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 12/10/1397تاریخ پذیرش: ؛  17/03/1397تاریخ دریافت: 
  چکیده

هاي اخیر، به دلیل افزایش  . در سالاست ایران و جهان درفراوان رف امص با باارزش لبنی محصولات از یکی پنیرسابقه و هدف: 
هاي حاوي اسیدهاي چرب  عروقی و چاقی، جایگزینی چربی پنیر با روغن -هاي قلبی هاي مرتبط با چربی ازجمله بیماري بیماري

اسـیدهاي چـرب غیراشـباع و     با توجه به وجـود  مورد توجه بوده است. تریت پاییناشباعبا درجه فراسودمند و اسیدهاي چرب 
 تولید براي روغن هسته انگور جایگزینی بخشی از چربی شیر باحاضر بررسی پژوهش  هدف از ،روغن هسته انگوردر ضروري 

  فراسودمند بود. پنیر
  

روغن هسته انگـور بـا   مخلوط  براي تنظیم چربی شیر از شد. گیريچربیهاي ماکو تهیه و  شیر تازه از گاوداري ها: مواد و روش
 وی به روش مرسوم در صنعت نمک آبپنیر سفید . استفاده شد 75:25و  50:50، 25:75هاي  علامت تجاري اولیتالیا و خامه با نسبت

ک، ، چربی، نمpHاسیدیته،  پنیر شامل هاي نمونههاي فیزیکی و شیمیایی  ویژگی. ندیک نمونه پنیر کنترل نیز از شیر کامل تولید شد
 رسیدن روز 60در طول  4938و  760، 1809، 2852هاي  هاي حسی به ترتیب مطابق استاندارد ملی ایران به شماره رطوبت و ویژگی

  .ندگیري شد شاخص لیپولیز اندازههمینطور و  گیري شد. ترکیب اسیدهاي چرب با استفاده از کروماتوگرافی گازي اندازه
  

هاي پنیر حاوي روغن هسته انگور بـا   ، اسیدیته، رطوبت، چربی و درصد نمک نمونهpHنتایج این پژوهش نشان داد که  ها: یافته
هاي پنیر حاوي روغن  نمونه .)>05/0P( دار بود هاي فوق معنی بر ویژگی زمان  تأثیرداري نداشت ولی  نمونه کنترل اختلاف معنی

مقایسه با نمونه  اسیدهاي چرب ضروري غیراشباع بیشتر و اسیدهاي چرب اشباع کمتر درمقادیراز  يدار معنی طور هب ،هسته انگور
 (درصد) 75 و 50، 25حاوي  و هاي کنترل میزان اسید چرب لینولئیک در نمونه که طوري هب ؛)>05/0P( رخوردار بودپنیر کنترل ب

درصد بود.  5/29و  5/27، 26، 22ترتیب اسید چرب اولئیک بهدرصد و میزان  35و  20، 17، 3ترتیب برابر  روغن هسته انگور به
در طول رسیدن پنیر افزایش نشان  داري معنی بطورهاي پنیر حاوي روغن هسته انگور و پنیر کنترل  همچنین شاخص لیپولیز نمونه

نتایج ارزیابی حسی بر اساس . )<05/0P( داري وجود نداشت ها ازلحاظ شدت لیپولیز اختلاف معنی ولی بین نمونه) >05/0P(داد 
 . ازتعلق داشـت  درصد روغن انگور 75پنیر حاوي به لحاظ رنگ، بو و طعم  از متعلق به نمونه پنیر کنترل وبافت بالاترین امتیاز 

  آورد. دستبهروغن هسته انگور امتیاز بیشتري  درصد  75لحاظ مقبولیت کلی نمونه پنیر حاوي 
  

تولیـد پنیـر سـفید     بـا هـدف  روغن هسته انگور چربی پنیر با جایگزینی  امکانحاضر  نتایج پژوهشبر اساس  گیري کلی: نتیجه
  وجود دارد.اي  لحاظ تغذیه تر از ی فراسودمند و سالمنمک آب

 

  ، چربی شیررروغن هسته انگو، فراسودمندغذاي  ی،نمک آب سفید پنیر کلیدي: هاي واژه

                                                             
  jalilzadeh1387@gmail.com :نویسنده مسئول*
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  مقدمه
نیر نام عمومی گروهی از مواد غـذایی تخمیـري   پ   

از شیر است کـه در سراسـر دنیـا در طیـف      شده  یهته
هاي مختلف تولیـد   و در شکل طعم و عطروسیعی از 

را پـروتئین   پنیـر شود. قسمت عمـده مـواد جامـد     می
عقاد نا بعدازدهد و  کازئین) و چربی تشکیل می عمدتاً(

