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  چکیده
با توجه با این که برنج، یک غذاي غیرآلژیک، کم چرب و بدون کلسترول است و بسیاري از افراد داراي بیماري سلیاك قادر به 

بنابراین براي این گروه از افراد . مصرف گلوتن نیستند، ضمناً بسیاري از افراد جامعه قادر به تحمل لاکتوز موجود در شیر نیستند
، pHاسیدیته، (  هاي شیمیاییدر این پژوهش، برخی ویژگی. شودشود، توصیه می ول شیرِ برنج که از برنج تهیه میجامعه محص

گیري شدند و مورد اي و شیر گاو مطابق با استانداردهاي ملی ایران اندازهبِرنج قهوه شیر) پروتئین، چربی، ماده خشک و خاکستر
و ماده خشک بالاتر و پروتئین، چربی، و خاکستر کمتري نسبت به شیرِ  pHکه شیرِ برنج،  نتایج نشان دادند. بررسی قرار گرفتند

گیري شد که درصد نیز اندازه 30زمان تشکیل لخته براي تولید ماست توسط جایگزینی شیر بِرنج به جاي شیرگِاوتا . گاو دارد
این نوع از شیر به لحاظ کم چرب و بدون کلسترول بودن . یابدنشان داده شد که زمان انعقاد با افزایش درصد شیرِ برنج افزایش می

در آینده . شود نسبت به شیرگِاو علاوه بر غیر آلرژیک بودن به لحاظ پروتئین و لاکتوز براي اکثر افراد جامعه توصیه می
) زاء غذایی در دیگر محصولاتشبیه ماست یا کاربرد آن به عنوان اج(هاي آن هاي متفاوتی از این محصول و فرآوردهفرمولاسیون

  .به بازار خواهد آمد
  

   .هاي شیمیاییاي، ویژگیشیرِ گاو، شیرِ برنج قهوه: واژگان کلیدي
  
  

  مقدمه
هاي برنج درصد از این کالري از کربوهیدرات 90اي است و گرم برنج قهوه 100کیلو کالري در در هر  384برنج داراي 
گرم  100در هر  Eبه ترتیب تیامین، ریبوفلاوین، نیاسین و ویتامین 8/0و  0/4، 04/0،  29/0برنج داراي . آیدبدست می
کنند و برنج یک  رو مردم آسیا به میزان زیادي برنج مصرف می از این. ندارد Aو  C ،D هاياگرچه ویتامین. برنج است

بیان  1چامپاگن) 1. (غذایی شان است منبع اصلی انرژي، پروتئین، آهن، کلسیم،تیامین، ریبوفلاوین و نیاسین در رژیم
تر از برنج سفید است که درصد بالاتري از مواد مغذي به جز  اي سودمنداي به لحاظ تغذیهکند برنج قهوهمی

در . برابر برنج سفید است 5اي تقریباً گوید که مقدار تیامین و روغن برنج فهوهاو همچنین می ؛کربوهیدرات دارد
 100بیش از ). 2(بربر بیشتر است  3تا  2، نیاسین، فسفر، پتاسیم، آهن، سدیم و ریبو فلاوین تقریباً که مقدار فیبر حالی

میلیون نفر در جهان قادر نیستند غذاهایی از قبیل گندم، جو، جو دوسر، چاودار را به دلیل بیماري سلیاك بخورند چرا 
ست و درمان این بیماري حذف هر گونه محصول حاوي که مشکل سوء جذب گلوتن دارند که پروتئین رایج این غلات ا

  ).3(باشد هاي غذایی افراد آلرژن میزا مناسب براي اکثر رژیمبرنج یک غذاي غیر آلرژي. پروتئین گلوتن است
  

                                                
1. Champagne 
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آید و اغلب به عنوان صبحانه در آسیاي جنوب شود، از برنج به دست مینامیده می "شیرِ برنج"مایعی که تحت عنوان  

به دلیل حساسیت زا بودن شیر گاو براي برخی از افراد جامعه ). 5و  4(شود شرقی به ویژه در چین و تایوان سرو می
شیر سویا جایگزینی . تواند جایگزین مناسبی باشدمحصولات شیر سویا، شیر برنج، شیر بادام زمینی و شیر ذرت می

هاي حساسیتی که بسیاري از مردم به دلیل واکنش. ه استایالات متحده آمریکا بود براي شیر به مدت طولانی در
هاي سویا دارند به دلیل طعم لوبیایی و پس طعمِ محصولات سویا، تقاضا براي شیر برنج به عنوان نسبت به نوشیدنی

