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            سی پنیر پروسس فرموله شده با حهاي بافتی و ویژگی ارزیابی

  کنسانتره خرما
 

  3، علی معتمدزادگان2، پیمان آریایی1عاطفه ارجمندیان

  

  ایران ،آملآزاد اسلامی واحد آیت االله آملی، کارشناسی ارشد مهندسی علوم و صنایع غذایی دانشگاه دانش آموخته-1
  ایران ،آمل آزاد اسلامی واحد آیت االله آملی، علوم و صنایع غذایی دانشگاهاستادیار گروه  -2

  ایران ساري، ،دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم کشاورزي و منابع طبیعی ساري -3
  

  )15/05/97: تاریخ پذیرش 22/07/96: تاریخ دریافت(
  

 چکیده 
 بافـت  آنـالیز . به کـار گرفتـه شـد   روسس فرموله شده در تولید پنیر پ %)6و  4%، 2% (زاهدي رقم کنسانتره خرما سه غلظت مختلف در این پژوهش، 
در طـی دوره   فرموله شده پنیر پروسس) بافت، رنگ و پذیرش کلیسختی طعم، (ی حس و ارزیابی )شکنندگی و گیمدول جهند ،چسبندگی سختی،(

نگـه داري،   زمـان  افـزایش حاکی از این بود که سختی و مدول جهندگی با ، آنالیز بافت جینتا.مورد بررسی قرار گرفت) روز60و 40،20،0( نگه داري
تحت تاثیر غلظت  ،میزان مدول جهندگیفقط و  داشته استرا  يچسبندگی و شکنندگی در همه نمونه ها روند رو به رشد که در حالیکاهش یافته اند،

 60در روز  87,67(میزان سختی بالاتري را نسبت به سایر تیمارها نشان داد ،صد کنسانتره خرمادر 6حاوي بطور کلی نمونه .کنسانتره خرما نبوده است
سختی و طعم مطلوب تري نسبت بـه دیگـر   ، درصد کنسانتره خرما 4ارزیابی حسی بیانگر این موضوع بود که نمونه با  نتایج).P>05/0) (ام نگهداري

از لحاظ .خرما،بهترین کیفیت رنگ رانسبت به همه تیمارها،در مدت زمان نگه داري داشترصد کنسانتره د 2با  دیگرو نمونه  نشان داده استنمونه ها 
   .،امتیاز بالاتري رانسبت به دیگر نمونه ها به خود اختصاص داده استدرصد کنسانتره خرما 4نمونه حاوي  نیز، پذیرش کلی

  
  .حسی ارزیابی، الیز بافتنآ، خرما ، کنسانترهفرموله شده پنیر پروسس: کلید واژگان

 

                                                
 مسئول مکاتبات:p.aryaye@yahoo.com    
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  مقدمه  - 1
عنوان یکی از ه ب هاي آن امروزه مصرف شیر و فرآورده

که در این  ]1[ي توسعه جوامع انسانی مطرح است هاشاخص
داراي ، هاي شیري هدترین فرآور پنیر یکی از پرمصرف ، میان

روزانه در وعده صبحانه  بطور وده و عمدتاًبعطر و طعم انواع 
پنیر عبارت است از فرآورده تازه یا  ]3و2[ شودف میمصر

    رسیده شیرکه از انعقاد شیرو خروج سرم شیر از آن تولید 
مواد مغذي شیر و  ، حفظهدف اصلی از تولید پنیر. ]4 [شودمی

 ن استود در آبدون کاهش ارزش غذایی موج ،مزه مطلوب
است که  محصولی پنیر پروسس در بین انواع مختلف پنیر،. ]5[

 .و جز اصلی آن پنیر طبیعی است شودمستقیم از شیر تولید نمی
این نوع پنیر در اثر مخلوط کردن پنیرهاي طبیعی با درجات 

دهی لبنی طی حرارت  رسیدگی مختلف و افزودن ترکیبات غیر
- پنیر پروسس پخش. ]6[ شودو هم زدن مداوم تهیه می

 واد افزودنی مانندراي مپنیري است که دا وفرموله شده،پذیر
باشد و قابلیت مالیدن روي یدها و قندهاي طبیعی میهیدروکلوئ
ها و مواد اي مانند ویتامینعوامل تغذیه. ]7[ا است نان را دار

ه استفاده کرد و عنوان ماده خام و اولیه توان بمعدنی را می
باید در  ،هم چنین ]8[را بالا برد  پنیر پروسساي ارزش تغذیه

ي عاري از مواد هاغذا مصرف علاقه مردم به اشت،نظر د
بعنوان در بین ترکیبات طبیعی، . ]9[ افزایش یافته است شیمیایی

با  گیاهان و مشتقات آنها هاي شیمیایی،جایگزین افزودنی
کیبات طبیعی بیشتر از سایر تر اي مناسب،هاي تغذیهویژگی

هاي مجاز در نیاستفاده از افزود. ]2[اند قرار گرفتهمورد توجه 
هاي لبنی به منظور ایجاد عطر، طعم و ها و فرآوردهنوشیدنی

هاي مختلف هاي گروهمین سلیقهتأ يبراهاي گوناگون رنگ
ه سته از محصولات بکنندگان، به افزایش مصرف این درفمص
خرما یک میوه . ]10[ ژه در میان کودکان منجر شده استوی

و با  1پالماسهما از خانواده دار است و از درخت نخل خرهسته
خرما حاوي . ]5[ آیددست میه ب 2فنوکس داکتیفرا نام علمی

 70( ساکارز و فروکتوز ندهاي قابل هضم مانند گلوکوز،ق
پروتئین و چربی، فیبرهاي رژیمی، مقادیر کمی  ،)درصد

غنی از آهن،  و و اسید فولیک است Bي گروه هاویتامین
اي همانند ویتامین سی،ویتامینطبیعی هاي لسیم، آنتی اکسیدانک

. ]11[یگر ترکیبات فعال از نظر زیستی است و د و پلی فنولها

                                                
1. Palmaceae 
2. Phoenix Dactyiifera L. 

رتبه با میزان تولید یک میلیون و چهل هزار تن در سال ایران 
دلیل میزان ه باشد ولی با در تولید خرما در جهان دارا میسوم ر

