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  چکیده
لبنه یکی از انواع . باشد که تحت تاثیر حرارت بافت همگن و یکنواختی داردهاي امولسیون کننده میترکیبی از پنیر و نمک پنیر پروسس

ن مطالعه تاثیر افزودن هیدروکلوئید کاراگینان و پکتین در ای. گرددباشد که در ترکیب آن از ماست نیز استفاده میهاي پروسس میپنیر
هاي فیزیکوشیمیایی، روز بعد از تولید از لحاظ پارامتر 80و  40، 1هاي درصد به ترکیب پنیر پروسس لبنه در زمان 2/0در سطح 

صادفی با آرایش فاکتوریل گزارش ها با استفاده از طرح کاملاً ت نتایج حاصل از آزمون .میکروبی و حسی مورد ارزیابی قرار گرفت
همه  pH .دار بودنشان داد که اثر افزودن کاراگینان و پکتین و زمان نگهداري بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی پنیر لبنه معنی تایجن. شدند 

هاي نه شاهد در در روزهاي حاوي هیدروکلوئید نسبت به نموماده خشک نمونه. کاهش نشان داد هشتادموز دار تا رها به طور معنیتیمار
نتایج بررسی خصوصیات بافت نشان داد که سفتی، چسبندگی، پیوستگی و میزان ارتجاعی بودن بافت . نگهداري تغییر معناداري داشت

ص به خود اختصا 80تیمار پکتین کمترین میزان سفتی و چسبندگی را تا روز . ها تغییر پیدا کردمحصول تولیدي با افزودن هیدروکلوئید
دار ارتجاعی بودن بافت تیمار کاراگینان به طور معنی دار افزایش یافت و پیوستگی بافت با افزودن کاراگینان و پکتین به طور معنی. داد

کپک و  ها، شمارش کلی میکروارگانیسم نگهداري از نظر هها طی دورنتایج بررسی ماندگاري محصول نشان داد نمونه. افزایش یافت
پذیري و پذیرش کلی امتیاز بالاتري کسب کرد ولی از حاوي پکتین از نظر سفتی، پخش در ارزیابی هاي حسی، تیمار. منفی بودمخمر 

  .داري نداشتها تفاوت معنینظر طعم و رنگ با سایر تیمار
 

  .پنیر لبنه، کاراگینان، خصوصیات حسی، خصوصیات میکروبی، پکتین: کلیدي واژه هاي
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  مقدمه -1
کیفیت محصولات لبنی تحت تاثیر کیفیت و ترکیب شیر خام 

باشد که بر تغذیه و مرحله شیردهی دام می مصرفی، گونه،
میزان چربی، پروتئین، کلسیم و سایر ترکیبات شیر و کیفیت 

 %7/3به طور میانگین شیر گاو حاوي . گذاردیآن تاثیر م
 .خاکستر است %7/0لاکتوز و  %8/4پروتئین،  %4/3چربی، 

pH   کیفیت . می باشد 14-16ن آو اسیدیته  6/6-8/6شیر
میکروبی شیر نیز جهت تولید محصول باکیفیت حائز اهمیت 

در جهت تولید محصولات متنوع از شیر با استفاده از . است
ها کردن میسل کازئین سبب رسوب پروتئینبا ناپایدارها آنزیم
پنیر جزء فراورده هاي لبنی است که همواره در  ).17(شوند می

نوع پنیر  400بیش از ). 22(ها وجود دارد رژیم غذایی انسان
علت تنوع در طعم، بافت و ظاهر . در دنیا شناخته شده است

مصرفی و شرایط پنیر به منبع شیر مورد استفاده، نوع کالچر 
 .رسیدگی و ترکیبات شیمیایی مورد استفاده بستگی دارد

جداسازي  کازئین، هايدر تولید پنیر انعقاد پروتئین  اولیه مراحل
پنیرها اغلب به دو گروه  .رسیدگی لخته است لخته از آب و

 .شوند شده تقسیم می پنیرهاي فراوري پنیرهاي طبیعی و

بندي نیرهاي رسیده و نرسیده دستهپنیرهاي طبیعی به دو گروه پ
مشتقات پنیرهاي طبیعی داراي پایداري بالا  ).17(شوند می

پنیر پروسس . بوده وکاهش نیاز به یخچال را نیز به همراه دارند
در ایالات  .اولین بار در اوایل قرن بیستم میلادي تولید شد

متحده پنیر پروسس بسته به نوع ترکیبات استفاده شده در آن 
گروه پنیر همزده پاستور شده، پنیرپروسس قالبی،  به چهار

پذیر تقسیم می خوراك پنیر پروسس و پنیر پروسس پخش
زدن و حرارت دادن پنیرهاي طبیعی و نیز با هم). 22(شوند 

پنیر و یا پودر آب چربی، آب، اضافه کردن امولسیفایرها،
 کازئینات با تشکیل یک مخلوط همگن پنیر پروسس تولید

فرمولاسیون انتخابی بر استحکام، بافت و احساس . شودمی
 استفاده   مورد  دمایی  پروسه    .گذاردي م  تاثیر    دهانی

هاي دناتوره کننده را غیرفعال کرده و آنزیم  هامیکروارگانیسم
طعم این پنیرها . کندو در نتیجه محصولی پایدار تولید می

