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بررسي اثرات استفاده از صمغ سوفورا ژاپونيكا بر ويژگي هاي شيميايي، حسي و بافت 

 پنير خامه اي
 

 3مرضيه بلندي، 2، حسن رشيدي1مهدي عبيري

 
 ، دامغان، ایرانیواحد دامغان ، دانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیارشد گروه صنا یدانش آموخته کارشناس 1

قات و آموزش کشاورزي و منابع طبيعی خراسان رضوي، سازمان تحقيقات، آموزش و ترویج کشاورزي، مشهد، گروه صنایع غذایی، مرکز تحقياستادیار 2

 .ایران
  ، ایران.دامغان ،دانشگاه آزاد اسلامی ،واحد دامغان ،گروه صنایع غذاییاستادیار  3

 

 22/7/19 تاریخ پذیرش:      11/2/19تاریخ دریافت: 

 

 چكيده

شیيميایی   ویژگیی هیاي  . بودنير خامه اي پ کيفيتبر  (درصد 71/2و  11/2، 31/2، 11/2)سفورا ژاپونيكا صمغ اثرات  ارزیابیهدف این پژوهش 

(، حسی )طعم، رنگ، بافت و پذیرش کلی( و بافت )سفتی، حالیت صیمغی، حالیت    pH)مواد جامد، رطوبت، چربی، اسيدیته، نمك، پروتئين و 

مواد ، صمغبا افزایش مقدار در قالب طرح کاملا تصادفی تجزیه و تحليل شد. اثرات صمغ سپس، . شداندازه گيري  ،پنيرآدامسی و حالت فنري( 

. از سیوي  نداشیت پنيیر   pHبر مقدار چربی، نمك، اسيدیته، پروتئين و ي مقدار صمغ تاثيرافزایش یافت. و رطوبت نمونه هاي پنير کاهش جامد 

گردیید.  پنير رنگ  مطلوبيت( ≥p 21/2داد که افزایش مقدار صمغ باعث کاهش معنی دار) ررسی ویژگی هاي حسی نمونه هاي پنير نشانبدیگر 

 71/2امیا طعیم نمونیه داراي     ،درصد اثر معنی داري بر طعیم نمونیه هیا نیدارد     11/2در مورد طعم نمونه ها مشاهده شد که افزایش مقدار صمغ تا 

( بر بافت نمونه ها داشت و بيشترین ≥21/2pداشت. مقدار صمغ اثر معنی داري )( با نمونه بدون صمغ ≥21/2pدرصد صمغ اختلاف معنی داري )

صمغ دیده شد. همچنين مقدار صمغ اثیر معنیی داري بیر پیذیرش     نمونه بدون  ودرصد  71/2بافت به ترتيب در نمونه داراي  مطلوبيتو کمترین 

درصید صیمغ    71/2درصد صمغ و کمتیرین آن در نمونیه داراي    31/2ي کلی نمونه هاي پنير داشت و بيشترین مقدار پذیرش کلی در نمونه دارا

مشاهده گردید. تجزیه و تحليل داده هاي حاصل از آزمون بافت نشان داد که با افزایش مقدار صمغ مقادیر سفتی، حالت آدامسی، حالت صمغی 

 و حالت فنري افزایش یافت. 

 

 ، ارزیابی حسی، بافتاپنير خامه اي، صمغ، سفورا ژاپونيك واژه هاي کليدي:

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                 
  : مسوول مكاتباتha_rashidi@yahoo.com 
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 مقدمه -1

 خامه رنگ به تازه اسيدي پنير اي خامه پنير ،فاکس تعریفطبق 

اسيدي  انعقاد در نتيجه که است اسيدي ملایم طعم بااي و 

 تا شكننده و ترد از آن بافت شود. می توليد خامه و شير مخلوط

 در همه بيش از که محصول این ت.اس متغير پذیر مالش

 ماه سه ماندگاري مدت داراي دارد، محبوبيت شمالی مریكايآ

(. 21و  13، 7درجه سانتی گراد می باشد ) 8 از کمتر دماي در

 توضيح کوزیكوسكی توسط اي خامه پنير توليد متداول فرایند

 و پاستوریزاسيون شير، کردن شامل استاندارد که است شده داده

 دماي در انكوباسيون و يلمزوف استارتر تلقيح شير، هموژنيزاسيون

 اسيد به لاکتوز تبدیل طریق از ژل تشكيل ،گراد سانتی درجه 22

 ،پنير آب جداسازي و لخته تشكيل ،استارتر بوسيله لاکتيك

، هموژنيزاسيون و پاستوریزاسيون مواد، سایر و نمك افزودن

 محصول می باشد. هنگام نگهداري نگهداري و کردن خنك

بافت پنير خامه اي  .ناسبی پيدا می کندبافت م و شود می سفت

رخوردار است و ببراي مصرف کنندگان از اهميت بالایی 

از انواع  توليدگنندگان براي توليد محصول با بافت مطلوب

. این پایدارکننده ها هاي وارداتی استفاده می کنندپایدارکننده 

و  7) داراي انواع متنوعی هستند و ویژگی هاي متفاوتی هم دارند

21) . 

 Styphnolobium یعلم يها نام به كايژاپون سوفورا درخت

Japonicum ای Sophora Japonica  است کره و نيچ یبوم .

