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  تعهد نامه
بررسي امكان استفاده از كنسانتره پروتئين شير در تهيه بستني كم : عنوان پايان نامه

  چربي و بهينه سازي فرمولاسيون آن با استفاده از روش سطح پاسخ
رشته مهندسي علوم و صنايع غذايي اينجانب فاطمه سادات مصطفوي دانشجوي دوره كارشناسي ارشد 

  :اهري تهراني متعهد مي شوممشهد تحت راهنمايي دكتر مصطفي مظ دانشكده كشاورزي دانشگاه فردوسي
ن نامه حاصل مطالعات علمي و عملي اينجانب بوده، مسئوليت صحت و نتايج ارائه شده در اين پايا −

 .اصالت مطالب مندرج را به طور كامل بر عهده مي گيرم
 .در خصوص استفاده از نتايج پژوهشهاي محققان ديگر به مرجع مورد نظر استناد شده است −
مطالب مندرج در اين پايان نامه را اينجانب يا فرد ديگري به منظور اخذ هيچ نوع مدرك يا امتيازي  −

 .تا كنون به هيچ مرجعي تسليم نكرده است
مقالات مستخرج از پايان نامه، ذيل . علق دارداثر به دانشگاه فردوسي مشهد ت كليه حقوق معنوي اين −

 .به چاپ خواهد رسيد (Ferdowsi University of Mashhad)نام دانشگاه فردوسي مشهد 
حقوق معنوي تمامي افرادي كه در به دست آوردن نتايج اصلي پايان نامه تاثيرگذار بوده اند در  −

 .مقالات مستخرج از رساله رعايت خواهد شد
فاده از موجودات زنده يا بافت هاي آنها براي انجام پايان نامه، كليه ضوابط و اصول در خصوص است −

 .اخلاقي رعايت شده است
  تاريخ

  نام و امضاء دانشجو
 

 

 

  

  

  

  چكيده

مالكيت نتايج و حق نشر

مقالات مستخرج، برنامه هاي رايانه اي، نرم افزارها و (كليه حقوق معنوي اين اثر و محصولات آن  •

 به دانشگاه فردوسي مشهد تعلق دارد و بدون اخذ اجازه كتبي از دانشگاه ) تجهيزات ساخته شده

  .قابل واگذاري و شخص ثالث نيست

 .مرجع مجاز نيستاستفاده از اطلاعات و نتايج اين پايان نامه بدون ذكر  •
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روزافزون متخصصين تغذيه بر استفاده از مواد غذايي كم چربي باعث افزايش در سال هاي اخير تاكيد 

موجب تضعيف برخي اما كاهش چربي در بستني . تقاضا براي مصرف بستني هاي كم چربي شده است

در اين تحقيق از . بنابراين نياز است از نوعي جايگزين چربي در آن استفاده گردد. خصوصيات آن مي گردد

%) 5(و نيم چرب %) 2(كنسانتره پروتئين شير به عنوان جايگزين چربي در بستني هاي كم چرب % 6- 0

و با بستني و رئولوژيكي بستني بررسي استفاده گرديد و تاثير آن بر خصوصيات فيزيكي، شيميايي، حسي 

و در نهايت مقدار اين جايگزين چربي در فرمولاسيون محصول مورد نظر  مقايسه گرديد) چربي% 10(معمولي 

نتايج حاصل نشان داد به كارگيري . ئين و قيمت آن بهينه سازي گرديدبا توجه به پذيرش كلي، كالري، پروت

بستني هاي كم چرب و نيم چرب موجب كاهش معني دار شدت سردي اين جايگزين چربي در فرمولاسيون 

و سرعت ذوب و افزايش معني دار مقدار ماده خشك، ميزان صافي، پوشش دهاني، ويسكوزيته، ضريب قوام، 

و در واقع نمونه ها را از نظر خصوصيات مورد بررسي به  >p)05/0(سفتي، پذيرش كلي نمونه ها گشت 