مطالعات ). 17(تر است لایمعموما در برابر پنیرهاي طبیعی م
هاي دهخانوا %70  ،2015است در سال   داده  نشان   اخیر

. اندکرده براي مصرف روزانه از پنیر پروسس استفاده آمریکایی
کننده و رشد آن در مصرف  بزرگ  چنین بازار  با وجود

بینی شده است کشورهاي در حال توسعه در سراسر دنیا پیش
        ازار در آینده را با افزایش تقاضايکه بخش لبنی رشد ب

اخیرا افزایش  ).22(کننده تجربه خواهد کرد پی مصرف درپی
ها در مورد چاقی، بیماري هاي قلبی و کنندهنگرانی مصرف

عروقی و فشار خون بالا آنها را به سمت استفاده از محصولات 
). 13(غذایی با درصد چربی کمتر متمایل کرده است 

ولات لبنی کم چرب به کاهش سطح کلسترول و کاهش محص
  تمایل). 12(کنند شار خون کمک می ف خطر  احتمال
کننده به مصرف غذا با درصد چربی کمتر باعث شده مصرف

است کارخانجات اقدام به تولید محصولات جدید کنند، 
اگرچه تولید محصولات لبنی با درصد چربی پایین برخواص 

لبنه یک محصول  ).13(گذارد ر نامطلوب میبافتی و حسی تاثی
اولین . لبنی تخمیر شده و تولید شده با استفاده از ماست است

بار این محصول در خاورمیانه تولید و سپس به خاطر بالا بودن 
). 15(اي یافت اي آن در سراسر دنیا توزیع گسترده فوائد تغذیه

افت آن ب. لبنه عطر و طعم اسیدي و رنگ سفید شیري دارد
با استحکام و درجه غلظتی شبیه ) 12(پذیر نرم، صاف و پخش

هاي حسی، عمر علاوه بر ویژگی. )11، 21(به خامه است 
). 21(باشد هاي برجسته لبنه مینگهداري آن نیز از ویژگی

اي بر روي ترکیبات، پروسه تولید، خواص مطالعات گسترده
ده ولی اطلاعات رئولوژیکی و میکروبیولوژیکی لبنه انجام ش

کمی از مطالعه بر روي خواص حسی لبنه در اختیار است 
اغلب در ...) پکتین، صمغ زانتان، گوار و(ساکاریدها پلی).13(

جهت پایداري بافت و افزایش ویسکوزیته به محصولات لبنی 
ها می توان به از جمله این پایدارکننده. شونداضافه می

ساکارید استخراج شده از یکاراگینان اشاره نمود که یک پل
که در سواحل بومی ) 15(هاي دریایی قرمز است جلبک

آتلانتیک شمالی و آمریکاي جنوبی و در مناطق استوایی
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ها سال کاراگینان به عنوان یک  براي ده. شوندکشت می 
به خاطر ساختار ژله اي . افزودنی غذایی کاربرد داشته است
ابلیت اتصال به آب به منظور آن، ثبات و پایداري، تغلیظ و ق

از اهمیت . شودبهبود کیفیت غذاهاي فراوري شده استفاده می
...) شیر، سویا، گوشت و (ها اساسی آن قابلیت تعامل با پروتئین

است که منجر به تولید محصولاتی نظیر بستنی، پودینگ، 
می شود و همچنین استفاده به عنوان ماده جانبی در ... دسرها و 
ها و همچنین در ها و شربتات دارویی از جمله کپسولتولید

محصولات بهداشت شخصی مانند خمیردندان، لوسیون و کرم
با استفاده از کاراگینان در تهیه ). 15(شودها نیز استفاده می

ها می توان با کاهش سطح مصرف نشاسته احتمال پودینگ
 01/0افزودن کاراگینان در محدوده . سوختگی را کاهش داد

هاي محصولات شبه خامه را پایدار میامولسیون %05/0تا 
کند، در بسیاري از محصولات لبنی کاراگینان قادر به افزایش 

استفاده از . کیفیت حسی از جمله بهبود احساس دهانی است
کاراگینان در محصولات لبنی اسید بالا مثل برخی از انواع 

کم در  pHد زیرا باشپنیرهاي نرم و ماست عموما نامناسب می
این محصولات با افزایش تعامل الکتروستاتیک بین پروتئین ها 

مقالات . کندساکاریدها سیستم ناپایداري را تولید میو پلی
اندکی وجود دارند که به بررسی افزودن کاراگینان در تولید 

اند، این مطالعات اطلاعاتی را در زمینه پنیرهاي طبیعی پرداخته
دهنده پنیرهاي راگینان به عنوان مواد پوششاستفاده از کا

هدف از این تحقیق  ).15(دهند طبیعی در اختیار قرار می
بررسی تاثیر استفاده از پایدارکننده بر پایه کاراگینان در 

  .باشدپروسس لبنه می خواص فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر
 
  هامواد و روش -2
  مواد - 2-1

و خامه  ،شیر تغلیظ شده شامل فرمولاسیون پنیر لبنه ترکیبات
پکتین ، هاي لبنیاز کارخانه فراوردهماست پرچرب تهیه شده  

با کد  Robertoشرکت از ، کاراگینان CPKelcoشرکت از 
، پودر شیر خشک، پروتئین تغلیظ شده و CHL110تجاري 

