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ر ی کف پني هایژگیدار کننده بر وی اثرات عوامل مختلف کف زا و پایبررس
  کوتایر

  
  

  2يری امیرفتن نبی، ز2ی، محمدرضا کسائ2 معتمدزادگانی، عل1ینوا رحمایش

  
  

  ي ساریعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذای، گروه علوم و صناییع غذای ارشد علوم و صنای کارشناسيدانشجو -1
  ي ساریعی و منابع طبي، دانشگاه علوم کشاورزییع غذایار گروه علوم و صنایدانش -2

  )23/08/97: رشیخ پذی  تار97/ 05/02:  افتیخ دریتار(

 
  

  دهیچک
، نسبت به يرش ماندگای تواند علاوه بر افزای می است و خشک کردن کف پوشي محدودي ماندگاري، دارايه ای تغذي هایژگیل ویکوتا به دلیر ریپن

ر کامل یر کامل و آب پنیکوتا از شیر رین پژوهش دو نوع پنیدر ا.  را داشته باشدينه کمتری بهتر وهزیفی کي هایژگی خشک کردن وير روش هایسا
به منظور . ار گرفتند قریر مورد بررسیجاد کف پنی درصد در ا3 و 1ر در دو سطح ین آب پنیده تخم مرغ و کنسانتره پروتئیه شدند و اثرات پودر سفیته
ته، حجم یدانس.ش قرار گرفتندی درصد مورد آزما5/1 و 1، 5/0ک به طورجداگانه در سه سطح ی و زانتان هر ی شاهي کف، صمغ هايداریپا

 صمغ  درصد1نه، غلظت ید کف بهیط تولیج به دست آمده، شرایطبق نتا.  شدنديری مختلفاندازه گيمارهای کف تيهاش حجمو حبابیزهکش،افزا
  .ش حجم را داشتندین افزایشتری و بیته و حجم زهکشین دانسیده تخم مرغ بودند که کمتری درصد پودر سف3زانتان و 

  
  ین، صمغ زانتان، صمغ دانه شاهی، آلبومیکوتا، خشک کردن کف پوشیرری پن:د واژگانیکل
  
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                        
مسئول مکاتبات : amotgan@yahoo.com 
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   مقدمه-1
در سـال  % 2ر جهان،  با سرعت حـدود   ر د ید و مصرف پن   یتول

ش یز رو به افزایر نیپنجه، مقدار آبیدر نت. ش استیدر حال افزا
-آب) نیاساسا آلبوم (بات قابل انعقاد    یکوتا از ترک  یر ر یپن. است

د بـه  ید آن از حرارت و اسیند تولیر به دست آمده که در فرآ یپن
اسـتفاده  ن یکـازئ /  محلـول ين هایطور توأم جهت انعقاد پروتئ  

و  ]1[ دارد 6ه  بالاتر از ی اولpHکوتا رطوبت بالا و یر. گرددیم
 آن، ییایمیوش ـی و بییایمی، شیکیزی، فياهیبه علت خواص تغذ   

 کـردن   خـشک  .]2[شـود   یهـا م ـ  سمیکروارگانیر م یموجب تکث 
 مــایع، غـذایی  مـواد  کـردن  خـشک  هـاي روش از یپوش ـکـف 

 توجـه  مـورد  توجهی لقاب طور به که باشدمی و پوره   کنسانتره
نهایی نسبتبه   محصول روش، این در. است گرفته قرار محققان

 و تـر  مطلـوب  کیفی هايویژگی کردن خشک هايروش ریسا
 سـرعت بـالاي    و تمـاس  سـطح  افزایش زیرا. دارد کمتر هزینه
 در غذایی ماده کردن خشک امکان کف، نمونه از رطوبت انتقال
 پوشیکف کردن خشک در را کمتر زمان مدت تر و پایین دماي
 خـشک  کـف  نمونـه  ساختار متخلـل   همچنین،. نمایدمی ایجاد
 انحلال مـاده   سرعت افزایش و آب تر سریع جذب سبب شده،

  .]3[گرددمی شده خشک غذایی
 عملکــردي هـاي  ویژگـی يدارا 1پنیــر آب پـروتئین  کنـسانتره 

کردن  کف قابلیت امولسیونکنندگی و شامل حلالیت، ايگسترده
 از کنـسانتره  یی ـن پژوهش جهت کـف زا یما در ا .]4[باشد  یم

 .میاسـتفاده کـرد    2مـرغ ده تخـم  یر و پودر سـف    ین آب پن  یپروتئ
بـات  ی ترکيهـا یژگی به ويادی ز یها بستگ خواص و ثبات کف   