یادي از بخش زبالاي ضایعات و عدم مرغوبیت خرما به ناچار 
کنسانتره و قند  شیره،. ]5[ رسدآن به مصرف خوراك دام می

- عصاره محصولات جانبی خرماست که بوسیله مایع خرما از 

غالب  .آیددست میه گیري خرما با آب گرم و تغلیظ آن ب
تواند می این فرآورده .]12[ باشدقند اینورت می قندهاي خرما

هاي هوتونیک، فرآوردزا و ایزهاي انرژيدر ساخت نوشیدنی
 .]13[ رود کاره بایر صنایع هاي لبنی و سفرآورده پخت،

هاي کاپا و تاثیر افزودن صمغ ،)2008(چرنیکو و همکاران 
الاستیک پنیر پروسس  ویسکو هايویژگی کاراگینان را بریوتا

هر دو با افزایش  دست آمدهه بررسی نمودند و طبق نتایج ب
 یوتا در این رابطه کهافزایش یافت ر ، سفتی پنییدهیدروکلوئ

، )2010(کا و همکاران بون. ]14[کاراگینان تاثیر بیشتري داشت
هاي امولسیفایر عنوان جایگزین نمکه یدها باز هیدروکلوئ

در این  .سس استفاده کردندسیترات و فسفات در پنیر پرو
پکتین با درجه  ثیر صمغ لوبیاي لوکاست، کاراگینان،تأ پژوهش

 محققان .ین و نشاسته اصلاح شده بررسی شدسیل پایمتوک
پکتین با درجه متوکسیل  دریافتند که صمغ لوبیاي لوکاست،

هاي عنوان جایگزینه توانند بنمی پایین و نشاسته اصلاح شده
 .]15[کننده استفاده گردد  هاي امولسیونمناسبی براي نمک

اري، هاي ریزساختویژگی، )2015( حسینی پرور و همکاران
ین انعقادي و و بافتی پنیر پروسس حاصل از کازئ کیولوژیرئ

را مطالعه نمودند و مشخص شد با افزایش  صمغ دانه ریحان
پنیر  ساختاررفتار الاستیک در ، میزان صمغ دانه ریحانمحتوا 

اما رفتار  و سفتی محصول بیشتر شد افزایش یافت پروسس،
اي اثر جایگزینی عهدر مطال. ]16[ ذوبی پنیر کمی کاهش یافت

هاي دسر بستنی ماست کم گیروي ویژ شیره خرما و گوآر
دست آمده افزایش ه طبق نتایج ب .گردید بررسیچرب پرتقالی 

دار در درصد جایگزینی شیره خرما و گوآر باعث افزایش معنی
و احمدي گاولیقی . ]17[حجم و ویسکوزیته مخلوط شد

مایع خرما با قند اینورت اثر جایگزینی قند ) 1390(همکارانش 
- کیک لایه درصد را در 100و   50 ، 0در سه سطح جایگزینی 

 50و به این نتیجه رسیدند که جایگزینی  کردهاي بررسی 
رزیابی حسی و نرمی بافت ا ،awدرصد با توجه به فاکتورهاي 

ه با وجود پتانسیل بالاي کنسانتره خرما ب. ]18[ مناسب بود
سفانه متأ هاي لبنی،ي در فرآوردهو مغذ عنوان افزودنی طبیعی
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با افزودن کنسانتره خرما در پنیر  تاکنون پژوهشی در ارتباط
 پژوهشدر این  لذا .صورت نگرفته است فرموله شدهپروسس 

 خرماکنسانتره  درصد 6و  4 ،2هاي سعی شد تا تأثیر غلظت
دوره نگهداري بر  60و  40، 20، 0در روزهاي رقم زاهدي

 و )یو پذیرش کلرنگ  بافت،سختی  طعم،(ی حس يهاگیویژ
پنیر  )ل جهندگیوو مد شکنندگی ،چسبندگی سختی،(بافت 

  .مورد بررسی قرار گیرد فرموله شده پروسس
  

  ها مواد و روش - 2
2-1 - همواد اولی   

تهیه (خرماي رقم زاهدي ،)سپارشرکت هوکلند ( ايپنیر خامه
شرکت (ات سدیمکازئین ،)آمل شهرستان فروشگاه شده از

 هاي کشتمحیط،تري سدیم سیترات،)مجتمع میلاد خراسان
میکروبی و مواد شیمیایی براي  انجام آزمون مورد نیاز براي

شرکت  (کنسانتره خرماو شیمیایی  یانجام آزمونهاي فیزیک
   .)آلمانمرك 

  روش تولید کنسانتره خرما - 2-2
هسته  ابتدا)گرم 5500(در این پژوهش، خرماي رقم زاهدي 

و سپس نمونه توزین و به  شدگیري وپس از شستشو،خشک 
 )  PM100آلمان مدل   RETSCHشرکت (وسیله آسیاب 

ودر  شدمخلوط )آب( لبا حلا 2:1ن به نسبت آپس از .شدخرد 
در بن  ادامه بشرهاي حاوي خرماي خرد شده وحلال

)  ترکیه Nuve، شرکت BM 402مدل  حمام آب گرم(ماري
درجه  60، در دماي ان کافی براي استخراج کاملزم .گرفتقرار 

و فرایند تا ثابت ماندن بریکس محلول، ادامه  شدداده سلسیوس 
 ،پس از جدا کردن تفاله باقی مانده ،سپس عصاره حاصل. یافت

و کاغذ صافی واتمن صاف گردید  به کمک پارچه متقال
به  هم خاك دیاتومه .از قیف بوخنر عبور داده شد مجدداو
قرار استفاده  ، موردبراي صاف کردن عصاره ،وان کمک فیلترعن

با  )شرکت سامسونگ کره(توسط مایکروویو ،عمل تغلیظ.گرفت
دستگاه داراي سیستم تنظیم زمان و .انجام شدوات  300توان 

عمل تغلیظ با افزایش درجه حرارت محصول، تا .توان بود
محصول به طه جوش ادامه یافت و در نقطه جوش،رسیدن به نق

 در حین تغلیظ، هر نمونه.زمان داده شد 70تا رسیدن به بریکس 
دقیقه از داخل محفظه مایکروویو براي اندازه گیري بریکس  10

