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Abstract 
The production of imitation whey-less cheeses is one of the new achievements in the dairy industry, 

which has been noted for its nutritional and economic aspects. In these cheeses, it is possible to increase 

the nutritional value of cheese and decrease the production costs by using plant ingredients. The effect of 

quinoa germs was investigated on the physicochemical properties, phenol compounds, textural profile, 

and microbial and sensory properties of whey-less cheese. The results showed that with increasing 

quinoa germs, the dry matter, acidity, and fat in dry matter content increased and moisture and protein 

content decreased in all samples (p<0.05). The value of hardness, springiness and cohesiveness of the 

samples containing quinoa germs were significantly lower than the control sample (without quinoa 

germs). However, the samples with higher amounts of quinoa germs had the highest hardness, 

springiness, cohesiveness, gumminess and chewiness compared to the ones with lower values of quinoa 

germs (p<0.05). According to the sensory results, the flavor score was significantly improved by adding 

the quinoa gems up to 6%. But with the increasing germs to 9 %, the flavor score decreased significantly 

(p<0.05). Based on the results obtained in this study, 6% of quinoa germs can be used in the preparation 

of whey-less functional cheese.  
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  (wheyless cheese) پنیر پنیر بدون آبهای جوانه کینوا بر ویژگی تاثیر
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 چکیده
 مورد و اقتصادی ایتغذیه هایجنبه خاطر به که باشدمی لبنیات در صنعت نوین دستاوردهای از یکی بدون آب پنیر  نیرهای تقلیدیپ تولید

و هزینه تولید آن را کاهش داد. در ، ارزش غذایی پنیر را افزایش استفاده از مواد گیاهی توان بااست. در این پنیرها می گرفته قرار توجه

و حسی پنیرر فاقرد آب پنیرر  ، میکروبیبافتیپروفیل ترکیبات پلی فنلی، شیمیایی، های فیزیکی، تأثیر جوانه کینوا بر ویژگیاین مطالعه

ها به طرور تمام نمونهدر  چربی در ماده خشک و اسیدیتهافزایش جوانه کینوا ماده خشک،  با، مورد بررسی قرار گرفت. نتایج نشان داد

های حراوی کینروا سفتی بافت، فنریت و پیوستگی نمونه میزان. (p<05/0)یافت پروتئین کاهش  و رطوبتان میزو  داری افزایشمعنی

نسربت بره  های دارای مقادیر بالاتر جوانره کینروا. اما نمونه(p<05/0)داری کمتر بود طور معنینسبت به نمونه شاهد )بدون کینوا( به

برود  جویردنارای بیشترین مقدار سفتی بافت، فنریت و پیوستگی، صمغی بودن و قابلیرت های دارای مقادیر کمتر جوانه کینوا دنمونه

(05/0p< .)،اما برا افرزایش  .داری بهبود یافتطور معنیدرصد امتیاز طعم به 6با افزودن جوانه کینوا تا  بر اساس نتایج ارزیابی حسی

درصرد جوانره  6توان از بر اساس نتایج حاصل از این بررسی می .(p<05/0) داری کاهش یافتتر جوانه امتیاز طعم به طور معنیبیش

   .کینوا در تهیه پنیر فاقد آب پنیر استفاده نمود
 

 پنیر تازه فاقد آب پنیر، جوانه کینوا ، پروفیل بافتی  :کلیدیهایواژه
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 مقدمه

