
 

 انو همكار شاهرخ شعبانی 

 

71 

 
ی و تغذيه

علوم غذاي
ن

ستا
/ زم

 
1304

 
سال 

 /
ت و دوم

س
بی

 
شماره 

 /
1

                
  

      
                   

          
  

          
   

  
      

                 
        

  
            

   
 

    
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / W
in

ter 2
0
2
5
 / V

o
l. 2

2
 / N

o
. 1

 
 

 

 سنجد پودر با شده غنی پنیر تولید سنجی امكان

(angustifolia Elaeagnus) آن های ويژگی بررسی و 
 

 

 cمصلی برمک ،bنژاد عزيزی رضا ،a*شعبانی شاهرخ

 
a ايران ،تهران اسلامي، آزاد دانشگاه ،تحقيقات و علوم واحد غذايي، صنايع و علوم گروه مربي  

b ايران ،تهران اسلامي، آزاد دانشگاه ،تحقيقات و علوم واحد گياهي، نژادی به و بيوتکنولوژی گروه استاديار  
c ايران ،تهران اسلامي، آزاد دانشگاه تحقيقات، و علوم واحد غذايي، صنايع مهندسي و علوم ارشد كارشناسي آموخته دانش  

 
 22/72/7053 مقاله: پذيرش تاريخ   50/53/7052 مقاله: دريافت تاريخ

 

 چكیده

 سنجد گردد. ييغذا یها ستميس یماندگار یارتقا و بهبود به منجر تواند يم و دارد يدانياكس يآنت یها تيفعال سنجد اهيگ وهيم مقدمه:

 و استخوان يپوك از بالا ميكلس اشتند علت به و است يدرمان خواص یدارا و ديمف و مختلف ييغذا باتيترك از يعيوس فيط یحاو
 ها یباكتر و ها کروبيم رشد از و بوده یقو يکروبيم ضد تيخاص یدارا نيهمچن كند. مي یريجلوگ ياستخوان و يغضروف مشکلات

 ارزش و تيفيك با يمحصول ديتول یبرا ريپن مثل يلبن محصول ديتول در هياول ماده کي عنوان به توان مي آن پودر از و كند يم یريجلوگ
  جست. بهره مند سودافر محصول کي ديتول و محصولات در تنوع جاديا و بهتر یا هيتغذ

 مختلف ريمقاد در آن، هسته و گوشت پوسته، قسمت سه هر از شده تهيه سنجد پودر افزودن اثر پژوهش، نيا در ها: روش و مواد

 05 يط در ريپن يکروبيم و يحس ،ييايميکوشيزيف اتيخصوص بر شاهد نمونه کي و وزن اساس بر درصد( 0،75،70،25،20،35،30،05،00)
 از بعد گرفت. صورت پروژه انجام برای استفاده مورد شير روی متعددی شيميايي های آزمون شد. يبررس خچالي یدما در ینگهدار روز

 از پس شد. انجام آن روی بر ميکروبي و شيميايي های آزمون آون، حرارت توسط آن سازی سالم و كردن خشک سنجد، پودر سازی آماده
 نيز سنجد پودر با شده تيمار پنير رنگ و بافت و شد انجام ها نمونه پروتئين و چربي گيری اندازه ميکروبي، و شيميايي های آزمون پنير تهيه

 طرح روش ها آزمايش اين از حاصل های داده تحليل و تجزيه برای گرفت. صورت امتيازدهي روش به پنيرها حسي ارزيابي گرديد. ارزيابي
  گرديد. استفاده درصد 0 اطمينان سطح در دانکن ای دامنه چند روش از مختلف تيمارهای ميانگين مقايسه برای شد. استفاده تصادفي كاملا

 با همچنين .افتي كاهش (>50/5P) دار معني طور به سنجد پودر درصد شيافزا با پنير نيپروتئ و يچرب خاكستر، رطوبت، زانيم ها: يافته

 اما .نشد ايجاد اسيديته و pH در داری معني تغيير يافت. كاهش (>50/5P) دار معني طور به نيز ميکروبي آلودگي سنجد پودر درصد افزايش
 (يوستگيپ ،ي)سخت بافت یپارامترها .گرديد مشاهده pH كاهش و تهيدياس شيافزا هاماريت همه در زمان گذشت با ی،نگهدار دوره يط در
 كه داد نشان و افتي كاهش يارتجاع و يصمغ حالت اما شد ريپن بافت يسخت و يسفت باعث و افتي شيافزا سنجد پودر درصد شيافزا با

 و سنجد پودر بدون شاهد نمونه را يحس يابيارز ازيامت نيشتريب .(>50/5P) است داشته يشيافزا ريتاث محصول يسخت یرو بر پودرسنجد
 .داد اختصاص خود به سنجد پودر درصد 0 یحاو نمونه آن از بعد

 پنير سازی غني و ميکروبي ضد خواص افزايش باعث سنجد پودر از متناسب مقادير افزايش رسد مي نظر به كلي، طور به گیری: نتیجه

 خوش پنير ها ارزياب نظر از و داشته را امتياز بالاترين حسي ارزيابي لحاظ از سنجد پودر درصد 0 با تيمارشده پنير است. گرديده شده تيمار
 شد. ارزيابي رنگ خوش و نرم بافت،

 

 فراسودمند یغذا ،ريپن ،پودرسنجد :کلیدی های واژه

 
 email: sh.shabani@srbiau.ac.ir                                                                                                                 مکاتبات مسئول نويسنده *
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 مقدمه
 و شود مي ديتول ريش از كه است یريتخم محصول کي ريپن

 است ريپن یها تهيوار شتريب ياصل یاجزا از يکي ريش يچرب
(Ney et al.,1991.) پر و متداول يلبن مواد از يکي ريپن 

 ارزش یدارا و نيپروتئ ،ميكلس از سرشار كه است يمصرف
 ,.Sabbagh et al) است یاريبس يسلامت ديفوا و ييغذا

 توان مي يسلامت یبرا ريپن خواص و ديفوا جمله از. (2010
 كرد اشاره استخوان يپوك و بالا خون فشار بهبود به
(FathiAchachi et al., 2011). زياد یمغذ مواد یحاو ريپن 
 ،B6نيتاميو، Cنيتاميو مانند ييها نيتاميو جمله از
  Kنيتاميو و  Eنيتاميو، Dنيتاميو ،Aنيتاميو ،B12نيتاميو

 نياسين و نيبوفلاوير ن،ياميت مانند ها نيتاميو ريسا است.
 به ريپن كردن اضافه دارند. وجود ريپن مختلف انواع در زين

 ،یرو م،يسد م،يكلس نندما يمهم يمعدن مواد ،ييغذا ميرژ
 رساند مي بدن به زين را هنآ و ميپتاس فسفر،

