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  مقدمه-1
قدیم، شیر جز اساسی رژیم غذایی و تغذیه انسان  هاي زمانز ا

 منابع عنوان به نی مانند پنیرلب محصولات و و شیر بوده است
 شکل در ها مغذي میکرو همچنین و ها مغذي ماکرو انرژي،
 ها ویتامین و مغذي مواد لیپیدها، ها، کربوهیدرات پروتئینی، مواد
پنیر پروسس یکی از انواع پنیرهاي عمده و پیشتاز . )12( هستند

عنوان یک جزء در غذاهاي مختلف استفاده  در دنیا است که به
توان به کاربردهاي استفاده از پنیر پروسس را می رواج. شودیم

طور مستقیم از شیر تولید  پنیر پروسس به. فراوان نسبت داد
گردد و از مخلوط کردن یک یا چند نوع پنیر طبیعی با نمی

درجات رسیدگی مختلف به همراه نمک امولسیفایر، آب و 
در ادامه این مخلوط  شود ولبنی تولید می اجزاء لبنی و غیر دیگر

صورت متوالی تا دستیابی به یک محصول  و به شده حرارت داده
 هاي نمک ).13(شود زده می پاستوریزه یکنواخت و صاف هم

 بازي پروسس پنیر ساختار تشکیل در حیاتی نقش  امولسیفایر
 کازئین حلالیت  افزایش مسئول امولسیفایر هاي نمک .کنند می
ین ها ئکاز. هستند سازد می را شده سیفیهامول پنیري محصول که

فعال سطحی بین  عنوان بههستند و توانایی عمل  1پاتیک آمپی
و شبکه پروتئینی پیوسته در پنیر  شده پخشچربی  هاي گلبول
امولسیفایر مانند تترا سدیم پیرو  هاي نمک. رادارند پروسس
 سدیم دي فسفات، سدیم نو مو  فسفات، سدیم تري فسفات،
حذف کلسیم و جایگزینی با  براي سیترات سدیم و تفسفا

. شوند میسدیم و اتصال به کمپلکس کلسیم کلوئیدي اضافه 
آن و  کلسیم از میسل کازئین باعث درهم شکستن حذف این
هاي ینئکاز قدرت امولسیفایري  و  شود می  حلالیت افزایش
بکه ش امولسیفایر هاي نمکاساساً . برد میشده را بالا  تکه تکه

کلسیم پارا کازئین را به سدیم فسفات پارا کازئینات  پروتئینی
که این عامل وجه تمایز برجسته میانه پنیر پروسس  دهد می تغییر

پنیر محصول جانبی تولید پنیر با  آب .)9 (و پنیر طبیعی است
که این فرآورده  است هاییویژگی داراي پنیر آب.باشدمی کازئین

                                                           
1-Amphipathic 

 

استفاده مجدد ). 2(کندمی فرد منحصربه غذایی را از جهت ارزش
به دو دلیل عمده در صنایع لبنی موردتوجه قرارگرفته  پنیر آب از

هاي پنیر مانند پروتئین در آب باارزشاست، وجود ترکیبات 
آلی، که باعث شده  پنیر و وجود مقدار بالاي مواد آب در موجود

پنیر لور  .)15(کاربردهاي فراوانی در صنایع غذایی داشته باشد
آذربایجان غربی و کردستان ،در مناطق کوهستانی استان گیلان

سنتی از دیرباز تهیه و به بازار  طور بهگوسفند یا گاو  شیر از
سنتی  پنیر لور نوعی پنیر و محصولی. شود میمصرف عرضه 

تا رسیدن به (در دماي بالا پنیر  که از حرارت دادن آب است
). 6، 2(طعمی شبیه به خامه دارد آید ودست می به) جوش نقطه
دلیل داشتن مقادیر بالاي اسیدهاي آمینه ضروري موجود  به لور
پنیر حضور دارد، از حیث ارزش  آب که در آلفالاکتوآلبومین در

