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  چکیده
پروفایل اسیدهاي ین پژوهش بررسی هدف از ا. شود طورمعمول در وعده صبحانه مصرف می سرشیر یا قیماق محصولی سنتی است که در ایران به

و حسی دو نوع قیماق سنتی گیلانوند و دلیران و )، اسیدیته، میزان ماده خشک، چربی و پروتئینpHبافت، رنگ، ( فیزیکوشیمیایی هاي چرب، ویژگی
  این محصولات، تصاویر میکروسکوپ الکترونی و ظاهرهاي بافت ترتفاوتمنظورمطالعه دقیق  به، براین علاوه . با خامه سنگین بودها همچنین مقایسه آن

نتایج نشان داد که مقدار چربی و ماده خشک در خامه سنگین بیش از دو نمونه دیگر بود درحالی که از نظر میزان . ها نیز تهیه گردید  آنروبشی
اي چرب مشخص نمود که در بین اسیدهاي چرب بررسی پروفایل اسیده.  قیماق گیلانوند داراي بیشترین مقدار بود*bپروتئین، اسیدیته و شاخص 

شناسی  ارزیابی ریخت. اولئیک اسید بیشترین مقدار را به خود اختصاص داده بود- اشباع و غیراشباع این سه نمونه به ترتیب پالمتیک اسید و سیس
ئین در بافت چربی به شکل منسجم، نامنظم و به روبشی نشان داد که در نمونه قیماق گیلانوند، ساختار پروتیکروسکوپ الکترونی ها توسط م نمونه

میزان سختی، صمغی بودن و چسبندگی نیز در خامه سنگین بالاتر از دو .  بافتی قیماق تأثیر گذاشتهاي ویژگی که بر داشتتوجه وجود  میزان قابل
در پایان می توان گفت با توجه به بالاتر بودن میزان . ند دادنداز نظر طعم و پذیرش کلی، ارزیابان بالاترین امتیاز را به قیماق گیلانو. نمونه دیگر بود

  .باشد پروتئین و همچنین پذیرش کلی قیماق گیلانوند، این محصول پتانسیل بالایی از نظر بازارپسندي دارا می
  

  فیزیکوشیمیاییهاي  ویژگی قیماق، پروفایل اسیدهاي چرب، خامه سنگین،:واژگان کلید
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  همقدم - 1
 بنابراین مصرف هستندها محصولات لبنی منبع غنی از چربی

            مین انرژي و مواد مغذي حائز اهمیت استأآن جهت ت
 درصد اسیدهاي چرب اشباع، 66شیر حاوي عموما  . ]2 و 1[

 درصد اسیدهاي 4باعی و  درصد اسیدهاي چرب تک غیراش30
 ذکر این نکته همچنین. ]3[ استغیراشباعی چرب چند

ضروري است که متخصصان تغذیه مصرف این دسته از 
محصولات را به دلیل اسیدهاي چرب اشباع بالا محدود 

هاي قلبی و  اند، زیرا ریسک ابتلا به چاقی و بیماري کرده
محصولی سرشیر یا قیماق . ]5  و4[ دهد عروقی را افزایش می

 در وعده صبحانه معمول طور بهسنتی است که در ایران 
 در  استالمللی بینین محصول که غذایی ا. شود میمصرف 

گستره وسیعی از کشورهاي جهان از آمریکاي جنوبی تا آسیاي 
 تهیه و مصرف یا گاومیشز شیر گاو به شکل سنتی امرکزي 

 گاو تهیه از شیرا بیشتر  محصول در اروپ این.]6[ شود می
و در ا و در جنوب اروپکلوتدکرم  آن را بریتانیا و در شود می

نامند  یم کجماك آن رامحدوده کشورهاي یوگسلاوي سابق 
 و 1 کیماك،و قزاقستان  ترکمنستان، محصول در ترکیه این.]7[

 ، آفریقاو شمال خاورمیانه زبان عربدر عراق و کشورهاي 
  در.شود می تهیه از شیر گاومیش بیشترشود که می قیمر نامیده
 آمریکاي مرکزي و جنوبی کرم دلچه زبان اسپانیاییکشورهاي 

 یورون نامیده  مغولستاندر هندوستان و پاکستان مالاي و در
 و جوش نقطه شیر تا حرارت دادن از قیماق .]8[ شود می
 درنهایتو  ساعت 12طی حدود  بسیار آرام آن دکردنرس

بخشی از پروتئین شیر در مراه ه  بهیچرب هاي گلبول یعجمازت
 یو بافتاین محصول داراي طعم . شود میسطح آن تشکیل 

 است که این طعم و بافت آن را از فردي به منحصرخاص و 
ه که آن نیز از چربی شیر سایر محصولات مشابه همچون خام

 ي در گسترهقیماق هرچند . سازد می متمایز ،شود میتهیه 
 محدودي روي این منابع ولی ،شود میید وسیعی از کشورها تول

 بلافاصله تواند  میاین محصول. رفته استمحصول صورت گ
 کردن دوران پس از تولید مصرف شود یا اینکه پس از طی

بار  معمولاً تحت تأثیر آن  بار میکروبی.رسیدگی مصرف شود
ها نقش مهمی در ایجاد   است و این میکروبشیر خام میکروبی

 دوره رسیدگی این محصول در طولمی و بافتی  طعهاي ویژگی
  .]6[ کنندایفا 

                                                        
1. Kaymak 

 شیمیایی اي با عنوان بررسی کیفیت میکروبی و  مطالعهدر
،  از بازار انجام گرفتشده تهیه نمونه 30 روي  کهقیماق