از آن جا که گلهاي د و باش یم بقولات خانواده جزء درخت نیا

 معابر و ها پارک در ینتیز گياه عنوان بهسفيد معطر و زیبایی دارد 

واریته در  72شامل  سوفورا گونهمی گيرد.  قرار استفاده مورد

سراسر دنياست و عمدتاً در مناطق گرمسيري و استوایی یافت می 

 از حاصل یعيطب يدهایساکار یپل ها گالاکتومانان  شود

که به عنوان صمغ در صنایع اند  بقولات از یبرخ دانه اندوسپرم

 غذایی و نيز در سایر صنایع کاربردهاي گسترده اي دارند. صمغ

 است کهطبيعی گالاکتومانانی  صمغ هايرا ژاپونيكا از جمله سوفو

توسط  صمغترشح  می تواند کاربردهاي متنوعی داشته باشد.

درختان در نتيجه عوامل مختلف از جمله آسيب هاي مكانيكی و 

فعاليت حشرات انجام می شود. صمغ ترشح شده چسبناک است و 

 د،ینمامی  بجذ خود به را ذرات ریسا و خاک و گرد حشرات،

پس از جداسازي صمغ آن را خالص سازي می نمایند  نیبنابرا

(21.) 

محمدي و همكاران به بررسی تیاثير غلتیت هیاي مختلیف انیواع      

برخی ویژگیی هیاي    برصمغ هاي تجاري و از جمله صمغ فارسی 

صیمغ  . آب پرتقیال پرداختنید   -رئولوژیكی و حسی مخلیوط شیير  

 .(6) ن مخلوط جلوگيري نمایداز دو فاز شد توانستکامل فارسی 

تان و همكاران اثیر کاپاکاراگينیان، زانتیان، گوآرگیام، پكتیين بیا       

متوکسيل بالا و ژلاتين را بر رئولوژي و ریزسیاختار ژل حاصیل از   

انعقاد رنتی شير پس چرخ بررسی کردند. الاستيسيته، تجمع ذرات 

و  و زمییان تشییكيل ژل بییا افییزایش مقییدار کاپاکاراگينییان، زانتییان  

گوآرگام کیاهش و بیا افیزایش مقیدار ژلاتیين و پكتیين افیزایش        

یافت. مقدار سينرزیس با افزودن ژلاتين و پكتين کاهش یافت در 

حالی که بیا افیزودن کاپاکاراگينیان، زانتیان و گوآرگیام افیزایش       

یافیییت. همچنیییين مشیییخص گردیییید اسیییتفاده از مقیییادیر بیییالاي 

از تشكيل ساختار شبكه اي کاپاکاراگينان، زانتان و گوآرگام مانع 

پروتئينی منشعب می شود چرا که تجمعات بیزر  پروتئينیی و ییا    

(. 28) ساختار شبكه اي باز بیا حفیرات بیزر  تشیكيل میی شیود      

حسينی و همكاران روغن ماهی را در توليد پنير خامیه اي بیه کیار    

هدف از این مطالعه مقایسه پایداري اکسیيداتيو پنيیر خامیه    بردند. 

روغین   .بیود شده با روغن میاهی در طیول ذخيیره سیازي     اي غنی 

و یا به صیورت پیيش امولسیيفيه شیده بیا       شيرروغن  ماهی به جاي

وتئين رکازئينات سدیم و ایزوله پروتئين آب پنير، ییا ترکيبیی از پی   

اضیافه   .شید بیه عنیوان امولسیيفایر اضیافه      و فسیفوليپيدها  هاي شير

داتيو پنير خامیه اي  کردن روغن ماهی باعث کاهش پایداري اکسي

پاییداري اکسیيداتيو    شید. بدون در نترگرفتن روش اضافه نمودن 

ماهی به جاي روغن گاو و یا در ترکيب  محصول زمانی که روغن

با پروتئين هاي شير و فسفولپيدها اضافه شده بود، بالاترین ميزان را 

پاییداري اکسیيداتيو مربیوط بیه محصیول       داشت. و کمترین ميزان

با روغن ماهی پيش امولسيفيه شده با پیروتئين هیاي آب   غنی شده 

ساختار پنيیر خامیه اي بیا اضیافه      پنيرو کازئينات سدیم بوده است.

خییدمتی و  .(2) گرفییتنمییودن روغیین مییاهی تحییت تییاثير قییرار   

 تأثير صمغ کتيرا بر بافت پنير تهيه شده از شیير گوسیفند  همكاران 

مطلوب، عموماً سیفت   پنير ليقوان عليرغم چربیرا بررسی کردند. 

شكننده می باشید و مقیدار زییادي از آن در طیی بسیته بنیدي و       و 

مصارف خانگی از دست می رود. هدف از بهبود بافت به حیداقل  

رساندن این ضایعات می باشد. در این پژوهش تیأثير صیمغ کتيیرا    

گرم صمغ در هیر کيلیوگرم    1و  71/2، 1/2، 21/2در چهار غلتت

سی قیرار گرفیت. تغييیرات فيزیكوشیيميایی     شير مصرفی مورد برر
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 68     بررسی اثرات استفاده از صمغ سوفورا ژاپونیكا بر ویژگی های شیمیایی، حسی و بافت پنیر خامه ای

