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کاربرد ژلاتین به عنوان هیدروکلوئید جایگزین چربی در تولید خامه کم  
  چرب

  

  3 غلامرضا مصباحی،2  فرزانه احمدي گورجی،2زهرا صفري ، *1عسگر فرحناکی
 

  دانشگاه شیراز-دانشیار بخش علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزي -1

   دانشگاه شیراز-ی دانشکده کشاورزيدانش آموخته کارشناسی ارشد بخش علوم و صنایع غذای -2
  دانشگاه شیراز- استادیار بخش علوم و صنایع غذایی دانشکده کشاورزي -3

)26/4/89:   تاریخ پذیرش4/5/88: تاریخ دریافت(   
 

 چکیده
مقدار چربی خامه . تفاده شد به عنوان جایگزین چربی براي تولید خامه کم چرب اس از آنژلاتین با توجه به خصوصیات بافت دهنده در این مطالعه

ویک، سـفتی بافـت،   ویسکوزیته، ضریب قوام بوسـت . استفاده شد% 1 و   75/0،  5/0،  25/0،  0ژلاتین در پنج مقدار     . کاهش یافت % 20به  % 30کنترل از 
% 30 خامـه کنتـرل داراي   چربی بـا % 20 و ویژگی هاي حسی پنج نمونه خامه کم چربی داراي  (L, a, b) بر اساس سیستم هانترلبپارامترهاي رنگ
ویژگی هاي آن به ویژگی هاي خامه نتایج نشان داد که ژلاتین قادر به بهبود ویژگی هاي نمونه هاي خامه کم چربی و نزدیک کردن . چربی مقایسه شد

چربـی  % 30امـه کنتـرل داراي   ژلاتین و بیشتر، مشابه خ% 5/0، خامه هاي کم چرب حاوي مقادیر از نظر پارامترهاي رنگ   .  می باشد  چربی% 30کنترل  
   .چربی بود% 30ژلاتین همانند خامه کنترل % 1 و 75/0داراي تست هاي ارزیابی حسی نشان داد که امتیازات پذیرش خامه هاي کم چرب . بودند
  

  .، ویسکوزیته، هیدروکلوئیدچربیجایگزین خامه کم چرب، ژلاتین،  : واژگانکلید
 

  مقدمه -1
   بنابراین .را در جهت نامطلوب شدن، تحت تاثیر قرار می دهد             بدون  غذایی  محصولات  مصرف   گذشتهک ی دهه   در طی 

  ترکیباتی    از براي فرمولاسیون محصولات کم چرب ، استفاده           دلیل  این کرده است، به  پیدا چربی و کم چربی گسترش زیادي
  می شوند و   چربی  جایگزین  کامل   یا   و  که به طور نسبی             چاقی، جمله  از    بیماري هاي زیادي  و ین مصرف چربیکه ب

  . ]4و2[ویژگی هاي چربی را ایجاد می کنند، پیشنهاد شده است            سرطان  و شرائین    تصلب   مانند بیماري هاي قلبی و عروقی
   ویژگی هاي  روي که  جایگزین هاي چربی، ترکیباتی هستند              افزونی  روز  با تقاضايبنابراین صنعت غذا. ارتباط وجود دارد

   سایر محصول نظیر طعم، احساس دهانی، بافت ، ویسکوزیته و           و است  روبرو   براي کاهش مقدار چربی در محصولات غذایی
  هیدروکلوئیدها  . ]5[می گذارند خصوصیات ارگانولپتیک تاثیر           پاسخ    کنندگان   مصرف  غذا نیز به تقاضاي تولید کنندگان لذا

   افزایش  باعث ترکیباتی هستند که ایجاد قوام و بافت می کنند،            محصولات کم  در تولید  رشد سریع شاهدداده اند و از این رو
   می کنند،  عمل  امولسیفایر    یک پایداري می شوند، به عنوان             چربی ویژگی هاي  تغذیه،   بر  علاوه.]3 و 2، 1[چربی هستیم

