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 زير ،يكيرئولوژ ،ييايميكوشيزيف يهايژگيو و ديتول روش يبررس

  آروشه ريپن يحس و يساختار
  

  2 يمحمد كيب ميمر ،2پاشا رضا ،2يرانيپ سمانه ،∗1يبلند هيمرض

  

 رانيا دامغان، دامغان، واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه ارياستاد -1

  رانيا دامغان، دامغان، واحد ياسلام آزاد دانشگاه ،ييغذا عيصنا و علوم گروه آموخته دانش -2

)15/9/93: رشيپذ خيتار  12/12/92: افتيدر خيتار(  

  

  دهيچك

 ـپن نيمهمتر آروشه ريپن. باشد يم شتريب يصنعت انواع از يسنت يرهايپن تنوع كه باشد يم يصنعت و يسنت دسته دو در جهان در موجود يها ريپن  يسـنت  ري

 ـا در. دي ـآ يم ـ دسـت  بـه  شـده  يريآبگ دلمه) ساعت 4-3 (يطولان يده حرارت و زدن ازهم كه باشد يم پروسس ريپن كي كه است سمنان استان  ني

 رطوبـت % 6 از كمتـر  يدارا ريپن نيا كه داد نشان حاصله جينتا. شد زيآنال سپس و ديتول يسنت وهيش به شده، فيتعر طيشرا در آروشه ريپن ابتدا پژوهش

 ـترت بـه  فـرآورده  نيا نيپروتئ و يچرب زانيم. دارد طيمح يدما در يحت رهايپن ريسا با سهيمقا در يلاتربا اريبس يماندگار عمر ليدل نيهم به و است  بي

) 'G(ره  ي ـب ذخ ي ضـر  يكياز نظر رئولوژ  . است جيرا يرهايپن با سهيمقا در ريپن نيا يبالا ييزا يكالر و ييغذا ارزش دهنده نشان كه بوده%  42 و% 35

 ـ از رفتـار  ين رفتـار، نـوع  ي ـسكوز غالب بـوده و ا ير همواره بر رفتار وين پنيجه رفتار جامد مانند در ايده است، در نتبو) ''G(ب افت  يبالاتر از ضر   ك ي

    .دي گردي معرفي الكترونيكروسكوپ روبشير با استفاده از هانترلب و ميز ساختارپنين پژوهش رنگ و رين در ايهمچن. باشديك ميسكوالاستيجامد و

  

  يسنت ،يلبن آروشه، ر،يپن :گانواژ ديكل 
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  مقدمه -1
 يدهاياس يدارا و بوده بالا نسبتا نيپروتئ با ييغذا ماده كي ريپن

