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Introduction 
In recent years, consumer interest in traditional and natural dairy products has increased due to their perceived 

health benefits, cultural value, and unique sensory properties. Among traditional Iranian dairy products, sarshir is 
widely consumed and valued for its rich taste and high energy content. Sarshir is a traditional Iranian high-fat dairy 
product obtained through heat-induced creaming of milk. However, its industrial production faces several 
challenges, including long processing time, low yield, high susceptibility to lipid oxidation, and variability in 
texture and quality. Milk protein concentrate (MPC), rich in casein and whey proteins, is widely used in the dairy 
industry due to its functional properties such as emulsification, gelation, and texture enhancement. Therefore, the 
incorporation of MPC into sarshir formulations may improve structural stability, enhance sensory properties, and 
potentially enable partial fat reduction. Accordingly, this study aimed to evaluate the effects of different cream fat 
levels (50%, 60%, and 70%) and MPC concentrations (0%, 1%, and 2%) on the physicochemical, textural, sensory, 
yield, and shelf life of Sarshir, and to determine and introduce an optimal formulation for industrial production.  

 

Materials and Methods 
Raw milk was obtained from Sepidan Shir Company (Mashhad, Iran), and milk protein concentrate (MPC-80) 

was supplied by Pegah Isfahan Company (Isfahan, Iran). Sarshir samples were prepared by standardizing milk fat 
content to 50, 60, and 70% (w/w) using cream, along with MPC addition at 0, 1, and 2% (w/w). Raw milk was 
heated to 40–45 °C and centrifuged (7000 rpm) to obtain cream fractions, which were recombined with skim milk 
based on mass balance calculations. MPC was hydrated at 40 °C for 20 min under stirring. The mixtures were then 
heated to 90 °C and incubated at 43 °C for 3 h, followed by cooling at 5–6 °C for 24–48 h to form the sarshir layer. 
The sarshir layer was separated and analyzed for different properties. Shelf life was evaluated at 4–5 °C every 2 
days based on sensory acceptability. 

 

Results and Discussion 
The highest dry matter and fat contents were observed in the samples containing 70% fat and 2% protein (68.03 

g/g and 72.50%, respectively), whereas the lowest values were recorded in the control treatment (50% fat and 0% 
protein). The increase in MPC significantly affected the physicochemical properties, particularly pH and acidity 
(p< 0.05), with higher pH and lower acidity observed in formulations with higher fat and protein levels. The highest 
protein content (5.44%) was also recorded in samples containing 50% fat and 2% protein. Texture profile analysis 
indicated that increasing fat content from 50% to 70% significantly reduced hardness (61.00 to 21.00 g), 
consistency (5.00 to 1.75 g·s), and adhesiveness (25.50 to 9.50 g·s). In contrast, MPC addition generally increased 
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textural parameters, suggesting a strengthening effect of milk proteins on the gel structure, while fat had a softening 
effect on product consistency. Accordingly, the lowest textural values were observed in the 70% fat and 2% protein 
treatment, whereas the highest hardness was associated with the control sample. Production yield was significantly 
influenced by formulation (p< 0.05), reaching a maximum in the 70% fat and 2% protein treatment (approximately 
58%) and a minimum in the control sample (approximately 30%). However, storage time showed an inverse trend, 
decreasing with increasing fat and MPC levels, with the shortest storage time (7 days) observed in the 70% fat and 
2% protein sample and the longest (16 days) in the control. Sensory evaluation revealed that although high-
fat/high-protein samples showed improved creaminess and mouthfeel, the formulation containing 50% fat and 2% 
protein received the highest overall sensory scores, particularly for flavor intensity, dairy flavor, and creamy mouth 
feel aftertaste. 

 

Conclusion 
The results indicated that the addition of milk protein concentrate (MPC) significantly influenced the 

physicochemical, textural, and sensory properties of sarshir. Increasing both fat and MPC concentrations improved 
total solids, fat content, production yield, and textural attributes; however, such increasing trend was associated 
with a reduction in shelf life. The sample containing 50% fat and 2% MPC demonstrated the highest sensory 
acceptability. Overall, this formulation achieved an optimal balance between quality and stability, and is therefore 
recommended for industrial production.  
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 مقاله پژوهشی

 349-362. ص، 1405 آبان -مهر، 4 شماره، 22 جلد

 

 تأثیر میزان چربی خامه و کنسانتره پروتئین شیر بر تشکیل و پایداری بافت سرشیر صنعتی  

 
 1آبادیشکوفه تازیکی شمس -1زادهصدف عبدالل  -*1هرانی طمصطفی مظاهری 

 17/02/1405تاریخ دریافت: 

 16/03/1405تاریخ پذیرش: 

 

 ده یچک 

در بهبود   تواردیم  ب،مطلو  یخواص عملکشد  لیدلبه شی ن  نیهمشاه اسنت  نعانار شه وشوت  ییهاتیبا محدود بالا تیبا وجود مقبول  شیسنش ن  یصنعت  دیتول
 شی ن  نینعانار شه وشوت و (  %70و   60،  50)ی چشبافزودن خامه با سنطو  مت ل     ارشوژوهش   نیا  در ن،یمحصنو  مثرش با ند  بعابشا نیا یفین یهایژگیو 
و امکان تولید  ونیفشمولاس  یسازعهیجهت به شیسش ی  هارمورهزمان رگهداری و  دیراردمان تول  ی،حای، باف   ،ییایمیکو ن یزیف خصنوصنیا ( بش %2و  1،  0)

و  pH شیافزا ،یچشب یماده خشن،، ناهش رانب  شیموجب افزا یداریطور متعبه شی ن  نینعانار شه وشوت  افزودن . عدقشار گشف یمورد بشرسن  صنعت ی نن
 و  یباف   یهایژگیرا دا نت  و  دیو راردمان تول ماده خشن، نیشن شیب نیش   نیوشوت نعانار شه    %2و خامه    یچشب  %70 ی ند  رموره حاو    هیدیناهش اسن 
  شی افزاچشبی،   %50در سنط    رشنان داد نه  یباف   دا نت  ارزیابی خصنوصنیا قشار   نیوشوت  یبالا  شیمقاد شیتحت تأر  یادیتا حدود ز شیسنش ن   یسناخ ار
گشم   90/6 به  00/5از    قوامو گشم در راریه    00/31به   50/25از    ی(، چابعدگگشم  5/73  به  00/61از   یست   هایافزایش وارام شموجب    %2به   0از   نیوشوت 

اف د  زمان  باعث ناهش این وارام شها  نند اما در سننطو  بالای وشوت ین این ناهش نم ش اتفا  می  %70به    50افزایش سننطو  چشبی از     دیگشد  در راریه
روز در رموره   7به   نیوشوت  %0-یچشب  %50روز در رموره   16)از   افتی  یداریناهش متع نیوشوت نعاننار شه  و خامه   یچشب  شیمحصننو  با افزارگهداری  

طتم    یدر ونارام شهنا  ازین ام  نیاز بنالاتش نیوشوت نعانننار شه   %2و  خنامنه    یچشب  %50  یرشنننان داد ننه رمورنه حناو   یحاننن   یابین (  ارزنیوشوت   %2-یچشب  70%
و  یباف   ،یاهیخواص تغذ  تواردیم شیسنش ن  ونیدر فشمولاسن  شی ن  نیاسن فاده از نعانار شه وشوت   بشخوردار بود  ینل ششیو لطافت و وذ ی، قوام، رشمیاخامه
بود نه    یو حان  یباف   یهایژگیو  نیبه ش  یدارا نیش   نیوشوت نعانار شه   %2و خامه   یچشب  %50با  عهیبه ونیمحصنو  را بهبود بتشند  فشمولاسن  یحان 
  ود   شعهادیمطلوب و تیفیبا ن شیسش  یصعت  دیتول یبشا تواردیم

