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 مختلف و بهبود يهایماری از بيریشگید محصولات فراسودمند به منظور پی توليامروزه تقاضا برا
 یاهی مواد موثر گي حاويغذاها. ش استی مصرف کنندگان در حال افزای و ذهنیسلامت جسم

ر با ید پنین مطالعه تولین هدف از ایبنابرا. فا کنندین هدف ایل به ای در نیتوانند نقش مهمیم
 یاه چوچاق و مرزنجوش با هدف بررسی و گیاهیر گیه پنیر باد به عنوان مایاستفاده ازعصاره پن

 یوانیر حیه پنیر گاو و مایه شده با شیر تهیسه آن با پنیر آنالوگ و مقای در پنیدانیاکس یخواص آنت
اه ی درصد عصاره گ5/1ن مطالعه یدر ا.  روزه است60دن ی دوره رسیط) ونه شاهدبه عنوان نم(
. دیاضافه گردر آنالوگیاه مرزنجوش به  نمونه پنی درصد گ5/0اه چوچاق و ی درصد گ1ر باد و یپن
ر گاو بود و با یه شده با شیر تهیشتر از پنیر آنالوگ بی پنیر رطوبت نمونهیج نشان داد مقادینتا

ر یر شیر آنالوگ کمتر از نمونه پنی در پني و آب اندازی، چربpH. افتیش یز افزایان نگذشت زم
بات ین ترکیهمچن. افتیش ی افزايزان آب اندازی کاهش و مpHزان یش زمان میبا افزا. گاو بود

افت از یش زمان کاهش یر گاو بود که با افزایر شیشتر از نمونه پنیر آنالوگ بی پني در نمونه یفنل
ن نشان داد که یج همچنینتا. ر گاو کمتر بودیر آنالوگ نسبت به شی در نمونه پنIC50 یفطر

ر ی آنالوگ کمتر از پني  در نمونهیت ارتجاعی و خاصیوستگی، پیل سفتی از قبیات بافتیخصوص
 یر آنالوگ گسترش طعم تلخی نشان داد در پنیات حسی خصوصین  بررسیر گاو است همچنیش
 بالاتر بود یانی نمونهها از نمره میرش کلیزان پذی میر نرم تر حاصل شد ولیشتر و بافت پنیب

 آغازگر کمتر از نمونه يهایزان باکتری مي آنالوگ در تمام مدت زمان نگهدارين در نمونه یهمچن
 بود اما در نمونه شاهد در ی فرم نمونه آنالوگ فاقد آلودگیشاهد بود و از نظر کپک و مخمر و کل

 .ده شدی دی آلودگ60 و 45روز 
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  مقدمه- 1
ن بار در در ی نخستيبرا) فراسودمند( عملگرا ياصطلاح غذاها
 یر رابطهی نظینکات.  مطرح گشت1980 سال يژاپن و در ابتدا

 سخت و مزمن يهایماری از ابتلا به بيری و جلوگییم غذایرژ
 عملگرا به سرعت ییسبب شد که از آن زمان تاکنون مواد غذا

ا آنالوگ از یدي ی تقلیفرآوردههاي لبن]. 1[ابند یگسترش 
ا، تا یر سوین و شیر مارگاری، نظیرلبنینهاي کاملاً غیگزیجا

 ی و قسمتی از اجزاي لبنیی که داراي درصد بالاییفرآوردهها
. باشندیر می هستند، متغیاهیهاي گیر چربی، نظیرلبنیاجزاي غ

دي بدون یل تقیاري از نقاط جهان فرآوردههاي لبنیامروزه در بس
ن محصولات عموماً یا. باشندیمرزبندي خاص در دسترس م

 بالاتري داشته یی و ارزش غذایمنیارزانتر بوده و ممکن است ا
 از یعیف وسین محصولات ممکن است از طین ایهمچن. باشند

 با توجه به آنکه افراد یاز طرف]. 2[بات عملگرا استفاده شود یترک
 که در معرض خطر مصرف ن افراد مسنیاهخوار و همچنیگ

 یاهی از آن هستند، محصولات گیماریهاي ناشیگوشت قرمز و ب
 ي براین مناسبیگزیتواند به عنوان جاین بالا می پروتئيبا محتوا

 Zea  mays(ن یریذرت ش]. 3[ گردد ی معرفیوانی حينهایپروتئ

 l.  var  saccharata (الت یاهان این گی از مردم پسندتریکی
ا و اروپا هم در حال یکاست و علاقه به آن در آسیمتحده آمر

 که سنتز يا ژنهایل وجود ژن ین به دلیریذرت ش. ش استیافزا
ت مصرف تازه یر داده و به آن قابلیینشاسته را در آندوسپرم تغ

ن و یری دانههاي ذرت ش.]4[دهند، به وجود آمده است یخوري م
باشند که شامل ی میی بالاییرابه حاصل از آن داراي ارزش غذایش

ن یز مغذي و همچنینها و مواد ریتامینها و ویادي از پروتئیمقدار ز
ل ی به دلییاهان داروی گیخواص درمان]. 5[باشد ی از قندها میغن

ز یها، رنیتامی در آنها از جمله انواع ویکیولوژیوجود مواد فعال ب
ش یرشد گرا. ها متفاوت استمی و آنزیها، مواد معدنیمغذ

 ي فرآوردههای و به طور کلیاهی گي به استفاده از داروهایعموم
. ش بوده استیر رو به افزای اخيژه در سالهای در جهان به ویعیطب

 از ییایمی شيتوان اثرات داروهایش را مین گراین علل ایمهمتر
گر ی دي از سویطیست محی زيهایجاد آلودگیک طرف و ای

  Eryngiumگ  زولنیاه چوچاق با نام علمیگ]. 6[دانست 
bungei ر، یاه آرامش بخش اعصاب، بهبود بواسین گیا. است

ن دهنده ی و رفع التهابات، تسکیسمی رماتيهایمارین دهنده بیتسک
د است خواص یل ورمها مفی تحليز برایشه آن نیدل درد و ر

ک نوع یهم اکنون .  را داراستیعیف وسیاه طین گی اییدارو
در ) Eryngial از یصل برشحا( ضد انگل و کرم روده يدارو

بات عمده موجود یترک]. 7[شود ید میاه تولین گیالات متحده از ایا
 فلاندرن یسزکوئ_، بتا%1/12مونن یاه چوچاق شامل لیدر گ

اه یگ]. 8[باشد یم% 3/1کارن - 2- ، دلتا%1/1نن ی، آلفاـ پ1/8%
،  از خانواده Origanuare majorana یمرزنجوش با نام علم

بات یترک.  گرفته شده استیونانی نام آن از مرزنجوش نعناع که
، %6/5، روغن ثابت %14ن ی، پروتئ%8رطوبت : اه شاملین گیا
بات یترک. است% 8/1 یو اسانس روغن% 24- 6، خاکستر %22بر یف
به (نها یتامیدها و ویدها، تانن، استروئید فلاوونوئیکوزیگر گلید

ند یمهم در فرآ از مراحل یکی]. 9[باشد یم) C و Aخصوص 
ل آن به یر و تبدین شی پروتئینیستم کازئیر، انعقاد سید پنیتول

