
1401 فروردین ،19 دوره ،122 شماره ران،یایی غذا عیصنا و علوم مجله  

 257

  
  

  تولید پنیر خامه اي کم چرب سین بیوتیک با استفاده از صمغ قدومه شهري و کتان
  

  5احمد پدرام نیا، 4مصطفی شهیدي نوقابی، 3، جواد حصاري*2، امیرحسین الهامی راد1کیرضا شهر
 

  .گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سبزوار، دانشگاه آزاد اسلامی، سبزوار، ایران - 1
 .گروه علوم و صنایع غذایی، واحد سبزوار، دانشگاه آزاد اسلامی، سبزوار، ایران - 2

 .ایی، دانشگاه تبریز، تبریز، ایرانگروه علوم و صنایع غذ - 3

 .شیمی مواد غذایی، مؤسسه پژوهشی علوم و صنایع غذایی، مشهد، ایرانگروه  - 4

 .علوم و صنایع غذایی، واحد سبزوار، دانشگاه آزاد اسلامی، سبزوار، ایرانگروه  - 5
 

 دهیچک                        مقاله اطلاعات
  

   :مقالهي ها خیتار
  

  1400/ 04/09: افتیدر خیتار
 11/10/1400: رشیپذ خیتار

  
  :يدیکل کلمات

  چرب،اي کمپنیر خامه
  بیوتیک، سین

  صمغ دانه قدومه شهري،
 .صمغ دانه کتان

 
DOI: 10.52547/fsct.19.122.257 

DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.122.28.1 
  

  
  

  

 مکاتبات مسئول :  
ahelhamirad@yahoo.com 

 

  

افزایش آگاهی مصرف کنندگان در خصوص ارتباط بین رژیم غذایی و سلامتی سبب شده است 
چرب لبنی از جمله تولیدکنندگان همواره در پی راهکارهایی جهت فرموله کردن محصولات کم

هش استفاده از صمغ دانه هدف از این پژو. اي با خصوصیات کیفی مطلوب باشندپنیر خامه
در این پژوهش . اي بودقدومه شهري و کتان به عنوان جایگزین چربی در فرمولاسیون پنیر خامه

 0- 1(و دانه کتان ) وزنی/  درصد وزنی0- 1(صمغ دانه قدومه شهري  نسب هاي مختلف اثر
اي  خامه پنیر بر خواص فیزیکوشیمیایی، حسی و بقاي پروبیوتیک ها در)وزنی/ درصد وزنی

نتایج نشان داد که با . روزه انبارمانی استفاده گردید45بیوتیک در طول دوره چرب سینکم
افزایش میزان صمغ دانه کتان و قدومه شهري میزان رطوبت، سفتی، پیوستگی، ارتجاعیت، 

 pHچرب بطور معنی داري افزایش پیدا کرده در حالی اي کمچسبندگی و ارتجاعیت پنیر خامه
ها نشان داد که استفاده از صمغ دانه کتان و قدومه شهري در یافته. یدیته بدون تغییر بودندو اس

 pHبا افزایش زمان انبارمانی . هاي ارگانولپتیکی می شودموجب بهبود ویژگی% 5/0غلظت 
هاي همچنین انبارمانی تاثیر منفی بر ویژگی. ها مختلف بر خلاف اسیدیته کاهش پیدا کردنمونه

ها در پایان زمان انبارمانی نشان داد تنها نمونه حاوي مقادیر شمارش پروبیوتیک. تی داشتباف
. هاي پروبیوتیک در رنج استاندارد می باشدبهینه صمغ کتان و قدومه شهري داراي میزان باکتري
گیري از صمغ دانه کتان و قدومه شهري به به طور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که با بهره

هاي توان محصولی با ویژگیبیوتیک میچرب سیناي کمعنوان جایگزین چربی در پنیر خامه
  .مشابه نمونه پرچرب تولید کرد

 

 

  مجله علوم و صنایع غذایی ایران                           
 
www.fsct.modares.ac.ir  سایت مجله:   

یپژوهش_یمقاله علم  

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

2.
25

7 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
2.

28
.1

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

12
 ]

 

                             1 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.122.257
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.122.28.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-57405-en.html


 ...تولید پنیر خامه اي کم چرب سین بیوتیک و همکاران                                                                                        شهرکی رضا

 258

  مقدمه - 1
اي جزء محصولات پرمصرف لبنی بوده و از دسته پنیر خامه

پنیرهاي نرم، قابل پخش و نرسیده است که داراي بافت خمیري 
و قابل گسترش بوده و ویژگی اصلی آن محتواي بالاي چربی و 

ترین و مهمترین  چربی عمدهپروتئین و .رطوبت می باشد
ترکیبات راه یافته از شیر به پنیر بوده و در این میان چربی نقش 

کاهش مقدار  .]1 [هاي حسی و بافتی پنیر دارد بسزایی در ویژگی
ت و لاستیکی، ف بافت سایجادبه پنیر، منجر این نوع چربی در 

تأثیر منفی بر  ، ضعیفگسترش پذیريکاهش قابلیت ذوب و 
همچنین کاهش چربی . ]2[ شود رنگ و احساس دهانی میطعم، 

