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 خامه يون بر عمر ماندگاریزاسی متفاوت پاستوریزمان- دمايهابیاثرات ترک

 چربکم
  

   2یاسدالله نیمیس ،1 يرودبار يفرهاد زهره

  نیورام شوا،یپ- نیورام واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه ،ییغذا عیصنا و علوم گروه ارشد، یکارشناس يدانشجو - 1
  نیورام شوا،یپ-نیورام واحد ،یاسلام آزاد دانشگاه ،ییغذا عیصنا و علوم گروه اریاستاد - 2

)24/09/96: رشیپذ خیتار  95/ 04/12:  افتیدر خیتار(  

  
  

  دهیچک
 يد برای جدیزمان- ب دمایک ترکی به یابیق دستیاز طر)  درصد25(چرب  خامه کميش عمر ماندگاری افزایسنجن پژوهش، امکانیهدف از انجام ا

زه یپاستور) قهی دق25 و 20، 15( مختلف يهاو زمان) سوسی درجه سل90 و 85، 80(چرب در دماها  خامه کميهان منظور، نمونهی ايبرا. ون بودیزاسیپاستور
ها در مقاطع نمونه) هاها و شمارش سرمادوستسمیکروارگانی میشمارش کل (یکروبیو م) تهیسکوزیته و ویدی، اسpH (ییایمیشیکیزی فيهایژگیشدند و و

 يهاافتهی.  قرار گرفتیمورد بررس) قهی دق30وس، زمان ی درجه سل75 يدما(سه با نمونه کنترل یدر مقا) 19 و 16، 13، 10، 7، 4، 1روز  (يمختلف دوره ماندگار
. دیته گردیدیش اسی و افزاpHن امر باعث کاهش یافت و همیش ی مختلف خامه افزايها نمونهیکروبی، بار ميش زمان ماندگارین پژوهش نشان داد که با افزایا

 یته آنها طیدی و اسpHن امر موجب نوسان کمتر ی برخوردار بودند و هميه کمتری اولیکروبیدتر، از بار می شدی حرارتيمارهایزه شده تحت تی پاستوريهانمونه
- خامه کميهاته نمونهیسکوزیش وی، هر دو باعث افزایش زمان انبارمانین افزایدتر و همچنی شدی حرارتيمارهایون تحت تیزاسیپاستور.  شديدوره ماندگار

 مختلف، يهان نمونهیدر ب. ت شدی، تقویمار حرارتیش شدت تیشونده با برش بود که با افزاقیک رفتار رقی خامه، يها همه نمونهیانیرفتار جر. چرب شدند
  .ها برخوردار بودر نمونهیسا نسبت يتری طولانيقه، از عمر ماندگاری دق25وس به مدت ی درجه سلس90 يزه شده در دمایخامه پاستور

  
  ي؛ عمر ماندگاریکروبیت میفی؛ کیون حرارتیزاسیچرب؛ پاستورخامه کم: واژگان دیکل
  
 
 
 
  
  
  
  
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول : s_asadolahi@yahoo.com   
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   مقدمه- 1
 سرشار از ی حاصل از آن به عنوان منابعيهار و فرآوردهیش

ر انواع ی رشد و تکثي برایط مناسبی، محيمواد مغذ
 يهاسمیکروارگانیرشد م. ندیآیها به شمار مسمیکروارگانیم

کنندگان را ، نه تنها سلامت مصرفیمختلف در محصولات لبن
د یجه تولید قرار دهد، بلکه در نتیممکن است در معرض تهد

-یز میک نیت ارگانولپتیفی مختلف، سبب کاهش کيهاتیمتابول
 ينابود به منظور یمار حرارتین اساس، تیبر ا. گردد

-ی جدائي از اجزایکی، يماریها عامل فساد و بسمیکرارگانیم
. ]1[باشد ی می لبنيهار و فرآوردهید شیند تولیر فرآیناپذ

 مورد استفاده در یمار حرارتین تیترون متداولیزاسیپاستور
ک یون یزاسیپاستور. باشدی میع لبنیصنعت غذا و از جمله صنا

 آن ید که طیآی م معتدل به شماریند حرارتیفرآ
 از انواع عامل يازا و بخش عمدهيماری بيهاسمیکروارگانیم

 یمار حرارتیکه تیاز آنجائ. ]2[روند ین میفساد از ب
 عامل يهاسمیکروارگانی می تماميون قادر به نابودیزاسیپاستور

ات یژه لبنیزه شده به ویباشد، محصولات پاستوریفساد نم
ده، ین پدیا. شوندی دچار فساد میهمعمولاً پس از مدت کوتا

