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  دهیچک 
 ژهیوه افراد ب یباشد که ممکن است براي سلامت یم و نمک سدیم کلسترول بالا،هاي چرب اشباع دیاز اس اديیز ریحاوي مقاد تزایپ ریپن
 نیدر ا .رسد یآن امري ضروري به نظر م بیاصلاح معا ،یاي و سلامت هیتغذ هايیژگیلذا با توجه به و .مضر باشد یعروق -یقلب مارانیب

حاصل  نمکو ) %1و 2، 3( سـطح درسه یلبن یچرب نیزگیبه عنوان جا ینیزم بیاصلاح شده س نشاستهاده از اثراستف یبررس به پژوهش
 لیتحل ،یحس هاي یژگیو . پرداخته شد فرایند شده يتزایپ ـریپن ونیدر فرمولاسـ) 8/0 و 6/0، 4/0، 2/0(سـطح  4 در ییایدر از جلبک

نمک  زانیم شیکاهش استفاده از نشاسته و افزا بانشان داد  جینتا. گرفت قرار یحاصل مورد بررس يتزایپ ریساختار پن زیو ر بافت هینما
 ونینشاسته اصلاح شده در فرمولاس زانیبا کاهش م. افتی شیافزا یگو چسبند يریبرگشت پذ ت،یصمغ ،یسخت ییایدر ازجلبک حاصل

فراورده نشان داد  در ییایدر ازجلبک حاصلنمک  زانیم یبررس نیهمچن. افتیشکست کاهش  يرویانسجام و ن يپارامترها ریپن
 نیگزیاستفاده از جا شیا افزاب. نداشت يدار یمعن ریشکست، انسجام و کشش تاث يروین يپارامترها يکاهش نمک بر رو ای شیافزا
 با دشدهیرتولیپن دادکه نشان زین رهایپن یحس هاي یژگیو یرسبر. کمتر شد اهیس یخال يفضاها زانیبافت نمونه منسجم تر شده و م یچرب
مختلف  ریمقاد و. بودند ابانیارز دگاهیاز د يبالاتر تینمره مقبول ينشاسته دارا% 2خامه و % 10 يمحتو رینشاسته و پن% 1+خامه% 20

  . باهم نداشتند يدار یاختلاف معن یحس یابیدر فراورده از لحاظ نمره ارز ییایدر جلبکنمک 
  

  .یحس یابیارز،یچرب نیگزیجا،  بافت هینما لیتحل، ییایدر جلبک نمک،  فرایند شده يتزایپ ریپن: ديیکل هاي واژه
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  دمهمق-1
 مشکلاتبا  تزایپلبنی پرچرب مثل پنیر  لاتمصرف محصو
به دارا  توان یآن م ترین ي همراه بوده که از مهممهم تغذیه ا

هاي  چربی. بودن کلسترول و چربی اشباع زیاد اشاره کرد
چرب موجب افزایش غلظت کلسترول تام  پنیر پر اشباع در

و در  شده 1 بد  کلسترول  اصطلاحا   یا  پایین   دانسیته   کلسترول باو
 هاي قلبی عروقی در انسان نقش بسزایی دارند بیماري جادیا
 خطر عامل کی عنوان به اشباع چرب يدهایاس مصرف.)24(
 که ییجا ازآن و باشد یم مطرح یعروق یقلب يها يماریب در
 داردکه وجود اشباع چرب دیاس گرم 4 تزایپ ریپن گرم 100 هر در

 در دیبا اشد،ب یم روزانه شده هیتوص مقدار درصد 22 معادل
 قابل ریمقاد يحاو تزایرپیپن یازطرف. نمود اطیاحت آن مصرف
 درصد 33 کننده نیتأم ً بایتقر باشدکه یم هم میسد یتوجه
 عوامل نینظرتأم از واقع در و باشد یم روزانه ازین مورد میسد

 مؤثر عوامل از تر  توجه قابل اریبس یسلامت يبرا خطرساز
هاي  به دلیل گسترش بیماري.)28و 26( دباش یم یبرسلامت

عروقی و چاقی،  -ري قلبیمرتبط با چربی اشباع، از جمله بیما
چرب  هاي لبنی کم امروزه تقاضاي روز افزونی براي فرآورده

 نیگزینمک جا ایکم نمک  وشده  اصلاحیا با ترکیب چربی 
وجود دارد تا ضمن تامین نیازهاي غذایی از خطرات ناشی از 

نمک حاصل از جلبک  .)8( کلسترول و چربی مصون بمانند
داراي میزان بالایی از پتاسیم و منیزیم و مقدار کمی  دریایی
طعم سدیم  کم بودن مقدار  وجود دارا  با  باشد و میسدیم 

لذا به عنوان جایگزین مناسبی . )35(شود محصول حفظ می
 هش یافتهبا سدیم کا غذایی براي نمک سدیم در فراورده هاي

سالم و متعادل  لاتتقاضاي مصرف محصو. رود کار هتواند ب می
پنیر  لاتمنجر به گسترش تعدادي از محصو يا از نظر تغذیه

اما طعم، . در بازار مصرف شده است نمک کمچرب و  کم
مزه، خواص حسی و بافتی این پنیرها مطلوب و مورد پسند 

 نیبهبود ا يبرا يادیز قاتیو تحق ودهکنندگان نب مصرف
و نمک نقش  یچربباشد، چرا که  یدر حال انجام م بیمعا

                                                           
1- LDL 

کاهش چربی در .رداردیپن طعم و یبافت،یدر خواص حس یمهم
کیفیـت پنیـر ایجـاد می کند و تولید بیشتر موارد نواقصی در

هاي نزدیک به انواع اصلی پر چرب، کم چرب با ویژگیپنیر
به عنوان پنیرهـایی  پنیرهاي کم چرب اغلب. استدشواريکار

تلخـی و بـد . سفت، لاستیکی و بدرنگ شناخته مـی شـوند
در .)4(که ممکن است مشاهده گردد است یبیمعادیگر از طعمـی
هاي اخیر، مطالعات بسیاري در خصـوص تولیـد پنیرهـاي  سال
هاي مشابه انـواع پرچـرب را نشـان دهنـد،  ویژگی که چرب کـم

تولید پنیرهاي چرب نرم نسبت به انواع . صـورت گرفته است
 از یکی .)32(بوده است   برخوردار  بیشتري  توفیـق  از  سخت
 از  استفاده چرب، کم  يرهایپن  دیتول  يها روش  نیتر معمول
 سیماتر یچرب يها نیگزیاج. )33( است یچرب يها نیگزیجا

شوند و  یاضافه م ریها به ش آن. دهند یم رییتغ ریرا در پن نیکازئ
        را پر ییکنند اما فضاها یارتباط برقرار نم نیکازئ  با شبکه

 یچرب يها مولکول توسطچرب  پر محصول در  که کنند یم
شوند که  یم ستفادها یها معمولاً هنگام آن. است شده اشغال
 ای يا مواد معمولاً نشاسته نیوا باشد شتریب ای٪50یهش چربکا
و همکاران  Bi . )21(دناتوره شده هستند ریآب پن ینیپروتئ مواد

