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  چكيده

 2تا  0سديم سيترات در دامنه  درصد و تري 30تا  0تاثير افزودن پنير سفيد در دامنه در اين تحقيق چگونگي 

به منظور توليد محصولي با ارزش هاي شيميايي و رفتاري پنير پيتزاي پروسس  درصد به فرمول، بر ويژگي

و پروتئين و  P  (pH≥ 05/0(دار  افزودن پنير سفيد به كاهش معني .مورد بررسي قرار گرفته بالا افزود

و چربي  pHافزودن تري سديم سيترات موجب شد . چربي و نمك منجر شد) P ≥ 05/0(دار  افزايش معني

دار  معني ذوب پنير پيتزاي پروسس درجهبر  مخلوطي اجزاتاثير . يابدو رطوبت كاهش محصول افزايش 

)05/0 ≤P  (ميزان روغن آزاد  .صي مشاهده نشدخاروند در ارتباط با نسبت اجزاي مخلوط  با اين وجود .دبو

طوري كه با افزايش نمك ذوب، از ميزان ه قرار گرفت بدر مخلوط تري سديم سيترات  نسبتتحت تاثير 

هاي حاصل از  مقايسه داده. هش يافتطول كش محصول با افزايش ميزان پنير سفيد كا .روغن آزاد كاسته شد

بين آزمون چنگال  906/0 ضريب همبستگي پيرسون با)  P≥ 001/0(دار  طول كش، از وجود همبستگي معني

جهت توليد  به عنوان نمك ذوب، لزوم استفاده از تري سديم سيترات. و آزمون حلقه و گلوله حكايت داشت

بررسي  .ديصاف و يكدست بدون ايجاد شكستگي به اثبات رساي  ورقه ايجادقابليت  بااي يكنواخت  توده

شود كه فرمول آن  آماري نتايج با طرح آزمايشي مخلوط نشان داد بهترين پنير پيتزاي پروسس زماني توليد مي

دو روش  ،در اين پژوهش .درصد تري سديم سيترات باشد 4/1درصد پنير سفيد و  6/8درصد پايه،  90حاوي 

مورد جهت مطالعه خواص فيزيكي پنير پيتزا هاي پيشين بود،  حاصل اصلاح و بهبود روشكه گيري  اندازه

  .استفاده قرار گرفت

  

  پذيري، روغن آزاد قابليت ذوب، قابليت كششطرح آزمايشي مخلوط، : واژه كليد



  اری ণ චپاسࢂ 

ୁرচد ၁ঘ່ ଏଷگ اୌان حൊ࣓م  یاد࣒م ້  ଘ ار دارد و భ داਘی ূࡗજࣱل ਗی భ آن) اॼسلام عൎه(ن ड़وਉی اඟ໌ضا   ࣒م दජ໑ د آ༚ عਚی ෙ७ భی ز৯دਛی ਗی ൈग़ࣇයم

ری ॰ده ا॥ت ا৯د،  ࣒م ජ໑ భ اउل ൏ख़تف اଌن پژوش ජ໑ا یاری داده భ اশ࣊جا ଘ رسم ادب، ජ໑اࢋ ণپاس ऒوীش را ଘ ୁرদوارای ৎقدم ਗی. اরواॹقاسم ່دوਉی ฬمఴذا

  : রوه

  .ی ൏ख़تف مادی و ਹग़ࣨوی و رঘ࣒ࢤودی ارزേॷند  راهࢂشای اଌن پژوش রود اب آ༚ی دනر ख़مدباਞඇൺন ້ی ਊی ଘ دॻࣱل ॐماশࢌاণتاد නख़رم راঘ࣒ما পن

ୌن کار را پذଌشاوره اज़  ویરی رਚمدعख़ یدণ رනی د༚ناب آপ ه൏࣌ঘ່ تادণا.  

 ॡ با  یاෙ یଽظاॡ یਊ੪ઌ ॡ رනوی و دৈජ໑ یਚیدعণ رනی د༚ناب آপکات ارز ৽ ଣن ূ਼࡛࣪ق و اراଌه اૐॹن پایانطاଌ࢟ت داوری اॐوده و زල່ࣆنای آن ا ୀ ندേॷ  را ଓฬ

ඟ໋ ࠱ھده ୀ ی وਚیേیلات تکજرم ূࡗනख़ ندهশما৶ ی ୍دیਪباੜباੜ رනرکار خاৣم دໆ.  

