين ن

تواند عدم تشكيل ژل به دليل داد كه ناپايداري ايجاد شده مي

سطح كم ژلاتين مورد استفاده باشد، زيرا تشكيل ژل بستگي به 

به بررسي ) 1999(فيسزمن و همكاران . ]8[غلظت ژلاتين دارد 
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شك بر ماست بدون  درصد  ماده خ5 درصد ژلاتين و  5/1اثر  

هاي حاوي ژلاتين ها نشان داد كه ژلنتايج آن. چربي پرداختند

مقاومت بيشتري در مقابل فشار از خود نشان داده و ژلاتين ميزان 

با افزايش ميزان . ]24[انداختگي را تا حدود صفر كاهش داد   آب

MPC ميزان آب انداختگي خامه كاهش يافت كه دليل آن جذب 

فرانكولينو و همكاران . باشد ميMPCهاي وتئينآب بالاي پر

 را بر پنير موزارلا MPC درصد 3/78 تا 2/48تاثًير ) 2010(

ها نشان دادند كه رطوبت پنير به دليل جذب آن. بررسي كردند

رسد كه به نظر مي. ]25[ها افزايش يافت آب توسط پروتئين

 عكس چرب با ميزان ماده خشك رابطه انداختگي خامه كم آب

داشته و با افزايش ماده خشك، ميزان آب انداختگي كاهش يافته 

هاي خامه در كمترين ميزان آب انداختگي در نمونه. ]1[است 

 و زمان MPC مشاهده شد كه در نتيجه اثر متقابل ژلاتين، 7روز 

  . باشد مي

   رفع انجماد-پايداري انجماد  - 3-4
داري داري انجماد تاثًير معنيها بر پايهمه فاكتورها و اثر متقابل آن

هاي ديگر پايداري نمونه فاقد ژلاتين نسبت به نمونه. نشان دادند

فاز آبي موجود در خامه در حين انجماد، به . كمتري داشته است

هاي بزرگ يخ شكل يافته و به بافت خامه آسيب شكل كريستال

هاي چربي رسانده و موجب جداسازي فاز آبي از درون گلبول

ها با افزايش ميزان پايداري نمونه. شود د از رفع انجماد ميبع

سطح ژلاتين و قدرت حبس آب ژلاتين در خامه افزايش يافته 

هاي  ميزان پايداري نمونهMPCهمچنين با افزايش . ]26[است 

 با گرفتار كردن قطرات آب، از MPC. خامه افزايش يافت

ري كرده و هاي تيز و تخريب كننده جلوگيتشكيل كريستال

ترتيب آسيب ساختاري كمتري در حين انجماد به وجود  بدين

 درصد 30به بررسي تاثًير ) 2006(ما و همكاران . ]27[آمده است 

. نشاسته ذرت اصلاح شده در سس مايونز پرداختند) وزني/وزني(

نتايج حاصل از آزمون پايداري نشان داد كه نمونه مايونز كم 

داري در مقايسه ده، پايداري معنيچرب حاوي نشاسته اصلاح ش

. ]28[با نمونه مايونز كم چرب فاقد نشاسته از خود نشان داد 

 ناشي از انسجام 7هاي خامه در روز بيشترين ميزان پايداري نمونه

 با بيشترين قابليت نگهداري MPCشبكه ژلي حاصل از ژلاتين و 

  .آب بوده است

  

  

