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  مقاله كوتاه پژوهشي 

چرب و ارزيابي خواص  در توليد خامه كم) MPC-85(استفاده از كنسانتره پروتئيني شير 
   فيزيكوشيميايي و حسي آن

  
  2تهراني مصطفي مظاهري - *1پور اكبر غلامحسين علي

 16/6/89: تاريخ دريافت

  12/6/90: تاريخ پذيرش
  

  چكيده
هـا   روش متعددي براي توليد محصولات با چربي كم وجود دارند كـه يكـي از ايـن    هاي زايش بوده و روشچرب رو به اف توليد محصولات كمامروزه 

اثـر كنسـانتره پروتئينـي شـير      و به عنوان پايه توليد اسـتفاده شـد  ) يچرب ٪30(از خامه صبحانه در اين پژوهش . باشد هاي چربي مي استفاده از جايگزين
)MPC ( بر خصوصيات فيزيكوشيميايي  ،وزني/ يوزن ٪1/11و  ٪2/10، ٪3/9، ٪3/8، ٪2/7، ٪6صفر،  مقاديردر)ظـاهري،   ويسـكوزيته  ،انداختگيآب

pH ،نتايج نشان داد كه در مقايسه با نمونه شاهد بـا افـزايش ميـزان    . مورد بررسي قرار گرفت خامه توليديو حسي ) اسيديته، چربيMPC ،  اسـيديته و
هاي توليـدي   همچنين نمونه. )P>05/0( يابند ميكاهش داري  به طور معني pHافزايش و چربي، آب انداختگي و  يدار ظاهري به طور معني ويسكوزيته

  .يكنواختي و بو امتيازات لازم را به دست آوردند اما در ساير موارد امتياز قابل قبولي حاصل نگرديد, پارامترهاي حسي رنگ و ظاهر در
  

  اسيديته، ويسكوزيته ظاهري, ، جايگزين چربيMPCچرب،  خامه كم: هاي كليديواژه
  
  1مقدمه

تغيير الگوي زنـدگي بـه سـمت زنـدگي ماشـيني سـبب افـزايش        
عروقـي، چـاقي و    -هاي قلبـي هاي غير واگير از جمله بيماريبيماري

ها علل عمده مرگ و مير طوري كه اين بيماري  سرطان شده است، به
هاي فعـال  به ويژه در سال در كشورهاي توسعه يافته و در حال توسعه

به طـور كلـي مصـرف مقـادير بـيش از حـد       . روندزندگي به شمار مي
هاي گياهي و حيواني منجر بـه مشـكلاتي در سـلامتي انسـان     چربي
هاي علمي نشان داده اند كه بين مصرف زيـاد  شواهد و يافته. شودمي

 هـا، ي مانند چاقي مفرط، سخت شـدن ديـواره رگ  يهابيماري چربي و
ارتبـاط نزديكـي وجـود     هاي قلبي عروقيافزايش فشار خون و بيماري

افزايش آگاهي مردم نسبت به مصرف چربي،  در پي اين مسئله و. دارد
 چرب به وجـود  چشمگيري در تقاضاي محصولات غذايي كم افزايش

پرمصـرف تـرين محصـولات    هاي لبنـي در زمـره    فراورده .آمده است
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  ) Email: gh_ali58@yahoo.com:       نويسنده مسئول -(*
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اخيراً مطالعاتي در جهـت توليـد   . دارند قرار هاي چربيحاوي جايگزين
ويژه محصولات لبنـي رژيمـي صـورت     چرب به محصولات رژيمي كم

خامه يكي از محصولاتي است كه با محتواي چربي بـالا  . گرفته است
چـرب   توليد خامه كم. پتانسيل زيادي را براي تحقيق در اين راستا دارد

هاي وه بر جنبهكننده علا به شرط حفظ خصوصيات مورد پسند مصرف
اميـري  (بهداشتي بازار خوبي را براي توليد كنندگان فراهم خواهد كرد 

 چربـي  مقدار نظر از كه است شير از قسمتي خامه). 1378و همكاران، 

 حالـت  بـه  و شده جدا شير از گيري هخام عمل با و بوده غني نسبتاً شير
 ،Codex, 1976( باشـد مـي  چربـي  بـدون  درشـير  چربـي  امولسـيون 