تاثیر جایگزینی چربی با اینولین یا نشاسته مقاوم را بر ) 2015(
عملکردي پنیر موزارلاي تقلیدي در محدوده  روي خصوصیات

نتایج آن ها نشان داد . مورد بررسی قرار دادند% 12-0 وزنی
از این دو ترکیب به عنوان جایگزین چربی در  استفاده از یکی

تاثیر مثبتی بر خصوصیات پنیر موزارلاي تقلیدي %  2/7غلظت 
نوع نشاسته  4تاثیر) 2008(و همکاران  Noronha. )7( داشت
مختلف را بر خصوصیات عملکردي پنیرهاي تقلیدي سطوحدر

هاي پیش نتایج آن ها نشان داد نشاسته. مورد بررسی قرار دادند
ژلاتینه شده و طبیعی، باد کرده و پیوستگی ماتریس پروتئینی 

ذرات  ولی نشاسته هاي مقاوم و مومی به عنوان. را از بین بردند
ماتریس پروتئینی باقی ماندند وطی فراوري پراکنده درکوچک

افزایش محتواي نشاسته باعث . ماندندتقریبا بدون تغییر باقیپنیر
. )34(کاهش نرمی پنیر شد و سیالیت آب کاهش پیدا کرد 

هاي رئولوژیکی، بافتی و ویژگی) 2007(همکاران مونسی و 
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با سطح ( فیزیکوشیمیایی پنیر تقلیدي حاوي نشاسته طبیعی
و نشاسته اصلاح شده برنج را ) درصد 28و  15، 5/2آمیلوز 
براساس تصاویر میکروسکوپ الکترونی .دادندقرارارزیابیمورد

نشاسته  درصد 15نمونه حاوي هاي چربیگلبولروبشی، اندازه
درصد کازئین  5/24آمیلوزي در مقایسه با نمونه شاهد حاوي 

. رنتی کوچکتر بوده و خاصیت امولسیون شدن بیشتري داشت
داري قابلیت ذوب پنیر را کاهش معنیدو نوع نشاسته به طورهر

نشان دادند که ) 2012(و همکاران  Grummer. )30(دادند 
نتایج   چدار  پنیر  در  کلراید  پتاسیم  با  سدیم  نمک  جایگزینی

فرایند  ریپن دیتول نهیدر زم .)12(آمیزي به همراه داشت  یتموفق
صورت  يمتعددمطالعات  یچرب ينهایگزیچرب با جا کم شده

و  یهمزمان کاهش چرب ریدر خصوص تاث یول .گرفته است
صورت  یمطالعات اندک ریدر پن میحذف نمک سد ایکاهش 

 ریپن دیاساس هدف پژوهش حاضر، تول نیبر ا .گرفته است
نشاسته اصلاح شده و  ینیگزیبا جا یمیرژ فرایند شده يتزایپ

 یو حس یبافت يها یژگیبر و ییاینمک حاصل از جلبک در
 . باشد یحاصل م ریپن
  
  روشها و مواد-2
  مواد- 2-1

 ،)نیچ،FIC( يپودر میدکلسیکلرگاو، رتازهیش شامل یمصرف مواد
 ،)هیترک،imcu/g )valiren 3600تیفعال با نیرن یبکرویم میآنز

 یچرب  نیگزیجا  عنوان  به  ینیزم  بیس  شده  اصلاح  نشاسته
Lyckeby)،ییایدر نمک ،)رانیا ،9595 شرکت( کوتایر  ،)ھلند 

)lo dalt، (  تراتیس میسد يتر ،)انگلستانTTCA، نیچ(، 
         فسفات یپل يتر میسد ،)ونانی ،Alinda(  میسد ناتیکازئ

 )MEGGLE، با شده اصلاح نشاسته ،)انگلستانE1442 –

E1450  )Lyckeby، دهنده طعم و پرکننده عنوان به) هلند 
  . بودند) فرانسه ،nactis(  خامه

  
  ریپن دیتول روش- 2-2
 توجه با و شده سپراتور وارد شدن گرم شیپ از بعد رازمخازنیش
 شود یم جدا ریش از یچرب یتمام ای و مقدار یینها محصول ازین به

 نیب از جهت جداگانه صورت به ریش و حاصله خامه سپس و
بعد از . شودیم پاستور زايماریب يها سمیکروارگانیم هیکل بردن

 یبا حرارت ریش ون،یزاسیپاستور و ریش از يریگ یچرب ندیانجام فرآ
 پاستور، به درون مخازن مخصوص انعقاد ،جهت يدما از تر نییپا
 در و آسیاب خوبی به ریپن سپس. ابدی یانتقال م هیاول ریپن دیتول

 ریپن دهنده لیتشک باتیترک. دیگرد نگهداري صفر زیر دماي
 اصلاح نشاسته کوتا،یر ریه،پنیاول ریپن شامل فرایند شده يتزایپ

 ونمک تراتیس میسد ير،تریش یچرب نیگزیجا ینیزم بیس شده
  .)22( شدند مخلوط اهمب قهیدق 40 مدت به ییایدرجلبک 

 
  بافت هینما لیتحل- 2-3
آزمون  فرایند شده يتزایپ ریپن یبافت يها یژگیو یمنظور بررس به

TPA بافت  يریگ دستگاه اندازه از استفاده با)Stable Micro 

System،  مدلPLUS.XT.TA، انجام )  ساخت انگلستان
 يبه ابعاد مساو ریپن ينمونه ها ش،یقبل از انجام آزما. رفتیپذ
 يدما در ساعت 1 مدت به و شدند زده برش متریسانت 2×3×3
. دندیگرد يثابت نگهدار يبه دما دنیرس يبرا) C° 20( طیمح

و  mm 5 با قطر ياستوانه ا یومینیآزمون پروب آلوم نیادر 
مورد استفاده  هیبر ثان mm 1و حرکت آزمون  یشانیسرعت پ

درصد از ارتفاع  50نمونه ها پروب تا  یدر تمام. قرار گرفت
 يبافت نمونه ها يها یژگیرفته و و نییپا) متر یسانت 1(نمونه 

 نسجام،ا بودن، یصمغ ،یسخت ،یاز جمله چسبندگ ریپن
 تیقابل و تهیسیالاست ،یچقرمگ شکست، يروین ،يریپذ برگشت
  . )17( قرار گرفت یابیمورد ارز کشش

  
  زساختاریر- 2-4

 یچرب% 30و%20، %10 هاي نمونه یالکترون کروسکوپیرمیتصاو
 دهیارائه گرد 1در شکل  نشاسته% 3 يودارا یچرب فاقد نمونه و

نمک نمونه ها  يو کاهش محتوا شیزاکه اف ییجا آن از. است
گذار  ریمحصول تاث یکیو رئولوژ ییایمیش يپارامترها يبر رو

 ییمارهایت هیکل يبرا%  4/0 یعنینمک  زانیم نیانگیاست لذا م
و  Madadlouساختار بر اساس روش  زیکه مورد آزمون ر

نمونه ها به  .)27( قرار گرفتند، انتخاب شد )2007(همکاران 
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 ،A450Xمدل(اسپاترکوتر   دستگاه   از   استفاده   با   قهیدق   6   مدت
 عکس. شدند یافشان طلا )سیانگل ساخت ، EMITECHشرکت
مدل (1میکروسکوپ الکترونی روبشی ها با استفاده از نمونه

