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ن يگزين به عنوان جاينان و مالتودكستري كاپاكاراگيدهايدروكلوئياثر ه

   كم چربير خامه ايد پنيند تولي در فراي چربيها

  

  3يخان محمدرضا ، ∗2روان يهاشم مهناز ، 1يرحمت ميمر

  

 .رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا  و علوم گروه ارشد، يكارشناس آموخته دانش -1

 .رانيا ، نيورام ،ياسلام آزاد اهدانشگ شوا،يپ -نيورام واحد ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -2

 .رانيا تهران، ،ياسلام آزاد دانشگاه شهرقدس، واحد ،يكشاورز دانشكده ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -3

)07/04/96: رشيپذ خيتار  26/10/95: افتيدر خيتار(  

 

  دهيچك
ن روش ها، ي از ايكي.  كم وجود دارنديد محصولات با چربي تولي براي متعدديش بوده و روش هايد محصولات كم چرب رو به افزايامروزه تول

 ير خامه ايد پنيند تولي بر فرآي چربين هايگزين به عنوان جاينان و مالتودكستريق، اثر كاپا كاراگين تحقيدر ا.  باشدي مي چربين هايگزياستفاده از جا
 % 5/2+نانيكاپاكاراگ % 75/0 ينمونه حاو: T3نان، يكاپا كاراگ % 1 ينمونه حاو: T2، )يبدون افزودن(نمونه شاهد : T1مار شاملي ت6. دي گرديابيارز

نمونه : T6ن و يمالتودكستر % 5/7+نانيكاپاكاراگ % 25/0 ينمونه حاو: T5ن، يمالتودكستر % 5+نانيكاپاكاراگ % 5/0 ينمونه حاو: T4ن، يمالتودكستر
، 1 ي در روزهاي حسيهايژگي و وييايميكوشيزيات في و خصوصيخچال نگهداري روز در 45دت مارها به ميت. ه شدندين تهيمالتودكستر % 10 يحاو
د ي گردpH و ير موجب كاهش مواد جامد كل، چربيون پني به فرمولاسي چربين هايگزيافزودن جا. دي گرديد بررسي پس از تول45 و 30، 15

)05/0<P( افت يش ي بافت افزايته و سفتيدير اسي كه مقادي، در حال)05/0<P( ر ي بر كاهش مقادي داري اثر معني، زمان نگهدارpHزان ي و مي ، چرب
 ي اثر معنير و زمان نگهداريون پنين به فرمولاسينان و مالتودكستري نشان داد كه افزودن كاپا كاراگي حسيابيج ارزينتا.  )P>05/0( بافت داشت يسفت
 توان از يج نشان داد كه  مينتا.  بودT5و T1( ، T4( شاهد ي مربوط به نمونه هايرش كلياز پذيتن اميشتريب ). P>05/0( داشتند ي بر خواص حسيدار
.  كم چرب استفاده نمود ير خامه اي در پنين چربيگزيبه عنوان جا %) 5/7 و 5سطوح (ن يو مالتودكستر %) 5/0 و 25/0سطوح (نان يب كاپاكاراگيترك

  .مار برتر انتخاب شدي به عنوان ت(T4) ن يالتودكسترم % 5+نانيكاپاكاراگ % 5/0 يمار حاويت
 
  نينان؛ مالتودكستريد؛ كاپا كاراگيدروكلوئي؛ هين چربيگزي؛ جاير خامه اي پن:د واژگانيكل

  

 
  

  

  

  

  

                                                           
  m_hashemiravan@yahoo.com :مكاتبات ولمسئ ∗
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   مقدمه - 1
ر تازه با يونِ پنيزاسير به دست آمده از هموژني، پنير خامه ايپن

ر يون، سايزاسي است كه پس از هموژنيب درصد چر24حداقل 
ه ير ادويدها، نمك و سايدروكلوئيبات مانند صمغ ها، هيترك

ر ير افزودن ساين نوع پنيدر ا. جات به آن اضافه شده اند
ر پخش ين پنيساختار ا.  باشدين مجاز مينوليبات مانند ايترك
چ و به ي مصرف همراه با نان، در ساندوير بوده و از آن برايپذ

  ]. 1[ گردد يعنوان سس سالاد استفاده م
 پنير نه تنها داراي نقش تغذيه اي است بلكه نقش مهمي يچرب

 يپنيرهاي كم چرب، دارا. در بهبود بافت و ظاهر آن دارد
معايبي مانند بافت سفت و لاستيكي، رنگ و طعم نامطلوب و 

در اثر كاهش ميزان چربي، ]. 2[ باشند يذوب پذيري ضعيف م
پروتئيني پنير، فشرده تر و متراكم تر مي شود و بافت شبكه 

از اين رو، شيوه هاي جديدي ]. 4و3[پنير، جويدني مي گردد 
براي توليد پنيرهاي كم چرب با ويژگي هاي مشابه پنير 

تغيير : پرچرب ابداع شده است كه برخي از آنها عبارتند از
رتر ، روش هاي معمولي فرايند توليد، انتخاب كشت هاي استا

. ]6و5و2[كشت هاي كمكي و استفاده از جايگزين هاي چربي 
ن شيوه براي بهبود ويژگي هاي عملكردي و بافتي پنير يمهم تر

 مختلف، استفاده از جايگزين هاي يكم چرب در پژوهش ها
هاي چربيِ محلول در آب جايگزين]. 3[چربي ذكر شده است 

انيكي و و قطبي، به دليل محبوس كردن آب به صورت مك
استفاده . خاصيت آب دوستي بالاي آن ها بيشتر توصيه شده اند

