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 4، محمدرضا محمدزاده اول4، آرش رستگارمنش 3، آذین صنعی * 2، مریم حیران 1نسرین فیاض
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 کارشناس نواوری بخش تحقیق و توسعه شرکت عالیس، مشهد، ایران. -3
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 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 مقاله :   یخ هایتار

 16/3/1403افت: یخ دریتار

 13/12/1403رش: یخ پذیتار

فیبر   همراه  به  پروتئین  بالایی  درصد  حاوی  یافته،  کاهش  شکر  با  کالری  کم  محصولی  طلایی،  شیر 

صمغ کاراگینان، فلفل سیاه، شکر و استویا به عنوان شیرین   ،MPCو    WPCهای  ، پروتئیننیکورکوماینولین،

و دارچین تمامی گروه  کننده، طعم دهنده عسل  برای  بوده و یک  است که  به ویژه ورزشکاران مناسب  ها 

درصد    1درصد آب پنیر و    5های مختلف پروتئین)شود. سه تیمار با درصدمحصول فراسودمند محسوب می

درصد آب پنیر و شاهد( در نظر   3درصد کازئینات و    3درصد آب پنیر،    1درصد کازئینات و    5کازئینات،  

به دلیل میزان سیری    2، تیمار شمارهVASگرفته شد. پس از انجام آزمایشات و بررسی سیری افراد به روش  

بیشتر پروتئین کازئینات در طولانی مدت نسبت به پروتئین آب پنیر و همچنین احساس دهانی و بافتی بهتر  

ولین در سه تیمار های متفاوت فیبر این آن در ارزیابی حسی، برای مراحل بعدی انتخاب گردید. سپس با مقدار

کیلوگرم، خصوصیات رئولوژیکی شامل ویسکوزیته، تنش تسلیم، ضریب قوام و   1گرم در  5/1و  25/1، 1با 

به ترتیب   و    91/45،  75/43شاخص جریان و همچنین پذیرش کلی آن بررسی شد. ویسکوزیته نمونه ها 

این پارامتر    23/40و نمونه کنترل    12/47 به دلیل درصد  سانتی پواز گزارش شد که  در شیرهای طعم دار 

سانتی پواز است. ضریب قوام و شاخص جریان با افزایش   15پروتئین کمتر و عدم وجود فیبر به طور متوسط  

گرم فیبر اینولین بالاترین امتیاز ارزیابی حسی    1ها مقدار  مقدار فیبر، افزایش یافت. همچنین در تست طعم آن

( به دست آورد.  5/3±8/0و    77/3±8/0گرم فیبر)به ترتیب برابر با    5/1و    25/1( را در مقایسه با  5/0±25/4)

این محصول، ویژگی برای  بهینه  به فرمولاسیون  از دستیابی  از جمله پروتئین،  پس  فیزیکوشیمیایی آن  های 

 درصد بود، اندازه گیری گردید.    6کیلوکالری و  90درصد،  7میزان کالری و قند آن که به ترتیب برابر با 
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 ه مقدم-1
سال کرونا،  در  ویروس  شیوع  از  پس  ویژه  به  و  اخیر  های 

زردچوبه به دلیل خواص درمانی و تقویت سیستم ایمنی بدن 

ویژه به  توجه  نیاز  همچنین  است.  کرده  جلب  خود  به  ای 

های مختلف  ای فراسودمند و کم کالری در میان گروهنوشیدنی

احساس   کودکان  و  سالمندان  بنابراین  شودمیورزشکاران،   ،

 دارد.  ایها اهمیت ویژهبا این ویژگی تیتولید محصولا

های  شرکت عالیس با الهام از شیر زردچوبه که یکی از نوشیدنی

شده  محبوب مردم هندوستان است، محصولی فراسودمند و غنی

با نام شیرطلایی تولید کرده که حاوی کورکومین )ماده مؤثره  

اینولین  فیبر  سیاه،  فلفل  شیرین،  1زردچوبه(،  و  کننده  پروتئین 

استویا  تا  2طبیعی  قند  و  چربی  کاهش  با  محصول  این  است. 

حداقل ممکن، بهبود عملکرد و سلامت بدن را هدف قرار داده 

  .است 

و  فنلپلی،  3دها ینوئیکورکوم کورکومین  شامل  طبیعی  های 

خواص ضد    ،اکسیدانیفعالیت آنتی  که در تحقیقاتیمشتقات آن،  

درمان اختلالات خودایمنی مانند  و    التهابی و ضد توموری قوی

نوع   بیماری1دیابت  سرطان،  برخی  و  آرتریت  روده،  ها  های 

آب اینولین، نوعی فیبر محلول در  .  ]3و 2و1[بررسی شده است 

عنوان به  که  شد  داده  نشان  پیشین  تحقیقات  در  یک    است، 

باکتریپری رشد  را  بیوتیک،  بیفیدوباکترها  مانند  مفید  های 

. همچنین،  دهدهای مضر را کاهش میتحریک کرده و باکتری

فیبر   سیری  عثبا این  حس  بهایجاد  کمک  وزن،    ،  کاهش 

   ].4[شودمیکلسترول خون، و بهبود عملکرد سیستم گوارشی 

پروتئین آب   های مورد استفاده در این محصول شاملروتئینپ

کازئین  4پنیر  و 5و  پروتئین  عدههستند.  حاوی  غذایی  های 

می ایجاد  بهتری  سیری  و   .کننداحساس  هالتون  پژوهشی  در 

 

1 -Inulin Fiber 

2 -Stevia 

3 -Curcuminoid 

که 2004همکاران) دادند  نشان  وعده  (    ییغذا  یهامصرف 

و کند شدن روند   به کاهش وزن  دنتوانیبالا م  نیپروتئ  یحاو

وزن پروتئ]5[کندمیکمک    افزایش    یهایژگ یو  یدارا  هانی. 