 بـه  نيكـازئ  انعقـاد  جـه ينت در و] 2و1[باشـد  يم يضرور نهيآم

 كي ـلاكت دياس حضور در مشابه يها ميآنز اي نيرن ميآنز لهيوس

  . ]3 [ديآ يم وجود به ها سميارگان كرويم توسط شده ديتول

 ـتول ياصل ليدل  ـپن دي  بـه  يابي ـ دسـت  م،يقـد  روزگـاران  در ري

 اسـت  بـوده  ريش ـ به نسبت شتريب ينگهدار تيقابل با يمحصول

 ـتول امروزه يول  يكيارگـانولپت  اتيخـصوص  بـا  يا فـرآورده  دي

  ].4 [است شده يشتريب تياهم حائز متفاوت

 ژهي ـو گاهيجا از يسنت يرهايپن ا،يدن رد يديتول يرهايپن نيب در

 شـود  يم ديتول ريپن يمختلف انواع زين رانيا در. برخوردارند يا

 و محـدود  اريبـس  يتجـار  و شـده  شـناخته  انواع متاسفانه يول

 يمتنـوع  يرهـا يپن كه است يحال در نيا و است شمار انگشت

 كـه  شـوند  يم ـ ديتول يمحل و يبوم صورت به كه دارند وجود

 ـپن بـا  مزه و طعم و يا هيتغذ ارزش خواص، نظر از بسا چه  ري

 انواع نيمشهورتر. كند يم يبرابر جهان سطح در معروف يها

 ـپن ،يا هيما ريپن كوزه، ريپن قوان،يل ريپن ،يرانيا يسنت يرهايپن  ري

 فقط نيب نيا در كه باشد يم آروشه ريپن و يماست ريپن و يپوست

 وجـود  يا شـده  منتشر لاتمقا رهايپن نيا از يبرخ با رابطه در

 يمحـدود  يعلم ـ اطلاعـات  رهـا يپن ريسا با رابطه در يول دارد

  .است موجود

 ريپن نيا. است رانيا يسنت يرهايپن نيترمهم از يكي قوانيل ريپن

 برخوردار ييبالا يبازارپسند از مطلوب طعم و عطر به توجه با

 مخـا  ريش ـ و شـود يم هيته قزل گوسفند ريش از ريپن نيا. است

 ـما افـزودن  و ياپارچـه  يصاف با شدن صاف از پس گوسفند  هي

 از بعـد . شـود يم ـ لختـه  بـه  ليتبـد  قـه يدق 60 تـا  45 يط ريپن

 كربـاس،  متقـال  پارچـه  داخل در هالخته فشار تحت يريگآب

 از پـس  و اشـباع  نمك آب در روز كي ،ييلويك كي يهاقالب

 نمـك  بآ بـا  هاقالب نيب يفضا. شونديم گذاشته حلب در آن

 ـپن. شوديم پر درصد 11  خنـك  يغارهـا  در قـوان يل منطقـه  ري

) مـاه  4 تـا  3و 8 تـا  7  مـدت  بـه  بيترت به (سردخانه اي منطقه

 حدودا ريپن نيا.. شود كامل آن طعم و عطر تا شوديم ينگهدار

 ـ17 نمـك، % 35/4 رطوبت،% 59 يحاو  نيپـروتئ % 13 و يچرب

ــيلوس گونـــه ودو] 6و5[باشـــد يمـــ ــ لاكتوباسـ  و اريومپلنتـ

 طـي  هـا لاكتوباسـيلوس  غالـب  گونـه  دو كازئي لاكتوباسيلوس

 ]7. [هستند پنير اين رسيدن

 و يحـس  و ييايميكوش ـيزيف يهـا يژگ ـيو گـر يد يا مطالعه در

 ـپن. گرفـت  قـرار  يبررس ـ مـورد  ياهمزگيس ريپن يكيرئولوژ  ري

 يكوهـستان  سـاكنان  توسط كه است رانيا يسنت ريپن ياهمزگيس

 از يبيترك اي و شيم ريش از لانيگ استان رد ياهمزگيس يروستا

 ـا از هدف. شوديم ديتول بز و شيم ريش  و يمعرف ـ مطالعـه  ني

 ـپن يكيرئولوژ و يحس و ييايميكوشيزيف يهايژگيو يبررس  ري

 ـم و بـوده  يدگيرس دوره طول در يامزگيس  خـشك،  مـاده  زاني

 ـپن در نيپروتئ و يچرب  ـترت بـه  دهيرس ـ ري  و% 31 ،%95/59 بي

  .]8 [است دهيگرد ارشگز% 7/21

 افـزودن  بـا  كـه  است رانيا در گريد معروف يسنت ريپن لور ريپن

 خـشك،  مـاده  زاني ـم شـود  يم ديتول ريپن آب به دوغ اي و ريش

 ريش با لور در 77/8 و 33/22 ،52/33 ريپن نيا نيپروتئ و يچرب

 ].9 [است شده انيب بيترت به درصد 73/9 و 70/13 ،17/27 و

 يزندگ كه ) شهريمهد(سنگسر منطقه در ژهيبو سمنان استان در

 تكامـل  شـكل  يسنگـسر  ريعـشا  و دارد وجود آن در يريعشا

 ـمقا در را يسنت اتيلبن ديتول رهيزنج از يتر افتهي  ريسـا  بـا  سهي

 عبارتنـد  ريعـشا  نيا يلبن يفرآوردها انواع. دارند كشور ريعشا

 وارهـون،  وهـو،  يمامـا  قـوروت،  قـره  كشك، دوغ، روغن،: از

  ].10 ...[و لورهون تازه، لور ،يچنگ لور ،يلهو آروشه، موا،ين

 تي ـمحبوب و قـدمت  از آروشـه  ريپن مذكور، محصولات نيب در

 آن يرو بر يجامع مطالعه كه است برخوردار منطقه در يخاص

 ـا در لـذا . است نشده انجام تاكنون  جـامع  يبررس ـ ق،ي ـتحق ني

 زي ـر ،يكيرئولـوژ  ،ييايميش كويزيف يها يژگيو و ديتول روش

 خواهـد  كمك كه گرفته صورت آروشه ريپن يحس و يساختار

 ليتبـد  يعلم ـ مـستندات  به گام به گام يبوم دانش نيا كه كرد

 طيشـرا  يسـاز  نـه يبه جهت در قاتيتحق يبعد گام در و شود

  .گردد متمركز يصنعت مهين اي يصنعت اسيمق در ديتول يبرا

  

  هاروش و مواد -2
 مربوط گوسفند ريش آروشه، ريپن ديلتو جهت استفاده مورد ريش

 يمحل يدامدار كي صبح نوبت دوشش از كه بود بهار اواخر به

 نييتع يبرا يبردار نمونه از پس و هيته شهريمهد شهرستان در

 آمـاده  انعقـاد  يبـرا  ونيلتراس ـيف و ييايميكوشيزيف يها يژگيو

 ـا در اسـتفاده  مـورد  ييايميش مواد تمام. ديگرد  از پـژوهش  ني

  . شد هيته يشگاهيآزما خلوص درجه با آلمان Merck شركت
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  آروشه ريپن يسنت ديتول مراحل -2-1
 درجه 30-35 حدود يزن ميآنز يدما به ريش لوگرميك 25 مقدار