 درصد چربی 60 حاوي بیش از  نمونه24 شد کهمشخص 
 درصد 50 نمونه از میزان چربی کمتر از 6 و تنها بودند

 در این مطالعه اینکه توجه قابلنکته . ]9[ رخوردار بودندب
 این محصول به لحاظ شیمیایی و بهداشتی هرچندمشخص شد 

 زا بیماريهاي   آلودگی به باکتريخطرکیفیت پایینی دارد ولی 
 به مطالعه )2014( آکارسا و همکاران .در آن بسیار پایین است

این محققان گزارش د، پرداختن قیماقهاي سنتی تولید  روش
 در شهر است که و محلی سنتی یک محصول قیماق  کهکردند

این محصول . شود افیون واقع در آنتالولی مرکزي تولید می
. شود ي این منطقه محسوب می یک جاذبه توریستی براعنوان به

 ماده عنوان به سنتی از شیر بوفالو درروشاگرچه این محصول 
د آن یتوان جهت تول شود ولی از شیر گاو نیز می اولیه تهیه می
 صورت گرفت قیماق که روي پژوهشیدر . ]8[استفاده کرد

، ماده  درصد54مشخص شد این محصول داراي چربی کل 
 بررسی میزان  و است درصد8/17 و پروتئین  درصد86خشک 

 به روش کروماتوگرافی گازي این محصولترکیبات فرار 
امل  نوع ترکیب که بیشتر ش38 بیش از مشخص نمود که

 .]7[ داشتاسترها، اسیدها و کتونها بود، در آن وجود 
دم به گرایش مرهمچنین  سرشیر و فرد به منحصر هاي ویژگی

صول سرشیر را میزان تقاضا براي مح مصرف محصولات سنتی
 و بر زماني  فرایندتولید سرشیر و چونافزایش داده است 

 جایگزین این عنوان بهامروزه از خامه سنگین  است پرهزینه
ن  از ای هدفاز این رو. شود میمحصولات سنتی استفاده 

و پروفایل هاي بافتی و ظاهري   مقایسه ویژگیپژوهش
شود  خامه سنگین که به روش صنعتی تهیه میاسیدهاي چرب 

با دو نوع سرشیر سنتی گیلانوند و دلیران بود تا در نهایت 
راهکارهایی جهت بهترین نمونه سنتی را انتخاب نمود و بتوان 

فتی و اي، با هاي تغذیه  با همان ویژگیآنصنعتی نمودن 
ت لبنی سنتی مندي از محصولا و ضمن بهره ظاهري ارائه داد

بتوان زمان و هزینه تولید را کاهش داد که البته دستیابی به این 
مهم باید طی چندین تحقیق توسط متخصصان صنایع غذایی و 

 .تغذیه بررسی گردد
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  ها روشمواد و  -2
  مواد- 2-1

خامه ، )یدان شیراز شرکت سپ(گاو شیر تازه در این مطالعه 
اسید سولفوریک، سولفات پتاسیم، هیدروکسید سدیم، ، )پگاه(

مورد استفاده ) مرك(دي اکسید سلنیوم، سولفات مس و هگران 
تجهیزات مورد استفاده در این تحقیق نیز عبارتند . قرار گرفت

، ترازوي دیجیتال )، آلمانMemert(از آون آزمایشگاهی
)Gec Avery(، کجلدال اتوماتیک )، ساخت انگلستانAuto 

 Tecator CO130Analyser دانمارك ،(، pH متر 
)Sartoriusگستر، ایران طیف (1گاز کروماتوگرافی، )، آلمان (

،  2SEM) (Oxford( و میکروسکوپ الکترونی روبشی
  ).انگلیس

  ها نمونه سازي آماده - 2-2
   دلیرانتولید قیماق -2-2-1

علت بالا بـردن چربـی بـه       به   غیرپاستوریزه خامه يمقدار ابتدا
 8 تـا  6حـدود  شـیر   تا درصـد چربـی   ید  د افزوده گر  شیر خام 

گـراد    سـانتی  درجـه  95 تـا    90 شیر تا دمـاي    آنگاه. شد درصد
 و بـه  بـاز منتقـل   رو هـاي  تـشتک  به  سپسشد و  داده حرارت

 بود  ساعت 12 -10حداقل   سرد شدن  زمان .آرامی سرد گردید  
و بعـد از  داخل اتاقی خنک انتقـال   هب ها آن،   زمان این از و بعد 

 ایـن   کـه  آنجا از شد  جدا آن روي شده  تشکیل  لایه ،سرد شدن 
، رفرنس مشخصی بـراي     گردید سنتی تهیه    صورت  بهمحصول  

  .نبودروش تولید آن موجود 
   تولید قیماق گیلانوند-2-2-2
در ظـروف   درصـد    5/3 با چربی    شیر پرچرب   کیلوگرم 4تا   3

 پـس .  شدسرد آرامی  به ظرف سپس و مدآبه جوش تابه مانند  
 شـیر  يرو شـده  جمـع  هیلا ساعت 12-10 در حدود     زمانی از
  .جدا گردید )قیماق گیلانوند(
  )خامه سنگین (اي تولید سرشیر خامه -2-2-3

تا دماي در ظروف استیل درصد  55 تا 50  چربیخامه با درصد
  بـا سـپس حـداکثر   حرارت داده شـد گراد   درجه سانتی 85-90
 هـا  این سینی .شد هایی منتقل درون سینی  متر  سانتی 3 خامتض

