
 

  مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران
  63- 74 ، صفحات1397 بهار، 1 ، شمارهسیزدهمسال 

  
  

  هاي پنیر سفید ایرانی  صمغ فارسی بر ویژگی -مطالعه اثر فیلم خوراکی ژل آلوئه ورا
  3وجیهه فدائی نوغانی ،2سمیه رحیمی، 1فرناز جمشیدي

  

  دانش آموخته کارشناسی ارشد، گروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران -1
  هاي علمی و صنعتی ایران، تهران، ایران  هاي شیمیایی، سازمان پژوهش استادیار، گروه صنایع غذایی و تبدیلی، پژوهشکده فناوري: نویسنده مسئول -2
  s.rahimi@irost.com: پست الکترونیکی   
  انشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایرانگروه علوم و صنایع غذایی، واحد شهر قدس، د -3

     
  6/2/96: تاریخ پذیرش                                                                                                    15/10/95: تاریخ دریافت

 چکیده

اي یافته  شود که امروزه کاربرد گسترده مواد غذایی محسوب میهاي نوین نگهداري  دهی با ترکیبات طبیعی یکی از روش پوشش :سابقه و هدف
تواند سلامت مصرف  پنیر سفید ایرانی جزو محصولات غذایی محبوبی است که به دلیل نگهداري در آب نمک، مصرف روزانه آن می. است

  .کنندگان، از جمله کودکان، سالمندان، افراد مبتلا به فشار خون و غیره را تهدید کند
و صمغ فارسی )  w/w%50محلول (دهی پنیر سفید ایرانی به روش غوطه وري با ترکیب ژل آلوئه ورا  در این پژوهش از پوشش :هاد و روشموا

دو تیمار نیز به . به جاي نگهداري در آب نمک استفاده شد v/v% 100و  75، 50، 25، 0در سطوح مختلف جایگزینی شامل  )w/v% 3محلول (
ها  هاي فیزیکوشیمیایی و حسی نمونه در نظر گرفته شدند و سپس ویژگی) درون آب نمک و بدون آب نمک(د بدون پوشش عنوان نمونه شاه

  .مورد بررسی قرار گرفتند) C4°(روز  75طی نگهداري به مدت 
 ΔEداري کاهش یافته در حالی که اسیدیته، افت وزن و  و رطوبت نمونه ها، به طور معنی pHنتایج نشان داد که طی نگهداري، مقدار  :هایافته

دهی شده با  به نحوي که نمونه پوشش) >05/0p(دهی و ترکیب آن بر روي محتواي نمک معنی دار بود  اثر پوشش). >05/0p(افزایش یافت 
روز نگهداري دارا بودند و  75ترین مقدار نمک را طی  لوئه ورا، کمژل آ% 100دهی شده با  صمغ فارسی و پس از آن نمونه پوشش% 100

  ).p>05/0(ها را نیز تحت تأثیر قرار داد  هاي حسی نمونه هاي مختلف ژل آلوئه ورا و صمغ فارسی، کلیه ویژگی دهی با نسبت پوشش
تیاز پذیرش کلی و محتواي کم نمک به عنوان بهترین ژل آلوئه ورا به دلیل کسب بالاترین ام% 100دهی شده با  پنیرهاي پوشش :گیري نتیجه

  .دهی پنیر سفید ایرانی شناخته شدند ترکیب جهت پوشش
  دهی، ژل آلوئه ورا، صمغ فارسی، پنیر سفید ایرانی پوشش :واژگان کلیدي

  مقدمه 
هاي مهم شیر است کـه ارزش غـذایی    پنیر یکی از فرآورده

خاصی در تغذیه انسان داشته و جزو متنوع ترین فرآورده لبنی 
پنیـر  ). 1(شـود   به سبب شکل، بافت، عطر و طعم محسوب می

سفید ایرانی، نوعی پنیر سفید آب نمکی است که از شـیر گـاو   
الـی   40دتتهیه شده و پس از تهیه لخته ها، در آب نمک به م

). 2(شـود   شود تا دوره رسـیدن طـی مـی    روز نگهداري می 90
هاي آب نمکی، بـا جـذب آب    نمک مورد استفاده در تولید پنیر

اضافی و تکمیل آبگیري دلمه، باعث افـزایش قـوام و اسـتحکام    
؛ از طرف دیگر نگهـداري پنیـر در آب نمـک،    )3(شود  دلمه می

در نتیجـه کـاهش   شـود بـا کـاهش آب آزاد پنیـر و      باعث مـی 

یکـی از  ). 4(فعالیت آبی، زمان ماندگاري پنیر نیز افزایش یابد 
مسائل بسیار مهم تغذیه اي در پنیرهـا، محتـواي بـالاي نمـک     
موجود در آن هاست که علیرغم مغـذي بـودن پنیـر از لحـاظ     
پروتئینی، مصرف آن را براي اغلب افراد جامعـه بـا محـدودیت    

ر سفید ایرانی نیـز بـه دلیـل طـی     سازد که البته پنی مواجه می
نمودن فرآیند رسیدن آن در آب نمک، از این قاعـده مسـتثنی   
نیست؛ این در حالی است که به طور کلی، بیشترین مقدار نیاز 

گرم از نمک کلریـد   5/0معادل (گرم  2/0روزانه بدن به سدیم 
است و میانگین کلرید سـدیم جـذب شـده در بـدن از     ) سدیم

برابـر   35تا  10هاي پیشرفته،  غذایی در کشورهاي  طریق رژیم
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 ٦٤

طبـق تحقیقـات انجـام    ). 5، 6(بیشتر از نیاز روزانه بدن اسـت  
شده، غلظت بالاي یون کلـر در آب نمـک نیـز بـراي سـلامتی      

کلیـوي   عروقـی و  -هـاي قلبـی   خطرناك بوده و موجب بیماري
از طرف دیگر، علاوه بر همبستگی مثبت بین افـزایش  . شود می

مصرف نمک و بروز فشار خـون بـالا، افـزایش سـدیم در      میزان
شـود کـه    رژیم غذایی باعث افزایش دفع ادراري کلسیم نیز می

  ). 5(به نوبه خود کاهش سطح کلسیم را در بدن در پی دارد 
هـاي   هاي خوراکی امروزه به عنوان یکـی از فنـاوري   پوشش

از  تواننـد بـا ایجـاد اطمینـان     گردند که مـی  بالقوه محسوب می
امنیت میکروبی مواد غذایی و هم چنـین حفاظـت آن در برابـر    
عوامل خارجی، به منظور افزایش مـدت زمـان نگهـداري مـواد     

). 7(غذایی و یا بهبود بسته بندي مـورد اسـتفاده قـرار گیرنـد     
هاي خوراکی بایـد غیـر سـمی، خنثـی،      دهنده ها و پوشش فیلم

نگـام مصـرف   شفاف، روشن، بی بو و بی طعم باشـند کـه در ه  
از سوي دیگر، مواد مورد استفاده در تهیـه  ). 8(مشخص نشوند 

ــیلم ــل    ف ــایی از قبی ــاز ه ــیش نی ــد داراي پ ــاي خــوراکی بای ه
بـه ویـژه نفـوذ پـذیري بـه بخـار آب، دي       (هاي انتقالی  ویژگی

به ویژه مقاومـت در  (، خواص مکانیکی )اکسید کربن و اکسیژن
کـدورت و  (بصـري  هـاي   ، ویژگی)برابر کش آمدن و شکستگی

). 9(باشـند  ) در اغلب موارد، بـدون طعـم  (و عطر و طعم ) رنگ
تاکنون مطالعات بسیاري روي اسـتفاده از پلـی سـاکاریدهایی    
ــان،     ــوار، کاراگینـ ــین، گـ ــوزان، پکتـ ــته، کیتـ ــر نشاسـ نظیـ

هـاي خـوراکی صـورت     ها و غیره بـه عنـوان فـیلم    گالاکتومانان
  ). 10(گرفته است 

هاي درونی  بیرنگ است که در قسمت ژل آلوئه ورا، یک ژل
قرار گرفتـه و شـامل آب   ) Aloe vera(هاي گیاه آلوئه ورا  برگ

، انـواع ترکیبـات مغـذي نظیـر اسـیدهاي      )درصد 98بیش از (
هــاي گیــاهی و هــم چنــین  آمینــه، ترکیبــات فنلــی، اســترول