 يتجـار  مـارك  بـا  يقـارچ  ريپن هيما و شد دهيرسان گراد يسانت

 گرم 25/0 زانيم به فرانسه كشور 2ام اس يد شركت ،1لسه يرن

 لختـه  مشاهده محض به و مخلوط ريش يكم با تريل هر يازا به

 كه انعقاد عمل ليتكم از پس. شد زده هم و مخلوط ريش كل با

 ـانجام  طـول  بـه  قهيدق 60 تا 50 حدود  يا غـه يت لهيوس ـ بـه  دي

 از پـس  .دي ـگرد جـاد يا دلمـه  در يافق و يعمود برش نيچند

 ـآبگ اتيعمل رش،ب از قهيدق 30 تا 20 حدود زمان گذشت  يري

 حـدود  و دي ـگرد انجـام  يا پارچه سهيك درون به لخته انتقال با

 ـا در. شود خارج ريپن آب تا شد زانيآو ساعت كي  مرحلـه  ني

 به و ختهير يرو جنس از يظرف درون و شد رنده حاصله لخته

 حـدود  تـوأم،  زدن هم و دادن حرارت. شد داده حرارت يآرام

 درجـه . شد كنترل حرارت مرتباً و ديانجام طول به ساعت 4-3

 يسـانت  درجـه  45 حـدود  از لخته يرو بر شده اعمال حرارت

 گـراد  يسـانت  درجه 105 حدود به ديتول انيپا در و شروع گراد

 گونه به دست لهيوس به ابتدا در و مداوم طور به زدن هم. ديرس

 وبـه  شـود   دهيسـائ  ظرف كف به زدن هم نيح در لخته كه يا

 يبـرا  بـزرگ  يچـدن  ريكفگ از حرارت درجه شيافزا با جيتدر

 هـم  سـاعت  كي حدود از پس. شد استفاده لخته، شدن دهيكوب

 بـا  عيمـا  صورت به جامد حالت از لخته دن،يد حرارت و زدن

 ـا در شد ليتبد دهيبر دهيبر بافت  آرد يكم ـ مقـدار  مرحلـه  ني

 يكم ـ و بافـت  شدن سفت يبرا) گرم 250 حدود (ديسف گندم

. ديگرد اضافه آن به رنگ بهبود يبرا) گرم 10 حدود (زردچوبه

 جدا و خارج ازآن روغن و سفت ساعت 2 حدود از پس لخته

 يا قهوه به ديسف از ريپن رنگ حرارت اثر بر مرحله نيا در. شد

 بـه  تجربـه  اثـر  در. شـد  پررنگتـر  ادامه در و كرده رييتغ روشن

 سـاعت  5/1 از كمتر مرحله نيا در انعقاد زمان اگر آمده دست

 باشـد  چـرب  كم اي و كم هياول ريش مواقع يا پاره در اي و باشد

 مانـده يباق روغـن،  نمـودن  جدا از پس. شد نخواهد جدا روغن

 ـ است كم آن يماندگار كه شود يم دهينام "رهيهم"  يبـرا  يول

 از پـس . افـت ي ادامه زدن هم و دادن حرارت آروشه ريپن ديتول

 ـ شد قطع حرارت ساعت 5/2-3 حدود  زدن هـم  ماكـان ك يول

 به و شد خارج جامد حالت از مرحله نيا در بافت. افتي ادامه

 محـصول  يدما كه يزمان تا زدن هم. درآمد ظيغل عيما صورت

                                                           

1. Rennilase 
2. DSM 

 دانـه  دانه بافت با آروشه ريپن تينها در شد، انجام افتي كاهش

  .آمد دست به يا قهوه رنگ به و

 ستا يمس ظروف ر،يپن نيا ينگهدار يبرا ظرف نيتر مناسب

 ـ تـا  رطوبـت  و نـور  از دور به و طيمح يدما در كه  سـال  كي

 ـا در. دارد يماندگار تيقابل  ظـروف  در محـصول  پـژوهش  ني

 درجـه  4 يدمـا  با خچالي به تينها در و يبند بسته يا شهيش

 ـكل. شد منتقل گراد يسانت  انجـام  جهـت  هـا  يبـردار  نمونـه  هي

 326 شـماره  يمل ـ اسـتاندارد  مطـابق  تكـرار  سـه  با ها شيآزما

  .گرفت صورت

  آروشه ريپن ييايميكوشيزيف يها آزمون -2-2
 روش بـــه ريـــپن خـــشك مـــاده و رطوبـــت يريـــگ انـــدازه

 مطـابق بـا     گـراد يسـانت  درجه 102±2  آون در يگذارگرمخانه

 ـ.  انجام شد  1753ران به شماره    ي ا ياستاندارد مل  ن مـاده   يهمچن

ر بـه  ي ـر و خاكـستر پن ي شير آروشه، چرب ي پن يربر، چ يخشك ش 

، 760،  637ران به شـماره     ي ا ي مل يب مطابق با استانداردها   يترت

ز به  ير ن يش و ريپن نيپروتئ زانيم .ن مقدار شد  يي تع 1755 و   384

 639 ،1811ران به شـماره   ي ا ي مل يب مطابق با استاندارد ها    يترت

 ـ زانيم و لاكتوز درصد يريگ اندازه . شد يرياندازه گ   كلـر  وني

 يمل ـ يهـا  استاندارد با مطابق بيترت به آروشه ريپن در موجود

 يري ـگ انـدازه  يبـرا . شـد  انجـام  1809، 2088 شماره به رانيا

 اسـتفاده  ياسپكتوفوتومتر روش از پتوفانيريت -نيروزيت غلظت

 ـ ابتـدا  كـه  صـورت  نيبـد . شد  - نيتـروز يت اسـتاندارد  يمنحن

 10 ابتـدا  نيروزيت غلظت يريگ ازهاند يبرا. شد هيته پتوفانيتر

 آب گـرم  50 كـردن،  كنواخـت ي از پس برداشته را ريپن از گرم

 كـم،  سـرعت  بـا  قـه يدق 3 مدت به و اضافه آن به % 2/5 نمك

 را شده هيته مخلوط از گرم كي. شد انجام كردن مخلوط  عمل

 درجه 40 آب حمام در و اضافه آب آن تربهيل يليم 4/5 برداشته

 محلـول  تـر يل يليم 10.شد  ينگهدار قهيدق 5 يبرا گراد يسانت

 و افـزوده  آن بـه  كيكلراسـت  يتـر  يحجم ـ – يوزن درصد 12

 قي ـطر از كـردن  لتـر يف از قبل قهيدق ده مدت به شد داده اجازه

 عصاره از تريل يليم 5. بماند خود حال به 2 شماره واتمن كاغذ

 ـ از تـر يل يليم 10 به TCA يحاو  كربنـات  % 15 محلـول  كي

 درجـه  40 آب حمام در كه ميسد هگزامتافسفات % 2 و ميسد

 معـرف  از تريل يليم 3. ديگرد اضافه شده ينگهدار گراد يسانت

 لولـه  هـر  اتيمحتو و اضافه آن به شده قيرق بار سه فنل نيفول

 40 آب حمـام  در قـه يدق 5 يبـرا  هـا  لولـه  شدو زده بهم كاملا

 طـول  در اه ـ آن جذب سپس. شد ينگهدار گراد يسانت درجه
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 يري ـگ اندازه اسكپتروفتومتر دستگاه لهيوس به نانومتر 650 موج

