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 چکیده
صد و با کدهای در 1و  5/0کننده تجاری بر پایه کاراژینان در مقادیر گیری اثرات ناشی از افزودن دو نوع پایداراندازه

با  با سپراتور تغلیظ شده لبنه ، به پنیر )ایجاد کننده بافت قابل برش(  BCو )ایجاد کننده بافت قابل مالش ( ASاختصاری 

داد  ، نشانروز بعد از تولید 40و  20، 1های در زماندرصد،  24درصد و با ماده خشک کل  8/0درصد و نمک  9چربی 

. داری رخ داداری بهبودهای معنی، ازنظر آمعطر و بو و احساس قوام دهانی طعم و مزه،که درخواص حسی شامل 

حس  ، موجب افزایشدر ایجاد طعم و حس چربی در دهان لیل داشتن نقش مشابه مواد چربکلوئیدها به دوهمچنین هیدر

ی زیاد احتمالا بدلیل سفت BCکننده درصد از پایدار 1های دارای سطح در نمونه ب بودن محصول در دهان شدند.پرچر

 عطر و ات تست حسی طعم و مزه،امتیاز، قابلیت حس چربی علاوه بر کاهش ،نیری ناشی از تشکیل ژل قویاجزا و مواد پ

در  BC هکننندمونه تولید شده با پایدارنبیشترین مطلوبیت کل در  .کاهش پیدا کردبو و همچنین مقبولیت کلی محصول 

کننده بر ایدارپکننده و سطح اثر نوع پایدار. (>05/0P) درصد نسبت به بقیه تیمارها و همچنین نمونه شاهد بود 5/0 مقدار

ر دامعنی بدلیل اعمال فرآیندهای حرارتی و پرکنی گرم محصول احتمالا ،رشد میکروبی در طول زمان نگهداری تغییرات و

 .نبود
 

 ، سپراتورپنیر لبنه لایت ،کنندهپایدار :کلیدی واژگان

 
 مقدمه

 هاای متتلاس سانتیچکیده کردن ماست به وسیله روش

ظ هااای ماادرن تغلاایای( و یااا بااا اسااتفاده از روش)کیسااه

( منجر به تولید معکوساولترافیلتراسیون و اسمز) غشایی

)تمایم و رابینساون  سفید تا کرمبه رنگ  محصولی غلیظ

ای هبااافتی یکدساات و قاباال مااالش و طعاام و مااز ،(2007

 دخواهاد شالبناه باا ناام  ،مابین پنیر تازه و خامه تارش

 .(2002)الکادامانی و همکاران 
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ولید ماست چکیده باه سپراتورهای متتلس مکانیکی در ت 

ها (. از ایان ساپراتور1984)خارازی  شاوندکار گرفته می

شاده  آمیازی اساتفادهجهت تولید لبنه باه طاور موفقیات

. محصااول تولیاادی بااه ایاان روش دارای خااواص اساات

)ساالگی  باشادفیزیکی و حسی مشابه به روش سنتی می

 (.1983و همکاران 

کان از استقبال مناطق بال لبنه در کشورهای خاورمیانه و 

و به عنوان  کنندگان برخوردار بودهط مصرفوسخوبی ت

لبنان و  عراق، زیک وعده اصلی غذایی در بتشهایی ا

برای  بعضا .شودهمچنین ایران و ترکیه استفاده می

به آن موسیر و یا سایر  ،مزه ایجاد تنوع در طعم و

شود افزوده می )بیشتر گیاهان معطر( گیاهان خشک

حصول  دراغلب روشهای تولید، (.1999همکاران  اوزر و)