 تولیبد مناسببی ببرای جایگزین آب پنیربدون پنیر 

بببه لیببع عببدم نیبباز بببه د فراپبباشیش اسببت کببه پنیببر

عببدم تولیببد پسبباب و ح بب  گذاری فببراوان، سببرمایه

ترکیبات مغذی به عنوان یک تکنولبویی کارآمبد مبورد 

در تهیه این نبو   (.(Ghoda-Rohani, 2016 توجه است

توانند ببا دسباکاری در ترکیببات پنیر، تولید کنندگان می

مخالف پنیر، محصول اقاصادی با بافت و طعب  دلخبواه 

در تولید پنیر به روش  .(et al., 2015 AH)نمایند تولید 

های مخالف پبودر تغلبی  شبده بدون آبگیری از نسبت

تغلی  شده پروتئین شبیر، کازيینبات  و پنیر پروتئین آب

چرخ، خامبه و شبیر پسو  سدی ، پودر شیرخشک کامع

مشابه با پنیر حاصع از  یتوان اسا اده کرد و پنیرتازه می

چنبین اسبا اده از فیلارهبای هب  ،نمبود فراپاشیش تولید

 دغشببایی بببه منتببور تولیببد پنیببر فاببا را حببذ  کببر

(Francolino et al., 2010).  ،پنیر به دلیع راندمان پایین

اما با تولیبد ، شودیک محصول گران قیمت محسوب می

توان هزینه تولید پنیبر می پنیرهای تقلیدی بدون آب پنیز

 .را کاهش داد

 Chenopodiumای گیباهی، کینبوا )هببین پروتئین

quinova Willd)  اسببید  یدارا وسرشببار از پببروتئین

توانبد می کبه اسبت، های ضروری لیزین و مایونینآمینه

به رفبع مشبکع سبو  و پروتئین کامع بدن را تامین کند 

 (.Vilcacundo et al., 2017) تغذیببه کمببک نمایببد

وری گزارش شده است که تمام اسید آمینه ضرهمچنین 

)لیببزین، ایزولوسببین، لوسببین، فنیببع آشنببین، تیببروزین، 

تريببونین، تریپاوفببان، والببین، هیسببایدین و مایببونین( در 

پروتئین دانه کینوا وجبود دارد کبه از ایبن نتبر ارزشبی 

 ,.Vega-Galvez et al) مشببابه بببا کببازيین شببیر دارد

، موجببم مقایسببه آن آنی شغببذایی بببا شارز(. 2010

ا شبیر خشبک بب (FAO) یبار جهانتوسط سازمان خوار

منببع غنبی پبروتئین، منیبزی ، فیببر، کینوا  .ه استگردید

آهن  پااسی  و دیگر مواد معدنی مانند ،2Bفس ر، ویاامین 

به طوری که در کشورهای آمریکبای جنبوبی ببه . ستا

ایببن مبباده حبباوی مببواد  .معببرو  اسببت خاویببار سبببز

کبه  سبتفنلی اضدالاهابی بسیاری همچون ترکیبات پلی

هبای آزاد های حاصع از رادیکالاز بدن در مقابع آسیم

های جدی به ویبهه سبرطان، از بیماریمحافتت کرده و 

کنببد هبای الاهبابی، قلبببی عروقبی جلبوگیری میبیماری

(Nowak et al., 2016). و  بببوده کینببوا فاقببد گلببوتن

مصر  آن برای افراد مبالا به بیماری سلیاک که نسببت 

 دارایاین گیباه  .استمناسم  هساند، سبه گلوتن حسا

 اسبیدهبا تبرین آنفراواناست که  فنولی زیادیترکیبات 

 (Quercetin) و کويرسبباین (Ferulic acid) فرولیببک

از  به همین دلیبع کینبوا (.Tang et al.,  2015)باشد می

اما عنوان غذای عملگرا معرفی شده است. به FAO سبوی

ها، کینوا، ماننبد سباپونینی موجود در اعوامع ضدتغذیه

های کسها و اسیدهای فیایک، به دلیع تشکیع کمپلتانن

توانند قابلیت دسارسی مبواد نامحلول با برخی فلزات می

د نبببکببباهش دهرا معبببدنی از جملبببه روی و آهبببن 

(Vilcacundo et al., 2017.)  همچنین ساپونین موجبود

م موجب ،ایجاد طع  تلب به دلیع  کینوا در پریکارپ دانه

 et al., 2002)گبردد محبدود شبدن مصبر  کینبوا می

Zhu.)    ای و بهبببود کبباهش عوامببع ضببدتغذیهبرری

تبوان از فراینبد ای کینبوا میهای حسی و تغذیبهویهگی

 ,.Suárez-Estrella et al) جوانبه زنبی اسبا اده نمبود

2020).  
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که در اثر جوانه زدن کینوا، ه شده است داد نشبانتحقیقات 

و  04/49، 43/39، کلسی  و روی ببه ترتیبم مقدار آهن

و کاروتنويیبدها ببه ترتیبم  C درصبد، ویابامین 25/20

درصببد افببزایش و فاکاورهببای ضببد  02/26و  17/32

هبا ببه سباپونین، اسبید فیایبک و تانناز جمله ای تغذیه

پیبدا درصد کاهش  32/11و  50، 60/59ترتیم به میزان 

( QF) ثیر آرد کینبواتا .(Darwish et al., 2020) کندمی

هببای درصببد بببر ویهگی 3و  2، 1در سببحوص صبب ر، 

اکسببیدانی، فیزیکوشببیمیایی، سببینرزیس، فعالیببت آنای

مبورد  (UFفراپباشیش )های بافای و حسی پنیبر ویهگی

ببه  QFنشان داد کبه افبزودن گرفت. ناایج  بررسی قرار

موجببم افببزایش پببروتئین، چربببی،  هیتوجطببور قابببع

اکسبیدانی ییمی، فنول کع و فعالیت آنایخاکسار، فیبر ر

و کاهش مقدار سبینرزیس نسببت ببه پنیبر شباهد شبد. 

 هاینیزی ، فس ر، آهن و روی در نمونهم مقادیر همچنین

نسبت به شاهد بباشتر ببود. نابایج پروفایبع   QFحاوی 

نسببت ببه  QF دارای های نشان داد که نمونبه نیز بافت

جویبدن و هبای هگیویپنیر شباهد از نرمبی، صبمغیت، 

 Abdelmontaleb et) نبدفنریت کماری برخبوردار بود

al., 2020) . تعادل و بیشار لیزین  مقداردارای کینوا دانه

ها نسبت به گنبدم و سبایر اسیدآمینه قداراز نتر مبهاری 

 .((Jancurova et al., 2009) استت ماداول لاغ

وا ببر تاثیر افزودن جوانه کین هد  تعییندر این پهوهش 

اکسببیدانی، هببای فیزیکوشببیمیایی، بببافای، آناببیویهگی

 باشد.می پنیرهای رنگ و میکروبی پنیر بدون آباندیس

 

 

 

 

 هامواد و روش

 مواد -

)با ماده خشک ببدون چرببی بدون چربی شیرخام 

درصبد،  2/0درصد، چرببی  22/3درصد، پروتئین  15/8

( و pH 55/6و 14اسبیدیاه ببر حسبم درجبه دورنیبک 

درصبد،  78/40خامه خام )با ماده خشک ببدون چرببی 

درصببد، خاکسببار  23/36درصببد، چربببی  3/2پببروتئین 

و  16درصد، اسیدیاه ببر حسبم درجبه دورنیبک  45/0

pH 75/5  از کارخانببه تولیببد پنیببر اصببغری قشببلا )

)ارومیه، ایران(، کنساناره پروتئین آب پنیبر )ببا رطوببت 

 10/10اکسبار درصبد، خ 14/17درصد، پبروتئین  56/4

( و کنسباناره pH 74/4درصبد و  77/4درصد، اسبیدیاه 

 95/77درصبد، پبروتئین  04/5پروتئین شیر )با رطوبت 

درصببد،  25/1درصببد، چربببی  5/6درصببد، خاکسببار 

 pHدرصبد و  58/1اسیدیاه ببر حسبم اسبید شکنیبک 

ی دانه کینوا( از شرکت شیر پگاه )ارومیه، ایران( و 65/6

درصبد،  88/2درصبد، خاکسبار  82/6)با رطوبت  س ید

درصببببد،  4/1درصببببد، اسببببیدیاه  81/18پببببروتئین 

محصول کشور ( pH 91/5درصد و  670/0اکسیدان آنای

 Milk) هلنبد DSMشرکت از رنت  پرو خریداری شد.

clotting activity= 2200 IMCU/g)  اساارتر مزوفیع و

 Lactococcus lactisشکاوکوکوس کریمبوریس )شامع 

spp cremoris)  اسببای شکاببیسشکاوکوکببوس دیو 

(Lactococcus lactis spp lactis از شرکت دنیزکبوی )

 فرانسه تهیه شد.