(FathiAchachi et al., 2011). مقدار داشتن بر علاوه ريپن 
 یبرا  Bنيتاميو هست. زين Bنيتاميو از يغن اد،يز ميكلس

 ريش اي یباردار ی دوره در يوقت خصوص )به زنان كودكان،
 به چون است، ديمف اريبس سالمند افراد و هستند( يده

 كند. مي كمک ها غضروف و ها استخوان تيتقو و ساخت
 مناسب عيتوز و جذب باعث ريپن در موجود Bنيتاميو

  .(FathiAchachi et al., 2011) شود مي بدن در ميكلس
 در سنجد ياصل یها گونه از يکي خرمايي سنجد درخت

 یا هيتغذ و ييدارو خواص به توجه با رود. مي شمار به رانيا
 نهيزم در قاتيتحق مناسب، يافزودن کي عنوان به سنجد
 است برخوردار يخاص تياهم از ييغذا عيصنا در آن كاربرد

(Khakirizi et al., 2011) .یدارا يخوراك وهيم سنجد 
 يعيوس فيط توانديم و بوده رنگ یا قهوه و خشک يبافت
 دينما محافظت خود از و نموده تحمل را يطيمح طيشرا از
 به رانيا در و شود مي شناخته يروس تونيز عنوان به و

 پودر .(Katz et al., 2003) است معروف سنجد عنوان
 نيا از دارد يعيطب دانياكس يآنت سبز یچا مانند هم سنجد

 ضد ماده کي سنجد پودر است. ارزشمند اريبس ييغذا نظر
 به توان مي آن از استفاده با كه است یقو اريبس سرطان

 نيتاميو سنجد پودر رفت. يسرطان یها سلول جنگ
Cشود مي بدن يمنيا ستميس تيقوت باعث و دارد يفراوان. 

 تيتقو را گوارش دستگاه و محکم را استخوان سنجد
 و دهد مي كاهش را يوگرسنگ است بريف از سرشار كند. مي

 مانند يباتيترك یدارا دارد. ييبالا يكنندگ ريس تيخاص
 پودر است. يخوب دانياكس يآنت كه است ها کاليكموتيف

 دارد كاربرد مزمن و حاد یها التهاب درمان در سنجد هسته
 است. معده یمقو و یكالر كم كند. مي درمان را آرتروز و

 يپوك دچار كه یافراد یبرا و است ميكلس از يغن منبع
 و سازی غضروف به و است ديمف اريبس هستند استخوان
 (.Ersoy et al., 2013) كند مي كمک سازی استخوان
Sourian بر را سنجد عصاره اثر (2570) همکاران و 
 نتيجه اين به و كردند بررسي را پرتقال آب ماندگاری

 اكسيدان آنتي يک عنوان به توان مي سنجد از كه رسيدن
 آب در باشد مي ارزشي با ای تغذيه خواص دارای كه طبيعي
 برای (2571) همکاران و Akhawan نمود. استفاده پرتقال
 خواص روی تاثيراتي تواند مي سنجد پودر كنند ثابت اينکه

 باعث و باشد داشته چرب كم ماست شيميايي فيزيکي
 دادند انجام را پژوهشي ،شود آن بيشتر غذايي ارزش تقويت

 به سنجد ميوه پودر افزودن كه داد نشان آن نتايج كه
 ويسکوزيته، افزايش موجب چرب كم زده هم ماست

 و ای خامه حالت ايجاد ،pH كاهش اسيديته، افزايش
 همکاران و Mansouripour .گرديد ميکروبي رشد كاهش

 و ميکروبي ضد خواص روی كه پژوهشي طي هم (2572)
 برای را آن از استفاده دادند، انجام سنجد اكسيداني آنتي

 محصولات ای، غله های فرآورده و نان چون محصولاتي
 كردند. پيشنهاد ها شکلات و ها آبميوه لبني،

 محصول ارائه و پنير سازی غني پژوهش اين هدف
 مصرف شدن كم حدی تا بتواند كه است جديدی

 ايراني خانوارهای سبد در را پنير مخصوصا لبني محصولات
 جبران فراسودمند مواد بکارگيری با آن شدن تر غني با

 نمايد.

 

 ها روش و مواد

 Elaeagnus) سنجد سازی پودر نحوه آماده -

angustifolia) 

 با و يناخالص بدون سنجد كيلو 75 مقدار تهران بازار از
 مستقيم نور ريز و جدا آن های ناخاصي ی،داريخر تيفيك

 دانشگاه هرباريوم مركز توسط ادامه در .گرديد خشک آفتاب
 شماره با تهران تحقيقات و علوم واحد اسلامي آزاد

161220111FPT نيا یبرا گرفت. قرار شناسايي مورد 
 سنجد هسته و گوشت پوست، قسمت سه هر از پژوهش
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 دمای با آون در سنجد یها هسته بعد مرحله در .شد استفاده
 تا گرفت قرار قهيدق 25 مدت به سلسيوس درجه 705

 در آرد شکل به تا شد كوبيده هاون  در سپس شوند خشک
 از و گرديد ليتبد پودر به زين گوشته و سنجد پوسته .آمد 

 ,.Sahan et al) شد هداد عبور کرونيم 715 مش با الک

 و شدند مخلوط باهم بخش سه اين از حاصل پودر (.2013
 .دنديگرد آماده ها آزمون انجام یبرا
 

7ریپن تهیه وسازی  مراحل آماده -
 

 یبرا استفاده مورد زهيپاستور ريش ييايميش باتيترك
 دستگاه توسط رانيا 7011 شماره استاندارد طبق سازی ريپن

 اندازه آلمان( ساخت Lactoscan-S-PFP )مدل ريش آناليز
 -32یدما با يچرب درصد مين و دو یحاو ريش به شد. یريگ

 هر یازا به گرم 70 -25 نسبت به ابتدا وسيسلس درجه 35
 همگن ريش با يخوب به و افزوده ميكلس ديكلر ريش لويك صد
 رني پنير مايه) ريپن هيما ميآنز يكاف زانيم به سپس .يدگرد
 فهااض بود شده حل ولرم آب در قبل از كه فرانسه( - لسه
 ريش در قهيدق 05 الي 00 عرض در مناسب ختهل کي تا شد

 آب تا شد دهيبر كوچک یها اندازه در پسس گردد. جاديا
 شدن پرس و زيتم كرباس از استفاده با و گردد خارج ريپن

  سنجد پودر آن از بعد .شد حذف لخته از ريپن آب از يبخش
 ريپن به درصد 0،75،70،25،20،35،30،05،00 مقادير در

 به ها لخته آبگيری تا گرفت قرار پرس تحت دوباره و اضافه
 و شد بريده كوچک ابعاد در پنير شود. انجام مناسب اندازه

 در و % 1-75 نمک آب در پلاستيکي زيتم یها ظرف در
 ،يکيزيف یها آزمون يتمام شد. ینگهدار خچالي یدما
 یدار نگه  3،25،05،05 یروزها در يکروبيم و ييايميش
 ,.Quds Rouhani et al) گرفت صورت تکرار سه در ريپن

2018). 
 

