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                                    فيزيكوشيميايي، هاي ويژگيبررسي روش توليد و 
   و حسي پنير لور رئولوژيكي

  
  3 بهادر قدوسي  حميد،2  مرضيه بلندي، 1 مريم بيك محمدي

 
  

  .ايران ،غاندانش آموخته كارشناسي ارشد مهندسي كشاورزي علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد دام -1
 استاديار دانشگاه آزاد اسلامي واحد دامغان، دامغان، ايران -2

  .دانشيار دانشگاه متروپوليتن لندن، لندن، انگليس -3
  )8/4/92: رشيپذ خيتار  23/10/91: افتيدر خيتار(

  
  

  چكيده
پنير لور در مناطق . آنها است كه داراي پروتئين مرغوبي استترين  ايران قدمت طولاني در توليد انواع گسترده محصولات لبني دارد و پنير يكي از مهم

تا رسيدن به نقطه (اين پنير كه از حرارت دادن . شود كوهستاني استان گيلان از شير گوسفند يا گاو به طور سنتي از ديرباز تهيه و به بازار مصرف عرضه مي
در اين مطالعه ابتدا پنير لور در هر . نان منطقه از شهرت و مرغوبيت بالايي برخوردار استآيد در ميان ساك آب پنير به همراه شير يا دوغ به دست مي) جوش

 ميزان نتايج حاصله نشان داد كه.  شيميايي و رئولوژيكي ارزيابي شد-به شيوه سنتي توليد و از نظر خواص حسي، فيزيكي) با شير و با دوغ(دو نوع آن 
 )77/8(%لور با شير.  محاسبه شد70/13% و 33/22%ميزان چربي اين دو نيز به ترتيب . بود 82/72%و  45/66 %ه ترتيبو لور با دوغ ب  لور با شير پنيررطوبت
اولويت بخشي به لور با دوغ نسبت به لور با  توجهي را در اين مطالعه همچنين تفاوت قابل. حاوي مقدار كمتري پروتئين است) 73/9(% لور با دوغنسبت به

به طور كلي ثابت شده كه پنير لور نسبت به پنير فتا . كنند ها را تاييد مي هاي رئولوژي نيز اين يافته تحليل.  ارزياب آموزش نديده نشان داد40شير در بين 
  .تر است و براي تجاري شدن به فعاليت بيشتري نياز دارد سالم

 
  فيزيكو شيمياييهاي  ويژگيپنير، لور، سنتي، لبني، : گان واژكليد

  
  
  
  
  
  

                                                            
 مسئول مكاتبات: maryam.b.mohammadi@gmail,com 
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   مقدمه-1
. ]1[انـد   دانـسته  بشر توليد شيري فرآورده ترين قديمي را پنير

 همـراه  به شير پروتئين و چربي از متشكل است اي فرآورده پنير،

 تركيـب  شـير  پـروتئين  بـا  مختلـف  صور به كه فسفري و كلسيم

 كه فسفري و كلسيم و پروتئين چربي، بر علاوه پنير. ]2[  اند شده

 تشكيل اجزاي كليه از كمي مقادير داراي شده تركيب پروتئين با

 ازتـه  مواد محلول، معدني هاي نمك گلوسيدها، نظير شير، دهنده

 مقدارشـان  اينكـه  با مواد اين از بعضي. غيره است و غيرپروتئيني

 دليل. ]3[گذارند  مي پنير خصوصيات بر نامشخصي اثر است، كم

 بـا  محـصولي  بـه  دسـتيابي  قـديم،  روزگاران در پنير توليد اصلي

 ديرباز از پنير. ]4[است  بوده شير به نسبت بهتر نگهداري قابليت

  ايـن .اسـت  داشـته  ايرانـي  هـاي  سـفره  در خـاص  جايگـاهي 

 زنـان  توسـط  فقـط  پنيـر  توليد كه زمان آن چه لبني هاي فرآورده

 حـالا  چـه  و گرفت مي صورت سنتي روش به عشاير و روستايي

 گيرد مي انجام صنعتي روش هب داخلي توليد از اعظمي بخش كه

  علي.است وجود داشته ايراني خانوارهاي مصرفي كالاي سبد در

 اقتصادي و اي تغذيه ارزش همچنين لبني فرآورده اين قدمت رغم

 از بـسياري  بـا  مقايـسه  در كشور در پنير سرانه مصرف آن بالاي

نيـست   برخـوردار  اي ملاحظه قابل رقم از يافته توسعه كشورهاي
 بـه  نـسبت  كـشور  در لبنيـات  پـايين  سرانه دلايل مصرف از. ]5[

