
                        1390، پاييز8، دوره 32)2(فصلنامه علوم و صنايع غذايي                                                                           شماره 
 

 91

  
تاثير جايگزيني چربي شير با روغنهاي گياهي بر خواص فيزيكو شيميايي 

  ي پروسسپنير پيتزا
  

  3، محمد امين ميري2 محمدي فريماني ، رضا حاجي*1محمدباقر حبيبي نجفي
  

  دانشگاه فردوسي مشهدو صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، استاد، گروه علوم  -1
  علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهد، گروهآموخته كارشناسي ارشد دانش -2

  كارشناسي ارشد، گروه علوم و صنايع غذايي، دانشكده كشاورزي، دانشگاه فردوسي مشهددانشجوي  -3
  )15/7/88 :رشي پذخي  تار28/3/88: افتي درخيتار(

  
  چكيده

 درصد در 100 و66 ،50 ،33، 0صورت جايگزين خامه در سطوح ه  ب،روغن ذرت پالم و روغنثير افزودن روغن گياهي، در اين تحقيق چگونگي تا
 نوع روغن بر ويژگي قابليت ذوب پنير.  منجر شدP( pH ≥ 05/0( دار افزودن خامه به كاهش معني. پيتزا مورد بررسي قرار گرفت فرمولاسيون پنير

موثر  )P ≥ 05/0(داري  به طور معني محصول نهايي عدد صابوني و عدد يدي، وغن ر دادنپس نداشت اما بر ويژگي )P ≥ 05/0(دار  ثير معنياپيتزا ت
 شده نسبت به نمونه پنير شاهد يا همان نمونه   به طوري كه پنيرهاي حاوي روغن گياهي از نظر عدد يدي، عدد صابوني و درصد سطح روغني.بود

درصد  بين -717/0 به ميزان )P ≥ 05/0( دار  توجه به وجود ضريب همبستگي معني در اين تحقيق با.باشند  درصد خامه كاملاً متمايز مي100حاوي 
استفاده از پنير پيتزاي تهيه شده با در تشخيص عدد صابوني به جاي ، استفاده از شاخص درصد سطح روغني شدهعدد صابوني و سطح روغني شده

  .گردد  پيشنهاد ميله ايران غير قانوني است كه در بعضي كشورها از جمهاي گياهي به عنوان جايگزين خامه روغن
 

  روغن دادنپسقابليت ذوب، شبه پنير پيتزا، مخلوط، آزمايشي  طرح :كليد واژگان
  

  مقدمه -1
  باشد؛ علاوه روش توليد اين محصول در دنيا روش لاكتيكي مي            غذاها،     از   بسياري  تهيه در پيتزا   پنير  رشد توليد و مصرف

  نيز توليد» 1مخلوط چند پنير«بر اين با روش سيتريكي و روش               مطالعه مورد  در حال حاضر يكي از موضوعاتتا ب شده جاو
  مهمترين .  است پذير هاي مختلفي امكان توليد پنير پيتزا به روش            اين   رئولوژيك  خواص  . باشد جهان سراسر  در    تحقيق  و

  در پيتزا   پنير   توليد روش اخير متداولترين روش. ]4[شود  مي             را آن  كيفيت   جمله قابليت ذوب و قابليت كشش،محصول از
   پنير هاي متعددي به روش توليد اين روش شباهت. ايران است             اين  مطالعه جهت  متعددي   هاي روش  .]2و1[ كنند تعيين مي
   از استفاده  به  توان مي ها   شباهت از جمله اين. پروسس دارد             ها توسط گاناسكران و جزئيات اين روش. ندارائه شده اخواص 
         يك مختلف و به كارگيري نمك ذوب، مخلوط دو يا چند پنير                                           .]3[ تشريح شده است) 2003(2 اِيكِي

                                                           
  habibi@um.ac.ir :مسئول مكاتبات *

  
1. Cheese blend 

2. Gunasekaran and Ak 
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 3پنير آنالوگ. ]5[ حرارتي در حين اختلاط اشاره كرد فرآيند
گردد  بندي مي  طبقه4يا شبه پنير كه به عنوان پنير بدل يا تقليدي