  نه،یآم  یدهایاس   یهستند که مربوط به محتوا   یمنحصر به فرد

به عنوان مثال   هست،  ها  ساختار و سرعت جذب و هضم آن 

پژوهش که  در  ثابت شده است    به  نسبت   ،پنیرآب  پروتئینها 

 بیشتری  مقدار  ،شیر(  دیگر  کازئین)پروتئین  مانند  هاپروتئین  سایر

  به   منجر  و  است   ترسریع  آن  هضم  که  دارد  لوسین  آمینه  اسید

  بسیار   که  شودمی  بدن  در  آمینه  هایاسید  سطح  سریع  افزایش

  استفاده   برای  دلیل  همین   به  است.   عضلات  ساختن  برای   مهم

  کازئین،  است.  شده  توصیه  ورزشی  تمرینات  از پس  بلافاصله

  توصیه  خواب  از  قبل  آن  مصرف  و   بوده  تریجذب  دیر  پروتئین

متابول  یها نیپروتئ  ن،یبنابرا   است.  شده اثرات  ی  کیمختلف 

متفاوت   یبر اشتها و مصرف انرژ  هاآن   ریتأث  که  دارند  یمتنوع

  نشان   2014  سال  در  همکاران  و  پال  که  طور  همان   .]6[هست 

 هایمکمل  با  مقایسه  در  پنیر،  آب  پروتئین  با  هال مکم  دادند،

  و  سیری  بر  غذا  از  پس  بهتری  تأثیر  کربوهیدرات،  و  کازئین

   .]7[ددار چاق و وزناضافه دارای افراد در پری احساس

 اکسیدانی،آنتی  باکتریایی،  ضد  خواص  با  ،سیاه  فلفل  همچنین

  منیزیم،   از   عالی   منبع  یک  تب، ضد  و  ایمنی  سیستم  کنندهتقویت

  و  طبیعی  کنندهشیرین  استویا،  . ]8[است  فیبر  و  آهن  ، Kویتامین

 فشار  و  وزن  کاهش  به  شده،  تصفیه  قندهای  برای  مناسبی  جایگزین

 . ]9[است مناسب دیابتی بیماران برای که کندمی  کمک خون

پروتئین  بهینه  مقدار  به  دستیابی  پژوهش،  این  اصلی  هدف 

آب و  بررسی  کازئین  برای  اینولین  فیبر  مقدار  همچنین  و  پنیر 

آن ایجاد احساس سیری به مدت  تاثیر   2ها بر میزان اشتها و 

4 -Whey Protein 

5 -Caseinate Protein 
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انسان در  نهایت   هفته  در  و  گوارشی  سیستم  عملکرد  که  بود 

خصوصیات بافتی، حسی و پذیرش کلی هر کدام از تیمارها با 

ارزیابی قرار گرفت.  درصد فیبر مورد  های مختلف پروتئین و 

میا پژوهش  سالمین  غذایی  محصولات  تولید  به  و  تواند  تر 

به بهبود سلامت عمومی  منجر  تر کمک کند که نه تنها  کاربردی

بیماری کاهش  مزمن  و  میشودمیهای  بلکه  نیازهای  ،  تواند 

 ای ورزشکاران را نیز برآورده کند. تغذیه 

 ها مواد و روش-2

 مواد  -2-1

شیر   از  محصول  این  در  مصرفی  اولیه  چربی،    3مواد  درصد 

صمغ   فیبر اینولین،، 2MPCو  1WPCهای  کورکومین، پروتئین

فسفات، شکر و استویا به عنوان شیرین کننده، طعم  کاراگینان،

نوع فیبر استفاده شده در   دهنده عسل و دارچین استفاده شد.

شود  یدر معده حل م  که  محلول است این پژوهش، از نوع فیبر  

، این کندیرا کند م  هضم  دهد کهیم  لیتشک  ینیژلات  یاو ماده

شود و برای افرادی که به  می  یریاحساس سامر باعث افزایش  

رژیم میدنبال  لاغری  جزء  های  و  بوده  مفید  بسیار  باشند 

 محصولات سلامت محور بر پایه لاغری نیز هست. 

 ها  روش-2-2

 سازی و فرمولاسیون آماده -2-2-1

شیر کورکومین در فاز اول به صورت تولید نمونه بدون  تولید  

پروتئین آب پنیر و کازئینات به عنوان شاهد و سه تیمار با سه  

شامل   کازئینات  و  پنیر  آب  پروتئین  متفاوت  درصد    5مقدار 

آب و  پروتئین  )تیمار    1پنیر  کازئینات  درصد   5(،  1درصد 

( و همچنین در  2درصد پروتئین آب پنیر )تیمار  1کازئینات و  

(،  3ها )تیمار  درصد از هر دو این پروتئین  3مقادیر برابر حاوی  

)جدول شد  بررسی  1انجام  تیمارها،  این  طراحی  از  هدف   .)

میزان محدود کردن اشتها توسط این دو پروتئین بود تا نسبتی  

که احساس سیری بیشتر به همراه امتیاز حسی بالا را به دست  

 سیون نهایی انتخاب شود.  آورد، برای فرمولامی

 انتخاب گروه ارزیاب و آزمایش شونده  -2-2-2

از چهار گروه    11شامل    افراد نفر )زن و مرد( برای هر کدام 

 نیب 3یشاخص توده بدن  (  با وزن متعادل و1تیمارها )جدول  

سال از    45تا    18  ن یبر متر مربع و سن ب  لوگرمیک  24.9تا    18.5

بین  قیطر از  عالیس  شرکت  در  انتخاب    100فراخوان  نفر 

با پاسخ به چند سوال در قالب فرم،   شرکت کنندگانگردیدند.  