 

 شی  نینعاار شه وشوت سش یش صعت ی، خواص عملکشدی،  ،چشبی خامهارزیابی حای،  : یدیکل هایواژه
 

    1 مقدمه

ح  ا یلبع  صعتت تأم  یاتیرقش  مغذ  نیدر    یبشا  یضشور  یمواد 
  ی ععوان معابع غعبه   یلبع  یهاو فشنورده  شی   نعدیم  فایا  یجهار  تیجمت

 ن ی امیو و نیبوفلاویر ژهیوبه) هانی امیبالا، و تیفیبا ن یهانیاز وشوت 
B12) م یژدر ر  فتا ،اتیز  با یتشن  شیفافش( و سا  م،ی)نلا  ی، مواد متدر 
   (Jensen & Newburg, 1995)  داررد   یاژه یو  گاهیاراان جا  ییغذا

  متشوف است  زیر  ماکینا  ای  ما یسشق   ما ،یمعاطق به ق  یدر بشخسش یش  
(Akalin, Tokusoglu, Gönç, & Ökten, 2005)محصو  ره   نی  ا
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 یکاینمشجهان از    یاز نشورها  ی تیبلکه در گا شه وس  شان،یتعها در ا
 ه،یدر تشن  Kaymak)  یمشنز  یایتا نس  (Crema de Lecheی )جعوب

Malai    ،در هعد و وانا انQaymoq  تول و مصشف   دیدر قزاقا ان( 
رظش    شیسش     (Akarca, Tomar, & Çaglar, 2014)   ودیم از 

لبع  ،ی  یساخ ار چشب  یغع  یمحصو   طش  یاز  از  نه    قی است 
نها ه نن    اریتا رقطه جوش و سپس سشد نشدن با  شی   یدهحشار 

 ,Cakmakci & Hayaloglu)   ودی م  هیته ساعت    12حدود    یط

  ی ها ده و گلبو    بیتتش  شی   یوریساخ ار امولا  عد،یفشن  نی  در ا(2011
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 یکیزیف  یهادهیددر ارش و  ش ی   یها ن یاز وشوت   یبه همشاه بتش  یچشب
رقل به    یشویر  ی ده و بش مبعا عیدچار تجم 2لت ه  دن   و 1ارتقاد  شیرظ

 ,Hansen, Nielsen, Rasmusen, Larsen)  نععدیسط  مهاجش  م

& Wiking, 2020 )   دراتوراس  ی حشارت  عدیفشن باز  دن    ون یموجب  و 
 امل    شیوع  نب  یهانیوشوت   ژهیوبه  ش،ی   یهانیوشوت   یاشهیساخ ار زرج

نلفا3لان وگلوبولین -ب ا ب 4لان انلبومین -،  نازئین  اجزای  بشخی    ه و 
ا(De Kruif & Holt, 2003)   ودیم 5نازئین - ناوا  خصوص   ن ی  

بش سط     یشینعش و قشارگبشهم  جادیا  توارایی  یورینعفورماس  شا ییتغ
تاه   یچشب  یهاگلبو   یغشا قشارگنعدیم  لیرا   ی هاشهیزرج  یشی  
ا  یعیوشوت  با  حضور   ژهیوبه ی  دیسولفید  یهاول  جادیهمشاه   در 

 ی ا ساخ ار توده  لیها و تشکگلبو   نیموجب اتصا  ب 6ب الان وگلوبولین 
  در  (Oliveira & O’Mahony, 2020)  ودی م شیفشد سش معحصشبه

اف د بدین صور   اتفا  می 7ودیده نگلوتیعاسیون سشد  مشحله سشد  دن،
ایموروگلوبین    ژهیوبه   ش،ی   یهانی موروگلوبولیاز ا  یبتش هانیعینگلوت  نه

رسوب نشده و باعث    یچشب  یهاگلبو   یبش رو  نیی وا  ی در دماها،  8روع ام
به  نن  دنیچاب تشد  گشیکدیها  م  خامه  دهیود  دیو    وردیبا ن 
(Deeth, 1997) به   بالا و طتم معحصش  ییارزش غذا  لیدلبه   شی  سش  

  نیا  یصعت   دیحا ، تول  نینععدگان قشار دارد  با ا  فشد مورد توجه مصشف
چالش با  می  ییهامحصو   زمان مواجه  تولید  فشنیعد  جمله  از  بش  با د  

  یصعت   اسیمق  یزمان است نه بشاساعت    18-15حدود    ازمعداست و ری
ربهمقشون   ,Jukkola, Partanen, Rojas, & Heino)  اتیصشفه 

ر  لیدلبه و    ( 2018 به  بشا  یشویاتکا  راردمان    ، یچشب  یجداساز  ی رقل 
وا  دیتول  ,Ma & Barbano)  (یوزر  %12-8است )متمولاً    نییراب اً 

از طشفی  (2000 فتال%70-50)  یچشب  یبالا  یمح وا  لیدلبه    و    تی( 
انا   شیسش   پاز،یل  مینرز ه  یچشب   ونیداسیما تد   زیدرولیو 
ا  دهایشیایگلیتش به    ودی م 9وب رامطل  یهاطتم  جادی است نه معجش 
(Santos, Suzuki, & Lannes, 2025)  یکعواخ ی عدم  همچعین    

و مشکلا  باف ی  امل    (Hasdogan, 2004)نیفیت محصو  تولیدی  
سش یش   10اردازینب تولید  در  رایج  مشکلا   از  بافت  وایداری  عدم  و 
    (Ong et al., 2020)با عد می

ر به  توجه  وشوت   ازیبا  ساخ ار  اصلا   بهبود   یبشا  ش یسش   یعیبه 
افزودر   یداریوا از  اس فاده  راردمان،  وشوت   ی غع  یِلبع  یهایو  با    نیاز 
مورد   نیرو  یاس شاتژ  ،یععوان  به  ،یدارنععدگیو وا  ی وردگژ   تیقابل

است گشف ه  قشار  ماده   ،ی 11( MPC)  ش ی   نیوشوت   نعاار شه   توجه 

 
1- Coagulation 

2- Flocculation 

3- β-lactoglobulin 

4- α-lactalbumin 

5- κ-casein 

6- β-lactoglobulin 

7- Cold Agglutination 

 12( ونیل شاسی)اول شاف  ییغشا  ونیل شاسیف  قیاست نه از طش  یلبع  یافزودر
تولوس   شی  ا    ودی م  دیچشخ  وشوت   نینازئ  عد،یفشن  ن یدر   ی هان یو 
  ،نه لان وزیدر حال  گشدرد،ی م  ظ یمارده و تغل  یباق 13تیدر رتع   شیوعنب

وشم  یمولکول  یاجزا  شیو سا  شی   یهارم، خارج  14ت ینوچ، همشاه 
 ,Weinbreck, De Vries, Schrooyen, & De Kruif)   وردیم

)بش   نیوشوت  %85تا  %42 یتمولاً حاوم نعاار شه وشوت ین  یش  (2003
در    شیوع   نب  یهانیبه وشوت   نیماده خش،( است و رابت نازئ  یمبعا

 ,Goh, Teo, Sarkar, & Singh)   ( است 80:20)حدود    شینن متاد   

از    2015تا    2000از سا     نعاار شه وشوت ین  یش ی جهار  دیتول   (2020
  ت یدهعده اهماست نه رشان   اف هی  ش یافزا  تن  250,000به  تن    40,000

ا در صعا  نیروزافزون   & ,Kelly, Woonton)  است  ییغذا  عیماده 

Smithers, 2009)   ی خواص عملکشد  لیدلبه  نعاار شه وشوت ین  یش  
 دن و بهبود بافت،    یاخامه  ،ییفایامولا ،ی وردگمطلوب از جمله ژ 