، به دلیل بافت و عملگر بودن و شیري شکل بودنِ شیر برنج. استجایگزین شیر در بازار ایالات متحده، ایجاد شده
سازي محصولات غذایی گوناگون از قبیل تواند به عنوان یک جایگزین شیر باشد و اشکال شیر ِآن در آماده می

اي اجزاي اصلی در هاي برنج کامل سفید شده یا قهوهدانه). 6(شود هاي غیر لبنی، بکار گرفتهها و پودینگ نوشیدنی
هاي کامل، به شده، دانهده شده یا خرد کردن برنج پف دادهبا آسیاب مرطوب برنج خیسان. محصولات شیر برنج هستند

بعد از اضافه کردن مقادیر مطلوب از شکر و آب محصول نهایی با کنترل دمایی دقیقی حرارت . شونددوغاب تبدیل می
از  مقادیر زیادي. هاي نشاسته در محصول، حفظ شودشدن گرانولي صحیح توسط ژلاتینهشود تا ویسکوزیتهداده می

شوند، براي استفاده در تولید شیر برنج، مستعد محصول که در طول آسیاب تولید میبرنج شکسته شده به عنوان هم
کنون برنج شکسته تا. افزایدقیمت پایین پرداخت برنج شکسته، کاربرد آن را در محصولات با ارزش افزوده می. هستند

هاي شان نسبت به دانههاي برنج، به خاطر کیفیت بالاترر چه پروتئیناگ). 4(است غذایی استفاده شده يبه عنوان اجزا
رو براي از این. استاي محدود شدهدرصد بر اساس وزن خشک برنج قهوه 8تا  6مقدار پروتئین از . انددیگر شناخته شده

. نابع بیرونی افزایش یابدها از ماي شیر برنج ضروریست که سطح پروتئین با اضافه کردن پروتئینافزایش ارزش تغذیه
هایی هستند که براي افزایش طعم و مواد مغذي در شیر برنج بکار ترین افزودنیشیر سویا، بادام زمینی و کنجد رایج

ها به ها و فراوان بودن آناي بالاتر نسبت به بیشتر پروتئینهاي تغذیههاي آب پنیر، به دلیل ویژگیپروتئین. روندمی
  ).7و  6(افزودنی پروتئینی، هستند  عنوان یک منبع

  
  

  هامواد و روش
  سازي شیر برنج آماده

. که پس از برداشت فقط شلتوك آن جدا شد. اي استفاده شده در این تحقیق برنج ایرانی طارم شمال بودنوع برنج قهوه
ارزشمند آن و سودمندي اي دلیل اثرات تغذیه در واقع، سبوس برنج به). ايبرنج قهوه(و هنوز داراي سبوس بود 

شوند و اي ابتدا به روش غربالی تمیز میهاي برنج قهوهسازي شیر برنج، دانه براي آماده. محصول نهایی، جداسازي نشد
به برنج  6به  1شوند و پس از آن آب مقطر با نسبت پس از جدا کردن سنگ و خاك به کمک آب ولرم یکبار شسته می

پس از آن توسط . گرفتگراد قراردرجه سانتی 75قیقه روي شعله بسیار ملایم با دماي د 45اضافه شد و با به مدت 
  .میکسر کاملاً همگن شد و توسط پارچه چیتی صاف شد

  شیر گاو
  .شیرِ گاو از گاوداري مزرعه تحقیقاتی دانشگاه آزاد شهرکرد تهیه شد

  آماده سازي فرمول و روش تهیه ماست
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تیمار در نظر گرفته شد که تیمار اول بدون استفاده از شیر برنج در نظر گرفته شد، تیمار  4 ي فرمول شیر،براي تهیه
 30و  20درصد از شیر برنج براي تهیه ماست به جاي شیر گاو استفاده شد و در تیمار سوم و چهارم، به ترتیب  10دوم 

درصد شیرخشک مورد استفاده شد که  1از  و براي تهیه شیر براي ماست این محصول. درصد از شیر برنج استفاده شد
درجه  90-85مخلوط شیري فرمول شده و تهیه شده در دماي . قبل از پاستوریزه کردن در شیر سرد حل شد

پس . شددرجه سانتیگراد خنک 42- 43سپس این مخلوط شیري تا دماي . شددقیقه پاستوریزه 30سانتیگراد به مدت 
ها با توجه به درصد استفاده گرفت که نمونه گذاري صورتدرجه سانتیگراد گرمخانه 42گذاري در آون با دماي از درب