ر است که ین روش امکانپذین عمل با چندیا.  استیشبکه ژل
 ی اختصاصيله پروتئازهاین آنها انعقاد به وسی از مهمتریکی
ر، رنت به یم منعقد کننده شین آنزیان چندیو از م] 10[باشد یم

ر یه پنین مایرخوار به عنوان اولی گوساله شردانیدست آمده از ش
ر و مصرف آن، ی پنید جهانیش تولیاما افزا. گزارش شده است

، کاهش کشتار گوساله ي خطرناك مثل جنون گاويهایماریظهور ب
ر شده یه پنین نوع ماید ای سبب کاهش تولی مذهبيتهایو محدود

باشند ی میاهی گي رنت، عصارههاينهایگزی از جایکی]. 11[است 
 به یی روستايرهاید پنی تولير برایه پنیرباز به عنوان مایکه از د
رها امروزه یه پنین نوع مایاستفاده از ا.  استفاده شدهاندیطور سنت

 یعی طبيمهاید شده با آنزی توليرهایبه جهت مناسب بودن پن
کنند ی استفاده نمیوانیاهخوار که از رنت حی افراد گي برایاهیگ

ا یتانیو یر باد با نام علمیاه پنیگ]. 12[ است شیدرحال افزا
طور گسترده  است که بهییاهان داروی از گیکی 1کواگولانس

قاره هند  در شبهيماری چند نوع بي برایک درمان خانگیعنوان به
 ییک مکمل غذایاه ین گیا. شودیگر نقاط جهان استفاده میو د
دهاست که ی فنولها و آلکالوئی مختلف پلباتیل شده از ترکیتشک
مطالعات اثر ضدالتهاب، .  آزاد را دارنديهاکالیت مهار رادیظرف

اه را بدون هرگونه ین گی ایدانیاکسیضد تومور، ضد استرس، آنت

                                                             
1. withania coagulans 
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 اثبات نموده یمنیش ایت به همراه افزایا مسمومی یعوارض جانب
  ويسازخالص) 2017( و همکاران یصالح]. 13[است 
 ا کواگولانسیتانیواه یوه گید میک اسیات پروتئاز آسپارتیخصوص
ق یم از طرین آنزیا.  قرار دادندیر را مورد بررسید پنیدر تول
 یونی تبادل کاتیوم و کروماتوگرافیع سولفات آمونیون سریفراکس

ن یک پروتئاز با استفاده از کازئیتیت پروتئولیفعال.  شديسازخالص
) MCA(ر یلخته شدن شت یت و فعال قرار گرفیمورد بررس

 یسنجفیل طیه و تحلیتجز. ز شدی آنالیر بدون چربیتوسط ش
 در حضور یمیشات آنزی پروتئاز و آزمايساز از خالصیجرم

د تنها یک اسی پروتئاز نشان داد که پروتئاز آسپارتيهامهارکننده
ر ی تأثین با بررسیباشد؛ بنابرایر میل لخته شدن و انعقاد شیدل

 و NaCl مشاهده شد که دو نمک یمیت آنزیها بر فعالنمک
CaCl2يهایژگین ویا. شوندی میمیت آنزی باعث کاهش فعال 

ر ید پنی توليم ممکن است برایدهد که آنزیپروتئاز نشان م
ر با ید پنین مطالعه تولیهدف از ا]. 14[نمک مناسب باشد کم

اه چوچاق ی و گیاهیر گینه پیر باد به عنوان مایاستفاده ازعصاره پن
ر آنالوگ ی در پنیدانیاکسی خواص آنتیو مرزنجوش با هدف بررس

 یوانیر حیه پنیر گاو و مایه شده با شیر تهیسه آن با پنیو مقا
  .باشدیم) بهعنوان نمونه شاهد(
 

  مواد و روشها- 2
 مواد- 2-1

 MILEIاز شـرکت ) MPC(ر ی شـینـیپـودر کنسانتره پروتئ
م ی از شــرکت نس(WPC(ر ی آب پنینیآلمان و کنسـانتره پروتئ

 يبرا) 704نگل کراس یته سیوار(ن یریصباح گلستان و ذرت ش
از رنت .  شديداری شهر تهران خریرابه ذرت از بازار محلیه شیته

 هانسن دانمارك و آغازگر یشرکت لبن Chy-Max استاندارد 
 يها هی سوي؛ محتوCHOOZIT 230(ل یمزوف

ل یو ترموف) سیلاکت و سیرگونه کرموریس زیلاکتوکوکوسلاکت
)532 YO-MIXاسترپتوکوکوس يها هی سوي؛ محتو 

) بولگارکوسرگونه یز یدلبروک لوسیلاکتوباسو لوسیترموف
ر باد مورد یاه پنیوه گیم.  آلمان استفاده شديسکوی دانیشرکت لبن

، )انشهرریا(ستان و بلوچستان ی سياستفاده از ارتفاعات کوهها
از یاه مرزنجوش مورد نیاه چوچاق از مزارع استان مازندران و گیگ

 شفا بخش در تهران یاهان داروئین مطالعه از شرکت گیدر ا
 از قیقحت نیده در اافتسرد اوم ییایمیشاد وم. دی گرديداریخر
ن املك آرم تکرشد و از وبردار وخرب لاابص ولخ هجدر
 .دیدرگاري دیرخ

ر باد؛ یرابه ذرت و عصاره پنی شيآماده ساز- 2-2
 چوچاق و مرزنجوش

 Abdelر آنالوگ مطابق روش  ی پنيها رابه ذرت و نمونهیش

Razig Ahmed Babiker,) 2009 (  وAini and et al 

            يدر ابتدا برا]. 16و 15[د شد یر تولیی تغیبا کم) 2016(
ر آنالوگ ی پنيها زان افزودن هر سه عصاره به نمونهی میابی نهیبه

افزار  از روش سطح پاسخ طرح باکس بنکن با استفاده از نرم
Expert Design  ر ین منظور تأثی ايبرا.  استفاده شد7 نسخه

، چوچاق ) درصدWCE ) (2 -1(ر باد یافزودن عصاره پن
)EBE) (5/1 -0(و مرزنجوش )  درصدOME) (5/1-0درصد  (

زان یگ شامل م آنالويرهای پنییایمیکوشیزی فيهایژگیبر و
ته، رنگ، بافت، یدی و اسpH، ین، چربیرطوبت، خاکستر، پروتئ

پس از .  قرار گرفتیابی مورد ارزیکروبیات می و خصوصیحس
            به منظور مستقلي عددیابی نهیها، به ل دادهیه و تحلیتجز

                        ت ین مطلوبیون با بالاترین فرمولاسیبهتر. انجام شد
)927/0= Desirability (ک فرآورده با ید یبه منظور تول
 يرهای نشان داد پنیابی نهیج حاصل از بهینتا. ت انتخاب شدیفیک

 1ر باد و یاه پنی درصد عصاره گ5/1 يد شده حاویآنالوگ تول
ن ی بهترياه مرزنجوش دارای درصد گ5/0اه چوچاق و یدرصد گ