 از جملـه    ییر مـواد غـذا    ی و واکنش آنها بابـا سـا       یفعال سطح 
 ـ  ماکرومولکول ر و ی ش ـ يهـا نیپـروتئ . ها دارد دیسـاکار یها و پل

هـا و    کف يداری و پا  يریگ در شکل  یها نقش مهم  دیساکاریپل
زانتان و (ها رات صمغین مطالعه تأث  یدر ا . ]5[ها دارند   ونیامولس

کوتـا مـورد    یر ر ی کف پن  يبا سطوح مختلف بر رو    ) یدانه شاه 
 ـ هدف از ا   . قرار گرفت  یبررس  عملکـرد  ین پـژوهش، بررس ـ   ی

 يهـا زا و کـف   ی زانتان و دانـه شـاه      يهاغسطوح مختلف صم  
جـاد و  یمـرغ در ا ده تخمیر و پودر سفین آب پن یکنسانتره پروتئ 

، ی حجم زهکشيریگبا اندازه. باشدیکوتا میر ری کف پنيداریپا
 خـشک کـردن    ينه بـرا  یمار به یش حجم کف، ت   یته و افزا  یدانس

  اثـر  ین مطالعه بـا بررس ـ    یا.کوتا انتخاب شد  یر ر ی پن یکف پوش 

                                                        
1. WPC 
2. albumin 

 ـپنرخشک و پـودر آب   ی مختلف ش  يهانسبت ر بـر رانـدمان و   ی
 ـپننـه از آب یکوتا، سـبب اسـتفاده به     یر ر یت پن یفیک  ـر تولی  يدی

ش ی باعث افـزا یپوش خشک کردن کف یکارخانجات شده و ط   
 عوامل کـف  ین با بررسیهمچن. گرددیکوتا میر ری پن يماندگار
 ـپـودر پن   يهـا یژگی کف، موجب بهبود و    يدارکنندهیزا و پا   ر ی

  .شودیکوتا میر
 ـتالیر نرم است کـه بـه طـور معمـول در ا    یک پنیکوتا  یر ر یپن ا ی

 بـدون  یک محصول لبنیر ین پنی ا.]6[شود  یکا مصرف م  یوآمر
 از گرمـا و     یق انعقاد ناش  یدن است که عموما از طر     یمرحله رس 
ا بز یر گاو، گوسفند   یر از ش  ی آب پن  يهانی پروتئ يدیرسوب اس 

 20ر، حـدود    یش از  نصف ماده خشک ش      یب. ]7[ شودید م یولت
 يهـا نیتامی و و ین و قسمت اعظم لاکتوز، مواد معدن      یپروتئ%  

مانـد  ی م ـیر بـاق ی در آب پنيسازریند پنی،در فرامحلول در آب 
د و ی ـن فـرم مختلـف تول  یهـا بـه چنـد     نینگونه از پروتئ  یا. ]8[

 يرین آب پنیه پروتئزولین آن ها ایتری شده که معموليداریخر
زوله در ی ايهانیپروتئ. باشندی م يرین آب پن  یو کنسانتره پروتئ  

 یشتر و ناخالـص ی بینی غلظت پروتئ  يها دارا سه با کنسانتره  یمقا
 ـ بيندهایل انجام فرای بوده و متعاقبا به دل   يکمتر  يشتر بـر رو ی

  .]9[باشند یتر ممت گرانیها، از لحاظ قآن
 انـدازي  ویـسکوزیته ثابتوجلوگیریـازآب    و پایداري ایجاد براي

 دروکلوئیدهای ه از ی حرارت يهاعملیات طی غذایی محصولات
 ساکاریدهاپلی از ايمجموعه به هیدروکلوئیدها .شودمی استفاده

 آب، در شـدن  پخش یا حل با که گردداطلاق می  هاپروتئین و
 در گـسترده  طـور  بـه  امـروزه  دهندوافزایش می  را ویسکوزیته

  .]10[روندکارمی به عملکردهاي گوناگون با مختلف صنایع
رات صمغ زانتان   ی تأث ی به بررس   ]5[همکاران  لا و   ی پاد -نزیمارت

. ر پرداختنـد ی ـن آب پنی کنسانتره پروتئییزاات کفیبر خصوص 
ر و صـمغ زانتـان مـورد    ین آب پنی کف کنسانتره پروتئ   يداریپا