بیماری سن،  قد،  وزن،  به  مانند  مربوط  خاص    ابت، یدهای 

  ی، عروق  یقلب  هایبیماریو    دیروئیت  یپرکار  یا  و  یکارکم

  ی عوامل  ریسا  و  دهایاستروئ  ، یکاهنده چرب  یداروهااستفده از  

متابول  که بر    ی بگذارند، غربالگر  ریتأث  یچرب   سمیممکن است 

 .  شدند

 

 

1 -Whey Protein Concentrate 

2- Milk protein concentrate 

 

3 -BMI: Body Mass Index 

Table1. Subject characteristics at baseline  

 Control Whey>Casein Casein>Whey Casein=Whey 
Gender 

(Male/Femail) 

9/2 8/3 10/1 9/2 

Age 38±1.5 37.2±2.1 37.5±2.0 38.1±1.7 

Weight (Kg) 72.2±1.8 71.8±1.5 72.4±0.7 72.4±1.6 
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بند   -3-2-2 مق   یرتبه  بر اساس    ی آنالوگ بصر  اس یاشتها 

(VAS)1 

طی مدت دو هفته با رژیم غذایی کاملا یکسان،    شرکت کنندگان

هر روز دو نوبت میزان اشتهای آن بررسی شد. محصول مورد  

پروتئین درصد  با  در  نظر  وعده  میان  عنوان  به  شده  ذکر  های 

 ،VAS  یبندرتبه ها داده شد و به روش  صبح به آن  10ساعت  

بعدازظهر( و قبل   2)ساعت بلافاصله قبل از ناهارها آن یاشتها 

شام)ساعت   اندازه  14در    شب(  8از  شدروز  که  گیری   ،

بود. رتبه کننده  واحد از هر شرکت   یریگ اندازه  کیدهنده  نشان

  دو  شده که در  لیتشک  یمتریلیم  100از خطوط    VAS  بندی

  یکنندگان برا. شرکت مشخص شده است انتها با عبارات متضاد  

  ی رو  ضربدر  ک، ینشان دادن احساس خود در آن نقطه از زمان

خط    یاز ابتدا(  متریلیم)  فاصله  یریگو با اندازه  دادهخط قرار  

 .]6[امتیاز داده شد)از چپ به راست(  نشانه ت یتا موقع

 آزمون ارزیابی میزان سیری ارزیاب ها -4-2-2

نوبت از   1روز و در هر روز    14منتخب در مدت    به ارزیابان 

شده منتشر  تحقیقات  طبق  شد.  داده  محصول  مدت   ]10[این 

کازئین   پنیر    7تا    5زمان هضم    2تا    1ساعت و پروتئین آب 

هنگام   VASها به روش  ساعت است و میزان احساس سیری آن

چقدر احساس گرسنگی    "های  ناهار و شام با پاسخ به سوال

کنید؟ ام  "می  نبوده  گرسنه  قدر  این  گرسنه    –)هرگز  اصلا 

بخش   رضایت  شما  برای  سیری  احساس  این  چقدر  نیستم(، 

نمیتوانم یک لقمه دیگر بخورم(،    -هست؟)کاملا گرسنه هستم

کاملا سیر    -کنید؟ )اصلا سیر نیستمچقدر احساس سیری می

 

1 -Visual Analogue Scale 

زیاد   )مقدار خیلی  به خوردن دارید؟  تمایل    – هستم(، چقدر 

اصلا(، فکر میکنی چه مقدار غذا میتوانی الان بخوری؟)خیلی  

 ن ینمره صفر نشان دهنده ااصلا(،  ارزیابی انجام گردید.  -زیاد

نشان دهنده    100« و نمره  سیر نبودند»اصلا  ها  ارزیاببود که  

نمرات بین این دو    « بودند،سیر   اری »بس  ارزیاب هابود که    نیا

ه بیشتر  نمر  بازه بیانگر مقدار سیر بودن ارزیاب بود به طوری که 

 هست.   شتریب  احساس سیری نشان دهنده

 آزمون ارزیابی حسی تیمارهای پروتئین  -5-2-2

  ی خود را با نمره ده  نظراتو  چشیدند    ها را نمونه  ، پانل  یاعضا

و    خوب(   اری بس  -   10بد،    -  صفرطعم )از نظر  ده  از صفر تا  

 ثبت کردند.  (ظی غل اریبس  - 10 ،رقیق -صفرقوام )

   2آماده سازی و فرمولاسیون فاز  -6-2-2

ها انتخاب شد پس از بررسی امتیازات، بهترین نسبت پروتئین

 خواص  بر رژیمی فیبرهای از  برخی تاثیر بررسیو با توجه به 

  طعم   به  مربوط  امتیاز  بیشترین  اینولین  حاوی  هاینمونه  حسی،

در  کرد.    کسب   را متفاوت،  درصد  با سه  فیبر  مرحله،  این  در 

محدوده مجاز استاندارد به علت تاثیرات آن بر دستگاه گوارش،  

حسی توسط ارزیابان،    به فرمول اضافه گردید تا پس از ارزیابی

یی  اجرابهترین مقدار آن انتخاب شود. با توجه به دستورالعمل  

خوراک   یاریاخت  ی سازی غن  و  عملگرای  غذاها   و   یمواد 

درصد فیبر،    1/ 5تا    1ی سازمان غذا و دارو، محصول با  دنیآشام

درصد فیبر    1/ 5و    1/ 25،    1مورد تایید است.  بنابراین مقادیر  

های تیمار و بدون فیبر به عنوان نمونه شاهد در به عنوان نمونه

تسلیم،  تنش  ویسکوزیته،  سپس  و  شد  گرفته  نظر  در  دو  فاز 

 

)2BMI (Kg/m 20.6±0.8 20.4±0.9 21.2±0.8 21.8±0.9 
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شدت جریان، ضریب قوام و در نهایت احساس دهانی و بافت  

 آن بررسی شد.  