(pH    تغييیرات بیافتی، ارزییابی ،)رطوبت، چربی، پروتئين، نمك ،

روز دوره رسيدن بررسی و  12در طی  ویژگی هاي حسیرنگ و 

ارزیابی شد. نتایج حاکی از آن بود افزودن صمغ کتيرا در غلتیت  

. (3) هاي پائين باعث بهبود بافت و خصوصیيات حسیی میی شیود    

 داراي بیدلی خصوصيات فيزیكوشيميایی پنيیر  ينی و همكاران حس

را مییورد پییژوهش قییرار دادنیید.  صییمغ گییوار و پنيییر معطییر ليقییوان

مخلیوط کیردن    هسیتند کیه از طرییق   پنيرهاي تقليدي محصولاتی 

اسیيدهاي خیوراکی بیه     ،آب ،پیروتئين  ،شیامل چربیی   اجزا منفرد

کیارگيري   همراه مخلیوطی از نمكهیاي امولسیيون کننیده و بیا بیه      

حرارت و اعمال مكانيكی براي توليد یك محصول هموژن مشابه 

دراین پژوهش اثر صمغ گیوار و پنيیر معطیر      .می شوند توليدپنير 

بیه   .دبررسی شخصوصيات بافتی و شيميایی پنير تقليدي  رليقوان ب

دو سیطح   درصید و در  6/2ییا   3/2داراي این منتور پنير تقليیدي  

قابليت ذوب محصول  .درصد فرموله شد 1و  2/1پنير معطر ليقوان 

دیگر شاخصیه هیاي    .از طریق فناوري پردازش تصویر ارزیابی شد

 .بافتی با استفاده از دستگاه آناليز بافیت میورد بررسیی قرارگرفتنید    

نتایج آزمونهاي بافتی نشان دادکه قابليیت ذوب پیذیري محصیول    

م اسییتحكتحییت تییاثير هییر دو فییاکتور افییزایش یافییت و درمقابییل ا

وارتجاعيت بافت پنيیر تقليیدي بیا افیزایش سیطح هیر دو فیاکتور        

ميزان چسبندگی و پيوستگی محصیول تحیت    .کاهش نشان دادند

پنير معطر  مقداراما اثر افزایش  ،تاثير مقدار صمغ گوار قرارنگرفت

ليقوان برروي آنها معنی دار بود. آزمونهاي شیيميایی نشیان دادنید    

را درپنير  pHپروتئين و  ،معطر و صمغ گوارکه افزایش ميزان پنير 

 درميزان ،تقليدي توليد شده کاهش ميدهد و اختلاف معنی داري

 .(1) نمك و رطوبت ایجاد نمی کند ،چربی

با توجه به این که در حال حاضر پایدارکننده هاي تجاري 

ترکيبی با صرف هزینه بسيار به کشور وارد شده و مورد استفاده 

گيرد، کار بر روي صمغ هاي گياهی و کاربرد  صنایع قرار می

آنها در محصولات لبنی مختلف کاملا ضروري است. بر همين 

هدف از این پژوهش بررسی اثرات کاربرد مقادیر مختلف اساس، 

صمغ سفورا ژاپونيكا بر ویژگی هاي شيميایی، حسی و بافت پنير 

 خامه اي بوده است. 

 

 

 

 

 مواد و روشها -2
 ليهمواد او -2-1

براي تهيه صمغ، صمغ خام مترشحه از درخیت جیدا و بیه آن آب    

مقطر افزوده گردید. سپس در سانتریفوژ ناخالصیی هیاي آن جیدا    

شد و  پس از آن با اضافه کردن اتانول، سایر ناخالصیی هیاي آن،   

نتيییر رنییگ، تییانن و دیگییر ذرات جییدا و در نهایییت آب گيییري  

ل آن تسیریع شیود   گردید. صمغ خشك شده آسياب شد تا انحیلا 

(. براي توليد پنير خامه اي از شير پس چیرخ  29و  23، 18، 12، 1)

و خامه تازه استفاده شد. مشخصات شير و خامه مصیرفی    تازه گاو

 Chymaxرنت میورد اسیتفاده   آمده است.  2-3و  1-3در جدول 

)کریستين هانسن، دانمارک( بود. نمك از شرکت تابان با خلوص 

 ظیروف ستاله تهيه گردید. براي بسیته بنیدي از   درصد و کری 1/11

معمول در صنعت تهيه گردید. مواد مورد استفاده در آزمایشات از 

اسیتارتر   شرکتهاي معتبري نتيیر میرک و سیيگما خرییداري شید.     

)کریسییتين هانسیین، دانمییارک( داراي  CHN22مصییرفی از نییوع 

لوکونوسییتوک لاکتییيس زیییر گونییه کرمییوریس،  بییاکتري هییاي 

توک مزنتریودس زیر گونه کرموریس و لوکونوسیتوک  لوکونوس

 لاکتيس زیر گونه لاکتيس بيوواریته دي استی لاکتيس بود. 

 

   ویژگی های شیر مصرفی اولیه در تولید پنیر  -1جدول 

 خامه ای

 مقدار )درصد( تركيب

 8 ماده جامد

 1/0 چربي

 4/3 پروتئين

 14/0 اسيديته

pH 88/6 

 

 خامه مصرفی در تولید پنیر خامه ایویژگی های  -2جدول 

 مقدار )درصد( تركيب

 2/48 ماده جامد

 4/40 چربي

 7/1 پروتئين

 00/0 اسيديته

pH 8/6 
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 فرايند توليد پنير -2-2

براي توليد پنير خامه اي ابتدا شير پس چرخ و خامه تا رسیيدن بیه   

درصید مخلیوط    22درصد و میاده جامید حیدود     13چربی حدود 

(. سییپس مخلییوط پاسییتوریزه و همییوژنيزه شیید. 3ول گردییید )جیید

درجه سانتی گیراد تنتیيم و درون    23در حد  ي مخلوطسپس دما

 11تیا   12تانك انعقیاد، اسیتارتر و رنیت افیزوده گردیید. پیس از       

رسیيد.   8/9بیه حیدود    pHساعت لخته تشكيل شد. در این مرحله 

سپس مخلوط همزده شد و از طرییق منوپمیب بیه مبیدل حرارتیی      

درجه سیانتی گیراد افیزایش     82منتقل گردید. در این مبدل دما به 

 1داده و در سپراتور آبگيري انجیام شید. در ایین مرحلیه کمتیر از      

درصیید(  71/2و  11/2، 31/2، 11/2، 2درصیید نمییك و صییمغ )  

درجیه سیانتی گیراد انجیام      71اضافه شد و بسیته بنیدي در دمیاي    

نتی گراد سرد شید.  درجه سا 12گرفت. سپس محصول تا کمتر از 

و  13، 7) ساعت پس از توليید انجیام گرفیت    16تمامی آزمون ها 

21). 
 