 بهوزنی -وزنیدرصد  25-23به ماده خشک نهایی 

عنوان یک روش معمول ومرسوم تولید لبنه تلقی می 

لیکن بعضا برای افزایش  .(2004مهامید و همکاران ) شود

درصد  40قوام و نیز ماندگاری محصول تا ماده خشک 

صول به این ماده . روش حپذیردیظ صورت مینیز تغل

بر امکان ایجاد ضایعات چربی  علاوه خشک و نوع فرآیند

افت و قوام اثرات زیادی بر ب ،در طول فرآیند تغلیظ

 (. 1999 اوزر و همکاران) محصول نهایی نیز دارد

ای ارتباط بین میزان مصرف عات علمی و تغذیهلمطا

پنیر  .چربی وبیماریهای قلبی عروقی را تایید کرده است

لبنه کم چرب و انواع ماست کم چرب و خامه کم چرب به 

هاگو فاروق و شوند )عنوان مواد غذایی فراویژه تلقی می

کاهش چربی محصول باعث افت  از آنجاییکه (.1997

برای بهبود بافت و طعم  شودطعم و مزه محصول می

قنبری ) باشدم میپنیر کم چرب معمولا سه روش مرسو

اصلاح -1 ( که عبارتند از:1390 شندی و همکاران

های معمول ساخت پنیر تا باعث حفظ رطوبت تکنولوژی

استفاده از -2 شوند ویا استفاده از فناوری جدید

-3 ایجانشینهای چربی برای جبران کاهش بافت خامه

 .استفاده از مایه کشتهای مناسب

سااختار و بافات پنیار  در این تحقیاق ساعی شاده اسات

و اثاار  2ینااانکاراژ باار پایااه 1کنناادهپایااداراسااتفاده از بااا

کااازئین ونیااز اسااتفاده -رهم کاانش کااازئینمیاازان باا باار

ی از مایااه کشااتهای مزوفیاال مناسااب بااا تولیااد ترکیبااات

 دهناد،مازه چارب باه مصارف کنناده مای که احساس و

دو ناااوع  باااه هماااین خااااطر اثااار بهباااود داده شاااود و

-پاذیری و بارشایجااد کنناده حالات ماالش کننادهپایدار

جهاات جبااران کاااهش قااوام و بافاات و نیااز طعاام  یریپااذ

 .زه ناشی از کاهش چربی بررسی شدوم

همچنین میازان پاروتنین دسات نتاورده و ساالم جهات 

ایجاد بافت از دیگار فاکتورهاای ماوثر بار بافات و قاوام 

لیان  و همکااران ) نهایی محصول لبنه برآورد شده است

د شبکه ساه علاوه بر نقش آنها در ایجا پروتنینها .(1996

دارای  محصاولاناداختن بتاش سارمی دام ه بعدی در ب

جهات تقویات شابکه ساه  هااکنندهقابلیت اتصال با پایدار

خاصایت پاروتنین  ایاناساتفاده از باا باشند.بعدی نیزمی

هااای آنیااونی کااازئین شاایر و بااا اسااتفاده از پایدارکننااده

 وAS کنناده اثار دو ناوع پایادار ،جاذبهای کنندهپایدارو

BC در تحقیاق  .بر بافات نهاایی محصاول بررسای شاد

دیگری ثابت شده است که اثر غلظت نهایی مواد جامد بار 

 باشاداهری لبناه دارای تااثیر بسازایی مایویسکوزیته ظ

تایج ایان تحقیاق نشاان داده ن (.2004 مهامید و همکاران)

افزایش ضریب قوام و انادیس جریاان تاابعی از  است که

خشاک  حقیاق ماادهدر این ت ه است.غلظت مواد جامد بود

تااکنون مطالعاات زیاادی  .درصد بود 25نهایی محصول 

تغلیظ لبنه به صورت تغلایظ شایر  بر روی روش تولید و

اولیه و یا تغلیظ بعد از انجام فرآیناد تتمیار باه صاورت 

و باافتی انجاام شاده  فیزیکای شایمیاییبررسی خاواص 

دف ق باا هادر ایان تحقیا. (1999 اوزر و همکااران)است 

بافت و قوام مطلوبتر  افزایش احساس چرب بودن وایجاد

کننده به لبنه تولیاد شاده باه نوع پایدار 2اقدام به اختلاط 

بار  کننادهایادارتا اثر نوع و مقدار پ شد سپراتوریروش 

                                                           
1Stabilizer 

2 C arrageenan 
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و  فیزیکاای شاایمیاییسااایر خااواص بافاات و قااوام و نیااز 

 هکننادپایادارپایه اصلی هار دو ناوع  بررسی شود.حسی 

کاراژینان بوده و تفاوت آنها در نسبت اختلاط کاراژینان 

 4باه  AS ،1باشاد. ایان نسابت در ناوع کاپا به لامبدا می

 باشد.این نسبت بالعکس می BC باشد و در نوعمی
 

 هامواد و روش

ماورد اساتفاده در ایان آزماایش طباق  پاساتوریزه شیر

ت شایر از شرک اداره استاندارد 93 ملی شماره استاندارد

هاای میکروبای کنترل ویژگی .تهیه شد زه زنجانیپاستور

بق با استانداردهای ملی انجام آن مطا فیزیکی شیمیاییو 

 آمااده اساات. 1 شااماره مشتصااات شاایر درجاادول .شااد

شارکت   DVSاستارتر ماورد اساتفاده از ناوع مزوفیال،

ماورد  مایه پنیر رنت .بود  R-704 با کد کریستین هنسن

  2200TL GRANULATED فرومااز استفاده از ناوع

کلیااه مااواد  بااود. تهیااه شااده فرانسااه DSMاز شاارکت 

 الکال آمیلیاک، )اسید سولفوریک، شیمیایی مورد استفاده

محیط کشت پلیت کانت  دی کرومات پتاسیم، نیترات نقره،

فیزیکاای جهاات انجااام آزمایشااات  معرفهااا و ...( و آگااار

ه شاده و میکروبی از شارکت مارآ آلماان تهیا شیمیایی

 بود.

 هافرآوری نمونه

دقیقه حرارت  5به مدت  C90°دمای در شیر پاستوریزه 

میزان  استارتر مزوفیل به C30°سپس در دمای .داده شد

لیوفلیزه به  ر)استارتدرصد بالک به آن افزوده شد  2

استریل فاقد لیتر شیر 2از تلقیح، در ساعت قبل  1مدت 

 pHز کاهش . بعد اانکوبه شده بود( C30°ی در دما چربی

شیر تزریق لیتر  100گرم بر  1به میزان  مایه رنت 1/6به 

یری سازی برای آبگجهت آماده لتته، بعد از انعقادشد. 

