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ر يهاي فيزيكي، شيميايي و حسي پن بر ويژگييبررسي اثر دوره نگهدار
                   يدهاييدروكلويد شده با استفاده از هير توليپروسس پخش پذ

  كنجاك و زانتان
 

  2يدي، حسن رش2 ، محسن قدس روحاني1ي محروقيمصطف

  
 تحقيقات، سازمان ،يرضو خراسان يكشاورز آموزش و قاتيتحق مركز ،يلبن نينو يها فرآورده ديتول ارشد يفناور يمهندس يدانشجو -1

  .رانيا مشهد، كشاورزي، ترويج و آموزش
 تحقيقات، سازمان رضوي، خراسان طبيعي منابع و كشاورزي آموزش و تحقيقات مركز غذايي صنايع و علوم گروه يعلم اتيه اعضاء  -2

  ايران مشهد، كشاورزي، ترويج و آموزش
  )18/10/96: رشيپذ خيتار  95/ 22/06:  افتيدر خيتار(

  
  چكيده

 قرار ي كنجاك و زانتان، مورد بررسيدهاييدروكلويد شده با استفاده از هير توليخصوصيات پنير پروسس پخش پذ بر يدراين تحقيق اثر دوره نگهدار
 روز پس از توليد، از 90 و 45، 1هاي زماني نه شده بود، در طي دورة نگهداري سه ماهه در فاصلهير كه فرمول آن بهيپنير پروسس پخش پذ. گرفت
، حالت يوستگي، پي، چسبندگيسخت) (TPA(ل بافت ي، آزمون پروفا)يرش كلي، رنگ ، پذيريم، گسترش پذ، طعيسفت( حسي ي هايژگينظر و
نتايج . انجام شد له آزمون دانكنين ها به وسيانگيسه ميمقا و يتصادف كاملا طرح قالب در شيآزما جي نتا. قرار گرفتيابي  مورد ارز pHو) يارتجاع

. )P ≤05/0(ر كاهش داشت ي پني چسبندگيش ولي افزاي و حالت ارتجاعيوستگي، پينگهداري سخت طي دورةل بافت نشان داد كه دريآزمون پروفا
pH05/0( مواجه شد ي با روند نسبتا كاهشي دوره نگهداريز درطي محصول ن≥ P( .يازسفتيز در طول مدت نگهداري، امتيهاي حسي نن ويژگيياز ب 

رات به يين تغي ايالبته تمام. )P ≤05/0( با كاهش مواجه شدند يرش كلي و پذيري رنگ، گسترش پذازي امتي ول)P ≤05/0(ش داشت يو طعم افزا
 پس از سه ماه يدير توليپذر پروسس پخشي، همچنان بالاتر از حد مياني بود و پني در آخرين روز نگهداري حسيابي  بود  كه همه نمرات ارزيگونه ا

  .نگهداري به خوبي قابل مصرف بود
  
  .ير، كنجاك، زانتان، دوره نگهدارير پروسس پخش پذيپن : واژگانديكل
   
  

                                                            
 مكاتبات مسئول: Qhods@yahoo.com 
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  مقدمه -1
 متفاوت يعير طبي كه با پني است لبنير پروسس، محصوليپن

با .  شودير ساخته نميم از شيقت به طور مستقيبوده و در حق
ر يپن.  باشدي ميعير طبير پروسس، پني پنين وجود، جزء اصليا

 با درجات يعي طبيرهايپروسس در اثر مخلوط كردن پن
ن امر در حضور يا. دي آين مختلف به دست مي و سنيدگيرس

 ير لبنيبات غيون كننده و با استفاده از تركي امولسينمك ها
 و هم زدن مداوم تا يات حرارت دهيگر، همراه با عمليد

د يول در ت].1[ شود يكنواخت، حاصل مي يدن به ساختاريرس
 در يون كننده فسفاته نقش مهمي امولسير پروسس، نمك هايپن
 و يكيزي في هايژگيكنواخت با وي يد محصوليتول

ش از ين وجود استفاده بي كنند، با ايفا مي مناسب ايكيارگانولپت
 از يارين نمك ها ممكن است منجر به بروز بسيحد از ا

ت يفيبهبود ك ها در انسان گردد؛ لذا با در نظر گرفتن يماريب
نه تمام شده،  از انواع ي در هزييمحصول و صرفه جو

ان انواع يدر م . شودي مناسب استفاده ميدهاييدروكلويه
 ير پروسسير، پنير پروسس پخش پذير پروسس، پنيمختلف پن

 نوع يدهاييدروكلويل هي از قبي مواد افزودنياست كه دارا
ل سلولز، يمت ي مانند صمغ گوار، صمغ زانتان، كربوكسييغذا

