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  چكيده

 آرد  ي و اضافه كردن مقدار كم ـ     ي گوسفند ي  هتازري است كه از تفت دادن پن      ي سنت ي محصول لبن  ي نوع ،آرشه
 برخـي   ،ي سـنت  يـر  نـوع پن   كي ـ آرشـه بـه عنـوان        يمعرف ـدر ايـن پـژوهش، جهـت        . دشـو ي   م ديو زردچوبه تول  

سـطح توزيـع     از   يگـر يو د ) A ( سنگـسر  ي  ه منطق ـ ري از عـشا   يك ـي ي دو نمونـه ،     و حـس   ييايمي ش ـ يها يژگيو
 در يبـوم  ي ه و خـارج از منطق ـ  يبـوم  ي  ه در منطق ـ   هـا   آن رشي پـذ  زاني ـ م ي شده و  ررس ب )B(شهرستان سنگسر 

 چرب،  يدهاي اس پروفايل: فاكتورهاي مورد بررسي عبارت بودند از     . ارزيابي گرديد  ي صنعت ري پن كي با   سهيمقا
تعيـين ميـزان     ،متي رنـس  بـه روش    چربـي پنيـر    ويداتي اكـس  يداري پا يابي ارز ، هاي مزدوج   ميزان دي ان  سنجش  

 ،آرومـا طعـم،    (كي ـ ارگانولپت اتي خـصوص  ارزيـابي  .تهيدياسو   pH نمك، خاكستر،    ن،ئي پروت ،يرطوبت، چرب 
 بر اساس آزمايش هـاي انجـام        . انجام گرفت    ي نقطه ا  5 كيبه روش آزمون هدون   ) ي كل رشيبافت، رنگ، پذ  

 ، اسيديته بـر حـسب       11% ، نمك    5/2% ، خاكستر    19% ، پروتئين    44% ، چربي    4%شده، ميانگين ميزان رطوبت     
ربـوط بـه چربـي، تفـاوت قابـل          از لحاظ فاكتورهاي كيفـي م     .  تعيين گرديد  =pH 2/6 و   25/0%اسيد لاكتيك   

به طوري كه شاخص پايداري اكسيداتيو چربي حاصـل  . توجهي ميان نمونه هاي مورد بررسي، مشاهده گرديد  
همچنين شاخص دي ان هاي مزدوج در       . ساعت تعيين گرديد   B  ،7/20 ي  ه ساعت و نمون   A ، 01/13ي  هاز نمون 
 پروفايـل اسـيدهاي   ي هبر اساس نتايج حاصـل از تجزي ـ .  بودB ي ه مرتبه بيش از نمون 89/1 ، حدوداً    A ي  هنمون

اسيد پالمتيك و اسيد اولئيك اسيدهاي چرب غالب در اين نوع پنير بودند  و تفاوت هاي قابل توجهي                    چرب،
 در  A نـوع    ي  ه آرش ـ رشي پـذ  امتيـاز  نيهمچن ـ. در مقدار اسيدهاي چرب متشكله در دو نمونه، مشاهده گرديـد          

  . بودتر شي ب، در خارج از منطقهUF رين و پي سنگسربوم ي همنطق
  

  .پنير،آرشه، اسيدهاي چرب،خصوصيات شيميايي: هاي كليدي واژه
  

___________________________________________  
 iaus.ac.ir ah_elhami@ : مسوول مكاتبه*



28   90 مستانز/ مچهاري  شماره/ ومسسال / ي علمي پژوهشي علوم و فنّاوري غذايي همجلّ      
  مقدمه -1

فسادپذيري شير سبب شـده اسـت كـه انـسان از قـديم الايـام بـراي                  
اغلـب  .  فـرآورده هـاي مطمـئن تـر، فنـوني را بيـاموزد       تبديل شير به  

هاي لبني امـروزي كـه شـهرتي جهـاني دارنـد در ابتـدا در                  فرآورده
 مردم  ي  هشدند و كم كم مورد پسند ذائق       مناطق دورافتاده، توليد مي   