 ايران بازار در محصولات اين كم بسيار تنوع كشورهاي اروپايي،

 صـورت  بـه  ما كشور در لبني هاي فرآورده ديگر طرفي از. است

 توليد دانش بومي افراد فقط كه شود مي توليد عشاير توسط سنتي

 شـود  مي توليد پنير مختلفي عانوا ايران نيز در. ]5[دانند  مي را آن

 و محـدود  بـسيار  تجـاري  و شـده  شـناخته  انـواع  متاسـفانه  ولي
 متنـوعي  پنيرهـاي  كـه  است حالي در اين و است شمار انگشت

 چـه  كه شوند مي توليد محلي و بومي صورت به كه دارند وجود

 پنيرهـاي  بـا  مـزه  و طعـم  و اي تغذيه ارزش خواص، نظر از بسا

   .]4[كنند  مي برابري جهان سطح در معروف
ها، مواد معـدني      آب پنير يك مايع رقيق شامل لاكتوز، پروتئين       

  چربــي و اســيدهاي آلــي اســت  و تمــامي آثــار بــه جــا مانــده از
و تخليه آن به محيط زيست به منزله از دسـت دادن مقـادير قابـل                

  .]7، 6[ توجهي از پروتئين و منابع انرژي است

در منطقـه   . عت پنيـر اسـت    محصول جانبي مهـم صـن      آب پنير 
مديترانه آب پنير براي توليد برخي از انواع پنير مورد استفاده قـرار             

 1پنيرهـاي آب پنيـري بـسيار محبـوب هـستند؛ ريكوتـا            . گيـرد   مي
، )نـروژ  (4، برونوسـت  3، جتوسـت  )يوگـسلاوي  (2، مانوري )ايتاليا(

 8، ريكوئـسن  )يونان( 7، آنتوتيرو )فرانسه( 6، بروكسيو )آلمان (5زيگر
ايـن  . هايي از اين نـوع پنيـر هـستند         نمونه) تركيه (9و لور ) اسپانيا(

هـا و طعـم       پنيرها را ممكن اسـت از انـواع زيـادي پايـدار كننـده             
هاي پنيـر سـازي؛ تركيـب         ها به وسيله تغيير در دستورالعمل       دهنده

يك يا چند نوع پنير براي ايجاد محصولات جديد و علاوه بر ايـن              
  .ها تهيه كنند  پوره ميوه، ادويه و چاشنيبا استفاده از شكر،

نرمي و ثبـات بلـع ايـن پنيرهـا آنهـا را بـراي كودكـان ايمـن                   
تر از پنيرهاي     به طور كلي محتواي چربي اين پنيرها پايين       . سازد  مي

هاي سرمي شير در اين نوع پنيرهـا          آنزيمي است؛ همچنين پروتئين   
يم غـذايي انـسان،   به دليل دارا بودن اسيدهاي آمينه ضروري در رژ        

  .]6[ داراي ارزش غذايي بالايي است
ترين محصول    توليد سالانه آب پنير در سراسر جهان كه اصلي        

هاي اخير به شدت افـزايش يافتـه    جانبي صنعت پنير است در سال  
 يكي از پنيرهاي حاصل از آب پنير كه به صورت بـومي             .]8[ است

  .تاس» لور«شود پنير  در استان گيلان توليد مي
 يا گوسفند شير از گيلان مناطق كوهستاني استان در پنير لور

 عرضه مصرف بازار به و تهيه ديرباز از سنتي طور به گاو

) تا رسيدن به نقطه جوش( اين پنير كه از حرارت دادن .شود مي
آيد در ميان ساكنان اين  آب پنير به همراه شير  يا دوغ به دست مي