 ـ  .  قرار گرفت  یبررس  ـلظـت زانتـان     ش غ ی، افـزا  یبه طور کل ا ی
ته یسکوزیش ویر در مخلوط باعث افزاین آب پنیکنسانتره پروتئ

 ـ. شودی م ییزا کف یی و توانا  یبرش  ـن پا یهمچن  کـف بـا   يداری
ش یا صمغ زانتان افزایر ین آب پنیش غلظت کنسانتره پروتئیافزا

ر بـا وجـود صـمغ       ین آب پن  یابد و عملکرد کنسانتره پروتئ    ییم
  .افته استیزانتان بهبود 

 صمغ دانه   ی و بافت  ي عملکرد يهایژگیو ]11[ ي و رضو  یناج
 ـزاعملکرد کف.  قرار دادندی و زانتان را مورد بررس     یشاه  و یی

 مطلوب و قابـل     ی صمغ دانه شاه   يداری و پا  یون کنندگ یامولس
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 ییج صـمغ زانتـان توانـا    یطبق نتـا  . رقابت با صمغ زانتان است    
 .دارد يریفای و امولسییزا در خواص کفيبالاتر

 خـشک کـردن   ي برا]12[ 2007در سال   و همکاران   راجکومار  
طبق . ، استفاده کردند  ینتی پالپ انبه از خشک کن کاب      یپوشکف

زا و  مرغ به عنوان عامل کـف     ن تخم یمشاهدات استفاده از آلبوم   
زا ت کـف یفین کیدار کننده، بهتریل سلولز  به عنوان عامل پا یمت

 خـشک کـردن   يمان لازم بـرا شات نشان داد که ز    یآزما. داشت
 ـ شده به ترت   یپوشو پالپ کف  ) یپوشبدون کف (پالپ تازه    ب ی

ت پودر انبه خشک شـده بـه   یفین کیهمچن. قه بود ی دق 35 و   75
 بالاتر از پودر انبه خشک شده بدون استفاده         یپوشصورت کف 

  . بودیپوشاز کف
 يهار غلظت ی تأث ]13[ 2006فا و همکارانش در سال      یتسیراهار

 همـزدن  يهـا ل سـلولز در زمـان    یمرغ و مت  ده تخم یتلف سف مخ
ب ی کف آب سیکیات رئولوژی و خصوصيداریمختلف را بر پا

ل سـلولز  یش غلظت متیج افزایطبق نتا.  قرار دادندیمورد بررس 
نـه  یغلظـت به . ش دادی کـف را افـزا  يداریمرغ پاده تخم یو سف 

 ـه کف بـا سـاختار محکـم و قابل       یمرغ جهت ته  ده تخم یسف ت ی
مـرغ  ده تخـم ی درصـد سـف  3 تـا  2 مطلوب در غلظت     ییزاکف

  .مشاهده شد
 سـازي  به مطالعـه بهینـه  ]14[ 1393ایزدي و همکارانشدر سال   

 کـردن  خـشک  بـه روش   پنیر پودر تولید جهت پنیر کف تولید
 مناسـبی  روش پوشـی کـردن کـف   خشک  . پوشی پرداختند کف

در . باشـد می ايتغذیه ارزش افت دون ب پنیر، پودر تولید جهت
 ـفی بـا ک   ی به محصول  یابین روش به منظور دست    یا ت مطلـوب،   ی

ته ی بـا دانـس    ید کف ـ ی مناسب جهت تول   يزاب کف یانتخاب ترک 
  .باشدی مي بالا ضروريدارین و پاییپا

ــژوهش، بررســیــهــدف از ا ــف ین پ  عملکــرد ســطوح مختل
ن ی کنـسانتره پـروتئ    يهازا و کف  ی زانتان و دانه شاه    يهاصمغ
 ـ کف پن  يداریجاد و پا  یمرغ در ا  ده تخم یو پودر سف  ر  یآب پن  ر ی

ش یته و افزای، دانسی حجم زهکشيریگبا اندازه. باشدیکوتا میر
 ـ پنی خـشک کـردن کـف پوش ـ    ينه برا یمار به یحجم کف، ت   ر ی

  .کوتا انتخاب شدیر
  

  ها مواد و روش-2
  مواد مورد استفاده -2-1
  نیتره پروتئر خشکو کنسانیر، شین پژوهش پودر آب پنی ايبرا

ر ی شرکت ش ـ  -رانیر ا یع ش ی صنا یپگاه، شرکت سهام  (ری آب پن 
شـرکت بـرگ    (مـرغ ده تخم ی، پودر سف  )زه پگاه اصفهان  یپاستور

