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 چکیده

بررسی  درصد 5/7و  5، 5/2در سه سطح پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیک  هایویژگی تاثیر افزودن پودر گردو بر

، چربی و درصد ازت pH شاملهای شیمیایی روز نگهداری و ویژگی 66به مدت  C6°گردید. پنیرهای تولیدی در دمای 

شد. نتایج نشان داد در تمامی گیری اندازهسی و بافتی های حویژگی و ازت غیرپروتئینی به ازت کل و محلول به ازت کل

های تیمار شده نسبت درصد چربی نمونه ودرصد ماده خشک افزایش یافت. کاهشpH  ماندگاریها در طول دوره نمونه

وتئینی به ازت کل طی درصد ازت غیرپردرصد ازت محلول به ازت کل و یافت. افزایش  درصد 38/55به نمونه کنترل 

 های حاوی پودر گردو در مقایسه با نمونه کنترل افزایش داشت.( در نمونه>65/6P) داریمعنیدوره رسیدن نیز به طور 

پنیرهای حاوی پودر گردو دارای عطر و بوی بهتری نسبت به نمونه کنترل بافت نرمتری داشتند. کنترل های پنیر نمونه

 را داشتند بیشترین مطلوبیت از نظر طعم نمونه کنترلنسبت به  55های پنیر تهیه شده با پودر گردو تا روز نمونه .بودند

 5/7با  8تیمار را به خود اختصاص داد. بطور کلی به علت ظهور طعم تلخ نمونه کنترل بیشترین امتیاز  55و بعد از روز 

 برداری به خود اختصاص داد.روز اول نمونه 86درصد پودر گردو امتیازهای حسی قابل قبولی را در 
 

 : پنیر سفید فراپالایش، گردو، پروبیوتیکلیدیک واژگان
 

 

 مقدمه

-سال قبل تاکنون ادامه داشته 5666تولید پنیر از حدود  

ترین را به عنوان یکی از قدیمی توان آناست و می

طی تاریخ در  غذاهای مورد مصرف بشر تلقی نمود.

طولانی تولید پنیر، تنوع و همچنین میزان مصرف آن 

نوع مختلف پنیر  566تولید حدود است. که افزایش یافته

توان به پنیر را دربردارد. از میان انواع مختلف پنیر، می

فتا اشاره کرد که تولید آن بصورت سنتی در یونان 

گرفته است. فتا در اصل یک نوع پنیر نرم، صورت می

سفید، رسیده و آب نمکی است و دارای مزه نسبتا 

د با مقبولیت نمکی، کمی اسیدی و عطر و طعم خوشاین

داری فتا( درون آب نمک نگه) جهانی است و به شکل قاچ

نرم یا نیمه شود. این پنیر در گروه پنیرهای نیمهمی

و موآتسو و 2662سخت قرار دارد. )هلاسن و همکاران، 

mailto:j_hesari@tabrizu.ac.ir
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(. اخیرا در کشور ما نیز تولید پنیر به 2665همکاران، 

دی روش اولترافیلتراسیون تحت عنوان فتا توسعه زیا

حاملین مناسب پروبیوتیکها انواع پنیر کرده است. 

ای پرمصرف و پرطرفدار فراوردههستند. به دلیل اینکه 

است و همچنین قابلیت زیستی پروبیوتیکها در آن، چه 

طی رسیدن یا نگهداری( و چه حین ه )فراورددر خود 

)گاردینر و همکاران،  گذر از دستگاه گوارش بالاست

(. دلایل بالا بودن 5113و همکاران، و استانتون  5111

توان به قابلیت زیستی پروبیوتیکها در انواع پنیر را می

 وندی)مرتضویان و سهراب ح زیر خلاصه کردشر

ای و نسبتا بالا ب. ساختار جامد شبکه pH(: الف. 5833

فشرده ج. ظرفیت تامپونی بالا د. درصد چربی نسبتا 

پنیرهای تقلیدی هستند پنیرهای آنالوگ گروهی از . بالا

-که در آن تمام یا بخشی از چربی شیر بوسیله چربی

اند. در سالهای اخیر تولید های گیاهی جایگزین شده

پنیرهای آنالوگ در اروپا و آمریکا افزایش چشمگیری 

توان به تمایل که از مهمترین دلایل آن می استیافته

کنندگان برای کاهش مصرف چربیهای حیوانی مصرف

و گرایش به سمت چربیهای گیاهی به دلیل داشتن 

ایجاد تنوع ر، و اسیدهای چرب اشباع کمت کمتر کلسترول

یی و کاهش قیمت تمام شده اشاره های غذادر فراورده

گردو از جمله ترکیباتی  (.5812منافی و تهرانی، )کرد 

های تواند منبع مناسبی برای اصلاح ویژگیاست که می

اند که مصرف دادهمطالعات نشانچربی پنیر باشد. 