 خوانده جذب زانيم به توجه با استاندارد يمنحن يرو از و شد

  .]11 [آمد دست به غلظت شده

 يف سنجير آروشه با دستگاه طي و آهن در پنيزان عناصر رويم

كـا  يخت كـشور آمر   سا  2403 يا. يان مدل ا  ي وار يجذب اتم 

 انـدازه   ي محلـول مـادر بـرا      يكه پس از آماده سـاز     . ن شد ييتع

 ـ مـورد ن   ي هر عنصر، استاندارد ها    يريگ  ـاز آن ته  ي د و  ي ـه گرد ي

 ي جـذب اتم ـ   ي توسط دستگاه اسـپكترومتر    يي نها يرياندازه گ 

انجـام  ) FIA-AAS(وسـته   يان پ يق در جر  يشعله به روش تزر   

  .]12[گرفت 

 مـدل  لـب  هـانتر  نمونه ها از دسـتگاه      رنگ يري اندازه گ  ي برا

ن ي ـدر ا . كـا اسـتفاده شـد     ي ساخت كشور آمر   42547كسيا.يس

 L, a, b ي در شش نقطـه از نمونـه شـاخص هـا    يرياندازه گ

  ].15-13[ شد يرياندازه گ

 ـ پن ير آروشـه، نمونـه هـا      ي ـز ساختار پن  ين ر يي تع يبرا  ير بـرا  ي

ــشيم ــكوپ روب ــ5يكروس ــا روش دراك و ي الكترون ــابق ب  مط

ر به مكعـب   ي پن يقطعه ها .  آماده شدند  يهمكارانش با اصلاحات  

 متر مكعب ها شش بار با آب        يلي م 6 تا   5 يبي به طور تقر   ييها

 ي شده ي درجه بند يمقطر شستشو داده شده، با استفاده از سر       

ــانو) 96%، 90، 85، 70، 55، 40( ــوان حــلال (ل ات ــا آب بعن ) ب

 شـده سـرد     يي زدا ي چرب ي شده و سپس نمونه ها     يي زدا يچرب

 بـه طـور     يع بـه تكـه هـا      ي كه در ازت مـا     يدند و تا زمان   يگرد

 بشوند با اتانول پوشـانده      ي انجماد شكن  ي متر يليك م ي يبيتقر

 ـ پا ير به كمك چسب نقره بـر رو       ي پن يتكه ها . شدند  يه هـا  ي

 پاشـنده مـدل     -ك پوشش دهنده  يد، در   ي نصب گرد  يومينيآلوم

 خـشك  يس، تا نقظه بحران ي ساخت كشور انگل   76206 يس.اس

نمونه هـا در  . قه با طلا پوشش داده شدنديشده  به مدت سه دق    

 ـ يك م ي . يو1450او.يا. مـدل ال   ي روبـش  يكروسكوپ الكترون

لو ولت ي ك 35 در حداكثر    ي  ساخت كشور آلمان، با كاربرد      7يپ

 ي عكس بـردار 2000، 1000، 500، 200 ييدر چهار بزرگ نما 

  .]17و16[شدند 

 ريــك پنيــ رئولوژيهــايژگــي ويبررســ -2-4

  آروشه

                                                           

3.  Varian AA240 
4. Colorslex-serial cx 2547 
5. Scanning Electron Microscopy 

6. Coater: sc 7620 
7. LEO1450 VP 

   دامنه كوچكي آزمون نوسان-2-4-1

 ـبا استفاده از  دامنه كوچك يآزمون نوسان   ك دسـتگاه رئـومتر  ي

.  انجـام شـد    شي سـاخت اتـر    8ركت آنتون پـار    ش 301آر.يس.ام

 ي سـانت  1ن آزمون، نمونـه هـا حـداقل از عمـق            يجهت انجام ا  

ده شدند، ي گراد بري درجه سانت6 ير در دماي پني قالب هايمتر

ر قابل نفوذ به هوا منتقل و يسپس به سرعت به ظرف كوچك غ    

 ي درجـه سـانت    23±1( اتاق   ي ساعت در دما   4به مدت حداقل    

 متشكل از دو صفحه     يريستم اندازه گ  يس. هم دما شدند  ) گراد  

ضخامت نمونه  (  متر و فاصله صفحات      يلي م 25 با قطر    يمواز

 از نمونـه    يقطعه كـوچك  ]. 18[ متر در نظر گرفته شد       يلي م 3) 