 ویژگی های مخلوط خامه و شیر برای تولید پنیر خامه ای -3جدول 

 مقدار )درصد( تركيب

 10/20 ماده جامد

 1/13 چربي

 2/3 پروتئين

 1/0 اسيديته

pH 8/6 

 

 آزمايش ها -2-3

 شيميايي -2-3-1

ا بی  pH، گيري مقدار اسيدیته بر اساس درصد اسيد لاکتيك اندازه

مقییدار و سییاخت سییوئيس  611متییر متییروم مییدل  pHاسییتفاده از 

درجه سانتی  121رطوبت توسط خشك کردن نمونه پنير در دماي 

 بیه درصد چربیی پنيیر   (. 1شد ) انجامگراد تا رسيدن به وزن ثابت 

ين با اسیتفاده از روش  مقدار پروتئو  روش  ژربر )بوتيرومتر ژربر( 

 . (1) کلدال تعيين گردید

 

 حسي -2-3-2

ارزییابی   بر اساسنفر پانليست  12به منتور انجام آزمایشات حسی 

احساس بویایی و احساس چشایی آنها  و آشنایی با فیراورده هیاي   

پنيیر خامیه اي از   هیاي   نمونهارزیابی حسی  لبنی انتخاب گردیدند.

شامل طعم، بافت، رنگ و پیذیرش   نتر خصوصيات ارگانولپتيكی

 1امتيیاز  انجیام شید )   امتيازي 1با استفاده از آزمون هدونيك کلی 

دماي نمونه ها هنگام (. براي بهترین نمونه 1براي نمونه بد و امتياز 

  (.16) درجه سانتی گراد بود 1آزمایش در حدود 

 

 بافت  -2-3-3

دستگاه   براي آزمون آناليز پروفيل بافت )تست فشاري( از

وپروب  QTS25, CNS FARNEL, UK)) 1سنجش بافت

ميلی متر استفاده شد. نمونه هاي پنير بلافاصله  22اي با قطر استوانه

قبل از آزمایش از یخچال خارج شده و توسط دستگاه فشرده 

شدند. هر تست حداقل در سه تكرار انجام گردید. صفات مورد 

حالت  ازت گيري بر اساس این آزمون عباراندازه

،  )کيلوگرم در ميليمتر( 3، حالت آدامسی)کيلوگرم(2صمغی

 (.19)بودند   )کيلوگرم( 1)ميلی متر( و سفتی  9حالت فنري

 

 آناليز آماري -2-4

بیا سیه تكیرار    تصیادفی  براي تجزیه و تحليل داده ها طیرح کیام    

، 2سیطح   1مورد استفاده قرار گرفت. متغير مستقل مقدار صمغ در 

ميیانگين داده هیا بیه روش    درصد بود.  71/2و  11/2، 31/2، 11/2

نرم افزار مورد اسیتفاده  . درصد مقایسه گردید 1دانكن و در سطح 

MSTATC(version:1.42)  .بود 

 

 نتايج و بحث -3
 ويژگي هاي شيميايي 3-1

 pH  اسيديته و -3-1-1

 در جدولخامه اي پنير  pHاسيدیته و اثرات تيمارهاي مختلف بر 

مده است. همان گونه که مشاهده می گردد اثر صمغ بر این آ 9

ویژگی ها معنی دار نبوده است. لوباتوکالروس و همكاران اثرات 

جایگزین چربی تجاري شامل پكتين با متوکسيل  3استفاده از 

گرم  12گرم در ليتر شير(، کنسانتره پروتئينی آب پنير ) 1/2پایين) 

گرم بر ليتر  1/12) اصلاح شدهر در ليتر شير( و پروتئين آب پني

                                                 
1
  Texture analyzer 

2
  Gumminess  

3
  Chewiness 

4
  Springiness 

5
  Hardness 
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 65     بررسی اثرات استفاده از صمغ سوفورا ژاپونیكا بر ویژگی های شیمیایی، حسی و بافت پنیر خامه ای

بررسی کردند. نتایج نشان  1شير( را بر ویژگی هاي پنير مانچگو

علت این نتيجه این است که  نداشت. pHداد پكتين تاثيري بر 

صمغ هایی که باعث اسيدي شدن محيط نشوند تاثيري هم بر 

 . (11) پنير ندارند pHاسيدیته و 

 

 رطوبت و مواد جامد کل -3-1-2

رطوبت و آماري اثر مقادیر مختلف صمغ بر مقدار تایج تجزیه ن

آمده است.  9 مواد جامد کل تيمارهاي مختلف پنير در جدول

همان گونه که مشاهده می گردد اثر صمغ بر این ویژگی ها معنی 

هيدروکلوئيدها جاذب آب هستند و به (. p≤21/2دار بوده است )

آب بيشتر در پنير می  کارگيري آنها در پنير باعث جذب و حفظ

پژوهش هایی که در مورد سایر انواع پنير انجام شده است شود. 

کورولتاي و همكاران اثر استفاده از موید این مطلب بوده است. 

کربوکسی متيل سلولز، ژلاتين و صمغ گوآر بر ویژگی هاي 

فيزیكوشيميایی و حسی و راندمان پنير کشار را بررسی کردند. 