Fernandes, 2009 & Wikipedia(.     خامه بـر اسـاس فاكتورهـايي
نظير نوع فراوري حرارتي، درصد چربي، بازساخته يا بازتركيـب بـودن،   

بنـدي   طبيعي، اسيدي يا تخميري بودن و غيره به انواع مختلفي طبقـه 
هـاي مهـم در تقسـيم بنـدي     يكي از ملاك). 191استاندارد (شود  مي

بنـدي   ظ اقتصـادي و جنبـه كـاربردي آن، تقسـيم    ويژه از لحا خامه، به
در اين خصوص استانداردهاي مختلفي . باشدبراساس درصد چربي مي

اسـتاندارد  ( باشـد  مـي  1 وجود دارد كه استاندارد ايران مطـابق جـدول  
منظـور   هايي هسـتند كـه بـه   هاي چربي ماكرومولكول جايگزين .)191

فـراورده غـذايي مـورد     تامين تمام يا قسمتي از وظايف چربي در يـك 
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 173      ...در توليد خامه) MPC-85(استفاده از كنسانتره پروتئيني شير 

 

نماينـد  استفاده قرار گرفته و نسبت به چربي كالري كمتري ايجاد مـي 
)American Dietetic Association, 1998.( 

  
  .انواع خامه برحسب مقدار چربي در استاندارد ايران -1جدول

 (%)درصد چربي نوع خامه

2/1خامه   10-18 

 35-18 خامه سبك

دهش خامه قنادي و خامه زده  35-48 

 يا بيشتر48 خامه غليظ
  

هـاي چربـي بـا پايـه پروتئينـي،      اين مواد در سه گـروه جـايگزين  
هاي چربي با پايـه  هاي چربي با پايه كربوهيدراتي و جايگزينجايگزين

هايي كـه پايـه    در صنايع لبني استفاده از افزودني. گيرند چربي قرار مي
هاي چربي كـه   روزه جايگزينلبني ندارند با محدوديت روبروست لذا ام

تـوان بـه    پايه لبني دارند، به بـازار عرضـه شـده كـه از آن جملـه مـي      
  . اشاره نمود 2لو  و ديري 1سيمپلس

هـاي لبنـي    هاي چربي در فراورده در خصوص استفاده از جايگزين
) 2002(و همكـاران    Zalazar .مطالعات مختلفي صورت گرفته است

 ـ از جايگزين چربي ديري چرب در توليد نوعي پنير كم  2و بـه ميـزان   ل
در توليد نـوعي پنيـر   ) 2004(و همكاران  Koca. درصد استفاده كردند

سنتي نيمه سخت به نام كاشار جهت بررسي خصوصيات بافتي، حسي 
لـو   و ديري 100-و ذوبي از دو جايگزين چربي پروتئينيِ سيمپلس دي

كربوهيـدراتي   وزني و يـك جـايگزين چربـي   -درصد وزني 1به ميزان 
نتايج . وزني استفاده نمودند-درصد وزني 5به ميزان  3رافتيلاين اچ پي

و رافتـيلاين اچ   100-هاي چربي سيمپلس دينشان داد كه جايگزين
چرب حاصله تا دوره  پي باعث بهبود خصوصيات حسي و بافتي پنير كم

كــاهش چربــي و اســتفاده از دو  اثــر. شــوندروزه نگهــداري مــي 30
توسـط   هاي پنيـر روي ويژگي) و صمغ گوار صمغ عربي(كلوئيد هيدرو

اسـتفاده از   بـا بررسي و مشخص شد كـه  ) 1387(لشكري و همكاران 
-عنوان جايگزين چربي، مي بعضي هيدروكلوئيدها مانند صمغ گوار، به

در بررسـي  . دپنير كم چرب را برطرف كـر  توان معايب مربوط به بافت
از دو جايگزين چربي سيمپلس و ) 2004(و همكاران   Yaziciديگري
درصـد جهـت ارزيـابي خصوصـيات فيزيكـي،       5/1لو بـه مقـدار    ديري