 دستگاه رئومتر قرار داده شد، سـپس        ينيي صفحه پا  ير بر رو  يپن

ن آمد تا فاصله صفحات مـورد نظـر      يي پا ي به آرام  ييصفحه بالا 

ر به دقت توسـط     يد و اضافات پن   يجهت انجام آزمون، حاصل آ    

قه بـه   ي دق 10در ادامه به مدت     ]. 19[ده و جدا شد     ي بر يغيلبه ت 

ط آزمون استراحت داده شد ي قرار گرفته شده در شراينمونه ها

 ـاندازه گ ]. 20[ن برود   ي وارده بر آن ها از ب      يتا اثر تنش ها     يري

و %1/0 در كرنش يك خطيسكوالاستي مورد نظر در دامنه ويها

 ـم.  هرتز انجـام شـد     1/0-100 يدر دامنه فركانس   ن مـوارد  يانگي

  .ر گزارش شدين نوع پني ايمورد نظر در سه تكرار برا

  9ختنيرون ري ب- آزمون فشردن-2-4-2

اس فارنـل   . نا. ين آزمون با استفاده از بافت سـنج مـدل س ـ          يا

 ـ پن ي نمونه هـا   ي بر رو  10سيساخت كشور انگل   . ر انجـام شـد    ي

 ـ پنين آزمون نمونـه هـا     يش از انجام ا   يپ  درجـه  5 ير در دمـا ي

 شد و به منظور حفظ رطوبت، نمونـه هـا      ي گراد نگهدار  يسانت

ت قرار  ر قابل نفوذ به هوا ورطوب     يبه سرعت در داخل ظروف غ     

شگاه، نمونـه  يجهت هم دما شدن نمونه ها با آزما     ]. 21[گرفتند  

 سـاعت   4ش از انجام آزمون حداقل به مدت        يه شده پ  ي ته يها

ن آزمـون بـا اسـتفاده از        يا]. 18[ شدند   ي اتاق نگهدار  يدر دما 

 mm/min در سه تكرار با سرعت نفـوذ     ي متر يلي م 45پروب  

  .  انجام شدmm 20 و عمق نفوذ 30

   آزمون نفوذ-2-4-3

 ـ دو مرحله كـه آزمـون اول بـا اسـتفاده از      يآزمون نفوذ ط   ك ي

 mm/min در سه تكرار با سـرعت نفـوذ          ي متر يلي م 6پروب  

ك پروب  ي  و آزمون دوم با استفاده از         mm 10، عمق نفوذ    30

                                                           

8. MCR301 Anton paar 

9. Back extrusion test 

10. Texture analyzer, CNS Farnell com, UK 
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 گراد در دو تكرار بـا سـرعت نفـوذ           ي درجه سانت  45 يمخروط

mm/min 30 عمق نفوذ ،mm 20انجام شد .   

  ي حسيابي ارز-2-5
 ـ پن ي، نمونه ها  ي حس يابي ارز يبرا  ـ بلافاصـله پـس از تول      ري  دي

.  قـرار گرفتنـد    يابي ـده مـورد ارز   ي ـاب آمـوزش د   ي ارز 5توسط  

 شامل بافت، عطر، طعم،رنـگ،  يابي مورد ارزي حسي ها يژگيو

 ين آزمـون مطـابق اسـتاندارد مل ـ       يا.  محصول بود  يرش كل يپذ

  .  انجام شد4938شماره 

  

  ج و بحثيا نت-3

  ريش باتيترك -3-1
 جدول در استفاده مورد گوسفند ريش ييايميكوشيزيف يهايژگيو

  .است شده داده نشان 1  شماره

  

  گوسفند ريش ييايميكوشيزيف يها يژگيو 1جدول

 خـــــشك مـــــاده (%) يچرب

(%)gr/lit 

 (%)لاكتــــــــــوز   (%) خاكستر  (%) نيپروتئ

mg/100 

 تهيدانس  (%) ركل وني

5 9/156 9/4 834/0 9/331 149/0 035/1 

  

  آروشه ريپن يها آزمون جينتا -3-2

  ييايميكوشيزي فيج آزمون هاي نتا-3-2-1

) پروسـس (نـد شـده     ير فرا ير آروشه و پن   ي پن ييايمي ش يهايژگيو

ر فتـا بـه علـت    ي ـد و پن ي ـساده به علت مـشابه بـودن روش تول        

]. 22[سه قرار گرفـت يران مورد مقايج آن در كشور ا   يصرف را م

  ). 2جدول (

  

 ) گرم 100بات در يترك( ر ي پنييايمي شي هايژگيو 2جدول 

 )پروسس(ند شده ير فرايپن ر فتايپن ر آروشهيپن نوع آزمون

 27 2/20 35 يدرصد چرب

 26 2/50 78/5 درصد رطوبت

 8/20 6/15 2/42 نيتئدرصد پرو

 - - 42/5 درصد خاكستر

 g( 97/0 4/1 9/0(درصد لاكتوز 

 mg( 07/0 2347 1099(ون كلريزان يم

 mg( 832 - 940(نيروزيغلظت ت

 mg( 243 - 300(پتوفان يغلظت تر

 mg( 3/2 9/0 2/3 (يرو

 mg( 27/35 2/0 5/0(آهن 

  

ن، لاكتوز، آهـن، موجـود      ي، پروتئ يزان چرب يمج نشان دادكه    ينتا

 كـه   ي بالاتر بـوده در حـال      يزان قابل توجه  ير آروشه به م   يدر پن 

 ـ نسبت بـه دو نـوع پن  يريزان چشمگيزان كلر به م يم ر مـذكور  ي

         ن فـراورده   ي ـكمتر است كه علـت آن عـدم وجـود نمـك در ا             

  . باشديم

 از يتـوجه  بـل قا مقـدار  بـه  آروشـه  ريپن در موجود آهن زانيم

 ارزش انگريب كه باشد يم بالاتر سهيمقا مورد يلبن يها فراورده

 . باشد يم محصول يبالا يا هيتغذ

 ـيتقر طـور  بـه  آروشه ريپن در موجود يرو زانيم  بـا  معـادل  يب

 كـه  بـوده ] 23 [متوسـط  سـفت  ريپن ر،يگرو ريپن در يرو زانيم

  .است آن ييغذا ارزش نشاندهنده
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 بـا  سهيمقا در ريپن نيا در آهن و يرو صرعن دو بودن بالا علت

 ـد (اسـتفاده  مـورد  ظـروف  ادي ـز احتمـال  به رهايپن ريسا  و گي

 ـآل كـه  باشد يم ريپن نيا دادن حرارت طول در) ريكفگ  از ياژي

 تماس در ريپن يطولان مدت يبرا و باشد يم ... و آهن و يرو

  .است ها آن با

 سـه  با L-a-b يريگ اندازه با زمان 6 در آروشه ريپن رنگ جينتا

 شماره درجدول آنها نيانگيم و گرفت قرار يابيارز مورد تكرار

 ـا در. شـد  گزارش 3  از ياس ـيمق L ،يري ـگ انـدازه  ستمي ـس ني

 باتيترك انگريب a ،)0-100 (آن بازه كه است محصول تيشفاف

) 120 تـا  -120(آنها بازه كه يآب تا زرد b و سبز تا قرمز يرنگ

 ـ و سبز به ليمتما گروه هر در ثبتم علامت با اعداد. است  يآب

  .باشد يم

  آروشه ريپن رنگ جينتا 3 جدول

86/49 L 

17/10 A 

96/29 B 

 

