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کا ذکر تو گویم که تو پاکی و خدایی  مل

 نروم جز به همان ره که توام راهنمایی
 

در  کتوور یووديا  زا دوور     ر ووی و   ي  کترجوووا  اروواري هاي ارزشوود د اتوا اد اردد وودم   ي وقفووم و راهنموواییهاي  یدريوو ت شوو   انووم از زامووا   یوظیفووم  وویبرخوو  

 راستاي انجام اين پروژه تشکر و قدر انی نمایم.

 ل  تشکر را  ارم.در ادر مشاوره اين پروژه کما   ي  کتر عباس رافتاز زاما  استا  گرانقدر 

 که زامت  اوري اين پایان نامه را  متقبل شدند کمال  تشکر و قدر انی را  ارم.    کتر ساد ها ي پیغمبر  وستاز ج اب   ي 

ون و ریاسووت م توورم و    ووم از از موودت ت و مووو وحن م توورم  ارروواس ووو ر پاهووذروریزه ن وواه   باهجووان هوور ی به وجه   ي مم وودس نشووون آوودتيت  زمووا ه  ا وو   وه  ز وو 

کاري در راستاي پیشبر  اين پایان هاي گروه علوم و ص ایع غذایی تاختمان تحصا   شکدالی  انشکده کشاورزي  زما ه  ارک ان  نامه سپاتگزارم.جهت هم

 کمکی دري  نکر ندت کمال  تشکر را  ارم. نامه از هیچژی  اردد د و بم از  هري که در پیشبر  اين پایانت از  وستان عزیزم دریم وظیفم خواه 
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نجدک روغن با چربی شیر جایگزینی از استفاده با آنالوگ فراپالایش سفید پنیر عنوان پایان نامه: تولید  

 

دکتر صدیف آزادمرد دمیرچی -دکتر جواد حصاریاستادان راهنما:   

عباس رأفت یددکتر س استاد مشاور:  

        تكنولوژی مواد غذاییگرایش: علوم و صنایع غذایی        رشته:         کارشناسی ارشدمقطع تحصیلی: 

 28 :تعداد صفحه          3131 تابستان تاریخ فارغ التحصیلی:          کشاورزیدانشكده:         تبریزدانشگاه: 

 جایگزینی چربی شیر ،روغن کنجد فراپالایشی، سفید پنیر آنالوگ، پنیرکلید واژه ها: 

 چكیده

 بیمهاران  ویهژه  بهه  افراد سلامتی برای بالا کلسترول و اشباع چرب اسیدهای داشتن دلیل به پرچرب لبنی محصولات

 و چهرب  که   محصهولات  مصهرف  گسترش به کنندگان، مصرف طرف از مذکور های نگرانی است. مضر عروقی -قلبی

-نسبت در کنجد روغن با شیر چربی جایگزینی اثر بررسیهدف از این پژوهش است.  شده منجر بازار در چربی بدون

پنیهر  برای ایهن منوهور    بود. فراپالایش سفید پنیر بافتی و حسی شیمیایی، فیزیكی، هایویژگی روی بر مختلف های

-تولید شد و ویژگهی  %52و  %25، %82های با نسبت با روغن کنجد سفید فراپالایش آنالوگ با جایگزینی چربی شیر

های ، شمارش باکتریهای استارتر و ویژگی، رنگسفتی بافتلیپولیز، های فیزیكی، شیمیایی، پروفایل اسیدهای چرب، 

ها در سه تكرار انجام گرفهت.  گیریهمه اندازهمورد بررسی قرار گرفت.  05و  52، 15، 32، 3ی در روزها هاآنحسی 

مهورد تجزیهه و تحلیهل قهرار      SASداده های حاصل توسط طرح آماری کرت های خرد شده در زمان و با نرم افهزار  

گرفت. نتایج حاصل از اندازه گیری پروفیل اسیدهای چرب با گاز کروماتوگرافی نشان داد که پنیرهای حهاوی روغهن   