نه ی بهيها سپس نمونه.  بودیکروبی و مییایمیکوشیزی فيهایژگیو
 یابیر گاو به منظور ارزید شده از شیر تولیآنالوگ و پن

 مدت زمان ی آنها طیکروبی و مییمایکوشیزیات فیخصوص
لازم به ذکر است .  قرار گرفتیابی روز مورد ارز60 ی طينگهدار

نده و یر گاو با استناد به روش جویر حاصل از شیکه  نمونه پن
 ]. 17[د ه شیته) 1399(همکاران 

 ییایمیکوشیزی في آزمونها- 2-3
 ی رسميته با استفاده از روشهایدی و اسpH، یرطوبت، چرب

AOAC) 2000 (18[ شد يریگاندازه .[pHها با استفاده   نمونه
) ایتالی، اHANNA instrument(تال یجی متر دpHاز دستگاه 

 ژربر و با یها از روش حجممیزان چربی نمونه.  شديریگ اندازه
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. دی گرديریگاندازه) ، آلمانFunke(فوژ ژربر یاستفاده از سانتر
ق محاسبه نسبت درصد یر از طری پنيانداز زان آبین میهمچن

 شد يریگ ه دلمه اندازهیر جدا شده نسبت به وزن اولیپن آبیوزن
]19.[ 

  آزمون بافت- 2-4
 TPA توسط دستگاه سنجش بافت و با استفاده از پروپ شماره 
5S/ Pی همانند سفتییهایژگین آزمون ویدر ا. ، انجام گرفت ،
آزمون بافت . شودی میته بررسیسی و الاست2یوستگیپ ،یچسبندگ
ر انجام یر در سه قسمت مختلف پنی پنيها نمونهیدر تمام

 ].17[د یگردج ثبت ین نتایانگیرفت و میپذ

 یت آنتیري فنول کل و فعالیاندازه گ- 2-5
 یدانیاکس

 فنـل کـل از روش معـرف یري مقـدار  پلـیگ به منظور اندازه
هـا  ش، جذب نمونهین آزمایدر ا. و استفاده شدیوکالتین سیفـول

 نانومتر توسط دستگاه اسپکتروفتومتري 765در طـول مـوج  
UV ( 50مدل CARY20[ري شد یگ اندازه) ای، ساخت استرال .[

 اسـتاندارد یها با استفاده از منحنـ  نمونهیبات فنولیمقدار کل ترک
 کل براساس یبات فنولیمقدار ترک. ـک محاسبه شدید گالیاسـ

اثر  .دیان گردیک در گرم نمونه خشک بید گالیگرم معادل اسیلیم
ر بـا اسـتفاده از روش  یهـاي پن  نمونـهیدانیضد اکسـ

به کمک معرف ) RSA(کال یت رادیري کاهش ظرفیهگانداز
DPPHبـا یدانیت ضداکسیخاص.  قرار گرفتیابی مورد ارز 

 517 طـول مـوج 2 اسپکتروفتومتري UVاسـتفاده از دسـتگاه 
ـري یانـدازه گ) ای، ساخت استرالCARY 50مـدل (نـانومتر 

 :دیل محاسبه گردیله رابطه ذی  به وسRSAدرصـد ]. 20[شـد 
I%= (Ablank- Asample /Ablank)×100 

 

 یکروبی ميها آزمون- 2-6  
ط یران محی فرم طبق استاندارد ای کليهاي شمارش باکتريبرا 

و روش کشت مخلوط  Violet Red Bile Agarکشت مناسب 
)pour plate (يهایمنظور شمارش کلنبه]. 21[د یاستفاده گرد 

  ].22[د یز از روش کشت مخلوط استفاده گردیکپک و مخمر ن
  

                                                             
2. Cohesiveness 

 ی حسیابی ارز- 2-7
هاي  ن خصوصیات ارگانولپتیکی نمونهیتردر این قسمت مهم 

 ی مورد بررسيهایژگیو. دیسه گردی و شاهد مقایپنیر شبه لبن
 بود که توسط یرش کلیآرومـا، طعـم، بافـت و  پذ: شامل
بدین نحو که نتایج .  قرار گرفتی ارزیاب مورد بررسيتعداد

، بافت در 5مربوط به طعم که بیشترین اهمیت را دارد در ضریب 
د که درمجموع هر ی ضرب گرد1حه در ضریب ی و را4ضریب 

 ].23[توانست به دست آورد ی امتیاز م100تیمار حداکثر 

 (SEM (ی روبشیکروسکوپ الکترونیم- 2-8
 PHilips XL30 مدل  SEMن پژوهش از دستگاه یدر ا

 یکروسکوپ الکترونی ميبرا. ساخت کشور هلند استفاده شد
نه و شاهد روز اول به صورت معکب یر بهی، قطعات پنیروبش

)2×2×2cm ( ع یتروژن مایها توسط ن سپس نمونه. برش داده شد
 خشک يها نمونه. منجمد و در آون تحت خلا خشک شدند

 100 یی بزرگنماوم پوشش داده شدند و بایپالاد- شده با طلا
 ].17[ شد يبردارعکس

 يل آماریه و تحلیش و تجزی آزمایطراح- 2-9
سه ی ـر و مقا ی ـ بـه پن   یاهی ـها و رنت گ     به منظور اثر افزودن عصاره    

 و ی، بـافت یکروب ـی ، م  ییایمیکوش ـیزی ف يهایژگیر گاو بر و   یر ش یبا پن 
  SAS 0,8 و استفاده از  نرم افـزار   ی عموم ی خط ي از مدلها  یحس
 ـمقا.  اسـتفاده شـد    يز آمار ی آنال يبرا ن مربـوط بـه هـر     یانگی ـسه م ی
 درصـد انجـام     5 يداری در سطح معن   LSD توسط آزمون    یژگیو

  . شد
 

 ج و بحثی نتا- 3

 ییایمیکوشیزیات فیخصوص- 3-1
 يمارهایر تیانس تأثیه واریج حاصل از تجزی نتا1در جدول 

ن جدول یطور که اهمان. زان رطوبت آمده استیمختلف بر م
زان رطوبت یمار بر می و نوع تير زمان نگهداریدهد تأثینشان م

 نشان داده شده 1همانطور که در شکل ). p>05/0(دار شد یمعن
ه ی تهیشتر از نمونهیر آنالوگ بی پني زان رطوبت در نمونهیاست م

ز یزان رطوبت با گذشت زمان نین میر گاو است همچنیشده با ش
شدت ز بهیزان پروتئولی آنالوگ مياه در نمونه .افتیکاهش 
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ز با آزاد ساختن ینکه پروتئولیبا توجه به ا. ابدییش میافزا
نه و ی آميدهایل اسین و کربوکسی آمي مثل گروهای قطبيهاگروه

ها نیت حل شدن و جذب آب پروتئیش قابلیدها باعث افزایپپت
 ز بالاتر باشد جذبین خاطر هر چه شدت پروتئولیشود به همیم

ز ین) Soodam  and et al) 2015]. 24[شود یشتر میآب ب
 يها زان رطوبت نمونهی، میاهیش رنت گیعنوان کردند که با افزا

ل بالاتر بودن یدل توان گفت بهیپس م. افتیش یر افزایپن
 يهار بالاتر عصارهی مقادير حاوی پنيها ز در نمونهیپروتئول

