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  تقدير و تشكر

سپاس بي كران پروردگار يكتا را كه هستي مان بخشيد و به طريق علم و دانـش رهنمونمـان                   

شد و به همنشيني رهروان علم و دانش مفتخرمان نمود و خوشه چيني از علم و معرفت را روزيمـان                    

آستانه راهي نو به پاس نعمات بي حد پروردگار بر خود لازم مي دانم سپاس گـذار      اكنون در   . ساخت

 قبل از هر چيز اين  پايان .تمام عزيزاني باشم كه در برابر سختي ها و نا ملايمات روزگار يارم نمودند          

 عاطفه سرشار و گرماي اميدبخش وجودشان نامه را با  خلوص تمام نثار وجود دو عزيزي مي كنم كه  

 هاي بي  محبت  و است هاي بزرگشان فرياد رس   قلب،  دراين سردترين روزگاران بهترين پشتيبان است     

دوران تحـصيل همـواره     تمـامي مراحـل زنـدگي و        كـه در    عزيزاني  . كنددريغشان هرگز فروكش نمي   

 :اند ومن در برابر  عظمتشان،  ناتوان و عا جز از تـشكر كـردن هـستم                 مشوق و پشتيبان اينجانب بوده    

   .پدر و مادر مهربانم

دانم تا مراتب سپاس و قدرداني ويژه خويش را با صميميت هر چـه              وظيفه شاگردي خود مي   

كه من علاوه بر بهره منـدي        دكتر علي بزمي  تر به محضر استاد راهنماي گرانمايه، جناب آقاي         تمام

ربارشان تجربـه كـردم،     در محضر پ  از علم سرشار و پربار ايشان، اخلاق، وقت شناسي و پشت كار را              

  .تقديم كنم

كـه بـه    و جناب دكتـر جـواد حـصاري          گرامي، جناب دكتر بابك قنبرزاده       انهمچنين ازاستاد 

  . دارم رادستي كامل مرا در تنگناها راهنمايي كردند كمال تشكر مشاور با گشادهانعنوان استاد

ري ايـن پايـان نامـه را    دارم كه در طي مدتي كه داو  احمدي زنوز   تشكر فراوان از جناب دكتر    

منـد  اي بهره هاي خويش بي هيچ مضايقه    تقبل فرمودند با بزرگواري و سعه صدر، مرا از خرمن محبت          

  . ساختند

  

فرصت را مغتنم شمرده، قدردان زحمات كساني خواهم بود كه به نحوي حقير را مورد لطف                

  :و عنايت خويش قرار دادند

 مهندس هانيه رسولي و كليـه همكلاسـي هـايم و اسـاتيد و     جناب آقاي مهندس اياسه و سركار خانم     

اعضا گروه علوم و صنايع غذايي، و كليه كاركنان بخش آزمايشگاه هاي تحصيلات تكميلي دانـشكده                

  .كنمكشاورزي دانشگاه تبريز سپاسگزاري مي

  

  : احترام                                                                       با تقديم

  صديقه درستي
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  علوم و صنايع غذائي: رشته

                      تكنولوژي مواد غذايي :گرايش

                        كشاورزي            : دانشكده

  78 :تعداد صفحه

  )NaCl( كلريد سديم- خواص حسي-  خواص فيزيكوشيميايي-KCl)( كلريد پتاسيم -كلريد سديم غلظت -پنير سفيد ايراني : كليد واژه ها

  :چكيده

 رشد ميكروارگانيسم هـا و خـروج آب    آب نمك گذاري دلمه يك فرايند اساسي در فرايند تهيه پنير محسوب مي شود بطوريكه نمك باعث كنترل     

پنير از ماتريكس پنير شده و از طريق تأثير بر روي واكنشهاي بيوشيميايي نظير پروتئوليز، ليپوليز و گليكوليز باعث توسعه عطر و طعم و بافـت پنيـر    

از طرف ديگر افزايش سديم . جود داردطبق تحقيقات صورت گرفته يك ارتباط مستقيم بين افزايش مصرف نمك و افزايش فشار خون و      . مي گردد 

در حالي كه افـزايش جـذب پتاسـيم از طريـق رژيـم غـذايي       . رژيم غذايي باعث افزايش دفع ادراري كلسيم، ماده معدني با ارزش، از بدن مي شود   

بنابراين با جايگزيني بخـشي   . باعث جلوگيري از افزايش فشار خون ناشي از مصــــرف بالاي نمك شده و باعث دفع ادراري كلسيم نيز نمي شود                   

پنير سفيد آب نمكي ايراني بـا اسـتفاده از شـير گـاو پاسـتوريزه تهيـه گرديـده و        .  مي توان از مشكلات اشاره شده در بالا كاست        KCl با   NaClاز  

بـه  ) 3:1 و   1:1اي  به نسبت ه  ( NaCl/KCl% 10و مخلوط ) نمونه شاهد  (NaCl% 10رسيدگي در تركيبات و غلظت هاي متفاوت آب نمك شامل           

و غلظـت هـاي مختلـف آب نمـك           KCl با   NaCl% 10تأثير جايگزيني نسبي  . صورت گرفت % 13و  % 8عنوان نمونه آزمايشي و آب نمك حاوي        