 پنیهر  نمونه( بالایی بودند، در حالی که لینولنیک و لینولئیک اولئیک، )شاملکنجد دارای اسیدهای چرب غیر اشباع 

 اسهتئاریک  و پالمیتیهک  مریسهتیک،  لوریک، کاپریک، کاپروئیک، بوتیریک، نویر باعاش چرب اسیدهایدارای  کنترل

افهزایش یافهت.    (p<52/5)بهه طهور معنهی داری     میزان لیپولیز در همه تیمارها طی رسیدن و با گذشت زمهان  بود.

 (p<52/5)تیمارهای حاوی روغهن کنجهد بهه طهور معنهی داری       که ن نشان دادااینستر دستگاه ارزیابی بافت توسط

پنیرهای حاوی روغن کنجد دارای سفتی مشابهی بودنهد و تفهاوت    سفتی کمتری در مقایسه با تیمار کنترل داشتند.

طهی رسهیدن بها گذشهت زمهان       لاکتوکوکهوس استارتر های شمارش باکتری (. p>52/5معنی داری با ه  نداشتند )



 
 

ههای حسهی پنیهر    از نور ویژگهی . افزایش پیدا کردطی رسیدن لاکتوباسیلوس استارتر های شمارش باکتریکاهش و 

روغهن کنجهد    %82کنترل دارای بیشترین امتیاز بود و از میان پنیرهای تیمار شده با روغن کنجد، پنیهر آنهالوگ بها    

 ههای روغهن  بها  پنیهر  چربهی  جهایگزینی  شدن عملی امكان تحقیق نتایج مجموع در دارای بیشترین امتیاز حسی بود.

 .داد نشان، دهدمی تشكیل را ایران صنعتی پنیر مهمترین حاضر حال در که را فراپالایش سفید پنیر در گیاهی
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و  A، ویتهامین  38B پروتئین، چربهی، ویتهامین   جمله از مغذی ترکیبات واسطۀ به شیری هایفرآورده

 گروه از فرد درصد انرژی دریافتی روزانه هر 2/5ما،  کشور در هستند؛ غذایی رژی  اصلی اجزا از کلسی 

(، 3123-3153 کشهور  ییغذا یعو صنا یهتغذیقات تحق یتوانستشود )می تامین آن هایفرآورده و شیر

 دارند. کلسترول اشباع و یچرب یقابل توجه یرمقاد یریهای شفرآوردهاما 

 معمهولاا و باشهد  بالایی از اسیدهای چرب اشباع می پنیر از جمله مواد غذایی است که محتوای مقادیر 

درصهد   55مقهدار،   یهن کهه از ا  ،دهنهد یل میها تشكیریدسیگلرا تری یرهای پنیدرصد چرب 32 حدود

درصد  1( و MUFAدرصد اسیدهای چرب تک غیر اشباع ) 81(، SFA) شده ی چرب اشباعیدهااس

 و دارد چربهی گهرم   8/83گرم پنیر فتها   355 هر باشد.( میPUFAاسیدهای چرب چند غیر اشباع )

اسیدهای چهرب تهک غیهر اشهباع     گرم  03/5، (SFA) شده ی چرب اشباعیدهااس گرم 3/35 محتوی

(MUFA) ،0/5  گرم( اسیدهای چرب چند غیر اشباعPUFA)  میلهی گهرم کلسهترول اسهت.       22و

عروقهی، افهزایش    -های مزمن قلبهی اشباع ممكن است با ایجاد ناراحتیمصرف اضافی اسیدهای چرب 

ههای  تفاده از روغهن اسه از ایهن رو  کنندگان را به خطر بینهدازد؛  و فشار خون بالا سلامت مصرف  وزن

به منوور کاهش کلسهترول   یرپن ی بویژهدر محصولات لبن یرش یکردن آنها به چرب یگزینو جایاهی گ