ویسکوزیته، تنش تسلیم، ضریب قوام و شاخص     -7-2-2

 جریان  

 لیسکومتر مدو   هستگا دبا    هانمونهاز    یک   هر  ى ظاهر  یتهزیسکو و

)وبر باCOM LV Brookfield Inc., USAکفیلد   سپیندلا  ( 

  بر ثانیه   123تا    1گستره سرعت برشی   و  SC4-18شماره        

ثانیه    بر پاسکال  میلی   جه در  25مایى  دیط  اشردر  حسب 

مشهد   غذایی  صنایع  و  علوم  پژوهشی  موسسه  در  سانتیگراد 

بر ثاثیه گزارش    45گیری و در نهایت در سرعت برشی  اندازه

شد. فاکتورهای تنش تسلیم، ضریب قوام و شاخص جریان در  

دو مدل هرشل بالکلی و قانون توان و با استفاده از نرم افزار  

Origin 2021 .محاسبه شد 

 ارزیابی حسی -8- 2-2

  با   و  شدند  انتخابی  حس یابیارز  انجامی  برا  یابارز  نفریازده  

 شده  تهیهی شیر  هانمونه،  (یانقطه5هدونیک)  روش  از  استفاده

. نمودندی  ابیارزی  کل  رشیپذ  و  مزه،  بو   بافت،  ظاهر،   لحاظ  به  را

ی  خیل"   1  نمره  و  نمونه "بودنی  عال"  5  نمره  که  ترتیب   نیا  به

 .]11[دهد را نشان می نمونه "بودن بد

ارزیابی از  بافتی پس  حسی،  انتخاب  ،  های  و  سیری  احساس 

های فیزیکوشیمیایی بر روی آن انجام فرمولاسیون بهینه ، آزمون

 شد.

 های فیزیکوشیمیایی  آزمون -9- 2-2

 گیری فیبر کلاندازه  -9-1- 2-2

، بعد از خرد کردن و چربی زدائی  3105با توجه به استاندارد  

مشخص  غلظت  با  اسید  سولفوریک  محلول  با  آزمونه،  از 

شو انجام شد و در  و جوشانده شد، سپس جداسازی و شست 

نهایت نمونه را خشک و باقی مانده نامحلول توزین و کاهش 

 .]12[گیری گردیدجرم در اثر سوزاندن آن اندازه

 گیری پروتئین اندازه  -2-2-9-2 

استاندارد    به و  کلدال  از 639روش  استفاده  با  نمونه   ،

از   پس  و  کاتالیزور هضم  در حضور  غلیظ  اسیدسولفوریک 

آوری شد و  واکنش قلیایی و تقطیر، آمونیاک آزاد شده جمع

محاسبه   خام  پروتئین  مقدار  درنهایت  و  نیتروژن  میزان 

 ]. 13[گردید

 گیری ماده خشک کل اندازه  -3-9-2-2

گرم از نمونه پس از وزن    6تا    4،   637بر اساس استاندارد  

کردن در آون قرار داده شد تا به وزن ثابت برسد و سپس از 

 .]14[طریق فرمول مقدار ماده خشک محاسبه گردید

 گیری ساکارز اندازه  -9-2-2-4

استاندارد    در ،    12184طبق  موجود  ساکارز  مقدار 

در  فرآورده گرم  برحسب  شیر  محاسبه گرم  100های   نمونه 

ساکارز بـه  جدا و    چربی و پروتئینگردید. در اولین مرحله  

به    شد . و سپس مقدار گلوکز کل  تجزیهگلـوکز و فروکتوز  

مـوج   درطول  اسپکتروفتومتری  اندازه   نـانومتر  340روش 

محیط   .دشگیری   در  موجود  گلوکز  کل  معادل  مقدار  این 

از طرف  .    می باشد  )گلوکز حاصل از سـاکارز و گلوکز آزاد(

فوق   روش  به  نیز  نمونه  در  موجود  آزاد  گلوکز  دیگر، 

دو    گردیدگیری  اندازه از  آمده  دست  به  جذب  اختلاف   .

  با مقدار گلوکز حاصل از سـاکارز متناسب می باشد  آزمون،

 .]15[که به وسیله آن مقدار ساکارز را تعیین گردید

 pHگیری اندازه -5- 2-2-9 

 ، C20  حدود  یدما  در  موردنظر آزمونه  ،2859طبق استاندارد  

متر را   pH  ریخته و الکترود  ml  50   یا  ml30   بشر  لداخ

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
2.

16
1.

18
2 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

25
-0

5-
23

 ]
 

                             5 / 16

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.22.161.182
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-77838-fa.html


 1404تیر ،22 دوره ،161 شماره                                                                                                                 ایران غذایی  صنایع و علوم مجله 

187 

 