 ين كننده  مجاز ميري و عوامل شيعي طبينان و قندهايكاراگ
ا پهن شدن بر نان را دارد يدن يت مالي كه قابليباشد، به نحو

الات متحده، استفاده از صمغ ها و ين فدرال اي برطبق قوان].2[
رپروسس ي درصد در پن8/0دها درسطوح كمتراز ييدروكلويه

ر پروسس ياز آن جا كه پن. ]3[ باشد ير مجاز ميپخش پذ
، ) درصد60تا حدود ( دارد يير محتواي رطوبت بالايپخش پذ
ن عملكرد صمغ در اين نوع پنير برقراري اتصال با آب يمهم تر

ز بهتر يته مناسب درمحصول و نيسكوزيا ويجاد غلظت يوا
د ها سبب ييدروكلوي افزودن ه].4[ است يكردن احساس دهان

 ي شده و اثرات متفاوتيريش ذوب پذش استحكام و كاهيافزا
 به يانتخاب صمغ ها بستگ.  دارديريت پخش پذيدر قابل

ت نگه يون، قابليدراتاسيت، رفتار هي، حلاليت پراكندگيقابل
ر و ين هاي شييته پخت و سازگاري با پروتيسكوزيداري آب، و

  بونكا و ].5[ر پروسس دارد يبات موجود در پنيگر تركيد
م ي سديون كننده دي امولسيافزودن نمك هار يهمكاران تاث

 يم را بر روي فسفات سدي فسفات و پليم ديفسفات، تتراسد
ر يپن) ي و چسبندگيوستگي، پيسخت (ي بافتي هايژگيو

د ي روز پس از تول30 و 9، 2 ير در روزهايپروسس پخش پذ

 يج نشان داد كه در نمونه هاينتا.  قرار دادنديابيمورد ارز
در . ش داشتير افزاي پني فسفات، سختيم پلزان كي ميحاو

ر يين تغيا. افتيش ير  افزاي پنيز سختي نيمدت زمان نگه دار
 pH كه يي كه نمونه هاي بود  به طورpHر در ييهماهنگ با تغ

 ي كمتر و چسبندگيوستگي و پي سختي داشتند دارايبالاتر
ر با ير پروسس پخش پذي پني نسبت به نمونه هايشترينسبتا ب

pHگر ي دي بونكا و همكاران در مطالعه ا].6[ن تر داشتند يي پا
 روز پس 30 و 7، 1 ي در روز هايدگير دوره رسيتاث) 2010(

نان بدون اضافه ي كاپاكاراگير حاوي پنيد را در نمونه هاياز تول
 ي مرسوم، مورد بررسيون كننده سنتي امولسيكردن نمك ها

 ي پروسس حاويرهايپن يج نشان داد كه سختينتا. قرار دادند
 يدگيزان رسينان بدون در نظر گرفتن ميك درصد كاپاكاراگي
ن ييد پايون، در روز اول تولي در فرمولاسيه مصرفي اوليرهايپن

 نسبت به ي نسبتا بالاتري سخت30 روز يتر بود و نمونه ها
ق ين تحقين در ايهمچن. د داشتندي تول7 روز ينمونه ها

نان با ي كاراگي حاويرهاي پنيزان چسبندگيمشخص شد كه م
پس از . ش داشته استي محصول، افزايش زمان نگهداريافزا
ار ي پروسس، بافت محصول بسير هاي پني هفته از نگهدار16

ن يدر هم. ت پخش شدن نداشتي كه قابليسفت شد به طور
نان به ي درصد كاپاكاراگ1 ي پروسس حاويرهاي پنpHق يتحق

) 2008(ن ماكو و همكاران ي چنهم]. 7[ ثابت بود يطور نسب
 ير هايك پنيسكوالاستيات وين را بر خصوصير افزودن پكتيتاث

 روز نگه 42 درصد ماده خشك پس از 50 و 40پروسس با 
ج ينتا.  كردندي گراد بررسي درجه سانت6 ± 2 ي در دمايدار

 و يزان سفتين ميشترين، بي پكتي حاوينشان داد كه نمونه ها
ر پروسس ي پنيسه با نمونه هاي را در مقايرين مالش پذيكمتر

ر پروسس با غلظت ي استحكام پنيهمبستگ. ن داشتنديفاقد پكت
 پروسس ير هايظاهر و طعم پن.  بودين به صورت خطيپكت
 يكي ديگر از صمغ هاي ].8[ز مطلوب بود ين ني پكتيحاو

ي، كنجاك گلوكو مانان يقابل استفاده در فرآورده هاي غذا
)KGM (اه ي گياين صمغ از غده ها. شدمي با
)Amorphophallus Konjac ( از خانوادهAraceae  

 يي به خاطر توانايد خنثي ساكارين پليا.  گرددياستحصال م
ل دهنده ژل و عامل سفت كننده يجذب آب بالا، به عنوان تشك