هدف از . لايي برخوردار استمنطقه از شهرت و مرغوبيت با
انجام اين تحقيق، معرفي لور به عنوان يك محصول لبني سنتي، 

هاي فيزيكو شيميايي، حسي و رئولوژيكي  شناسايي و آناليز ويژگي
) با دوغ و با شير(ها در هر دو نوع پنير لور  و مقايسه اين ويژگي

 بنيل محصولات به بيشتر دادن بها مطالعه  از ديگر اهداف.است

، بالا بردن تنوع در آنها ايران، بررسي و معرفي ارزش غذايي سنتي
  . باشد صنعت مي چرخه به معرفي  وسرانه مصرف لبنيات كشور

                                                            
1. Ricotta 
2. Manouri  
3. Getost  
4. Brunost  
5. Ziger  
6. Broccio  
7. Anthotyro  
8. Requeson  
9. Lor  
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  ها مواد و روش -2
شير مورد استفاده جهت تهيه پنير لور، شير خام گاو مربوط به 
اواخر بهار بوده كه از دوشش نوبت صبح توسط يك خانواده 

توابع شهر رشت تهيه شد و پس از نمونه گيري براي روستايي در 
 گرم 800. هاي فيزيكوشيميايي براي انعقاد آماده شد تعيين ويژگي

با مقدار پروتئين )  درصد5/1 تا 5/0(ماست پگاه زنجان كم چرب 
.  گرم نيز براي تهيه لور با دوغ مورد استفاده قرار گرفت1/5

اين تحقيق از شركت مرك تمامي مواد شيميايي مورد استفاده در 
دو بسته يك گرمي . آلمان با درجه خلوص آزمايشگاهي تهيه شد

 ليتر شير 44مايه پنير قارچي با مارك تجاري ميتو توليد ژاپن براي 
 .در نظر گرفته شد

  
  مراحل توليد سنتي پنير لور-2-1

 ليتر بود كـه     48 مقدار شير اوليه     براي تهيه پنير لور در اين تحقيق،      
 ليتـر   44 و    شد يتر از آن براي مراحل نهايي توليد در نظر گرفته          ل 4

گـراد     درجـه سـانتي    40 تـا    35زني حـدود      باقيمانده به دماي آنزيم   
 سـي  250 دو بسته يك گرمي مايه پنير قارچي كه با . رسانيده شد

 گرم نمك مخلـوط  و بـه   3 تا 2گراد  و      درجه سانتي  40آب  سي  
 30 تـا    20 عمل انعقـاد كـه حـدود          پس از تكميل   .شير اضافه شد  

 دقيقـه   10دلمه تشكيل و همراه با حرارت ،        دقيقه به طول انجاميد     
 20بعد از گذشـت حـدود   . به وسيله قاشقي هم زده و شكسته شد     

 بـه    عمليات آبگيـري بـا انتقـال لختـه          دقيقه از هم زدن دلمه     30تا  
 اي انجام گرفت و حدود يك ساعت آويزان شد          درون كيسه پارچه  

تا آب پنير خارج شود آب پنير به دست آمده بـراي تهيـه دو نـوع                 
 ليتـر آب پنيـر   35از  . لور يكي با شير و ديگري با دوغ استفاده شد         

براي تهيه لور با شـير و       )  ليتر 26حدود  (به دست آمده سه چهارم      
براي تهيـه لـور بـا دوغ در نظـر           )  ليتر 9حدود  (يك چهارم  ديگر     

 .گرفته شد

 درجه 80ابتدا آب پنير تا دمايور با شير، براي تهيه ل
 ليتر شير 3سپس .  دقيقه حرارت داده شد10گراد به مدت  سانتي

 دقيقه حرارت 25 تا 20به آن اضافه و تا دماي جوش به مدت 
پس از آن . هايي روي سطح آب پنير شكل گرفت داده شد و لخته

 با شير ناميده ها لور اين لخته. ها با صافي از آب پنير جدا شد لخته
  . و لخته ها بدون فشرده شدن مورد استفاده قرار گرفتند. شوند مي

