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ارگانولپتیکی و حسی، تغذیه ای و کاربردی خود  چربی ها به دلیل نقش ها و خصوصیات 
اهمیت ویژه ای در مواد غذایی دارند. در حال حاضر حدود 40-45% انرژی دریافتی روزانه 
اغلب افراد و نیز اسیدهای چرب ضروری  و ویتامین های محلول در چربی، توسط چربی ها 
تأمین می شود. علاوه بر این چربی روی عطر و طعم، بافت و احساس دهانی ماده غذایی 
نیز مؤثر است، اما به ویژه در سال های اخیر به دلیل خطراتی که به واسطه بالا بودن میزان 

چربی غذاها در بدن ایجاد می شود؛ توجه زیادی به تولید جانشین های چربی شده است. 
جانشین های چربی ترکیباتی هستند که علاوه بر اینکه اغلب نقش های چربی در غذا را 
ایفا می کنند، انرژی بسیار کمتری را به بدن می رسانند. این ترکیبات به سه گروه عمده 

تقسیم می شوند: 

.olestra جانشین های چربی با پایه چربی مثل  -1
جانشین های چربی با پایه کربوهیدراتی مثل انواع دکسترین.  -2

.simples جانشین های چربی بر پایه پروتئینی مثل  -3

Simples یک جایگزین چربی است که اغلب پروتئین های تخم مرغ یا شیر )یا هر منبع 
پروتئینی محلول دیگری( تهیه می شود که با یک فرآیند حرارت دهی و مخلوط کردن 

تحت عنوان »microparticulation« تولید می شود.
Simples اولین بار در سال 1988 توسط کمپانی Nutrasweet تولید شد و در سال 

FDA ،1990 آن را به عنوان یک ماده ایمن از نظر سلامتی )GRAS( معرفی نمود. 
فرآیند مذکور در تهیه simpless به این شرح می باشد که ماده اولیه اصلی که همان 
پروتئین سفیده تخم مرغ یا کنسانتره پروتئینی آب پنیر است به یک تانک اضافه می گردد. 
هم  با  به خوبی  هم  لسیتین  و  سیتریک  اسید  پکتین،  نیز چون صمغ ها،  اولیه  مواد  سایر 
مخلوط و سپس به این تانک افزوده می شوند. بعد از مخلوط شدن کامل همه مواد اولیه، 
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هم  تا  می شود  هواگیری  به شدت  است  پروتئینی  محلول  یک  به صورت  که  حاصل  مخلوط 
راندمان مبدل حرارتی افزایش یابد و هم عطر و طعم حفظ شود. سپس مخلوط توسط مبدل 
پروتئین  مورد  در  مثال  )به طور  دیده  حرارت  پروتئین،  کواگولاسیون  حرارت  زیر  تا  حرارتی 
تخم مرغ 74 درجه سلسیوس( و سپس به یک پاستوریزاتور هموژن رسیده )در مورد سفیده 
تخم مرغ  85 درجه سلسیوس( و این حرارت سبب کواگولاسیون پروتئین ها می شود. فشاری 
که در هموژناسیون بر مخلوط وارد می شود در واقع یک نیروی shear است که سبب خرد 
و ریز شدن این ذرات بزرگ کواگوله شده می شود. یکنواختی و سریع بودن این فرآیند سبب 
می شود که ذرات simpless قطری حدود 0/13 میکرومتر پیدا کنند. در نهایت مخلوط بعد 
از خروج از پاستوریزاتور سریع سرد شده و به یک ماده خامه ای سفیدرنگ تبدیل می شود که 

توسط spray drier یا خشک کن های پاششی، خشک و به پودر تبدیل می گردد.

: simpless خواص

است.   1.3 kcal/grتنها حاوی  simpless انرژی،   9  kcal/gr با  با چربی ها  مقایسه  در 
همچنین این ماده دارای خواص کاربردی و حسی زیادی نیز می باشد. از جمله خواص کاربردی 
آن پایدار کردن امولسیون ها و کف ها – به دلیل دارا بودن مناطق هیروفیل و هیدروفوب در 
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اتوکلاو و ماکروویو و PH های مختلف  پایداری به حرارت های بالا مثل  این ذرات- 
و تشکیل و بهبود نرمی و سفتی در بافت مواد غذایی – به دلیل واکنش های فیزیکی 

متقابل پروتئین- پروتئین و تشکیل یک فاز پخش و پراکنده- می باشد.

از خواص حسی simpless نیز این موارد قابل ذکر است:

این جانشین چربی دارای ذرات کروی شکل بسیار ریز است و طعم لبنی ملایمی دارد. از 
نظر فرم به صورت یک پودر سفیدرنگ با قابلیت جذب آب زیاد است و با مقادیر متفاوتی 
از نظر درصد پروتئین ساخته می شود. به عنوان مثال simples 500 دارای 35% پروتئین 

می باشند. عمر نگهداری آن هم حدود 12-18 ماه است.
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: simpless کاربردهای

پنیرها،  انواع  % بسته به نوع محصول در بستنی،  Simpless می تواند بین 5-0/06 
مارگارین، مایونز، سس ها و سوپ ها، محصولات نانوایی و فرآورده های گوشتی استفاده 

شود.
نرمی  ایجاد  و سبب  بهتر می کند  را  آن  هوادهی  از  استفاده   simpless بستنی ها  در 
خاصی در بافت بستنی می شود. در پنیرها هم راندمان تهیه پنیر را افزایش می دهد و در 
پنیر موزالا نیز، قابلیت ذوب آن روی پیتزا را افزایش می دهد. در سس ها و سوپ ها هم 
طعم را بهبود و امولسیون را پایدار می کند. در محصولات نانوایی سبب افزایش حجم و 

تردی محصول و حفظ رطوبت در محصول می شود.
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 در فرآورده های گوشتی هم امولسیون پایداری را ایجاد کرده و ظرفیت نگهداری آب را 
افزایش داده و باعث کاهش جمع شدگی محصول حین پخت می شود.

جایگزین نمودن simpless به جای بخشی از چربی حیوانی سبب کاهش قابل توجه 
مقدار کلسترول ماده غذایی می شود. البته به دلیل این که این جایگزین چربی اغلب از 
پروتئین های شیر یا تخم مرغ تهیه می شود، بنابراین می تواند برای افراد حساس به این 
پروتئین ها، یک ماده آلرژن و حساسیت زا باشد و به این دلیل در صورت استفاده از آن در 
یک محصول غذایی باید حتماً بر روی برچسب آن ذکر گردد تا مصرف کننده آگاهی یابد.

جانشین های چربی ترکیباتی هستند که علاوه بر این که اغلب نقش های چربی را در غذا 
ایفا می کنند، انرژی بسیار کمتری را به بدن می رسانند.
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