ن از آن ي هم چن].9[ شود ي استفاده ميياي آسي سنتيدر غذاها
.  كنندياد مي يمي رژيبرهاين فيوز ترسكي از ويكيبه عنوان 

 يك جزء در غذاهاي به عنوان ي غربياستفاده آن در كشور ها
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محصولات كنجاك توسط . فراسودمند رو به گسترش است
 سالم ي غذا10"ست يدر ل) WHO (يسازمان بهداشت جهان

ن استفاده از آن به عنوان ي همچن].10،11[  قرار گرفته اند "برتر
 در اروپا مجاز شناخته شده است و به ييذا غيك افزودني

طبقه ) FDA(توسط سازمان غذا و دارو ) GRAS(عنوان 
ن استفاده از كنجاك به خاطر نقش يعلاوه بر ا.  گرددي ميبند

 روده، خارج يكروبيسم ميمهم آن در كنترل وزن، اصلاح متابول
 نهفته و ي آزاد، ممانعت از رشد تومور هايكال هايساختن راد

 همچنين صمغ .]9[ار مورد توجه است يشرفته نادر، بسيپ
 يكنجاك در تركيب با ساير صمغ ها از جمله زانتان، ژل ها

ر در حضور حرارت،  به وجود يك و برگشت پذيار الاستيبس
 يگوشت يفراورده هان دو صمغ، در يب ايترك]. 12[ آورد يم

د يكلوئدروين دو هيسته حاصل از ايآنالوگ استفاده شده و الاست
ار مناسب ي شده بسي عمل آورير هاي پنيبه همراه نشاسته، برا

ب با سلولز ي كنجاك در تركيي هم افزاي هايژگيو.  باشديم
 در ي و قوي خامه ايستاله و زانتان احساس دهانيكروكريم

ا در محصولات با يافته و ي آن ها كاهش ي كه چربيمحصولات
ژه از خواص يثرات وب اين تركيا.  كنديجاد مي اي بدليچرب
با توجه به .  بر جا خواهد گذاشتيي را در محصول نهايچرب
 ي، طرحير سازياز صنعت پنين ني كه گفته شد و همچنينكات

 بررسي امكان استفاده از صمغ كنجاك يدر دو مرحله برا
ر ي از پنيكير كه ير پروسس پخش پذيد پنيگلوكومانان در تول

- ياخل و خارج از كشور م مورد توجه در كارخانجات ديها
در مرحله اول، اثر شرايط مختلف  فرآيند . ديباشد، انجام گرد

زه، درصد صمغ كنجاك، درصد صمغ يدرصد كره پاستور(
 و حسي پنير پروسس ييايميهاي فيزيكي، شبر ويژگي) زانتان

ج ي در مرحله دوم كه نتا].13،14[د ير  بررسي گرديپخش پذ
، با توجه به زمان انقضاء محصول،  ن مقاله آمده استيآن در ا

 45، 1ك بازه سه ماهه، در روز هاي ياثردوره نگهداري در 
 ي محصول مورد بررسيهايژگي روز پس از توليد، بر و90و

  .قرار گرفت
  

  ها مواد و روش-2
د ي تولير خامه ايش، پنيد شده به روش فراپالايد تولير سفيپن

ن بدون نمك، هر يريه شزيشده به روش سپراتور و كره پاستور
ه يشابور تهيان ني پالود پارسي لبنيسه از شركت فرآورده ها

لند و يوزي ساخت شركت فونترا نير خشك بدون چربيش. شد

 فرانسه Emmiر ساخت شركت يظ شده شين تغلييپودر پروت
 ,JOHA(از شركت جوها ) S9( تراتهيبات فسفاته و سيو ترك

Benckiser-Knapsack, Ladenburg ( آلمان فراهم
 پوآز، ي سانت36000ته يسكوزيصمغ كنجاك با و. دنديگرد

 1200ته يسكوزيو صمغ زانتان با و120صاف شده با مش 
 درصد، صاف شده با 1م يد پتاسي پوآز در محلول كلريسانت

) FoodChem( از شركت فود كم ي به شكل تجار80مش 
ز آلفا لاكتو(پودر لاكتوز . دي گرديدارين خريكشور چ

) د رنگي درصد لاكتوز، سف99شتر از يدرات با خلوص بيمونوه
  ي درصد به شكل تجار5/99و نمك طعام با خلوص 

  .ه شدنديته) Sigma Aldrich(چ يگما آلدري از شركت س
  ريپذر پروسس پخشيد پني تول-2-1

كسر يق، توسط دستگاه ترمو مين تحقينمونه مورد استفاده در ا
تر ساخت كشور ي ل2ت حداكثر يف به ظرMycook 1.8مدل (