رسیدگی و راندمان  هاي عملکردي، سرعتتأثیر سوئی بر ویژگی
   .]3[ آن دارد

کنندگان پنیر، در صورت کاهش محتواي چربی، اغلب مصرف
یکی . کنندکیفیت ارزیابی میفرآورده پنیر را به عنوان محصولی بی

طح چربی در پنیر استفاده از هاي کاهش سترین روشاز معمول
 هايچربی است که باعث بهبود بافت و ویژگی هايجانشین

به طور  .]3[شود عملکردي و بالا بردن راندمان تولید پنیر می
هاي عملکردي و کلی، این ترکیبات به منظور بهبود ویژگی

زایی آن کاهش اساسی ارزش انرژي ارگانولپتیک محصول همراه با
گردد کاربرد این ترکیبات ضمن آن که سعی می. وندربه کار می

این . ]4 و 3[چرب نگذارد طعم پنیر کم هیچ تأثیر منفی بر عطر و
توانند جانشین تمام یا بخشی از چربی موجود در مواد مواد می

کنند تا میزان مصرف کنندگان کمک میمصرف غذایی شده و به
  . ]4[چربی خود را کاهش دهند 

 ترکیبات خود بعنوان منبعی از کلسیم و پروتئین پنیر بواسطه
محسوب شده و ازینرو جایگاه ویژه اي در سبد غذایی ایرانیان 

از سوي دیگر، بالابودن سطح چربی در پنیر خامه اي منجر . دارد
امروزه تغییر شیوه زندگی، . به بروز بیماري هاي مختلفی می شود

      له بیماریهايسبب افزایش بیماریهاي غیرواگیردار از جم
عروقی، چاقی و سرطان شده است، بطوریکه این بیماریها - قلبی

علل عمده مرگ و میر در کشورهاي توسعه یافته و در حال 
از اینرو . توسعه به ویژه در سالهاي فعال زندگی به شمار می رود

مصرف کنندگان به دنبال فرآورده هایی هستند که نه تنها براي 
 .ت بلکه سبب بهبود سطح سلامتشان می شودآنها خطرناك نیس

 ها پروبیوتیک. این نیاز به نوعی تعریف غذا فراسودمند می باشد
 هاي فرآورده ترین محبوب و نوظهورترین از یکی عنوان به

 ارتباط این در خاصی اهمیت از که هستند فراسودمند
 غذاهاي سایر با فرآورده این بارز تمایز وجه .برخوردارند

 را آنها در فراسودمند یا موثر ترکیب که است آن در مندفراسود
 )زنده غیر شیمیایی ترکیبات نه(ها  باکتري یعنی زنده، موجودات

ها با اثر بر فلور میکروبی بدن پروبیوتیک. ]5[دهند  می تشکیل
اکثر . شوندباعث اعمال اثرات مفید بر سلامتی میزبان می

هاي اصلی فلور از باکتريها متعلق به گروه بزرگی پروبیوتیک
ضرري جا زندگی همزیستی بیمیکروبی روده انسان بوده و در آن

   .]6[دارند 
از یک  که بودهالیگوساکاریدهاي غیر قابل هضم ها بیوتیکپري

سو سبب بهبود خواص حسی و بافتی محصولات غذایی شده و 
به طور انتخابی باعث تحریک رشد و فعالیت از سوي دیگر 

به نظر . می شوند هاي مفید موجود در کولوناي از باکتريدسته
ها باشد چرا که ها بیشتر از پروبیوتیکبیوتیکرسد اهمیت پريمی

ها هاي خاص خود است که این باکتريهر فرد داراي پروبیوتیک
کند بنابراین بهتر است اي دیگر جهان فرق میاي به منطقهاز منطقه

هاي پروبیوتیکی جدید به بدن انسان چه به جاي وارد کردن گونه
هاي خاص بیوتیک پري،به صورت خالص و چه همراه غذا

برخی از صمغ هاي . ]7[اه گوارش آن فرد توسعه داده شود دستگ
گیاهی بواسطه دارا بودن کربوهیدرات هاي پیچیده، پتانسیل 

 تاکنون از  صمغ هاي .]8[کاربرد بعنوان پري بیوتیک ها را دارند 
ختلف جهت بهبود ویژگی هاي فرآورده هاي غذایی استفاده م

تاثیر صمغ قدومه شیرازي ] 9[ و همکاران Asaadi. شده است
)Alyssum homolocarpum ( را بر ویژگی هاي

فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و ویژگی هاي حسی ماست کم 
 ]10[ و همکاران Aklهمچنین . چرب مورد ارزیابی قرار دادند

ر خامه اي بدون چربی پروبیوتیک با استفاده از موسیلاژ تولید پنی
در پژوهشی . دانه کتان بعنوان جایگزین چربی بررسی کردند

دیگر، تاثیر جایگزینی چربی با صمغ عربی بر ویژگی هاي 
قیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی پنیر نرم کم چرب ارزیابی شده 

یک بدون  پروبیوتاي در پنیر خامهبذر کتان صمغ ].11[ است
    .چرب  اشاره کردصمغ عربی در پنیر نرم کم  و  چربی

 شناخته Lepidium perfoliatumقدومه شهري با نام علمی 
 گونه و از خانواده 100- 170شود و جنسی متشکل از می