 روش تهیه جوانه کینوا -

های کینوا ابابدا تمیبز و ذرات شکسباه و مبواد دانه

دانبه در آب ببا  1:5خارجی آن جدا گردید و به نسببت 

 ساعت خیسبانده 12به مدت  سلسیوسدرجه  25دمای 
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 آن ایتا عناصر ضبدتغذیهجدا گردید آب آن  شد. سپس

ه . بببرای جوانببه زنببی، بببذرها روی پارچببحببذ  شببود

 12مرطوب پهن و با پارچه خراطین پوشبانده شبد. هبر 

ها جوانهسپس ساعت تا پایان جوانه زنی آب پاشی شد. 

درجببه  50و در دمببای  ندآوری و شسبباه شببدجمببع

ه از آسبیاب ساعت خشک و با اسبا اد 24سلسیوس در 

آزمایشگاهی آسیاب گردید. آرد حاصبع مبورد اسبا اده 

  .(Darwish et al., 2020قرار گرفت )

  بدون آب پنیرروش تهیه پنیر -

های پنیر بدون آب پنیر بر اساس روش ارايبه نمونه

تولیبد  et al (2020) Omrani Khiabanianشده توسط 

ببدون کیلوگرم شبیر گباو  دوشد. به طور خلاصه، ابادا 

سبپس  درجه سلسیوس حرارت داده شده و 60چربی تا 

سبپس به شیر اضافه شد.  (1) ترکیبات شزم طبق جدول

 5/0درصبد، ثعلبم  1درصبد، نمبک  50خامه به مقدار 

ها اضبافه طور یکسان ببه همبه مخلبوم نمونبهدرصد به

 50گردید. مواد با همزن مکانیکی با دور بباش در دمبای 

 .درجه سلسیوس همگن شد

 
 ()%معرفی تیمارها  -(1)جدول 

جوانه  تیمارها

 کینوا

شیر گاو بدون 

 چربی

کنسانتره پروتئین 

 شیر

کنسانتره پروتئین آب 

 پنیر

1 0 100  5/11 5/2 

2 3 94  5/10 0/2 

3 6 88  5/9 5/1 

4 9 82  5/8 1 

 

 

درجبه سلسبیوس ببه  70سپس مخلبوم در دمبای 

درجببه  40ی دقیقببه پاسبباوریزه و تببا دمببا 15مببدت 

ببه مقبدار یبک  و کلریبد کلسبی گردید سلسیوس سرد 

 031/0گبرم و  01/0به ترتیبم   و رنت ، اساارتردرصد

شبد. ببه مخلبوم اضبافه ر گرم به ازای هر کیلوگرم شبی

و پبر  یگرم 100ی کیپلاساهای فنجانمخلوم در سپس 

درجه سلسیوس نگهداری  40و در دمای  گردیددربندی 

روز در  30امع شود. پنیرها به مدت شد تا عمع انعقاد ک

یخچببال نگهببداری شببد و سببپس مببورد آزمببایش قببرار 

 گرفت. 

 

 

 آزمایش هایروش

 شیمیایی فیزیکی هایتعیین ویژگی-

 آون )ممبرت، در شبدن خشبک طریق از رطوبت

تا رسبیدن ببه  سلسیوسدرجه  102±2آلمان( در دمای 

پبروتئین ببه روش  یرببر، روش ببه چرببی وزن ثاببت،

دال، نمببک بببه روش ولهببارد، خاکسببار از طریببق کلبب

سوزاندن در کوره الکاریکی )ایران خودسباز، ایبران( در 

تبا ایجباد خاکسبار روشبن،  سلسیوسدرجه  550دمای 

در مجاورت دورنیک  اسیدیاه به روش تیاراسیون با سود

 شناساگر فنع فاالئین تا ایجباد رنبگ صبورتی کمرنبگ

  (.AOAC, 2019) شد تعیین
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  (Textural Profile Analysis, TPA) پروفیل بافتین تعی -

TPA های پنیر با اسا اده از دسباگاه آنباشیزر نمونه

، انگلبیس( تعیبین شبد. ببرای ایبن H5Ksبافت )مبدل 

 20ای ببا ارت ببا  ها ببه صببورت اسباوانهمنتبور، نمونبه

درصبد  50و تبا  ندمار بریده شدمیلی 15مار و قحر میلی

سیکع فشرده شد. میزان  2مار( در میلی 10ارت ا  اولیه )

تکبرار  3هر آزمایش در  مار بر ثانیه بود ومیلی 5/0ن وذ 

  (.Zheng, et al., 2016)  انجام شد

 اکسیدانی تعیین خاصیت آنتی -

میلی لیابر  40گرم نمونه پنیر با  20برای این منتور 

دقیقه ساناری یوی گردید.  10آب مقحر همگن و به مدت 

 pHها توسط کاغبذ واتمبن صبا  شبد و عصارهسپس 

تنتبی  و مجبددا صبا  گردیبد. یبک  6/4محلول روی 

لیابر از میلی 1لیار از عصاره محلول در آب پنیر ببا میلی

 2درصببد مخلببوم و مقببدار  10معببر  فببولین فنببول 

درصد به آن اضافه شد. پبس  20لیار کربنات سدی  میلی

ببه  سلسبیوسرجبه د 30ها در دمای از قرار دادن نمونه

نانومار ببا اسبا اده  760دقیقه، میزان جذب در  60مدت 

از اسپکاروفاومار )فارماسیا، انگلیس( قرايت شبد. اسبید 

گالیک )در اتانول( به عنوان اسااندارد مورد اسا اده قبرار 

گرفت و ناایج فنع کع ببا اسبا اده از منحنبی اسبااندارد 

 گالیبک اسید گالیک برحسم میکروگبرم معبادل اسبید

 .(Reis et al., 2013محاسبه شد )

 های رنگتعیین اندیس -

دسباگاه رنبگ سبنج ببا اسبا اده از  هارنگ نمونبه

از صب ر  *Lمقدار پارامار  یین شد.)شویباند، انگلیس( تع

نشان دهنده تنو  رنگی از سیاه تا س ید، پبارامار  100تا 
*a ( نشان دهنده تغییرات رنگ از قرمز*a+( تبا سببز )-

*a و پارامار )*b ( نشان دهنده تنو  رنگ از زرد*b+ تا )

در نقام مخالف تعیین گردید و میانگین آنهبا ( *b-آبی )

 گزارش شد.