تمام مواد شیمیایی مورد استفاده در این . بود هاترکیبی از نمک
  .ندخریداري شد Chem Labو  Merckتحقیق  از شرکت 

  
 هاسازي نمونهتولید و آماده - 2-2

 بر اساس فرمولاسیون شیر سحر هاي لبنیدر شرکت فراورده
در اتاق مخصوص ترکیبات فرمولاسیون پنیر لبنه  ،کارخانه

ترکیب و به دیگ پخت ارسال گردید و بعد از سپري شدن 
ز دیگ پخت مدت زمان و دماي لازم براي پخت، محصول ا
آماده سازي  .خارج گردید و به ظروف مناسب انتقال پیدا کرد

شیر ( مقادیر ثابت فرمولاسیون: ترتیب بود   بدین  تیمارها
درصد چربی، ماست تازه، خامه تازه، پودر  2/3پاستوریزه با 

به اضافه پکتین و ) شیر خشک بدون چربی، کره و آب
 نمونه. خلوط شدندکاراگینان در نسبت هاي مختلف با هم م

پکتین، % 2/0شاهد بدون حضور هیدروکلوئید، نمونه حاوي 
% 1/0کاراگینان، نمونه حاوي مخلوط % 2/0حاوي  نمونه

بر  .کاراگینان در سطح آزمایشگاهی تهیه شد% 1/0پکتین و 
هاي مورد نیاز، نمونه شاهد بعد از استفاده از یک اساس تیمار
و یک مرحله با استفاده از همزن زدن به طور دستی مرحله هم

جهت ساخت کشور رومانی   ZASS HM-768مدلبرقی 
ها بدون یکسان در نظر گرفتن شرایط آماده سازي با سایر تیمار

افزودن هیدروکلوئید توزین و در داخل ظروف در نظر گرفته 
تیمار دوم با افزودن پکتین بعد از محاسبه . شده ریخته شد

پکتین و استفاده از % 2/0ابی به تیمار با میزان لازم جهت دستی
همزن جهت مخلوط شدن آماده و در ظروف تعبیه شده توزین 

 % 2/0 تیمار سوم و چهارم نیز به همین روش ولی با. گردید
% 1/0کاراگینان براي تیمار سوم و تیمار چهارم با افزودن 

  .سازي انجام شدکاراگینان آماده % 1/0پکتین به علاوه 
  
  شیمیاییهاي فیزیکوآزمون - 2-3
   pHگیري اسیدیته و اندازه -1- 2-3

-اسیدیته بوسیله عیارسنجی توسط هیدروکسیدگیري اندازه

در  .شدانجام  2852شماره ایران ملی استاندارد بر اساس سدیم 
نرمال در  1/0اندازه گیري اسیدیته کل از سدیم هیدروکسید 
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ن اسید مقدار معینی از تا میزا شدحضور فنل فتالئین استفاده 
جهت اندازه گیري  .نمونه را به روش عیارسنجی خنثی نماید

pH  از دستگاهpH متر WTW 720  1(شد استفاده.(  
  
  گیري ماده خشکاندازه -2- 2-3
ها به روش تست سریع و با استفاده از میزان ماده خشک نمونه 

در  .)5( آلمان انجام شدqساخت کشور Sartoriusدستگاه
خشک هدف دستیابی گیري مادهدستگاه اندازهوش استفاده ازر

در این . باشدکنار دقت بالاي دستگاه میسریع به نتیجه در
برداري روش از پلیت آلومینیومی و اسپاتول جهت نمونه

نمونه بعد از رسیدن به دماي محیط به طور . شوداستفاده می
پلیت  کاملا مخلوط شده و سپس بعد از قرارگیريدستی

نمونه توزین شده و با بستن  ،آلومینیومی روي ترازوي دستگاه
بعد از ثابت  .نمایددرب دستگاه شروع به جذب رطوبت می

دهد میشدن کار دستگاه، عددي که نمایشگر دستگاه نشان 
خشک است و نیازي به قرارگیري در  برابر با درصد ماده

  .فرمول و محاسبه ندارد
  
  بافتآزمون  -3- 2-3

آزمون آنالیز بافت با  هاي بافتی پنیرجهت بررسی ویژگی
)  BROOKFIEID CT3(استفاده از دستگاه تجزیه بافت 

در این تست از یک . ساخت کشور آمریکا صورت پذیرفت
میزان نفوذ پروب به داخل . )9(پروب استیل استفاده گردید

ل سمیلیمتر بر ثانیه و لود 5/0میلیمتر با سرعت  15ها نمونه
 20ها با ابعاد نمونه. گرم تنظیم شد 10000دستگاه روي 

درجه سانتیگراد با سه بار تکرار  6 ± 2میلیمتر و دماي آنها 
چسبندگی، 2سختی، 1در این آزمون . مورد آنالیز قرار گرفتند

  .حالت ارتجاعی مورد بررسی قرار گرفت4پیوستگی و 3
  
  

                                                           
1- Hardness 
2  -Adhesiveness 
3 -Cohesiveness 
4 -Springiness 

  هاي میکروبیآزمون-4- 2-3
 ها با استفاده از استانداردمیکروارگانیسمشمارش کلی  آزمون
شمارش آن از   هدف  که  5272-1  شماره  ایران  ملی