ساکاریدهایی نظیر پکتین، سلولز، همی سلولز، گلوکومـانوز   پلی
ژل آلوئه ورا کاملاً سازگار با محـیط  ). 11-12(د باش و غیره می

زیست بوده، به راحتی در آب حل شده و قادر است به صـورت  
یک پوشش حفاظتی با ضخامت یکنواخت روي محصول عمـل  

سالسیلیک در  به علت وجود دو ترکیب ساپونین و اسید. نماید
 باعـث  توانـد  دارند، این پوشش می قارچی ضد ژل که خاصیت

  ). 13(ها نیز شود  قارچ و تکثیر رشد از يجلوگیر
، تراوشـات شـفاف تـا نیمـه     )Persian gum(صمغ فارسـی  

هاي درخت بادام کـوهی بـا نـام     کدري است که از تنه و شاخه
بـادام  . آیـد  به دست می  Amygdalus scoparia Spach علمی

-کوهی در ایران به طـور وحشـی و خـودرو در منـاطق ایرانـی     
رویـد و تراوشـات صـمغی آن را زدو، زد،     تورانی و زاگرسی مـی 

هـاي   ازدو، انگوم، قراصیا، صمغ شـیرازي یـا فارسـی و در زبـان    

 Gommeو Gum Zedu  انگلیسـی و فرانسـوي بــه ترتیـب    

Notras صـارف طـب سـنتی، سـالیانه     نامند که به غیـر از م  می
مقادیر زیادي از آن با قیمت ناچیز به بسیاري از کشورها صادر 

  ). 14، 15(شود  می
دهی پنیرهاي مختلـف تـاکنون تحقیقـات     در مورد پوشش

 Nussinovitchو  kampf. گوناگونی در دنیا صورت پذیرفته اند
  نیمـه دهـی نـوعی پنیـر     در پژوهشی به بررسی تـأثیر پوشـش  

 46کاراگینان، آلژینات و ژلان طـی  هیدروکلوئیدهاي  سخت با
درجه سانتی گراد پرداختنـد و نشـان    4روز نگهداري در دماي 

دهـی شـده ، آب    دادند که به دلیل این کـه پنیرهـاي پوشـش   
تر و رنگ  کمتري را در اثر تبخیر از دست داده بودند، بافت نرم

سی عملکرد و همکاران به برر Cerqueira). 16(بهتري داشتند 
هاي خوراکی تهیه شده از پلی سـاکاریدهاي کیتـوزان،    پوشش

پرداختند و نشان ) Saloio(گالاکتومانان و آگار در پنیر سالویو 
گالاکتومانان بهترین ترکیب جهـت   -دادند که ترکیب کیتوزان

و همکاران نیز به بررسـی   Fajardo). 17(باشد  دهی می پوشش
ناتاماسـین   -و یا ترکیب کیتوزاندهی با کیتوزان  اثرات پوشش

در پنیر سالویو پرداختند که طی آن بر مدت زمـان مانـدگاري   
محققان دیگري، طی پژوهشـی افـزایش   ). 18(پنیر افزوده شد 

دهی شده بـا ترکیـب    مدت زمان ماندگاري پنیر ریکوتا پوشش
نایسین را بررسی نموده و نشان دادند که افزودن -گالاکتومانان
پوشش خوراکی گالاکتومانان، موجب تاخیر در رشد نایسین به 

هاي فیزیکی و مکانیکی پنیرهـا نیـز    میکروبی شده و بر ویژگی
، به 2011در سال  و همکاران Di Pierro). 19(ثیرگذار است أت

بررسی افزایش زمان ماندگاري پنیر ریکوتا پوشـش داده شـده   
و نشـان  پروتئین آب پنیـر پرداختـه    -با فیلم خوراکی کیتوزان

روزه نگهداري، هـیچ گونـه تغییـري در     21دادند که طی دوره 
pH 20(مشاهده نشد  ،پنیر ریکوتا پوشش داده شده.( Ramos 

گـوار و   تأثیر پـروتئین آب پنیـر، صـمغ   و همکاران ، به بررسی 
روغن آفتابگردان به عنوان مخلوط پایه همراه بـا چنـدین نـوع    

اسیدلاکتیک به عنـوان   ترکیب ضدمیکروبی نظیر ناتامایسین و
ــدت    ــالویو در م ــر س ــوراکی پنی ــش خ ــداري  60پوش روز نگه

بندي  بردن این پوشش در بسته نتایج نشان داد، بکار. پرداختند
پنیر باعث کاهش رطوبت، افزایش سفتی و کاهش تغییر رنـگ  

، در 2014و همکــاران در ســال   Medeiros). 1(گــردد   مــی
ک نوع نـانو روکـش و   پژوهشی به بررسی خصوصیات فیزیکی ی

بـه مـدت   ) Coaiho(ارزیابی تأثیر آن در نگهداري پنیر کوآیهو 
ضـد باکتریـایی    نتایج نشان داد کـه ویژگـی  . روز پرداختند 20

این نانوروکش باعث شد تا مدت زمان ماندگاري پنیـر افـزایش   
، تــأثیر اســتفاده از 2015طــی پژوهشــی در ســال ). 21(یابــد 

م در ترکیب با نـانو ذرات نقـره و   پوشش خوراکی آلژینات سدی
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ــدي در اتمســفر اصــلاح شــده    MAP)Modified بســته بن

Atmosphere Packaging ( براي افزایش مدت زمان ماندگاري
 بـا یـا بـدون نگهـداري در آب    ) (Fiordilatte(پنیر فیوردیلاته 

ترکیب پوشـش   نتایج نشان داد. مورد ارزیابی قرار گرفت) نمک 
، تاریخ مصرف پنیر را حدوداً تا MAPبندي  فوق همراه با بسته

  بنـدي شـده   نمـک بسـته   روز براي نمونه هـایی کـه در آب   10
ــزایش داد  ــد، اف از  2016و همکــاران در ســال  Cui). 22(بودن

سـیلیکا جهـت    -هـاي نایسـین   فیلم کیتـوزان حـاوي لیپـوزوم   
دهـی   در پوشش لیستریا مونوسیتوژنزجلوگیري از رشد باکتري 

دهی بـا ایـن    استفاده نموده و نشان دادند که پوشش پنیر چدار
ثري مانع از رشد بـاکتري شـود بـدون    ؤتواند به طور م فیلم می

 Fuciños). 23(هاي حسی آن تأثیرگذار باشد  آن که بر ویژگی
دهی  و همکاران  از نانوهیدروژل حاوي پیماریسین براي پوشش

ی از آن بود که ها حاک داده. استفاده نمودند  Arzúa-Ulloaپنیر
هـاي پنیـر    روز نگهداري، بـار میکروبـی تمـامی نمونـه     30طی 

محققـان در  ). 24(دهی شده، کمتر از نمونه شاهد بـود   پوشش
چرب از  براي افزایش مدت زمان ماندگاري پنیر کم 2017سال 

فیلم خوراکی تهیه شده از آلژینات سدیم حاوي نانوامولسـیون  
نارنگی استفاده نموده و نشـان   روغن اساسی پونه کوهی و فیبر

هـا   دهی با جلوگیري از رشـد میکروارگانیسـم   دادند که پوشش
هـاي پنیـر گردیـد     منجر به افزایش مدت زمان ماندگاري تکـه 

)25.( 
به منظور کاهش دریافت روزانـه نمـک و کمـک بـه حفـظ      

کنندگان از جمله بیمـارانی نظیـر مبتلایـان بـه      سلامت مصرف
سـالمندان و غیـره و هـم چنـین ارائـه      فشار خـون، کودکـان،   

طـولانی،   ماندگاري و داراي کیفیت، مغذي با محصولات غذایی
دهـی   هاي نگهداري نوین و سالم نظیر پوشـش  استفاده از روش

رسد تا بلکـه   براي پنیر سفید ایرانی مفید و ضروري به نظر می
دهی به جاي نگهداري در آب نمـک،   بتوان با جایگزینی پوشش

ن دریافت نمـک توسـط مصـرف کننـدگان کاسـته و از      از میزا
لـذا در ایـن تحقیـق، پنیـر     . دهی نیز سود جسـت  فواید پوشش

سفید ایرانی پس از اتمام مرحله رسیدن، بـا ترکیـب ژل آلوئـه    
ــی پوشـــش  -ورا ــمغ فارسـ ــیات   صـ ــده و خصوصـ ــی شـ دهـ