 روزه 56 نمونه هاي پنير شامل سفتي بافت در طـي رسـيدگي         فيزيكوشيمياييروي ويژگي هاي شيميايي، ليپوليز و پروتئوليز، همچنين ويژگي هاي           

.  درصد كاهش كلريد سديم تأثير معني داري روي كيفيت پنير نـدارد       50نتايج بدست آمده از آزمايشات نشان دادند كه تا          . مورد بررسي قرار گرفت   

عني داري را از لحـاظ ويژگـي هـاي    ـــ ـ تفـاوت م  NaCl/KClمخلـوط همچنين يافته ها نشان دادند كه پنيرهاي رسيده شده در آب نمك حـاوي       

از طرف ديگر پنيرهـاي رسـيده در بيـشترين غلظـت نمـك              . در مقايسه با نمونه كنترل ندارند     )  و نمك  pHماده خشك، اسيديته،    (ميايي  فيزيكو شي 

ارزيابي پروتئوليز با استفاده از روشهاي كلدال و الكتروفورز         . ، ماده خشك و نمك و همچنين كمترين ميزان اسيديته بودند          pHداراي بالاترين ميزان    

طـي روزهـاي مختلـف    ) KClحـاوي  (گرفت كه نتايج بدست آمده نشان دادند كه اختلاف معني داري بين نمونه شـاهد و نمونـه آزمايـشي     انجام  

از طرف ديگر نتايج نشان دادند كه ميزان پروتئوليز در نمونه هاي پنير با غلظت هاي متفـاوت  . وجود ندارد)  روز56 و 42، 28، 14، 7،  3(رسيدگي  

 ADVز بوسيله انـدازه گيـري انـديس       ـــليپولي. ك ميزان پروتئوليز افزايش مي يابد     ـاوت مي باشد؛ بطوريكه با كاهش غلظت آب نم        آب نمك، متف  

)Acid Degree Value (بر طبق يافته هاي بدست آمده جايگزيني نسبي . در طي رسيدگي مورد ارزيابي قرار گرفتNaCl  بـا KCl    تـأثير معنـي

ني داري را نـشان  ـ در نمونه هاي پنير با غلظت هاي متفاوت تـاثير مع ـ       ADVميزان انديس   .  در نمونه هاي پنير ندارد     ADVداري بر ميزان انديس     

 تفاوت معني داري KClو نمونه هاي پنير حاوي % NaCl10ارزيابي بافت بوسيله دستگاه اينسترون نشان داد كه در بين نمونه هاي پنير با               . مي دهد 

د نمـك كمتـري داشـتند    ــسفت تر از نمونه هايي بودند كه درص%) 13(د همچنين نمونه هاي پنير با بيشترين درصد نمك         وجود ندار % 5در سطح   

 نـسبت بـه نمونـه هـاي تجـاري و      ٪5بطور كلي دستاوردهاي حاصل از اين پروژه شامل امكان كاهش درصد نمك در پنير بـه ميـزان       %). 10 و   8(

  . بدون تأثير در ويژگيهاي فيزيكوشيميايي محصول مي باشد٪25م تا جايگزيني نمك طعام با كلريد پتاسي
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  مقدمه

، نيمـه  3 كـه بـصورت نـرم    حاصل از انعقاد شـير 2 يا رسيده 1پنير عبارت است از فراورده تازه     

از دسته پنيرهاي آب نمكي هستند كـه          سفيد پنيرهاي.  تهيه مي شود   6 و خيلي سخت   5، سخت 4سخت

در اروپـاي شـرقي،     . اساساً نرم بوده و در آب نمك دوره رسيدن را طي كرده و نگهداري مـي شـوند                 

بالكان و خاورميانه، انواع مختلفي از پنيرهاي آب نمكي توليد مي گردند كه اسم آنها ممكن اسـت از                   

فتـا،  : برخي از انواع پنير رسيده در آب نمك عبارتند از         . يك منطقه به منطقه ديگر تفاوت داشته باشد       

اين نوع پنيرها از شير گاو، گوسفند، بز و يا مخلـوطي از آنهـا               . آكاوي، هالومي و در ايران پنير ليقوان      

  ).1-2344استاندارد ملي شماره (تهيه مي شوند 

مـصرف بـالاي   يكي از مشكلات تغذيه اي كه امروزه در جوامع بشري با آن مواجـه هـستيم              

نمك مي باشد كه داراي اثرات سوئي همچون افزايش فشار خون و نيز افـزايش دفـع ادراري كلـسيم                 

بنابراين امـروزه تـلاش هـاي زيـادي      ). 1999تميم و رابينسون،    ؛  1998 و همكاران،    7كاتسياري(است  

صـورت  براي كاهش مقدار نمك طعام در محصولات غذايي و جايگزيني تركيبـات ديگـر بجـاي آن              

مهمترين دلايل استفاده از آب     . پنيرهاي آب نمكي گاهاً از ميزان نمك بالايي برخوردارند        . گرفته است 

نمك در اين فرآورده ها شامل جذب آب اضافي و تكميل آبگيري دلمـه، افـزايش قـوام و اسـتحكام                     

يـسمهاي عامـل   دلمه، جلوگيري از رشد ميكرو ارگانيسم هاي نامطلوب شامل پاتوژن ها و ميكروارگان 