جاد مي كند ير اي در پنياز آن ها، يك حس لغزندگي و خامه ا
 هستند كه بر روي يباتي، تركين هاي چربيگزيجا]. 7و4[
، بافت، ي هاي محصول، مانند طعم، احساس دهانيژگيو
 گذارند ي مك اثريات ارگانولپتير خصوصيته و سايسكوزيو
]8 .[  
 يجاد قوام و بافت مي هستند كه ايباتيدها، تركيدروكلوئيه

ك يداري شده و به عنوان يش پاياين تركيبات باعث افزا. كنند
ل ژل داده و احساس يهمچنين تشك.  كنندير عمل ميفايامولس
ك ي مشابه يدها، حالتيدروكلوئيه.  بخشندي را بهبود ميدهان

 آنها كاهش ي كه چربياي محصولات بريساختار چرب و روغن
 را به يقت مقدار كم چربيدر حق.  كننديجاد ميافته است، اي

 هاي يژگي جذب و باند كردن آب و داشتن وييله توانايوس
اي  به طور گستردهيژگين ويا.  كنندي جبران ميبافت دهندگ

 آن ها يزان چربي كه مي و گوشتيد محصولات لبنيدر تول
  ]. 9[رد ي گيمورد استفاده قرار مافته است؛ يكاهش 

ز نشاسته ها با يدرولين ها، محصولات حاصل از هيمالتودكستر
DE1 دها با ي از ساكاريآن ها مخلوط.  هستند20 كمتر از

دها و ي ساكارين پليع بي وسيع وزن مولكوليتوز
ا يد رنگ ي باشند و به صورت پودر سفيدها ميگوساكاريال
برخلاف نشاسته ها، . ظ در دسترس هستندي غليحلول هام

ن ها را يمالتودكستر]. 10[ن ها در آب محلول اند يمالتودكستر
 درشت مولكول حجم دهنده ين هايگزي توان به عنوان جايم

 اصلاح ي گلوكز، قندهايمرهايمانند پل(درات يه كربوهيبر پا
]. 6[د  نمويطبقه بند)  مخلوط شدهيدهايدروكلوئيشده و ه

 مهم آن ها شامل حجم يات عملگراي از خصوصيبرخ
ون، بهبود يزاسيستالي از كريري، جلوگيدهندگي، ژل ساز

  ]. 11[ باشند ي مي، كنترل انجماد و اتصال دهندگيپراكندگ
 ي به دست آمده از گونه هايدهاي ساكارينان از پليكاراگ

 يم) 2كايخانواده رودوف( قرمز ييايمخصوص خانواده خزه در
وچوما ي، ا3نوسوميوچوما اسپين صمغ، اي ايمنابع تجار. باشد
 4.  هستند6سپوسي و كوندروس كر5نايگارتي، گونه ج4يكاتون

وتا و ي، ا2، كاپا1كاپا : نان وجود داردي كاراگينوع عصاره 
 ينان هايد كاراگي مختلف، باعث توليياي دريخزه ها. لامبدا
 يمري دينان ها از واحدهايكاراگ. گردندي ميمختلف

 يديكوزي گليل متصل شده توسط باندهايرانوزيگالاكتوپ
β(1→4) و α(1→3)نان ها، يكاراگ]. 12[ل شده اند ي تشك

 و محلول در آب مي باشند كه ي خطيمرهايبه صورت پل
ته يسكوزيو. دهنديته بالا ميسكوزي با وي آبيلول هال محيتشك
گر و ي به غلظت، درجه حرارت، حضور مواد محلول ديبستگ

  ]. 13[ آنها دارد ينان و وزن مولكولينوع كاراگ
 ي و حسي، به بهبود مشخصات بافت)2015( و همكاران يديرش
 ي چربين هايگزيچرب با استفاده از جا ر فراپالايش كميپن
) ن و مخلوط زانتان و گوارير، لستي آب پنينيره پروتئكنسانت(

 يگوار اثر مثبت-ن و زانتانيدادند كه لست ج نشانينتا. پرداختند
 اثر ير داشتند ولي پني و حالت صمغي، چسبندگيبر سفت

ج نشان ين، نتايعلاوه بر ا.  بودين پارامترها منفيكنسانتره بر ا
و ظاهر داشته و اثر آن رش ي بر طعم، پذين اثر منفيداد كه لست

                                                           
1. Dextrose Equivalent 
2. Rhodophycae 
3. Eucheumaspinosum 
4. Eucheumacottoni 
5. Gigartinaspp 
6. Chondruscrispus 
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با استفاده از كنسانتره و مخلوط .  مثبت بوديبر بافت حس
افت يد شده بهبود ير توليرش پنيگوار، طعم، بافت و پذ-زانتان

]14 .[  
 مختلف صمغ ي، اثر غلظت ها)2015( و همكاران ييكجوين

ر پس چرخ يلوگرم شي گرم در هر ك3/0 و 2/0، 1/0(ثعلب 
 ييايميكوشيزيات فيرا بر خصوص) ي درصد چرب5/0 يحاو

ج آن ها نشان ينتا.  قرار دادنديد كم چرب مورد بررسير سفيپن
ش سطح غلظت صمغ ثعلب، سطح رطوبت و يداد كه با افزا
 بر ي داري اثر معنيدا كرد وليش پين افزايدرصد پروتئ

ن يبا ا.  مانند رنگ، آروما و طعم نداشتي حسيپارامترها
 از يرش كلي و پذيري بافت، توسعه پذيحال، اثر آن بر سفت