بوکسی متيل سلولز و ژلاتين باعث افزایش رطوبت استفاده از کر

 .(17) و راندمان گردید

 

 چربي -3-1-3

نتایج تجزیه واریانس اثر مقادیر مختلف صمغ بر مقدار چربی 

آمده است. همان گونه که 9تيمارهاي مختلف پنير در جدول 

 و مشاهده می گردد اثر صمغ بر این ویژگی معنی دار نبوده است

معنی داري بين تيمارهاي مختلف وجود ندارد. اختلاف آماري 

نمونه هاي صمغ فاقد چربی هستند و به مقدار کمی هم استفاده 

می شوند در نتيجه تاثيري بر مقدار چربی در ماده خشك پنير 

نتایج تحقيق کوکا و همكاران نشان داد که استفاده از نداشته اند. 

 داشته استنی داري هيدروکلوئيدها بر مقدار چربی پنير تاثير معن

(16) . 

 پروتئين -3-1-4

اثر مقادیر مختلف صمغ بر مقدار پروتئين تيمارهاي مختلف پنير 

آمده است. همان گونه که مشاهده می گردد اثر  9در جدول 

سفورا صمغ بر این ویژگی معنی دار نبوده است. نمونه هاي صمغ 

فاده می شوند فاقد پروتئين هستند و به مقدار کمی هم استژاپونيكا 

ناطقی و در نتيجه تاثيري بر مقدار پروتئين پنير نداشته اند. 

همكاران از زانتان و کازئينات سدیم براي توليد پنير موزارلاي با 

                                                 
1 - Manchego 

چربی کاهش یافته استفاده کردند. نتایج نشان داد که استفاده از 

زانتان و کازیينات سدیم اثر معنی داري بر مقدار پروتئين نداشته 

 (.22ت )اس

 

 مقدار نمک -3-1-5

 9مقایسه مقدار نمك تيمارهاي مختلف پنيیر خامیه اي در جیدول    

آمده است. همان گونه که مشاهده میی گیردد اثیر صیمغ بیر ایین       

ویژگی معنی دار نبیوده اسیت. فیدایی و همكیاران اثیر اسیتفاده از       

اینولين، صمغ لوبياي لوکاست، کاراگينان و کازئينات سدیم را بر 

هاي پنيیر خامیه اي بررسیی نمودنید. نتیایج نشیان داد کیه         ویژگی

استفاده از هيدروکلوئيدهاي یاد شده تیاثير معنیی داري بیر مقیدار     

 (.12نمك پنير نداشته است )

 

 ويژگي هاي حسي -3-2

 طعم -3-2-1

مقادیر امتياز طعیم نمونیه هیاي پنيیر خامیه اي بیا مقیادیر متفیاوت         

آمیده اسیت. همیان     1در جدول پایدارکننده و مقایسه آماري آنها 

گونه که مشاهده می گردد اثر صمغ بر این ویژگی معنی دار بیوده  

( و اختلاف آمیاري معنیی داري بیين تيمیار بیدون      p≤21/2است )

درصد صمغ وجیود دارد. نمونیه داراي    71/2صمغ و نمونه داراي 

بيشترین مقدار صمغ از کمتیرین مطلوبيیت طعیم برخیوردار اسیت      

ن مقدار مصرف طعم، پنير از طعم صیمغ تیاثير منفیی    چرا که در ای

 پذیرفته است.

ترکيبات هيدروکلوئيد بیر پاییه پیروتئين هیاي آب پنيیري توسیط       

کاواس و همكاران در توليد پنير مورد استفاده قرار گرفت که اثیر  

(. سیپاهيوگلو و همكیاران،   11معنی داري بیر طعیم پنيیر نداشیت )    

ه کردند که باعث کاهش امتياز طعیم  لستين را در توليد پنير استفاد

 (. 27پنير نسبت به نمونه شاهد شد )

استفاده از فيبرهاي رژیمی پلی در پژوهش یحيوي و همكاران 

دکستروز و اینولين به عنوان جایگزین چربی در پنير فتا مورد 

 بدون جایگزین چربی،تيمار  9در بررسی قرار گرفت. پنير فتا 

داراي اینولين و درصد  1داراي  ز،پلی دکسترودرصد  1داراي 

 توليداینولين درصد  1/2و  پلی دکستروزدرصد  1/2 ترکيبی از

گردید. از لحاظ ارزیابی حسی ترکيب پلی دکستروز و اینولين 

 .(8) گردید موجب بهبود طعم، بافت و پذیرش کلی پنير
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 59 زییسوم/ پا ی/ سال هشتم/ شماره ییغذا یدر علوم و فناور ینوآور ی هینشر     59

 1ویژگی های شیمیایی نمونه های پنیر با مقادیر مختلف صمغ -4جدول 

 ٪نمک ٪پروتئين ٪چربي pH ٪اسيديته ٪موادجامد ٪رطوبت  يمارت

1 c00/64 a10/38 62/0 70/4 27/71 23/6 87/0 

2 bc37/68 ab63/34 64/0 70/4 83/70 33/6 86/0 

3 bc83/68 ab17/34 63/0 66/4 17/70 30/6 88/0 

4 ab17/66 bc83/33 62/0 71/4 20/71 30/6 87/0 

8 a23/67 c77/32 64/0 68/4 17/71 30/6 80/0 

2مقدار 
F **8/6 **7/6 

ns10/0 ns28/0 ns44/0 ns02/0 ns2/0 
 درصد صمغ هستند. 78/0و  88/0، 38/0، 18/0، 0به ترتيب دارای  8تا  1تيمارهای 1

 درصد(. 8اعداد دارای حروف غير يکسان دارای اختلاف آماری معني دار هستند )در سطح 

 : معني دار نشدن nsد، درص 1در سطح * معني دار * 2

 

 بافت -3-2-2

 1اثر مقادیر مختلف صمغ بر امتياز بافت نمونه هاي پنير در جدول 

همان گونه که مشاهده می گیردد، اثیر صیمغ بیر ایین      آمده است. 