پروتئين، كالري و  ميزاننتايج حاصل از بهينه سازي همزمان پذيرش كلي، . دبستني معمولي نزديك كر

هاي كم چرب و نيم چرب  كنسانتره پروتئين شير در بستني سطحداد كه بهترين  قيمت نهايي محصول نشان

توليد شده با فرمولاسيون  مقدار كالريبستني هاي كم چرب و نيم چرب. مي باشد % 09/3و  94/3به ترتيب 

و % 65/11و قيمت نهايي آن ها به ترتيب % 4/17و % 2/29ترتيب به در مقايسه با بستني معمولي ينه به

  .افزايش يافت% 67.55و % 87.76كاهش و مقدار پروتئين آنها به ترتيب % 36/3

  

 رئولوژيكي، گزين چربي، خصوصيات حسي، خصوصياتبستني، بهينه سازي، جاي :كليد واژه ها

پروتئين شير كنسانتره



1 
 

 

 مطالب فهرست

  مقدمه: اول فصل

  منابعي بررس: دوم فصل

  5  .........................................................................................................................................................  يبستن فيتعر- 1- 2

  5  .......................................................................................................................................................  يستن باتيترك- 2- 2

  7  ...............................................................................................................................................  يبستن ديتول نديفرا- 3- 2

  7  .......................................................................................................................................  يبستن مخلوط هيته -1- 3- 2

  7  ................................................................................................................................................  ونيزاسيپاستور -2- 3- 2

  8  .................................................................................................................................................  ونيزاسيهموژن -3- 3- 2

  9  ............................................................................................................................................................  دنيرسان -4- 3- 2

  9  ................................................................................................................................................................  انجماد -5- 3- 2

  9  ......................................................................................................................................................  كردن سفت -6- 3- 2

  10  ..............................................................................................................................  يبستن ديتول دري چرب نقش - 4- 2

  11  ............................................................................................................................................  يچربي ها نيگزيجا - 5- 2

  12  ..........................................................................................................................  يدراتيكربوهي ها نيگزيجا -1- 5- 2

  13  .......................................................................................................................................  چربي ها نيگزيجا -2- 5- 2

  13  ................................................................................................................................  ينيپروتئي ها نيگزيجا -3- 5- 2

  14  ......................................................................................................  ينيپروتئي چربي ها نيگزيجا انواع -3-1- 5- 2

  17  .............................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره -3-2- 5- 2

 



2 
 

  ها روش و مواد: سوم فصل

  21  .......................  يبستن اتيخصوص بر ريش نيپروتئ كنسانتره مختلف ريمقاد ريتاثي بررس: اول مرحله - 1- 3

  21  ....................................................................................................................................................................  مواد -1- 1- 3

  21  .............................................................................................................................................................  ها روش -2- 1- 3

  21  .................................................................................................................................................  يبستن هيته -2-1- 1- 3

  23  .................................................................................................................................  ها آزمون انجام روش -2-2- 1- 3

  23  ............................................................................................................................................  ييايميشي ها آزمون - الف

  24  .................................................................................................................................................  يكيزيفي ها آزمون -ب

  24  ......................................................................................................................................................................  انجماد نقطه

  24  .......................................................................................................................................................................  خروجي دما

  24  ...........................................................................................................................  يچربي ها چهيگوي پراكندگ بيضر

  25  ....................................................................................................................................................  يكيرئولوژي ها آزمون

  25  .....................................................................................................................................................  يحسي ها آزمون -ج

  26  ...............................................................................................................................  يآمار ليتحل و هيتجز -2-3- 1- 3

  26  ..........................................  ريش نيپروتئ كنسانترهي حاوي بستن ونيفرمولاسي ساز نهيبه دوم مرحله - 2- 3

  26  ....................................................................................................................................................................  مواد -1- 1- 3

  26  .............................................................................................................................................................  ها روش -2- 1- 3