خارج شدو  ) RMTایتالیا مدل  FALCشرکت (با رفراکتومتر

وقتی .قرار گرفت در داخل مایکروویو براي تغلیظ شدنسپس 
ندازه گیري بریکس به رسید، مدت زمان ا 60بریکس نمونه به 

 400 (تجاوز نکند 70دقیقه کاهش یافت تا بریکس نمونه از  2
 100به  در مایکروویو، دقیقه 90در طی  عصاره خرما،سی سی 
در نهایت از ).دتغلیظ ش 70با بریکس   کنسانتره خرماسی سی 

در .دست آمده سی سی کنسانتره ب 900گرم خرما حدود  5500
، پروتئین، PHگیري اندازه( وشیمیایی یآزمایشات فیزیکادامه،

 ،) و ماده خشک  Cقند، ویتامین رنگ،بریکس، اسیدیته،
براي  و حسی لازم،) شمارش کلی کپک و مخمر(میکروبی

   .]19[ تعیین ویژگیهاي کیفی کنسانتره خرماي تولیدي انجام شد

با  فرموله شدهروش تولید پنیر پروسس  - 2-3
   کنسانتره خرما

با (تهیه شده از شرکت هوکلند پارس ايپنیر خامه کیلو گرم 5
PH=4/87،24  ،درصد ماده  86/35درصد چربی

زن   توسط هم )درصد نمک 68/0پروتئین، درصد 1/6خشک،
با سرعت  ) R/al ol -7000مدل  KATOMOشرکت (

ي سدیم تر ، سپس.گردیدخرد و هموژن در دقیقه  دور 1500
  MERCKشرکت (یمکازئینات سد و )درصد 4/2(سیترات

در این مرحله عمل .به مخلوط اضافه و هم زده شد  به   )آلمان
دقیقه صورت  7در دقیقه  وبه مدت  1500هم زدن با دور 

و  توزینپنیر برحسب تیمارهاي مورد نظر  ،در ادامه.پذیرفت
درجه  85ماري حاوي آب گرم   بن درها نمونهذوب  عملیات 

 15به مدت  )ترکیه Nuve، شرکت BM 402مدل ( سلسیوس
خرما کنسانتره  .همزده شدندها همزمان نمونه انجام شد و دقیقه

درصد بر طبق نمونه هاي  6و  4، 2 سطح غلظت بر اساس سه
اضافه  شدهبه پنیر ذوب  و  وزن شدپنیر از قبل توزین شده، 

در  براي یکنواختی محصول هم زدن یات پخت وعمل.گردید
 انجام شد  ،درجه سلسیوس 85گرمداخل  بن ماري حاوي آب 

بعد از کمی  با رعایت شرایط بهداشتی ،تولید شده محصولو 
بر (برچسب گذاري شده  گرمی 100در ظروف  ،سرد شدن

صورت غیر ریخته و به )ه خرماي موجودحسب غلظت کنسانتر
 ،دقیقه 5بعد از  .گردید درب بندي و فویل گذاري ،قابل نفوذ
انجام براي  سلسیوسدرجه  4ماي با د ،یخچال درنمونه ها

 نگهداري شد روز، در یخچال 60قرار گرفت و تا ،ها آزمون
]20[.  
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و شیمیایی انجام شده  یهاي فیزیکآزمون - 2-4
 بر روي کنسانتره خرما

یکروبی ، پروتئین، بریکس، اسیدیته، آزمون مPHگیري اندازه
ب به ترتی Cر، قند، ویتامین شامل شمارش کلی کپک و مخم

 2852،  214، 1811، 2852هاي طبق استاندارد ملی ایران شماره
گیري ویسکوزیته با اندازه. انجام شد 2056 و5484،2450،

 Hispania.s.L  شرکت( دستگاه ویسکومتر دواراستفاده از 
براي ارزیابی رنگ شد و  انجام ) ساخت اسپانیا RV2مدل 

) ژاپن، 0/45NOمدل  Restonشرکت ( دستگاه هانترلباز
  .]5 [ استفاده شد

  پنیر تولید شده  هاي بافتیارزیابی ویژگی - 2-5
 Brookfield Engineering(براي سنجش بافت از دستگاه 

Compression   مـــدلTextweproctv16 ، Build (و 
آزمون در دماي  .استفاده شد) TA15/1000( پروب مخروطی
در  متـر میلی 1پروب مخروطی سرعت نفوذ و محیط انجام شد

  بـار عمـل رفـت و برگشـت     این عمل در طی یک .ثانیه بود 
درصد ارتفـاع   10و نیروي لازم براي تخریب  صورت پذیرفت

مقـدار سـختی، شـکنندگی،     .گیـري شـد  ه از نمونـه انـدازه  اولی
. چسبندگی و مدول جهندگی  توسط سنجش بافت تعیین شدند

هـر  و  دفاصله بین هر آزمون بافتی یک دقیقه در نظر گرفته ش
    .]16[ تست حداقل در سه تکرار انجام گردید

  ارزیابی حسی  - 2-6

از ده نفر ارزیاب آموزش  ارزیابی حسیآزمون جهت انجام 
 که میزان مصرف پنیرشان در هفته دو تا چهار مرتبه بود، دیده

= 1(امتیازي  5خواسته شد تا براساس مقیاس هدونیک 
هاي پنیر را از لحاظ نهنمو) ترینمطلوب= 5ترین و نامطلوب

 40، 20، 0روزهاي  دربافت، رنگ و پذیرش کلیّ سختی طعم، 
فرموله شده با کنسانتره  دوره نگهداري پنیر پروسس 60و 

نمونه ها قبل از انجام ارزیابی .ار دهندمورد سنجش قر خرما،
حسی  در دماي اتاق به تعادل رسیده و ارزیابها براي شست و 

  .]26[ کردند مونه ها از آب استفاده در بین نشوي دهان 

  تحلیل آماري تجزیه و  - 2-7
- در قالب بلوك یانجام شد و ارزیابی حس تکرار 3در  هاآزمون

ها با تحلیل و ارزیابی داده. گرفت هاي کامل تصادفی صورت
آنالیز  استفاده از با توجه به نرمال بودن و همگن بودن واریانس

 و درصد 5ر سطح احتمال د) ANOAV( واریانس یک طرفه
براي  .تصادفی انجام شد و طرح کاملاً SPSS 18افزار نرم