فساد و توليد كننده گاز، تعديل رشد ميكروارگانيسمهاي مطلوب شامل باكتريهاي اسيد لاكتيك، كنترل 

 و همكـاران،  8گيلرمـو (ب مي باشـد  ــــ مناسد عطر و طعمفعاليت آنزيمي در طي رسيدن پنير و ايجا     

ر ميكروبـي بـالايي برخـوردار       بدليل آنكه شير خام مورد استفاده در توليد پنيرهاي سنتي از با           ). 2006

است، جهت غير فعال كردن آلودگي پنير به انواع پاتوژنها، از درصـد بـالايي از نمـك در توليـد پنيـر               

عـلاوه بـر    ). 1383حـصاري،   (استفاده مي گردد، كه باعث افزايش مقدار نمك اين فراورده مي گردد             

ارگانيسم هـاي نمـك دوسـت نظيـر         اين، استفاده از غلظت هاي بالاي نمك باعث غالب شدن ميكرو          

نامطلوبي از جملـه بـاد كردگـي و          ميكروكوكوس و استافيلوكوكوس ها شده كه به نوبه خود تغييرات         

تارترها جلـوگيري   ـــــ ـتغييرات نامناسب در عطر و طعم محصول ايجاد كرده و همچنين از رشد اس             

به منظـور اجتنـاب از كـاربرد مقـادير          گاهاً  ). 2004 و همكاران،    10؛ تراكي 2003،  9پاستورينو(ند  نمي ك 

                                         

١ Fresh 

٢ Ripened 

٣ Soft 

� Semi-Hard 

� Hard 

� Extra-Hard 

٧ Katsiari 

٨ Guillermo 

٩ Pastorino 

١٠Tarakci 



      

 از فرايند حرارتـي نيـز بـر روي شـير خـام              ،زياد نمك كه در مقابل برخي از پاتوژنها نيز مؤثر نيست          

با توجه به اينكه حرارت دادن شير مي تواند روي فلور طبيعي شـير خـام نيـز مـؤثر        . استفاده مي شود  

 مفيد از دست رفته حين فرايند حرارتـي اسـتفاده           باشد، از استارترها جهت جبران ميكروارگانيسمهاي     

در توليد پنير سفيد ايراني با كاهش نمك و جايگزيني بخشي شده است در اين مطالعه سعي   . مي شود 

 و خطـرات آن روي سـلامت را   بـرده  ارزش تغذيه اي اين فراورده پـر مـصرف را بـالا         KClاز آن با    

روي ويژگيهاي فيزيكوشيميايي،  KCl و نيز استفاده ازدر ادامه تأثير كاهش غلظت نمك . كاهش دهيم

 تا بتوانيم با كاهش غلظت نمك يا جايگزيني بخـشي       شده است حسي و بافتي محصول نهايي بررسي       

 و بلافاصله پـس از خريـد        مي باشد از آن با كلريد پتاسيم به محصولي كه از لحاظ تغذيه اي سالم تر               

  .قابل مصرف باشد، دسترسي پيدا كنيم

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  



      

   كليات1-1

   پنيرهاي آب نمكي-1-1-1

از لحاظ تاريخي، ايـن     . پنير و شيرهاي تخميري، از مهمترين محصولات تمدن بشري هستند         

از لحاظ تغذيـه اي ضـمن تـامين         . گونه مواد غذايي در نجات مردم از قحطي سهم بسزايي داشته اند           

لوب ساختن غذاي روزانه موثرند و از لحاظ جغرافيايي          لازم براي زندگي، در متنوع و مط        مغذي مواد

  ).1982كوزيكووسكي، (در كشورهاي رو به رشد جزء مواد غذايي اساسي محسوب مي شوند 

پنير ليقوان معروفترين پنير سنتي ايران است كه از قرنها پيش در منطقه ليقوان تبريـز از شـير                   

نـزد مـصرف كننـدگان ايرانـي برخـوردار اسـت            گوسفند توليد مي گـردد و از مرغوبيـت بـالايي در             

اين نوع پنير داراي مـزه نـسبتاً شـور،      . فتا پنير سفيد نرم، رسيده و آب نمكي است        ). 1383حصاري،  (

اصولاً بدليل  ). 1999تميم و رابينسون،    (كمي اسيدي و عطر و طعم خوشايند با مقبوليت جهاني است            

وان و پنير فتاي يوناني ماده خشك آن بالاتر از پنيـر سـفيد              استفاده از شير گوسفندي در توليد پنير ليق       

چربي پنير يكي از فاكتورهاي مهم در عطر و طعم و بافت پنير بـوده و ميـزان آن       . آب نمكي مي باشد   

در پنير ليقوان بدليل استفاده از سوشهاي . در پنير ليقوان و پنير سفيد آب نمكي تقريباً يكسان مي باشد    

 شير خام لاكتوز سريعاً تخمر شده و تبديل به اسيد لاكتيـك مـي شـود و در نتيجـه                    لاكتيكي بومي در  

 ميزان چربي و ماده خشك پنيـر فتـا   1-1با توجه به جدول . آن كمتر از پنير سفيد مي باشد      pHميزان  