ساعت بسته به نوع  3-4پس از گذشت (شدند و پس از تشکیل لخته از شیرهاي متفاوت، جداگانه گرمخانه گذاري
مونه ها مورد ساعت از زمان تشکیل لخته و تخمیر ن 24به سردخانه منتقل شند و پس از گذشت ) مخلوط شیري

ي استرپتوکوکوس ترموفیلوس و لاکتوباسیلوس استارترفریز درایر شده. هاي شیمیایی و بافتی قرار گرفتندارزیابی
  .مارك کریستین هانسن در این پژوهش مورد استفاده قرار گرفت CY-350و  X11 هايبولگاریکوس به شماره
  آزمون هاي شیمیایی

  ).8(گیري شد اندازه 2852ها مطابق با استاندارد ملی ایران شماره  ه نمونهاسیدیت: گیري اسیدیتهاندازه -
  ).9(متر انجام گرفت  pHو با استفاده از  2852طبق استاندارد ملی ایران به شماره  pH گیرياندازه :pHگیري اندازه -
انجام شد 9188 -1ی ایران شماره پروتئین شیر به روش کلدال و هضم، مطابق با استاندارد مل: گیري پروتئیناندازه -
)10.(  
گیري اندازه 10292چربی ماست با بوتیرومتر و سانتریفوژ، مطابق با استاندارد ملی ایران شماره : گیري چربیاندازه -

  ).11(شد
د گیري ش اندازه 637ماده جامد کل شیر غلیظ شده مطابق با استاندارد ملی ایران شماره: گیري ماده خشکاندازه -
)12.(  

  
  

  نتایج و بحث 
 هاي شیمیایی شیرِ برنجآزمون -

گیري ، شامل اندازه)مطابق با استاندارد ملی ایران(شود هاي شیمیایی شیري که براي تهیه ماست استفاده میآزمون
ز ها براي شیر تهیه شده ا، پروتئین، چربی، ماده خشک و خاکستر است که در این پژوهش این آزمونpHاسیدیته، 

  .آمده است 1برنج انجام شد و نتایج بدست آمده از این آزمون ها در جدول 
  
  هاي شیمیایی شیر گاوآزمون -

گیري ، شامل اندازه)مطابق با استاندارد ملی ایران(شود هاي شیمیایی شیري که براي تهیه ماست استفاده میآزمون
ها براي شیرِگاو استفاده شده در پژوهش این آزمون ، پروتئین، چربی، ماده خشک و خاکستر است کهpHاسیدیته، 

  .مورد نظر، صورت گرفت
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  هاي بدست آمده آزمون هاي شیمیایی براي شیر برنجداده. 1جدول
  مقدار  فاکتور هاي شیمیایی

  درصد بر حسب اسیدلاکتیک 0/035  اسیدیته
PH  85/6  

  درصد 1/1  پروتئین
  درصد2/0  چربی

  درصد 3/9  ماده خشک

  درصد 12/0  اکسترخ

  درصد 7/90  رطوبت
  

  هاي شیمیایی براي شیر گاونتایج آزمون. 2جدول 
  مقدار  فاکتور هاي شیمیایی

  درصد بر حسب اسیدلاکتیک 14/0- 16/0  اسیدیته
PH  7/6-6/6 درصد  

  درصد 5/3  پروتئین
  درصد 5/3  چربی

  درصد 8  ماده خشک
  درصد 70/0  خاکستر
  درصد 4/87  رطوبت

  
  هاي شیمیایی شیر برنج با شیر گاویسه ویژگیمقا -

  .باشدبالاتري نسبت به شیر گاو می pHشیر برنج داراي  2و  1هايمطابق با جدول
پروتئین شیر برنج کمتر از . باشددرصد می 5/3که پروتئین شیر گاو حدود  درصد است در حالی 1/1پروتئین شیر برنج 

. درصد بوده است 5/3که چربی شیر گاو حدوداست در حالیدرصد بوده 2/0چربی شیر برنج فقط  .شیر گاو است
که ماده خشک درصد بود در حالی 3/9ماده خشک شیر برنج  .تري نسبت به شیر گاو داردبنابراین چربی بسیار پایین

بود  12/0برنج خاکستر شیر  .بنابراین ماده خشک شیربرنج بالاتر از شیر گاو است. درصد باشد 8شیر گاو حداقل باید 
تري داراست که احتمالاً به  درصد است، بنابراین شیر برنج خاکستر پائین 70/0که خاکستر براي شیر گاو حدود  در حالی

