
  مجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران
  441-448 ، صفحات1391 زمستان نامه ويژه ،5 ، شمارههفتمسال 

 
  

  عوامل مختلف ريثأپنيرهاي فراوري شده تحت تيكيزيوفيو بيخواص مهندس يبررس
  5پور هرات رضا لاري ،4يجعفر يمهد ديس، 4ييرزاياالله م بي، حب2يديعم ديفر، 3اني، منصور شاكر2يعزت هي، رق1يانيدز مسعود

  
   ايران ،عضو هيات علمي گروه علوم و صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي واحد صوفيان -1
  ، ايرانانيواحد صوف يدانشگاه آزاد اسلام ييغذا عيگروه صنا يعلم اتيعضو ه -2
  ، ايراندانشگاه تهران  يي،غذا عيصنا يدكتر يدانشجو -3
  ، ايرانگرگان يعيمنابع طب و يدانشگاه علوم كشاورز ،ييغذا عيگروه صنا دانشيار -4
  reza_laripour@yahoo.com: پژوهشكده طب سطحي و زيرسطحي، دانشگاه علوم پزشكي ارتش ، پست الكترونيكي: نويسنده مسئول - 5

  

 چكيده
شود و بنابراين بـه   ه و شنوايي درك ميپنير يكي از خواص حسي يا ارگانولپتيكي است كه به وسيله حواس بينايي، لامس بافت :و هدف سابقه

ماننـد  (العمل غذا با نيرويي كه در طـول مصـرف آن   ويژگي مكانيكي به صورت عكس. گيري است طور مستقيم به وسيله آناليز حسي قابل اندازه
 منـو ( C1كننـده   مـك امولسـيون  در اين طرح تحقيقاتي، اثر سه نوع ن. شود ، آشكار ميگردد مي اعمال) فشردن بين انگشتان، برش و يا جويدن

منـو سـيترات سـديم و هگـزا     ( C7و ) منوفسفات سديم و منوسـيترات سـديم  ( C3، )فسفات سديم، منوسيترات سديم و هگزا متافسفات سديم
   .شد يگير پنيرهاي فراوري شده اندازه يكيو ارگانولپت يكيروي خواص رئولوژ% 3و % 5/2، %2در سه غلظت مختلف ) متافسفات سديم

صالح آمـل صـورت گرفتـه     يلبن يها مشهد و كارخانه فراورده يدانشگاه فردوس يمختلف توليد در مجتمع صنايع غذاي مراحل: ها و روش مواد
گيري بافـت پنيـر    كننده و دستگاه اندازه امولسيون يها نمك ريپن هينمك ما ريش: مواد اوليه مورد استفاده جهت توليد محصول عبارتند از. است
هاي به دسـت   داده. توليد شد 50:30:20ري شده در اين طرح با مخلوط كردن سه نوع پنير فتاي رسيده، ليقوان و پنير فتاي تازه با نسبت فراو

  . آمده با آزمايش فاكتوريل در قالب طرح كاملاً تصادفي مورد تجزيه و تحليل قرار گرفت

پنيرهـاي پنيرهـاي فـراوري     يكيو ارگانولپت يكيداري روي خواص رئولوژ ده تأثير معنيكنن هاي امولسيون ها نشان دادند كه نمك يافته:ها افتهي
خـواص فيزيكوشـيميايي شـامل    . باشـد  تركيبـات آن و ذرات دلمـه مـي    كوشـيميايي رئولوژي پنير تابعي از تركيبات آن، حالت فيزي. شده دارند

ميـزان هيـدروليز و قابليـت جـذب آب پاراكـازئين و ميـزان جاذبـه بـين          اي شدن چربي، نسبت چربي به روغـن،  پارامترهايي مانند ميزان توده
  . كند با نوع و سن تغيير مي هيخصوصيات رئولوژيكي پنير به طور قابل توج. باشد هاي پاراكازئين مي مولكول

هاي مـذكور   به طوري كه ويژگي .هاي فوق نشان داد بيشترين تأثير را روي شاخص C1بين اين سه نوع امولسيون كننده، نوع  در: يريگ جهينت
نتايج اين بررسي نشان . نسبتاً شل و چسبنده ايجاد نمود يبافت C7كننده  امولسيون. . كننده افزايش يافتند هاي امولسيون با افزايش غلظت نمك