Cruciferaeاین گیاهصمغ بدست آمده از دانه . باشد می 
هنده و تثبیت قوام دجایگزین چربی، کاربردهاي مختلفی به عنوان 
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 اما کاربرد آن در مواد غذایی کمتر مورد داشتهکننده امولسیون 
مشخص شده است با  ).2019رضوي،  (توجه قرار گرفته است
در پنیر سفید فراپالوده دانه قدومه شهري افزایش غلظت صمغ 

تر  با بافت نرممحصولی و  افزایشرطوبتمیزان % 3/0تا ایرانی 
صمغ دانه قدومه شهري به عنوان فزودن همچنین ا. بدست می آید

 تغییر رفتار جریانی دوغ از جریان سبباستابیلایزر در دوغ 
ویسکوزیته ظاهري افزایش  و هنیوتنی به رقیق شونده با برش شد

   .]12[شده است 
گیاهی  .Linum usitatissimum Lبزرك یا کتان با نام علمی 

اي ه صورت بوتهکه ب) Linaceae(است یک ساله از تیره کتان 
.  درصد صمغ است5/3- 4/9کنجاله دانه کتان حاوي . کندرشد می

ساکارید ناهمگن است و اختلاف در صمغ یک مخلوط پلیاین 
شود هاي آن نسبت داده میترکیب مونوساکاریدها به تنوع واریته

هاي با توجه به ویژگیاین صمغ به راحتی استخراج شده و  .]10[
اي به عنوان یک پتانسیل بالقوهولسیفایري، قوام دهندگی و ام

  از صمغ دانه کتان]13[لیو و همکاران . هیدروکلوئید غذایی دارد
به علت خاصیت امولسیون کنندگی به عنوان جانشین سفیده تخم 

قادر  استفاده کرده و مشخص گردیدمرغ در محصولات نانوایی 
 تثبیت  درصد5/0- 5/1 هاي غذایی را در غلظتاست امولسیون

  .کند
باتوجه به اینکه تاکنون پژوهشی به بررسی تاثیر استفاده همزمان 
از صمغ هاي گیاهی بعنوان جایگزین چربی و ترکیب پري 
بیوتیکی بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و زنده مانی 
باکتري هاي پروبیوتیک در پنیر خامه اي سین بیوتیک نپرداخته 

نسبت هاي مختلف از صمغ هاي است، لذا در این تحقیق اثر 
کتان بر ویژگی هاي پنیرخامه اي کم  گیاهی دانه قدومه شهري و

 و سنتیسبیفیدوباکتریوم ادوله  هايچرب حاوي باکتري
  .پرداخته شدلاکتوباسیلوس رامنوسوس 

  

  مواد و روش ها - 2
  استخراج صمغ دانه قدومه شهري - 1- 2

ی آزمایشگاهمع مجتو در  1398- 1400هاي  سالاین پژوهش در 
دانشگاه فردوسی مشهد و اداره کل استاندارد استان خراسان 

   ههاي قدومه شهري به دقت تمیز شددانهابتدا . انجام شدرضوي 
  

 درجه 36 يدما(با آب مقطر به روش خیساندن  استخراج صمغ و
 به مدت یک 1:40 و نسبت آب به دانه )pH=4 ،گرادسانتی

 1با نسبت  %96اتانول توسط سپس صمغ . ساعت صورت گرفت
محلول .  مجدداً در آب مقطر حل گردیدو هرسوب داده شد 3به 

تهیه شده به مدت یک شبانه روز در یخچال نگهداري شد و پس 
) ایران، Shimaz( )گراد درجه سانتی40(تحت خلاً از آن با آون 

و پس ) ، هلندPhilips(شده آسیاب  صمغ نهایتا. خشک گردید
بندي و در شرایط خشک و خنک نگهداري ، بستهالکز از عبور ا

  .]14[گردید 
  استخراج صمغ دانه کتان - 2-2

 90 دماي( مقطر  با آب14:1هاي کتان تمیز و به نسبت ابتدا دانه
 و عمل استخراج به مدت ه مخلوط شد)pH=5- 7/6گراد و سانتی

. انجام شد) ، آلمانIKA( مغناطیسی همزن ساعت روي 3
 درصد با 96 عبور و با افزودن اتانول 40صافی با مش مخلوط از 

رسوبات حاصل با سانتریفیوژ .  رسوب داده شد3 به 1نسبت 
)rpm 6500، 15دقیقه ( )Hermleدر و جداسازي شده ) ، آلمان

نهایتا صمغ آسیاب شده و پس از  .آون تحت خلاً خشک شد
 بندي و در شرایط خشک و خنک نگهداريعبور از الک، بسته

  .]10[گردید 
  فرآیند تولید پنیر - 2-3

 پاستوریزه و شده و سپسچرخ و خامه مخلوط  ابتدا شیر پس
گراد   درجه سانتی23روي سپس دماي مخلوط . هموژنیزه شد

 .شدتنظیم و درون تانک انعقاد، استارتر و رنت افزوده 
 و سنتیسبیفیدوباکتریوم ادولههاي پروبیوتیک میکروارگانیسم