شود كه چربي يا پروتئين گياهي به  به محصولاتي اطلاق مي
  طور جزئي يا كامل جايگزين چربي يا پروتئين شير 

 جمله در اين محصولات كاربردهاي متعددي دارند از. شود مي
اي در محصولات  تهيه پنير پيتزاي منجمد، به صورت ورقه

گوشتي و اجزاي سالاد، ساندويچ، سس پنير و غذاهاي آماده به 
تر اين محصولات در مقايسه با پنيرهاي  هزينه پايين. رود كار مي

مصرف اين محصولات منجر شده، به دليل طبيعي كه به افزايش 
در مقايسه با كره حيواني و عدم هاي گياهي  قيمت پايين روغن

علاوه بر اين هزينه نسبتا پايين . نياز به يك دوره رسيدگي است
كاري در خواص فيزيكي همچون  و امكان دست توليد
از ديگر  6پذيري ، مقاومت به ذوب و قابليت رنده5پذيري جريان

هاي  كارخانهبرخي . ]6[ باشد مزاياي محصولات آنالوگ مي
زا در ايران از منابع روغني به دليل قيمت تمام شده توليد پنير پيت

از طرف . كنند به عنوان جايگزين چربي شير استفاده ميتر  پايين
 بر اساس گياهيروغني يا پروتئين ديگر مصرف تركيبات 

اين موضوع . ]7[ باشد ممنوع ميپنير پيتزا مربوط به استاندارد 
ات نظارتي ايجاد گان و ادار مشكلات متعددي براي توليد كنند

بررسي جايگزيني روغن و هدف از اين پژوهش،  .نموده است
يا چربي گياهي با خامه به منظور تعيين اثر آن بر خواص 

احتمالي علاوه بر اين قابليت . باشد شيميايي و فيزيكي مي
هاي  هاي فيزيكي به عنوان جايگزين روش استفاده از روش

 منابع روغني گياهي در  تقلب استفاده ازكشفشيميايي براي 
  . گيرد پنير پيتزا مورد بررسي قرار مي

  

 ها مواد و روش-2

   سازي مواد اوليه تهيه و آماده -2-1
 عبارت بود  در اين پژوهشمواد اوليه مورد استفاده

، پنير سفيد )، مشهدشير آورانهاي لبني  فرآورده(پنير اوليه : از

                                                           
3. Analogue cheese 

4. Substitute or imitation cheese 

5. Flowability 

6. Shreddability 

، رضويهاي لبني  فرآورده (7توليد شده به روش فراپالايش
تري  ،) مشهدهاي لبني گاش، شركت فرآورده(خامه ، )مشهد

 Dalian Chem Imp. & Exp. Group(سديم سيترات 

Co., Ltd. China( روغن ذرت ،)شركت مارگارين، تهران - 
 ,.National flour mills Co(اولئين  روغن پالمو ) شهر ري

Dubai, U.A.E.(.  

   ماري و آناليز آطرح آزمايشي -2-2
هايي كه از نظر مواد تشكيل دهنده وجود  با توجه به محدوديت

 ي پروسسمطالعه شبه پنير پيتزاجهت » 8طرح مخلوط«دارد از 
تري ، پنير سفيد،  فرمول شامل پنير اوليهياجزا. ]8[ استفاده شد

مقدار پنير  .، خامه، روغن پالم و روغن ذرت بودسديم سيترات
 مورد بررسي هاي مخلوطديم سيترات اوليه، پنير سفيد و تري س

ده  .]9[ ژوهش قبلي محققين به دست آمده استبر اساس پ
 جهت اجراي Minitab 13.20افزار  فرمول بدست آمده از نرم

 آناليز). 1 شكل و 1جدول (شد هاي مربوطه توليد  آزمون
ها بر اساس آزمون دانكن در سطح  واريانس و مقايسه ميانگين