عزيزنيـا و  . و حسـي ماسـت چكيـده اسـتفاده كردنـد      شيميايي، بافتي
و صمغ تراگاكانت را به  4كنسانتره پروتئيني آب پنير) 2008(همكاران 

 ـ   نتـايج  . دعنوان جايگزين چربي در ماست بدون چربـي اسـتفاده كردن
گـردد   سـبب كـاهش سينرسـيس مـي     WPCنشان داد كـه افـزودن   

                                                 
1- Simplesse 
2- Dairy-Lo 
3- Raftiline HP 
4- Whey Protein Concentrate (WPC) 

درحاليكه صمغ تراگاكانت اين ويژگي را در ماست بدون چربـي بهبـود   
شـده بـه عنـوان يـك      از نشاسته اصـلاح ) 1378(اميري و رادي . نداد

شده به  نشاسته اصلاح. جايگزين چربي در خامه صبحانه استفاده كردند
درصـد   10و  5تهيه گرديد و به ميـزان   ATCLS6و  ATS5دو شكل 

نتايج اين بررسي نشان داد كه . درصد گرديد 30جايگزين چربي خامه 
درصد به دليل حفظ  5شده در سطح جايگزيني  افزودن نشاسته اصلاح

اي و دارا بودن بافت و طعمي قابل قبول براي تهيـه خامـه    حالت خامه
اثر افزودن ) 2008(و همكاران امام جمعه . تواند مفيد باشدچرب مي كم

WPC  شـده   را روي خصوصيات فيزيكي خامه لبني شيرين همـوژنيزه
ويسـكوزيته ظـاهري    WPCبررسي نموده و دريافتند كه بـا افـزودن   

ها افزايش و ساختار الاستيك كـف كـاهش   نشده و كف هاي زدهخامه
  . يافت

يـق  چرب از طر هدف از اين پژوهش بررسي امكان توليد خامه كم
جايگزين كردن قسمتي از چربـي خامـه بـا كنسـانتره پروتئينـي شـير       

MPC 7 زايي محصـول كـاهش يافتـه و     باشد كه به تبع آن كالري مي
قابليت استفاده از خامه براي آن دسته از افرادي كه به دلايـل رژيمـي   

عـلاوه  . گـردد  باشند، فراهم مي هاي پر چرب نمي قادر به مصرف خامه
به دليل سطح بالاي پروتئيني كه دارد باعـث   MPCاز  بر اين استفاده

اي  تواند از لحاظ تغذيه توليد يك محصول فراويژه شده و از اين رو مي
  .نيز مورد توجه قرار گيرد

  
  ها مواد و روش

  مواد اوليه 
چربي از شركت كاله به عنوان پايه توليد استفاده شد و  ٪30خامة

يز از شركت گلشاد مشهد تهيه به عنوان جايگزين چربي ن MPCپودر 
  . گرديد
  

  روش توليد
اي تعريـف شـد تـا مـاده      براي هر فرمول بـه گونـه   MPCسطح 

) ٪3/35(خشك نهايي خامه در حـدود مـاده خشـك خامـه صـبحانه      
، ٪6صـفر،   سـطوح در  MPCبر اين اساس مقادير پـودر  . تنظيم گردد

نمونـه  براي هر  وزني/ وزني ٪1/11و  2/10٪، 3/9٪، 3/8٪، 2/7٪
 ٪9تـا   5تعيين شدند كه به موجب آن ميزان چربي خامه نهايي بـين  

روش كار بدين صـورت بـود كـه    . نسبت به خامه شاهد كاهش يافت 
درجه سانتي گراد رسـانده شـد، آنگـاه پـودر      85-80ابتدا آب به دماي 

MPC تدريج به آب اضـافه گرديـد تـا ضـمن      به نسبت مشخص و به
مـذكور از طريـق همـزدن انحـلال لازم      مشروط شدن پودر در دماي

                                                 
5- Acid Treated Starch (ATS) 
6- Acid Treated Cross-Linked Starch (ATCLS) 
7- Milk Protein Concentrate (MPC) 
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حاصل گردد كه البته توليد كف، جذب آب بالاي پودر و تبخير جزيـي  
در ادامـه مخلـوط حاصـله    . نمود مي  حل شدن پودر را تا حدي مشكل