آمینه ترئونین،  اسیدهاي بالاي مقادیر.است فرد  به منحصر ايتغذیه
رکیب با والین، لوسین، ایزولوسین و سیستئین لور را ازنظر ت

آمینه  علاوه بر اسیدهاي.کندمقایسه می مرغ قابلتخم آلبومین
این فرآورده مقدار زیادي از مواد مغذي مانند لاکتوز، چربی و 

باشد که حضور این پنیر را دارا می آب هاي محلول درپروتئین
الهضم  حال سهل ها پنیر لور را یک ماده مغذي و درعینپروتئین

که بلندي بوته آن  ساله یکگیاهی است   2نخود .)6(سازدمی
 در  بنیادي  اصلی  هاي پروتئین  .رسد می  سانتیمتر  30 حدود  به

 خصوصیات بر علاوه ).8(هستند ها آلبومین و هاگلوبولین حبوبات،
 در مهمی نقش عملگر عنوان  به بقولات پروتئین اي، تغذیه

 صوصیاتخ از برخی. دارند غذایی هاي فرآورده فرمولاسیون
کردي شامل حلالیت، ظرفیت اتصال آب، ظرفیت جذب عمل

برخی از  باشد میچربی، خاصیت امولسیفایري و تولید کف 
پروتئینی  هاي ایزولهعملکردي و ترکیبات  هاي ویژگیمحققین 

در صنعت غذا  ها ایزولهدانه نخود در ارتباط با امکان استفاده از 
جذب آب  باقابلیت ها هایزولکه  شده گزارش. را بررسی کردند

گوشتی و نانوایی  هاي فراوردهو چربی بالا براي تهیه پنیر، 
با ظرفیت امولسیونی خوب  ها سلولاین  که درحالی مناسب بوده

. )7( از قبیل فرانکفورتر یا خامه مناسب هستند محصولاتی براي
                                                           
2-Chickpea 
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کامل  طور  بهیا پروتئین لبنی یا هر دو همچنین جایگزینی چربی
گیاهی، نظیر  منشأبا  ژهیو بهزئی توسط اجزاي غیر لبنی، یا ج

هاي گیاهی در راستاي  گیاهی و پروتئینهاي چربی یا روغن
تر، پایین قیمت داراي که متنوع پنیري هايفراورده تولید

کاهش نمک، چربی (اي بافتی بهتر، شرایط تغذیه خصوصیات
تر و همچنین لوبمط) ي با املاحساز یغنکلسترول،  اشباع و

باشد تا در بالا حین نگهداري باشند ضروري می نسبتاًپایداري 
در . سهم قابل قبولی را به خود اختصاص دهند  بازار رقابتی

راستا با توجه به ظرفیت بالاي پروتئین نخود براي استفاده  همین
براي دستیابی به فرمولاسیون  مطالعه انجام پنیر انواع فرمولاسیون در
همچنین نظر به . باشدهایی ضروري میاسب چنین فراوردهمن

اي در زمینه استفاده از پروتئین نخود و پنیر اینکه تاکنون مطالعه
، نگرفته استلور در فرمولاسیون پنیر در داخل کشور صورت 

هاي فیزیکوشیمیایی پنیر  یژگیوهدف از مطالعه حاضر ارزیابی 
  .باشدپروتئین نخود می پروسس تولیدي از پنیر لور و ایزوله

  

  اهمواد و روش- 2 
 هاستفاد مواد مورد - 2-1

، )آرا سنندج شده از شرکت پاك تهیه(پایه آنزیمی تازه  پنیر
 ROQUETTE  از شرکت  شده  تهیه  نخود  پروتئین  ایزوله پودر

از ) سدیم پلی فسفات(   90و نمک امولسیفایر کشور فرانسه
مشخصات  1در جدول . دندتایلند تهیه ش  CORINO شرکت