وزارت نا و ग़عادن و رࢌ ھࢠൾن با พ়ࢁඟ از . ر آماری ی ارز৯ده భ زඇඖه اड़و با พ়ࢁඟ از دනر य़ھدی ඵোری ख़حلاਦی و دනر ලෙاد થฬی ଘ دॻࣱل راঘ࣒ماਪی

کان ඖหن ड़واد ୈاد ੀ७  ید ਖॷی عاฮی آड़وزشख़࣎ࢣع পناب آ༚ی ੀय़ندس زارਐی کارতناس و با ণپاس از  ی ਣඁی سال ଘ دॻࣱل ॐماশࢌ ماฮی از اଌن پژوش ່آورده ଯا

భ  اجام آزماীشات  از پژوళพده اमبال شࢆوری ോอঘبال و  প ناب آ༚ی ੀय़ندس رضا گاراژیان و خاৣم از علاوه ୀ اଌن. اوॻه را गࢨت اଌن پژوش ່اھم ৶ࢤود৯د

  ड़و೮د، ඵෂری، دএقای و صاॺی  با พ়ࢁඟ از دوণتای  ی اඟ໔ای اଌن پژوش ھاه و ھمدل রود৯د بالاआص آ༚یان ঢل .ॴود दدردای ਗی േ࣓তیاਪی ජ໑ا یاری داد৯د

  .ا৯د ود ଘ پدر و ماෙय़ భباৣم  ھࢤواره پشتیبان و ज़وق ૼن భ ز৯دਛی রودهॴ  اଌن اৎ قدم ਗی
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  فهرست علائم و اختصارات

  معادل فارسي  معادل انگليسي  علامت

η Dynamic viscosity (Greek small letter Eta) ويسكوزيته ديناميكي  

ρ Density (Greek small letter Rho) دانسيته  

FDM Fat in Dry Matter چربي در ماده خشك  

MD Melting Degree درجه ذوب  

MNFP Moisture in the Non-Fat Portion رطوبت در بخش غيرچرب  

Ns Non significant از نظر آماري( معني بي(  

POA Percentage Oil Area درصد سطح روغني شده  

R2 The coefficient of determination ضريب تبيين  

RGB Red Green Blue قرمز، سبز و آبي  

S/M Salt in Moisture نمك در رطوبت  
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  مقدمه
  

  

  

  

پنير با هدف نگهداري و تبديل شير به محصولي با قابليت ماندگاري  اي نه چندان دور ر گذشتهد

كيفيت خوراكي خوب مورد  واي بسيار بالا  اما به تدريج به عنوان غذايي با ارزش تغذيه. شد بيشتر توليد مي

هيه بسياري از غذاها، رشد توليد و مصرف پنير پيتزا در ت). 2004و همكاران،  1فاكس(توجه قرار گرفت 

خواص رئولوژيكي از . باشددر سراسر جهان يكي از موضوعات مورد مطالعه و تحقيق اين پنير موجب شده 

و  3؛ هيگسگمز1991، 2اُبرگ( كند را تعيين مي اين محصولجمله قابليت ذوب و قابليت كشش، كيفيت 

آنچه در دنيا به عنوان پنير . گذارند ص اثر ميمختلف فرمولي و فرآيندي بر اين خوا عوامل. )2004همكاران، 

به هر حال از انواع ديگر پنير . باشد مي 4»موزارلاي كم رطوبت نيمه چرب«پنير شود در واقع  پيتزا شناخته مي

مخلوط با پنير موزارلا براي تهيه پيتزا تنها يا نيز به صورت ... همچون پروولون، چدار، پارمسان، گودا، فتا و 

مهمترين روش توليد اين محصول در  .پذير است هاي مختلفي امكان توليد پنير پيتزا به روش .شود مي استفاده

..شود نيز توليد مي» 5مخلوط چند پنير«؛ علاوه بر اين به روش سيتريكي و روش باشد دنيا روش لاكتيكي مي

 
1-  Fox 
2- Oberg 
3 - Hicsasmaz 
4-  Low Moisture Part-Skim Mozzarella 
5 - Cheese Blend 
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ر بودن فرمول توليدي، عدم متغينامشخص و  .متداولترين روش توليد پنير پيتزا در ايران استروش اخير 

وابستگي توليد آن به دست  ،اطلاع از نقش و اثر مواد اوليه مصرفي و انجام سعي و خطا در توليد اين محصول

كارگران ماهر، استفاده از مواد اوليه با كيفيت پايين همچون استفاده از پنير باد كرده، بيش از حد رسيده يا 