 قبل از رنت زنی cfu/g 108با غلظت لوس رامنوسوس لاکتوباسی
 و ساعت لخته تشکیل 15 تا 12پس از . به مخلوط اضافه شد

pH سپس مخلوط همزده شده و از طریق .  رسید8/4 به حدود
منتقل گراد   درجه سانتی80با دماي نوپمپ به مبدل حرارتی وم
کمتر از در این مرحله . شد و در سپراتور آبگیري انجام هگردید 

اضافه ) 1جدول ( نمک و صمغ دانه کتان و قدومه شهري 1%
سپس . شدبسته بندي گراد   درجه سانتی75 و در دماي هشد

در یخچال  و هگراد سرد شد  درجه سانتی10ها تا کمتر از نمونه
  .]15[شدند   نگهداري)درجه سانتیگراد1±5(
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Table 1 The process variables of low fat non-fat cream cheese formulation 

Sample Flaxseed gum 
(%) 

Alyssum 
homolocarpum 

gum (%) 
Sample Flaxseed gum 

(%) 

Alyssum 
homolocarpum 

gum (%) 
1 0 0 8 0.50 0.75 
2 1 0 9 0.50 0.50 
3 0 1 10 0.50 0.50 
4 1 1 11 0.50 0.50 
5 0.25 0.5 12 0.50 0.50 
6 0.75 0.50 13 0.50 0.50 
7 0.50 0.25    

 

   آنالیز نمونه هاي پنیر- 2-4
  گیري رطوبتاندازه  -2-4-1
 وزن ریخته شد باگرم از نمونه یکنواخت شده پنیر در ظرفی که 5

 )گراد درجه سانتی110- 105(در آون تا رسیدن به وزن ثابت و 
  .]15 [ محاسبه گردید1مقدار ماده خشک طبق رابطه . گرفتقرار 
   )1(رابطه 

  ماده خشک=(%) نمونه خشک شدهوزن/وزن نمونه اولیه×100
2-4-2- pH و اسیدیته  

 pHبا استفاده از  pH سپس رسیده دماي محیط بهها ابتدا نمونه
استاندارد  (اندازه گیري شد) ، سوئیسMetrohm(متر دیجیتال 

 اسیدیته پنیر از طریق تعیین مقدار اسید ).2852ملی ایران شماره 
ن محلول رقیق شده از پنیر لاکتیک قابل سنجش به وسیله تیتر کرد

 نرمال در حضور معرف فنل فتائین مطابق با روش 1/0با سود 
  . ]10 [ اندازه گیري شد2852استاندارد ملی ایران شماره 

  اندازه گیري چربی -2-4-3
 روش حجمی ژربر توسط بوتیرومتر و باها میزان چربی نمونه

گرم از پنیر  3 . تعیین شد]4[ ویگاکوریا و همکاران مطابق روش
 بوتیرمتر  و سپس به استوانهقرار داده شده کپسول درون له شده
لیتر الکل آمیلیک به آن اضافه و تا خط  میلی10. گردیدمنتقل 

 دقیقه 4بوتیرومتر را به مدت . مدرج بوتیرومتر از آب مقطر پر شد
  .درون سانتریفوژ قرار داده و سپس عدد چربی قرائت شد

  ري پروتئینگیاندازه -2-4-4
و بر ) ، ایرانPeco(مقدار پروتئین با استفاده از روش کلدال 

نیتروژن کل . گیري شد   اندازه639اساس استاندارد ملی شماره 
هاي پنیر بوسیله روش کلدال تعیین شد و مقدار پروتئین کل نمونه

  . محاسبه شد38/6از حاصلضرب مقدار نیتروژن در فاکتور 

  بافت سنجی -2-4-5
 آزمون آنالیز بافت از دستگاه سنجش بافت براي

)TA.XT.PLUS  ،30اي با قطر  و پروب استوانه) انگلستان 
- میلی15×15×15هاي پنیر در قطعات  نمونه. متر استفاده شدمیلی

توسط پس از رسیدن به دماي محیط متري برش داده شده و 
 میلی متر 2سرعت نفوذ پروب . دستگاه دو مرحله فشرده شدند

سفتی،  و  ثانیه و هر تست حداقل در سه تکرار انجام شددر
اندازه گیري پذیري و چسبندگی پیوستگی، ارتجاعیت، گسترش

  .]16[ شد
  هاي پروبیوتیک مانی گونه قابلیت زنده -2-4-6

 و سنتیس بیفیدوباکتریوم ادولهدر این پژوهش از دو جنس 
قابلیت ( استفاده شده و براي شمارش لاکتوباسیلوس رامنوسوس

 آگار مطابق با روش MRS-bileآنها از محیط کشت ) مانی زنده
  .استفاده شد] 34[مرتضویان و همکاران 

  ارزیابی حسی -2-4-7
اي پنیر خامههاي در این آزمایش، خصوصیات ارگانولپتیکی نمونه

 نفر 20توسط  رنگ، بو، طعم، بافت و پذیرش کلیشامل 
ها از طریق یک آزمون نمونه. پانلیست مورد ارزیابی قرار گرفت

اي با یکدیگر مقایسه شدند که در این آزمون ترجیحی پنج نقطه
 به معنی دوست 5 به معنی دوست نداشتن شدید و امتیاز 1امتیاز 