 )پنیر  اصطلاحاً آب( محلول شیرو خروج مایع و مواد 
ترین منابع  توان از مهم پنیر را می. )10( آید می دستبه

پروتئینی براي بدن محسـوب کـرد کـه حـاوي تمـام      
 برطـرف  بـا هاي ضـروري بـوده و بنـابراین     اسیدآمینه

نمودن بخشی از نیازهاي پروتئینی، کلسـیم، منیـزیم و   
نقش مهمی را در برنامـه غـذایی روزانـه     B12ویتامین 
مصرف غذاهاي داراي اسیدهاي ). 21( کند میبشر ایفا 

 ترین مهمیکی از چرب اشباع، ترانس و کلسترول بالا 
 و در نتیجـه  عروقـی  -قلبـی  هـاي  یماريب بروزدلایل 
 سراسر جهـان یافته و  میر در کشورهاي توسعه و  مرگ

  ). 9( باشد یم
اسـیدهاي   درصـد  70بـیش از   حـاوي چربی شیر   

جایگزینی چربی . )25 ،19 ،17( باشد میچرب اشباع 
یکـی از راهکارهـاي    عنوان بهگیاهی  هاي روغنپنیر با 

در  غیراشــباعاشــباع بــه  هــاي چربــیاصــلاح نســبت 
فتحـی  اسـت.   قرارگرفتـه  موردتوجـه اخیـر   هاي سال

جایگزینی چربی شیر  )2015آچاچلویی و همکاران (
با روغن فنـدق را جهـت تولیـد پنیـر مـورد ارزیـابی       

 داد نشـان  حسـی  هاي ویژگی ارزیابی . نتایجقراردادند
 درصـد  100 بــا  فنـدق  روغـن  بـا  تولیدشـده  پنیر که

 دیگـر  بـه  نسبت بیشتري کلی پذیرش نمره جایگزینی
در برخی  .)8( داشت پنیر رسیدن آخر روز در ها نمونه

 پنیـر  آب پروتئینی کنسانتره و کانولا روغن از تحقیقات
تـازه   سفید پنیر تولید در شیر چربی جایگزین عنوان به
 جـایگزین  عنـوان  به کانولا و زیتونروغن  نیز و )18(

 فراسـودمند  ایرانـی  سـفید  پنیـر  تولیـد  در شـیر  چربی
  ).9( شد  استفاده

بسـیار ملایمـی    طعـم  و عطـر روغن هسته انگور   
از کل اسیدهاي چـرب   درصد 90الی  80حدود  دارد.

 غیراشـباع اسـیدهاي چـرب    را تري آسیل گلیسـرول 
 درصـد  14-15. ایـن روغـن داراي   دهـد  میتشـکیل 

 واسـید   آلفالینولنیــک  درصـد  0-6/0 ،اولئیک اسـید

ــدود ــد 10-18 ح ـــباع   درص ـــرب اش ـــاي چ اسیده
 روغن هسـته انگور .استاسید استئاریک و  پالمتیـک

موجـب کـاهش    اســـید  یـک لینولئدرصـد   61-73 با
از چســبیدن ذرات   شـده، در عـروق  ها تپلاک تجمع

 آور زیـان بـه یکدیگر جلـوگیري کـرده و نیـز اثـرات     
  ).30 ،29کند ( میچاقی و دیابـت را تعدیل 

غنی ( شیر چربی جایگزینی پژوهش حاضر از هدف  
 هـاي  روغنبـا  بالا) کلسترول و اشباع چرب اسیدهاي از

 )غیراشـباع  چـرب  اسیدهاي از غنی( انگور هسته گیاهی
بــا  هسـته انگـور   روغــن  ،پـژوهش  ایــن  در لــذا . بـود 

 از جـایگزین بخشــی  درصـد  75و  50، 25 هـاي  نسـبت 
بـر   کاررفته به تیمارهاي تأثیر. شد سـازيپنیـر شیر چربی

 و شــاخص لیپـولیز   شــیمیایی،  فیزیکـی و  هـاي ویژگی
 ایـن  در پنیـر  کنترل نمونه با مقایسه در حسی هايویژگی

  گرفت. قرار موردبررسی پژوهش
 

  ها روشمواد و 
بـا   مـاکو  بـازار  از گـاو  کامـل  و تـازه  شیر اولیه: مواد

 بـا ( روغن هسته انگور، 1جدول منطبق بر مشخصات 
از بازار تبریز،  )تولید کشور ایتالیا و1اولیتالیا تجاري نام

از  استفاده مورد استارتر (ساخت ژاپن) ومیتو  پنیر مایه
ي مـواد  کلیـه  شرکت هانسن دانمـارك تهیـه گردیـد.   