].  25[باشد یشتر میها ب ن نمونهیش رطوبت ایزان افزای، میاهیگ
بر خواص ) Roa and et al)  1999قات  یج حاصل از تحقینتا
گوسفند با دو  ریه شده از شیر لوسپدروچ تهی پنییایمیکوشیزیف

، نشان )نراکاردونکلوسیس (یاهی تجاري و گیوانیر حیه پنینوع ما
ر کاهش یدن در هردو نوع پنی مدت رسیداد که درصد رطوبت ط

شتر از ی بیاهیر گیه پنیر با مایش درصد رطوبت در پنافت که کاهی
]. 26[ بود یوانیر حیه پنیر با مایکاهش درصد رطوبت در پن

و ) Galan and et al) 2007 توسط  یج مشابهین نتایهمچن
Nunez and et al) 1991 (ن ی ایگزارش شده است، ول

ز یج آنالین نتایهمچن]. 28 و 27[دار نبودند  یرات معنییتغ
ها   نمونهیزان چربیمار بر میدهد تنها اثر نوع تیانس نشان میارو

دار  یها معن  نمونهیزان چربی بر ميدار بود و زمان نگهدار یمعن
ز نشان داده شده است ی ن2همانطور که در شکل ). p<05/0(نبود 

ه ی تهي به مراتب کمتر از نمونهیزان چربی آنالوگ مي در نمونه
ت ی به علت فعالیاحتمالاً کاهش چرب. ر گاو استیشده با ش

ج ینتا]. 29[باشد ی مي استارتريهای باکتريت بالای و فعالیکیتیپولیل
ز نشان داد که با ی نSoodam  and et al (2015)ق یتحق
 یاما پزشک]. 25[ابد یی کاهش میزان چربی، میاهیش رنت گیافزا

، اختلاف pHجز اعلام کردند که به) 2011(و همکاران 
 در دو ی مانند چربییایمیکوشیزیگر خواص فی در ديدارینمع

 مشاهده یاهیر گیپنهی و مایر قارچیپنهی از مايدیر تولینمونه پن
ز اعلام کردند که مقدار ی نWen and et al (2021)]. 30[نشد 
 یکروبی ميهاشده با رنتر چدار ساخته ی در پنی چربيمحتو

 ].31[شتر بود ی بیاهیم گیآنزسه با یدر مقا) سیلیلوس سوبتیباس(
 آنالوگ نسبت به ي  نمونهpHزان یم 3ن با توجه به شکل یهمچن

ن کاهش در تمام مدت یر گاو کمتر بود و ایه شده با شینمونه ته
ز ی نيز ادامه دار بود و در طول زمان نگهداری نيزمان نگهدار

ش یته آنها افزایدیزان اسی نمونهها کاهش و به طبع مpHزان یم
ادي برروي یر زی هستند که تأثییته از فاکتورهایدی و اسpH. افتی
 و یمیت آنزیها، فعالسمیکروارگانیط رشد میر و شرایداري پنیپا

ش یافزا. دن دارندی رسی در طییایمیوشیسرعت واکنشهاي ب
ر لاکتوز و ی از تخمیدن ناشی دوره رسیط  pHته با کاهش یدیاس
ز یپولیز و لیدهاي چرب در اثر پروتئولینه و اسیدهاي آمید اسیتول

ادي یدن با شدت زینه در ماه اول رسیدهاي آمید اسیتول. باشدیم
ش یا افزای pHن حال عامل مهم در کاهش ی با ایادامه دارد، ول

باشد یر میک حاصل از تخمیدلاکتید اسیته مربوط به تولیدیاس
مهاي ی از جمله آنزید که در اثر عواملیز شدیپروتئول]. 32[

ک رخ یهاي سلولهاي سومات میر و آنزیه پنیباکتریهاي سرماگرا، ما
هاي  نهیدآمیدهاي کوچک و اسید پپتیتواند منجر به تولیدهد، میم
ها  نهید آمیدها و اسین پپتیسم ایدر ادامه در اثر کاتابول. اد شودیز

           دین تولیاك و گروههاي آمیر، آمونیکرو فلور پنیتوسط م
                        بعد از pHن عوامل موجب کاهشی ایکه همگشود یم

  ].33[شوندیدن میرس  روز از60
Sanjuan and et al (2002) در مطالعات خود در مورد دو 

 یاهی و گیوانیر حیه پنیه شده با دو نوع مایر لوسپدروچ تهینوع پن
ن یانگیر میر در مقادیی گزارش نمودند که تغیدگی رس14تا روز 

pH د یجه تولیکند که در نتیت می کاهش تبعیر عمومیک سی از
 30 لاکتوز است، پس از یکروبیر میق تخمیک از طرید لاکتیاس

ه یر با مایدن در پنی روز رس43 و یوانیر حیه پنیر با مایروز در پن
در ادامه . ابدییش می افزاpHاك، ید آمونیجه تولی در نتیاهیر گیپن

سم انرژي باکتریهاي یت از متابولی کربونباتید ترکیبه علت تول
. کندیدا میدن کاهش پی دو مرتبه تا روز آخر رسpHک، یدلاکتیاس

ر ید پنی را در تولیج مشابهیز نتای، ن)2011( و همکاران یپزشک
اکواگولانس بدست آوردند به یتانید شده توسط وی تولیرانید ایسف

 داشت و یزولر نی سیشیهاي آزما  نمونهی در تمامpHطوري که 
با توجه به ]. 30[ر صعودي داشت یمارها سی تیته در تمامیدیاس

 اثر يمار و زمان نگهداری بر نوع تيزان آب اندازی م4شکل 
 در يزان آب اندازیشود می داشت همانطور که مشاهده ميداریمعن

ر گاو کمتر یه شده با شی تهي  آنالوگ نسبت به نمونهي نمونه
 هر دو نمونه يزان آب اندازی مي نگهدارش زمانیاست و با افزا

 ی نامطلوب طیژگیک وی آب اندازي یاز طرف. افتیش یافزا
رش مصرف یش آن موجب کاهش پذیر بوده که افزاینگهداري پن
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 يهاز با آزاد ساختن گروهینکه پروتئولی با توجه به ا.گرددیکننده م
دها یتنه و پپیآميدهایل اسین و کربوکسی آميها مثل گروهیقطب

شود، یها منیت حل شدن و جذب آب پروتئیش قابلیباعث افزا
شود یشتر میز بالا باشد، جذب آب بیلذا هر چه شدت پروتئول

 يتوان علت کاهش آب اندازیرسد که مین به نظر میبنابرا]. 24[

. ز نسبت دادیش پروتئولیش جذب آب به علت افزایر را به افزایپن
ج یکه افزودن عصاره شاه توت و هوبه طور مشابه گزارش شده 

زان آب اندازي یم] 36[ کره اي یاه سنتی، عصاره دو نوع گ]35[
  .ماست را کاهش داده است

Table 1  Analysis of variance of the effect of treatment type values and storage time on the amount of 
physicochemical and antioxidant indices of cheese samples 

ns, *, **, *** and **** indicate insignificance, significance at p <0.05, significance at p <0.01,  
significance at p <0.001, respectively, and Significance is at the level of p <0.0001. 

