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 .رساله رعایت خواهد شد
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25/6/91                                                                                                                             

  مرضیه حسینی

  

  مالکیت نتایج و حق نشر

 افزارها و  اي، نرم هاي رایانه مقالات مستخرج، برنامه(معنوي این اثر و محصولات آن  کلیه حقوق

به دانشگاه فردوسی مشهد تعلق دارد و  بدون اخذ اجازه کتبی از دانشگاه قابل ) تجهیزات ساخته شده
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 از نیستنامه بدون ذکر مرجع مج  استفاده از اطلاعات و نتایج این پایان.  
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  چکیده 

اجزاء منفرد شامل چربی، پروتئین، آب،  به عنوان محصولاتی تهیه شده از طریق مخلوط کردني تقلیدي پنیرها

براي کارگیري حرارت و اعمال مکانیکی با بو  کننده هاي امولسیون مخلوطی از نمکاسیدهاي خوراکی به همراه 

منبع پروتئین اصلی در محصولات پنیر تقلیدي بر پایه لبنی . وندش محصول هموژن مشابه پنیر، مطرح میتولید یک 

در این پژوهش از کنسانتره پروتئینی آب پنیر، . باشند هاي سدیم و کلسیم می و بخشی لبنی، کازئین رنت یا کازئینات

پنیر تقلیدي بر پایه کازئینات سدیم استفاده گردید و و طعمی اصلاح معایب عملکردي  برايصمغ گوار و پنیر معطر 

به این . مورد بررسی قرار گرفتحاصل اثر فاکتورهاي مذکور بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر تقلیدي 

 6/0و  3/0، 0(، سه سطح صمغ گوار )درصد 3و  5/1، 0(پنیر تقلیدي با سه سطح کنسانتره پروتئینی آب پنیر منظور 

مذکور دست آمده از تیمارهاي ه بفرمول  27. فرموله شد) درصد 5و  5/2، 0( پنیر معطر لیقوان و سه سطح ) درصد

 Minitabواریانس به کمک نرم افزار  آنالیز. ندتکرار تولید شد 2تصادفی و در پایه کاملاً بردر قالب طرح فاکتوریل 

هاي شیمیایی  ج آزموننتای. انجام گرفت درصد 95اطمینان ها با آزمون دانکن در سطح  انجام شد و مقایسه میانگین

مقادیر و پروتئین پنیر تقلیدي تحت تأثیر فاکتورهاي مذکور قرار گرفتند اما در  pH، نشان داد که مقدار خاکستر

که  استحاکی از آن  یبافتهاي  دادهنتایج آنالیز  .نشد مشاهده داري ها تفاوت معنی نمک، رطوبت و چربی نمونه

یزر و همچنین قابلیت ذوب محصول تحت تأثیر سطوح هاي بافتی سنجش شده با تکسچر آنالا تمامی شاخصه

بندگی و پیوستگی استثناء چسهاي بافتی به  نیز بر تمامی ویژگیصمغ گوار  .قرار گرفتند WPCو  EMCمختلف

کلی با افزایش  امتیاز طعم، رنگ، آروما و پذیرش دهنده افزایش نتایج آزمون حسی نشان. داشتدار  تأثیري معنی

بر خلاف صمغ   WPC.کاهش نشان داد EMCدر حالی که امتیاز استحکام بافت با حضور  باشد می EMCسطح 

  . تأثیر بودند حسی بی سایر صفاتبر هر دو فاکتور ما داد ارنگ را کاهش امتیاز و را افزایش بافت استحکام  امتیازگوار 

و گوار هر دو  EMCنتایج حاصل از بررسی رنگ محصول از طریق تکنیک پردازش تصویر گویاي این است که 

با افزایش سطح گوار کاهش یافت و تحت تأثیر مقدار  *b مؤلفه اما مقدار اند شده *aو  *Lسبب افزایش پارامتر 

EMC اثر . قرار نگرفتWPC بر پارامترهاي رنگی عکس صمغ گوار بود.  

  

  معطر لیقوان، خواص فیزیکوشیمیایی، صمغ گوار، کنسانتره پروتئینی آب پنیر ، پنیرتقلیديپنیر  :ها کلید واژه

  

  

  

  

  

  

  



6 

 

����   �قد� و 

ا�ش ر���ون ��ان �وردگار ی�تا را � ���ی �پاس �ی با�� ����ی ���ی  ی ��ا�قدراز ا�تاد را��ما .مان �د مان ���ید و � ���ق ع�م و د و �ناب آ�ی د��ر ��مد 

�����ها�تاد �شاور  گارش پایان� د��ل ر���ود�ی ارز��ند �رکار خا�م د��ر ���ت ���ی  �   .�� �ل ���� و �دردا�ی را دارم  � �ی ��ا�ل ا��ا و �

���ا�ی � ز� اسا�ید ار��ند از  ���ی �ظا�ی  د��ر � د را ��   داوری ا�ن پایانباز�وا�ی و �ت �ناب آ�ی د��ر �ید ع�ی ����وی و  ����ل �د�
و 