 درجه 80در تهيه لور با دوغ، ابتدا آب پنير تا دماي 
پس از آن يك  . حرارت داده شد دقيقه10 به مدت گراد سانتي

. ليتر شير به آن اضافه و مجددا تا دماي جوش حرارت داده شد
 5/1 تا 5/0(ت پگاه زنجان كم چرب  گرم ماس800سپس حدود 

 ليتر آب به 5/1 گرم كه با حدود 1/5با مقدار پروتئين ) درصد
حرارت دادن تا زماني . شكل دوغ درآمده بود به ظرف اضافه شد

ها  سپس لخته. ادامه يافت) دقيقه20 تا 15(كه لخته شكل گرفت 
 ها لور با دوغ آوري شدند كه اين لخته از سطح آب پنير جمع

اي بسته   در اين تحقيق پنيرها در ظروف شيشه.شوند ناميده مي
گراد منتقل   درجه سانتي4بندي و در نهايت به يخچال با دماي 

 با سه تكرار ها ها جهت انجام آزمايش برداري كليه نمونه. گرديد
 - هاي آن  با عنوان شير و فرآورده326مطابق استاندارد ملي شماره 

  . صورت پذيرفتراهنماي نمونه برداري
  

   سنجش تركيبات شيميايي پنير -2-2
اندازه گيري رطوبت و ماده خشك پنير به روش 

 گالن شركت (گراد درجه سانتي 102±2گذاري در آون   گرمخانه
مطابق استاندارد ملي ايران به شماره ) ساخت انگليس 1كمپ
همچنين ماده خشك شير، چربي پنير لور، چربي .  انجام شد1753
و خاكستر پنير به ترتيب مطابق با استانداردهاي ملي ايران به شير 

ميزان پروتئين .  تعيين مقدار شد1755 و 384، 760، 637شماره 
ست  و با 1811پنير نيز طبق استاندارد ملي ايران به شماره 

كجلدال شركت بخشي، ساخت ايران و مقدار پروتئين شير مطابق 
.  اندازه گيري شد639 با استاندارد ملي ايران به شماره

و اسيديته نيز طبق استاندارد ملي ايران به شماره   pHگيري اندازه
.  انجام گرفتMetrohm 827  اچ متر مدل  و با پي2852

همچنين ميزان كلسيم در پنير با دستگاه طيف سنجي جذب اتمي 
استيلن  با سوخت  ساخت كره جنوبي80202اس . اي. يانگلين اي

 تعيين شد كه 9266تاندارد ملي ايران به شماره مطابق اس% 7/99
گيري كلسيم،  بعد از آماده سازي محلول مادر براي اندازه

گيري نهايي توسط  استانداردهاي مورد نياز آن تهيه شد و اندازه
                                                            
1. Gallen Kamp  
2. Younglin AAS 8020  
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دستگاه طيف سنجي جذب اتمي به روش تزريق در جريان 
همچنين اندازه گيري فسفر .  انجام گرفت)FIA-AAS(پيوسته 

 ساخت Unico UV/Vis 2100با دستگاه اسپكتوفتومتر 
 صورت 1808آمريكا مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 

اساس روش عبارت است از هضم نمونه پنير در . گرفت
اسيدسولفوريك و پراكسيد هيدروژن و افزودن محلول موليبدات 
و اسيد آسكوربيك به آن و پيدايش رنگ تركيب احيا شده آبي 

گيري فسفات پنير با روش  رنگ از موليبدينيوم و در نهايت اندازه
نقطه انجماد شير  . نانومتر820سنجي محلول در طول موج  بنياب 

  . تعيين شد3543نيز مطابق با استاندارد ملي ايران به شماره 
  

  هاي رئولوژيك پنير بررسي ويژگي -2-3
 روز 2به مدت نمونه هاي توليدي قبل از انجام آزمون در يخچال 

  .نگهداري شدند
 

  آزمون نوساني دامنه كوچك
اي كه در  در آزمون نوساني در دامنه كوچك بايد از دامنه
جهت . ]9[محدوده ويسكوالاستيك خطي قرار دارد استفاده كرد 

