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Introduction 
 Cheese is a term that encompasses a diverse group of fermented dairy products produced globally, available 

in a variety of flavors, textures, and shapes. It is rich in proteins, minerals, and vitamins, all contributing to its 
high nutritional value. Among these, brined ultrafiltered cheeses are soft cheeses that undergo their ripening 
process in brine. In recent times, this type of cheese has gained popularity, securing a significant consumer 
market in our country. Food hydrocolloids, comprising polysaccharides and proteins, are extensively utilized in 
the food, and biomedical industries. They function as thickening agents, forming gels with controlled 
functionality and specific physical properties. Additionally, they act as stabilizers in various dispersions and 
serve as carriers for bioactive compounds. Many hydrocolloids, such as whey proteins or dietary fibers, also 
possess health-promoting properties and can provide essential nutrients necessary for maintaining human 
biological activity. Beyond their nutritional benefits, food hydrocolloids find applications in advanced materials 
like food packaging, biomedical materials, biopolymers, polymer electrolytes, mineral nanoparticle synthesis, 
and organic pollutant removal. Natural hydrocolloids are typically non-toxic and environmentally friendly. They 
are made naturally from plants, animals, algae, or microorganisms. They are employed to enhance the 
physicochemical, structural, rheological, and sensory properties of dairy products. Persian gum, derived from the 
almond tree (Amygdalus scoparia Spach), is one such natural hydrocolloid commonly used as an herbal remedy 
in Iran. It is commercially available in various colors, shapes, and sizes. Its low cost, availability, 
biodegradability, and capability to substitute stabilizers and emulsifiers have increased its utilization in the food 
and pharmaceutical industries. 

 

Materials and Methods  
After being received and initially cooled, raw cow milk underwent pasteurization and was stored for the 

ultrafiltration process. Persian gum (PG) was incrementally incorporated into a specific quantity of warm 
retentate and thoroughly blended. This mixture was then combined with the remaining retentate to produce 
retentates with PG concentrations of 0.03%, 0.05%, and 0.1%. These mixtures were then subjected to 
homogenization and pasteurization. Following these processes, the retentate was cooled to a temperature range 
of 35-40°C. It was then poured into containers for coagulation, to which microbial rennet and a starter culture 
comprising Lactobacillus lactis subsp. lactis, Lactococcus lactis subsp. cremoris, and Streptococcus 
thermophilus were added. After roughly 6 hours, once the curd pH dropped to 5.1, a 12% brine solution was 
introduced into the container. Finally, the containers were sealed and placed in a 4°C cold storage for microbial, 
physicochemical, and sensory evaluations over a 90-day storage period. Statistical analysis was conducted using 
the Minitab software (version 16.2.0.0 for Windows, Minitab Inc., Coventry, United Kingdom) at a 95% 
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confidence level. 
 

Results and Discussion 
 Based on the obtained results, during the storage period, no microbial spoilage (including coliforms, molds, 

and yeasts) was observed in the control and gum-containing samples. The ash content (%), gumminess (N), 
chewiness (Nmm), adhesiveness (Ns), and fracturability (N) of the samples increased initially up to day 45 and 
then decreased. The acidity (% lactic acid) of the samples continuously increased during the storage period, 
while the amount of fat (%) of samples showed a decreasing trend. An increase in gum concentration led to a 
significant decrease (p≤0.05) in the acidity (167.22 to 123.11 %), gumminess (8.35 to 1.30 N) and chewiness 
(216.19 to 38.83 Nmm) of the samples, while the ash content (3.69 to 3.92 %) and cheese adhesiveness (0.66 to 
0.80 Ns) increased significantly (p≤0.05). Regarding sensory properties, color and appearance, and aroma scores 
of the cheeses were not significantly affected by the storage time. The interaction effect of time and gum 
concentration did not create a significant difference in texture and flavor scores, while their single effects were 
significant (p≤0.05). Overall acceptance of the samples was only significantly affected by the gum concentration 
(p≤0.05), and the interaction effect of time and concentration did not significantly affect the overall acceptance 
score. Finally, the cheese containing 0.5% gum received the highest sensory score compared to other samples, 
while the cheese containing 0.1% gum received the lowest sensory score. Considering the positive effect of 
Persian gum on various cheese properties, especially texture improvement, its utilization in industrial cheese 
production, as well as investigating its combined effects with other hydrocolloids, is recommended. 
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 یشفراپالا یرپن یو حس یزیکوشیمیاییفمیکروبی،  هاییژگیبر و یفارس صمغ ثیرأت یبررس
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 06/02/1403دریافت:  تاریخ

 10/05/1403تاریخ پذیرش: 

 

 چکیده
 یار پن یو حسا یزیکوشایمیایی  فباافیی،  میکروبای،   هاای یژگیدرصد بر و 1/0و  05/0، 03/0صفر،  یهادر غلظت یپژوهش، اثر صمغ فارس یندر ا
رشاد   گوناه یچها در طاو  دوره نگهاداری   دست آمده، به یج. بر اساس نیایدگرد یبررس 90و  45، 3 یدر روزها دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا

)جاز نموناه    (N) ی، حالت صمغ(%) خاکسیر یزانم .یدصمغ مشاهده نگرد یشاهد و حاو یهادر نمونه( کپک و مخمر یفرم وکل)مولد فساد  یهایکروبم
 90و پا  از آن تاا روز    یافات  یشافزا 45بیدا تا روز ا هانمونه )جز نمونه شاهد( (N) شکست یتقابل و( Ns) یچسبندگ ،(Nmm) یشاهد(، حالت آدامس

روند  یرهاپن( %) یچرب دارمق کهیدرحال یافت، یشافزا یوسیهصورت پبه دوره نگهداری یطنیز ها نمونهاسید لاکییک(  %) یدییهاس یزانمکرد.  یداکاهش پ
حالات   و (N 30/1تاا   35/8) یحالات صامغ   ،(% 11/123تاا   22/167) یدییهاسا  (p≤05/0) داریغلظت صمغ باعث کاهش معن یشداشت. افزا یکاهش
 یشافازا  یرهاا پن( Ns 80/0تاا   66/0) یو چسابندگ  (% 92/3تاا   69/3) خاکسایر  یرمقاد کهیدرحال ید،ردگها نمونه (Nmm 83/38تا  19/216) یآدامس
. اثر نگرفت قرار نگهداریزمان  داریمعن یرثأتحت ت یرهاپن یو آرومارنگ و ظاهر  یازامیهای حسی، ویژگی در ارتباط باکردند.  یداپ( p≤05/0) دارییمعن

ها نمونه یکل یرشبود. پذ( p≤05/0) داریاثرات ساده آنها معن کهینکرد، درحال یجادابافت و طعم  یازامیدر  دارییتفاوت معنصمغ میقابل زمان و غلظت 
 یرپندر نهایت، نبود.  داریمعن یکل یرشپذ یازبر امی لظتمیقابل آن با غ یرثأاشت و اثر زمان و تلظت صمغ قرار د( غp≤05/0) داریمعن یرثأتنها تحت ت یزن

 ینکمیار  یاباان صامغ از طارا ارز   % 1/0 یحاو یرها کسب نمود و پننمونه یرنسبت به سا یبالاتر یازامی یحس هاییژگیصمغ از نظر و % 05/0 یحاو
 دست آورد.را به یحس یازامی