 در جلب ییع غذای صناي جديها از چالشیکیها  ساليبرا
 يهاگر روشیتوسعه د. کنندگان بوده استت مصرفیرضا

، )UHT(مار فرادما یون و تیزاسیلی مانند استریمار حرارتیت
ن یدر ا. ن چالش را فراهم نموده استی بر ایرگیامکان چ

 یباً تمامی، تقریند حرارتیدت فرآل شیمارها، به دلیت
روند و ین می از بیی موجود در محصول غذايهاسمیکرارگانیم

ها ن روشیمار شده با ای محصول تين رو، عمر ماندگاریاز ا
با . تر استیزه شده، به مراتب طولانینسبت به محصول پاستور

 را یین حال که فساد محصول غذاین حال، حرارت بالا در عیا
 محصول و در یکیزی فيهایژگیاندازد، ویر میت به تاخبه شد

ز ممکن است تحت یکنندگان را نرش مصرفیزان پذی آن، میپ
گزارش کردند ) 2000(ت و همکاران یاسم. ]3[ر قرار دهد یتاث

 يدارا) UHT(مار شده به روش فرادما ی خامه تيهاکه نمونه
ش حجم یزاب افین ضریو همچن) 'G(ته بالاتر یسیس الاستیاند

له یمارشده بوسی تيها نسبت به نمونهيکمتر) اورران(
مار ی به علاوه، ت.]4[بود ) HTSH(ع یون سریزاسیپاستور
 ي مغذي از اجزای برخیب حرارتید، باعث تخری شدیحرارت

ن یشود و ای حساس به حرارت ميهانیتامیر همچون ویش
مچون  هیمی نسبتاً ملایمار حرارتیسه با تیده، در مقایپد

ن اساس، یبر ا. ]1[شتر است یون به مراتب بیزاسیپاستور
ون یزاسی پاستوريد برای جدیزمان-ب دمایک ترکیه ی یابیدست

 نسبت به محصول یی محصول غذاي که عمر ماندگاريابه گونه
 یافته و از طرفیش ی معمول، افزايزه شده در دمایپاستور

ر یین تغیترز دستخوش کمی آن نییایمیشیکیزی فيهایژگیو
  . رسدی به نظر ميشده باشد، ضررو

. دیآی به شمار مین محصولات لبنیتر از پرمصرفیکیخامه 
شتر محدود به استفاده در یدر گذشته، مصرف خامه ب

 یکیها و دسرها بود حال آنکه امروز، خامه کیون کیفرمولاس
ان را یرانی از افراد و از جمله اياری صبحانه بسی اصلياز اجزا

ک محصول لوکس به یت خامه از یارتقا موقع. دهدیل میتشک
کنندگان،  از مصرفياری بسیی سبد غذای اصلي از اجزایکی

تر کرده ن فرآورده را پررنگی ايلزوم توجه به عمر ماندگار
 دارد که ی کوتاهيزه عمر ماندگاری پاستورخامه. ]1[است 

طور که همان. دیآیکنندگان خوش نمچندان به مذاق مصرف
ز ممکن است از ی نUHTا یزه یلی استريهاعنوان شد، خامه

زه یک خامه پاستوری مورد انتظار از یکیزی فيهایژگیو
-ب دمایک ترکی به یابین اساس، دستیبر ا. برخوردار نباشند

 که عمر ياون خامه، به گونهیزاسی پاستوريد برای جدیزمان
 يهایژگی، ون حالیتر شده و در عی آن طولانيماندگار

 ي جدی نشود، ضرورتیر چندانییز دستخوش تغی آن نیکیزیف
، ين مهم، در پژوهش جاریل به ای نيبرا. دیآیبه حساب م

زه شد و ی پاستوری مختلفيهاچرب در دماها و زمانخامه کم
 آن در مقاطع یکروبی و مییایمیشیکیزی فيهایژگیرات وییتغ

زه یپاستور( نمونه کنترل سه بای در مقايمختلف دوره ماندگار
 یابیمورد ارز) ونیزاسی معمول پاستوریزمان-ط دمایشده در شرا
  .قرار گرفت

  

  ها مواد و روش- 2
  مواد - 2-1

-ر پسی خامه شامل شيهاد نمونهی تولياز برایه مورد نیمواد اول

) رانیتهران، ا( توسط کارخانه پگاه یچرب% 30چرخ و خامه 
 انجام يدین واحد تولیها در اه نمونهید و تهیتول. فراهم شد

 طین محین و همچنیم، معرف فنول فتالئید سدیدروکسیه. شد
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 يداری، از شرکت مرك خر)PCA(ت کانت آگار یکشت پل
  ). ، آلمان1دارمستادت(شدند 