بعداز  .زده شدهمسپراتوری با همزن دینامیک به آرامی 

 ،C50° ه دمایآب پنیر ب افزایش دمای متلوط لتته و

 ر صنعتیداازلن عملیات آبگیری با استفاده از سپراتور

مواد  سپراتور انجام گرفت. (2007 )تمیم و رابینسون

 .بی و بافت سفت پنیری تبدیل کردفاز آ ورودی را به دو

اسیدی -شیری شامل سرم مشتصات محصول خروجی

با نمک  کنندهپایداراختلاط  آمده است. 2 جدوللبنه در و 

میزان  انجام شد. C40-30° و تزریق به لبنه در دمای

 با کدهای تزریقی کنندهپایدارمیزان  و %8/0 ک تزریقینم

AS  وBC  با  درصد انجام شد. 1و  5/0به میزان

 دمای لبنه گرم کن با سطح خراشندهاز سیستم استفاده 

گاه هموژن آلفا لاوال و با دست افزایش داده شد C 70° هب

هموژن  بار 150 و 50 با فشاردر دو مرحله  پایلوتی

خروجی را در شرایط بهداشتی با محصول  .گردید

با فویل  درب آن بندی وبندی لیوانی بستهدستگاه بسته

 4شامل ها تعداد نمونه .بسته شد آلومینیومی با حرارت

ها بدین نامگذاری نمونهتیمار در سه تکرار بودند. 

نمونه شماره یک: لبنه ای که به آن  صورت انجام گرفت:

مونه شماره دو: ن .شدریق تز  ASکننده از پایدار 5/0%

نمونه  شد.تزریق  ASکننده از پایدار %1لبنه ای که به آن 

  BCکننده از پایدار %5/0شماره سه: لبنه ای که به آن 

از  %1نمونه شماره چهار: لبنه ای که به آن  تزریق شد.

 )شاهد( 5نمونه شماره و  شدتزریق  BCکننده پایدار

ها درتمام مدت نگهداری نمونهه کلی .بود کنندهپایدارفاقد 

 نگهداری شدند. C6-8° دمایو حمل و نقل در 

 

 های فیزیکی شیمیایی و میکروبی شیر اولیه، لبنه اولیه و آب پنیر اسیدیویژگی-1جدول 

عنوان 

 مشتصات

ماده خشک شیری 

)%( 

 اسیدیته بر حسب %نمک چربی) %(
gr/100 gr 

pH 

 

 

 باکتریهای هوازی شمارش حداکثر

((CFU/gr 

 شیر اولیه

 لبنه اولیه

 آب پنیراسیدی

05/0±26/8 

05/0±24 

05/0±4/6 

1/0±3 

1/0±9 

حداکثر 

1/0 

- 

8/0 

- 

02/0±14/0 

02/0±1 

02/0±65/0 

67/6 ± 01/0  

66/4 ± 01/0  

4/4 ± 01/0  

50000 

500 

- 
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 5-1 شماره ی لبنههانمونهحسی  و امتیازات فیزیکی شیمیایینتایج -2جدول 

شماره 

 نمونه

 اسیدیته pH حسیهای ژگیوی
gr/100 gr مطلوبیت کل احساس پر چربی قوام دهانی عطر و بو طعم و مزه  

1 

2 

3 

4 

5 

4/6 bc 

8/6 b 

2/8 a 

1/4 d 

8/5 c 

5/5 bc 

2/6 b 

3/7 a 

3/4 c 

7/5 bc 

2/6 bc 

8/6 b 

8a 

1/4 d 

6/5 c 

2/6 bc 

1/7 b 

7/8 a 

8/3 d 

5/5 c 

8/5 bc 

7/6 b 

8/8 a 

2/4 c 

6bc 

71/4 bc 

72/4 ab 

73/4 ab 

75/4 a 

66/4 c 

94/0 c 

93/0 c 

95/0 b 

90/0 d 

02/1 a 

.درصاد اسات 5دار در میاانگین امتیاازات و نتاایج آزمایشاات در ساطح احتماال حروف لاتاین در هار ساتون مباین تفااوت معنای

 

 گیری و ارزیابیاندازه

ها باا دساتگاه رطوبات گیری ماده خشک کل نمونهاندازه 

بااه  01/0و ریااز نمااایی   MA45ماادل  sartoriusساانج

اعداد دستگاه باا روش آون  صورت مستقیم انجام گرفت.