ط محصولا  یاگا شده   یدر  وع  یلبع   از  ماست،    ،یبا ع  ش،یمارعد 
سس  یعیوشوت   یهای در یرو  مو  نار  به   ,Akalın)  رودیها 

Karagözlü, & Ünal, 2008)   است    ن یوژوهش ااین    یاصل  هیفشض
افزودن   وشوت ین  یش نه  با    توارد ی م  شیسش   ون یبه فشمولاس  نعاار شه 

محصو  را ارتقا   یبافت و خواص حا  یداریوا  ،یعیبهبود  بکه وشوت 
 & Liang)  را فشاهم نورد   یچشب  یداده و همزمان امکان ناهش راب

Luo, 2020 )   م  یبشرس رشان  تحق  دهدیمعابع  و    ق یتانعون  جامع 
  شیبش خواص سش نعاار شه وشوت ین  یش   شیدر خصوص تأر  یکیا ماتیس

است  رشده  عملکشد   ارجام  به خواص  توجه  ا  یبا    ب، یتشن  نیمطلوب 
م نن  از  بشا  یکشدیرو  توارد ی اس فاده  و  ی مثرش   یفین  یهای ژگیبهبود 

  ش یتأر  ی مطالته بشرساز این  اساس، هدف    نیمحاوب  ود  بش ا  شیسش 
( و نعاار شه وشوت ین %70و    %60،  %50چشبی خامه )  سطو  مت ل 

( خصوصیا %2و    % 1،  %0 یش  بش  )ایمیکو یزیف  (  خش،، یی  ماده 
اس  pH  ن، یوشوت   ،یچشب ویژگی یدیو  )ه(،  باف ی  و    ، یست های  قوام 

خواص حای،  چابعدگ تولی(،  وایداری  و    دیراردمان  و  ظاهش  تغییشا  
به جهت حای رگهداری  زمان  با د  همچعین  می  هارموره   بافت طی 

تتیین    مطلوب  تیفیبا ن  شیسش   یصعت   دیتول  یبشا  عهیبه   ونیفشمولاس
 گشدد می

 

 ها و روش مواد

8- Immunoglobulin M  

9- Rancidity 

10- Syneresis 

11- Milk Protein Concentrate 

12- Ultrafiltration 

13- Retentate 

14- Permeate 
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ا  شی  در  اس فاده  مورد  سپ  نیخام  از  شنت    شی   دانیوژوهش 
  ن یوشوت  %  1/3  ،یچشب%    2/3دارای  خام    شی    د  هی( ته شانی)مشهد، ا

  % 80  ی( حاوMPC-80)  شی   نینعاار شه وشوت بود     7/6متاد     pH  و
 هانلان وز از  شنت وگاه اصف  %6  و  یچشب  %5/1رطوبت،    %6  ن،یوشوت 
  می امل م ارو ، هگزان، سد  ییا یمیمواد    شی د  سا  یداری( خششانی)ا
ها با درجه خلوص متشف  شیو سا  یاتارول  میو اس  دیدرونایه  د،یدرونایه

   رددیگشد  خشیداریشک )نلمان(  ( از  شنت مAR Gradeِ)   یشگاهینزما
 

 های سرشیرنمونه هیته

چشبی    %70و    60،  50های سش یش با افزودن خامه با سطو   رموره
نعاار شه وشوت ین  یش به    %2و    1ععوان معبع چشبی( و افزودن صفش،  )به

ها بش حاب گشم  ها و مقادیش وزری اجزا نن  یش تهیه  درد  جزئیا  رموره 
صور  ها بدیننورده  ده است  رموره  1جدو   گشم  یش در    100در  

رسارده  د  گشاد  درجه سار ی  45-40  یخام به دما  شیاب دا  نماده  درد؛  
( سپشاتور  دس گاه  از  اس فاده  با  -Cream Separator Model CSو 

با سطو   خامه    ،دور در دقیقه  7000، دارمارک( با سشعت چشخش  100
دست نمده    خامه به (Phipps, 1983)  دیجدا گشد شیاز  مت ل  چشبی 
میزان چشبی  یش   د تا    بیتشنبا  یش وایه )فشنوری رشده(  از سپشاتور  

 دمحاسبه  زیش    ی موازره جشم  هبش اساس متادلافزایش یابد  چشبی  یش  
(Pelegrine & Gasparetto, 2005): 
 چشبی ×    شی   )وزن)   /  (خامه+ وزن     یش)وزن  (:                        1)
 = چشبی  یش ( (خامه چشبیخامه ×  ( + )وزنشی 

تعظ  وس چشب  میاز  وشوت ین  یشوودر    ،ی  یشسط   به   نعاار شه 
( به متلوط اضافه و با اس فاده از همزن  یوزر/ی)وزر  % 2و    1،  صفش  زانیم

گشاد درجه سار ی  40  ی، نلمان( در دماIKA RCT Basic)  یایمغعاط
مداومو    قهیدق  20مد   به  همزدن  گشدبه   تحت  حل  نامل  تا    دیطور 
حاصل  ود  ونیدراتاسیه  ,Pelegrine & Gasparetto)   نامل 

  30ضدزرگ با قطش    لینماده  ده در ظشوف اس   یهامتلوط   (2005
 میحشار  ما ق  یها رو د  رموره   ت هیر  م ش سار ی  5و عمق  م ش  سار ی

درجه   90 یدمارسیدن به زدن ما مش تا ) تله گاز( قشار گشف ه و با هم
درجه    43رابت    یبا دما  ی طیگشم  درد  سپس ظشوف به محگشاد  سار ی
به ژ)نعار  وفاگشاد  سار ی و  مع قل  ده  اساعت    3مد   (  دما    نیدر 
رموره   وس د  در  یرگهدار نن،  به  از  دما  تچا یها  درجه   6-5  یبا 
  ش یسش   هیسشد  درد تا لاساعت    48-24مد   مع قل و به گشاد  سار ی

تشکبه  نامل  نارد، لا  لیطور  از  اس فاده  با  از    شیسش   هیگشدد  سپس 
   S1رموره    رد د  یرگهدار  لیسط  جدا  ده و در ظشوف دربدار اس ش

 با د رموره  اهد می 
 

 تیمارهای تحقیق شامل سطوح هر تیمار و مقدار وزنی اجزای تشکیل دهنده  -1جدول 
Table 1- The treatments include the levels of each treatment and the amount of the components (Milk, Cream fat (F), Milk 

protein concentrate (MPC)) 

 اجزای تشکیل دهنده 
Components (g/100g)  کنسانتره پروتئین شیر 

MPC 

(%) 

 چربی خامه 
Cream fat  

(%) 

 
 نمونه 

Sample  کنسانتره پروتئین شیر 
MPC 

 خامه 
Cream 

 شیر
Milk 

 

0.00 14.29 85.71 0 
50 

 S1 
1.00 14.14 84.86 1  S2 
2.00 14.00 84.00 2  S3 
0.00 14.29 85.71 0 

60 
 S4 

1.00 14.14 84.86 1  S5 
2.00 14.00 84.00 2  S6 
0.00 14.29 85.71 0 70  S7 
1.00 14.14 84.86 1  S8 
2.00 14.00 84.00 2  S9 

S1 وشوت ین،  %0-چشبی %50(: ) اهدS2 :50% وشوت ین، %1-چشبیS3 :50% وشوت ین، %2- چشبیS4 :60% وشوت ین، %0-چشبیS5 :60% وشوت ین، %1-چشبیS6 :60% چشبی -
 وشوت ین%2-چشبی  S9 :70%وشوت ین، %1-چشبی S8 :70%وشوت ین، %0-چشبی S7 :70%وشوت ین، 2%