 مختلف صمغ ين غلظت هايدر ب.  دار بودي معنيلحاظ آمار
مار ين تي گرم صمغ به عنوان بهتر2/0 يثعلب، نمونه حاو

  ]. 15[د ي گرديمعرف
 ين چربيگزي اثر دو جايابي، به ارز)2016(  و همكارانيب

چرب ر موزرلا كم يات پنين بر خصوصينولينشاسته مقاوم و ا
، 2/7، 8/4، 4/2، 0 (ين دو افزودنيسطوح مختلف ا. پرداختند

ش يافزا. ن شدنديگزير جاي پنيبا چرب)  درصد12 و 6/9
 دار ي درصد سبب كاهش معن6/9ش از ينشاسته مقاوم به ب

ا ين ينوليش سطح ايبا افزا. دي نمونه ها گردي چربيمحتوا
زان يرصد، م د12 تا 4/2ر از ي پنينشاسته مقاوم در نمونه ها

ت ي كه قابليافت؛ در حاليش ي افزاي داري بطور معنيسخت
ت ذوب نسبت به نمونه شاهد ي و قابليريدن، انعطاف پذيجو

ا ين ينوليج در كل مشخص كرد كه اينتا. دا كرديكاهش پ
ن يگزي درصد جا2/7ش از ي توان تا بينشاسته مقاوم را  م

 يح داده مين ترجيولني با اينيگزير نمود، البته جاي در پنيچرب
  ].16[شود 

نان بر ي، اثر انواع مختلف صمغ كاراگ)2016( وانگ و همكاران
كم چرب  ير كالبي پني و عملكردييايميكوشيزيات فيخصوص

ج نشان داد ينتا.  قرار دادنديدن را مورد بررسي زمان رسيط
 بر بازده، ي دارينان اثر معني كاپا كاراگg/kg  15/0 كه

 يدر ط. ر نداشتي پني و عملكردييايميشكويزيات فيخصوص
 كم چرب يرهاي كم چرب و پنيرهايدن، در پنيند رسيفرآ

افته و رطوبت يش ين افزاي پروتئينان، محتوايكاراگ- كاپايحاو
افت، كه سبب سخت ي هر دو نمونه كاهش ير چربيدر بخش غ

نان ي گاما كاراگg/kg  3/0 افزودن. دير گرديتر شدن بافت پن

ر كم چرب شد ي پنيكي و رئولوژيات بافتي خصوصسبب بهبود
]17.[  
 بر و چرب محصولات حد از شيب مصرف بيمعا به توجه با

 نيا در دها،يدروكلوئيه توسط يا ژله شبه ساختار جاديا اساس
 كاپا يدهايدروكلوئيه از كه است آن بر يسع پژوهش

 در يچرب يها نيگزيجا عنوان به ن،يمالتودكستر و نانيكاراگ
 مختلف يفيك اتيخصوص و شود استفاده يا خامه ريپن ديلتو

  . رديگ قرار يبررس مورد شده ديتول يها نمونه
  

   مواد و روش ها - 2

  ه نمونه هاي مواد مورد استفاده جهت ته-1- 2
، خامه سپراتور از 1 ذكر شده مطابق جدول ي هايژگير خام با ويش

 CHR- Hansen ,  از شركت1لي مزوفيشركت پاك، استارترها

Danisco از شركت ) 2200گرانولي( كشور دانمارك، رنت 

Valirenر خشك از شركت يه، شيتركFonterraوزلند، كاپا ي ن
ن يپودر كنسانتره پروتئن، ي چFoodChemنان از شركت يكاراگ

ن يوزلند و مالتودكستري نFonterraاز شركت ) WPC2(ر يآب پن
  . ه شدندين تهي چFoo Fengاز شركت 

  
Table1 Chemical and physicochemical 

properties of milk   
Quantity Property 

6.6 pH 

0.16 % Total acidity 

8.5 % Dry matter 

2.9 % Fat 

1.031 g/cm3 Density 

0.054  Freezing point 

negative Alcohol test 

  

   ها نمونه هيته روش -2- 2
ك ي ـوتي ب ير خام بدون آنت   ير، ابتدا ش  ي پن يد نمونه ها  يجهت تول 

 ـ   د و   يافت گرد يدر  75 يوسـته در دمـا    يرپي غ يدر مبـدل حرارت
ند يسپس فرا. زه شديه پاستوري ثان30 گراد به مدت    يدرجه سانت 

                                                           
1. Lactococcus lactis, Lactococcus diacetylactis, Leuconostoc 
mesenteroides,  Leuconostoc Dextranicum 
2. Whey Protein Concentrate 
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 ـ در م  ي چرب ياستاندارد ساز  رخـشك  يبـا افـزودن ش   % 15زان ي
م، نمـك فـسفات     يد كلـس  يرخشك كم چرب، كلر   يپرچرب، ش 

انجـام   % 30 و خامـه     پودر كنسانتره پـروتئين آب پنيـر      م،  يكلس
 يدمـا (ون  يزاس ـي هموژن يندهايه تحت فرا  يط اول مخلو.  ديگرد
ــانت55 ــه سـ ــشار ي درجـ ــراد و فـ ــكال14 گـ ــا پاسـ و )  مگـ

 ـ ثان30 گراد به مدت ي درجه سانت 75 يدما(ون  يزاسيپاستور ) هي
 گـراد   ي درجـه سـانت    25 يسپس محصول تـا دمـا     . قرار گرفت 