XMU VEGA\\TESCANشرکتTESCAN جمهوري ،
 دگرفته ش 1000 ییولت و با بزرگنما لویک3 انی، با جر)چک

)20.(  
  
  یحس یابیارز- 2-5

طور تصادفی رمزگذاري ه آزمون حسی، نمونه ها ب درخصوص
دماي اتاق قرار گرفتند تا به تعادل  در دقیقه 30 مدت و به

و سپس رسید  C° 60به که دماي نمونه ها  طوريه بدماییبرسند 
محدوده  درآموزش دیده  يآقا و خانمنفره  10 گروه یک توسط
به  نمونه ها از نظر پذیرش کلی. ارزیابی شدند 35تا  25 یسن

                                                           
1-SEM 

حداقل و حداکثر رضایتمندي به (نقطه اي  5هدونیک  روش 
آزمون مطابق استاندارد  نیا. بررسی شدند )5تا1ترتیب با امتیاز 

  . انجام شد 4938شماره  یمل
  
  يزآماریآنال- 2-6

 انسیوار زیازآنال استفاده با لیفاکتور طرح قالب  در ها آزمون یتمام
  چند  ها با آزمون نیانگیم  تفاوت يدار یمعن   سهیمقا ها و داده
 SPSS.22افزار  نرم توسط درصد 5 احتمال سطح  در دانکن  يا دامنه

در فرمولاسیون پنیر پیتزاي  رفته کار هب متغیرهاي. رفتیپذ صورت
ذکر  1آن ها در جدول میزان که  متغیر بود 20شده شامل فرایند

تکرار انجام گرفت و نمودارها  2 ها در همه آزمون. شده است
  .دیرسم گرد EXCEL 2010توسط نرم افزار 

  
  
  

  
  
  وبحث جینتا-3 

  بافت هینما لیتحل- 3-1
فرایند  يتزایپهـاي پنیـر  بافت نمونه هینماآنالیز  نتایج آزمون

 نمکاز درصد جایگزینی چربی و مقـدار  بـه عنـوان تابعی شده
  . شده است آورده 3و  2ول ادر جـد ییایدر جلبک

  میزان نمک حاصل از جلبک دریایی  میزان چربی
  0%  2/0%  4/0%  6/0%  8/0%  

  5تیمار   4تیمار   3تیمار   2تیمار   1تیمار   خامه% 0+نشاسته% 3
  10تیمار   9تیمار   8تیمار   7تیمار   6تیمار   خامه% 10+نشاسته% 2
  15تیمار   14تیمار   13تیمار   12تیمار   11تیمار   خامه% 20+نشاسته% 1
  20تیمار   19تیمار   18تیمار   17تیمار   16تیمار   خامه% 30+نشاسته% 0

  متغیرهاي بکار رفته در فرمولاسیون پنیر پیتزاي فرایند شده-1جدول
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  فرایند شده يتزایرپیپن یبافت يها یژگیو بر ییایدر جلبک از حاصل نمک و یچرب نیگزیجا زانیرمیتاث-2جدول

 
      /0  6/0  4/0  2/0  0     

02/0±94/0 b 02/0±93/0 c 02/0±92/0 d 015/0±92/0 d 01/0±95/0 a  3 %نشاسته 

  چسبندگی
011/0±51/0 h 01/0±51/0 h 02/0±57/0 f 012/0±58/0 e 025/0±55/0 g 2%خامه% 10+نشاسته 

007/0±47/0 i 005/0±47/0 i 006/0±47/0 j 003/0±48/0 j 005/0±48/0 j 1%خامه% 20+نشاسته 

003/0±31/0 n 002/0±31/0 n 002/0±32/0 m 003/0±33/0 l 006/0±39/0 k 30%خامه 

2/0±2/16 c 22/0±2/16 c 2/0±2/16 c 3/0±3/16 b 4/0±5/16 a  3 %نشاسته 

  سختی
01/0±21/14 g 01/0±22/14 g 03/0±41/14 d 02/0±25/14 f 03/0±34/14 e 2%خامه% 10+نشاسته 

02/0±65/13 j 01/0±69/13 h 01/0±69/13 h 01/0±67/13 i 03/0±59/13 k 1%خامه% 20+نشاسته 

03/0±89/12 o 02/0±95/12 o 01/0±99/12 n 01/0±1/13 m 015/0±2/13 l 30%خامه 

06/0±2/6 c 08/0±3/6 b 06/0±4/6 a 05/0±4/6 a 05/0±4/6 a  3 %نشاسته 

صمغی 
  بودن

09/0±1/4 g 07/0±2/4 f 06/0±2/4 f 07/0±4/4 e 08/0±5/4 d 2%خامه% 10+نشاسته 

06/0±2/3 k 07/0±3/3 j 07/0±3/3 j 06/0±6/3 i 09/0±8/3 h 1%خامه% 20+نشاسته 

04/0±64/2 o 06/0±8/2 n 01/0±9/2 m 02/0±98/2 m 05/0±3 l 30%خامه 

02/0±37/0 a 01/0±37/0 a 01/0±34/0 c 015/0±36/0 b 02/0±37/0 a  3 %نشاسته 

27/0±003/0  انسجام d 008/0±27/0 d 004/0±26/0 e 03/0±26/0 e 006/0±25/0 f 2%خامه% 10+نشاسته 

005/0±26/0 e 006/0±25/0 f 005/0±25/0 f 004/0±27/0 d 004/0±26/0 e 1%خامه% 20+نشاسته 

002/0±22/0 i 004/0±22/0 i 006/0±24/0 g 004/0±21/0 j 006/0±23/0 h 30%خامه 

001/0±55/0 c 007/0±58/0 b 014/0±58/0 b 005/0±59/0 a 006/0±59/0 a  3 %نشاسته 

برگشت 
  يپذیر

004/0±51/0 f 005/0±54/0 d 003/0±53/0 e 007/0±54/0 d 003/0±55/0 c 2%خامه% 10+نشاسته 

005/0±46/0 i 003/0±46/0 i 006/0±47/0 h 007/0±48/0 g 005/0±48/0 g 1%خامه% 20+نشاسته 

006/0±41/0 m 005/0±41/0 m 005/0±42/0 l 004/0±44/0 j 004/0±43/0 k 30%خامه 

005/0±1/0 a 006/0±1/0 a 002/0±1/0 a 003/0±1/0 a 002/0±1/0 a  3 %نشاسته 

نیروي 
  شکست

005/0±098/0 c 005/0±098/0 c 005/0±099/0 b 004/0±098/0 c 006/0±099/0 b 2%خامه% 10+نشاسته 

004/0±099/0 b 003/0±097/0 d 003/0±098/0 c 006/0±099/0 b 005/0±097/0 d 1%خامه% 20+نشاسته 