 یکروبیشمارش م-

گرم از هر نمونبه همگبن شبده  10رقت  هیته یبرا

 طیتحبت شبرا کریاساوم عیاسار یهاسهیک داخع به ریپن

 کیبپپابون  آب ابریلیلیم 90داده شبد و  اناقال کیاسپا

اضبافه شبد. سبپس ببه  عیاسبار( یحجم یوزن) درصد

سببووارد سبباخت ) کریاسبباوم توسببط قببهیدق 2مببدت 

 کیبببا افبزودن  هبارقبت یهمگن شبد. سبر (سیانگل

 کیبپپابون  آب ابریلیلبیاز هر غلتت به نبه م اریلیلیم

 شد. هیته (یحجم یوزن) درصد

سرمادوست از محیط  یهایبرای شمارش باکار

در هبا کانت آگار اسبا اده شبد و پلیت کشت پلیت

 10ببه مبدت  (سلسبیوسدرجه  7 ± 1ی )خچالی یدما

هبا از محبیط برای شمارش کلی فرم روز انکوبه شد.

هبا شد و پلیت اسا اده)مرک آلمان(  آگار عیبا ولتیو

ساعت  24درجه سلسیوس برای مدت  37در دمای 

 کیشمارش کپک و مخمر،  یبرا .شدگذاری گرمخانه

 کشت سابرو طیشده به سحح مح هیته رقت از اریل یلیم

 یمناقع ببه صبورت سبحح )مرک آلمان( دکساروز آگار

روز در  5مبدت  ببه یهواز طیشرا در کشت داده شد و

 شبد گبذاریگرمحانبه سلسیوس درجه 25 طیمح یدما

(Moatsou et al., 2015.) 

 ارزیابی حسی-

رنبگ، بافبت، طعب  و پبذیرش کلبی هبای ویهگی

پانلیسبت آمبوزش دیبده کبه  15پنیر توسبط  هایهنمون

علمی و کارکنان مرکز تحقیقات  همگی از اعضای هیئت

غرببی  و آموزش کشاورزی و منبایع طبیعبی آذربایجبان

نمونه یکسبان  15از هر تیمار تعداد  .، ارزیابی شدبودند
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مار مکعم( تهیه و همراه ببا )قحعاتی به ابعاد یک سانای

ای نقحبه 5مقیباس هبدونیک  فرم مخصوصی کبه دارای

هبا بود، به ارزیابان داده شد تا با توجه به ذايقه خود فرم

بببرای کی یببت  5را تکمیببع کننببد. بببدین منتببور امایبباز 

ببرای کی یبت نبامحلوب اخاصبا   1محلوب و امایباز 

ها ببرای شساشبوی دهبان خبود ببین شد. پانلیستداده

  Soleimani-Rambod)ها از آب اسبا اده کردنبد نمونه

et al., 2018.)  

 روش طرح آماری-

تجزیبه شبد. مقایسبه   SASافبزارنرمها با آنالیز داده

ای دانکبن در ها با اسا اده از آزمون چنبد دامنبهمیانگین

 درصد انجام شد. 5سحح احامال 

 

 هایافته
شریمیایی نمونره های فیزیکیبر ویژگیجوانه کینوا تاثیر -

 پنیر

هبای انبه کینبوا ببر ویهگیتاثیر جو(  2)در جدول 

های پنیبر ببدون آب پنیبر آورده نمونبه شیمیاییفیزیکی

( مشخص اسبت 2ول )همانحوری که از جدشده است. 

درصد موجم کباهش رطوببت  6افزایش جوانه کینوا تا 

 (FDMو افزایش ماده خشک و چربی در ماده خشبک )

اما افزایش بیشبار جوانبه . (p<05/0)های پنیر شد نمونه

داری ببر رطوببت و مباده خشبک پنیبر وا تاثیر معنیکین

ببا افبزایش جوانبه کینبوا  همچنبین. (p>05/0)نداشت 

 .(p<05/0)ها افبزایش پیبدا کبرد تمام نمونه اسیدیاه در

های دارای جوانبه کینبوا درصد پبروتئین نیبز در نمونبه

نسبت به نمونه فاقد جوانه کینوا )کنارل( کمابر و مقبدار 

با توجه به ناایج ببا افبزایش  .(p<05/0نمک بیشار بود )

درصد مقدار خاکسبار نسببت ببه  3مقدار جوانه کینوا تا 

نمونه بدون جوانه کاهش یافت اما افزایش بیشار جوانبه 

همچنبین ببا داری بر مقدار خاکسار نداشبت. تاثیر معنی

های پنیر نیز مقدار ترکیبات افزایش جوانه کینوا در نمونه

.(p<05/0)فت فنلی افزایش یاپلی
 

 
 نمونه پنیر و پلی فنلی شیمیایی هایویهگیتاثیر جوانه کینوا بر -(2)  جدول

ترکیبات پلی فنلی 

(mg/g) 
 خاکستر  )%(

 نمک 

 )%( 
 پروتئین )%(

چربی در ماده  

 )%(  خشک

اسیدیته )درجه 

 دورنیک(
 جوانه کینوا )%( ماده خشک )%( رطوبت  )%(

d 63/1 a48/2 b02/1 a25/10 d 19/58 c78/19 a 8/61 d20/38 0 
c51/4 b91/1 b11/1 a63/8 c 40/61 b94/23 b02/59 c98/40 3 
b 33/6 a17/2 a38/1 c 30/7 b13/64 a01/25 c33/57 b67/42 6 

a72/7 a37/2 a46/1 d 70/6 a17/66 a90/25 d55/55 a45/44 9 

10/0 16/0 07/0 15/0 51/0 39/0 18/0 18/0 SEM 

 میانگینارد سااندی ا: خحاSEM دار نیساند.اون از لحاظ آماری معنیهر س( مشابه در cdabقع با یک حرو  کوچک )اعداد حدا

 