نسهبت بهه    یهاهی گ ههای روغهن  ایرز، چرب آن مورد توجه قرار گرفته است اسیدهای نوع و بهبود یرپن

 به تر هستند و نسبتدارند، فاقد کلسترول بوده و ارزان اسیدهای چرب غیر اشباع بیشتری یرش یچرب

)تقهوایی و   یرنهد گیچهرب قهرار مه    ییهرات اسهیدهای  و تغ یفصل ییراتتغ یرتاث کمتر تحت یرش یچرب

 لینولنیک و لینولئیک اسید، به ویژه از چربی غیر اشباع یمنبع غننیز روغن کنجد  (.3122همكاران، 

 (.3123)آزادمرد دمیرچی،  ( استLDLبد ) از هر گونه کلسترول یعاربوده و  اسید
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 پنیر و ارزش غذایی آن 3-3   

یر فرآورده تازه یا رسیده از شیر است که پس از انعقاد و خروج سرم شیر از شیر کامل، شیر پس چرخ و پن

باشهد. از لحهاا ارزش   چربی، پروتئین، کلسی  و فسفر می آید و متشكل ازو بدست مییا ترکیبی از این د

بسیار مغذی اسهت.   ی کلسو  38B یتامینو ی بالا،چرب ینی وپروتئغذایی، پنیر به دلیل دارا بودن محتوای 

باشهد و میهزان   اوی تمام اسیدهای آمینهه ضهروری مهی   پنیر از جمله مه  ترین منابع پروتئینی است و ح

 هایینپروتئ یبترک یولوژیكیارزش ب(. 3325پروتئین انواع مختلف آن متفاوت است )اکیفی و همكاران، 

در  فراپهالایش  روش در صهورت اسهتفاده از   ، ولهی است یرش هایینپروتئ یباز ترک یین ترتا حدی پا یرپن

-یبالا م یرپن ینپروتئ ییغذا یجه ارزشدر نت مانند،یم یدر دلمه باق یزن یرآب پن هایینپروتئیر، پن یهته

)مرتضهوی   دهندیم یلرا تشك هاینکل پروتئ % 85حدود  یرآب پن هایینپروتئ یرهایی،پن ین. در چنرود

توان گفت که پنیر یک ماده غذایی بسیار با ارزش و در عین حال از لحاا (؛ بنابراین می3152و همكاران، 

 تر است.ارزان اقتصادی در مقایسه با دیگر مواد غذایی

 هها، طعه   بها  جههان  مختلهف  مناطق در که است شیر تخمیری هایفرآورده از گروهی برای کلی نامپنیر 

(. تولیهد پنیهر بها ههدف افهزایش قابلیهت       3122 رشهیدی، ) گهردد می تولید متنوع بسیار اشكال و هابافت

نگهداری شیر ابداع شده است که طی آن محصول با ماندگاری پایین )شیر( به محصول با مانهدگاری بهالا   

 شود. تبدیل می

تک غیر  %15رب اشباع، اسید چ %00باشد. چربی پنیر محتوی حدوداا پنیر از منابع رژیمی مه  چربی می

 زیادی اهمیت از پنیر تولید نیز ایران در(. 8555باشد )فاکس و همكاران، چند غیر اشباع می %5اشباع و 

 گاو، شیر) است محدود پنیر تولید در رفته کار به اولیه مواد که چند هر(.  3122 رشیدی،) است برخوردار

 .است شده شناسایی المللی بین لبنی فدراسیون توسط پنیر نوع 255 بر بالغ اما ،(میش گاو و گوسفند بز،
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 نواع پنیرا 3-8

 یها  انعقهادی  پنیرهای تهیه در. شوندمی تقسی  فراپالایش و انعقادی گروه 8 به پنیرها بندی،طبقه یک در

 شدن لخته موجب مایه پنیر افزودن و شودمی اضافه آنزی  شیر، به لیقوان، سنتی پنیرهای مانند کوآگوله