 2انجام شده بر روی پودر سنجدهای  آزمون -

 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر سنجد پودر چربي
 به ايران ملي استاندارد اساس بر سنجد پودر پروتئين ،2102
 ملي استاندارد اساس بر سنجد پودر رطوبت ،2300 شماره
 اساس بر سنجد پودر خاكستر و 2150 شماره به ايران

 شمارش آزمون شد. گيری اندازه AACC08_01 استاندارد

                                                   
3 Surface Plate method     4 Sabouraud Dextrose Agar 
8 Gumminess      9 Hard Work Done     10 Hunter Lab 

7آميختني كشت روش به ها باكتری كلي
 محيط كمک به و 3

 (.Shabani et al., 2013) شد تعيين آگار 2كانت پليت كشت
 

 شده با پودر سنجد پنیر تیمارهای  آزمون -

 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر پنير pH و اسيديته
 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر پنير رطوبت ،2102
 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر پنير خاكستر ،2300
 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر پنير پروتئين ،7100
 شماره به ايران ملي استاندارد اساس بر پنير چربي و 2300
 به ها باكتری كلي شمارش آزمون شد. گيری اندازه 2102
 كانت پليت كشت محيط كمک به و آميختني كشت روش
 روش به مخمر و كپک آلودگي شمارش آزمون و آگار

 دكستروز سابورد كشت محيط كمک به و 3سطحي كشت
 .(Shabani et al., 2013) شد تعيين 0آگار

 

 شده با پودر سنجد ماریت ریپن بافت سنجیآزمون  -

 ساخت 0520 مدل Instronيكمپان) سنج بافت دستگاه از
0يسخت صفات شد. استفاده TPA آزمون یبرا (سيانگل

0، 
 آن 2سختي كار  و 1يصمغ حالت ،1يارتجاع حالت ،0يوستگيپ

 يمنحن و بوده مرحله دو آزمون نيا شد. یريگ اندازه
 وترپيكام توسط اعداد و صفات به مربوط TPA استاندارد
 ,.Gunasekaran et al ) ددنيگرد مشخص و رسم دستگاه

2002.)  
 
 شده با پودر سنجد ماریت ریپن یآزمون رنگ سنج -

 هانتر  سنج رنگ ستميس توسط ريپن مختلف یمارهايت رنگ
 .شد یريگ اندازه (کايآمر ساخت D25-9000 مدل) 75لب

 برحسب هانتر  یازپارامترها استفاده با ها رنگ شدت
 (*b) يآب -یزرد و (*a) یسبز – یقرمز ،(*L) ييروشنا

   (.Sheehan et al., 2005) ديگرد انيب

 های پنیر تهیه شده آزمون حسی نمونه -

 تهيه زمان از شدن سپری روز 05 از بعد پنير حسي آزمون
 شاهد نمونه و پنير شده تيمار های نمونه شد. انجام ها پنير

 70 ارياخت در تصادفي كاملا صورت به حسي  ارزيابي برای
 قرار متفاوت سن و جنسيت با ديده آموزش نيمه  ابيزرا نفر

 بافت و مزه نظر از كلي مقبوليت های شاخص برای و گرفت

                                                   
1 Pour Plate method                  2 Plate Count Agar 
5  Hardness         6 Cohesiveness         7 Springiness 
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 7 نمره از امتيازدهي، روش به چشايي آزمون از استفاده با
 خيلي های نمونه برای 0 نمره و بد خيلي های نمونه برای
 (.Zalazar et al., 2002) شد استفاده خوب

 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 روش ها آزمايش اين از حاصل های داده تحليل تجزيه برای
 مقايسه برای شد. استفاده (CRD) 7تصادفي كاملا طرح

 دانکن ای دامنه چند روش از مختلف های تيمار ميانگين
2(DMRT) مورد شد.ابزار استفاده %0 اطمينان سطح در 

 21 نسخه  SPSS افزار نرم آماری تحليل اين برای استفاده
  باشد. مي

 

 ها يافته

 ارزيابی شیمیايی و میكروبی شیر   -

 در استفاده مورد شير روی بر شده انجام های آزمون نتايج
 است. شده داده نشان 7 جدول در پژوهش

 
 ارزيابی شیمیايی و میكروبی پودر سنجد -

های انجام شده بر روی پودر سنجد مورد  نتايج آزمون
 نشان داده شده است. 2 استفاده در پژوهش در جدول

 
 خصوصیات شیمیايی پنیر تیمار شده با پودر سنجد -

های انجام شده بر روی چربي ،پروتئين  نتايج آزمون
پنير تيمار شده با مقادير مختلف  pH،خاكستر، رطوبت و 
 نشان داده شده است. 3پودر سنجد در جدول 

 

 های شیر مورد استفاده در تهیه پنیر نتايج آزمون - 1جدول 
Table 1- Results of tests on milk used in cheese preparation 

 

E.coli 

(cfu/ml) 
Coliform 

(cfu/ml) %Fat/g Acidity 

(Dornic) %Dry matter/g Specific gravity 

Negative 10> 3.49±0.12 18.3±0.57 7.57±0.32 1.031±0.58 
 

                             * Mean of different treatments in three replicates ± standard deviation 
12
 

 

 هسته، پوسته( مورد استفاده در تهیه پنیر های پودر سنجد)گوشت، نتايج آزمون -2جدول 
Table 2- Results of tests on Elaeagnus angustifolia powder (flesh, nucleus, shell) used in cheese preparation 

 

Total Count (cfu/g) % Moisture/g % Ash/g % Protein/g % Fat/g 

3.5×105±0.00 8.27±0.01 1.97±0.01 6.84±0.01 0.81±0.01 
 

          * Mean of different treatments in three replicates ± standard deviation 
 

 پنیر تیمارشده pHتاثیر مقادير مختلف پودرسنجد بر میزان چربی، پروتئین، خاکستر، رطوبت و  - 4جدول

Table 3- The effect of different amounts of Elaeagnus angustifolia on the Fat, Protein, Ash, Moisture and pH content 

of treated cheese 
 

pH 

Third day 

%Moisture/g 
Third day 

% Ash/g % Protein/g % Fat/g Treatments 

4.63±0.01Aa* 59.32±0.07Aa* 
6.20±0.327a* 

14.80±0.14 a* 21.25±0.02a* 
T1 0% (Control) 