003/0±088/0 f 002/0±087/0 g 003/0±087/0 g 003/0±088/0 f 006/0±089/0 e 30%خامه 

).p< 05/0( گرندارندیکدی با يدار یمعن تفاوت یژگیو هر فیرد در مشترك حروف يدارا اعدادباشند و  یم اریمع انحراف±نیانگیم بصورت جدولاعداد *  
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  ي فرایند شدهتزایرپیپنی افتب يهایژگیوبرخی  بریی ایدر ازجلبک حاصل نمک وی چرب نیگزیجا زانیرمیتاث-3جدول

 
8/0  6/0  4/0  2/0  0     

01/0±6/0 a 02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 01/0±6/0 a 01/0±6/0 a  3 %نشاسته 

  چقرمگی
02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 01/0±6/0 a 01/0±6/0 a 01/0±6/0 a 2%خامه% 10+نشاسته 

01/0±6/0 a 02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 01/0±6/0 a 1%خامه% 20+هنشاست 

009/0±6/0 a 01/0±6/0 a 02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 02/0±6/0 a 30%خامه 

004/0±3/1 b 003/0±2/1 c 004/0±5/1 a 004/0±48/1 a 005/0±49/1 a  3 %نشاسته 

  الاستیسیته
006/0±85/0 h 004/0±89/0 h 005/0±85/0 h 006/0±89/0 h 005/0±87/0 h 2%خامه% 10+نشاسته 

004/0±92/0 g 005/0±95/0 d 005/0±93/0 f 002/0±94/0 e 007/0±93/0 f 1%خامه% 20+نشاسته 

005/0±39/0 j 003/0±4/0 i 003/0±38/0 k 006/0±39/0 j 006/0±41/0 i 30%خامه 

1±60 a 5/1±60 a 4/1±60 a 1±60 a 6/1±60 a  3 %نشاسته 

قابلیت 
  کشش

8/1±60 a 3/1±60 a 3/1±60 a 6/1±60 a 8/1±60 a 2%خامه% 10+نشاسته 

3/1±60 a 1±60 a 5/1±60 a 6/1±60 a 4/1±60 a 1%خامه% 20+نشاسته 

3/1±60 a 5/1±60 a 3/1±60 a 7/1±60 a 7/1±60 a 30%خامه 

  ).p< 05/0( گرندارندیکدی باي داری معن تفاوتی ژگیو هر فیرد در مشترك حروفي دارا اعدادباشند و  یم اریمع انحراف±نیانگیم بصورت جدولاعداد *  

  یچسبندگ-1- 3-1
ژگی چسبندگی پنیر پیتزا در باقی ماندن مواد غذایی بر روي وی

 جینتا زیآنال. )43(پیتزا و اتصال پنیر بر روي نان موثر است
درصد  شینشان داد با افزا ریپن ينمونه ها یمربوط به چسبندگ

خامه و  زانیم شیو با افزا افتیکاهش  یچسبندگ زانینمک م
 با رایز. افتیها کاهش  نمونه یچسبندگ زیکاهش نشاسته ن

 pHشیافزا باو  افتهی شیفراورده افزا pHنمک، انزیم شیافزا
ساختار  یخنث pHدر محدوده  و. دابی یکاهش م ریپن یچسبندگ

 اثر. )6( شود یم شتریب تیالیو س شدههموژن و  وستهیپ ریپن
نمونه ها نشان داد که  یچسبندگ يدو فاکتور بر رو نیمتقابل ا

نشاسته و فاقد % 3 ينه حاودر نمو یچسبندگ زانیم نیشتریب
% 30 يمحتو يدر نمونه ها یچسبندگ زانیم نینمک و کمتر

که  جایی  از آن .نمک مشاهده شد%  8/0و %  6/0خامه و 

چسبندگی بر روي صمغیت و کشسانی بودن پنیر نیز تاثیر دارد 
در میزان چسبندگی . زیاد و کم آن مطلوب نیستلذا میزان 
) 2013(و همکاران  Juan.مناسب بود 13و  12، 8، 7 تیمارهاي

 یمشابه جینتا یچرب نیگزیمحتوي جاکم چرب  ریدر مطالعه پن
 نمودندکه زاظهارین نیمحقق نیا. رابطه ارائه نمودند نیا در را
هاي  نمونه یچسبندگ زانیکاررفته م به یچرب نیگزیجا شیافزا با
و همکاران  Henneberryمطالعه .)18( افتی شیافزا ریپن
پرچرب و  يموزارلا نشان داد در نمونه ها ریپن يبر رو) 2015(

 شینمونه ها افزا ینمک، چسبندگ زانیچرب با کاهش م کم
 نیهمچن. باشد یحاضر م جیها در تطابق با نتا افتهی نیکه ا افتی
از  ینمونه ها حاک یو نمک بر چسبندگ یاثر متقابل چرب جیانت
.)15( بود یچرب زانیکاهش م ینمونه ها ط یچسبندگ شیافزا
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ظر حسی نیروي مورد نیاز جهت نفوذ هاي پنیر ازن سختی نمونه 
که اگر  طوريه ب. باشد هاي آسیاب به درون نمونه می دندان
کننده  زیاد باشد این نفوذ کمتر بوده و براي مصرف سختی

مطلوب نیست و اگر هم سختی خیلی کم باشد احساس دهانی 
 قابل ها شکل  در  که طور همان. )33(شود نمی  ایجاد  مناسب
 یسخت زانیم یچرب و نمک درصد شیفزاا با است مشاهده
 سیماتر یفشردگ امرکاهش نیا علت. افتی هاکاهش نمونه
 باعث یچرب حضور واقع در. باشد یم یچرب شیافزا با ینیپروتئ

کننده بافت عمل  عنوان نرم به و گشته ینیپروتئ سیماتر شکستن
گفته شد با  زیطور که در قسمت قبل ن همان .)3( کند یم
 یو منجر به کاهش سخت افتهی شیافزا pHدرصد نمک  شیافز
از لحاظ این پارامتر مطلوب  9و  8 تیمارهاي. )6( گردد یم ریپن

  یچرب زانیم کاهش با داد نشان) Fife )1995جینتا .بودند
 نیهمچن.)9( افتی شیافزا یسخت زانیم رموزارلایپن يها نمونه

و ) 2016(و همکاران  ANGHELOIUيها افتهیبر طبق 
Kamleh  زانیم شیبا افزا) 2012(و همکاران KCl  در   

 قیتحق جیبا نتا جینتا نیا که افتی کاهش یسخت زانیم ریپن يها نمونه
 يها افتهی بر خلاف Nasrجینتا).19و  2(مشابهت داشت حاضر

باعث  KClنمک  زانیم شیمطالعه بود که نشان داد افزا نیا
 مطالعه نیاکه در  یصورت در. )31( نمونه ها شد یسخت شیافزا
 شیافزا باعث یچرب نیگزیجا عنوان به نشاسته کاربرد شیافزا با

 زین) 2016(مکاران و ه Biجینتا.شد تزایپ ریپن يها نمونه یسخت
 یسخت شیموزارلا باعث افزا رینشان داد حضور نشاسته در پن

) 2015(اران و همک Henneberryجینتا .)7(شد ریپن يها نمونه
پرچرب و کم  ينمک در نمونه ها زانینشان داد با کاهش م