 از حاصـله  ريتـصاو  بـه  توجـه  بـا  سـاختار  زي ـر يبررس ـ يبرا

 و هـا  ييبزرگنمـا  به توجه با ،)1 شكل(يالكترون كروسكوپيم

 يم ـ چشم به سالم چهيگو يكم تعداد ،يچرب يها چهيگو ابعاد

 يم ـ انجـام  يطـولان  مدت به كه همزدن نديفرآ ليبدل كه وردخ

 چـه يگو عمـده  قسمت و باشد يم يعيطب دهيپد نيا كاملا شود

 ـا در كـه  يدرشت ذرات. گردد يم آزاد يچرب و شده پاره ها  ني

 احـساس  قابـل  زبان ريز كاملا و شود يم دهيد ريتصاو در ريپن

  .شندبا يم ينييكاز يها شبكه اديز احتمال به هستند

  

  
  

  
  

  
  مختلف يها ييبزرگنما با آروشه ريپن زساختارير 1شكل

  كيخواص رئولوژ -3-2-2

  كوچك دامنه ينوسان آزمون 3-2-2-1

 يك خط ـ يسكوالاستي ـه و ي ـن ناح يي ـون، تع ن آزم يجهت انجام ا  

ه با انجـام آزمـون نوسـان كـرنش در           ين ناح ي بوده و ا   يضرور

-100 كرنش از ير درصدي كه مقادي هرتز در حال   1/0فركانس  

 محدوده  2شكل. ديمشخص گرد ر بود،   يي درصد در حال تغ    1/0

ر مـورد مطالعـه را      يك نمونه از پن   ي يك خط يسكوالاستيرفتار و 

   .دهدينشان م

  
 25  ير آروشه در دماي پن نمونهيك خطيسكوالاستيه ويناح 2شكل 

   گراديدرجه سانت

  

  

ك و افـت    يب الاسـت  ي ضرا يرات فركانس رو  يير تغ ي تأث 3شكل  

          هرتـز نـشان    0/.1-100 ير آروشـه را در محـدوده فركانـس        يپن
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ر يشـود مقـاد   ين شكل مـشاهده م ـ    يهمانگونه كه در ا   . دهديم

ش يدر طـول فركـانس افـزا      ) ''G(و افت   ) 'G(ره  يب ذخ يضرا

، رفتــار )ت ژليخاصــ( باشــد 'G''<G كــه يهنگــام. انــدافتــهي

 'G''>G كـه  يسكوز غالب است و هنگـام   يك بر رفتار و   يالاست

ك غالـب   يسكوز بر رفتـار الاسـت     يرفتار و ) عيت ما يخاص(باشد  

 3ر مطـابق شـكل      ي ـن نـوع پن   ي ـدر ا  كـه    يياز آنجا ]. 24[است  

بـوده  ) ''G(ب افـت    يبالاتر از ضر  ) 'G(ره  يب ذخ يهمواره ضر 

ر همواره بـر رفتـار      ين پن يجه رفتار جامد مانند در ا     ياست، در نت  

 ـ از رفتـار     ين رفتـار، نـوع    يسكوز غالب بوده و ا    يو ك جامـد   ي

در مورد  ] 20[جيج، با نتا  ين نتا يا]. 24[باشد  يك م يسكوالاستيو

ر ي ـدر مـورد پن    ] 26[ج  يمه سخت و نتا   ي ن ير گوسفند يپن ينوع

  .مطابقت دارد) ياهيمه سخت تركير ني پنينوع (11انتپيگاز

  
، )ره توپريدا(ك يب الاستي ضرايرات فركانس رويير تغي تأث3شكل 

ده در محدوده كرنش  شيريگر آروشه اندازهيپن) مربع توپر(افت 

  گرادي درجه سانت25 ي در دما٪2كمتر از 

 ـ پن يره نمونه هـا   يب ذخ ير ضر يمقاد بـه  kPa113ر آروشـه از     ي

kPa130 ــس ــدوده فركان ــول مح ــزاHz10-1/0 ي  در ط ش ياف

 ين صـورت در همـان محـدوده فركانـس         يبه هم ـ . داشته است 

)Hz10-1/0( ز از   يب افت ن  ير ضر ي، مقادkPa28  بهkPa5/28  

لازم به .  باشدير نم يش چشمگ ين افزا ي داشته است كه ا    شيافزا

ره و افـت  ي ـب ذخير ضـرا ير از مقـاد ين مقـاد ي ـذكر است كـه ا   

 ـي ا UF-Fetaر  يگزارش شده در ارتباط با پن       سـه روزه در     يران

 ـا]. 19[شتر بوده اسـت     يار ب ي مشابه بس  يمحدوده فركانس  ن در  ي

 يه ها ره و افت نمون   يب ذخ يرات ضرا يي است كه روند تغ    يحال

 ـير آروشه در طول فركانس مشابه روند تغ       يپن  يرات فاكتورهـا  ي

ــوع پن ــذكور دو ن ــم ــير اي ــفUF-Fetaيران ــيو س  يد آب نمك

 بـوده اسـت     يگان سـه روزه در همـان محـدوده فركانـس          يگلپا

                                                           