مداوم مقدار متوسطی گردو به میزان قابل توجهی 

اصلاح کرده و مقدار های سرم را پروفیل لیپوپروتئین

آمارال و دهد )سترول را در کل سرم کاهش میکل

(. در بررسی انجام شده در این رابطه 2668همکاران، 

ردو است که با مصرف رژیم محتوی گشدهدادهنشان

 %56و  %52به ترتیب  LDLمیزان کلسترول کل و 

روغن غنی  %52 -76مغز گردو محتوی . یابدکاهش می

که اسیدهای  6ωو  3ωاز اسیدهای چرب چند غیراشباع 

 باشدروند، میچرب رژیمی ضروری به شمار می

در سالهای اخیر مصرف کنندگان علاوه  (5815)فتحی، 

ورت ای که بصهای تغذیهبردرنظرگرفتن ویژگی

به  متعارف از یک ماده غذایی مورد انتظار است

ای خصوصیات سلامت بخش محصول نیز توجه ویژه

-دارند با توجه به اینکه پنیر فراپالایش یکی از پرمصرف

باشد بنابراین ضرورت های لبنی میترین فراورده

تحقیق درباره ایجاد محصول فراسودمند و بهبود 

شود از املا احساس میخواص حسی این محصول ک

آنجائیکه مصرف محصولات لبنی پرچرب با مشکلات 

ای همراه است تقاضای مصرف محصولات مهم تغذیه

ای به گسترش تعدادی از سالم و متعادل از نظر تغذیه

است. محصولات پنیر با چربی اصلاح شده منجر شده

اما طعم و مزه و بافت این پنیرها مطلوب و مورد پسند 

کنندگان نیست و تحقیقات فراوانی برای بهبود مصرف 

سازی پنیر با مغز این معایب در حال انجام است. غنی

( و بادام زمینی )مواگو و همکارانش، 5815گردو )فتحی، 

( بدون تولید طعم نامطلوب و با مقبولیت بالا انجام 5118

 8 -است. همچنین از روغن ماهی سرشار ار امگاگرفته

است)کوئی و نیر پروسس استفاده شدهدر غنی سازی پ

 (.2661همکاران، 

پژوهش حاضر، مغز گردو به صورت پودر به در 

حضور آن شد. اضافه پنیرسفید فراپالایش پروبیوتیک 

در محصول نسبت اسیدهای چرب غیر اشباع محصول 

 وبیوتیکپر هایدهد و همچنین باکتریرا افزایش می

 لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس و بیفیدوباکتریوم لاکتیس

که باعث تعادل در فلور میکروبی روده و در نهایت 

شوند انتخاب شدند. سبب افزایش سلامتی میزبان می

هدف از این تحقیق بررسی اثر افزودن پودر گردو بر 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر سفید 

 باشد.  فراپالایش پروبیوتیک می

 

 هامواد و روش

 پنیرتولید 

به روش مرسوم در صنایع شیر ایران در کارخانه شیر 

پاستوریزه پگاه آذربایجان شرقی پس از رساندن دمای 
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به وسیله  %5/8و تنظیم چربی آن تا  C56°شیر به 