بندي  فرآيند، بسته به جاي خامه، روش سنتي توليد و عدم بهينه بودنكپك زده، استفاده از روغن نباتي 

هاي فيزيكي محصول از جمله  هاي استاندارد و مناسب جهت بررسي ويژگي عدم وجود روش و نامناسب

سازي فرمول پنير پيتزا با تاكيد بر روش  از اين پژوهش، بهينه هدف. باشد مشكلات توليد اين محصول مي

  . باشد ول در ايران ميهاي توليد كننده اين محص اوليه مصرفي در كارخانهتوليد و مواد 

  



  بررسي منابع: فصل اول
  

  

  

  

  فناوري توليد - 1- 1

) روش لاكتيكي ب) الف: باشد كه عبارتست از بطور كلي توليد پنير پيتزا به سه روش امكانپذير مي

  . روش مخلوط چند پنير) روش سيتريكي ج

  روش لاكتيكي -1-1-1

  .باشد مراحل اين روش به شرح ذيل مي. باشد اين روش مهمترين روش توليد پنير پيتزا در جهان مي

شود تا پنيري با محتواي  شير مورد استفاده از نظر نسبت كازئين به چربي استاندارد مي: تيمار شير

واص رفتاري به دليل اثر آن بر خ FDMاهميت تنظيم . مطلوب تهيه گردد) FDM( 1چربي در ماده خشك

استانداردكردن شير با جدا . باشد پذيري، قابليت ذوب و تشكيل روغن آزاد مي پنير پيتزا نظير سختي، برش 

گيرد كه مورد اخير بدليل افزايش راندمان توليد پنير مورد توجه  كردن چربي يا افزودن كازئين صورت مي

پيتزا معمولاً  استوريزاسيون بدان دليل است كه پنيراهميت پ. شود پس از آن شير پاستوريزه مي. باشد بسيار مي

استفاده از دماهاي بالاتر. شود لذا بايد از نظر ميكروبي ايمن باشد پس از مدت كوتاهي مصرف مي

                                                 
1-  Fat in Dry Matter (FDM) 
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معمولاً . باشد مطلوب مي ،علت دناتوراسيون پروتئينهاي سرمي و افزايش بازده توليد پنيره پاستوريزاسيون ب

 .كنند شير را هموژنيزه نمي

مثل ( اسيد لاكتيك هاي مزوفيل  باكتريتوان با  پنير پيتزا را مي: افزودن كشت آغازگر

مثل استرپتوكوكوس ترموفيلوس، ( يا ترموفيل ) لاكتوكوكوس لاكتيس زيرگونه لاكتيس و كرموريس

اسيد  ،كششآغازگر بايد پيش از انجام عمليات . توليد كرد) لاكتوباسيلوس دلبروكي زيرگونه بولگاريكوس

علت سرعت بالاتر ه هاي ترموفيل ب به طور كلي در دنيا آغازگر. مورد نياز حاصل شود pHكافي توليد كند تا 

تري نسبت به انواع مزوفيل جهت توليد پنير پيتزا  توليد اسيد و زمان كوتاهتر توليد محصول به صورت گسترده

 .شود استفاده مي

در ايالات متحده و . هاي متداول است كننده ي از جمله منعقدرنت گاو: افزودن آنزيم منعقد كننده

رنتهاي ميكروبي از ديگر منابع مورد . دشو برخي ديگر از كشورها از كيموزين نوتركيب استفاده مي

 .اند استفاده

آنرا بريده چند . بندد دقيقه از زمان افزودن آنزيم منعقد كننده مي 20-45دلمه پس از حدود : برش

افزايش داده دلمه همراه با  C 37°گذارند، سپس دماي وت دو جداره را به حدود  بحال خود مي اي دقيقه

. گردد پنير بيشتري از دلمه خارج مي در اين مرحله آب. گيرد قرار مي 1پنير تحت عملياتي موسوم به پخت آب

طي اين مرحله با  .گردد آغاز مي C 42°پنير از دلمه جدا گرديده عمليات چدارينگ در دماي  سپس آب

كاهش  –براي انجام عمليات كشش  pHبهترين  - 2/5به حدود  pH ،توليد اسيد بيشتر توسط آغازگر

 .شود آسياب ميپنير پس از آن . يابد مي

دهي و كشش دلمه اسيدي شده فرآيند شاخص پنير پيتزاي  حرارت: كشش و قالبگيري

كنهاي مكانيكي مداوم داراي يك يا  استفاده از مخلوطدر صنعت، عمليات كشش عموماً با . پاستافيلاتاست
 