  ). 1383حصاري، (بالاتر از پنير سفيد آب نمكي مي باشد 

  
شيميايي پنير سفيد آب نمكـي بـا پنيـر    - فيزيكوصيات مهم شيميايي ومقدار تقريبي برخي از خصو مقايسه   1-1جدول  

  ).1383حصاري، (فتا 

  پنير فتا  پنير سفيد آب نمكي  خواص فيزيكوشيميايي

  41  37  %ماده خشك

  21  16  %چربي

  8/17  78/22  %پروتئين

pH 12/5  36/4  

NPN/TN 20  03/11  

SN/TN  54/22  54/22  

  

  

  

  



      

  ي آب نمكي در جهان انواع مختلف پنيرها-1-1-2

اساساً پنيرهاي سفيد تهيه شده در آب نمك جزء پنيرهاي نرمي مي باشـند كـه در آب نمـك           

 در اروپاي شرقي، بالكان و خاورميانه توليـد  مختلفيپنيرهاي آب نمكي . رسيده و نگهداري مي شوند   

برخـي از  . ته باشـد  اسامي اين پنيرها ممكن است از يك منطقه به منطقه ديگر تفاوت داش ـ    .مي گردند 

 آورده 2-1انواع پنير رسيده در آب نمك و ويژگي هاي آنها، در كشورهاي مختلف جهـان در جـدول       

استاندارد ملي (اين نوع پنيرها از شير گاو، گوسفند، بز و يا مخلوطي از آنها تهيه مي شوند . شده است

  ). 1999تميم و رابينسون، ؛ 1-2344شماره 
  

  )1999تميم و رابينسون، (رح ويژگي هاي برخي از انواع پنيرهاي آب نمكي  نامگذاري و ش2-1جدول

  توضيحات  شير مورد استفاده  كشور توليدكننده  نام پنير
Akawi 

(Akavi,Akkawi) 
لبنان، سوريه و 

  چكسلواكي

لخته كمي فشرده شده و بمدت چنـد روز داخـل            گاو، گوسفند و بز

  .آب نمك غوطه ور و سپس به فروش مي رسد

Beli Sir U 
 (Kriskama) 

گوسفند، گاو و   يوگسلاوي

  مخلوط آنها

پنير آب نمكي سفيدي است كه سفيد صربي نيـز          

دت ــ ـدلمه فشرده شـده را بـه م       . ناميده مي شود  

 غوطـه ور    ،كــــ ـ ساعت داخـل آب نم     10-20

 ماه داخل بشكه هـاي      1-5/1مي كنند و به مدت      

 درصد نمـك   12 الي 10اوي  ــــصوص ح ـــمخ

  . رسانندمي
Beynaz Peynir ــاف و      گوسفند  تركيه ــير را ص ــر، ش ــه پني ــل از تهي ــولاً قب معم

دلمه به مدت كوتاهي فشرده     . پاستوريزه مي كنند  

شده و پس از بريدن به شكل مكعبهاي كـوچكي          

به مدت چند ساعت داخل آب نمك غوطه ور و          

پس از قرار دادن پنير بـه       . سپس خشك مي گردد   

داخل قوطي و اضافه كردن     صورت لايه هايي در     

نمك در بين لايـه هـا، تمـام آب پنيـر اضـافي را            

. خارج و توسط آب نمك تازه جايگزين مي كنند        

  . ماه طول مي كشد7مدت زمان رسيدن تا 

Bgug-Panir اين پنير     گوسفند  ارمنستانDaralag          نيز ناميده شده و از شـير پـس 

. ه مي گردد  ـيش تهي ـه پس چرخ م   ـرخ يا نيم  ــچ

قبل از فشردن، به دلمه ها نمك زده و سـپس بـه             

ك قـرار   ــ ـل آب نم  ـمدت دو روز پنيرها را داخ     

  .مي دهند



      

Bijeni-Sir گوسفند، گاو و   يوگسلاوي

  مخلوط آنها

چوبي خارج و پـس     آب دلمه در اثر زدن با تركه        

 4 تـا    3 نوارهايي، بـه مـدت       از بريدن به صورت   

اين . وندهفته در آب پنير نمك زده رسانده مي ش        

  .طعم تيز مي باشند و  ريزذپنيرها داراي مناف
Brinza 

(Bryndza) 
فلسطين، 

چكسلواكي و 

  روسيه

 كــشورهاي منطقــه در 1920ايــن پنيــر در ســال   گاو، گوسفند و بز

يه ـيه و فلـسطين ته ـ    «بالكان، روسيه جنوبي، ترك   

مي شده است، متوسط تركيبـات پنيـر حاصـل از           

ــت از  ــارت اس ــفند عب ــير گوس ــد 7/59 :ش  درص

 درصــد 4/13 درصــد چربــي،  3/20رطوبــت، 

  . درصد نمك2/2 درصد خاكستر و 3/2پروتئين، 
Bulgarian White ك رسانده كي كه در آب نمــپنير سفيد آب نم  گوسفند  بلغارستان

  .مي شود
Cecil اين پنير از شير بـسيار كـم چـرب و بـا آب پنيـر           گاو و گوسفند  ارمنستان

دلمـه را   . ست تهيه مي شود   ترش، شير ترش يا ما    

داخل آب پنيـر حـرارت داده و سـپس آن را ورز       

سـپس  . مي دهند تا اين كه به شكل گلوله در آيد         

  .آن را در آب نمك نگهداري مي كنند
Domiati قبل از آنزيم زني، به شير نمك اضافه مي كنند  گاو و گاوميش  مصر.  