شده خامه اضافه گرديـد و از طريـق همـزدن،     تدريج به مقدار تعيين به
  . هموژنيزاسيون نسبي و اختلاط كامل صورت پذيرفت

  
  ها آزمون
  هاي شيميايي آزمون

كــريم و ( تعيــين درصــد چربــي بــا روش ژربــر صــورت پــذيرفت
  ). Milk industry foundation, 2005و  1378همكاران، 

نرمـال انجـام شـد و     1/0براي تعيين اسيديته، تيتراسيون با سـود  
گيـري   اسيد لاكتيك اندازهليتر خامه بر حسب  اسيد موجود در هر ميلي

  ). 2852استاندارد (و گزارش گرديد 
  

  هاي فيزيكي  آزمون
pH هـاي توليـدي توسـط دسـتگاه      نمونهpH    متـر سـارتوريوس

Sartorius  مدلPB-11 اسـتاندارد  ( گيري شـد  در دماي محيط اندازه
2852.(  

 در خامـه  ليتـر  ميلي 10ها،  انداختگي نمونه جهت تعيين ميزان آب

 بـا  Heraeusسـانتريفوژ  ريخته شد و توسـط   مدرج زمايشگاهيآ لوله

در . گرفـت  قـرار  سانتريفوژ تحت دقيقه 5 مدت به rpm 1058سرعت 
 ثبت و خوانده متر حسب ميلي خامه بر از شده جدا آبيِ فاز حجم ادامه

  .)1385رفيعي طاري و همكاران، (گرديد
لين در گيري ويسـكوزيته ظـاهري از ويسـكومتر بـوه     براي اندازه

 بر ثانيه اسـتفاده گرديـد   75گراد و سرعت برش  درجه سانتي 9دماي 

)Vanderghem et al, 2007 .(  
  

  هاي حسي آزمون
كــه  ،نفــر پانليســت 5هــاي حســي نيــز توســط  ارزيــابي ويژگــي

. انجـام شـد   ،خصوصيات حسي مورد نظر براي آنها تبيـين شـده بـود   
ن پذيري، بافت، بـو،  هاي مورد آزمون شامل رنگ و ظاهر، جريا ويژگي

آزمـون در مقيـاس هـدونيك و مبتنـي بـر      . طعم و پذيرش كلي بودند
روش امتيازدهي طراحي گرديد و براي هر ويژگي امتيازهاي بسيار بد، 

ها براي امتياز  در آناليز داده. بد، متوسط، خوب و بسيار خوب تعيين شد
سيار خوب و ب 4، خوب عدد 3، متوسط عدد 2، بد عدد 1بسيار بد عدد 

  .امتياز منظور گرديد 3و حد قابل قبول كسب  5عدد 
   

  طرح آماري
هـا يـك روز پـس از     هاي فيزيكوشيميايي و حسـي نمونـه   ويژگي

آزمايش فاكتوريل . نگهداري در دماي يخچال مورد ارزيابي قرار گرفت
ها بـا اسـتفاده از    داده. تكرار اجرا شد 3در قالب طرح كاملاً تصادفي با 

هـا بـا آزمـون چنـد      آناليز واريانس شده و ميـانگين  MstatCزار نرم اف
بـراي رسـم   . مقايسه گرديدنـد % 95اي دانكن در سطح اطمينان  دامنه

  . مورد استفاده قرار گرفت Excelنمودارها نيز نرم افزار 
  

  نتايج و بحث
  چربي

به خامه  MPCمشخص شده زماني كه  1طور كه در شكل  همان
حـدود  ( MPCن چربي به خاطر پايين پودن چربي شود، ميزا اضافه مي

اين  MPCبه يكباره كاهش يافته و در ادامه و با افزايش غلظت ) 2٪
شود به همين خاطر تفـاوت ميـزان چربـي تمـام      كاهش بيشتر هم مي

در  MPCپـس از افـزودن   . باشـد  دار مـي  ها با نمونه شاهد معني نمونه
كـاهش يافـت بـه     ٪9تـا   ٪5سطوح تعريف شده، ميزان چربي بـين  