های نمونره LABهای رنگری بر اندیس جوانه کینواتاثیر -

 پنیر

، با افزایش مقدار جوانه کینوا (3) با توجه به جدول

 افزایش یافبت *a و *bهای کاهش و اندیس *Lاندیس 

(05/0>p).  
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   های رنگبر اندیس  تاثیر مقدار جوانه کینوا -(3) جدول

a* b* L* ( درصدجوانه کینوا) 
b16/2 c36/11 a83/59 0 
a90/3 b88/21 ba08/58 3 
a40/4 ba93/31 b69/56 6 
a05/4 a70/41 b58/56 9 

40/0 31/0 39/0 SEM 

 میانگینارد سااندی ا: خحاSEMدار نیساند. از لحاظ آماری معنیسحر  مشابه در هر (cdab)حرو  کوچک اعداد حداقع با یک 

 

 بافرت پروفیرل هایبر تغییرات ویژگیجوانه کینوا تاثیر  -

(TPA) 

مشخص است مقبدار ( 4) که از جدولطوریهمان

های حباوی کینبوا س ای بافت، فنریت و پیوساگی نمونه

 یدارطبور معنبینسبت به نمونه شاهد )بدون کینوا( ببه

 . (p<05/0) کمار بود

 
 بافت پروفیع هایتاثیر جوانه کینوا بر تغییرات ویهگی -(4جدول )

 
 

 

 

 

 

 

 میانگینارد سااندی ا: خحاSEMدار نیساند. مشابه در هر سحر از لحاظ آماری معنی (abcd)اعداد حداقع با یک حرو  کوچک 

 

نسبت  اشتر جوانه کینواهای دارای مقادیر باما نمونه

هبای دارای مقبادیر کمابر جوانبه کینبوا دارای به نمونبه

بیشارین مقدار س ای بافت، فنریت و پیوساگی، صبمغی 

 (. >05/0pبودن و قابلیت جویدن بود )

 هابر بار میکروبی نمونهجوانه کینوا تاثیر  -

 ببامشبخص اسبت  (5) طوری که از جدولهمان

تال کانت و کپبک و مخمبر در افزودن جوانه کینوا تو

. (p<05/0)داری داشببت ها افببزایش معنببینمونببه

کمارین میزان توتال کانبت در نمونبه شباهد )ببدون 

جوانه کینوا( و بیشارین میزان توتال کانت در نمونبه 

در هیچکدام  اما باشد.درصد جوانه کینوا می 9حاوی 

 سرمادوسبت و هبایهای پنیبر رشبد باکاریاز نمونه

 . رم مشاهده نشدکلی ف

قابلیت جویدن 

(g.mm) 

حالت صمغی 

(g) 

  سفتی (mmفنریت ) پیوستگی

(g) 

جوانه کینوا 

)%( 
a 88/114 a 79/45 a 32/0 a 51/2 a89/140 0 

d 93/37 d 28/24 b 24/0 b 56/1 d19/101 3 
c 73/51 c 88/29 b 25/0 ab 73/1 c49/119 6 
b 91/83 b 78/37 a 30/0 a 22/2 b08/128 9 

77/2 27/1 01/0 15/0 68/1 SEM 
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 هانمونهو مخمر  شمازش کپکتاثیر جوانه کینوا بر - (5) جدول

 کپک و مخمر

(logcfu/g) 

جوانه کینوا 

)%( 
b 50/1 0 
a 93/1 3 
a 04/2 6 
a 00/2 9 

13/0 SEM 

 میانگینارد دساانی ا: خحاSEMدار نیساند. مشابه در هر ساون از لحاظ آماری معنی( ab)اعداد حداقع با یک حرو  

 

 بر خواص حسیجوانه کینوا تاثیر  -

طع  و بافت  های حسیتاثیر جوانه کینوا بر ویهگی

امبا ببر امایباز رنبگ ( >05/0p)دار های پنیر معنینمونه

( 1شبکع )کبه از طبوریهمبان (.p>/05)دار نببود معنی

درصبد امایباز  6مشخص است با افزودن جوانه کینوا تا 

اری بهبود یافت اما با افبزایش بیشبار دطور معنیطع  به

داری کبباهش یافببت طببور معنببیجوانببه امایبباز طعبب  بببه

(05/0p<) . 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 کینوا بر خوا  حسیجوانه تاثیر -(1شکع )
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  گیریبحث و نتیجه

ببا دلیع کباهش رطوببت و افبزایش مباده خشبک 

تبوان ببه بباش ببودن ترفیبت افزایش جوانه کینبوا را می

جوانه کینوا  (WHC) آب و ترفیت نگهداری آب جذب

تواند مرببوم ببه می ترفیت جذب آب کینوا نسبت داد.

های نشاسباه آن باشبد کبه بسباگی ببه محابوای ویهگی

ای و سباخاار مولکبولی آمیلبوز و آمیلوز، سباخاار دانبه

. طببی تحقیقببی ترفیببت جببذب آب و آمیلببوپکاین دارد

ازه ذرات مخالبف ترفیت نگهداری آب آرد کینوا با انبد

 91/4تبا  32/4درصبد و  92/2تبا  50/2به ترتیبم ببین 

کباهش (. et al., 2020 Cotovanu) تعیبین شبده اسبت

رطوبت در اثر افزایش آرد کینبوا ببه انبوا  پنیبر توسبط 

 ,Khalifa et alسایر محققان نیز گزارش شبده اسبت )

2020; Abdelmontaleb et al., 2021.) 
دلیع افزایش درصبد نمبک در اثبر افبزایش مقبدار 

توان به کاهش رطوبت پنیر نسببت جوانه کینوا را نیز می

اهدا  ما باوتی از قبیبع افزودن نمک به پنیر دارای . داد

بهبود عحر، طع ، بافت و رنگ پنیر، ممانعت از رشبد و 

های آغازگر و تولید زیباد اسبید و تنتبی  فعالیت باکاری

  .باشدرطوبت پنیر می

در اثببر  pHهمچنببین افببزایش اسببیدیاه و کبباهش 

تبوان ببه ، را میهانمونبه افزایش جوانه کینوا اسیدیاه در

ا ببر رشبد جمعیبت میکروببی علت تباثیر جوانبه کینبو

جوانه کینوا دارای اسیدهای  .نسبت داد اساارترها در پنیر

کبه  ببوده آمینه، کربوهیدرات و محاوای معبدنی بباشیی

 ,.Casarotti et alبرای رشد میکروبیوتا ضروری است )