 اي بـا    بـه گرمخانـه   و   گرفـت    هاي استیل قـرار     داخل قفسه در  
 پس ازطـی کـردن زمـانی در       و گردید داغ منتقل جریان هواي   

                                                        
1. Gas chromatography  
2. Scanning electron eicroscopy 

 ،گـراد  سـانتی  درجـه  90 به   زدیک ن  دماي ساعت در  حدود یک 
 .منتقل شدبه اتاق  و آرامی سرد هواي گرمخانه به

 ها آزمون - 2-3 
 ، پروتئین و چربی خشکگیري ماده   اندازه-2-3-1

با (و پروتئین  )با استفاده از ژربر (گیري چربی اندازهبراي 
از  خشک ماده عمل شد و براي AOACبه روش ) کجلدال

 و 10[استفاده گردید  637به شماره  استاندارد ملی ایران روش
11[.  
   و اسیدیتهpH گیري اندازه -2-3-2

pH توسط دستگاه تهیه شدههاي  نمونه pH 20  متر در دماي 
روش با نیز  اسیدیته قابل تیتر . شدگیري اندازه گراد درجه سانتی

  شدگیري اندازه نرمال 1/0 با استفاده از سود تیتراسیون و 
]10[.  
   پروفایل اسیدهاي چربگیري اندازه -2-3-3

 با تهیه شدههاي  گیري پروفایل اسیدهاي چرب نمونه اندازه
در . انجام گرفت) GC( کروماتوگرافی گازي  دستگاهاستفاده از

 ،چرب ترانس استریفیکاسیون اسیدهاي منظور بهاین روش 
 2با ) لیتر میلی 7 در نمونه g 3/0( در حلال هگزان ها نمونه
 هیدروکسید پتاسیم متانولی مخلوط و سپس به مدت لیتر میلی

ارزیابی متیل استرهاي .  شدهمزده درجه 50 دقیقه در دماي 10
با استفاده از دستگاه کروماتوگرافی ) FAMES( چرب اسید

 22/0 ، طولمتر لیمی CP-FL 88) 60گازي مجهز به ستون 
با   هلیوماز انجام گرفت  ) ارتفاعلیتر میلی 2/0 عرض و متر میلی

 گاز عنوان  بهنیز درصد 9/99 بار با درجه خلوص 25فشار 
پس از تزریق نمونه به دستگاه . حامل استفاده شد

کروماتوگرافی گزي، منحنی رسم شده و زمان بازداري مربوط 
ط به اسید چرب استاندارد و به هر اسید چرب با منحنی مربو

زمان بازداري آن مقایسه گردید و بدین ترتیب نوع و میزان 
 اسیدهاي چرب موجود در نمونه مورد آزمایش مشخص شد

]12[. 

  آزمون بافت سنجی-2-3-4
سنج دستگاه بافت توسط  تهیه شدههاي   بافتی نمونههاي ویژگی

 در دماي متر میلی 6 به قطر ضدزنگ با پروب استیل )روکفیلدب(
 درصد 50پروب تا . انجام گرفتد گرا  درجه سانتی25

 ها نمونه بر ثانیه درون متر میلی 1 و با سرعت ضخامت نمونه
لفی همچون سختی، انسجام، پارامترهاي مخت. نفوذ کرد
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 5 در ها  آزمون.گیري شد چسبندگی و قابلیت جویدن اندازه
  .]13[  گردید گزارشها آنمقادیر میانگین تکرار انجام شد و 

   آزمون حسی-2-3-5
به روش  ارزیاب 10 متشکل از دیده آموزشارزیاب یک گروه 
 به .بررسی قراردادند مورد را ها اي نمونه نقطه 9هدونیک 

واسته شد تا به هر یک  خها آن داده شد و از اي ا برگهه ارزیاب
بسیار  (9تا ) براي بسیار بد( از صفر پارامترهاي موردبررسیاز 

ها در سه تکرار انجام و   کلیه آزمون.]14[  کنندامتیازدهی) عالی
 تکرار گزارش گردید، زیرا با توجه به 30در نهایت میانگین 

 ارزیاب حسی در نظر گرفته شد و 10اینکه  براي این پژوهش 
شوند،  ها در تکرارها ضرب می در آزمون حسی تعداد ارزیاب

 تکرار وجود 30توان گفت در آزمون حسی  به عبارتی می
 لازم به ذکر است . تکرار گزارش گردید30نگین داشت و میا

 از آنجا که  اما ارزیاب حسی وجود داشت30در این پژوهش 
 10 داور توانستند در آزمون مثلثی موفق شوند، بنابراین 10تنها 
  جهت آزمون حسی به منظور کاهش خطاهاي احتمالیداور

د  تکرار لحاظ گردی3براي هر نمونه از طرفی  و ندانتخاب شد
  .   تکرار گزارش شد30که در مجموع میانگین 

ریخت ( ساختاري ارزیابی مورفولوژي -2-3-6
   )شناسی

-FD مدل (ها با دستگاه خشک کن انجمادي  نمونه
10Vسپس لایه نازکی از نمونه بر . خشک شدند) ساخت ایران

هاي فلزي از جنس آلومینیوم قرار گرفتند و توسط  روي پایه
ها توسط دستگاه لایه نشانی طلا  نمونه. دچسب مایع ثابت شدن

. ، طلاپوش شدند)، انگلستانEMITECHساخت شرکت (
در ادامه تصویربرداري توسط دستگاه میکروسکوپ الکترونی 

، TESCAN، شرکت MIRA3مدل ) (SEM (1نگاره
  . کیلووات  انجام شد10با حداکثر ولتاژ ) جمهوري چک

  آزمون رنگ سنجی -2-3-7
 با استفاده از *b و *L* ،aسنجی ازجمله نگپارامترهاي ر
که توسط ) ، اوساکا، ژاپنC4-410مدل  (2سنج دستگاه رنگ

 گیري شد  اندازه،شده بود سفید استاندارد و  صفحات سیاه
]15[.  

