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  1چكيده

با افزايش مشكلات ناشي از مصرف غذاهاي پرچرب، مصرف كنندگان تمايل به مصرف مواد غذايي كم چرب پيدا كرده اند. هدف از اين 
پژوهش، بررسي امكان استفاده از نشاسته ذرت مومي به عنوان جايگزين چربي در خامه صبحانه جهت پيشگيري از بيماريهاي قلبي مي باشد. 

% به دو شكل خام و اصلاح شده (سديم اكتنيل سوكسينات) در خامه استفاده شد و ميزان 3و  2، 1استه ذرت مومي به ميزان در اين مطالعه از نش
نمونه  6، سفتي بافت، قوام، ويسكوزيته ظاهري، پايداري امولسيون و ويژگي هاي حسي pH% كاهش يافت. اسيديته، 15% به 30چربي خامه از 

% چربي فاقد نشاسته مقايسه شد. اثر نوع و غلظت نشاسته و اثر متقابل آنها بر روي 15% چربي و نمونه 30ترل خامه كم چرب، با نمونه كن
) در نمونه RS)، بافت سفت تري را نسبت به نشاسته خام(MSمعني دار نبود. نتايج آناليز بافت نشان داد كه نشاسته اصلاح شده( pHاسيديته و 

مشابه  MS% 3ون با افزايش غلظت نشاسته افزايش يافت. از نظر قوام، ويسكوزيته و ويژگي هاي حسي، نمونه ها ايجاد كرد. پايداري امولسي
% چربي بود. نشاسته اصلاح شده تأثير منفي بر حالت خامه اي بافت خامه نداشت، اما با افزودن نشاسته خام، حالت خامه اي به شدت 30نمونه 

%، به دليل ايجاد بافت و طعمي قابل قبول مي تواند 3گرفت كه نشاسته سديم اكتنيل سوكسينات در سطح  كاهش يافت. بنابراين مي توان نتيجه
  به عنوان جايگزين چربي براي تهيه خامه كم چرب استفاده شود.

  
  پايداري امولسيون، جايگزين چربي، خامه كم چرب، سديم اكتنيل سوكسينات، نشاسته ذرت مومي كليدي: واژه هاي
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  مقدمه -1
بر طبق تعريف استاندارد، خامه قسمتي از شير است كه از نظر 
مقدار چربي شير نسبتاً غني بوده و با عمل خامه گيري از شير جدا 
شده و به حالت امولسيون چربي در شير بدون چربي مي باشد كه 

تنظيم است. انواع بسته به نوع مصرف، ميزان چربي در آن قابل 
  ).3آمده است( 1خامه بر حسب ميزان چربي در جدول 

  
 انواع خامه بر حسب مقدار چربي در استاندارد ايران -1جدول 

  )w/w %ميزان چربي ( نوع خامه
 18تا  10بين  خامه كم چرب

 35تا  18بيشتر از  خامه نيم چرب (سبك)

  48تا  35بيشتر از  خامه چرب
 48بيشتر از  خامه پر چرب

  
ارتباط بين چربي در رژيم غذايي و توسعه بيماري هاي قلبي 
عروقي و فشار خون بالا باعث شده است تا مصرف كنندگان به 
ميزان چربي در رژيم غذايي خود آگاه تر شوند و تمايل به 
مصرف محصولات غذايي كم چرب پيدا كنند. بنابراين، توليد 

هاي مصرف كنندگان پاسخ  كنندگان مواد غذايي به خواسته
دادند و در نتيجه شاهد رشد سريع در توليد محصولات كم چرب 

). با اين حال، چربي به عنوان جزء اصلي مواد غذايي به 8هستيم(
برخي از خواص حسي و فيزيولوژيكي در محصولات كمك مي 

، بافت و 2، احساس دهاني1كند. اين دسته از خواص به طعم و مزه
ر پايه چربي مانند امولسيون مرتبط است. استفاده ثبات محصول ب