 زده نمهک  آن به و شده آبگیری پنیر سپس کنند؛می رسوب نامحلول هایپروتئین و شودمی شیر کازئین

 .است لازم شیر کیلوگرم 35 پنیر کیلوگرم یک تهیه برای روش این در. شودمی

 عمهده  قسهمت  کهه  حهالی  در ماننهد، مهی  بهاقی  دلمهه  در شیر کازئینی هایپروتئین ،هاپنیراین  تهیه در 

 زیستی ارزش از پنیر آب هایپروتئین اینكه دلیل به. گردندمی پنیر آب وارد آب، در محلول هایپروتئین

 فقیهر  گهوگردی  آمینهه  اسید نور از کازئینی هایپروتئین) باشندمی برخوردار هاکازئین به نسبت بالاتری

 اسهت،  شهیر  هایپروتئین ترکیب از تر پایین حدی تا پنیر هایپروتئین ترکیب بیولوژیكی ارزش ،(هستند

 مانند،می باقی دلمه در نیز پنیر آب هایپروتئین ،شود استفاده پنیر تهیه در فراپالایش روش از وقتی ولی

 (.8555 همكاران، و فاکس) رودمی بالا پنیر پروتئین غذایی ارزش نتیجه در

 تها  و شهود مهی  تهیه پنیر بیشتری مقدار شیر کمتر میزان از و است بیشتر بازدهی فراپالایش، پنیرهای در

 صهبحانه  پنیرههای  کهه  دارنهد  بالاتری انرژی محصولات این نتیجه در و ماندمی پنیر در چربی درصد 55

 در دارنهد،  را نان روی مالیدن قابلیت پنیرها فتا. این پنیرهای مانند هستند، گروه همین از بازار در موجود

 .شوندمی خرد استفاده هنگام سنتی پنیرهای که حالی

 پنیر سفید فتا  3-1

در زبان فرانسه،  Trancheدر زبان انگلیسی،  Sliceواژه فتا معنای خاصی در زبان یونان دارد و مترادف 

Pezza  در زبان ایتالیایی وShnitt (. 3133باشد )حسینی اقدم، در زبان آلمانی می 

شود: پنیری است با کیفیت عالی کهه از شهیر   تعریف می نندگان یونانی این گونهپنیر فتا از دید مصرف ک

 تهیهه  بهرای  ابتهدا  درشود. یه شده و درون آب نمک نگهداری میگوسفند یا مخلوط شیر گوسفند و بز ته

 تولیهد  برای نیز گاو شیر از تقاضا افزایش با امروزه ولی شد،می استفاده بز یا گوسفند شیر از پنیر نوع این

 همكهاران،  و حسهن . )است دانمارك کشور گاو شیر از فتا پنیر تولیدکننده بزرگترین. شودمی استفاده آن
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 کرده پیدا زیادی توسعه فتا عنوان با فراپالایش روش به پنیر تولید نیز ایران در اخیر سالهای در( 8555

 چربهی  محتهوای  و بالاتر معمولاا میزان رطوبت پنیرهای فتای تولید شده به روش اولترافیلتراسیون  .است

 توسهط  آب بیشهتر  نگههداری  و ظرفیت ناشی از هاویژگی این که است سنتی مشابه پنیرهای از کمتر آنها

 (. 3333 همكاران، و عبدالسلام) است رتنتیت در موجود آب پنیر هایپروتئین

پنیر فتا پنیری سفید، نرم، رسیده و آب نمكی است. دارای مزه نسبتاا شور، کمی اسهیدی و عطهر و طعه     

شود ) فلاناگان و  همكاران یونان از زمان هومری ها تولید میخوشایند است. پنیر فتا به صورت سنتی در 

 سهنتی  مشهابه  پنیرههای  از کمتر آنها چربی محتوای و بالاتر معمولاا یرهامحتوای رطوبتی این پن(. 8551