افزار  با استفاده از نرم) α =05/0 ( درصد95اطمينان 
MSTAT-C معادلات رگرسيوني.  انجام شد1,42 نسخه 

 ها  و همبستگي بين متغيرهاي كنتور  نمودار،پيشگوي هر متغير
  . ست آمدده ب Minitab 13.20افزار  نرمبا استفاده از 

  
  

  
  .گانه مورد بررسي در طرح مخلوط  تركيب ده1شكل 

  
  

                                                           
7. Ultrafiltration 
8. Mixture design 
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   تركيب مواد اوليه شبه پنير پيتزاي پروسس سطوح و1جدول 

  خامه
روغن 
  پالم

روغن 
  مخلوط  ذرت

پنير 
  پايه

پنير 
  سفيد

تري 
سديم 
  X1 X2  X3  سيترات

آب 
  افزوده

1  670  80  20  230  0  0  0  
2  670  80  20  0  143  0  87  
3  670  80  20  0  0  143  87  
4  670  80  20  115  71  0  44  
5  670  80  20  0  71  71  87  
6  670  80  20  115  0  71  44  
7  670  80  20  153  24  24  29  
8  670  80  20  38  95  24  73  
9  670  80  20  38  24  95  73  
10  670  80  20  77  48  48  58  

  توليد مخلوط  -2-3
به ظرفيت در اين پژوهش از يك ديگ پخت آزمايشگاهي 

پنير پيتزاي شبه جهت توليد  وات 180و توان  كيلوگرم 5/1
دما و سرعت تيغه دستگاه به ترتيب برابر . دپروسس استفاده ش

ها   كليه فرمول. دور بر دقيقه14 و گراد  درجه سانتي80بود با 
  . توليد شد 2 شكلطبق برنامه زماني 

 
   مراحل توليد شبه پنير پيتزاي پروسس 2شكل 

  
  
  

  گيري خواص شيميايي اندازه -2-4
 و عدد يدي، پروتئين،  ماده خشك،ي، چربpHگيري  اندازه

             انجام شد ملي ايران هايبر اساس استاندارد عدد صابوني
]10- 15[.  

 گيري قابليت ذوب و ميزان روغن آزاد اندازه -2-5
   ها و انجام آزمون سازي نمونه آماده -2-5-1

 با كمك 9يبرادر اين تحقيق از روش اصلاح شده آزمون شر
اي به  در ابتدا ورقه. ش تصوير استفاده شدفناوري پرداز

 ,NOAW(زن  متر با استفاده از دستگاه ورقه  ميلي5ضخامت 

Italy (هاي حاصل در فويل  ورقه. ها تهيه شد از كليه فرمول
گذاري تا زمان آزمون در  بندي شده و پس از كد پلاستيك بسته

پيش از آزمون ورقه .  نگهداري شدندC° 4يخچال در دماي 
 22اي به قطر تقريبي  نير از يخچال خارج و با كمك حلقهپ

متر قطعات پنير از ميان ورق پنير پيتزا جدا و در مركز  ميلي
 & Schleicher(اي داراي كاغذ صافي  پليت شيشه

Schuell (اي بر روي آن  گذاشته شد، سپس درپوش شيشه
وزن پليت، كاغذ صافي، قطعه پنير و درپوش در . قرار گرفت

دار به  اي درپوش سپس پليت شيشه. آزمايش ثبت گرديدهر 
 با سيستم گردش هواي يآونبه همراه كاغذ صافي و نمونه 

ها به  نمونه. شدوارد ) Paat Ariya Co. SH2006(اجباري 
پس از خروج از .  حرارت ديدC° 90 دقيقه در دماي 15مدت 

 دقيقه 5اي برداشته شده و به مدت  آون، درپوش پليت شيشه
ها با كمك سيستم كامپيوتر  برداري از نمونه عكس. خنك شد

دهي در آون  بينايي و پردازش تصوير قبل و بعد از حرارت
  . اين آزمايش براي هر فرمول در سه تكرار انجام شد. انجام شد

  سيستم كامپيوتر بينايي و پردازش تصوير  -2-5-2
 ابعاد اين سيستم شامل يك اتاقك نورپردازي به رنگ مشكي با