   سفتي بافت- 3-5
 درصد 57/0 تا 38/0زايش ژلاتين از سطح  سفتي بافت خامه با اف

داري افزايش يافت كه مطابق در خامه كم چرب، به طور معني

يافته هاي حاصل از مطالعات اثر ژلاتين بر ماست در تحقيق 

فرحناكي و . ]29[باشد مي) 2012(معتمدزادگان و همكاران 

 درصد 1 تا 0در بررسي اثر ژلاتين در سطوح ) 2010(همكاران 

عنوان جايگزين چربي در خامه كم چرب، گزارش كردند كه به 

هاي كم چرب  درصد ژلاتين نسبت به ساير نمونه1نمونه حاوي 

)  درصد چربي30(ميزان سختي بيشتري داشته و با نمونه شاهد 

سفتي بافت در نمونه ها ي . ]11[داري داشته است  تفاوت معني

 با نتايج اميري و  رابطه مستقيمي داشت كهMPCخامه با افزودن 

چنين فرانكولينو و   و هم]30[در بافت بستني ) 2014(احمدي 

. ]25[در بافت پنير موزارلا مطابقت داشت ) 2010(همكاران 

هاي هيدروفيلي در  انداختگي، پروتئين مطابق نتايج آزمون آب

MPC ]25[چنين ظرفيت بالاي نگهداري آب ژلاتين،   و هم

لي مستحكم و افزايش سفتي منجر به تشكيل يك شبكه ژ

كمترين سفتي بافت خامه در . ]31[چرب شد  هاي خامه كم نمونه

روز اول و بيشترين در روز هفتم نگهداري بوده است و با افزايش 

زمان نگهداري در روز چهاردهم، از سفتي بافت خامه كاسته شد 

 . ولي همچنان بالاتر از سفتي خامه در روز اول بود

   قوام- 3-6
. گيري بافت مواد غذايي نيمه جامد استم معياري براي اندازهقوا

در قوام سنج بوستويك مسافت كمتر طي شده توسط نمونه در 

با افزايش . ]11[طول زمان ثابت، نشانه قوام بيشتر آن است 

هاي خامه كم چرب  درصد، قوام نمونه38/0ژلاتين از سطح  

 درصد 19/0ه حاوي كمترين  قوام مربوط به نمون. افزايش يافت

ژلاتين، امكان توليد ژل با شبكه پروتئيني شير را نداشته و سفتي 

) 2008(آلكالي و همكاران . دهدبافت و قوام نمونه را كاهش مي

تاثًير توام ژلاتين، كربوكسي متيل سلولز و نشاسته ذرت را با 

 درصد به عنوان پايداركننده در ماست 1 و 75/0، 5/0، 0سطوح 

هاي ماست ررسي قرار داده و گزارش كردند كه نمونهمورد ب

حاوي كربوكسي متيل سلولز بهترين قوام را داشته و تفاوت 

 داري با ماست حاوي نشاسته ذرت نداشته اما با نمونهمعني

داري نشان داده است حاوي ژلاتين از لحاظ آماري تفاوت معني

 قوام نمونه داري باعث افزايش به طور معنيMPCافزايش . ]17[

هاي كازئين بوده كه  حاوي ميسلMPC. چرب شد هاي خامه كم
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هاي   در خامهMPCفاكتور مهمي براي ايجاد قوام است، بنابراين 