 آنالیز آماري - 4- 2

                                                        
1. Scanning Electron Microscopy (SEM) 
2. Chromameter 

براي   انجام شدند وقالب طرح کاملاً تصادفی ها در آزمایش
 سطحدر  اي دانکن  چنددامنهها از آزمون مقایسه میانگین داده

رسم ها و   دادهبراي آنالیز . درصد استفاده گردید95 اطمینان
 2007 و اکسل نسخه 16ه نسخ SPSS افزارهاي  از نرمهاشکل

  . شداستفاده
  

  و بحث نتایج - 3
  ، پروتئین و چربیخشکماده  - 3-1

هاي   نمونهگیري شده اندازههاي شیمیایی  برخی از ویژگی
طور که مشاهده  همان.  آورده شده است1در جدول تولیدي 

هاي تولیدي از  داري بین نمونه گردد، اختلاف آماري معنی می
  ).˂05/0p (داشت، پروتئین و چربی وجود خشکنظر ماده 

توان دریافت که میزان پروتئین در   می1ول با مشاهده جد
 و 25/7، 75/9، دلیران و خامه سنگین به ترتیب قیماق گیلانوند

 درصد بود که با توجه به نتایج موجود بیشترین و 65/1
کمترین میزان پروتئین به ترتیب مربوط به قیماق گیلانوند و 

 قیماق ي  بالا بودن مقادیر پروتئین در نمونه.خامه دلیران بود
 دهد که این محصولات سنتی گیلانوند و دلیران نشان می

اي غنی از پروتئین در رژیم  عنوان منابع تغذیه به توانند می
توجه در میزان  توجه به تفاوت قابلبا . غذایی افراد قرار گیرند

   خامه سنگین و تأثیر غیرقابلباهاي قیماق  درصد پروتئین نمونه
رود که این  هاي بافتی، انتظار می  ویژگیانکار پروتئین در ایجاد

 خامهي  داري با نمونه هاي معنی محصولات داراي تفاوت
منظور  از سوي دیگر، به. هاي بافتی باشند صنعتی در ویژگی

اي خامه سنگین به قیماق گیلانوند و  رساندن ارزش تغذیه
نظر درصد پروتئین  بایست این محصول را ازنقطه دلیران می
بررسی  هاي قیماق مورد مقادیر پروتئین در نمونه. غنی نمود

  . ]7[  بود کیماك3شده براي اسپیر کمتر از مقادیر گزارش
همچنین مشخص نمود که میزان ، 1جدول نتایج ارائه شده در 

ي تولیدي کمتر از خامه ها  در قیماقخشکچربی و ماده 
منظور تولید  طور که قبلاً اشاره گردید، به همان. سنگین بود

 درصد مورداستفاده 55 تا 50خامه سنگین، خامه بادرصدچربی 
 در این خشکرو بالاتر بودن درصد ماده  قرار گرفت و ازاین

. توان به بالاتر بودن درصد چربی نسبت داد محصول را می
 بود خشکترین درصد ماده همچنین، قیماق گیلانوند داراي کم

                                                        
3. Ispir kaymak 
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تر توان تهیه آن با شیر حاوي میزان چربی کمکه علت آن را می
   .دانست)  درصد5/3(

 برابر میزان آن درقیماق 3/1درصد چربی نمونه قیماق دلیران 
هاي  توان به تفاوت وند بود که این بالاتر بودن را میگیلان

اي میزان در مطالعه. ها نسبت داد موجود درروش تولید آن
 گرم در 3/56 و 2/614و پروتئین قیماق به ترتیب معادل چربی 

 مقادیر چربی موجود در این. ]12[هر کیلوگرم نمونه بیان شد 
   کیماكشده براي اسپیر  کمتر از مقادیر گزارشقیماق دو

را  بالاتر بودند این ترکیبات .]7[باشد می)  درصد4/54(
. ها نسبت داد هاي موجود درروش تولید آن توان به تفاوت می
 غیرپاستوریزه خامه مقداريکه در تولید سرشیر دلیران،  چرا
. برسد  درصد8 تا 6حدود  به شیر چربی تا شد شیرخام رابه

طور مستقیم چربی در   گیلانوند بهقیماقکه در تولید  درصورتی
 به دلیل استفاده از ، از طرفی.گردد حصول استفاده نمیتولید م

خامه با درصد چربی بالا در تولید خامه سنگین بدیعی بود که 
  .ها باشد میزان چربی در نمونه خامه سنگین بالاتر از قیماق

Table 1 Some of chemical properties of the produced samples 
Sample Fat (%) Protein (%) Dry 

matter(%) pH Acidity 

Heavy cream 65.75±0.53a 1.65±0.17c 67.23±.0.31a 6.45±.0.05a 12.25±1.76b 
Gilanvand 39.75±1.24c 9.75±0.53a 56.75±0.02c 6.21±0.12a 28.50±2.12a 