11. Gaziantep 

 و 'Gرات دو فاكتور يير آروشه تغ  ين در مورد پن   يهمچن]. 19و8[

G''    ت فركانس بـوده    رايير مذكور وابسته به تغ    ي مشابه دو نوع پن

-ي م ـ يين مواد غـذا   يك ا يسكو الاست يت و يكه بازگو كننده ماه   

  ]. 27[باشد 

ر آروشه را ي تانژانت افت پنيرات فركانس رو يير تغ ي تأث 4شكل  

 دهـد در ارتبـاط بـا    ي نشان م ـ  0/.1-100 يدر محدوده فركانس  

 يم ـ مـشاهده  4 شـكل  در كـه  همانگونه (tanδ)تانژانت افت   

 مـورد   يفركانـس  محـدوده  در 160/0 تا 248/0 از ريمقاد شود،

 از كاهش مقدار نيا كه است افته  يش  ينظر كاهش و سپس افزا    

 ـي ا UF-Feta ريپن مورد در شده گزارش ريمقاد  سـه روزه    يران

  .]19[شتر بوده است يبار ي مشابه بسيدر محدوده فركانس

  
ر يپن) مثلث توپر( تانژانت افت يرات فركانس رويير تغي تأث4شكل 

 25 ي در دما٪2 شده در محدوده كرنش كمتر از يريگآروشه اندازه

  گراديدرجه سانت

رد، ي ـگي قرار م  ينوسي س ير در معرض تنش برش    ي كه پن  يهنگام

ن يتانژانت ا. باشدي مδه ي خارج از فاز تنش با زاو  يرشكرنش ب 

 و سكوزي ـو ياجزا ينسب ريتأث بر   (/tanδ=G///G)ه افتيزاو

 قـدر  هر]. 28 [دارد دلالت ماده كيسكوالاستيو رفتار كيالاست

 جامـد  شـبه  مـاده  رفتـار  شـود،  تركينزد صفر هب افت تانژانت

 ـپن يهـا  نمونـه  افـت  تانژانت كه ييآنجا از نيبنابرا شوديم  ري

 كـه  اسـت  آن دهنـده  نـشان  باشديم 0/1 از كمتر مطالعه مورد

 ـا و اسـت  بـوده  غالـب  اريبس افت بيضر بر رهيذخ بيضر  ني

 ـپن مـورد  در] 19 [يها گزارش با جينتا  در] 8 [وUF-Feta ري

 سـه  هـر  در و داشته مطابقت گانيگلپا يآبنمك ديسف ريپن مورد

 بـوده  آنها سكوزيو ذات از بالاتر هانمونه كيالاست ذات مطالعه

  . است
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 رهـا يپن در را كيسكوالاستيو رفتار فاكتورها يبرخ يكل طور به

 ـ رطوبـت،  مقدار از عبارتند كه دهنديم قرار ريتأث تحت  ،يچرب

 كـاهش ،]29[گزارش اساس بر. pHو زيپروتئول نمك، ن،يپروتئ

 افـت  تانژانـت  ريمقـاد  در كـاهش  سـبب ) رطوبـت  (آب مقدار

 نييپـا  ريمقـاد  در مـؤثر  يفـاكتور  را آن بتوان ديشا كه شوديم

 ـپن نـوع  دو با سهيمقا در آروشه ريپن يها نمونه افت تانژانت  ري

UF-Feta نوع نيا رايز دانست گانيگلپا يآبنمك ديسف ريپن و  

 با سهيمقا در) %78/5(رطوبت تر نييپا اريبس ريقادم يدارا ريپن 

ر سبب  ين رطوبت در پن   يير پا ي مقاد .باشديم مذكور ريپن نوع دو

جـاد شـبكه   يجـه ا  ين و در نت   يژه كازئ ين و بو  ير بالاتر پروتئ  يمقاد

 ـ ي ـكـه ا  ]30[شـود   يتـر م ـ  تر و مستحكم  سخت ن شـبكه   ين چن

سـازد  ير را فراهم م ـ   يك بافت پن  يات الاست ي خصوص يمستحكم

]31.[  

ر ي ـ سـاختار ژل را در بافـت پن        يوسـتگ ي پ يگر، چرب ي د ياز سو 

ش ير افزايف را در ساختار پنين تعداد نقاط ضع يشكسته و بنابرا  

ك ي با حالـت الاسـت     ياجاد لخته يت منجر به ا   يدهد و در نها   يم

 ـ پن يهـا  كه نمونـه   يياز آنجا ]. 18[شود  يكمتر م  ر آروشـه در    ي

 ـپن(مـذكور   ر  يسه با دو نوع پن    يمقا  ـپن و UF-Feta ري  ديسـف  ري

 خـشك  مـاده  در يچرب ترنييپا ريمقاد يدارا) گانيگلپا يآبنمك

 و) %02/7 (خـشك  ماده در كل ازت بالاتر ريمقاد و) 15/37%(

 جينتـا  اسـاس  بر نيبنابرا باشند، يم) %22/94 (كل خشك ماده

 ـب ريمقـاد  يدارا آمده حاصل  جـه ينت در و بـوده  ''G و   'G شتري

  .   باشد يم تر مستحكم يبافت يدارا

   آزمون نفوذ3-2-2-2

  . است آمده 5 و4 شماره جداول در نفوذ يها آزمون جينتا

  )mm6: قطر پروب(آزمون نفوذ  4جدول 

  
  

  ) درجه45پروب مخروطي (آزمون نفوذ  5جدول 

  

  ختنيرون ري ب-فشردن  آزمون -3-2-2-3

 ـ    يا.  آمده است  6ن آزمون در جدول     يج ا ينتا  ين آزمون بـا پروب

 متر و عمق نفـوذ      يلي م 30 متر، سرعت نفوذ     يلي م 45به عرض   

               .   نجام شد متر ايلي م20

 ختنيرون ريب -فشردنآزمون  6جدول 

Back extrusion Test 
Samples R1 R2 R3 
Hardness (N) 13.27 17.59 23.57 
Apparent modulus (N/S) 1.16 2.12 0.00 
Adhesive force (N) -13.96 -17.65 -18.39 
Adhesiveness (N/S) -3.72 -4.47 -4.23 
Consistency (N/S) 389.01 417.19 478.98 

  