 

 
Fig 1 Effect of comparing the average Moisture of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

 
Fig 2 Effect of comparing the average fat of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

 
Fig 3 Effect of comparing the average pH of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

 
Fig 4 Effect of comparing the average synersis of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

   
average 

of 
squares 

   
Sources of changes DF 

Moisture 
(%) 

Fat 
(%) 

pH 
-- 

Asidite 
(%) 

Syneresis 
(%) 

Total phenol 
(g/mlμ) 

IC50  
(g/mlμ) 

Treatment 1 ****717/26 ***4/89 **034/0 ***46/20 ****23/201 ***18/25 ****63/38 
shelf life 4 ****153/53 0/004 ns ns005/0 ****23/20 ****79/1 ****08/12 ****82/39 

shelf life× 
Treatment 4 2/01 ns 0/005 ns **13/0 ***12/1 ***107/0 ***58/15 ***19/41 

Error 10 0/804 0/008 01/0 074/0 005/0 18/1 1/0 
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 یدانی اکسی خواص آنت- 3-2
 یبات فنلیزان ترکیانس میه واریتجزج حاصل از ی نتا1در جدول 

ر گاو یه شده با شی آنالوگ و نمونه تهي  دو نمونهIC50زان یو م
ن جدول یطور که اهمان.  آمده استيدر مدت زمان نگهدار

زان هر دو یمار بر می و نوع تير زمان نگهداریدهد تأثینشان م
 نشان 6 و 5همانطور که در شکل ). p>05/0(دار شد یفاکتور معن

 آنالوگ از نمونه ی در نمونهیبات فنلیزان ترکیداده شده است م
ن یز در ای نIC50زان ین میشتر بوده همچنیر گاو بیه شده با شیته

ن ین مطلب بدیر گاو است ایه شده با شیر تهیر کمتر از پنینوع پن
از . شتر استیبر ین نوع پنی ایدانی اکسیت آنتی است که فعالیمعن
با ( کاهش یبات فنلیزان ترکی ميش زمان نگهداری با افزایطرف

 و در نمونه 60 و 45، 30 در نمونه شاهد در روز 5توجه به شکل 
و ) ده نشدی ديدار ی  اختلاف معن60 و 45 يآنالوگ در روزها

 کمتر IC50ابد در واقع هرچه مقدار ییش می افزاIC50زان یم
ها  افتهین یا. باشدیشتر می بیدانیکس ینتت آیزان فعالیباشد م

اه چوچاق و مرزنجوش و ی از آن است که عصاره دو گیحاک
 يدیر آنالوگ تولیرابه ذرت مورد استفاده در پنین شیهمچن

دار در محصولات ی پایدانی اکسیتوانند به عنوان اجزاي آنتیم
 یدانیت ضداکسیظرف. ر استفاده شوندیر پنیري نظیآنالوگ تخم

ل گروههاي عملگراي مختلف مانند گروههـاي یهـا به دلارهعصـ
فنلها،  یش غلظت پلی است و با افزایلی و کربونیلیدروکسـیه

ج ینتا]. 37[ابد ییش می آن هم افزایدانیت ضداکسـیخاصـ
زان ی در میی انجام شده نشان داده است که تفاوتهايهایبررس
. وجود دارد یدانیاکس ین خواص آنتی و همچنیبات فنلیترک
باشند، ی ميدی و فلاونوئیبات فنلی از ترکیاهان که غنی از گیبرخ
 يگر که دارای دی بوده و برخيدان قویاکسیت آنتی فعاليدارا
 یدانیاکس یت آنتی فعاليباشند، دارای ميبات موثر کمتریترک

ه تفاوت ی در توجياریعلاوه بر آن، به عوامل بس.  هستندينترییپا
ط یشرا. توان اشاره نمودی میدانیاکس یت آنتی فعال ویبات فنلیترک
 از جمله آب، هوا، خاك و ارتفاع از عوامل موثر بر رشد یمیاقل
بات یتواند بر درصد و انواع ترکیت میاهان بوده که در نهایگ
 در  Alma and et al (2003)]. 36[ آنها اثر بگذارند ییایمیش

افتند که اثرات یدر مرزنجوش ی نوعیدانیاکسی اثرات آنتیبررس
 کمتر از ی باشد و اندکی اسانس وابسته به غلظت میدانیاکس یآنت

 ين اثر را به غلظت بالایآنها ا.  بودBHTا یک ید آسکوربیاس
ل اتر یمول متیت%) 97/26(ل کارواکرول ی از قبیبات فنلیترک

ان و همکاران یتور]. 38[اه نسبت دادند یدر اسانس گ%) 3/1(
 یم گلی مریی هواير افزودن اسانس بخشهای تأثیسبه برر) 2017(

 درصد بر 1 و 75/0، 5/0 یحان در سه سطح غلظتیو ر
 یابی ارزیرانید ایر سفیکال آزاد پنی رادیات مهار کنندگیخصوص

ت در روز یزان فعالین مین محققان کمتریطبق گزارش ا. کردند
 و% 18/35کال ی مربوط به کنترل و با مهار راديصفر نگهدار

ک درصد، ی مربوط به غلظت یکالیت ضد رادین مقدار فعالیشتریب
نالول و ی به خاطر وجود لیکالین ضد رادیعلت ا. حان بودیر

 یدانیاکسی آنتیستیترژیر سیگر تأثیکدیاورژنول که در حضور 
گردند یز میبات فعال نیر ترکیر سایش تأثیز موجب افزایدارند و ن

]39 .[ 

 
Fig 5 Effect of comparing the average total phenpl of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

 
Fig 6 Effect of comparing the average IC50 of 

treatments after 60 days of refrigeration 
 

ب یتمالا موجب تخر احیکروبی میکیت متابولیفعال
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ت واکنش با یشود که قابلی میباتید ترکیها و تولماکرومولکول
 را یدانیاکس یت آنتیش فعالیجه افزایو در نت  DPPHمعرف 

ره سازي ممکن است ی ذخی در طیکروبین رشد میهمچن. دارند
 یدانیاکس یهاي آنتتیر داده و فعالیی را تغیبات فنلی از ترکیبرخ

افتند ی  درand et al (2017)  Shokery]. 40[ش دهد یرا افزا
 کمتر از ماست IC50 شده با عصاره چاي سبز یکه ماست غن

 را IC50زان ین میشترینگا و ماست کنترل بیحاوي عصاره مور
  ].41[داشت 

 یبافت سنج- 3-3
TPAد ی را در دهان تقلییغذا دن مادةی است که عمل جوی روش

 ي شود نمونهی مشاهده م2همانطور که در جدول ]. 42[کند یم
 يت کمتریت ارتجاعی و خاصیوستگی، پیزان سفتیر آنالوگ میپن

ش زمان یر گاو دارد و با افزایه شده با شیر تهینسبت به نمونه پن
ر کاهش یزان هر سه پارامتر در هر دو نمونه پنیز می نينگهدار

شود یهمانطور که مشاهده من یهمچن). p>05/0(افت ی يداریمعن
ت نداشته یزان صمغی بر ميداری اثر معنی مورد بررسيمارهایت