 4روز نگهداري در دمـاي   75فیزیکوشیمیایی و حسی آن طی 
  .شود سی میدرجه سانتی گراد برر

  هامواد و روش  
براي تهیـه پنیـر مطـابق بـا نمـودار      : تهیه پنیر سفید ایرانی

برند (، در ابتدا شیر کم چرب پاستوریزه تجاري 1جریان شکل 
درجه سانتی گراد حرارت داده شد و  35تا دماي ) معتبر ایرانی

بـه ازاي هـر   ) ، آلمـان Merck(گرم کلرید کلسیم  15/0سپس 
هـــاي  گرم شـــیر و کشـــت آغـــازگر حـــاوي بـــاکتريکیلـــو

زیرگونـه   لاکتوباسیلوس دلبروکی، استرپتوکوکوس ترموفیلوس
ــاریکوس و  ــیس بولگ ــوس لاکت ــک   لاکتوکوک ــه لاکتی زیرگون

)Caminoxطبق دستورالعمل شرکت سـازنده بـه آن   ) ، اسپانیا
، به ازاي هر کیلو گـرم  4/6شیر به pH با رسیدن . اضافه گردید

بـه مخلـوط فـوق    ) ، دانماركChy-Max(گرم رنت  03/0شیر، 
هـاي پنیـر    دقیقـه لختـه   30-60اضافه و پس از گذشت حدود 

هــا بــه شــکل  پــس از آبگیــري کامــل، دلمــه. تشــکیل شــدند
ساعت درون محلـول   18هایی برش داده شده و به مدت  بلوك

ــتوریزه   ــباع پاس ــاي )  w/v%22 -20(آب نمــک اش  20در دم
هـاي   در مرحلـه بعـد قالـب   . ور شدنددرجه سانتی گراد غوطه 

دار از جـنس پلـی پـروپیلن     پنیر درون ظروف پلاسـتیکی درب 
بسـته  )  w/v%10(حاوي محلول آب نمک پاستوریزه با غلظـت  

درجـه سـانتی    18سـاعت در دمـاي    24بندي شده و به مدت 
درجـه سـانتی    5-8 گراد نگهداري شدند که سـپس در دمـاي  

ل فرآینـد رسـیدن، ذخیـره    روز جهـت تکمی ـ  60گراد به مدت 
  ). 26، 27(شدند 

  
  نمودار جریان تهیه پنیر سفید ایرانی. 1شکل 

 

 شیر کم چرب پاستوریزه 

 پیش رس کردن با افزودن کشت آغازگر

 دلمه سازي با افزودن رنت

 آب گیري از دلمه

 برش زنی دلمه ها

 غوطه وري دلمه ها در آب نمک اشباع 
 )20 -22 )  (% °C  20 /h18 ( 

  

 %)  10بسته بندي دلمه ها در آب نمک ( 
 )°C  18 /h24 ( 

 

 رسیدن پنیرها 
 )°C  8 -5 /d60 ( 

 پنیر رسیده نهایی

  C   35°حرارت دهی تا دماي
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 ٦٦

در ابتدا برگ هاى تازه آلوئه ورا را  :آماده سازي ژل آلوئه ورا
با آب مقطر استریل شستشو داده و سپس، بافت گوشتی که به 
صورت ژل در بین اپیدرم بالایی و پایینی برگ وجـود دارد، بـه   

ها پـس از جداسـازى توسـط     ژل. طور دستی جداسازي گردید
به خوبى خرد شده و با عبـور  ) ، امریکاHamilton(مخلوط کن 

پارچه اى، ژل خـالص و شـفاف آلوئـه ورا جمـع آورى     از صافى 
 5درجه سانتى گراد به مدت  75گردید که در نهایت در دماى 

بـه دلیـل گرانـروي بـالاي ژل     ). 11، 28(دقیقه پاستوریزه شد 
آلوئه وراي استخراج شده، با افزودن آب مقطر استریل، محلـول  

ــد  50 ــورد   ) w/w(درص ــش م ــب پوش ــه و در ترکی از آن تهی
  . تفاده قرار گرفتاس

ها پـس از جداسـازي مـواد     صمغ: آماده سازي صمغ فارسی
پـودر شـده و پـس از    ) ، آلمـان Feller(زاید، به وسیله آسـیاب  

ــگاهی    ــک آزمایش ــري ال ــور از س ــران (عب ــد، ای ، ذرات )دماون
، جداســازي و جمــع آوري )-60(میکــرون  250تــر از  کوچــک

ارسـی بـا   براي تهیـه ترکیـب پوشـش، محلـول صـمغ ف     . شدند
در آب مقطـر تهیـه و پـس از آبگیـري     ) w/v(درصـد   3غلظت 

  ). 29، 30(کامل صمغ، مورد استفاده قرار گرفت 
هاي تهیه شـده   در این تحقیق از محلول: دهی پنیرها پوشش

از ژل آلوئه ورا و صـمغ فارسـی در مرحلـه قبـل، جهـت تهیـه       
. مطابق با جدول زیر، استفاده شد) حجمی(هاي ترکیبی  نسبت

بـه ترتیـب نشـان     S و  A،Pلازم به توضیح اسـت کـه حـروف    
دهنده ژل آلوئه ورا، صـمغ فارسـی و آب نمـک هسـتند و بـه      
همان ترتیب، اعداد کنار حروف نیز بیانگر نسبت حجمی مـورد  

دهنـده   به ترتیب نشـان  S100 و S0 کدهاي. باشند استفاده می
پنیر بـدون پوشـش و بـدون آب نمـک و دیگـري پنیـر بـدون        

هاي  مشابه نمونه% (10پوشش و نگهداري شده درون آب نمک 
  . هستند) پنیر سفید تجاري

% 2پس از تهیه ترکیـب پوشـش مطـابق بـا جـدول فـوق،       
نیز به عنوان عامـل نـرم کننـده    ) ، بلژیکDelizio(روغن ذرت 

)Plasticizer (   هـا   و جهت بهبود قابلیت تشـکیل فـیلم، بـه آن
، پنیرهـاي رسـیده   2با شکل  سپس مطابق). 29(اضافه گردید 

سانتی متـر بریـده    333هاي مکعبی با ابعاد  به صورت نمونه
ها به روش غوطه وري انجام گردید که  دهی آن شدند و پوشش
دقیقــه درون ترکیــب  1هــاي پنیــر بـه مــدت   طـی آن، نمونــه 

دهنده، غوطه ور شدند تا زمانی که همه سطوح پنیرهـا   پوشش
ها به مدت  آنگاه نمونه. لا پوشیده شوددهنده کام با ماده پوشش

تحـت  ) فن آزما گستر، ایـران (ساعت درون انکوباتور  8تقریبی 
درجه سانتی گـراد   12دماي حدود (دما و رطوبت کنترل شده 

هـا   ، قرار گرفتند تا تمـامی پوشـش  )درصد 85و رطوبت نسبی 
دهـی شـده    هـاي پنیـر پوشـش    سپس نمونه). 1(شوند   خشک

ستیکی در بسته از جنس پلی پـروپیلن، بسـته   درون ظروف پلا
بلافاصــله پــس از (بنــدي شــده و طــی فواصــل زمــانی صــفر  

درجـه   4(روز نگهداري در یخچال  75و  60، 30، )دهی پوشش
  .مورد ارزیابی قرار گرفتند) سانتی گراد

و اسـیدیته   pH انـدازه گیـري  : هاي فیزیکوشیمیایی آزمون
و انـدازه گیـري    2852شماره  مطابق با استاندارد ملی ایران به

و روش  1753رطوبت نیز طبق استاندارد ملی ایران به شـماره  
   .)31(سنجی انجام شد  وزن

نمونـه پنیـر بـه کمـک تـرازوي      تـوزین   مقدار افت وزن بـا 
گرم و رابطه زیر  001/0با دقت ) ، سوئیسOhaus(دیجیتالی 

  : محاسبه گردید
  

∆ܹ = ௪ܫ) − (௪ܨ I୵⁄ )1                                  (
   

به ترتیب معادل افـت وزن،   Fwiو  WΔ ،Iw0در رابطه فوق، 
 iو وزن ثانویه پس از گذشت مدت زمـان  ) روز صفر(وزن اولیه 