پانليست ها اعیلام کردنید   (. p≤21/2ویژگی معنی دار بوده است )

وام بيشیتري  که نمونه هاي داراي صمغ بيشتر از بافت با سیفتی و قی  

 برخوردارند و به این جهت بيشتر مورد پذیرش آنها هستند. 

 1/2و  2/2استفاده از لستين توسط دریك و همكاران در مقادیر 

درصد در توليد پنير چدار کم چرب باعث بهبود امتياز بافت شد.  

نتایج نشان داد که بافت پنير از امتياز بهتري نسبت به نمونه کم 

. افزودن لستين به پنير فتا (11) برخوردار است چرب بدون لستين

توسط سپاهيوگلو و همكاران باعث افزایش معنی دار امتياز بافت 

 . (27) پنير فتاي کم چرب شد

تأثير صمغ کتيرا بر بافت پنير تهيه شده از شیير  خدمتی و همكاران 

پنيیر ليقیوان عليیرغم چربیی مطلیوب،      را بررسی کردنید.   گوسفند

شیكننده میی باشید و مقیدار زییادي از آن در طیی       و عموماً سفت 

بسته بندي و مصارف خانگی از دست می رود. نتایج حاکی از آن 

بود افزودن صمغ کتيرا در غلتت هاي پائين باعث بهبیود بافیت و   

 .(3) خصوصيات حسی می شود

 

 رنگ -3-2-3

مقایسه ميانگين امتياز رنگ تيمارهاي مختلف پنير خامه اي در 

آمده است. همان گونه که مشاهده می گردد اثر صمغ  1جدول 

(. کاهش امتياز p≤21/2بر این ویژگی ها معنی دار بوده است )

رنگ نمونه ها همگام با افزایش مقدار صمغ سفورا ژاپونيكا به 

دليل توسعه رنگ زرد در پنير بوده است. تغيير نگرش داوران پس 

سایر دانشمندان گزارش از استفاده از ترکيبات پایدارکننده توسط 

شده است. روميه و همكاران گزارش کرده اند که استفاده از 

Simpless-D 100  باعث افزایش امتياز ظاهر پنير کم چرب شده

کاواس و همكاران گزارش کرده اند  ،. بر خلاف این(26) است

که امتياز ظاهر کلی در مورد پنير کم چرب داراي جایگزین هاي 

با نمونه پرچرب، اختلاف وتئين هاي آب پنيري ی بر پایه پرچرب

در پژوهش دیگري، .  (11) آماري معنی داري نشان نداده است

استفاده از لستين باعث کاهش مطلوبيت رنگ پنير فتاي فراپالایش 

 (.21شد )

 

 پذيرش کلي -3-2-4

مقادیر پذیرش کلی نمونه هیاي مختلیف پنيیر خامیه اي بیا مقیدار       

همان گونه که مشاهده می آمده است.  1صمغ متفاوت در جدول 

(. p≤21/2گردد اثر صمغ بر ایین ویژگیی معنیی دار بیوده اسیت )     

امتياز پذیرش کلی تحیت تیاثير سیایر ویژگیی هیاي حسیی شیامل        

رنگ، بافت و طعم بوده است. افزایش مقدار صیمغ باعیث بهبیود    

گ کیاهش یافیت. در نتيجیه    نی بافت گردید در حالی کیه امتيیاز ر  

بيشترین امتياز پذیرش کلی صمغ سفورا درصد  31/2اي نمونه دار

 را دریافت نمود. 

استفاده از فيبرهاي رژیمی پلی در پژوهش یحيوي و همكاران 

 امتيازدکستروز و اینولين به عنوان جایگزین چربی موجب بهبود 

در تحقيق دیگري، استفاده از  .(8) گردید پذیرش کلی پنير

لستين و کنسانتره پروتئينی آب پنير ترکيب مناسب گوار، زانتان، 

باعث افزایش پذیرش کلی پنير فتاي فراپالایش کم چرب گردید 

(21.) 
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 51     بررسی اثرات استفاده از صمغ سوفورا ژاپونیكا بر ویژگی های شیمیایی، حسی و بافت پنیر خامه ای

ویژگی های حسی نمونه های پنیر دارای مقادیر  -9جدول 

 1مختلف صمغ

پذيرش  رنگ بافت طعم تيمار

 كلي

1 a26/4 c63/3 a83/4 a00/3 

2 a33/4 bc80/3 b23/4 ab70/3 

3 ab10/4 b10/4 bc06/4 a16/4 

4 ab03/3 a80/4 bc86/3 ab66/3 

8 b83/3 a86/4 c60/3 b23/3 

2مقدار 
F *03/3 **4/12 

**27/6 *33/3 
درصد  78/0و  88/0، 38/0، 18/0، 0به ترتيب دارای  8تا  1تيمارهای 1

 صمغ هستند.