استفاده در  شیمیایی پنیرها و پودر ایزوله پروتئین نخود  مورد
  .فرمولاسیون تولید پنیر پروسس آورده شده است

  
  مراحل تولید سنتی پنیر لور - 2-2

صورت  براي تهیه پنیر لور از روش سنتی استفاده گردید بدین
مانده از آن  پنیر باقی که پس از تهیه پنیر معمول از شیر، آب

. گرفت درجه سانتی گراد قرار 97-95تحت تیمار حرارتی 
پنیر تجمع  روي آب دهی بر توده سفیدرنگی بعد از حرارت

یافت که پس از جداسازي توده موردنظر آبگیري از آن انجام 
 .دست آمد شد و ماده جداشده که همان پنیر لور بود به

در فرمولاسیون خواص شیمیایی مواد مورداستفاده -1جدول   

 مواد پروتئین کل درصد چربی درصد رطوبت درصد ماده خشک pH خاکستر
04/0 ± 99/0  07/0 ± 5/6  5/0 ± 8/33  2/0 ± 45/66  002/0 ± 22  7/0 ± 4/88  پنیر لور 

5/0   ------ 1/0 ± 99  1/0 ± 2≥  6/0 ± 1  8/0 ± 97 ایزوله پروتئین  
 نخود

 
  تجهیزات - 2-3

مشخصات  با شده ساخته و طراحی روسسپ  پنیر پخت دستگاه
 فرآیند متغیر دماي جدار، در گرم آب با دوجداره محفظه

دور  3000 دور حداکثر با متغیر دور سلسیوس، درجه  160-5
  .مورداستفاده قرار گرفت پنیر لیتر تولید 5 حجم در دقیقه و

  
   بافتی پروفیل آنالیز آزمون - 2-4

مدل   koopa(بافت آنالیز هدستگا از استفاده با1TPA  آزمون
TA20  آزمایش انجام جهت. شد انجام )ساخت کشور ایران 

TPA، تغییرات اندکی با) 2004(همکاران و پیسکا روش از 

                                                           
1-Textural Profile Analyze  

 با یخچال از تولید روز 3 از بعد پنیر هاي نمونه. گردید استفاده
 30 تا 25 دماي به رسیدن تا و خارج گراد سانتی درجه 5 دماي
 ها نمونه سپس. گرفتند قرار محیطی شرایط در ادگر سانتیدرجه
  mm/s 5 سرعت با و mm 25 قطر با اي استوانه پروب توسط

انجام  بافتی آنالیز  mm 10 نمونه داخل به پروب نفوذ میزان و
  .) 16(گردید انجام نمونه هر براي تکرار 3 با آزمون .شد

   
 یرپن  از تولیدي پروسس پنیر شیمیایی ترکیبات -1- 2-4
 نخود پروتئین ایزوله و لور

میزان پروتئین بر طبق استاندارد ملی ایران به  گیري اندازهبراي 
 و  چربی میزان گیري اندازه براي  کلدال به روش 13418شماره 
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تعیین  13418 ایران ملی استاندارد طبق بر لور پنیر خشک ماده
  .مقدار شد

 
  آنالیز آماري - 2-5

جهت (CCD)1مرکزي ح مرکب روش سطح پاسخ بر پایه طر
متغیرهاي مستقل . ها استفاده گردید الگوهاي پاسخ و مدلتعیین

 13، که درمجموع )-1و0و+1(در سه سطح کدگذاري شده
. گرفتندمرکزي بود و مورد ارزیابی قرار نقطه 5فرمول با 

                                                           
1- Central Composite Design 
 

      نخود  پروتئین  ایزوله پودر   مقادیر متغیرهاي مستقل شامل 
تحلیل . در پنیر پایه بود%) 20و 10، 0( و پنیر لور%) 10و ، 5، 0( 

 Design افزار نرم  با  عددي  کردن بهینه  و  مدل  تعیین آماري،

Expert انجام شد  )6.0.2(   مدل .  
  