 رتنتیهت  در موجود سرمی هایپروتئین توسط آب بیشتر نگهداری ظرفیت ناشی از هاویژگی این که است

 (. 3333 همكاران، و عبدالسلام) است

 به روش فراپالایش یرپن یدتول 3-5

و در آن  کهرد  یهدا پ تحقهق  3303در سهال   یرپن یدبه منوور تول یری فراوری شابر فراپالایش یژهو کاربرد

پنیرها با کمهک ایهن روش    نامیده شد. امروزه مقادیر زیادی از 3MMVزمان به نام مخترعان آن، فرآیند 

تواند ترکیبات آلهی  یک فرآیند غشایی است که می فراپالایش شوند.شوند و عمدتاا فتا نامیده میتولید می

ن بهه طهور کلهی بهرای تغلهیظ      فرآیند اولترافیلتراسیورا همزمان و بدون تغییر فاز، تغلیظ و تفكیک کند. 

ماست و سایر ها در شیر و آب پنیر، استاندارد کردن پروتئین شیر مورد استفاده برای تولید پنیر، پروتئین

است که ماده خشک آن در  8نقش فراپالایش در پنیر سازی تولید فاز ماندگاریرود. محصولات به کار می

های صحیح در آن وجهود داشهته و   است؛ علاوه بر این اجزای شیر باید در نسبتحد مناسبی تنوی  شده 

 حالات فیزیكی اجزاء آسیب ندیده باشد، همچنین مایع تغلیظ شده باید از کیفیت بالایی برخوردار باشد. 

 آغاز شد )حصاری و همكاران، یراندر ا فراپالایش با استفاده از روش یرپن یدتول یست س یزن 3152سال  از

ایرانی شوند، با نام پنیر سفید . پنیرهایی که در کشور ما به روش فراپالایش تولید و بسته بندی می(3122

را  یهران ا یهر صهنعتی  پن یندر حال حاضر مهمتر یشیفراپالا یدسف یرپنباشند. و پنیر فتا شناخته شده می

                                                           
1Moubios, Mocquot, Vassal 
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آغهاز شهده    ایران آن در یدمدرن تول یهاکارخانه یراه انداز با گذشته دهه 8دهد که از حدود یم یلتشك

 یاتلبن یدی صنایعتول یناکنون مهمتر ید،تول یراندمان بالا مانند منحصر به فرد یایاست و با داشتن مزا

 . کشور را به خود اختصاص داده است

درجهه   58پاسهتوریزه )   از شهیر کهه  پنیری است با بافت نرم و مالش پهذیر   پنیر سفید فراپالایشی ایرانی

 و رنهت  افهزودن  بها  پنیهر  ایهن  گهردد. تولیهد مهی   فراپهالایش  فرآیند متعاقب و ثانیه( گاو 32و  سلسیوس

این پنیر از شیر کامل با چربهی   (.3122)قدس روحانی،  شودتهیه می لاکتیكی مزوفیلآغازگر  باکتریهای

، گهردد حاصهل مهی   ساعت پس از تولید 58 نهایی این فراورده که pH گردد.درصد تولید می 2/1 حداقل

 است. 2/5

ین است، با ا یمعمول یرپن یدتول یدر واقع مشابه با اصول کل فراپالایشبا استفاده از روش  یرپن یدتول اصول

 مهاده خشهک( از   % 55و آب و مواد محلول خود را تا حهد لازم )   گرددمی تغلیظ شیر ینجاکه در ا تفاوت

هها  ن( پشت این صافیئیهای نامحلول آن )کازهای محلول در آب شیر و پروتئینپروتئین. ی دهدم دست

لمه رانهدمان  های آب پنیر در دبا باقی ماندن پروتئین شود.ک  غلیظ میمانند و به این ترتیب شیر ک می

وش سنتی حهدود  شود، زیرا در رهای آب پنیر استفاده بهتری میینیابد و از پروتئپنیر سازی افزایش می