مـورد اسـتفاده، ايـن     MPCترين و بالاترين سطح  طوري كه در پايين
بــه جــر يــك مــورد . رســيد ٪9/20و  ٪9/24مقــدار بــه ترتيــب بــه 

، اخــتلاف ميــان ميــزان چربــي تمــام )٪2/10و  ٪3/9هــاي  غلظــت(
  . ها نيز معني دار بود نمونه

  
LSD=0.604
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  .MPCغلظت  شيافزا يط تهيدياس راتييتغ - 2شكل

  

  اسيديته
هـا افـزايش يافـت    مقدار اسـيديته نمونـه   MPCبا افزايش ميزان 

نسـبت بـه خامـه     MPCكه دليل آن بالاتر بـودن اسـيديته   ) 2شكل (
 ٪2/10و  ٪3/9، ٪3/8هـاي حـاوي   بـين اسـيديته نمونـه   . باشـد  مي

MPC بـا افـزودن    داري مشاهده نشد در حالي كه تفاوت معنيMPC 
 5/3تـا   2/2هاي تعريف شده مقدار اسـيديته خامـه    به خامه در نسبت

هـا   لازم به ذكر است كه تفاوت اسيديته نمونه. برابر افزايش نشان داد
  .نسبت به خامه صبحانه در تمام سطوح كاملاً معني دار بود

  
pH   

بـه   pHدر فرمول و افـزايش اسـيديته،    MPCبه موازات افزايش 
در  83/6در نمونـه شـاهد بـه     23/7داري كاهش يافت و از  معني طور

پـس از   pHكاهش سريع ). 3شكل (رسيد  MPC ٪3/9نمونه حاوي 
تر بـودن ظرفيـت    به خاطر افزايش آني اسيديته و پايين MPCافزودن 

افـزايش   MPCباشد، اما در ادامه هرچند ميزان  بافري خامه شاهد مي
ه دليل افزايش سطح پروتئين خامه ظرفيت يابد ولي در كنار آن و ب مي

يابـد ولـي بـا اينحـال      كـاهش مـي   pHبافري هم بالا رفته و نوسـان  
رغـم اينكـه اسـيديته خامـه      علـي . دار است ها معني نمونه pHاختلاف 

بـه   pHنسبت به خامه صبحانه بالاتر است، اما كـاهش   MPCحاوي 
و اگـر چنـين    اي نيست كـه از محـدوده اسـتاندارد خـارج شـود      اندازه

در نظر بگيريم ممكن است بـدليل   MPCاي را در خامه بدون  اسيديته
شـده خـود قـرار     در محدوه تعريـف  pHپايين تر بودن ظرفيت بافري، 

  .نگيرد
  

  آب انداختگي
رغـم   مشاهده شد كه علـي  MPCدر اين پژوهش طي استفاده از 

سبت به مقدار استاندارد، در شـرايط آزمـون   بالاتر بودن اسيديته خامه ن
ها  داري بين نمونه گونه آب انداختگي اتفاق نيفتاده و اختلاف معني هيچ

هـاي   كه دليل آن جذب آب بالاي پروتئين)  4شكل (مشاهده نگرديد 
MPC باشـد   مي)Chandan et al. 2006 .(    امـام جمعـه و همكـاران

فـزايش ميـزان كنسـانتره    نيز بـدين نتيجـه رسـيدند كـه بـا ا     ) 2008(

بـراي  . يابـد  انـداختگي خامـه كـاهش مـي     پنير ميزان آب پروتئيني آب
دور (تر و دورهاي بـالاتر   هاي طولاني اطمينان از اين امر حتي از زمان

نيز استفاده گرديد و همان نتايج اوليـه بـه   ) به مدت يك ساعت 5200
با نمونه  MPCهاي حاوي  لازم به ذكر است كه تمام نمونه. دست آمد

تـرين مسـائل    يكي از بحراني. داري را نشان دادند شاهد اختلاف معني
در توليد خامه اين است كه پس از توليد و طي مانـدگاري مقـداري از   