  نتایج و بحث-3

نتایج حاصل از  و بافتی شیمیایی هاي ویژگیاثر متغیرها بر 
بودن نتایج  در جدول  دار معنیتجزیه واریانس و بررسی میزان 

  .است شده ارائه 1

قابلیت  فنریت سفتی ماده خشک چربی پروتئین
 جویدن

 شاخص

39/1  00/4  50/37  71/248  86/4  26/19  A 

0028/0  03/81  17/28  64/84061  66/6  54/1485  B 

91/4  1847/0  0402/0  81/754  ------ 30/79  A2 

21/2  14/21  56/41  80/95261   ------ 86/568  B2 

0144/0  24/10  25/2  15/13951   ------- 02/1  AB 

1984/0  0001/0  0007/0  0001/0  01910/0 0038/0  P-value of 
model 

2906/0  9785/0  8776/0  9684/0  4564/0 5679/0  Adjusted-
R2 

8493/1  9012/0  2741/0  8139/0  0748/0 4026/0  Predicted 
R² 

057/0  085/0  015/0  31/0  23/0 79/0  p- value 
of lake of 

fit 

آنالیز واریانس ویژگیهاي بافتی انواع پنیرهاي پروسس تولیدي -2جدول   
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درصد لور و   با  پنیر  پروتئین  اندازه  میان  ارتباط - 3-1
  دنخو پروتئین 

رات که اث دهد مینشان  2 در جدول ها داده نتایج تجزیه واریانس
دار نشد بر میزان پروتئین  معنی ایزوله پروتئین نخود و پنیر لور

)1/0>P.(که مقدار پنیر لور در  با توجه با شکل زیر زمانی
شود، با تغییر ایزوله پروتئین نخود سطح معینی قرار دات می

این در حالی است . شود هیچ تغییري در پروتئین پنیر ایجاد نمی
روتئین نخود، اندازه پروتئین پنیر که براي سطح معینی از پ

شده  کار گرفتهه شدت با تغییر  در سطوح پنیر لور به پروسس ب
پنیر  % 10ویژه براي پنیر پروسس با  این تغییر به. کند نوسان می

دیگر بیشترین پروتئین  عبارت لور در بیشترین مقدار است به
% 10دست خواهد آمد که مقدار پنیر لور در سطح  زمانی به
آنالوگ  1کاشار هاي پنیرکه نمونه نشان دادند متین و بالکر .باشد

حاوي پروتئین سویا داراي مقدار پروتئین کمتري نسبت به 
آمده در این تحقیق  دست نمونه شاهد داشتند که با نتایج به

گیاهی ازنظر ساختار و ویژگیهاي  هايپروتئین . )4 ( دارد مطابقت
گیاهی  پروتئینهاي )3( هستند متفاوت یرش هايپروتئین با عملکردي

تر از تر با ساختار پیچیده هاي بزرگمانند نخود مولکول
توانند شبکه ژلی که نمی هاي شیر را دارند، بدین معنیپروتئین

بر طبق . فشرده که گامی مهم در تولید پنیر است را ایجاد کنند
اي تطابق هاي گیاهی براستفاده از پروتئین شده انجامتحقیقات 

برانگیز بوده  با عملکرد کازئین در توسعه پنیر آنالوگ چالش
  .                                                                                       )9(است 

  
تأثیر استفاده از پنیر لور و ایزوله نخود بر میزان  -1 شکل

  پروتئین پنیر پروسس
                                                           
1- Kashar Cheese 

ندازه چربی پنیر با درصد لور و پروتئین ا میان ارتباط - 3-2
 نخود

استفاده از ایزوله پروتئین   2آمده در جدول  دست نتایج به طبق بر
نخود و پنیر لور اثر معناداري بر میان چربی پنیر پروسس 

با توجه به اینکه امروزه ).  <0001/0P(تولیدي داشته است
ند و  کنندگان خواستار محصولات با چربی کمتر هستمصرف