ههای محلهول در آب پنیهر    ارزش غذایی پروتئینشود. های شیر از طریق آب پنیر خارج میپروتئین  85%

دارنهد.   صهد  در های انسانی هستند و قابلیهت هضه  صهد   زیرا شبیه پروتئین ،بسیار زیاد است فراپالایشی

 %5/30امهلاح و   %52/3ز، لاکتهو  %5/1پهروتئین،   %0/32ماده خشهک،   % 15حاصل دارای حدود  یترتنت

 3 به مهدت  درجه سلسیوس 85)در دمای کوتاه مدت  این نوع پنیر پس از طی دوره رسیدنچربی است. 

ایهن  . گهردد هفته( به بازار عرضه مهی  8تا  3سلسیوس به مدت  درجه 2روز( و دوره نگه داری )در دمای 

پنیهر  (. 3122روحهانی،   باشهد )قهدس  مهی ماه  8ماندگاری آن نیز حداکثر دوره رسیدن است و  پنیر فاقد

 .شود و به همین دلیل از لحاا بهداشتی به پنیرهای سنتی ارجحیت داردپاستوریزه می فراپالایش
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 خط تولید پنیر فراپالایشی -3-3شكل

 توان به موارد زیر اشاره کرد: فراپالایش دارای مزایای متعددی است که میتولید پنیر به روش 

 شود. می یرپن ییارزش غذا یشافزاو  یدبازده تول یشافزاهای آب پنیر در دلمه باعث پروتئینماندن باقی -

 یابد.می کاهش %25 یزانبه م یكروبیکشت م یهو ما مصرف آنزی  -     

 شود.ممانعت می یردر آب پن یاز هدر رفتن چربماند، درنتیجه باقی می پنیر در چربی درصد 55 -

در  یرههای فراپالایشهی  تهر در پن  بافت همگن و صاف یجادقبل از انعقاد، سبب ا یرش هایینپروتئ یظتغل -

 شود. یم یسنت یرهایبا پن یسهمقا

- BOD یابد. کاهش می پرمیت  

 

 نمک زنی -31واحد برش دلمه                -3تانک مخلوط کردن                       -2                         تانک شیر -3

 هدایت به                                       -35پرکنی                           -35پمپ                                        -0)ترمیزاسیون(       پیش تیمار -8

 گرم خانه           افزودن رنت              -33میكسر                                     -5مودول فراپالایش                  -1

 تونل انعقاد -38تشكیل دلمه                             -2پاستوریزاسیون                   -5  
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 پنیر ک  چرب 3-2

هایی مثل چهاقی افراطهی یها بیمهاری قلبهی عروقهی و انهواع        بیش از حد چربی باعث بروز بیماری مصرف

این موضوع باعث توجه مصرف کنندگان به مضرات مصرف چربی شهده و اسهتفاده از   که  شود،می سرطان

ههای  ویژه پنیر کهه از مهمتهرین فهرآورده   غذایی ک  چرب به خصوص محصولات لبنی ک  چرب، به  وادم

 ماده پرچربی است، در طی سالیان اخیر افزایش یافته است. و لبنی

 چرب ک  پنیر تولید هایروش3-2-3

  های تولیداصلاح روشبهبود یا 

 استفاده از استارترهای تولیدکننده اگزوپلی ساکارید 

 های چربی استفاده از جایگزین 

 اصلاح فرآیند تولید 3-2-3-3

ی کهاهش یافتهه اسهت. بسهیاری از     ترین روش بهبود طع  و بافت پنیرهای با چربه ترین و اقتصادیساده

ههای  شهوند. از روش زان رطوبت پنیر هدف گذاری میش میهای اصلاح فرآیند تولید در جهت افزایروش

کاهش زمان پخهت، شستشهوی دلمهه بها آب سهرد،       ،پرسینگ زمان کاهش تواناصلاح فرآیند تولید می