 از آزمون دانکن در سطح هاتعیین اختلاف موجود بین میانگین
از  با استفاده رسم نمودارها .استفاده شد) P>0/05( احتمال

  .انجام شد اکسلافزارنرم
  

  نتایج و بحث - 3
شیمیایی   و یفیزیک ویژگی هايبررسی   - 3-1

  تولید شدهکنسانتره خرما رقم زاهدي 
 

Table 1 The results of physical and chemical experiments for date concentrate  
  

Experiments Results Unit 
pH 4.33  - 

Color L*=10.5    a*=11.54  b*=15.84    ∆E=0.51  - 
Viscosity 1500 TR=11  و  speed=100 rpm mPa.S 
Humidity 28.8 percent 
Acidity 0.018 Percentage according to coumaric acid 

Vitamin c 55.44 Milligram in 100 gram treatments 
Reducing sugar 10.51 Percent 

Protein 1.31 Percent 
Enumeration of yeast and 
mould colony experiment not detected  - 

Dry matter 71.2 Percent 
و  هاي فیزیکیویژگی )1( نتایج به دست آمده از جدولمطابق 

ستفاده در شیمیایی کنسانتره خرما رقم زاهدي تولید شده براي ا
 14442استاندارد ملی ایران شماره پنیر پروسس فرموله شده،با 

  ].5[مطابقت داشت

پنیر  بافتتغییرات پارامترهاي بررسی  - 3-2
صد در 6و  4، 2حاوي  فرموله شده پروسس

  کنسانتره خرما
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، 1سختیدست آمده از آزمون آنالیز بافت، مقدار ه طبق نتایج ب
روز  60در طول  4چسبندگی و 3شکنندگی ،2مدول جهندگی

  . دوره نگهداري براي همه تیمارها مشخص گردید
  یرها بر سختیاثر متغ  -3-2-1

مقدار سختی تیمارهاي مختلف پنیر پروسـس  ) 1شکل (مطابق 
یر متفاوت کنسانتره خرما در طول زمان با تغییـرات  حاوي مقاد

 ه بــود و در طــی دوره نگهــداري همــرا) p>05/0(داري معنــی
سختی در تمامی تیمارها بـا افـزایش زمـان نگهـداري کـاهش      

هاي مختلف نگهداري، در تیمارهاي دورهسختی مقایسه . یافت
حاکی از آن بـود کـه میـزان آن تحـت تـأثیر افـزودن غلظـت        

سختی  با افزودن کنسانتره خرما. )p>05/0( تره خرما بودکنسان
ــه تیمــار   ــري نســبت ب ــا نســبت کمت ــرلب ــت  کنت  کــاهش یاف

)05/0<p( . درصد  6به طور کلی در طول دوره نگهداري تیمار
کنسانتره خرما مقدار سختی بالاتري را نسبت به سایر تیمارهـا  

سختی  .)p>05/0() ام نگهداري 60در روز   67/87(نشان داد 
  گاه حسی نیـروي لازم بـراي فشـردن یـک نمونـه بـین       داز دی
هـاي آسـیاب و از دیـدگاه مکـانیکی نیـروي لازم بـراي       دندان

افـزایش در  . ]21[ باشدص میرسیدن به یک تغییر شکل مشخّ
تنش  ،الاستیسیته مدول در کاهش به منجر پنیر رطوبت محتواي

       .]22[ گردید سفتی و تسلیم
که  رطوبت استپنیر، مقدار سختی  موثر بر مقدارعامل اصلی 

. کندین عمل میان فاز پرکننده در ماتریکس پروتئعنوه ب
 معکوسی بین محتواي رابطهاست که نشان داده  هاپژوهش

بالاتر بودن سختی در  .]24، 23[رطوبت و سختی وجود دارد
تر ناحتمالا به دلیل پایی تواندتیمارهاي حاوي کنسانتره خرما می

 .باشد کنترلرطوبت در این تیمارها نسبت به تیمار  بودن مقدار
ره به دلیل متراکم شدن شبکه در تیمارهاي حاوي کنسانت

هاي همچنین بررسی .]25[ سختی افزایش یافت ینی مقدارپروتئ
پیش از این نشان داد افزودن خرما به مواد غذایی باعث افزایش 

نشان در پژوهشی  ،)1387(میلانی و همکاران  .شودسختی می
سختی ماست ، دادند با افزودن شهد خرما به ماست منجمد

تواند به خاطر افزایش کاهش سختی می. ]17[ یابدافزایش می
ن و افزایش نیروي دافعه بین یهاي کازئمیسل کلسیم متصل به

 هاي ساختاري پنیر نیز باشدتر شدن پیوندین و ضعیفکازئ
هداري مامی تیمارها در طی زمان نگسختی در تکاهش  .]26[

و افزایش نیروهاي دافعه بین  ینتواند به علت شکستن کازئمی

                                                
1. Hardness 
2. Resilience  
3. Fracturability  
4. Adhesiveness 

- ین که منجر به ضعیف شدن پیوندهاي ساختاري پنیر میکازئ
در دریافتند  )2006(مونتیسینوس و همکاران  .]27[ شود، باشد

سختی پنیر پروسس افزایش  ،صورت استفاده از نشاسته مقاوم
به این نتیجه رسیدند  )2016(سیلواو و همکاران . ]28[ یابدمی

  حاويچرب در نمونه سختی در پنیر پروسس کم  شترینکه بی
در این  .تجاري کنجاك گلو کو مانان دیده شددرصد نمونه  5/0

 سختی در تمام تیمارها در طول دوره نگهداري شکاه ،پژوهش
وبت در طول رط به دلیل بالا رفتن محتواي تواند می چنینهم

اي توسط هنلی و در مطالعه. ]29[ دوره نگهداري باشد
ی از چربی پنیر جایگزینی اینولین با بخش) 2006(همکاران 

  .]30[شد منجر به افزایش سختی پنیر پروسس آنولوگ
  اثر متغیرها بر چسبندگی -3-2-2

شود، مقدار چسبندگی مشاهده می) 2شکل (همانطور که در 
نیر پروسس حاوي مقادیر مختلف کنسانتره تیمارهاي مختلف پ