-ش به صورت مكعبيد فراپالاير سفيابتدا پن. ه شديته) اياسپان

ده شده و در داخل حمام ي بريمتري سانت5×5×5باً ي تقريها
 يجاد بافتي گراد جهت اي درجه سانت50 تا 45آب گرم 

 دستگاه پخت سپس به داخل كاسه. كنواخت همگن شدي
 1گراد به مدت ي درجه سانت50ا  ت45 يخته شده و در دماير
 دور در 2160حدوداً (قه با سرعت مرحله سه دستگاه يدق
 شكل، به طور مداوم يري خميدن به بافتيتا رس) قهيدق

 15 عدد يسپس زمان دستگاه بر رو. زده شددهي و همحرارت
ش دما به صورت ي و افزاين فرآوريم شده و در حيقه تنظيدق

 يبات پودري و سپس تركيار خامهين، ابتدا كره و پيجيتدر
م، نمك يترات سدي كنجاك، زانتان، سيدهايدروكلوئيشامل ه

ر، يشده شظين تغلي، پودر پروتئير خشك بدون چربيفسفاته، ش
 وارد كاسه ييق درپوش بالاينمك طعام و پودر لاكتوز، از طر

 درجه 80 ي دستگاه بر روي دستگاه پخت شد و دماياصل
  يرعت دستگاه بر روگراد و سيسانت

ادامه . ديم گرديتنظ) قهي دور در دق6090حدود (مرحله هفت 
گراد و سرعت ي درجه سانت80 ي، در دما15قه ي تا دقيفرآور
  .قه صورت پذيرفتي دور در دق6090
ك خاموش ي، دستگاه به صورت اتوماتيان زمان فرآوريدر پا

ل شكل ي مستطي گرم003شده و محصول به داخل ظروف 
افته و به يلن بوده انتقال يپروپير كه از جنس پليصوص پنمخ

 6±2 يخچال با دماي شده و به يقابل نفوذ دربندريصورت غ
 مورد نظر انتقال يگراد جهت انجام آزمون هايدرجه سانت
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 ين مرحله از نمونه ايدر ا لازم به ذكر است  ].15،16[افت ي
د يبود استفاده گردنه شده يون آن در مرحله اول  بهيكه فرمولاس

 درصد زانتان 024/0 درصد كنجاك، 066/0ن نمونه شامل يكه ا
  .  درصد كره بود53/8و 
   انجام آزمايشاتيها روش-2-2

ر آزمون يپذر پروسس پخشي پنيهاي بافتيژگي ويجهت بررس
ه بافت يبا استفاده از دستگاه تجز) TPA(ل بافتيز پروفيآنال

اخت كشور  سBROOKFIELD CT3 4500مدل (
ك پروب ين آزمون از يدر ا. مورد استفاده قرار گرفت) كايآمر

متر يلي م55ل ضد زنگ با قطر ي شكل از جنس استيااستوانه
 10ها زان نفوذ پروب به داخل نمونهيم. ]17[د ياستفاده گرد

لود . رفتيه صورت پذيمتر بر ثانيلي م5/0متر و با سرعت يليم
ها در ه نمونهيكل. م شديتنظلوگرم ي ك5سل دستگاه روي 

متري از يلي م30 تا ارتفاع يكي شكل پلاستيليظروف مستط
. خچال قرار گرفتندينمونه پر شده و تا قبل از انجام آزمون در 

هر تست حداقل در . گراد بودي درجه سانت6±2دماي آزمون 
، 1ين آزمون اطلاعاتي نظير سختيدر ا. ديسه تكرار انجام گرد

 مورد ارزيابي قرار 4ي و چسبندگ3ي، حالت ارتجاع2يوستگيپ
  .]18[گرفتند 
 2852ران به شماره ي اي براساس استاندارد ملpHري ياندازه گ

   ].19[انجام شد 
ك يارزيابي حسي با استفاده از آزمون چشايي  به روش هدون

) 5 خوب يلي تا خ1 بد يلياز خ(اي پنج نقطهبه صورت آزمون 
ده از بين ي نفر داور آموزش د6آزمون توسط . انجام شد

. راز صورت گرفتين آزما شيمتخصصان شاغل در كارخانه به
خچال خارج ي قبل از يمدت) ي گرم100 يبسته ها(نمونه ها 

 در ي گرم50ط، در قطعات ي محيدن به دمايشده و پس از رس
 يها را از نظر صفاتداوران نمونه.  گرفتيران قرار مار داوياخت

، يرش كلي و پذيري، طعم، رنگ، گسترش پذيل سفتياز قب
  ].21،22[مورد ارزيابي قرار دادند 

  

  يل آماريه و تحلي تجز-3

                                                            
1. Hardness  
2. Cohesiveness 
3. Springiness 
4. Adhessivness 
 

 10 ي براياعداد به دست آمده با استفاده از  طرح كاملا تصادف
 مورد SAS 9.3صفت و در سه تكرار با استفاده از نرم افزار 

انس يه واريج به دست آمده پس از تجزينتا.  قرار گرفتنديبررس
  با استفاده از آزمون دانكن

 %5ق ين تحقي در اي دارين شدند و سطح معنيانگيسه ميمقا
α = در نظر گرفته شده است .  