Eriwani ــرش خــورده در يــك ك   گوسفند  هندوكوش ــسه پارچــه اي دلمــه ب ي

سپس پنيـر حاصـل را      . آبگيري و فشرده مي شود    

  .داخل آب نمك قرار مي دهند
Maile لخته پس از پختن و نمـك زدن، فـشرده شـده و               گوسفند  شبه جزيره كريمه

  .بمدت يك سال در آب نمك نگه داري مي شود
Ossetin ر  ــاين پني   گوسفند و بز  قفقازKasach    يـا Tuschinsk   ه دــ ـنيـز نامي

 دو مـاه تـا يـك سـال در آب            بمـدت مي شود و    

  .نمك نگه داشته مي شود

  

  

  

  

  

  



      

   توليد مقايسه انواع پنير آب نمكي از نظر تكنولوژي -1-1-3

 اده درـارتر، فراينـد حرارتـي مـورد استف ـ   ــرهاي آب نمكي از نظر نوع است ـانواع مختلف پني  

در روشهاي سـنتي  .  اندقايسه قرار گرفته شير مصرفي و ميزان نمك در جدول زير مورد م         سالم سازي 

 ـ    ـي طبيع ـ ــاوي فلور ميكروب  ــتهيه پنير بدليل استفاده از شير خام كه ح         ارتر اسـتفاده   ـي اسـت از است

 بنابراين فلور ميكروبي اين گونه پنيرها بـسيار بـالا بـوده و حـاوي ميكروارگانيـسم هـاي               ؛مي شود ـن

  ).1383حصاري، (أثيري در از بين بردن كامل آنها ندارد بيماريزا مي باشند بطوريكه نمك بالا هم ت

  
تمـيم و رابينـسون،   ؛ 5772استاندارد ملـي شـماره   ( مقايسه انواع پنير آب نمكي از نظر تكنولوژي تهيه پنير       3-1جدول  

  )1383؛ حصاري، 2004 همكاران،  و1يتراك؛ 1999

فرايند حرارتي مورد   استارتر مورد استفاده  نام پنير

ه بر روي شير استفاد

  مصرفي

  ميزان و چگونگي استفاده از نمك

عــدم اســتفاده از فراينــد   عدم استفاده از استارتر  ليقوان

  حرارتي 

 سـاعت در آب     24قرار دادن دلمه ها بمـدت       

 درصـد، سـپس پاشـيدن       24-23نمك اشـباع    

دت ـه ها بـه م ـ ـك بر روي دلمـك خش ـــنم

 و رو كردن دلمه ها پس از        روز و زير   3الي 2

هر بار نمك زني، پس از اين مرحله دلمه هـا           

 درصـد در حلـب بـسته        14-16در آب نمك    

شده و به دليل اطمينان از حـذف خطـر          بندي  

بروسلوز به مـدت دو مـاه نگهـــــــــداري         

  .مي شوند

پنيــر ســفيد 

ــي  آب نمك

  ايراني

مخلوطي از گونـه هـاي      

  ترموفيل و مزوفيل

ــيون در  پاستوريزاســـــ

oدماي
C 63    30 بمـدت 

  دقيقه

 22قـرار دادن دلمــه هــا در آب نمــك اشــباع  

ــاي 18درصــد نمــك بمــدت   ســاعت در دم
o
C20           10و سپس بسته بنـدي در آب نمـك 

  روز رســيدگي60درصــد بطوريكــه پــس از 

  . درصد مي رسد8/6  به نمك پنيرميزان

اســـــــــترپتوكوكوس   2پنير هربي

ــوس و  ترموفيلـــــــــ

لاكتوباسيلوس دلبروكـي   

  زير گونه بولگاريكوس

توريزاسيون در دماي   پاس
 o

C65  ــدت ــه مـ  30 بـ

  دقيقه

 درصـد بـه     5/4-6نمك زني خشك به ميزان      

 ساعت سپس بسته بندي در ظـروف        48مدت  

پلاستيكي و قرار دادن در خاك به مـدت سـه           

  ماه

                                         
١ Tarakci 

٢ Herby 



      

اســـــــــترپتوكوكوس   1كفالوتري

ساليواريوس زيـر گونـه     

ــوس و  ترموفيلـــــــــ

لاكتوباسيلوس دلبروكـي   

  زير گونه بولگاريكوس

  در دماي   زاسيونپاستوري
o
C68 دقيقه10 به مدت   

 ماه در   2استفاده از نمك زني خشك به مدت        

oدماي  
C14          سـپس شـستن و خـشك كـردن 

oقالب هاي پنير و قرار دادن در دمـاي          
C4-2 

تا زمان رسيدگي، ميزان نمك پنيرهاي رسـيده        

  . درصد مي باشد6-4

  