  . استفاده نمود%) 2( C7و نوع %) C1 )3هاي نوع  توان از امولسيون كننده اي و ماليدني به ترتيب مي پنير فرآوري شده ورقه دداد كه براي تولي

  هاي امولسيون كننده ، نمكيكي، ارگانولپتيكيپنير فرآوري شده، رئولوژ :يديكلژگانوا
 مقدمه

كننـد، ممكـن    از پنير كه در بافت آن شركت مي خواصي
 -2مكـانيكي   -1: است به سـه دسـته اصـلي تقسـيم شـوند     

فشاري كه  خواص مكانيكي از روي. ساير خواص -3هندسي 
ها، زبان و كام دهان در طول مدت خوردن بر  به وسيله دندان

ــي  ــال م ــر اعم ــدازه روي پني ــود، ان ــي ش ــري م ــود گي . )1( ش
هاي هندسي شامل توزيع اندازه، شكل و جهـت ذرات   ويژگي

خواص ديگر پنير كه در بافت آن . باشد داخل ماده غذايي مي

ن، روغنـي  شامل خصوصياتي مانند چـرب بـود   باشد مؤثر مي
كـه بـه حضـور چربـي و آب در آن     (بودن و شادابي محصول 

تغييرات فيزيكوشيميايي متعـددي  . باشد مي )شود مربوط مي
افتـد كـه    در اجزاي ساختمان پنير در طي رسيدن اتفاق مـي 

هـاي   ها و آنـزيم  ناشي از مايه پنير باقي مانده، ميكروارگانيسم
ين سرم و پاراكـازئين  ها و تغييرات در تعادل مواد معدني ب آن
نوع و ميزان تغييرات فيزيكوشيميايي به نوع و ). 2( باشند مي
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مـوارد   املتركيب پنير و شرايط رسيدن آن بستگي دارد و ش
تبديل لاكتوز باقي مانده به اسيد لاكتيك و  -1: باشد زير مي

هـا بـه    هيدروليز كازئين -2. اسيد استيك و اسيد پروپيونيك
هاي آمينـه و   هاي مولكولي متفاوت و اسيد پپتيدهايي با وزن

هـا و   ها، آلدئيـدها، الكـل   كاتابوليسم اسيدهاي آمينه به آمين
هيدروليز تري گليسريدها بـه اسـيدهاي چـرب     -3. آمونياك

هـا تجزيـه    هـا و الكـل   ها نيز به كتون آزاد كه ممكن است آن
 افزايش در آبگيري پاراكازئين در اثر عواملي ماننـد  -4. شوند

پنير و حل شدن كلسيم متصل بـه   pHهيدروليز آن، افزايش 
افـزايش مقـدار   : هـاي چربـي   اي شدن گلبول توده -5كازئين 

بــه علــت تــورم فيزيكــي فــاز  انيدنچربــي آزاد در طــي رســ
پروتئيني در داخل فضاهايي اسـت كـه قـبلا توسـط چربـي      

هاي  تر شدن گلبول اين امر باعث نزديك. )3( اشغال شده بود
اين تغييرات به تبديل دلمه تازه به . شود به يكديگر مي چربي

كننـد و بـه طـور قابـل تـوجهي       يك پنير رسيده كمـك مـي  
عطر و طعم آن را تحـت تـأثير   افت، خصوصيات رئولوژيكي، ب

هـاي   بنابراين يك دوره رسيدن براي همه پنير. دهند قرار مي
  ). 4( طبيعي مورد نياز است

  ها و روش مواد
دانشـگاه   يتوليد در مجتمع صنايع غـذاي  مختلف مراحل

صـالح آمـل    يلبن ـ يهـا  مشـهد و كارخانـه فـراورده    يفردوس
مواد اوليـه مـورد اسـتفاده جهـت توليـد      . صورت گرفته است
از شير پاستوريزه كارخانه صـالح  :شير -1 :محصول عبارتند از

آمل استفاده شد كه خصوصيات شير مورد اسـتفاده بـه قـرار    
 ـ: باشـد  زير مي =  7 - 6/6، %) 01/3(، پـروتئين %) 4/3(يچرب

pH مـاده  )16 -8/15(اسيديته  -)03/1 - 028/1(، دانسيته ،
 TCC- 5استارتر : ستارترا-SNF 2 %=  2/8، %) 6/11(خشك 
 -Chrبه صورت خشك شده انجمادي از شركت  DVSاز نوع 