  

  ج و بحثي نتا-3
   آناليز پروفايل بافت-3-1
   سختي-1- 1- 3

 روز در 90ير پروسس طى نتايج مقايسه تغييرات سختى پن
ج به دست آمده از يبا توجه نتا.  نشان داده شده است1شكل 

ن ير پروسس بين دانكن مقدار سختي پنيانگيسه ميآزمون مقا
ن دو ين بي را نشان داد؛ همچني داري اختلاف معن45 و 1روز 

 نيا. ده شدي دي داري تفاوت معن90 و 45 يريزمان اندازه گ
ن از اتن زاليدبت هكد رك هيجوتر وط نيان اوت يمه را ديدپ
 نتسويپ مه هب ثعاب سكيلهر اتخاس هباي هتش رمظنمانر اتخاس
گر كه توسط ي ديقيدر تحق ].23[  دوش يمك اجنكن و اتنزا
زان ين ميرفت، بالاتريصورت پذ) 2016(لوا و همكاران يس

 كاهش ي درصد چرب50(ر پروسس كم چرب ي در پنيسخت
 كنجاك گلوكومانان يرصد نمونه تجار د5/0 يحاو) افتهي

  ].24[ مشاهده شد

  
Fig 1 Hardness changes trend during the storage 
period of spreadable cheese produced with using 

Konjac and Xhantan Hydrocolloids  
  يوستگي پ-2- 1- 3
 ير پروسس را مشخص مي پنيداخل، قدرت اتصالات يوستگيپ

 دوره ي را در مقدار پيوستگي طينتايج تغيير محسوس. كند
بيانگر اين مطلب است كه ) 2(شكل . دهدنگهداري نشان مي

ش يافته به ي افزا45 تا روز يپيوستگي به مقدار قابل توجه
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 شود يده مي د45 و 1ن روز ي بي داري كه اختلاف معنيطور
 ير معنيز بود و تاثيش ناچين افزاي ا90 و پس از آن، تا روز

 يدهاييدروكلويش هم زمان هيبا افزا.  مشاهده نشديدار
ش يز افزاير نير پروسس پخش پذي پنيوستگيكنجاك و زانتان، پ

ر نشاسته ذرت ي تاثيج حاصله از بررسيافته است كه با نتاي
ر پروسس ي پني و رئولوژي بافتي هايژگياصلاح شده بر و

  مطابقت دارد) 2016(ج و همكاران يسط سولوآنالوگ تو
]25.[  

  
Fig 2 Cohesiveness changes trend during the 

storage period of spreadable cheese produced with 
using Konjac and Xhantan Hydrocolloids  

  ي حالت ارتجاع-3- 1- 3
 ي كه نمونه بعد از فشار جزئيا شدتيه عبارت است از درج

 گردد و ياش برمهين زبان و سقف دهان به شكل و اندازة اوليب
رو به يافته بعد از برداشتن نير شكل ييك نمونة تغي كه يا شدتي

 شود يمشاهده م) 3(مطابق با شكل . گرددياش برمهيحالت اول
ر ين تاثيش يافته كه اي افزا45تا روز  ري پنيكه حالت ارتجاع

با ي محصول تقري باشد و پس از آن حالت ارتجاعي دار ميمعن
  .ماندثابت مي

  
Fig 3 Springiness changes trend during the storage 
period of spreadable cheese produced with using 

Konjac and Xhantan Hydrocolloids  
  ي چسبندگ-4- 1- 3

 طي مدت نگهداري ينتايج بيانگر كاهش مقدار چسبندگ
 يدهد اختلاف معننشان مي) 4(همان طور كه شكل . باشدمي

 ي شود به طوريده مي د90 تا45 و 45 تا 1 ين روزهاي بيدار
زان ين مي به كمتري در روز آخر نگهداريكه مقدار چسبندگ

 ير تر مي چشمگ45روز البته روند كاهش تا . ديرس) 133(خود 
ر يت بود كه پنين نكته حائز اهمي اي در مورد چسبندگ.باشد

 بود يار كمي بسي چسبندگي دارا90 در روز يپس از نگهدار
را كه ي باشد زيار مهم مين امر از نظر مصرف كننده بسيكه ا
ده و ي چسبياد عموما به ظروف بسته بندي زير با چسبندگيپن

    ].25[  باشديمطلوب نم

  
Fig 4 Adhesiveness changes trend during the 

storage period of spreadable cheese produced with 
using Konjac and Xhantan Hydrocolloids  