 
 فراپالایش ی،صمغ فارسدوره نگهداری،  ی،نمکآب یرپنکلیدی: های واژه

 

 1مقدمه
های لبنی تخمیری است که در وردهآپنیر نام عمومی گروهی از فر

 شودهای بسیار مینوعی تولید میسراسر جهان در طعم، بافت و شکل
(Fox et al., 2017) تازه با بافت . پنیر فیای فراپالایش پنیری است

یند فراپالایش تا آپذیر که طی تغلیظ شیر از طریق فرنرم و گسیرش
پنیر  ینآید. ادست میو سپ  انعقاد آنزیمی آن به % 35ماده خشک 
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 ینپروتئ % 10و حداقل  (چربی )بر پایه ماده خشک % 60تا  45حاوی 
 یرپن یدییه. اس(Gholamhosseinpour et al., 2014) باشدیم

بوده و حداکثر  (یکلاکی ید)بر حسب اس % 2تا  5/0 ینب شفراپالای
pH  است 2/5آن (Gholamhosseinpour & Zare, 2024) .
شده  یدشده گاو تول یزهپاسیور یراز ش لاًوی معمنمکآب یدسف یرهایپن

 یط % 16تا  8روزه خود را در آب نمک  90تا  45 نگهداری و دوران
مطلوب در آن  یساخیاری و حس ی،بافی یوشیمیایی،ب ییراتتا تغ کندیم
 .( ;Azarnia et al., 1997; Madadlou et al., 2007)شود  یجادا

 هاینو پروتئ ساکاریدهایاز پل یاهمجموع ییغذا یدروکلوئیدهایه
عمل کرده و  کنندهیظعنوان عوامل غلبه توانندیکه م باشندیم
کنند.  یدکنیر  شده تول یزیکیف هاییژگیبا عملکردها و و ییهاژ 
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های پراکنده سیسیمدر  کنندهیتعنوان تثببه توانندیم ینآنها همچن
مورد  فعا یستز یباتترک یهاحامل ینمخیلف و همچن پایدار غذایی

 یدروکلوئیدها،از ه یاریبس ها،یژگیو ین. در کنار ایرنداسیفاده قرار گ
 زایییسلامی یژگیاز و یی،غذا یبرهایف یا یرپنآب ینهمچون پروتئ

 یرا برا یو ضرور یاصل یانند مواد مغذتویبرخوردار بوده و م یزن
 ین،اانسان فراهم کنند. علاوه بر  یسییز یتحفظ فعال

عنوان جایگزین چربی در به توانیرا م ییغذا یدروکلوئیدهایه
در  یشرفیهپ یدر مواد عملگر با کاربردهامحصولات مخیلف، 

 هاییت، الکیرولیونانومواد، بپزشکییستمواد ز یی،مواد غذا یبندبسیه
کار برد به یزن یآل هاییندهآلا حذاو  ی، سنیز نانوذرات معدنیمریپل

(Fang et al., 2021). یزیکوشیمیایی،ف هاییژگیبهبود و یبرا 
اسیفاده  یدروکلوئیدهااز ه یمحصولات لبن یو حس یکرئولوژ ی،بافی
بر  یمبین یلبن هاییک در ماتر یدروکلوئیدها. عملکرد هشودیم

ثر بر ؤم یو فاکیورها ساکاریدهایو پل هاینپروتئ ینب یهاکنشبرهم
 .(Yousefi & Jafari, 2019) باشدیا مآنه

 یراناست که در ا یعیطب یدروکلوئیدهایاز ه یکی یصمغ فارس
صمغ از درخت این . شودیاسیفاده م یاهیگ یعنوان دارومعمولاً به
 ی، که در اصل بومAmygdalus scoparia Spach ی،بادام کوه

و  یاییجغراف یتبا توجه به موقع یران. اآیدیدست مبه باشد،یم یرانا
محصو  بوده و در حا  حاضر،  ینا یبرا یاخود، منبذ عمده یطیمح

که  کندیصادر م یصمغ فارس یلوگرمک 400000از  یشسالانه ب
 یقابل توجه یشافزا یندهچند سا  آ یمقدار ط ینا شودیم ینبییشپ

گندر ر یتجار در سطح صمغ فارسی .(Abbasi, 2017) داشیه باشد
 ییکهربا ره،یت یاقهوه ،روشن یاقهوه ره،یزرد روشن، زرد ت د،ی)سف اه
 یمت. قباشددر دسیرس میمخیلف  یهاها و اندازهقرمز(، شکل ای
 یگزینیبودن و جا پذیریبتخر یستدر دسیرس بودن، ز یین،پا
صمغ در  ینکاربرد ا یشافزا باعث فایرهایو امولس هایدارکنندهپا

از صمغ فارسی  .(Abbasi, 2017) شده است ییو دارو ییغذا یذصنا
 هاییژگیو یرسا و یداریبافت، پا یان،بهبود رفیار جر یبراتوان می
 یتوان از آن برایم ین،. علاوه بر اکرداسیفاده  مواد غذایی یفیک
اسیفاده کرد که  یمرهاپل یرسا یاها ینبا پروتئ کمپلک  یجادا

 یباتهدفمند ترک رهایشو  در ریزپوشانیاز جمله  یدیجد یکاربردها
 یخواص عملکرد منظور تقویتبه همچنین،. خواهد داشتفعا  زیست

توان در آن می یدجد یکیمهم تکنولوژ هاییژگیوصمغ و یا ایجاد 
 هاییژگیو ینا. دروی آن اعما  نمو یزیکیف یا یمیاییش اصلاحات

که  دهدیمناسب نشان م یاعنوان مادهرا به یعیصمغ طب ینا ید،مف
و  ییاهداا مخیلف در محصولات غذا یتواند برایطور بالقوه مبه
 .(Dabestani et al., 2018) قرار گیرداسیفاده مورد  ییدارو

اثر  یادر مطالعه (Azarnia et al., 2014) و همکاران یاآذرن
( صمغ دانه قدومه % 4/0و  3/0، 2/0، 1/0مخیلف ) یهاغلظت

چرب کم یشفراپالا یدسف یررا در پن ی،چرب یگزینعنوان جا، بهیرازیش
 یشدست آمده، افزابه یجقرار دادند. بر اساس نیا یمورد بررس یرانیا

 یکه نرم یدگرد یرپن ییرطوب یمحیوا یشغلظت صمغ باعث افزا
 یزانغلظت صمغ، م یشبا افزا ین،داشت. همچن یبافت را در پ یشیرب
از  صمغ % 3/0 یحاو یر. پنیافتکاهش  یرپن یهانمونه یدییهاس
 یهته یهانمونه که،یبرخوردار بود، در حال یرشپذ یتقابل یشیرینب

 یاس دهاننرم و احس یارصمغ، بافت بس % 4/0شده از غلظت 
 ,.Rostamabadi et al) و همکاران یآبادرسیم داشیند. طلوبینام

و  1/0، 0درصد( و صمغ بادام ) 2/0و  1/0، 0) یاز صمغ فارس (2017
 یددرصد( در تول 10و  5/6، 3) یدرصد( در سطوح مخیلف چرب 2/0
سازی د. نیایج حاصل از بهینهاسیفاده کردن یشفراپالا یرانیا یدسف یرپن

درصد صمغ فارسی،  2/0حاکی از آن بود که با اسیفاده از غلظت 
درصد چربی در فرمولاسیون پنیر سفید  10درصد صمغ بادام و  14/0

های چرب با ویژگیتوان پنیری کممی یشایرانی فراپالا
در پژوهش دیگری  فیزیکوشیمیایی، حسی و رنگ مطلوب تولید نمود.