و )  انیحـان گـام پارس ـ    یگما، شـرکت ر   یس(، صمغ زانتان  )سبز
.  شــديداریــخر) انیحان گــام پارســیشــرکتر (یصــمغ شــاه

 ی خــانگیزات مــورد اســتفاده شــامل همــزن برقـ ـ   یــتجه
 ـ ، گوشت )نی، چ GHM-818،GOSONICدلم(  یکوب برق
مــدل (تـال  یجی دي، تـرازو )، آلمـان MQ-320 ،Braunمـدل (

HS-300S ،M.T electronic001/0بـا دقـت   )، آلمان،pH 
، يمـار ، بـن  )، لهـستان  CP-511  ،ELMETRONمدل  (متر  

  .بود) بشر و استوانه مدرج (ياشهیدماسنج، لوازم ش
  ها نمونهيساز آماده-2-2

کوتا به همراه سطوح مختلف یر ر ی گرم پن  10د کف،   یولجهت ت 
، با سطوح مختلف پـودر      ) درصد 5/1و  1،  5/0 (یزانتان و شاه  

)  درصـد 3 و 1(ر ی ـن آب پنی کنسانتره پـروتئ  مرغ و ده تخم یسف
 100دن محلـول بـه   ی رسيمقدار لازم برا(ن شده و با آب   یتوز
کوب تله گوشیه شده به وس یمحلول ته . شوندیمخلوط م ) گرم
قـه توسـط همـزن      ی دق 5زه شده و سپس به مدت       ی هموژن یبرق
 ـ بـه دسـت آ  یشود تا کف مناسب   ی هم زده م   یبرق ته، یدانـس . دی

ــهی و درصــد افــزایحجــم زهکــش  کــف يهــاش حجــم نمون
  .گرددینه انتخاب می و نمونه کف بهيریگاندازه

  کوتایر رید پنی تول-2-3
ه یر خشک کامل را تهیر کامل و شیکوتا از آب پنیر ریدو نوع پن

 از پـودر آب  یکوتا مقـدار مشخـص  یر رید پن یجهت تول . میکرد
آن با سـود تـا      pHر خشک را در آب حل کرده و         یا ش یر و   یپن

 درجـه   86 يقه در دما  ی دق 15به مدت   . شودیم م ی تنظ 7حدود  
 5ک به ید لاکتی آن به کمک اس  pHد و سپس  یحرارت خواهد د  

 بـه  4000وژ با دور  یفی از سانتر  جاد لخته ی ا يبرا. ابدییکاهش م 
  .]15[م یقه استفاده کردی دق10مدت 

  ته کفی دانسيریاندازه گ-2-4
ه، ی از کف بلافاصله پس از تهيته کف، مقدارین دانسییجهت تع
به درون استوانه مدرج با حجم   ) ب ساختار یبدون تخر (با دقت   

 ـگتر کف انـدازه   یلیلی م 50خته شده و وزن     یتر ر یلیلی م 50  يری
  .]16[گردد یر محاسبه میته کف از رابطه زیسپس دانس. شودیم

  
) cm3( حجم کف)/(gته کفیدانس=   وزن کف 
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ــدازه گ-2-5 ــان ــ پايری ــف يداری ــم ( ک حج
  )یزهکش

 ـ کـه    یک کف عبارت است از طول مدت زمـان        ی يداریپا ک ی
 ـمانـد و ا ی یک کف باقیتواند در یواحذ حجم از گاز م     ن بـه  ی

 ـ که موجب ترک   ير برابر فشار  واره کف د  یمقاومت د  دن کـف   ی
بــات یب عمـده اغلـب ترک  یــترک .]17[ دارد یشـود بـستگ  یم ـ

نـوع  . ن اسـت  ی غـذا پـروتئ    يدر فـرآور   مورد استفاده    يزاکف
 تعیین در ايعمده نقش اندن و اثر متقابل با فاز آبی میتو       یپروتئ

  گـرم  50 کـف    جهت تعیین پایداري  . پایداري کف داشته باشد   
 بـا  شده پوشیده و مترمیلی 8 قطر   با بوخنر یفق درون به کف

 ـ  صافی  بـرروي  آن محتویـات  و قیـف  سـپس . شـود یریخته م
 یک از پس شده جدا مایع مقدار و شده داده قرار مدرج استوانه
  .]18[شود یخواندهم استوانه مدرج ستون از ساعت