  هاروش- 2-2
   نمونهيساز آماده-2-2-1
 از يا محاسبه شدهچرب، نسبت خامه کميهاه نمونهی تهيبرا
 مخلوط شد به یچرب% 35با خامه ) یچرب% 2/0(چرخ ر پسیش

-مخلوط. باشد% 25، یی محصول نهای چربي که محتواياگونه

ک حمام آب یزه شده و سپس با استفاده از ی حاصل هموژنيها
ف ی تعريله طرح آماری مختلف که بوسيها و زمانگرم در دما

 یلازم به ذکر است که ط. زه شدندی، پاستور)1جدول (شده بود 
بعد از . شدندها به طور مداوم همزده ون، نمونهیزاسیپاستور
د و یوس رسی درجه سلس70-60 خامه به يون، دمایزاسیپاستور

  2 داغوه پرکردنی به شی گرم30در آن دما، خامه در ظروف 
 درجه 4 يها به سردخانه با دماسپس نمونه. ]5[ شد يبندبسته
 مختلف مورد ی و در مقاطع زمان]5[وس منتقل شدند یسلس
  .  قرار گرفتندیکروبی و مییایمیشیکیزی فیابیارز

Table 1 Different time-temperature conditions 
for pasteurization of low-fat cream 

Treatment Temperature 
(°C) Time (min) 

Control 75 30 
1 80 15 
2 80 20 
3 80 25 
4 85 15 
5 85 20 
6 85 25 
7 90 15 
8 90 20 
9 90 25 

 
  pH يریگ اندازه-2-2-2

تال یجی متر دpH با استفاده از دستگاه pH يریگاندازه
 ابتدا دستگاه .انجام گرفت) سی ساخت سوئ3، متراهم827مدل(

 متر در pH خامه، الکترود pH يریگ اندازهيبرا. دیبره گردیکال
ن یانگی نقطه م5ن یاز ا.  مختلف از آن قرار داده شد نقطه5

 يها نمونهيبرا.  خامه گزارش شدpHگرفته شد و به عنوان 
، الکترود را با آب مقطر شسته و با پنبه خشک کرده و يبعد

  .دیگرد قرائت pH قرار داده و يسپس درون نمونه بعد

                                                             
1. Darmstadt 
2. Hot filling 
3. Metrohm  

  تهیدی اسيریگاندازه-2-2-3
 یاستاندارد مل از دستورالعمل يروی خامه با پيهاته نمونهیدیاس

گرم از نمونه 10نخست، .  شديریگ اندازه2852ران به شماره یا
ک بالن ی همگن شده، سپس با آب مقطر درون یخامه به خوب

ن یچند قطره معرف فنل فتالئ. دیتر به حجم رسیلیلی م100ژوژه 
 یدن به رنگ صورتی نرمال تا رس1/0به آن اضافه و با سود 

ک یدلاکتیته بر حسب درصد اسیدین اسزایم. دیتر گردیدار تیپا
  .ر محاسبه شدیتر خامه و از رابطه زیلیلیدر م

  
تهیدیاس  =N  0.009 100 

V                                                     
 وزن Vتر و یلیلی مقدار سود مصرف شده به مNکه در آن، 

  . ]6[باشد ینمونه م
  يته ظاهریسکوزی و ویانی رفتار جر-2-2-4

ها با چرب، نمونه خامه کمیانی رفتار جریبه منظور بررس
، -pro  ΙΙ+ DVمدل( یسنج چرخشک گرانرويیاستفاده از 

الات یدلبرو، ایلد، می بروکفی مهندسیشگاهی آزمايابزارها
 بر 100 تا 1، از آهنگ یرکولاتور حرارتیمجهز به س) متحده

 29 مربوطه، در ی برشيهاه تحت برش قرار گرفته و تنشیثان
ان با ی قوام و جريهاهینما.  مختلف ثبت شدندیمقطع زمان

ا همان مدل ی 4لیاوستوالد دو بر مدل ی تجربيهادن دادهیبراز
  :به دست آمدند) 1معادله  (5قانون توان

 σ = Kγ°n )1(معادله 
 .pa(س قوام ی اندK، )pa (یانگر تنش برشی بσن معادله، یدر ا
sn( ،γ°ی نرخ برش) s-1 ( وnباشدیان میس جری اند .
) هیبر ثان (75 خامه در نرخ برش يها نمونهيته ظاهریسکوزیو

  .]7[گزارش شد 
  یکروبیت میفی کیابی ارز-2-2-5
 از ي دوره ماندگاری مختلف خامه طيها نمونهیکروبیت میفیک