هایی است که قابلیت رشد و تشکیل کلنی در میکروارگانیسم
گذاري در در شرایط کشت جامد بعد از گرمخانهمحیط

کپک و مخمر  .درجه سانتیگراد را دارند 30هوازي در دماي 
هدف   که انجام گردید 10154ارد ایران شماره بر اساس استاند

هاي کپک و مخمر قابل رشد در شیر جستجو و شمارش کلنی
  . )4( باشددرجه سانتیگراد می 25هاي آن در دماي و فراورده

  
 ارزیابی حسی -5- 2-3

با استفاده از آزمون چشایی به روش هدونیک به صورت  
یک و خیلی خوب با خیلی بد با امتیاز  (اي آزمون پنج نقطه

با حضور ده نفر به عنوان مصرف کننده معمولی انجام ) 5امتیاز 
پس از خروج از یخچال ) گرمی 180 ظروف(ها نمونه. پذیرفت

         و رسیدن به دماي محیط از نظر سفتی، طعم، رنگ، 
  ).9(و پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفتند   پذیري پخش

  
  اريتجزیه و تحلیل آم - 2-4

ها با استفاده از تجزیه واریانس در طرح  نتایج حاصل از آزمون
 SPSSافزار  کاملاً تصادفی با آرایش فاکتوریل و توسط نرم

انحراف  ±آنالیز شده و نتایج به صورت میانگین  22نسخه 
براي مقایسه میانگین تیمارها از آزمون . شدند گزارش  معیار

گردید  استفاده % 95اي دانکن در سطح احتمال  چنددامنه
)05/0<p (افزار اکسل انجام  و رسم نمودارها با استفاده از نرم

  .گرفت
 
 نتایج و بحث -3
  تیمارهاي پنیر پروسس لبنه pHبررسی میزان  - 3-1

ها نشان داد که اثر زمان نگهداري و  نتایج تجزیه واریانس داده
از  پنیر پروسس لبنه pHاثر متقابل تیمار در زمان بر میزان 

، ولی تیمارهاي مورد )p>05/0(دار بود  لحاظ آماري معنی
 )p<05/0(نداشتند  پنیر pHداري بر میزان  بررسی اثر معنی

هايتوان به هیدرولیز نمکرا می pHتغییر در ). 1جدول (
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). 20(کننده استفاده شده در فرمول نسبت داد امولسیون 
نوع و غلظت  در بررسی اثر 1396اعزازي و همکاران در سال 
هاي بافتی، فیزیکوشیمیایی و حسی پایدارکننده بر روي ویژگی

آبگیري با استفاده از به روش تولید شده چرب کمپنیر لبنه 
اعلام کردند که تغییرات زمان، نوع و  دار صنعتیسپراتور نازل

از ). 5(پنیر لبنه معنی دار نبوده است  pHمیزان پایدارکننده بر 
طی )1393(مون محروقی و همکاران طرف دیگر در آز

هاي فیزیکوشیمیایی و نگهداري بر ویژگی هبررسی اثر دور 
هاي پذیر تولید شده با هیدروکلوئیدحسی پنیر پروسس پخش

در طی  pHکنجاك و زانتان اعلام گردید که روند تغییرات 
نگهداري پنیر پروسس پخش پذیر نزولی بوده و اختلاف  هدور
 ).9( وجود داشتروز بعد از آن  45روز اول و داري بین معنی

هیدروکلوئید بر افزودن  2013و همکارن نیز در سال  5هاناکوا
تاثیر اعلام کردند بی گیاهی را  پنیر پروسس تهیه شده از روغن

)16 .(  

                                                           
 

  )ارانحراف معی ±میانگین (تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري  pHمقایسه مقادیر  -1جدول 
  80روز   40روز   1روز   زمان/ تیمارها 

 b 01/0 ± 80/4 a 00/0 ± 83/4 ab 01/0 ± 82/4  شاهد

 b 01/0 ± 80/4 a 01/0 ± 84/4 b 01/0 ± 81/4  درصد پکتین 2/0

 ab 01/0 ± 82/4 b 01/0 ± 81/4 b 01/0 ± 81/4  درصد کاراگینان 1/0درصد پکتین و  1/0

 b 01/0 ± 81/4 a 00/0 ± 83/4 b 01/0 ± 81/4  درصد کاراگینان 2/0

  .باشد درصد می 5وجود حداقل یک حرف لاتین مشابه بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار بین مقادیر در سطح اطمینان *
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هاي پنیر رتیماتیتراسیون  اسیدیته قابل میزان بررسی - 3-2
  پروسس لبنه

زمان  ها مشخص گردید که بر طبق نتایج تجزیه واریانس داده
بر میزان اسیدیته  داري از لحاظ آماري تاثیر معنینگهداري 

از روز اول تا روز  پنیر پروسس لبنهنمونه شاهد قابل تیتراسیون 
در حالیکه اثر تیمارهاي مورد بررسی ). p>05/0(داشت  چهلم

با توجه ). p<05/0(دار نبود  و اثر متقابل تیمار در زمان معنی
 دارمعنی کروبی دلیلی بر افزایشبه عدم رشد و فعالیت می

اعزازي و همکاران، . وجود نداشت نگهداري هايروز در اسیدیته
تنها  هیدروکلوئید افزودن طی چربکم لبنه  پنیر  بررسی   در )1396(