از جايگزين هاي چربي اغلب به عنوان يك روش مؤثر براي غلبه 
بر مشكلات ناشي از كاهش ميزان چربي در محصولات غذايي 

). يكي از 14است ولي ممكن است خصوصيات آن ها تغيير يابند(
 جايگزين هاي چربي كه در فرمولاسيون محصولات كم چرب

استفاده مي شود نشاسته است. نشاسته به عنوان ماده اوليه در صنايع 
غذايي كاربردهاي فراواني دارد كه براي هر مورد نشاسته خاص 
آن مناسب است. همچنين به دليل نقشي كه در بهبود ويژگي هاي 
فيزيكي، بالا بردن ثبات سيستم هاي كلوئيدي و اثر غلظت 

). 15ز آن استفاده مي شود(دهندگي دارد در صنايع مختلف ا
ويژگي هاي نشاسته را با گاهي با تغيير در ساختار نشاسته مي توان 

                                                            
1Flavor 
2Mouthfeel 

خواص عملكردي نشاسته ويژگي هاي مورد نياز هماهنگ كرد و 
بهبود بخشيد و به خصوصيات  تكنولوژيكيرا در جهت اهداف 

ويژه اي در محصول مورد نظر دست يافت. نشاسته اصلاح شده 
) از طريق جايگزيني گروه E1450سوكسينات ( سديم اكتنيل

هاي هيدروكسيل در زنجيره هاي پلي ساكاريدي، با اكتنيل 
سوكسينيك اسيد به وجود مي آيد. اين نشاسته به دليل دارا بودن 
خاصيت آمفي فيليك مي تواند خواص امولسيفايري داشته باشد و 

). در 16از آن براي پايدار كردن امولسيون ها استفاده شود(
خصوص استفاده از جايگزين هاي چربي در فراورده هاي لبني 

و همكاران  Volikakisمطالعات مختلفي صورت گرفته است. 
) از بتاگلوكان غلات به عنوان جايگزين چربي در پنير 2004(

سفيد كم چرب استفاده كردند كه منجر به بهبود معني داري در 
هاي ديگر به طور بافت محصول شد ولي رنگ، طعم و فاكتور

). عزيزنيا و همكاران 18(گرفتند نامطلوبي تحت تأثير قرار 
و صمغ تراگاكانت به  3) از كنسانتره پروتئيني آب پنير2008(

عنوان جايگزين چربي در ماست بدون چربي استفاده كردند. 
سبب كاهش سينرسيس مي  WPCنتايج نشان داد كه افزودن 

ت اين ويژگي را در ماست گردد در حالي كه صمغ تراگاكان
) از 1390). فرحناكي و همكاران (8بدون چربي بهبود نداد(

ژلاتين به عنوان جايگزين چربي در توليد خامه كم چرب استفاده 
 1و  75/0نمودند. نتايج نشان داد كه ژلاتين به ويژه در مقادير 

درصد قادر به جبران اثرات نامطلوب ناشي از كاهش چربي در 
ه مي باشد بدون اينكه تأثير نامطلوبي بر روي ويژگي بافت خام

) اثر 2008). امام جمعه و همكاران (2هاي ديگر خامه داشته باشد(
را روي خصوصيات فيزيكي خامه لبني شيرين  WPCافزودن 

 WPCهموژنيزه شده بررسي نموده و دريافتند كه با افزودن 
ايش و ويسكوزيته ظاهري خامه هاي زده نشده و كف ها افز

). تاكنون اطلاعاتي در 11ساختار الاستيك كف كاهش يافت(
و نشاسته خام ذرت مومي بر خواص كيفي  E1450مورد تأثير 

خامه كم چرب ثبت نشده است.هدف از اين پژوهش، بررسي 
ذرت مومي به عنوان  4امكان استفاده از نشاسته خام و اصلاح شده

ص كيفي و حسي جايگزين چربي در خامه صبحانه، بررسي خوا
خامه تهيه شده با اين دو نوع نشاسته و مقايسه خصوصيات آن ها با 

                                                            
3Whey Protein Concentrate (WPC) 
4Modified  
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خامه شاهد و در نهايت توليد محصولي با كالري كمتر براي 
  پيشگيري از بيماريهاي قلبي، چاقي و غيره مي باشد.