4.61±0.00Aa 54.50±0.33Ab 
5.96±0.0170b 

14.29±0.18b 20.47±0.00b 
T2 5% 

4.63±0.00Aa 51.41±0.24Ac 
5.77±0.0082c 

13.46±0.05c 
19.57±0.08c 

T310% 
4.65±0.01Aa 47.34±0.22Ad 

5.62±0.01d 
12.84±0.06d 

18.68±0.06d T4 15% 
4.65±0.02Aa 43.19±0.04Ae 

5.43±0.02e 
12.33±0.10e 

18.02±0.02e 
T5 20% 

4.66±0.02Aa 39.63±0.18Af 5.22±0.0262f 11.77±0.15f 17.33±0.09f T6 25% 
4.79±0.04Aa 34.57±0.27Ag 

4.95±0.0082g 
11.55±0.02g 

16.56±0.15g 
T7 30% 

4.74±0.00Aa 30.38±0.28Ah 
4.75±0.0287h 

11.04±0.02h 
15.64±0.16h 

T8 35% 
4.79±0.04Aa 27.57±0.19Ai 4.52±0.0694i 10.92±0.03i 14.72±0.10i T9 40% 
4.75±0.03Aa 21.47±0.08Aj 4.28±0.0125j 10.51±0.11j 13.64±0.15j T10 45% 

 

* Mean of different treatments in three replicates ± standard deviation 

Means with small variable letters indicate a significant difference at the 5% level. 

                                                   
1 Completely randomized design               2 Duncan’s multiple range test 
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های انجام شده بر روی چربي پنير تيمار  نتايج آزمون
نشان داده  3شده با مقادير مختلف پودر سنجد در جدول 

شده است. با توجه به نتايج تغييرات ميزان چربي در بين 
(. در مورد ميزان >50/5pتيمارهای مختلف معني دار است )

ثيرگذار نسبت پودر سنجد استفاده شده در چربي عامل تا
طوری كه همواره يک روند كاهشي در  به تهيه پنير است.

شود. نتايج نشان ميدهد كه با  های مختلف ديده مي تيمار
ها به طور  افزايش مقدار پودر سنجد مقدار چربي نمونه

دار كاهش يافته است. ميزان چربي برای پنير بدون  معني
درصد پودر  00درصد و برای پنير حاوی  20/27پودر سنجد 

مربوط  يچرب زانيم نيكمترباشد.  درصد مي 00/73سنجد 
 نيشتريبدرصد پودر سنجد( و  00)پنير حاوی دهم  ماريبه ت

درصد پودر  )صفر هم مربوط به نمونه شاهد يچرب زانيم
شده با پودر  ماريت ريپن يچرب نيشتري.بباشد يم (سنجد

درصد پودرسنجد  0ی دوم حاو ماريسنجد هم مربوط به ت
در كل نتايج نشان داد كه افزايش مقادير پودر . باشد يم

داری باعث كاهش مقدار چربي  سنجد به پنير به طور معني
 شود.  نمونه مي

( تغييرات ميزان پروتئين در 3با توجه به نتايج )جدول 
(. در مورد >50/5pبين تيمارهای مختلف معني دار است)

تئين عامل تاثير گذار نسبت پودر سنجد استفاده ميزان پرو
به طوری كه همواره يک روند  شده در تهيه پنير است.

شود. نتايج نشان  های مختلف ديده مي كاهشي در تيمار
دهد كه با افزايش مقدار پودر سنجد مقدار پروتئين  مي

دار كاهش يافته است. ميزان پروتئين  ها به طور معني نمونه
درصد و برای پنير  15/70بدون پودر سنجد برای پنير 

 باشد. درصد مي 07/75درصد پودر سنجد  00حاوی 
 نيمربوط به نمونه شاهد و كمتر نيپروتئ زانيم نيشتريب

 3ماريدرصد پودرسنجد داشت.ت 00ی حاو 75 ماريدرصد را ت
را در  نيمقدار پروتئ نيشتريدرصد پودر سنجد ب 75یحاو

در مورد ميزان شده با پودر سنجد داشت. ماريهای ت ريپن نيب
  (.<50/5p)پروتئين نتايج تحت تاثير روز نگهداری نيست 

پنير تيمار شده  pHهای انجام شده بر روی  نتايج آزمون
با مقادير مختلف پودر سنجد در طي دوره نگهداری در 

. با توجه به نتايج نشان داده شده است 3و جدول  7نمودار
در روزهای مختلف در بين تيمارهای مختلف  pH تغييرات

 (. <50/5p)دار نيست  معني
تغييرات ميزان  3ارائه شده در جدول  با توجه به نتايج

خاكستر در بين تيمارهای مختلف معني دار است 
(50/5p< در مورد ميزان خاكستر عامل تاثير گذار نسبت .)

كه پودر سنجد استفاده شده در تهيه پنير است. به طوری 
های مختلف ديده  همواره يک روند كاهشي در تيمار

دهد كه با افزايش مقدار پودر سنجد  شود. نتايج نشان مي مي
 دار كاهش يافته است. مقدار خاكستر نمونه به طور معني

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 

Fig. 1- pH changes of cheese samples treated with different percentages of Elaeagnus angustifolia during storage time 
 

 یزمان نگهدار یهای مختلف پودر سنجد در ط با درصد ریشده پن ماریهای ت نمونه pH زانیم راتییتغ -1نمودار 
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درصد و  25/0ميزان خاكستر برای پنير بدون پودر سنجد 

درصد  21/0درصد پودر سنجد  00برای پنير حاوی 
نمونه شاهد و  رهايپن نيخاكستر را در ب نيشتريبباشد. مي

درصد  00شده با  يغن ري) پن 75 ماريخاكستر را ت نيكمتر
در مورد ميزان خاكستر نتايج تحت  پودر سنجد( داشته است.
 (.<50/5pتاثير روز نگهداری نبود )

پنير تيمار رطوبت های انجام شده بر روی  نتايج آزمون
شده با مقادير مختلف پودر سنجد در طي دوره نگهداری در 

نشان داده شده است. با توجه به نتايج تغييرات  2نمودار 
، تغييرات رطوبت در روزهای مختلف در بين تيمارها

( است. به طوری كه همواره يک روند >50/5pدار ) معني
ها در چهار روز مختلف دوره نگهداری  كاهشي در تيمار

شود. با افزايش درصد پودر سنجد در روز سوم  مشاهده مي
 درصد 01/27درصد در شاهد به  32/02درصد رطوبت از 