Hansen    تهيه شد كه شامل اسـترپتوكوكوس ترموفيلـوس و
 -3. باشـد  زير گونه بولگاريكوس مـي  يكدلبرو لاكتوباسيلوس

 0/ 01با قـدرت  ) ميتو( Meito ياز مايه پنير قارچ: مايه پنير
از نمـك  : نمـك  -4. استفاده شد) يك گرم در صد ليتر شير(

ــول ــام معم ــه آب نمــك اســتفاده شــد  يطع  -5. جهــت تهي
از  ننـده سه نوع نمك امولسيفيه ك: كننده امولسيون يها نمك

: مشخصات زيـر بـود   يشده و دارا يدارخري Rhodia  شركت
هـــاي  از نمـــك يمخلـــوط C1كننـــده  امولســـيون  نمـــك

كننــده منوفســفات ســديم، منوســيترات ســديم و  امولســيون
كــه  C3كننــده  امولســيون  نمــكباشــد،  يهگزامتافســفات مــ

كننـده منوفسـفات سـديم و     هاي امولسيون از نمك يمخلوط

 يكـه مخلـوط   C7كننده  امولسيون  سديم و نمك وسيتراتمن
كننـــده منوســـيترات ســـديم و  هـــاي امولســـيون از نمـــك

امولسيون كننده مذكور  يها از نمك. باشد مي هگزامتافسفات
هـا   مختلف استفاده شـد و اثـر آن   يدر سه سطح در تيمارها

پنيرهاي فراوري شده  يكيو ارگانولپت يكيروي خواص رئولوژ
 يهـا  ردهپنير مورد مصـرف در كارخانـه فـراو    -6. شد يبررس
. توليـد شـد   10/5/82و  17/2/82صالح آمل در تـاريخ   يلبن

مشخصات اين سـه نـوع پنيـر بـه     . پنير سوم پنير ليقوان بود
 17/2/82توليـد   يآب نمك ـ يپنيـر فتـا   -1: شرح ذيـل بـود  

ــي=pH 7/4 يدارا ــك  % 26، چرب ــاده خش %=  22، % 48، م
SNF  2-95/4 يدارا 10/5/82توليـد  يآب نمك ـ يفتا نيرپ =

pH27، % 50، ماده خشـك  % 23، چربي  =%SNF  3-   پنيـر
، %5/52، مـاده خشـك   %18، چربـي  p=  72/4 يليقوان دارا

5/34  =SNF يهـا  مـورد اسـتفاده در آزمـون    يمواد شيمياي 
جهـت  . به طور عمـده از شـركت مـرك تهيـه شـد      ييشيميا
شير از روش حجمي دورنيـك اسـتفاده    ةگيري اسيديت اندازه
ر معرف وزن مخصوص مخلوط آب، چربـي و  دانسيتة شي. شد

گيري دانسـيته،   براي اندازه. باشد مادة خشك بدون چربي مي
گراد پس از يكنواخت شدن در  درجة سانتي 15شير با دماي 

داخل مزور ريخته شد و ترمـو لاكتودانسـيمتر در داخـل آن    
قدر شير اضافه شـد تـا كـاملاً پـر و از آن      مجدداً آن. رها شد

اي از آن كـه هـم    در وضعيت ثابت و ساكن، درجه .لبريز شد
گيري درصـد   جهت اندازه. تراز با سطح شير بود يادداشت شد

ــد    ــتفاده ش ــر اس ــي ژرب ــير از روش حجم ــي ش ــرا. چرب  يب
 2852 ارهايـران شـم   يشير از اسـتاندارد مل ـ  pH يگير اندازه

مطابق فرمـول فلايشـمن بـا در دسـت داشـتن      . استفاده شد
. ربي شير، مادة خشك شـير تعيـين شـد   دانسيته و درصد چ

تعيين ميـزان رطوبـت از    يبرا: شيميايي پنير فتا يها آزمون
سنجش  يبرا. استفاده شد 1753ايران شماره  ياستاندارد مل