 ازآلمـان   مـرك  شرکتساخت  استفاده موردشیمیایی 
 مـورد مـواد   .بودندبرخوردار اي درجه خلوص تجزیه

درجـه خلـوص   کروماتوگرافی گازي در آنالیز  استفاده
  داشتند.کروماتوگرافی 

                                                             
1.Olitaliya 



 و همکارانزبان 	آتش بهرام 
 

3 

 براي تولید پنیر حاوي روغن هسته انگور استفاده مورد شیر خام مشخصات –1جدول 
Table 1. Characteristics of raw milk used for producing cheese contains grape seed oil 

pH 
  )درصد( یچرب

Fat (%) 

  گراد)(درجه سانتیانجماد نقطه 
Freezing point(ºC) 

  )درصد( نیپروتئ
Protein (%)  

  (گرم بر سانتی مترمکعب) دانسیته
Density (gr.cm-3) 

6.68  3.6  -0.535  3.5 1.033 

 
در ابتـدا ترکیبـات   : و تولید پنیـر  سازي آمادهمراحل 

 جملـه در تهیه پنیـر از   مورداستفادهشیمیایی شیر خام 
 pHچگـالی و  نیـز مقـدار    و چربـی  و پـروتئین  میزان

با اسـتفاده از  چربی شیر  پس از جداسازيتعیین شد. 
  چـرخ بـه  میزان چربی شیر پس ،سپراتور آزمایشگاهی

 شیر شد. در مرحله بعد چربی گیري اندازهروش ژربر 
و  50:50، 25:75 هـاي  نسـبت با  رروغن هسته انگو با

شیر بـا  هاي  تمامی نمونهو چربی مخلوط شده  75:25
چربی  سپس تنظیم گردید.درصد  6/3در موازنه جرم 

بـا   ، سـاخت آلمـان)  IKAاولتراتـراکس (  از استفاده با
 10 مـدت بـه  خامشیر از مقداري بادقیقه  بر دور 5000
 بـه  بعـد از اتمـام زمـان اخـتلاط    و  شد مخلوط دقیقه

کامـل (بـدون   . شـیر گردیـد  اضـافه  خـام شـیر  ي یـه بق
بـراي تولیـد پنیـر    نمونـه شـاهد    عنوان به) گیري چربی

 کیلـو  5 براي گرم 07/0 مقدار پنیر(به یهما انتخاب شد.
 بعـد  وزنـی)  درصد (وزنی/ 1 نسبت به استارتر و شیر)

 پاستوریزه شـده  شیر استریل به مقطر آب در از انحلال
 و )دقیقـه  30به مدت  گرادسانتی درجه 65دماي در (

 و افزوده گراددرجه سانتی 38 تا 35دماي  تا هشد سرد
 دمـا  آن در دقیقـه  60مـدت   بـه  پنیر ي دلمه تا تشکیل
 کوچـک  قطعـات  به شده یلتشک  دلمه .ندشد نگهداري

 خروج بیشـتر  براي و گردد خارج پنیر آب شد تا بریده
 درپس از بـرش پنیـر    .گرفت پرس قرار تحت پنیر آب

 16 نمـک  آب در یـک روز مدت مشخص به يها اندازه
 نمک آب حاوي هاي یشهش به سپس نگهداري و درصد

 طی مـدت رسـیدن   ها آزمایش .انتقال یافت درصد 10
  تکرار گردید. بار یک دو هفتهروز) هر  60(

 و pH گیـري  انـدازه و فیزیکی: شیمیایی  هاي آزمایش
 2852 شـماره  بـه  ایـران  ملی استاندارد مطابق اسیدیته

 بـا  پنیـر  هـاي  نمونـه  در نمک مقدار گیري اندازه ،)16(
 شماره به ایران ملی داردــــاستان قــمطاب موهر روش
 روش از اسـتفاده  بـا  پنیـر  چربی میزان و) 14( 1809
 )13( 760 ارهـــــشم ایران ملی استاندارد مطابق ژربر

 در کـردن  خشـک  طریـق  از رطوبت درصد. شد تعیین
 بـه  رسـیدن  تـا  گراددرجه سانتی 105±2 دماي با آون
   .گردید انجام ثابت وزن

 افت،ـــب مزه، بو، شامل حسی ارزیابی :حسی ارزیابی
 10 از اسـتفاده  بـا  پنیر هاي نمونه کلی پذیرش و رنگ

 اي نقطـه  5 هدونیک روش به و ماهر نیمه ارزیاب نفر
 صـورت  4938 شمارهبه ایران ملی استاندارد اساس بر

  ).15( گرفت
گرم نمونه پنیـر   10 ابتدا بهشدت لیپولیز:  گیري اندازه

گرم سولفات سدیم  6مقدار شده و همگن  کاملاً خرد
لیتـر  میلـی  60بدون آب اضافه شد و پـس از افـزودن   