دار اعلام کردند میزان غلظت پایدارکننده بر اسیدیته را معنی
در  .فته استکاهش یا که با افزایش غلظت پایدارکننده اسیدیته

اسیدي در دسترس جهت  عوامل کننده ازحاوي پایدار هاينمونه
 که شاید بتوان کاهش معنی )5(تیتر با سود کاسته شده است 

دار نمونه شاهد تا روز چهلم را به عدم حضور هیدروکلوئید 
با بررسی  1390قنبري شندي و همکاران در سال . نسبت داد

هاي بافتی و ر ایرانی بر ویژگیاثر افزودن صمغ زانتان در پنی
اعلام کردند  هاي با چربی کاهش یافتهرئولوژیکی در نمونه

زانتان منجر به افزایش اسیدیته و کاهش  صمغ غلظت که افزایش
pH  8(گردید.(  

  
  )انحراف معیار ±میانگین (تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري ) درجه دورنیک(مقایسه مقادیر اسیدیته  -2جدول 

  80روز   40روز   1روز   زمان/ تیمارها 

 a 23/0 ± 47/151 d 00/0 ± 00/150 cd 58/0 ± 33/150  شاهد

 abc 23/0 ± 13/151 bc 29/0 ± 83/150 abc 50/0 ± 00/151  درصد پکتین 2/0

 abc 21/0 ± 23/151 bc 58/0 ± 67/150 bc 29/0 ± 83/150  درصد کاراگینان 1/0درصد پکتین و  1/0

 abc 15/0 ± 17/151 bc 29/0 ± 83/150 abc 76/0 ± 83/150  درصد کاراگینان 2/0

  .باشد درصد می 5وجود حداقل یک حرف لاتین مشابه بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار بین مقادیر در سطح اطمینان *
  
تیمارهاي پنیر پروسس خشک بررسی میزان ماده - 3-3
  لبنه

مشخص گردید ) 3 جدول(ها  یه واریانس دادهبر طبق نتایج تجز
که تأثیر تیمارهاي مورد بررسی، زمان نگهداري و اثر متقابل 

از لحاظ  پنیر پروسس لبنهخشک تیمار در زمان بر میزان ماده
در این بررسی تیمار پکتین در  ).p>05/0(بود  دار آماري معنی

هلم روند روز اول اختلافی با نمونه شاهد نداشت ولی تا روز چ
در تیمار کاراگینان در روز اول  مقدار ماده . کاهشی نشان داد

. خشک بالا بود و سپس تا روز چهلم روند کاهشی داشت
کاهش ماده خشک در تیمار ترکیبی از روند خاصی تبعیت 

عدم پیروي از قانون خاص را شاید بتوان به عدم. نکرد

حاوي   تیمارهاي  رد  مناسب  یکنواختی   و   پذیري انحلال     
محققین ). 5(کاراگینان در مقایسه با تیمار پکتین نسبت داد 

افزودن هیدروکلوئید کاپاکاراگینان و مالتودکسترین  دادند نشان
.  به دلیل افزایش رطوبت، میزان ماده خشک را کاهش میدهد

و  والاستیککویسدر بررسی تاثیر غلظت پکتین بر خواص 
 2008و همکاران در سال  1اکوحسی پنیر پروسس توسط م

دار نبود  خشک معنیهاي تحت بررسی بر مادهتاثیر غلظت
در بررسی تاثیر نوع  2008و همکارن در سال  2سرنیکوا). 19(

کاراگینان بر خواص ویسکوالاستیک پنیر پروسس اثر استفاده 
  ).15(تاثیر اعلام کردند خشک بیاز کاراگینان را بر ماده

                                                           
1 -Macku 

2 -Cernikova 



 اکرم شریفی و همکاران                              بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس لبنه بر پایه صمغ کاراگینان و پکتین  7

 
 

  )انحراف معیار ±میانگین (تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري (%) ه مقادیر ماده خشک مقایس -3جدول 
  80روز   40روز   1روز   زمان/ تیمارها 

 b 25/0 ± 52/35 b 07/0 ± 54/35 b 14/0 ± 38/35  شاهد

 bc 19/0 ± 37/35 e 12/0 ± 65/34 de 28/0 ± 67/34  درصد پکتین 2/0

 cde 26/0 ± 95/34 bcd 45/0 ± 39/35 bcde 56/0 ± 02/35  درصد کاراگینان 1/0ین و درصد پکت 1/0

 a 05/0 ± 46/36 bc 18/0 ± 38/35 bc 26/0 ± 22/35  درصد کاراگینان 2/0

  .باشد درصد می 5وجود حداقل یک حرف لاتین مشابه بیانگر عدم وجود اختلاف معنی دار بین مقادیر در سطح اطمینان *
  
  بررسی میزان سفتی بافت پنیرهاي تولیدي - 3-4

ها مشخص گردید که تأثیر  بر طبق نتایج تجزیه واریانس داده
تیمارهاي مورد بررسی، زمان نگهداري و اثر متقابل تیمار در 

پنیر پروسس لبنه از لحاظ آماري زمان بر میزان سفتی بافت 
با توجه به جذب بالاي  ).1شکل ) (p>05/0(داري بود  معنی
ها و کاهش میزان آب در شبکه ب توسط پایدارکنندهآ