جهات تاوزین ماواد در انجاام  .دهی شدندکالیبر و اعتبار

 باا دقات B410Sمادل Sartorius آزمایشات از ترازوی 

هاا نموناه  pHگیریی اندازهابر گرم استفاده شد. 001/0

 pH537مادل  WTWمتر آلمانی ساخت شارکت   pHاز

گیری چربی با روش اساتاندارد ژربار ازهاند .استفاده شد

جهت  .(1997)انجمن رسمی تجزیه شیمیایی  انجام گرفت

با سرعت نفوذ  کمپرس تست از گیری خواص بافتیاندازه

جهاات انجااام  .شاادی متاار باار دقیقااه اسااتفاده میلاا 60

دیاده و باا روش ارزیااب آماوزش 6از  حسیآزمایشات 

طعم بی عطر و بو، امتیازی جهت ارزیا 10تا  1دهی امتیاز

ومزه و نیز میزان احساس چرب در حین مصرف دهاانی 

 UNEو در نهایاات مطلوبیاات کاال منطبااق بااا شاارایط

(ISO8589,1988 اسااتفاده )گااذاری باارای شااماره .شااد

 نتاایج .شادرقمای تصاادفی اساتفاده  3ها از اعداد نمونه

جهات تجزیاه و تحلیال  آماده اسات. 2 جادولحاصل در 

 هاا باامقایسه میاانگین و یز واریانسآنال آماری از روش

 5و ساطح احتماال  استفاده شاد. MINITAB17برنامه 

 داری در نظر گرفته شد.درصد برای معنی

 

نتایج و بحث

 میکروبی هایویژگی

اثر متغیرهای مستقل بر رشاد  نتایج آنالیز واریانسطبق  

، در طول زمان نگهداری پنیارها لگاریتمی میکروارگانیسم

کنناده و ساطح متغیر مساتقل شاامل ناوع پایادارهر سه 

داری بار طول زمان نگهاداری تااثیر معنای و کنندهپایدار

نتایج همچنین  .(P>05/0)ها نداشت رشد میکروارگانیسم

ناوع کنناده، ثرات متقابل نوع و سطح پایدارنشان داد که ا

باه باا توجاه  دار نبود.معنی کننده و زمان نگهداریپایدار

هموژنیزاساایون و ارت در طااول فرآیناادهای اعمااال حاار

 کاردن محصاولپاستوریزاسیون محصول و نیز گرم پر

داری در رشاد رسد که تغییارات معنایمنطقی به نظر می

ایان امار باا توجاه باه  ها مشاهده نشاود.میکروبی نمونه

د شرایط مطلوب بهداشتی حاین تولیاد و اساتفاده از ماوا

ظار نبوده ومنجر به افزایش ، دور از انتبالا اولیه با کیفیت

 آمااری نتاایج .محصول شد طول مدت و قابلیت نگهداری

 نشان داده شده است. الس 1 در شکل شماره
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 )ب( )الف(

 ها )ب(گیری اسیدیته نمونهمقایسه آماری میانگین نتایج آزمایش شمارش میکروبی )الف( و اندازه – 1شکل 

 