ــاي  ــر فت پني

  سنتي

از فراينــد عــدم اســتفاده   عدم استفاده از استارتر

  حرارتي

 12پاشيدن نمك خشك بر روي دلمه ها هـر          

 روز، بطوريكـه در     2ساعت يك بار به مـدت       

.  درصد برسد  3نهايت درصد نمك دلمه ها به       

 هفته بر روي ميز     1-2سپس دلمه ها به مدت      

بعـد از آن    . قرار گرفته و زيـرورو مـي شـوند        

دلمه ها را شسته و در بشكه ها بـا آب نمـك             

ه مدت دو ماه به دليل اطمينان از        ب درصد   8-6

داري ــــــ ـگهحذف خطـر بروســــــلوز ن     

  .مي شوند

ــاي  ــر فت پني

UF 

مخلوطي از اسـتارترهاي    

  مزوفيل و ترموفيل

پاستوريزاسـيون شــير در  

oدماي  
C72    15 به مدت 

  ثانيه

در تهيه ايـن پنيـر از فراينـد اولترافيلتراسـيون           

 آنهـا  استفاده شده و پس از بستن قالب ها پنير    

 ـ   20را در آب نمك      مك نگهـداري   ـ درصـد ن

مي كنند بطوريكه درصد نمك فراورده نهـايي        

  . درصد مي رسد3-5/4به 

  

   ارزش تغذيه اي پنير-1-1-4

پنير فراورده اي است متشكل از چربي و پروتئين شير، به همراه كلسيم و فسفري كه به صور                  

ه بر چربي، پروتئين، كلسيم و فسفري كه با پروتئين          پنير علاو . مختلف با پروتئين شير تركيب شده اند      

تركيب شده اند، داراي مقادير كمي از اجزاي تشكيل دهنده شير، نظير گلوسيدها، نمك هـاي معـدني           

بعضي از اين مواد، با اين كه مقدارشان كم است، اثر           . محلول، مواد ازته غير پروتئيني و غيره مي باشد        

  .ذارندمشخصي بر خصوصيات پنير مي گ

فراورده هاي حاصـل از پروتئـوليز   . رسيدن پنير با تجزيه جزئي از پروتئين شير توام مي باشد      

لذا، قسمت نامحلول در آب كـازئين بـه        . پروتئوزپپتونها، پلي پپتيدها و اسيدهاي آمينه آزاد      : عبارتند از 

 ـ     . بات نيتروژنه محلول در آب تبديل مي شود       ـتركي الا بـودن مقـدار     ــ ـبير، بـه    ـاهميـت تغذيـه اي پن

پنير، منبع غني از اسيدهاي . پروتئين هاي آن مربوط مي گردد كه از نظر بيولوژيكي با ارزش مي باشند  

                                         
١ Kefalotyri 



      

كـازئين،  .  درصد متغير اسـت    30 تا   20، ميزان پروتئين پنير بين      4-1طبق جدول   . آمينه ضروري است  

تئين هـاي بـا ارزش از نظـر    نقش اساسي را در ساخت پنير بازي مـي كنـد، در حـالي كـه اكثـر پـرو                 

لذا ارزش بيولوژيكي پروتئينهاي پنير قدري كمتر از كـل پـروتئين   . بيولوژيكي به آب پنير راه مي يابند  

 را بـه پـروتئين هـاي شـير از نظـر             100چنانچـه نمـره     . هاي شير، ولي بالاتر از كازئين تنها مي باشد        

والـسترا،  ( متغيـر خواهـد بـود        97 تـا    91 از   اسيدهاي آمينه ضروري بدهيم، اين عدد در مورد پنيرهـا         

آمينـه گـوگردي غنـي هـستند،      نظر اسـيد    هاي آب پنير نسبت به كازئينها از        از آنجا كه پروتئين   ). 1999

ستي بالاتري نسبت به كازئين ها برخوردار مـي باشـند، بطوريكـه             ــآب پنير از ارزش زي     هاي  پروتئين

ليل داشتن گروههاي گوگردي فراوان بعنوان يكي از پروتئين         لاكتوگلوبولين موجود در آب پنير بد     -بتا

 و همكـاران،  1گـراپين (هاي ژل كننده شناخته شده و در بهبود قوام غذاها مورد استفاده قرار مي گيرد            

  ).2001، 2 بري؛1380 مفيد و احساني، ؛1380دخاني و همكاران،  ؛1985
  

، 3والـسترا (در تعدادي از انواع پنير      ) B2(و ريبوفلاوين   . Aيتامين   چربي، پروتئين، كلسيم، و     مقادير  ميانگين 4-1جدول

1999(  

  Ca (g/kg)  پروتئين%   چربي%   نوع پنير
 Aويتامين 

(mg/kg) 

  ريبوفلاوين

mg/kg)(  

  5/3  3/3  8/10  9/27  0/29  امنتال

  7/4  6/3  0/8  4/25  4/32  چدار

  5/3  5/2  5/7  5/25  0/26  ادم

  9/2  6/3  0/7  4/22  0/29  پنير رگه آبي

  8/5  0/3  0/4  0/22  3/22  كاممبرت

  9/2  4/0  8/0  7/14  6/4  كاتيج

  8/2  1/0  8/0  12-16  0-12  پنير تازه

  

 گـرم پنيـر     100.  نشان داده شده اسـت     4-1متوسط غلظت كلسيم برخي از پنيرها در جدول         