  00/01در تيمار دهم رسيد و در روز بيستم درصد رطوبت از 
درتيمار دهم رسيد.در درصد  07/25درصد در شاهد  به 

ها با گذشت زمان ميزان رطوبت به طوری  همه تيمار
( كاهش يافت و اين كاهش در تيمار >50/5pداری ) معني

به  32/02ها بود در نمونه شاهد از  شاهد بيشتر از ساير تيمار
درصد و  12/02به  05/00درصد و در تيمار دوم از  13/00

  نيشتريبرسيد. درصد 00/02به  07/07در تيمار سوم از 
 

رطوبت مربوط به نمونه شاهد در روز سوم بوده و  زانيم
 00 یحاو 75 ماريمربوط به ت زيرطوبت ن زانيم نيكمتر

بيشترين ميزان  باشد. مي 05درصد پودر سنجد در روز 
رطوبت در ميان پنيرهای تيمار شده با پودر سنجد نيز 

 3درصد پودر سنجد در روز  0حاوی  2ربوط به تيمار م
باشد. در كل با توجه به نمودار رطوبت،  نگهداری مي

دار  افزايش مقدار پودر سنجد به پنير موجب كاهش معني
 رطوبت در طي روزهای مختلف نگهداری شده است.

 

 ارزيابی میكروبی پنیر تیمار شده با پودر سنجد -

انجام شده بر روی پنير تيمار های ميکروبي  نتايج آزمون
شده با مقادير مختلف پودر سنجد در طي دوره نگهداری در 

به شکل ميانگين نشان داده شده است.با توجه به  0جدول 
ها و ارزيابي ميکروبي در  نتايج تغييرات شمارش باكتری

ها، تغييرات  روزهای مختلف دوره نگهداری و در بين تيمار
، به طوری كه همواره با افزايش ( است>50/5pدار ) معني

مقادير پودر سنجد يک روند كاهشي در بار ميکروبي 
های تيمار  شود. همچنين در مورد پنير ها مشاهده مي تيمار

دار  شده با پودر سنجد با گذشت زمان تغييرات معني
(50/5p<است و تعداد باكتری ) .ها كاهش يافته است 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fig. 2- Moisture changes of cheese samples treated with different percentages of Elaeagnus angustifolia during storage 

time. 
 یزمان نگهدار یهای مختلف پودر سنجد در ط با درصد ریشده پن ماریهای ت رطوبت نمونه راتییتغ - 2نمودار 
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 های پنیر تیمارشده با پودر سنجد در طی دوره نگهداری نتايج آزمون شمارش کلی باکتری - 3 جدول
Table 4- The results of the total count test of cheese treated with Elaeagnus angustifolia during storage  

 

Treatments 
Log of Total count of bacteria 

Day 3 Day 20 Day 40 Day 60 

T1 0 % (Control) 5.18±0.1837Da* 5.74±0.0403ca 6.33±0.0262Ba 6.85±0.0374Aa 

T2 5% 4.22±0.0125Ab 3.81±0.0556Bb 3.76±0.0245Bb 3.32±0.0082Db 

T3 10% 3.95±0.0741Ac 3.33±0.0432Bc 3.29±0.0125Bc 2.98±0.0627Dc 

T4 15% 3.33±0.0163Ad 3.01±0.0125Bd 3.03±0.0092Bd 2.77±0.0170Dd 

T5 20% 2.92±0.0205Ae 2.45±0.0125Be 2.40±0.0170Be 2.01±0.0125De 

T6 25% 2.33±0.0170Af 1.94±0.0544Bf 1.86±0.0125Bf 1.54±0.0125Df 

T7 30% 2.01±0.0125Ag 1.68±0.0125Bg 1.55±0.0249Bg 1.22±0.0094Dg 

T8 35% 1.66±0.0170Ah 1.33±0.0170Bh 1.27±0.0094Bh 1.02±0.0125Dh 

T9 40% 1.07±0.0050Ai 1.02±0.0094Bi 1.01±0.0141Bi 0.77±0.0234Di 

T10 45% 0.69±0.0497Aj 0.41±0.0170Bj 0.41±0.0082Bj 0.32±0.0047Dj 

 

* Mean of different treatments in three replicates ± standard deviation 
Means with small variable letters indicate a significant difference at the 5% level.  

 

 سنجی پنیر تیمار شده با پودر سنجدبافت  -

های بافت سنجي انجام شده بر روی پنير تيمار  نتايج آزمون
 0 و 0، 3 شده با مقادير مختلف پودر سنجد در نمودارهای

 زانيم راتييتغ جيبا توجه به نتانشان داده شده است. 
 دار است مختلف معني یمارهايت نيبافت در ب یپارامترها

(50/5p< .)و حالت  يو كارسخت يحالت سخت یبرا
با  يشيروند افزا کيمختلف همواره  یمارهايدر ت يوستگيپ

 جينتا ني. همچنميمقدار پودرسنجد شاهد هست شيافزا
ها با گذشت زمان مقدار  ماريدهد كه در همه ت نشان مي

كاهش  يوستگيو مقدار پ شيافزا يوكارسخت يسخت
 یبافت برا یپارامترها راتييتغ جيتوجه به نتا با .ابدي مي

مقدار پودر  شيبا افزا زين يو حالت ارتجاع يحالت صمغ
.در همه ميشاهد هست يروند كاهش کيسنجد همواره 

به  يو حالت صمغ يبا گذشت زمان حالت ارتجاع مارهايت
 يوستگيو پ يسفت ني.كمترابدي مي شيداری افزا طور معني

( بدون پودر سنجدريشاهد )پن ماريمتعلق به ت مارها،يت نيدر ب
باشد.  درصد پودر سنجد مي 0شده با  يغن ريو بعد از آن پن

درصد  00شده با  يغن ريهم متعلق به پن يسفت نيشتريب
همچنين بيشترين حالت صمغي و باشد. پودر سنجد مي

ارتجاعي متعلق به تيمار شاهد )پنير بدون پودر سنجد( و 
ر غني شده با كمترين حالت صمغي و ارتجاعي متعلق به پني

 باشد. درصد پودر سنجد مي 00
 

 ارزيابی حسی پنیر تیمارشده با پودر سنجد -

های حسي پنير  های انجام شده بر روی پارامتر نتايج آزمون
تيمار شده با مقادير مختلف پودر سنجد در طي دوره 

دهد كه تغييرات حسي در  نشان مي  0در جدول  نگهداری

دار  تيمارهای مختلف معني روز دوره نگهداری در بين 05
(50/5p<مي )  باشد. همواره در همه تيمارها و برای همه

پارامترهای حسي مانند طعم و مزه و بافت و عطر و بو و در 
نهايت پذيرش كلي آنها يک روند كاهشي شاهد هستيم. 