تیمارهاي ).5(کند محصول افزایش پیدا می سفتی میزان پروتئینی
بافت را نشان  سفتی افزایش روند آب جدب با هیدروکلوئید حاوي

هاي با بررسی ویژگی) 1397(محروقی و همکاران،    .دادند 
وئید کنجاك و پذیر تولید شده با هیدروکلپنیر پروسس پخش
نگهداري اختلاف معناداري در افزایش  رهزانتان در طی دو

اعزازي و همکاران نیز در سال ). 9(سختی پنیر مشاهده کردند 
را با مشاهده  کننده بر سفتیتاثیر نوع و غلظت پایدار 1396

 ).5(دار اعلام کردند افزایش سفتی پنیر لبنه لایت آن را معنی
  افزایش سفتی بافت مشاهده گردید در این تحقیق هم روند

  

  
  تیمارهاي پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري) نیوتن(تغییرات میانگین مقادیر سفتی بافت  -1شکل

  
  بررسی میزان چسبندگی بافت پنیرهاي تولیدي - 3-5

ها مشخص گردید که تأثیر  بر طبق نتایج تجزیه واریانس داده
ارهاي مورد بررسی و زمان نگهداري بر میزان چسبندگی تیم

، )p>05/0(داري بود  معنی آماري لحاظ از لبنه پنیر پروسسبافت 
دار  بر این پارامتر بافتی پنیر معنی ولی اثر متقابل تیمار در زمان

نیروي چسبندگی کار لازم جهت ). 2شکل ) (p<05/0(نبود 
هرچه ساختار . باشدمیغلبه بر نیروي جاذبه سطحی بین ذرات 

ها از سفتی بیشتري برخوردار باشد، ژلی و شبکه پروتئینی نمونه
که با نتایج این بررسی  )10(یابد نیروي چسبندگی افزایش می

تطابق دارد و در تیمارهایی که سفتی بالاتري داشتند نتایج 
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اعزازي و همکاران،   .چسبندگی نیز روند افزایش داشته است
نوع و غلظت پایدارکننده بر افزایش چسبندگی اثر ) 1396(

دار اعلام کردند درحالیکه اثر مستقل پنیر لبنه لایت را معنی
سطح   نبود و اثر متقابل نوع و  دارمعنی  زمان نگهداري

محروقی و همکاران نیز ). 5(دار اعلام شد پایدارکننده معنی
بر کاهش  هاي زانتان و کنجاك رااثر استفاده از هیدروکلوئید

دار اعلام نگهداري معنی هچسبندگی پنیر پروسس طی دور
  ).9(کردند 

  
  تیمارهاي پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري) ژولمیلی(تغییرات میانگین مقادیر چسبندگی بافت -2شکل 

  
بررسی میزان ارتجاعی بودن بافت پنیرهاي  -3-6

  تولیدي
بل تیمار در زمان بر تأثیر تیمارهاي مورد بررسی و اثر متقا

پنیر پروسس لبنه از لحاظ آماري میزان ارتجاعی بودن بافت 
داري  معنی ، ولی زمان نگهداري اثر)p<05/0(داري نبود  معنی

خاصیت ). 3شکل ) (p>05/0(بر این پارامتر بافتی داشت 
فنري سرعت بازگشت ماده غذایی تغییر شکل یافته به حالت 

میزان نتایج  .)10( باشدمی اولیه خود پس از حذف نیرو
نمونه ها با نتایج سفتی بافت تطابق دارند  بافتارتجاعی بودن 

ها خاصیت که بر این اساس با افزایش سفتی و تشکیل پیوند
  به قادر  دارهاي شاخهمولکول.  کندارتجاعی افزایش پیدا می

  

  
ژلی قوي، فنري و الاستیک نیستند در   هايتشکیل بافت

ها و هاي خطی به دلیل تشکیل پیوندساختار  که صورتی
       هایی فنرمانند و الاستیک ایجاد هاي بیشتر ژلبرهمکنش

در بررسی اثر دوره ) 1397(محروقی و همکاران،  ).6(کنند  می
پذیر تهیه هاي بافتی پنیر پروسس پخشنگهداري بر ویژگی

نیر تا شده از هیدروکلوئید کنجاك و زانتان حالت ارتجاعی پ
داري افزایش یافته و بعد از آن روز تولید به صورت معنی 45

در  1396اعزازي و همکاران نیز در سال ). 9(ثابت مانده است 
بررسی نوع و غلظت پایدارکننده بر خواص بافتی پنیر لبنه 

کننده بر کاهش حالت ارتجاعی لایت اثر مستقل سطح پایدار
  ).5(دار اعلام کردند را معنی

  
تیمارھای پنیر ) میلیمتر(تغییرات میانگین مقادیر ارتجاعی بودن بافت  - ٣شکل 

  پروسس لبنھ طی دوره نگھداری
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  بررسی میزان پیوستگی بافت پنیرهاي تولیدي - 3-7
د بررسی و اثر متقابل تیمار در زمان بر میزان تیمارهاي مور تأثیر

دار بود  پنیر پروسس لبنه از لحاظ آماري معنیپیوستگی بافت 
)05/0<p(داري بر این پارامتر  معنی ، ولی زمان نگهداري اثر