مخلوط اوليه، سرد شـده و       % 5جهت افزودن استارتر به مقدار      
مخلوط به   pHپس از كاهش    . ل به آن تلقيح شد    ياستارتر مزوف 

 درجـه   28 ي مايه پنير اضافه شده و نمونه ها در دمـا          5/6-4/6
پـس  .  شدندي گرمخانه گذار6/4به pH دن ي گراد تا رسيسانت

 و بـرش    ير از لختـه بـه روش آبكـش        ي آب پن  ياز آن جدا ساز   
ن مرحله  يدر ا . ديلخته صورت گرفت و به آن نمك اضافه گرد        

ــوكلوئدريه ــا كاراگي ــان يد كاپ ــا (ن ــد، مــش يفاي ر1كاپ و ) 80ن
 مورد نظر   يمارهايبه ت ) :DE 35(ن  يد مالتودكستر يدروكلوئيه

ت بـه روش فـشرده      ي ـدر نها ). 2مطـابق جـدول     (اضافه شدند   
 مگاپاسـكال در    14ون بـا فـشار      يزاس ـي گرم دلمه، هموژن   يساز
 گراد صورت گرفته و در تانك مخلـوط         ي درجه سانت  65 يدما

 گراد  ي درجه سانت  75 يون نمونه ها تحت دما    يزاسيكن، پاستور 
 يسـپس نمونـه هـا بـا دمـا     . ]18[ه انجام شـد   ي ثان 15به مدت   

 يبـسته بنـد    گـرم    200رن با وزن    ي استا يمذكور در ظروف پل   
 گراد منتقل شدند ي درجه سانت  2-8 يشده و به سردخانه با دما     

 ي نگهـدار 45 و 30،  15،  1 ير روزهـا   مربوطه د  يو آزمون ها  
 . مارها انجام گرفتي تيبر رو

  
Table 2 Different treatments of this study  

Maltodextri
n% 

Kappa 
Carrageena

n% 
Treatment 

0 0 
T1(Control without 

fat replacer, 23% fat)  

0 1 T2 

2.5 0.75 T3 

5 0.5 T4 

7.5 0.25 T5 

10 0 T6 

 
 
 
 
  

   ييايميكوشيزي في آزمون ها-3- 2
مدل (متر pH ر توسط ي پني نمونه هاpH يرياندازه گ

AZ8601 شركت  Metromبا استفاده از روش ) سيسوئ
  .]19[ صورت گرفت) 1371 (2852ران شماره ي اياستاندارد مل

ر با استفاده از روش ي پنيزان ماده جامد كل نمونه هايم
 شد يرياندازه گ) 1381 (1753ران شماره ي اياستاندارد مل

ز بر طبق ير ني پني نمونه هاي درصد چربيريگ اندازه .]20[
به روش ) 1351 (760ران شماره ي ايروش استاندارد مل

   .]21[استخراج با دستگاه سوكسله صورت گرفت 
مـدل  (ك ير توسط دستگاه تستومتر  ي پن ي بافت نمونه ها   يابيارز

M350-10CT      قه ي متر بر دق   يلي م 60 ، سرعت حركت پروب
به روش آزمـون فـشار      ) 50kg- 5 مورد استفاده    loadcellو  

 از نمونه به شكل     ين كار، قسمت  ي ا يبرا.  انجام شد  يتك محور 
 گـراد   ي درجه سانت  5 ي در دما  ي ميلي متر  20*20*20مكعب  

 متر  يلي م 13 مسطح با قطر     يلندريبرش داده شد و با پروب س      
  ]. 22[ درصد قرار گرفت 50 ي تا فشردگيش فشاريتحت آزما

  ي حسيابي ارز-2-4
ر شـامل ظـاهر، رنـگ، مـزه، بـو،           ي پن ي نمونه ها  ي حس يابيارز

ران ي ا ي، طبق روش استاندارد مل    يرش كل ي و پذ  ياحساس دهان 
 در  ي نقطه ا  5ك  ي، بر اساس آزمون هدون    )1378 (4938شماره  

 ـبـه ا . ]23[ن انجـام گرفـت   ي ت ـي لبن ـيشركت فراورده هـا   ن ي
 در  يمـار، نمونـه ا    ير ت صورت كه نمونه ها فرموله شد و از ه ـ        

هـر  . ده قرار داده شـد ي و آموزش دياب حرفه اي ارز15ار  ياخت
 1 را در نظر گرفت كه عـدد       5 تا   1مار رتبه   ي هر ت  ياب برا يارز
 ي نمونـه هـا    ي بـرا  2ف، عـدد    ي ضـع  يل ـي خ ي نمونه هـا   يبرا

 نمونـه   ي بـرا  4 متوسط، عـدد     ي نمونه ها  ي برا 3ف، عدد   يضع
  .  خوب بوديلي خيه ها نموني برا5 خوب و عدد يها

  يل آماريه و تحلي تجز-5- 2
ه ي بر پا 21SPSSج به دست آمده با استفاده از نرم افزار ينتا

 قرار يل مورد آزمون آماريش فاكتوري با آراي تصادفطرح كاملاً
انس و آزمون يز واريج داده ها روش آناليل نتاي تحليبرا. گرفت

ن ها با استفاده از يانگيم.  دانكن به كار گرفته شديچند دامنه ا
 داري يدر سطح معن) LSD( دار يآزمون حداقل اختلاف معن

م ي ترسيسه قرار گرفتند و برايمورد مقا )>P 05/0( درصد 95
  . استفاده شد2010نمودارها از اكسل 
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   بحث و جينتا - 3