ممکببن اسببت موجببم رشببد  (. ایببن ترکیبببات2014

و های اسید شکایبک موجبود در مباتریکس پنیبر باکاری

نشبان  ماعاقباً تولید اسید شکایک شوند. در همین راسباا

که ماست حاوی کینوا اسبیدیاه بباشتری ه شده است داد

. (Curti et al., 2017) نسببت ببه نمونبه شباهد داشبت

در پنیبر و ماسبت  سایر محققان نیز ناایج مشابهی توسط

 Abdelmontaleb etگزارش شبده اسبت )حاوی کینوا 

al., 2021; Khalifa et al., 2020).  

( FDMچربببی در مبباده خشببک ) افببزایشبعببلاوه 

تبوان ببه را می جوانه کینوا در اثر افزایش های پنیرنمونه

جوانه کینوا در مقایسبه ببا مقبدار باش بودن مقدار چربی 

ناایج حاصع از ایبن بررسبی ببا . نسبت داد  WPCچربی

ناایج حاصبع از سبایر تحقیقبات نیبز محابقبت داشبت 

(Khalifa et al., 2020.) 

های همچنین دلیع کاهش پروتئین نسبت ببه نمونبه

پبایین ببودن توانبد مرببوم ببه فاقد جوانه کینوا نیبز می

 .از باشبد  MPCبباپبروتئین جوانبه کینبوا در مقایسبه 

بیشار و پروتئین جوانبه کینبوا  MPCکه پروتئین آنجايی

د. لبذا تغییبرات پبروتئین دور از اناتبار نببو ست،ا کمار

که افزودن آرد کینوا موجم کاهش ه شده است نشان داد

 ,.Khalifa et alه اسبت )پنیبر گردیبدانوا   پروتئین در

2020 El-Dardiry et al., 2017;). 

خاکسار خاکسار نشان دهنده املاص معدنی است و 

کلرایبدها،  پنیر ماشکع از نمک و مواد معدنی حاصبع از

های سدی ، پااسی ، کلسی  و منیزی  ها و فس اتسیارات

با توجبه . (et al., 2002 Sanjuan)موجود در شیر است 

درصبد  3تبا با افزایش مقدار جوانه کینبوا  فقط به ناایج

مقبدار خاکسببار نسببت بببه نمونبه بببدون جوانبه بحببور 

که دلیع آن را مبی تبوان ببه پبایین  مار بودداری کمعنی

 مقبدارکباهش  دن خاکسبار جوانبه کینبوا نسببت داد.بو

توسبط  تولیبد پنیبرکینبوا در آرد افزودن در اثر  خاکسار

http://ascidatabase.com/author.php?author=Salah%20A.&mid=&last=Khalifa
http://ascidatabase.com/author.php?author=Salah%20A.&mid=&last=Khalifa
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 ;2017)سببایر محققببان نیببز گببزارش شببده اسببت 

Abdelmontaleb et al., 2021 El-Dardiry et al.,) . 

ها گروه مهمبی از ترکیببات شبیمیایی گیباهی را فنعپلی

هبای بسبیار قبوی داناکسبیدهنبد و از آنابیتشکیع می

هبای آزاد را خنیبی کننبد و تواننبد رادیکالهساند و می

محافتبت  نقش مهمی در سلامای انسان به جا گذارنبد.

در برابر اسارس اکسیداتیو، اشعه ماورا  بن ش و عوامبع 

  Tangهای این ترکیبات هساند )زا از سایر نقشبیماری

et al, 2015). 

ینوا مبورد اسبا اده در مقدار ترکیبات فنلی جوانه ک

در گرم بر گرم تعیین شبد. میلی 3/59این تحقیق حدود 

سایر تحقیقات نیز مقبدار ترکیببات فنلبی جوانبه ارقبام 

گبرم ببر گبرم میلبی 01/71تبا  91/58مخالف کینوا بین 

جوانبه کینبوا  (.Le et al., 2021)گبزارش شبده اسبت 

ارزش غذایی و عملکردی قابع تبوجهی دارد و سرشبار 

اکسبیدانی با فعالیت آنایز ترکیبات فنلی و فلاونويیدی ا

اکسیدانی باشی جوانه های کینبوا رفیت آنایت .باش است

عنبوان یبک مباده مغبذی در نشان دهنده پاانسیع آن ببه

 .(Lim et al., 2020) استصنعت غذای سال  است 

دلیع افبزایش ترکیببات فنلبی در در این تحقیق نیز 

توانبد هبای پنیبر میکینبوا در نمونبهاثر افزایش جوانبه 

 مربوم به وجود ترکیبات فنلی در جوانه کینوا باشد. 

مقبدار دیگری نیز  نشبان داده شبده کبه  تحقیقدر 

پنیر های اکسیدانی نمونهترکیبات فنلی کع و فعالیت آنای

UF  با افزایش مقدار آرد کینوا افبزایش یافبت ترکیببات

گرم میلی 74/0- 48/1ده فنلی نمونه پنیر شاهد در محدو

که به طور قابع توجهی با افبزایش آرد  شدبر گرم تعیین 

کبه  گرم بر گرم افزایش یافتمیلی 84/0 -66/3کینوا به 

آرد کینبوا  موجبود دربه مقدار ترکیبات فنلی را دلیع آن 

نابایج . (Abdelmontaleb et al., 2021دادنبد ) نسببت

حباوی  شیر شبار پنیر پروسس حاصع ازنیز در مشابهی 

گزارش شده است که  (Khalifa et al., 2020آرد کینوا )