  ش حجمیمحاسبه درصد افزا-2-6
د یه جهت تولیاول مختلف مواد يهاپس از مخلوط کردن نسبت   

پس . مینامیمm1 کرده و يریگه را اندازه  یکف، وزن محلول اول   
د شده را   ی، کف تول  یزه کردن و هم زدن با همزن برق       یاز هموژن 

با استفاده از . مینامی م m2ن کرده و عدد به دست آمده را         یتوز
  .شودیش حجم محاسبه میر درصد افزایفرمول ز

  

(2) 

   از ساختار کفيعکس بردار-2-7
ن ین کف بـا کمتـر     یدارتریون پا ی حاصل از فرمولاس   يهاعکس

ش حجـم  ین درصـد افـزا  یته و بـالاتر   ی و دانـس   یحجم زهکـش  
زانتـان  (ن کـف  یدارترین ناپا یو همچن %) 3ن  ی آلبوم -%1زانتان  (
ر یون پنیحاصل از فرمولاس%) 3ر یپن آبنی کنسانتره پروتئ -5/0
 ـپنر کامـل و آب یه شده از ش ـ یته  ـ  ی  13ن یر کامـل توسـط دورب

ر ی در زییها جهت بزرگنمانمونه.   گرفته شدHTCکسل یمگاپ
قرار ) رانی، اSHIMI FANN, M-159( کانتر یدستگاه کلن

  . انجام شديبردارگرفتند و سپس عکس
  هال دادهیه و تحلیتجز-2-8

 هـــا از مقایـــسه میـــانگینل دادهیـــه و تحلیـــ تجزيبـــرا

(ANOVA)  یتوسط آزمـون تـوک )Tukey test (  در سـطح
نـسخه   SAS افزارو به کمک نرم). P>05/0(  درصد 5احتمال  

  . استفاده شد9

  ج و بحثی نتا-3
  ر کاملی آب پنيکوتایر ری پن-3-1

 يته کمتـر یش حجم بهتر و دانسی صمغ زانتان افزا  1طبق شکل   
 ـ ن 1جدول  .  داشته است  ی صمغ شاه  نسبت به  ز نـشان دهنـده   ی

 یسه با صمغ دانه شاه  ی کمتر صمغ زانتان در مقا     یحجم زهکش 
 ي بـر رو يداریر معنی مختلف زانتان تأث   يهاباشد اما غلظت  یم

بـا کـاهش    ).  P>05/0( شده نداشته است     يریصفات اندازه گ  
 ـیع جـدا شـده افـزا     ی کف ، مقدار ما    يداریپا  .]19[ابـد  ییش م
ر صمغ زانتان مانع  ی نظ يدیساکاریبات پل یعت آبدوست ترک  یطب

صمغ زانتان  . گرددیع م ی ما -از جذب آن در سطح مشترك هوا      
وسته و کاهش تحرك و بهم  یته فاز پ  یسکوزیش و یق افزا یاز طر 

 ـهـا و ن  وستن حباب یپ ک و یسکوالاستی ـت ویش خاص ـیز افـزا ی
 ـ آن پا  واره حباب و به دنبـال     ی لاملا، مقاومت د   یارتجاع  يداری

  .]20[دهد یش میکف را افزا

  
Fig 1 Effect of cress seed and xanthan gum 

ondensity and overrun of whole whey Ricotta 
cheese foam 

ن نـسبت بـه کنـسانتره    یدهـد کـه آلبـوم   ی به ما نشان م2شکل  
 را بـه    يته کمتـر  یشتر و دانس  یبش حجم   یر افزا ین آب پن  یپروتئ

 ـ. همراه داشـته اسـت      بـه طـور     2ن مطـابق بـا جـدول        یهمچن
ن ی درصد آلبـوم   3 را غلظت    ین حجم زهکش  ی کمتر يداریمعن

 2009همکاراندرســال  نوا ویمــار). P>05/0(نــشان داده اســت
 نیپروتئ کنسانتره(ر یش نیپروتئ دو کف يداریپا یبررس به ]21[

  .پرداختند) میسد ناتیکازئ ر ویآب پن
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Fig 2 Effect of wpc and albumin on density and 

overrun of whole whey Ricotta cheese foam 
 ـزاکف ییتوانا حداکثر شده، انجام مطالعات طبق  کنـسانتره   یی

 در و باشـد یم) 2/4(ک حدود   یزوالکتریا pHردریپنن آب یپروتئ
pHـزوالکتریا نقطـه  از دورتر ياه   ـ پن pHاز آنجـا کـه       ک،ی ر ی