درصد در تولید پنیر  25/0و  1/0های صمغ فارسی در غلظتاز 
افزودن صمغ چرب اسیفاده گردید. نیایج نشان داد که نمکی کمآب

 یربا پن یسهچرب در مقاکم یرپن در تربافت نرم یجادباعث افارسی 
، در فارسی صمغ یحاو یرهایپنهمچنین در  .شاهد گردیدچرب کم
 یشرطوبت افزا یزانم یدروکلوئید،ه یناتصا  به آب ا یتظرف یجهنی

باعث بهبود خواص نیز کم چرب  یرپن ی . ادغام صمغ در ماتریافت
 نژادیگرو روفهی خان .(Baghdadi et al., 2018)گردید آن  یحس

(Khani & Roufegari-Nejad, 2019)یان ، اسیفاده از صمغ گزان
 یشفراپالا یدسف یرپن یدرا در تول % 5/0و  3/0، 1/0در سه سطح 

 یدیتول یهاقرار دادند. نمونه ی( مورد بررسیچرب % 8 یچرب )داراکم
 یدگیدوره رس یچرب فاقد صمغ گزانیان( طهمراه نمونه شاهد )کمبه

، pH) یمیاییش هاییژگی( از نظر و45 و 30، 15صفر،  ی)روزها
 یبافی هاییژگی(، ویبدون چرب خشکماده  ی،، چربنمک یدییه،اس
 یکل یرش( و پذیحالت فنر ی،حالت آدامس ی،حالت صمغ یوسیگی،)پ

نشان داد که مقدار صمغ اثر  یجقرار گرفیند. نیا یابیمورد ارز
و مقدار ماده  pHکه ینداشت در صورت یچرب یزانبر م دارییمعن

کاهش  دارییور معنطبا افزودن مقدار صمغ به یخشک بدون چرب
 % 5/0شده با غلظت  یهته یرهایپن ی،بافی هاییژگی. از نظر ویافیند

 ی،حالت صمغ یوسیگی،پ کهیداشیند، در حال ترییینپا یصمغ، سخی
 یزن یکل یرشآنها بالاتر بود. از نظر پذ یو حالت فنر یحالت آدامس
 یرشذپ یشیرینصمغ ب % 5/0شده با  یهته یشفراپالا یدسف پنیرهای
 یدتول یرانیا یدسف یرپن یبافی یاتخصوص یگر،د یادر مطالعه را داشیند.
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و زانیان، هر کدام در  یراصمغ کی یحاو یششده به روش فراپالا
و بذر کیان، هر کدام  یحانر یها، و صمغ دانه% 1/0محدوده صفر تا 
ا ب یج،قرار گرفت. با توجه به نیا یابیمورد ارز % 2/0در دامنه صفر تا 

حالت  یوسیگی،پ ی،ها، سخیدر نمونه یحانصمغ دانه ر یزانم یشافزا
 یشبا نمونه شاهد افزا یسهدر مقا یرهاپن یدنجو یتو قابل یصمغ
اسیفاده از  یش،شده به روش فراپالا یدتول یدسف یرپن یهته ی. برایافت
صمغ دانه کیان  % 1/0صمغ زانیان و  % 05/0 یرا،صمغ کی % 05/0
 . (Zomorodi et al., 2019)ید گرد یهتوص

 یبافت گچ ینوع بروز ینمکآب یشفراپالا یرپن تاز مشکلایکی 
و به  یدییهاز حد اس یشب یشاز افزا یتواند ناشیاست که م آندر 

 یتباشد، که در نها دوره نگهداری یط یانداخیگآب یشدنبا  آن افزا
 ییحد بافت و کوچک شدن اندازه محصو  نهااز  یشب یمنجر به سفی

 Fritzen‐Freire) خواهد شدهای حسی آن و نامطلوب شدن ویژگی

et al., 2010; Gholamhosseinpour & Zare, 2024; ). از  یکی
یفاده از اس یرپن و حسی یبهبود خواص بافی یهاروش

 یباعث ارتقا یادرون شبکه یهاکنشکه با برهم یدروکلوئیدهاسته
. با در (Zomorodi et al., 2020) دنگردیی میمحصو  نها یفیک

سهم  ی در کشور،نمکآب یشفراپالا یرهایپن یدتول یزاننظر گرفین م
و مزه خاص  مطع یتوبمطل ینخانوار و همچن ییآنها از سبد غذا
. رسدینظر مبه  یکاملاً ضرور یرنوع پن ینا یفیتک یمحصو ، ارتقا

در کنار ارزان و در دسیرس بودن صمغ فارسی، جذب آب مناسب و 
ها ضرورت اسیفاده صنعیی از برهمکنش بالای آن با دیگر مولکو 

تر این صمغ جهت اصلاح خواص بافیی و حسی پنیر را برجسیه
 یشفراپالاپنیر  در تولیداین صمغ  تاکنون از با توجه به اینکه سازد.می
اثر حاضر  در پژوهش، لذا در مقیاس صنعیی اسیفاده نشده ینمکآب
 یشفراپالا یرپن حسیو یزیکوشیمیایی فمیکروبی،  خصوصیاتبر  آن
 یابیتا علاوه بر ارز دشویم یبررس دوره نگهداری در طو  ینمکآب

 یبوم یهادر جهت اسیفاده از صمغ یصو ، گاممحکیفیت اثر آن بر 
 برداشیه شده باشد. یزآنها ن یو اسیفاده از خواص عملکرد

 

 هامواد و روش
 یرپن یدتول

با پنیر(  کیلوگرم 80شیر برای تولید  کیلوگرم 800)خام  یرابیدا ش
 % 68تست الکل  یلیون،م یککمیر از  یکروبیم یشمارش کل یطشرا
و  % 3 یمقدار چرب ی،منف بیوتیکیتست آنی ی،نفتست خون م یدار،پا

 یه،اول یذسر یو پ  از سردساز یافتدر % 9/2 ینمقدار پروتئ
، یسلولزاسیات )غشای  یشفراپالا یندآشد و جهت فر یزهپاسیور

گراد، فشار ورودی درجه سانیی 55، دمای عملیاتی شرکت کوخ آلمان
 یش،فراپالا آینداز فر پ  .یدگرد یرهذخبار(  1بار و فشار خروجی  4

میزان مشخص درصد(  1/0و  05/0، 03/0)برای هر نسبت غلظیی 
مقداری به به تدریج ابیدا جهت انحلا  و پراکندگی مناسب صمغ 

طور کامل و به شداضافه  گرادیدرجه سانی 45 دمای ناتراوه گرم با
شد مخلوط گردید. مخلوط حاصله در ادامه به باقیمانده ناتراوه اضافه 

درصد صمغ به 1/0و  05/0، 03/0های نهایی هایی با غلظتتا ناتراوه
 یزاسیونهموژن یندهایآتحت فرسپ  مخلوط حاصله دست آیند. 

