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  چکیده

 پیشنهاد متخصصان توسط مواد غذایی چربی کاهش عروقی، -قلبی هاي بیماري و چرب غذاهاي مصرف بین ارتباط به توجه با

 هابه بهبود بافت در آنبافت سفت و لاستیکی نیاز  داشتن باشندکه به دلیلپنیرهاي کم چرب یکی از محصولات لبنی می. شود می
تواند سبب بهبود کیفیت هاي گیاهی نظیر ریحان و صمغ زانتان به عنوان جایگزین چربی، می استفاده از صمغ .شودمشاهده می

 فیزیکوشیمیایی و  خواص بر دانه ریحان و زانتان صمغ از استفاده تاثیر بررسی این مطالعه از هدف لذا،  .گردد چرب محصولات کم
به طور جداگانه به  )درصد 05/0و  03/0، 01/0( هايدر غلظت ریحان دانه و صمغ صمغ زانتان بنابراین . بود ایرانی چرب کم پنیر بافتی
 .شد هیهدرصد چربی ت 5/1 از شیرشد و پنیر شاهد نیز  اضافه ایرانی کم چربسفید جهت تولید پنیر  درصد 5/1کم چرب   شیر

 نگهداري روز 60 طیهاي بافتی  ویژگیو  ارزیابی حسی ، pH ،تعیین اسیدیته، رطوبت، چربی، پروتئینشیمیایی شامل فیزیکوآزمونهاي 
 ،pH میزان در پنیرها افزایش و اسیدیته و رطوبتمیزان  ریحان و صمغ زانتان،دانه صمغ غلظت نشان دادن با افزایش  نتایج .انجام شدند

در پنیرهاي مورد آزمون منجر به کاهش قابلیت هاي زانتان و ریحان  تفاده از صمغمطابق با نتایج اس. یافتچربی و پروتئین کاهش 
حسی نشان داد با ارزیابی  نتایج. صمغی بودن در مقایسه با نمونه شاهد شد پیوستگی و قابلیت ارتجاعی، چسبندگی، جویدن، سختی،

و قابل پذیرش با خواص حسی مطلوب  چرب پنیري کمتوان  درصد صمغ ریحان در فرمولاسیون  پنیر سفید ایرانی می 05/0استفاده از 
   .تولید نمودکنندگان  براي مصرف

  شیمیایی، صمغ دانه ریحان، صمغ زانتان فیزیکو خواص حسی، پنیر کم چرب، خواص:  واژه هاي کلیدي
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  مقدمه-1

و بهبود سلامتی، توسط  امروزه تاثیر رژیم غذایی بر حفظ
 توجه دلیل همین به، مطالعات پزشکی به اثبات رسیده است

 عملکردي و رژیمی هاي ویژگی با غذایی محصولات به زیادي
 اساس بر. است شده باشند، انسان مفید سلامت براي که

 کمتر چربی رفمص میزان است لازم جدید ايتغذیه مقررات
 انرژي کلدرصد 10از  کمتر اشباع هايچربی و درصد 30از 

 که افرادي کرده توصیه قلب آمریکا سازمان. باشد دریافتی
عروقی دارند،  قلبی هاي بیماري بالا یا 1کلسترول ال دي ال

 کلدرصد 7از  کمتر تا را خود اشباع هاي چربی مصرف میزان
 چاق دنیا مردم سوم یک وزهامر . کنند محدود کالري دریافتی

 بالا، فشار خون مانند هایی بیماري با چاقی. شوندمی محسوب
 پوکی شرائین، تصلب عروقی، قلبی هاي بیماري دیابت،

 به. دارد ارتباط سرطان و بزرگسالان نوع دیابت استخوان،
 یا چرب کم غذاهاي مصرف به تمایل بیستم قرن از دلیل همین

 ایرانی سفید پنیر).17( است فتهیا افزایش سبک غذاهاي
 این دارد، صبحانه اصلی جزء عنوان به توجهی قابل مصرف
 پر غذایی ماده این در چربی کاهش براي زیادي تلاشهاي میان

 شدن سفت چون سوئی آثاراین تغییر اما گرفته، صورت اهمیت
 پنیري تولید شک بی، دارد بدنبال را آن شدن نامطلوب و بافت
مطلوب و در عین حال با میزان  بافتی هايژگیوی داراي که

 کاهش در اثرگذاري کمکتواند می باشدچربی کمتر 
 دهد می نشان مطالعات. باشد داشته عروقی و قلبی هاي بیماري

 رطوبت میزانکند  می پیدا کاهش پنیر چربی میزان وقتی که
 بافت و ساختار در را بیشتري نقش پروتئین و کرده پیدا افزایش

 هاي ویژگی در تغییراتیروند باعث  این ،کند می ایفا یرپن
 پنیر ساختار در، شود می پنیر شیمیایی و میکروبی حسی،
 هاي عیب دهد می تشکیل را غالب بخش پروتئین که چرب کم
 به چربی زیرا کند، می بروز سختی و بودن لاستیکی نظیر بافتی

 آن کاهش با و کند می عمل پنیر بافت در اصلی روانسازعنوان 

                                                           
1 -LDL 

 اثر در تغییر شکل براي حجم واحد در بیشتري پروتئینی جزء
 براي ).25( دارد وجود شود، می وارد جویدن هنگام که تنشی

 مرسوم می روش سه معمولا چرب پنیرکم طعم و بافت بهبود

 باعث ساخت پنیرتا معمول هاي تکنولوژي اصلاح-1 :باشد

 استفاده-2، جدید ريوآفن از استفادهو با  شوند رطوبت حفظ

- 3، ايبافت خامه براي جبران کاهش چربیهاي  جانشین از
هیدروکلوئیدها یا  .)24( هاي مناسب گزینش مایه کشت

 که هستند بالا مولکولی وزن با یدروفیلهها بیوپلیمرهاي  صمغ
 عملکردي خصوصیات بهبود و کنترل براي غذایی صنایع در

 هیدروکلوئیدها مخلوط. درون می کار به غذاییهاي  فرآورده
 بهبود یا جدید رئولوژیکی خصوصیات ایجاد منظور به معمولاً

 کاهش سبب و رفتهکار  به غذاییهاي  فرآورده در خواص این
 به هیدروکلوئیدها اهمیت و کاربرد .شود می تولیدهاي  هزینه

 عملکردي خصوصیات. دارد بستگی آنها عملکردي خواص
 بافت بهبود و حفظ کنندگی، ظتغلی نظیر هیدروکلوئیدها

 کف، تثبیت فیلم، و ژل تشکیل غذایی، محصولات
 هیدروکلوئید، ملکولی ساختار به ها دیسپرسیون و ها، امولسیون

 غلظت ،pH، ترکیبات سایر با هیدروکلوئید واکنش و دما
 ها،نمک مانند غذایی ماده ترکیبات هیدروکلوئید
 با ).5( باشد می وابسته پروتئین و ها،چربی ها،کربوهیدرات

 بالاي قیمت و غذایی صنایع در هیدروکلوئیدها اهمیت به توجه
 یافته گسترش شدت به بومی هاي صمغ به توجه ترکیبات، این
 فکر به پژوهشگران گیاهی، منابع وفور دلیل به ایران در و

 .هستند تجاري هاي نمونه با بومی هاي دانه  صمغ جایگزینی
 باشد می ریحان دانه صمغ ساکاریدي،پلی اتترکیب این از یکی
. )9( نمود استفاده غذایی هاي فرمولاسیون در را آن توانمی که

دانه ریحان حاوي مقادیر زیادي هیدروکلوئید با خواص 
دانه این گیاه حاوي یک ساختار . رئولوژیکی قابل توجه است

صمغ . باشد ساکاریدي شامل گلوکومانان وگلوکان میروپلیهت
ایـن گیـاه در  .ي منحصر بفرد استهیدروکلوئیددانه ریحان 

کنـار اسـتفاده در پزشـکی، در صنایع غذایی نیز کاربرد 
ریحان یک منبع مشهور چاشنی محسوب . فراوانی دارد
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،  گزارش )1389(امیري عقدایی و همکاران، . )5( شـودمی 
 هايیویژگ بهبود جهت ریحان موسیلاژ دانه از توانمی کردند

یک  نیز زانتان .)1(نمود  استفاده کم چرب ماست رئولوژیکی
از باکتري  ساکارید خارج سلولی است که توسط انواعیپلی

خصوصیات رئولوژیکی که شود  گزانتوموناس تولید می
کننده، در صنایع مختلف به عنوان پایدار دارد و اي ویژه

هاي کاربرد هندهد کننده و قوامکننده، سوسپانسیوننامولسیو
ساکارید میکروبی به دلیل این هتروپلی ).10( دارداي گسترده

هاي پنیر کم ، از بهبود ویژگیتوانایی بالا در نگهداري رطوبت
گزارش ) 1393( ،.امینی فر و همکاران. چرب برخوردار است

 چرب کم پنیر کازئینی تجمع فشردگی و بافت سختیکردند 

تواند به دلیل  که این می کاهش می یابد زانتان حضور در
رطوبت در ساکارید در نگهداري  توانایی بالاي این هتروپلی
، از )1391(رضوي و همکاران  .)2( بافت پنیر کم چرب باشد
عنوان جایگزین چربی در  هب زانتان صمغ دانه ریحان و

فرمولاسیون سس مایونز کم چرب استفاده نمودند و مشاهده 
 75/0و  60/0هاي در غلظت صمغ استفاده از هر دو کردند 

سس مایونز کم و عدم دو فاز شدن درصد باعث پایداري 
الاترین بو  است شده روز نگهداري در یخچال 30طی  چرب