  . می بخشند   بهبود    را   دهانی تشکیل ژل می دهند و احساس            دهانی  احساس   طعم و مزه، رئولوژیکی و حسی غذا ها مانند
   و چرب   (body)  ساختار یدروکلوئیدها، حالتی مشابه یکه             به  چربی حذف  بنابراین  و بافت را تحت تأثیر قرار می دهد،

  روغنی براي محصولاتی که چربی آنها کاهش یافته است، ایجاد              طعم و مزهافت و ب آن راحتی امکان پذیر نیست ، چون حذف 

                                                
  farahnak@shirazu.ac.ir : مسئول مکاتبات *
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  در حقیقت هیدروکلوئیدها مقدار کم چربی را به . می کنند
 بانــدکردن آب و داشــتن وسـیله توانــایی شــان در جــذب و 

هیدروکلوئیـدها  . جبران مـی کننـد    بافت دهندگی    ویژگی هاي 
همچنین به ایجاد یک ساختار ژله اي شبه چربی کمک می کنند 
که این ساختار در طول نگهداري محصولات پایدار بـاقی مـی           
ماند و در دهان به صورت  مطلوبی ذوب می شود و آزادشـدن   

ایـن ویژگـی بـه      . جاد می کند  کامل طعم را در طول مصرف ای      
طور گسترده اي در تولید محصولات لبنی و گوشتی که میـزان       

  .]6[ مورد استفاده قرار می گیرد،چربی آنها کاهش یافته است
ژلاتین یکی از مهمترین هیدروکلوئیدهاي غذایی می باشد که 

  آب، تشکیل ژل،اتصال به قابلیت هاي زیادي از جمله توانایی       
 و نقـش    )فـیلم (  لفاف ، تشکیل )ویسکوزیته( ويافزایش گرانر 

لاتین  ژ )آمفوتریک( حالت دو خصلتی  .  دارد ون کنندگی امولسی
ن در روي زنجیره پپتیدي، آن و همچنین نواحی هیدروفوبیک آ

یک عامل امولسیون کننـده و کـف کننـده قـوي            به صورت   را  
 ثابت شده است که ژلاتین توانایی تـشکیل    همچنین  و درآورده

 براي ممانعـت از    ، در سطح مشترك   ،یه جذب شده قوي   یک لا 
  . ]5[فروریختن حباب هاي هوا دارد

تولیــد در زمینــه در چنــد ســال اخیــر محققــان زیــادي      
و  Mancinic .کرده انـد پژوهش محصولات غذایی کم چربی    

سس مایونز کم چربی از جمله بیان کردند که ) 2002(همکاران 
 مـایونزي  والاستیکویـسک  خصوصیات  واین محصولات است 

غ زانتـان و     به وسـیله افـزودن صـم       ،که چربی آن کاهش یافته    
ــد ــود مــی یاب  و همکــاران Warrasinchai. ]7[آلژینــات بهب

یـک   بتاگلوکـان مخمـر بـه عنـوان        عنوان کردنـد کـه    ) 2006(
و همچنین یک پایدارکننـده امولـسیون بـراي         چربی   جایگزین

 که علاوه بـر کـاهش       تبرد اس  کار قابلتولید مایونز کم چرب     
زمـان مانـدگاري    منجر به تولید یک مایونز بـا        ،کالري دریافتی 

 ،از نظـر بافـت  . بـالاتر نـسبت بـه مـایونز پرچربـی مـی شـود       
ــه داراي ــیونی ک ــفتی و  % 75و50فرمولاس ــت س ــان اس بتاگلوک

 در همچنــین. ]3[چــسبندگی مــشابه بــا مــایونز پرچربــی دارد
از ) 2004(کـاران  و هم Volikakisتحقیقات دیگري توسـط     

کـم  سـفید   در پنیربتاگلوکان غلات به عنوان جـایگزین چربـی    
 استفاده شده است که منجر به بهبود معنی داري در بافت چرب

محصول شد ولی طعـم، رنـگ و فاکتورهـاي دیگـر بـه طـور                
بتاگلوکـان بـراي تولیـد    .  ]8[طلوبی تحت تاثیر قرار گرفتند   نام