PH ــ ــران شــماره  ياز اســتاندارد مل . اســتفاده شــد 2852اي
بــا اســتفاده از روش مســتقيم فــرو كــردن  pHگيــري  انــدازه

پنير  يچرب. اخل بافت پنير صورت گرفتالكترود دستگاه به د
مـاده خشـك   . با استفاده از روش استاندارد ژربر تعيـين شـد  

درجه  140 يشده با استفاده از آون در دما يفراور يپنيرها
چـون در طـول زمـان تغييـر     . گيـري شـد   گراد انـدازه  سانتي

شـده مشـاهده    يفـراور  يدر ماده خشك پنيرهـا  يدار يمعن
نظـر   صـرف  يآن در تجزيه و تحليل آمار ينشد، لذا از بررس

شده با استفاده از روش اسـتاندارد   يپنير فراور يچرب. كرديم
با استفاده از روش مسـتقيم   pHگيري  اندازه. ژربر تعيين شد
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. دستگاه به داخل بافت پنير صورت گرفـت  ترودفرو كردن الك
1- pH  سنج مترEYELA  مدلpHM- 2000  ساخت ژاپـن .
 يا پاستوريزاتور صفحه -Fs-  3 2000مدل Heraeusآون  -2
 )Steam Jacket Kettle( شده يدستگاه پخت پنير فراور -4
 QTSدستگاه بافت سنج مـدل  -6) ساز همگن(هموژنايزر  -5

 يكيهــايي رئولــوژ آن شــاخص وســطســاخت انگلــيس كــه ت
ــدازه  ــراوري شــده ان ــري شــد پنيرهــاي ف ــين . گي ــراي تعي ب
فـراوري شـده، از پنيرهـاي    خصوصيات رئولوژيكي پنيرهـاي  

متر  سانتي 2تا  1ها  ضخامت نمونه. توليدي نمونه برداري شد
ابتـدا  . در نظـر گرفتـه شـد    3×3ها  انتخاب شد و ابعاد نمونه

كيلوگرم و  7تا  5/0گيري  سيستم اندازه ادستگاه بافت سنج ب
 10متر و طول  سانتي 3/1اي شكل به قطر  پروب توپر استوانه

متر  ميلي 200ت فرو بردن در نمونه با سرعت متر جه سانتي
سـپس فـك ثابـت و متحـرك جهـت      . در دقيقه كاليبره شد

در  ينمونه مكعب ـ. به دستگاه متصل شدند يگيري سفت اندازه
گرفـت و برنامـه مـورد لـزوم بـه نـرم افـزار         ارصفحه ثابت قر

در اين آزمايش حد ثابـت فـرو رفـتن فـك     . دستگاه داده شد
لازم  يبه دستگاه داده شـد و سـپس نيـرو   متحرك در نمونه 

جهت فرو رفتن فك متحرك به داخل نمونه تـا عمـق ثابـت    
شـده در دسـتگاه بـه صـورت عـدد در صـفحه        يبرنامه ريـز 

ديگــر  يگيــر انــدازه يبــرا. شــود ديجيتــال نمــايش داده مــي
شده بايـد نـوع پـروب را تغييـر      يفراور يخصوصيات پنيرها

در اين حالت از پـروب  . ندك يدهيم چون نوع آزمايش فرق م
ــه از پروبـ ـ    ــد بلك ــد ش ــتفاده نخواه ــوپر اس ــل   يت ــه عم ك

Compresion برنامـه  . كنـيم  يرا بتواند انجام دهد استفاده م ـ
داده شده و دستگاه به صـورت   همورد لزوم به نرم افزار دستگا

 يهـا  يدهد و منحن ـ جواب آزمايش را به ما نشان مي ياعداد
  . نمايد مربوطه را رسم مي

  ها افتهي
پنير فتاي تازه بـه   -1اين تحقيق سه نوع پنير شامل  در
% 20پنير فتاي رسـيده   -3% 30پنير ليقوان  -2% 50ميزان 

. براي توليد پنير فـرآوري شـده مـورد اسـتفاده قـرار گرفـت      
خواص رئولوژيكي از طريق اعمـال نيـروي ثابـت روي نمونـه     

نيرو و  بين ارتباط. شود پنير تحت شرايط آزمايشي تعيين مي
تغيير شكل ممكن است با استفاده از اصطلاحات رئولـوژيكي  
متعددي شامل ضريب فشردگي، ضـريب كشسـاني و سـفتي    