. فـع مـي كنـد     ر% 50 تـا    40 را بطور كامل، و نياز روزانه فسفات را بـه ميـزان              Caسخت، نياز روزانه    

پنيرهايي كه از طريق انعقاد رنيني توليد مي گردند، معمولاً در مقايـسه بـا پنيرهـاي حاصـل از انعقـاد          

  . اسيدي، مقدار كلسيم بالاتري دارند

                                         
١ Grappin 

٢ Barry 

٣ Valestra 



      

 به پنير راه يافته و بقيه آن در آب Bاز ويتامينهاي محلول در آب شير از گروه  % 16 تا   10تنها  

 شـير، پنيـر     Bود اين، به علت بالا بودن ميزان برخي از ويتامينهاي گروه            با وج . پنير بــــاقي مي ماند   

  ).1999والسترا، ( داشته باشد B12مي تواند نقش به سزايي در تامين اين ويتامينها خصوصاً 

   نقش نمك در پنير-1-2

در زمان هاي دور و قرون وسطي بدليل اهميت نمك در زندگي مردم از آن بعنـوان يكـي از                    

ن كالاهاي مورد استفاده در داد و ستد كالا و به جاي پول در پرداخت دستمزد كارگران استفاده مهمتري

 بشر بسيار حياتي بود نقش عمده اي را  برايدر واقع، نمك در نگهداري انواع مواد غذايي كه. مي شد

  .ايفا مي كرد

 هستند، شايد  بر خلاف تخمير و خشك كردن كه پديده هاي طبيعي در نگهداري مواد غذايي             

. به كار بردن نمك براي اين منظور يكي از اولين كوششهاي هوشمندانه بشر در ساختن تمـدن باشـد                   

، تخميـر و  كـاهش مقـدار آب    جالب است كه هر سه روش اوليه و سنتي نگهداري مواد غذايي شامل              

ير نقـش هـاي     نمك در پن  ). 1987،  1 و فاكس  گينه( نمك زني در فرايند ساخت پنير استفاده مي شوند        

  : دارد كه اهم آنها عبارتند ازمتعددي

   نگهدارنده و كنترل كننده رشد ميكروارگانيسمها-1  

   ماده مغذي-2  

   ماده مؤثر در عطر و طعم-3  

   تشكيل ريز ساختار-4  
  

   آن در كنترل رشد ميكروارگانيسم هاتأثيرو   نمك نقش نگهدارندگي-1-2-1

 نتيجه كاهش فعاليت آبي باعث افزايش زمان ماندگاري      نمك با كاهش محتواي آب پنير و در       

از نمك در توليد پنيرهاي سنتي، عمـدتاً جهـت   ). 1985 و همكاران،    2موريس(اين محصول مي گردد     

افزايش ماندگاري پنير و جلوگيري از رشد ميكروارگانيسم هاي مضر و توليد كننده گاز مورد استفاده                

، نمك بـه  3شكيل لخته به پنير افزوده مي شود ولي در پنير دومياتي      قرار مي گرفت، كه عموماً پس از ت       

 درصد براي مهار رشد ميكروارگانيسم ها و حفظ كيفيت، به شـير مـورد اسـتفاده بـراي         12-15ميزان  

  ).1987 و فاكس، گينه(توليد پنير افزوده مي شود 

 ميكروبهاي مـضر    استفاده از نمك باعث توقف رشد باكتري هاي اسيد لاكتيك و كنترل رشد            

در توليد پنير گودا مهمتـرين عامـل ايجـاد بـادكردگي ديـررس گونـه هـاي           ). 2007،  4لوپز(مي گردد   

                                         
١ Guinee and Fox 

٢ Morris 

٣ Domiati 

� Lopez 



      

كروارگانيـسمها  ـاعث از بين رفتن ايـن مي      ـاده از نمك در طي رسيدن پنير ب       ـاستف. مي باشد كلسترديم  

و آلودگي محيطي در طـي      باكتري هاي كليفرمي از طريق شير خام        ). 2000،  1سو و اينگهام  (مي گردد   

وب ـوليد گاز در پنيـر محـس      ـرس و ت  ـادكردگي زود تهيه پنير به محصول راه يافته و مهمترين عامل ب         

نمك ). 2004 و همكاران، 2يليلم(جلوگيري مي كند   مي شوند كه كاربرد نمك از رشد اين باكتري ها         

 كـه باعـث ايجـاد بيمـاري سـل و      3در غير فعال سازي باكتري هاي پاتوژن از جمله مايكوباكتريوم ها 

  ).2000، 5سونگ( در دامها مي گردد، نقش مهمي ايفا مي كند 4جذام در انسان و بيماري جونز

از نظر حساسيت به نمك، لاكتوكوكوس لاكتيس زير گونه لاكتيس مقاوم تر از لاكتوكوكـوس    

وكوكـوس زيـر گونـه      زير گونه كرموريس است، در عين حال تفاوت زيادي بين خود گونه هاي لاكت             

استرپتوكوكوس ساليواروس زير گونه ترموفيلوس مقاومـت بـسيار كمتـري از            . كرموريس وجود دارد  

هامر و هوكر نشان دادند در مركز پنير كه غلظت نمـك            . لاكتوكوكوس لاكتيس زير گونه لاكتيس دارد     