 دماي به ايپنیر خامهها قبل از ارزیابی، نمونه. داشتن شدید بود
  . ]10 [رسانده شدند) ºC 2± 25(محیط 

  

  نتایج و بحث - 3
3-1 - pHو اسیدیته   

هاي مختلف صمغ دانه کتان و قدومه هاي آماري تاثیر نسبتیافته
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-چرب سیناي کمهاي پنیر خامه نمونهpHبر اسیدیته و  شهري

آمده و همانطور که مشخص است تغییر  2بیوتیک در جدول 
 رخ نداده است مختلفهاي  نمونهpHاسیدیته و داري در معنی

)05/0> p.( هی بوسیله سایر محققان گزارش شده نتایج مشاب

 نشان دادند که ]10[ و همکاران Akl. ]16 و 11[است 
داري بر  معنی تاثیردانه کتاناي با صمغ جایگزینی چربی پنیر خامه

pHو اسیدیته این محصول نداشت  .  

  

Table 2 Physicochemical properties of different cheese samples 
Sample Acidity pH Moisture 

(%) 
Hardness 

(kg) Springiness Adhesiveness Cohesiveness Spreadability 

1 0.24 5.36 66.11 0.28 0.52 0.19 0.62 0.90 
2 0.31 5.29 68.44 043 0.85 0.41 0.66 1.09 
3 0.26 5.39 68.93 0.52 1.05 0.47 0.71 1.13 
4 0.24 5.30 73.83 0.95 1.85 0.78 0.83 1.44 
5 0.23 5.27 68.49 0.49 0.97 0.43 0.69 1.11 
6 0.25 5.22 70.29 0.69 1.26 0.55 0.77 1.21 
7 0.29 5.29 67.99 0.45 0.91 0.39 0.67 1.24 
8 0.21 5.38 70.98 0.76 1.36 0.62 0.79 1.1 
9 0.23 5.33 69.39 0.60 1.07 0.51 0.75 1.18 
10 0.27 5.38 69.01 0.54 1.11 0.49 0.73 1.19 
11 0.22 5.32 68.98 0.55 1.12 0.53 0.72 1.17 
12 0.27 5.41 69.32 0.59 1.11 0.51 0.71 1.18 
13 0.24 5.31 69.25 0.56 1.15 0.49 0.73 1.16 

  

  رطوبت - 3-2
-چرب سینکماي  رطوبت پنیر خامهمربوط به اندازه گیرينتایج 

صمغ دانه کتان  افزودن.  نشان داده شده است2در جدول بیوتیک 
 بر محتواي رطوبت نمونه ها و قدومه شهري تاثیر معنی داري

اثر متقابل متغیرهاي مستقل صمغ دانه کتان و  .)≥ 05/0p(داشت 
بیوتیک چرب سینکماي قدومه شهري بر میزان رطوبت پنیر خامه

بعدي به خوبی نشان داده شده است در نمودارهاي رویه سه
کنش شود برهمه در شکل مشاهده میهمانطور ک). A -1شکل (

هاي بالا اثر چشمگیرتري در مقایسه با متغیرهاي مستقل در غلظت
. هاي مورد بررسی داشته استاثر منفرد متغیرهاي مستقل بر پاسخ

هاي بافتی پنیر ها جهت بهبود ویژگیترین استراتژيیکی از مهم
 معادل باوبت چرب، افزایش محتواي رطاي، به ویژه پنیر کم خامه

افزایش ظرفیت اتصال آب . باشدپنیر پرچرب یا بیشتر از آن می
در نتیجه افزودن هیدروکلوئیدها موجب افزایش محتواي رطوبت 

-صمغ دانه کتان و قدومه شهري، ترکیبات پلی. ]16[شود می

ساکاریدي بوده و به عنوان جاذب آب عمل کرده و با گیر 
کنند  از خروج آب جلوگیري میانداختن آب و ایجاد شبکه ژلی

 و همکاران Ningtyasدر تطابق با نتایج این پژوهش . ]17[
 گزارش کردند که افزودن بتاگلوکان موجب افزایش میزان ]16[

] 27[ و همکاران Zhangهمچنین . شوداي میرطوبت پنیر خامه
گزارش نمودند افزودن اینولین به فرمولاسیون پنیر چدار کم 

  .تیک منجر به افزایش رطوبت نمونه ها می شودچرب پروبیو

  هاي بافتیویژگی - 3- 3
  سفتی -3-3-1

 2نتایج مربوط به سفتی بافت نمونه هاي مختلف پنیر در جدول 
صمغ همانطور که مشخص است افزودن . نشان داده شده است

دانه کتان و قدومه شهري تاثیر معنی داري بر این شاخص داشته 
) B -1شکل (بعدي اهی به نمودار سهنگ. )≥ 05/0p (است 

صمغ دانه کتان و قدومه بیانگر این موضوع است که افزایش 
-چرب سیناي کمسبب افزایش میزان سفتی پنیر خامهشهري 

همچنین در ارتباط با اثر متقابل متغیرهاي . بیوتیک شده است
افزایی این دو متغیر تاثیر افزایشی توان گفت که هممستقل نیز می