گيـرد   رفتار پنيري كه در معرض نيرو قرار مـي . توصيف شود
به وسيله اصطلاحاتي مانند سختي، سفتي، قابليت ارتجـاعي،  

 پنيـر  خواص رئولوژيكي. شود تردي و چسبندگي توصيف مي

. باشـد  ها حائز اهميت مي از نظر توليد كننده و مصرف كننده
رئولوژي پنير تابعي از تركيبـات آن، حالـت فيزيكوشـيميايي    

خـواص فيزيكوشـيميايي   . باشد تركيبات آن و ذرات دلمه مي
اي شدن چربـي، نسـبت    شامل پارامترهايي مانند ميزان توده

 ــ  ــدروليز و قابلي ــزان هي ــن، مي ــه روغ ــي ب ــ تچرب ذب آب ج
هــاي پاراكــازئين  پاراكــازئين و ميــزان جاذبــه بــين مولكــول

خصوصيات رئولوژيكي پنير به طور قابل تـوجهي بـا   . باشد مي
  . كند نوع و سن تغيير مي

هاي مكعبي شـكل بـه اسـترس بيشـتري از      نمونه عموماً
افـزايش  . اي براي فشرده شدن نيـاز دارنـد   هاي استوانه نمونه

كاهش مدول الاستيسيته و سـفتي   درجه حرارت نمونه باعث
شود كه اين به مايع شدن فراكـسيون چربي نسبـت داده  مي
. شـود  شود كه باعـث روان شـدن سـطوح شكسـتگي مـي     مي

پنير كه نسبت خواص الاسـتيك بـه    يسكوالاستيكطبيعت و
در . كنـد  كند با توجه به زمان فرق مي ويسكوز آن را بيان مي

يـك مـاده الاسـتيك     پنير اساساً هاي كوتاه اعمال نيرو، زمان
است در حالي كه پـس از يـك زمـان طـولاني پنيـر جريـان       

هاي سفت ايـن تغييـرات بسـيار     گرچه در مورد پنير. يابد مي
هاي سـفت در   در هر حال حتي پنير. گيرد صورت مي آهسته

در  C1كننـده   امولسـيون   نمـك . كننـد  نهايت جريان پيدا مي
در  C7كننـده   نمـك امولسيــون  بالاترين و  يدارا% 3  سطح

دليـل آن  . باشـد  مـي  يكمترين اثر بر سـخت  يدارا% 2سطح 
كننـده و ايجـاد    امولسيون با افزايش مقدار نمك  pH افزايش 

از . باشـد  مي C1كننده  امولسيون  در حضور نمك pH الاترينب
هـاي   از نمـك  يمخلـوط  C1كننـده   امولسيون  جا كه نمك آن

ات ســديم، منوســيترات ســديم و كننــده منوفســف امولســيون
 C3كننـده   امولسيون  باشد، نسبت به نمك هگزامتافسفات مي

و  سديمكننده منوفسفات  هاي امولسيون از نمك يكه مخلوط
 يكـه مخلـوط   C7كننده  امولسيون  منوسيترات سديم و نمك

كننـــده منوســـيترات ســـديم و  هـــاي امولســـيون از نمـــك
تـري   ده و بافـت سـخت  بهتر عمل كر باشد يهگزامتافسفات م

  .حاصل نموده است
  بحث

هـاي   گيري در مورد بهتر بودن يا نبودن اين نمك تصميم
اگر . دارد يبستگ دهش يها به نوع پنير فراور امولسيون كننده

 ياي توليد كنـيم، سـخت   شده نوع ورقه يبخواهيم پنير فراور
باشد و اگـر خواسـته باشـيم پنيـر      مي يصفت خوب و مطلوب

 يخاصـيت  يه نوع مالش پذير توليـد كنـيم سـخت   شد يفراور
سـه  . مضر بوده و بافت نرم و مالش پذير مطلوب خواهـد بـود  
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و ديگـري پلـي    اتنوع نمك امولسـيون سـاز يكـي منوفسـف    
فسفات و پلي فسفات سيترات در صنعت پنير سازي كـاربرد  

اولين و مهمترين خاصيت يك نمك امولسـيون  . اند پيدا كرده
سازي كازئين است، با اين عمل سل  حلولساز قدرت آن در م