 در یک بررسـی .  ]9[ته استپنیر چدار کم چرب نیز به کار رف     

مقدار چربی پنیـر    ) Haque)  2003و   Kuncukonerتوسط  
پنیر ادم کم چرب بافت نسبتا . کاهش یافت% 17به % 27ادم از  

 .]10[سفتی پیدا می کند و الاستیـسیته پنیـر کـاهش مـی یابـد      
شده کم چربی   فرآیند  درگوشت هاي    مچنین هیدروکلوئیدها ه

در   پـروتئین هـاي آب پنیـر       .نـد مورد اسـتفاده قـرار مـی گیر       
سوسیس هاي کم چرب مورد استفاده قرار می گیرند  کـه هـم     
ــشکیل ژل    ــایی ت ــم توان ــد و ه ــالایی دارن ــه اي ب ارزش تغذی

  . ]11[دارند
 تولید خامه کم چـرب بـا اسـتفاده از           در این پژوهش          

خامه یـک   . هیدروکلوئید ژلاتین مورد بررسی قرار گرفته است      
چربـی مـی   % 30 داراي حدود وغن در آب است که    امولسیون ر 

  .باشد
 

  مواد و روشها  -2
  تولید خامه کم چرب -2-1

چربی  % 5/2تولید خامه به این طریق انجام شد که شیر               
 مربـع  باچربی که مقادیر هر یک از طریق محاسبه        % 30و خامه 

 ژلاتین با هم مخلوط شدند تا در نهایـت  پیرسون بدست آمد و  
مقـدار ژلاتـین مـصرفی بـراي     . چربی بدست آید  % 20ا  خامه ب 

. بود % 1و75/0، 5/0، 25/0جایگزینی مقدار چربی کاهش یافته 
ترتیب مراحل تولید خامه به این صورت است که ابتـدا مقـدار      

چربـی در یـک بـشر روي بـن مـاري      % 5/2محاسبه شده شیر    
 درجـه سـانتیگراد     50 تـا    45حرارت داده می شود تا به دماي        

وقتی به این دما رسید به تدریج ژلاتین اضافه می شود و . رسدب
هم زده می شود تا ژلاتین کاملا حل شود، وقتی ژلاتـین حـل              

 75 مخلوط شیر و ژلاتین به مدت یـک دقیقـه در دمـاي                ،شد
درجه سانتیگراد حرارت داده می شود، سپس از روي بن ماري         

ه شده خامه   برداشته شده و در یک مخلوط کن با مقدار محاسب         
مخلـوط مـی   )  ثانیـه 30دو مرتبه به مدت   (به مدت یک دقیقه     

 درجه قرار می 6 ساعت در یخچال با دماي 24شود و به مدت 
  . چربی آماده شود% 20گیرد تا خامه 

 ویسکوزیته با استفاده از اندازه گیري -2-2
    رئومتر

 داراي توانایی کنترل تـنش برشـی      در این آزمایش از رئومتر      
)Controlled Shear Stress( ــد ــتفاده ش ــومتري .  اس ژئ

 بوده و فاصله Parallel Plate)(  صفحه موازيرئومتر از نوع
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 میلیمتر تنظیم 2 در حد) GAP(بین ژئومتري از صفحه زیر آن 
چربـی و   % 20این آزمایش براي تمام خامـه هـاي داراي          . شد

 بـا  چربی% 30و خامه % 1و 75/0، 5/0، 25/0، 0مقادیر ژلاتین  
ویسکوزیته . درجه سانتیگراد انجام شد15سه تکرار و در دماي      

 :از فرمول زیر بدست می آید

 ω.η.k = τ  
  ارزیابی بافت  دستگاه بافت به وسیلهبررسی  -2-3

 مدل  (Texture Analyzer)دستگاه ارزیابی بافتاز  
(Stevens-Lfra)قطر .  ساخت کشور انگلستان استفاده شد
. بود سانتیمتر  5 سانتیمتر و طول آن 5/2ه پروب مورد استفاد