ها و شمار سمیکروارگانی مینظر شمارش کلنقطه 
.  قرار گرفتی سرمادوست مورد بررسيهاسمیکروارگانیم

وس ی درجه سلس30 يسم ها در دمایکروارگانی میشمارش کل
شمار . ]8[د ین گردیی تع5484با روش استاندارد به شماره 

 سرمادوست با روش استاندارد شماره يهاسمیکروارگانیم
  .]9[د ین گردیی تع2629

  
  

                                                             
4. Ostwald de Waele model 
5. Power-law model 
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  يل آماری تحل-2-2-6 
.  استفاده شدیل در قالب طرح کاملا تصادفیش فاکتوریاز آزما

ها با استفاده نیانگیسه میها در سه تکرار انجام و مقاهمه آزمون
 دانکن ياو آزمون چند دامنه) ANOVA(انس یز واریاز آنال

 يتفاوت آمار. رفتیصورت پذ% 95نان یدر سطح اطم
 يهایژگی مختلف خامه با نمونه کنترل از نقطه نظر ويمارهایت

 ی با استفاده از آزمون دانت مورد بررسییایمیشیکیزیمختلف ف
  قرار گرفت

  

  ج و بحث ی  نتا- 3
  یکروبیت میفیک- 3-1

 هم مشاهده 2 و 1 يهارفت و در شکلیطور که انتظار مهمان
- مختلف خامه کميها نمونهيش زمان ماندگاریشود، افزایم

ها و سمیکروارگانی میش قابل ملاحظه شمار کلیچرب با افزا
بر اساس .  سرمادوست همراه بوديهاسمیکروارگانیشمار م

ها در سمیکروارگانی مید، شمار کلیج، در روز نخست تولینتا
قه و ی دق15وس، ی درجه سلس80مار یها به جز تهمه نمونه

ها به  سرمادوست در همه نمونهيهاسمیکروارگانیشمار م
وس ی درجه سلس80 ير دماده دی حرارت ديها نمونهياستثنا

 85 يزه شده در دمایقه و نمونه پاستوری دق25 و 15به مدت 
 يقه، در محدوده مجاز برای دق15وس به مدت یدرجه سلس
 یتعداد مجاز شمار کل. چرب قرار داشتندخامه کم

 سرمادوست در يهاسمیکروارگانیها و شمار مسمیکروارگانیم
 50 و 1000ب ی ترتد بهیچرب در روز نخست تولخامه کم

لازم به ذکر است که تعداد . باشدیتر نمونه میلیلی در میکلن

 کل ی کلن2200سم سرمادوست و یکروارگانی می کلن120
 يتر نمونه، به عنوان سرحد انقضایلیلیها در مسمیکروارگانیم

 که خامه ین معنیشود بدیچرب در نظر گرفته مخامه کم
 بوده و قابل ید ذکر شده، منقضش از مواری بییهای کلنيحاو

ر یدهنده تاثج نشانین استانداردها، نتایه ایبر پا. باشدیمصرف نم
خ یون بر تاریزاسیند پاستوریقابل ملاحظه دما و زمان فرآ

با استناد به محدوده مشخص . باشدیچرب م خامه کميانقضا
توان عنوان داشت یها، مسمیکروارگانی می شمار کليشده برا

 درجه 80 يها مجاز مصرف نمونه کنترل و نمونهیبازه زمانکه 
قه هفت ی دق15وس، ی درجه سلس85قه و ی دق20وس، یسلس

قه تنها چهار روز، نمونه ی دق15وس، ی درجه سلس80روز، نمونه 
قه ی دق20وس، ی درجه سلس85قه، ی دق25وس، ی درجه سلس80
 درجه 85 نمونه يقه ده روز، برای دق15وس، ی درجه سلس90و 

زده روز یقه سی دق20وس، ی درجه سلس90قه، ی دق25وس، یسلس
زمان .  روز بود16قه، ی دق25وس، ی درجه سلس90 نمونه يو برا

 مختلف خامه، بر اساس شمار يمارهایمجاز مصرف ت
ن صورت بود یباً به همیز تقری سرمادوست نيهاسمیکروارگانیم

نکه، زمان یمله اده شد؛ از جیز دی نییهان حال، تفاوتیبا ا
قه بر اساس ی دق25وس، ی درجه سلس85مار یمجاز مصرف ت

ن زمان، با استناد یها، ده روز بود حال آنکه اشمار سرمادوست
 85مار یدر مورد ت. روز بود13ها سمیکروارگانی میبه شمار کل
ن زمان مجاز یز، عدم مطابقت بیقه نی دق15وس، یدرجه سلس