S1 (control): 50%F-0%MPC, S2: 50%F-1%MPC, S3: 50%F-2%MPC, S4: 60%F-0%MPC, S5: 60%F-1%MPC, S6: 60%F-2%MPC, 
S7: 70%F-0%MPC, S8: 70%F-1%MPC, S9: 70%F-2%MPC 

 

 ییایمیش کویزیف یهاآزمون 

 ماده خشک کل  یریگاندازه 

مل  ماده اس اردارد  اساس  بش  نل   695 ماره  به    شانیا  یخش، 
(ISIRI, 695)   اردازه نون  در  روش خش، نشدن  بدین  د  یشیگبا    

مقدار نه  به از    گشم  5  صور   دقرموره  نون    نیتوز  قیطور  در  و   د 

(Memmert UNB 100دما با  نلمان(  سار ی  105  ی،  گشاد درجه 
سشد  ده    کاتوریها در دس  سپس رموره دیخش، گشدساعت    3مد   ه ب

به وزن رابت )اخ لاف نم ش   دنیتا رس  عدیفشن  نی درد  ا  نیتوزو مجدداً  
تکشار  د گشم  001/0از   اساس  (  بش  خش،  محاسبه   2متادله   ماده 
 :دیگشد
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(2 ) 𝑀2−𝑀0

𝑀1−𝑀0
 ×  = ماده خش، بش حاب درصد وزری   100
وزن ظشف، درووش و  تشتیب  به  2Mو    0M  ،1Mنه در این متادله  

   ن، وزن ظشف، درووش،  ن و رموره، وزن ظشف، درووش،  ن و رموره
 با عد  خش،  ده بش حاب گشم می 

 

 یچرب یریگ اندازه 

از روش ژرب  شیسش   یچشب  زانیم اس فاده  اس اردارد  بش اساس   1شبا 
رموره  از    گشم   3    اب دا د  نییتت  (ISIRI, 366)  366 ماره  به    شانیا  یمل

بوت گَ  لی شمیلی   5  سپس  وزن  د  شوم شیدر    دیاس  لی شمیلی  10شم،  نب 
نم  لی شمیلی  1و    %96  ،یسولفور گشد  ،یلیالکل  اضافه  نن    دیبه 

دما  شوم شیبوت با  نب  حمام  سار ی  65  یدر   10-5مد   به گشاد  درجه 
، نلمان( Sigma 2-16P) وژیفیدر سار ش در رهایتقشار داده  د و  دقیقه

 Jensen)   د   وژیفیسار ش  دقیقه  5مد   به   دور در دقیقه  1100ا سشعت  ب

& Newburg, 1995)   
 

 pH ی ریگاندازه 

،  Metrohm 827م ش نالیبشه )  pH  ها با اس فاده از رموره   pHمقدار  
به    گشدید  یشیگاردازهسوئیس(   رموره هموژن   میطور ما قالک شود  در 

 .دیربت گشدگشاد درجه سار ی 25 یدر دمانن   pH  ده وارد  د و 
 

 ته یدیاس یریگاندازه 

 ,ISIRI)  2852 ماره  به    شانیا  یبش اساس اس اردارد مل   هیدیاس

   هیدیاس   د   یشیگاردازه   رشما   0/ 1با سود   ون ی شاسیبه روش ت  ( 2852
 Akalin)  دیمحاسبه گشد  ،یلان   دیبش حاب درصد اس  3توسط متادله  

et al., 2005) : 

(3   ) 
 
𝑁×0/009×100

𝑀1
×
حجم  بالن مورد اس فاده 

𝑉
 =اسیدی ه  

  1Mلی ش، رشما  بش حاب میلی 1/0میزان سود  N نه در این رابطه
 با عد لی ش میحجم نزموره بش حاب میلی  Vوزن رموره بش حاب گشم و  

 

 ن یپروتئ یریگاندازه 

 ها به روش نجلدا  با اس فاده از دس گاه نجل ،نل رموره   نیوشوت 
(Gerhardt Kjeldathermا )با   نی د  مقدار وشوت   یشیگردازه، نلمان

گشدید ( محاسبه  یمحصولا  لبع  ی)بشا  38/6  بیدر ضش   شوژنیضشب ر
(AOAC, 1970)   

 

 یبافت هایارزیابی ویژگی

 
1- Gerber Method 

بافت   شیسش   یهارموره   یباف   خواص دس گاه  از  اس فاده  سعج  با 
، نمشیکا( از طشیق  Brookfield CT3 Texture Analyzer)  لدیبشونف

 م ش( میلی  6قطش    اب)  یازرگ اس واره   ضد  لیوشوب اس   نزمون رفوذ توسط 
)قطش حدود   کعواختیبا ابتاد  یااس وارهدر ظشوف ها   رموره درد  تتیین
نماده  درد و نزمون تا عمق  (  م شمیلی  20و ارتفاع حدود    م شمیلی  30

ارتفاع    % 50رفوذ   سشعتمیلی  10)تا  در  رموره(  سط   از  های  م ش 
نزمون -و وس  م ش بش راریهمیلی  1م ش بش راریه، نزمون  میلی  2نزمون  ویش
راریهمیلی  2 بش  بهرموره ارجام وذیشفت     م ش  از   دقیقه  30مد   ها  قبل 

نزمون  دماخارج  درد    تچا یاز    ارجام  به  درجه   25)  طیمح  یتا 
در    هش   بشسعدگشاد(  سار ی  و    2رموره  گشفت  قشار  نزمون  مورد  تکشار 

- شویر  یاس تشاج  ده از معحع  یوارام شها   گزارش  د  جیر ا  نیارگیم
  رموره  یفششده ساز   یاعما   ده بشا  یشویحدانثش ری ) ست  زمان  امل

گشم )سط چابعدگ(،  (g)  بش حاب  بش  معف  راحیه در    ی معحع  شیز  ی  ی 
( و قوام )سط  زیش معحعی در راحیه مثبت بش  (g.s)  حاب گشم در راریه 
راریه در  گشم  بشنورد  درد  (g.s)  حاب   )(Adapa, Dingeldein, 

Schmidt, & Herald, 2000)   
 

 د یراندمان تول یابیارز

سش یش   ییبش اساس رابت وزن محصو  رها  ش یسش  دیراردمان تول
 : (Keogh, 2006) محاسبه  د 4طبق رابطه  محصو به وزن نل 

راردمان تولید  ( 4) =
  وزن سش یش 

 وزن نل محصو   
× 100 

 

 زمان نگهداری  یابیارز

  طی زمان  شیسش   یهارموره معظور ارزیابی وایداری ظاهش و بافت  به 
  یرگهدارگشاد  درجه سار ی  5-4  یبا دما  تچا یدر ظشوف دربدار در  

ظاهشی   شا ییاز رظش تغ  دهیدنموزش  داور   5توسط    باریکروز    2 درد  هش  
ععوان  به رگهداری   درد  زمان    یاب یبافت ارز  ، طتم، نب اردازی وررگ، بو 
ظاهشی و بافت اولیه    یخواص حا  ها د نه رموره    یتتش  یمد  زمار

در وذیشش   9از    5بالاتش از    ازی)ام   نشدردیم  ظرا حفخود  قابل قبو   و  
   (Berge & Baars, 2020)  (نلی

 

  (QDA) ی کم-یف یتوص تحلیلی و حس یابیارز

ای با اس فاده رقطه  9ها توسط نزمون هدوری، ارزیابی حای رموره
سا ( از    45-25  یمشد، بازه سع  4  زن و  8)  نموزش دیده  اتیوارل 12از  