 9±1ها از قسمت مركزي پنير در دماي  انجام اين آزمون نمونه
هاي پلاستيكي  يسهگراد بريده و سپس به سرعت به ك درجه سانتي

 ساعت در دماي 5غيرقابل نفوذ به هوا منتقل و به مدت حداقل 
گيري با استفاده  اندازه. گراد هم دما شدند  درجه سانتي25±1اتاق 

 ساخت 1 شركت آنتون پارMRC300از يك دستگاه رئومتر  
قطعه كوچكي . متري انجام شد  ميلي25اتريش و با ژئومتر موازي 

بر روي صفحه پاييني دستگاه رئومتر قرار داده شد، از نمونه پنير 
سپس صفحه بالايي به آرامي پايين آمد تا فاصله صفحات مورد 
نظر جهت انجام آزمون حاصل آيد و اضافات پنير به دقت توسط 

 دقيقه در شرايط 15لبه تيغي بريده و جدا شد و نمونه به مدت 
 آن استراحت نمود هاي وارد بر آزمون براي از بين رفتن اثر تنش

پس از آن كه نمونه پنير در دستگاه قرار داده شد براي . ]10[
كاهش اثرات ناشي از اصطكاك بين صفحه و سطح پنير در طول 

با توجه به . ]11[ آزمون صفحه با روغن معدني، روغن كاري شد
اينكه نمونه مورد نظر يك نمونه پنير خاص است و عموميت 

                                                            
1. Anton paar  

 رئولوژيك در حالت نوساني تعيين ندارد براي تعيين خواص
هاي مورد  گيري اندازه. منطقه ويسكوالاستيك خطي الزامي است

 و در دامنه 5/0نظر در دامنه ويسكوالاستيك خطي در كرنش 
اين آزمون در .  هرتز براي هر نمونه انجام شد20 تا 1/0فركانسي 

  .دو تكرار براي هر دو نوع پنير لور انجام شد
  

   حسيهاي ويژگي  ارزيابي-2-4
 ارزياب 40هاي پنير بلافاصله پس از توليد توسط  نمونه

كه هر گروه ارزيابي حسي يك )  نفره20دو گروه (آموزش نديده 
موسسه جهاد دانشگاهي رشت . نوع پنير لور را انجام دادند

فاكتورهاي مورد ارزيابي شامل بافت، عطر، طعم، . ارزيابي شدند
از عبارات توصيفي بسيار . ودرنگ و پذيرش كلي محصول ب

خوب، خوب، مورد قبول، بد و بسيار بد استفاده شد و جهت 
 داده 1 و 2، 3، 4، 5انجام آزمون آماري به ترتيب به آنها امتيازات 

  . شد
  

   آناليز آماري-2-5
ها در قالب طرح آزمايشي كاملا  تجزيه واريانس نتايج آزمون

در صورت .  انجام شدتصادفي به روش فاكتوريل در سه تكرار
ها با  وجود تفاوت معنادار در تجزيه واريانس، مقايسه ميانگين

  درصد5اي توكي در سطح  هاي چند دامنه روش مقايسه ميانگين
)05/0<p(اس. اس.پي.اس و 5نرم افزار گراف پد .  انجام شد 

 .هاي آزمايشي استفاده شد براي آناليز داده

   

   نتايج و بحث-3
  شيميايي پنير لور با شير  و با دوغ تركيبات-1-3

به ترتيب در جداول مورد استفاده آب پنير  وهاي شير  ويژگي
با شير و با (و تركيبات پنير لور در هر دو نوع آن  2و  1شماره 

 لور با شير pH . نشان داده شده است 3در جدول شماره ) دوغ
 5/0همچنين اسيديته لور با شير . بيشتر از لور با دوغ است

در لور با دوغ به علت . باشد كه كمتر از لور با دوغ است مي
  كمترpHه شده بود، تهي pH 6/4اضافه كردن دوغ كه از ماست با