Daliran 51.50±1.06b 7.25±0.53b 59.6±0.45b 6.34±0.53a 25.50±4.95a 
Numbers with different letters in each column imply significant differences in the 5% level of probability 

 

3-2 - pHو اسیدیته   
pH اختلاف که ) 1جدول (  بود 45/6خامه سنگین  نمونه

هاي تولیدي نداشت  داري با سایر نمونه آماري معنی
)05/0p> .(pH قیماق در این پژوهش مشابه مقادیر هاي نمونه 

ها   که در این پژوهشبود دیگر هاي پژوهش در شده گزارش
 .]9 و 6[ بود گزارش شده 20/7 تا 20/6 کیماك pHدامنه 

هاي تولیدي به روش آزمون  مقایسه میانگین اسیدیته نمونه
ین ب داري معنیاخلاف آماري نشان داد که ) 1جدول (دانکن 

 که این موضوع )˂05/0p(  وجود داردمحصولاتاسیدیته این 
در تهیه قیماق، .  باشدها آنتواند حاصل تفاوت روش تهیه  می

  ساعت12 تا 10 به مدتشیر پس از جوشانیدن حداقل 
 لایه چربی از سطح شیر آن از بعدشود تا   میگذاري گرمخانه

، خامه تولید خامه سنگیندر  که صورتی در ، شودآوري جمع
در ظرف و پس از رسیدن به قرارگرفتن جوشانیده شده پس از 

 امکان به دلیل بنابراین .شود دماي محیط به سردخانه منتقل می
 در قیماق، این محصول یدلاکتیکاس هاي باکتريفعالیت بیشتر 

  .باشد میداراي اسیدیته بالاتري 
   چرباسیدهايپروفایل  - 3-3

ها به دلیل  ها و چربی تعیین پروفایل اسیدهاي چرب روغن
اي  هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و تغذیه تأثیرشان بر ویژگی

 ترکیب 2جدول  .محصول غذایی داراي اهمیت فراوانی است
اسید، پالمیتیک . دهد می تولیدي را نشان يها نمونه اسید چرب

سه اسید چرب اشباع اصلی  ک اسیدی و لور اسیداستئاریک
پالمیتیک اسید . تولیدي بودند ي نمونه  سه هردهنده تشکیل

 که درحالی ،شود میمنجر به افزایش کلسترول در سرم خون 
پالمیتیک . ]16[ باشد نمی اثرياستئاریک اسید داراي چنین 

موجود در   چرباسیدهاياسید داراي بیشترین مقدار در بین 
مقدار پالمیتیک .  بودخامه سنگین قیماق و هاي نمونهترکیب 

 جزئیبه مقدار )  درصد55/34(سنگین خامه اسید در نمونه 
  گیلانوند براي نمونه قیماقشده  مشاهدهبالاتر از مقادیر 

 ریر این اسید چرب د مقادکه درحالی، بود)  درصد76/32(
 نمونه قیماق دلیران برابر نمونه سرشیر با مقادیر موجود در

 3/382محققین میزان این اسید چرب را در قیماق برابر . . است
گرم در هر کیلوگرم نمونه بیان کردند و این ترکیب به عنوان 

 پس  .]12[اسید چرب غالب در نمونه گزارش کردند 
ترین فراوانی بود ازپالمیتیک اسید، استئاریک اسید داراي بیش

 تا 72/11 بین هاي مختلفبه طوري که میزان آن در نمونه
ها، لوریک اسید، کاپریک به دنبال آن.  درصد متغیر بود00/12

اسید و کاپروئیک اسید، میریستیک اسید، کاپریلیک اسید و 
ترین میزان ترین تا کممارگاریک اسید به ترتیب داراي بیش

مقادیر اسید چرب . شدنداسیدهاي چرب را شامل می
 از مقادیر ) درصد55/2(وند گیلان در نمونه قیماق اسید بوتریک

 و قیماق ) درصد31/1(سنگین خامه این اسید چرب در نمونه 
ریک اسید قادر است علیه بعضی ی بوت.بالاتر بود)44/1(دلیران 

 رود می، انتظار رو ازاین. ]17[  سرطانی عمل نمایدهاي سلولاز 
و  خامه سنگیننمونه  در مقایسه با  گیلانوند قیماقنمونهکه 

 . بیشتري باشد سرطانیتأثیر ضدقیماق دلیران داراي 
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Table 2 Profile of saturated fatty acids in the produced samples (based on g per 100 g of sample) 
Sample C4:0 C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C17:0 C18:0 

Gilanvand 2.55 1.90 1.23 2.79 3.20 1.17 32.76 0.7 11.72 
Daliran 1.44 1.17 0.82 2.09 2.74 1.05 34.34 0.7 12.00 
Heavy 
cream 1.31 1.17 0.86 2.19 2.87 1.17 34.55 0.7 11.81 

  
ئیک اسید اول- ه است، سیس آمد3 که در جدول طور همان

 موجود در غیراشباع چرب اسیدهاي بین رابیشترین مقدار 
 مقدار اسید چرب آن از  پس و هاي تولیدي داشت نمونهترکیب 

 اسیدهاي بیشترین مقدار را در ترکیب اسیدلینولئیک -سیس
-مقدار سیس. به خود اختصاص داده بود غیراشباعچرب 

به مقدار جزئی بیشتر از  گینخامه سناولئیک اسید در نمونه 
از سوي . د بو گیلانوند در نمونه قیماقشده  مشاهدهمقادیر 

دیگر، مقدار این اسید چرب در نمونه قیماق دلیران بیشتر از هر 
نتایج . باشد میدو نمونه قیماق گیلانوند و خامه سنگین 