باشد بر طبق شکل  اي مناسب می چربی پایین پنیر از نگاه تغذیه
لور و   توان عنوان کرد که به هر میزان که مقدار پنیر زیر می

مقدار  نظر از  کیفیت پنیر ایزوله پروتئین نخود افزایش یابد
یابد یعنی این دو ماده میزان چربی در پنیر کاهش می چربی

که درصد پنیر لور در  اما زمانی. ندپروسس تولیدي افزایش داد
قرار داشته شد و درصد  ایزوله پروتئین نخود %  10تا  0 سطوح

بکار گرفته شود ازنظر سلامت بخشی بودن %  5و  0در مقادیر 
دست  محصولی باکیفیت و با چربی مناسب نتایج بهتري به

کانتور اندازه چربی را براي  شکل  که توجه به این  با. آمد
توان درصد  دهد می هاي مذکور تقریباً یکسان نشان میدرصد

کم  لور و پروتئین نخود را طوري انتخاب نمود که هزینه تولید
شده  و از طرف دیگر ارزش غذایی و طعم آن افت نداشته 

در ایجاد  مهمینقش  زایی انرژي برعلاوه  مقدار چربی .باشد
که با  اي ونهگ بهساختار و میزان سفتی بافت پنیر پروسس دارد 

و پنیر  یابد میکاهش  پنیر سفتیمقدار چربی میزان  افزایش
به دست خواهد آمد زیرا چربی ساختار پروتئینی پنیر  تري نرم

که پروتئینی مانع شب ساختار  و با حضور در دپاشن می را از هم
  .شود و استحکام آن می پیوستگی هماز به 

 
یزوله نخود بر میزان چربی تأثیر استفاده از پنیر لور و ا -2شکل

پنیر پروسس



                          1403 زمستان/ شماره ي چهارم / ه شانزدهم دور/  نشریه ي نوآوري در علوم و فناوري غذایی   62 

 

با درصد لور و  پنیر خشک ارتباط میان اندازه ماده -  3-3
  دپروتئین نخو

دهنده اثر معنادار ایزوله نخود و پنیر در  آمده نشان دست نتایج به
استفاده از ایزوله پروتئین ). P=007/0(است  در پنیر پروسس لور

یک پنیر جوان حاوي  عنوان بهنخود و همچنین پنیر لور 
پنیر که خود داراي مقداري ماده خشک   آب هاي پروتئین
 ماده میزان افزایش باعث ماده دو این از استفاده با هستند و
 این گرفتن نظر در با. است شده تولید  هاي نمونه در  خشک
     موجب افزایش راندمان دار زیاد ماده خشک مق که مطلب
 20 در لور پنیر مقدار که شود می گردد، پیشنهادسازي می پنیر

گرفته  درصد در نظر 5درصد و مقدار پروتئین نخود در مقدار 
مطلوب  هاي ویژگیمقدار ماده خشک پنیري با  ازنظرشود تا 

  .به دست آید
  

. 
لور و ایزوله نخود بر میزان ماده  تأثیر استفاده از پنیر -3شکل

  خشک پنیر پروسس
 
  بافت آنالیز - 3-4
  سفتی-1- 3-4

دهد که  نشان می 2 در جدول ها دادهنتایج تجزیه واریانس 
 ازلحاظایزوله پروتئین نخود و پنیر لور  کارگیري بهاثرات 

با  .)P>0001/0(باشد دار می آماري بر ویژگی سفتی بافت معنی
توان نتیجه گرفت با افزایش مقدار ایزوله توجه به شکل زیر می

تی فدرصد شاهد افزایش میزان س 8حدود پروتئین نخود تا  
 میزان  درصد 10بافت خواهیم بود اما با رسیدن غلظتی ماده تا 

 پروتئین ایزوله کارگیري به .دهد می نشان را کاهش بافت سفتی
اي با میزان پروتئین بالا تا که توانایی جذب  ماده عنوان به  نخود