بالاتري را شاهد pH و در لور با شير به علت اضافه كردن شير، 
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 رطوبت لور با دوغ بيشتر و ماده خشك آن كمتر از لور با .هستيم
تواند كمتر بودن ميزان چربي در لور با  ياز دلايل آن م. شير است

دوغ نسبت به لور با شير باشد كه اين امر منجر به افزايش در 
خاكستر لور با شير . ]12[ شود محتواي آب و مقدار پروتئين مي

  به نظر مي رسد عامل تغيير خاكستر. بيشتر از لور با دوغ است

pH هر چه زيرا . باشد ميpH كمتر باشد املاح بيشتري از حالت 
 لور pHاز آنجا كه . ]13[شوند  كلوئيدي خارج شده و محلول مي

 لور با شير است انتظار مي رود مقدار خاكستر pHبا دوغ كمتر از 
ميزان چربي لور با شير بيشتر از . آن نيز كمتر از لور با شير باشد

واد اوليه متفاوت لور با دوغ است كه علت آن اختلاف استفاده از م
در لور با شير از شير در مرحله . در تهيه اين دو نوع پنير است

 درصد 29/3توليد استفاده شده كه متوسط چربي شير گاو مصرفي 

است و در لور با دوغ از دوغ براي تهيه آن استفاده شده كه ميزان 
ميزان .  درصد بوده است5/1چربي ماستي كه از آن دوغ تهيه شد 

در تهيه لور با شير، . ن لور با شير كمتر از لور با دوغ استپروتئي
 درصد اضافه شده است اما در 3شير گاو با ميزان پروتئين حدود 

 گرم بوده 1/5تهيه لور با دوغ، ميزان پروتئين ماست اضافه شده 
كه همين امر مي تواند باعث افزايش ميزان پروتئين در لور با دوغ 

مقدار كلسيم لور با شير و لور با دوغ به . شدنسبت به لور با شير با
و ميزان فسفر لور با شير و  ام. پي. پي  7/1438و  5/1996ترتيب 

 درصد است كه با مصرف 26/0 و 21/0لور با دوغ به ترتيب 
 گرم لور با شير و لور با دوغ به 60 روزانه يك واحد پنير معادل

 ميلي 156 ، 126 ميلي گرم كلسيم و 322/86 ، 79/119ترتيب 
  . تامين كردرا مي توان گرم فسفر مورد نياز بدن

  هاي فيزيكوشيميايي شير گاو  ويژگي 1جدول 
خشك بدون  ماده (%)لاكتات (%)پروتئين  (%)چربي

 (%)چربي 

  انجماد نقطه
)0C( 

 (%)خاكستر (%)آب

06/0 ± 29/3 02/0 ± 94/2 02/0± 37/4 04/0± 89/7 03/0± 52/0 - 0/0± 0/0 02/0± 71/0 

  . انحراف استاندارد است±مقادير گزارش شده در جدول ميانگين با سه تكرار 
 

  ير آب پنيميايي شيز آناليجنتا  2 جدول
  (%)خاكستر  لاكتوز (%)ماده خشك  (%)چربي  (%)پروتئين  pH  اسيديته

01/0± 18/0 01/0±9/5  08/0±59/0  01/0±05/0  01/0±20/6  01/0±10/5  01/0±39/0  
. انحراف استاندارد است±زارش شده در جدول ميانگين مقادير گ  

  
  شيميايي لور با دوغ و لور با شير فيزيكونتايج آناليز 3جدول 

 لور با دوغ لور با شير 

pH a* 00/0± 56/6 b00/0 ± 93/5 

 b 0/0 ± 5/0 a 0/0 ± 6/0  اسيديته

 b 45/0 ± 45/66 a 52/0 ± 82/72 رطوبت

 a 45/0 ± 52/33 b 52/0 ± 17/27 ماده خشك

 a 03/0 ± 99/0 b 09/0 ± 93/0 خاكستر

 a 88/0 ± 33/22 b 57/0 ± 70/13 )درصد(چربي 

 b 14/0 ± 77/8 a 11/0 ± 73/9 )درصد(پروتئين 

 a 2/14 ± 5/1996 b 6/15±7/1438 (ppm)كلسيم 

 b 03/0 ± 21/0 a 2/0 ± 26/0  )درصد وزني(فسفر 

  8,33  7,69  )درصد(راندمان 

  .است% 5ها در سطح احتمال  دار بين ميانگين  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني*
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   ارزيابي حسي-2-3
نتايج تجزيه .  نشان داده شده است4همانطور كه در جدول 