  26  .................................................................................................................................................  يبستن هيته -2-1- 1- 3

  27  .................................................................................................................................  ها آزمون انجام روش -2-2- 1- 3

  27  ............................................................................................................................................  ييايميشي ها آزمون - الف

  27  ....................................................................................................................................................  يحسي ها آزمون -ب



3 
 

  27  ...........................................................................................................................................................  متيق محاسبه -ج

  28  ...............................................................................................................................  يآمار ليتحل و هيتجز -2-3- 1- 3

  بحث و جينتا: چهارم فصل

  29  ........................................................................................  ي بستن اتيخصوص بري چرب كاهش ريتاثي بررس - 1- 4

  30  ............................................  يبستن اتيخصوص بر ريش نيپروتئ كنسانتره مختلف سطوح ريتاثي بررس - 2- 4

 30  ...........................................................................................................................  ييايميشي ها آزمون جينتا -1- 2- 4

  31  .................................................................................................................................................  خشك ماده -1-1- 2- 4

  33  ..................................................................................................................  ريشي چرب بدون خشك ماده -1-2- 2- 4

  35  ........................................................................................................................................................  تهيدياس -1-3- 2- 4

4 -2 -1-4- pH  ...............................................................................................................................................................  36  

  38  .............................................................................................................................  يكيزيفي ها آزمون جينتا -2- 2- 4

  38  ................................................................................................................................................  انجماد نقطه -2-1- 2- 4

  39  .................................................................................................................................................  خروجي دما -2-2- 2- 4

  40  ..................................................................................................................  يچربي ها چهيگوي پراكندگ -2-3- 2- 4

  41  ...............................................................................................................................  يكيرئولوژ اتيخصوص -2-4- 2- 4

  49  .................................................................................................................................  يحسي ها آزمون جينتا -3- 2- 4

  49  ...............................................................................................................................................  يسرد شدت -3-1- 2- 4

  51  ................................................................................................................................................  يسفت زانيم -3-2- 2- 4

  54  .....................................................................................................................................  يحس( تهيسكوزيو -3-3- 2- 4

  56  ..............................................................................................................................  يدستگاه( تهيسكوزيو -3-4- 2- 4

  57  ................................................................................................................................................  يصاف زانيم -3-5- 2- 4
 



4 
 

  60  .............................................................................................................................................  يدهان پوشش - 3-6- 2- 4

  62  ................................................................................................................................................  ذوب سرعت -3-7- 2- 4

  63  ..............................................................  پاسخ سطح روش از استفاده باي بستن ونيفرمولاسي ساز نهيبه - 3- 4

  66  ......................................................................................................................................  مناسب مدل نشيگز -1- 3- 4

  67  .....................................................................................  يكل رشيپذ بر مستقلي ها ريمتغ ريتاثي بررس -1- 3- 4

  68  .....................................................................................  يكالر زانيم بر مستقلي ها ريمتغ ريتاثي بررس -2- 3- 4

  69  ...................................................................................  نيپروتئ زانيم بر مستقلي رهايمتغ ريتاثي بررس -3- 3- 4

  70  .................................................................................................  متيق بر مستقلي ها ريمتغ ريتاثي بررس -4- 3- 4

  70  .........................................................................................................................................................  يياب نهيبه -5- 3- 4

  71  ...............................................................................................................  شنهاداتيپ وي ريگ جهينت: پنجم فصل

  73  ........................................................................................................................................................  منابع: ششم فصل

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



5 
 

  

  

  

  

  

  

 اشكال فهرست

  19  ........................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره ديتول روش: 1-2 شكل

  31  ........................................  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار رييتغ اثر دري بستن خشك ماده راتييتغ: 1-4 شكل

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه خشك ماده راتييتغ: 2- 4 شكل

  32  ........................................................................................................................................................................  رينشيپروتئ

  33  .................  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار رييتغ اثر دري بستني چرب بدون خشك ماده راتييتغ: 3-4 شكل

 سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه ريشي چرب بدون خشك ماده راتييتغ: 4- 4 شكل

  34  .....................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره مختلف

  35  ..............................................  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار رييتغ اثر دري بستن تهيدياس راتييتغ: 5-4 شكل

 نيپروتئ كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه تهيدياس راتييتغ: 6-4 شكل

  36  .....................................................................................................................................................................................  ريش

 نيپروتئ كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه pH راتييتغ: 7- 4 شكل

  37  .....................................................................................................................................................................................  ريش

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه انجماد نقطه راتييتغ: 8-4 شكل

  38  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ
 



6 
 

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه خروجي دما راتييتغ: 9- 4 شكل

  39  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

 سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونهي چربي ها چهيگوي پراكندگ راتييتغ: 10- 4 شكل

  40  .....................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره مختلف

  يحاو چرب كم و شاهدي ها نمونه مخلوط برش درجه راتييتغ برابر دري برش تنش راتييتغ: 11-4 شكل

  41  ...................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره% 6 تا 0 

 چرب مين و شاهدي بستن مخلوطي ها نمونه برش درجه راتييتغ برابر دري برش تنش راتييتغ: 12-4 شكل

  42  ........................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره% 6 تا 0ي حاو

  يحاو چرب كم و شاهدي ها نمونه مخلوط برش درجه برابر دري ظاهر تهيسكوزيو راتييتغ: 13-4 شكل 

  42  ...................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره% 6 تا 0 

  ي حاو چرب مين و شاهدي ها نمونه مخلوط برش درجه برابر دري ظاهر تهيسكوزيو راتييتغ: 14-4 شكل

  43  ....................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره% 6 تا 0

ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه انيجر رفتار شاخص راتييتغ: 15- 4 شكل

  .............................................................................................................................................................................................  46  

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه رفتار شاخص راتييتغ: 16- 4 شكل

  47  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  48  ............  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه قوام بيضر راتييتغ: 17-4 شكل

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه قوام بيضر راتييتغ: 18-4 شكل

  48  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  49  .........  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي سرد شدت راتييتغ: 19-4 شكل

 



7 
 

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونهي سرد شدت راتييتغ: 20-4 شكل

  50  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  52  .........  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي سفت زانيم راتييتغ: 21-4 شكل

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونهي سفت زانيم راتييتغ: 22-4 شكل

  53  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه) يحس( تهيسكوزيو راتييتغ: 23-4 شكل

  54  ....................................................................................................................................................................................  ريش 

 مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه) يحس( تهيسكوزيو راتييتغ: 24- 4 شكل

  55  ...................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره

ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه) يدستگاه( تهيسكوزيو راتييتغ: 25- 4 شكل

  .............................................................................................................................................................................................  56  

 مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه) يدستگاه( تهيسكوزيو راتييتغ: 26-4 شكل

  56  ...................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره

  58  ..........  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي صاف زانيم راتييتغ: 27-4 شكل

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونهي صاف زانيم راتييتغ: 28-4 شكل

  59  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  60  .......  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي دهان پوشش راتييتغ: 29-4 شكل

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه خروجي دما راتييتغ: 30-4 شكل

  61  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

  62  ..........  ريش نيپروتئ كنسانتره مقدار راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه ذوب سرعت راتييتغ: 31-4 شكل

 



8 
 

 كنسانتره مختلف سطوحي حاو چرب كم و چرب مين شاهد،ي ها نمونه ذوب سرعت راتييتغ: 32-4 شكل

  63  .....................................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ

ريش نيپروتئ كنسانتره وي چرب راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي كل رشيپذ راتييتغ شينما: 33-4 شكل

  .............................................................................................................................................................................................  67  

 نيپروتئ كنسانتره وي چرب راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي كل رشيپذ راتييتغ كنتور شينما: 34- 4 شكل