  
  مواد و روش ها -2
  مواد اوليه - 2-1

شركت % چربي از 30% چربي و خامه 2در اين پژوهش شير 
دامداران تهيه شد. نشاسته خام و اصلاح شده ذرت مومي (سديم 

) تهيه شده از شركت پارس خوشه پرداز 1اكتنيل سوكسينات
  شيراز مورد استفاده قرار گرفت.

  
  تهيه خامه - 2-2

% چربي به عنوان نمونه كنترل و يك نمونه 30يك نمونه خامه 
ونه هاي حاوي % چربي فاقد نشاسته براي مقايسه با نم15خامه 

نشاسته در نظر گرفته شد. براي تهيه خامه هاي كم چرب، خامه 
% چربي و دو نوع نشاسته ذكر شده در مقادير 2% چربي، شير 30

با همديگر مخلوط شدند، به گونه اي كه  w/w% 3و  2، 1
% باشد.مخلوط هاي حاصل 15محتواي چربي محصولات نهايي 

ريزاسيون قرار گرفتند. همگن شده و سپس تحت فرايند پاستو
 15-20به مدت C90-85°پاستوريزاسيون در حمام آب با دماي 

). ضمن پاستوريزاسيون، مخلوط ها به طور مداوم 9ثانيه انجام شد(
 C70-60°هم زده مي شدند. بعد از پاستوريزاسيون دماي خامه به 

 Hotگرمي به صورت  100رسيد و در آن دما خامه در ظروف 

filling ساعت در  24بندي گرديد. سپس نمونه ها به مدت  بسته
% چربي آماده شد 15قرار داده شدند تا خامه  C6°يخچال با دماي 

و بعد از اين مدت آزمايشات فيزيكوشيميايي و حسي بر روي 
  نمونه ها انجام گرفت.

  
  آزمون ها - 2-3
  اندازه گيري ماده خشك كل -1- 2-3
ي كه قبلا به وزن ثابت ظرفگرم از نمونه را در داخل  5تا  1

 C 105-102°در آون در دماي  راآن نموده و وزن  رسانده شده
. سپس در را روي ظرف قرار داده داده شدقرار  ساعت 3به مدت 

با سپس تا به دماي محيط برسد و شد  دادهو به دسيكاتور انتقال 
 1. مجدداً ظرف محتوي نمونه در آون به مدت توزين شددقت 

تا زماني كه اختلاف بين دو  مراحل فوق و داده شدر ساعت قرا

                                                            
1Sodium Octenyl succinate Starch 

. مقدار كل ماده شدگرم تجاوز نكند تكرار  001/0وزن متوالي از 
  ).4(آمدخشك بر حسب درصد وزني از رابطه زير بدست 

  
  

M1 جرم ظرف و در بر حسب گرم :  
M2 جرم ظرف و در و نمونه بر حسب گرم : 

M3 : جرم ظرف و در و نمونه خشك شده بر حسب گرم  
 
  اندازه گيري اسيديته -2- 2-3

نرمال تا رسيدن  1/0براي تعيين اسيديته، تيتراسيون خامه با سود 
به نقطه پاياني صورتي رنگ در حضور معرف فنل فتالئين انجام 
شد و اسيد موجود در هر ميلي ليتر خامه بر حسب اسيدلاكتيك 

  ).5گزارش گرديد(اندازه گيري و 
  
  pHاندازه گيري  -3- 2-3

pH  نمونه هاي خامه توسط دستگاهpH  متر در دماي°C20 
  ).5اندازه گيري شد(

  
  اندازه گيري بافت -4- 2-3

ميزان سفتي بافت نمونه هاي خامه به وسيله دستگاه بافت سنج 
)STM-5, Santam, Iran اندازه گيري شد. براي اندازه گيري (