كند كه پـذيرش و قابليـت    آب موجود در بافت خامه به خارج نشت مي
نـد  ا از جمله دلايلي كه براي آن ذكر كرده. آورد مصرف آن را پايين مي

باشد به طوري كه اگر از حـد خاصـي    بالابودن اسيديته خامه اوليه مي
فراتر رود آن خامه به هـيچ عنـوان جهـت توليـد مـورد اسـتفاده قـرار        

ــي ــرد نم ــدي از   . گي ــدهاي تولي ــن مشــكل در واح ــاهش اي ــراي ك ب
شـود كـه اسـتفاده از آن هـم بـا       هاي خاصي اسـتفاده مـي   پايداركننده
همراه اسـت و در صـورتي كـه اسـيديته      هاي كمي و كيفي محدوديت

خامه بيش از حد استاندارد باشد استفاده از پايداركننده هم موثر نبـوده  
 .شود و توصيه نمي

 

  ويسكوزيته ظاهري
باعـث افـزايش    MPCبالا بودن سـطح پروتئينـي خامـه حـاوي     

دهـد يكـي    شود كه در دو مورد خود را نشان مـي  قابليت جذب آب مي
كـه پيشـتر بـه آن اشـاره شـد و ديگـري افـزايش         عدم آب انداختگي

 5گونـه كـه در شـكل     همـان ). Aminigo et al., 2009(ويسـكوزيته 
كــه از ( MPCمشــخص اســت ويســكوزيته ظــاهري خامــه حــاوي  

در حداقل غلظـت  ) نظرميزان ماده خشك به نمونه شاهد نزديك است
. دباش ـ برابر ويسكوزيته ظاهري خامه شاهد مي 9اش حدود  شده تعريف

هاي توليدي نسـبت بـه نمونـه     با اينكه ويسكوزيته ظاهري تمام نمونه
دهنـد امـا تفـاوت ويسـكوزيته      داري را نشـان مـي   شاهد افزايش معني
ــه ــاهري نمونـ ــاوي  ظـ  MPC ٪1/11و  3/9، 3/8، ٪2/7هـــاي حـ

هـايي كـه    هـا خصوصـاً نمونـه    از آنجا كه تهيه نمونـه . داري نبود معني
مان بيشتري بـراي مخلـوط شـدن نيـاز     بالاتري بودند ز MPCحاوي 

شد و به  داشت به طور ناخواسته هوا به ميزان بالاتري وارد مخلوط مي
همين دليل در سه مورد آخر مقداري كاهش در ويسـكوزيته ظـاهري   

  .تواند ناشي از همين مساله باشد گردد كه مي خامه مشاهده مي
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  MPC.غلظت  شيافزا يطانداختگي  آب  راتييتغ - 4 شكل

  
  ارزيابي حسي

هـاي حسـي شـامل رنـگ و ظـاهر،       براي گروه ارزيـاب، ويژگـي  
، 2مطـابق جـدول   . پذيري، يكنواختي، بو و طعم تعريف گرديـد  جريان

هاي حسي بـه   ميانگين امتيازات داده شده گروه ارزياب به كليه ويژگي
، كـه حـد پـذيرش    3تر از  تي و بو پاييناستثناي رنگ و ظاهر، يكنواخ

  .باشد محصول از نقطه نظر حسي است، مي
  

LSD=0.214
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  MPC.غلظت  شيافزا يطويسكوزيته ظاهري  راتييتغ - 5شكل

 
  

 MPCشده با  چرب توليد  ميانگين كلي امتيازات ارزيابي حسي خامه كم -2جدول

  پذيرش كلي  طعم  بو يكنواختي جريان پذيري رنگ و ظاهر  ويژگي حسي
  87/2  94/2  22/3 23/3 71/2 3  ميانگين امتيار
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  MPCچرب توليد شده با  هاي كم ميانگين امتيازات ارزيابي حسي خامه -3جدول 
  MPCدرصد  ويژگي حسي