مشهد   یدارشگاه فشدوس  ییغذا  عیگشوه علوم و صعا  دیو اسات  انیدارشجو
( با  ساعت  2)هش جلاه    یجلاه نموز   4  یط  هااتی  وارلارجام وذیشفت
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ن عا   هااسیو اس فاده از مق  یابیارز  یهاروش  ش،یسش   یحا  ا یخصوص
واعد  ینل  ششیوذ  . درد درجه  مقرموره   یدگیو  از  اس فاده  با    اس یها 
= ره مطلوب و ره رامطلوب،  5رامطلوب،  اری= با1) یارقطه   9 ،یهدور
با9 ارز  اری=  رمزگذاربه  هارموره     د  یابیمطلوب(   ده    یصور  

رقم  ی)ندها  دمایتصادف  یسه  در  سار ی  15  ی(  به  گشاد  درجه 
دهان خود را    هااتیهش رموره، وارل  یابیارز  ن یارائه  درد  ب  هااتیوارل

متدر نب  سف  یبا  ران  دادرد  دیو   ,Sajedi, Nasirpour)   ا شو 

Keramat, & Desobry, 2014)   به روش  یحا  ا یخصوص QDA 

مق از  اس فاده  ساخ ار    یخط  اس یبا  فقدان  0)  یم شی سار   10بدون   =
 Akarca et)   د  یابیصفت( ارز  ادیز  اری=  د  با10نامل صفت،  

al., 2014) رمایش داده  درد 2جدو  در   یمورد بشرس یوارام شها: 

 

 تعریف پارامترهای خصوصیات حسی  -2جدول 
Table 2- Definition of parameters for sensory attributes 

 تعریف خصوصیت 
Introduce the charactritic 

 پارامتر 
Parameter 

 مزه احااس  ده ی د  نل   د  مزه:
Taste intensity: Overall intensity of perceived taste 

 مزه و طتم 
Taste and flavor 

 تازه  شی: طتم  یطتم لبع
Dairy flavour: Fresh, sweet milk flavor 

 ی و چشب یا : طتم خامهیا طتم خامه
Creamy flavor: Creamy and fatty flavor 

 در دهان انیقوام و غلظت: مقاومت در بشابش جش
Viscosity and consistency: Resistance to flow in the mouth 

 احااس دهاری 
Mouthfeel 

 و رشم  یشمیو لطافت: بافت ابش یرشم
Smoothness and softness: Silky and soft texture 

 و غعا در دهان  ی: احااس چشبیا حس خامه
Creaminess: Sensation of fat and richness in the mouth 

 در دهان وس از بلع ماردهیباق هی: لایوو ش دهار
Mouth coating: Residual layer remaining in the mouth after swallowing وس طتم 

Aftertaste وس از بلع یا : حس خامهیا طتم خامهوس 
Creamy aftertaste: Creamy sensation perceived after swallowing 

 

 آماری لیو تحل هیو تجز آزمایشیطرح 

  60،  50خامه با سطو  چشبی مت ل  )ارش افزودن  وژوهش    نیادر  
( بش خصوصیا  %2و    1،  0( و وشوت ین نعاار شه  یش در سطو  )%70و  

الته  طی در قالب فان وریل مورد مطش  ناملاً تصادفصور   سش یش به 
ها حداقل در دو تکشار ما قل ارجام  درد؛ در  نزمون  یتمامقشار گشفت   

سای  دس گاه  یهانزمون در  و  تکشار  لحاظ  نزمون   شیدو  تکشار  سه  ها 
راته  )   Minitabافزارها با اس فاده از رشم داده  لیو تحل  هی  تجزگشدید
گشفت     (19 دادهارجام  ر ایج  نرالیزتحلیل  توسط   ارس یوار  ها 
(ANOVA)  با اس فاده از نزمون    هان یارگیم  اهی دو طشفه ارجام  د  مقا

 صور  گشفت   ( p<0.05) %95 اح ما در سط   تونی
 

 و بحث  جینتا
 ده خشک کل ما

مشاهده    3جدو   های سش یش در  مقادیش ماده خش، نل رموره  جیر ا
  نیوشوت ی و  م قابل چشب   ا ارش  رشان داد نه   ورد  نرالیز نماری ر ایجمی

  یدرصد چشب  ش یبا افزا(   p>0.05رد )بودر  داریمتعماده خش،  در مورد  
، مقدار  %2نعاار شه وشوت ین  یش از صفش به    شیو افزا  %70به    50از  

%    03/68مقدار ماده خش،    نیش شی  به استاف ی  شیماده خش، افزا

مشاهده  د و    (S9)  ن یوشوت   %2-یچشب   % 70  یدر رموره حاوبود نه  
نه  %    62/64مقدار    نینم ش رموره بود  با  در    % 0-یچشب  %50   اهد 
وشوت گشدیدمشاهده    (S1)  نیوشوت  نعاار شه  افزودن  به   شی   نی  

 شیافزا  جهیماده جامد نل و درر   شیباعث افزا  شیسش   ونیفشمولاس
رموره خش،  م  یحاو  یهاماده  وشوت ین  یش  ا ودینعاار شه    ن ی  

ر ا  هااف هی فشجیبا  اسحاقی  ،  هابزادهج  و   ,Farajzadeh)لوساری 

Shahbalvasani, & Eshaghi, 2020)    لفاو و  عتن  وارلِبِگه  لی،   ،
 ,van Lent, Le, Vanlerberghe, & Van der Meeren)  فاردِمیقِن

به محصولا    نیدارد نه گزارش نشدرد افزودن وشوت   یهمتوار   (2008
   گشددیماده خش، م داریمتع ش یمعجش به افزا یلبع

 

 یچرب

  نیوشوت   ارشا  م قابل   داریمتع  شیها تحت تأردر رموره   ی چشب  زانیم
  ی مقدار چشب  نیش ش، بی3جدو     مطابق  (p<0.05)  قشار گشفت  ی و چشب

رموره   رموره  نیو نم ش  نیوشوت   %2-یچشب  %70در  با  در    %50   اهد 
مقادیش    نیوشوت   %0-یچشب در  تشتیب  به  نه  %    8/49و    %5/72بود 

با د  ی م  ی چشب  یدارا  % 3نم ش از    شینعاار شه    نیوشوت    مشاهده  د
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  زان یم  شیهمشاه با افزا  شینل سش   یچشب  زانیبا افزودن نن م  نیبعابشا
  ابدیی م ش ینل رموره افزا یچشب

 

 pHته یدیو اس 

مشاهده    3جدو   های سش یش در  و اسیدی ه رموره  pHمقادیش    جیر ا
 اریاخ لاف با  یدارا   هیدیبش اس  یو چشب   نیوشوت    ورد  ارشا  م قابلمی
  با  دار ردا  عدارش متعی  pHنه بش  درحالی  (p<0.05)  ردبود  یداریمتع
نه    اف هی ناهش    شیمقدار املا  محلو  در سش   ،یدرصد چشب  شیافزا

تبد ناهش  به  ب  لیمعجش  ر   ،یلان   دیاس  هلان وز  در  ناهش    جهیو 
 & ,Walstra, Walstra, Wouters)  گشددی م  pH  شیو افزا   هیدیاس

Geurts, 2005)   وشوت ین  یش  نه  درحالی نعاار شه  به  افزودن  معجش 
  ت یبودن ظشف  تشنییو وا   هیدیاس  شیافزا  لیدلبه  ود نه  می  pHناهش  

 & ,Foroughinia, Abbasi)   است  شیسش   یهانیوشوت   یبافش

Hamidi Esfahani, 2007)نعاار شه    ش شیب  شیحا ، با افزا  نی  با ا
روسارا     ابدییم  شیافزا  زیر  یبافش  تیوشوت ین  یش، ظشف را   pHنه 

   هیدیاس  نیو نم شبود    62/6متاد   نه    pH  نیش شیدهد  بیناهش م
متاد    pHرموره با  این  مشاهده  د     نیوشوت   %2-یچشب  %70در رموره  

  ناملان و همکاران  ( قشار دا ت  8/6-5/6در محدوده اس اردارد ) 62/6
(Kamelan, Mazaheri Tehrani, Edalatian Dovom, Razavi, 