( قرار گرادیدرجه سانی 75 ی)دما یزاسیونبار( و پاسیور 120)فشار 
از دسیگاه  گرادیدرجه سانی 40تا  35 یگرفت. در ادامه، ناتراوه با دما

 ینرن یمبه آن آنز سازی،یرهخارج شد و پ  از ذخ اتورسیوریزپا
و آغازگر ( Proteria, Handry company, Belgiumیکروبی )م

DELVO-TEC MT 50 یرگونهز ی لاکی یلوسلاکیوباس یحاو 
اسیرپیوکوکوس و  ی کرمور یرگونهز ی لاکیوکوکوس لاکی ،ی لاکی
 هایو همچنین بهبود ویژگی pHجهت کاهش  ،یلوسترموف

از گذشت  پ . دلمه شدن ناتراوه یداضافه گرد ارگانولپییک محصو ،
دلمه از ضد کف  یصورت گرفت. جهت حذا کف بر رو یقهدق 15
محصو  به  یاز چسبندگ یریو جهت جلوگ( شوکا شیمی اسپادانا)

. پ  از یداسیفاده گرد( شوکا شیمی اسپادانا) اسییکیظرا از آنی
، 1/5دلمه تا  pHردن ظرا و افت ساعت از زمان پرک 6گذشت حدود 

صورت  دیبندرب یزن یانبه محصو  اضافه شد. در پا % 12آب نمک 
 90مدت منیقل و به گرادیدرجه سانی 4گرفت و محصو  به سردخانه 

 یبر رو 90و  45، 3 یها در روزها. آزمونیدگرد یروز نگهدار
 انجام شدند. یرپنهای نمونه
 

 هایکروارگانیسمم یشمارش کل

 11166 شماره یران،ا یاز اسیاندارد مل هایفرمجهت شمارش کل
(ISIRI, 2008) یشمارش کپک و مخمر از اسیاندارد مل یو برا 

 .یداسیفاده گرد (ISIRI, 2007) 10154 شماره یران،ا
 

 خاکستر

درجه  500 یدر دما یکیکوره الکیرها توسط خاکسیر نمونه مقدار
 .(AOAC, 2005) یدگرد یریگاندازه یروش وزن به گرادیسانی

 

 اسیدیته

با سود  پنیر یهانمونه ونییراسی، تنیز یهیدیاس گیریاندازه یبرا
شدند  انیب دورنیکدرجه  حسب ها برنجام شد و دادهنرما  ا 1/0

(ISIRI, 2022).  
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 یچرب

ژربر  فوژیها به روش ژربر و با اسیفاده از سانیرنمونه یچرب مقدار
(Funke Gerber GmbH, Berlin, Germany) دیگرد یریگاندازه 

(BSI, 1989). 
 

 1بافت پروفایل آنالیز آزمون

 Brookfield CT3بافت )سنجش برای این آزمون، از دسیگاه 

Texture Analyzer, USAمیر میلی 35ای به قطر ( و پروب اسیوانه
های پنیر بلافاصله قبل از آزمایش از یخچا  خارج اسیفاده شد. نمونه

ارتفاع اولیه  % 30تا  میریلیم 20×20×20برش به ابعاد  ازو پ  
میر میلی 1سرعت حرکت پروب،  .توسط پروب دسیگاه فشرده شدند

سازی در دو مرحله انجام شد. هر آزمون حداقل ثانیه بود و فشردهدر 
در سه تکرار انجام گردید. برای جلوگیری از اصطکاك و چسبیدن پنیر 

سطح پروب در هر نوبت آزمون به روغن مایذ به پروب دسیگاه، 
گیری عبارت بودند از: چسبندگی صفات مورد اندازهآغشیه گردید. 

نیوتن در )نیوتن(، حالت آدامسی )لت صمغی )نیوتن در ثانیه(، حا
 .(Gunasekaran & Ak, 2003) (نیوتن)میر( و قابلیت شکست میلی

 

 یحس یابیارز

پرسنل شرکت نفر از  10ارزیابی حسی با آزمون چشایی توسط 
صورت گرفت. ارزیابان بر اساس علاقه و  شیر پاسیوریزه پگاه فارس

ت انیخاب گردیده و درخصوص امییازدهی به رنگ و ظاهر، آروما، دق
( 5تا  1ای )از نقطه 5بافت، طعم و پذیرش کلی در مقیاس هدونیک 

ترتیب با امییازات آموزش داده شدند. حداقل و حداکثر رضاییمندی به
گرمی پنیر  20های مکعبی مشخص گردید. در این آزمون نمونه 5و  1

ان قرار گرفت و از آنان خواسیه شد تا قبل از انجام هر در اخییار ارزیاب
بدین منظور، صفات طعم، آروماا، آزمون دهان خود را با آب بشویند. 

 ها مورد ارزیابی قرار گرفتبافات، رنگ و پذیرش کلی نمونه
(Gholamhosseinpour et al., 2021). ثیراتأت مجموع کل طعم 

در دهان  ییاحساسات درك شده هنگام قرار گرفین ماده غذا یا یحس
یاست که از غذا آزاد م یارفرّ یباتباشد. آروما درك ما از ترکمی
مرتبط  ییغذا مادهاست که با ساخیار  یایچیدهد. بافت اصطلاح پنشو

 رنگ. گیردیرا در بر م آن یو رطوبی یهندس یکی،بوده و خواص مکان
ود. شیم یفتعر ییغذا مادهاز نور در تعامل با  یعنوان ادراك ناشبه
 گرفین نظر در با ییما از ماده غذا ییو نها یدرك کل یزن یکل یرشپذ
 .(Clark et al., 2009)باشد می یحس مخیلف هاییژگیو

 یآمار یلو تحل یهتجز
                                                           

1- Texture profile analysis (TPA) 

غلظت . اده گردیداسیف فىدتصا کاملاً حطراز  پژوهش یندر ا
 90و  45، 3درصد( و زمان رسیدگی ) 1/0و  05/0، 03/0، 0صمغ )
ها نیز در سه تکرار آزمونه و عنوان تیمارها انیخاب گردیدروز( به

با  یزن هایانگینم یسهها و مقاداده یلو تحل یهتجز. صورت گرفیند
 (p ≥ 05/0) یداریمعن سطح در توکی و ANOVA یهاآزمون انجام

رسم صورت پذیرفت. برای  Minitab 16.2.0افزار ا اسیفاده از نرمب
  گردید. اسیفاده Microsoft Excel 2016افزار از نرمنیز  نمودارها
 

 و بحث نتایج
 یط ینمکآب یشفراپالا یرپن یکروبیم هاییژگیوبررسی 

 دوره نگهداری

روز  90 یط یو مخمر یکپک یفرمی،کل یاز نظر آلودگ پنیرها
قابل  یکروبیرشد م گونهیچمدت ه ینقرار گرفیند و در ا یبررس مورد

 ین. از ایدمشاهده نگرد صمغ یشاهد و حاو یهادر نمونهشمارشی 
قرار  ییدأمورد ت دوره نگهداریمحصو  در کل  یکروبیم یمنیرو، ا

 گرفت.
  