 فیزیکی شیمیایی هایویژگی

 سیدیتها

زان اثر متغیرهای مستقل بر می نتایج آنالیز واریانسطبق 

، در بین اثرات مستقل تنهاا اسیدیته پنیر در طول نگهداری

دار باود کننده بر میازان اسایدیته پنیار معنایسطح پایدار

(01/0>p).  در حالیکه اثر مستقل دو متغیار دیگار شاامل

بااود دار نده و زمااان نگهااداری معناایکنناانااوع پایاادار

(05/0<p در بین اثرات متقابل نیز اثرات .) برهم کنش نوع

کنناده و زماان نگهاداری بار ایان پاارامتر سطح پایادار و

دار (. با توجه به عادم تااثیر معنایp<05/0دار بود )معنی

 40کننده بر اسیدیته در طاول زماان نگهاداری نوع پایدار

ر ، دلیلای بادار میکروبایهمچنین عدم رشاد معنای، روزه

ادامااه تتمیاار میکروباای و افاازایش میاازان اسااید لاکتیااک 

، دار میکروبایبا توجه به عادم رشاد معنای. وجود ندارد

از میازان  کننادهپایادارهای لبناه حااوی احتمالا در نمونه

عوامل اسیدی در دسترس برای تیتر با سود کاسته شده 

باه دلیال عادم  کنندهپایداراست در حالیکه در نمونه فاقد 

میازان عوامال  کنندهپایدارری کازئین و پروتنینها با درگی

 .اسیدی آزاد برای انجام واکنش با سود بیشتر بوده است

 نشان داده شده است.ب 1در شکل شماره  آماری نتایج
pH 

، با کاهش عدد pHبا توجه به ارتباط معکوس اسیدیته و  

رساد کاه عادد اسید تیتر شده این امر منطقی به نظر مای

pH دار باودن احتمالا به دلیل عدم معنای زایش پیدا کند.اف

تغییرات ناشی از اثر زمان بار رشاد میکروبای، تغییارات 

دار نباوده اسات. ایان نتیجاه منطقای معنای pH زمان بر

دار نبودن اثارات متقابال زماان و ناوع و حاصل از معنی

باشاد کاه باا می pH بر کنندهپایدارهمچنین زمان وسطح 

-بودن اثرات مساتقل زماان و ناوع پایادار ندارنبودمعنی

دار نبودن اثر ترکیبای زماان کننده بر اسیدیته و نیز معنی

 کننده مطابقت دارد.و نوع پایدار

 بافتی هایویژگی

 1سفتی بافت

نتایج حاصل از تجزیاه و تحلیال بار روی اعاداد حاصال 

 کااه تاااثیردهااد ساانجی نشااان ماایازآزمایشااات بافاات

کننده در طول ل نوع و سطح پایدارمتغیرهای مستقل شام

                                                           
1 H ardness 
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زمان نگهداری و همچنین اثرات متقابل آن ها شاامل ناوع 

کنناده و زماان کننده، نوع پایدارکننده و سطح پایدارپایدار

 %95در ساطح احتماال نگهداری، بر سفتی بافت محصول 

(05/0 P<)  99و% (01/0 P<) با توجاه  .نددار بودمعنی

، طبیعی است کاه باا کنندهپایداربه جذب بالای آب توسط 

کاااهش میاازان آب آزاد در شاابکه و ماااتریکس پروتنیناای 

کاه میزان سفتی محصول افازایش پیادا کناد. در تحقیقای 

روی بافاات  کنناادهپایااداراثاار ( 2004) وهمکاااران کومااار

ماست ست تغلیظ شده با عصاره مانگو را مطالعه کارده 

 4/0تاا ساطح  کننادهپایداربودند مشتص شد که افزایش 

در تفسیر دلیل ایان  درصد باعث افزایش سفتی شده بود.

 کننادهپایدارچنین بیان شده بود که مولکولهای  ،مکانیسم

چسابند و باا ایجااد پلهاای به سطح میسلهای کازئین مای

شوند ولایکن باا عرضی باعث افزایش سفتی محصول می

ده آنیونی استفاده شا کنندهپایدارت ظافزایش بیشتر در غل

سطح میسلهای کازئین کاملا پوشیده شاده و جاذب باین 

شود که در نهایات باه صاورت کااهش در ذرات کمتر می

باه  BCدر خصاوص نموناه  گردد.سفتی پنیر نمایان می

 کننادهپایاداردلیل تشکیل ژل سه بعدی قوی ناشی از نوع 

. هرچاه پنیار شابکه پروتنینای میزان سافتی بیشاتر باود

شاود د میزان سفتی پنیر بیشتر میتری داشته باشفشرده

نتاایج حاصال از مقایساه  (.2002)جی وارتنی وهمکاران 

 باا یکادیگر وو اثرات متقابال آنهاا میانگین تاثیر تیمارها 

 در شاکل 05/0 احتماالبا نمونه شاهد در ساطح  مقایسه

 .نشان داده شده است الس2 شماره

  1چسبندگی بافت
ای مستقل بر میزان اثر متغیره نتایج آنالیز واریانس

چسبندگی بافت پنیر در طول زمان نگهداری نشان داد که 

-در مورد این ویژگی اثر متغیرهای نوع و غلظت پایدار

دار بود چسبندگی بافت محصول معنیبر ها کننده

(01/0>p). در حالیکه اثر مستقل زمان نگهداری معنی-

بین . نتایج همچنین نشان داد که در (p>05/0)دار نبود 

کننده و سطح اثرات برهم کنش، تنها اثر متقابل نوع پایدار

                                                           
1 Adhesiveness 

نتایج دار بود. پارامتر معنیها در سطح بالایی بر این آن

و اثرات متقابل حاصل از مقایسه میانگین تاثیر تیمارها 

در  LSDبا یکدیگر و با نمونه شاهد توسط آزمون آنها 

شده  نشان داده ب2 شماره در شکل 05/0 احتمالسطح 

این تحقیق با نتایج حاصل از نتایج حاصل از . است

افزایش در  که (2004)و همکاران  تحقیق کومار

ش کرده بودند مطابقت چسبندگی و صمغیت را گزار

و کازئین  کنندهپایدارتشکیل ژل سه بعدی مابین  دارد.

کننده باعث انسجام یکنواخت ساختار ناشی از اثر پایدار

به طوری که در طول زمان  باشد.ر میبر شبکه اولیه پنی

به دلیل عدم خروج آب و چربی از ساختار پنیر تغییر 

 .داری در میزان چسبندگی پنیر مشاهده نشده استمعنی

 آنزیمهای میکروبی و فعالیت همچنین بدلیل کنترل رشد

داری در ناشی از آن و آنزیمهای شیری تغییرات معنی

  پنیر رخ نداده است. یترکیب وساختار اجزا
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 ها )ب(بافت نمونه ندگیبچس و )الف( سفتی گیریآزمایش اندازه نتایجمیانگین  آماری همقایس-2شکل 

 