دهد كه نمونه شاهد بهترين نتيجه و  نتايج نشان مي
درصد پودر سنجد  00با  75 بالاترين امتياز را گرفته و تيمار

كمترين امتياز را گرفته است. در بين پنيرهای تيمارشده با 
درصد پودر سنجد شرايط  0با  7پودر سنجد هم تيمار 

 بهتری از لحاظ طعم و مزه و بو و بافت داشته است.
 

 بحث
شده با پودر سنجد نشان  ماريت ريپن يچرب ميزان سهيمقا
 ونير پودر سنجد در فرمولاسمقدا شيكه با افزا ه استداد
آن را  ليكه دل (>50/5p) كرد دايكاهش پ يچرب زانيم ريپن

مرتبط باشد پودر سنجد  يبودن مقدار چرب نييبه پا دتوان مي
و كمتر  20حد استاندارد چربي پنير تازه مساوی و بيشتر از .

(. Anon, 2002) باشد درصد بر پايه وزن پنير مي 00از 
Zare ( اثر2571و همکاران )  غني شده با آرد  کيكچربي
كه نتايج آن با  كردند يبررس را آرد گندم هيبر پا سنجد

.حد استاندارد پروتئين پنير مطابقت داشت نتايج اين پژوهش
 ,Anonباشد ) درصد بر پايه وزن پنير مي 72تازه حداقل 

پروتئين پنير با افزايش مقدار پودر سنجد كاهش  (.2002
زمان پودرسنجد آب را به  ذشتبا گ نکهيا ليبه دليابد.  مي

 رياز دست دادن آب پن و یانداز خود جذب كرده و باعث آب
ن در همه يهمچن آورد. مي نييرا پا ريپن نيشده و پروتئ

 داری معني راتييتغپروتئين  زانيها با گذشت زمان م ماريت
(50/5p> )جيبخش با نتا نيا جينداشت.نتا Zare  و 
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Fig. 3- Changes in the gum state of cheese samples treated with different percentages of Elaeagnus angustifolia during 

storage time 

 .یزمان نگهدار یهای مختلف پودر سنجد در ط با درصد ریشده پن ماریهای ت نمونه یحالت صمغ راتییتغ - 4نمودار
 

 
Fig. 4- Hardness changes of cheese samples treated with different percentages of Elaeagnus angustifolia during 

storage time 
 .یزمان نگهدار یهای مختلف پودر سنجد در ط با درصد ریشده پن ماریهای ت نمونه یسخت راتییتغ -3نمودار 

 

 
Fig. 5- Changes in the consistency of cheese samples treated with different percentages of  Elaeagnus angustifolia 

during storage time 

 .یزمان نگهدار یهای مختلف پودر سنجد در ط با درصد ریشده پن ماریهای ت نمونه یوستگیپ راتییتغ -5 نمودار
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 با پودر سنجد مارشدهیت ریپن حسی انجام شده بر روی یها آزمون جينتا - 5جدول 
Table 5- The Results of sensory tests conducted on cheese treated with Elaeagnus angustifolia powder 

 

Treatments 
Sensory evaluation 

Taste Texture odour General acceptance 

T1 0 % (Control) 5±0.0170 a* 5±0.0125a 5±0.0327a 5±0.0294a 

T2 5% 4.66±0.0125b 4.33±0.4668b 4.66±0.0170a 4±0.0082b 

T3 10% 3.66±0.0082c 3.66±0.0163c 3.68±0.0082b 3.87±0.0216c 

T4 15% 3.33±0.0170c 3.33±0.0125c 3.36±0.0163bc 3.34±0.0170c 

T5 20% 2.88±0.0205d 3.00±0.0125d 3.20±0.0216c 3.10±0.0163d 

T6 25% 2.67±0.0125d 3.10±0.0236d 3.10±0.0262c 3.10±0.0294d 

T7 30% 2.33±0.0216e 2.86±0.0094e 2.89±0.0082d 2.58±0.0572e 

T8 35% 2.10±0.0125e 2.33±0.0082e 2.31±0.0287d 2.33±0.0170e 

T9 40% 1.57±0.0309f 1.58±0.0094f 1.45±0.0694e 1.42±0.0294f 

T10 45% 1±0.0249g 1±0.0249g 1.13±0.0125f 1.1±0.0386g 

* Mean of different treatments in three replicates ± standard deviation 
Means with small variable letters indicate a significant difference at the 5% level. 

 

 ونيدر فرمولاس جد( كه با افزودن آردسن2571همکاران )
بودند  کيدر ك نيپروتئ زانيشاهد كاهش م يروغن کيك

در  نيپروتئ زانيامر كمتر بودن م نيمطابقت داشت علت ا
 شيبا افزا بيترت نيآرد سنجد نسبت به آرد گندم بود و بد

 نيپروتئ زانيم کيآرد سنجد در فرمول ك زانيم ينيگزيجا
ها  نتايج آزمونسنجد طبق پودر كه  يياز آنجا. افتيش كاه

 سنجدشده با پودر  ماريت ريپناست  داشته یدياس تيخاص
پنير  pHحد استاندارد  از خود نشان داد. یدياس تيهم خاص

-0/7و حد استاندارد اسيديته پنير تازه بين  2/0تازه حداكثر 
 ,Anon) .باشد درصد بر اساس اسيد لاكتيک مي 1/5

مقدار  دنيدوره رس يط pHها  نمونه يدر تمام( 2006
دوره  يط pHكاهش  نيا كاهش داشته است ياندك
 ديلاكتوز و تول ريتخم ينسب لياز تکم يناش ريپن دنيرس
در تحقيقي پژوهشگران متوجه است. آزاد چرب یدهاياس

 تيو فعال يکيلاكت ريتخم یرو گردوپودر شدند كه 
 شيو افزا pHمسئول در كاهش  کيتلاك دياس های یباكتر

نشان  جينتاپنيرنقش داشته و  دنيدوره رس يط پنير تهيدياس
 pHها  نمونه يدر تمام پنير دنيدوره رس يداده است كه ط

ها با  . اين يافته(Soza et al., 2008است ) افتهيكاهش 
ها و در ماريدر همه تنتايج اين پژوهش مطابقت دارد.