نقش دوم اين مواد اين اسـت كـه   . آيد نواختي بوجود مي يك
و سوسپـانســيون   لسيونكازئين را پپتيزه كند، بنابـراين امو

از دو مولكـول دي سـديم    )6و5(.شـود پايـداري تشكيـل مي
يـك مولكـول تتـرا سـديم دي     ) Na 2 HPO 4(منوفسـفات  

از طريق خارج شـدن يـك مولكـول    ) يفسفات خنث(فسفات 
هـاي   نمـك  يبا توجه به تركيب شيمياي. آيد آب به دست مي

 يهـا  شـود كـه تركيـب نمـك     امولسيون كننده، مشخص مي
ــفات و     ــديم، هگزامتافس ــيترات س ــده منوس ــيون كنن امولس
منوفسفات سديم بهتر از تركيب مخلوط منوسيترات سديم و 
ــديم    ــديم و سـ ــيترات سـ ــا منوسـ ــديم يـ ــفات سـ منوفسـ

. كنـد  يعمل م ـ يو سفت pHهگزامتافسفات در جهت افزايش 
پس اگـر خواسـته باشـيم پنيـر مـالش پـذير داشـته باشـيم         

امولسـيون كننـده منوسـيترات     يها استفاده از مخلوط نمك
و در مـورد   شـود  يسديم و سديم هگزامتافسفات پيشنهاد م ـ

هــاي امولســيون كننــده  اي، مخلــوط نمــك ورقــه يپنيرهــا
منوسيترات سديم، سديم هگزامتافسفات و منوفسفات سديم 

بـا افـزايش نسـبت چربـي مـايع،      ). 7-10( شود پيشنهاد مي
بـه طـوري كـه    . كنـد  چربي بيشتر مانند يك سيال رفتار مي

. باشـد  خواص ويسكوز آن بيشتر از خواص الاستيسيته آن مي
علاوه بر اين چربي مايع به عنوان يك روان ساز روي سـطوح  

كند و بنابراين نيـروي لازم   شكستگي شبكه كازئين عمل مي
عمومـاً افـزايش در   . دهـد  براي شكستن شبكه را كاهش مـي 

رطوبت و هم چنـين   مقدار چربي با كاهش ميزان پروتئين و
. سـت كاهش نيروي لازم جهت شكسـتگي و سـفتي همـراه ا   

ــه عنــوان    جــزء ســوم عمــده در پنيــر رطوبــت اســت كــه ب

). 11-13( كنـد  پلاستيسايزر در شبكه پروتئينـي عمـل مـي   
بنابراين الاستيسـيته بافـت پنيـر را كـاهش داده و آن را بـه      

زايش در بنابراين اف. كند شكستگي در برابر فشار مستعدتر مي
، تنش )E( رطوبت پنير منتج به كاهش در مدول الاستيسيته

از عوامــل ديگــري كــه خــواص . شــود و ســفتي مــي يمتســل
. باشـد  مـي  pHدهـد   رئولوژيكي پنير را تحت تـأثير قـرار مـي   

) E(هم مدول الاستيسـيته   2/5تا  5محدوده  pHافزايش در 
. )14-16( دهد و هم نيروي لازم جهت شكستن را كاهش مي

هاي تهيه شده توسط سه نوع  نمونه، يحس يانجام ارزياب يبرا
در سه غلظت متفاوت ) C7و  C1 ،C3(كننده  امولسيون  نمك

 هـايي نظيـر رنـگ، طعـم     از لحاظ ويژگي%) 3و %  5/2، 2%(
توسط تيم چشـايي  ، يعطر و بو و پذيرش كل، ، بافت)يشور(

هاي زيـر   شكه نتايج حاصله در بخ ،مورد ارزيابي قرار گرفتند
در مـورد   آيـد  ينيز برم 4طور كه از شكل  همان. اند ارائه شده

ــاوت    ــگ تف ــو و رن ــر و ب ــك   يعط ــانگين نم ــين مي ــاي  ب ه
ــيون ــد  امولس ــاهده نش ــده مش ــك . كنن ــت، نم ــورد باف   در م
بـالاترين ميـزان ميـانگين بـوده و      يدارا C1كننده  امولسيون