اعداد دارای حروف غير يکسان دارای اختلاف آماری معني دار هستند 

 صد(.در 8)در سطح 

 درصد، 8* : معني دار در سطح  درصد، 1معني دار در سطح  :** 2

ns معني دار نشدن : 

 

 ويژگي هاي بافتي -3-3

 سفتي -3-3-1

ویژگی سفتی تيمارهاي مختلف پنيیر   و تحليل آمارينتایج تجزیه 

آمده است. همان گونیه کیه مشیاهده میی گیردد اثیر        6در جدول 

(. همیان گونیه   p≤21/2است )صمغ بر این ویژگی معنی دار بوده 

مشاهده می شود اختلاف آمیاري معنیی داري    12-9که در شكل 

بين تيمارهاي مختلف وجود دارد. بيشترین مقدار سیفتی در نمونیه   

درصد صمغ و کمترین آن در نمونه بدون صیمغ   71/2پنير داراي 

سفتی از دیدگاه حسی نيروي لازم براي فشردن ییك   مشاهده شد.

هیاي آسیياب و از دییدگاه مكیانيكی نيیروي لازم      داننمونه بين دن

(. 19بییراي رسییيدن بییه یییك تغييییر شییكل مشییخص مییی باشیید )   

هيدروکلوئيدها آب موجود در پنير را جذب می کنند و از طرییق  

و  22کاهش مقدار آب آزاد باعث افزایش سفتی پنير میی شیوند )  

9.) 

كاران در درصد پروتئين آب پنير توسط لوباتا و هم 1استفاده از 

 پنير مانچگوي کم چرب، باعث کاهش معنی دار سفتی پنير شد

. بر خلاف نتایج این تحقيق، سپاهيوگلو و همكاران گزارش (11)

سفتی پنير فتا  افزایشدرصد لستين باعث  2/2کرده اند که افزودن 

)جایگزین چربی حاصل از  Dairy-Lo. استفاده از (27) گردید

سط کاواس و همكاران تاثيري بر سفتی پروتئين هاي آب پنير( تو

. طبق پژوهش روميه و (11) پنير مورد بررسی نداشته است

 Simpless- D100همكاران و نيز کوکا و همكاران استفاده از 

)جایگزین چربی حاصل از پروتئين هاي آب پنير( باعث کاهش 

 . (16و  26) سفتی پنير شد
 

 حالت صمغي -3-3-2

مقادیر حالت صمغی تيمارهاي مختلف پنيیر  نتایج تجزیه واریانس 

آمده است. همان گونه که مشاهده می گردد اثیر   13-9در جدول 

(. همیان گونیه   p≤21/2صمغ بر این ویژگی معنی دار بوده است )

مشاهده می شود اختلاف آمیاري معنیی داري    13-9که در شكل 

بين تيمارهاي مختلف وجود دارد. همانند سفتی، در میورد حالیت   

درصید صیمغ و    71/2مغی نيز بيشیترین مقیدار در تيمیار داراي    ص

کمترین مقدار در تيمار بدون صمغ مشاهده گردید. حالت صمغی 

عبارت است از انرژي لازم براي خرد کردن یك مادة غذایی نيمه 

تا هنگامی که آمادة بلع شود. مقیدار آن از حاصیل ضیرب     1جامد

با واحد گرم و یا نيوتن  مقادیر سفتی در پيوستگی به دست آمده و

 (.19) شودنشان داده می

 Simpless-D100، اسیتفاده از  طبق گیزارش روميیه و همكیاران   

و  . کوکیا  (26) سبب کاهش حالیت صیمغی در پنيیر شیده اسیت     

و  SimplessD-100همكاران نيز نتایج مشیابهی را بیا اسیتفاده از    

Dairy-Lo (16) گزارش نموده اند . 
 

 يحالت آدامس -3-3-3

نتایج تجزیه واریانس حالت آدامسیی تيمارهیاي مختلیف پنيیر در     

آمده است. همان گونه کیه مشیاهده میی گیردد اثیر       19-9جدول 

(. همیان  p≤21/2صمغ بر این ویژگیی هیا معنیی دار بیوده اسیت )     

مشاهده می شود اخیتلاف آمیاري معنیی     19-9گونه که در شكل 

مقیدار حالیت    داري بين تيمارهاي مختلیف وجیود دارد. بيشیترین   

درصیید صییمغ و کمتییرین آن در   71/2آدامسییی در نمونییه داراي 

حالیت آدامسیی عبیارت از انیرژي      نمونه بدون صمغ مشاهده شد.

لازم براي جویدن یك مادة غذایی جامد تا هنگامی که آمادة بلیع  

ن مقیدار مشخصیی از   هاي لازم براي بلعيدشود و یا تعداد جویدن

ي آن از حاصل ضرب مقدار حالیت  . مقدار عددمادة غذایی است

 (.19) آیدفنري در حالت صمغی به دست می

لوباتا و همكاران نيز بيان داشته اند که حالت آدامسی در نمونه 

نسبت به نمونه کم چرب کمتر بوده است. طبق   WPCداراي 
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گزارش روميه و همكاران و نيز کوکا و همكاران استفاده از 

Simpless-D100 لت صمغی در پنير شده استسبب کاهش حا 

 .(16و  26)

 

 حالت فنري -3-3-4

نتایج تجزیه واریانس مقادیر حالت فنري تيمارهیاي مختلیف پنيیر    

آمده است. همان گونه که مشاهده می گیردد   11-9در جدولهاي 

(. همیان  p≤21/2اثر صمغ بر این ویژگی ها معنی دار بوده اسیت ) 

خیتلاف آمیاري معنیی    مشاهده می شود ا 11-9گونه که در شكل 

داري بين تيمارهاي مختلف وجود دارد. نمونه پنير خامه اي بدون 

 71/2صمغ داراي کمترین مقدار حالت صمغی و نمونه پنير داراي 

حالت  درصد پایدارکننده داراي بيشترین مقدار حالت صمغی بود.