دلیل دارا بودن کلسیم و منیزیم و ترکیباتی از این قبیل است که در شیر گاو وجود دارد اما در شیر برنج تهیه شده، 
چه در برنج است متفاوت است چرا که در حقیقت ِبرنج با آن شیر مقدار این ترکیبات در .این ترکیبات بسیار کمتر است

  .ما براي تهیه شیرِبرنج محلولی از برنج تهیه کردیم که بخش زیادي از آن آب است
  بهبود "و همکارانش در پژوهش 2که ونگ خالانگدر حالی. بود 9مقدار بریکس شیر برنج تهیه شده در این پژوهش، 

  
  
  

                                                
1-Wongkhalaung 
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تواند به دلیل ذکر کرده بودند که این می 18مقدار بریکس شیر برنج را  "محصول شبه ماست از برنج ساکاریفیه شده

که ما در این پژوهش از  در حالی). 13(ها باشد فرآیند ساکاریفیاسیون انجام شده بر روي شیر برنج تولیدي آن
 .ساکاریفیاسیون استفاده نکردیم

 یر برنج به جاي شیر در زمان ایجاد لخته و انعقادتأثیر افزایش ش -
شود، زمان تخمیر و تشکیل لخته با افزایش درصد جایگزینیِ شیرِبرنج افزایش پیدا دیده می 1طور که در شکل همان

  .کمترین زمان براي تشکیل ژل را دارد) که بدون شیربرنج است 1تیمار( و تیمار شاهد کندمی
  

  
  لخته براي انتقال به سرخانه براي تیمار هاي مختلفزمان ایجاد . 1شکل 

  درصد شیربرنج30: 4نمونه ، درصد شیر برنج20: 3نمونه ي ، درصد شیربرنج10: 2نمونه ، شاهد: 1نمونه 
  

هاي تهیه شده از مخلوط شیر برنج و شیر، در مقایسه با شاهد که فقط از شیر گاو تهیه شده بود داراي بافت ماست
بود هاي متفاوتی از شیر برنج استفاده شده ها به نسبت هاي تهیه شده که در آني ماستو لخته در همهتر بوده  نرم

هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و  ویژگی"در پژوهش. ها مایعی جدا نشده بودهمگی بدون آب انداختگی بودند و روي ماست
هاي  و همکارش، تخمیر براي ماست 3سط یانگتو "حسی ماست سویاي پروبیوتیک آماده شده از سویاي جوانه زده

دهد که زمان تخمیر براي شیرهاي بنابراین نشان می. گراد صورت گرفتدرجه سانتی 42ساعت در  4سویا به مدت 
مطالعات ما در این پژوهش در رابطه با مدت زمان تخمیر ماست برنج با . سویا و شیر برنج، از شیر گاو بیشتر است

 ،چرا که این شیرها داراي ساختار و ترکیبات متفاوتی با شیرِ گاو هستند. راستا است در ماست سویا هممطالعات یانگ، 
  ).14(گرچه با هم نیز متفاوت هستند 

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                
1-Mei Yang 
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  رئو لوژیکی شیرِ برنج با شیر گاو هايمقایسه ویژگی. 2شکل                             

  
 

  گیرينتیجه
زا، ظاهر شیر مانند،  زا، لاکتوز حساسیت به دلیل غیر آلرژیک بودن به لحاظ فقدان گلوتنِ حساسیتاي شیر برنج قهوه

تواند جایگزین مناسبی براي شیر گاو و داشتن عطر و طعم مناسب برخلاف شیر سویا و بدون کلسترول بودن، می
استفاده و جایگزینی آن در . اد جامعه باشدتواند پاسخگوي نیاز بسیاري از افرمحصولات حاوي گلوتن باشد شیر برنج می

تواند منجر به تولید محصولات یم غذایی و تولید محصولات جدید میژهاي آن ضمن ایجاد تنوع در ر شیر گاو و فرآورده
نتایج این پژوهش نشان دادند که مقدار چربی، پروتئین و خاکستر شیر برنج نسبت به شیر گاو . تر باشد کم چرب

هاي فراسودمندي شیر برنج به لحاظ با توجه به ویژگی. و ماده خشک نسبت به شیر گاو بالاتراست pHست و تر ا پایین
هاي متفاوتی از این نوع شیر و کاربرد آن  زا بودن آن و کم چرب بودن آن در آینده فرمولاسیون ویتامینی، غیر حساسیت

فرآوري آن و تولید محصولات جدیدي از آن شبیه به . مدها به بازار خواهد آبه عنوان یک جزء غذایی در دیگر غذا
  .شودپیشنهاد میايهاي میوهماست، دسر و کاربرد آن در ماست
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