ر مورد د. كمترين ميزان بود يدارا C7كننده  نمك امولسيون
بالاترين ميزان بـوده   يدارا C7كننده  نمك امولسيون، يشور

   .با هم نداشتند يفرق C3و  C1كننده  هاي امولسيون و نمك
, آيد در مورد صـفت رنـگ    برمي 1كه از شكل  طور همان

 ،% 2كننـده در سـطوح    هـاي امولسـيون   ميانگين ميزان نمك
يمارها مشاهده داري بين ت برابر بوده و تفاوت معني% 3و  5/2

داراي بـالاترين  % 2سـطح   ،در مورد صفت شـوري  . شود نمي
بـه  . . داراي كمترين شـوري بـود  % 3و %  5/2شوري و سطح 

تـر باشـد طعـم     گفت هر چه نمونه ما سـفت  توان يم رتيعبا
كـه شـوري در    بينـيم  يبنابراين م ـ. شوري در آن كمتر است

  .بيشتر از ساير موارد است% 2سطح 

 
  هاي امولسيون كننده در مقايسه با نوع نمك يميانگين مقايسه حس  .1شكل 
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داراي بيشترين ميانگين و سطح % 3سطح  ،مورد بافت در
طور كه قـبلاً نيـز    همان. باشد يداراي كمترين ميانگين م% 2

هــاي  بــا افـزايش ميــزان نمـك   ،در مـورد سـفتي بحــث شـد   
 ،در مـورد آرومـا  . يابـد  يفتي نيز افزايش مس ،كننده امولسيون

و %  5/2داراي كمترين مقـدار ميـانگين و سـطوح    % 2سطح 
 . داراي بيشترين ميزان ميانگين و با هم برابرند% 3

ــواع نمــك   ــور ان ــفات حســي در حض ــانگين ص ــاي  مي ه
نشان داده شده  2كننده و سطوح مختلف در شكل  امولسيون

در مـورد رنـگ، بـين    , آيد  طور كه از شكل بر مي همان. است
هـا اخـتلاف    كننـده و سـطوح آن   هـاي امولسـيون   انواع نمـك 

هـاي   البتـه بـا افـزايش مقـدار نمـك     . داري وجود ندارد معني
  . يابد كننده سفتي افزايش مي امولسيون

  

  
  هاي امولسيون كننده ميانگين صفات حسي در اثر سطوح نمك .2شكل 

  
  

  
  ها كننده در سطوح آن هاي امولسيون مقايسه ميانگين صفات حسي در مورد اثرات متقابل نمك .3شكل 

  رنگ                      شوري         عطر و طعم         بافت    وضعيت كلي  

  رنگ                      شوري      عطر و طعم     بافت وضعيت كلي 

فات
ن ص

انگي
مي
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بـا   تـوان  يشـده را م ـ  آورياي شدن پنير فر واكنش خامه
ــرد    ــي ك ــكوزريته، بررس ــل ويس ــر در پروفي ــل . تغيي پروفي

رش پنير فـرآوري شـده   با استفاده از ب توان يويسكوزيته را م
گيري  تحت برش كم اما مداوم با استفاده از يك رئومتر اندازه

نشان داده شد كه اين تغيير در پروفيل ويسكوزيته طي . كرد
هـم در   عـاري از چربـي و   دلهـاي م ـ  پخت هـم در سيسـتم  

اين نشان داد كـه واكـنش   . دهد يفرمولاسيون معمولي رخ م
فعال براساس پروتئين بوده اي شدن اساساً يك فعل و ان خامه

تحقيقـي  ). 17-19( دهـد  يكه با يا بدون حضور چربي رخ م ـ
سريع رسيده شده در  فيلترهدر مورد استفاده ازرتينتيت اولترا

مطالعه اوليـه  . توليد پنير فراوري شده ماليدني صورت گرفت
براي بررسي مؤثر بـودن برخـي از مـواد رسـاننده در تسـريع      

نتـايج نشـان داد كـه    . ت صورت گرفـت توليد طعم در ريتنتي
 05/0 توان با استفاده از تركيبي از مي طعم باكيفيت خوب را

ــول % 005/0 و) SDS(ســديم دود ســيل ســولفات %  از محل
روز بـه   5مـدت  ه ب C32°ليپاز تجاري پس از انكوباسيون در 