 میلیمتر در ثانیه و مسافت طی شده توسط آن 2سرعت پروب 
 نیرو، شاخص در این آزمون، حداکثر . میلیمتر تنظیم شد5 روي

 6 این آزمایش با سه تکرار و در دماي .سفتی خامه می باشد
   .درجه سانتیگراد انجام شد

 بوستویک   ش اندازه گیري قوام به رو -2-4
 Bostwick consistometer)( بوسـتویک   قـوام ســنج 

  محفظـه دستگاه شامل یک محفظه، یک صفحه کـه در جلـوي     
مقـدار مشخـصی از   . قرار گرفته و یک قسمت مدرج می باشد    

ریخته شده، صـفحه جلـوي آن را برداشـته و    نمونه در محفظه  
مسافت طی شده توسط نمونه در یک مـدت زمـان مـشخص،             

 ،در ایـن آزمـایش   .  ثانیه اندازه گیـري مـی شـود    )30  معمولا(
 ثانیـه   30 خامه در مدت      میلی لیتر  75 مسافت طی شده توسط   

ــري شــد ــدازه گی ــوام .ان ــسافت طــی شــده، شاخــصی از ق   م
(consistency)  درجه 6 این آزمایش نیز در دماي       .  می باشد  

  . سه بار تکرار شدسانتیگراد
   اندازه گیري رنگ-2-5

راي عکس برداري در محفظه اي با زمینه به رنـگ  نمونه ها ب  
بـراي نـورپردازي فـضا از دو نـوع لامـپ      . سفید قرار گرفتنـد  

زاویه تابش نور با سطح افقی . تنگستن و فلورسنت استفاده شد
عکس بـرداري بـا اسـتفاده از دوربـین          .  درجه بود  45تصویر،  
گ فاکتورهاي مربوط به رن.  مگا پیکسل انجام گرفت2دیجیتال 

، با انتقال تصاویر به رایانـه و بـا   L,a,b) ( در سیستم هانترلب
این مدل .  به دست آمدندPhotoshop8)(استفاده از نرم افزار     

 طیف سیاه تا سفید با محدوده از صـفر    شامل( Lفاکتور  داراي  
 طیف رنگی سبز تا قرمز با شامل( a رنگی فاکتورو دو ) 100تا 

  طیف رنگی آبـی تـا زرد      املش( bو  ) -120تا  + 120محدوده  

  نمونـه هـاي    براي تمـام   .می باشد  )-120تا  + 120با محدوده   
  پنج تکرار یعنی پنج ظرف و از هر ظرف در پـنج نقطـه      ،خامه

 یعنی در مجموع براي هر ،آن تعیین شد L , a , b فاکتورهاي
بدسـت آمـد کـه از اینهـا میـانگین       L , a , b   مورد25 خامه

   . گیري شد
  زیابی حسی  ار-2-6

 بـه    و با استفاده از فرم هـاي ارزیـابی حـسی         ارزیابی حسی   
انجام شد  ه اي نقطhedonic test 5)(روش مطلوبیت سنجی 

 خامه از نظر رنـگ ، بافـت ، طعـم و مـزه و              که در این آزمون   
 نسبتا باتجربـه   panelists)( توسط گروه ارزیاب     کلیپذیرش  
   .ندت مورد ارزیابی قرار گرف نفر15به تعداد 

   نتایج آنالیز آماري-2-7
 و تجزیه و تحلیل نتایج بـا  انجام شدها در سه تکرار  آزمون

نتـایج بـا اسـتفاده از       .  صورت گرفت  SPSSاستفاده از برنامه    
آنالیز واریانس بررسی شد و براي تعیین وجود اختلاف معنـی           