 متر، مجهز به دو عدد لامپ فلورسنت  سانتي100 در 50 در 50
 Canon –Power Shot(، يك دوربين ديجيتال  وات10

A550(از . باشد ، يك پايه جهت دوربين و يك كامپيوتر مي
باشد از سيستم  آنجايي كه هدف تعيين سطح ذوب شده مي

ق يك كليه تصاوير از طري.  استفاده شد10نورپردازي از پشت
  . از دوربين به كامپيوتر انتقال يافتUSBدرگاه 

  

                                                           
9. Schreiber test 

10   . Back lighting 

افزودن پنير اوليه

 انتقال به يخچال

 افزودن نيمي از سيترات

 يا روغنوافزودن نيمه ديگر خامه

 گيري و قالبتخليه

 چهارم باقيمانده سيتراتافزودن يك

 چهارم از سيتراتافزودن يك

 افزودن پنير سفيد

 يا روغنو خامهافزودن نيمي از

 )دقيقه(زمان 
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   گرفتن تصوير و استخراج خصوصيات -2-5-3
اي تنظيم گرديد كه روشنايي و تضاد مناسب  روشنايي به گونه

ها تنظيم  متري از نمونه  سانتي20دوربين در فاصله . بدست آيد
. تنظيمات انجام شده در طول دوره آزمايش ثابت ماند. شد

 ذخيره RGBتصاوير گرفته شده جهت آناليز بعدي به فرمت 
 Adobeافزار تصوير نمونه پنير از زمينه عكس با كمك نرم. شد

Photoshop CS2 ME  سپس عمليات .  جدا شد9,0 نسخه
افزار    و تعيين مساحت نمونه با استفاده از نرم11يابي آستانه

Clemex انجام شد4,0,021 نسخه  .  
  صوصيت ذوب تعيين خ -2-5-4

براي .  تعيين شد12خصوصيت ذوبي پنير با درجه ذوب
هاي پنير از تصاوير گرفته   گيري درجه ذوب، سطح ورقه اندازه

شده استخراج گرديد و درجه ذوب به صورت نسبت سطح قبل 
  :]16[ و بعد از پخت محاسبه شد

)1                     (MDf =( Af / A0 ) × 100  
و ) درصد(تيب عبارتند از درجه ذوب  به ترAf و MDfكه 

 سطح اوليه A0پنير در انتهاي آزمون ذوب و ) mm2(سطح 
  .باشد مي) mm2(نمونه 

   تعيين خصوصيت پس دادن روغن -2-5-5
 بيان 13» روغني شدهسطحدرصد «اين خصوصيت با عبارت 

 شده به صورت درصد نسبت كل   روغنيسطحدرصد . شد
دهي به سطح اوليه  حرارتسطح روغني شده پس از آزمون 

  :]17[ دهي محاسبه شد قطعه پنير پيش از حرارت
)2                     (POA = ( Af / A0 ) × 

100  
) mm2( به ترتيب مساحت نمونه پنير Af و A0در اين معادله 

پيش از ذوب و مساحت سطح روغني شده كاغذ صافي 
)mm2 (باشد در انتهاي آزمون ذوب مي.  
 