پنيـر رسـيده مـورد اسـتفاده بـراي توليـد پنيـر        . دست آورد
 -SDSوسط ريتنتيت تيمـار شـده بـا    فرآوري شده ماليدني ت

. جايگزين شـد % 100و  80، 60، 40، 20، 0ليپاز در سطوح 
در دمـاي يخچـال    همـا  3مدت ه پنير فراوري شده توليدي ب

)°C 8-5 (  يا دماي اتـاق)�C 20-5 (  نتـايج  . ذخيـره شـدند

نشــان داد كــه افــزايش مقــدار جــايگزيني پنيــر رســيده بــا  
آب در پنيـر فـراوري شـده    ريتنتيت، باعـث افـزايش ميـزان    

 pHاما اين تيمار، چربي، نمك يا ميـزان  . ماليدني خواهد شد
مقدار نيتـروژن  . دمحصول توليدي را زياد تحت تأثير قرار ندا

و اسـيدهاي چـرب   ) NPN(محلول، نيتروژن غيـر پروتئينـي   
هـاي   فرار در پنير فراوري شده مورد آزمايش، نسبت به نمونه

پنير فـراوري شـده ماليـدني حـاوي     . دكنترل خيلي بالاتر بو
ــت ــانيده شــده، داراي خــواص ذوب   ريتنتي ــاي ســريع رس ه

از پنيـر راس  % 80جـايگزين بـيش از  . شوندگي خوبي بودنـد 
ليپـاز، محصـولي بـا     – SDSريتنتيت تيمار شده با  ارسيده ب

-22( هاي كنترل توليد كرد طعم، قوام، و رنگي بهتر به نمونه
كننـده   ارهاي حاوي نمك امولسيوندر مورد شوري تيم ).20
C7  داراي بالاترين ميزان شوري اسـت و  % 5/2و % 2با سطح

كننـده   كمترين ميزان شوري در تيمار حاوي نمك امولسيون
C1  ــا ســطح جــا كــه نمــك  از آن. شــود مشــاهده مــي% 3ب

، كمتــرين ميــزان ســفتي را بــه وجــود C7كننــده  امولســيون
ي مصرف آن باعـث كـاهش   بينيم كه مقادير بالا آورد، مي مي

شـود زيـرا در حضـور مقـادير بـالا از ايـن نمـك         شوري نمي
كننده هنوز بافت شل بوده و نمك به راحتـي حـل    امولسيون

داري  در مورد آروما اختلاف معني. كند شده و شوري بروز مي
  .شود بين تيمارها مشاهده نمي
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Abstract 
 

Background and Objective: Processed cheese is a product that gain from mixture of several kind Natural 
cheese with different degrees ripening, this product gain with help of proper emulsifying agents. just as the 
investigation of results shows, the Emulsifiers salts have significant effect on Rheological, organoleptical 
and physicochemical of processed cheese 

Materials and Methods:. In this study, the effects of three kinds of Emulsifieres salts such as C1 
(monophosphate sodium, mono citrate sodium, Hexa metaphosphat sodium) ,C3 (monophosphate sodium 
and mono citrate sodium) and C7 (mono citrate sodium, Hexa meta phosphate sodium) in three different 
concentration %3 , %2. 5, %2 measured.  

Results: In this investigation these measurements has done on rheological characteristic such as firmness, 
hardness, adhesiveness, cohesiveness, gumminess, chewiness and springiness. Also, with adding the 
emulsifying agents the pH changes estimated. In this design the processed cheese produced with mixture 
of two kind of feta and Light van chesse with respect of 50:30:20. The gaining data of factorial trail 
analyzed in design. The findings show that the emulsifiers salts have significant effects on rheological 
effect of processed cheese.  

Conclusion: Among these three kinds emulsifiers, the C1 type has most effect on Firmness, Hardness, 
cohesiveness, chewiness, Gumminess and springiness indications. So that the mentioned characteristics 
increase with increase of emulsifiers salt concentration and with respect it the values of pH increase. The 
emulsifier type C1 has soft and adhesive texture. We observed the high indicator of adhesive with 
emulsifier C7. The results showed that for producing processed sliceable and spreadable cheese we can use 
C1(3%), C7(2%) emulsifier.  

Keywords: Processed cheese , Emulsifier salts , Rheological 
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