 به کـار بـرده   P<0.05دار بین تیمارها آزمون دانکن در سطح      
  .شد
 

  تایج و بحثن -3
ویـسکوزیته   تـاثیر ژلاتـین بـر     بررسی   -3-1
  خامه

  .  آورده شده است1 و جدول 1نتایج این بررسی در شکل 

  
 سرعت زاویه اي در مورد نمونه خامه -منحنی ویسکوزیته 1شکل 

و نمونه هاي خامه کم چربی حاوي مقادیر ) بدون ژلاتین(کم چربی 
 درجه سانتی 15در دماي  درصد ژلاتین 00/1 و 75/0، 50/0، 25/0

  گراد
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تاثیر مقادیر مختلف ژلاتین بر ویسکوزیته نمونه  1جدول 
 درجه 15در دماي )  درصد چربی20(  هاي خامه کم چربی

 s-1 4/0سانتی گراد در سرعت برشی 

  
 20ه کـم چـرب   ملاحظه می شود که افزودن ژلاتین به خام ـ    

تـاثیر معنـی داري بـر ویـسکوزیته     % 25/0درصد چربی تا حد  
، 50/0(داشته است، امـا کـاربرد ژلاتـین در حـد بـالاتر       نخامه  

به حالـت معنـی داري موجـب افـزایش          )  درصد 100 و   75/0
خامـه کـم چـرب شـده بـه طـوري کـه بـالاترین              ویسکوزیته  

امـه کـم    سـانتی پـویز در خ   20000ویسکوزیته خامه به مقدار     
این نتایج نشان   . چرب حاوي یک درصد ژلاتین حاصل گردید      

می دهد که ژلاتین به خوبی در افزایش ویسکوزیته خامـه کـم          
 ویـسکوزیته را تـا   ، یک درصد از آن   مقدار چرب عمل کرده و   

قابـل ذکـر اسـت کـه انـدازه        .  برابر افزایش می دهد    20حدود  
بالا بودن بیش  درصد چربی به دلیل 30گیري ویسکوزیته خامه 

از حد، توسط دستگاه رئومتر مـورد اسـتفاده، حتـی بـا وجـود          
  . درجه سانتی گراد میسر نشد15افزایش دما تا 

  بررسی تاثیر ژلاتین بر بافت خامه -3-2
نـشان   ، آورده شده است   2نتایج این بررسی که در جدول          

می دهد که با افزایش درصد ژلاتین مصرفی در خامه هاي کم            
) P<0.05(سفتی بافـت آن هـا بـه طـور معنـی داري         چرب،  

افزایش داشته است، اما افزودن ژلاتین حتی در حد یک درصد        
 30خامـه  (نیز گر چه تا حد زیادي بافت را بـه نمونـه شـاهد             

بسیار نزدیک کرده، لیکن نتوانـسته اسـت کـه از     ) درصد چربی 
 و Cheng. این جنبه حالت کاملا مـشابهی را بـه وجـود آورد           

  از ژلاتین ماهی و پکتین بـراي تولیـد         2008کاران در سال    هم
در ایـن مطالعـه     .  کم چرب اسـتفاده کردنـد      (spread) اسپرید

مشخص شد که وقتی نسبت ژلاتین به پکتین کاهش می یابـد            
  .]5[منجر به افزایش سفتی می شود

  

تاثیر افزودن مقادیر مختلف ژلاتین بر بافت خامه  2جدول
 30(و مقایسه آن با خامه پرچربی )  یدرصد چرب20(کم چربی

   درجه سانتی گراد6در دماي ) درصد چربی

  
 تـاثیر افـزودن   2004 و همکاران در سال  Kumarهمچنین 

سه پایدار کننده پکتین، آلژینـات سـدیم و ژلاتـین را بـر روي       
ا خصوصیات فیزیکوشیمیایی، حسی و بافتی ماست غنی شده ب     

ژلاتین اثر نتایج نشان داد که . شیر سویا مورد مطالعه قرار دادند     
بهتري روي بافت در مقایسه با دو پایدارکننده دیگر در مقـدار            

 1999 و همکـاران در سـال        Fiszman .]12[ درصد دارد  4/0
تاثیر افزودن ژلاتین را روي ریزسـاختار و رئولـوژي ژل هـاي        