همراه ) p>05/0(خرما در طول زمان با تغییرات معنی  داري
آن در تمام تیمارها افزایش  قداربود و در طی دوره نگهداري م

یافت، اما این افزایش در تیمار کنترل نسبت به سایر تیمارها 
  مقایسه چسبندگی در تیمارهاي). p>05/0(بیشتر ارزیابی شد

آن تحت  قدارهاي مختلف نگهداري حاکی از آن بود که مدوره
و با افزایش کنسانتره ) p>05/0(تأثیر غلظت کنسانتره خرما بود

چسبندگی با نسبت  قداردرصد م 6و  4درصد به  2خرما از 
طوریکه ) p>05/0(کمتري نسبت به سایر تیمارها افزایش یافت

چسبندگی  قدارم نگهداري کمترین 60و  40، 20در روزهاي 
 ).p>05/0(درصد کنسانتره خرما مشاهده شد  6در تیمار 

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

د شبادر تماس است، میغذا و سطح سایر موادي که غذا با آنها 
چسبندگی،  تمایل پنیر پروسس به مقاومت در برابر جدا . ]21[

و  ]16[شود شدن از موادي که با آن در تماس است اطلاق می
سفتی از عوامل تأثیرگذار بر چسبندگی است به طوري که با 

از آنجا که  . ]25[یابد کاهش سفتی، میزان چسبندگی افزایش می
ر با گذشت زمان نگهداري کاهش یافت،  لذا سفتی بافت پنی

، .افزایش چسبندگی با افزایش زمان نگهداري قابل توجیه است
از طرف دیگر کمتر بودن چسبندگی در تیمارهاي حاوي 

تواند به دلیل سفتی بالاتر این تیمارها نسبت به کنسانتره می
  . تیمار کنترل باشد
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Fig 1 Changes in the hardness of processed cheese containing different concentrations of date concentrate during 
60 days 

  
Fig 2 Changes in the adhesiveness of processed cheese containing different concentrations of date  

concentrate during 60 days 
 مدول جهندگی ها بر ثر متغیرا - 3-2-3

مقدار مدول جهندگی تیمارهاي مختلف ) 3شکل (مطابق نتایج 
  پنیر پروسس حاوي مقادیر متفاوت کنسانتره خرما در طول

 کنترلاما این کاهش در تیمار . )p>05/0(زمان کاهش یافت
مدول جهندگی در مقایسه . بودنسبت به سایر تیمارها بیشتر 

،  حاکی از آن بود که مختلف نگهداريهاي تیمارهاي دوره
هرچند  .ودن غلظت کنسانتره خرما نبودآن تحت تأثیر افز مقدار

درصد کنسانتره خرما مدول جهندگی بالاتري  6و  4تیمارهاي 
داري را نسبت به اما این مقدار اختلاف معنی  را نشان دادند،

میزانی از  قابلیت ارتجاعی ).p>05/0(سایر تیمارها نشان نداد 

        ارتفاع اولیه است که ماده غذایی در طی زمان آن را بازیابی
رسد به نظر می .موثر استمدول جهندگی  چربی در .کندمی

مدول  قدارت و نرم شدن بافت باعث کاهش مافزایش رطوب
در  مدول جهندگی مقداربنابراین بالاتر بودن  .شودجهندگی می

ر تواند به دلیل رطوبت  کمتما میتیمارهاي حاوي کنسانتره خر
 .]25[ باشد در این تیمارها نسبت به تیمارکنترلو سفتی بالاتر 

) 1390(در بررسی انجام شده توسط گاولیقی و همکاران
ت اي باعث کاهش قابلیافزودن قند مایع خرما به کیک لایه

داري را با اما این کاهش اختلاف معنی ارتجاعی کیک شد
  .]18[ نشان نداد )اقد قند مایع خرماکیک ف( کنترل
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Fig 3 Changes in the module of resilience of processed cheese containing different concentrations of date 
concentrate during 60 days 

 
  ها بر شکنندگیاثر متغیر -4-2-3

نیر مقدار شکنندگی تیمارهاي مختلف پ ، 4شکل مطابق نتایج 
پروسس حاوي مقادیر متفاوت کنسانتره خرما در طول زمان با 

همراه بود و در دوره نگهداري  )p>05/0(داري تغییرات معنی
، اما این )p>05/0(  آن در همه تیمارها افزایش یافت قدارم

- نسبت به سایر تیمارها به طور معنی کنترلافزایش در تیمار 

شکنندگی در  قدارمقایسه م. )p>05/0(داري بیشتر بود 
حاکی از آن بود که هاي مختلف نگهداري، تیمارهاي دوره

و با  )p>05/0(افزودن کنسانتره خرما بود آن تحت تأثیر مقدار
 کنترلتنها مقدار آن نسبت به تیمار افزودن آن به پنیر پروسس، 

 نمایانگر پیوستگی .)p>05/0( داري تغییر کردبه طور معنی

 به. سازد می را محصول  که پیکره است داخلی پیوندهاي قدرت

 از قبل نمونه شکل تغییر براي نیروي لازم مقدار دیگر، عبارت

و یا به عبارت دیگر افزایش  کاهش پیوستگی. است شکستن
به دلیل افزایش  تواند شکنندگی در تیمارهاي مختلف می

رطوبت باشد که با کم کردن پیوستگی و افزایش نرمی  محتواي
باعث افزایش شکنندگی تیمارهاي مختلف پنیر در  ، در پنیر

 کم شدن پیوستگی به تضعیف. طول دوره نگهداري شد
ینی در ساختار پنیر پیوندهاي داخلی و شکست شبکه کازئ

در بررسی به عمل آمده توسط حسینی و  .]25[ شودمربوط می
 ، ، افزودن کنسانتره پروتئین آب پنیر به پنیر)1392(همکاران 

. گردید تقلیدي پنیر مختلف هاي پیوستگی نمونه  فزایشا باعث
دلیل این امر را قدرت کنسانتره پروتئین آب پنیر در  محققان
  .]25[ عنوان کردندبا کازئین  سولفیدي دي اتصالات برقراري

  
 

Fig 4 Changes in the fracturability of processed cheese containing different concentrations  
of date concentrate during 60 days 
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Fig 5 Rheogram of processed cheese treatments containing 6% date concentrate in 60th day of storage 
 

 
 