افزایش  آب را دارد همچنین میزان ماده خشک را در پنیر
پنیر را دارد پنیر  هاي نمونهتی فدهد توانایی افزایش میزان س می

 هاي واکنشچند بازي پیچیده شامل  سیستم یک عنوان به پروسس
چربی است که کاهش مقدار  -پروتئین و پروتئین  -پروتئین

شود و بالعکس  میپروتئین این باعث کاهش میزان سختی پنیر 
دهد سفتی بافت را افزایش می افزایش مقدار پروتئین میزان

توان گفت پودر ایزوله پروتئین نخود  از همین رو می. )17(
عامل در افزایش میزان  تأثیرگذارترینمنبع پروتئینی  عنوان به

  هاي پروتئین. است بوده تولیدي آنالوگ پروسس پنیر در بافت سفتی
ایزوله نخود با ایجاد یک تجمع فشرده و متراکم و خالص 

هیدروفوبی  هاي کنش برهم درنتیجه کازئینی هاي پروتئین با ههمرا
هاي ایزوله نخود در اثر  پروتئین ).14( دهند بافت را افزایش می

هاي فعال و  حرارت و باز شدن ساختار و نمایان شدن گروه
ها در جذب آب نسبت به کازئین پنیر تازه و  قابلیت بالاي آن
کند که  مکان را فراهم میپنیر این ا هاي آب همچنین پروتئین
 درنتیجه و کند ایجاد را  تجمع پروتئینی ها توانایی در اثر واکنش

 شود پروسس پنیر در موجود هاي پروتئین پیوستن هم به باعث
). 5(است شده بافت سفتی میزان افزایش به منجر امر این که

این در صورتی است که اثرگذاري حضور پنیر لور دارا بودن 
پنیر شیر به اندازه ایزوله پروتئین نخود قابلیت  اي آبه پروتئین

 است نداشته را پنیر هاي نمونه بافت سفتی میزان  اثرگذاري بر
 همکاران و  سلویج توسط  شده  انجام تحقیقات طبق بر که چند هر

 سختی میزان افزایش توانایی پنیر آب هاي پروتئین حضور )2010(
  . )17( دارد را آنالوگ پروسس پنیر
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.  
تأثیر استفاده از پنیر لور و ایزوله نخود بر میزان سفتی  -4شکل

  پنیر پروسس
  
  فنریت و قابلیت ارتجاع -2- 3-4

بررسی نتیجه تجزیه واریانس مدل برازش یافته مربوط به متغیر 
دار بودن این مدل  معنی دهنده نشان 2 در جدولفنریت وابسته 
افزایش مقادیر پنیر لور  بر طبق شکل زیر با. )>01/0P(باشد می

و ایزوله پروتئین نخود شاهد افزایش میزان فنریت و قابلیت 
به  .هاي پنیر پروسس تولیدي نیز افزایش یافتارتجاع نمونه

 و آنزیمی پایه پنیر در  وجود کازئین و کلسیم بالا رسد مینظر 
 نوعی بهپنیر جوان منجر به انسجام  عنوان بهپنیر لور  همچنین

همچنین،  .شود میالاستیکی و نهایتاً افزایش فنریت بافت 
پروتئین و اسیدهاي چرب اشباع عوامل اصلی ارتجاعی بودن 

فرمولاسیون با  در چربی مقدار که زمانی  .بافت پنیر هستند
 درصد چربی، 22که داراي مقدار تقریبی  استفاده از پنیر لور

 ها وتئینپر دوست چربیهاي  جذب سطحی گروه یابد می فزایشا
درنتیجه ساختار . دهد را در اطراف قطرات چربی افزایش می

 ر افزایش که قابلیت ارتجاعی و محصول شود می تشکیل مشبکی
و همکارانش در خصوص تولید  گراسو همچنین .)3(هد دمی