نتایج آزمون هـاي تعیـین      . شیر اسیدي و ماست بررسی کردند     
 درصد ژلاتـین سـفتی مناسـبی       5/1سفتی نشان داد که افزودن      

آزمایشات رئولوژي دینامیک نشان داد که ماست . ایجاد می کند
ن ها افزوده شده در مقایسه با ماست بدون هایی که ژلاتین به آ   

  .]13[جامد را نشان می دهندژلاتین، بیشتر رفتاري شبیه 
  بررسی تاثیر ژلاتین بر قوام خامه -3-3

  . آمده است3نتایج این بررسی در جدول 
   

تاثیر افزودن مقادیر مختلف ژلاتین بر قوام خامه  3جدول 
امه پر چربی و مقایسه آن با خ) درصد چربی20(کم چربی

   درجه سانتیگراد6در دماي )  چربیددرص30(

  

  درصد ژلاتین افزوده شده  (cP) ویسکوزیته
d33/57± 3/1133  00/0  
d00/50±1150  25/0                                         
c00/200± 2200  50/0    
b83/125± 7/10116                     75/0  

   a00/0±20000  00/1  

  درصد ژلاتین افزوده شده  (Dyne/cm))  نیرو(بافت 
d 89/0± 4/9  00/0  
d 89/0±4/13  25/0  

d 1±0/20  50/0  
c 32/4± 2/43  75/0  

b 39/3± 67  00/1  
a 02/25± 8/97  شاهد  

 )قوام( مسافت طی شده 
cm/30 sec)(  

  درصد ژلاتین افزوده شده

  a5/0± 5/18                                                     00/0  
b 6/0±1/13                      25/0  
c15/1± 6/4                                                        50/0  

d3/0± 7/0                                                        75/0  
d0± 4/0                                                        00/1  
d0± 0/0                                                         شاهد  
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در قوام سنج بوستویک هر چه مـسافت طـی شـده توسـط               
کمتر باشد، نشان از قوام بیـشتر    )  ثانیه 30(نمونه در طول زمان     

در این آزمون نیز ملاحظه می شـود کـه بـا افـزایش              . آن است 
فزایش نشان می میزان ژلاتین، قوام نمونه هاي خامه کم چرب ا

 به طوري که اخـتلاف  )مسافت طی شده کمتر شده است(دهد  
 درصد 1 و 75/0بین نمونه هاي حاوي ) P<0.05( معنی داري

. وجـود نـدارد   )  درصد چربـی   30خامه  (ژلاتین با نمونه شاهد     
 درصـد  75/0این مساله نشان می دهد کـه بـا افـزودن حـدود           

صد چربی را در خامه      در 30 می توان قوام مشابه خامه       ،ژلاتین
 تاثیر 2007 و همکاران در سال Alakali .کم چرب تامین کرد 

اضافه کردن ژلاتین، کربوکسی متیل سلولز و نشاسته ذرت را به 
نتـایج  . ماست به عنوان پایدار کننده مورد بررسـی قـرار دادنـد     

نشان داد که ماست داراي کربوکسی متیل سلولز بهترین قوام را    
با ماسـت حـاوي نـشاسته ذرت     چشم گیري   داشت که تفاوت  

نداشت اما به طور چشم گیري متفاوت از ماست داراي ژلاتین         
   .]14[بود
  بررسی تاثیر ژلاتین بر رنگ نمونه هاي خامه -3-4

 که  Lاز نظر فاکتور    .  می باشد  4نتایج این بررسی در جدول      
   نمونه هاي خامه می باشد، ملاحظه می شود کهنماینده روشنی

  ، 50/0بین نمونه هاي حاوي ) P<0.05( وت معنی داريتفا
  . درصد ژلاتین و نمونه شاهد وجود ندارد1 و 75/0

 درصـد ژلاتـین و نمونـه بـدون     25/0گر چه نمونـه حـاوي    
بـه  . ژلاتین کم چرب رنگ روشن تر از نمونه شاهد داشته انـد          

 ، کاربرد مقاذیر بالاتر ژلاتین موجب Lهر حال از لحاظ فاکتور 
         پرچرب  خامه  با مقایسه  در  چرب اوت رنگ خامه کم تف