عدد     سپس ر داده و  قرا ثانیه(    45 لحداق)نمونه    لداخ  کاملا

 .]16[متر را یادداشت گردید  pHنشان داده شده در

 گیری چربی اندازه  -6-9-2-2

، در ابتدا با استفاده از اسید سولفوریک    384طبق استاندارد   

غلیظ پروتئین شیر حل شد و سپس ذرات چربی با استفاده از 

الکل   آمیل  ایزو  مقداری  افزودن  و  مرکز  از  گریز  نیروی 

گیری   اندازه  سنج،  چربی  با  چربی  مقدار  و  جداسازی 

 .]17[گردید

 و استرول های گیاهی گیری کلسترولاندازه  -7-9-2-2

بخش استرولی با استفاده از روش کروماتوگرافی لایه نازک  

کیبات بخش استرولی ، جداسازی و تر9670مطابق استاندارد 

در موسسه    از نظر کیفی و کمی با استفاده از گاز کروماتوگرافی

   . ]18[شدتعیین  پژوهشی علوم و مهندسی صنایع غذایی

 اندازه گیری میزان کالری   -8-9-2-2

استاندارد   به  توجه  از  8867با  پس  محصول  کالری  مقدار   ،

میزان   به  توجه  با  کالریمتر،  بمب  دستگاه  در  سوزانده شدن 

افزایش درجه حرارت آب موجود در داخل مخزن دستگاه،  

گیری  توسط   اندازه  اصفهان  گستر  معیار  آزمایشگاه 

 . ]19[گردید

 های میکروبی   آزمون -9-9-2-2

استاندارد   میکروارگانیسم2406طبق  کلی  شمارش  کلی  ،  ها، 

مثبت،   کوآگولاز  اورئوس  استافیلوکوکوس  اشرشیاکلی،  فرم، 

سالمونلا و کپک و مخمر در آزمایشگاه میکروبی عالیس انجام 

، منفی، 10،  2*410ها به ترتیب  شد. که محدوده قابل قبول آن

   . ]20[است   210منفی، منفی و

 ارزیابی آماری -10-2-2

و   هی( گزارش شد و تجزاری)انحراف مع  نیانگیعنوان مها بهداده

در سطح    طرفه  کی  انسیوار  لی ها با استفاده از تحلآن  لیتحل

  و اجرا    17نسخه    SPSSافزار  با استفاده از نرم  0/ 05  یداریمعن

استفاده    توکی  یبیاز آزمون تعق  ،هاگروه  نیب  یزوج  سهیمقا  یبرا

 .شد

 نتایج و بحث  -3
بافت    -1-3 و  حسی  ارزیابی  سیری،  احساس  بررسی 

 های متفاوت پروتئین محصول با درصد 

زن و    44از بین افراد متقاضی برای ارزیابی حسی، در نهایت  

گروه ذکر شده در بالا ،   4مرد انتخاب شدند که در هر کدام از 

و آزمون    2نفر حضور داشتند. با توجه به نتایج در جدول    11

VASنسبت به آب    ،  وجود درصد بالاتری از پروتئین کازئینات

بلند مدت )  ایجاد احساس سیری در  پنیر در محصول باعث 

احساس سیری بیشتر قبل از شام( شد در حالی که تاثیر پروتئین  

آب پنیر در کوتاه مدت و قبل از ناهار بیشتر مورد توجه است  

در کوتاه مدت داشت.   هر چند که کازئین هم اثر قابل قبولی

همکاران    و  پزشکی  پژوهش  در  که  طور   21[  2015همان 

  ی اصل  ی هانیپروتئ  ،ریو آب پن  نیکازئ مشاهده گردید؛ پروتئین  ]

در نحوه هضم و جذب   ی هستند وموجود در محصولات لبن

کهمتفاوت زیرا  پروتئین   ند  دو  آم  این    اتب یترک و    اهاسیدنو یدر 

  شیبه سرعت جذب و باعث افزا  ریآب پن  پروتئین  .دارند  تفاوت

اس سطح  در  م  نهیآم  یادهیگذرا  حالیپلاسما  در  که    یشود، 

،  معده را  ه یو تخل  گرددیمعده منعقد م  یدیاس  طیدر مح  نیکازئ

پلاسما    نه یآم  دیمدت در سطح اس  یو طولان  تدریجی  شیافزا  اب

تاخ داده  یبرخ  اندازد.یم  ریبه  نشان  پنمطالعات  که آب    ر یاند 

کازئ به  است کنندهر یس  نینسبت  این    ] 23و22[  تر  در  اگرچه 

دارد وجود  منابع  در  متفاوتی  نتایج  هم  ]25و24[  مورد   نیبه 

بر    یلبن  نیپروتئ  کی  یبر برتر  یمبن  یشواهد روشن  چیه  ب،یترت
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بررس  یگرید هنگام  بر    یدر  آن  انرژیاثرات  وجود  1مصرف 

و    نیکازئ  یاحساسات ذهندر تحقیقی نشان داده شد که    ندارد.

  سه یدر مقا  ری بودند، اما آب پن  تر رکنندهیس  ر ینسبت به آب پن  ا یسو 

نشان    جینتا .]23[بیشتر مورد پذیرش واقع شد  ایو سو   نیبا کازئ 

میم که  پروتئیدهد  مختلف  منابع  از    لیتعد  یبرا  نیتوان 

  استفاده کرد. انرژی تعادل متعاقباًو  سمی متابول

ها  بر اساس تحقیقات موجود، اثرات محدود کننده اشتها در آن

هورمون ترشح  علت  به  میاحتمالا  سیرکننده  بدین های  باشد 

ها، جذب آمینواسید به واسطه انسولین  صورت که این پروتئین

  احساس  آن بر   ریتأث  تواندمیکند، که  یم  کیسلول ها تحر  در  را

مشتق شده    یهاهورمون  ،2هانینکرتیا  دهد.  حیتوض  زیرا ن  یریس

شوند یم  آزاد  یاز روده هستند که در پاسخ به مصرف مواد مغذ

انسول ترشح  تحر  نیو  با  رو  یهارندهیگ   کی را    یخاص 

پن  یهانیپروتئ  دهند.یم  شیافزا   β  یهاسلول ممکن    ر یآب 

طر از  اصل  قیاست  هورمون  پپتید شبه  شامل     نینکرتیا  ی دو 

 4وابسته به گلوکز   کینوتروپیانسول  دیپپت  یو پل 13-گلوکاگون

(GIP)  ک ینوتروپیانسول  یاروده  یدیاختلال پپتدر  ، که هر دو  

 .]26[عمل کنند د،مهم هستن

های کازئین برابر با آب  میزان احساس سیری ارزیابان با تیمار

بیشتر از آب پنیر قابل قبول بود، ارزیابی حسی و    پنیر و کازئین

  5)نمونه با    1، تیمار  1پری دهانی آن با توجه به شکل شماره

) نمونه   3درصد پروتئین کازئین( و    1درصد پروتئین آب پنیر و  

درصد پروتئین آب پنیر( تقریبا    3درصد پروتئین کازئین و    3با  

  5)نمونه با    2ز تیمار  از نظر طعم و مزه یکسان و کمی بالاتر ا

درصد پروتئین آب پنیر( بودند اما   1درصد پروتئین کازئین و  

ی برایند این  بهتر ارزیابی شد. در نتیجه  2از نظر بافتی تیمار  

تیمار)آزمون این  یعنی  2ها،  پنیر " (  آب  از  بیشتر     "کازئین 

انتخاب گردید تا در مراحل بعد، مقدار فیبر مناسب برای آن با  

 ر گرفتن پارامترهای مربوطه مشخص شود.   در نظ

 

 

 

1- energy expenditure (EE) 

2- Incretin 

3- Glucagon-like peptide-1 

4- Glucose-dependent insulinotropic polypeptide 
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Data are means±s.e.m. (control n=11; Whey>Casein n=11; Whey<Casein n=11; Whey=Casein n=11) of various questions of the absolute values (mm) from the 

VAS (Visual Analogue Scale) at day 0, day7 and day14. Statistical significance between groups is indicated by different letters, with comparisons made from day0 

at P < 0.05. Data were analyzed using the general linear model and difference was assessed by the Tukey’s test.