 آزمون رطوبت و با یج بررسیبا توجه به نتا). p<05/0(است 
توان گفت، یر آنالوگ میزان رطوبت در پنیتوجه به بالاتر بودن م

ن شبکه سه بعدي ی در بیمولکولهاي آب به همراه گلبولهاي چرب
ف یش آن ساختمان شبکه تضعیقرار گرفته است و با افزان یپروتئ

گردد ی مستعدتر میشود و براي پاره شدن در هنگام فشردگیم
]43 .[Galan and et al (2007)خود يها در پژوهش 

 در حالت یاهی ساخته شده با رنت گيرهایگزارش کردند پن
سه ی در مقايشتری بياتر و حالت کره نرميداریطور معن بهیسفت
ت یل آن فعالی داشته؛ و دلیوانی حي ساخته شده با رنتهايرهایبا پن

تر ل بافت نرمینها که منجر به تشکی بالا و شکستن کازئيزیپروتئول
ل بالاتر بودن یدل توان گفت بهیپس م. شودی میاهی گيرهایپن

 ی، سفتیاهی عصاره گير فراپالوده حاوی پنيها ز نمونهیپروتئول
 ].27[باشد یتر منییپاها  ن نمونهیا

 Gunasekaran and Mehmet  )2003 ( گزارش کردند که
دهد؛ کاهش یز رخ میش پروتئولی که در اثر افزايریین تغیترمهم

دهد که علت یمطالعات نشان م.  استیت ارتجاعیزان خاصیم
ژه یور بهیبات پنی ترکیمیز آنزیدرولی هی کاهش صفات بافتیاصل
ل بالاتر یتوان گفت بهدلیپس م]. 43[باشد یها منیه پروتئیتجز

زان ی، میاهی عصاره گير حاوی پنيها ز در نمونهیبودن پروتئول
 Cooke and et al .افتیها کاهش  ن نمونهی ایت صمغیخاص

 و یکیات رئولوژیرا بر خصوصیاثرات صمغ کت) 2017(
 ي زمان نگهداریمه چرب را طیر چدار پرچرب و نی پنيعملکرد

زان یرا باعث کاهش میج نشان داد که صمغ کتینتا. دندمطالعه کر
 ي دوره نگهداریر در طی پنیش نرمی و افزایت، سختیصمغ

هاي یژگی وی، با بررس)2006(تجادا و همکاران ]. 44[شود یم
 یاهی و گیوانیر حیه پنیه شده با ماینو تهیاآلویر مورسی پنیحس

 با انجام ،)2011( و همکاران یو پزشک) نراکاردونکلوسیس(
ا یتانیو (یاهیر گیه پنیه شده با مایر تهیشات بر روي پنیآزما

ه ی تهیوانیر حیه پنی که با ماییرهای، نشان دادند پن)کواگولانس
 کمتر یداري داراي بافت سفت تر و چربیشدهاند به طور معن

ع ید و سریز شدیپروتئول.  بودندیاهیر گیه پنیر با ماینسبت به پن
 را ینی، شبکه کازئیاهیر گیه پنیه شده با مایرهاي تهیدر پن

 و یجه نرمیشود، در نتیشکافد و سبب حصول ساختار نرم میم
  ].30 و 45[ابد ییش میر افزای پنی نسبیاحساس چرب

Table 2  Investigates the interaction effects of Treatment and shelf life on tissue 
  Shelf life 

(Day)   property  
1 15 30 45 60 

Hardness Control 0/001 aA±0/63 0/001 bA±0/58 001 cA/0±0/54 0/001 dA±0/52 0/001 eA±0/48 
 Analog 0/001 aB±0/46 0/001 aB±0/46 0/001 bB±0/41 0/001 cB±0/38 0/001 dB±0/35 

Cohesiveness Control 0/001 aA±0/44 0/005 bA±0/42 0/001 cA±0/40 cA33/0±0/40 0/002 dA±0/37 
 Analog 0/005 aB±0/36 0/002 aB±0/36 0/001 bB±0/34 0/001 bcB±0/35 0/002 cB±0/33 

Gumminess Control 0/004 aA±0/31 0/01 aA ±0/31 0/023 aA ±0/30 0/02 aA ±0/31 0/001 aA ±0/31 
 Analog 0/01 aA ±0/32 0/002 aA ±0/30 0/01 aA ±0/31 0/04 aA ±0/31 0/02 aA ±0/32 

Springiness Control 0/02 bA ±0/27 0/001 aA ±0/26 0/04 aA ±0/27 0/01 aA ±0/28 0/01 aA ±0/27 
 Analog 0/01 aB ±0/20 0/03 aB ±0/21 0/04 aB ±0/20 0/02 bB ±0/19 0/02 bB ±0/19 

* Different lower case letters in each line indicate a significant difference at the 5% level (p <0.05). 
* Different capital letters in each column indicate a significant difference at the level of 5% (p <0.05) 

 یمانت زندهی بر قابلی مورد بررسيمارهایر تیتأث 3جدول  یکروبیم اتیخصوص- 3-4
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 روزه را 60 دوره نگهداري یرها در طی آغازگر را بر پنيباکتریها
ج نشان داد که در هر دو نمونه با گذشت زمان ینتا. دهدینشان م

کاهش ) p>05/0( داري یتعداد باکتریهاي آغازگر به طور معن
احتمالا کاهش تعداد باکترىهاى استارتر در طى زمان . افتی

بعلاوه .  باشدی دوره نگهداري مید طید اسیل تولینگهدارى به دل
مار یان دو تی داري میه روزهاي نگهداري اختلاف معنیدر کل

 آنالوگ موجب ير وجود داشت بطوري که نمونهیمختلف پن
 یاي سلامتیمزا. دیدهاي آغازگر گردار تعداد باکتريیکاهش معن

ک نسبت یوتیر، باکتریهاي استارتر و پروبیبات مغذي پنیر به ترکیپن
ه شده ی توصین منافع سلامتیري از ایشود که براي بهره گیداده م

زان ی در میستیک بایوتیهاي استارتر و پروبکه تعداد باکتري
البته در اغلب ]. 47[ باشد 8 تا CFU/g   6ه شده  یتوص

 یطیط محیر در شراییل تغی کالچرها بدلیر زنده مانینمحصولات پ
ن تجمع یش کاهش، همچنیل اکسای و پتانسpHر کاهش ینظ

ق حاضر یدر تحق. ابدیی نگهداري کاهش میدروژن طید هیپراکس
 روز به 60ر آنالوگ پس از یتعداد باکتریهاي آغازگر در پن

ر  که دید، در حالی رسml/CFU  6ه شده یمقدارکمتر از توص

  ml/CFUشتر از ی  ب60ر گاو کنترل تا روز یه شده با شیر تهیپن
ک یبات فنلیده مىتواند مربوط به وجود ترکین پدیعلت ا.   بود6

هاى اهى باشد که از رشد باکترىیهاى گموجود در عصاره
 یج حاصل از بررسی نتایاز طرف]. 48[کنند رى مىیاستارتر جلوگ