ن یکنسانتره پروتئ  يکرو يهاباشد، احتمالامولکول ی م 6کوتا  یر
 از اضافه پس یحت و وندندیبپ هم به یخوب به توانندیر نمیپنآب

 ـ جـاد یا يداریپا کف هاتیالکترول کردن ). 2شـکل   (کننـد   ینم
ع و اخـتلاف  یمـا  - موجود در سطح مـشترك هـوا    ي بالا يانرژ
 یکینامیشود که کف از نظر ترمود     ین دو فاز باعث م    یته ب یدانس
  .]22[دار باشد یناپا

ته ین، دانـس  یش غلظت آلبـوم   ی با افزا  2ن مطابق با شکل     یهمچن
 یمشابه جینتا. افته است یش  یافته و حجم آن افزا    یکف کاهش   

 شـده  گـزارش  ]23[همکـاران    و  و فـالاده   ]20[پاسبان   توسط
ش یافزا کف يداریپا ،)نیآلبوم( جامد مواد شیافزا با که است

  . افتی خواهد
  ر کاملی شيکوتایر ری پن-3-2

 ساخته شده يکوتایر ری پنيشات انجام شده بر روی آزمایدر ط
ش ی درصد افزا1 در غلظت    یر، صمغ زانتان و صمغ شاه     یاز ش 

 ـ   داشتهیی را در کف نها    یحجم خوب   يداریاند اما بـه طـور معن
 بـوده   ی درصد کمتـر از شـاه      1ته صمغ زانتان در غلظت      یدانس

ها شاهد کاهش حجم ش غلظت صمغیبا افزا). P>05/0(است  
  ).3شکل (م یاته بودهیش دانسیکف و افزا

 
Fig 3 Effect of cress seed gum and xanthan gum on 
density and overrun of whole milk Ricotta cheese 

foam 
 ی حجم زهکشیسه با صمغ شاهین صمغ زانتان در مقای هم چن

  ).1جدول ( داشته است يکمتر
 و زانتان شـاهد  یش غلظت صمغ شاهی با افزا  3مطابق با شکل    

 فـاز  يبـالا  تهیسکوزیو. میاته بودهیش دانسیکاهش حجم و افزا  
 خواهـد  همـزدن  ندیفرا یط در هوا يهاحباب حفظ ع مانع یما

 درصـد اثـر     5/1زان صمغ زانتان در سطح      یش م یافزا .]24[شد  
ر کامـل داشـت و     ی ش يکوتایر ر ی انبساط کف پن   ي رو ینامطلوب

 ـ که صمغ زانتان به یهنگام. ته کف شدیش دانس یسبب افزا  ک ی
ن یا. گرددیته آن م  یسکوزیش و یشود، سبب افزا  یع اضافه م  یما

 ـ   ی ب يتهیسکوزیش و یافزا انع از ورود هـوا شـده،      ش از اندازه، م
. دهدی محبوس شده در مخلوط را کاهش ميزان هوایحداکثر م

ته یش دانـس یجـه افـزا  ین رو موجب کاهش انبساط و در نت     یاز ا 
  .]27-25[شود یکف م

  
Fig 4 Effect of wpc and albumin on density and 
overrun of whole milk Ricotta cheese foam 
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 درصـد سـبب   3 بـه  1مـرغ از  ده تخـم یزان پودر سف  یش م یافزا
زا ش عامل کفیافزا). 1جدول( شد یزان حجم زهکشیکاهش م

وسته و به عبارت یم فاز پیته و تنش تسلیسکوزیش ویسبب افزا
 ـ   ی شدن و افزا   ترمیگر ضخ ید  جـذب در  يهـا لمیش مقاومـت ف

ج مشاهده  یطبق نتا  .]29و  28[ شودی آب م  -فصل مشترك هوا  
  تهیش حجم بهتر و دانسین افزای کف آلبوم4شده در شکل 

داشـته اسـت امـا       رین پ ن آب ی نسبت به کنسانتره پروتئ    ي کمتر
ده یسـف  ).2جدول  ( داشته است    ي کمتر ین حجم زهکش  یآلبوم
 بالا  ییزات کف ی با قابل  ییهانیل دارا بودن پروتئ   یدلمرغ به   تخم
 آبدوسـت در  يهـا ش گـروه ی از دناتوره شدن آنها و افـزا     یناش

  .]13[ شودیته کف میسطح باعث کاهش دانس
  

 
 