 ینمکآب یشفراپالا یرپن یزان اسیدیتهبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط

 شیفراپالا ریپن یهیدیاسمیزان بر فارسی  صمغاثر  1شکل در 
طور که در شکل همان شده است. ارائه دوره نگهداریی ط ینمکآب

که مشخص است، پنیر شاهد بیشیرین میزان اسیدییه را داشت، درحالی
هر صمغ از کمیرین میزان اسیدییه برخوردار بود. در  % 1/0پنیر حاوی 
 ≥ 05/0دار )ها معنیاخیلاا اسیدییه نمونه نگهداریهای یک از زمان

p داری بین اسیدییه که تفاوت معنی 90( بود، به اسیثنای روز
صمغ مشاهده نشد. با افزایش زمان  % 1/0و  05/0های حاوی نمونه

( p ≥ 05/0داری )طور معنیها بهنیز اسیدییه تمام نمونه نگهداری
صمغ بیشیرین  % 1/0، اما این افزایش در پنیر حاوی افزایش یافت

( را به خود % 7/16( و در پنیر شاهد کمیرین مقدار )% 7/37)
 اخیصاص داد.

به  یدازگالاکیوز-بیاتوسط ابیدا لاکیوز  یکی،لاکی یرتخم یط
 یدبه اس هیدرولیز شده و آنها نیز در ادامه گلوکز و گالاکیوز یقندها
یی. از آنجاشوندیم یلتبدیر، تخم ییصو  نهاعنوان محبه یک،لاکی

 یشباعث افزا یرتخم یط یکلاکی یداس یهایتعداد باکیر یشکه افزا
به همان  یزن یکلاکی یدشود، مقدار اسیم یدازگالاکیوز-بیا دارمق

نیایج حاصل از  .(Hashemi et al., 2021)یابد یم یشنسبت افزا
)پنیر تازه میناس(،  (Souza & Saad, 2009) سوزا و سعدقات تحقی
پنیر ) (Shahab Lavasani et al., 2012) و همکاران لواسانیشهاب

)پنیر  (Karimi et al., 2012) کریمی و همکاران(، 60لیقوان تا روز 
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 پور و همکارانغلامحسینفیای فراپالایش(، 
(Gholamhosseinpour et al., 2021) ( پنیر فیای فراپالایش

 Gholamhosseinpour et) پور و همکارانغلامحسینآنالوگ( و 

al., 2023) نمکی( نشان داد که میزان اسیدییه راپالایش آب)پنیر ف
یابد. دلیل این افزایش تخمیر افزایش می دوره نگهداریپنیر طی 

لاکیوز به اسید لاکییک و همچنین آزاد شدن اسیدهای چرب و 
باشد. کاتابولیسم اسید اسیدهای آمینه طی لیپولیز و پروتئولیز می
 عاملولید آمونیاك نیز لاکییک و ورود آن به آب نمک و همچنین ت

برخی از پنیرها عنوان شده  دوره نگهداریکاهش اسیدییه در انیهای 
 ,Baghdadi et al., 2018; Khani & Roufegari-Nejad)است 

های حاوی صمغ بیشیر تر بودن میزان اسیدییه در نمونهپایین. (2019
بغدادی و باشد. دوسیی صمغ و جذب آب بالاتر میلیل فعالیت آبدبه

نیز گزارش کرد که با افزایش  (Baghdadi et al., 2018)همکاران 
 یابد.می کاهشپنیر  اسیدییهغلظت صمغ، میزان 

 

 ینمکآب یشفراپالاپنیر خاکستر  یزانبر م یاثر صمغ فارس

 یدوره نگهدار یط

 شیفراپالا ریپن میزان خاکسیربر فارسی  صمغر اث 2شکل 
بر اساس شکل،  .دهدمینشان در طو  دوره نگهداری را  ینمکآب

(، 3 روزدر  % 66/3پنیر شاهد کمیرین میزان خاکسیر را داشت )
( مربوط به پنیر 45در روز  % 93/3که بیشیرین مقدار خاکسیر )درحالی

طور کلی، افزایش مقدار صمغ تاثیر صمغ بود. به % 1/0اوی ح
( در افزایش مقدار خاکسیر پنیرها داشت. p ≥ 05/0داری )معنی

 45ها با افزایش زمان نگهداری تا روز همچنین، میزان خاکسیر نمونه
های شاهد و حاوی افزایش پیدا کرد )که این افزایش تنها برای نمونه

طور غیر ( بود( و در ادامه بهp ≥ 05/0) دارصمغ معنی % 03/0
داری کاهش یافت. به عبارت دیگر، زمان نگهداری بر میزان معنی

 داری نداشت.صمغ تاثیر معنی % 1/0و  05/0خاکسیر پنیرهای حاوی 
پور و همکاران غلامحسیننگهداری با گزارش  45نیایج تا روز 

(Gholamhosseinpour et al., 2023)  در مورد پنیر فراپالایش
نمکی، که در طو  دوره نگهداری میزان خاکسیر پنیر افزایش پیدا آب

محمدی و همکاران بیککرده بود، مطابقت داشت. در پژوهشی که 
(Beik Mohammadi et al., 2015) دادند  بر روی پنیر لور انجام

 یبررسنیز میزان خاکسیر طی دوره نگهداری پنیر افزایش پیدا کرد. 
 & Al‐Otaibi) یلبیو و یبیالاتتوسط  شیفراپالا ینمک ریپن ینوع

Wilbey, 2004) از ثابت ماندن مقدار خاکسیر در طو  دوره  یحاک
 نگهداری بود.

و اینولین  ایصمغ آکاس زانیم شیفزاادر ارتباط با اثر صمغ نیز، با 
 کینوا درو صمغ  (Santos et al., 2015)میناس فرسکا   ریدر پن
خاکسیر  زانیم (Abdelmontaleb et al., 2021) فراپالایش ریپن
 خاکسیر مقدار نیز باعث افزایش زمان نگهداری . افزایشافتی شیافزا

 .پنیرهای مذکور گردید

 

 
 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرپنیدیته اس یزانبر م یاثر صمغ فارس -1شکل 

Fig. 1. The effect of Persian gum on the acidity of brined ultrafiltered cheese during storage 
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 ینمکآب یشفراپالا یرپن یچرب یزانبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط

 شیفراپالا ریپنمیزان چربی بر فارسی  صمغاثر  3شکل در 
شکل،  مطابق .نشان داده شده استی دوره نگهداری ط ینمکآب

داری با یکدیگر ها طی دوره رسیدگی تفاوت معنینمونهمیزان چربی 
صمغ با دیگر  % 03/0روزه حاوی  90نداشیند و تنها تفاوت نمونه 

نیز  45 روز. افزایش زمان رسیدگی تا (p ≥ 05/0)دار بود پنیرها معنی
داری در میزان چربی پنیرها ایجاد نکرد، اما در ادامه و با تفاوت معنی

ها به طور روز، میزان چربی نمونه 90افزایش زمان رسیدگی به 
گسیرش توان آن را به کاهش یافت که می (p ≥ 05/0)داری معنی

 لیپولیز چربی موجود در بافت پنیرها نسبت داد. 
پنیر فیای ) (Karami et al., 2008) کرمی و همکاران

 ,.Shahab Lavasani, et al) لواسانی و همکارانشهاب، (فراپالایش

 پور و همکارانغلامحسین، (پنیر لیقوان) (2012
(Gholamhosseinpour et al., 2021) ( پنیر فیای فراپالایش

 Gholamhosseinpour et) پور و همکارانغلامحسینآنالوگ( و 

al., 2023)  میزان  اند که( نیز گزارش کردهنمکیآب)پنیر فراپالایش
یابد که داری کاهش میطور معنیچربی با افزایش زمان نگهداری به