  67  .....................................................................................................................................................................................  ريش

   نيپروتئ كنسانتره وي چرب راتييتغ اثر دري بستني ها نمونهي كالر مقدار راتييتغ شينما: 35-4 شكل

  68  .....................................................................................................................................................................................  ريش

ريش نيپروتئ كنسانتره وي چرب راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه نيپروتئ مقدار راتييتغ شينما: 36-4 شكل

  .............................................................................................................................................................................................  69  

  70  ....  ريش نيپروتئ كنسانتره وي چرب راتييتغ اثر دري بستني ها نمونه متيق راتييتغ شينما: 37-4 شكل

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  
 



9 
 

  

  

  

  

  

  

  

  

 

 جداول فهرست

 كيتفك به كايامر متحده الاتيا در 2007و 1997 يها سال در يلبن منجمد يدسرها مصرف آمار: 1-1جدول

  2  ......................................................................................................................................................................  محصول نوع

  7  .........................................................  مواد اوليه در تهيه بستنيمزايا و محدوديت هاي استفاده از : 1-2جدول 

  16  ..............................................................................................................  ينيپروتئ يچرب نيگزيجا انواع: 2-2 جدول

  22  .......................................................................................  اول مرحله(ي بستني ها نمونه ونيفرمولاس: 1-3 جدول

  27  .......................................................................................دوم مرحله(ي بستني ها نمونه ونيفرمولاس: 2-3 جدول

  23  ..................................  كننده ديتول شركت توسط شده گزارش( هياول مواديي ايميش اتيخصوص: 3-3 جدول

  31  .......................................................  يبستني حس اتيخصوص بري چرب مختلف سطوح ريتاث جينتا: 1-4 جدول

 32  .............................................................................................................  هياول مواديي ايميش اتيخصوص: 2-4 جدول

 وي چرب مختلف سطوحي حاوي بستن مخلوطي ها نمونهيي ايميش وي كيزيفي ها آزمون جينتا: 3-4 جدول

  33  ...................................................................................................................................................  ريش نيپروتئ كنسانتره

 



10 
 

  48  ...........  يبستني ها نمونه مورد در شده برازش مدلي برا جريان رفتار شاخص و قوام ضريب: 4-4 جدول

  67  .....................................................................................................  وابسته و مستقلي رهايمتغي كدها: 5-4 جدول

مستقلي رهايمتغ مقابل در وابستهي رهايمتغ به مربوطي ها پاسخ وي مركز مركب طرح شيآرا: 6-4 جدول

  .............................................................................................................................................................................................  68  

  69  ......................................................  پاسخي ها داده بر يافته برازشي خط مدلي آمار زيآنال جينتا: 7-4 جدول

  70  ..................................................................   پاسخي ها داده بر يافته برازشي ها مدلي آمار جينتا: 8-4 جدول



1 
 

 

 

 

 

  

  

 

    مقدمه: فصل اول

تاكيد روز افزون متخصصين تغذيه بر استفاده از مواد غذايي كم چربي و نيز افزايش آگاهي مصرف 

گرايش جهاني به سمت اين نوع محصولات كنندگان نسبت به اثرات نامطلوب چربي بر سلامت بدن باعث 

بستني نيز به علت ميزان نسبتا بالاي چربي از جمله محصولاتي است كه در . غذايي در دهه گذشته شده است

؛ 1380، و همكاران نصيري محلاتي(طي سالهاي اخير تقاضا براي انواع كم چرب آن افزايش يافته است 

با افزايش تقاضا براي بستني هاي كم چربي، توليدكنندگان بستني در ). 2011 ،1ملي آمار كشاورزي خدمات

توليد  كمتر نسبت به بستني معموليجهت پاسخگويي به اين نياز مصرف كنندگان بستني هايي با چربي 

در جهت نظارت بر واحد هاي توليدي، تعاريفي براي  1994در سال سازمان غذا و دارو، در اين ميان . كردند