 کند.ناایج تحقیق حاضر را تایید می

تبوان ببه عنبوان پنیر تهیه شده با جوانه کینوا را می

هببا و هبب  غببذاهای عملگببرا نامیببد، زیببرا هبب  پروتئین

های ترکیم شبده، منشبا  گیباهی دارنبد و دارای چربی

. جوانه کینوا دارای تبوازن مناسببی فواید سلامای هساند

نببو  اسببیدآمینه  8از نتببر اسببید آمینببه بببوده و حبباوی 

کینوا و  همچنین(. Ruiz et al., 2016) باشدضروری می

جوانبه آن دارای اسبیدهای چبرب ضبروری، اسبیدهای 

درصد از چربی را  63-55لینولنیک است که  لینولئیک و

را ببودن غلتبت دهند. روغن کینوا به دلیع داتشکیع می

های طبیعی، از جمله وجبود اکسیداننسبااً باشیی از آنای

ppm 690-754  آل ا توکوفرول وppm 760-930   گامبا

 در روغن خام، پایدار است.  توکوفرول

میزان روشنایی بوده و دامنبه آن  معر  *Lشاخص

)سب ید خبالص( ماغیبر  100ا خبالص( تب از ص ر )سیاه

+ 120 سبز خالص( تبا) -120 از *aدامنه شاخص ،است

)آبببی  -120 از *b شبباخص )قرمببز خببالص( و دامنببه

در ایبن  .ماغیبر اسبت + )زرد خبالص(120 تبا خالص(

و کباهش   *Lتحقیق با افزایش جوانه کینوا ایبن انبدیس

دلیببع (. p<05/0افببزایش یافببت ) *aو  *bهای انببدیس

تغییرات مشاهده شده در پارامارهبای رنبگ را مبی 

 ,.Khalifa et al)وانه کینوا نسبت داد رنگ ج توان به

توان ببه های موجود در دانه کینوا میرنگدانه. از (2020

 ,.Escribano et alها اشاره کرد )ها و بااسیانینباازاناین

2017.) 
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ناایج مشابهی توسط سبایر محققبان گبزارش شبده 

همچنببین (. Abdelmontaleb et al., 2021اسببت )

چبرب تهیبه پنیر ک های مونهدر نگزارش شده است که 

و کباهش  *L مقبدار آرد کینوا با افزایش شده از شیر شار

 ,.Khalifa et al) افزایش یافبت *b و *aهایشاخص

نابایج ایببن تحقیقبات ناببایج حاصبع از تحقیببق  .(2020

با افزایش ایزوله پبروتئین نخبود  کنند.حاضر را تایید می

 Omraniفت )، س یدی کاهش یاwheylessبه پنیر فاای 

Khiabanian et al., 2020). س یدی ببا افبزایش  کاهش

هبا ارتببام دارد کبه نشبان دهنبده هیدراتاسیون پروتئین

 باشببدکبباهش آب و درنایجببه کبباهش بازتبباب نببور مببی

(2007 Rahimi et al.,.)  

از  های پنیبرهای بافت نمونهدر این بررسی ویهگی

(، Cohesiveness(، پیوسباگی )Hardnessجمله س ای )

( و Gumminess(، حالت صمغی )Springinessفنریت )

مورد ارزیابی قرار گرفت. ( Chewinessقابلیت جویدن )

دهنده مقدار نیروی شزم ببرای بدسبت س ای بافت نشان

آوردن یک تغییر شکع مشخص اسبت و پیوسباگی نیبز 

مقدار تغییر شکلی است که در یک نمونبه هنگبام  بیانگر

آسبیاب، قببع از پبارگی  هایدنبدان فشرده شدن توسط

فنریت یا اشسایسیاه نیز بر اسباس شبدت . دهدروی می

بازگشت ماده غذایی به حالت اولیه بعد از اعمبال فشبار 

گبردد. حالبت صبمغی جزيی به آن در دهان تعریف می

مباده  عبارت است از انریی شزم برای خرد کبردن یبک

و از  ع شبودغذایی نیمه جامد تا هنگبامی کبه آمبادل بلب

قابلیبت آید. ضرب س ای در پیوساگی بدست میحاصع

جویدن نیز مقدار نیروی شزم برای جویدن پنیر تبا یبک 

حالببت یکنواخببت قبببع از قببورت دادن آن اسببت و از 

آیبد ضرب حالت صمغی در فنریبت بدسبت مبیحاصع

(Ong et al., 2012.) 

مقدار س ای بافت، فنریبت و پیوسباگی کمار بودن 

های حاوی کینوا نسببت ببه نمونبه شباهد )ببدون نمونه

نسبت  MPC کازيین به باش بودن مقدار توانمیرا  کینوا(

یبک سیسبا   MPC ، زیبرانسببت داد به جوانبه کینبوا 

نتبر ببهکنبد. تبر ایجباد میساخااری پایبدارتر و محک 

از تشبکیع شببکه کبازيین جوانبه کینبوا رسد وجبود می

احکام محصوشت کباهش جلوگیری کرده و در نایجه اس

کند. با توجه به این فرض که شبکه پروتئین شیر پیدا می

)کازيین و آب پنیر( ممکبن اسبت ابابدا تشبکیع شبود، 

ممکن است در فضاهای آزاد جوانه کینوا بنابراین، انعقاد 

 در شبببکه کببازيین تیبببت شببده و آن را تضببعیف کنببد

(Mazinani et al., 2021.) 

 ای مقادیر باشتر جوانه کینواهای دارمونهمچنین نه

هبای دارای مقبادیر کمابر جوانبه کینبوا نسبت به نمونبه

، دارای بیشارین مقدار س ای بافت، فنریبت و پیوسباگی

کبه نمونبه طوریبه صمغی بودن و قابلیت جویدنی بود،

درصبد جوانبه کینبوا دارای کمابرین مقبدار و  3حاوی 

شارین مقبدار درصد جوانه کینوا دارای بی 9نمونه حاوی 

این پارامارها بود که احامباشً ببه دلیبع شببکه اسب نجی 

تشکیع شده توسط محاوای بباشی فیببر غبذایی جوانبه 

 -کینوا و همچنین تأثیر آن بر فعع و ان عباشت پبروتئین 

پروتئین است که باعث افزایش نیروی فشبرده سبازی و 

به  توانعلاوه، این روند را میشود. بهها میسخای نمونه

پنیبر نسببت با آب جوانه کینوا برهمکنش فیبر و پروتئین

شود که منجر تر میداد که منجر به شبکه سه بعدی قوی

هبا به افزایش س ای بافبت، فنریبت و پیوسباگی نمونبه

رسببد کببه محاببوای نتببر میشببود. همچنببین بببهمی
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منجر به تشکیع یک شبکه یل  جوانه کربوهیدرات باشتر