گیر )دستگاه سپراتور(، شیر از دو دستگاه خامه

تا شد تا بار میکروبی آن باکتوفوگاسیون عبور داده

به  C77-76°کاهش یابد. سپس در دمای %16کمتر از 

ثانیه پاستوریزه شد و پس از سرد کردن در 55مدت 

در تانک های شیر  C6-5°مبدل حرارتی با دمای

پاستوریزه ذخیره گردید.در نهایت بوسیله ی مبدل 

رسانده شد و  C56°حرارتی با پرمیت دمای آن به 

که پس از  دجهت تغلیظ وارد سیستم فرا پالایش ش

رسانده  %85گذشتن شیر از آن ماده ی خشک شیر به 

هموژن شد و در دمای  C56°شد. در ادامه در دمای 

°C73  دقیقه پاستوریزه و به تانک فاز  2-8به مدت

های آغازگر شامل ماندگار انتقال داده شد. سپس کشت

زیر گونه  لاکتیس لاکتوکوکوسگونه های مزوفیل 

از  لاکتیس زیرگونهوس لاکتیس لاکتوکوک وکرموریس 

مورد  های پروبیوتیکو کشت( استرالیا) DSMشرکت 

لاکتوباسیلوس استفاده شامل مخلوط گونه های 

ت شرکاز  بیفیدوباکتریوم لاکتیسو  اسیدوفیلوس

(DSM ) کیلوگرم از  7استرالیا اضافه شد. و به هر

 (8)تیمار 5/7( و 2)تیمار 5(، 5)تیمار 5/2رتنتیت آماده 

درصد پودر گردو به منظور تولید سه تیمار آزمایشی 

گرمی  566های ها به لیواناضافه شد. سپس رتنتیت

نوع  لیتر مایه پنیرمیلی 52اضافه شده و به میزان 

)ریزوموکور مهی( محصول قارچی به نام فروماز 

های کشور دانمارک به لیوان CHR HANSENشرکت 

ا وارد تونل انعقاد هآزمایشی اضافه شد و سپس لیوان

دقیقه  26شدند و به مدت  C 82-86°متری با دمای 26

برسد.  2/6-5/6آنها به  pHدر آن باقی ماندند تا 

گذاشته  5روی سطح پنیر کاغذ پارچمنت درهنگام خروج

گرم نمک طعام روی آن ریخته شد، در 58-55شد و 

ها وارد (.  لیوان5-2)شکل نهایت دربندی گردیدند 

به  pHساعت که  25شد و پس از  C 27-25°گرمخانه

منتقل شدند تا  C 2±52°رسید، پنیرها به سردخانه 7/5

                                                           
1 -Parchment 

روز نگهداری در سردخانه، جهت آزمایشات  8پس از 

 .برداری روز اول رسیدن صورت گیردمربوطه، نمونه

 هاآزمایش

 pHروز یکبار  55روز نگهداری هر  66طی مدت زمان 

متر، چربی به روش  pHبا فروبردن مسقیم الکترود 

 (،5857، 766)موسسه استاندارد و تحقیقات ایران،  ژربر

گرم نمونه در دستگاه  5رطوبت از طریق خشک کردن 

نسبت ازت محلول به ازت کل و نسبت ازت سارتریوس، 

 غیرمحلول به ازت کل مطابق روش کوچرو و فاکس

های پنیر به روش نمونه( انجام گرفت. ازت کل 5131)

گیری شد. مقدار نمونه برای هر یک از کلدال اندازه

گرم بود. مقدار پروتئین کل از حاصلضرب  5/6پنیرها 

 83/6گیری شده در ضریب تبدیل مقدار ازت اندازه

سازی و استخراج (. آمادهIDF ،5165محاسبه گردید )

طبق روش اصلاح شده  pH=6/5ازت محلول در 

 86های نمونه( صورت گرفت. 5132فاکس ) کوچورو و

لیتر آب مقطر به آنها، میلی 66می پنیر پس از افزودن گر

ها با استفاده از نمونه Hpهمگن گردیدند. پس از آن 

تنظیم شد.  6/5نرمال در  NaOH 5/6و  HCLمحلول 

ها نیم ساعت به حال خود رها گردیدند. پس سپس نمونه

تنظیم و در آون با  6/5ها در نمونه Hpاز آن مجددا 

ساعت قرار گرفتند و سپس  به مدت نیم C° 56دمای 

به مدت نیم ساعت(. سپس g5666) سانتریفوژ گردیدند

صاف و  52ها با استفاده از کاغذ صافی واتمننمونه

گیری قرار ازت محلول با روش کجلدال مورد اندازه

ز ازت ا ml26گرفت. جهت ارزیابی ازت غیرپروتئینی به 

محلول  ml5،  6-2-2محلول صاف شده در قسمت 

ها . نمونهگردیددرصد اضافه  66کلرواستیک اسید تری

دهیم، را به مدت نیم ساعت در دمای محیط قرار می

کنیم. سانتریفوژ می g5666دقیقه در  56سپس به مدت 

محلول رویی را صاف و مقدار ازت آن را با استفاده از 

 کنیم.میروش کلدال محاسبه 

ارزیابی بافت: سفتی به عنوان حداکثر مقاومت در      

فشردگی در بافت در  %56مقابل تغییر شکل به میزان 
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-شد. به این منظور میزان سفتی بافت نمونهنظر گرفته