 1)فنری بودن( ارتجاعی بودن

اثار متغیرهاای مساتقل بار  نتایج آنالیز واریانسهمچنین 

ر نهایی نشاان داد کاه دهای نمونه میزان ارتجاعیت بافت

-بین اثرات مستقل و متقابل تنها اثر مستقل ساطح پایادار

کننده دار بود در حالیکه اثر زمان و نوع پایدارکننده معنی

-و همچنین اثرات متقابل آن ها بر ایان پاارامتر اثرمعنای

نتایج حاصل از مقایسه میانگین تاثیر تیمارها  .داری نبود

شااهد توساط با یکدیگر و باا نموناه و اثرات متقابل آنها 

 شااماره در شااکل 05/0 احتمااالدر سااطح  LSDآزمااون 

و زماان  سایدنطاول ز . درنشان داده شاده اسات الس3

کند و کاهش پیدا می پنیر خاصیت ارتجاعی پنیر، نگهداری

این موضوع به دلیل اثر فرآیند پروتنولیتیاک بار سااختار 

گونشااکاران و باشااد )ماااتریکس شاابکه پروتنیناای ماای

زمان رسایدن  همچنین اثر لیپاز در طول (.2003همکاران 

چربای  شاود.باعث کاهش مقدار آن می بر ارتجاعیت پنیر

باافتی و باعاث کااهش خاواص  به عنوان یک روان کننده

دیمیترلای و تومااریس ) شاودویسکوالاستیک در پنیرمای

 ساتتیرسد با توجه به افزایش میزان به نظر می. (2007

 کننادهپایاداردر مقایسه با  BC کنندهپایدارناشی از عمل 

                                                           
1 Springiness 

AS  کننادهپایدارو همچنین زیاد بودن چسبندگی در BC 

گیاری توان چنین نتیجاهمی AS کنندهپایداردر مقایسه با 

که تغییرات در ارتجاعیت پنیار ناشای از تشاکیل ژل  کرد

کنناده اثار احتمالا به دلیل مشابهت در پایه پایادار بوده و

 .ر نبوده استداکننده معنینوع پایدار

 2شدن بافتنخی

اثاار مسااتقل نااوع نشااان داد کااه  نتااایج آنااالیز واریااانس 

شادن بافات پنیار کننده و غلظت آن بر ویژگی نتایپایدار

در حالیکه زمان نگهاداری بار ایان پاارامتر . دار بودمعنی

اثارات  در بین اثارات متقابال نیاز (.P>05/0)موثر نبود 

 95آن در ساطح اطمیناان  کننده و نوعمتقابل سطح پایدار

در حالیکه اثر متقابال  .(>P 05/0)دار شده است % معنی

-کننده و زمان نگهداری و همچنین سطح پایدارنوع پایدار

نتاایج حاصال از دار نباود. کننده و زمان نگهداری معنای

باا و اثارات متقابال آنهاا مقایسه میانگین تااثیر تیمارهاا 

در ساطح  LSDزماون یکدیگر و با نمونه شاهد توساط آ

. احتماالا نشان داده شده است ب3در شکل  05/0 احتمال

عدم باازآرایی سااختار پنیار در طاول زماان  به با توجه

شاود و طول زماان مشااهده نمای داری درتغییرات معنی

                                                           
2 Stringiness 

 ب
 الف
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ت متقابل ناشی از سطح و مقدار نیاز در طاول زماان اثرا

د در رساه نظر میهمچنین ب دار نتواهند شد.بالطبع معنی

به دلیل اتصاالات بیشاتر   BCکنندهپایدارمقادیر بالایی از

کننده ارکننده، از میزان درگیری پایددرون مولکولی پایدار

-ناااهمگونی شاابکه پااروتنینبااا کااازئین کاسااته و باعااث 

در نتیجه از تحمل شبکه مذکور  که شده باشد کنندهپایدار

 شدن کاسته شده است.در تست نتی

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 )ب(هاشدن بافت نمونهخیفنری و ارتجاعی بودن )الف( و ن گیریآزمایش اندازه نتایجمیانگین  آماری مقایسه –3شکل 

 

 حسیهای ویژگی

 مزه طعم و

حسای  ارزیاابی تجزیه و تحلیل اعداد حاصل از تساتهای

نشان دادند که تغییارات در طعام و مازه در طاول زماان 

در  دار نبوده است. هرچنادیکدام از تیمارها معن برای هر

کنناده آزماایش مقایسه با نمونه شااهد در هار دو پایادار

-درصاد دارای اثار معنای 1و  5/0شده در هر دو ساطح 

 درصد بودند و موجب بهباود طعام و 95داری به احتمال 

تیماار انجاام شاده تفااوت  5مزه شاده بودناد. در میاان 

و ایان درصاد از بقیاه بیشاتر باود 1در سطح   ASتیمار

دار به صورت تارجیح بیشاتر ایان تیماار در تفاوت معنی

نشان  نتایج آنالیز واریانسها بود. مقایسه با مابقی نمونه

کننده و زمان نگهاداری بار اثر مستقل غلظت پایدارداد که 

 .(P<05/0) دار باودویژگی حسی طعم و مزه پنیر معنای

ر نباود کنناده بار ایان پاارامتر ماوثدر حالیکه نوع پایادار

(05/0<P)تقابال . در بین اثرات متقابل نیاز تنهاا اثارات م

%  95در سااطح اطمینااان  کننااده و نااوع آنسااطح پایاادار

در حالیکاه اثار متقابال  .(>P 05/0) دار شده اساتمعنی

-کننده و زمان نگهداری همچناین ساطح پایادارنوع پایدار

 .نبود دارمعنیکننده و زمان نگهداری 

ا توجه به توضیحات منادرج در بتاش رسد ببه نظر می 

اجازا  بافت سنجی با توجه به تعادل و پراکندگی مناساب

در  AS کننادهپایادارپنیر در شبکه سه بعدی ناشی ازاثر 

تار طعام و تر و متناسبدرصد احساس سریع 5/0 سطح

این توجیه باا توجاه باه  مزه در این نمونه رخ داده باشد.