ون يتراسيته قابل تيدي و اسpHر ي مقاد-1- 3

  ر ي پنينمونه ها

و ) T1(مار شاهد ي و اسيديته تpHر يقادن ميانگيرات مييتغ

نان و ي سطوح مختلف كاپا كاراگي حاويمار هايت

خچال در ي ي در دماي روز زمان نگهدار45 ين طيمالتودكستر

مار يد، تيدر روز پس از تول.  نشان داده شده است3جدول 

و افزودن ) 86/4( را داشت pHزان ين ميشتريب) T1(شاهد 

ش ي و افزاpH دار يب كاهش معن موجي چربين هايگزيجا

. >P) 05/0(د ير گردي پنيته نمونه هايديزان اسي دار ميمعن

 توان در يته را ميدياس  و افزايشpHكاهش  عوامل موثر در

 مالتو نان ويكاپاكاراگ افزودن رطوبت در اثر زانيبالا رفتن م

 چرب يدهاياس ديول، ت زيپوليل دين و به دنبال آن تشديدكستر

]. 24[ ان نموديك بيلاكت دياس به لاكتوز كامل ليتبد نيو همچن

داشتند اما ) T1(مار شاهد ي با تي داريمارها تفاوت معنيه تيكل

نان و مالتو ي كاپاكاراگيدهايدروكلوئي مختلف هيدرصدها

 به وجود ي دارير معنييته، تغيدي و اسpHزان ين در ميدكستر

 در] 25[مكاران و ه كوايسرن يها افتهي با نياورده است كه

 ريپن كيسكوالاستيو خواص يرو بر نانيكاراگ ريتاث مورد

زان ي، مي مورد بررسيمارهايدر اكثر ت. داشت مطابقت پروسس

pHرايز كرد، دايپ  كاهشيج و در طول زمان نگهداري به تدر 

 يزيدروليت هيفعال شيافزا آن دنبال به و يكروبيم تيفعال

اين ]. 26[شد  pH شتريب كاهش  باعثيكروبيم يها ميآنز

 مورد در ]27[همكاران  و يميرح يها افتهي با نيهمچن نتايج

 ريپن يرو بر يچرب نيگزيجا عنوان به تراگاكانت صمغ ريتاث

  .داشت يهمخوان چرب كم يرانيا ديسف

  

 Table 3 pH values and acidity (%) in different treatments during 45- day storage 
*Similarity of letters represent to no significant difference in each row and column (P>0.05)  

 

 ري پنير ماده جامد كل نمونه هاي مقاد-2- 3

و ) T1(مار شاهد ير درصد ماده خشك تين مقاديانگيرات مييتغ

ن ي و مالتودكسترناني سطوح مختلف كاپاكاراگي حاويمارهايت

.  نشان داده شده است1 در شكل ي روز زمان نگهدار45 يط

زان ماده خشك بود   ين ميشتري بيدارا) T1(مار شاهد يت

 شامل ي چربين هايگزيو استفاده از جا %) 63/35(

ر سبب كاهش ي پنين در نمونه هاينان و مالتودكستريكاپاكاراگ

 زانيم با معكوس طهراب رطوبت زانيم. ديزان ماده خشك گرديم

 خشك ماده زانيم، رطوبت زانيم شيافزا با و دارد خشك ماده

 زين خشك ماده مقدار نيكمتر و كاهش يافت مارهايت در

 % 5/7+نانيكاپاكاراگ % 25/0 ي حاوT5مار يت مربوط به

 انيب] 28[همكاران  و يلشگر  %).08/26(ن بود يمالتودكستر

 به پنير سفيد ppm 150تا  يعرب صمغ كه با افزودن كردند

 در .افتي كاهش خشك ماده و شيافزا رطوبت زانيايراني م

زان ي ميش زمان نگهداري، با افزاي مورد بررسيمار هاياكثر ت

 و كينوويوسيافت كه با يافته هاي ميش يماده خشك افزا

 فراپالايش كم ريپن در خشك ماده شيافزا بر يهمكاران مبن

اثر زمان در ]. 29[ابقت داشت اينولين مط%  5/1 يچرب حاو

مار ير تي و در سا>P) 05/0( دار ي معنT6 و T1 يمار هايت

  ).  <05/0P( دار نبود يها معن

 

Day 45 Day 30 Day 15 Day 1  

pH Acidity (%) pH Acidity (%) pH Acidity (%) pH Acidity (%) 
Treatm

ent 
4.80±0.01ab 0.69±0.02j 4.84±0.02ab 0.81±0.02i 4.73±0.02ab 0.84±0.02i 4.86±0.02b 0.85±0.02i T1 

4.27±0.03fgh 1.01±0.07gh 4.33±0.05defg 1.03±0.10fgh 4.37±0.03cdefg 1.12±0.02bcdef 4.47±0.01c 1.16±0.03abcd T2 
4.06±0.03j 1.13±0.02abcde 4.11±0.06i 1.20±0.02a 4.31±0.07efg 1.16±0.04abcd 4.45±0.05cd 1.23±0.02a T3 
4.25±0.03ghi 0.98±0.04h 4.39±0.08cdef 1.06±0.09defg 4.41±0.07cde 1.09±0.01cdefg 4.45±0.05cd 1.11±0.01bcdefg T4 
4.05±0.01k 1.03±0.07efgh 4.17±0.02ijk 1.08±0.06cdefg 4.22±0.03hij 1.15±0.01abcd 4.40±0.05cde 1.17±0.03abc T5 
4.29±0.07efg 1.63±0.01defgh 4.36±0.14cdefg 1.07±0.04cdefg 4.39±0.03cdef 1.14±0.05abcd 4.37±0.11cdefg 1.17±0.04abc T6 
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Fig 1 Dry matter of different treatments during 45-

day storage   
(T1: Control, T2: 1% Kappa Carrageenan,T3: 