Fig 6 Rheogram of processed cheese treatments containing 6% date concentrate in 0th day of storage 
 

تغییرات پارامترهاي حسی پنیر  بررسی - 3-3
درصد  6و  4، 2شده حاوي  فرمولهپروسس 

  کنسانتره خرما
تمامی پارامترهاي آنالیز حسی در طول  ،2 هاي جدولطبق یافته

. مقدار آن در تمامی تیمارها کاهش یافت ،زمان نگهداري
       هاي مختلف مقایسه ارزیابی حسی در تیمارهاي دوره

آن بود که تغییرات ارزیابی حسی تحت  حاکی از ،نگهداري
تمامی . تأثیر نوع افزودنی و همچنین غلظت کنسانتره خرما بود

تیمارهاي مورد ارزیابی تا پایان دوره از کیفیت قابل قبولی 
بافت تیمار پنیر  سختیدر مورد پارامتر طعم و. برخوردار بودند

ترین ام نگهداري بالا 60درصد کنسانتره خرما تا روز  4حاوي 
پروسس در پارامتر رنگ تیمار پنیر). P≤0.05( کیفیت را داشت

ام  60درصد کنسانتره خرما تا روز  2حاوي  فرموله شده
  ). P≤0.05( نگهداري بالاترین کیفیت را نشان داد

  ي مورد نمونه به نسبت داوران کلی احساس بیانگر کلی پذیرش
 آن کلی محصول پذیرش بودن جدید به توجه با. است بررسی 

 نتایج بررسی. توجه است خور در و مهم موضوع داوران نزد در

 هاي نمونه در کلی امتیازات پذیرش تغییر روند که دهد می نشان
متفاوت کنسانتره خرما شبیه روند امتیازات طعم،  سطوح حاوي

رسد این پارامترها در  بافت و رنگ است، و به نظر میسختی 
به طور کلی نتایج . نهایی موثر استها براي امتیاز  بین ارزیاب

درصد  4پذیرش کلی نشان داد، در بین تیمارها، تیمار حاوي 
کیفیت بالاتري نسبت به تیمار شاهد داشت کنسانتره خرما 

)P≤0.05 (. عمل آمده توسط کشتکاران و ه در بررسی ب
، افزودن صمغ کتیرا به نوشیدنی شیرخرما )1391(همکاران 
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شرایط  ،از )فاقد صمغ( تیمار کنترل، طعمنشان داد به لحاظ 
در . ]1[اي حاوي صمغ برخوردار بودبهتري نسبت به تیماره

اي حاوي تیمار کیک لایه ).1389(بررسی گاولیقی و همکاران 

ی، رنگ و شیرینی، پذیرش کلّ(شیره خرما به لحاظ امتیاز حسی 
امتیاز بیشتري نسبت به سایر تیمارها به خود اختصاص ) بافت

  .]18[ داد
 
 

Table 2- Evaluation of sensory characteristics of processed cheese containing 2%, 4% and 6% date 
concentrate 

The different letters in each column show a significant difference in each day. 
  

  گیرينتیجه - 4
فراوان خرمـا در کشـور و    لیدتویی پنیر، به ارزش غذا توجهبا 
ارزشمند، لزوم  غذایی مادهم استفاده صحیح و کارآمد از این عد

از ارقـام  .تاکید شده اسـت بهینه از این محصول مغذي، استفاده 
مختلف خرما می توان براي کنسانتره گیري استفاده کرد که در 

 ،زاهدي بـه دلیـل رنـگ روشـن آن    خرماي از رقم  ،این مطالعه
ایجاد طعـم جدیـد و افـزایش    انتره گیري از خرما و کنسبراي 

 در .ارزش غذایی  پنیـر پروسـس فرمولـه شـده اسـتفاده شـد      
 چسـبندگی،  سـختی، ( پارامترهاي آنالیز بافـت  ،حاضر پژوهش

طعم،سـختی  (و ارزیـابی حسـی  ) مدول جهندگی و شـکنندگی 
در غلظت هاي مختلف  کنسـانتره  ) رنگ و پذیرش کلی بافت،
وطی زمان نگه داري ) درصد 6و  4، 2 لظتسه سطح غ(خرما 

پس از تولید پنیر پروسس فرمولـه   60و  40، 20،  0 روزهاي(

 .جهت تولید بهینه پنیر پروسس مورد ارزیابی قرار گرفت) شده
طبق آنالیز بافت فقط میزان مدول جهندگی تحت تاثیر غلظـت  

 6تیمـار داراي   کنسانتره خرما نبود و در طول دوره نگـه داري، 
درصد کنسانتره خرما مقدار سختی بالاتري را نسبت بـه سـایر   

 تـر بــودن مــی توانـد بــه دلیـل پــایین   تیمارهـا نشــان داد  کـه  
بـر اسـاس   .تیمارهـا باشـد   سایر نسبت به ،مقداررطوبت در آن

درصـد   4نتایج حسی، نمونه پنیر پروسس فرموله شده حـاوي  
نمونـه   از لحاظ طعم ، بافت و پـذیرش کلـی و   کنسانتره خرما

درصد کنسانتره خرما از لحاظ رنگ بهترین کیفیت را  2حاوي 
از درصد کنسانتره خرما در پنیر پروسس   4 به کارگیري. داشتند

ی شرایط بهتري را نسبت بـه  و حس آنالیز بافتنظر فاکتورهاي 
  بنابراین با توجه به نتایج بدست آمـده، . سایر تیمارها نشان داد
درصـد   4نکـه در اکثـر فاکتورهـا تیمـار     و با در نظر گرفتن ای

day 60 day 40 day 20 day 0 parameter Treatments 
0.25b  ± 3.7 0.25b ±4.1 0.5b ±4.1 0.66a ±4.25 Total Acceptability  

0.58a ±4 0.58b ±4 0.0a±4 0.58a±4.66 Taste 
 

Control 
0.37b ±4.03 0.38b±4.33 0.45a ±5 0.45a±5 Hardness 

0.0b ±3.85 a٢٣/٠±4.40 0.0a±5 0.3a ±5 Color 

 
0.0c ±3.75 0.0b±4.1 0.14a ±4.33 0.14a±4.83 Total Acceptability 

  
cheese  +date 

concentrate 
2% 

0.0c ±4 0.0b ±4 0.0a ±4 0.58a ±4.33 Taste 
0.28b±4 0.32c±4 0.32c ±4 0.47a ±4.67 Hardness 