ها و در نییجه تولید گلیسرو  و اسیدهای چرب دلیل لیپولیز چربیبه
 باشد.آزاد می

 یشفراپالا یرپن حالت صمغی یزانبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط ینمکآب

 ریپن میزان حالت صمغیبر فارسی  غصماثر  4شکل در 
 .داده شده استنشان در طو  دوره نگهداری  ینمکآب شیفراپالا

طبق شکل، نمونه شاهد بیشیرین میزان حالت صمغی را نشان داد، 
صمغ  % 1/0که کمیرین مقدار حالت صمغی در نمونه حاوی درحالی

ی هامشاهده شد. تفاوت حالت صمغی پنیرها در هر یک از زمان
( بود. با افزایش زمان p ≥ 05/0دار )با یکدیگر معنی نگهداری

نگهداری، افزایش پیوسیه حالت صمغی در نمونه شاهد مشاهده شد 
دار که این افزایش در انیهای دوره نگهداری نسبت به ابیدای آن معنی

(05/0 ≤ p بود. حالت صمغی در پنیرهای حاوی صمغ نیز ابیدا از روز )
یش یافت و در ادامه تا انیهای دوره نگهداری کاهش پیدا افزا 45تا  3

 کرد. 
تواند افزایش حالت صمغی پنیر شاهد طی دوره نگهداری می

 ,.Bertolino et al)اندازی و افت رطوبت بالای آن باشد دلیل آببه

 حالتکاهش  (Yasar & Guzeler, 2011) و گزلر اساری. (2011
آلفا اس  زیدرولیاز ه یرا ناش دوره نگهداری یکاشار ط ریپنصمغی 

 دانسیند.یک کازئین 

 

 

  دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرخاکستر پن یزانبر م یاثر صمغ فارس -2 شکل

Fig. 2. The effect of Persian gum on the amount of brined ultrafiltered cheese ash during storage 
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 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرپن یچرب یزانبر م یاثر صمغ فارس -3 شکل
Fig. 3. The effect of of Persian gum on the fat content of brined ultrafiltered cheese during storage 

 

 
 دوره نگهداری یط ینمکآب یشاپالافر یرپن حالت صمغی یزانبر م یاثر صمغ فارس -4شکل 

Fig. 4. The effect of Persian gum on the gumminess of brined ultrafiltered cheese during storage 

 

 ی پنیرصمغافزایش میزان هیدروکلوئید باعث کاهش حالت  
توسط هیدروکلوئید جذب آب  تیظرفشود که دلیل آن افزایش می
 کاکی  و همکارانولی. (Shafiei et al., 2014)باشد می

(Volikakis et al., 2004)  افزودن کنسانیره جونیز دریافیند که- 

ی نمکچرب آبکم دیسفکاهش حالت صمغی پنیر بیاگلوکان باعث 
اخیار شبکه س کنش هیدروکلوئید باناشی از برهم تواندمیگردید که 

 دیسفی باشد. با افزایش میزان هیدروکلوئید حالت صمغی پنیر نیکازئ
کاهش یافت،  و زانیان حانیصمغ دانه ر یحاو یرانیچرب اکم
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دلیل نداشین صمغ بیشیرین میزان حالت که تیمار شاهد بهطوریبه
صمغی را به خود اخیصاص داد. در رابطه با اثر زمان نگهداری نیز 

روزه مشاهده  60صمغی پنیرها طی دوره نگهداری  کاهش حالت
 .(Nateghi, 2020)گردید 

 

 یشفراپالا یرپن حالت آدامسی یزانبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط ینمکآب

 ینمکآب شیفراپالا ریپن میزان حالت آدامسیبر فارسی  صمغاثر 
ها، در میان نمونه داده شده است. نشان 5 شکلدر  دوره نگهداریی ط

بیشیرین مقدار حالت آدامسی مربوط به نمونه شاهد بود و پنیرهای 
های بعدی قرار ترتیب در رتبهصمغ به % 1/0و  05/0، 03/0حاوی 

های گرفیند. میزان حالت آدامسی پنیرها نیز در هر یک از زمان
( با یکدیگر داشیند. با گذشت p ≥ 05/0اری )داخیلاا معنی نگهداری
افزایش  45ها ابیدا تا روز ، میزان حالت آدامسی نمونهنگهداریزمان 

طور به دوره نگهداریداری یافت و سپ  تا انیهای غیرمعنی
( کاهش پیدا کرد، هر چند این کاهش برای p ≥ 05/0)داری معنی

 دار نبود.صمغ معنی % 1/0پنیر حاوی 
و  (چدار ریپن) (O’Mahony et al., 2005) و همکاران یماهوناُ

یکاهش معننیز فیا(  ری)پن (Kumar et al., 2011) کومار و همکاران
اولیه  شیند. افزااهگزارش کرد دوره نگهداریطی را  یحالت آدامس دار

که در ادامه پروتئولیز  باشد اندازیآباز  یناشتواند می یحالت آدامس

 یابدمی کاهشبر این افت رطوبت غالب شده و حالت آدامسی 
(Gholamhosseinpour et al., 2018) . 

هیدروکلوئیدها دارای قابلیت تضعیف ماتریک  پروتئینی پنیر بوده 
باشد. نوع و جویدن پنیر مورد نیاز می و از این رو انرژی کمیری جهت

خصوص  نایغلظت هیدروکلوئید و طبیعیاً قابلیت جذب آب آن در 
های انجام شده مشاهده گردید که باشند. با توجه به بررسیثر میمؤ

نرم شاهد چرب کم دیسفبیشیرین میزان حالت آدامسی مربوط به پنیر 
ن، کمیرین حالت آدامسی بوده و پنیر حاوی بیشیرین میزان صمغ زانیا

 ,.Shafiei et al) شفیعی و همکاران. (Ali et al., 2016)را داشت 

عنوان کردند که افزایش جذب آب همزمان با افزایش میزان  (2014
فراپالایش سبب تضعیف بافت پنیر و کاهش  ریعصاره مالت در پن

گردد. با توجه به نیایج به دست ر لازم جهت جویدن آن میمیزان فشا
، با (Sharafi et al., 2019)همکاران  شرفی وآمده از مطالعه 

افزایش میزان صمغ حالت آدامسی پنیر کاهش یافت. آنها عنوان 
کردند که اسیفاده از صمغ سبب افزایش میزان جذب آب و در نییجه 

 و همکاران یآبادرسیم هایشدن بافت پنیر گردید. یافیه ضعیف
(Rostamabadi et al., 2016)  نیز نشان داد که افزایش درصد

طبق نیایج  گردد.دار مقاومت به جویدن میصمغ موجب کاهش معنی
نمونه شاهد دارای  ،(Nateghi, 2020)ناطقی  دست آمده از مطالعهبه

بیشیرین حالت آدامسی بود و پنیرهای حاوی صمغ حالت آدامسی 
 کمیری داشیند. 