در ايران نيز ذخاير زيادي از ايـن نـوع فـرآورده هـاي              . قرار گرفتند 
 توليـد صـنعتي بـراي    ي هگـر زمين ـ لبني در روستاها وجود دارد كـه ا  

ها فـراهم شـود مـي تواننـد شـهرتي فراگيـر بـراي خـود كـسب                    آن
  .)1(نمايند

هـايي كـه بـا راه هـاي صـعب العبـور                  پراكندگي عشاير در يـيلاق    
كوهستاني به نقاط روستايي و شهري وصل مـي شـوند و گـاه فقـط          

يـراث  راهي مال رو دارند موجب شده تا عشاير با فنوني سنتي كـه م            
 اجدادشان است از شيرمشتقاتي توليـد كننـد   ي ه هزاران سال  ي  هتجرب

يا به آن موادي بيفزايند و مواد غذايي جديد توليد نمايند كـه قابـل                
عـشاير  اسـتان سـمنان بـه     . نگه داري و مصرف در طول سـال باشـد         

ويژه بخش سنگسر شكل تكامل يافته تري از زنجيره توليـد لبنيـات             
آرشــه، نــوعي . سه بــا ســاير عــشاير كــشور دارنــدســنتي را در مقايــ

 سنتي مختص اين منطقه است كه از ماندگاري طـولاني           ي  هفرآورد
ــاز .مــدت برخــوردار اســت ــر ت  ي هايــن محــصول از تفــت دادن پني

 آن كـار ظريـف و حـساسي         ي  هگوسفندي حاصل مـي شـود و تهي ـ       
ه شيردان بـر   ي  هعشاير از عصار  .  كافي دارد  ي  هاست كه نياز به تجرب    

پـس از   .  پنيـر اسـتفاده مـي كننـد        ي  ه نوزاد به عنـوان ماي ـ     ي  هو بزغال 
 ضـخيمي  ي ه پنير به شير، ظرف شير را در پارچ ـ ي  هاضافه كردن ماي  

پس از گذشـت دو سـاعت شـير تبـديل بـه             . مي پيچند تا گرم بماند    
دلمه ها را در كيسه ريخته تـا آب آن كـاملاً خـارج              . دلمه مي شود  

ي   در مرحلـه  .  در كيسه ،پنيـر تـازه نـام دارد         محصول باقيمانده . شود
سـپس در   . بعد، پنير تازه را با دست مـالش مـي دهنـد تـا نـرم شـود                 

 زير ديـگ بـه آرامـي        ي  هديگ بزرگي ريخته و با تنظيم كردن شعل       
پـس از كمـي تفـت دادن، مقـداري          . كننـد   آن را به مايع تبديل مـي      

ليظ شده و روغـن     به تدريج اين مايع، غ    . زردچوبه به آن مي افزايند    
 ساعت به طول مي انجامـد و    2 الي   1روغن انداختن پنير    . مي اندازد 

پس از اضافه كردن آرد و تفت دادن مـداوم تبـديل بـه آرشـه مـي                  
 كيلوگرم آرد   1 الي   5/0 كيلوگرم پنير،    20معمولاً به ازاي هر     . شود

 سـاعت بـه طـول       4 الـي    3عمـل تفـت دادن جمعـاً        . اضافه مي كنند  
 به دست آمده در دماي محيط و دور از رطوبت           ي  هآرش. دانجام  مي

هدف از انجام اين تحقيق،     . )2( سال قابل نگه داري است     2به مدت   

معرفي آرشه به عنوان يك محصول لبني سنتي، شناسـايي پروفايـل            
هـاي    ويژگـي  ي  هاسيدهاي چرب و خـصوصيات شـيميايي و مقايـس         

  .حسي آن با پنيرهاي صنعتي متداول مي باشد
  
  ها  مواد و روش-2
  نمونه ها-2-1

و ) A( سنگـسر    ي  ه  دو نوع آرشه ، يكي مستقيماً از عشاير منطق        
به طور تصادفي تهيه شده     ) B(ديگري از سطح توزيع اين شهرستان       

و در مدت كم تر از يك هفتـه پـس از توليـد، مـورد آزمـون قـرار                    
هـاي   مورد نياز در آزمـون       ي  هبر اساس حداقل حجم نمون    . گرفتند  