 دوره نگهداري نشان یر در طین فرم هر دو پیکپک و مخمر و کل
 کپک و یها آلودگک از زمانیچ یر آنالوگ در هیداد که در پن
ل وجود ین مسئله به دلیاحتمالاً ا. افت نشدی فرم یمخمر و کل

اه چوچاق و ی گی در عصاره الکلیت ضدقارچیمواد موثره با فعال
شود در نمونه شاهد تا یهمانطور که مشاهده م. باشدیمرزنجوش م

 60 و 45افت نشد اما در روز ی یچ آلودگی هيام نگهدار30وز ر
ل انجام ی آنالوگ به دليرهاید پنیدر تول.  وجود داشتیآلودگ

- 4گراد به مدت ی درجه سانت80- 90ند پخت در دماي حدودیفرآ
ودگی دق3 ج ینتا]. 48[ کمتر است یکروبـی میقه، معمولاً آلـ

نشان داد   Gomez and et al (2001) يهاحاصل از پژوهش
 مانند عصاره گل کنگر باعث کاهش بار یاهیم گیکه استفاده از آنز

  ]. 49[شود ی میکروبیت میفیر ازلحاظ کی و بهبود پنیکروبیم
 

Table 3 Investigates the interaction effects of treatment and shelf life on Microbial characteristics 
  Shelf life (Day)   property  1 15 30 45 60 

Primer bacteria Control 0/001 aA±510/0 0/1 bA±490/0 1 cA/0±450/0 0/1 dA±420/0 0/1 dA±400/0 
 Analog 0/1 aB±300/0 0/1 bB±280/0 0/1 cB±250/0 0/1 dB±210/0 0/1 eB±210/0 

Coliform Control 0/001 aA±0/00 0/005 cA±0/00 0/001 cA±0/00 bA33/0±0/27 0/002 aA±0/51 
 Analog 0/005 aA±0/00 0/002 aA±0/00 0/001 aA±0/00 0/001 aB±0/00 0/002 aB±0/00 

Mold and yeast Control 0/004 cA±0/00 0/01 cA ±0/00 0/023 cA ±0/00 0/02 bA ±0/38 0/001 aA ±0/61 
 Analog 0/01 aA ±0/00 0/002 aA ±0/00 0/01 aA ±0/00 0/04 aB ±0/00 0/02 aB ±0/00 

* Different lower case letters in each line indicate a significant difference at the 5% level (p <0.05). 
* Different capital letters in each column indicate a significant difference at the level of 5% (p <0.05) 

 
ها در دو  فرمیسه تعداد کلی مقايرو) 2003(تجادا و فرناندز 

 انجام دادند نشان یوانی و حیاهید شده با رنت گیر تولینمونه پن
د شده با رنت ی توليها فرم در نمونهیعداد کلداد که هرچند ت

د شده ی توليها کمتر از نمونهيدار نگهي روزهای در تمامیاهیگ
ان ین نظر می از ايداری بود اما اختلاف معنیوانیبا رنت ح
اسانسها و عصارهها و اجزاء ]. 50[ر مشاهده نشد یدونمونه پن

دهاي غشاء یپیلزي به یت آبگریل دهنده آنها با داشتن خاصیتشک
توکندریها نفوذ کرده و سبب اختلال در یباکتري و مسلول 

ن مسئله یا. گرددیشتر میري بیجاد نفوذپذیها و اهاي آنساختمان
. شودی میات سلولیگر محتویها و دونیموجب خروج و نشت 

ن مواد براي باکتري قابل تحمل یر محدود ایاگر چه خروج مقاد

ت یجه کاهش قابلیت اسانس و در نتش غلظی با افزایاست ول
ن ی و همچنیات سلولی از محتویعیر وسی و خروج مقادیستیز

ت موجب مرگ سلول ی درنهایاتیهاي حها و ملکولونیخروج 
 )2017(ق ین تحقیج ایدر تطابق با نتا]. 51[خواهد شد 

Azambuja and et al  لوس یلاکتوباسان کردند یب
ن و یی پایدار با وزن مولکولتروژنیبات نیزان ترکی ملوسیدوفیاس
ش یمه سفت افزایر نی در پنيداریطور معننه آزاد را بهیآميدهایاس
ط ی در تطابق با شرايادیار زی بسییها توانا لوسیلاکتوباس. داد

 بالا pHته کم و یدی داشته و قادر به رشد در اسیطینامساعد مح
 ير بالای در مقادهاين باکتریزان ایش مین افزایباشد بنابرایم

  ].52[ط مربوط دانست ین شرایتوان به ایم را میآنز
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 ی حسیابیارز- 3-5
 یهـاي حسـیژگیازات ویانس امتیز واریج آنالیبا توجه به نتا

نه شده در یر آنالوگ بهیپن) یرش کلیآرومـا، طعـم، بافـت و پذ(
افـت یداري ی مدت زمان نگهـداري، کـاهش معنـیط
)05/0<p .(رات ییج نشان داد اگر چه روند تغیل نتایه و تحلیتجز
ک کاهش یانگر ی مدت زمان نگهداري، بی در طیهاي حسیژگیو

ان یرات به نحوي است که در پایین تغیباشد اما ای میجیتدر
هاي آروما، یژگیازات وین امتیانگیمدت زمان نگهداري همچنان م

نه شده بالاتر از نمره یر آنالوگ بهی پنیرش کلیطعم، بافت و پذ
 در ی که شاخص مهمیات حسین خصوصیبنابرا. باشدی میانیم
 مدت زمان نگهداري ینه شده در طیر بهین عمر ماندگاري پنییتع
از .  قـرار داشـتیباشد از نظر داوران، در سـطح قابـل قبـولیم

 یات بافتیداري نسبتاً بالاي خصوصیرهـاي آنالوگ، پایـاي پنیمزا
]. 53[باشـد یخچـال مـی دوره نگهداري در دمـاي ی طهاآن
دن یر در طول مدت رسینهاي پنیه پروتئیز و تجزیند پروتئولیفرآ

دهاي کوچک تحت یهـاي آزاد و پپت نـهید آمید اسـیمنجر به تول
ـن یشـود کـه ای میکروبیدازهاي میر و پپتیه پنیت مایر فعالیتأث

جاد کننده عطر و طعم در ی ان عواملیبـات بـه عنـوان مهمتریترک
دهاي چرب فرار موجـود در ین اسیشوند، همچنیر محسوب میپن
جاد یدن ای رسیر طیهاي شیز چربیپولیند لیرها که از فرآیپن
ه اغلب یز ثانویپروتئول. ر دخالت دارندیشوند، در عطر و طعم پنیم

ز نـان این حصـول اطمیبنـابرا. ـر داردی بر روي طعم پنیر مهمیتأث
ژهاي یت وینها از اهمیح کازئیشکسـته شـدن همگن و صح

 صـفات یباشـد تـا از بـروز و توسـعه برخـیبرخوردار مـ
ر بتوان ین پنیی بافت پایاد و سفتی زیل تلخی نامطلوب از قبیحسـ
ـز وجود دارد که ینهـا قسـمتهاي آبگریدر کـازئ.ري کـردیجلوگ
رنـد، یگیه قرار میمورد تجزر یه پنیهاي مامی که توسط آنزیهنگام