. سنج شدند فرموله شده منجر به كاهش مسافت طي شده در قوام

سفتي بافت و قوام بستگي به ميزان ماده جامد، مقدار پروتئين و 

) 2006(بيرقي طوسي و همكاران . ]33 و 32[نوع پروتئين دارد 

)  درصد2 و 1(  و كازئين هيدروليز شده WPCبه بررسي اثر 

برخواص ماست پرداخته و بيان كردند ماست غني شده با كازئين 

هاي غني شده با هيدروليز شده بالاترين قوام را داشته و نمونه

WPC و مخلوط WPC و كازئين هيدروليز شده نسبت به 

بيشترين ميزان قوام . ]34[اند شاهد  قوام بيشتري داشتهماست 

تغييرات دو تابع قوام و سفتي بافت . باشدمربوط به روز هفتم مي

 همسو و به هم وابسته بوده كه در 52/0با ضريب همبستگي 

  .  نشان داده شده است1شكل 

  
Fig 1 The cohesion between consistency and 

firmness of  low-fat cream samples on the seventh 
day  

   رنگ سنجي- 3-7
افزايش ميزان ژلاتين موجب افزايش روشنايي و كاهش زردي 

 به خامه از MPCافزايش سطح  . چرب شد هاي خامه كم نمونه

هاي   موجب افزايش شفافيت و كاهش زردي رنگ خامه٪3سطح 

تا روز شفافيت نمونه هاي خامه بدون تغيير در زردي . فرموله شد

هفتم نگهداري افزايش يافت و با افزايش زمان تا روز چهاردهم، 

جاهد و همكاران .  شفافيت كاهش و زردي افزايش يافت

تاثير روشن كردن شربت رنگ چغندر قند توسط بنتونيت ) 2013(

) 2014(جلالي و همكاران . ]35[و ژلاتين  را گزارش كردند 

 گرم 02/0-  08/0(و ژلاتين ) ر گرم بر ليت1-3(تاثير توام بنتونيت 

را نشان ) واريته كلوته(بر شفافيت عصاره حاصل از خرما ) بر ليتر

گزارش نمودند كه ) 2010(فرحناكي و همكاران . ]36[دادند 

، 5/0چرب حاوي  هاي خامه كم  نمونه*b و *L* ،aفاكتورهاي 

داري وجود  درصد ژلاتين و نمونه شاهد تفاوت معني1 و 75/0

  .]11[ته است نداش

  

  

  

  

  

  

Table 3 Independent and interactive effects of T (time), G (gelatin) and MPC (milk protein concentrate)  
on the qualitative characteristics of low-fat cream 

T  ×G × 
MPC 

G × MPC T ×MPC T × G MPC G  T property cream 

ns 0.129 
 **4.906 ns 0.224 ns 0.129 

** 183.918 ** 90.271 ** 49.165 pH 
ns 0.000 ns 0.000 

** 8.333 ns 0.000 
** 139.000 ns 0.000 

** 56.333 Acidity 
** 4.868 ** 118.005 ** 13.674 ** 28.058 ** 523.513 **. 7281049 ** 102.170  Water ellipsis (ml) 
** 8.332  ** 137.104 ** 4.038 ** 12.511 ** 572.805 ** 510.515 ** 46.815 Sustainability (ml) 
ns 1.481 

** 13.072 ns 1.894 ns 1.932 
** 44.940 ** 143.298  ** 17.544 Firmness (N) 

1.457ns  ** 16.323 ns 0.843 
** 4.720 ** 333.555 ** 2902.412  ** 111.923 Consistency (cm / 

30sec) 
** 3.528 ** 23.957 ** 21.047 ns 1.924 

** 174.644 ** 322.903 384.967** L* 
ns 1.441 

** 8.321 ** 13.199 ** 3.620 ** 82.323 ** 165.127 370.188** a* 

ns 1.702 
** 8.761  **36.199 ns 0.442 

** 105.373 ** 161.730 563.806** b* 

** - Significant at the 5% level, and ns non-significant difference. 
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Table 4 Average quality characteristicsof low-fat cream based on factors T (time), G (gelatin) and MPC 
(milk protein concentrate) 

 Color  

b* a*  L* 
Consistency (cm 

/ 30sec)( 
Firmness (N) Sustainability (ml)  

Water 
ellipsis 
(ml) 

Acidity pH Level Factor 

9.075a -3.433d 84.641d 11.15b 0.304c 8.175a 3.872b 0.16a  6.670d 0  
9.016a -3.263c 85.200c 13.54a 0.239d 4.949b 14.711a  0.16a 6.678c 0.19 G (%) 
8.658b -2.897b 86.011b 5.86c 0.401b 1.385c 3.302c 0.16a 6.686b 0.38  
8.136c -2.283a 86.638a 2.32d 0.700a 0.548d 0.827d 0.16a 6.698a 0.57  
8.544c -2.886b 85.625c 10.08a 0.297d 9.059a 10.569a 0.12d 6.699a 0  
9.183a -3.441c 84.758d 8.90b 0.358c 3.536b 7.313b 0.15c 6.694b 1.5 MPC (%)  
8.777b -2.977b 85.791b 7.86c 0.425b 1.701c 4.533c 0.18b 6.678c 3  
8.380d -2.572a 86.316a 6.03d 0.563a 0.761d 0.297d 0.19a 6.661d 4.5  
8.302b -3.254b 85.672b 9.12a 0.349c 4.498a 7.181a 0.16b 6.687a 1   
8.335b -2.214a 86.429a 7.40c 0.473a 4.061c 3.88c 0.16b 6.688a 7 T (day) 
9.527a -3.439c 84.766c 8.14b 0.410b 2.733b 5.966b 0.17a 6.674b 14   