هاي قیماق  نمونه  از آنالیز ترکیب اسید چربآمده دست به
 که ]9[بود  متفاوت مطالعات دیگرقیماق  هاي نمونهتولیدي با 

 در تهیه استفاده مورد مختلف شیر اولیه هاي ویژگی به تواند می
  .نمونه، ناحیه مختلف تولید شیر و فصل تولید مرتبط باشد

اسیدهاي ن تعیین پروفایل  از آزموآمده دست بهبا توجه به نتایج 
 این دو محصول اسید چربیترکیب   دریافت کهتوان می چرب

 چربی شیر گاو در یک محدوده .داراي تفاوت اندکی است
زمانی که مشخصات چربی شیر گاو تقریباً شرایط ثابتی دارد 

 مشابهیپروفایل اسیدهاي چرب تقریباً و بنابراین  شده تهیه
فرآیند ماده اولیه، دهد  دارند، این نتیجه همچنین نشان می
گذاري در مسیر تولید حرارتی و همچنین زمان گرمخانه 

   .داشت بر تغییرات اسیدهاي چرب اندکیسرشیر سنتی تأثیر 

Table 3 Profile of unsaturated fatty acids in the produced samples (based on g per 100 g of sample) 
Sample C16:1 C17:1 C18:1 trans-9 C18:1 cis-9 C18:2 cis-9 , 12 C18:3 trans-6, 9 , 12 

Gilnvand 2.00 0.37 1.40 22.48 2.50 0.23 
Daliran 1.98 0.35 1.96 23.67 2.84 0.20 

Heavy cream 1.95 0.34 1.73 23.48 2.50 0.23 
Numbers with different letters in each column imply significant differences in the 5% level of probability  

 

  ی بافتهاي ویژگی - 3-4
محتوا و میزان ترکیبات شیمیایی بر کیفیت محصول نهایی و 

با توجه به تفاوت . هاي فیزیکی آن نقش کلیدي داردویژگی
 پروتئین در توجه  قابلو تأثیر   میزان درصد پروتئینتوجه قابل

 بین هاي تفاوت بافتی و همچنین با توجه به هاي ویژگیایجاد 
، انتظار موردبررسی هاي نمونه بین هاي چربپروفایل اسید

 در توجهی قابلهاي   داراي تفاوتت که این محصولارود می
 هاي نمونهنتایج حاصل از آنالیز بافتی . هاي بافتی باشند ویژگی

شامل سختی، انسجام، چسبندگی،  قابلیت تولیدي مختلف 
گونه که همان.  آورده شد4 جدول که درجویدن و صمغیت 

ي قیماق گیلانوند بافت نمونهشود، مقدار سختی مشاهده می
آمده  دست تر ازاز مقادیر به برابر بیش29/3 و 65/4به ترتیب 

چن و ). p>05/0(براي قیماق دلیران و خامه سنگین بود 
 در چربن دادند که ترکیب اسید انش) 2004(همکاران 

. ]18[  است مؤثرها آن بافتی هاي ویژگی چربی بر هاي نمونه
 بالاتر غیراشباع چرب اسیدهايمحصولات لبنی با درصد 

 که در بخش طور همان . دارندتري نرم بافت معمول طور به

 میزان ، بیان شدها نمونه پروفایل اسید چرب تحلیل و  تجزیه
یماق گیلانوند کمتر از  در نمونه قغیراشباع چرب اسیدهاي

 این، بالاتر بودن میزان پروتئین در علاوه بر. بودخامه سنگین 
نمونه قیماق گیلانوند نیز به ایجاد بافت منسجم در این 

 به بررسی  این موضوعمنظور تأیید به. نماید میمحصول کمک 
 الکترونی میکروسکوپ توسط ت تولیديبافت محصولا

 ریخت شناسیاصل از بررسی حنتایج . پرداخته شدروبشی 
 که مشاهده طور همان . آورده شده است1 در شکل ها نمونه

ساختار پروتئین )  الف- 1شکل (قیماق گیلانوند  در ،گردد می
در بافت چربی به شکل منسجم، نامنظم و به میزان 

 تحت تأثیر قیماق بافتی هاي ویژگی که وجود دارداي  توجه قابل
 ب-1شکل  .گیرد میقرار افت چربی هاي پروتئین در ب ویژگی

به نسبت در خامه سنگین  اجزاء پروتئینی مشخص نمود که
 در بستر  گیلانوندقیماق نسبت به تر منسجمبسیار کمتر و غیر 
هاي چربی خامه قبل از فرایند زدن   گلبول.چربی وجود دارد

حاوي سطوحی با بار منفی هستند و بنابراین یکدیگر را دفع 
شود در همین  ها جلوگیري می  نتیجه از تجمع گلبولکنند در می

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

7.
10

4.
10

5 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
7-

31
 ]

 

                             6 / 10

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.17.104.105
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-37722-en.html


  1399، مهر 17، دوره 104  شماره                    fsct/10.29252DOI.917.07.0               علوم و صنایع غذایی     
 

 111

با افزودن امولسیفایر مناسب ) 2009(زاده و همکاران  راستا نقی
بین مقادیر برخی از . ]19[ به خامه این مشکل را مرتفع نمودند

 اختلاف  خامه سنگین و قیماق گیلانوندهاي نمونهپیوستگی 
بلیت جویده شدن قا). <05/0p( مشاهده نشد داري معنیآماري 