-Sandovalکنبد )تبر میا سبختشده است که بافبت ر

Castilla et al., 2004همین ترتیم، صمغی بودن و (. به

های حاوی مقادیر باشتر جوانه قابلیت جویدنی در نمونه

های حاوی مقادیر کمار جوانه کینبوا بیشار از نمونه کینوا

تر ها به دلیع شبکه سختبود. به این معنی که این نمونه

باتوجبه ببه اینکبه  تری داشباند.و پیوندهای داخلی قوی

چسبندگی( و قابلیت جویبدن × حالت صمغیت )سخای 

فنریت( از پارامارهبای ببافای مشباق شبده × )صمغیت 

ای است ها تحت تأثیر پارامارهای اولیههساند و رفاار آن

هبا بسباگی ببه ها وابساه هساند و تغییبرات آنکه به آن

یج مشبابهی باشبد. ناباتغییرات سخای و چسببندگی می

 Khalifaسایر تحقیقات نیز گزارش شده اسبت )توسط 

et al, 2020; Abdelmontaleb et al, 2021; El-

Dardiry et al, 2017.) 

ترکیم پیچیبده پنیبر و شبرایط محیحبی حباک  در 

طول حمبع و نقبع و نگهبداری، اغلبم موجبم رشبد 

غیرقابع کنارل و گسارده قارچی و باکاریبایی در سبحح 

ود کبه کی یبت آن را ببه میبزان قاببع تبوجهی شپنیر می

دهببد، ضببررهای اقاصببادی بببه صببنعت وارد کبباهش می

مای کند و حای ممکن است منجر به مشبکلات سبلامی

 ,.Moatsou et al)ببرای مصبر  کننبدگان پنیبر شبود 

2015.) 

هبا های سرمادوست، کلی فرمدر این تحقیق باکاری

ناایج  شدند.های پنیر شمارش و کپک و مخمر در نمونه

با افبزایش جوانبه  هاو مخمر هاکپکتعداد نشان داد که 

تبوان ببه ترکیببات را می آندلیبع کینوا افبرایش یافبت. 

مغذی جوانه نسبت داد که قبلا به آن اشاره شبده اسبت. 

 2 هبا حبدود قابع قبول ببرای پنیبر کپک و مخمرتعداد 

 ,.Di Pierro et alپیشنهاد شده اسبت ) سیکع لگاریامی

توان ببرای مصبر  (. بنابراین، همه تیمارها را می2011

 ایمن در نتر گرفت.

 هبایهای پنیر رشد باکاریدر هیچکدام از نمونه اما

زیببرا شببیر . کلببی فببرم مشبباهده نشببد سرمادوسببت و

پنیرسازی ابادا پاساوریزه و سبپس مبورد اسبا اده قبرار 

دلیع آن ممکن اسبت ببه علبت حساسبیت ایبن گرفت. 

ها به عملیات حرارتی باشبد کبه معمبوشً یس میکروارگان

 Moatsou et)شبود تهیه این نو  پنیر اعمبال می هنگام

al., 2015) . 

اولببین و مهماببرین پببارامار در یببک مبباده غببذایی، 

ببا بر اساس نابایج حاصبع های حسی آن است. ویهگی

، امایاز طع  کباهش یافبت، امبا ببین جوانه کینوا افزایش

جوانببه اخببالا   درصببد 6 و 3نمونببه هببای حبباوی 

ها، شاهد باشترین داری مشاهده نشد. در بین نمونهمعنی

کمارین امایاز طع   درصد جوانه 9امایاز و نمونه حاوی 

را کسم کردند. با توجه به گزارش اعضای پانع، ایبن را 

درصبد  9طع  تلب  در نمونبه هبای حباوی توان به می

سببط سببایر جوانببه کینببوا نسبببت داد. ناببایج مشببابهی تو

 ,.El-Dardiry et alمحققان نیبز گبزارش شبده اسبت )

2017; Khalifa et al., 2020 2021; et al., 
Abdelmontaleb.)  گببزارش شببده اسببت کببه سبباپونین

های کینوا باعث ایجاد طع  تل  موجود در پریکارپ دانه

شود، اما جوانه زدن به طور گسارده با موفقیت ببرای می

ای ماننببد سبباپونین و بهبببود کبباهش عوامببع ضببدتغذیه

شبود ای کینبوا اسبا اده میهای حسبی و تغذیبهویهگی

(Suárez-Estrella et al. 2020 .) چون در تحقیق حاضر

 6از جوانه کینوا اسا اده شده اسبت بنبابراین اسبا اده از 

درصد جوانه کینوا تاثیر نامحلوبی بر امایاز طعب  نداشباه 

نبوا ببرای تقویبت خوا  فیزیکوشبیمیایی آرد کی است.

شبیر شبار حاصبع از  چبربشده ک بافت در پنیر پخش
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ها کننبدهعنوان امولسیون، عوامع نگهدارنده آب، تیبیتبه

 .(Khalifa et al., 2020) شودها اسا اده میکنندهو غلی 

های پنیر، شباهد بیشبارین امایباز و نمونبه در بین نمونه

را ببه خبود کمارین امایاز بافبت جوانه  درصد 3حاوی 

این ناایج با ناایج به دست آمبده ببرای . اخاصا  دادند

  .پروفایع بافت محابقت دارد

های گیباهی اسبت کبه یکی از پروتئینجوانه کینوا 

تواند در تهیه این نو  پنیرها مورد اسا اده قرار گیبرد. می

 درصد 6 اسا اده ازبر اساس ناایج حاصع از این بررسی 

د پنیر بدون آب پنیر بدون هیچ گونه در تولی جوانه کینوا

 شود.تأثیر نامحلوبی بر امایاز طع  توصیه می

 

 منافع تعارض

 اعبلام ببرای منبافعی تعارض هیچگونه نویسندگان
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