Table2. Sensations of appetite measured by the Visual Analogue Scales before lunch and dinner in days 0,7,14.  

Groups Before Lunch Before Dinner 

Day0 Day7 Day 14 Day0 Day7  Day14 

How hungry do you feel?  

Control 48.9±2.5 49.1±2.8 49.7±3.1a 57.5±3.2 58.1±3.1a 58.3±3.1a 

Whey>Casein 40.4±3.8 40.2±3.9 39.9±3.1a 45.4±2.2 45.8±3.2 44.8±2.8a 

Whey<Casein 41.5±4.1 41.3±3.9 41.8±4.2 41.7±4.4 41.7±4.1 41.8±4.0 

Whey=Casein 41.1±4.3 40.9±3.7 41.2±3.8 43.8±4.5 42.9±4.3a 43.6±3.9 

How satisfied do you feel? 
Control 54.7±3.3 54.4±4.5 55.2±4.8a 50.2±4.5 50.5±4.1 49.7±3.9a 

Whey>Casein 59.2±4.1 58.5±4.0a 57.9±4.5b 52.2±3.8 52.7±3.5a 53.1±2.9b 

Whey<Casein 58.1±2.6 57.7±2.6 56.8±4.2a 59.6±2.4 60.7±3.7a 60.9±3.4b 

Whey=Casein 58.3±3.1 58.5±3.6 57.8±3.2a 58.4±4.3 59.2±3.9 a 59.8±3.5 b 

           How full do you feel? 

Control 54.7±3.6 54.9±4.2 55.0±4.1 51.6±2.5 52.1±2.1a 52.4±2.4a 
Whey>Casein 57.1±3.6 56.4±3.5a 56.1±3.3a 54.7±3.1 54.9±3.2 55.2±3.8a 

Whey<Casein 56.2±4.2 55.8±3.7 55.9±3.9 58.9±3.4 58.7±2.7 59.5±3.1a 

Whey=Casein 53.7±2.5 53.2±2.7a 53.8±3.2 54.1±2.3 54.5±2.3 54.1±2.4 

How strong is your desire to eat? 
Control 60.2±2.7 59.8±2.9 60.5±2.6 66.4±3.1 62.5±3.4b 65.8±3.1a 

Whey>Casein 52.4±3.4 52.8±3.4 51.8±3.7a 53.8±3.5 54.7±3.4a 54.5±2.8a 

Whey<Casein 52.2±2.4 52.7±2.5a 52.4±2.9 50.0±2.8 49.8±3.4 50.4±2.5 

Whey=Casein 52.4±3.2 52.5±3.4 52.8±2.4 50.8±2.6 51.2±2.8 51.7±3.1a 
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Figure 1. Sensory Analysis by Hedonic evaluation Method. Different lowercase letters in each title “Taste” and “Texture” 

indicate a significant difference between the data (p≤ 0/01). 

 

رئولوژیکی  -2-3 خصوصیات  حسی  بررسی  و  بافتی   ،

 محصول با فیبر اینولین 

پنیر و کازئین ها، محصول با مقدار مشخص پروتئین آب ارزیاب

درصد فیبر اینولین ارزیابی کردند.    1/ 5و     1/ 25،  1را با مقدار  

اندازه با دستگاه ویسکومتر،  گیری شد و ویسکوزیته محصول 

انتظار با افزایش فیبر، ویسکوزیته آن افزایش یافت که   مطابق 

  ن یگزیجا   کیبه عنوان    نینولی اآمده است.    3نتایج آن در جدول  

یی  توانا  و  کندمیمختلف عمل    یدر محصولات لبن  یخوب چرب

  ی، کیرفتار رئولوژ  ریینه تنها به تغ  یچرب  نیگزیبه عنوان جا  آن

  ای 1ی مانند کرم  ای احساس دهانیه یژگ یو  ریسا  ییربلکه به تغ

گیری ویسکوزیته  پس از اندازه  شود.یمربوط م  زین 2شنی نبودن 

 

1- Creamy 

ظاهری، ضریب قوام، شاخص جریان و تنش تسلیم تیمارها،  

ارزیاب آموزش دیده به روش   11ها توسط  ارزیابی حسی آن

(. ویسکوزیته شیرطلایی در دمای  3هدونیک، انجام شد)جدول

سانتی پواز گزارش   45درجه سانتی گراد به طور میانگین    25

دار شد این در حالی است که ویسکوزیته دیگر شیرهای طعم

عالیس مانند شیرکاکائو، شیرنارگیل، شیرموز و شیر قهوه که در 

ترتیب  به  انجام شد،  غذایی  و صنایع  علوم  پژوهشی  موسسه 

سانتی پواز بود. با مقایسه سه   13/ 84،  15/ 96،  15/ 48،  10/ 38

تیمار شماره   این مرحله،  در  تعریف شده  احساس    1تیمار  با 

ها انتخاب شد. با وجود این  بدهانی بهتر با توجه به امتیاز ارزیا 

  1ویسکوزیته بالاتری داشتند، تیمار شماره    3و    2که تیمارهای

با یک درصد فیبر، بهترین امتیاز را به دست آورد که احتمالا 

2- sandiness 
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بافت    7وجود   بر  آن  تاثیر  و  ترکیب  در  پروتئین  درصد 

تاثیر  شیرطلایی و همچنین چربی طبیعی شیر، در این مورد بی

با توجه به تحقیق انجام شده توسط ونگ وهمکاران نبوده است.  