 درصد كـل محـصول توليـد شـده در           10توصيفي و مقايسه اي ، از       
 نمونه هـا    ي  هكلي. منطقه و موجود در سطح توزيع نمونه برداري شد        

تا زمان انجام آزمون هـا در دمـاي محـيط و در ظـروف پلاسـتيكي                 
همچنـين يـك نمونـه پنيـر صـنعتي فتـا            . درب بسته نگه داري شدند    

پلـي  (با بسته بندي قالبي     ) UF(اسيون  توليد شده به روش اولترافيلتر    
 پـذيرش آن بـا پنيـر        ي  هجهت انجام آزمون حسي و مقايس     ) استايرن

  . سنتي آرشه، از بازار خريداري شد
   سنجش مولفه هاي شيميايي پنير-2-2

 خشك به روش گرمخانه گـذاري       ي  ه   اندازه گيري رطوبت و ماد    
) شـركت ايـران خودسـاز   ( سانتي گراد  ي  ه درج 102  ± 2در آون   

انــدازه گيــري خاكــستر طبــق اســتاندارد ملــي ايــران .)3(انجــام شــد
 و اندازه گيري نمك به روش استاندارد ملـي ايـران            1755 ي  هشمار
 و اسيديته بر اسـاس      pHاندازه گيري .  انجام پذيرفت  1809ي  هشمار

 ر مـدل  مت ـpH و بـا اسـتفاده از   2852ي هاستاندارد ملي ايران شـمار 

Metrohm 827درصد پروتيئن طبق استاندارد ملـي  .  انجام گرفت
ــا اســتفاده از دســتگاه كلــدال اتوماتيــك مــدل  1811 ي هشــمار  و ب

Behrlabor-Technik GMBH-D-40599 Dussedorf و 
درصد چربي به روش ون گوليگ بر اسـاس اسـتاندارد ملـي ايـران               

  . سنجيده شد8752 ي هشمار
  ز پنير  استخراج روغن ا-2-3

   اســـتخراج روغـــن از پنيـــر بـــا اســـتفاده از روش اصـــلاح شـــده 
(Christie, 1989) Folchگرم پنيـر در يـك ارلـن    10.  انجام شد

مخلوط ) 1 به   2به نسبت   (متانول– ميلي ليتر مخلوط كلروفرم      100با  
مخلوط به دسـت آمـده بـه        . و سپس توسط يك همزن، هموژن شد      

 ي  هن داده شد و سـپس بـه وسـيل          دقيقه توسط روتاتور تكا    30مدت  
 NaCl ميلـي ليتـر محلـول        25سـپس   . كاغذ صافي، صـاف گرديـد     
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 حاصل دو فاز شده و فاز پايين كـه           محلول. اشباع به ارلن اضافه شد    

فاز جـدا شـده     . شامل روغن و كلروفرم بود توسط دكانتور جدا شد        
 كلروفرم باقي مانده. توسط سولفات سديم انهيدريد ، دهيدراته شد        

 Buchi Rotvapor R-114توسط يك اوپراتـور چرخـشي مـدل    
 سانتي گراد و تحـت شـرايط        ي  ه درج 40ساخت كشور سوئيس در     
  .)14(خلاء از روغن جدا گرديد

  كتورهاي كيفي مرتبط با چربي پنير ارزيابي فا-2-4
 33/965 ي  ه شـمار  AOAC  انديس پروكسيد بـه روش اسـتاندارد        

داري اكسيداتيو چربـي بـا اسـتفاده         شاخص پاي ). 9(اندازه گيري شد  
 ،بر اساس استاندارد    Metrohn-743از يك دستگاه رنسيمت مدل      

 سـانتي گـراد     ي  ه درج ـ 110 و در دمـاي      3734 ي  هملي ايـران شـمار    
سنجش ميزان دي ان هاي كنژوگه بر اساس استاندارد         ).7(انجام شد 

 10در ايـن آزمـون، مقـدار        .  انجام گرديد  4096 ي  هملي ايران شمار  
 ميلـي ليتـر محلـول    10ميلي گرم روغن اسـتخراج شـده از پنيـر، در       