) Compressive testاي خامه، از آزمون فشردن (بافت نمونه ه
ميلي  1ميلي متر، سرعت نفوذ  22و پروب استوانه اي شكل با قطر 

ميلي متر استفاده گرديد. حداكثر  10متر در ثانيه و عمق نفوذ 
نيروي لازم (بر حسب نيوتون) براي نفوذ پروب در نمونه به عنوان 

 °Cآزمايش در دماي  معياري از سفتي بافت گزارش گرديد. اين
  ).13اندازه گيري شد( 6
 
  اندازه گيري قوام به روش بوستويك -5- 2-3

) شامل يك Bostwickconsistometerقوام سنج بوستويك (
محفظه، يك صفحه كه در جلوي محفظه قرار گرفته و يك 

ميلي ليتر نمونه را در محفظه ريخته،  75قسمت مدرج مي باشد. 
برداشته و همزمان مسافت طي شده توسط صفحه جلوي آن را 
ثانيه اندازه گيري شد. مسافت طي شده  30نمونه در مدت زمان 

انجام  C° 6مي باشد. اين آزمايش نيز در دماي  2شاخصي از قوام
  ).12شد(

                                                            
2Consistency 
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  اندازه گيري ويسكوزيته ظاهري -6- 2-3
ويسكوزيته نمونه هاي توليدي با استفاده از ويسكومتر چرخشي 

Myr  مدلV2-R  اندازه گيري شد. در اين آزمايش پس از
به عنوان اسپيندل مناسب جهت  TR11آزمون هاي اوليه اسپيندل 

اندازه گيري ويسكوزيته انتخاب شد(با توجه به دستورالعمل 
شركت سازنده، اسپيندل مناسب جهت اندازه گيري ويسكوزيته، 

% را 10اسپيندلي است كه در سرعت مورد نظر گشتاوري بالاتر از 
 rpm، سرعت C°6نشان دهد). ويسكوزيته نمونه ها در دماي 

(در ثانيه)، پس از  S-1 25(دور در دقيقه) و سرعت برشي  100
  ).17ثانيه از چرخش اسپيندل قرائت شد( 5گذشت 

  
  اندازه گيري پايداري امولسيون -7- 2-3

 10براي اندازه گيري ميزان پايداري خامه نسبت به دو فاز شدن 
ميلي ليتر از نمونه خامه در لوله آزمايشگاهي مدرج ريخته شده و 

دقيقه  15به مدت  rpm 4000در دستگاه سانتريفوژ با سرعت 
تحت سانتريفوژ قرار گرفت. سپس حجم فاز آبي جدا شده از 

بت مي شود. درصد آب جدا خامه، بر حسب ميلي ليتر خوانده و ث
شده نسبت حجم فاز جدا شده به حجم خامه مي باشد. اين 

  ).10اندازه گيري شد( C20°آزمايش در دماي 
  
  ارزيابي حسي -8- 2-3

نقطه اي) و  5( 1ارزيابي ويژگي هاي حسي با آزمون هدونيك
نفر پنليست انجام شد و براي  7مبتني بر روش امتياز دهي توسط 

، 2، ضعيف عدد 1يازهاي خيلي ضعيف عدد هر ويژگي امت
منظور گرديد.  5و خيلي خوب عدد  4، خوب عدد 3متوسط عدد 

ويژگي هاي مورد آزمون شامل رنگ و ظاهر، بو، طعم، بافت 
دهاني، بافت غير دهاني، حالت خامه اي و پذيرش كلي از نظر 

  ).7پنليست ها مي باشد(
  
  طرح آماري - 2-4

اكتوريل با طرح پايه كاملاً تصادفي در آزمايشات در قالب طرح ف
تكرار انجام گرفت. تجزيه و تحليل نتايج با استفاده از نرم افزار  3

SPSS 16.0  صورت گرفت. جهت مقايسه ميانگين ها و بررسي
% استفاده شد. براي 5اثرات تيمارها از آزمون دانكن در سطح 