شاخص پیوستگی تحت  ).4 شکل) (p<05/0(بافتی نداشت 
شود و قدرت هاي داخلی غذاها تعریف میعنوان قدرت پیوند

بر اساس نتایج  ).10(دهد کششی و پیوستگی غذاها را نشان می
درمقایسه با نمونه  هیدروکلوئید میزان پیوستگی  افزودن   با

نمونه شاهد به علت ایجاد شبکه پایدارتر افزایش پیدا کرده  
در بررسی اثر دوره ) 1397(محروقی و همکاران،   .است

پذیر تولید شده نگهداري بر ویژگی بافتی پنیر پروسس پخش
با استفاده از هیدروکلوئید کنجاك و زانتان افزایش پیوستگی 

 ).9(دار اعلام کردند معنی 45را در زمان نگهداري تا روز 

افزودن هیدروکلوئید در جهت بهبود خواص  در داري یمعن تغییر
و  9توسط کوریش) یک نوع پنیر نرم(کاریش  8 بافتی پنیر

  ). 18(ده نشد دی 2014همکاران در سال 

                                                           
 
 

  
  تیمارهاي پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداريتغییرات میانگین مقادیر پیوستگی بافت  -4شکل 
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 تیمارهاي پنیر پروسس لبنهارزیابی حسی  - 3-8

پذیري و هاي بافت، طعم، رنگ، پخشبررسی ویژگیدر 
امتیاز را به خود اختصاص  بالاترین پکتین حاوي تیمار  کلی، امتیاز
در رابطه با امتیاز . قابل مشاهده اشت 4نتایج در جدول  .داد

ي پکتین و ترکیبی تغییر بافت بعد از نمونه شاهد تیمار حاو
دار با هم نداشته و امتیاز بالاتري نسبت به تیمار کاراگینان معنی
ترین امتیاز طعم در روز آخر را تیمار ترکیبی به پایین. داشتند
 معنی دار  اختلاف  چون  رنگ  مورد ر د .داد  احتصاص   خود

. بین تیمارها و روزها وجود نداشت از جدول حذف شد 
هاي کاراگینان و ترکیبی به ذیري و پذیرش کلی تیمارپپخش

علت حضور کاراگینان و یکنواختی پایین آن در مقایسه با 
در تحقیق . تیمار پکتین امتیاز پایین را به خود اختصاص داد

به  افزودن هیدروکلوئید بعد از ) 1397(محروقی و همکاران، 
دار افزایش عنیروز اول تولید به طور م 45امتیاز طعم تا پنیر 
پذیري و پذیرش کلی به طور امتیاز رنگ، گسترش. یافت
  .دارکاهش پیدا کردمعنی

  )انحراف معیار ±میانگین (تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري  حسی ارزیابی مقایسه امتیازات -4جدول 
  زمان
  تیمارها/ آزمون حسی

  80روز   40روز   1روز 

  شاهد  بافت
  پکتین % 2/0

  ترکیبی
  کاراگینان % 2/0

a 21/0 ± 80/4 

bc 35/0 ± 50/3 

bc 24/0 ± 30/3 
bc 21/0 ± 20/3 

a 24/0 ± 70/4 

b 34/0 ± 60/3 

bc 26/0 ± 50/3 
c 23/0 ± 00/3 

a 24/0 ± 70/4 

b 25/0 ± 60/3 

bc 21/0 ± 20/3 
c 23/0 ± 00/3 

  شاهد  طعم
  پکتین % 2/0

  ترکیبی
  کاراگینان % 2/0

a 21/0 ± 80/4 
b 24/0 ± 30/4 
b 28/0 ± 10/4  
ab 34/0 ± 30/4 

a 26/0 ± 90/4 
b 26/0 ± 10/4 
b 28/0 ± 10/4 
b 24/0 ± 30/4 

a 21/0 ± 80/4 
b 21/0 ± 20/4 
c 26/0 ± 50/3 
bc 25/0 ± 00/4 

  شاهد  پخش پذیري
  پکتین % 2/0

  ترکیبی
  کاراگینان % 2/0

a 26/0 ± 60/4 

a 26/0 ± 60/4 
b 26/0 ± 40/3 
bc 37/0 ± 10/3 

a 21/0 ± 80/4 
a 26/0 ± 40/4 
b 24/0 ± 30/3 
bc 37/0 ± 90/2 

a 21/0 ± 80/4 
a 27/0 ± 50/4 

c 00/0 ± 00/3 
bc 28/0 ± 90/2 

  شاهد  پذیرش کلی
  پکتین % 2/0

  ترکیبی
  کاراگینان % 2/0

ab 21/0 ± 80/4 

b 24/0 ± 70/4 
c 26/0 ± 50/3 
d 23/0 ± 00/3 

a 00/0 ± 00/5 

b 24/0 ± 70/4 
c 26/0 ± 50/3 
d 23/0 ± 00/3 

ab 21/0 ± 80/4 

b 26/0 ± 50/4 
c 26/0 ± 50/3 
d 00/0 ± 00/3 

  .باشد درصد می 5ف معنی دار بین مقادیر در سطح اطمینان لالاتین مشابه بیانگر عدم وجود اختوجود حداقل یک حرف *