 1بااه  5/0از مقاادار  BC کنناادهپایااداراثاار منفاای افاازایش 

چراکاه سافتی شابکه و  رسد.تر به نظر میدرصد صحیح

پیوند اجزا مانع از دسترسی سریع و متناسب حسگرهای 

 .زا در پنیر شده استچشایی به فاکتورهای طعم

 عطر و بو

دهد ها، نشان مینتایج حاصل از تست عطر و بوی نمونه 

 ،ر از اثر زمان بوددارتکننده معنیهرچند اثر غلظت پایدار

ولیکن مشابه نتایج طعم ومزه در خصوص عطر و بو نیز 

درصد از بقیاه متماایز باوده و  1در سطح  ASاثر تیمار 

مشابه صافت طعام و کننده دارد. نشان از ترجیح مصرف

کنناده و زماان نگهاداری بار مزه اثر مستقل غلظت پایدار

 ب الف
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ید باه تمایال شاد .دار باودویژگی عطر و بوی پنیر معنای

تراکم مواد معطر موجود در پنیر باه دلیال سافتی بیشاتر 

شادن ترکیباات مولاد ها باعث شده است که از آزادنمونه

این اثار باا افازایش  بوی موجود در پنیر جلوگیری گردد.

کاردن  باه دلیال محباوس  BCژل ساز کنندهپایدارمقدار 

البتاه  مواد بودار پنیری در داخل شبکه بیشتر شده است.

میزان عطار و باو در طاول  بیاتیدلیل احتمالی فرآیند  به

 .زمان کاهش پیدا کرده است

 احساس پرچرب بودن

میزان چربی در محصاول و خاواص امولسایونی آن بار 

انی محصاول شوندگی و احساس دهبافت و خواص ذوب

همچنین درساختار سه بعدی لبنه  د.نهایی اثر فراوانی دار

در میااان شاابکه  1لیمرتولیااد شااده بااه عنااوان یااک کوپااو

 فرانسایس) است گذارپروتنینی بر ساختار نهایی آن تاثیر

کنناده و زماان اثر متقابال ناوع پایادار (.1992و پترسون 

بر  کننده و زمان نگهداریسطح پایدارو همچنین  نگهداری

 .(<05/0P)نباود دار معنای هااحساس چرب بودن نمونه

 کننادهپایادارحاوی رسد یکنواختی بافت نمونه به نظر می

BC  درصاد باعاث یکناواختی در توزیاع و  5/0در سطح

 شاود.پتش نمونه در حین چشیدن و جویدن نموناه مای

کنناده باه دلیال اگرچه با افزایش غلظت این نوع از پایادار

استحکام بالای ساختار علاوه بر افزایش سافتی و تاراکم 

کنناده رآید. پایداعمل میمواد از این موضوع جلوگیری به

AS  نسبت بهBC  باه دلیال سااختار ژلای کمتار و بافات

درصاد در  1تر تداعی چربای بیشاتری را درساطح روان

مقادار  کننادهپایدارکند که با افزایش سطح دهان ایجاد می

احساس از چربی به دلیل داشاتن نقاش جاایگزینی بارای 

هاای حااوی همچنین در نمونه کند.چربی، افزایش پیدا می

 5/0کننااده از بااا افاازایش غلظاات پایاادار AS کنناادهپایادار

درصاد باه ایان همگنای و یکناواختی کماک  1درصد باه 

-پایادار ایش بیشاتر هماینبا افز البته بیشتری شده است.

احسااس  ل افازایش اساتحکام ژل تولیاد شادهکننده بادلی

 .بدیاپرچرب بودن کاهش می
                                                           

1 Copolimer 

 پذیرش کلی حسی

دار ایز و معنایبا توجه به احساس مطلاوب دهاانی متما  

-و مشاهده نتایج حاصل می BCو  AS های داراینمونه

توساط گاروه  BCرا نسابت باه AS توان ترجیح نموناه 

  BCدار امتیازات تیمارارزیاب تشتیص داد. کاهش معنی

-پایادارحتی نسبت به گروه شاهد نشان از ایان دارد کاه 

پاذی کننده حالات ماالشایجاد که به عنوانAS  نوع کننده

در پنیاار لبنااه بااه کااار رفتااه بااود از تاارجیح بیشااتری 

دار برخاااوردار اسااات. ایااان تفااااوت و تااارجیح معنااای

تااایج حاصاال از ندرخصااوص احساااس دهااانی عینااا در 

احساس پرچرب باودن قابال مشااهده اسات و هماه ایان 

اعااداد و نتااایج بااه صااورت تاارجیح کلاای باار مصاارف 

اثار مساتقل غلظات  .درصاد دارد یکدر سطح   ASنمونه

دار بود کننده و زمان نگهداری بر پذیرش پنیر معنیایدارپ

(05/0>P) کنناده بار ایان پاارامتر در حالیکه نوع پایادار

در باین اثارات متقابال نیاز تنهاا  .(P>05/0)موثر نباود 

در سااطح  کننااده و نااوع آنتقاباال سااطح پایااداراثاارات م

-در حالی. (>P 05/0)دار شده است % معنی 95اطمینان 

همچنین و کننده و زمان نگهداری متقابل نوع پایدارکه اثر 

نبااود  دارکننااده و زمااان نگهااداری معناایسااطح پایاادار

(05/0P>) . بااا توجااه بااه کلیااه مااوارد مطاارح شااده در

خصوص طعم و مزه و عطر وباو و بافات دور از انتظاار 

درصااد از  5/0در سااطح  BCنبااود کااه نمونااه حاااوی 

تایج در شکل شاماره ن مقبولیت بیشتری برخوردار باشد.