درصد پودر سنجد  شيبا افزا ريپن دنيمختلف رس یروزها
است و  افتهيداری كاهش  مقدار رطوبت به طور معني

 است افتهي شيافزا ريدرصد ماده خشک پن نيهمچن
(50/5p<). طرف به  کيتواند از  مي شيافزا نيعلت ا

جهت  ريشدن آب پن خارجبه  گريد یجذب نمک و از سو
پنير حد استاندارد رطوبت مربوط باشد. یحفظ فشار اسمز

 ,Anonباشد. ) درصد بر پايه وزن پنير مي 00تازه حداكثر 

( مقدار رطوبت پنير غني شده با پودر سنجد با 2002

افزايش مقدار پودر سنجد كمتر از حد استاندارد پنير تازه 
 ر،يماده خشک پن راتييعامل موثر در تغ نيمهم ترباشد.  مي

در  يهای قطب هاست.هر چه گروه نيئتآب توسط پرو جذب
و درصد ماده  پنير نيز بيشتر جذب آب بالاتر، نيشبکه پروتئ

 .(Soza et al., 2008) و بالعکس آيد مي پايين ترخشک 
Ghods Rouhani ( ب2571و همکاران )نمودند كه  اني

 راتييتغ یدوره نگهدار يدر ط ريمواد جامد كل پن زانيم
يابد كه علت  پس از اندكي افزايش مي ندارد اما يمحسوس

توان آب اندازی مختصر در طي دوره نگهداری  آن را مي
دانست كه با نتايج اين مطالعه مطابقت دارد. در پژوهشي 
ديگر محققان بيان نمودند كه ميزان ماده خشک پنير با 
افزايش اسانس زيره در طي دوره نگهداری افزايش و 

در نتيجه خروج آب از پنير با  يابد كه رطوبت آن كاهش مي
 Ramadanباشد) پيشرفت اسيديته و چروكيدگي لخته مي

Hassanien et al., 2014).های  داده ليو تحل هيتجز
خاكستر نشان داد كه افزودن پودر  يابيارز شيحاصل از آزما
 دار داشت معني ريها تاث خاكستر نمونه زانيسنجد بر م

(50/5  .(p<خاكستر  زانيدرصد پودر سنجد م شيبا افزا
های انجام  نتايج حاصل از آزمونكرد.  دايها كاهش پ نمونه

 بريو ف يمعدن دموا زانينشان داد كه مشده بر روی سنجد 
كم است اما هسته سنجد  اريدر پوسته و گوشت سنجد بس

 نيكه در ا ييز آنجاادارد و  يمواد معدناز   ييمقدار بالا
ت سنجد استفاده شد مقدار املاح و پژوهش از هر سه قسم

آمده  نييپااستفاده شده  در پودر سنجد  بريو ف يمعدن مواد
 رهايپودر سنجد باعث كاهش خاكستر پن شياست و افزا

 زانيها با گذشت زمان م مارين در همه تي. همچناستشده 
در پژوهش  نداشت.( <50/5p) داری معني راتييتغخاكستر 

ديگری محققان به اين نتيجه رسيدند كه با افزايش درصد 
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آنها دليل  آرد سنجد ميزان خاكستر كيک افزايش پيدا كرد.
اين امر را ميزان بالای مواد معدني موجود در آرد سنجد 
دانستند و به اين نتيجه رسيدند كه نمونه ای كه بيشتر از 

مقدار خاكستر را هسته سنجد در آن استفاده شده بيشترين 
داشته و كمترين مقدار خاكستر را نمونه حاوی پوست و 

 شيبا افزا( Zare et al., 2017گوشت سنجد داشته است. )
و حالت  شيها افزا نمونه يوستگيو پ يپودر سنجد سخت

نان  یبر رو يپژوهش در. افتصمغي و ارتجاعي كاهش ي
د به همبرگر محققان گزارش نمودند كه افزودن پودر سنج

و در سطح  يدرصد با كاهش سفت 75نان همبرگر تا سطح 
 ه استهمراه بود يسفت شيدرصد با افزا 75بالاتر از 

(Vatandoust et al., 2015). با  ي پنيرحالت صمغ
و حالت انعطاف  ابدي مقدار پودر سنجد كاهش مي شيافزا
aمولفه ندارد.  يو نرم ريپذ

نشان دهنده تغييرات رنگ از  *
تا سبز است. به طوری كه هرچه عدد ما به سمت قرمز 

منفي پيش برود نشان دهنده اين مطلب است كه رنگ ماده 
كند و هرچه به  غذايي به سمت رنگ سبز تمايل پيدا مي

سمت مثبت پيشروی كند حاكي از اين مطلب است كه 
b شود. رنگ ماده غذايي به سمت رنگ قرمز متمايل مي

* 
a  معادل زردی است و مانند

و مقادير مثبت  ستنامحدود ا*
آن معادل رنگ زرد و مقادير منفي اين كميت معادل رنگ 

* شاخص آبي است.
L  معادل روشنايي تصوير است كه
متغير است. عدد صفر معادل  755مقدار آن بين صفر تا 

مقدار پودرسنجد  شيافزانمايانگر سفيد است. 755مشکي و 
L) ريپن ييدار روشنا باعث كاهش معني

 یروزها ي( ط*
مقدار پودر  شيافزا ريشده است.تاث ريپن دنيمختلف رس

 یقرمز زانيدار بوده و م معني زين ريپن یسنجد بر قرمز
aها ) نمونه

 شيافزا ريپن دنيمختلف رس یروزها ي( ط*
bشيافزا باعثپودر سنجد  شي. افزاه استافتي

همان  اي *
علت  شد. ريپن دنيمختلف رس یروزها يها ط نمونه یزرد

های حاصل از افزودن پودر  تر شدن رنگ پنير اصلي تيره
سنجد تيره بودن رنگ آرد سنجد در مقايسه با رنگ شير 

باشد و نبايد انتظار داشت  است و امری كاملا طبيعي مي
محصول جديد مورد بررسي ويژگي هايي دقيقا مانند نمونه 

 نايب يگروه گرانيد یها پژوهش شاهد داشته باشد. در
 یبر رو تونيه برگ زرعصا ريمقاد رينمودند كه تاث

غلظت  شيفزاادار بوده و با  معني ريپن يهای رنگ شاخص
Lشاخص زانيعصاره م

و  افتهيكاهش  ريپن ييروشنا اي *

 یغلظت عصاره ومدت زمان نگهدار شيبا افزا نطوريهم
bشاخص  زانيم

و  يفرم يكل يآلودگ .است افتهي شيافزا  *
 يمقدار پودر سنجد ط شيها با افزا یباكتر كل آلودگي
 .(>50/5p) است افتهيكاهش  ريپن دنيمختلف رس یروزها

تواند ناشي از تهيه بهداشتي پودر سنجد،  اين موضوع مي
ها طي  سازی حرارتي آن در آون و كاهش رطوبت پنير سالم

زمان نگهداری باشد . طبق استاندارد نيز نبايد روی پنير 
ها  )آزمون شمارش كپک و مخمر نمونهكپک رشد كند 