  ).1(باشند  می) روز 75و  60، 30(
  

 دهی پنیر سفید ایرانی جهت پوششمعرفی ترکیب اجزاي مورد استفاده . 1جدول 

 کد نمونه پنیر
  نسبت حجمی ژل آلوئه ورا

 ) w/w%50محلول (
  نسبت حجمی صمغ فارسی

 ) w/v%3محلول (
  آب نمک نگهداري در

A100 100 0              -  
A75P25  75 25              -  

A50P50 50 50              -  
A25P75 25 75              -  

P100 0 100              -  
S0 0 0              -  

S100 0 0              +  
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 دهی پنیر سفید ایرانی نمودار جریان پوشش. 2شکل 

  
 2ابتدا در پنیر هـاي   موجـود در نمونـه  نمک براي محاسبه 

ــه پنیــر کــاملا خــرد شــده  گرم  میلی لیتر  25و سپس از نمون
ــی  25و نیترات نقره   ــافه  لیتر اسید نیتریک میلـ ــه آن اضـ بـ

این مخلوط تا نقطه جوش حـرارت داده شـد و سـپس    . گردید
ــر  میلــــی 10 پرمنگنات پتاسیم اشباع به محلول در حال لیتــ

در ادامـه  . شد تا زمانی که مخلوط بی رنـگ شـود  جوش اضافه 
لیتــر از محلــول اشــباع  میلــی 2لیتــر آب مقطــر و  میلــی 100

ولفات آمونیوم آهن بـه آن اضـافه و بلافاصـله مقـدار اضـافی      س
نیترات نقره با محلول تیوسیانات آمونیوم تیتر گردید تا محلول 

 30به رنگ قهوه اي مایل به قرمز در آمده و این رنگ به مدت 
در نهایت مقـدار نمـک موجـود در نمونـه بـا      . ثانیه پایدار باشد

  :حسب درصد بیان گردیداستفاده از رابطه زیر محاسبه و بر

)2                                 (1 2v v f t
m

   =NaCl  
به ترتیب حجـم محلـول تیوسـیانات     v2و  v1در این رابطه 

نیز بـه  f و  t ،mمصرف شده براي شاهد و نمونه مورد آزمون و 
ترتیب بیانگر نرمالیته محلول تیوسـیانات آمونیـوم، وزن نمونـه    

فـاکتور بیـان نتـایج بـر حسـب درصـد       ( 85/5و ضریب ) گرم(

لازم به توضـیح اسـت کـه تمـامی     ). 31(هستند ) کلرید سدیم
  .آلمان تهیه شدند Merckمواد شیمیایی از شرکت 

 CIELabگیري رنگ مواد غـذایی از اسـتاندارد    جهت اندازه
باشد  مؤلفه روشنایی یا شفافیت می *L. استفاده شد  *L* a* bیا 

) مؤلفه قرمزي تـا سـبز  (  *aبوده و  100تا  0که محدوده آن از 
دو مؤلفه نامحدود هستند که اغلـب،  ) مؤلفه زردي تا آبی(  *bو

در ایـن  . شود ها در نظر گرفته می براي آن -120الی+ 120بازه 
جهت ) ، ژاپنMinolta Chroma(گ سنج تحقیق از دستگاه رن

اسـتفاده   75و  60، 30، 0در روزهاي  هاي مذکور قرائت فاکتور
نیـز از   ΔEیا ) Total color difference(اختلاف رنگ کل . شد

  : رابطه زیر محاسبه گردید
 

)3(   
1

* 2 * 2 * 2 2

0 0 0( ) ( ) ( )L L a a b b        
 

L0 ،a0  وb0 هـاي پنیـر    هاي رنگی اولیه نمونه مقدار شاخص
نیـز مقـادیر    *bو  *L* ،aدهی شده در روز صفر بـوده و   پوشش
  ).1، 32(گیري شده در طول دوره نگهداري هستند  اندازه

هـاي پنیـر بـا اسـتفاده از      ارزیابی حسی نمونه: ارزیابی حسی
ارزیــاب نیمــه  15روش هـدونیک پــنج نقطـه اي و بــه کمـک    

نفر زن در محدوده سنی حـدود    8نفر مرد و  7(ه آموزش دید
هاي  ها نمونه ارزیاب. انجام شد 75در روزهاي صفر و ) سال 30

کدگذاري شده پنیر را از نظر شوري، بافـت، بـو، رنـگ، مـزه و     
  ).1، 33(پذیرش کلی مورد ارزیابی قرر دادند 

هاي  این تحقیق بر مبناي طرح بلوك: تجزیه و تحلیل آماري
هـا از روش   تصادفی انجام و بـراي تجزیـه و تحلیـل داده    کاملاً

بـا کمـک نـرم    ) one way ANOVA(تجزیه واریانس یکطرفـه  
بـراي مقایسـه میـانگین    . اسـتفاده شـد   21نسـخه   SPSSافزار 

دار شده تیمارها نیز از آزمون چند دامنه اى دانکن  اثرات معنی
بسـته  هـاي وابسـته دوتـایی از آزمـون تـی غیـر وا       و براي گروه

ــد ــاد   . اســتفاده گردی ــت ایج ــه جه ــه توضــیح اســت ک لازم ب
هاي خطـاي احتمـالی، کلیـه     تکرارپذیري مناسب و حذف داده

  .ها حداقل سه بار تکرار شدند آزمون
 هایافته  

شـیر مـورد اسـتفاده در ایـن     : هاي فیزیکوشـمیایی  ویژگی
ــم   ــوع پاســتوریزه و ک ــر، از ن ــه پنی ــق جهــت تهی ــرب  تحقی چ

، اسـیدیته  pH 082/0±600/6 و بـا ) چربـی % 082/0±500/1(
008/0±140/0 )g   و حـــاوي ) برحســـب اســـید لاکتیـــک
ــروتئین و %  014/0±010/3 ــاده خشــک % 120/8±008/0پ م

بدون چربی بود که از یک برند معتبر داخلـی خریـداري شـده    
  .بود

 

، 0پوشش دهی به روش غوطه وري با نسبت هاي 
  حجمی/ حجمی از محلول هاي100 و 75، 50، 25

 ژل آلوئه ورا- صمغ فارسی

 قطعه قطعه کردن پنیر 
 )333 (سانتی متر  

 

 C  12°خشک کردن در دماي 

  ساعت8به مدت  

بسته بندي                                                                      
 بسته بندي

نگهداري در یخچال به مدت 
  روز 75
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 ٦٨

هاي پنیر نشان داد که  در نمونه pHبررسی تغییرات میزان 
در پی افزایش صمغ فارسی و کـاهش مقـدار آلوئـه ورا، میـزان     

pH  کـه علـت آن   ) الـف -3نمـودار  (یابـد   ها کـاهش مـی   نمونه
است که برابر با حدود  پایین صمغ فارسی pHاحتمالا به سبب 

از نظر اسـیدیته نیـز اثـر متقابـل     ). 30(گزارش شده است  4/4
ــه ورا و صــمغ فارســی(دهــی  شمتغیرهــاي پوشــ در ) ژل آلوئ

؛ ولی این )>P 05/0(دار بود  هاي پنیر از نظر آماري معنی نمونه
توان روند خاصی را براي آن پیشـنهاد   تأثیر پیچیده بوده و نمی

نمود ولی آنچه که قابـل ذکـر اسـت، آن اسـت کـه مطـابق بـا        
ب، نمونــه شــاهد بــدون پوشــش و درون آب نمــک -3نمــودار 

)S100 (   داراي کمترین مقدار اسیدیته بوده که علـت احتمـالی
تواند به سبب امکان خروج مقداري از اسید لاکتیک بـه   آن می

محیط آبی پیرامون پنیر باشد که طی آن میزان اسید در واحـد  
هاي مختلف از نظر رطوبت  تیمار. جرم پنیر، کاهش یافته است

بـه طـوري   ) >05/0P(داري را نشان دادند  اختلاف آماري معنی
در تمامی روزها، نمونه شاهد بدون پوشـش و بـدون    که تقریباً
درصـد صـمغ    100دهی شده با  و نمونه پوشش) S0(آب نمک 

، کمترین مقدار رطوبـت و نمونـه شـاهد بـدون     )P100(فارسی 
بیشـترین مقـدار رطوبـت را    ) S100(پوشش و درون آب نمک 