درصد صمغ  75/0 میزان امتیاز پذیرش کلی مربوط استفاده از
 و ریحان نظیر گیاهی هاي صمغ از استفاده ).9(بود دانه ریحان 

 مثبتی تأثیر تواند می بودن، طبیعی سبب به نزانتا میکروبی صمغ
 داشته باشد، ها فرآورده کیفیت و کنندگان مصرف سلامت بر

زیکوشیمیایی و خواص فی بررسی حاضر مطالعه از هدف لذا،
  .بودچرب حاوي صمغ دانه ریحان و زانتان  بافتی پنیر کم

  
  هاو روش مواد  -2
  مواد - 2-1

 پگاه کارخانه بی ازچردرصد 5/1حاوي چرب کم خام شیر
از  ،دانه ریحان مورد نیاز جهت استخراج صمغ .شد تهران تهیه

و در شهرك  شدتهیه  وزارت جهاد کشاورزي استان اصفهان

 صمغ .علمی و تحقیقاتی اصفهان فرآیند تولید صمغ انجام شد
 آغازگرکشت . شدتهیه ) چین( 1از شرکت فوفنگزانتان 
هاي لاکتوکوکوس  که حاوي گونه )FRC-65( مصرفی
 ترموفیلوس کوکوسکرموریس ، استرپتو يزیرگونه لاکتیس

همراه  بود ي بولگاریکوسزیرگونه دلبروکی باسیلوس لاکتو و
 واریته نایجر آسپرژیلوس از تخمیر آمده بدست کیموزینبا 

شرکت لبنی هنسن  از ) Chy-Maxرنت استاندارد ( 2آواموري
  .خریداري شدنددانمارك 

  ها روش - 2-2
   تولید صمغ دانه ریحان -1- 2-2

- 85( حرارت درجه ،صمغ استخراج بهینه شرایطبراي انتخاب 
  80:1( به آب دانه نسبت و  pH)4-10( ،) گراد درجه سانتی 25
 دانه صمغ بهینه استخراج شرایط. شد گرفته نظر در) 50:1 و

 ویسکوزیته دماي و استخراج راندمان بالاترین اساس بر ریحان
 دقیقه 20 خیساندن زمان  ،7برابر با  pH   گراد، سانتی رجهد 50
سپس جداسازي صمغ از  .بود 50:1 آب، به دانه نسبت به و

مطابق با روش رضوي و همکاران  ي متورم شده در آب ها دانه
   .)30(صورت گرفت  ،)2009(

 
   روند تولید پنیر -2- 2-2

 و جیخار جسم فاقد چربی درصد 5/1 خام شیر کیلوگرم 10
براي هر نمونه تولیدي به صورت جداگانه در  بیوتیک آنتی
 35 دماي شیرها تا سپس شدهاي خشک و تمیز توزین  ظرف
گرم شدند و صمغ هاي  پاستوریزاتور در گراد سانتی درجه

 65سی آب که تا دماي  سی  200مصرفی پس از توزین در 
-اند بلک(درجه سانتی گراد گرم شده بودند به وسیله میکسر 

 مدل(ساعت در بن ماري  3ند و سپس شدحل ) دکر، امریکا
Memmert، درجه سانتی گراد نگهداري شدند  40، )آلمان

 تا که شیري به د، پس از آنشدنتا ذرات صمغ به خوبی حل 
 زده هم و اضافه بود شده گرم گراد سانتی درجه 35 دماي

                                                           
1-Foo fang 
2-Avamouri 
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 حاوي شیرهاي سپس. شد حل به خوبی صمغ ذرات تا شدند،
 و شدند )، دانماركEpvمدل (بار هموژن  100صمغ با فشار 

-درجه 74 دماي با )، ایتالیاElvoمدل (پاستوریزاتور  وارد

 صبر پاستوریزاسیون از پس ،شد ثانیه 30 زمان و گراد سانتی
مزوفیل  لاکتیکی استارتر یابد، سپس کاهش شیر دماي تا کرده

مدل (انکوباتور  به و شد اضافه  1-2 % میزان و ترموفیل به
Memmert20 مدت به گراد درجه سانتی 35 دماي با )، آلمان 

 سپس. کند آغاز را خود فعالیت استارتر تا شد منتقل دقیقه
 1/0 میزان به رنت آنها به آورده بیرون انکوباتور از را ها قالب
شیر . شداضافه  استفاده، مورد شیر کیلوگرم هر ازاي به گرم

 در یکنواخت طور به رنت شد تا زده هم حاوي استارتر و رنت
 درجه 37 دماي با انکوباتور به سپس ،شد پخش شیر

 تشکیل لخته تا شد منتقل ساعت یک به مدت زمان  گراد سانتی
شدند و به صورت  داده شده برش هاي تشکیل لخته سپس. شد

 دستی همزده شدند تا خروج آب تسهیل شود و پس از آن به
 1اي وزنه و شدند داده قرار کرباس در لخته آب خروج منظور

 خارج اضافی کاملا آب تا شد داده قرار هاآن کیلویی روي
برش داده  متريسانتی10×10×10هاي اندازه به ها لخته .گردد

گراد درجه سانتی 25الی  23از نگهداري در دماي  پس شدند و
ها ساعت به ظرفهاي غیر قابل نفوذ به هوایی که در آن 2به مدت 

 بسته درصد پاستوریزه بود انتقال داده شدند و 13آب نمک 
لازم به ذکر است جهت تولید پنیر شاهد نیز از شیر  .ندشد بندي

  .درصد چربی و بدون صمغ استفاده شد 5/1
  
  شیمیاییفیزیکوهاي  آزمایش -3- 2-2

pH  به ایران ملی استاندارد با مطابق پنیر هاينمونهو اسیدیته 
 کل و رطوبت  پروتئین ، مقدارچربیمیزان  ،)3( 2852 شماره
 تعیین )14( مطابق با روش قنبري و همکاران پنیر هاينمونه

  .شد
  
  )TPA(بافت  آزمایشات -4- 2-2

بافت  سنجش دستگاه توسطارزیابی بافت 

Stable Micro Systems-Ta.Xt Plus-Texture 
Analyser( 2 قطر به اي استوانه پروب یک از استفاده با 

 پـروب حرکـت سرعت با ،نفوذ آزمون با سوزنی سر با مترمیلی
 تعداد و نمونه در مترمیلی 2 نفوذ عمق و دقیقه در متـرمیلـی 60
 براي لازم نیروي ،شد گیرياندازه بار یک آزمون سیکل هر
 .شد گرفته نظر در بافـت سـفتی عنـوان بـه نیوتن حسب بر نفوذ
 نیروي اعمال جهت به ،30 بوپر ابتدا آزمایش انجام جهت
 1ابعاد  با قطعه 4 نمونه هر از ،شد کالیبره نمونه به مناسب
 شده، داده برش تصادفی بطور که متریک سانتی در مترسانتی
نتایج ارزیابی بافت براي هر . شد داده قرار دستگاه بوپر زیر

  .)11( انجام شد تکرار پنج بانمونه 
  
  ارزیابی حسی -5 - 2-2

اي پنیر به طور تصادفی توسط یک گروه آموزش دیده ه نمونه
پنیرها از دیدگاه ظاهر، . نفره مورد ارزیابی قرار گرفتند 10

روش  به ییآزمون چشااساس  کلی بر پذیرشبافت، طعم و 
مورد  )خیلی خوب= 5، خیلی بد= یک(اي نقطه پنج کیهدون

  ).17( ارزیابی قرار گرفتند
  
  آنالیز آماري -6- 2-2

، 03/0، 01/0(پژوهش تیمارهاي حاوي صمغ زانتان این در 
، 01/0(ي صمغ ریحان و همچنین تیمارهاي حاو) درصد 05/0
و تیمارهاي شاهد فاقد صمغ در سه تکرار ) درصد 05/0، 03/0

 مورد تصادفی کاملاً پایه طرح اساس بر نتایج تولید شدند و
طرفه و  یک آنالیز واریانس. گرفتند قرار آماري آزمون

 .شد انجام Minitab 16.1افزار  نرم کمک به طرفهدو
% 95اطمینان  سطح در دانکن آزمون با هامیانگین ي مقایسه
  .گرفت انجام

  نتایج و بحث -3
  خصوصیات شیمیایی شیر پنیر سازي  - 3-1

تیمارهاي  تولید براي رفته بکار شیر شیمیایی خصوصیات
  .داده شده استنمایش  زیرپنیر در جدول  مختلف
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  پنیر تولید جهت مصرفی شیر خصوصیات -1جدول 
  درصد چربی
  رطوبت
  پروتئین

pH 

5/1 

24/91 

21/3 

61/6 

  

  
پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ  pHنتایج تغییرات  - 3-2

  ریحان و زانتان و شاهد

ها به طور کلی در طی  نمونه pH) 2(ا نتایج جدول مطابق ب
کاهشی داشتند، با توجه به نتایج حاصله از  نگهداري روند

شاهد در کلیه  pH توان بیان کرد، می آزمایشات این پژوهش
یمار ت  (pHتیمارها در طی نگهداري بیشتر از سایر تیمارها  بوده

تایج حاصله همچنین از ن)شاهد در طی نگهداري نیزکاهش داشته
 pHتوان بیان کرد با افزایش میزان صمغ در تیمارها میزان  می

کاهش یافته، به طور کلی تیماري که صمغ بیشتري نسبت به سایر 
آن نیز بیشتر کاهش  pHتیمارها داشته، میزان 