واريانس مبين اين مطلب بوده است كه لور با دوغ در تمامي 
موارد شامل بافت، طعم، رنگ، عطر و قابليت پذيرش كلي 

داشته و ) p>05/0(دار  ل نسبت به لور با شير اختلاف معنيمحصو

. توانسته است امتياز بيشتري را توسط ارزيابان چشايي كسب كند
هاي لور با  تر بودن ويژگي توان نزديك علت اين اختلاف را مي

  . را به پنيرهاي رايج در بازار دانست) بافت، طعم، رنگ، عطر(دوغ 

  انحراف استاندارد موارد بافت، عطر، طعم و رنگ لور با دوغ و لور با شيرمقادير ميانگين و  4جدول 
  ميانگين±انحراف استاندارد  نوع نمونه  ويژگي

 b*90/0± 36/3 لور با شير
 بافت

 a80/0± 38/4 لور با دوغ

 b00/1± 64/3 لور با شير
 طعم

 a96/0± 29/4 لور با دوغ

 b65/0 ± 95/3 لور با شير
 رنگ

 a 66/0 ± 62/4 ا دوغلور ب

 b 89/0± 76/3 لور با شير
 عطر

 a 87/0 ± 43/4 لور با دوغ

 b 04/1 ± 64/3 لور با شير
 قابليت پذيرش كلي محصول

 a 98/0±43/4 لور با دوغ

 .است% 5ها در سطح احتمال  دار بين ميانگين  حروف متفاوت نشان دهنده اختلاف معني*

  خواص رئولوژيك -3-3
يين خواص رئولوژيك در حالت نوساني تعيين منطقه براي تع

ويسكوالاستيك خطي الزامي بوده و اين ناحيه با انجام آزمون 
 هرتز در جايي كه مقادير درصدي 01/0نوسان كرنش در فركانس 

در .  درصد در حال تغيير بوده، مشخص شد01/0 -100كرنش از 
 ناحيه هاي كمتر از يك، شود كه در كرنش  مشاهده مي1شكل 

ويسكوالاستيك خطي قرار دارد بنابراين براي انجام آزمايشات 
  . در نظر گرفته شد5/0عدد 

  
  

  
 25ناحيه ويسكوالاستيك خطي نمونه پنير لور با دوغ در دماي  1شكل

 گراد درجه سانتي
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 تاثير تغييرات فركانس روي ضرايب الاستيك و افت 2شكل
. دهد  هرتز را نشان مي01/0 -100پنير لور در محدوده فركانسي

 در طول فركانس //G)( و افت /G)(مقادير ضرايب ذخيره 
  . اند افزايش يافته

، رفتار الاستيك بر )خاصيت ژل( باشد 'G''<Gهنگامي كه 
خاصيت ( باشد 'G''>Gرفتار ويسكوز غالب است و هنگامي كه 

در اين . ]14[رفتار ويسكوز بر رفتار الاستيك غالب است ) مايع
 موازي با محور افقي نيستند نتيجه //Gو  /Gير با توجه به اينكه پن

 در /G)(باشد و با توجه به اينكه ضريب ذخيره  اينكه بافت نرم مي
نمونه لور با دوغ بالاتر از ضريب ذخيره در نمونه لور با شير 

تر از لور  باشد مي توان نتيجه گرفت كه بافت لور با دوغ سفت مي
  اندازه گيري |*η| تغييرات ويسكوزيته پيچيده روند. با شير است

  ).3شكل (شده با رئومتر نيز مويد همين مطلب است 
برخي عوامل رفتار ويسكوالاستيك را در پنيرها تحت تاثير 

مقدار رطوبت، چربي، پروتئين، نمك، : دهند كه عبارتند از قرار مي
جاد شبكه مقادير بالاتر پروتئين در پنير سبب اي. pHپروتئوليز و 