  بحثنتايج و-3

   خصوصيات شيميايي -3-1
 ارائه 2هاي مورد بررسي در جدول  تركيب شيميايي مخلوط

  .شده است
  

                                                           
11. Thresholding 

12. Melting Degree 

13. Percentage Oil Area (POA) 

  هاي مورد بررسي  تركيب شيميايي مخلوط 2جدول 

 pH  مخلوط
ماده 
  خشك

  پروتئين  چربي
عدد 
  يدي

عدد 
  صابوني

1  5/6 i 42/51 d 16f 03/26 b 93/28 g 9/220 a 

2  57/6 h 36/52 cd 19a 37/27 ab 01/51 e 2/187 cd 

3  63/6 f 35/52 cd 15g 28/27 ab 4/110 a 4/177 ef 

4  7/6 e 71/51 d 5/16 e 57/25 b 88/41 f 8/204 b 

5  6/6 g 93/52 bc 18b 36/27 ab 26/84 c 9/173 f 

6  93/6 b 17/53 bc 16f 82/26 ab 67/78 cd 5/193 cd 

7  84/6 c 83/53 b 18b 88/26 ab 81/52 e 3/208 b 

8  8/6 d 51/56 a 17d 19/26 b 99/49 e 190cd 

9  99/6 a 54/53 b 5/16 e 32/29 a 98/93 b 1/185 de 

10  85/6 c 42/52 cd 5/17 c 71/26 ab 06/71 d 6/195 c 

داري با  هاي داراي حروف مشترك در هر ستون از لحاظ آماري تفاوت معني كميت
   05/0اي دانكن در سطح  آزمون مقايسه ميانگين چند دامنه(يكديگر ندارند 

 
هاي شماره   به ترتيب به مخلوطعدد يديكمترين و بيشترين 

 نيز به عدد يديبيشترين و كمترين . يك و سه تعلق داشت
اين پديده با نظر به . ره يك و سه تعلق داشتهاي شما مخلوط

 خامه و روغن ذرت قابل توضيح عدد صابوني و عدد يدي
ذرت و روغن لازم به ذكر است عدد صابوني كره،  .باشد مي

-209 و 187-195، 210-232در حدود پالم به ترتيب روغن 
عدد يدي كره، روغن ذرت و روغن پالم نيز به . باشد  مي190

. ]18[باشد   مي50-55 و 107-128، 26-40دود در حترتيب 
 ي پروسس پنير پيتزا شبهعدد صابوني و عدد يدينمودار كنتور 

براي ماده خشك، چربي و .  به نمايش درآمده است3در شكل 
هاي  مدل. داري به دست نيامد پرتئين، مدل رگرسيوني معني

ارائه  3در جدول  عدد صابوني و عدد يدي، pHرگرسيوني 
  .استشده 

  
شبه پنير ) b(و عدد يدي ) a( نمودار كنتور عدد صابوني  3شكل 

  .پيتزاي پروسس
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هاي شيميايي شبه پنير  هاي پيشگو براي ويژگي  مدل3جدول 
  .aپيتزاي پروسس بر اساس متغيرهاي فرمول

 R2  R2  مدل پيشگو متغير
(adj) 

pH Y = 6.49X1 + 6.57X2 + 
6.65X3 + 1.69X1X3 

15/85% 59/66%  

 + Y = 29.75X1 + 48.57X2 عدد يدي
111.23X3 

37/98%  34/96%  

 Y = 220.48X1 + 186.64X2  عدد صابوني
+ 177.42X3 

18/98%  89/95%  

a خامه) X1( ،روغن پالم) X2( ،روغن ذرت) X3.(  

   قابليت ذوب -3-2
 ارائه شده 4هاي مورد بررسي در جدول  درجه ذوب فرمول

ي مربوط به درجه ذوب از عدم ها آناليز واريانس داده. است
محتواي بالاتر چربي اجازه . دار حكايت دارد وجود تفاوت معني

 و 14به هر حال رواِگ. ]19[دهد پنير بهتر ذوب شود  مي
گزارش كردند قابليت ذوب پنير هميشه با ) 1991(همكاران 

 بين درجه 5براساس جدول . ]20[ محتواي چربي مرتبط نيست
 همبستگي ، مخلوطصوصيات شيمياييهيچ يك از خذوب با 

گزارش ) 1995 (15اُلسون و بوجنريف .به دست نيامددار  معني
 درصد اثر 45 درصد تا 18كردند تغيير چربي در ماده خشك از 

اندكي بر قابليت ذوب داشت اما در چربي در ماده خشك بالاي 
 صورت قابل توجهي افزايش يافت  درصد، قابليت ذوب به45

هاي مورد بررسي در  ميزان چربي در ماده خشك مخلوط. ]21[
درجه دار  عدم وجود تفاوت معنيدامنه مذكور قرار دارد لذا 