بر . قسيم كردتو در آنها بستنيها را بر اساس ميزان چربي آنها به چند دسته  نمودكم چرب ارائه  بستني هاي

گفته مي شود كه چربي هايي به بستني  3و بستني نيم چرب2اساس اين تعاريف، بستني با چربي كاهش يافته

بستني . كمتر باشد )چربي است% 10كه عموما داراي ( 4از چربي بستني معمولي% 50و % 25آن به ترتيب 

                                                            
١National Agricultural Statistics Service 
٢Reduced fat 
٣Light 
٤Regular 
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گفته مي شود كه در هر وعده خوراكي از اين بستني به هايي به بستني  2و بستني بدون چربي1كم چرب

  ). 1996، آربوكلمارشال و (گرم چربي وجود داشته باشد 5/0گرم و  3ترتيب حداكثر 

در ايالات متحده امريكا به  2007و  1997لبني را در سال هاي آمار مصرف دسرهاي  1-1جدول 

انجمن بين المللي فراورده بر اساس گزارش  . عنوان بزرگترين توليد كننده بستني در جهان نشان مي دهد

تا  1997كم چربي و بدون چربي از سال با چربي كاهش يافته، نيم چرب، ، مصرف بستني هاي 3هاي لبني

كاهش يافته % 8/10سال،  10ني معمولي در طي اين در حالي كه توليد بست ،افزايش يافته% 6/14، 2007

  .)2001و همكاران،  ايم(است 

  

  حصول مدر ايالات متحده امريكا به تفكيك نوع   2007و 1997آمار مصرف دسرهاي منجمد لبني در سال هاي:1-1جدول

  (%)مقدار مصرف در سال   نوع محصول

2007  1997  

  2/73  4/62  بستني معمولي

  6/14  25  كاهش يافته، نيم چرب، كم چرب و بدون چربي بستني با چربي

  5/7  4/4  4ماست منجمد

  5/3  4/3  5بستني يخي شيري ميوه اي

  2/1  8/4  ساير

  ]2007، انجمن بين المللي فراورده هاي لبني؛ 2001اقتباس از ايم و همكاران، [

 

با توجه به نقشهاي متعدد چربي در بستني، كم كردن ميزان آن در فرمولاسيون بستني منجر به اما

بستني هاي كم چرب از نظر خصوصيات حسي و فيزيكي و  مي گردد محصولتغيير برخي خصوصيات 

                                                            
١Low fat 
٢Non fat 
٣International Dairy Food Association (IDFA) 
٤Frozen yogurt 
٥sherbet 
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و زيگلر،  هتياراچي؛ 1385ي و مشكوه، چگن ؛1996، مارشال و آربوكل( متعددي دچار ضعف مي شوند

  . بنابراين لازم است از نوعي جايگزين چربي در فرمولاسيون آنها استفاده گردد .)1994

جايگزينهاي چربي بسته به منشا آنها به سه دسته مبتني بر كربوهيدرات، چربي و پروتئينتقسيم مي 

اين تركيبات يا به صورت فيزيكي جايگزين چربي مي شوند و يا عملكرد ). 1996، آربوكلمارشال و (شوند

تركيبات موجود در ماتريكس بستني را به گونه اي اصلاح مي كنند كه ويژگي هاي يك ماده غذايي داراي 

استفاده از جايگزينهاي چربي پروتئيني علاوه بر عمل  ).2009كاراكا و همكاران، (چربي در آن ايجاد گردد 

پروتئينهاي شير به علت  در اين ميان. جايگزيني چربي موجب افزايش ارزش غذايي محصول نيز مي گردد

به عنوان تركيبات مناسبي جهت جايگزيني چربي در فراورده و ايجاد طعم لبني مطلوب  1قابليت جذب آب

  .)1989گاف و همكاران، (هايي مانند بستني كم چرب شناخته شده اند 

تا تركيباتي عمد ،جايگزينهاي چربي پروتئيني كه تاكنون در توليد بستني كم چرب به كار مي رفته اند