پروتئین  ]26[ دلیل  پنیر،  آب  افزودن    های برهمکنش  به 

 کمپلکس  تشکیل  و  شیر  کازئین   هایمیسل  با  هیدروفوبی

و بهبود    سرم  جداسازی  مانع  پنیر،آب  پروتئین-کازئینپروتئین  

در نتیجه با وجود پروتئین آب پنیر   گردد.بافتی میخصوصیات  

تر به بافت  در شیرطلایی، با استفاده از مقدار کمتر اینولین، سریع

بروز   بر  این که گزارشاتی مبنی  مطلوب خواهیم رسید ضمن 

است  شده  گزارش  بالاتر  فیبرهای  درصد  در   .]27[اسهال 

 که  کردند  گزارش  ]28[  همکارانهمچنین در تحقیقی گوون و   

  حسی   خواص  افزایش  باعث   درصد  1  سطح  تا  اینولین  افزودن

  کاهش  باعث  درصد 3 سطح  تا بیشتر افزودن و شاهد به نسبت 

است.  نمونه  حسی   های ویژگی   ته یسکوزیو  ،نینولایگردیده 

و    دیدهان  بهبود بخش  ی را دراحس خامهشیرطلایی و    یظاهر

ی، دارای  چرب  نیگزیجا  کیعنوان  به  نینولیکه ا  شودیتصور م

در  توانا با    هست   ییهاستالیکروکریم  لی تشکیی   گریکدیکه 

ها دانه   ن ی.  ادهندیم  لیرا تشک  یکوچک   یهاتعامل دارند و دانه 

صاف و    یبافت جهیآب را در خود محصور و در نت  یادیمقدار ز

  با   بافت   دهنده  بهبود  عنوان  به  اینولین  .]29[ندکنیم  جادیا  یکرم

  که  دهدمی  تشکیل  را  ژلی  ساختار  ریز،  هایکریستال  تشکیل

وجود  مسئول بافت   ایخامه  حالت   آوردن  به   محصول  در 

درصد   1، رفتار تنش برشی محصول حاوی  2در شکل    .شودمی

فیبر اینولین در برابر افزایش سرعت برش نشان داده شده است.  

این نمودار نشان دهنده رفتار سیال سودوپلاستیک است، به این  

معنی که ویسکوزیته این سیال ثابت نیست و به سرعت برش  

های  ها در سرعت . در هر دو نمودار، منحنی]30[وابسته است 

برش پایین )نزدیک به صفر( دارای شیب تندتری هستند. این  

دهد که در این ناحیه، تنش برشی با افزایش  شیب تند نشان می

یابد که به معنای ویسکوزیته  یسرعت برش به سرعت افزایش م

ها به تدریج بالاتر است. با افزایش سرعت برش، شیب منحنی

دهد با افزایش سرعت برش، افزایش یابد که نشان میکاهش می

شود و به عبارت دیگر، ویسکوزیته سیال تنش برشی کمتر می

رفتار شبهکاهش می توسط  یابد.  به خوبی  این سیال  پلاستیک 

هرشل مدل  می-های  توصیف  آلومتریک  و  و  بالکلی  شود 

مدل این  میپارامترهای  کمک  ما  به  تغییرات ها  تا  کنند 

 .ویسکوزیته را به صورت کمی مشخص کنیم

پژوهشی   اا] 31[در  توجهینولین  قابل  بر  ثر  شاخص رو ی    ی 

نیروی مورد  سفت )مقدار  کردن    یبرا  از ینی  از  ک یبلند   قاشق 

  یدرصد چرب  3/ 5  یحاو  یهافقط نمونه  محصول( نشان نداد و

  ج ینتا  نیبودند. ا  گرید  یهاتر از نمونهسفت   یبه طور قابل توجه

که هر دو    ییمطابقت دارد، جا  یکیرئولوژ   یهادادهبا    یتا حد

ا چرب  نینولیاثر  م  یو  کرد.یرا  مشاهده  این   توان  به  توجه  با 

درصد چربی که در شیرطلایی استفاده شده    3موضوع و شیر  

است و نتایج به دست آمده از ویسکوزیته و ارزیابی حسی در  

شیر   در  اینولین  درصد  یک  از  استفاده  مرحله،  درصد    3این 

چربی همراه با پروتئین افزوده آب پنیر و کازئین، بهترین نتیجه 

   را به همراه خواهد داشت.
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Different lowercase letters in each column indicate a significant difference between the data (P≤0.01) 

 

 

 

 

 

 

 

Table3. Viscosity, Yield stress, Consistency Coefficient, Flow Behavior Index, Final sensory analysis 

 Herschel-Bulkley Allometric 

Samples Inulin 
Percentage 

Average Sensory 
Analysis score 

Viscosity (45/s 
Shear velocity) 

Yield stress 
(Pa) 

Flow Behavior 
Index 

Consistency 
Coefficient 

Flow Behavior 
Index 

Consistency 
Coefficient 

Control 0 3.5±0.7c 40.23c 0 0.60253b 0.17645 0.60423b 0.17668 

 Sample1 1 4.25±0.5a 43.75b 0 0.62449ab 0.18174 0.62286a 0.17995 

Sample2 1.25 3.77±0.8b 45.91ab 0  0.63228a  0.18256  0.62562a 0.18214 

  Sample3 1.5 3.5±0.8c 47.12a 0   0.63845a  0.18427  0.62823a 0.18502 
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1

A

1
Shear  ate(   )

A

Figure2. Shear stress diagram in terms of shear rate in treatment with 1% 

of fiber (pseudoplastic fluid) 
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 های فیزیکوشیمیایی و میکروبی بررسی ویژگی -3-3