Table 1 Effect of cress seed and xanthan gum on the drainage of foam 

  cress seed   xanthan  

Gum concentration 
Cheese type 0.5 1 1.5 0.5 1 1.5 

whole whey Ricotta cheese 34.17 a 31.33a 32.17a 28.03 a 27.83 a 26.83 a 
whole milk Ricotta cheese 37.5 a 39.75b 42c 41 a 37.75 b 30.91 c 

  
Table 2 Effect of wpc and albumin on the drainage of foam  

 
 albumin WPC 

Gum concentration  
Cheese type 1 3 1 3 

whole whey Ricotta cheese 36.22 a 8.94 b 38.88 a 36.22 a 
whole milk Ricotta cheese 34.83 a 39.66 a 35.5 a 42.61 a 

 
   ساختار کف3-3

 و یش غلظت صمغ زانتان و شاهی افزا5مطابق با شکل 
 يداریر اثر معنیپنن آبیش درصد کنسانتره پروتئین افزایهمچن

ن یک از ایش هر ی که با افزايها داشتند، به طوربر اندازه حباب
  .]19[کند یدا میها کاهش پزان قطر حبابیر میمقاد
توانند در سطوح ی مینه دوستت دوگایل خاصیها به دلنیپروتئ

ه ی سبب تجزی قرار گرفته، ضمن کاهش کشش سطحینینابیب
 کوچکتر يهاجاد حبابیت ای کف و در نهايهاتر حبابراحت
 ]21[ و همکاران نوایمارز توسط ی نیج مشابهینتا .]29[شوند 

  .دیگزارش گرد
ها  درصد سبب کاهش اندازه حباب3ها تا ش غلظت صمغیافزا
گر یکدیها به ع اتصال حبابیته فاز مایسکوزیش ویا افزاب. شد

جه اندازه یها و در نت حبابيداریش پایکمتر شده، موجب افزا
 د پروال و یج توسط سگونین نتایمشابه ا. شودیکوچکتر آنها م

  .ارائه شده است  ]31[ 2014همکاران در سال 
 ]5[ 2015لا و همکارانش در سال ینز پادیج مارتیطبق نتا
ر به طور یپنن آبی کنسانتره پروتئ- زانتانیات فاز آبیخصوص

 يدهد به طوریر قرار میها را تحت تأث، اندازه قطر حبابیمنف

ها ر، قطر حبابیپنن آبیکه با کاهش غلظت کنسانتره پروتئ
 شامل غلظت کمتر کنسانتره يهااگرچه کف. ابدییش میافزا

ر نبودند که مشاهدات ما با دایر و زانتان هم پایپنن آبیپروتئ
  .ج مطابقت داردین نتایا

 3 درصد زانتان و 1رها با غلظت یون پنیکف حاصل از فرمولاس
ن کف به دست آمد که یدارترین به عنوان پایدرصد آلبوم

ها نسبت به  مشاهده شد و حبابي کف بزرگتريهاحباب
  ).5شکل(تر بودند  و خروج آب مقاومیختگیدرهم آم

 درصد زانتان و 5/0رها با غلظت یون پنیاز فرمولاسکف حاصل 
ن کف به یدارتریر به عنوان ناپایپنن آبی درصدکنسانتره پروتئ3

 بود ي کوچکتر و پرتعدادتريها حبابيدست آمد و حاو
ش یها مشخص شد که با افزار کفی تصاویبا بررس). 5شکل(

 کف به ر اندازه منافذیپنن آبیدرصد زانتان و کنسانتره پروتئ
  .ابدییته، کاهش میافتن دانسیش یل افزایدل
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The lowest stable whole milk Ricotta cheese foam 

(xanthan 0.5%- wpc 3%) 
  

  
The most stable whole milk Ricotta cheese foam 

(xanthan 1%- albumin 3%) 
  

  
The lowest stable whole whey Ricotta cheese foam 

(xanthan 0.5%- wpc 3%) 
  

  
The most stable whole whey Ricotta cheese foam 

(xanthan 1%- albumin 3%)  
 

Fig 5 pictures of the most and lowest stable cheese 
foam  

  يریگجهی نت- 4
ته و حجم یزان دانسید کف با حداقل می، توليسازنهیهدف از به

ن یبر ا. ش حجم کف بودین درصد افزایشتری و بیزهکش
کوتا در مقدار پودر ی ررید کف پنینه جهت تولیط بهیاساس شرا

. دین گردیی درصد تع1 درصد و غلظت زانتان 3مرغ ده تخمیسف
ش حجم ی و افزایته، حجم زهکشیط مقدار دانسین شرایدر ا