همان طور كه ملاحظه گرديد در مدت زمان نگهداري تمامي 
. افتي محصول كاهش ي چسبندگيش وليصفات بافتي افزا

زان ير پروسس موثرند كه شامل، مي در استحكام پنياديعوامل ز
 يزان نمك هاير مورد استفاده، مي پنيدگي، رسيرطوبت و چرب

 ير ميد پنيند تولي محصول و فرآيي نهاpHون كننده، يامولس
 ي گردد، توده اير پروسس سرد مي كه پنيوقت. ]26[باشند  

 يل شده كه ممكن است بر مبنايكنواخت تشكيسكوز و يو
ر، يك بافت نرم، پخش پذيل به يم شده تبدي تنظي هايژگيو

ر پروسس، همراه با يدر پن.  شدن گردديسفت و قابل ورقه ا
اعمال حرارت و همزدن، گروه هاي باردار روي مولكول هاي 

ر، يفاي قوي نمكهاي امولسيتيونهاي چند ظرفين توسط آنيكازئ
دي در يجاد واكنش هاي جدين عمل سبب ايا. گردنديجاد ميا
ك يجاد ي سرد شدن  اي گردد كه در طين ها مين پروتئيب

ك محصول يجاد ي كند كه باعث اي ميشبكه سه بعدي منظم
در طول زمان،  بسته به درجه حرارت و . ]27[ شود يسفت م

، محصول يز مواد مورد استفاده در بسته بندي و نيزمان نگهدار
 يدهد كه منجر به سفت شدن محصول م يآب از دست م

 فسفات ها در يز پليدرولي، هي نگهدارين طيهمچن. گردد
ن امر در يشتر بوده و اي بيلي فسفات ها خي و ديسه با تريمقا

ن خود ي باشد كه ايار آهسته تر ميمورد مونو فسفات ها بس
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ضمن .  گرددي دار در محصول مي معنيجاد سختيمنجر به ا
دها، يدروكلوئين ها، هين پروتئي بي داخليهانكه برهمكنش يا

ر ييت اتصال آب را تغيم ظرفيون كننده و كلسي امولسينمك ها
.  گردديجه بافت محصول سفت تر مي دهند و در نتيم

 مختلف بر يدهايدروكلوئيمطالعات قبلي عمدتا بر اثر افزودن ه
، 1يه، سفتيستي، الاستي شامل سختيات بافتيش خصوصيافزا
ر ي محصول  پنيدر مدت زمان نگهدار 2ته و استحكاميسكوزيو

ل يك از دلايق حاضر، يدر مورد تحق. پروسس اشاره دارند
ر قدرت بر هم كنش كنجاك با يتاثاصلي اين امر ممكن است 

 سرد يك در طيار الاستي بسيل ژل هايصمغ زانتان در تشك
ن نكته حائز ي ايدر مورد چسبندگ. پروسس باشدر يكردن پن

 ي دارا90 در روز ير پس از نگهداريت بود كه پنياهم
ن امر از نظر مصرف كننده ي بود كه ايار كمي بسيچسبندگ

اد عموما به ي زير با چسبندگيرا كه پني باشد زيار مهم ميبس
 .]28[  باشديده و مطلوب نمي چسبيظروف بسته بند

   pHرات يي  تغ-4-2
رات يينشان داده شده است، روند تغ) 5(همانطور كه در شكل 

pHبوده و ير نزولي پنير پروسس پخش پذي دوره نگهداري ط 
  .ده شدي د45 و 1ن روز ي  بي دارياختلاف معن

  
Fig 5 pH changes trend during the storage period of 
spreadable cheese produced with using Konjac and 

Xhantan Hydrocolloids  
د ي شده كه در روز نخست تولينه سازير بهي پنpHرات ييتغ

 داشته و در ي روند نزولي بود، كه در مدت زمان نگهدار51/5
 pHر در ييتغ. دي رس33/5 محصول به pH، يروز آخر نگهدار

ون ساز ي فسفات امولسي پليز نمك هايدرولي توان به  هيرا م
ون يب با يل آن ها به تركيجه كاهش ميون و در نتيدر فرمولاس

از دست رفتن آب و ]. 29،30[م مرتبط نمود ي كلسيها
ر گذاشته و در ي تاثيوني تعادل ي فسفات بر رويز پليدروليه

                                                            
1. Firmness 
2. Consistency 

د توجه داشت كه يبا.  گرددي مpHجه، منجر به كاهش ينت
ر ي پنيش سفتي در افزاي تواند نفش مهمي خود مpHكاهش 

ن ي اي و حسي بافتيابيج ارزيكه نتا]. 31[د يفا نمايپروسس ا
 و همكاران ي شندي قنبر.ن مدعاستيانگر ايز بيق نيتحق