توان  ي که حاوي صمغ کمتري بوده، که میداشته نسبت به تیمار
ها در طی دوره نگهداري  فعالیت باکتري ،دلیل این کاهش را

 اسید هاي باکتري توسط اسید تولید علت به pH کاهش.دانست
 همچنین تولید هیدروژن و و اسیدیته افزایش طبع به و لاکتیکی
 اتفاق پنیر رسیدن طی در که لیپولیز و پروتئولیز هاي واکنش
 بـالا علـت بـه لیپولیز تشدید دیگر ازطـرف. باشد می ،افتد می

تبدیل  همچنین و چرب اسیدهاي تولیـد و رطوبـت زانمیـ رفـتن
 افزایش و pH کاهش در نیـز لاکتیک اسید به لاکتوز کامل

 ،1392فراهانی و همکاران در سال  ).2( بود موثرخواهد اسیدیته
هاي فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و بافتی به ارزیابی برخی ویژگی
ه رسیدن پرداختند، طی دور) پنیر گلپایگان( پنیر سفید آب نمکی

در طی نگهداري را نیز نشان  pHنتایج این تحقیق کاهش میزان 
ها در داده که این پژوهشگران دلیل این امر را نیز فعالیت باکتري

طی دوره رسیدن اعلام کردند، که نتایج این تحقیق با پژوهش 
  ).13(حاضر برابري دارد 

  
  
  
  

  

  در روزهاي مختلف pH  تغییرات نمونه
  

 
0  20 40 60 

X1 )01/0 صمغ زانتان(  bA057/0±033/5  bB057/0±833/4  bC057/0±533/4 bD000/0±200/4 

X2 )03/0 صمغ زانتان( cA000/0±800/4  cA000/0±500/4  bcA057/0±433/4  bcA057/0±133/4  
) X305/0 صمغ زانتان( dA057/0±633/4  cB057/0±433/4  dC000/0±200/4 dD000/0±000/4 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( bA057/0±033/5  bB000/0±800/4  bC057/0±533/4 bD057/0±233/4 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cA000/0±900/4  cB057/0±533/4  cC000/0±400/4 cdD057/0±033/4 

X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( dA057/0±633/4  cB057/0±433/4  dC057/0±233/4 dD000/0±000/4 

X7)شاهد( aA000/0±200/5  aB000/0±000/5  aC000/0±900/4 aD000/0±500/4 

  نگهداري روز شصت طی پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد pH تغییرات نتایج -2جدول 

 .انحراف معیار نشان داده شده است ±نگین نتایج به صورت میا

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك
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کم چرب حاوي  نتایج تغییرات اسیدیته پنیرهاي - 3-3
  صمغ ریحان و زانتان و شاهد

توان بیان کرد میزان  می) 3(ا توجه به نتایج حاصله در جدول ب
اسیدیته تیمارهاي پنیر در طول مدت نگهداري افزایش داشته، 

باشد که میزان اسیدیته در تیمار ایج بیانگر این میچنین نتهم 
افزایش داشته که این میزان افزایش از سایر تیمارها  نیز شاهد

توان میزان صمغ  میعلت آن را که  بوددر طی نگهداري کمتر 
حاصله در تیمارها دانست بطوري که هر چه میزان صمغ 

دلیل که ، شد بیشتر، میزان اسیدیته نیز یافت می تیمارها افزایش
که سبب افزایش  بودتولید اسید لاکتیک و هیدروژن  آن

توان بیان کرد با  د، همچنین میش می pH اسیدیته و نیز کاهش
افزایش میزان صمغ، غلظت کیموزین افزایش یافته که سبب 

هاي کربوکسیل اسیدي تشدید پروتئولیز و آزادشدن گروه
رابطه معکوس  pHبه عبارت دیگر اسیدیته و . خواهد شد

تاثیر پنیر، به سبب  pHمقادیر اسیدیته قابل تیتراسیون و . دارند
ها و فعالیت آنزیمی در طول مرحله  آنها بر رشد میکروارگانیسم

رسیدن پنیر و همچنین خصوصیات رئولوژیکی پنیر و ارزیابی 
، .و همکاران 1کندیلی). 28( حسی آن اهمیت زیادي داشت

 زیپروتئول و زیپولیل ،ییایمیکوشیزیف اترییتغبه بررسی  )2002(
 دنیرس طول در خلاءبندي شده تحت بسته 2پنیر کاشار

و  60، 30، 5پرداختند این محققین نیز رسیدن پنیر را در طی 
روز بررسی کردند، همچنین بیان کردند میزان اسیدیته در  90

طول رسیدن افزایش داشته که علت این امر را تولید اسید 
ن تحقیق با عنوان کردند که نتایج ای pH وکاهشلاکتیک 

سال  فراهانی و همکاران در ).24( تحقیق حاضر برابري داشت
 هاي فیزیکوشیمیایی،به ارزیابی برخی ویژگی، )1392(

طی ) پنیر گلپایگان(رئولوژیکی و بافتی پنیر سفید آب نمکی 
ته دوره رسیدن پرداختند، نتایج این تحقیق افزایش میزان اسیدی

در طی نگهداري را نیز نشان داده که این پژوهشگران دلیل این 
ها در طی دوره رسیدن اعلام کردند، نیز فعالیت باکتري  امر را

).13( تحقیق با پژوهش حاضر برابري داشت که نتایج این

                                                           
1-Kondyli 
2-kashar 

 نمونه
  اسیدیته در روزهاي مختلف  تغییرات

0  20 40 60 

X1 )01/0 صمغ زانتان(  cD000/0±470/0  cC000/0±490/0  cB000/0±500/0 cA000/0±520/0 

X2 )03/0 صمغ زانتان( bD005/0±493/0  bC005/0±513/0  bB005/0±533/0 bA005/0±553/0 

) X305/0 صمغ زانتان( aC005/0±533/0  aB005/0±553/0  aAB010/0±570/0 aA005/0±583/0 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( cB005/0±473/0  cB000/0±490/0  cA000/0±510/0 cA015/0±523/0 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( bD000/0±490/0  bC005/0±513/0  bB000/0±540/0 abA000/0±560/0 

X6 )05/0  ریحانصمغ  دانه( aB005/0±543/0  aAB005/0±563/0  aA005/0±573/0 aA015/0±583/0 

X7)شاهد( cD005/0±463/0  cB000/0±480/0  cC000/0±500/0 cA000/0±510/0 

  نگهداري روز شصت در طی اسیدیته پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد تغییرات نتایج -3دول ج

 .انحراف معیار نشان داده شده است ±نتایج به صورت میانگین 

  .) ≥ 05/0p (دهد در هر ستون نشان می دار را اختلاف معنی  حروف کوچک
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك
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  نگهداري روز شصت طی پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهدرطوبت  تغییرات نتایج -4دول ج

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك

 

نتایج تغییرات رطوبت پنیرهاي کم چرب حاوي  - 3-4
  صمغ ریحان و زانتان و شاهد

نتایج نشان  ،)4( در ارتباط با رطوبت در پنیرها، مطابق جدول
، و ریحان با افزایش غلظت صمغ زانتاندهند به طور کلی  می

روز نگهداري افزایش  60ا در طی دوره تیمارهمقدار رطوبـت 
کمتر از سایر ) شاهد( X7رطوبت تیمار درصد. داشته است

ها بوده است که دلیل این امر را عدم وجود صمغ در تیمار
در ماتریکس کازئینی . توان عنوان کرد می) شاهد( X7تیمار 

کنند، رطوبت به عنوان پرکننده عمل می بافت پنیر، چربی و
 شدهچربی سبب افزایش رطوبت در تیمارها کاهش میزان 

است، همچنین وجود صمغ ریحان و صمغ زانتان در تیمارها از 
روز  60ش رطوبت در طی دیگر عواملی هستند که سبب افزای

دوستی  گردد که دلیل این امر ویژگی آب نگهداري می
مهمترین رخداد در حین رسیدن پنیر  .باشد ها می صمغ

باشد که در اثرآن کازئین شکسته  یک میهاي پروتئولیت واکنش
شده وتبدیل به اجزاء کوچکتر شده که خود موجب تولید 

هاي متقابل اسیـد  شود و درنتیجه تعامل اسیدهاي آزاد می آمینو
و جـذب آب در سیـستم افـزایش  اسیـدآمینه افزایـش ،آمینه

ریحان در ایـن تحقیق با افزایش غلظت زانتان و  .)2(یافت 
با . ها افزایش یافت ن رطوبت در پنیرهاي حاوي این صمغمیزا

و  هشدافـزایش جـذب رطوبـت توسـط زانتان پروتئولیز تشدید 
غلظت  رطوبت پنیر با افـزایش .شده استاز سفتی پنیر کاسته 

قنبري شندي و همکاران در سال  .زانتان، افزایش پیدا کرد
بافتی و اثر صمغ زانتان بر ویژگیهاي  به بررسی 1390

پرداختند که نتایج این  رئولوژیک پنیر سفید ایرانی کم چرب
تحقیق نیز روند افزایشی میزان رطوبت را در طی دوره رسیدن 

با تحقیق حاضر مطابقت  پژوهش نشان داده است که نتایج این
اثر زانتان و  1393و همکاران در سال  امینی فر ).8( دارد

ریزساختار و رهایش استرها  پروتئین شیر تغلیظ شده بر سختی،
بررسی قرار داده  را موردچرب  از بافت پنیر آب نمکی کم
زانتان و پروتئین شیر تغلیظ شده به اند، این محققین بیان کردند 