  
ها، کپک و یکروارگانیسمم ی کل هاي شمارشنتیجه آزمون  نتایج آزمون هاي میکروبی  -3-9

نتایج  .روزه منفی بود  80هاي طی دوره نگهداري مخمر تیمار
  .قابل مشاهده می باشد 6و  5در جدول 

  
  



 اکرم شریفی و همکاران                              بررسی خواص فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر پروسس لبنه بر پایه صمغ کاراگینان و پکتین   11

 
 

  ها در تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري نتایج شمارش کلی میکروارگانیسم -5جدول 
  زمان

  تیمارها
  80روز   40روز   1روز 

 منفی منفی یمنف  شاهد

 منفی منفی منفی  درصد پکتین 2/0

 منفی منفی منفی  درصد کاراگینان 1/0درصد پکتین و  1/0

 منفی منفی منفی  درصد کاراگینان 2/0

  

  در تیمارهاي مختلف پنیر پروسس لبنه طی دوره نگهداري هاومخمر ها نتایج شمارش کپک -6جدول 
  زمان

  تیمارها
  80روز   40روز   1روز 

 منفی منفی منفی  هدشا

 منفی منفی منفی  درصد پکتین 2/0

 منفی منفی منفی  درصد کاراگینان 1/0درصد پکتین و  1/0

 منفی منفی منفی  درصد کاراگینان 2/0

  
  
 گیرينتیجه -4

نتایج نشان داد که اثر افزودن کاراگینان و پکتین و زمان نگهداري بر 
سفتی، چسبندگی،  .دار بودیفیزیکوشیمیایی پنیر لبنه معن خصوصیات

پیوستگی و میزان ارتجاعی بودن بافت محصول تولیدي با افزودن 
تیمار پکتین کمترین میزان سفتی و . ها تغییر پیدا کردهیدروکلوئید

ارتجاعی بودن . به خود اختصاص داد هشتادم چسبندگی را تا روز 
یوستگی بافت کاراگینان به طور معنی دار افزایش یافت و پ تیمار بافت

نتایج . دار افزایش یافتبا افزودن کاراگینان و پکتین به طور معنی
نگهداري از  هها طی دوربررسی ماندگاري محصول نشان داد نمونه

کپک و مخمر در محدوده مجاز  ها، کلی میکروارگانیسم شمارش نظر
حاوي پکتین  در ارزیابی هاي حسی، تیمار. استاندارد قرار داشت

در فرمولاسیون  کاربرد هیدروکلوئیدها. بالاتري کسب کرد امتیاز
  .کند پنیر لبنه به بهبود خصوصیات بافتی و حسی محصول کمک می

 منابع -5
هاي  شیر و فراورده .1366 .استاندارد ملی ایران .1

، موسسه استاندارد و pH  و  تعیین اسیدیته  -   آن
 .2852تحقیقات صنعتی ایران، شماره 

پنیر و پنیرهاي فرایند  .1381 .ی ایراناستاندارد مل .2
، )روش مرجع(کل   ماده خشک مقدار تعیین –شده 

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، شماره 
1753. 

هاي  شیر و فراورده .1386 .استاندارد ملی ایران .3
شمارش واحدهاي تشکیل دهنده کلنی کپک  - آن

 روش شمارش کلنی در پلیت در دماي -و یا مخمر

C ̊25 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ،
 .10154ایران، 

میکروبیولوژي زنجیره  .1393 .استاندارد ملی ایران .4
روش جامع براي شمارش میکروارگانیسم- غذایی

با استفاده از  C ̊30 شمارش کلنی در: 1قسمت- ها
 . 5272شماره  ،روش کشت آمیخته

 ،.خسروشاهی اصل، ا ،.زینالی، ف ،.اعزازي، م .5
اثر نوع و غلظت . 1396. اکبریان موغاري، ع

ویژگیهاي بافتی، فیزیکی شیمیایی  پایدارکننده روي
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Abstract 
Process cheese is a combination of cheese and emulsifying salts, that has a homogeneous and 
uniform texture under heat influence. Labneh is one of a type of the processed cheese that uses 
yogurt as well. In this study, the effect of adding 0.2% carrageenan and pectin hydrochloride to 
the composition of Labneh was evaluated in 1, 40 and 80 days after production, in terms of 
physicochemical, microbial and sensory parameters. The results of the test were analyzed by 
SPSS software version 22, using variance experiments in a completely randomized design with 
factorial arrangement. The results showed that the effect of adding carrageenan, pectin and 
storage time on the physicochemical properties of dairy cheese was significant. The pH of all the 
treatments were decreased significantly until 80th day. During storage days, the dry matter of the 
samples which contained hydrochlorides, had a significant change compared to the controlled 
sample. The results of texture properties test showed that the hardness, adhesiveness, 
cohesiveness and springiness of the texture of the products were changed by adding 
hydrochlorides. Pectin treatment had the lowest hardness and adhesiveness until the day of 80th. 
The springiness of the carrageenan treatment was increased significantly, and the cohesiveness 
increased significantly by addition of the carrageenan and pectin. The results of persistence of 
the product showed that the samples were within the standard allowable range during the storage 
period, in terms of total counts of microorganisms, mold and yeast. In sensory assessments, 
pectin-containing treatments got high score of hardness, spreadability and overall acceptance, but 
did not differ significantly in taste and color from other treatments. 
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