امر  نیکه ا افتینمونه ها کاهش  یموزارلا، سخت ریچرب پن
 یچرب زانیکاهش م یول. پژوهش بود نیا يها افتهیبرخلاف 
مطالعه نشان  نیا جیمشابه با نتا يا جهیموزارلا نت ریپن ينمونه ها

  .)15(داد
  بودن یصمغ-3- 3-1

ویژگی صمغی بودن به حالت آدامسی اطلاق می شود که در 
مورد پنیر پیتزا زیاد بودن حالت صمغی به هیج عنوان مطلوب 

در  ینمک و چرب  درصد شیها نشان داد افزا افتهی . نیست
نمونه ها  یدار حالت صمغ یباعث کاهش معن ریپن ونیفرمولاس

% 3 يمحتو يد نمونه هانشان دا یو اثر متقابل نمک و چرب. شد
حالت  نیشترینمک ب%  4/0و %  2/0 نشاسته و فاقد نمک، 

نمک %  8/0 خامه و% 30 يرا داشتند و نمونه محتو یصمغ
لذا از لحاظ ویژگی صمغیت . را نشان داد یحالت صمغ نیکمتر

کاهش  يبرا لیدل کی. مناسبترین بودند 20 و 19تیمارهاي 
نمک  شیکه با افزاباشد  یم نینمک ا شیافزا یط ریپن تیصمغ
 و شده فیضع ها نیپروتئ نیب وندیپشده و  ادیز pHزانیم

 Fifeجینتا. )42(دهد یم رخ برگشت رقابلیغ ونیدناتوراس
 ریپن يبودن نمونه ها یصمغ ،یچرب زانینشان داد با کاهش م

نشان دادند  زین) 2004( Metinو  Koca. )11(افتی شیافزا
 يها افتهی. )9(افتی شیبودن افزا یصمغ ،یبا کاهش چرب
Angheloiu  نیا يها افتهیمطابق با ) 2016(اران و همک 

 ر،یپن يدر نمونه ها KClزانیم شینشان داد با افزا پژوهش
  Henneberry جینتا نیهمچن .)2(افتی کاهش بودن یصمغ زانیم

 ينشان داد کاهش نمک در نمونه ها زین) 2015(و همکاران 
بودن  یموزارلا باعث کاهش صمغ ریچرب پن پرچرب و کم

آن ها با کاهش  جیطبق نتا یول. باشد یم ریما مغا جیکه با نتا شد
که  افتی شیبودن افزا یصمغ زانینمونه ها م یچرب يمحتوا

  .)15(بود پژوهش نیا جیتان مشابه مورد، نیا
 
 انسجام-4- 3-1

نسجام هر مادة غذایی با قدرت پیوندهاي داخلی سازندة پیکرة ا
به عبارت دیگر، مقـدار نیـروي لازم . باشد ارتباط می آن در

انسجام  زانیم .براي تغییر شـکل نمونـه قبـل از شکسـتن اسـت
نداشت  يدار یمعن رییدرصد نمک تغ شیبا افزا ریپن يها نمونه
با رایز. نشان داد يدار یکاهش معن یدرصد چرب شیبا افزا یول
 به ینیپروتئ یاتصالات عرض ریدر ساختار پن یچرب شیافزا
   ابدی یکاهش م ،ریپن ساختار در یچرب يها مولکول افتادن دام به لیدل
  و همکاران Henneberry .)13( ابدی یم کاهش ریپن  سجامان  جهینت  در

 رییموزارلا تغ رینمک پن ينشان دادند با کاهش محتوا) 2015(
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 یحاصل نشد ول ریپن يانسجام نمونه ها زانیم در يدار یمعن
. )15(انسجام نمونه ها شد شیباعث افزا یچرب يکاهش محتوا

 KClزانیم شیبا افزا ریانسجام پن شیاز افزا یحاک Nasrجینتا
و همکاران  Angheloiu جینتا. )31(بود  ریپن يها در نمونه

 يانسجام نمونه ها KClزانینشان داد با کاهش م زین) 2016(
نشان  زین) 2013(و همکاران  Juan.)2(افتیتلما کاهش  ریپن

. )18(ابدییانسجام کاهش م ریپن یدادند با کاهش درصد چرب
چرب  رکمیپن یدر بررس) Kirmaci )2015و  Akinیازطرف

داري یمعن وتتفا گونه چیه بتاگلوکان دیدروکلوئیمحتوي ه
 نیگزیمحتوي جا ۀچرب و نمونپرچرب،کم ۀنمون انیرا م
متقابل  اثر. )1(نکردند مشاهده انسجام پارامتر نظر نقطه ازیچرب
 شینشان داد با افزا تزایپ ریپن يهاو نمک بر انسجام نمونه یچرب

موارد  یکه در بعض ابدی یانسجام کاهش م زانیهر دو فاکتور م
نشاسته % 3 يمحتو يها مثلا در نمونه. نبود دار یمعن راتییتغ نیا

از نظر  يدار یمعن يفاقد نمک اختلاف آمار و%  8/0، %  6/0و 
خامه و % 30 يدو نمونه محتو نیهمچن. هده نشدانسجام مشا

تیمارهاي . نداشتند يدار یمعن ياختلاف آمار نمک%  8/0و  6/0
صمغ در  ریعلت تأث. از نظر انسجام مناسب بودند 5 و 1،4
 یاتصالات عرض شیافزابه  توانیم زیرا ن ریانسجام پن شیافزا
 يقوینیروتئپ سیماتر لیآن تشک یو در پ ریپن ساختار در ینیپروتئ

 شینشان داد با افزا) 2016( و همکاران Biجینتا. )11(نسبت داد
 يدار یمعن رییتغ ری، انسجام پن%9موزارلا تا  ریپن در نشاسته درصد
  .)7(نداشت

 
  يریپذ برگشت ای تیفنر-5- 3-1

فنریت براساس شدت بازگشت مادة غذایی به حالت اولیه بعد 
که در  طور همان. گردد از اعمال فشار جزئی به آن تعریف می

 کاهشو یدرصد نمک و چرب شیشود افزا یشکل مشاهده م
   تیکاهش خاص  به  منجر  ریپن  ونیفرمولاس در  نشاسته  درصد
کم یا زیاد این پارامتر در پنیر پیتزا میزان  .شد يریپذ برگشت

از نظر این ویژگی  8و  7 که تیمارهاي طوري هب. مطلوب نیست
 اتصالات کاهش لیدل به یچرب زانیم شیافزا اب . مطلوب بودند

 يها نمونه هرچند). 44( ابدی یم رکاهشیپن تیفنر ،یعرض
 يها نمونه و گریهمد با نمک فاقد و نمک%  2/0 يمحتو
 نظراختلاف نیا از گریهمد با زین نمک%  6/0 و 4/0 يمحتو
و همکاران  p .(Romieh< 05/0( ندادند نشان يدار یمعن يآمار

 یچرب هاي نیگزیجا کاربرد نمودندکه زگزارشین) 2002(
کم چرب موجب  ینمک دآبیرسفیپن ونیفرمولاس در تجاري
ازسوي .)39(دیاي کم چرب گرده نمونه یارتجاع تیقابل کاهش

 باکاهش کردندکه زمشاهدهین)  2013(و همکاران Juan گرید
 ريیچشمگ ۀها به گون ونهمن یارتجاع تیقابل یچرب محتواي