چرب  ترتیب سبب افـزایش و کـاهش رطوبت پنیر کم
نسبت نیتروژن کل بـه مـاده خشک در طول رسیدن . شوند می

نتایج این تحقیق با تحقیق . دهد یداري نشان م کاهش معنی
و همکاران تحقیقاتی را بر  1رومیه ).2( حاضر مطابقت دارد

تولید شده از شیر گاو  2روي پنیرکم چرب سفید برایند
میزان رطوبت پنیرهاي پرداختند، این پژوهشگران بیان کردند 

احتمـالا بدلیل تفاوت متفاوت بوده که پر چرب و کـم چـرب 
کـه بـالا بـودن میزان  باشـد، بطوري تئین آنها میدر میزان پرو

پروتئین در پنیرهاي با چربی کاهش یافته ممکن است همراه با 
و در نتیجه افزایش  بالا رفتن جذب آب در شبکه پروتئینی

با تحقیق حاضر  نیز نتایج این تحقیق. رطوبت آنها گردد
  ).31( مطابقت دارد

                                                           
1-Romieh 
2-Brined 

 نمونه
  )انحراف معیار ±میانگین (طوبت در روزهاي مختلف تغییرات ر

0  20 40 60 

X1 )01/0 صمغ زانتان(  eD092/0±063/61  cC072/0±083/62  eB000/0±200/64 eA010/0±710/64 

X2 )03/0 صمغ زانتان( cD088/0±220/64  bC020/0±540/65  cB020/0±503/67 cA000/0±930/67 

) X305/0 صمغ زانتان( bD055/0±226/70  aC010/0±780/71  bB025/0±023/73 bA006/0±977/73 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( gD112/0±723/57  dC000/0±790/58  gB005/0±366/60 fA006/0±013/61 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( dD041/0±966/63  bC020/0±640/65  dB005/0±433/67 cA010/0±990/67 

X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( aB066/0±056/71  aB580/1±976/71  aA000/0±630/75 aA045/0±073/76 

X7)شاهد( fD015/0±193/60  cC000/0±180/61  fB000/0±440/63 dA465/0±363/67 
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ي کم چرب حاوي پنیرهاچربی نتایج تغییرات  - 3-5
  صمغ ریحان و زانتان و شاهد

 60دهند که میزان چربی در طی  نشان می) 5(نتایج طبق جدول 
ریحان، کاهش یافته  نگهداري با افزایش غلظت زانتان وروز 

است بطوري که تیماري که بیشترین میزان صمغ را دارد درصد 
چربی آن کمتر از تیماري بوده است که درصد صمغ کمتري 

روز نگهداري  60چربی را در طی  دلیل کاهش درصد. ددار
و  pHهاي لیپولیز دانسته که سبب کاهش  توان واکنشمی

افزایش اسیدیته نیز گشته است، همچنین افزایش رطوبت منجر 
گردد، به  به کاهش میزان چربی در طی دوره نگهداري نیز می

س توان بیان کرد رطوبت و چربی رابطه معکو عبارت دیگر می
امکان ، به بررسی 1387لشکري و همکاران در سال. دارند

هاي آن  سازي ویژگی و بهینه چربیتولید پنیر سفید ایرانی کم

  بـا پرداختند، بیان کردند که  با استفاده از صمغ عربی و گوار
. آیـد حتواي چربی پنیـر هـم پـایین مـیکـاهش چربی شیر، م

ري بـر رونـد تغییـرات ها در سطوح پایین اثـ در ضمن، صمغ
چربی ندارند، ولی در سطوح بالا هـر دو اثـرات معکوسـی 

باشد نشان دادند که در مورد اثر صمغ عربی شاید به دلیل این 
 است که تـر شـدن بافـت با حضور صمغ عربی و متـراکمکه 

که نتایج این تحقیق با ، یابد سهم چربی در پنیر کاهش می
صالحی و همکاران در سال  ).15(رد تحقیق حاضر مطابقت دا

چرب حاوي  ات رئولوژیکی پنیر فتا کم، به بررسی تغییر1392
، 30، 1(در طی رسیدن) گرم1و  5/0، 25/0(بیوپلیمر کفیران 

پرداختند آنها بیان کردند با افزایش رطوبت میزان ) 60و 40
چربی و پروتئین کاهش یافته و رطوبت با چربی رابطه عکس 

   .)11( حقیق با تحقیق حاضر مطابقت داردنتایج این تداشته که 
  

  

  نگهداري روز شصت طی شاهد و زانتان و ریحان صمغ حاوي چرب کم پنیرهاي چربی تغییرات - 5جدول
  

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  ف کوچکحرو
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك

  

نتایج تغییرات پروتئین پنیرهاي کم چرب حاوي  - 3-6 
  صمغ ریحان و زانتان و شاهد

میزان پروتئین در طی نگهداري کاهش یافته ) 6(طبق جدول 
تیمارهایی که حاوي . این میزان کاهش جزئی بوده استکه 

نسبت به شاهد که صمغ بوده اند داراي میزان پروتئین کمتري 
بوده لیل این امر افزایش پروتئولیز د. باشند فاقد صمغ است می

همچنین نسبت رطوبت به پروتئین که یک فاکتور مهم  است
ده با صمغ در پنیرهاي تولید ش. )2( باشد نیر میدر تولید پ
هاي بافتی پنیر با  بنابراین براي بهبود ویژگی. است افزایش یافته

افزایش نسبت رطوبت به پروتئین چربی کاهش یافته، هدف 
  ..باشد می

  نمونه
  )انحراف معیار ±میانگین ( در روزهاي مختلف چربی تغییرات

0  20 40 60 

X1 )01/0 صمغ زانتان(  bA005/0±346/1  bB005/0±246/1  aC314/0±236/1 bD005/0±946/0 

X2 )03/0 صمغ زانتان( cA030/0±230/1  dB010/0±130/1  abC000/0±000/1 fD000/0±680/0 

) X305/0 صمغ زانتان( dA005/0±116/1  fB000/0±000/1  abB034/0±960/0 dC000/0±810/0 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( cA000/0±270/1  cB011/0±156/1  abC005/0±026/1 cD005/0±916/0 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( dA000/0±150/1  dA000/0±150/1  abC005/0±996/0 fD010/0±680/0 

X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( eA064/0±026/1  gB017/0±910/0  bC000/0±810/0 eD000/0±700/0 

X7)شاهد( aA000/0±500/1  aB000/0±410/1  aC020/0±250/1 aD000/0±120/1 
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  نگهداري روز شصت طی پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد پروتئین تغییرات -6 جدول 

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك

  
  
  

طعم، ظاهر، بافت و ( ارزیابی حسییرات نتایج تغی - 3-7
پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و  )پذیرش کلی
  زانتان و شاهد

زیابی حسی در روز صفر که تغییرات ار) 7(با توجه به جدول 
وان بیان کرد بین طعم کلیه تیمارها ت دهد، می را نشان می

همچنین با بررسی کلیه  ،شدهده اداري مشاختلاف معنی
توان عنوان کرد بیشترین میزان طعم مربوط به تیمار ا میتیماره

X6  باشد و  ن بود، میدرصد صمغ ریحا 05/0که حاوي
بوده است و بین   X3و  X1 کمترین میزان مربوط به تیمارهاي

با  X6 تیمار. شدنداري مشاهده این دو تیمار اختلاف معنی
، از لحاظ پذیرش کلی درصد صمغ ریحان 05/0 غلظت
 03/0و  01/0 با غلظت X 2و X1   رین امتیاز و تیمارهايبیشت

. درصد صمغ زانتان، کمترین امتیاز پذیرش کلی را داشتند
درصد صمغ ریحان بیشترین میزان  05/0با غلظت   X6تیمار

درصد صمغ  03/0با  X5 پذیرش کلی را داشت، سپس تیمار
ار ریحان دومین تیمار از لحاظ پذیرش کلی بوده است که تیم

به طور کلی . باشد یمار نیز میشاهد بسیار نزدیک به این ت
ریحان بوده اند توان بیان کرد تیمارهایی که حاوي صمغ  می

. باشند اند می هایی که حاوي صمغ زانتان بودهمطلوبتر از تیمار
با   X1اند تیمار در بین تیمارهایی که حاوي صمغ زانتان بوده

 مطلوبتر از تیمارهاي) درصد 01/0( نحداقل میزان صمغ زانتا

X3  درصد صمغ زانتان و  05/0باX2   درصد  05/0با غلظت
تیمار شاهد نیز از نظر پذیرش کلی بسیار . اندصمغ زانتان بوده
  .بوده است X5نزدیک به تیمار

 نمونه
  )انحراف معیار ±میانگین ( پروتئین  در روزهاي مختلف  تغییرات

0  20 40 60 

X1 )01/0 صمغ زانتان(  dA011/0±706/13  eB005/0±003/13  eC005/0±453/12 eD011/0±413/11 

X2 )03/0 صمغ زانتان( eA005/0±653/12  fB005/0±196/12  fC000/0±000/12 fD000/0±120/11 

) X305/0 صمغ زانتان( fA000/0±150/11  gB005/0±793/10  gC000/0±040/10 gD000/0±380/9 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( aA030/0±790/16  aB005/0±093/16  aC005/0±366/15 aD005/0±406/14 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( bA040/0±410/15  bB005/0±003/15  bC005/0±243/14 bD015/0±013/13 

X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( cA043/0±350/14  dB005/0±893/13  dC005/0±173/13 cD000/0±570/12 