ها  و شمار سرمادوستیکلمصرف محصول بر اساس شمار 
  . مشاهده شد

 
Fig 1 Changes in total bacterial count of  low-fat cream pasturized at different time-temperature conditions during 

storage 
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Fig 2 Changes in psychotropic bacterial count of  low-fat cream pasturized at different time-temperature 
conditions during storage 

  ییایمیشیکیزی فيهایژگی و- 3-2
3-2-1- pHتهیدی و اس  
 يهاته نمونهیدی و اسpHرات یی تغیاز بررس حاصل يهاافتهی

 ی مختلف طیزمان-  دمايهابیشده در ترکزه یخامه پاستور
طور که همان.  ارائه شده است4 و 3، در شکل يدوره ماندگار

 مورد يها همه نمونهpHرات ییشود، تغی مشاهده م3در شکل 
حال، از نیبا ا.  کرده استيروی پیک روند کاهشی، از یبررس

 ییمارهاین تی بییهاها، تفاوتن کاهشینقطه نظر شدت ا
 یکه روند کاهشیبه عنوان مثال، در حال. مختلف وجود دارد

pHبه بعد، از نظر ي نمونه کنترل از مقطع سوم دوره ماندگار 
 مثل خامه ییها، در مورد نمونه)˂ 05/0p(دار بود ی معنيآمار

 25 و 20وس به مدت ی سلس درجه85 يشده در دمازهیپاستور
 درجه 90 يده در دمایدن نمونه حرارت یقه و همچنیدق

 دوره ییقه، تنها در دو مقطع انتهای دق25وس به مدت یسلس
رات ییروند تغ. )˂ 05/0p(دار بود ین کاهش معنی، ايماندگار

pHرات یی مشابه با روند تغيبا از روندیز تقریمارها نیر تی سا
ن آنها یز بی نییهان حال، تفاوتیبا ا.  کرديروینمونه کنترل پ

وس، ی درجه سلس80مار ین ارتباط، به جز تیدر ا. دیمشاهده گرد
کسان یباً با نمونه کنترل یآن تقرpH رات ییقه که روند تغیدق15

تر از  آهستهی کمpHمارها، روند کاهش یر تیبود، در مورد سا
 تفاوت ی بررسيج آمارین مدعا، نتایشاهد ا. نمونه کنترل بود

pHکسان دوره یمارها در مقاطع یر تی نمونه کنترل با سا
همانطور که در شکل هم نشان داده شده . باشدی ميماندگار
قه در ی دق20وس، ی درجه سلس80مار ی تpH، )3شکل (است 

 25وس، ی درجه سلس80مار ی تpHمقاطع چهارم، ششم و هفتم، 
 درجه 85مار ی تpHقه در مقاطع پنجم، ششم و هفتم و یدق

 يداریقه در مقطع ششم و هفتم به طور معنی دق15وس، یسلس

تر دهنده کاهش آهسته نمونه کنترل بود که نشانpHبالاتر از 
pHلازم به ذکر است که . باشدیها من نمونهی اpHر ی سا

 مقاطع به گونه یمارها، به جز سه مقطع نخست، در تمامیت
   ).˂ 05/0p(شتر بود ی از نمونه کنترل بيداریمعن

، روند مشاهده ي دوره ماندگاریته طیدیرات اسییدر مورد تغ
با ). 4شکل ( بود یشیک روند افزایها  نمونهی تماميشده برا

 دوره ین پارامتر طیرات اییا نبودن تغیدار بودن ین حال، معنیا
 مشابه با ییها از الگو نمونهی تماميباً برای، تقريماندگار

 يداریها در مورد معنن شباهتیا.  کرديروی آنها پpHرات ییتغ
 مختلف با نمونه کنترل در مقاطع يمارهایته تیدیتفاوت اس

  . ز مشاهده شدی نيکسان دوره ماندگاری
ته خامه یدیش اسی و افزاpHد علت کاهش یرسد که بایبه نظر م

 مختلف از يمارهاین تی و تفاوت بي دوره ماندگاریچرب طکم
 دوره ی آنها طیکروبیرات بار مییه نظر را، در تغن نقطیا

، شمار یکروبیج میبر اساس نتا.  جستجو کرديماندگار
 ین شمار کلی سرمادوست و همچنيهاسمیکروارگانیم
 شدن دوره ی خامه به موازات طولانيهاسمیکروارگانیم

 یبه طور کل.  نشان دادندياش قابل ملاحظهی، افزايماندگار
 سرمادوست قادر به يهاسمیکروارگانیشترِ میه بشود کیگفته م

 از عوامل یکی به عنوان -کیدلاکتید اسیر لاکتوز و تولیتخم
 pHن رو، معمولاً کاهش یاز ا. ]1[ستند ی ن-pH کاهش یاصل

 را به ي دوره ماندگاری و از جمله خامه طیمحصولات لبن
ون یزاسیند پاستوریک که از فرآیدلاکتی اسيهايت باکتریفعال

ه به محصول راه ی ثانوی که در اثر آلودگییا آنهایمانند و یزنده م
  . ]1[دهند یاند نسبت مافتهی
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Fig 3 Changes in pH of  low-fat cream pasturized at different time-temperature conditions during storage. 
Different lowercase letters stand for significant changes of a treatment during storage                       (p < 0.05). 