نه قرار یکوتا در حالت بهیر ریون پنی هر دو نوع فرمولاسيبرا
دهد که ی نشان مي آماريزهایج حاصل از آنالینتا. داشت
ش حجم یر افزاین آب پنینتره پروتئن نسبت به کنسایآلبوم

ده یرا سفی را به همراه داشته است زيته کمتریشتر و دانسیب
 بالا ییزات کفی با قابلییهانیل دارا بودن پروتئیمرغ به دلتخم
دوست در  آبيهاش گروهی از دناتوره شدن آنها و افزایناش

 فرایند کف، دانسیته. شودیته کف میسطح باعث کاهش دانس
کمتر  دانسیته هرچه. دهدمی قرار تأثیر تحت را کردن شکخ

 همزدن، زمان در. خواهد بود کمتر کردن خشک زمان باشد
 کاهش موجب و شده محصور مایع فاز درون هوا هايحباب

 سطح از شدن خراشیده سهولت  همچنین.شوندمی مایع دانسیته
 در شده ادجیا کف .]17[دارد  نیاز پایین دانسیته با کف تولید به

 طول در و باشد داریپا دیبا یپوش کف کردن خشک روش
 کف اگر .دینما حفظ خود را از ساختارب کردن، خشک ندیفرا

 در و افتی خواهد شیافزا کردن خشک زمان شود، شکسته
از جمله . ابدییکاهش م شده خشک محصول تیفیک جهینت

ا شده ع جدیزان مای ميریگ کف، اندزهيدارین پایی تعيهاروش
 که با کاهش يباشد، به طورین می مدت زمان معیاز کف ط

عت آبدوست یطب. ابدییش میع جدا شده افزای، مقدار مايداریپا
ش یق افزایر صمغ زانتان از طری نظيدیساکاریبات پلیترک

ها وستن حبابیوسته و کاهش تحرك و بهم پیته فاز پیسکوزیو
 لاملا، یتجاعک و اریسکوالاستیت ویش خاصیز افزایو ن

ش ی کف را افزايداریواره حباب و به دنبال آن پایمقاومت د
ر ی درك تأثي برایار مهمیها پارامتر بساندازه حباب. دهدیم

 يهااندازه حباب.  ساختار کف استيند روی فرآيپارامترها
ر یع، نظی ما-ع و فصل مشترك هوایله خواص مایکف به وس

pHته سطح و کشش یزسکوین، وی محلول، غلظت پروتئ
ج حاصل از یمطابق با نتا. ردیگیر قرار می تحت تأثیسطح

 و یش غلظت صمغ زانتان و شاهیر، افزایپردازش تصو
 يداریر اثر معنیپنن آبیش درصد کنسانتره پروتئین افزایهمچن

ن یک از ایش هر ی که با افزايها داشتند، به طوربر اندازه حباب
ها به نیپروتئ. کندیدا میکاهش پها زان قطر حبابیر میمقاد

 قرار ینینابیتوانند در سطوح بی میت دوگانه دوستیل خاصیدل
تر ه راحتی سبب تجزیگرفته، ضمن کاهش کشش سطح

.  کوچکتر شونديهاجاد حبابیت ای کف و در نهايهاحباب
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 درصد سبب کاهش اندازه 3ز تا یها نش غلظت صمغیافزا
ها به ع اتصال حبابیته فاز مایکوزسیش ویبا افزا. ها شدحباب

ها و در  حبابيداریش پایگر کمتر شده، موجب افزایکدی
  .شودیجه اندازه کوچکتر آنها مینت

ر ی که در هر دو نوع پنيماریج به دست آمده، تیبا توجه به نتا
ته و حجم ین دانسیش حجم، کمترین افزایشتری بيکوتا دارایر

ن در ی درصد به همراه آلبوم1 باشد صمغ زانتان با غلظتیزهکش
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Ricotta cheese has a limited shelf life due to its nutritional properties, and foam drying can, in addition 
to increasing the shelf-life, have better properties and less cost than other drying methods. In this 
research, two types of ricotta cheese were prepared from whole milk and whole whey. The effect of 
egg white powder and whey protein concentrate in two levels of 1 and 3% in the foaming ability of 
cheese was investigated. In order to stabilize the foam, cress seed and xanthan gum were tested in 
three levels of 0.5, 1 and 1.5%. Density, drainage volume and overrun of different treatments were 
measured. According to the results, the best foam production conditions is 1% concentration of 
xanthan gum and 3% egg white powder that it had the lowest density and drainage volume and the 
highest overrun. 
 
 
Keywords: Ricotta cheese, Foam mat drying, Albumin, Xanthan gum, Cress seed gum 
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