X7)شاهد( cA011/0±323/14  cB000/0±050/14  cC005/0±846/13 dD017/0±490/12 
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  در روز صفر پس از تولیدپنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد نمونه هاي  )طعم، ظاهر، بافت و پذیرش کلی(بی حسینتایج ارزیا -7جدول 

 .انحراف معیار نشان داده شده است ±نتایج به صورت میانگین 

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  
قابلیت جویدن ، (ارزیابی بافتی  نتایج تغییرات - 3-8

پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ  )سختی، چسبندگی
  ریحان و زانتان و شاهد

حالت آدامسی عبارت از انرژي لازم براي قابلیت جویدن یا 
آمادة بلع شود و  که جویدن یک مادة غذایی جامد تا هنگامی

هـاي لازم بـراي بلعیدن مقدار مشخصـی از یا تعداد جویدن
مقدار عددي آن از حاصل ضرب که  دة غـذایی اسـتمـا

در  ).8(د آیـ مقدار حالت فنري در حالت صمغی به دست می
ایـن تحقیـق، کاهش مقدار چربی باعث کاهش حالت آدامسی 

 تیمـار گردد،  مشاهده می) 8(همانطور که در جدول . دشـ

7X)داراي بیشترین مقدار حالت آدامسـی بـود و  )شاهد
داري بـا سـایر تیمارها داشت که به دلیل بالاتر  معنـیاخـتلاف 

اثر متغیر  .تبودن مقدار حالت فنري و صمغی آن بوده اس
دار بود  بر مقدار حالت آدامسی معنی صمغ زانتان و ریحان

)05/0≤ p( حالـت آدامسـی صمغ بودند داراي  که ییها نمونه و
شترین که بی 6X و 3Xهمچنین تیمارهاي. دنداشـت کمتري

میزان صمغ را دارا بودند، کمترین میزان قابلیت جویدن را به 
عامل مهمی در تشکیل و  صمغ. خود اختصاص دادند

 ،)7( اسـتحکام پیونـدهاي درونـی ساختار پروتئینی پنیر است

. با کاهش مقدار چربی، حالت آدامسی کاهش یافت همچنین
ر رطوبت ، مقداتمشابه موارد ذکر شده در مورد حالت صمغی

ها منجـر بـه ضعف پیکره و پیوندهاي  کم نمونه چربیزیاد و 
هـا بـا صرف نیروي  سازنده ساختار آنها شد و ایـن نمونـه

میزان سختی در واقع حداکثر ارتفاع . کمتري خرد شدند
نتایج حاصل آمده از . منحنی نیرو در طی نفوذ اول می باشد

دوره دهد که اثر  می تجزیه واریانس در مورد سختی پنیر نشان
به طور کلی با  ).p≥05/0(دار بوده است  رسیدن بر سختی معنی

گذشت زمان به دلیل افزایش میزان رطوبت و کاهش میزان 
با . آنها نیزکاهش داشته استتی پروتئین تیمارها، میزان سخ

توان  روز، می 45نتایج میزان سختی در طی ) 8(توجه به جدول 
که حاوي صمغ زانتان و ریحان بیشتري بیان کرد تیمارهایی 

سختی کمتري برخوردار بوده، همچنین از  هستند از میزان
توان به این نتیجه  نیز می )شاهد( 7Xمقایسه تیمارها با تیمار 

افزودن صمغ زانتان و ریحان باعث کاهش دست یافت که 
به طور کلی با افزایش صمغ زانتان  .شدمیزان سختی نیز خواهد 

چنین با مقایسه میزان سختی در  سختی کاهش یافته هم و ریحان
توان بیان کرد با گذشت زمان نیز  می 45روز صفر و در روز  

گونه  دلیل این امر را این. میزان سختی کاهش خواهد یافت

  نمونه
  حسی تغییرات

  پذیرش کلی بافت ظاهر  طعم
X1 )01/0 صمغ زانتان(  bc000/0±000/3  ab000/0±000/3 ab000/0±000/3 b000/0±000/2 

X2 )03/0 صمغ زانتان( c577/0±333/2  ab000/0±000/3 b577/0±666/2 b000/1±000/2 

) X305/0 صمغ زانتان( bc000/1±000/3  b577/0±333/2 b577/0±333/2 ab000/1±000/3 

X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( abc577/0±333/3  ab000/0±000/3 ab577/0±333/3 ab000/0±000/3 

X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( ab000/0±000/4  a577/0±666/3 a577/0±333/4 ab577/0±666/3 

X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( a577/0±666/4  a577/0±666/3 a577/0±333/4 a577/0±666/4 

X7)شاهد( abc577/0±666/3  a000/0±000/4 ab000/0±000/3 ab577/0±333/3 
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عوامل پرکننده در (توان بیان کرد که چربی و رطوبت  می
 ،شود سازي پنیر می باعث نرمی و روان) ماتریکس پروتئینی

کاهش در مقدار پروتئین در ساختار پنیر در طی رسیدن در اثر 
تواند توجیهی براي کاهش مقادیر سختی پنیرها  پروتئولیز می

چسبندگی از دیدگاه حسی عبارت از  ).8(در طی رسیدن باشد 
نیروي لازم براي جـداکردن غذا از سقف دهان در حین 

ي غلبه بر نیروهاي خوردن و از دیدگاه مکانیکی کار لازم برا
هـا  آن ابچسبندگی بین سطح غذا وسطح سایر موادي که غذا 

توان  میزان چسبندگی را می. در تمـاس اسـت مـی باشـد
، که با )7(مساحت ثانویه تقسیم بر مساحت اولیه بیان کرد 

 45که تغییرات میزان چسبندگی را طی ) 8(توجه به جدول 
توان بیان کرد که به صورت یک روند  دهد، می روز نشان می

میزان صمغ زانتان و ریحان در کلیه تیمارها  عمومی با افزایش
روز  45میزان چسبندگی کاهش داشته، همچنین در طی 

نگهداري نیز میزان چسبندگی به مقدار جزئی کاهش خواهد 
ا کاهش چربی مقدار چسبندگی یـا کـار لازم بـراي ب .داشت

مقایسه تیمار  ،از نمونه کاهش یافتجـدا کـردن پروب 

با سایر تیمارها نیز بیانگر این مطلب بود که میزان  )7X(شاهد
صمغ زانتان و ریحان بر روي چسبندگی تاثیر داشته که سبب 

بیشترین میزان   7Xتیمار .کاهش میزان چسبندگی بود
دار بوده است  چسبندگی را داشته که این اختلاف معنی

)05/0≤p(. 4سایر تیمارها تیمار  در بینX  01/0که حاوي 
باشد بیشترین میزان چسبندگی را داشته  درصد صمغ ریحان می

توان بیان کرد  می) 3-8(همچنین به طورکلی با توجه به جدول 
صمغ ریحان به دلیل ساختار شیمیایی که دارد میزان چسبندگی 

کاهش مقـدار چربـی و . بیشتري را در پنیر ایجاد خواهد کرد
. دهر دو باعث کاهش چسبندگی ش صمغ زانتان و ریحان

 بیشتر است پنیر پر چرب به طور کلیچسـبندگی در مقـدار
با افزایش مقـدار چربی در پنیر، ساختار ماتریکس زیرا 

شـود که موجب افزایش  تر مـی پروتئینی بازتر و سست
، در پنیرهاي کم چربکه  شود در حالی چسبندگی می
شود و چسـبندگی آن کـاهش  تر می نی متراکمماتریکس پروتئی

 ).8( یابد مـی

 
  

  پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد قابلیت جویدنبافتی   ویژگی -8جدول
  60روز   0روز   نمونه  پارامتر مورد بررسی

  
  
  

  قابلیت جویدن

X1 )01/0 صمغ زانتان(  bA017/0±520/0  abB023/0±473/0  
X2 )03/0  زانتانصمغ( cdA011/0±463/0  cdB023/0±376/0  

) X305/0 صمغ زانتان( dA011/0±423/0  eB017/0±300/0  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( aA011/0±593/0  aB017/0±500/0  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cA017/0±470/0  bcB020/0±420/0  
X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( cdA017/0±430/0  deB023/0±333/0  
X7)شاهد( cdA017/0±430/0  aB017/0±500/0  

   .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزركو  ) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  

میزان سختی در واقع حداکثر ارتفاع منحنی نیرو در طی نفوذ 
ریانس در مورد مده از تجزیه وانتایج حاصل آ. اول می باشد

دار  معنی دوره رسیدن بر سختیدهد که اثر  سختی پنیر نشان می
به طور کلی با گذشت زمان به دلیل . )p≥05/0( بوده است

افزایش میزان رطوبت و کاهش میزان پروتئین تیمارها، میزان 
ایج نت) 9(با توجه به جدول . آنها نیزکاهش داشته استتی سخ

توان بیان کرد تیمارهایی که  روز، می 60ی در طی میزان سخت
حاوي صمغ زانتان و ریحان بیشتري هستند از میزان سختی 
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کمتري برخوردار بوده، همچنین از مقایسه تیمارها با تیمار 
7X)توان به این نتیجه دست یافت که افزودن  نیز می )شاهد

. شدصمغ زانتان و ریحان باعث کاهش میزان سختی نیز خواهد 
به طور کلی با افزایش صمغ زانتان و ریحان سختی کاهش 

 60سختی در روز صفر و در روز  ه میزان سچنین با مقای یافته هم
توان بیان کرد با گذشت زمان نیز میزان سختی کاهش  می

توان بیان کرد که  گونه می دلیل این امر را این. فتخواهد یا
باعث ) کس پروتئینیعوامل پرکننده در ماتری(چربی و رطوبت 