از سوي ديگر چربي . شود تر مي تر و مستحكم كازئين سخت
پيوستگي ساختار ژل را در بافت پنير شكسته و بنابراين تعداد 

دهد و در نهايت منجر  نقاط ضعيف را در ساختار پنير افزايش مي
  .]15[شود  اي با حالت الاستيك كمتر مي به ايجاد لخته

تر چربي و  داراي مقادير پايينلور با دوغ نسبت به لور با شير 
مقادير بالاتر پروتئين است بنابراين بر اساس نتايج به دست آمده 

 بوده و در نتيجه داراي بافت //Gو  /Gداراي مقادير بيشتر 
  ).p>05/0(تر است  مستحكم

  

  
  

) مربع توپر (/Gتاثيرات تغييرات فركانس روي ضرايب الاستيك  2شكل
گيري شده در   لور با دوغ و لور با شير اندازه،)مثلث توپر (//Gو افت 

  گراد  درجه سانتي25 و در دماي 5/0كرنش 
 

 
 لور با |*η|تاثيرات تغييرات فركانس روي ويسكوزيته پيچيده  3شكل 

  گيري شده  دوغ و لور با شير اندازه
  گراد  درجه سانتي25 و در دماي 5/0در كرنش 
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   نتيجه گيري-4
ر دو نوع؛ با شير و با دوغ فرآورده لبني بسيار پنير لور در ه

از چربي %) 70/13(چربي آن بويژه در لور با دوغ . مغذي است
، %)60/25(، فتا %)10/19(اي مانند ليقوان  پنيرهاي رايج صبحانه

پنير لور به دليل دارا . ]17، 16[بسيار كمتر است %) 35(اي  خامه
ي شبيه خامه دارد و از آنجا بودن قند لاكتوز، ته مزه شيرين و طعم

اي مانند خامه و  كه چربي آن از محصولات لبني رايج صبحانه
تواند جايگزين شده و افرادي كه از چربي  سرشير كمتر  است مي

عدم استفاده از نمك نيز در اين . پرهيز دارند آن را مصرف كنند
شود كه محصولي مناسب براي افرادي كه به پر  پنير سبب مي

خواص حسي مطلوب، كم بودن .  خون مبتلا هستند باشدفشاري
ميزان چربي در اين پنير به ويژه لور با دوغ نسبت به پنيرهاي رايج 
و عدم استفاده از نمك زمينه مساعدي را فراهم كرده تا اجراي 
تحقيقات جهت بهينه سازي شرايط براي توليد صنعتي يا نيمه 

 .صنعتي اين پنير امكانپذير شود

 

  پاسگزاري س-5
از معاونت غذا و داروي استان گيلان، پژوهشگاه پليمر و دانشگاه 
تربيت مدرس به خاطر قرار دادن امكانات آزمايشگاهي مورد نياز 

  .شود جهت انجام اين تحقيق قدرداني مي
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Iran has a long history in manufacturing a wide range of dairy products and cheese is one of the most 
important fermented dairy product  which is high in protein. Lour cheese (Lour is similar to cottage 
cheese) is prepared traditionally in the mountainous region of Gilan province, north of Iran, using sheep or 
cow’s milk. This cheese is very well known cheeses in the region and is preferred by many locals. It is 
prepared through heating (up to the boiling point) the cheese whey with addition of milk (LCM) or Doogh 
(buttermilk) (LCB).  
In this study, batched of Lour cheese (with milk and with buttermilk) were produced in the traditional way 
and were examined for sensory, physicochemical and rheological properties.  
The results showed that the moisture content of LCM and LCB was 66/45% and 72/82 %, respectively. 
The amount of fat measured was  22/33% and 13/70 %, respectively.  
LCM contained less protein (8/77%) compared to LCB (9/73%). The study also showed significantly 
different preference for over LCB over LCM by 40 untrained panelists. These finding were backed up by 
the rheological analysis 
Overall, Lour cheese proved to be a healthy alternative for feta type cheese however, more work is to be 
done to commercialize it.  
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