 

 

 

 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرپن یحالت آدامس یزانبر م یاثر صمغ فارس -5شکل 
Fig. 5. The effect of Persian gum on the chewiness of brined ultrafiltered cheese during storage 
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 یشفراپالا یرپن یچسبندگ یزانبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط ینمکآب

 شیفراپالا ریپن میزان چسبندگیبر فارسی  صمغ اثر 6شکل در 
طور که همان .داده شده است ارائه دوره نگهداریدر طو   ینمکآب

صمغ چسبندگی بیشیری نسبت به  % 1/0ر حاوی شود، پنیمشاهده می
، میزان چسبندگی نگهداری 45ها داشت. همچنین، تا روز سایر نمونه

پنیر  دوره نگهداری پایانها کمیر بود، اما در نمونه شاهد از سایر نمونه
صمغ چسبندگی بیشیری را نشان داد. روند کلی تغییر  % 03/0حاوی 

( p ≥ 05/0دار )افزایش معنی هداریدوره نگها طی چسبندگی نمونه
( تا p ≥ 05/0دار )و سپ  کاهش معنی نگهداری 45اولیه تا روز 

بود، هرچند این کاهش برای نمونه شاهد نسبت  دوره نگهداریانیهای 
رغم روند کاهشی چسبندگی پنیرها بعد دار نبود. علیمعنی 45به روز 
روزه همواره  90های ، میزان چسبندگی نمونهنگهداری 45از روز 

ها در ابیدای ( بالاتر از چسبندگی نمونهp ≥ 05/0داری )طور معنیبه
 بود. دوره نگهداری
 ,.Gholamhosseinpour et al) همکاران و پورغلامحسین

 Atasoy) و همکاران آتاسوی، (پنیر فیای فراپالایش آنالوگ) (2018

et al., 2021) ( ،)ذونوبی و گلُیپنیر اورفا (Zonoubi & Goli, 

 پور و همکارانغلامحسینپنیر فیا( و ) (2021
(Gholamhosseinpour et al., 2023) (اپالایش آبپنیر فر )نمکی

با را گزارش کردند.  دوره نگهداری طیکاهش میزان چسبندگی پنیر 
تجزیه  ینیپروتئ یهایرهزنج ،ینگهدار دورهدر طو   زیتوسعه پروتئول

 یهااساس، گروه نید. بر اشونیم آزاد یداخل زیآبگر یهاو گروهشده 
 شیو منجر به افزا یافیه شیافزا نیدر سطح پروتئ زیآبگر
 یچسبندگآن  جهیدر نی که شوندیذرات م نیب زیآبگر هایکنشرهمب

 .(Zonoubi & Goli, 2021) ابدییکاهش م نگهداریدر طو  پنیر 

های هیدروکسیل و جذب آب از محیط دلیل داشین گروهصمغ به
باشد که این امر در پنیر حاوی اطراا دارای ویژگی چسبندگی می

مغ کاملاً مشهود است. با افزایش غلظت صمغ، چسبندگی پنیر ص
. میزان (Hesarinejad et al., 2021) یابدتولیدی افزایش می

چسبندگی با افزایش محیوای چربی و جذب آب و همچنین تضعیف 
بغدادی . (Shafiei et al., 2014)یابد پروتئینی افزایش می ماتریک 
 شاهدگزارش کردند که پنیر  (Baghdadi et al., 2018) و همکاران

بود و دلیل  دوره نگهداریدارای بیشیرین میزان چسبندگی در انیهای 
 میزان بیشیر پروتئین عنوان نمودند.آن را 

 
 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرپن یدگچسبن یزانبر م یاثر صمغ فارس -6شکل 

Fig. 6. The effect of Persian gum on the adhesiveness of brined ultrafiltered cheese during storage 
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 یشفراپالا یرشکست پن یتقابل یزانبر م یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط ینمکآب

 شیفراپالا رینپ میزان قابلیت شکستبر فارسی  صمغاثر 
مطابق  شان داده شده است.ن 7 شکلدر  دوره نگهداریی ط ینمکآب

صمغ از کمیرین  % 1/0شکل، نمونه شاهد از بیشیرین و نمونه حاوی 
برخوردار بودند و تفاوت  دوره نگهداریمیزان قابلیت شکست در طو  
 نگهداریهای از زمان ها نیز در هر یکمیزان قابلیت شکست نمونه

، میزان نگهداری( بود. همچنین، با افزایش زمان p ≥ 05/0دار )معنی
( افزایش p ≥ 05/0داری )طور معنیقابلیت شکست نمونه شاهد به

های حاوی صمغ نیز میزان قابلیت شکست پنیرها یافت. در مورد نمونه
داشت، اما در ( p ≥ 05/0داری )افزایش معنی نگهداری 45ابیدا تا روز 

( کاهش p ≥ 05/0داری )طور معنیبه دوره نگهداریادامه و تا انیهای 
 پیدا کرد.

 

 
 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرشکست پن یتقابل یزانبر م یاثر صمغ فارس -7 شکل

Fig. 7. The effect of Persian gum on the fractureability of brined ultrafiltered cheese during storage 

 

 یشفراپالا یرپن یحس هاییژگیبر و یاثر صمغ فارس

 دوره نگهداری یط ینمکآب

)رنگ و ظاهر، های حسی ویژگیبر فارسی  صمغاثر  8شکل در 
در طو   ینمکآب شیفراپالا ریپن (یکل رشیآروما، بافت، طعم و پذ

روزه  90ب( و  -19روزه ) 45(، الف -19روزه ) 3 دوره نگهداری
گونه که مشخص است، امییاز همان .داده شده استنشان پ(  -19)

ها تفاوت روزه در هر یک از غلظت 90و  45، 3رنگ و ظاهر پنیرهای 
صمغ  % 05/0روزه حاوی  3داری با یکدیگر نداشیند. پنیر معنی

رنگ و صمغ کمیرین امییاز  % 1/0روزه حاوی  45بیشیرین و پنیر 
روزه که  90و  45ظاهر را به خود اخیصاص دادند. به جز پنیرهای 

 05/0دار )باعث کاهش معنی % 1/0به  05/0افزایش غلظت صمغ از 
≤ p امییاز رنگ و ظاهر آنها گردید در سایر موارد افزایش غلظت )

ها نداشت. آرومای داری بر امییاز رنگ و ظاهر نمونهثیر معنیأصمغ ت

 نگهداریدار زمان معنیثیر أتها تحت ز در هیچ یک از غلظتپنیرها نی
داری که بین نمونه شاهد و قرار نداشت. همچنین غیر از تفاوت معنی

روزه مشاهده شد، در سایر موارد افزایش غلظت صمغ  3سایر پنیرهای 
داری بر امییاز آرومای معنیثیر أت نگهداریهای در هر یک از زمان

اد. در ارتباط با امییاز بافت، اثر میقابل زمان و غلظت ها نشان ندنمونه
دار که اثرات ساده آنها معنیداری ایجاد نکرد، درحالیتفاوت معنی

(05/0 ≤ p بود. در این ارتباط پنیرهای )05/0روزه و حاوی  3 % 
که کمیرین امییاز بافت صمغ بالاترین امییاز بافت را داشیند، در حالی

صمغ بود. اثر میقابل زمان  % 1/0روزه و حاوی  90ی مربوط به پنیرها
دار نبود، اما هر یک از آنها و غلظت نیز بر امییاز طعم پنیرها معنی

( بر امییاز طعم داشیند. بیشیرین p ≥ 05/0داری )ساده معنیثیر أت
صمغ بود، که  % 05/0روزه و حاوی  3امییاز طعم مربوط به پنیرهای 

که ها داشیند، درحالی( با سایر نمونهp ≥ 05/0داری )تفاوت معنی
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صمغ کمیرین امییاز طعم را به خود  % 1/0روزه و حاوی  90پنیرهای 
دار معنیثیر أتها نیز تنها تحت اخیصاص دادند. پذیرش کلی نمونه