 یهمخوان حاضرپژوهش  يها افتهیبا  جینتا نیا که افتی شیافزا
در  KClزانیم شیافزا با Nasrيها افتهیطبق  بر. )18(داشت 
. )31(افتیکاهش  يریبرگشت پذ زانیموزارلا م ریپن يها نمونه
دلالت بر  زین) 2016(و همکاران  Angheloiuجینتا نیهمچن
 KClزانیم شیتلما با افزا ریپن ينمونه ها يریپذ برگشت کاهش
   تیبر خاص یاثر متقابل نمک و چرب  یبررس. )2( داشت

هر دو فاکتور،  شینشان داد با افزا تزایپ ریپن يریبرگشت پذ
  . افتیکاهش  ریپن تیفنر ای يریبرگشت پذ

  
  شکست يروین-6- 3-1

و ایجاد شکست در این پارامتر به نیروي لازم جهت برش 
کمتر  که هر چه مقدار این نیرو. شود نمونه پنیر پیتزا اطلاق می

براي نمونه پنیر پیتزا نماید و  خوردن آن را آسانتر میباشد 
درصد  شینشان داد با افزا انسیوار زیآنال جینتا. تر است مطلوب
 ابدی یلازم جهت شکست نمونه کاهش م يروین زانیم یچرب
 يروین زانیبر م يدار یمعن ریدرصد نمک تاث شیافزا یول

 يشکست در نمونه ها يروین نیشتریب. ها نداشت شکست نمونه
. مختلف نمک مشاهده شد ریمقاد ينشاسته و محتو% 3با 

و  4/0 يخامه و محتو% 30 شکست در نمونه با يروین نیکمتر
از نظر این  19و  18لذا تیمارهاي .  نمک مشاهده شد%  6/0

مقدار چربی با کاهش  عمومـاً افـزایش در. مطلوب بودند پارامتر
چربی به اولا  رایز. ی همـراه اسـتنیروي لازم جهت شکسـتگ

ساز روي سـطوح شکستگی شبکه کازئین  عنوان یک روان
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کند و بنابراین نیـروي لازم براي شکستن شبکه را  می عمل
 یچرب زانیم شیبا افزا میمستق ریطور غه ب ایدهـد ثان کاهش مـی
 یرطوبت به عنوان پلاست. ابدی یرطوبت کاهش م ر،ینمونه پن

را به شکست  ریکند و بافت پن یعمل م ینیشبکه پروتئ در زریسا
  .)29و  24(کند یدر برابر فشار مستعد تر م

 
  یچقرمگ-7- 3-1

که در واحد سطح وارد  چقرمگی عبارتست از انرژي مورد نیاز
و هر .)10(غذایی شود  می شود تا باعث ایجاد ترك در ماده

تر  مطلوب  پیتزا  پنیر  براي  باشد  زیادتر  ر فاکتو  این  مقدار  چه
 مختلفریاز آن بود که مقاد یحاک یچقرمگ به مربوط جینتا .است

 یدر چقرمگ رییمورد آزمون باعث تغ ينمونه ها یچرب نمک و
 داد نشان) 2014(  همکارانوBanville جینتا. نشدند تزایپ ریپن
 2/0-6/10 محدوده در موزارلا ریپن يها نمونه یچقرمگ زانیم

 در یبررس مورد مختلف يمارهایت یچقرمگریمقاد از که. بود
و همکاران  Henneberry. )5(شتربودیب یلیخ آزمون نیا
با نمک  ریپن يدر نمونه ها یچقرمگ زانیکردند م اعلام) 2015(

  .)15(بود شترینمک ب يبا محتوا يکمتر، کمتر از نمونه ها
 
  تهیسیالاست-8- 3-1

هاي ناشی  یک جسم در برابر تغییر شکل به مقاومتالاستیسیته 
از اعمال نیرو و بازگشت به شکل و اندازه اولیه پس از حذف 

 ینمک و چرب ریتاث انسیوار زیآنال جینتا.شود اطلاق می نیرو،
هر دو  شینشان داد با افزا تزایپ ریپن يها نمونه تهیسیبر الاست
. افتی کاهش يدار یمعن ها به طور نمونه تهیسیالاست زانیفاکتور م

. مشاهده شد 13و  8پیتزا در تیمارهاي  بهترین الاستیسیته پنیر
پژوهش  نیا جیبا نتا زین) 2014(و همکاران  ییصدرالادبا جینتا

درصد  شیکردند با افزا انیها ب که آن يطور هب. داشتنمطابقت 
.  )40( افتی شیافزا تهیسیموزارلا، الاست ریها در پن نمونه  یچرب
هاي مختلف  در غلظت) نشاسته %2+خامه %10( يمحتو هاي نمونه

 يدار یمعن ياختلاف آمار نمک حاصل از جلبک دریایی
نشان دادند با کاهش ) Metin )2004 و Koca. نشان ندادند

 شابه م نیا  که  افتی  شیافزا  تهیسیالاست  چدار،  ریپن  یچرب  زانیم
  .)23(بود پژوهش نیا  يها هافتی

  
  کشش تیقابل-9- 3-1

نمک و  زانیدر م رییتغ. کش نشان داد مربوط به طول يها داده
 ریپن يآمدن نمونه ها کش زانیو استفاده از نشاسته بر م یچرب
آمدن دستگاه  کشطول  گیري قابل اندازه در محدوده تزایپ

داد با کاهش  نشان یمانیفر جینتا. نداشتي دار یمعن ریتاثتکسچر 
آمدن کاهش  طول کش تزایپ ریپن ونیفرمولاس در دیسف ریپن درصد

 ونیدر فرمولاس ریپژوهش چون درصد پن نیدر ا یول افتی
کش آمدن  زانیدر م يرییبود، تغ سانکیمختلف  يمارهایت

هر چند که میزان چربی و نشاسته هریک به .  مشاهده نشد
آمدن پنیر پیتزا موثرند ولی کاربرد مخلوط  کش تنهایی بر میزان
بر روي طول  با اثر افزایشی و کاهشی هر یک(این دو ترکیب 

گیري  اثر یکسان در محدوده قابل اندازه مشاهده به منجر )کشش
مطلوب براي پنیر  قابلیت کشش بالا یک ویژگی .تگاه شددس

پودر  یچرب زانینشان داد با کاهش م Aoجینتا.پیتزا می باشد
  .)3(افتی شیموزارلا، طول کش آمدن افزا ریپن
 
  ساختار زیر یبررس- 3-2

 یچرب% 30، %20، %10 هاي نمونه یالکترون کروسکوپیم ریتصاو
 دهیارائه گرد 1در شکل  نشاسته% 3 يدارا و یچرب فاقد نمونه و

نمک نمونه ها  يحتواو کاهش م شیکه افزا ییجا آن از. است
گذار  ریمحصول تاث یکیو رئولوژ ییایمیش يپارامترها يبر رو

 ییمارهایت هیکل يبرا%  4/0 یعنینمک  زانیم نیانگیاست لذا م
خواص . گرفتند، انتخاب شد ساختار قرار زیکه مورد آزمون ر