ویژگی ارزیابی  نهایی،  در  محصول  فیزیکوشیمیایی  که  های 

ابتدا مقدار فیبر  آمده است،    4تعدادی از  پارامترها در جدول  

گیری شد. این و پروتئین مطابق با استانداردهای موجود اندازه

محصول   فرمولاسیون  با  بیشترین  مقادیر  بود.  هماهنگ 

شیر در  چرب  اسید  اسیدهای  پالمتیک  شامل  طلایی 

  اسید   میریستیک  و(  ٪81/11)  اسید  استئاریک  ،(36٪/ 85)

  به   نیز   ترانس  و  سیس  چرب  اسیدهای  درصد.  بود(  11٪/ 07)

   .بود ٪1/ 5 و ٪27 ترتیب 

تقریباً  آن  ساکارز  میزان  محصول،  رژیمی  ماهیت  دلیل  به 

  6  معمول  طوربه  که  دارطعم   شیرهای  به   نسبت   که  بود  2٪/ 5

  شیر   کل  قند  همچنین،.  است   کمتر  شوند،می  گزارش  ٪7  تا

  غنی   دلیل   به  طلایی   شیر.  است  یافته  کاهش  ٪2  تا  1  طلایی

  به   نسبت  بالایی   خشک   ماده  میزان  فیبر،   و   پروتئین  از  بودن

  شیرهای   ،٪8  ساده  شیرهای  که  طوری  به   دارد؛  شیرها  سایر

 ماده  ٪25  طلایی  شیر  و  ٪18  تا  15  کاکائو   مانند  دارطعم 

 .دارند خشک

با  آزمون  مطابق  محصول  که  داد  نشان  میکروبی  های 

استافیلوکوکوس   اشرشیاکلای،  از  عاری  و  بوده  استانداردها 

 .اورئوس و سالمونلا است 

Table4. Physicochemical Characteristics of Golden Milk   

Calorie 

(Kcal/10

0) 

Fat 

 

 

 

Brix 

Total 

Suga

r  

acidity 

(in 

terms of 

lactic 

acid) 

pH Other 

Sterol

s 

cholestero

l 

Unsaturate

d fatty acid 

Saturated 

fatty acid 

Factor

s   

 

 

90 3% 25% 6.67 0.17 6.7 1.32% 98% 28.8% 71% Golde

n Milk 

 

 نتیجه گیری -4-3

اثر   کازئین  پروتئین  که  داد  نشان  پژوهش  این  نتایج 

کوتاه   در  پنیر  پروتئین آب  در طولانی مدت و  سیرکنندگی 

کازئین پروتئین  دارد.  بافت    مدت  بر  تری  مطلوب  تاثیر 

محصول نهایی داشت در حالی که پروتئین آب پنیر بر طعم 

و مزه تاثیر بهتری نشان داد. در نتیجه به کارگیری هر دو نوع  

پروتئین با درصد مشخص در فرمولاسیون محصول استفاده  

شد. فیبر اینولین در صورتی که در محصول بدون چربی و 

درصد باعث بهبود    1های بالای  ت پروتئین افزوده شود، نسب 

نرم شدن بافت می به  و  با توجه  تولیدی  شود. در محصول 

درصد پروتئین بالای آن و درصد چربی شیر به کار برده شده،  

های استفاده از درصد فیبر بالا باعث عدم مقبولیت در آزمون

ارزیابی حسی مربوطه شد. در نتیجه با تاثیر مثبت فیبر اینولین 

ی و  حدود  گردید  انتخاب  مقدار  این  بافت،  در  درصد  ک 

های فیزیکوشیمیایی محصول نهایی در مقایسه با سایر  ویژگی

به   های ساده و طعم دار(ها )شیرشیر با توجه  ارزیابی شد. 

رژیمی بودن محصول، مقدار ساکارز و قند کل آن کمتر از  

سایر شیرها و همچنین به علت استفاده از پروتئین و فیبر در 

 باشد.  فرمولاسیون، ماده خشک آن بالاتر می

پژوهش    آینده می در  به غنیهای  با  توان  سازی شیرطلایی 

های آمینه ضروری که بدن قادر به ساخت  ها و اسیدویتامین

می همچنین  پرداخت.  نیست  نوشیدنی آن  دسرهای  توان 

فراسودمند بر پایه زردچوبه با پروتئین بالا را فرموله کرد. 

 منابع -6
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

Golden Milk is a low-calorie product with reduced sugar, high protein 

content, and contains inulin fiber, curcumin, WPC and MPC proteins, 

carrageenan gum, black pepper, sugar, and stevia as a sweetener, flavored 

with honey and cinnamon. It's suitable for everyone, especially athletes, and 

is considered a functional food product. We examined three treatments with 

varying protein percentages (5% whey and 1% caseinate, 5% caseinate and 

1% whey, 3% caseinate and 3% whey, and a control). Following experiments 

and satiety evaluations using the VAS method, the treatment with 5% 

caseinate and 1% whey was chosen for further stages due to caseinate 

protein's longer satiety effect and better sensory evaluation for mouthfeel and 

texture. We then explored rheological properties; viscosity, yield stress, 

consistency coefficient, and flow index, alongside overall acceptance for 

three treatments with different inulin fiber amounts (1, 1.25, and 1.5 grams 

per kilogram). The sample viscosities were 43.75, 45.91, and 47.12 

centipoise, while the control was 40.23 centipoise. Flavored milks typically 

average around 15 centipoise due to lower protein and fiber absence. 

Consistency coefficient and flow index increased with fiber content. In taste 

tests, the sample with 1 gram of inulin fiber scored highest in sensory 

evaluation (4.25±0.5) compared to 1.25 and 1.5 grams of fiber (3.77±0.8 and 

3.5±0.8, respectively). Upon achieving an optimal formulation, the product’s 

physicochemical properties; protein, caloric value, and sugar content were 

measured at 7%, 90 kilocalories, and 6%, respectively. 
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