را  گذاری و ... نمک آب زمان هموژنیزاسیون، افزودن مواد جامد بدون چربی نویر شیر پس چرخ، کاهش

ده و بافهت  رطوبت تا حدی باعث اصلاح بافت شه  محتوی افزایش . با(3332)دریک و سوانسون،  نام برد

اعث توسعه اسید در ایهن  کند. از طرف دیگر رطوبت بالا در پنیرهای ک  چرب بپنیر ک  چرب را نرم می

شود. چون در رطوبت بالا استارترهای لاکتیكی به سرعت رشد و تكثیر کهرده و اسهید اضهافی    پنیرها می

و  اسید . برای جلوگیری از تولید بیش از حد(3332)رودریگز،  شوندع  تلخ میکنند و باعث طتولید می

ههای  ود: استفاده از مقادیر که  بهاکتری  شی زیر پیشنهاد میهاظرفیت بافری قوی در پنیر راه کارحفظ 

های لاکتیهک اسهید، کهاهش زمهان رسهیدن و      های ویژه باکتریاستفاده از سویهاستارتر لاکتیک اسید، 

 ی دلمه. شستشو
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 پلی ساکارید  استفاده از استارترهای تولیدکننده اگزو 3-2-3-8

-پپتیدازها که طع  تلخ را کاهش میهای الحاقی با افزایش پروتئولیز به ویژه افزایش فعالیت آمیلوکشت

 شوند. تحقیقاتدهند، باعث بهبود طع  میمؤثر در طع  مطلوب را افزایش می د و غلوت پپتیدهاینده

 اسهترپتوکوکوس  سهلولی  بهرون  ساکارید کننده پلی تولید کشت مایه جفت از استفاده کهدهد می نشان

 خصوصیت و رطوبت توجهی به طور قابل بولگاریكوس یگونه زیر دلبروکی باسیلوس لاکتوو  ترموفیلوس

استارترها باید قادر  همچنین این .(8552)زیسو،  دهدمی افزایش را ک  چرب موزارلای پنیر پذیری ذوب

 (.3335به فعالیت در رطوبت بالای پنیر ک  چرب باشند )آردو، 

 های چربی استفاده از جایگزین 3-2-3-1

های عملكردی و ارگانولپتیكی چربی، با کهاهش قابهل   های چربی به منوور شبیه سازی ویژگیجایگزین

باشد. وقتی ک  چرب، مقادیر پروتئین بالا می هایروند. مشكل اصلی در پنیرکار میتوجهی در کالری به 

-شود و بافت پنیر بسیار جویهدنی مهی  یابد، ماتریكس پروتئین بسیار متراک  میمیزان چربی کاهش می

 در نمک، نمهک ، کازئین به رطوبت نسبت (. در تولید پنیرهای ک  چرب8555شود )کاواس و همكاران، 

 و بیوشههیمیایی تغییههرات تههأثیر تحههت و شههودمههی طعهه  و سههاختار بهبههود موجههب کههه pH و رطوبههت

 گیرد، باید به خوبی کنترل شود. می قرار میكروبیولوژیكی

 های ک  چربهای چربی مورد استفاده در پنیرزینانواع جایگ 3-2-8

 های چربیانشینج 

 های حاوی اسیدهایگلیسرولآسیلدر واقع تری باشند.های چربی بر پایه چربی میجانشین

کننهد، امها بهه طهور     انرژی تولیهد مهی   kcal/gr 5-2چرب بلند و متوسط زنجیر هستند که حدود 

شهوند. نویهر اولسهترا، سهالاتری  و     آسیل گلیسرول ها هض  و اکسید می متفاوتی در مقایسه با تری

کاپرنین. اولسترا یک نام تجاری برای پلی استر اسهید چهرب سهاکارز اسهت و بسهیار مناسهب بهرای        

 . این ترکیبات مانند چربی غیر قطبهی هسهتند،  (3332)دوران و همكاران،  باشدده در پنیر میاستفا