  . �ما�م �ما�نده ���رم ���یلات ت��ی�ی ��یار �پاس��اری �ی �رکار خا�م د��ر �با�با�ی �دی

�����ن از ز�مات �نای آ�
��، خا�م ��ندس ���ری  ی ، آ�ی ��ندس �طاردی، ی د��ر صدا ��ا�ی � � آ�ی ��ندس حا�ی ��مد �د و �مام 

شان ���ر�ن آرزو� را دارمام دادها�ن �و�ش یاری    .ا�د، از ���م ق�� �پاس��ارم و �ا�
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  هافهرست علائم و اختصار

  علامت معادل انگلیسی  معادل فارسی

 *red-green axis a  سبز -محور قرمز

 Water Activity aw  فعالیت آبی

 *blue-yellow axis b  زرد - محور آبی

 Dots per inch dpi  تعداد نقطه در اینچ

 Disodium Phosphate DSP  دي سدیم فسفات

 Enzyme Modified Cheese EMC  پنیر معطر

 Emulsifying Salts ES  کننده هاي امولسیون نمک

 Generally Recognized As Safe GRAS  ایمن

 *lightness L فاکتور روشنایی

 Milk Protein Concentrate MPC  شیر یکنسانتره پروتئین

 Polyunsaturated Fatty Acids PUFA     اسیدهاي چرب چند غیر اشباع

 Polymerized Whey Protein Concentrate pWPC  هاي آب پنیر اتصال عرضی یافته پروتئین

 Revolutions Per Minute rpm  تعداد دور در دقیقه

 Short-chein Fatty Acids SCFA  اسیدهاي چرب زنجیره کوتاه

 Total Milk Proteins TMP  هاي تام شیر پروتئین

 Texture profile analysis TPA  آنالیز پروفایل بافت

 Trisodium Citrate TSC  تري سدیم سیترات

 Ultra Filtration UF  فراپالایش

 Whey Protein Concentrate WPC  پنیر آب  یکنسانتره پروتئین

 Whey Protein Isolate WPI  نی آب پنیریایزوله پروتئ
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  فصل اول

  مقدمه -1

  

  

  

  

  

به عنوان یک جزء راي پنیر هاي اخیر منجر به افزایش تقاضا ب پیشرفت در بخش غذاهاي آماده در سال 

 انعطاف ختاري،ناپذیري عملکردي و سا ي تولید و انبارداري بالا، تغییربهااما  .این غذاها شده استدر  ترکیبی

ي را در انواع غذاها آن کاربرد ،پنیر دوره رسیدنو تفاوت در در فصول مختلف  کیفی  نوساناتاي،  ناپذیري تغذیه 

   .را به خود جلب نموده استو متخصصین امر نظران توجه صاحب  هاي پنیر جایگزینلذا تولید  کند، آماده محدود می

چربی، پروتئین، آب، نظیر  منفردکه از اختلاط ترکیبات جایگزینی براي پنیرهاي طبیعی هستند  1تقلیديپنیرهاي 

بسیاري از در  این محصولات. شوند تهیه میها  کنندهو پایدار ها دهنده ها، رنگ دهنده امولسیفایر، طعم، عوامل  نمک

  . خصوصیات، ساختار، ظاهر و حتی در موارد کاربرد مشابه پنیرهاي طبیعی هستند

در تولید پنیرهاي تقلیدي  .شوند میبندي  لبنی، بخشی لبنی و غیر لبنی طبقهبه سه گروه محصولات مذکور 

کانولا و پالم هاي گیاهی شامل روغن سویا،  روغن ها و نظر هستند عمدتاً از چربی بخشی لبنی که در این تحقیق مد

رنت به   کازئین. شود استفاده می و کلسیمم سدی هاي کازئینات و 2رنت  نظیر کازئینهیدروژنه و پروتئینی بر پایه لبنی 

اما در این پژوهش به دلیل وفور  شود به دیگر منابع ترجیح داده میو طعمی مناسب  3هاي عملکردي دلیل ویژگی

  .بیشتر و قیمت مناسبتر کازئینات سدیم در کشور ما، از این منبع پروتئینی استفاده شد

که  نماید میاستحکام بافت کمتري را ایجاد  کازئین رنتنسبت به  کازئینات سدیم ،قات گذشتهبر تحقی بنا

به عنوان روکش را  محصولاز  استفاده لذا شود، میمحصول در  5پذیري و رنده 4پذیري سبب تضعیف ویژگی برش

                                                
1 Imitation cheeses 
2 Rennet casein 
3 Functional 
4 Sliceability 
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بر  پنیر تقلیديبراین یکی از اهداف این تحقیق افزایش استحکام ابن. سازد محدود میکاربردهاي دیگر و برخی پیتزا 

در دماهاي بالاي فرایند ها  این پروتئین .باشد می) WPC( به کمک کنسانتره پروتئینی آب پنیر سدیمکازئینات پایه 

  .برهمکنش با کازئین سختی محصول را افزایش دهندنیز و  6رفتار تجمعی شوندهقادرند از طریق دناتوره شده و 

یک امولسیفایر قوي است و همچنین استفاده از  کازئین رنتکه در مقایسه با  کازئینات سدیماستفاده از 