ی، پیوستگی و صمغیت ناشی  سختپارامترهايکه خود از 
 آمده دست بهر از مقادیر ت در نمونه قیماق گیلانوند بالاشود می

 4  که در جدولطور هماناین،  بر علاوه. سنگین بودخامه براي 
 نیز بالاتر از وند گیلاصمغیت نمونه قیماق ،گردد میمشاهده 

  .باشد میدیگر دو نمونه درجه صمغیت 
نمونه قیماق دلیران داراي سختی و پیوستگی کمتري نسبت به 

ه قیماق دلیران نمقدار پروتئین در نمو. نمونه خامه سنگین بود

 رو ازاین براي خامه سنگین است و شده مشاهدهبیشتر از مقادیر 
 اما  باشد،تري منسجم و تر سخت که داراي بافت رود میانتظار 

 در این غیراشباع چرب اسیدهايل میزان بالاتر  دلیاحتمالاً به
 از خامه تر نرم در مقایسه با خامه سنگین بافت آن محصول

میزان صمغیت و چسبندگی نمونه قیماق گیلانوند . دسنگین بو
). ˂05/0p( به میزان قابل توجهی بالاتراز دو نمونه دیگر بود

اق بین صمغیت و چسبندگی دو نمونه خامه سنگین و قیماما 
). <05/0p (  وجود نداشتداري معنیاختلاف آماري دلیران 

قابلیت جویده شدن در نمونه قیماق دلیران نیز بالاتر از خامه 
  .بودسنگین 

Table 4 Results of texture analysis of the different produced products 
Sample Hardness  Cohesiveness Adhesiveness Chewiness Gumminess 

Gilanvand 0.79±0.38a 0.26±0.07a 0.20±0.03a 0.001±0.00a 0.20±0.00a 
Daliran 0.17±0.05b 0.38±0.07a 0.14±0.02b 0.001±0.00a 0.06±0.01b 

Heavy cream 0.24±0.07b 0.42±0.05a 0.12±0.05b 0.000±0.00b 0.06±0.01b 
Numbers with different letters in each column imply significant differences in the 5% level of probability 

  
  
  
  
  
  
  

 
c)  
  

 
Fig 1 SEM pictures of a) heavy cream, b) Gilanvand Keymak and c) Daliran Keymak 

  
  نگی رهاي ویژگی - 3-5

رنگ اولین خصوصیت ظاهري یک محصول غذایی است 
رو به طور گر کیفیت و ارزش غذایی آن است از این نشان

 گذاردمستقیم بر پذیرش محصول توسط مصرف کننده تاثیر می
           *a، )روشنایی (*L رنگی پارامترهايمقادیر  .]20[

در  ]21[) آبی- درجه زردي( *bو ) سبزي-درجه قرمزي(
 آورده شده 6  در جدول خامه سنگین قیماق و هاي نمونه
ید که رنگ بر اساس نتاج به دست آمده مشاهده گرد. است

تري در مقایسه با داراي روشنایی بیش) 56/93(خامه سنگین 
 *Lپارامتر . بود) 13/92(و دلیران ) 16/91(قیماق گیلانوند 

در .  میزان روشنی یا عمق رنگ نمونه استي دهنده نشان
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 100تا ) رنگ سیاه(، مقدار این پارامتر از صفر هانتر لبسیستم 
 50خاکستري برابر رنگ *L مقدار. متغیر است) رنگ سفید(

 سنگینخامه   نتیجه گرفت که نمونهتوان می  بنابراین.است
 *aمقادیر پارامتر رنگی . باشد می قیماق هاي نمونه از تر روشن

 در نمونه باشد می قرمز و سبز رنگ دوکه شاخصی از نسبت 
 قیماق هاي نمونهي  براآمده دست بهبالاتر از مقادیر خامه سنگی 

دن درجه قرمزي در  بالاتر بوي دهنده نشانکه  )p>05/0(بود 

از طرفی تفاوت معناداري میان این . باشد می خامه سنگیننمونه 
پارامتر رنگی در قیماق گیلاندوند و دلیران یافت نشد 

)05/0>p.(  قیماق گیلانوند، قیماق دلیران و خامه سنگین به
 *bی ترین میزان اندیس رنگترین و کمترتیب داراي بیش

هاي قیماق  بالاتر بودن مقدار این اندیس در نمونه. بودند
دهنده بیشتر بودن نسبت رنگ زرد در این نمونه در  نشان

  .باشد مقایسه با نمونه خامه سنگین می
Table 6 Color properties of the different produced products 

Sample L* a* b* 
Heavy cream 93.56±0.04a -1.88±0.01a 15.43±0.03c 

Gilanvand 91.16±0.07c -2.02±0.03b 19.43±0.19a 
Daliran 92.13±0.05b -1.94±0.04b 16.27±0.08b 

   ارزیابی حسی- 3-6
منظور بررسی اثر تیمارهاي  طور معمول به آزمون حسی به

. گیرد کننده مورداستفاده قرار می مختلف بر پذیرش مصرف
ارزیابی حسی قیماق و مقایسه تاکنون هیچ گزارشی در مورد 

نتایج آزمون حسی در . نشده است آن با خامه سنگین انجام
گردد،  طورکه مشاهده می همان.  آورده شده است5جدول 

ي  دهنده مقادیر انحراف معیار در این آزمون پایین است که نشان
سختی نمونه قیماق . باشد تکرارپذیري آزمون مورد نظر می

داري از سختی نمونه سرشیر صنعتی  معنیصورت  گیلانوند به
آمده از  دست که در تطابق با نتایج به) p>05/0( بیشتر است