، کاهش در مقدار پروتئین در شود سازي پنیر می نرمی و روان
تواند توجیهی  در طی رسیدن در اثر پروتئولیز میساختار پنیر 

  .)8( براي کاهش مقادیر سختی پنیرها در طی رسیدن باشد
  

  
  پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد بافتی سختی  ویژگی -9جدول

  60روز   0روز   نمونه  ارامتر مورد بررسیپ
  
  
  

  سختی

X1 )01/0 صمغ زانتان(  cA030/0±066/8  dB047/0±326/4  
X2 )03/0 صمغ زانتان( eA023/0±316/7  eB030/0±843/3  

) X305/0 صمغ زانتان( gA025/0±683/5  gB026/0±220/3  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( bA017/0±690/8  bB023/0±956/4  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( dA020/0±966/7  cB026/0±620/4  
X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( fA023/0±946/5  cB026/0±620/4  
X7)شاهد( aA023/0±933/11  aB011/0±746/7  

   .) ≥ 05/0p (دهد ان میدار را در هر سطر نش اختلاف معنی حروف بزركو  ) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک

  
چسبندگی از دیدگاه حسی عبارت از نیروي لازم براي 
جـداکردن غذا از سقف دهان در حین خوردن و از دیدگاه 
مکانیکی کار لازم براي غلبه بر نیروهاي چسبندگی بین سطح 

هـا در تمـاس اسـت مـی  آن ابغذا وسطح سایر موادي که غذا 
توان مساحت ثانویه تقسیم بر  میمیزان چسبندگی را  .باشـد

که ) 10(که با توجه به جدول  ،)7( مساحت اولیه بیان کرد
توان  دهد، می روز نشان می 60ان چسبندگی را طی تغییرات میز

بیان کرد که به صورت یک روند عمومی با افزایش میزان 
صمغ زانتان و ریحان در کلیه تیمارها میزان چسبندگی کاهش 

روز نگهداري نیز میزان چسبندگی  60در طی  داشته، همچنین
ا کاهش چربی مقدار ب .به مقدار جزئی کاهش خواهد داشت

چسبندگی یـا کـار لازم بـراي جـدا کـردن پروب از نمونه 
با سایر تیمارها نیز بیانگر ) 7X(مقایسه تیمار شاهد ،کاهش یافت

این مطلب بود که میزان صمغ زانتان و ریحان بر روي 

 .دگی تاثیر داشته که سبب کاهش میزان چسبندگی بودچسبن
دگی را داشته که این اختلاف بیشترین میزان چسبن  7Xتیمار
 4Xدر بین سایر تیمارها تیمار  .)p≥05/0( دار بوده است معنی

باشد بیشترین میزان  درصد صمغ ریحان می 01/0که حاوي 
-8(ل چسبندگی را داشته همچنین به طورکلی با توجه به جدو

توان بیان کرد صمغ ریحان به دلیل ساختار شیمیایی که  می) 3
. دارد میزان چسبندگی بیشتري را در پنیر ایجاد خواهد کرد

هر دو باعث  صمغ زانتان و ریحانکاهش مقـدار چربـی و 
پنیر پر چرب به چسـبندگی در مقـدار. دکاهش چسبندگی ش

ربی در پنیر، با افزایش مقـدار چزیرا  بیشتر است طور کلی
شـود که  تر مـی ار ماتریکس پروتئینی بازتر و سستساخت

در پنیرهاي کم که  شود در حالی موجب افزایش چسبندگی می
شود و چسـبندگی آن  تر می ، ماتریکس پروتئینی متراکمچرب

  .)8( یابد کـاهش مـی
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  ان و شاهدپنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانت بافتی چسبندگی  ویژگی -10جدول
  60روز   0روز   نمونه  پارامتر مورد بررسی

  
  
  

  چسبندگی

X1 )01/0 صمغ زانتان(  bA011/0±036/1  abB030/0±860/0  
X2 )03/0 صمغ زانتان( cdA020/0±913/0  abB030/0±860/0  

) X305/0 صمغ زانتان( eA020/0±803/0  bcdB017/0±500/0  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( bA011/0±056/1  aB015/0±906/0  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cA023/0±936/0  abcB020/0±810/0  
X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( dA011/0±883/0  cdB026/0±440/0  
X7)شاهد( aA023/0±276/1  aB026/0±100/1  

   .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می یاختلاف معن حروف بزركو  ) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  
فنري، پیوستگی (ارزیابی بافتی نتایج تغییرات  -3-9 

پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ  )بودن و صمغی
  ریحان و زانتان و شاهد

به طور کلی حالت فنري یا قابلیت ارتجاع میزان طول ثانویه 
عبارت  ز دیدگاه حسیا .)7( تقسیم بر طول اولیه خواهد بود

جزئی بین زبان است از درجـه یـا شـدتی کـه نمونه بعد از فشار 
گردد و از  یبرماندازة اولیه خود  و و سقف دهان به شکل

دیدگاه مکانیکی مقدار تغییر شکلی است که یک نمونۀ تغییر 
 گردد اش برمـی شکل یافته بعد از برداشتن نیرو به حالت اولیه

که تغییرات حالت ارتجاعی یا ) 11(با توجه به جدول  .)7(
دهد، بیشترین حالت ارتجاعی را  یفنري تیمارها را نشان م

اختصاص داد که به دلیل نقش غالب  7Xتوان به تیمار  می
پروتئین بافت محصول سفت و ارتجاعی خواهد بود و تیمار 

کمترین میزان حالت فنري را به خود اختصاص  6Xو  3Xهاي
دار بوده  فات معنیدهد که این اختلا میچنین نشان  ، هماند داده
توان بیان کرد  می )11(جدول  همچنین با توجه به .)p≥05/0(است

روز نگهداري کاهش یافت و نیز  60میزان حالت ارتجاعی در طی 
با افزایش میزان صمغ این کاهش کاملا قابل مشاهده بود به طوري 

توان به این  با سایر تیمارها می) شاهد( 7Xکه با مقایسه تیمار
نتیجه رسید که با افزایش میزان صمغ، حالت ارتجاعی نیز 

گونه بیان  توان این دلیل این امر را می. کاهش خواهد یافت

کاهش  حالت ارتجاعی یا فنريبـا کـاهش چربـی،  کرد که
و تاثیر افزایش رطوبت و کاهش سفتی پنیر با توجه به  .ه بودیافت

ینی و ضعف آن و در نتیجه بر ساختار ماتریکس پروتئآن 
کاهش توانـایی آن براي برگشت به شکل اولیه پس از برداشتن 

داري بـر  اثـر معنـی صمغ متغیـر  ،)8( بیان کردتوان  میفشار 
در تحقیقی  .که سبب کاهش آن نیز شدداشـت  حالت فنري

بـا کـاهش انجام دادند،  ،)1390( که رشیدي و همکاران
متغیـر آنها گزارش کردند . اهش یافـتچربـی، الاستیسیته ک

و  ه استکلریـد کلسـیم اثـر معنـی داري بـر الاستیسـیته داشـت
ه افـزودن کلریـد کلسـیم باعـث افـزایش مقـدار الاستیسیته شد

 گزارش نمودند ،)1394( ژوهشی دیگر رشیديپدر  .)8( است
وتئینی ساختار پربه شیر پنیرسازي  شیر، پروتئین پودر افزودنبا 

و توانایی و حالت فنري در پنیر افزایش یافته تر شده دلمه قوي
آن براي برگشت به حالت اولیه پس از برداشتن فشار بیشتر 

ثانویه تقسیم بر مساحت اولیه  مساحت ،پیوستگی.)7( شده است
بیانگر مقدار تغییر شکلی است که در یک پیوستگی  .باشد می
هاي آسیاب، قبل از  ندانمونه هنگام فشرده شدن توسط دن

دهـد و وابسته به شدت پیوندهاي داخلی  پارگی روي می
و نتایج  )11(با توجه به جدول . )7( سازنده بدنه محصول است

داري بر میزان  ها اثر معنی که صمغ توان بیان کرد میحاصله 
بیشترین میزان پیوستگی را داشته  4Xتیمار .پیوستگی داشتند
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داري مشاهده  معنیاختلاف ) شاهد( 7Xتیمارکه در مقایسه با 
علت این پدیده را ضـعف پیونـدهاي داخلـی در سـاختار  .نشد

که در  ،تر می دانند نرمپنیرهـاي بـا رطوبت بیشتر و داراي بافت 
نتیجه پنیر در برابر فشار وارده توسط دستگاه سنجش بافت به 

 .دهد میرت غیـر قابل برگشت تغییر شکل آسـانی و بـه صـو
دو متغیر چربی و با بررسی اثر   ،)1390( رشیدي و همکاران

داري بر پیوستگی  ، اثر معنیکم چربپنیر در  کلرید کلسیم
ي شاهد با تیمارهاي و تیمارها مشاهده نکردندهاي پنیـر  نمونه

دار  فاقد اختلاف معنی یافته  کلسیم کاهش چربی و کلرید با
 تولیدبا استفاده از  )1394( ديدر تحقیقی دیگر رشی ).8(دبودن

 از شیر استاندارد شده با پودر پروتئین شیر چرب پنیر سفید کم
افزایش مقدار پروتئین و کاهش مقدار چربی منجر به دریافت 

شود و نمونه  کام پیوندهاي داخلی ذرات دلمه میافزایش استح
در  .)7( دهد در برابر فشارهاي وارده به آسانی تغییر شکل نمی

در ارتباط با اثر صمغ  ،)1395(حقیقی که نبی زاده و همکاران ت
 یوستگیکاهش پکتیرا در پنیر چدار انحام دادند دریافتند که 