فنري )الاستيسيته( از دیدگاه حسی عبارت است از درجه یا شدتی 

بعد از فشار جزئی بين زبیان و سیقف دهیان بیه شیكل و       که نمونه

اندازة اوليه خود برمی گردد و از دییدگاه مكیانيكی  مقیدار تغييیر     

شكلی است که یك نمونة تغيير شكل یافته بعید از برداشیتن نيیرو    

اسیتفاده از هيدروکلوئيیدها از    (.19گردد )اش برمیبه حالت اوليه

باعییث افییزایش حالییت  طریییق جییذب آب آزاد موجییود در پنيییر  

 (.22و  9الاستيسيته در پنير می شود )

 

نمونه های پنیر دارای مقادیر مختلف ی ویژگی های بافت -8جدول 

 1صمغ

 سفتي تيمار

 )كيلوگرم(

حالت 

 صمغي

 )كيلوگرم(

 حالت آدامسي

)كيلوگرم 

 درميليمتر(

حالت 

 فنری

 )ميليمتر(

1 c38/0 bc28/0 c27/0 c84/0 

2 bc48/0 c20/0 c22/0 bc03/1 

3 b83/0 ab36/0 b40/0 ab34/1 

4 b86/0 a42/0 b86/0 a41/1 

8 a72/0 a47/0 a71/0 a48/1 

2مقدار 
F **03/0 **7/6 

***87/31 **27/7 

درصد  78/0و  88/0، 38/0، 18/0، 0به ترتيب دارای  8تا  1تيمارهای 1

عني صمغ هستند. اعداد دارای حروف غير يکسان دارای اختلاف آماری م

 درصد(. 8دار هستند )در سطح 

 1**: معني دار در سطح درصد،  1/0*** : معني دار در سطح 

 : معني دار نشده nsدرصد،  8درصد، * : معني دار در سطح 

 
 

 نتيجه گيري -4

در صیورت اسیتفاده از   نشیان داد کیه   این پژوهش نتایج حاصل از 

ليیید تو صییمغ سییفورا ژاپونيكییا در توليیید پنيییر خامییه اي، امكییان   

وجیود  محصولی با ویژگی هاي شيميایی، حسی و بیافتی مطلیوب   

محصولی با مطلوبيت  ،درصد 71/2با افزایش مقدار صمغ تا دارد. 

بافتی بيشتر توليد شد و این صمغ به خوبی توانست در بهبود بافت 

تیا محیدوده    صمغ صیفورا ژاپونيكیا  این نوع پنير تاثير گذار باشد. 

اثر منفی معنیی داري بیر طعیم پنيیر     صد، در 71/2مصرف کمتر از 

خامه اي نداشت و این مزیت بزرگی براي این صمغ محسوب می 

از دیگر سو، با توجه به تاثير منفی صمغ سیفورا ژاپونيكیا بیر    شود. 

رنگ پنير خامه اي، پژوهش هیاي تكميلیی در رابطیه بیا رنگبیري      

  مورد نياز می باشد.

 

 منابع -5

بررسیي   .1300.، مو محبیي  ، م.ب.ييبي نجف.، حبسيني، مح -1

خصوصيات فيزيکو شيميايي پنير تقليدی حاوی صیمغ گیوار و   

همیاي  ملیي صیناي      مجموعه مقالات اولیين پنير معطر ليقوان،

  .غذايي، قوچان، دانشگاه آزاد اسلامي واحد قوچان

اضافه نمودن روغن ماهي به .1302.، مو قاسمي .حسيني، س-2

بر پايداری اكسيداتيو، پايداری حسیي و   پنير خامه ای وتاثير آن

بيست و يکمين كنگره ملي علیوم   مجموعه مقالاتساختار پنير،

  .و صناي  غذايي، شيراز

، و قرباني حسن سیرابي  ، ج.محمدزاده ميلاني.، خدمتي، ش-3

بررسي تأثير صمغ كتيرا بر بافت پنير تهيه شده از شیير   .1302.آ

کمين كنگره ملیي علیوم و   بيست و يمجموعه مقالات  گوسفند،

   .صناي  غذايي، شيراز

. بهينییه سییازی ويهگییي هییای فيزيکییي،  1300رشییيدی،  . -4

شيميايي و حسي پنير فتای فراپالايشي كم چرب بیا اسیتفاده از   

جايگزين های چربیي و اسیتارتر الحیاقي، پايیان نامیه دكتیری       

صناي  غذايي رشته صناي  غذايي، گروه صناي  غذايي دانشیکده  

 ورزی، دانشگاه فردوسي مشهد.كشا

. پنيیر تیازه ، ويهگیي هیا و     1380سازمان ملیي اسیتاندارد.    -8

 ، چاپ اول.6620روشهای آزمون، استاندارد ملي ايران، شماره 

. تاثير برخي 1380محمدی، س. ، عباسي، س. و حميدی، ز. -6

هيدروكلوئيدها بر پايداری فيزيکي، ويهگي های رئولیوييکي و  
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آب پرتقیال، مجلیه علیوم تغذيیه و صیناي       -يرحسي مخلوط ش

 1-12،  4غذايي ايران، سال پنجم، شماره 

استفاده از پنير معطر در فرمولاسيون پنيیر  . 1380ميری، م. ا. -7

پايان نامه كارشناسي  ،خامه ای و بررسي خواص حسي و بافتي

گییروه صییناي  غییذايي دانشییکده رشییته صییناي  غییذايي، ارشیید 

 ردوسي مشهد.دانشگاه فكشاورزی، 

بررسي امکان  .1303.ف و موسوی كلجاهي، ايحيوی ، -8
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