& Haddad Khodaparast, 2020)  گزارش   یمشابه   جیر ا  زیر را 
 نشدرد  
 

 ن  یپروتئ

م قابل چشب   نیوشوت   ارشا   م  یو  با  نیوشوت   زانیبش  ارش   ارینل 
بp<0.05)  عددا    یداریمتع وشوت   نیش شی(   در %44/5)  نیمقدار   )

نم ش  وشوت ین  %2-چشبی  %50رموره   رموره  %57/2)  نیو  در   )70%  
نعاار شه وشوت ین   شی  افزا(3جدو   )  مشاهده  د  وشوت ین  %0-چشبی
 ییمحصو  رها  یعیوشوت   یمح وا  ش یمعجش به افزا  یتیطور طب یش به 

بشا  گشددیم ا  ینه  اهم  شیسش   یاهی تغذ  رزشبهبود    است  تیحائز 
(Swaisgood, 1982)   

 
 در حضور سطوح مختلف چربی خامه و کنسانتره پروتئین شیر  خصوصیات فیزیکوشیمیایی سرشیر  -3جدول 

Table 3- Physicochemical properties of Sarshir in the presence of different cream fat levels and milk protein concentrate 

(MPC)  

 پارامترها
Parameters 

 کنسانتره پروتئین شیر 
MPC 

(%) 

 چربی خامه
Cream fat 

(%) 
 پروتئین 

Protein (%) 

 اسیدیته 
Acidity 

 پی اچ
pH 

 چربی 
Fat (%) 

 ماده جامد کل 
Total solids (g/g) 

4.99±b0.00 9.90±a0.00 6.78±0.00 49.80 ±c0.00 64.62 ±0.00 0 
50 5.07±b0.04 9.79± ab0.01 6.77±0.01 51.10 ±bc0.14 65.04 ±0.04 1 

5.44±a0.00 9.75±abc0.00 6.75±0.01 52.05 ±bc0.07 65.58 ±0.00 2 

3.02± d0.00 9.70±abc0.00 6.84±0.00 59.65 ±b0.07 66.04 ±0.00 0 
60 3.26±d 0.11 9.64±bc0.02 6.82±0.01 60.45 ±ab0.21 66.41 ±0.01 1 

3.55±cd0.11 9.49±c0.01 6.80±0.01 61.20 ±ab0.00 66.97 ±0.02 2 

2.57±e0.00 9.45±c0.00 6.96±0.00 69.80 ±a0.14 67.08 ±0.00   0 
70 2.65± e0.03 9.34±c0.02 6.92±0.14 71.15 ±a0.21 67.47 ±0.01 1 

2.81±de0.03 9.30±c0.07 6.88±0.03 72.50 ±a0.00 68.03 ±0.02 2 

 (  p>05/0رداررد ) گشیکدیبا  یداریمتع  یاخ لاف نمار کاان یبا حشوف  یهانیارگیم .تکشار است دو  یبشا  اریارحشاف مت ±نیارگیصور  مبه ج یار 
All data are expressed as mean ± standard deviation of two determinations. Values followed by the same letters show no significant 

differences (Tukey test, P > 0.05)   
 

 یبافت یهایژگیو

نه    زینرال داد  رشان  م قابلبافت  چشب  نیوشوت   ارشا   بش    یو 
  ی داری متع  اریبا  ش یتأر  قوام و    یچابعدگ  ، ی امل ست   یباف   یوارام شها
( در  همان   (p<0.05دارد  نه  می  4جدو   طور  رموره   ود،  مشاهده 
بS3)  نیوشوت   % 2-یچشب  %50  یحاو (،  گشم  50/73)  یست   نیش شی( 
( را رشان  گشم در راریه  90/6)  یچابعدگو  (  گشم در راریه  00/31)  قوام

رموره حاویداد، در حال   ن ی( نم ش S7)  نیوشوت   %0-یچشب  %70  ینه 
راریه  75/1) قوام  (،  گشم  00/21)ست ی    شیمقاد در  و چابعدگی    (گشم 
بافت   ن،یوشوت   شیو افزا  ی( را دا ت  با ناهش چشبگشم در راریه  50/9)

 ,Dickinson)   ودی حاصل م  ش شیب  قوامو    ی با چابعدگ  یتشستت 

  ل یموجود در نعاار شه وشوت ین  یش با تشک  نینازئ  یهان یوشوت     (1998
سه  ا  یبتد بکه  سفت   ،یدیسولفید  یهاول   جادیو  ساخ ار   ی تشبه 

 جیر ا  نی  ا(Girard, Turgeon, & Gauthier, 2002)  نععدیم  نم،
  ( Fu, He, Zeng, Qin, & Chen, 2020) و همکاران فو یهااف هیبا 

  ش یمطابقت دارد نه افزا  (Sajedi et al., 2014)و همکاران    یو ساجد
افزا  یبافت خامه هواده  یست  با  را  وشوت   شی ده  گزارش    نیسط  

وشوت  جذب  حباب  هانینشدرد   سطو   م شانم  دن   یهابش  و  هوا 
وشوت   یچشب  یهاچه یگو  یجیتدر سطو   تشک  یعیبش  به    لیمعجش 

 ,Allen)  نعدیم  دارینه ساخ ار را سفت و وا   ودیم  داریوا  یا بکه 

Murray, & Dickinson, 2008)   
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چربی خامه و کنسانتره پروتئین شیر  سرشیر در حضور سطوح مختلف های بافتویژگی -4 جدول  
Table 4- Textural charactristics of Sarshir in the presence of different cream fat levels and milk protein concentrate (MPC) 

 پارامترها
Parameters 

 
 

 کنسانتره پروتئین شیر 
MPC 

(%) 

 چربی خامه
Cream fat 

(%) 
 چسبندگی  

Adhesiveness (g.s) 

 قوام 
Consistency (g.s) 

 سختی
Hardness (g) 

bc25.50±2.12 5.00±0.42 61.00±1.52 0 
50 ab27.00±0.001 5.50±0.28 63.00±0.00 1 

a31.00±1.41 6.90±0.70 73.50±1.41 2 
de19.00±1.41 3.85±0.21 45.50±0.71 0 

60 cd20.50±0.71 4.20±0.14 52.50±0.71 1 
bc24.50±0.71 5.15±0.21  59.50±1.12 2 

 f9.50±2.12 1.75±0.63 21.00±1.41 0 70 
e17.50±0.71 2.50±0.28 30.00±2.21 1 

de19.50±0.11 3.65±0.07 43.00±0.00 2 

 (  p>05/0رداررد ) گشیکدیبا  یداریمتع  یاخ لاف نمار کاان یبا حشوف  یهانیارگیم .تکشار است دو  یبشا  اریارحشاف مت ±نیارگیصور  مبه ج یار 
All data are expressed as mean ± standard deviation of three determinations. Values followed by the same letters show no significant 

differences (Tukey test, P > 0.05)   
 

 د یراندمان تول 

  دا ت  یداری ارش متع  دیبش راردمان تول  یو چشب  نیوشوت   ارشا  م قابل
(p<0.05) به وشوت ین  و  چشبی  درصد  افزایش  متعی   باعث  طور  دار 

راردمان در   نی، بالاتش1 کل افزایش راردمان تولید سش یش  د  مطابق  
در رموره  راردمان    نی( و نم ش%200/58)  وشوت ین  %2-چشبی  %70رموره  

با   مشاهده  د   %000/30)  وشوت ین   %0-چشبی  % 50 اهد  با    ش ی( 
چشب  نیوشوت   یمح وا تول  یو  باعث  افزا  شیسش   ش شیب  دیبالاتش    ش یو 