Identical letters in the column for each invoice showing no significant difference in the level of  5%  
 

  ارزيابي حسي - 3-8
 صفات بر MPCژلاتين و  متقابل مستقل و اثر 5در جدول 

 كم چرب نشان داده شده است و در هاي خامهحسي نمونه

 سطوح .ندين صفات مورد بررسي مقايسه شد ميانگ6جدول 

تقريبا  بر رنگ و ظاهر و طعم و بوي MPCمختلف ژلاتين و 

اي و  اي، حالت خامه تاثيري نداشته است و بافت، حالت ژله

 و ژلاتين افزايش MPCها با افزايش سطوح  يكنواختي نمونه

چرب نيز از  هاي خامه كم سطح پذيرش كلي نمونه. يافته است

 افزايش MPCچنين  وران با افزايش سطوح ژلاتين و همنظر دا

 و MPCها نشان داد كه افزودن  نتايج ارزيابي نمونه. يافته است

چرب، بدون اثر سوء بر ظاهر، رنگ و طعم  ژلاتين به خامه كم

نتايج تحقيق . ها شد اي نمونه موجب بهبود بافت و حالت خامه

تفاده از پودر شير خشك ير اسثدر تا) 2007(دواترتليز و همكاران 

  زانتان هاي ، صمغ) درصد1  تا2/0(، ژلاتين ) درصد5/2  تا5/0(

نشان  يبر ماست بدون چرب)  از هريك درصد28/0  تا0(و گوار 

 كه ژلاتين اثر بهتري روي ظاهر، روشنايي، قوام، طعم و داد

.  ]37[ است داشتههاي ديگر پذيرش كلي در مقايسه با پايداركننده

نيز بيانگر اثر ) 2004(كومار و همكاران نتايج مطالعات ين همچن

بهتر ژلاتين نسبت به پكتين و آلژينات سديم، بر وضعيت ظاهري، 

هاي ماست غني شده با رنگ، عطر، طعم و پذيرش كلي نمونه

 نتايج تحقيقات آلوارز و همكاران .] 38[شير سويا بوده است 

 از نظر عطر، MPCي هاي بستني حاونشان داد نمونه) 2005(

داري در مقايسه با نمونه طعم، بافت و شدت سردي تفاوت معني

غلامحسين پور و . ]39[ از خود نشان ندادند MPC فاقد

عنوان كردند كه رنگ متمايل به زرد ) 2011(مظاهري تهراني 

MPCهاي كم چرب را تحت تاثًير قرار داده و ، رنگ خامه

 درصد 30( با نمونه شاهد  در مقايسهMPCهاي حاوي نمونه

دار  نظر طعم تفاوت معنيداشته ولي ازداري تفاوت معني) چربي

    . ] 1[ نبوده است

Table 5 Independent and interactive effects of G (gelatin) and MPC (milk protein concentrate) on sensory 
properties of low-fat cream 

G×MPC MPC G Sensory properties 
0 ns 0 ns 0 ns Color and Appearance 

 **6.063  **5.048  **4.857 Uniformity 
NS 0.840  **1.630  **5.185 Flavor  

0 ns  0 ns 0 ns Odor 

 **1.481  **40.000  **100.741 Texture 
 **1.111  **34.000  **46.667 Creamy mode 
 **15.022  **37.600  **40.800 Jelly mode 

 **2.056  **36.833  **54.167 General admission 
** - Significant at the 5% level, and ns non-significant difference  
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Table 6 Average sensory characteristics of low-fat cream based on G (gelatin) and MPC (milk protein 
concentrate) factors 