هاي بین  برهمکنش این طریق ازو  باشد میسولفیدي  قراري اتصالات ديکنسانتره پروتئینی آب پنیر که قادر به بر

به  به همین دلیل از صمغ گوار .زنند صدمه می پنیر تقلیدي 7به قابلیت ذوب ،دهد هاي پروتئینی را افزایش می زنجیره

ویسکوزیته محلول کاملاً هیدراته شده صمغ گوار با افزایش دما  که  از آنجایی. منظور بهبود قابلیت ذوب استفاده شد

   .را بهبود دهد در اثر حرارت پذیري قابلیت جریان دتوان می یابد میکاهش 

اي از دو ترکیب گوار و کنسانتره پروتئینی آب پنیر،  سطوح بهینهگیري نمود که  منطقی است نتیجهدر مجموع 

  .دننمای میاستحکام و قابلیت ذوب مطلوب را در محصول ایجاد 

. ستها آنفقدان طعم مناسب در  ،هاي پنیر مطرح است که اساساً در مورد تمامی جایگزین یمعایبدیگر از 

پنیر . استفاده نمود پنیر معطرهمان یا  )EMC( پنیرهاي اصلاح شده آنزیمیاز  توان میبراي غلبه بر این مشکل 

 دنی با درجه رسییمحصولی است با عطر چندین برابر پنیر معمولی که توسط فرایندهاي آنزیمی از پنیرها معطر

 تسریع رسانیدن پنیربه منظور  این محصول. گردد تولید می يبه دو شکل پودري و خمیر، پنیر نارسو حتی  مختلف

شناخته  )(GRASبه عنوان افزودنی ایمن  و شود استفاده می ت مختلفافزایش شدت طعم پنیري در محصولا و یا

   .شده است

، شامل طعم پنیرهاي چدار، موزارلا، رومانو، پرولون، فتا، پارمیزان، بلو، گودا، EMCطعم هاي در دسترس از 

گزارشی مبنی بر تولید پنیر تقلیدي با در نظر گرفتن ذائقه از آنجایی که تاکنون . باشد سوئیسی، امنتال و گرویر می

پنیر لیقوان که یک نوع پنیر سنتی و محبوب از  ن شد کهآتصمیم بر  ،کننده ایرانی در دسترس نبوده است مصرف

بررسی حاضر،  پژوهشبنابراین هدف دیگر . ائیمنماستفاده EMC ایرانی با عطر و طعم مطلوب است جهت تهیه 

دهنده بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر تقلیدي تولیدي  لیقوان به عنوان یک طعم EMCتأثیر استفاده از 

  .باشد بر پایه کازئینات سدیم می

                                                                                                                                              
5 Shareability 
6 Self-aggregation 
7 Meltability 
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   دومفصل 

 بررسی منابع -2

  

  

  

  

  

  پنیر تقلیديتعریف  - 2-1

کردن اجزاء منفرد شامل چربی،   محصولاتی تهیه شده از طریق مخلوطبه عنوان  8یا آنالوگپنیرهاي تقلیدي 

کارگیري حرارت و اعمال کننده و با ب هاي امولسیون مراه مخلوطی از نمکپروتئین، آب، اسیدهاي خوراکی به ه

پنیرهاي تقلیدي به عبارتی  ).2001بچمن، ( شوند میمکانیکی براي تولید یک محصول هموژن مشابه پنیر، مطرح 

و ترکیبات پروتئینی  باشند میشده در فاز آبی   اي امولسیونه ربیمحصولاتی مشابه پنیر هستند که حاوي روغن یا چ

کشش بین این ترکیبات از طریق کاهش . دارندحضور  ها آنکننده امولسیون در ساختار  بیتننده و تثکبه عنوان پر

سطحی میان فاز آبی و قطرات روغن و افزایش ویسکوزیته فاز آبی و در نتیجه کاهش فرکانس برخورد میان قطرات 

ها  دهنده و طعم ها دهنده ها، رنگ نگهدارنده نظیرترکیبات دیگري . کنند میروغن، امولسیون روغن در آب را تثبیت 

  ).1999انیس و مولوي هایل، ( شوند نیز ممکن است به فرمولاسیون این محصولات اضافه

  

  پنیرها شبه  بندي طبقه - 2-2

در . و پنیرهاي آنالوگ یا تقلیدي 9؛ پنیرهاي پرشدهشوند میمحصولات مشابه پنیر به دو دسته کلی تقسیم 

 ازتولید این گروه براي . شود میهاي گیاهی جایگزین  جزئی یا کلی با چربی بطورشیر  پنیرهاي پرشده، چربی

و  شوند میدر مورد پنیرهاي تقلیدي انواع مواد خام با یکدیگر ترکیب . شود میهاي متداول ساخت پنیر استفاده  روش

پنیرهاي تقلیدي شامل سه دسته لبنی، . شود می بهره گرفته ها آندر مورد  پنیر پروسسبا تولید  هاي مشابه از تکنیک

                                                
8 Cheese analogues 
9 Filled cheeses 