 5556مدل  های پنیر  با استفاده از دستگاه اینسترون

ای با مشخص شد. از هر نمونه پنیر تولیدی، نمونه

متر تهیه گردید و مقاومت فشاری آن سانتی 2ضخامت 

نیوتنی و  56گیری شد. از لودسل توسط دستگاه اندازه

متری جهت فشردن هر نمونه استفاده سانتی 55پروب 

 26گردید، سرعت پایین آمدن پروب و چارت بر روی 

در دقیقه تنظیم گردید. نیروی لازم برای  مترمیلی

 56به اندازه فشردن نمونه توسط سنبه مخصوص 

درصد طول اولیه تعیین و بعنوان شاخصی از سفتی 

و پزشکی و همکاران،  2665بافت منظور گردید )اردم، 

2655.) 

 ،مزهارزیابی خواص حسی از لحاظ  ارزیابی حسی:

ظاهر، بافت و مقبولیت کلی میان چهار نمونه  عطر و بو،

پنیر با درصدهای مختلف گردو، با استفاده از طرح 

روز یکبار در طی مدت  55های کاملا تصادفی هر بلوک

نفر ارزیاب  نیمه  7رسیدن، توسط گروه ارزیاب توسط 

های دیده صورت گرفت که مطابق با ویژگی آموزش

برای هر یک از  5تا  6حسی فراورده، نمراتی بین 

شد. به طوری که امتیاز  صفر ها ذر نظر گرفتهنمونه

مربوط به  5و امتیاز مربوط به نمونه خیلی ضعیف 

 (.5115)ملگارد و همکارن،  نمونه خیلی خوب بود

 روش تجزیه و تحلیل آماری

های حاصل از آزمایشات بصورت کرت خرد شده داده

بر پایه طرح کاملا تصادفی تجزیه و تحلیل  2در زمان

ها در سه تکرار انجام گرفت و گیریشدند. همه اندازه

شد. تجزیه در نظر گرفته( >65/6pسطح احتمال خطای )

ها و مقایسه میانگین تیمارها با آزمون و تحلیل داده

و رسم  5/1نسخه  SASافزار توکی توسط نرم

 2656نسخه  Excelافزار نمودارها با استفاده از نرم

 صورت گرفت. 

 

 

                                                           
2 -Split Plot in time 

 نتایج و بحث

 ترکیب شیمیایی

 ر نوع تیمار و همچنین زمان رسیدنبه منظور بررسی اث

روز  66چهار نوع پنیر طی مددت نگهدداری    pHبر روی 

مورد بررسی قرار گرفتند. نتایج بدست آمدده نشدان داد   

داری پودر گردو و زمان رسیدن تاثیر معندی افزودن که 

(65/6p< روی )pH در مددورد تغییددرات . داشددتpH  در

هدا کداهش   نمونده  pH، 5طی مدت رسیدن مطابق شدکل  

هدا بده روش تدوکی    میدانگین یافت. به طوری که مقایسه 

و  66مربددوط بدده روز  pHنشددان داد کمتددرین مقدددار   

هدا  مربوط به روز اول رسیدن نمونه pHبالاترین مقدار 

 5بین تیمارها مطابق با شدکل   pHبود.در مورد تغییرات 

دارای  8و تیمدددار  pHتیمدددار کنتدددرل دارای بدددالاترین  

بود.  این نتایج تاثیر مثبت استفاده از پدودر   pHکمترین 

گددردو )روغددن گیدداهی( روی تخمیددر لاکتیکددی و فعالیددت 

و   pHهددای اسددیدلاکتیک مسددئول در کدداهش  بدداکتری

در تاییدد نتدایج   دهدد.  افزایش اسیدیته پنیر را نشدان مدی  

( 5812بدست آمده در این پژوهش، مندافی و مظداهری )  

کدره گیداهی در پنیدر     گزارش کردندد کده در اسدتفاده از   

درصد کره گیداهی   8/2های پنیر با نمونه pHفراپالایش 

 اندکی کمتر از نمونه کنترل بود.