ري از آب نشان دادند که علت آن نیـز بـه سـبب جـذب مقـدا     
است که موجب افزایش رطوبت در آن  S100توسط نمونه پنیر 

دهـی شـده رطوبـت     هاي پوشـش  تقریبا تمامی پنیر. شده است
دهـی   نشان دادند که نشانگر اثر مثبت پوشـش  S0بالاتري را از 

  .بر حفظ رطوبت پنیر طی نگهداري است
  

    

    

  
  آلوئه وراژل % 100با شده دهی  هاي پنیرسفید ایرانی پوشش نمونهمیزان نمک در ) افت وزن، ث) رطوبت، ت) اسیدیته، پ) ، بpH )الف تغییراتنمودار  .3 شکل

  )A100()(، 75 % صمغ فارسی% 25آلوئه ورا و ژل )A75 P25(  )(، 50 % صمغ فارسی% 50آلوئه ورا و ژل )A50 P50 ()(، 25 % صمغ فارسی% 75آلوئه ورا و ژل )A25 P75( )( ،100 % صمغ
   . هستند) S100( بدون پوشش و درون آب نمک و )S0( بدون پوشش و بدون آب نمکهاي شاهد  به ترتیب نشان دهنده نمونه )(و  )( .C 4°نگهداري در  روز 75طی  )P100( )( فارسی
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ت مشخص اسـت کـه بـه اسـتثناي      -3نمودار با رجوع به 
، )P100(درصـد صـمغ فارسـی     100دهی شده با  نمونه پوشش

. ها بسیار کم و قابل قبـول اسـت   میزان افت وزن در سایر نمونه
در خصوص این نمونه باید بیان داشت که علت اصلی افت وزن 

ــه در  %)723/5±026/0(در آن  ، کــاهش چشــمگیري اســت ک
روز نگهـداري رخ داده اسـت؛ ایـن     75 مقدار رطوبـت آن طـی  

مرتبط با ماهیت فیلم تشکیل شده توسط صمغ  له احتمالاًئمس
فارسی است که توانایی نگهداري و جذب آب را نداشـته و چـه   

از بافت پنیـر کمـک نمـوده اسـت،     ) رطوبت(بسا به خروج آب 
بنابراین استفاده از صمغ فارسی به تنهـایی جهـت پوشـش دار    

  . شود میکردن توصیه ن
دهـی طـی    هاي مختلف پوشـش  از لحاظ میزان نمک، تیمار

داري با یکدیگر نشان  مدت زمان نگهداري اختلاف آماري معنی
مربـوط بـه نمونـه     نمـک که بیشترین میزان ) >P 05/0(دادند 

کمترین مقدار و ) S100(شاهد بدون پوشش و درون آب نمک 
د صـمغ  درص ـ 100دهـی شـده بـا     ، مربوط به نمونه پوششآن

 100دهـی شـده بـا     و پس از آن، نمونه پوشش) P100(فارسی 
  ). ث -3نمودار (بوده است ) A100(درصد ژل آلوئه ورا 

دهـی و   ، پوشـش )2جـدول  (مطابق با نتـایج ایـن تحقیـق    
اثـر گـذار    *Lداري بـر روي   تواند به طـور معنـی   ترکیب آن می

ــه ورا در   )>05/0P( باشــد ــدریج کــه از مقــدار ژل آلوئ ــه ت و ب
گردد،  ترکیب پوشش کاسته و به مقدار صمغ فارسی افزوده می

شود، که علت آن مات بودن محلول  نیز کاسته می  *Lاز مقدار 
صمغ فارسی در قیاس با محلول شفاف ژل آلوئه ورا اسـت کـه   

بـا  . پنیر پوشش داده شـده نیـز مـوثر اسـت      *Lطبیعتا برروي 
) *a(کاملا مشخص است که میزان قرمزي  2اجعه به جدول مر

یابد که احتمـالا بـه سـبب خشـک      با گذشت زمان افزایش می
باشد که بـر روي رنـگ    ها طی نگهداري می شدن سطحی نمونه

نشان دهنده میزان +  *bمولفه رنگی . پنیر تأثیر گذار بوده است
ذایی نشان دهنـده میـزان آبـی بـودن در مـواد غ ـ      – *bزردي و

هـا   مونـه ن *bاثـر مـدت زمـان نگهـداري بـر روي مولفـه       . است
ــی ــوده  معن ــدار   75در روز  و) >05/0P(دار ب ــداري، مق  *bنگه

ها از زرد بـه   شود که نشان دهنده گرایش رنگ نمونه منفی می
آبــی اســت کــه احتمــالا بــه ســبب افــزایش بــار میکروبــی در  

  . هاي پنیر طی نگهداري است نمونه
و ترکیب آن و همچنـین اثـر مـدت زمـان      دهی اثر پوشش

روي اخـتلاف رنـگ   % 95نگهداري، هر دو در سـطح اطمینـان   
. )2جـدول  ()>P 05/0(دار است  ها بسیار معنی نمونه) ΔE(کل 

هـاي   لازم به توضیح است که از آن جـایی کـه مقـدار شـاخص    
، نتـایجی هسـتند کـه از انـدازه گیـري رنـگ       b0و L0 ،a0رنگی 
در روز  ΔEآینـد، لـذا مقـدار     ها در روز صفر به دست می نمونه

دهی توانسته اسـت مقـدار    پوشش. صفر برابر با صفر شده است

ΔE ها کاهش دهد کـه ایـن مسـأله در مقایسـه بـا       را در نمونه
را طـی   ΔEکه بالاترین میـزان  ) S0و  S100(هاي شاهد  نمونه

شود به عبارت  دهند، به خوبی اثبات می می روزها نشان میتما
دهـی از بـروز تغییـرات رنگـی شـدید در پنیرهـا        دیگر، پوشش

در خصوص ترکیـب پوشـش نیـز نمـی     . جلوگیري نموده است
، نمونـه  75توان نمونه خاصی را انتخـاب نمـود اگرچـه در روز    

کمتـرین  ) A100(درصد ژل آلوئه ورا  100دهی شده با  پوشش
با گذشت زمـان،  ). 912/6±981/0(دهد  را نشان میΔE میزان 
ها افزایش یافت که در مـورد نمونـه    در تمامی نمونه ΔEمقدار 
  . بسیار قابل توجه است) S0و  S100(شاهد 

دهـی و   ، اثـر پوشـش  3مطابق بـا جـدول   : هاي حسی ویژگی
دار بـوده   هـاي پنیـر معنـی    ترکیب آن روي میزان شوري نمونه

دهـی شـده    هـاي پوشـش   ، به نحوي کـه پنیـر  )>05/0P(است 
مطلوبیت بیشتري را از ) S0و S100(هاي شاهد  نسبت به نمونه

هـاي   لحاظ ویژگی حسی شوري نزد ارزیابان داشته اند و نمونـه 
و ) A100(درصـد ژل آلوئـه ورا    100دهی شده بـا   پنیر پوشش

درصد صمغ فارسـی   100دهی شده با  هم چنین نمونه پوشش
)P100 ( روز کسب نمـوده   75امتیاز بیشتري را پس از گذشت

قابل توجه است که میزان امتیاز شوري براي هر دو نمونـه  . اند
روز از  75پـس از گذشـت   ) S100و  S0(شاهد در این تحقیق 

اخـتلاف معنـا    S100تهیه پنیرها، کاهش یافته است که بـراي  
نمـک در   دهد که به سـبب نفـوذ   داري را با روز صفر نشان می

هـا   در تمـامی نمونـه  . طول زمان و شور شدن نسبی پنیر است
روز، امتیاز بافـت کـاهش یافـت، ولـی ایـن       75پس از گذشت 

) S0 و S100(هاي شاهد بـدون پوشـش    کاهش در مورد نمونه
چشمگیرتر بود؛ به نحوي که پنیر شاهد بدون پوشـش و درون  

ت را کسـب  در روز صفر بالاترین امتیـاز باف ـ ) S100(آب نمک 
ــود  ــی در روز ) 267/4 ±929/0(نم ــیار  75ول ــاز آن بس ، امتی

  ). 533/2 ±800/0(کاهش یافت 
دهی توانست در قیاس با  پوششمطابق با نتایج این تحقیق، 

، ویژگـی  )S0(نمونه شـاهد بـدون پوشـش و بـدون آب نمـک      
هاي پنیر ارتقاء بخشد به نحوي که تمامی  حسی بو را در نمونه