 نشان داده شده است. 4
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 هاتست پذیرش کلی نمونه نتایجمیانگین  آماری مقایسه –4شکل 

 

 گیرینتیجه

تنوع در بافت و طعم وخواص حسی اناواع پنیار در کناار 

توجه به مساله سالامت غاذایی از اصالی تارین الزاماات 

نتاایج  .باشادکنندگان میتصریح شده مورد نیاز مصرف

حسای نشاان داد کااه  حاصال از سانجش گاروه ارزیااب

رغام کام ، علایلبنه تولید شده به روش سپراتوری نمونه

چرب بودن توانسته است امتیازات مناسب و قابل قباولی 

همچناین  از نظر حسی و خاواص باافتی باه دسات آورد.

 تناوع بافاات ایجاااد شااده ناشاای از بااه کااارگیری دو نااوع

س باعاث ایجااد متتل نسبت با کنندهریا پایدا هیدروکلوئید

، مالش پذیر وقابل بارش شاده باود دو نوع بافت متفاوت

داری از نقطاه نظار سافتی، چسابندگی و فاوت معنایکه ت

دهد کاه این امر نشان می .های بافتی داشتندژگیسایر وی

، دو محصول رگیری دو نوع هیدروکلوئید متفاوتبا به کا

هاای باافتی وحسای از ویژگیکاملا متفاوت، از نقطه نظر 

 به دسات آماده اسات. (لبنه یکسان) یک پایه و ماده اولیه

های محصاول همچنین ویژگی های فرآیند وتعیین ویژگی

 را ساپراتوریباشد که روش می از دیگر نتایج این تحقیق

، برای تولید لبنه لایت ارائاه روشهای تحقیق شده کنار در

در BC  کننادهیا پایدار ددر نهایت هیدروکلوئی کرده است.

درصد به عنوان بهترین تیمار در سطح احتمال  5/0سطح 

 1شااود و سااطح درصااد در ایاان تحقیااق معرفاای ماای 95

به علت ایجاد ژل بسیار قوی که  کنندهپایداردرصد همین 

باعث اثر منفی در خواص حسی و بعضی خاواص باافتی 

-یتارین تیماار معرفای مالبنه شده بود به عنوان ضعیس

کنناده باه عناوان پایادارAS همچپنین هیدروکلوئید  شود.

 1و  5/0ساااز توانسااته بااود در هاار دو سااطح  غیاار ژل

های بافتی و حسای مناسابتری نسابت باه درصد ویژگی

ایجاد کند. در آخار اینکاه باا  کنندهپایدارهای بدون نمونه

تاوان مناسب در سطح مناسب مای کنندهپایداراستفاده از 

ربی از دست رفتاه را جباران چرب احساس چ در لبنه کم

 کرد.
 

 تشکر و قدردانی

از شرکت شیر پاساتوریزه پگااه زنجاان و مادیریت تایم 

تحقیق و توسعه صنایع شیر ایاران باه جهات حمایتهاای 

 گاردد.مالی و معنوی ایان تحقیاق تشاکر و قادردانی مای

 دوره مقالااه حاضاار منااتج از پایااان نامااه دانشااجویی

 باشد.می آ2-294ه شماره ب کارشناسی ارشد

 
 ع مورد استفادهمناب

 2852شماره  روش آزمون-pHتعیین اسیدیته و -های آناستاندارد شیر و فرآورده

 2406شماره ها ویژگی-های آنی شیر و فرآوردهاستاندارد میکروبیولوژ
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Abstract 

The effects of the two commercial stabilizers with carrageenan base (AS: induce spreadable texture, 

BC: induce cuttable texture) in two levels of (0.5, 1) percent, on the some specifications in the light 

labneh with 9% fat, 0.8% salt, 24% total solid, during the storage time (1, 20 and 40 days after 

production) were measured. Sensory attributes and textural properties were significantly altered. 

Hydrocolloids as fat replacers have been caused to increase in fatty taste in mouth, but in the 

treatment with 1% BC stabilizer, with highest hardness, caused to decrease in fatty taste recognition 

during the taste panel. Highest total acceptance scores belonged to treatment with BC stabilizer at 

0.5% level in compare to other treatments (p<0.05). The effect of the type and amount of the 

stabilizers during the monitored time have not significant effect on the microbial growth (p<0.05). 

The stabilizer type and time effects on the acid content and pH, was not significant (p<0.05). but the 

effect of the type and amount of the stabilizer on the adhesiveness and hardness was significant 

(p<0.05). Sharp increase in texture hardness and decrease in organoleptic scores (taste and flavor) 

in treatment with 1% BC stabilizer probably have been caused to lower total acceptance scores of 

this treatment in compare with other treatments and instances. 
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