د كـه در قطعـات      توماس نـشان دا   .  با سرعت بيشتري كاهش مي يابد      pHكمتر از سطح آن مي باشد،       

 گينهبه نقل از    (بزرگتر پنير به غلظت هاي بيشتري از نمك براي مهار متابوليزه شدن لاكتوز نياز است                

  ).1987، 6و فاكس
  

   نمك نقش تغذيه اي-1-2-2

ايـن در حـالي     .  مي باشـد   )NaClگرم   5/0معادل   (mg200كمترين نياز روزانه بدن به سديم       

 گرم يـا    4-5ودي جذب شده در بدن هر فرد در كشورهاي پيشرفته           است كه ميانگين مقدار سديم ور     

 برابـر   10-35همانگونه كه ملاحظه مي شود، ايـن مقـدار،          .  مي باشد  NaCl گرم   10-12بعبارت ديگر 

 در روز بـراي  )NaCl  گـرم 8/2-3/8معادل ( سديم mg  3300-1100جذب. نياز روزانه بدن مي باشد

 و همكـاران،  8؛ موتلـگ 1998 و همكـاران،  7 كاتـسياري (مي شـود  سلامتي و نياز روزمره بدن توصيه      

بر طبق تحقيقات انجام شده، غلظت بالاي يونهاي كلر در آب نمك براي سـلامتي خطرنـاك                 ). 2006

از ). 2000،  9دولئـون گـونزالس   پـونس   (عروقي و كليوي مي گردد      -بوده و موجب بيماري هاي قلبي     

بعلاوه، .  ميزان مصرف نمك و فشار خون بالا وجود داردطرف ديگر يك همبستگي مثبت بين افزايش

افزايش سديم رژيم غذايي باعث افزايش دفع ادراري كلسيم مي شود كه به نوبه خود باعـث كـاهش                   

 بـا   بنـابراين، ). 1386؛ همت خـواه،     1998 و همكاران،    كاتسياري(اين ماده با ارزش در بدن مي گردد         

                                         
١ Su And Ingham 

٢ Melilli 

٣ Mycobacterium avium subsp paratuberculosis 

� John,s diease 

� Sung 

� Guinee And Fox 

٧ Katsiari 

٨ Mutlag 
٩ Ponce De Leon-Gonzalez 



      

امـروزه  . يت مي باشد  ـ مواد غذايي حائز اهم     نمك در   استفاده از  توجه به موارد ذكر شده كاهش ميزان      

ي نيز جهت جايگزين كردن كامل يا بخشي از كلريد سديم با كلريـد پتاسـيم صـورت گرفتـه              يتلاشها

كلريد پتاسيم نه تنها باعث افزايش فشار خون نمي شود بلكه يونهاي پتاسيم نقش تعديل كننده                . است

  ).1386مت خواه، ه(فشار خون را نيز دارند 

   در عطر و طعم نمك اثر مستقيم-1-2-3

 در يون سـديم آن      NaClطعم نمكي يكي از چهار طعم اصلي است و احتمالاً ويژگي طعمي             

 استفاده شده است خاصيت طعمي مربـوط  NaClبه جاي  KClدر مطالعاتي كه در آنها از  .نهفته است 

فقـدان  . نير نقش منحصر به فـردي ايفـا مـي كنـد    نمك در طعم پ. به كلريد سديم مشاهده نشده است 

نمك در پنير، حتي از ديدگاه افرادي كه به طعم نمكي حساسيت زيادي ندارند، طعم آبكي و بي مـزه                    

 و 3فيدزگرالـد ؛ 1970 و همكـاران،  2؛ لـورن 1969، 1سينگ و كريـستوفيرسن (را در پنير ايجاد مي كند   

  ).2007 و همكاران، 5؛ لوپز1987، 4 و فاكسگينه؛ 1985همكاران، 
  

   تاثير نمك بر ريز ساختار پنير-1-2-5

 خود بلكه با چربي، آب و نمك برهم كـنش           بينين ها نه فقط     تئدر داخل ماتريكس پنير، پرو    

مي دهند، كه ميزان اين برهم كنـشها وابـسته بـه قـدرت يـوني محـيط و شـرايط فراينـد مـي باشـد                           

پروتئين در پنيرهاي نمك زني شده -فزايش برهم كنش آب  ا همچنين). 2003 و همكاران،    6رينووپاست(

سـيون باعـث افـزايش    تاافـزايش هيدرا ). B-1شـكل  ( پروتئيني متـورم مـي گـردد       شبكهباعث ايجاد   

  . ضخامت رشته هايي مي شود كه ساختار دروني ماتريكس پروتئيني را مي سازند

  
oوز در  ر40 نگهداري شده بمدت Muenster ميكروگراف پنير 1-1شكل 

C 4 .A :پنير بدون نمك; B  : پنير نمك

  )2003رينو و همكاران، وپاست(زني شده 

  ماتريكس پروتئيني: قسمت هاي روشن

  گلبولهاي چربي: قسمت هاي تيره

                                         
١ Sing and Kristoffersen 

٢ Loren 

٣ Fitzgerald 

� Guinee and Fox 

� Lopez 

� Pastorino 