سپس، يك سل كوارتز از محلول مـورد آزمـون   . ايزوكتان حل شد  
پر شـد و ميـزان جـذب آن توسـط دسـتگاه اسـپكتروفوتومتر مـدل                 

Phamacia Biotech, 4000-ltrospecU  ــشور ــاخت كـ  سـ
. ه گيـري شـد     نـانومتر انـداز    268 و   232هاي    انگلستان در طول موج   

ميزان جذب يك محلول چربـي يـا روغـن بـا غلظـت مـشخص بـر                  

mlgrحسب  
100

 و در طـول عبـور نـور معـادل     λ در طـول مـوج     
  :يك سانتي متر با استفاده از فرمول زير محاسبه گرديد

C
A

E )(λ=  

 نانومتر، در ارزيابي    268 و   232  اختلاف جذب ميان دو طول موج       
محصولات كنژوگـه حاصـل از اكـسيد شـدن مـورد اسـتفاده قـرار                

  .)6(گرفت
  آناليز متيل استراسيدهاي چرب-2-7

تهيـه  ) ISO 5508(   متيل استر اسيدهاي چرب طبق استاندارد ايزو      
 آزمـايش   ي  ه قطره روغن استخراج شـده از پنيـر بـه لول ـ           15. گرديد

 ميلي ليتر پتـاس متـانولي بـه آن          2ن و    ميلي ليتر هگزا   70. منتقل شد 
 دقيقه در   20 آزمايش به مدت     ي  هلول. افزوده و با شيكر هم زده شد      

 ي  ه دقيق ـ 15در  ( سانتي گراد قـرار گرفـت      ي  ه درج 50-55بن ماري   
 نهايي در حـال سـكون       ي  ه دقيق 15اول چندين بار هم زده شد و در         

ش ديگـري منتقـل     در نهايت، فاز بالايي بـه لولـه آزمـاي         ). باقي ماند 
شده و با مقداري سولفات سديم خشك، رطوبـت آن حـذف و بـا               

متيـل اسـترها بـه روش اسـتاندارد ايـزو           . كاغذ صافي صاف گرديـد    

)5509 ISO) (12( توســط دســتگاه كرومــاتوگراف گــازي مــدل ،
GC Thermo trace   ساخت كشور ايتاليا، مجهز بـه رديـاب FID 

ــ ــتون لول ــوئيني هو س  mdfμ BPX-70 (50 m, 0.32( م

mmID, 0.25 در شرايط زير آناليز گرديد :  
 165 سانتي گراد ، دمـاي ثابـت آون          ي  ه درج 250    دماي انژكتور   

 سـانتي گـراد و      ي  ه درج ـ 250 سانتي گـراد، دمـاي رديـاب         ي  هدرج

) نيتروژن(سرعت ثابت جريان گاز حامل
min
ml7/1.   

  صوصيات  حسيارزيابي خ -2-8
 5   ارزيابي خصوصيات حسي نمونه ها بر مبناي مقيـاس هـدونيك            

بدين منظور، صفات طعم، آرومـا، بافـت،        . نقطه اي صورت گرفت   
ارزيـابي حـسي در     . رنگ و پذيرش كلي مورد ارزيابي قرار گرفتند       

 بـومي و در     ي  هو خـارج از منطق ـ    ) سنگسر( بومي   ي  هدو مكان منطق  
 پنليـست   10 سـال و توسـط       30ال و بـالاي      س 30دو گروه سني زير     

  .آموزش ديده در هر گروه انجام شد
   آناليز آماري -2-9

 ,SAS  تجزيه و تحليل آمـاري  داده هـا بـا اسـتفاده از نـرم افـزار       

ver(9.2)  مقايسات ميـانگين تمـام آزمـون هـا بـه روش            .  انجام شد
LSD انجام شد99% در سطح اطمينان .  