اي، مخصوصا سفتی، بافت پنیر خامه.  پارامتر سفتی داشته استبر
هاي است که بر مقبولیت محصول نزد یکی از مهمترین ویژگی

هیدروکلوئیدها آب موجود در پنیر . مصرف کننده اثر گذار است
کنند و از طریق کاهش مقدار آب آزاد باعث افزایش را جذب می

هی توسط سایر محققان نتایج مشاب]. 10[شوند سفتی پنیر می
و ] 17[ و همکاران Ningtyas]. 17 و 4[گزارش شده است 
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Basiri به ترتیب گزارش کردند که استفاده از ] 23[ و همکاران
اي و موسیلاژ بذر کتان در ماست همزده بتاگلوکان در پنیر خامه

] 27[ و همکاران Zhang. شودموجب افزایش سفتی بافت می

زودن اینولین به فرمولاسیون پنیر چدار کم نیز اعلام نمودند اف
چرب پروبیوتیک منجر به افزایش معنی دار سفتی بافت در 

  .مقایسه با نمونه کنترل پرچرب شود
  

  
Fig 1 Three-dimensional diagram of the interaction of independent variables on low-fat cream cheese. (A) Moisture, 

(B) Hardness, (C) Springiness, (D) Adhesiveness, (E) Cohesiveness, (F) Spreadability. 
 

  ارتجاعیت -3-3-2
حاکی از تاثیر معنی دار پنیر نمونه هاي  بافتنتایج ارزیابی 

 )≥ 05/0p ( ارتجاعیت بافت می باشد افزودن صمغ در افزایش
نشان داده شده ) C -3شکل (همانطور که در شکل ). 2جدول (

 بیشترین میزان ارتجاعیت مربوط به بیشترین غلظت صمغ تاس

همچنین برهمکنش متغیرهاي . باشددانه کتان و قدومه شهري می
پذیري یا ارتجاع. مستقل تاثیر افزایش بر ارتجاعیت پنیر داشت

الاستیسیته از نظر حسی درجه یا شدت بازگشت ماده غذایی به 
باشد و از نقطه نظر میحالت اولیه بعد از فشار جزئی در دهان 

مکانیکی مقدار تغییر شکلی است که یک نمونه تغییر شکل یافته 
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به نظر . ]18[گردد اش برمیبعد از برداشتن نیرو به حالت اولیه
رسد استفاده از هیدروکلوئیدها از طریق جذب آب آزاد می

. شودموجود در پنیر باعث افزایش حالت الاستیسیته در پنیر می
 .  بود]10[ و همکاران Aklهاي ها در تطابق با یافتهتهاین یاف

  چسبندگی -3-3-3
افزودن صمغ هاي گیاهی به نمونه هاي پنیر سبب افزایش معنی 

همانطور که در ). 2جدول  ()≥ 05/0p (دار میزان چسبندگی شد 
مشخص است بالاترین میزان چسبندگی در  )D-3شکل (شکل 

از نقطه نظر حسی . ه استغلظت حداکثر از دو صمغ ثبت شد
میزان نیروي لازم براي جدا کردن غذا از سقف دهان در حین 
خوردن و از نظر مکانیکی کار لازم براي غلبه بر نیروهاي 

ها در چسبندگی بین سطح غذا و سطح سایر موادي که غذا با آن
 و همکاران Ningtyas. ]18[تماس است را چسبندگی گویند 

 افزودن بتاگلوکان به فرمولاسیون پنیر  گزارش کردند که]16[
افزایش . می شودچرب موجب افزایش چسبندگی اي کمخامه

تواند به دلیل توانایی تشکیل ژل هیدروکلوئیدها در چسبندگی می
  .]19[حضور آب و سایر اجزاء فرمولاسیون باشد 

  پیوستگی -3-3-4
یر پارامترهاي بافتی، پیوستگی نمونه هاي پنیر در تشابه با سا

 )≥ 05/0p (روندي افزایشی در قبال استفاده از صمغ ها داشت
حداکثر میزان این شاخص مربوط نمونه حاوي غلظت بطوریکه 

قدرت پیوندهاي داخلی . )E -3شکل (بیشینه صمغ ها بود 
استفاده . ]20[گویند سازنده پیکره یک ماده غذایی را پیوستگی می

چرب با اي کمکتان در فرمولاسیون پنیر خامهاز صمغ دانه شهري  
جذب آب آزاد موجود در فرمولاسیون موجب بهبود قدرت 

 و Zhang .چرب شده استاي کمپیوندهاي داخلی پنیر خامه
گزارش نمودند افزودن اینولین به فرمولاسیون پنیر ] 27[همکاران 

چدار کم چرب پروبیوتیک منجر به افزایش معنی دار پیوستگی 
و ] 21[ و همکاران Foguelنتایج مشابهی بوسیله . می شود
Surber درخصوص پنیر خامه اي گزارش شده ] 22[ و همکاران

  .است
  پذیريگسترش -3-3-5

هاي مختلف پذیري نمونهنتایج حاصل از بررسی میزان گسترش

پذیري  دو متغیر بر میزان گسترشمعنی دار اثر نشان دهندهپنیر 
مشخص است میزان  F -3 همانطور که در شکل .)≥ 05/0p(دارد 