  .باشد  ميهقابل توجي ي پروسسشبه پنير پيتزاهاي  وطذوب مخل
   روغن آزاد -3-3

» درصد سطح روغني شده«روغن بر حسب پس دادن ميزان 
. رش شده است گزا4هاي مورد بررسي در جدول  مخلوط

كمترين و بيشترين درصد سطح روغني شده به ترتيب به 
خامه، و شماره دو، % 100هاي شماره يك، حاوي  مخلوط

هاي  از آنجايي كه در كليه مخلوط. حاوي روغن پالم، تعلق دارد

                                                           
14. Ruegg 

15. Olson and Bogenrief 

مورد بررسي، پنير سفيد به كار رفته است، لذا در تمامي 
ر سفيد به تركيب ها ميزان ثابتي چربي شير توسط پني مخلوط

بر اساس .  وارد شده استي پروسسشيميايي شبه پنير پيتزا
، با افزايش نسبت دو )4شكل (نمودار كنتور پس دادن روغن 

درصد سطح روغني شده  گياهي پالم و ذرت در مخلوط،  روغن
هاي روغن و خواص  در زمينه رابطه بين ويژگي. يابد افزايش مي

دان مقالات پژوهشي آشكار فيزيكي همچون روغن آزاد، فق
رسد بين خواص جرياني چربي  به هر حال به نظر مي. باشد مي

يا روغن با سهولت و ميزان روغن خارج شده از پنير قرار 
  .  آزمون، رابطه وجود داشته باشدحرارت در طيگرفته تحت 

شدت به ميزان چربي كل پنير بخصوص ه تشكيل روغن آزاد ب
طور كلي با افزايش ه ب. باشد ه ميچربي در ماده خشك وابست

با  .]22[يابد  چربي در ماده خشك، ميزان روغن آزاد افزايش مي
داري بين ميزان   همبستگي معني5 بر اساس جدول اين حال

به هر حال بين درصد سطح . چربي و روغن آزاد مشاهده نشد
 يك همبستگي عدد صابونيروغني شده يا همان روغن آزاد و 

 -717/0با ضريب پيرسون برابر با )  P≥ 05/0(دار  معني
 معادله پيشگوي درصد سطح روغني شده در .مشاهده شد

  . ارائه شده است6جدول 
  

  
 درصد سطح - نمودار كنتور پس دادن روغن  4شكل 

  .)POA(روغني شده 
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   درجه ذوب و درصد سطح روغني شده شبه پنير پيتزاي پروسس 4جدول 
  شده درصد سطح روغني  )درصد(درجه ذوب  مخلوط

1  7/118 ab 139f 

2 126a 254a 

3 7/117 ab 214bc 

4 7/125 a 187cde 

5 113b 206bcd 

6 7/122 ab 172def 

7 3/114 ab 7/158 ef 

8 3/115 ab 7/191 bcde 

9 3/122 ab 7/219 abc 

10 3/124 ab 3/226 ab 

  ).α = 05/0آزمون دانكن در سطح (يكديگر ندارند داري با  هاي داراي حروف مشترك از لحاظ آماري تفاوت معني كميت
  

 aضرايب همبستگي بين متغيرها 5جدول 

a-  01/0(دو ستاره ≤P ( ، يك ستاره)05/0 ≤P ( و ns) معني بي.( 

  .aشبه پنير پيتزاي پروسس بر اساس متغيرهاي فرمول) POA( پيشگو براي درصد سطح روغني شده   مدل6 جدول
  

  
  
  
  

a خامه) X1( ،روغن پالم) X2( ،روغن ذرت) X3(  

   pH ماده خشك  چربي  پروتئين عدد يدي  عدد صابوني  درجه ذوب

  
  

  
      467/0  

ns 164/0  
  ماده خشك

          147/0  
ns 685/0  

091/0-  
ns 804/0  

  چربي

  
  