تاثیر مقادیر مختلف ژلاتین بر رنگ خامه کم چربی  4جدول 
            و مقایسه آن با رنگ خامه پر چربی) درصد چربی20(

   درجه سانتیگراد6در دماي ) درصد چربی 30(

  
یر  نیـز در همـه مقـاد   b و  aدر مورد فاکتورهاي . نمی شود

ــرب،   ــم چ ــه ک ــه خام ــین ب ــزودن ژلات ــی داراف  اخــتلاف معن
)P<0.05 (    تنها در مـورد نمونـه      . با نمونه شاهد ملاحظه نشد

در حـد   a درصد ژلاتـین فـاکتور    75/0خامه کم چرب حاوي     
کمتر از سایر نمونه ها بوده که با توجه به این که نمونه حـاوي     

دار بـا نمونـه    بالاتر و کمتر از آن اختلاف معنـی         مقدار ژلاتین   
شاهد نشان نداده است، لذا به نظر می رسد کـه ایـن اخـتلاف               

  . مربوط به خطاي آزمون باشد
  ارزیابی حسی نمونه هاي خامه -3-5

گـروه  .  می باشـد   5جمع آوري نتایج این ارزیابی در جدول        
 تفاوت معنی داري از جنبه رنگ بین نمونه هاي خامه           ،ارزیاب

 درصـد   75/0 و   50/0،  25/0 کم چرب بدون ژلاتین و حـاوي      
ژلاتین و نمونه شاهد تشخیص نداده اند و حتی رنگ خامه کم          

 درصد ژلاتین را بهتر از خامـه چـرب ارزیـابی    1چرب حاوي  
  . کرده اند

 30(حاوي مقادیر مختلف ژلاتین در مقایسه با خامه پر چربی )  درصد چربی20(ارزیابی حسی نمونه هاي خامه کم چربی  5جدول 
)د چربیدرص  

  درصد ژلاتین افزوده شده  رنگ  بافت  عطر و طعم  پذیرش کلی
c46/0± 3/1  b86/0±2/2  c26/0±1/1  c92/0± 5 /2  00/0  

bc49/0± 7/1  ab96/0± 7/2  bc13/1±9/1  abc37/1±2 /3  25/0  
b76/0±0/2  ab88/0± 7/2  b1/1±1/2  abc25/1±1/3  50/  
a 16/1± 9/2  a 16/1±3/3  a16/1±9/2  ab83/0± 5/3  75/0  
a25/1±1/3  a30/1± 4/3  a16/1±7/3  a01/1± 8/3  00/1  
a06/1± 5/3  a98/0± 3/3  a68/1±1/3  bc13/1± 9/2  شاهد  

    

b  a  L   درصد ژلاتین
  افزوده شده

ab43/0±14  b17/0± 8/3-  b33/0±6/87  00/0  
b23/0±9/13  b17/0± 8/3-  a35/0±2/88  25/0  
ab49/0±2/14  b46/0± 9/3-  d52/0±7/86  50/0  
ab25/0±2/14  a45/0±2/3-  bc22/0±4/87  75/0  
ab 43/0± 2/14  b17/0± 8/3-  d33/0±6/86  00/1  
a33/0± 5/14  b3/0±9/3-  cd43/0±87  شاهد  
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این مساله نشان می دهد که اضافه کردن ژلاتین به خامه کـم           
ارزیابی بافـت و عطـر و   .  رنگ آن را نامطلوب نمی کند ،چرب

 و 75/0( مقادیر بالاتر ژلاتین طعم خامه هاي کم چرب حاوي      
اختلاف معنی داري را از در مقایسه با خامه پرچرب     )  درصد 1

این جنبه ها نشان نمی دهد و به عبـارت دیگـر بـا اسـتفاده از           
مقادیر مذکور می توان خامه هاي کم چربـی را تهیـه کـرد کـه      
مصرف کنندگان قادر بـه تـشخیص آن هـا از خامـه پرچـرب             