Creamy 
mode  

Jelly 
mode 

Texture Odor Flavor Uniformity 
Color and 

Appearance 
Level Factor 

c 2.333  a 5.000 b 2.416 a 4.666 b 4.333 b 4.000  a 4.666 0  
c 2.500  a 5.000 b 2.250 a 4.666 ab  4.666 a 4.500 a 4.666 0.19 G (%) 
a 4.583 b 4.416 a 4.583 a 4.666 a 5.000 b 4.000  a 4.666 0.38  
b 3.833 c 3.750 a 4.416 a 4.666  b 4.500 b 3.666 a 4.666 0.57  
b 2.583 c 3.750 c 2.416 a 4.666 b 4.833 c 3.666 a 4.666 0  
b 2.750 4.500b b 3.166 a 4.666 a 4.500 bc 3.833 a 4.666 1.5  MPC (%) 
a 3.833 a 4.916 a 3.916 a 4.666 a 4.500 4.250 ab a 4.666 3  
a 4.083 a 5.000 a 4.166 a 4.666 a 4.666 a 4.416 a 4.666  4.5  

Identical letters in the column for each invoice showing no significant difference in the level of  5% 
 
 

  گيري كليتيجهن - 4
د نتايج حاصل از آزمون آب انداختگي و پايداري انجماد نشان دا

، ميزان آب انداختگي MPCكه با افزايش تدريجي ژلاتين و 

ها در مقابل داري كاهش و پايداري نمونهها با تفاوت معنينمونه

 به خامه MPC  و با افزايش ژلاتين.انجماد افزايش پيدا كرد

داري افزايش به طور معنيها  نمونهسفتي بافت و قوام ، چرب كم

گي و بيشترين پايداري انجماد، كمترين ميزان آب انداخت. يافت

 با .ها در روز هفتم نگهداري بودسفتي و قوام مربوط به نمونه

ها به طور افزودن تدريجي ژلاتين به خامه ميزان روشنايي نمونه

 19/0 با افزايش ميزان ژلاتين از سطح  وداري افزايش يافتمعني

از . داري كاهش يافتها به طور معنيدرصد ميزان زردي نمونه

ها، امتيازات قابل قبولي هاي حسي نيز اكثر نمونهنظر ويژگي

هاي كسب كردند و بهترين وضعيت از نظر ارزيابي كلي در خامه

 درصد 5/4 درصد و خامه حاوي 57/0 و 38/0حاوي ژلاتين 

MPCتوان از نتايج اين پژوهش نشان داد كه مي.  بود

 و 38/0ر در سطوح هاي ژلاتين و كنسانتره پروتئين شي پروتئين

طور  به به عنوان جايگزين مناسب چربي  درصد بترتيب،5/4

  .  استفاده كردچرب كم در فرمولاسيون خامهمطلوبي 
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In this research, at first gelatin was extracted from chicken feet by acidic method and then gelatin (0, 0.19, 
0.38 and 0.57%) and milk protein concentrate (MPC) (0, 1.5, 3 and 4.5%) were used as fat replacers for 
producing low-fat cream (15% fat). Physicochemical analysis such as; pH, acidity, synersis, freezing 
stability, consistency, color, and texture were investigated after 1st , 7th  and 14th day of  storage at 
refrigerator temperature. As well as, cream samples were evaluated in terms of sensory tests. The results 
showed that increased level of fat replacement with gelatin, MPC and combination of these two proteins 
leads to reduction of syneresis and enhancement of stability of samples against freezing. Also, by 
increasing the level of MPC and gelatin from 0.19%, the consistency and hardness of low fat cream 
increased. According to the result of sensory analysis, highest scores related to samples contained 0.38 
and 0.57% gelatin and samples with 4.5% MPC. The results of this research showed that, the gelatin and 
MPC proteins can be used to improve the quality of low-fat cream. 
 

Key Words: Low fat cream, Milk protein concentrate, Gelatin, Stability 
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