  
   نتايج و بحث-3 

، آمده  1يانگين درصد وزني تركيبات نمونه هاي پنير در جدول             م
همان طور كه مشاهده مي شود يكي از مهم تـرين مشخـصه             . است  

.  خـشك و رطوبـت پـايين آن اسـت          ي  ههاي آرشه، بالا بـودن مـاد      
پايين بودن رطوبت آرشه بـه دليـل فراينـد حرارتـي طـولاني مـدتي            

هرچـه مرحلـه تفـت      . شود است كه در هنگام توليد بر آن اعمال مي        
دادن طولاني تر باشد رطوبت نهايي محصول كم تر خواهـد بـود و              

تفـت دادن پنيـر و      .  خشك افزايش مي يابد    ي  هدر نتيجه، درصد ماد   
خروج رطوبت از آن سبب افزايش درصد چربي و ديگر اجزاء نيـز             

از ديگر مشخصه هاي آرشه، بـالا بـودن ميـزان چربـي آن              . شود  مي
 A   ، 5/43 ي  هي كـه متوسـط ميـزان چربـي در نمون ـ          بـه طـور   . است

  . درصد تعيين گرديدB ، 9/45 ي هدرصد و در نمون
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 دو نوع ي هميانگين درصد وزني تركيبات تشكيل دهند -1جدول  

  پنير آرشه
  A  B  تركيبات
  a33/3  b85/1  (%)خاكستر
  a11/0  a12/0  (%)نمك
  a6/4  b5/3  (%)رطوبت

  b2/95  a5/96  (%) خشكي هماد
  b5/43  a9/45  (%)چربي

  b7/45  a5/47  (%)چربي در ماده خشك
  a8/19  a9/19  (%)پروتئين

فاوت آماري معني داري ميانگين هاي داراي حروف مشابه، ت
  .)p≤0.01(ندارند

  
ــدول ــون  2ج ــايج آزم ــانگين نت ــاي  ، مي ــديس  pHه ــيديته، ان  ، اس

ــداري اكــسيداتيو    پروكــسيد، دي ان هــاي كنژوگــه و شــاخص پاي
ــشان مــي دهــد   ــ.چربــي را ن  ي ههيدروپركــسيدها، محــصولات اولي

اكسيداسيون چربي هستند كه در اثر تجزيه به مواد فرار آلدئيـدي و      
تركيبـات اخيـر، عامـل ايجـاد طعـم و بـوي             . ستني تبديل مي شوند   

ت ارزيـابي انـديس پروكـسيد، حـد مجـاز        جه ـ. )7(نامطبوع هـستند  
مقـدار  . پروكسيد روغن كره به عنوان شـاخص در نظـر گرفتـه شـد             

مجاز انديس پروكسيد روغـن كـره طبـق اسـتاندارد ملـي ايـران بـه                 
ــمار ــر از  1252 ي هش ــم ت ــد  meq/kg 5/1 ، ك ــي باش ــدد ). 8( م ع

در ) A) meq/kg5/1 ي  هپروكسيد روغـن اسـتخراج شـده از آرش ـ        
انـدكي  ) B) meq/kg8/1ي  هد در حـالي كـه در آرش ـ       حد مجاز بـو   

  .بالاتر از حد مجاز تعيين گرديد
  

 UV ، اسيديته، پروكسيد، جذب pH نتايج آزمون هاي -2جدول 
  و پايداري اكسيداتيو

  A B  آزمون

pH a22/6  a16/6  
  a26/0  a25/0  )درصد اسيدلاكتيك(اسيديته 
  meq/kg ( a5/1  a8/1(كسيد وانديس پر

  UV(%) a83/8  b66/4ذب ميزان ج
  b01/13  a7/20  )ساعت(پايداري اكسيداتيو 

 ميانگين هاي داراي حروف مشابه، تفاوت آماري معني داري
  .).p≤0.01(ندارند

  

 در مقايسه   A ي  ه   نتايج، نشان داد كه روغن استخراج شده از آرش        
بـر  .  دارد UV ي  ه ، ميزان جذب بيش تري در محـدود        B ي  هبا آرش 

 در مقايـسه بـا   A ي ه، مي تـوان گفـت كـه احتمـالاً آرش ـ       اين اساس 
 ، فرايند حرارتي شديدترو طولاني تري را متحمـل شـده     B ي  هآرش