 یکیزیف هیاحتمالا به علت تجز رایدر اثر افزودن صمغ کت
دادرس و  .)18( باشدیم رایتوسط صمغ کت نیکازئ کسیماتر

لی ساکاریدهاي دریافتند که استفاده از پ )1393(همکاران 
اینولین و کاراگینان سبب کاهش پیوستگی در پنیر تقلیدي 

گردد که این کاهش در پیوستگی ناشی از کاهش چربی  می
خـرد  حالت صمغی عبارت است از انرژي لازم براي.)6( بود

جامد تا هنگامی کـه آمـادة بلـع  کـردن یـک مادة غذایی نیمه
یر سفتی در پیوستگی به مقـدار آن از حاصل ضرب مقاد. شـود

 .)7( شود نیوتن نشان داده می و یادست آمده و با واحد گـرم 
در تیمارها گـردد،  مشـاهده مـی )11( گونه که در جـدول همان

کاهش یافت  صمغی بودنروز نگهداري میزان حالت  60طی 
چنین با افزایش میزان صمغ ریحان و زانتان نیز این مقدار  هم

به دلیل نبودن ) شاهد( 7Xطوري که تیمارکاهش یافت به 
را به خود اختصاص داده  صمغی بودنصمغ بیشترین مقدار 

را داشت که دلیل  صمغی بودنکمترین میزان  3Xاست و تیمار 
توان بیان کرد که  چنین می هم. آن سختی کمتر آن نیز بود

 .)p ≥05/0(دار بود  ف موجود در بین تیمارها نیز معنیاختلا
توان بیان کرد که   دلیل این کاهش را بدین صورت میاحتمالا
 تمقادیر حالت صمغیها به دلیل کاهش میزان چربی، در تیمار

با بررسی اثر   ) 1390( رشیدي و همکاران.شتهم کاهش دا
چرب مشاهده  کمپنیر در  دو متغیر چربی و کلرید کلسیم

وه علا .یابد ـیبا افزایش چربی حالت صمغی افـزایش مکردند 
بر چربی، مقدار رطوبت، مواد جامد و نسبت بین پروتئین و 

ي کننـده مقـدار پارامترهـا تعیـیندیگر عوامـل  از رطوبت نیز
ت کلسیم بر مقدار حال متغیر کلرید. بافت هستند مکـانیکی

است که به دلیل افـزایش  داري داشته صـمغی اثـر افزاینـده معنی
در  .)8( است کلسیم بوده کلریدتی بافـت در نتیجـه افزودن سـف

از شیر  پنیر سفید کم چرب تولید) 1394( بررسی رشیدي 
با افزایش شد   مشاهده ،استاندارد شده با پودر پروتئین شیر

ینی مقدار پروتئین و کاهش مقدار چربی شبکه پروتئ
تر شده و حرکت نسبی دو فاز  دهنده دلمه متراکم تشکیل

به . تر می شود دیگر کمتر و سختمهپروتئین و چربی نسبت به 
لازم این ترتیب نیروي بیشتري براي خرد کردن پنیر در دهان 

از ه رش رومیه و همکاران ، استفادزاطبق گ .)7(است
Simpless-D100 صمغی در پنیر شده التسبب کاهش ح 

  .)31( تاس 
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  پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان و زانتان و شاهد صمغی بودن، پیوستگی و فنريحالت  شامل بافتی هاي ویژگی -11جدول 
  60روز   0روز   نمونه  پارامتر مورد بررسی

  
  
  

  حالت فنري یا ارتجاعی

X1 )01/0 صمغ زانتان(  cA025/0±823/0  bB028/0±666/0  
X2 )03/0 صمغ زانتان( cA017/0±780/0  dB025/0±333/0  

) X305/0 صمغ زانتان( dA005/0±686/0  eB010/0±200/0  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( bA005/0±893/0  bB036/0±720/0  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cA011/0±806/0  cB015/0±503/0  
X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( eA023/0±613/0  dB028/0±356/0  
X7)شاهد( aA023/0±133/1  aB023/0±856/0  

     

  
  
  

  پیوستگی

X1 )01/0 صمغ زانتان(  bA017/0±520/0  abB023/0±473/0  
X2 )03/0 صمغ زانتان( cdA011/0±463/0  cdB023/0±376/0  

) X305/0 صمغ زانتان( dA011/0±423/0  eB017/0±300/0  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( aA01/ 0±593/0  aB017/0±500/0  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cA017/0±470/0  bcB020/0±420/0  
X6 )05/0 ه ریحانصمغ  دان( cdA017/0±430/0  deB023/0±333/0  
X7)شاهد( abA025/0±556/0  aB017/0±500/0  

  
  
  

  صمغی بودن

X1 )01/0 صمغ زانتان(  cA 124/0±193/4  cB085/0±043/2  
X2 )03/0 صمغ زانتان( dA 265/0±286/3  dB087/0±440/1  

) X305/0 صمغ زانتان( eA 070/0±400/2  eB060/0±960/0  
X4 )01/0 صمغ دانه ریحان( bA 098/0±153/5  bB087/0±456/2  
X5 )03/0 صمغ  دانه ریحان( cdA 147/0±740/3  cB090/0±936/1  
X6 )05/0 صمغ  دانه ریحان( eA 110/0±553/2  dB089/0±246/1  
X7)شاهد( aA 303/0±636/6  aB130/0±870/3  

 
 .استانحراف معیار نشان داده شده  ±نتایج به صورت میانگین 

  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر ستون نشان می اختلاف معنی  حروف کوچک
  .) ≥ 05/0p (دهد دار را در هر سطر نشان می اختلاف معنی حروف بزرك

  

ها، مدت زمان نگهداري و هم  نوع نمونه) 12(مطابق جدول 
هاي پنیر  نمونه اثر متقابل آنها بر روي خواص فیزیکوشیمیایی

با توجه به  ).≥05/0p( دار بود معنی ایرانی کم چرب سفید
روي تغییرات خواص  ، اثر زمان نگهداري برFفاکتور

  .تر بوددارنسبت به سایر فاکتورها معنی فیزیکوشیمیایی
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 بر روي خواص F ratioو P value یک از متغیرهاي مستقل با استفاده از  هر )≥05/0p(داري تعیین میزان معنی  -12جدول 
   کوشیمیایی پنیرهاي کم چرب حاوي صمغ ریحان، زانتان و شاهدفیزی

  )≥ 05/0p (ختلاف معنی دار ا*
  بافتی روي خصوصیات F valueو  P value هر یک از متغیرهاي مستقل با استفاده از) ≥p 05/0(داري  ن معنیتعیین میزا -13جدول 

  

  )≥ 05/0p(ختلاف معنی دار ا*

 متغیرهاي مستقل
 متغیرها  

  )B(نوع نمونه  )A(مدت زمان نگهداري  (A ×B)اثر متقابل 
*000/0  *000/0  *000/0  p value  

pH 71/5  40/1125  93/291  F ratio  
*000/0  *000/0  *000/0  p value  اسیدیته 

93/1  21/300  78/322  F ratio  
*000/0  *000/0  *000/0  p value  رطوبت 

09/2  55/157  98/75  F ratio  
*000/0 *000/0 *000/0 p value چربی 

84/8 15/458  08/40 F ratio 

031/0  *000/0 *000/0 p value پروتئین  
69/596 14/75163 23/172936 F ratio 

  متغیرهاي مستقل
   نمونه نوع  ريازمان نگهد  (A ×B)اثر متقابل   متغیرها

*000/0  *000/0 *000/0 p value 
Hardness  )24/26482 70/161128  16/1097  )سختی F ratio 

*000/0 *000/0 *000/0 p value 
Adhesiveness   )50/30 14/94  89/5 )چسبندگی F ratio 

*000/0 *000/0 07/723 p value 
Springiness )06/480 50/1984  07/50  )حالت فنري F ratio 

009/0 *000/0  *000/0  p value      Cohesiveness )پیوستگی( 
57/3  04/190  58/89  F ratio 

001/0 *000/0  *000/0  p value 
 Gumminess)صمغی بودن( 

90/23  60/2059  75/446  F ratio 
*000/0 *000/0  *000/0  p value 

 Chewiness )07/723  10/2647  27/75 )قابلیت جویدن  F ratio 
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ها، مدت زمان نگهداري و هم  نوع نمونه) 13(مطابق جدول 
سختی، چسبندگی، (خصوصیات بافتیر روي اثر متقابل آنها ب

) و قابلیت جویدن صمغی بودنحالت فنري، پیوستگی، 
 .)≥ 05/٠p (دار بود هاي پنیر کم چرب سفید ایرانی معنی نمونه

خصوصیات ، اثر زمان نگهداري بر روي Fبا توجه به فاکتور
  .نسبت به سایر فاکتورها معنی دار تر بود بافتی

  گیري  نتیجه-5

افزایش رطوبت شاهد ها،  با افزایش میزان صمغپژوهش  در این
منجر به  که بودیم این بیوپلیمرهادوستی  پنیر به دلیل آب

اندازي در طی دوره نگهداري  کاهش پروتئین و کاهش آب
نتایج .شدکاهش میزان پروتئین سبب کاهش سختی و تنش .شد

پنیر کم  تک محوري حاکی از این بود که دنحاصل از فشر
شاهد در تمامی پارامترهاي بافتی شامل حالت فنري ،  چرب

،سختی و قابلیت جویدن  صمغی بودنچسبندگی ، پیوستگی ، 
در . هاي حاوي صمغ بود داراي اختلاف محسوسی با نمونه