0.75% Kappa Carrageenan+ 2.5% Maltodextrin,T4: 
0.5% Kappa Carrageenan+ 5% Maltodextrin,T5: 
0.25% Kappa Carrageenan+ 7.5% Maltodextrin, 

T6: 10% Maltodextrin) 

  

  ري پني نمونه هاير درصد چربي مقاد-3- 3
و ) T1(مار شاهد ي تير درصد چربيادن مقيانگيرات مييتغ
ن   ينان و مالتودكستري سطوح مختلف كاپا كاراگي حاويمارهايت
.  نشان داده شده است2 در شكل ي روز زمان نگهدار45 يط
 را داشت يزان درصد چربين ميشتريب) T1(مار شاهد يت
نان و ي كاپاكاراگي حاويمارهاي در تيزان چربيو م%) 5/23(

بود ) T1(مار شاهد ي كمتر از تي داريبه طور معنن يمالتودكستر
)05/0 (P< .مار ي مربوط به تيزان چربين ميكمترT5ي حاو 

همان طور كه . ن بوديمالتودكستر % 5/7+نانيكاپا كاراگ % 25/0
ار يبس) T1(مار شاهد ي در تيزان چربيق نشان داد، ميج تحقينتا
 يمارهاي است و تين چربيگزي جاي حاويمارهايشتر از تيب

گر ندارند يكدي با ي داري تفاوت معنين چربيگزي جايحاو
 % 5+نانيكاپاكاراگ % 5/0 يحاو) T4(مار يفقط در ت
 5/7+ نانيكاپاكاراگ % 25/0 يحاو) T5(مار ين و تيمالتودكستر

شتر مقدار درصد يل وجود رطوبت بين به دليمالتودكستر% 
 شيافزا با. باشد ي آنها مقداري كمتر از ساير نمونه ها ميچرب

 ليدل به تواند يكه م افتي كاهش يچرب مقدار دنيرس دوره
 رطوبت با T5 وT4 مارهاي يت در آن باشد و در يجزئ زيپوليل

كه  داد رخ شتريب اتفاق نيا يآب طيمح وجود ليدل شتر بهيب
در خصوص اثر صمغ ] 2[را و همكاران يوي اوليافته هايمطابق 

يميايي، رئولوژيكي و بافتي پنير گوار بر روي خواص فيزيكوش
 صمغ ريتاث مورد در] 27[ و همكاران يميسبز ادام و رح

 يرانيا ديسف ريپن يرو بر يچرب نيگزيجا عنوان به تراگاكانت
   . باشديچرب م كم
 

  
Fig 2 Fat of different treatments during 45-day 

storage  
(T1: Control, T2: 1% Kappa Carrageenan, T3: 

0.75% Kappa Carrageenan+ 2.5% Maltodextrin, 
T4: 0.5% Kappa Carrageenan+ 5% 

Maltodextrin,T5: 0.25% Kappa Carrageenan+ 7.5% 
Maltodextrin, T6: 10% Maltodextrin) 

  

  ري پني بافت نمونه هاير سفتياد مق-4- 3
و ) T1(مار شاهد ي بافت تير سفتين مقاديانگيرات مييتغ
 ي چربين هايگزي سطوح مختلف جاي حاويمارهايت

 در ي روز زمان نگهدار45 ين طينان و مالتودكستريكاپاكاراگ
مار يد، تيدر روز اول پس از تول.  نشان داده شده است3شكل 
و ) N80/1( بافت بود يزان سفتي منيشتري بيدارا) T1(شاهد 

 ير خامه ايون پني در فرمولاسي چربين هايگزياستفاده از جا
 يزان سفتين ميشتريب. دي بافت گرديزان سفتيش ميسبب افزا

ن به دست آمد يمالتودكستر % 10 ي حاوT6مار يبافت در ت
)N22/4 .(ير سفتين مقادي بي داري تفاوت معنياز لحاظ آمار 

در . >P) 05/0(ر وجود داشت ي مختلف پنيهابافت نمونه 
 ي مورد بررسيمارهاي بافت تيزان سفتي، مي زمان نگهداريط

ج يبا توجه به نتا. >P) 05/0(افت ي كاهش ي داريبه طور معن
مارها كاهش يه تي كليدن، سفتي رسيد كه در طيمشاهده گرد

ز كه منجر به ين در اثر پروتئوليزان پروتئيكاهش م. افتي
 گردد ير مي در طول رسيدن در بافت پنينين شبكه پروتئشكست

همچنين در . ]30[ر باشد ي پني كاهش سفتي برايلي تواند دليم
دها در اثر كاهش يدروكلوئي با افزوده شدن هي نگهداريط

pHد و با كاهش ي آيم به صورت محلول در مي، فسفات كلس
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ن يعه ب دافيروهاي، نيني كازئيسل هايم متصل به ميزان كلسيم
ن عمل باعث تضعيف يابد كه اي يش مين افزايانواع كازئ

   ] . 31[ شود ي پنير مي ساختاريوندهايپ

  
Fig 3 Hardness of different treatments during 45-

day storage  
(T1: Control, T2: 1% Kappa Carrageenan, T3: 