کردند که حضور این  گزارش پنیر پروسس ایزوله پروتئین نخود
گردد که در راستا  میماده باعث افزایش فنریت محصول نهایی 

  .)11( باشد آمده با تحقیق حاضر می دست با نتایج به
  

  
تأثیر استفاده از پنیر لور و ایزوله نخود بر میزان  -5شکل

  قابلیت ارتجاع پنیر پروسس
  
  قابلیت جویدن- 3- 3-4

بررسی نتیجه تجزیه واریانس مدل برازش یافته مربوط به متغیر 
دار  معنی دهنده نشان 2 در جدولویژگی قابلیت جویدن وابسته 

که  دهد شکل زیر نشان می. )=03/0P(باشد بودن این مدل می
در سطح ثابتی از %  5با افزایش سطوح ایزوله پروتئین نخود تا 

ازآن  و پس پنیر لور میزان قابلیت جویدن تحت تأثیر قرارگرفته
گیرد و  قابلیت جویدن  در درصدهاي در حد ثابتی قرار می

بر طبق تحقیقات انجام شده . تر ایزوله نخود یکسان استبالا
 این دلیل به حبوبات انواع هاي ایزوله از استفاده خصوص  در

باشند  کربوهیدرات می که این دسته از مواد داراي مقداري
قابلیت جویدن پنیرهاي حاوي ایزوله پروتئین  میزان شاهدافزایش

  ) .9(  نخود خواهیم بود

  
لور و ایزوله نخود بر میزان قابلیت  ستفاده از پنیرتأثیر ا -6شکل

جویدن پنیر پروسس
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  گیرينتیجه -4
در این پژوهش با افزایش میزان ایزوله پروتئین نخود و پنیر لور 
شاهد افزایش میزان پروتئین، چربی و ماده خشک در پنیر 

نتایج حاصل از بافت سنجی حاکی از این بود . پروسس بودیم
س آنالوگ تولیدي در پارامترهاي بافتی شامل که پنیر پروس

 اختلافو ارتجاعی بودن و قابلیت جویدن  ، فنریتسفتی حالت
 ایزوله پروتئین از  استفاده و داشتند شاهد هاي نمونه با معنادار
فنریت و قابلیت جویدن شد و  ،ایش میزان سفتیافز باعث نخود

بر میزان  که درصورتی ،را افزایش داد فنریتپنیر لور میزان 
 .کمی گذاشت و قابلیت جویدن را نیز کاهش داد اثر سفتی
توان گفت استفاده از ایزوله پروتئینی نخود و طورکلی می به

هاي بافتی پنیر سنتی لور جهت تولید پنیر پروسس با ویژگی
توانایی تولید محصولی با بازارپسندي  و است دستیابی قابل مناسب

  .ه نمودبا پنیرهاي سنتی را ارائ
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Abstract 
The use of dairy products has been in the human diet for a long time, and cheese is one of the 
oldest dairy products produced by humans, which is a rich source of protein and nutrients needed 
by humans. In this research, the effect of different amounts of isolated chickpea powder (0, 2 and 
10%) and Lor cheese (0, 10 and 20%) on the characteristics of protein, fat, dry matter, firmness, 
chewability and springiness were investigated. The results were modeled and analyzed in the 
form of central composite design (CCD) and response surface method (RSM). The explanatory 
coefficient for the fitted regression models was 0.29, 0.97, 0.87, 0.96, 0.45 and 0.56 respectively. 
According to the obtained results, the effect of adding bay cheese and chickpea protein isolate 
was significant at different levels, such that the use of bay cheese increased the amount of 
protein, fat, dry matter, firmness, springiness and chewability of the processed cheese. Also, the 
chickpea isolate had an increasing effect on the examined characteristics, and only the chewing 
ability remained constant with the presence of this substance. 
 
Keywords: Lor Cheese, Chickpea Isolate, Processed Cheese. 
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