  
  299/0  

ns 401/0  
031/0  

ns 933/0  
210/0  

ns 560/0  
  پروتئين

      517/0  
ns 126/0  

323/0-  
ns 362/0  

049/0  
ns 892/0  

334/0  
ns 346/0  

  عدد يدي

    794/0-  
 **006/0  

558/0-  
ns 094/0  

084/0-  
ns 818/0  

256/0-  
ns 475/0  

096/0-  
ns 793/0  

  عدد صابوني

  139/0  
ns 702/0  

124/0-  
ns 732/0  

166/0  
ns 646/0  

013/0  
ns 973/0  

466/0-  
ns 174/0  

140/0  
ns 699/0  

  درجه ذوب

411/0  
ns238/0  

717/0-  
 *019/0 

445/0  
ns197/0 

653/0  
*041/0 

387/0  
ns269/0 

007/0-  
ns 984/0  

030/0  
ns 935/0  

  روغن آزاد

R2 
(adj)  

R2متغير مدل پيشگو  

26/53  22/79%  Y = 134.36X1 + 244.81X2 
+ 217.45X3  

درصد سطح روغني 
  )POA(شده 
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  گيري نتيجه-4
 و درصد عدد يدي، عدد صابونيبراساس نتايج اين پژوهش 

تحت تاثير )  P≥ 05/0(داري  طور معنيه  بوغني شدهسطح ر
در مخلوط، با خامه افزايش نسبت . اجزاي مخلوط قرار گرفت

 روغن ذرتافزايش نسبت . مراه بود هعدد صابونيافزايش 
 بر نوع چربي يا روغنتاثير .  افزايش يابدعدد يديموجب شد 
 روغن  ميزان.بودندار  معني ي پروسسپنير پيتزاشبه درجه ذوب 

 در مخلوط قرار گرفت به نوع چربي يا روغنآزاد تحت تاثير 
افزايش نسبت روغن پالم و روغن ذرت، ميزان طوري كه با 

در  درصد 54 و 83سطح روغني شده به ترتيب به ميزان 
بررسي همبستگي بين متغيرهاي .  خامه افزايش يافتمقايسه با

   دد صابونيع ميزان سطح روغني شده و مختلف نشان داد بين
لذا استفاده از روش فيزيكي  .همبستگي منفي وجود دارد

گيري روغن آزاد به عنوان روشي جهت كشف تقلب  اندازه
در حال . شود پيشنهاد مي استفاده از روغن گياهي در پنير پيتزا

با توجه به اثر عوامل ديگر همچون ميزان چربي ساير حاضر 
قدار نمك ذوب مورد ، نوع و م نظير پنير سفيدمواد اوليه

استفاده، ميزان چربي نهايي محصول، شرايط دمايي و زماني 
توان درصد  گيري قابليت ذوب و روغن آزاد، نمي آزمون اندازه

 جهت كشف نوع سطح روغني شده را به عنوان شاخص مطلق
 .به كار گرفتدر فرمول استفاده شده و ميزان روغن گياهي 

لقوه اين روش ضروري است هاي با جهت پي بردن به قابليت
ميزان پس تعيين  .تحقيقات بيشتري در اين زمينه صورت گيرد

دامنه نوسانات آن در شرايط اشاره شده گام دادن روغن و 
  .باشد مهمي در توسعه اين روش مي
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Effect of milk fat replacement by vegetable oils on the 
physicochemical properties of pizza processed cheese 
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In this study, the effect of using palm and corn oils as a partial or whole Substitution of milk fat (0, 
33, 50, 66, and 100%) on the physical and chemical properties of pizza processed cheese was 
investigated. No significant effect was found on the meltability and strechability of pizza cheese made 
by different oil sources, whereas, oiling off, iodine number as well as saponification number were 
significantly affected by the type of oil used in the formulation of pizza cheese (p<0.05). The high 
correlation (-0.717) between the oiling off and saponification number enable us to use the later as a 
diagnostic element to distinguish pizza cheeses made by vegetable oil sources as a replacement of 
milk fat which is illegal in some countries as well as Iran. 
 
Keywords: Mixture design, Analogue pizza cheese, Oiling off, Meltability 
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