0.75% Kappa Carrageenan+ 2.5% Maltodextrin,T4: 
0.5% Kappa Carrageenan+ 5% Maltodextrin,T5: 
0.25% Kappa Carrageenan+ 7.5% Maltodextrin, 

T6: 10% Maltodextrin) 
  
 

  ري پني نمونه هاي حسيابي ارز-5- 3

  ر ي پني نمونه هاي كلرشي پذيابي ارز-5-1- 3

ازات ارزيابي حسي نمونه هاي پنير توسط ين امتيانگيرات مييتغ
 مشاهده  مي 4، در جدول دهي و آموزش دياب حرفه اي ارز15

 يرش كليازات پذين امتيانگيرات ميي تغ4شود و در شكل 
 نشان داده شده ي روز زمان نگهدار45 يتيمارهاي مختلف ط

 را كسب يرش كلياز پذين امتيشتريب) T1(مار شاهد يت. است
 % 1 ي حاو)T2(مار ياز مربوط به تين امتيو كمتر) 76/4(كرد 

 بر ي داري اثر معنيزمان نگهدار). 50/1(نان بود يكاپاكاراگ
، در اكثر >P) 05/0(ر داشت ي پني نمونه هايرش كليپذ
رش ياز پذي امتي زمان نگهداري مورد مطالعه، در طيمارهايت

 يحاو) T4(مار يو ت) T1(مار شاهد يت. دا كردي كاهش پيكل
 ين تا روز آخر از لحاظ حسيمالتودكستر % 5+نانيكاراگ % 5/0

 % 25/0 يحاو) T5(مار ي تيرش بودند، وليقابل پذ
ن فقط تا روز پانزدهم قابل قبول يمالتودكستر % 5/7+نانيكاراگ

ان  تويج به دست آمده از ارزيابي بافت ميبا توجه به نتا. بود
             ي از لحاظ بافتT5 و T4 يمار هايان كرد كه تيب

. دارند) T1(مار شاهد ي به تياديشباهت ز
   

Table 4 Sensory Scores for different treatment during 45-day storage   
Overall acceptability Mouth feel Smell  Flavor Color Appearance Treatment Time 

4.76±.01a 4.64±.03a 4.68±.02a 4.87±.02a 4.87±.03a 4.82±.10a T1 

1.50±.01o 1.35±.04l 2.00±.04m 1.2±.04l 1.50±.04k 1.43±.07l T2 
1.88±.01m 2.64±.03k 2.42±.03j 1.50±.04j 1.92±.02j 1.92±.03j T3 
3.67±.02e 3.71±.04e 4.14±.06d 3.78±.02c 3.35±.04gh 3.35±.04fgh T4 
3.46±.05g 2.78±.04g 3.42±.05g 3.38±.19e 3.85±.02f 3.85±.02d T5 
1.61±.02n 1.57±.04k 2.28±.03k 1.64±.03i 1.28±.02m 1.28±.03m T6 

D
ay

 1
 

4.44±.03b 4.38±.03b 4.14±.02d 4.32±.02b 4.64±.03b 4.74±.08a T1 

1.33±.01p 1.03±.023n 1.42±.04n 1.00±.04m 2.00±.04i 1.20±.02mn T2 
1.60±.00n 1.14±.06m 2.10±.04l 1.32±.02k 1.32±.03lm 2.10±.03i T3 
3.39±.01h 3.14±.03h 3.42±.05g 3.28±.03e 3.85±.04f 3.28±.03h T4 
3.05±.00j 2.00±.04i 3.42±.02g 2.42±.04g 4.00±.04e 3.42±.02ef T5 
1.30±.04p 1.18±.03m 2.14±.06l 1.07±.04m 1.31±.03lm 0.79±.03p T6 

D
ay

 1
5

 

4.33±.03c 4.14±.03c 4.28±.03c 4.28±.02b 4.32±.02c 4.64±.03b T1 

1.04±.01q 0.74±.03o 1.18±.03o 0.89±.05n 1.36±.03l 1.02±.02o T2 
1.09±.03q 0.32±.02q 1.14±.03op 1.07±.03m 1.12±.05m 1.78±.05k T3 
3.56±.04f 3.07±.06f 2.61±.04e 3.53±.02d 4.15±.04d 3.46±.03e T4 
2.96±.04k 2.38±.07h 2.76±.03i 2.38±.03g 3.92±.03f 3.38±.04efg T5 
0.67±.02s 0.64±.03p 1.09±.03p 0.28±.02p 1.14±.03n 0.18±.02r T6 

D
ay

 3
0

 

4.12±.04d 3.81±.05d 4.41±.03b 3.79±.03c 4.21±.04d 4.38±.05c T1 

0.76±.01r 0.31±.05q 1.81±.03q 0.64±.03o 1.02±.03o 1.02±.03o T2 
0.73±.03r 0.14±.06r 0.86±.03q 1.32±.02p 1.17±.04n 1.17±.02n T3 
3.29±.00i 3.15±.04f 3.53±.04f 3.00±.07f 3.38±.02g 3.38±.02efg T4 
2.69±.01l 1.76±.05j 3.23±.03h 1.84±.03h 3.30±.03h 3.30±.02gh T5 
0.35±.02t 0.16±.05r 0.89±.03q 0.12±.05q 0.28±.02p 0.28±.02q T6 

D
ay

 4
5

 

*Similarity of letters represent to no significant difference in each column (P>0.05)     
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Fig 4 Overall acceptability of different treatments 
during 45-day storage   

(T1: Control, T2: 1% Kappa Carrageenan, T3: 
0.75% Kappa Carrageenan+ 2.5% Maltodextrin,T4: 