 ــ  ، معيــاري از ميــزان uv ي هاســت چــرا كــه ميــزان جــذب در ناحي
تركيبات دي ان مزدوج حاصل از اكسيداسيون حرارتي چربي مـي           

)   سـاعت  20 (B ي  هزمان پايداري چربي حاصـل از آرش ـ      . )6(باشد  
زمــان . بــسيار طــولاني تــر بــود)  ســاعتA) 13 ي هنــسبت بــه آرشــ

پايداري يا طـول دوره القـاء بـه تركيـب اسـيدهاي چـرب روغـن و           
ــستگي دارد     ــسيداني ب ــي اك ــات آنت ــزان تركيب ــاي  . مي ــنش ه واك

 ي  هاكسيداتيو و تيمارهاي حرارتي شديد نيـز در كـاهش طـول دور            
همان طور كـه    ).4(مده اي دارند  القاء و زمان پايداري چربي نقش ع      

، مشاهده مي شود مجموع كل اسـيدهاي چـرب اشـباع      4در جدول   
 ، به طـور قابـل تـوجهي بـيش تـر از              B ي  هدر چربي حاصل از آرش    

ايـن تفـاوت در ارتبـاط بـا مجمـوع كـل       . اسـت   A ي هچربي آرش ـ
بر اسـاس نتـايج بـه       . اسيدهاي چرب غير اشباع نيز مشاهده مي شود       

 ،  B ي  هزان كل اسيدهاي چرب غيـر اشـباع در آرش ـ         دست آمده مي  
رنگ زرد پر رنـگ     .  ديگر است  ي  ه درصد كم تر از نمون     11حدود  
ــ ــتفاد B ي هآرش ــاكي از اس ــه در   ي ه ح ــر زردچوب ــيش ت ــدار ب  مق

زردچوبه به دليل داشتن تركيبـات آنتـي       . فرمولاسيون اين نمونه بود   
كرده و سبب  اكسيداني كوركومين به عنوان يك نگه دارنده، عمل         
  .)13(شود پايداري بيش تر چربي آرشه در برابر اكسيداسيون مي

 پنيرهـاي مـورد     ي  ه    ميانگين درصد اسيدهاي چرب تشكيل دهنـد      
  نتـــايج، نـــشان داد كـــه   .  آمـــده اســـت 3آزمـــون در جـــدول  

اسـيد پتروسـلنيك،     (C18: 1اسيد پالمتيك و مجمـوع ايزومرهـاي        
غالب در هـر دو نمونـه پنيـر     اسيدهاي چرب   ) اولئيك و واكسينيك  

پس از آن، اسيد لينولئيك و اسيد اسـتئاريك در پنيـر سـنتي              . بودند
A           و اسيد استئاريك و اسيد ميريستيك در پنير سنتي B    بيش تـرين 

نمونه هايي از كروماتوگرام هاي به دست آمـده از  . مقدار را داشتند  
  .، نشان داده شده است1اين تحقيق در شكل 

 مشاهده مي شـود مجمـوع اسـيدهاي         4 كه در جدول     همان طور     
 به طـور    B ي  هدر نمون ) ≥ C 14( كوتاه و متوسط    ي  هچرب با زنجير  

در حالي كه ). P≤0.01( مي باشد Aي همعني داري بيش تر از نمون
 حـدود  A ي هدر نمون ـ) ≤C16(مجموع اسيدهاي چرب بلند زنجيـر  

  . استB ي ه درصد بيش تر از نمون12
  



 شناسايي پروفايل اسيدهاي چرب و ارزيابي خصوصيات شيميايي وحسي پنير سنتي آرشه                                                      
 

31
يدهاي چرب نمونه هاي پنير بر حسب گرم در صد اس -3جدول 

 گرم  روغن استخراجي

 
  A B  اسيد چرب

0 :C 4  a13347/0  a89840/0  
0 : C 6  a20183/0  a92557/0  
0 : C 8  a23897/0  a99650/0  
0 : C 10  b9657/0  a6813/3  
0 : C 12  b8626/0  a2804/2  
0 : C 14  b4412/3  a2559/9  
0 : C 16  a7824/39  b0781/28  
0 : C 18  b7582/6  a9552/9  
tr 1  :C 18  a5155/0  a8451/0  

cis 1  :C 18  a1702/35  b7165/27  
cis 2  :C 18  a9354/8  b5683/4  
cis 3  :C 18  b47737/0  a43583/1  