استفاده از پروتئينهاي آب پنير جهت جايگزيني چربي در . حاصل از فرايند پروتئينهاي آب پنير بوده اند

بستني موجب ايجاد مشكلاتي مانند كاهش پايداري امولسيون و در نتيجه دو فاز شدن مخلوط و نيز ايجاد 

). 1385، مشكوهچگني و  ؛1989ن، گاف و همكارا(يي مي گردد حالت نامطلوب كره اي در محصول نها

بهتر  ،بنابراين با توجه به مشكلاتي كه در اثر افزايش محتواي پروتئينهاي آب پنير در بستني ايجاد مي گردد

كنسانتره . است از منابع پروتئيني استفاده گردد كه تناسب بين كازئينها و پروتئينهاي آب پنير را بر هم نزند

اولترافيلتراسيون و سپس تبخير و خشك اين تركيب از . تركيبي مناسب استپروتئين شير از اين لحاظ 

اين پودر . رنگي عرضه مي گردد و در نهايت به صورت پودر خشك كرمشدهكردن شير پس چرخ حاصل 

غير دناتوره مي باشد  كه مي توانند به عنوان جايگزين چربي  آب پنير حاوي مقدار زيادي كازئين و پروتئين

نسبت كازئين به پروتئين آب پنير در اين تركيب همان نسبت موجود در شير است  .عمل كنند در بستني

همچنين بر خلاف . بنابراين مشكلات مربوط به استفاده از پروتئينهاي آب پنير در بستني ايجاد نمي گردد

                                                            
1Water absorption 
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است و بنابراين اكثر جايگزينهاي چربي حاوي پروتئينهاي آب پنير، در اين تركيب محتواي لاكتوز پايين 

ست كه استفاده از مقادير مختلف اين جايگزين چربي در ابديهي . خطر شني شدن بافت وجود ندارد

فرمولاسيون بستني موجب ايجاد تغيير برخي خصوصيات حسي، فيزيكوشيميايي، رئولوژيكي و ارزش غذايي 

نه بالاي اين جايگزين چربي، همچنين با توجه به هزي. محصول مي گردد كه بايد مورد بررسي قرار گيرد

قيمت محصول نهايي نيز تحت تاثير قرار مي گيرد كه بايد به هنگام بهينه سازي فرمولاسيون محصول، مورد 

  .توجه قرار گيرد

  :به طور خلاصه اهداف اين تحقيق عبارتند از 

% 2(توليد بستني هاي كم چرب به كارگيري كنسانتره پروتئين شير به عنوان جايگزين چربي در  .1

 )چربي% 5(نيم چرب و ) چربي

بررسي تاثير مقادير مختلف كنسانتره پروتئين شير بر خصوصيات حسي، فيزيكوشيميايي، رئولوژيكي،  .2

 كالري و قيمت بستني هاي كم چربي و نيم چرب و مقايسه آنها با بستني معمولي

ايفاي نقش چربي در مورد هر يك از  پيدا كردن سطح مناسب كنسانتره پروتئين شير جهت .3

 خصوصيات مورد بررسي در بستني هاي نيم چرب و كم چرب

با توجه به پذيرش مقدار كنسانتره پروتئين شير در بستني هاي كم چرب و نيم چرب بهينه سازي  .4

  كلي، مقدار پروتئين، مقدار كالري و قيمت نهايي محصول
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  بررسي منابع: فصل دوم

  تعريف بستني -1- 2

بستني مخلوط منجمدي از تركيب اجزاء شير، مواد شيرين كننده، پايداركننده، امولسيفاير و مواد مولد 

در تركيب بستني مواد ديگري مانند فراورده هاي تخم مرغ و يا تركيبات مولد رنگ نيز . عطر و طعم مي باشد

. اوليه با يكديگر مخلوط بستني ناميده مي شودتركيب حاصل از اختلاط مواد . ممكن است به كار رفته باشند