پنیرهاي حاوي صمغ به دلیل خاصیت هیدروفیلیک این 
بیوپلیمرها مقدار رطوبت افزایش یافته بود و در نتیجه بافتی 

در این پژوهش تیمار برتر، پنیر کم چرب . تر حاصل شدنرم
هاي  درصد صمغ ریحان بود که از لحاظ ویژگی 05/0حاوي 

وهش حاکی از آن نتایج این پژ .تر بود بافتی مطلوبحسی و 
چربی نظیر صمغ ریحان هاي  است که با به کارگیري جایگزین

پنیر پر  توان پنیري با بافتی نسبتا نزدیک به بافت و زانتان می
وان ت الري کمتري به دست آورد؛ اما نمیچرب اما با میزان ک

 که مناسبی جایگزیناین نکته را از نظر دور داشت که هنوز 

 طعم و دهنده بافت یک عنوان به را نقش چربی بتواند

   .وجود ندارد ،پرکند عالی ي دهنده

  منابع -5
 ،.م ،خمیري ،.م ،اعلمی ،.سمیري عقدایی، ا .1

تاثیر استفاده از موسیلاژ دانه ریحان . 89.ر ،رضایی

هاي فیزیکوشیمیایی حسی و رلوژیکی بر ویژگی
مجله الکترونیک فرآوري و . چرب ماست کم

ص  ،4شماره  ،جلد دوم،نگهداري مواد غذایی 
17-1.  

 1393.س  و بلقیسی،. امام جمعه، ز  ،.م ،فر مینیا .2
 ،سختی بر شده تغلیظ شیر پروتئین و زانتان اثر. 
 آب پنیر بافت از استرها رهایش و ساختار ریز

 صنایع و تغذیه علوم مجله. چرب کم نمکی
  .73-82ص ،1شماره نهم، سال ایران، غذایی

. 1394. ، قدوسی، ح.،بلندي، م .بیک محمدي، م .3
رئولوژیکی و بررسی ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، 

 ،فصلنامه علوم و صنایع غذایی. حسی پنیر لور
  .41-49ص ،12دوره  ،49شماره 

، .ح میرزایی،، .ج شعبانی،، .م نجفی، حبیبی .4
و دیگران  .م زاده، نجف ،.ر عزتی، ،.م جعفري،

 فیزیکوشیمیایی خصوصیات سازي مدل. 1391.
 .ایرانی فتاي پنیر پایه بر گستردنی پروسس پنیر
 هفتم، سال، غذایی صنایع و تغذیه علوم مجله
  .355-362ص ،5 شماره

، .ع.م رضوي، ،.ع ،، مرتضوي. ه حسینی پرور، .5
رفتار رئولوژیکی .1388 .ع ، معتمدزادگان،.ل.مرینو

دانه ریحان با صمغ هاي جریان مخلوط صمغ 
مجله الکترونیک فراوري و . لوکاست گوار و لوبیا

-84، ص2جلد اول، شماره، نگهداري مواد غذایی
69 .  

، .، مهربان سنگ آتش، م.دادرس مقدم، م .6
بررسی . 1393.می، نرحی ،.مرتضوي،ع

خصوصیات بافتی پنیر تقلیدي حاوي اینولین و 
همایش ملی علوم و فناوریهاي نوین در . نشاسته

 .صنایع غذایی

ویژگیهاي شیمیایی، حسی و . 1394.ح،رشیدي .7
فیزیکی پنیر سفید کم چرب، تولید شده از شیر 
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نشریه . استاندارد شده با پودر پروتئین شیر
 ص.4 شماره، 25جلد ، یپژوهشهاي صنایع غذای

524-517 .  
، . ، رضوي،م ع.، مظاهري تهرانی،م.رشیدي، ح .8

تاثیر کاهش درصد چربی  .1390.م قدس روحانی،
و مقدار کلرید کلسیم بر ویژگی هاي حسی و 
بافتی پنیر فتاي فراپالایش حاصل از پودر ناتراوه 

نشریه پژوهشهاي علوم و . اولترافیلتراسیون شیر
-226،  ص 3 شماره،  7 جلد،یرانصنایع غذایی ا

218.  
، .ا صالحی، عطاري، .س شمسایی، ،.ع.م رضوي، .9

 و ریحان دانه صمغ اثر .1391.ب عمادزاده،
 خصوصیات بر چربی جایگزین عنوان به گزانتان
 فناوري و علوم در نوآوري .چرب کم مایونز سس
  .101-108ص ،3شماره ،4دوره ،غذایی

 اثرات بررسی. 1392 .م .نژاد کاشانی ،.ف صالحی، .10
 و رئولوژي روي بر کردن خشک شرایط و روش
 فناوري و علوم فصلنامه. ریحان دانه صمغ بافت
  .39-48ص ،2شماره اول، سال غذایی، نوین هاي

 .1392.م ابراهیم زاده،، .ف خدائیان، ،.ل صالحی، .11
بررسی تغییرات رئولوژیکی پنیر فتا کم چرب 

پایان نامه  ،حاوي بیوپلیمر کفیران طی رساندن
  .اسی ارشد، دانشکده کشاورزي شیرازکارشن

. ، صالحی، ف.، اعلمی، م.، کاشانی نژاد، م.ضامنی، ع .12
ولوژیکی و بافتی ئهاي ر اثر انجماد بر ویژگی. 1394

هاي صنایع غذایی،  نشریه پژوهش. صمغ دانه ریحان
 .65-76، ص 94، شماره 25جلد 

 .1392 .س عباسی،،  .ح عزت پناه،، . غ فراهانی، .13
 فیزیکوشیمیایی، هاي ویژگی برخی ارزیابی

 پنیر( نمکی آب سفید پنیر بافتی و رئولوژیکی
 تغذیه، و غذایی علوم .رسیدن دوره طی )گلپایگان
  . 20-5 ص ،3 شماره یازده، دوره

 ،، مرتضوي.ع، خسروشاهی اصل ،.قنبري شندي، ا .14
اثر صمغ زانتان بر . 1390. ح ، توکلی پور،.ع

ي بافتی ورئولوژیک پنیر سفید ایرانی ویژگی ها
ایی، فصلنامه علوم و صنایع غذ .کم چرب

  .35-45، 8، دوره)1(شماره
 ،اشرفی یورقانلو ،.م ،ظهري ،.ح ،لشگري .15

، 1387 .ا ،خسروشاهی اصل ،.ع ،گلکاري،.ر
چربی و  بررسی امکان تولید پنیر سفید ایرانی کم

عربی سازي ویژگیهاي آن با استفاده از صمغ  بهینه
، مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران .و گوار

 .1-10، ص3 سال سوم، شماره

بررسی  .1395.م، بلندي ،.ح، رشیدي ،.م ،عبیري .16
استفاده از صمغ سوفورا ژاپونیکا بر  اثرات
. اي هاي شیمیایی، حسی و بافت پنیر خامه ویژگی
سال . ي نوآوري در علوم و فناوري غذایی نشریه
  .84-94ص ،3 شماره ،هشتم

 .1391.ر ،مصباحی ،.ع ، فرحناکی،.م محرري، .17
تولید پنیر سفید کم چرب ایرانی با استفاده از 
اینولین و کاراگینان و بررسی ویژگی هاي 

پایان نامه کارشناسی  .فیزیکوشیمیایی و حسی آن
  .ارشد، دانشکده کشاورزي شیراز

، .، خسروشاهی اصل، ا.نبی زاده، ف .18
تاثیر صمغ کتیرا و . 1395. م ،،اسمعیلی.زمردي،ش

آغازگر تولید کننده اگزوپلی ساکارید بر 
. خصوصیات کیفی و بافتی ریزساختاري پنیر چدار

، 26نشریه پژوهش هاي صنایع غذایی، جلد 
 .357-367،ص3شماره 

 .غذایی هیدروکلوئیدهاي .1391.ع نصیرپور، .19
  . 6-22ص  ،2جلد

20. international IDF standard. 1997. 
Sensory evaluation of dairy products by 
scoring. Part IV Recommended method
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Abstract 
Considering the relationship between fatty foods and cardiovascular disease, reduce the amount 
of fat in foods recommended by dietitions. Low-fat cheeses are one of the dairy products that 
requiring improvement in texture due to their firm rubbery texture. Use of plant gum such as 
basil and xantan as a fat substitute can improve the quality of low-fat products. Therefore, the 
purpose of this study was to evaluate the effect of using xanthan gum and basil seeds on 
physicochemical and texture properties of Iranian low-fat cheese. Thus, xanthan gum and basil 
gum in concentrations (0.01, 0.03, 0.05%) were added separately to low fat milk to produce low-
fat white cheese, and the control cheese sample also was prepared with milk 1.5% fat. The 
physicochemical tests including determination of acidity, moisture, fat, protein, pH, sensory 
evaluation and texture properties performed during 60 days of storage. The results showed that 
increasing the concentration of basil gum and xanthan gum, the moisture content and acidity in 
cheeses increased and the pH, fat and protein decreased. According to the results, the use of 
xanthan and basil gum in tested cheeses, leads to a deacrease chewiness, hardness, adhesiveness, 
springiness, cohesiveness and guminess compared to the control sample. The results of sensory 
evaluation showed that with the use of 0.05% basil gum in Iranian white cheese formulation, 
low-fat cheese can be produced with desirable and acceptable sensory properties for consumers. 
 
Keywords: Low-fat Cheese, Sensory Properties, Physicochemical Properties, Basil Seeds Gum, 
Xanthan Gum. 
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