0٪ 6٪ 2/7٪ 3/8٪ 3/9٪  2/10٪  1/11٪  
  a4/4 b6/2 b2/3 b8/2  b6/2   b8/2   b6/2   رنگ و ظاهر
  a8/3 a6/3 b8/2 b6/2  bc2/2   bc2/2   c8/1   جريان پذيري
  a4  a8/3 ab2/3 b8/2  ab2/3   ab2/3   b4/2   يكنواختي

  abc2/3 ab4/3 ab4/3 a6/3  abc2/3  c 8/2   bc3   بو
  a4/3 a3 a2/3 a3  a3   a4/2   a6/2   طعم

  a6/4 b6/2 b6/2 b8/2  b3    b4/2   b2/2   پذيرش كلي
  

هـاي   ارزيـاب را در غلظـت   نيز ميـانگين امتيـازات گـروه    3جدول
، رنـگ  MPCرنـگ متمايـل بـه زرد    . دهـد  نشان مـي  MPCمختلف 

چرب را تحت تاثير قرار داده و از همـان ابتـدا اختلافـات     هاي كم خامه
به طور كلي به جر خصوصـيت طعـم در   . دهد معني داري را نشان مي

هـا بـا    دارتر شدن تفـاوت  باعث معني MPCساير موارد افزايش درصد 
  .شاهد گرديد  نهنمو

   
  نتيجه گيري

كـاهش يافـت و از    ٪9تـا   ٪5در اين پژوهش ميزان چربي بـين  
هـاي جـايگزين    در خامه ٪25تا  ٪ 21چربي در خامه شاهد به  30٪

تواند دامنه مصرف خامه را خصوصاً براي افرادي  شده رسيد كه اين مي
ه زايـي خامـه صـبحان    كه بنا بـه دلايـل رژيمـي و بـالا بـودن كـالري      

همچنين نتايج نشان داد كه . تر نمايد محدوديت مصرف دارند، گسترده
انـدازي   يابد اما ميـزان آب  اسيديته افزايش مي MPCبا افزايش ميزان 

در  MPCنسبت به نمونه شاهد كاهش يافت و ايـن پتانسـيل بـالاي    
دهد كه اسـتفاده از آن در محصـولاتي كـه بـه      جذب آب را نشان مي

شـوند توجيـه    يته دچـار آب انـداختگي زيـاد مـي    دليل افـزايش اسـيد  
لازم به ذكر است كه بدليل بـالا بـودن محتـواي پروتئينـي     . نمايد مي

MPC زا،  و مطــرح بــودن بــه عنــوان يــك فــراورده جــانبي ســلامتي
شود به عنوان يـك   استفاده مي MPCهايي كه در تركيب آنها از  خامه

اي باعث ارتقاء  اظ تغذيهتواند از لح محصول فراويژه مطرح بوده كه مي
با توجه به نتايج ارزيابي حسي نيز توصـيه  . كننده گردد سلامت مصرف

اسـتفاده   MPCتـر   هاي پـايين  شود تا در تحقيقات بعدي از غلظت مي
هـاي اصـلي داشـته     تـري بـا نمونـه    هاي حسي نزديك گردد تا ويژگي

ين تمام دار ويسكوزيته ظاهري ب ضمن آنكه تفاوت كاملاً معني. باشيم
هاي جايگزين شده با نمونـه شـاهد امكـان و ضـرورت كـاهش       نمونه

   .كند را تاييد مي MPCدرصد 
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 Abstract1 
 Today, production of low-fat products is on the rise. There are several ways to produce mentioned products 

which one of them is the use of fat substitutes. In this research, table cream (30% fat) was used as the basis for 
production and the effect of milk protein concentrate (MPC) was studied on physicochemical (water holding 
capacity, apparent viscosity, pH, acidity, fat) and sensory properties of the final product at 0 %, 6 %, 7.2 %, 8.3 
%, 9.3 %, 10.2 % and 11.1 % w/w levels. Results indicated that compared to control, acidity and apparent 
viscosity are significantly increased and fat, water holding capacity and pH are significantly decreased with 
increasing MPC (P<0.05). Also, the produced samples achieved required scores in color and appearance, 
homogeneity and odor parameters but in other cases the results were not acceptable.     

         
Keywords: Low-fat cream, MPC, Fat substitute, Acidity, Apparent viscosity 
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