  ار گرفت.مورد استفاده قر Excelرسم نمودارها نيز نرم افزار 
  نتايج و بحث -3

                                                            
1Hedonic test 

  ماده خشك - 3-1
ميانگين ماده خشك نمونه هاي خامه آورده شده  1در جدول 

است. نمونه ها از نظر ميزان ماده خشك با يكديگر تفاوت آماري 
معني داري داشتند. نوع نشاسته در ميزان ماده خشك تأثيري 
نداشت ولي تأثير غلظت نشاسته بسيار معني دار بود. بين نوع و 

بيشترين ميزان ماده  غلظت نشاسته اثر متقابل وجود نداشت.
و كمترين ميزان ماده خشك در نمونه كم  FFCخشك در نمونه 
  مشاهده شد. )LFC( چرب فاقد نشاسته

  
 تركيب شيميايي نمونه هاي خامه -1جدول 

 ماده خشك نمونه ها

FFC2 02/0±3/36a1 

LFC3 89/0±4/23d 

1 %RS4 86/0±5/24d 

1 %MS5 51/0±4/24d 

2%RS 46/0±9/25c 

2%MS 83/0±8/25c 

3%RS 88/0±4/27b 

3%MS 23/1±3/27b 

 تفاوت يكديگر با مشترك حروف داراي اعداد -1
 ).P<0.05(ندارند داري معني

  
  اسيديته - 3-2

نشان داده شده است.  1مقادير اسيديته نمونه هاي خامه در شكل 
نتايج نشان داد كه بين اسيديته نمونه كنترل و ساير نمونه ها در 

% تفاوت آماري معني داري مشاهده نشد. نوع و 95سطح اطمينان 
غلظت نشاسته تأثيري بر روي اسيديته نداشت و اثر متقابل بين نوع 

ود نداشت. در همه شكل ها حروف و غلظت نشاسته نيز وج
  مشترك نشان دهنده عدم وجود اختلاف معني دار مي باشد. 

  
3-3 - pH  

 نشان داده شده است. 2نمونه هاي خامه در شكل  pHمقادير 
 نمونه كنترل و ساير نمونه ها در سطح pHنتايج نشان داد كه بين 

تفاوت آماري معني داري مشاهده نشد. تأثير نوع و% 95اطمينان 
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 به% 15 و 10 ،5 ميزان به ،)ATCLS(عرضي اتصالات با اسيدي
 حاصل نتايج. گرديد مطالعه% 30 خامه در چربي جايگزين عنوان

 دليل به ATSC هاي نمونه كه داد نشان سنجي بافت آزمون از
 هاي نمونه به نسبت را تري سفت بافت بيشتر آب جذب قابليت

ATCLSC 15 نمونه كه طوري به كردند، ايجاد %ATSC سفت 
  ). 6(كرد ايجاد را بافت ترين

  
  قوام - 3-5

آمده است. در قوام سنج بوستويك  4نتايج اين بررسي در شكل 
 30هر چه مسافت طي شده توسط نمونه در مدت زمان مشخص (

ثانيه) كمتر باشد، نشان دهنده قوام بيشتر آن است. اثر غلظت 
نشاسته بر قوام معني دار بود. با افزايش غلظت نشاسته، مسافت طي 
شده توسط نمونه ها كاهش يا به عبارت ديگر قوام نمونه ها 

اي تأثير معني داري بر قوام بود. زايش يافت. نوع نشاسته نيز داراف
با تشكيل يك شبكه با پليمرهاي ديگر در محلول  E1450 نشاسته

آبي از طريق تعامل آبگريز به عنوان عامل قوام دهنده استفاده مي 
شود. بنابراين نشاسته اصلاح شده قوام و غلظت بيشتري در خامه 

قابل نوع و غلظت نشاسته بر قوام نيز معني دار ايجاد مي كند. اثر مت
بيشترين قوام را از خود نشان داد به طوري كه   MS%3بود. نمونه 
) اختلاف معني داري FFCو نمونه شاهد (  MS%3بين نمونه 