 نتددایج حاصددل از آنددالیز واریددانس و مقایسدده میددانگین 

های پنیدر کنتدرل بدا پنیرهدای حاصدل از افدزودن       نمونه

هدای مختلدف بدا    درصدهای مختلف پودر گردو در زمان

صد چربدی نشدان دادندد کده بطدور      هم روی تغییرات در

های تیمدار شدده نسدبت بده     متوسط درصد چربی نمونه

درصد افزایش یافته است. همدانطور   38/55نمونه کنترل 

گردد کمترین درصد چربی در مشاهده می 2که در شکل

همه روزهای رسیدن در مقایسده بدا تیمارهدای حاصدل     

ر ( و بیشدترین مقددا  65/56) ل بدود مربوط به پنیدر کنتدر  

( بود کده بدا نتدایج حاصدل از     62/51) 8وط به تیمار مرب

( در استفاده از پودر گردو و بزرک در پنیر 5815فتحی )

های تلفیق سفید مطابقت دارد. مقدار چربی در همه نمونه

 داریدر مقادیر مختلف بطدور معندی   شده با پودر گردو



 943                                                                                                                    آنالوگ پروبیوتیک با پودر گردو تولید پنیر سفید فراپالایشي

 

(65/6p<متفاوت بود. که )     دلیدل آن اسدتفاده از سدطوح

پودرهای گردو برای تولید پنیدر مدورد اسدتفاده     مختلف

درصد ماده خشک در  8مطابق با شکل است. قرار گرفته

یابد. علت این افدزایش  افزایش می 66طی رسیدن تا روز 

تواند از یک طرف بده جدذب نمدک  و از سدوی دیگدر      می

پنیر جهت حفدظ فشدار اسدمزی مربدوط     خارج شدن آب

تغییرات ماده خشک پنیر، باشد. مهمترین عامل موثر در 

هدای قطبدی   هاست. هرچه گروهجذب آب توسط پروتئین

در شبکه پروتئین بالاتر، جذب آب بالاتر و درصدد مداده   

 (.  2663آید. )سوزا و همکاران، تر میخشک پایین

 

های در طول دوره نگهداری در نمونه pHغییرات ت -1شکل

 پنیر
 

 
پنیر با های تغییرات درصد چربی نمونه -2شکل 

 درصدهای مختلف پودر گردو

دار در دهنده حداقل اختلاف معنی)حروف غیرمشابه نشان 

 ( >65/6pسطح 

 
 06های پنیر در طی تغییرات ماده خشک نمونه  -3شکل

 روز نگهداری

 

 ارزیابی پروتئولیز

نتایج حاصل از آنالیز درصد ازت محلول به ازت کل: 

تیمار مورد آزمایش و زمان واریانس نشان داد که نوع 

-رسیدن و همچنین اثر متقابل این دو فاکتور تاثیر معنی

( بر روی تغییرات درصد ازت محلول به >65/6pداری )

است. های پنیر داشته( نمونهSN/TN%)ازت کل 

های حاوی پودر گردو بطور متوسط بطوریکه نمونه

ا درصد افزایش نسبت به نمونه شاهد داشتند که ب 75/3

 5( مطابقت داشت. مطابق شکل5815) نتایج فتحی

ها نشان داد که بیشترین ازت محلول مقایسه میانگین

و کمترین آن متعلق به تیمار کنترل  8متعلق به تیمار  

بود. به عبارت دیگر، با افزایش پودر گردو ازت محلول 

به ازت کل به علت افزایش رطوبت در بین تیمارها  

( بیان کردند که 2665یسا و شاه )یابد. زافزایش می

های محتوای رطوبتی بالاتر دسترسی به آنزیم

پروتئولیتیک را افزایش داده و نتیجه آن افزایش 

پروتئولیز است. افزایش تدریجی ازت محلول، توام با 

گذشت زمان موجب افزایش فاکتور رسیدن و درنتیجه 

شود که به دلیل تجزیه قسمت رسیده شدن محصول می

مده مواد پروتئینی از شکل غیرمحلول، به شکل محلول ع

 (.2666)مندیا و همکاران،  باشد)واحدهای کوچکتر( می

درصد ازت غیرپروتئینی به ازت کل: نتایج حاصل      

ها نشان داد که تیمار آزمایشی و از آنالیز واریانس داده

(  روی درصد >65/6pداری )زمان رسیدن تاثیر معنی

های حاوی غیرپروتئینی داشتند. بطوریکه نمونهازت 
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درصد نسبت به نمونه  55/3پودر گردو بطور متوسط 

( مطابقت 5815) افزایش داشتند که با نتایج فتحی کنترل

بیشترین ازت غیرپروتئینی متعلق  5داشت. مطابق شکل 

-و کمترین آن متعلق به تیمار کنترل است. می 8به تیمار

ار این اندیس در پنیرهای تهیه شده توان بالا بودن مقد

با پودر گردو را نسبت به پنیر کنترل به بالا بودن میزان 

 رطوبت در این پنیرها نسبت داد.