 شیآرا و یمربوط به فعل و انفعالات مولکول تزایرپیمتنوع پن
 کروگرافیم هر  جامد نهیزم ).7(است آن دهنده لیتشک مواد ییفضا
 اهیکه مناطق س ی، در حال است نیپروتئ سیدهنده ماتر نشان
 يها اصل توسط سلول در که است هوا يها سهیک دهنده نشان یخال
 يگلبول ها زیموزارلا ن ریدر پن .اشغال شده است یسرم ای یچرب
 ینیپروتئ سیماتر درون یخال يکرو يفضاها لیتشک مسئول یچرب
نشان داده است که با  مطالعات. )36(اند داده شده صیتشخ
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تري در ساختار  نقش پررنگ نیپروتئ ،یکاهش محتواي چرب
 یعرض اتصالات جادیا امکان حالت نیدرا و کند یم  فایرایپن
 ینیپروتئۀعوامل،شبک نیا ۀجیدرنت .ابدی یم شیافزا ها نیپروتئ انیم
 ذرات  انیم  کمتري یچرب  هاي گلبول رایز   گشته؛  تر متراکم  ریپن

 ر،یپن  نوع  هر  ساختاري  یژگیو   ).37(رندیگ یم  قرار  ینیپروتئ
 طور همان. باشد یم آن به مربوط ییایمیوشیب یژگیو کنندة منعکس

 انیم  در  بپرچر  ۀنمون  شود، یم  مشاهده  زین  ریتصاو  در  که
 موجود یخال فضاهاي و داشته بازتري ینیپروتئ سیها، ماتر نمونه 

 .)27(است  دهیگرد اشغال یچرب هاي گلبولۀلیوس به ساختارآن در
پرچرب  ۀچرب نسبت به نمون کم ۀکه نمون است یدرحال نیا

 سیماتر ،یکاهش محتواي چرب یداشته و در پ یمتفاوت ساختار
 بر یلیدل مهم، نیا. شود یآن مشاهده م درتري  فشرده ینیپروتئ
 یبررس  قسمت در  که باشد یم  چرب کم  ۀنمون  تر سخت  بافت
علاوه، برهمکنش  به .دیگرد اشاره آن به لیتفص به یبافت هاي یژگیو
 یچرب% 20 يه محتونمون یعنی نهیبه ۀنمون در یچرب هاي نیگزیجا

 آن فیوتضع ینیپروتئ سیماتر یکاهش اتصلات عرض منجر به
) 2007(و همکاران  Rahimi.دیگرد نرم بافت آن یدرپ و گشته

گزارش   تراگاکانت  صمغ  محتوي  چرب رکمیپن ۀمطالع در زین
 ینیپروتئ ۀشبک زیدرولیه ، ریصمغ به پنبا افزودن   که کردند
 آزاد دهايینواسیآم و کوچک دهايیپتپ انتشار و افتی شیافزا
متفاوت آن  زساختارینمک اطراف آن، منجر به ر آب درون به

همکاران  و  Pazجینتا.)38(دیگرد یچرب يداراۀنسبت به نمون
حجم فاز  یموزارلا وقت ریپن ينشان داد در نمونه ها) 2017(
 تر کیتوانستند به هم نزد نیکازئ يها سلی، مافتیکاهش  یآب

بگذارند  یمنافذ بزرگ باق لیتشک يبرا یکم يشوند و فضا
بود  تزایپ ریپن يها ما در نمونه يها افتهیبر خلاف  نیا که)37(
پر چرب منافذ  يها در نمونه یعنی یش حجم فاز آبکاه با رایز

 ید مشاهده م-1طور که در شکل  همان. شدند لیتشک یبزرگ
و شکل  کنواختیاندازه نسبتا  ينشاسته دارا يشود گرانول ها

به وضوح  یامر در نمونه فاقد چرب نیباشند که ا یم مشابه يکرو
نشاسته  يتومح يموزارلا ریپن ساختار زیر یبررس. باشد یم مشخص

مطالعه  نیچه که در ا مشابه آن زین) 2016( همکاران و Biجینتا در
 .)7(مشاهده شد، بود

  

  
  نشاسته% 3) نشاسته  د% 2+یچرب% 10)نشاسته ج% 1+ یچرب% 20) ب یچرب% 30) الف يمحتو يها نمونه SEMریتصاو-1شکل
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به  فرایند شده يتزایپهاي حسی نمونه هاي پنیر  نتایج ویژگی  یحس یابیارز- 3-3
 حاصل نمکعنـاون تـابعی از درصد جایگزینی چربی و مقدار 

  .آورده شـده است 4در جـدول  ییایدر جلبک از
  

  فرایند شده يتزایپ ریپن یحس يهایژگیو بر ییایدر جلبک از حاصل میپتاس دیکلر ونمک یچرب نیگزیجا زانیرمیتاث-4دولج
8/0  6/0  4/0  2/0   دوز مصرف چربی 0 

4b 4b 4b 4b 4b 3%رنگ نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 2%خامه% 10+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 1%خامه% 20+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 30%خامه 

4b 4b 4b 4b 4b 3%بو نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 2%خامه% 10+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 1%خامه% 20+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 30%خامه 

3c 3c 3c 3c 3c 3%طعم نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 2%خامه% 10+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 1%خامه% 20+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 30%خامه 

4b 4b 4b 4b 4b 3%بافت نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 2%خامه% 10+نشاسته 

5a 5a 5a 5a 5a 1%خامه% 20+نشاسته 

4b 4b 4b 4b 4b 30%خامه 

4b 4b 4b 4b 4b 3%رشیپذ نشاسته 

 خامه% 10+نشاسته5a 5a 5a 5a 5a 2% یکل

5a 5a 5a 5a 5a 1%خامه% 20+نشاسته 

4b 4b 4b 4b 4b 30%خامه 
 

بررسی اثر متقابل درصد چربی و نمک بر روي پذیرش رنگ 
نشاسته در کلیه غلظت هاي % 3هاي با  محصول نشان داد نمونه

نمک امتیاز کمتري از لحاظ فاکتور رنگ از سوي ارزیاب ها 
رنگ را دریافت کردند  کامل امتیاز ها نمونه مابقی. کردند دریافت

این نتایج . نداشتندداري باهم  و از نظر آماري اختلاف معنی
. داري بر روي رنگ نمونه نداشت نشان داد نمک اثر معنی

نتایج آنالیز واریانس مربوط به امتیاز حسی فاکتور بو نیز مشابه 

رنگ بود که نشان دهنده عدم تاثیر غلظت هاي مختلف  فاکتور
ارزیابانی . بر بوي نمونه هاي پنیر پیتزا بود جلبک دریایینمک 

% 3 متري به بوي نمونه هاي فاقد نمک و محتويحسی امتیاز ک
بر طبق نتایج مربوط به طعم، امتیاز طعم پنیرهاي . نشاسته دادند

نشاسته و در کلیه غلظت هاي نمک پایین بود ولی مابقی % 3با 
نتایج . نمونه ها از لحاظ طعم امتیاز کامل را دریافت کردند