  وpHرا در كاهش  يچرب مقدار ر كاهشيز تأثين) 1390(

 با ديرسفيپن و چرب پر ديرسفيپن دو نمونه تهيدياس شيافزا

 افتند كهين كه آنها در يضمن ا .د كردندييافته تأي كاهش يچرب

زانتان  صمغ غلظت شيافزا افتهي كاهش يچرب با هاي نمونه در
  ].32[د ي گردpHكاهش  و تهيدياس شيافزا به منجر

  ي صفات حس-4-3
ازات ي امتيد داراي شده در روز اول تولينه سازيمحصول به

  :ل بوديذ
از ي، امت11/4از رنگ ي، امت99/3از طعم ي، امت88/2 ياز سفتيامت

  .03/4 يرش كلياز پذي و امت88/4 يريپذپخش
  ي سفت-1- 3- 4

ن دانكن يانگيسه ميج به دست آمده از آزمون مقايبا توجه نتا
ش ي شده افزاينه سازير بهي پني دوره نگهداري طيمقدار سفت

 در آزمون يش مقدار سختي افزاش همسو باين افزايافت كه اي
از ي دار در امتيش معنيانگرافزايب) 6(شكل  ). Fig 1(بافت بود

ش ين افزاي ادامه ايول) 10/3( باشد ي روز م45 ي در طيسفت
 در 90 و45ن روزي بي داري بود كه اختلاف معنيابه گونه
ر پروسس ي كه پنيوقت. ده نشدي محصول دياز سفتيمورد امت
ل شده كه يكنواخت تشكيسكوز و ي وي توده ا گردد،يسرد م

ك يل به يم شده تبدي تنظي هايژگي ويممكن است بر مبنا
در .  شدن گرددير، سفت و قابل ورقه ايبافت نرم، پخش پذ

ر پروسس، همراه با اعمال حرارت و همزدن، گروه هاي يپن
 يتيونهاي چند ظرفين توسط آنيباردار روي مولكول هاي كازئ

ن عمل سبب يا.  گردنديجاد مير، ايفاي امولسقوي نمكهاي
گردد كه در ين ها مين پروتئيدي در بيجاد واكنش هاي جديا
كند كه ي ميك شبكه سه بعدي منظميجاد ي سرد شدن  ايط

 و همكاران، يل( شود يك محصول سفت ميجاد يباعث ا
در طول زمان،  بسته به درجه حرارت و زمان ]. 33) [2003
، محصول آب يواد مورد استفاده در بسته بندز مي و نينگهدار

.  گرددي دهد كه منجر به سفت شدن محصول مياز دست م
سه ي فسفات ها در مقايز پليدرولي هي نگهدارين در طيهمچن
ن امر در مورد يا شتر بوده وي بيلي فسفات ها خي و ديبا تر

ن خود منجر به ي باشد كه ايار آهسته تر ميمونو فسفات ها بس
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نكه يضمن ا.  گرددي دار در محصول مي معنيد سختجايا
دها، نمك يدروكلوئين ها، هين پروتئي بي داخليبرهمكنش ها

 ير مييت اتصال آب را تغيم ظرفيون كننده و كلسي امولسيها
  ].33[  گردديجه بافت محصول سفت تر ميدهند و در نت

  
Fig 6 Firmness changes trend during the storage 
period of spreadable cheese produced with using 

Konjac and Xhantan Hydrocolloids  
   طعم-2- 3- 4

 يش معنيك افزايانگر يب) 7(از طعم در شكل يرات امتييروند تغ
ش تا روز ين افزاي ادامه ايد بود ولي روز پس از تول45دار تا 

  .دي رس18/4 طعم به ياز حسيد و به امت محسوس نبويلي خ90

  
Fig 7 Flavor score changes trend during the storage 

period of spreadable cheese produced with using 
Konjac and Xhantan Hydrocolloids 

  
   رنگ-3- 3- 4

از رنگ محصول در ي دهد امتينشان م) 8(همانطور كه شكل 
 درصد مواجه 05/0 دار در سطح ي معنيد با كاهشي تول45روز 
) 72/3(د ي روز پس از تول90 در يجين كاهش تدري ايبود ول

  .ز بالاتر بودي نيانيز از نمره مين

  
Fig 8 Color score changes trend during the storage 
period of spreadable cheese produced with using 

Konjac and Xhantan Hydrocolloids  
  

  يريگسترش پذ -4- 3- 4
 در مدت زمان يرياز گسترش پذينتايج بيانگر كاهش امت
همان طور كه . باشدن پژوهش ميينگهداري سه ماهه در ا

 و 45 تا روز 1 از روز يريدهد گسترش پذنشان مي) 9(شكل 
ن وجود، ي با ايافت ولي كاهش ي داريت معن به صور90