گسترش پذیري نمونه ها در غلظت بیشینه صمغ ها به حداکثر 
 و Ningtyasدر تطابق با نتایج این تحقیق . مقدار خود می رسد

هاي کم چرب حاوي  اعلام کردند که پنیر خامه]16[همکاران 
چرب شاهد پذیري بیشتري نسبت به پنیر کمبتاگلوکان گسترش

  .دارد
  هامانی پروبیوتیکزنده - 3-4

هاي پروبیوتیک در مانی باکترينتایج حاصل از بررسی زنده
نتایج .  استآمده 2 انبارمانی در شکل روز45هاي پنیر طی نمونه

هاي دهد که با افزایش زمان انبارمانی شمار باکترينشان می
در کاهش پیدا کرده و ) ≥05/0p(داري  معنیطورپروبیوتیک به 

چرب، شاهد پرچرب  شاهد کميهاپایان زمان انبارمانی در نمونه
 واحد لگاریتمی 23/6 و 84/5، 63/5و نمونه بهینه به ترتیب به 

 باکتري نمونه بهینه حاوي مقدار کافی فقط بنابراین .رسیده است
در . باشداي پروبیوتیک میجهت قلمداد کردن به عنوان پنیر خامه

 هايهاي پروبیوتیک در نمونه  باکتريشمارانی  انبارمدورانتمامی 
حاوي مقادیر بهینه صمغ کتان و قدومه شهري نسبت به سایر 

 به مانی پروبیوتیک هاتفاوت در میزان زنده. ها بیشتر بودنمونه
 pHنوع تیمار، میزان متابولیزه شدن ترکیبات و میزان کاهش 

مشخص ]. 24[بیوتیک بستگی دارد ناشی از مصرف ترکیب پري
 موجب  در فرمولاسیونبیوتیکپريشده است استفاده از ترکیبات 

بنابراین می توان گفت  ها می شودمانی پروبیوتیکافزایش زنده
صمغ کتان و قدومه شهري بخوبی توانسته اند نقش خود را 

 و همکاران Ghaderi. بعنوان ترکیبات پري بیوتیک ایفا نمایند
 از صمغ تراگاکانت در فرمولاسیون گزارش نمودند استفاده] 25[

ماست کم چرب سبب بهبود زنده مانی لاکتوباسیلوس کازئی می 
 گزارش کردند که ]26[و همکاران  Jirsaraeiهمچنین . شود

 لاکتوباسیلوس کازئیمانی اینولین و لاکتولوز موجب بهبود زنده
] 27[ و همکاران Zhang. می شوددر پنیر فراپالایش پروبیوتیک 

زودن اینولین به فرمولاسیون پنیر چدار کم چرب پروبیوتیک اف
  .منجر به بهبود فعالیت و رشد باکتري لاکتوباسیلوس پلنتارم شود
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Fig 2 Changes in the viability of probiotics in different samples of cheese during storage. Different uppercase letters 
indicate a significant difference (p <0.05) ¬FG + AHSG low-fat sample containing optimal amounts of flaxseed and 

Alyssum homolocarpum seed gum, high-fat control sample FF and low-fat control sample LF. 
  

  هاي ارگانولپتیکیویژگی - 3-5
و قدومه شهري براساس نتایج تجزیه واریانس صمغ دانه کتان 

. ها نداشتندداري بر مقبولیت رنگ و بو از دید پانلیستتاثیر معنی
 گزارش ]28[و همکاران Kavas  در تطابق با نتایج این پژوهش

هاي آب هاي چربی بر پایه پروتئینکردند که افزودن جایگزین
 .چرب نداردداري بر امتیاز رنگ و ظاهر پنیر کمپنیر اثر معنی
دهد که با افزایش بعدي مقبولیت طعم نشان میار سهبررسی نمود

میزان صمغ دانه کتان و قدومه شهري مقبولیت طعم از دید 
بررسی مقبولیت بافت ). A3شکل (ها افزایش یافته است پانلیست

اي بر دهد که هر دو متغیر مستقل تاثیر دوگانهنیز نشان می
متیاز بافت از دید اي که بیشترین امقبولیت بافت داشتند به گونه

در ). B3شکل (ها گزارش شد ها در مقادیر میانی صمغپانلیست
 گزارش ]25[ و همکاران Ghaderi تشابه با نتایج این پژوهش

نمودند افزودن صمغ کاراگینان بعنوان پري بیوتیک و 
 در تولید ماست سین بیوتیک تاثیر معنی لاکتوباسیلوس کازئی

نداشته اما امیتاز طعم بهبود پیدا داري بر رنگ و ظاهر محصول 
 بیان کردند که افزودن ]29[و همکاران  Aydinol .می کند
چرب موجب بهبود اي کمبه پنیر خامهو بتاگلوکان اینولین 

 و Aklهمچنین . شودهاي مقبولیت بافت و طعم میویژگی
 به موسیلاژ بذر کتان گزارش کردند که استفاده از ]10[همکاران 
 موجب بهبود خامه اي بدون چربییگزین چربی در پنیر عنوان جا

 بیان کردند که ]30[و همکاران  Salari. گرددطعم و بافت می
 موجب بهبود در زانتان و کربوکسی متیل سلولزاستفاده از صمغ 