پذیرش کلـی نمونـه هـاي       .  و بافت نباشند   ازجنبه عطر و طعم   
 درصد ژلاتـین نیـز از       1 و   75/0خامه کم چرب حاوي مقادیر      

.  آزمون کننـدگان در حـد خامـه پرچـرب بـوده اسـت              دیدگاه
Kumar  تاثیر افـزودن سـه پایـدار    2004 و همکاران در سال 

کننده پکتین، آلژینات سدیم و ژلاتین را بـر روي خـصوصیات    
حسی و بافتی ماست غنی شده با شـیر سـویا           فیزیکوشیمیایی،  

نتایج نشان داد که ژلاتـین اثـر بهتـري        . مورد مطالعه قرار دادند   
روي ظاهر، رنگ، عطر و طعم و پذیرش کلی در مقایسه بـا دو    

 و  Alakali .]12[ درصـد دارد   4/0پایدارکننده دیگر در مقدار     
  تاثیر اضافه کـردن ژلاتـین، کربوکـسی     2007همکاران در سال    

متیل سلولز و نشاسته ذرت را به ماست به عنوان پایدار کننـده             
نتـایج حـسی نـشان داد کـه افـزودن      . مورد بررسی قرار دادنـد   

 که به طور نشاسته ذرت مطلوب ترین طعم و مزه را ایجاد کرد        
طعم و مزه ایجاد شده به وسیله ژلاتین        چشم گیري متفاوت از     

یجـاد شـده بـه وسـیله         اما تفاوت زیادي با  طعم و مـزه ا          ،بود
ماسـت داراي کربوکـسی متیـل       . کربوکسی متیل سلولز نداشت   

سلولز بهترین ظاهر و احساس دهانی را داشت که تفاوت چشم 
 اما به طور چـشم      ،گیري با ماست حاوي نشاسته ذرت نداشت      

   .]14[گیري متفاوت از ماست داراي ژلاتین بود
  

  نتیجه گیري  -3
 بـه میـزان   ،ن یک جـایگزین چربـی  استفاده از ژلاتین به عنوا 

 درصـدي چربـی خامـه و        33بـراي کـاهش       درصد 1 و   75/0
 به ویـژه  ژلاتین. نتایج خوبی داشت  % 20به  % 30رساندن آن از    

 اثرات نامطلوب ناشـی از       درصد  توانست   1 و   75/0در مقادیر   
 جبران کند بدون این کـه تـاثیر          در بافت خامه   کاهش چربی را  

 بـه  . خامـه داشـته باشـد    دیگـر گی هـاي نامطلوبی بر روي ویژ  
 درصـد  1 و 75/0عبارت دیگر وقتی به خامه کم چرب مقادیر       

ژلاتین اضافه شود می توان به محصولی دسترسی پیدا کرد کـه           
از جنبه بافت، رنگ، عطر و طعـم و  از دیدگاه مصرف کنندگان   

 بسیار نزدیک به خامه پرچـرب باشـد         ،در مجموع خصوصیات  
ص آن در مقایسه با خامـه پرچـرب میـسر           به طوري که تشخی   
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Use of gelatin as a fat replacer for low fat cream production 
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 In this study gelatin was used as a fat replacer in the production of a low fat cream. The fat content 

of the control cream  was reduced from 30% to 20%. Gelatin was used at 5 levels: 0, 0.25, 0.5, 0.75 
and 1%. Viscosity, Bostwick consistency, textural hardness, color parameters(L, a, b) and sensory 
characteristics of the five low fat cream samples with 20% fat were compared with the 30% fat 
control. The results indicated that gelatin was able to improve the properties of low fat cream samples 
towards the 30% control. In terms of color parameters the low fat creams with 0.5% gelatin and more 
were similar to the control with 30% fat. Sensory evaluation tests showed that the perception scores of 
the low fat creams with 0.75 and 1% gelatin were the same as the 30% fat control.     

 
Keywords: low fat cream, gelatin, fat replacer, viscosity, hydrocolloid. 
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