، امتیـاز  75و  0دهـی شـده طـی روزهـاي      شـش هـاي پو  نمونه
کسـب   S100و حتی در مواردي نمونـه   S0بالاتري را از نمونه 

دهـی شـده    هـاي پوشـش   ارزیابان حسی، رنگ نمونه. نموده اند
 75پنیر را مطلوب تشخیص دادند به طوري که پس از گذشت 

جـدول  (داري از دیدگاه آنان حاصل نشـد   روز نیز تفاوت معنی
ه امتیازهاي کسب شده مربوط به ویژگی رنگ بـراي  مقایس. )3

نشان داد که علیرغم کسب امتیـاز   S0و  S100دو نمونه شاهد 
روز، امتیاز هر  75نسبتا خوب در روز صفر، ولی پس از گذشت 

  .)P>05/0(داري یافت  دو نمونه کاهش معنی
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 ٧٠

   C 4°دهی شده طی دوره نگهداري در  هاي پنیر سفید ایرانی پوشش نمونه) میانگین ±انحراف معیار ( هاي رنگی شاخصنتایج ارزیابی  .2جدول 
  هاي شاخص

  رنگی 
زمــان 

  )روز(
A100 A75 P25  A50 P50  A25 P75  P100  S0  S100 

L*   0  797/0± 305/93  d, B 791/0± 263/90  cd, B 951/0± 636/91  d, A 577/0± 239/91  d, A 514/1± 070/88  c, A 701/2± 094/74  a, A 041/1± 946/81  b, A 

30  473/0± 541/92  e, B 637/0± 267/89  c, B 491/0±353/91  d, A 333/0± 337/91  d, A 450/0± 747/91  de,B 378/0± 617/81  a,B 236/0± 220/88  b,B 

60  442/0± 776/89  b, A 372/1± 085/86  a, A 371/0± 474/92  c, A 069/0± 539/92  c, B 829/0± 293/93  c, BC 356/0± 528/90  b,C 301/0± 696/90  b,C 

75  105/1± 400/88  b, A 417/0± 530/84  a, A 858/0±033/92  c, A 028/0± 677/93  cde, C 860/0± 200/94  de, C 408/1± 933/94  e, D 793/0± 867/92  cd, D 

a*   0  797/0± 305/93  d, B 791/0± 263/90  cd, B 951/0± 636/91  d, A 577/0± 239/91  d, A 514/1± 070/88  c, A 701/2± 094/74  a, A 041/1± 946/81  b, A 
30  473/0± 541/92  e, B 637/0± 267/89  c, B 491/0±353/91  d, A 333/0± 337/91  d, A 450/0± 747/91  de, B 378/0± 617/81  a, B 236/0± 220/88  b, B 
60  442/0± 776/89  b, A 372/1± 085/86  a, A 371/0± 474/92  c, A 069/0± 539/92  c, B 829/0± 293/93  c, BC 356/0± 528/90  b, C 301/0± 696/90  b, C 
75  105/1± 400/88  b, A 417/0± 530/84  a, A 858/0±033/92  c, A 028/0± 677/93  cde, C 860/0± 200/94  de, C 408/1± 933/94  e, D 793/0± 867/92  cd, D 

b*   0  709/0± 804/3  a, D 940/0± 361/5  ab, D 660/0± 719/5  ab, D 711/0± 894/5  b, D 277/1± 233/5  ab, C 502/0± 269/4  ab, C 291/1± 658/5  ab, C 

30  006/0±107/2  ab, C 076/0± 717/4  e, C 033/0± 751/4  e, C 072/0± 149/3  d, C 105/0± 014/3  c, B 017/0± 007/2  a, B 062/0± 166/2  b, B 

60  080/0± 119/1  a, B 022/0± 641/2  e, B 004/0± 515/1  b, B 054/0± 036/2  d, B 100/0± 778/1  c, B 163/0± 713/1  c, B 100/0± 129/1  a, B 

75  340/0± 733/0-  c, A 045/0± 088/2-  ab, A 450/0± 867/1-  ab, A 125/0± 933/1-  ab, A 572/0± 700/0-  c, A 648/0± 300/1-  bc, A 368/0± 433/2-  a, A 

ΔE   0  0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 0 000/0  a, A 

30  113/0± 018/2   b, B 545/0±318/1  a, B 047/0±420/1  ab, B 099/0 ± 976/2  c ,B 395/0± 377/4  d ,B 360/0± 880/7 e, B 233/0± 406/7  e, B 

60  584/4  287/0  a, C 595/0± 007/5  a, C 044/0 ±872/4 a, C 063/0±837/4  a ,C 430/6  641/0  b, C 811/16  334/0 d, C 263/0± 229/10  c, C 

75  981/0± 912/6  a, D 26/0 ± 501/9  b, D 085/0 ± 165/8  ab, D 523/0 ± 733/8  b, D 781/8  795/0  b, D 295/0± 876/21  d, D 858/0± 172/14  c, D 

  ).>P 05/0(دهی و ترکیب آن است  دار بودن اثر پوشش گانه، بیانگر معنیابه طور جدطر س حروف کوچک متفاوت در هر
  ).>P 05/0(است ) C4°(دار بودن اثر مدت زمان نگهداري  به طور جداگانه، بیانگر معنی در هر ستون) 75و  60، 30، 0(طی روزهاي نگهداري حروف بزرگ متفاوت 

  
، در روز صفر بالاترین امتیاز مزه به پنیـر  3مطابق با جدول 
تعلـق  ) A100(درصـد ژل آلوئـه ورا    100پوشش داده شده بـا  

به نمونه شـاهد بـدون    یافت در حالی که کمترین امتیاز متعلق
بود که البته علـت آن، افـزایش   ) S0(پوشش و بدون آب نمک 

ها و خشک شدن سـطحی آن   اسیدیته، فعالیت میکروارگانیسم
روز از  75قابل توجه است که این رویه پـس از گذشـت   . است

تولید نیز همچنان مشاهده گردید که نشان دهنـده مطلوبیـت   
بـا ژل آلوئـه ورا اسـت کـه      هاي پوشش داده شـده  مزه در پنیر

البته با کاهش محتواي آن و افزایش صمغ فارسی، امتیـاز مـزه   
از سوي دیگر، طی تمـامی روزهـاي   . روند کاهشی را نشان داد

کمتـرین   S0و  S100هـاي شـاهد یعنـی     مورد بررسـی، نمونـه  
امتیاز پذیرش کلی را کسب نمودند، لذا قابل توجـه اسـت کـه    

ثـر مطلـوبی روي پـذیرش کلـی     دهـی توانسـته اسـت ا    پوشش
هاي پنیر از دیدگاه ارزیابان حسی باقی بگذارد به نحـوي   نمونه

) A100(درصد ژل آلوئـه ورا   100دهی شده با  که پنیر پوشش
  . همواره بالاترین امتیاز را کسب نموده است

  
   C 4°دهی شده طی دوره نگهداري در  هاي پنیر سفید ایرانی پوشش نمونه) میانگین ±معیار  انحراف(حسی هاي  ویژگینتایج ارزیابی . 3جدول 

 A100  A75 P25  A50 P50  A25 P75  P100  S0  S100  )روز(زمان   ویژگی حسی

333/3 ±471/0  0   شوري  abc, A 573/0± 067/3  ab, A 471/0± 667/3  c, A 499/0± 533/3  bc, A 618/0± 867/2  a, A 854/0± 933/2  a, A 833/0± 200/3  abc, B 

75  611/0± 600/3  c, A 340/0± 133/3  bc, A 442/0± 267/3  bc, A 442/0± 267/3  bc, A 596/0± 333/3  bc, B 806/0± 867/2  b, A 943/0± 333/2  a, A 

800/3 ±833/0  0   بافت  ab, A 800/0± 600/3  a, A 499/0± 867/3  ab, B 542/0± 800/3  ab, A 789/0± 800/3  ab, A 653/0± 800/3  ab, B 929/0± 267/4  b, B 

75  490/0± 400/3  b, A 471/0± 333/3  b, A 490/0± 400/3  b, A 490/0± 400/3  b, A 542/0± 200/3  b, A 611/0± 400/2  a, A 800/0± 533/2  a, A 