Asterisk indicates significant differences from the control sample at the same time intervals 
 

 
Fig 4 Changes in acidity of  low-fat cream pasturized at different time-temperature conditions during storage. 

Different lowercase letters stand for significant changes of a treatment during storage  (p < 0.05). Asterisk 
indicates significant differences from the control sample at the same time intervals 

  
 ی در ارتباط با بررسیز در پژوهشین) 1998(دت یآداپا و اشم

چرب  کم1 خامه ترشيها نمونهیکیزی فيهایژگیرات وییتغ
 يدهایساکاریدکننده پلی تولییای مختلف باکتريها گونهيحاو

ته یدی، اسي دوره ماندگاری، گزارش کردند که ط2یخارج سلول
ابد و آن را به یی آنها کاهش مpHش و ی خامه افزايهانمونه

                                                             
1. Sour cream 
2. Exopolysaccharide 

ک نسبت دادند یدلاکتی اسيهايله باکتریر لاکتوز به وسیتخم
 سرمادوست يهاسمیکروارگانید توجه داشت که میالبته با. ]10[

 يهاپاز و پروتئاز و مشارکت در واکنشی ليهامید آنزیبا تول
ته محصول یدیر اسییک ممکن است در تغیتیک و پروتئولیتیپولیل

 یژوهشدر پ) b1981(پس و همکاران یلیف. ]1[ کنند ینیآفرنقش
 دوره ی خامه پرچرب طیکروبیت میفی کیدر ارتباط با بررس

 يها درصد از گونه80، گزارش کردند که حدود يماندگار
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 دوره یزوله شده از محصول طی سرمادوست اییایباکتر
ک و از یتیپولیک و لیتی پروتئوليهامید آنزی، قادر به توليماندگار

  . ]11[د  خامه بودنین و چربیه پروتئین رو، تجزیا
  تهیسکوزیو -3-2-2

ون، منجر یزاسیط پاستوریر شرایی، تغ)5شکل (ها افتهیبر اساس 
 که ياچرب شد، به گونهته خامه کمیسکوزیر ویر چشمگییبه تغ

 درجه 90 و 85 يزه شده در دمای پاستوريها نمونهيبه استثنا
قه ی دق20 درجه به مدت 80مار یقه و تی دق15سوس به مدت یسل

 يدار آماری تفاوت معني مقاطع دوره ماندگاریباً در تمامیکه تقر
ها به طور ر نمونهیته سایسکوزیبا نمونه کنترل نشان ندادند، و

ن یالبته در ب. )˂ 05/0p( با نمونه کنترل متفاوت بود يداریمعن
قه، ی دق15وس، ی درجه سلس80مار یمارها، تنها تین تیا

مارها یر تی نمونه کنترل داشت و سا نسبت بهيته کمتریسکوزیو
  . سکوزتر از نمونه کنترل بودندیبه مراتب و

د عنوان داشت که از یرات، بایین تغیر ایدر ارتباط با تفس
ها عاملان یها و چربنی مانند پروتئییهاکه درشت مولکولیآنجائ
ر یید علت تغی هستند، باییته در مواد غذایسکوزیجاد وی ایاصل

 بر ساختار یمار حرارتیر شدت تیز در تاثیته خامه را نیسکوزیو
 يهانیان، پروتئین میدر ا. دهنده آن جستجو کردلی تشکياجزا
ش از ی که به حرارت دارند، بییت بالایل حساسیر به دلیپنآب 

مار یط تیر شراییر تغی خامه ممکن است تحت تاثير اجزایسا
ر، یپن آبيهانیئپروت. رندیون قرار بگیزاسی پاستوریحرارت
باشند که در حالت بکر، در آب ی گلوبولار مییهانیپروتئ

ر یها، تحت تاثنین پروتئی که ایباشند اما زمانیمحلول م
رند، ساختار گلوبولار خود را یگید قرار می شدی حرارتيمارهایت