طور که در بالا اشاره گردید، در  همان. باشد آزمون بافت می
نمونه قیماق گیلانوند ساختار پروتئین در بافت چربی به شکل 

 هاي ویژگیتوجه وجود دارد که  منسجم، نامنظم و به میزان قابل
بافتی این محصول تحت تأثیر این ویژگی پروتئین در بافت 

طور که مشاهده گردید، از بین  همان .گیرد چربی قرار می
هاي بافتی مورد بررسی فقط بین پارامتر سختی در دو  ویژگی

نمونه خامه سنگین و قیماق گیلانوند تطابق مناسبی وجود دارد 

بین میزان . ق استکه با گزارش سوزناك و همکاران در تطاب
سختی نمونه قیماق دلیران و خامه سنگین اختلاف آماري 

تواند به دلیل بالاتر  که می )p<05/0(داري وجود ندارد  معنی
بودن میزان اسیدهاي چرب غیراشباع در نمونه قیماق دلیران 

. شود باشد که منجر به کاهش سختی بافت محصول می
 و قابلیت  بندگیها تفاوت قابل توجهی بین چسپنلیست

ازنظر  ).p<05/0(هاي مختلف احساس نکردند جویدن نمونه
امتیاز طعم و پذیرش کلی نیز نمونه قیماق گیلانوند و دلیران 

سوزناك . داري بیشتر از نمونه خامه سنگین بود صورت معنی به
هاي بافتی  نشان دادند که از میان ویژگی) 1998(و همکاران 

هاي حسی داراي همبستگی  گیتنها سختی بافت با ویژ
امتیاز طعم و پذیرش کلی نمونه . ]22[باشد  داري می معنی

داري بالاتر از نمونه خامه سنگین بود  طور معنی قیماق دلیران به
)05/0< p .(توان بیان نمود که میزان و به طور کلی می

ر محصولات لبنی بر بافت و ترکیبات اسیدهاي چرب موجود د
  .]2[طعم و در نتیجه پذیرش نهایی محصول تاثیر بسزائی دارد 

Table 5 Results of organoleptic analysis of the different produced products 
Sample Hardness Adhesiveness Chewiness Flavor Overall acceptance 

Heavy cream 6.88±1.07b 6.88±1.69a 6.11±1.90a 4.78±1.85b 5.11±2.26b 
Gilanvand 8.00±0.51a 7.44±0.50a 7.30±0.71a 8.00±0.86a 8.30±0.50a 

Daliran 6.66±2.02b 7.44±1.13a 7.11±0.93a 7.66±1.00a 8.00±0.71a 
Numbers with different letters in each column imply significant differences in the 5% level of probability 

 

 گیري نتیجه- 4
نتایج این پژوهش نشان داد که با توجه به بالا بودن محتواي 

عنوان یک  تواند به ملی می-یپروتئینی قیماق، این  محصول سنت
علاوه بر این، . ماده مغذي در رژیم غذایی افراد گنجانده شود

درصد بالاي پروتئین در این محصول موجب تمایز و برتري 
آن را از سایر محصولات مشابه موجود در بازار مانند خامه 

  قیماق و خامه سنگین اسید چرببین ترکیب . گردد سنگین می

 
نتایج آزمون بافت سنجی و . وجود داشتاندکی تفاوت 

 که نمونه قیماق گیلانوند  نشان دادها نمونهیابی حسی ارز
 ري نسبت به نمونه خامه سنگین بود،بالاتداراي سختی 

 . سختی نمونه قیماق دلیران کمتر از خامه سنگین بودکه درحالی
همچنین، بر اساس آزمون رنگ سنجی مشاهده گردید که میزان 

 روشنایی در نمونه خامه سنگین بیشتر از مقادیر پارامتر
با توجه به نتایج به .هاي قیماق بود آمده براي نمونه دست به
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دست آمده مشاهده گردید که  قیماق گیلاوند داراي مطلوبیت 
کلی بالاتري در مقایسه با  خامه سنگین داشت بنابراین این 

هد محصول داراي پتانسیل بالایی جهت بازارپسندي خوا
  .داشت
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Kaymak or Sarshir, a traditional dairy product, is served in Iranian breakfast. The aim of this study 
was to investigate the fatty acids profile, physicochemical properties (texture, color, pH, acidity, the 
content of dry matter, fat and protein) and organoleptic aspects of Gilanvand and Dalirankaymaks in 
comparison to the heavy cream. To study more closely the texture and appearance differences of these 
products, scanning electron microscope (SEM) images were also prepared. The obtained results 
showed that the contents of fat and dry matter in heavy cream were higher than the kaymaks; 
however, Gilanvandkaymak had the highest protein content, acidity, and b*-value. Based on the study 
of the fatty acids profile, palmitic acid and cis-oleic acid were recognized as the most dominated 
saturated and unsaturated fatty acids, respectively. Microstructural analysis of SEM revealed that the 
structure of the protein in the fat field was compact, irregular and abundant in Gilanvandkaymak 
which influenced the product properties. The hardness, gumminess, and adhesiveness of the heavy 
cream were highest in comparison to the kaymaks. The Gilamvandkaymak obtained higher scores in 
evaluating the taste and total acceptance. In conclusion, it can be mentioned that the 
Gilamvandkaymak will have high potential in marketability by considering its higher protein content 
as well as total acceptance. 
 
Keywords: Kaymak; Heavy cream; Fatty acids profile;Physicochemical properties 
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