م دارای     ودی راردمان  تیمارهای  در  سش یش  تولید  راردمان  افزایش 
کو یمیایی های فیزیتوان به ویژگی درصد بالاتش چشبی و وشوت ین را می 

به  چشبی  داد   رابت  تشکیل یش  اصلی  فاز  با  ععوان  سش یش،  دهعده 
گلبو  تتداد  افزایش  موجب  خود  غلظت  قابل  افزایش  چشبی  های 

دیگش،  جداسازی می از سوی  به وشوت ین ود   نازئینهای  یش  ها ویژه 
گلبو  وو ش سط   و  امولایون  وایداری  در  مهمی  های چشبی  رقش 
 ورد  بعابشاین،  داررد و موجب بهبود قابلیت جداسازی و بازیابی چشبی می 

افزایی ایجاد توارد ارش هم وجود همزمان مقادیش بالاتش چشبی و وشوت ین می
با  یاف ه  این  دهد   افزایش  را  سش یش  اس تشاج  راردمان  و  نشده 

های قبلی در زمیعه رقش ساخ ار امولایوری  یش و تشنیب نن بش  گزارش
دارد همتواری  لبعی  فشنوری   & ,O'Mahony, Auty)  نارایی 

McSweeney, 2005; Walstra et al., 2005)ر ای  نی  ا   جیاف ه با 
دارد نه رشان   یهمتوار  (Jukkola et al., 2018)جونولا و همکاران 

تت  یرقش مهم  یفشنور  یخام و فعاور  ش ی   تیفیدادرد ن بازده   نییدر 
 داررد  دیتول ینل

 

 زمان نگهداری

 ار یبااری  منمت ل  اخ لاف    یهامحصو  در رموره رگهداری    زمان
های سش یش در    زمان رگهداری رموره (p<0.05)  رشان داد  یداریمتع

وشوت ین در   و   ود   مشاهده می  2 کل  حضور سطو  مت ل  چشبی 
با    16)  رگهداریزمان    نیش شیب رموره  اهد    % 0-چشبی  % 50روز( در 

مشاهده    وشوت ین  %2-چشبی  %70روز( در رموره    7)  نیو نم ش   وشوت ین
میهمان   د  مشاهده  نه  افزا  نعید،طوری  چشب  شیبا  زمان    یدرصد 

به    یچشب  ش شیب  تیحااس  لیدلنه به  افتیمحصو  ناهش    رگهداری
 هاامیکشوارگاری ر د م یمطلوب بشا ط یو فشاهم  دن مح ونیداسیانا
 ,Arul, Boudreau, Makhlouf, Tardif, & Grenier)  است

و   های چشب  ونیداسیدر واقع انا  ش ی  علت ررگ زرد  دن سش (2009
ه  زیت سبب  به  طتم  نرز  دهایشیایگلیتش   زیدرولی دن    پازیل  میتوسط 
به علت وجود    نیوشوت   شیافزا  ن، ی  همچع(Jensen, 2002)  با دیم

  ش یرا افزا  یدیاس  تیخاص  ،یفشبا  تیو ناهش ظشف  ی شوژریر  یهاگشوه
و   م  رگهداریداده  ناهش  ا(Precht, 2001)  دهدی را  با    جیر ا  نی  

یونن  رود  یهااف هی و  توجیلو  زامورا،   ,Rodarte, Zamora)ار ، 

Trujillo, & Juan, 2018)  فاِِها    و و  اردا او   ,Ababu)نبابو، 

Endashaw, & Fesseha, 2020)  دا ت مطابقت   
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 راندمان سرشیر در حضور سطوح مختلف چربی خامه و کنسانتره پروتئین شیر درصد  -1شکل 

(a-iها میدار بین رموره، حشوف غیش مشابه بیارگش اخ لاف متعی      )با د 
Fig. 1- Yield percentage of Sarshir in the presence of different cream fat levels and milk protein concentrate (MPC) 

(a-i, means followed by the different are significantly different (Tukey test, P < 0.05))   

 

 
 (  %2و  1، 0( و کنسانتره پروتئین شیر ) %70و   60،  50زمان نگهداری در حضور سطوح مختلف چربی خامه )  -2شکل 

(a-c ، ها میدار بین رموره حشوف غیش مشابه بیارگش اخ لاف متعی     )با د 
Fig. 2. Storage time of Sarshir in the presence of different cream fat levels (50, 60 and 70%) and milk protein concentrate 

(MPC) (0, 1 and 2%)  

(a-c, means followed by the different are significantly different (Tukey test, P < 0.05))   

 

 ی حس خصوصیات

هدونآ تحل  یانقطه  9  کیزمون   ی  کم-یفیتوص  لیو 

(QDA) 
در  همان نه  ر ایج  مشاهده می  5جدو   طور   ی حا  یابیارز ود، 
داد از  ردرشان  اس فاده  وشوت ین  یش در سش  نه  به    شینعاار شه  معجش 

خصوص  یداری متع  شا ییتغ  ,.Santos et al)گشدید    یحا  ا یدر 

بشرس(2025 رموره   ی  در  مزه،  وشوت ین    %2-چشبی  %50حاوی     د  
(S3  )ناب  59/9)  ازیام   نیبالاتش را  ا(  همچع  نینشد   در    نیرموره 

ام یاز   ، قوام10/6ام یاز    یا، طتم خامه30/9ام یاز    یطتم لبع  یوارام شها
رشم54/10 لطافت  ی،  خامه  ،9/ 41ام یاز    و  ام یاز  احس  ،  23/10ی 

را ناب نشد    23/9ی ام یاز  اطتم خامهو وس  52/9ی ام یاز  وو ش دهار
 .بودها رموره   شیرابت به سا یبالاتش ازا یام نه 
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افزا  نیوشوت   شیافزا به   ، یلبع  یوارام شها  یحا  ازیام   شیمعجش 
 د و  یاطتم خامهو وس یو لطافت، وو ش دهار یرشم ،یاطتم خامه

  یچابعدگ  ، یست   ش یافزا  لیاز قب  یباعث بهبود خواص باف   نیهمچع
گشد قوام   & ,Vanderghem, Danthine, Blecker)  دیو 

Deroanne, 2007)چشب ناهش  افزا  زیر  ی   به  توجه    شیمعجش  قابل 
 ها اف ه ی  نیها  د  ارموره   یاحس خامه  ش ین افزایغلظت و قوام و همچع

ر ا روسلا  جیبا  و  اسکشیبا   & ,Casares, Escribá)  ناسارس، 

Rosselló, 2019)  فشوست ماق عس  و  و  دایکا هوس   ،(Frøst, 

Dijksterhuis, & Martens, 2001)    نه رشان دادرد    دا تمطابقت
 ی محصولا  لبع  یو حا  یخواص باف   نییدر تت  یرقش مهم  نیوشوت 
در دهان   شیسش   یربا  و احااس نل   ه،یاکوزیبش و  نیوجود وشوت   .دارد
  ی  بکه ا   ورد،یباز م  ایدراتوره    هانینه وشوت   یگذارد  هعگامیم  شیتأر

نم،   ش یساخ ار سش   ت یدهعد نه به دام ارداخ ن هوا و تثبی م  ل یرا تشک
  ی اری نه در با   ودیم  یبافت مطلوب و نشم  ،یمعجش به    نی  انعدیم

  ل یبا تشک  هانیوشوت   ن،یمورد رظش است  علاوه بش ا  ین پز  یاز ناربشدها
چشب  یکایماتش قطشا   و  نب  نه  ژ   رگه    یمارعد  متلوط  درون  را 
توجه به    با  .نععدینم، م  شیو ضتامت سش    هیاکوزیدارد، به ویم
  ی د  درک حس دهار  شیگفت افزا  توانیدست نمده مبه  یهااف هی