شوند یا همان دناتوره میاز دست داده و به اصطلاح واسرشته 
 که ی فعاليها از گروهياریر، بسیپندناتوره آبن یدر پروتئ. ]12[
ن ساختار محفوظ بودند و ی درون ا- در حالت بکر-ترشیپ

 يهاگر مولکولیا دیها نیر پروتئیامکان واکنش آنها با سا
ل واکنش آنها ی فراهم نبود، در سطح قرار گرفته و پتانسیرامونیپ

ه و اساس ی پا.]12[ابد ییش میها به شدت افزار مولکولیبا سا
در واقع، . ده استین پدیز همیمانند ماست نل ساختار ژلیتشک

 نسبت يسازر ماستیدتر شی شدیمار حرارتی تيفلسفه وجود
- آبيهانیاز به دناتوره شدن پروتئی، نیگر محصولات لبنیبه د

ق یر از طریپن دناتوره شده آبيهانیپروتئ. باشدیر میر شیپن
کنند یجاد ژل ماست مشارکت میا در اهنیواکنش با کاپاکازئ

-ته بالاتر نمونهیسکوزیر علت وین پژوهش، در تفسیدر ا. ]13[
گونه نیدتر، ای شدی حرارتيمارهایزه شده تحت تی پاستوريها
 بالاتر، وسعت يهاتوان متصور شد که در حرارتیم

 خامه و به دنبال آن، واکنش آنها با يهانیون پروتئیدناتوراس

شتر ی بینی کازئيهانین پروتئی و همچنی چربي غشايهانیپروتئ
تر و  مستحکميجاد ساختارهایساز انهین امر زمیبود و هم

ت و همکاران یاسم. ته در خامه شده استیسکوزیش ویافزا
ر نوع ی تاثی در ارتباط با بررسياسهی مقایدر پژوهش) 2000(
و  یکی رئولوژيهایژگی خامه همزده بر ویمار حرارتیت
مارشده به روش ی تيهازساختار آن، عنوان داشتند که نمونهیر

ش یب افزاین ضریته بالاتر و همچنیسیس الاستی انديفرادما، دارا
له یمار شده به وسی تيها نسبت به نمونهيحجم کمتر

ده را ین پدین پژوهشگران علت ایا. ع بودندیون سریزاسیپاستور
جه یساختار آن در نتته خامه و استحکام یسکوزیش ویبه افزا

 بالاتر و به هم يها در حرارتی چربيها گلبوليب غشایتخر
  .]4[گر نسبت دادند یکدیوستن آنها به یپ

 يها خامه در نرخ برشيها نمونهيته ظاهریسکوزیرات وییتغ
.  نشان داده شده است6د، در شکل یمختلف در روز نخست تول

 مختلف خامه، يهانمونه یانیرفت، رفتار جریآنگونه که انتظار م
ن یک بود بدیا همان سودو پلاستیشونده با برش قیک رفتار رقی

 را یک روند کاهشیته یسکوزیش نرخ برش، وی که با افزایمعن
ر یله سایشتر بوسیک خامه، پیرفتار سودوپلاست. تجربه کرد

اما نکته قابل توجه، . ]14-16[ز گزارش شده بود یپژوهشگران ن
ط یمار شده تحت شرای تيهاک نمونهیودوپلاستت رفتار سیتقو

را همانطور که - د بتوان علت آن یدتر بود که شای شدیحرارت
 و یچرب-نی پروتئيهال کمپلکسی به تشک- شتر عنوان شدیپ

ش سرعت برش، درشت یبا افزا. ن نسبت دادیپروتئ-نیپروتئ
جه، یشوند و در نتیها به انواع کوچکتر شکسته ممولکول

ابد ییش میک افزایته کاهش و شدت رفتار سودوپلاستیسکوزیو
]17[.  
ته یسکوزین نشان دادند که وی همچني پژوهش جاريهاافتهی

. ابدییش می افزاي دوره ماندگاری مختلف خامه، طيهانمونه
 مقطع نخست دوره 3 یمارها، طی تی تماميباً براین روند تقریا

ها،  از نمونهی برخيبرا. دار نبودی معني، از لحاظ آماريماندگار
 دوره ي بعديهاته در بازهیسکوزیرات وییدار نبودن تغیروند معن
گر، از مقطع سوم ی دی برخي برایدا کرد ولیز ادامه پی نيماندگار
-همان. ته مشاهده شدیسکوزیدار در ویش معنیک افزایبه بعد، 

-مار کنترل و نمونهی تيشود، برای مشاهده م5طور که در شکل 
در (وس ی درجه سلس85 و 80 يزه شده در دماهای پاستورياه