Nasr  نشان داد با جایگزینی نیمی از نمکNaCl  باKCl  در
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امتیاز . )31(دست آمد هامتیاز طعم ب فرمول پنیر موزارلا، بالاترین
خامه % 30نشاسته یا % 3ها زمانی که در فرمولاسیون بافت نمونه

نمونه هاي . هاي نمک، پایین بود کار رفت و در کلیه غلظته ب
نشاسته بالاترین % 1+خامه% 20نشاسته و % 2+خامه% 10 محتوي

دار  امتیاز حسی را داشتند و این مقادیر از لحاظ آماري معنی
غلظت نشاسته در فرمولاسیون پنیر پیتزا تا  یعنی افزایش. نبود
 Nasr نتایج.بافت شد ارزیابی نمره چشمگیر افزایش باعث% 2 حد

رمولاسیون پنیر، در ف KClنشان داد با افزایش میزان نمک 
 نتایج .)31(ها دادند ها امتیاز بیشتري به بافت نمونه پانلیست

Angheloiuهاي داد امتیاز بافت نمونهنشان) 2016(همکارانو
 KClداراي نمک هاينمونه، بیشتر ازNaClو داراي KClفاقد
امتیازات  تولید شده نشان دادپنیرهايکلیپذیرشبررسی.)2(بود

فت نمونه باها مشابه نتایج حاصل از ارزیابینمونهکلیپذیرش
نشاسته و % 2+خامه% 10یعنی پنیرهاي محتوي . هاي پنیر بود

امتیاز حسی را داشتند و کمترین نشاسته بالاترین% 1+خامه% 20
خامه % 30نشاسته یا % 3مربوط به نمونه هاي محتويامتیاز حسی

اي مثل پنیر پیتزا، این نتایج نشان داد در مورد فراورده. بود
اهمیت بیشتري نسبت به سایر فاکتورها یبافت در ارزیابی حس

کلی مشابه امتیازات بافت نمونه ها دارد زیرا امتیازات پذیرش
که در شکل نیز مشاهده میگردد، افزایش غلظت  طور همان. بود

صمغ فارسی در فرمولاسیون پنیرهاي مذکور، منجر به افزایش 
 در پژوهش حجتی و همکاران. چشمگیر نمره پذیرش کلی شد

توجه نمرة  کاهش میزان چربی موجب کاهش قابلنیز  )1395(
 .گردید ي پنیرها ارزیابی تمامی ویژگیهاي ارگانولپتیکی نمونه

را میتوان  فاقد چربیرطوبت بیش از حد موجود در پنیرهاي 
ها  نمونه این هاي ارگانولپتیکی کاهش مقبولیت ویژگی دلیلی بر
موجود در آن  چربیطعم پنیر ناشی از محتواي  طر وع. دانست
 یچربفاقد هاي  چربی، نمرة ارزیابی نمونه حذفباشد و با  می
همکاران  و  Angheloiu  گزارشات طبق   رب   ).16( یافت کاهش نیز

 KClتلماي داراي نمک  پنیر هاي ، نمونه حسی دیدگاه از )2016(

نتایج مشابهی از . گرفتند کنندگان قرار مصرف  مورد پذیرش
  .)2(سوي سایر محققین گزارش شده است

 
  يریگ جهینت-4

محصول  کیبه عنوان   فرایند شده يتزایپ ریپن دیتول امروزه
. کرده است دایو چندجانبه رواج پ ریفراگ ر،یپذ انعطاف ییغذا

 زانیم با آن اطارتب درکشورکه یقلب ماریهايیب وعیبا توجه به ش
با  ریپن دیغذا ثابت شده است، تول NaClو نمک  یافتیدر یچرب

اشباع جهت سلامت عموم   هاي یچرب  و نمک زانیکاهش م
و افرادي با سطح کلسترول  انسالیافراد م ژهیافراد جامعه به و

 نیبد نیبنابرا. رسد یبه نظر م تیبالا در خون ضروري و با اهم
 و یچرب يها نیگزیبا جا فرایند شده ریتوان از پن یمنظور م
 هیمناسب جهت تغذ ونیبا استفاده از فرمولاس میپتاس نمک

مواجه هستند  یو عروق یکه با مشکلات قلب افرادي افراد مسن و
 ،یچسبندگ راتییروند تغ یمطالعه بررس نیا در .استفاده کرد

 ينمونه ها يریو برگشت پذ ، الاستیسیتهبودن یصمغ ،یسخت
 زانیدو فاکتور م شینشان داد با افزا فرایند شده يتزایپ ریپن

. افتی کاهشمذکور  يپارامترها ،ییایدر جلبکو نمک  یچرب
انسجام و  ينمونه ها با کاهش پارامترها یچرب زانیم شیافزا
نمک در فراورده نشان  زانیم یبررس. شکست همراه بود يروین

شکست،  يروین يپارامترها يکاهش نمک بر رو ای شیداد افزا
ساختار  زیر یبررس. نداشت يدار یمعن ریانسجام و کشش تاث

نشان داد که با  یروبش یالکترون کروسکوپیبا م ریپن يها نمونه
تر شده و  بافت نمونه منسجم یچرب نیگزیاستفاده از جا شیافزا
 رهایپن یحس هاي یژگیو یرسبر .شد کمتر اهیس یخال يفضاها زانیم
 رینشاسته و پن% 1+خامه% 20 با شده دیرتولیپن دادکه نشان زین

از  يبالاتر تینمره مقبول ينشاسته دارا% 2خامه و % 10 يمحتو
 ییایدر جلبکمختلف نمک  ریو مقاد. بودند ابانیارز دگاهید
 يدار یاختلاف معن یحس یابیفراورده از لحاظ نمره ارز در

ه ارائ 5بهترین فرمولاسیون محصول در جدول . باهم نداشتند
  .شده است
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  % 8/6  ریکوتا
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Abstract 
Pizza cheese contains high amounts of saturated fatty acids, high cholesterol and NaCl, which 
may be harmful to human health, especially cardiovascular disease. Therefore, considering the 
nutritional characteristics and health aspects, it seems necessary to correct its disadvantages. In 
this study, the effect of using modified potato starch as a fat replacer in three levels (3, 2 and 1%) 
and salt extracted from seaweed in 4 levels (0.2, 0.4, 0.6 and 0.8) in processed pizza cheese was 
investigated. Sensory evaluation, tissue analysis profiles and microstructure of the pizza cheese 
samples were examined. The results showed by decreasing the amount of starch and increasing 
in seaweed salt, hardness, gumminess, springiness and adhesiveness increased. By reducing the 
amount of modified starch in the cheese, the cohesiveness and fracture parameters decreased. 
Also, the amount of seaweed salt in the product showed that increasing or decreasing the salt had 
no significant effect on the fracture force, cohesiveness and tension. With increasing dose of fat 
replacer, the sample tissue became more cohesive and the amount of black empty spaces 
decreased. Examination of sensory properties of cheeses also showed that cheese produced with 
20% cream + 1% starch and cheese containing 10% cream and 2% starch had a higher 
acceptance score, and different amounts of seaweed salt in the product did not differ significantly 
in terms of sensory evaluation score. 
  
Keywords: Processed Pizza Cheese, Seaweed Salt, Profile Analysis, Fat Replacer, Sensory 
Evaluation. 
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