(05/0 ≤ p غلظت صمغ قرار داشت و اثر زمان و )میقابل آن با ثیر أت
صمغ  % 05/0دار نبود. پنیر حاوی غلظت بر امییاز پذیرش کلی معنی

( p ≥ 05/0داری )طور معنیبیشیرین پذیرش کلی را داشت که به

که کمیرین امییاز پذیرش کلی ها بود، درحالیبالاتر از سایر نمونه
 05/0طور کلی، پنیر حاوی صمغ بود. به % 1/0مربوط به پنیر حاوی 

بت به سایر های حسی امییاز بالاتری نسصمغ از نظر ویژگی %
صمغ از طرا ارزیابان  % 1/0ها کسب نمود و پنیر حاوی نمونه

 دست آورد. کمیرین امییاز حسی را به
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 روزه )پ( 90روزه )ب( و  45روزه )الف(،  3 دوره نگهداری یط ینمکآب یشفراپالا یرپن یحس هاییژگیبر و یاثر صمغ فارس -8 شکل

Fig. 8. The effect Persian gum on sensory characteristics of of brined ultrafiltered cheese during storage 3d (a), 45d (b) and 

90d (c) 

 
بر  (Hamdy et al., 2021) حمدی و همکاراننیایج پژوهش 
چرب در طو  دوره نگهداری حاکی از افزایش روی پنیر فیای کم

نگهداری بود.  دوران، طعم و پذیرش کلی در انیهای امییازات بافت
آنها علّت بهبود بافت را کاهش رطوبت طی دوره نگهداری و دلیل 

 های میابولیکی آغازگرها عنوان کردند.ارتقای طعم را فعالیت

 ,.Gholamhosseinpour et al) پور و همکارانغلامحسین

های حسی پنیر در بررسی اثر زمان نگهداری بر ویژگی (2023
نمکی مشاهده کرد که در بیشیر تیمارها، امییاز حسی فراپالایش آب

طور روزه در مقایسه با پنیرهای ابیدای دوره نگهداری به 105پنیرهای 
 ,.Nazari et al) نظری و همکارانداری بالاتر بود. مطالعه معنی

چرب نیز نشان داد که ظاهر، مزه و پنیر فیای کم رویبر  (2020
داری بهبود طور معنیروز نگهداری به 60ها طی پذیرش کلی نمونه

داری مشاهده نشد. پیدا کرد، امّا در آروما و بافت پنیرها تغییر معنی
دلیل ارتقای امییاز طعم و آرومای پنیر طی دوره نگهداری به 

ی میابولیکی آغازگرها و آزاد شدن اسیدهای چرب و آمینه هافعالیت
 .(Hamdy et al., 2021)نسبت داده شده است 

دلیل توانایی بالا در نگهداری رطوبت از قابلیت بهبود ها بهصمغ
. (Aminifar et al., 2014)باشند های حسی پنیر برخوردار میویژگی

، کاهش (Abdelmontaleb et al., 2021) عبدالمنطلب و همکاران
پنیر طی دوره نگهداری را گزارش کردند. آنها  یتمام صفات حسامییاز 

بیشیرین میزان صمغ با فراپالایش  ریپن یهانمونهبیان داشیند که 
 ازیامی نیکمیراز  ازاتیمجموع امیو ظاهر و  رنگ، از نظر طعمکینوا 

 ازیامی ه بیشیرینبدن و بافت لحاظ ازکه یدر حال حسی برخوردار بودند،
دلیل جذب آب بالاتر توسط تواند بهند، که این موضوع میرا داشی

هیدروکلوئید باشد. امییاز پذیرش کلی نشان داد که پنیر با غلظت 
باشد. همچنین مشاهده هیدروکلوئید کمیر دارای پذیرش بیشیری می

شد که افزایش میزان هیدروکلوئید باعث ایجاد طعم تلخ ضعیف در 
بغدادی و همکاران دست آمده از مطالعه پنیر شد. طبق نیایج به

(Baghdadi et al., 2018) صمغ دانه  حاوی ینمکآب، پنیرهای
رای کمیرین امییاز بافت و های بدون صمغ دا، نسبت به نمونهحانیر

دلیل شوری و بافت نرم، کمیر بود. ظاهر بودند. امییاز طعم نیز به
چرب کم یرانیا دیسفگزارش داد که پنیر  (Shendi, 2017)ی شند

حاوی غلظت بالاتر صمغ گوار از لحاظ بافت و طعم بیشیرین امییاز را 
که پنیر با غلظت کمیر صمغ از نظر الیبه خود اخیصاص داد، درح

ظاهری و پذیرش کلی بالاترین امییاز را داشت. وجود حالت بافیی 
مناسب نه زیاد سفت و نه زیاد نرم و ظاهر آن، که بیشیرین امییاز را 

 تواند علت این پدیده باشد.کسب کرده بود، می
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  گیرینتیجه
خاکسیر  تغییراتپژوهش نشان داد که روند  نیایج حاصل از این

 ،(Nmm) ی)جز نمونه شاهد(، حالت آدامس (N) یحالت صمغ، (%)
 45روز تا  )جز نمونه شاهد( (N)شکست  تیو قابل( Ns) یچسبندگ

ند. کرد دایکاهش پ دوره نگهداریانیهای تا ی بود و پ  از آن شیافزا
 واسید لاکییک(  %) یهیدیاسمقادیر نیز  نگهداریبا افزایش زمان 

یزان م کهیدرحال ،یافیند شیافزاای هوسییصورت پبه پنیرها( %)نمک 
غلظت صمغ  شیافزاهمچنین . پیدا کردکاهش ها نمونه( %) یچرب

 ،یحالت صمغ یه،یدیاس زانیم( p ≥ 05/0) داریباعث کاهش معن
 و خاکسیر ریمقاد کهیدرحال د،یشکست گرد تیقابل و یحالت آدامس

کردند.  دایپ( p ≥ 05/0) یداریمعن شیافزا پنیرها یحالت چسبندگ
شاهد و  هاینمونهی( و مخمر یکپک یفرمی،کلعدم آلودگی میکروبی )

دوره طو  محصو  در  یکروبیم یمنیا مویدروز  90 یط صمغ یحاو
صمغ  % 05/0 یحاو ریپن از نظر ارزیایی حسی نیز .بود نگهداری

را نسبت به  یسح ازیامیترین پایینصمغ  % 1/0 یحاو ریو پنین بالاتر
مثبت صمغ فارسی بر ثیر أتبا توجه به  .کردندها کسب نمونه ریسا

ویژه بهبود بافت، نمکی بههای مخیلف پنیر فراپالایش آبویژگی
اسیفاده از آن در تولید صنعیی این محصو  و همچنین بررسی اثر 

 گردد.ترکیبی آن با سایر هیدروکلوئیدها توصیه می
 

 میزان مشارکت
، نوشین، افزارنرم، یبررسو  یقتحق پور:اکبر غلامحسینعلی

 .هاداده یریتمدسازی، مفهوم سعید زارع:؛ یرایشو و یبررس
 

 مین مالیأمنابع ت
 ی،عموم یهادر بخش یخاص یکمک مال یچه یقتحق ینا
 نکرد. یافتدر یانیفاع یرغ یا یتجار
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