ته در مقطع یسکوزی، و)یون مورد بررسیزاسیهر سه زمان پاستور
 ی، ول)˂ 05/0p(دار شده است یش معنیک افزایچهارم متحمل 

 قابل ي، از لحاظ آماري مشاهده در مقاطع بعدیشیروند افزا
  . اعتنا نبوده است

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

20
 ]

 

                             7 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20026-fa.html


 ...ون بر عمریزاسی متفاوت پاستوریزمان- دمايهابی اثرات ترک                        ین اسداللهیمی سو  ي رودباريزهره فرهاد

 282

 
 

Fig 5 Changes in viscosity of  low-fat cream pasturized at different time-temperature conditions during storage. 
Different lowercase letters stand for significant changes of a treatment during storage (p < 0.05). Asterisk 

indicates significant differences from the control sample at the same time intervals 
  

  
 

Fig 6 Flow behaviour of  low-fat cream pasturized at different time-temperature conditions at day 1 of storage 
 
 90 يزه شده در دمای نمونه پاستوري است که براین در حالیا

دار نبودن یقه، روند معنی دق25وس به مدت یدرجه سلس
.  حکمفرما بوده استيته، در سراسر دوره ماندگاریسکوزیو

 یشیز روند افزایقه نی دق20وس، ی درجه سلس90مار ی تيبرا
دار نبود و از ی معنيته تا مقطع چهارم دوره ماندگاریسکوزیو

         در  .)˂ 05/0p(توجه بود ش قابل ین افزایمقطع پنجم، ا
س یش اندیز افزاین) 2012( مشابه، لانگ و همکاران ییهاافتهی

 ی را ط1ی مختلف خامۀ زدنيها نمونهيته ظاهریسکوزیقوام و و

                                                             
1. Whipping cream 

رسد یبه نظر م. ]4[ روزه گزارش کردند 30 يک دوره ماندگاری
-جه آبی، درنتي دوره ماندگاریته خامه طیسکوزیش ویافزا

 ییهادر پژوهش. ن دوره حاصل شده استی ای خامه طيانداز
 و  آداپا و ]16[) 1385( و همکاران ينه، طارین زمیدر ا
 را ي دوره ماندگاری خامه طياندازآب] 10[) 1998(دت یاشم

  . گزارش کردند
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  يریگجهی نت- 4
 ی شدت حرارتي مختلف ممکن دارایزمان-  دمايهابیترک

 يهایژگیز مشاهده شد که وین پژوهش نیدر ا.  باشندیکسانی
زه شده در ی پاستورياه نمونهي و عمر ماندگارییایمیشیکیزیف

 با نمونه کنترل ی تفاوت چندانیزمان-  دمايهابی از ترکیبرخ
مار یز که نسبت به تی نیزمان-  دمايهابی از ترکیبرخ. نداشتند

دتر بودند، باعث کاهش ی نمونه کنترل به مراتب شدیحرارت
ن ی محصول و همچنيش عمر ماندگاری و افزایکروبید بار میشد

 یچرب ط خامه کمییایمیشیکیزی فيهایژگینوسان کمتر و
 مختلف، نمونه يمارهاین تیدر ب.  شدنديدوره ماندگار

قه، ی دق25وس به مدت ی درجه سلس90 يزه شده در دمایپاستور
-یکیزی فيهایژگی وی بود ولين عمر ماندگاری بالاتريدارا

  . با نمونه کنترل متفاوت بوديداریز به گونه معنی آن نییایمیش
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The objective of the present study was to evaluate the possibility of extending the shelf life of low-fat 
cream (25%) through finding a novel time-temperature condition for its pasteurization. The low-fat 
cream samples were thermally pasteurized at different temperatures (80, 85 and 90 °C) for different 
times (15, 20 and 25 min) and were evaluated for physicochemical (pH, acidity, viscosity) and 
microbial (total bacterial count, psychotropic bacterial count) properties at different storage times (days 
1, 4, 7, 10, 13, 16 and 19) in comparison with control sample (pasteurized at 75 °C for 30 min). The 
results indicated that microbial counts increased during the shelf life, accompanying with decreased pH 
and increased acidity of the creams. The samples treated at more severe thermal pasteurization 
conditions had better microbial quality resulting in less variation in their pH and acidity values during 
storage. The results showed that treating upon more sever time-temperature conditions and prolonged 
storage both led to higher viscosity for cream samples. All freshly-prepared samples showed shear-
thinning behavior which was intensified at more sever time-temperature pasteurization conditions. 
Among different treatments, the sample pasteurized at 90 °C for 25 min had the longest storage 
duration.  
 
Keywords: Low-fat cream, Thermal pasteurization, Microbial quality, Shelf-life 
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