ميانگين هاي داراي حروف مشابه، تفاوت آماري معني داري 
  .)p≤0.01(ندارند

  

  
  

  
چرب بدست آمده از نمونه هاي  كروماتوگرام اسيدهاي -1شكل 

BوA) به ترتيب از بالا به پايين(  

 درصد B ، 11 ي ه   ميزان كل اسيدهاي چرب اشباع نيز در نمون
به همين نسبت ميزان اسيدهاي . تعيين گرديدA ي هبيش تر از نمون

 B ي ه درصد بيش تر از نمونA ، 11 ي هچرب غير اشباع در نمون
اسيد هاي چرب  درصد مربوط به 7ف ،است كه از اين مقدار اختلا

 درصد مربوط به اسيدهاي چرب چند غير 4تك غير اشباعي و 
 كوتاه و متوسط ي هبا زنجيراسيدهاي چرب .اشباعي مي باشد

طعم پنير   حسي پاييني بوده و در ايجاد عطر وي هداراي آستان
   ).5(دخالت دارند

ر چربي مقادير گروه هاي مختلف اسيدهاي چرب د – 4جدول 
   سنگسري همنطقآرشه در استخراج شده از دو نوع پنير سنتي 

  )بر حسب درصد(
  A  B  اسيدهاي چرب

C 14 ≤  6  18  
   C16≥  94  82  

SFA1 55  66  
UFA2 45  34  

MUFA3 35  28  
PUFA4 10  6  

 اسيد چرب تك -3 اسيد چرب غير اشباع ، -2اسيد چرب اشباع ،  -1
  ر اشباعي اسيد چرب چند غي-4غير اشباعي ، 

 
   اسيدهاي چرب اشباع به دليل افزايش كلسترول خون خطـر ابـتلا            

دهنــد بــه همــين دليــل،  بــه امــراض قلبــي و عروقــي را افــزايش مــي
اسيدهاي چرب غير اشباع خصوصاً اسيدهاي چرب غير اشباع چنـد           

. )15 و   11(اي برخوردارند    انسان از اهميت ويژه    ي  هپيوندي در تغذي  
  اسـيدهاي چـرب غيـر اشـباع بـيش تـري در               A ي  هپنير سنتي آرش ـ  

اي، مـاده      ديگر داشته است بنابراين، از نظر تغذيـه        ي  همقايسه با نمون  
از طرف ديگر، هرچه ميـزان      . شود  غذايي مناسب تري محسوب مي    

اسيدهاي چرب غير اشباع بيش تر باشد محصول، مقاومت كم تري           
ايـن مـساله بـا       كـه    )10(دهـد   در برابر اكسيداسيون از خود نشان مي      

  .نتايج حاصل از آزمون رنسيمت تطابق داشت
 بين نمونه ها از نظر پذيرش  ارزيابي  حسي نمونه ها نشان داد كه   

 بومي سنگسر اختلاف آماري ي هكلي در داخل و خارج از منطق
 ي ه بومي سنگسر آرشي هدر منطق ).P<0.01(معني دار وجود دارد 

A ي هحالي كه پذيرش آرش بيش ترين پذيرش را داشت در B و 
در .  و در يك سطح بودندA ي ه پنير صنعتي كم تر از آرشي هنمون
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 پنير صنعتي، بيش ترين پذيرش را ي ه بومي ، نموني هخارج از منطق

 از مقبوليت بيش تري برخوردار A ي هداشت و پس از آن آرش
 ي ه سال ، نمون30 سال و بالاي 30در هر دو گروه سني زير . بود

امتياز پذيرش كلي را به خود   بيش ترينA ي هپنير صنعتي و آرش
 تعلق گرفت اما B ي هاختصاص دادند و كم ترين امتياز به آرش

  .)P<0.01(تفاوت ها معني دار نبود 
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 ميانگين اثر متقابل نوع پنير و مكان انجام آزمون ي ه مقايس-2شكل 