) كمترين LFC). نمونه بدون نشاسته (P<0.05مشاهده نشد(
        ين آزمونميزان قوام را از خود نشان داد. با توجه به نتايج ا

% نشاسته اصلاح شده 3مي توان اظهار داشت كه با افزودن حدود 
% چربي را در خامه كم 30ذرت مومي، مي توان قوام مشابه خامه 

  چرب تأمين نمود. گرانول هاي نشاسته به هنگام هم زدن در آب 

  
تشكيل يك سوسپانسيون موقت را مي دهند. گرانول هاي خام 

ب آب به آرامي متورم مي شوند. تورم نشاسته به محض جذ
گرانول ها به هنگام پختن نشاسته بسيار مهم است و سبب خروج 
نشاسته شده كه اين امر سبب مي شود نشاسته به عنوان يك غلظت 
دهنده كاربرد داشته باشد. در صورتي كه نشاسته ذرت را در 

ن و همكارا Alakaliمايعي حرارت دهيم آن مايع قوام مي يابد. 
، تأثير اضافه كردن ژلاتين، كربوكسي متيل سلولز و 2008در سال 

% به ماست به  0/1و  75/0، 5/0، 0نشاسته ذرت را در مقادير 
عنوان پايدار كننده مورد بررسي قرار دادند. نتايج نشان داد كه 
ماست داراي كربوكسي متيل سلولز بهترين قوام را داشت كه 

ي نشاسته ذرت نداشت اما به تفاوت چشم گيري با ماست حاو
  ). 7طور چشم گيري متفاوت از ماست داراي ژلاتين بود(

  
  ويسكوزيته - 3-6

آمده  5نتايج حاصل از اندازه گيري ويسكوزيته ظاهري در شكل 
است. اثر نوع و غلظت نشاسته و اثر متقابل نوع و غلظت نشاسته بر 

نشاسته روي ويسكوزيته معني دار بود. با افزايش غلظت 
ويسكوزيته ظاهري نمونه هاي خامه كم چرب افزايش يافت. 
كمترين ميزان ويسكوزيته در نمونه كم چرب فاقد نشاسته 

)LFC نسبت به 2و  1) مشاهده شد. نشاسته خام در غلظت %
  نشاسته اصلاح شده ويسكوزيته بيشتري در نمونه هاي خامه ايجاد 

 % بيشترين ويسكوزيته را3كرد. نمونه حاوي نشاسته خام در سطح 
 از خود نشان داد با اين حال تفاوت معني داري بين اين نمونه با

 و  P<0.05.(Thaiudomمشاهده نشد( MS% 3و  FFCنمونه 
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 آب ميزان بيشترين كه حالي در. نيفتاد اتفاق امولسيون شدن

نمونه  بين. بود) LFC( نشاسته فاقد نمونه به مربوط انداختگي
اختلاف معني دار مشاهده  RS% 1) و نمونه FFCكنترل (

). انسجام بيشتر بافت نمونه هاي حاوي نشاسته در P<0.05نشد(
نگهداري فاز چربي و عدم جدا شدن روغن از بافت مؤثر بود. در 
مجموع مي توان گفت كه ميزان دو فاز شدگي در تيمار هاي 
مختلف خامه به استثناي نمونه فاقد نشاسته بسيار پايين و غير قابل 

مشخص كردند  2011و همكاران در سال  Thaiudomبود.  توجه
كه استفاده از نشاسته سديم اكتنيل سوكسينات به عنوان جايگزين 

% مانع از جداسازي 75و  50، 25چربي در سس مايونز در سطح 
فاز امولسيون شد. به طوري كه در نمونه هاي داراي نشاسته هيچ 

ه در نمونه گونه جداسازي فاز مشاهده نشد در حالي ك
قادر به تثبيت  E1450% بود. نشاسته 50) بيش از Full fatكنترل(

امولسيون و پيشگيري از بهم پيوستگي چربي در اثر نيروي 
). نتايج اين 16سانتريفوژ بود، در نتيجه جداسازي فاز اتفاق نيفتاد(

  بررسي نيز با مطالعه حاضر همخواني دارد.
  