 

 
های پنیر محلول به ازت کل در نمونه ازتتغییرات  -4شکل

 روز نگهداری 06در طول 

 

 
تغییرات درصد ازت غیرپروتئینی به ازت کل در   -5شکل

 روز نگهداری 06پنیر در طول های نمونه

 

 ارزیابی بافت

در بررسی اثر درصدهای مختلف پودر گردو بر روی 

های پنیر، مشخص شد که نوع تیمار سفتی بافت نمونه

( >65/6pدار )برداری تاثیر معنیوفاصله زمانی نمونه

های پنیر، در طی رسیدن نمونه 6دارند. مطابق شکل 

مونه آزمایشی مشاهده کاهش سفتی بافت در هر چهار ن

-ها افزایش معنیگردید. نتایج حاصل از مقایسه میانگین

دار در میزان سفتی بافت پنیرهای تهیه شده از 

درصدهای مختلف پودر گردو به وجود ترکیباتی مثل 

رطوبت هستند در مقایسه  هاکه جاذبفیبرها و پروتئین

( 2656با نمونه شاهد نشان داد. کوهنا و همکاران )

علام کردند که به هنگام افزودن چربی گیاهی به پنیر ا

سفید فراپالایش اندازه گلبولهای چربی معمولا بزرگتر 

از پنیرهای معمولی است لذا مقدار پروتئین بیشتری در 

واحد سطح چربی در این پنیرها وجود داردو این 

دانسیته پروتئینی بالاعامل افزایش سفتی بافت محسوب 

( گزارش داد که پنیر کنترل به 5815گردد. فتحی )می

های حاوی پودر داری سفتی کمتر از نمونهطور معنی

برداری نیز، گردو دارد. از نظر فواصل زمانی نمونه

داری در تمامی روزهای دوره رسیدن تفاوت معنی

ها داشتند، بطوری که نمونه میزان سفتی بافت نمونه

ترین بافت و پنیرها در روزهای اول رسیدن دارای سفت

 دارای نرمترین بافت بودند. 66در روز 

 

 
روز  06های پنیر در طول تغییرات بافت در نمونه -0شکل

 نگهداری

 ارزیابی حسی

نتایج ارزیابی  5-6و  5-6، 8-6، 2-6، 5-6های در شکل

هددای پنیددر سددفید فراپددالایش پروبیوتیددک  حسددی نموندده

دوره  66و  55، 86، 55آزمایشددددی در روزهددددای اول، 

اسددت. نددوع تیمددار و زمددان  نگهددداری نشددان داده شددده

روی طعم، عطرو طعم،  (>65/6p) داریرسیدن اثر معنی
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از نظدر طعدم     های پنیر داشت.ظاهر، ارزیابی کلی نمونه