800/4 ±400/0  0   بو  c. B 618/0± 133/4  b, B 596/0± 333/4  bc, B 471/0± 333/4  bc, B 718/0± 533/3  a, A 400/0± 267/3  a, B 956/0± 133/4  b, B 

75  748/0± 200/3  b, A 748/0± 200/3  b, A 679/0± 067/3  b, A 699/0± 333/3  b, A 541/0± 200/3  b, A 632/0± 000/2  a, A 997/0± 067/3  b, A 

800/4 ±400/0  0   رنگ  b, A 618/0± 467/4  b, A 669/0± 333/4  ab, A 980/0± 200/4  ab, A 772/0± 667/3  a, A 996/0± 133/4  ab, B 086/0± 200/4  ab, B 

75  442/0± 733/4  c, A 471/0± 667/4 c, A 772/0± 267/4  c, A 929/0± 267/4  c, A 854/0± 267/3  b, A 789/0± 400/2  a, A 699/0± 400/3  b, A 

133/4 ±498/0  0   مزه  b, B 490/0± 400/3  ab, A 805/0± 467/3  ab, A 942/0± 333/3  ab, A 997/0± 067/3  a, B 854/0± 933/2  a, B 884/0± 467/3  ab, B 

75  618/0± 467/3  d, A 771/0± 267/3  cd, A 730/0± 000/3  bcd, A 966/0± 000/3  bcd, A 805/0± 533/2  ab, A 853/0± 933/1  a, A 854/0± 667/2  bc, A 

800/3 ± 400/0  0   پذیرش کلی   c, A 884/0± 533/3  abc, A 573/0± 733/3  c, A 596/0± 667/3  bc, B 653/0± 200/3  ab, A 339/0± 133/3  a, B 618/0± 533/3  abc, B 

75  869/0± 667/3  c, A 442/0± 267/3  bc, A 611/0± 400/3  bc, A 442/0±266/3  bc, A 573/0± 067/3  bc, A 679/0± 267/2  a, A 956/0± 866/2  b, A 

  ).>P 05/0(دهی و ترکیب آن است  دار بودن اثر پوشش به طور جدا گانه، بیانگر معنیطر س حروف کوچک متفاوت در هر
  ).>P 05/0(است ) C4°(دار بودن اثر مدت زمان نگهداري  به طور جدا گانه، بیانگر معنی در هر ستون)  75و  0(روزهاي نگهداري  طیحروف بزرگ متفاوت 
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  بحث  
هـاي پنیـر    تمـامی نمونـه   pHبرابر با نتایج به دست آمـده،  

روز طی نمودند که علـت آن   75روند کاهشی چشمگیري را تا 
هاي اسید لاکتیک گونـه   ممکن است در نتیجه فعالیت باکتري

که لاکتوز را به لاکتات متـابولیزه کـرده و    باشد لاکتوباسیلوس
نتـایج   این که) 34(گردند  بدینوسیله منتهی به تولید اسید می

ــایج تحقیــق  ــا نت ــاران کــه  Ramosب ــزان و همک ــر  pHمی پنی
ایزولـه پـروتئین آب پنیـر، صـمغ گـوار و      دهی شده بـا   پوشش

ارزیابی نمودنـد،   نگهداريروز  60طی را  ترکیبات ضدمیکروبی
کـه از پوشـش    نیـز  Dagdemir و   Yilmaz).1(مطابقت دارد 

یـک لایـه اي و دو   (موم زنبور عسـل بـا دو ضـخامت مختلـف     
اسـتفاده نمودنـد، گـزارش    ) Kashar(، در پنیر کاشـار  )اي لایه

پنیرهاي پوشش داده شده بـا مـوم زنبـور     pHدادند که میزان 
از سوي دیگـر،  ). 35(روز نگهداري کاهش یافت  90عسل طی 

هـاي مختلـف،    مـار با گذشت مدت زمان نگهداري، اسـیدیته تی 
دهند که احتمالا افزایش تولیـد   روند افزایشی از خود نشان می

تواند دلیل اصلی این روند  اسید لاکتیک بوسیله باکتري ها، می
طی مدت زمان  pHباشد که البته با روند کاهشی که در مقدار 

ایــن نتــایج بــا نتــایج . نگهــداري مشــاهده شــد، مطابقــت دارد
DiPierro  که گزارش نمودند میزان اسیدیته پنیـر   و همکاران

 -پوشش داده شده با فیلم خوراکی کیتـوزان ) Riccota(ریکوتا 
 31/0به  26/0روزه نگهداري، از  21پروتئین آب پنیر در مدت 

ــت دارد   ــت، مطابقـ ــزایش یافـ ــد افـ و   Yilmaz.)20(درصـ
Dagdemir روز نگهـداري   120مشاهده نمودنـد کـه  طـی    نیز

پنیرهاي پوشش داده شده با موم زنبور عسل از مقدار اسیدیته 
  ).35(درصد افزایش یافت  81/0به  45/0

نتایج بخش رطوبت در این تحقیق اثبات نمود که پوشـش  
اثر موثرتري در حفظ ) صمغ فارسی -آلوئه ورا (ترکیبی پنیرها 

ها داشته است، به طوري کـه   رطوبت نسبت به پوشش تکی آن
) P100(درصد صمغ فارسی  100با دهی شده  در نمونه پوشش

مقدار رطوبت طی نگهداري به شدت افت پیدا کـرده و پـس از   
رسـد کـه    مـی %) 67/56 ±008/0(روز به کمتـرین مقـدار    75

البته نشان دهنده مناسب نبودن صمغ فارسـی بـه تنهـایی در    
روز از  75بـا گذشـت   . دهی پنیر و حفظ رطوبـت اسـت   پوشش

کنـد کـه علـت آن     بت افت پیدا میتهیه پنیرها، به تدریج رطو
خروج مقداري از رطوبت از بافت پنیر و لفاف بسـته بنـدي بـه    

دهی شـده   هاي پوشش محیط خارج است و تفاوت مابین نمونه
نیز، احتمالا به دلیل ترکیب پوشش و همچنین سنتیک نفوذ و 

 Cerqueira). 36(هاي مختلف است  خروج آب به درون پوشش
قی گزارش دادند که میزان رطوبت نـوعی  و همکاران طی تحقی

 -دهـی شـده بـا گالاکتومانـان     پوشش) Regional(پنیر محلی 
درصـد کـاهش    6/23روز نگهـداري، حـدود    21کیتوزان طـی  

ــا  نیــز رطوبــتو همکــاران  Martins). 37(یافــت  پنیــر ریکوت
را بیشـتر از پنیـر   %) 70/40(دهی شده با گالاکتومانـان   پوشش

در مـورد  . )19(گزارش نمودنـد  %) 63/37(شاهد بدون پوشش 
افت وزن، کمترین مقدار آن، در نمونه شـاهد بـدون پوشـش و    

مشاهده گردید کـه دلیـل آن، حضـور    ) S100(درون آب نمک 
نیـر و ممانعـت از   آب و جلوگیري از خـروج رطوبـت از بافـت پ   

طـی    Nussinovitchو  Kampf. خشک شدن سطحی آن است
هاي نیمـه سـختی    تحقیقی گزارش دادند که افت وزن در پنیر

دهـی شـده    که با ترکیبات آلژینات، ژلان و کاراگینـان پوشـش  
بودند در مقایسه با پنیر بدون پوشش، کـاهش وزن کمتـري را   

ز نشان دادند کـه پنیـر   و همکاران نی Fajardo). 16(داشته اند 
ناتاماسـین، بـه    -دهی شده با کیتوزان و کیتوزان سالویو پوشش
روزه  37افت وزن را در مدت نگهداري % 8/6و  7ترتیب حدود 

روزه نگهـداري   75که در قیاس با دوره ) 18(از خود نشان داد 
ها در این تحقیق و افت وزن بسیار کمتـري کـه مشـاهده     پنیر

بـه  (هاي انتخاب شده  اظهار داشت که پوششتوان  شد، لذا می
به خوبی توانسته اند از افت وزن طی مدت زمان ) P100غیر از 

  . نگهداري جلوگیري نمایند
از آن جایی که یکی از اهداف این تحقیق، بررسـی کـاربرد   

دهی به عنوان جایگزینی بـراي نگهـداري در آب نمـک     پوشش
هش میزان جـذب نمـک   براي پنیر سفید ایرانی و در نتیجه، کا