 ارزيابي حسي - 3-8

امتيازات ارزيابي حسي (رنگ و ظاهر، بو، طعم، بافت ميانگين 
دهاني، بافت غير دهاني، حالت خامه اي و پذيرش كلي) در 

نشان داده شده است. بين امتياز هاي داده شده به كليه  2جدول 
 ويژگي هاي حسي به استثناي بو، تفاوت آماري معني داري وجود

  متقابل نوع و ). اثر نوع و غلظت نشاسته و اثر P<0.05داشت(

  
 ميانگين آب انداختگي نمونه هاي خامه شاهد و كم چرب -2جدول 

 آب انداختگي (%)  نمونه ها

FFC 83/0 ± 12/0 c* 

LFC 78/20 ± 27/0 a 

1 % RS 72/0  ± 07/0 c 

1 % MS 50/3  ± 47/0 b 

2% RS 00/0  ± 00/0 d 

2% MS 00/0  ± 00/0 d 

3% RS 00/0  ± 00/0 d 

3% MS 00/0  ± 00/0 d 

 ).P<0.05اعداد داراي حروف مشترك با يكديگر تفاوت معني داري ندارند( *

  
 دهاني، غير بافت دهاني، بافت ظاهر، و رنگ بر نشاسته غلظت
 ظاهر، و رنگ نظر از.بود دار معني كلي پذيرش و اي خامه حالت

تفاوت  MS% 3و  FFC ،1%RS  ،1%MS  ،2 %MSنمونه هاي 
معني داري نداشتند و كمترين امتياز مربوط به نمونه فاقد نشاسته 
بود. اثر نوع نشاسته بر طعم خامه معني دار، اما تأثير غلظت نشاسته 

و  2، 1غير معني دار بود به طوري كه بين نمونه شاهد و نمونه هاي
3 % MS تفاوت آماري معني داري مشاهده نشد و اين نمونه ها

 RS% 3و  2، 1تياز طعمي را دريافت نمودند. نمونه هايبهترين ام
با يكديگر اختلاف معني داري نداشتند و كمترين امتياز طعمي 
مربوط به نمونه فاقد نشاسته، به علت محسوس بودن طعم شير در 

y = ‐0.0009x + 8.6995
R² = 0.6878
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آن بود. اثر نوع و غلظت نشاسته بر روي بو غير معني دار بود. از 
نمونه هاي حاوي نشاسته نظر بافت دهاني بين نمونه شاهد و 

اصلاح شده، تفاوت آماري معني داري مشاهده نشد و اين نمونه 
ها بهترين امتياز را كسب نمودند. كمترين امتياز مربوط به نمونه 

بود. به لحاظ بافت غير دهاني، نمونه هاي  RS% 3و  LFC ،2هاي 
تفاوت معني داري با نمونه شاهد نداشتند و بالاترين  MS% 3و  2

امتياز را به خود اختصاص دادند. با افزايش غلظت نشاسته خام، 
بافت نمونه خامه حالتي شبيه خمير چسبناك پيدا كرده كه در 

درصد به خوبي ملموس است. حالت خامه اي نمونه  3و  2غلظت 
در سطح بسيار مطلوب و كاملاً قابل قياس با  MS% 3و 2هاي 

%، 1يش غلظت نشاسته خام از نمونه كنترل بود، در حالي كه با افزا
از حالت خامه اي به طور معني داري كاسته شد. پذيرش كلي 

% نشاسته اصلاح 3و  2نمونه هاي خامه كم چرب حاوي مقادير 
شده نيز از ديدگاه پنليست ها در حد خامه پرچرب بوده است. 