درصددد  5/7حدداوی  8بددرداری تیمددار نموندده 55تددا روز 

گردو بیشترین امتیاز را به خود اختصاص داد ولی بعدد  

ترش طعددم تلخددی نموندده کنتددرل دارای از آن بدددلیل گسدد

نیدز تدا    2و  5بیشترین امتیاز بدود. در مدورد تیمارهدای    

، دارای امتیاز قابل قبولی بودند ولدی بعدد از آن   55روز 

به طور چشمگیری امتیازهای این دو تیمدار کداهش پیددا    

کرد. دلیل کاهش امتیازهای ویژگدی طعدم در تیمارهدای    

ی ناشدی از افدزایش   حاوی پودر گردو بددلیل طعدم تلخد   

پروتئددولیز در تیمارهددای آزمایشددی بددود. از نظددر ظدداهر 

نتایج حاصل از ارزیدابی حسدی نشدان داد کده افدزایش      

پودر گردو مطدابق باعدث افدزایش رندر تیدره ناشدی از       

پودر گردو در پنیر شد. بدر اسداس نتدایج تیمدار کنتدرل      

به دلیل داشتن بیشدترین   8دارای بیشترین امتیاز و تیمار

صد گردو و رنر تیره ناشی از پدودر گدردو کمتدرین    در

امتیاز را داشت، البیته تمامی تیمارها دارای امتیداز قابدل   

قبول بودندد.از لحداظ عطدر و بدو امتیازهدای تیمارهدای       

حاوی پودر گردو بیشتر از تیمار کنترل شدد کده نشدان    

دهنده این مطلدب اسدت کده افدزودن پدودر گدردو سدبب        

ر نتیجده گسدترش بیشدتر عطدرو     افزایش پروتئدولیز و د 

های پنیر نشان گردد. ارزیابی کلی نمونهطعم در پنیر می

تیمار بیشترین امتیداز را بده خدود     55تا روز  8تیمارداد 

اختصاص داد و بعد از آن تیمار کنترل بیشدترین امتیداز   

 را داشت. 

 

های پنیر در های حسی نمونهمقایسه ویژگی -1-0کل ش

 روز اول

 
های پنیر در های حسی نمونهمقایسه ویژگی -2-0شکل

 15روز 

 

 
های پنیر در های حسی نمونه: مقایسه وِیژگی3-0لشک

 36روز

 

 
های پنیر در های حسی نمونهمقایسه ویژگی -4-0شکل

 45روز 
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های پنیر در های حسی نمونهمقایسه ویژگی -5-0شکل

 06روز 

 گیرینتیجه

روز نگهداری به طور عمده ناشی  66در طی  pHکاهش 

از تخمیر لاکتوز و آزاد شدن اسیدهای آمینه و 

اسیدهای چرب آزاد طی فرایند لیپولیز و پروتئولیز 

های حاوی پودر گردو افزایش رطوبت در نمونه است.

به علت حضور ترکیباتی مثل فیبرها و پروتئین که 

های نهافزایش چربی در نمو جاذب رطوبت هستند.

حاوی پودر گردو به علت استفاده درصدهای مختلف 

با افزایش رطوبت میزان ازت محلول پودر گردو است. 

-به ازت کل و ازت غیرپروتئینی به ازت کل افزایش می

در نمونه پنیر تهیه شده با پودر گردو به دلیل اینکه  یابد.

اندازه گلبولهای چربی گیاهی معمولا بزرگتر از پنیرهای 

مولی است لذا مقدار پروتئین بیشتری در واحد سطح مع

چربی در این پنیرها وجود دارد؛ این دانسیته پروتئینی 

های حاوی پودر سبب افزایش سفتی بافت نمونهبالا

در ارتباط با تاثیر درصد پودر گردو گردد. گردو می

های پنیر تهیه شده با پودر گردو روی طعم پنیر، نمونه

به نمونه کنترل بیشترین مطلوبیت و نسبت  55تا روز 

به علت ظهور طعم تلخ نمونه کنترل  55بعد از روز 

بیشترین امتیاز را به خود اختصاص داد. در مورد 

گسترش عطر و بو پنیرهای حاوی پودر گردو دارای 

عطر و بوی بهتری نسبت به نمونه کنترل بودند. در 

تری را مورد خواص ظاهری نیز نمونه کنترل امتیاز بیش

های حاوی پودر گردو به علت رنر کسب کرد. نمونه

تیره ناشی از افزودن پودر گردو امتیاز کمتری را به 

 خود اختصاص دادند.
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Abstract 

The effect of adding walnut powder in UF-white probiotic cheese at 3 level (2.5, 5, and 7.5%) was 

investigated. Cheese samples were ripened at 6ºC for 60 days and chemical composition such as pH, 

fat, dry matter, soluble nitrogen/total nitrogen, non-protein nitrogen/total nitrogen, sensory and 

textural properties of cheese samples were investigated. The results showed that pH of all samples 

were decreased. In contrast, fat and moisture of the samples were increased.  During ripening, the 

percentage of SN/TN and NPN/TN significantly increased in samples with walnut powder (P<0.05) 

compared to control samples. Softer texture in control cheese were observed  . Cheese with walnut 

powder had better odour compared to control samples. Samples with walnut powder had maximum 

flavor desirability until 45 days. After this time period, control samples acquired maximum score 

due to appearing bitter taste in cheese with walnut powder. Due to appearance feature, control 

samples acquired maximum score and samples with walnut powder acquired minimum score due to 

dark color that resulted from addition of walnut powder. 
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