0.57a ±4 0.57a ±4.33 0.5ab ±4.5 0.3ab ±4.5 Color 

 
0.14b ±4.08 0.14b ±4.08 0.12b ±4.08 0.22a ±4.37 Total Acceptability   

cheese  +date 
concentrate 

4% 

0.58a ±4.65 0.58a ±4.65 0.58a ±4.66 0.58a ±4.66 Taste 
0.38a ±4.56 0.38a ±4.66 0.51b±4.66 0.47a ±4.67 Hardness 

0.28b ±3.83 0.28b ±3.83 0.57a ±4.67 0.25a ±4.67 Color 

 
a٥١/٠±4.46 0.51a ±4.46 a٤٥/٠±4.52 0.58a ±4.67 Total Acceptability 

  
cheese  +date 

concentrate 
6% 

0.58c ±3.33 0.58c ±3.33 0.76a ±4.17 0.76a ±4.17 Taste 
0.22b ±4 0.3c ±4 0.5b ±4.33 0.4a ±4.5 Hardness 

0.57c ±3.33 0.57b ±3.33 0.57b ±3.67 0.22b ±4.2 Color 
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رسـد  ، بـه نظـر مـی   سانتره خرما شرایط مطلـوبی را دارا بـود  کن
 و بهینـه  تولیـد  درصد کنسانتره خرما را براي 4توان غلظت  می

توصـیه   ،پروسس فرموله شده با کنسـانتره خرمـا  نگهداري پنیر
با توجه به بررسی هاي انجام شده که با  نگرش صنعتی در .کرد
تحقیق صورت گرفته،استفاده از کنسانتره خرما براي تغییـر   این

بهینه در طعم و افزایش ارزش تغذیه اي پنیر پروسس فرمولـه  
شده که در راستاي افزایش بازار پسندي آن نیز موثر است،تاکید 

  .می شود
  

  منابع - 5
[1] Keshtkaran M, Mohammadifar M A, Asadi 

Gh. MThe effect of two types of Iranian gum 
tragacanth on some rheological, physical and 
sensory properties of date milk beverage 
Iranian Journal of Nutrition Sciences & Food 
Technology Vol. 7, No. 3, Autumn 2012. 31-
42 . 

[2] Karim. G, Mohammadi. Kh, Khandaghi. J 
and Karimi Darre Abi, H. 1387. Tests on 
Milk and Its Products. University of Tehran 
Press (UTP).  

[3] Madadlau, A., khosrowshahiAsl, A., 
EbrahimzadMousavi, M. and farmani, J. 
2007 The influence of brine concentration on 
chemical composition and Texture of Iranian 
Ripened cheese Journal of Food 
Engineering،81:330-335  

[4] Institute of Standard and Industrial 
Research of Iran.Brined cheese specification 
and test methods.ISIRI.NO2344-
1.1rd,karaj:ISIRI;199. 

[5] Institute of Standard and Industrial 
Research of Iran, NO. 5484, NO.2852, 
NO.1811, NO.214, NO.2056, NO.2450, 
NO.2344, NO.5075, NO.14442. 

[6] Guinee TP, Caric M, Kalab M, Pasteurized 
processed cheese and substitute/imitation 
cheese products. In: Fox PF, editor. Cheese:  
chemistry, physics and microbiology.  Volume 
2: major cheese groups. 3rd ed.London, U.K.: 
Elsevier Applied Science; 2004: p. 349–94 
Institute of Standards and Industrial Research 
of Iran (ISIRI). (2012). 2nd.Revision, 
Process(ed) cheese and Spreadable process(ed) 
cheese - Specifications and test 
methods,specification and test methods. No. 
4659. The Institute of Standards and Industrial 
Research of Iran.Tehran. 
[7] Kalab M and Yun SH.1987. Textural 

properties and microstructure of process 

cheese cheese food rework. Food Mic،6: 
181-192. 

[8] Magnusson, J., Strom, K.,Roos,S., Sjogren 
J. and Schnurer, ,J/9.2003.Broad and 
complex antic acid bacteria. FEMS 
microbiology letters،219(1):729-735. 

[9] Yanes,M , Duran L.and Costell E. .2007 
Rheological and optical properties of 
commercial chocolate milk beverages. J food 
Eng،57:229-34. 

[10] Ismail B , Haffar I, Baalbaki R and Henry 
J.2001. Development of a total quality 
scoring system based on 
consumerDreference weigh tings and sensory 
Profiles : application to fruit dates (tamr) . 
foodQual preference، 12: 499-506. 

[12] Ahmadnia, A., and Sahari, M.A. 2008. 
Using date powder in formulation of 
chocolate toffee. Journal of Food Science and 
Technology, 5 (3): 1-8 [In Persian]. 

[13] Benyamin, N.D. 1993. Date Processing 
industrialization and training activities. In : 
FAO Project Report . PP. 1-2 Muscat ,Oman: 
United Nations Development Pragrammes . 

[14] Cernı´kova´, M. Bunka, F. Pavlı´nek, V. 
Brˇezina,P. Hrabeˇ, J. Vala´ sˇek, P. 2008. 
Effect of carrageenan type on viscoelastic 
properties of processed cheese, Food 
Hydrocolloids, 22, 1054-1061. 

[15] Bunka, F. Cernı´kova´, M. Pospiech, M. 
Tremlova´, B. Hladka´, K. Pavlı´nek, V. 
Brˇezina,P. 2010. Replacement of traditional 
emulsifying salts by selected hydrocolloids in 
processed cheese production, International 
Dairy Journal, 20, 336-343 

[16] Hosseini-Parvar, Seyed H, Matia-Merino, 
L, Golding, M, 2015. Effect of basil seed 
gum (BSG) on textural, rheological and 
microstructure properties of model processed 
cheese, Food Hydrocolloids, 43, 557-567. 

[17] Milani, E., Baghaei, H., and Mortazavi, 
S.A. 2011. Evaluation of dates syrup and 
guar gum addition on physicochemical, 
viscosity and textural properties of low fat 
orange Yog-ice cream. Iranian Food Science 
and Technology, 7 (2): 115-120 [In Persian]. 