 3و  2ارزيابي كليه ويژگي هاي حسي خامه هاي كم چرب حاوي 
لاح شده در مقايسه با خامه پرچرب اختلاف درصد نشاسته اص

معني داري را نشان نداد. به عبارت ديگر با استفاده از مقادير 
مذكور نشاسته اصلاح شده مي توان خامه هاي كم چربي را تهيه 
كرد كه مصرف كنندگان قادر به تشخيص آن ها از خامه پرچرب 

  نباشند.
  

 ميانگين امتيازات ارزيابي حسي نمونه هاي خامه -3 جدول

 پذيرش كليحالت خامه ايبافت غير دهاني بافت دهاني طعم بو رنگ و ظاهر نمونه ها

FFC 10/0±700/4a95/0±803/4a10/0±817/4a09/0±803/4a05/0±633/4a 10/0±590/4a 05/0±737/4a 

LFC 10/0±700/3c 15/0±667/4a10/0±500/3c05/0±367/2c10/0±500/1e 05/0±033/2c 03/0±160/2c 

1% RS 10/0±600/4a 10/0±700/4a10/0±500/4b10/0±500/4b05/0±667/4c 10/0±500/2b 10/0±400/2b 

1% MS05/0±633/4a 10/0±700/4a10/0±700/4a15/0±633/4ab 10/0±700/2c 20/0±667/2b 10/0±500/2b 

2% RS 10/0±100/4b 10/0±700/4a05/0±433/4b10/0±500/2c15/0±133/2d 10/0±200/2c 15/0±367/2b 

2% MS08/0±653/4a 05/0±733/4a05/0±767/4a10/0±800/4a20/0±233/4b 10/0±400/4a 05/0±633/4a 

3% RS 10/0±100/4b 05/0±733/4a10/0±400/4b10/0±407/2c08/0±047/2d 10/0±200/2c 10/0±200/2c 

3% MS10/0±700/4a 10/0±800/4a10/0±700/4a05/0±767/4a10/0±600/4a 10/0±500/4a 05/0±733/4a 

  
 Alakali  تأثير اضافه كردن ژلاتين، 2008و همكاران در سال ،

 75/0، 5/0، 0كربوكسي متيل سلولز و نشاسته ذرت را در مقادير 
% به ماست به عنوان پايدار كننده مورد بررسي قرار دادند.  0/1و 

نتايج حسي نشان داد كه افزودن نشاسته ذرت، مطلوب ترين طعم 
گيري متفاوت از طعم و مزه  و مزه را ايجاد كرد كه به طور چشم

ايجاد شده به وسيله ژلاتين بود، اما تفاوت زيادي با طعم و مزه 
ايجاد شده به وسيله كربوكسي متيل سلولز نداشت. ماست داراي 

را داشت  1كربوكسي متيل سلولز بهترين ظاهر و احساس دهاني
كه تفاوت چشم گيري با ماست حاوي نشاسته ذرت نداشت، اما 

  ).7چشم گيري متفاوت از ماست داراي ژلاتين بود(به طور 
  
  
  

                                                            
1 Mouth feel 

  
  نتيجه گيري -4

هدف از اين مطالعه بررسي اثر نشاسته خام و اصلاح شده ذرت 
مومي بر خواص كيفي خامه صبحانه به عنوان يك جايگزين 
چربي بود. نتايج حاصل از اين مطالعه نشان داد كه نشاسته سديم 

تواند به عنوان جايگزين % مي 3اكتنيل سوكسينات در سطح 
% 15% به 30چربي به منظور كاهش ميزان چربي خامه صبحانه از 

% قادر به جبران 3استفاده شود. نشاسته اصلاح شده در مقدار 
 اثرات نامطلوب ناشي از كاهش چربي در خامه مي باشد، بدون
آنكه تأثير نامطلوبي بر خواص حسي و ساير ويژگي هاي خامه 

% نشاسته اصلاح شده 3ه عبارت ديگر با استفاده از داشته باشد. ب
مي توان به محصولي كم چرب و كم كالري دست يافت كه از 
ديدگاه مصرف كننده بسيار نزديك به خامه پرچرب بوده، به 

  طوري كه قابليت تشخيص آنها از يكديگر ميسر نيست.
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