1-  Cooking or Scalding 
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. گذاري متداولترين روش افزودن نمك به پنير پيتزاست   آب نمك: نمك زني/ گذاري   نمك  آب

علاوه بر جذب نمك، محصول  فرآينددر اين . دشو ميوارد آب نمك  يدر اين روش پنير پس از قالبگير

روش ديگر، افزودن مستقيم نمك به دلمه حين آسياب كردن، حين عمليات كشش يا بين . شود خنك مي

گذاري كوتاه و مختصر  توان با يك مرحله آب نمك  مام روشهاي فوق را ميت. كشش و قالبگيري است 

به  درصد 6مك پيش از كشش لازمست آب نمك رقيق در صورت افزودن ن. جهت سرد كردن همراه نمود

شود،  كن استفاده شود تا از افت و خروج نمك دلمه و ورود آن به آب همزن ممانعت  جاي آب در مخلوط

 ).1999، 3؛ لاو1999؛ فاكس، 1997، 2آنان(شود  ميبندي  پس از آن محصول بسته

  )روش سيتريكي( 4اسيدزني مستقيم -1-1-2

از اسيدهاي خوراكي نظير اسيد سيتريك جهت كاهش  ،جاي افزودن كشت آغازگردر اين روش به 

pH نظر به اينكه غير معدني شدن . شود و رسانيدن آن به حد مناسب جهت انجام عمليات كشش استفاده مي

مناسب جهت عمليات  pH ،گيرد بالاتري نسبت به دلمه تخمير شده توسط باكتري صورت مي pHدلمه در 

مزاياي اين روش كاهش زمان فرآيند، توليد محصولي با محتواي رطوبت از . باشد مي 8/5تا  6/5كشش بين 

  ).2002، 5و كوريل 1999؛ لاو، 1999؛ فاكس، 1997آنان، (باشد  بالاتر و افزايش راندمان ظاهري توليد مي

 
1-  Cooker-Stretcher 
2-  Anon 
3-  Law 
4-  Direct acidification 
5-  Correll 
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  روش مخلوط چند پنير -1-1-3

آسياب پس از يگر انواع معطر يا ارزانتر پنير مخلوطي از چند پنير شامل پنير پيتزا و د ،در اين روش

توان پنير پيتزايي با خصوصيات  در اين روش مي .گيرد و اختلاط، تحت عمليات پخت و كشش قرار مي نشد

و كوريل،  1999لاو، (توليد كرد اي از خواص رفتاري  مطلوب، طعم بهتر، هزينه كمتر، و طيف گسترده

2002.(   

 49، )1/6/1387(رساني وزارت صنايع و معادن  اخذ شده از مركز اطلاعبر اساس آمار و اطلاعات 

از اين ميزان، . باشد تن در سال فعال مي 37877شركت توليد كننده پنير پيتزا در كشور با ظرفيت اسمي 

. كند درصد پنير پيتزاي كشور را توليد مي 20تن در سال،  7700كارخانه و ظرفيت اسمي  9خراسان رضوي با 

درصد توليد پنير پيتزاي كشور را به  6/0تن در سال،  210سان شمالي نيز با دو كارخانه و ظرفيت اسمي خرا

البته به دليل . بر اساس آمار مذكور، در خراسان جنوبي شركتي ثبت نشده است. دهد خود اختصاص مي

در زمينه توليد پنير پيتزا در هاي لبني فعال  ها و شركت هاي لبني، احتمالاً آمار واقعي كارگاه وجود كارگاه

صورت گرفته بجز يك شركت در مشهد، كه به روش لاكتيكي  طي بررسي. كشور چيزي بيش از اين است

 و هاي توليد پنير پيتزا در خراسان رضوي كليه كارخانهكند،  پنير پيتزا يا به عبارت ديگر پنير موزارلا توليد مي

موسوم به پنير اوليه به همراه پنير  1در اين روش پنير پايه. كنند مي شمالي از روش اختلاط چند پنير استفاده

طبق يك برنامه ، )1-1شكل ( 5به عنوان نمك ذوب در ديگ پخت 4سديم سيترات و تري 3، خامه2سفيد

ساعت در  12گيري شده، پس از سرد شدن به مدت  زماني مشخص با همديگر مخلوط و سپس قالب

 
1-  Base Cheese 
2-  White Cheese (Feta Cheese) 
3-  Cream 
4-  Tri-Sodium Citrate (TSC) 
5-  Cooker-Stretcher 