  پذيرش كلي پنيرهاحسي بر امتياز 
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 ميانگين اثر متقابل نوع پنير و سن پنليست ها بر ي ه مقايس-3شكل 

  امتياز پذيرش كلي پنيرها
  
  
  
  

 

   نتيجه گيري-4
ــالا   ــه علــت داشــتن مقــدار چربــي ب يــك %) 50حــدود (   آرشــه ب

ر  پر كالري محسوب مي شود اما نـوع چربـي موجـود د             ي  هفرآورد
آن از ويژگي هاي خوبي برخوردار است كه اين به علت بالا بـودن              

نتايج، نشان داد كه    . ميزان اسيد هاي چرب چند غير اشباع مي باشد        
 بومي سنگسر مقبوليت بيش تري داشته       ي  هپنير سنتي آرشه در منطق    

 سـنتي   ي  هاست اما گروه سني تاثير زيادي در پذيرش ايـن فـرآورد           
 A ي هري در برابــر اكــسيداسيون، پنيــر آرشــاز لحــاظ پايــدا.نــدارد

هر چند پنير سنتي آرشه به علت داشتن . مقاومت كم تري نشان داد  
محتواي رطوبت بسيار پايين از ماندگاري طولاني برخـوردار اسـت           
اما محتواي بالاي چربي و امكان واكنش هاي اكسيداسيون در طـي            

ب حـسي در     نگه داري ممكن است موجب تغييرات نامطلو       ي  هدور
ايـن نقيـصه مـي توانـد بـا افـزايش مقـدار بـيش تـر                  . فرآورده شـود  

زردچوبه به فرمولاسيون به عنـوان يـك آنتـي اكـسيدان طبيعـي تـا                
اما از طرف ديگر، مقـدار زيـاد زردچوبـه بـر     .حدودي برطرف شود 

بنـابراين،  . روي خصوصيات ارگانولپتيك محصول تاثير گذار است      
ميايي و ارگانولپتيك ايـن محـصول در   پيشنهاد مي شود تغييرات شي    

 نگه داري مورد بررسي قـرار گرفتـه و تـاثير اسـتفاده از       ي  هطي دور 
آنتي اكسيدان هاي مجاز جهت كنتـرل فـساد اكـسيداتيو ، ارزيـابي              

 . گردد

  
  گزاري  سپاس -5

  از معاونت غذا و داروي دانشگاه علوم پزشكي مازندران به خـاطر            
انات آزمايشگاهي مورد نيـاز جهـت انجـام         در اختيار قرار دادن امك    

  .اين تحقيق ، قدرداني مي شود
  
  منابع -6
 ، نشر توليد شير و فرآوري آن .1385. الف. تيموري يانسري- 1

                473و297: آواي مسيح، ساري 
- 265: ، نشر كومش، تهران تاريخ سنگسر .1384. ع.  حقيقت - 2

245  
هاي آزمايش شير و فرآوده هاي روش  . 1377.  فرخنده ، ع - 3
 165:  ، جلد دوم، چاپ سوم، انتشارات دانشگاه تهران آن

دمان،انتشارات .ام.، جانشيمي مواد غذايي.1382 .ب. قنبرزاده- 4
  32: آييژ،تهران 
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ــي-5 ــساني. كرم ــوي  .م،اح ك و .م،رضــايي.م،ابــراهيم زاده موس

دهاي تاثير مدت زمـان رسـانيدن بـر پروفايـل اسـي      .1388 .م.صفري
 مهندسـي   ي  ه، مجل ـ  فتا   UFچرب،ريز ساختار و خواص حسي پنير       

   101-110) : 1(ي ه، شمار40 ، جلد بيو سيستم ايران
 انــدازه .1376 اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران ي ه موســس-6

گيري ميزان جذب نور ماوراء بـنفش در روغـن هـا و چربـي هـاي                 
  .، چاپ اول) 4096 (ي هخوراكي، شمار

 تعيــين .1386. اســتاندارد و تحقيقــات صــنعتي ايــران ي هس موســ-7
. پايداري روغن ها و چربـي هـاي خـوراكي در برابـر اكـسيداسيون              
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