 همچنان ين روز  نگهداريدر آخر) 08/4(از يزان امتين ميكمتر
قات سونسون و يج حاصل از تحقينتا.  بالاتر بوديانياز نمره م
ر با ي پنيري دهد كه پخش پذي نشان م،] 34) [2000(همكاران
  توان باين امر را ميابد و علت اي ي ، كاهش مpHكاهش 

ك به نقطه ين در نزدي پروتئ-ني پروتئيتوجه به برهم كنش ها
و و ين مارچسيهمچن. ح كردين ها توجيك پروتئيزوالكتريا

ك به نقطه ي، عنوان كردند كه در نزد)1997(همكاران
افته و بر همكنش يش ين ها افزاين پروتئيك، جذب بيزوالكتريا

  گردديمت ي رسد كه تقوين به نظر مي و پروتئين چربي بيها
]35.[ 

  
Fig 9 Spreadability score changes trend during the 
storage period of spreadable cheese produced with 

using Konjac and Xhantan Hydrocolloids 
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  يرش كلي پذ-5- 3- 4
 روز پس 90و  45 در يرش كلياز پذيدهد كه امتيج نشان مينتا

ن ي ايافت ولي كاهش ي داري،  به صورت معنياز نگهدار
 يانياز ميهمچنان از امت) 67/3 (ين روز نگهداريكاهش در آخر

  .داده ها بالاتر بود

  
Fig 10 Total acceptance score changes trend during 
the storage period of spreadable cheese produced 

with using Konjac and Xhantan Hydrocolloids 
 

  يريجه گي نت-5
همان طور كه در مقدمه ذكر گرديد هدف از اجراي اين طرح 

د شده به روش يد تولير سفيبررسي امكان استفاده از پن
ه به همراه كره ي پايرهاي به عنوان پنير خامه ايش و پنيفراپالا
ر پروسس يد پني كنجاك و زانتان جهت توليهاديدروكلوئيو ه

بنابر اين باتوجه به اين كه تاريخ انقضاي پنير . ر بوديپخش پذ
 ماه مي باشد، بديهي است محصول 3پروسس متداول عموما 

جديد نيز در صورتي قابل توصيه به كارخانه جات و عرضه در 
ا  ماه ويژگي هاي خود ر3بازار خواهد بود كه حداقل به مدت 

 شود  ين پژوهش مشخص ميج ايبا توجه به نتا. حفظ نمايد
 تازه و يرهايق از مخلوط پنين تحقي كه در ايري پنيبه طور كل

د، علي رغم تغييرات يد گردي مذكور توليدهايدروكلوئيه
طبيعي كه به علت واكنش هاي بيو شيميايي در ويژگي هاي آن 

شده و به  ي ماه نگهدار3 تواند به مدت يروي مي دهد، م
البته در ادامه اين . ن مدت قابل استفاده باشدي پس از ايخوب

پژوهش مي توان امكان استفاده از مقادير بالاتر 
 يرهايد پني كنجاك و زانتان جهت توليدهايدروكلوئيه

 1زساختاريز ري و نير پروسس ورقه ايز پني و نيپروسس توده ا
ر يلف مورد استفاده در انواع پن مختيدهايدروكلوئياثر ه

  . قرار داديپروسس مورد بررس
  سپاسگزاري

                                                            
1. Microstructure  

دانند از تمامي كساني كه در انجام سندگان بر خود لازم ميينو
ويژه مديريت و پرسنل محترم اند بهاين طرح همكاري نموده

ن يشابور و شركت بهيان ني پالود پارسي لبنيشركت فرآورده ها
  .صميمانه تشكر و قدرداني نمايندراز يش) Gelimax(آزما 
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In this research, the effect of storage period on specification of spreadable process cheese produced 
with using Konjac Glucomannan gum (KGM) and Xanthan gum (XG) was investigated. The 
optimized formulation spreadable process cheese in terms of sensory (firmness, flavor, spreadability, 
color, total acceptance), Texture Profile Analysis test (hardness, adhesiveness, cohesiveness and 
springiness) and pH value were investigated in 1, 45 and 90 days after production. The obtained 
results were analyzed with randomized complete design and Means were compared based of Duncan 
test. The textural evaluation results showed that during storage period, physical properties of cheese 
did significant changes and increased for TPA test (hardness, cohesiveness and springiness) and 
decreased about adhesiveness. The pH value of the final product declined during storage period. 
Between the sensory characteristics, firmness score and flavor slightly increased but color, 
spreadability and total acceptance scores slightly decreased. Of course, all of these changes in such a 
way that, all sensory scores were higher than the average scores and the final spreadable process 
cheese after 3 months storaged in refrigerator was very good to consume. 
 
Key words: Spreadable Processed Cheese, Konjac Glucomannan gum, Xanthan gum, Storage period. 
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