جاد طعم یهاي مسئول ا نهیدآمیـدهاي کوچـک و اسیـد پپتیتول
. شـوندیـر مـی پنیکنند و منجر به تلخیده میر رسیتلخ در پن

ر قویتري را بر روي یز تأثینراکاردونکلوس نیس پروتئازهـاي
ن یموزیر کیک مولکول نسبت به تأثیدروفوبیه هیوندهاي ناحیپ

تجادا و ]. 54[شوند یر می پنیوندها دارند و سبب تلخین پیروي ا
ر ی دو نوع پنی خواص حسی به بررس2003همکاران در سال 

ر مختلف شامل رنت یه پنیه شـده بـا سـه نـوع مایلوسپدروچ ته

 ینراکاردونکلوس و عصـاره آبـی سـیـاهیر گیه پنیگوساله، ما
ر یه پنیر با مایننراکاردونکلوس پرداختند و نشان دادند که پیسـ

حاصل از معده چهارم گوساله داراي شدت عطر و طعم کمتر، 
سه با یتر در مقان رنگ روشنیدي و تندي کمتر و همچنیمزه اس

 یاهیر گیه پنیه شـده  با مایرهاي تهیپن.  بودیاهیر گیه پنیر با مایپن
ه شده با یرهاي تهی مشابه با پنیلی خیپودر شده خواص حس

دن ی دوره رسینرا را نشـان دادند، پس از طیسـ یعصـاره آبـ
 یوانیر حیه پنیر با مای داراي مزه تلختر نسبت به پنیاهیرهاي گیپن

قــات یج حاصـله تحقیج بــا نتــایـن نتــایکـه ا]. 50[بودنـد 
ــه یـر منچکــو تهی از پن2006پــرادس و همکــاران در ســال  

ج گالان و ین نتای و همچن]55[نراکاردونکلوس یشــده بــا س
ر گوسـفند یـه شـده از شـیته ری در پن2007همکـاران در سـال 

  .]27[مطابقت دارد 

 
Fig 7 Effect of comparing the average General 

acceptance of treatments after 60 days of 
refrigeration 

 ز ساختاریر- 3-6
ر آنالوگ همراه با نمونه ی پنيها  نمونهینیرات ساختار پروتئییتغ

 ارائه 8د در شکل یز ساختار در روز اول تولیر ریشاهد در تصاو
 کروگرافیشود میطور که در شکل مشاهده مهمان. شده است

 ی روبشیکروسکوپ الکترونیر توسط می گرفته شده از پنيها
 يها  و حفرهینیوتئ پريها ز شامل تودهیشامل دو ساختار متما

باشند یر می شیها، محل استقرار چرب حفره. باشدیموجود در آنها م
 یها ط ین چربیا. شوندی مینیکس پروتئی ماتریکه باعث فشردگ

ا یبا کاهش . ر جدا شدندی توسط کلروفرم از پنيسازند آمادهیفرآ
ب متراکمتر ی به ترتینیر، ساختار پروتئی در پنیزان چربیش میافزا
ها در محصولات با  یشتر چربیل تجمع بیشود که به دلیبازتر مو 
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جاد یجه ایچرب و در نت شتر نسبت به محصولات کمی بیچرب
 ير آنالوگ حاوی پنيها  در نمونهیول]. 56[حفرات بزرگتر است 

 ساختار ی با کاهش چربیاهی گيها  و عصارهیاهیم گیآنز
ر و به همراه آن شتیز بیل آن پروتئولی بازتر شد که دلینیپروتئ

 يها ن تودهیشتر بیجاد فاصله بیجذب آب است که باعث ا
ن یهمچن]. 57[شود یش اندازه حفرات میجه افزای و در نتینیپروتئ
 و ادغام بهتر ینیز باعث سست شدن شبکه پروتئیش پروتئولیافزا
 ]. 58[آورد  ید می را پديها شده و ساختار بازتر یچرب

 

 
Fig 8 Analog and control sample microstructure images 

 

 يریجه گی نت- 4
ه شده یـر آنالوگ تهیـد پنین مطالعه نشان داد که امکان تولیج اینتا

 یاهی و مخلوط عصاره گیاهیرابه ذرت و منعقد کننده گیبا ش
 ي بخش بالاتریات سلامتی خصوصيچوچاق و مرزنجوش دارا

ان یج بیر گاو است اما همانطور که در نتایه شده با شیر تهیاز پن
ر آنالوگ کمتر از ی در پني و آب اندازی، چربpHر یشد مقاد
ر ی پني  در نمونهیبات فنلین ترکیر گاو بود، همچنیر شینمونه پن
ش زمان کاهش یر گاو بود که با افزایر شیشتر از نمونه پنیآنالوگ ب

ر گاو یر آنالوگ نسبت به شی در نمونه پنIC50 یافت از طرفی
ر آنالوگ ی پنیدانی اکسیت آنتیکمتر بود که نشانه بالاتر بودن فعال

ت ی و خاصیوستگی، پیل سفتی از قبیات بافتیخصوص. باشدیم
ن  یر گاو است همچنیر شی آنالوگ کمتر از پني  در نمونهیارتجاع

ر آنالوگ گسترش طعم ی نشان داد در پنیات حسی خصوصیبررس
رش یزان پذی میر نرم تر حاصل شد ولیشتر و بافت پنی بیتلخ
 ي ن در نمونهی بالاتر بود همچنیانیها از نمره م  نمونهیکل

 آغازگر يهایرزان باکتی ميآنالوگ در تمام مدت زمان نگهدار
 فرم نمونه یکمتر از نمونه شاهد بود و از نظر کپک و مخمر و کل

 60 و 45 بود اما در نمونه شاهد در روز یآنالوگ فاقد آلودگ
 .ده شدی دیآلودگ
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Today, the demand for the production of useful products in order to prevent 
various diseases and improve the physical and mental health of consumers 
is increasing. Foods containing plant-based ingredients can play an 
important role in achieving this goal. Therefore, the aim of this study was 
to produce cheese using wind cheese extract as vegetable cheese and 
chuchak and marjoram with the aim of investigating the antioxidant 
properties of analog cheese and comparing it with cheese prepared with 
cow's milk and animal cheese (as a control sample) during The ripening 
period is 60 days. In this study, 1.5% of wind cheese plant extract, 1% of 
Chouchaq plant and 0.5% of marjoram plant were added to the analog 
cheese sample. The results showed that the moisture content of the analog 
cheese sample was higher than the cheese prepared with cow's milk and 
increased over time. The pH, fat and hydration in analog cheese were lower 
than in cow's milk cheese sample. With increasing time, the pH decreased 
and the water content increased. Also, phenolic compounds in analog 
cheese sample were more than cow's milk sample, which decreased with 
increasing time. On the other hand, IC50 in analog cheese sample was less 
than cow's milk. The results also showed that the textural properties such as 
firmness, cohesion and elasticity in the analog sample are less than cow's 
milk cheese. However, the overall acceptance rate of the samples was 
higher than the mean score. Also, in the analog sample, the amount of 
initiator bacteria was less than the control sample during the whole storage 
period. Contamination was seen. 
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