  ، یویدهای  یاف ه    ودیم  یا دن وس طتم خامه  ش شیباعث ب  یاخامه
رشان    (de Wijk, Prinz, Engelen, & Weenen, 2004)و همکاران  

همشاه   یاوس طتم خامه  اهشبا ن  نیتش وشوت ساده  با یداد حضور تشن
   وژوهش بود  نیا یهااف ه یاست نه مطابق با 

  -یچشب  %50  یحاو  ونیبا فشمولاس  شیقابل درک در سش   یلبع  طتم
اگشچه دخالت   نیو وشوت   یرا دا ت  چشب  ازیام   نیبالاتش  نیوشوت   2%
قو  میما ق باعث  اما  رداررد،  مزه  م  تشیدر  طتم     وردی  دن 

(Kilpatrick, 2012)دهار وو ش  ا  جادیا  ی   در  ر  ن ی ده    ز یرموره 
  ن ی وشوت   نیب  ،یدهعده ارتباط رزدرا ناب نشد نه رشان  ازیام   نیبه ش
    ( Ledward, 1993) مطلوب است یبا احااس دهار  یو چشب

 
 ر یش نی و کنسانتره پروتئ یچرب در حضور سطوح مختلف  ریسرش یانقطه 9  کیپاسخ هدون یبند رتبه  -5جدول 

Table 5- Nine-point hedonic rating of Sarshir in the presence of different cream fat (F) levels and milk protein concentrate 

(MPC) 
 ای نقطه  9بندی پاسخ هدونیک رتبه

Nine-point hedonic rating  خصوصیت 
Charactritic 

 پارامتر 
Parameter  نهم 

Ninth 
 هشتم 

Eighth 
 هفتم

Seventh 
 ششم 
Sixth 

 پنجم 
Fifth 

 چهارم 
Fourth 

 سوم
Third 

 دوم 
Second 

 اول 
First 

S7 S8 S9 S4 S5 S6 S1 S2 S3 
  د  مزه 

Taste intensity 
 مزه و طتم 

Taste and 
flavor 

S8 S9 S7 S4 S5 S6 S2 S1 S3 
 ی طتم لبع

Dairy flavour 

S8 S9 S7 S4 S5 S6 S1 S2 S3 
 ی ا طتم خامه

Creamy flavor 

S7 S8 S9 S4 S5 S6 S1 S2 S3 
 قوام و غلظت 

Viscosity and 
consistency 

 احااس دهاری 
Mouthfeel S7 S8 S9 S4 S5 S6 S2 S1 S3 

 و لطافت  یرشم
Smoothness and softness 

S7 S8 S9 S4 S5 S6 S1 S2 S3 
 یا حس خامه

Creaminess 

S7 S8 S9 S4 S5 S6 S1 S2 S3 
 ی وو ش دهار

Mouth coating وس طتم 
Aftertaste 

S7 S8 S9 S5 S4 S6 S2 S1 S3 
 یا طتم خامهوس

Creamy aftertaste 
S1 وشوت ین،  %0-چشبی %50(: ) اهدS2 :50% وشوت ین، %1-چشبیS3 :50% وشوت ین، %2- چشبیS4 :60% وشوت ین، %0-چشبیS5 :60% وشوت ین، %1-چشبیS6 :60% چشبی -

 وشوت ین%2-چشبی  S9 :70%وشوت ین، %1-چشبی S8 :70%وشوت ین، %0-چشبی S7 :70%وشوت ین، 2%
S1 (control): 50%F-0%MPC, S2: 50%F-1%MPC, S3: 50%F-2%MPC, S4: 60%F-0%MPC, S5: 60%F-1%MPC, S6: 60%F-2%MPC, 

S7: 70%F-0%MPC, S8: 70%F-1%MPC, S9: 70%F-2%MPC 
 

   یریگجهینت
نعاار شه وشوت ین  یش   وژوهش رشان داد نه اس فاده از  نیا  جیر ا

فشمولاس و  یداریمتع  شیتأر  تواردیم  شیسش   ونیدر    ی ها یژگیبش 

با د     یو حا  یباف   ،ییایمیکو یزیف دا  ه  سطو     افزایش محصو  
مت ل  چشبی و وشوت ین باعث افزایش میزان ماده خش، نل و چشبی  

نه باعث ناهش میزان اسیدی ه گشدید   درحالیهای سش یش  د  در رموره
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افزایش سط  چشبی خامه در رموره سش یش باعث ناهش چشمگیشی در 
حاوی   رموره  و  وشوت ین  د  وشوت ین   %2-چشبی  %50مقدار  نعاار شه 

باعث   خامه  افزایش سطو  چشبی  بود   وشوت ین  مقدار  بیش شین  دارای 
وارام شهای چابعدگیست   ناهش  سش یش  د  رموره  قوامو    ی،  های 

باف ی   افزایش وارام شهایموجب    نیوشوت   ش یافزانه حضور و  درحالی
راردمان تولید تحت تأریش درصد   گشدید و از این ناهش جلوگیشی نشد  

  یابیارزها افزایش ویدا نشد   چشبی و وشوت ین  قشار دا ت و با افزایش نن
حاو  یحا رموره  نه  داد  نعاار شه   %2و  خامه    یچشب  %50  یرشان 
و    ی، قوام، رشمیاطتم خامه  یام شهادر وار  ازیام   نیاز بالاتش  نیوشوت 

  شیمحصو  با افزارگهداری  زمان     بشخوردار بود  ینل  ششیلطافت و وذ
ر ایج رشان    افتی  یداریناهش متع  نیوشوت نعاار شه  و  خامه    یچشب

(، S3ش )وشوت ین  ینعاار شه    %2چشبی خامه و    %50داد نه رموره حاوی  
توارد  باف ی و حای دارد و می   ای،های تغذیهبه شین تتاد  را بین ویژگی 

ویشعهاد  ود  به  تولید صعت ی سش یش  بشای  بهیعه  ععوان فشمولاسیون 
تغذیه ارزش  تعها  ره  وشوت ین  یش  نعاار شه  را افزودن  محصو   ای 

 ود  با  دهد، بلکه موجب بهبود بافت و وایداری نن ریز میافزایش می
افزایش   بشای  حا ،  رگهداریاین  و  زمان  میزان چشبی  دقیق  نع ش    ،

همچعین ویشعهاد می  ود   .بعدی معاسب ضشوری استاس فاده از با ه 
وژوهش  در  محصو   ماردگاری  زمان  بشرسی  نزمون  جهت  نتی  های 

 میکشوبی ارجام وذیشد 

 

 مشارکت نویسندگان  میزان
رامه نار عاسی ار د رویاعده او  است   این مقاله بشگشف ه از وایان

های فیزیکو یمیایی و حای، طشاحی  سازی سش یش، ارجام نزمون رموره 
رویس اصلی مقاله توسط خارم صدف  و اجشای وژوهش و رگارش ویش 

زاده ارجام  ده است  نقای دن ش مظاهشی تهشاری )اس اد راهعمای  عبدالله
رامه و رویاعده ما و ( در طشاحی نلی وژوهش، رظار  علمی،  وایان

درصد    40تا    30تفایش ر ایج و ویشاس اری رهایی مقاله با سهم مشارنت  
تازیکی  مس مشارنت دا  ه ارجام نزمون  ارد  خارم  کوفه  نبادی در 

های نن، رگارش و ویشایش مقاله با سهم مشارنت  باف ی و تحلیل داده
ارد  تمامی رویاعدگان راته رهایی مقاله را   هدرصد همکاری دا   10

 ارد  مطالته و تأیید رموده
 

 مین مالی أمنابع ت
وایان  از  بشگشف ه  وژوهش  او   این  رویاعده  ار د  نار عاسی  رامه 

است و با حمایت مالی )گشرت وژوهشی( دارشگاه فشدوسی مشهد ارجام  
  ده است  
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