0.5% Kappa Carrageenan+ 5% Maltodextrin,T5: 
0.25% Kappa Carrageenan+ 7.5% Maltodextrin, 

T6: 10% Maltodextrin) 
 

فت ن باي بيميشه رابطه مستقيست كه همي نين معنين بديالبته ا
 يروي وجود دارد چون در زمان بلع علاوه بر نيو خواص حس

 يگر موارد بر رويزان بزاق و دي ماده، ميوارده بر ماده، دما
به طور ]. 32[ اثر گذار هستند ي و خواص حسياحساس دهان

- كاپا(T4 مار ي، تيرش كلي با توجه به امتيازات پذيكل
 T5مار يو ت %) 5ن ي مالتودكستر-%5/0نان يكاراگ

به عنوان پنير  %) 5/7نيمالتودكستر- % 25/0نان يكاپاكاراگ(
خامه اي حاوي جايگزين چربي عطر و طعم و بافت نسبتا 

ج ي داشته و نتايج حاصل از ارزيابي حسي آن مشابه نتايمناسب
 با است كه] 14[به دست آمده توسط رشيدي و همكاران 

 و  بافتطعم، گوار،-زانتان مخلوط و كنسانتره از استفاده

 بهبود را شده ديفتاي فراپالايش تول چرب كم ريرش پنيپذ

  . دادند
  

   يكل يريگ جهينت - 4
 يها يژگيو پژوهش نيا در آمده دست به جينتا براساس

 يدار يمعن صورت به چرب كم يا خامه ريپن ييايميكوشيزيف
. است گرفته قرار يچرب نيگزيجا از استفاده ريتاث تحت

 % T2(، 10 (نانيكاپاكاراگ % 1 يها نيگزيجا يبرا راتييتغ
 % 5/2+نانيكاپاكاراگ % 75/0 و )T6 (نيدكستر مالتو

 5/0 يحاو) T4 (ماريت يبرا اما بوده كمتر )T3 (نيمالتودكستر
 25/0 يحاو) T5 (ماريت و نيمالتودكستر % 5+ نانيكاپاكاراگ% 
 در راتييتغ نيشتريب نيمالتودكستر % 5/7+ نانيكاپاكاراگ% 
 ريتاث نيشتريب يچرب نيگزيجا دو نيا. ديگرد مشاهده امترهاپار
. داشتند يا خامه يها ريپن خشك ماده زانيم كاهش يرو بر را
 رخ كه يزيپروتئول و زيپوليل واسطه به ،ينگهدار زمان يط در

  .   افتي كاهش pH زانيم داد،
 % 5/0 يحاو )T4 (ماريت دو مختلف يمارهايت نيب در

 % 25/0 يحاو) T5 (ماريت و نيمالتودكستر % 5+ نانيكاپاكاراگ
 نيشتريب يبافت لحاظ از نيمالتودكستر % 5/7+ نانيكاپاكاراگ
  . داشتند بالا يچرب با )T1 (شاهد ماريت به را شباهت

 T5 و T4 يمارهايت مارها،يت نيب در زين يحس يها يابيارز در
 جهينت نيا به توان يم يكل طور به. كردند كسب ييبالا ازيامت
 درصد 5+نانيكاپاكاراگ درصد 5/0 يحاو (T4) ماريت كه ديرس

 بالا يچرب با يا خامه ريپن به را شباهت نيشتريب نيمالتودكستر
 نيگزيجا عنوان به T4 ماريت ونيفرمولاس از توان يم و دارد

 و مناسب طعم و عطر بافت، جاديا ليدل به يچرب مناسب
  . كرد استفاده بالا يماندگار
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Nowadays production of low-fat products has increased and there are several methods such as use of 
fat substitutes for producing the low-fat products. In the present study, effect of kappa-carrageenan 
and maltodextrin as fat substitutes on the production of low fat cream cheese was investigated. Six 
treatments including T1 (control sample without additives), T2 (1% kappa-carrageenan), T3 (0.75% 
kappa-carrageenan+2.5% maltodextrin), T4 (0. 5% kappa-carrageenan+5% maltodextrin), T5 (0.25% 
kappa-carrageenan+7.5% maltodextrin), and T6 (10% maltodextrin) were produced. All the 
treatments were stored in refrigerator for 45 days and their physicochemical and sensory properties 
were evaluated at 1, 15, 30 and 45 days of storage. Incorporation of the fat replacers to cheese 
formulation decreased the total solids content, fat and pH value (P<0/05); while, acidity and hardness 
of the product were increased (P<0/05). Storage time had significant decrement effect on pH value, fat 
and hardness of low-fat cream cheese (P<0/05). The results of sensory evaluation showed that kappa-
carrageenan and maltodextrin incorporation to cheese formulation and storage time had significant 
effect on sensory properties (P<0/05). The highest overall acceptability score was observed in control 
sample (T1), T4 and T5. The results showed that combination of kappa-carrageenan (0.25 and 0.5%) 
and maltodextrin (5 and 7.5%) can be used as a fat substitute for producing the low-fat cream cheese. 
The treatment containing 0.5% kappa-carrageenan+5% maltodextrin (T4) was selected as the best 
treatment.   
 
 
Keywords: Cream cheese, Fat substitute, Hydrocolloid, Kappa-carrageenan, Maltodextrin 

                                                           
*
Corresponding author: m_hashemiravan@yahoo.com 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
5-

18
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            11 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-7019-fa.html
http://www.tcpdf.org