به داخل لخته توسط بافت پنیر بوده است، لذا با قیـاس مـابین   
، )S100و  S0(دهی شده با دو نمونـه شـاهد    هاي پوشش نمونه

دهی توانسته اسـت کمـک شـایان     شود که پوشش مشاهده می
دهـی   هـاي پوشـش   توجهی به این هدف بنماید و تمامی نمونه

ند کـه بـا نتـایج سـایر     شده میزان نمـک کمتـري را دارا هسـت   
دهی روي ویژگی هاي پنیر  ی که به بررسی تاثیر پوششمحققان

 75 طی از سوي دیگر،). 1، 35(همخوانی دارد  پرداخته بودند،
هـا بـا شـیب ملایمـی      نگهداري پنیرها، میزان نمـک در آن  روز

افزایش یافـت کـه البتـه علـت آن، افـت وزن ناشـی از خـروج        
که منجر به افزایش مقـدار نمـک در   رطوبت از بافت پنیر است 

  .واحد جرم شده است
هـا بـه دلیـل     تغییرات ایجـاد شـده در رنـگ پنیـر     احتمالاً

ــا مــی  ــه در پنیــر اکسیداســیون ســطحی پنیره ــاي  باشــد ک ه
نفـوذ  (دهی شده به علـت محافظـت در برابـر اکسـیژن      پوشش

کمتـر بـوده   ) کدر بـودن پوشـش  (و نور ) پذیري کمتر اکسیژن
تغییر رنگ ممکن اسـت مربـوط بـه سـرعت از      همچنین. است

هـاي پوشـش    دست دادن آب توسط پنیر نیز باشد که در پنیـر 
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 ٧٢

دار کمتر بوده و سطح پنیر کمتر خشک شده و تیرگی کمتري 
خوراکی حـاوي   از پوشش و همکاران که Ramos). 1(نیز دارد 

روز  60دهـی پنیـر، طـی     بـراي پوشـش   ترکیبات ضدمیکروبی
هـاي بـدون    نمودند، گزارش دادنـد کـه پنیـر    استفادهنگهداري 

را در مقایسـه بـا   ) ΔE(پوشش بالاترین میـزان اخـتلاف رنـگ    
و همکاران نیـز   Martins؛ )1(هاي پوشش دار نشان دادند  پنیر

گزارش دهی شده  نتایج مشابهی را در مورد پنیر ریکوتا پوشش
 ).19( نمودند

پـس از  هـا   در تمـامی نمونـه   هـاي حسـی،   در مورد ویژگی
روز، امتیاز بافت کاهش یافت، ولی ایـن کـاهش در    75گذشت 

چشـمگیرتر  ) S0 و S100(هاي شاهد بدون پوشش  مورد نمونه
دهـی توانسـته اسـت بـه خـوبی       بود؛ به عبارت دیگـر، پوشـش  

. روز نگهداري فراهم نماید 75موجبات حفظ بافت پنیر را طی 
Ramos  هـاي   نیـر گزارش دادنـد کـه پ  نیز ) 2012(و همکاران

هاي بدون پوشـش داشـتند    پوشش دار بافت سفت تري از پنیر
و همکاران به نتایج  Ramosدر مورد ویژگی حسی بو نیز، . )1(

هـاي بـدون    مشابهی در خصـوص کـاهش امتیـاز بـو در نمونـه     
نمونــه پنیــر بــه  ،ارزیابــان حســی). 1(دســت یافتنــد وشــش پ

بـالاترین   )A100(درصد ژل آلوئه ورا  100دهی شده با  پوشش
به سبب شفاف بودن فـیلم   که احتمالاً ندامتیاز را اختصاص داد

ژل آلوئه ورا است که ظاهر مناسبی را در قیاس با صمغ فارسی 
 Dagdemir و  Yilmaz. مات است، به پنیر داده است که کاملاً

ــه  طــی  ــد ک ــاوت   120گــزارش نمودن ــیچ تف ــداري ه روز نگه
پوشـش داده شـده بـا مـوم     هاي پنیر  داري در رنگ نمونه معنی

زنبور عسل، مشاهده نشد که با نتـایج ایـن تحقیـق همخـوانی     
روز از  75قابل توجه است که حتی پس از گذشـت   ).35(دارد 

هـاي پوشـش    هاي پنیر، مطلوبیت مـزه در پنیـر   نگهداري نمونه
داده شده با ژل آلوئه ورا ثابت باقی ماند و ارزیابان حسی، مـزه  

شده با مقادیر بالاي ژل آلوئـه ورا را طـی   دهی  پنیرهاي پوشش
هاي مختلف، بهتر از نمونه شاهد بدون پوشـش و درون آب   روز

دهـی   تشخیص دادند؛ به نحوي که پنیر پوشـش ) S100(نمک 
همــواره بــالاترین ) A100(درصــد ژل آلوئـه ورا   100شـده بــا  

محققان طی پژوهشی نشان . امتیاز پذیرش کلی را کسب نمود
روز نگهـداري،   120یشترین امتیاز پذیرش کلی طیکه بدادند 

هاي پنیر کاشار پوشش داده شده با موم زنبـور   مربوط به نمونه
هاي بسـته   هاي بدون پوشش و یا نمونه عسل در قیاس با نمونه

  ).35(بندي شده تحت خلأ بوده است 
دهی پنیر سفید ایرانی با  به طور کلی، بررسی اثرات پوشش

را و صمغ فارسی به عنوان جایگزینی جهـت  ترکیب ژل آلوئه و
هاي شاهد، نشان داد  نگهداري در آب نمک در مقایسه با نمونه

دهی شده با فـیلم خـوراکی ترکیبـی ژل آلوئـه      که پنیر پوشش
ــی  -ورا ــی، ویژگ ــی   صــمغ فارس ــیمیایی و حس ــاي فیزیکوش ه

مطلوبی را دارا نبوده ولی استفاده از ژل آلوئه ورا به تنهایی بـه  
ان پوششـی مناسـب جهـت نگهـداري پنیـر سـفید ایرانـی        عنو

شود که علت آن، عدم ایجاد تغییرات قابل توجـه در   توصیه می
، اسـیدیته، رطوبـت،   pHهاي فیزیکوشیمیایی پنیر نظیر  ویژگی

افت وزن، رنگ و اهم آن، در حداقل باقی ماندن مقدار نمک در 
بت بـه  پنیر و هم چنین، کسب امتیازات برتر و یـا مشـابه نس ـ  

شـود   هاي شاهد طی ارزیابی حسی است؛ لذا پیشنهاد می نمونه
دهی با ژل آلوئه ورا، اثر ترکیـب   جهت بهبود اثر فرآیند پوشش

دهی پنیـر   ژل آلوئه ورا همراه با مواد ضدمیکروبی جهت پوشش
  .سفید ایرانی نیز مورد مطالعه قرار گیرد
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Background and Objectives: Nowadays, coating by natural materials is one of the novel food preservation methods 
with extensive applications. Iranian white cheese is a popular food among Iranians but its high daily intake due to its 
high salt content (stored in brine), may threat the health of consumers, including children, elderly, people who suffer 
from the blood pressure fluctuations, etc. 

 Materials & Methods: In this study, Iranian white cheese was coated by immersion method with a combination of 
Aloe vera gel (50% w/w) and Persian gum (3% w/v) at different levels of 0, 25, 50, 75% and 100% v/v instead of 
storage at brine. Two uncoated specimens were considered as the control (in or out of brine), then the physicochemical 
and sensory properties were investigated for the period of about 75 days (4°C). 

Results: The results showed that during storage, pH and moisture decreased significantly while the acidity, weight loss 
and ΔE increased (p<0.05). The effect of coating and the mixture of coats were significant on the salt content (p<0.05) 
whereas the samples which were coated by 100% Persian gum and 100% Aloe vera gel, had the minimum amount of 
salt in 75 days. Coating with the various ratios of Aloe vera gel and Persian gum mix affected all of the sensory 
properties of the specimens (p<0.05). 

Conclusion: Generally, the cheese samples which were coated by 100% Aloe vera gel were considered as the best 
formulation for coating of Iranian white cheese because of the highest score of total acceptance and low salt content, 
therefore the healthiest option. 

Keywords: Coating, Aloe vera gel, Persian gum, Iranian white cheese 
 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
25

-0
7-

03
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2347-en.html
http://www.tcpdf.org