[18] Ahmadi, H., Azizi, M.H, Jahanian, L. , 
Amirkaveei, SH. 2011,Evaluation of 
replacemet of date liquid sugar as a 
replacement for invert syrup in a layer cake. 
QUARTERLY JOURNAL OF FOOD 
SCIENCE AND TECHNOLOGY JFST Vol. 
8, No. 1, Spring ,57-64.  

[19] Zamani, H. Maskooki, A. M. 
Tavkoolypure, H. Pakizeh, M 2010.Studying 
chemo-physical properties of concentrated 
raisin and condesing its syrup using thermal 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                            10 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27000-en.html


 ...هاي بافتی و حسی پنیر پروسس فرمولهارزیابی ویژگی                    و همکاران                              انیعاطفه ارجمند

 111

method in lab scale. JFST Vol. 7, No. 3, Fall  
.98-87. 

[20] Shabani J, Mirzaei HA,Habibi Najafi 
MB,Jafari SM , Dezyani M, Ezzati R, 
Najafzadeh M, Shadnoosh M 2013. 
Modeling of processed analogue cheese 
physicochemical properties onthe base of Uf- 
feta Iranian cheeseIranian Journal of 
Nutrition Sciences & Food TechnologyVol. 
7, No. 5, Win355-362. 

[21] Gunasekaran, S., & Mehmet, A. k. M., 
2003, Cheese rheology and texture, CRC 
Press. Katsiari, M. C., Voutsinas, L. P., & 
Kondyli, E., 2002, Improvement of sensory 
quality of low-fat Kefalograviera-type cheese 
with commercial adjunct cultures, 
International Dairy Journal, 12, 757-764. 

[22] Dezyani M, Ezzati R , Shakerian M, 
Amidi F, Mirzaei H, Jafari SM, Laripour 
Harat R,2013 ,Physical and biophysical of 
processed cheese Iranian Journal of Nutrition 
Sciences & Food Technology Vol. 7, No. 5, 
Winter.441-448. 

[23] Tunick MH, Malin EL, Smith PW, Shieh 
JJ, Sullivan BC, Mackey KL, et al 
.Proteolysis and rheology of low fat and full 
fat Mozzarella cheese prepared from 
homogenized milk. J Dairy Sci 
1993;76(12):3621-8. 

[24] Bryant A, Ustunol Z, Steffe J. Texture of 
Cheddar cheese as influenced by fat 
reduction. J Food Sci 1995;60(6):1216-9. 

[25] Hosseini M وHabibi Najafi MB , M 
2013.Assessment of physico-chemical and 
sensory properties of imitation cheese 
containing whey protein concentrate and 

enzyme-modified Lighvan cheese Iranian 
Journal of Nutrition Sciences & Food 
Technology Vol. 8, No. 2, Summer .91-102. 

[26] Ghanbari shendi, E. khosroshahi Asl, A 
Mortazavi, A., Tavakulipor, H .2012. Effect 
of x-anthan gum on textural and rheological 
properties ofIranian low – fat white cheese. 
QUARTERLY JOURNAL OF FOOD 
SCIENCE AND TECHNOLOGY. JFST No. 
33(1), Vol. 8, Winter.35-14. 

[27] Lucey.J.A,M.E.Johnson ,and 
D.S.Horne,2003, Prespectivesion on the basis 
of the rheology and texture properties of 
cheese, Journal of Dairy Science,86: 2725-
2743. 

[28] Montesinos, C., Cottell, D.C., O’Riordan, 
E.D. & O’Sullivan, M. Partial replacement of 
fatby functional fibre in imitation cheese: 
effects on rheology and microstructure. 
International Dairy Journal, 2006: 16, 910–
919. 

[29] Felix da Silva D, Barbosa de Souza 
Ferreira S, Luciano Bruschi M, Britten M, 
Toshimi Matumoto-Pintro P, 2016, Effect of 
commercial konjac glucomannan and konjac 
flours on textural, rheological and 
microstructural properties of low fat 
processed cheese, Food Hydrocolloids; 60,  
308-316. 

[30] Hennelly, P.J., Dunne, P.G., O’Riordan, 
E.D. & O’Sullivan, M. Textural, rheological 
and microstructural properties of imitation 
cheese containing inulin. Journal of Food 
Engineering, 2006: 75,388-395. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

11
 ]

 

                            11 / 12

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-27000-en.html


JFST No. 83, Vol. 15, Jan  2018                                                                           ABSTRACT 
 

 112

 
Evaluation of sensorial and textural characteristics of formulated 

processed cheese with date concentrate  
 

Arjmandian, A.1, Ariaii, P.2, Moetamed Zadegan, A.3 

 

1. M.Sc. Graguated , Department of Food Science and Technology, Islamic Azad University Ayatollah Amoli 
Branch, Amol,Iran 

2. Assistant Professor, Department of Food Science and Technology, Islamic Azad University Ayatollah Amoli 
Branch, Amol,Iran 

3. Associate Professor, Department of Food Science and Technology, Sari Agricultural Sciences and Natural 
Resources University, Sari,Iran 

 
(Received: 2017/10/14 Accepted:2018/08/06) 

 
 

In this paper, three different concentration (2%, 4%,  and 6% ) of the zahedi date brand were used in 
producing the formulated  processed cheese. texture analysis (hardness, adhesiveness , the module of 
resilience and fracturability) and  sensory evalution (taste, Hardness, color, and  total acceptability) of 
the formulated processed cheese investigated at during storage period(0,20,40,60 day). the texture 
analysis results revealed that  hardness and module of resilience decreased with the increasing storage 
time, while adhesiveness and fracturability increased  in all of samples,and the module of  resilience 
was not just affected by the date concentrate concentraion. In general, sample containing  6% of date 
concentrate indicated  higher significant of  hardness than other samples(87.67 in 60th  storage) 
(P<0.05). sensory evalution  results, showed that sample with 4% date concentrate displayed  better  
taste and Hardness among  the all samples,  and other sample with  2% date concentrate  had  the 
highest quality of  color in all treatments in during storage time. In addition, processed cheese contain 
4% date concentrate,,allocate higher point total acceptability  than other samples. 
 
Key Words: Formulated  processed cheese, Date concentrate, Texture analysis  ،Sensory evalution 
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