 نيدرصد پودر سنجد كمتر 00شده با  يغن ريپنمنفي باشد(. 
 نينمونه از ا نيرا داشته و بهتر يکروبيم يآلودگ زانيم

 و همکاران Zare گرانيدهای  در پژوهش .باشد يلحاظ م
نمودند كه افزودن پودر سنجد به كلوچه و  انيب( 2571)
ها شده و اثر ضد  فرم يباعث كاهش كل يروغن کيك
 .دارد اورئوس لوكوكوسياستافی وبر ر يمناسب يکروبيم

پژوهشگران خواص ضد ميکروبي سنجد را مربوط به 
موجود در  فنلي و فلاونوئيدیتركيبات متعدد از گروه 

 et Mansouripour) دانند. مي های مختلف سنجد بخش

Incilay, 2014 ., 2019;al ) 
Akhwan ( متوجه شدند كه افزودن 2571) و همکاران

 ضد ميکروبي تيپودر سنجد به ماست به علت داشتن خاص
و  ييارزش غذا تيبالا باعث تقو یو داشتن مواد مغذ

های حسي به اين  . ارزيابشود مي يکروبيكاهش رشد م
نتيجه رسيدند كه با افزايش پودر سنجد مزه پنير رو به 

تواند مربوط به  رود كه مي ميتلخي و گسي و بو تند پيش 
موجود در  فنلي و فلاونوئيدیتركيبات متعدد از گروه 

 et alMansouripour ,.) های مختلف سنجد باشد بخش

Incilay, 2014 2019;) یرو شتريها ب ابيو نظر ارز 
 در تهيه پنير یكمتر يلياستفاده پودر سنجد در درصد خ

 تيعطر و بو و در نهاو مزه و طعم باورند كه  نيبوده و بر ا
درصد پودر سنجد نسبت  0شده با  ماريت ريپن يكل رشيپذ

 جهيپودر سنجد نت گريد ريبا مقاد مارشدهيت یرهايبه پن
 .است داشته یبهتر

 

 گیری نتیجه
های  كاهش ويژگيباعث  ريافزودن پودر سنجد به پن در كل

رطوبت، خاكستر( نسبت به  ن،يپروتئ ،ي)چرب آن ييايميش
پودر سنجد با گذشت  افزودن (.>50/5P)شد نمونه شاهد 

 pHو كاهش  تهيدياس شيباعث افزا مارهايزمان در همه ت
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آلودگي ديشود. افزودن پودر سنجد باعث كاهش شد مي
ها و  تا حد زيادی از رشد كپکشده و  ريپنباكتريايي 

های تيمار شده جلوگيری نمود  مخمرها در نمونه
(50/5P< .) یزرد شيپودر سنجد باعث افزاافزودنb

و  *
a یقرمز

 ري. مقادرشديهای پن نمونه يرگيها و ت نمونه *
ها را  داری بافت نمونه مختلف پودر سنجد به طور معني

داد اما  شيآنها را افزا يوستگيو پ يسفت كرده و سخت
ها را كاهش داد. افزودن پودر  نمونه يو ارتجاع يحالت صمغ

را از لحاظ  يخوب ازيبالا امت ريدر مقاد ريسنجد به پن
 ليدل بهپودر سنجد  جهينگرفت. در نت يحس یپارامترها

ضد  تيخاص نيبالا و همچن يدانياكس يداشتن خواص آنت
 یماندگار یتواند منجر به بهبود و ارتقا بالا مي يکروبيم

توان  ها مي ابيگردد و با توجه به نظرات ارز ييغذا مواد
عملگرا  تركيب کيداشت كه آرد سنجد به عنوان  انيب

 ينغ بيترك کيو  يعيطب يافزودن کيتواند به عنوان  مي
به فرمول  ر،يپن یا هيو ارزش تغذ تيفيكننده جهت بهبود ك

و بافت و رنگ  ياز لحاظ حس محصول اضافه گردد. نيا
بود و  یدرصد پودر سنجد نمونه برتر 0شده با  يغن ريپن

نمونه هم از لحاظ  نيرا گرفت. بهتر ازيامت نيبالاتر
در كل  درصد پودر سنجد بود. 00شده با  يغن ريپن يکروبيم

درصد پودر سنجد نمونه برتر از بابت  0پنير غني شده با 
 ها بود. همه ويژگي
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Abstract 
Introduction: The fruit of the oleaster plant has antioxidant activities and can improve and enhance the 

shelf life of food systems. Oleaster contains a wide range of different and beneficial nutritional compounds 

and has therapeutic properties. Due to its high calcium content, it prevents osteoporosis and cartilage and 

bone problems. It also has a strong antimicrobial properties and prevents the growth of microbes and 

bacteria, and its powder can be used as a raw material in the production of dairy products such as cheese to 

produce a product with better quality and nutritional value, create variety in products and produce a 

functional food.  

Materials and Methods: In this study, the effect of adding oleaster powder, which was prepared from all 

three parts of the peel, flesh, and kernel, in different amounts (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35, 40, and 45% by 

weight) and a control sample on the physicochemical, sensory, and microbial properties of cheese during 

60 days of refrigerated storage was investigated. Several chemical tests were performed on the milk used 

for the project. After preparing the oleaster powder, drying and sanitizing it by oven heat, chemical and 

microbial tests were performed. Fat and protein measurements of the samples were carried out, and the 

texture and color of the cheese treated with oleaster powder were also evaluated. The sensory evaluation of 

the cheeses was performed by scoring. A completely randomized design method was used to analyze the 

data obtained from these experiments. Duncan's multiple range test was used to compare the means of 

different treatments at a confidence level of 5%. 

Results: The moisture, ash, fat, and protein content decreased significantly (P<0.05) with increasing 

percentage of oleaster powder. Also, with increasing percentage of oleaster powder, microbial 

contamination decreased significantly (P<0.05). No significant change in pH and acidity was observed, but 

during the storage period, one treatment showed an increase in acidity and a decrease in pH over time. Over 

time, all treatments showed an increase in acidity and a decrease in pH. Texture parameters (hardness, 

cohesiveness) increased with increasing percentage of oleaster powder and caused stiffness and hardness of 

the cheese texture, but gumminess and elasticity decreased, indicating that oleaster powder had an 

increasing effect on product hardness (P<0.05). The control sample without oleaster powder and then the 

sample containing 5% oleaster powder received the highest sensory evaluation score.  

Conclusion: In general, it seems that increasing appropriate amounts of oleaster powder has increased the 

antimicrobial properties and enriched the treated cheese. The cheese treated with 5% oleaster powder had 

the highest score in terms of sensory evaluation and was evaluated as a cheese with good texture, soft, and 

good color by the evaluators. 
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