دهـد  يختن نشان م  يرون ر ي نفوذ و فشردن و ب     يج آزمون ها  ينتا

 يت چـسبندگ ي نسبتاً مستحكم با قابلي بافتير آروشه دارا يكه پن 

مقـدار  . ت پخـش شـدن و اسـتحكام بـالا دارد         يمشخص و قابل  

ر مورد مطالعه با توجه بـه دو آزمـون          ي بافت پن  12يسفتن  يانگيم

 49/17كـسان   يط آزمون   يختن در شرا  يرون ر يب-فشردننفوذ و   

 گـزارش شـده در   ين سـفت يانگي ـمر ي باشد كه از مقاد يوتن م ين

                                                           

12. Hardness 

 ـ ن 35/24(گان سـه روزه     ي گلپا يد آب نمك  ير سف يمورد پن  ) وتني

 تـوان   ي اختلاف را م   نيكه ا ]  1389،  يفراهان[كمتر بوده است    

را ي ـط انجام آزمون نسبت داد ز     يبه تفاوت در نوع آزمون و شرا      

 يگان آزمون تراكم تك محـور ي گلپايد آبنمكير سفيدر مورد پن 

انتـپ،  ير گاز يدر مورد پن  ] 26[براساس مطالعه . انجام شده است  

 ـ پن ي سـفت  ي به طور مشخـص    يكاهش مقدار چرب   ش ير را افـزا   ي

ش يز سـبب افـزا    ي ـن متراكم تر ن   يروتئن شبكه پ  يهمچن. دهديم

Penetration Test (1) 
Samples R1 R2 R3 
Hardness (N) 0.99 0.73 0.52 
Apparent modulus (N/S) 0.05 0.04 0.02 
Adhesive force (N) -0.56 -0.37 -0.29 
Adhesiveness (N/S) -0.26 -0.20 -0.15 
Cohesiveness (N/S) 12.95 9.19 5.64 

Penetration Test (2) 
Samples R1 R2 
Hardness (N) 12.31 20.69 
Apparent modulus (N/S) 0.08 0.00 
Adhesive force (N) -1.35 -1.33 
Adhesiveness (N/S) -3.87 -3.63 
Spreadability (N/S) 144.72 137.59 
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ر كمتر رطوبـت در   ين مقاد يعلاوه بر ا  . شودير م ي بافت پن  يسفت

ن، يدراته شدن كـم تـر پـروتئ       ير منجر به ه   ي پن يماده بدون چرب  

ن يشتر كـازئ  ير ب ين، مقاد ي پروتئ يهاكمتر مولكول حركت آزادانه 

  ].32[شود ين مي شبكه كازئيجه سفتيدست نخورده و در نت

  يحس يابيارز  -3-2-3

 تـا  صفر نيب ياراتيامت فرآورده، يحس يها يژگيو با ارتباط در

 در). 7 جدول (شد داده شد گرفته نظر در استاندارد با مطابق 5

 يها يژگيو با فرآورده يحس يها يژگيو كامل تطابق صورت

 نامناسـب  صـورت  در و 5 عدد استاندارد در شده نييتع يحس

. دي ـگرد منظـور  آنهـا  يبرا صفر عدد انسان مصرف يبرا بودن

 ـاكثر و بوده برخوردار يمطلوب يحس خواص از آروشه ريپن  تي

 از بالاتر و خوب حد در را شده ديتول ريپن يكل رشيپذ داوران

 اعمال با توان يم كه ،)3 از بالاتر اعداد ( نمودند اعلام متوسط

 تر مطلوب يحس خواص با يمحصول د،يتول نديفرآ در يراتييتغ

  .كرد ديتول زين يصنعت اسيمق در

    آروشه ريپن يحس جينتا  7جدول

 ظاهر 2/4

 بافت 8/3

 طعم 5/4

 يكل رشيپذ 26/4

  5 از نمره يژگيو

  

  يريگ جهينت -4
 ـ و ر  ين، چرب ي پروتئ يزان بالا ير آروشه با م   يپن  هـا از    يز مغـذ  ي

 باشد و با توجه به طعم و ظاهر         يت م ي حائز اهم  يه ا ينظر تغذ 

 ـ موجـود دارد    يرهـا ير پن ي كـه بـا سـا      يتفاوتكاملا م  ك تنـوع  ي

ن ي ا يد صنعت ي كند و با تول    يجاد م ي ا يي را در برنامه غذا    يمناسب

 و  يك فـرآورده مغـذ    ي ـران را بـا     ي ـر مناطق ا  ي توان سا  ير م يپن

  .  آشنا نموديمتفاوت لبن

  

  يسپاسگزار -5
 دامغـان بـه     ياز معاونت محترم پـژوهش دانـشگاه آزاد اسـلام         

 ـين پژوهش  صمي ايي و اجرا  يت مال يماجهت ح   يمانه قدر دان

  . شوديم
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Despite numerous kinds of cheeses they can be categorized into two main groups namely Traditional 
and Industrial. In Semnan province, north central of Iran, varieties of traditional dairy foods are 
produced among which Aroushe cheese is the most popular. In this study, Aroushe cheese is produced 
based on the traditional procedure and predefined condition and then its chemical, reological and 
sensory properties are characterized. This product is a processed cheese that is produced through 
simultaneous mixing and heating of the crude for a relatively long time (3-4 h). According to the 
presented results, the fat, protein and moisture of Aroushe cheese are 35%, 42% and 5%, respectively. 
Therefore, the shelf-life may be expected to be too much longer than other conventional cheese even 
in room condition. Based on the reology data of this study, G' is greater than G" at any given point, 
that means the elastic component dominates over the viscoelasticity which indicates a viscoelastic 
solid behavior. Finally, the micro-structure and color of Aroushe cheese are determined by SEM and 
Hanterlab. 
 
Keywords: Processed cheese; Aroushe; Dairy; Traditional Food; 
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