. ها شد افزایش امتیاز بافت در بین پانلیستواي طعم پنیر خامه
زایش صمغ دانه کتان  مشخص است با افc3همانطور که در شکل 

و قدومه شهري تا مقادیر میانی پذیرش کلی افزایش و سپس 
 و همکاران Rashidiدر همین راستا . کاهش پیدا کرده است

گوار، -بیان کردند که با استفاده از کنسانتره و مخلوط زانتان] 31[
چرب فتاي فراپالایش را توان طعم، بافت و پذیرش پنیر کممی

نیز اعلام کردند که ] 32[ و همکاران Nazari. بهبود بخشید
افزودن مالتودکسترین به پنیر فتا پذیرش کلی این محصول را در 

] 27[ و همکاران Zhang. بخشدبین مصرف کنندگان بهبود می
توان پذیرش کلی گیري از اینولین میگزارش کردند که با بهره

ن بهبود کنندگاچرب را در بین مصرفهاي پنیر چدار کمنمونه
  . بخشید
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Fig 3 Three-dimensional diagram of the interaction of independent variables on the sensory properties of low-fat 

cream cheese. (A) taste, (B) texture and (C) general acceptance. 
 

  نتیجه گیري - 4
مزمان با حفظ  هايپنیر خامهبه منظور افزایش سطح سلامتی 

- کمویژگی هاي کیفی و تغذیه اي آن، فرمولاسیون پنیر خامه اي

 جانشین يگیري از هیدروکلوئیدهابوتیک با بهرهچرب سین
.  صمغ دانه کتان و قدمه شهري بهینه یابی گردید شاملچربی

داري هاي چربی تاثیر معنینتایج نشان داد استفاده از این جایگزین
 در حالی که رطوبت پنیر هو اسیدیته نداشت pHبر پارامترهاي 

و ارامترهاي بافتی بررسی پ. چرب را افزایش داداي کمخامه
ارگانولپتیکی نیز نشان دهنده اثر مثبت صمغ دانه کتان و قدومه 

با افزایش زمان انبارمانی . ها بودشهري در بهبود این ویژگی
 پایان زمان در. کاهش پیدا کرد نمونه هاي تولیديحسی مقبولیت 

انبارمانی تنها نمونه حاوي مقادیر بهینه صمغ کتان و قدومه شهري 
. هاي پروبیوتیک در رنج استاندارد بودداراي میزان باکتري

هاي  انبارمانی ویژگیروز45طول همچنین نتایج نشان داد که در 

چرب حاوي مقادیر بهینه اي کمو حسی نمونه پنیر خامهبافتی 
 با نمونه شاهد پرچرب بود مشابهو قدومه شهري صمغ دانه کتان 

 کیفیت طرز معنی داريچرب نیز به و نسبت به نمونه شاهد کم
پنیر   می تواننتایج این پژوهش نشان داد کهنهایتا . بهتري داشت

 بیوتیک را با حفظ ویژگی هاي کیفی باچرب سیناي کمخامه
ان جایگزین صمغ دانه کتان و قدومه شهري به عنواستفاده از 
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The demand of low-fat and reduced-fat product has greatly increased due to 
consumer’s awareness of the relationship between diet and health. This has led the 
dairy food industry to continuously work on formulating and developing 
“functional dairy foods” with good textural qualities. In this research, the influence 
of different levels of Alyssum homolocarpum seed gum (AHSG) (0-1%) and 
Flaxseed gum (FG) (0-1%) on the physicochemical, sensory and microbial 
properties of low-fat synbiotic cream cheese during 45 days of storage were 
evaluated. The results showed that AHSG and FG increase caused significant 
increment in moisture content, hardness, springiness, adhesiveness and 
spreadability of samples. Evaluation of the organoleptic properties showed that 
addition of AHSG and FG caused a double impact on the sensory properties, and 
sensory parameters improved up to medium concentrations of AHSG and FG. 
Results showed that during the storage, acidity increased while pH, hardness, 
springiness, adhesiveness and spreadability were decreased. Based on the probiotic 
count test, only optimized sample had the amount of probiotic bacteria in the 
standard range at the end of storage time. The findings of this study showed that 
incorporation of AHSG and FG into the formulation of low-fat synbiotic cream 
cheese could be an effective strategy to overcome the problems associated with fat 
reduction. 
 

 
DOI: 10.52547/fsct.19.122.257 

DOR: 20.1001.1.20088787.1401.19.122.28.1 
 
 

 
 

 

*Corresponding Author E-Mail: 
ahelhamirad@yahoo.com 
 

 
 
 

 

 

                  Iranian Journal of Food Science and Technology 
 

 
Homepage:www.fsct.modares.ir  

Scientific  Research 

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

9.
12

2.
25

7 
] 

 [
 D

O
R

: 2
0.

10
01

.1
.2

00
88

78
7.

14
01

.1
9.

12
2.

28
.1

 ]
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

12
 ]

 

Powered by TCPDF (www.tcpdf.org)

                            12 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.19.122.257
https://dorl.net/dor/20.1001.1.20088787.1401.19.122.28.1
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-57405-en.html
http://www.tcpdf.org