اين مخلوط پس از تهيه تحت عمل پاستوريزاسيون، هموژنيزاسيون و سپس انجماد قرار گرفته و در نهايت 

  )1986، آربوكلمارشال و (محصولي با بافت نرم و مناسب براي مصرف پديد مي آيد 

  تركيبات بستني  - 2- 2

خامه شيرين، خامه يخ زده، خامه (چربي شير : تهيه بستني عبارتند ازتركيبات مورد استفاده در 

شير تازه بدون چربي، دوغ كره، شير (، مواد جامد بدون چربي شير )پلاستيك، كره بدون نمك يا روغن كره

شكر چغندر و يا نيشكر، (، شيرين كننده )خشك بدون چربي، شير كندانسه بدون چربي و مواد جامد آب پنير

، پايداركننده ها )ينورت، شربت ذرت، دكستروز، عسل، شربت تصفيه شده، شربت افرا، لاكتوز و فروكتوزقند ا

ينان، ژلاتين، پكتين، آگار و صمغ ، سديم كربوكسي متيل سلولز، كاراگسديم يا پروپيلن گلايكول، آلژينات(

  منو و دي گليسيريد، لستين، (ده ها ، امولسيون كنن)هايي نظير تراگاكانت، كارايا، عربي، گوار و دانه خرنوب
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  مزايا و محدوديت هاي استفاده از مواد اوليه در تهيه بستني:1- 2جدول 

  )معايب(محدوديت ها   مزايا  مواد اوليه

طعم را بهبود مي بخشد، بافت را نرم تر مي  چربي شير

كند، دهان را چرب و روغن اندود مي كند و 

  .حجم محصول را افزايش مي دهد

قيمت نسبتا زيادي دارد، هوادهي را كند مي كند، كالري 

زايي بالا و تاثيراتي كه بر سلامتي برخي افراد مي گذارد 

  .مصرف آن را محدود مي كند

مواد جامد بدون 

  چربي شير

موجب بهبود بافت مي شود، مقاومت در برابر 

ذوب و ضريب افزايش حجم را افزايش مي 

  .نقش دارددهد و در ايجاد حجم مطلوب 

مقادير زياد آن بافت محصول را شني و طعم را شور 

  .كرده و يا به آن طعم پختگي مي دهد

موجب بهبود بافت و طعم مي گردد، به بارز   شيرين كننده ها

شدن عطر و طعم ميوه اي كمك مي كند، 

نقطه انجماد و دماي سفت كردن محصول را 

  .كاهش مي دهد

سبناكي در محصول مقادير زياد آن حالت خيس و چ

ايجاد مي كند، قابليت هوادهي را كم و زمان انجماد را 

  .افزايش مي دهد و اثر نامطلوبي بر طعم دارد

از رشد بلورهاي يخ جلوگيري كرده و موجب  پايداركننده ها

افزايش قوام، نرم تر شدن بافت و افزايش 

  .مقاومت در برابر ذوب محصول مي شوند

افزايش مقاومت محصول در برابر مقادير زياد آن موجب

ذوب و ايجاد حالت خيس و سنگين در محصول مي 

  .گردد

موجب نرم تر شدن بافت، كاهش زمان   امولسيون كننده ها

هوادهي و كوچكتر شدن حفره هاي هوا مي 

  گردد

استفاده بيش از اندازه از امولسيفايرها منجر به ذوب 

مي  شدن آهسته و خراب شدن بافت و قوام محصول

  .شود

مواد مولد عطر و 

  طعم

مقادير زياد آن موجب افزايش شدت طعم و تندي   .پذيرش محصول را افزايش مي دهند

  .محصول مي گردد

جذابيت محصول را بيشتر و به تشخيص طعم   مواد رنگي

  .محصول كمك مي كند

  .برخي افراد به آنها حساسيت دارند

  ]1996، آربوكلاقتباس از مارشال و [

  