 بـا دار همـراه  اتر در یک ظرف در پـیچ اتیلمحلول دي
دقیقه کاملاً مخلوط شد.  30مغناطیسی به مدت  زنهم

صاف  1در مرحله بعدي محلول با کاغذ واتمن شماره 
 ـشد و رسوب باقی  20ا مانده دو بار متوالی و هر بار ب

اتر شسته شد. در مرحله بعدي محلول  اتیل لیتر دي میلی
نرمال با معرف  1/0زیر صافی با محلول پتاس اتانولی 

فتالئین تا پیدایش رنگ ارغوانی تیتر گردید. با قرار فنل
 ،دادن محلول تیتر شده در زیر هود، حلال تبخیر شـد 

هـاي  و مقدار کـل اسـید   توزین مانده باقیمیزان چربی 
گـرم   100والان در میلـی اکـی   بـر حسـب  چرب پنیر 

  ).20چربی بیان گردید (
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پنیـر بـراي آنـالیز     هـاي  نمونـه استخراج روغن از 
 هـاي  نمونـه از  نــ ـغرو اسـتخراج : چـرب  اسیدهاي

معمولی)  لاـــیخچ ياـــمد( درـــس یطاشر در رــــپنی
ــ .انجــام گرفــت ــا  10 ترتیــب یندب  100گــرم پنیــر ب

 حجمـی / ، 1:2( متـانول  – مرـفوکلر طمخلو لیتر میلی
 تا 3 تمد به بعد حاصل طمخلو. شد طمخلوحجمی) 

 اختـس IKA مدل( کسراوـتالتراوبا دستگاه  قیقهد 4
 یکرـــش اـــب قیقهد 30 مــدت بــههمگــن و  ن)لماآ

 کاغذ از اسـتفاده  با سپس .دـش زدهمـه گاهیـمایشآز
 25 و شد یختهر رانتوـکد فـقی لـخدا معمولی صافی
 ضافها قفو طوـ ـمخل به عشباا سـدیم کلریـد  لیتر میلی
 مـــدیـس تولفاـس از دهتفاـسا اـب مرـفوکلر زفا. شد
 ناـــــچرخ رتواسپر توسط و هشد تهراهیدد آب ونبد
 غنرو شد.خشک  خلأ تحت گراددرجه سانتی 40 در

درجـه   -20در دمـاي   يدـ ـبع آنالیزهاي ايبر حاصل
  ).23( شد رينگهداگراد سانتی
 مشتق سـازي  آمـاده : چـرب  اسـیدهاي  پروفیل تعیین
ــا آن نالیزآ و بچر يسیدهاا سترامتیل  هستگاد با هــــ

آزادمـــــرد  روش سساا بر زياــــــگ فیاماتوگروکر
 10 ودحد در گرفت.انجـام  ) 2008( دوتـا و  دمیرچی

 لولـه  در انهگز لیتـر  میلـی  5/0در  نـ ـغرو گـرم  میلی
 01/0سـود   لیتـر  میلـی  2 پسـ ـس و شـده  حل آزمایش 

 یشآزما  لوله .شد ضافها یشآزما  لوله به یلمتانو رمولا
درجـه   60 آب محما در فوق الذکر يها محلولوي حا

پـس  . دـ ـش اريدـنگه هـقیقد 10 تمد به گراد سانتی
 هـ ـقیقد 10 مـدت  به BF3معرف  لیتر میلی 3 از افزودن

گـراد  درجـه سـانتی   60 ی با دمـاي آب محما در رـیگد
 یشآزمـا   لوله، نشـکوا ماـنجا از دـبع. دـش ارينگهد

 لیتـر  یلیم 2و  قرار گرفتسرد   آب نجریادر معرض 
 افهـ ـضا انهگز لیتـر  میلی 1و  درصد 20 نمک لمحلو

 هــ ـلای ژیـو انتریفــس و لــکام اختلاط از دـبع. دـش
ـــهگ ــترهايمتیل ويحا انزـ ــیدهاي اس ــچ اس  برـ
ــساجد ــش زياـ ــراي  .دـ ــلجدب ــازي متی  يسترهاااس

ــگ فیااتوگرـــموکر هتگاـــسد از بچر يسیدهاا  زياـ
(مـدل   BPX70  یلیکانیـ ـس موئینی ستونه ـب زـمجه

SGE, AUSTIN22/0قطر  ،متر 50طول  ه، آمریکا) ب 
دماي  .میکرومتر استفاده شد 25/0 ضخامتو  متر میلی
 با و دقیقـه بـود   2ت مد بهگـراد  درجه سانتی 50 اولیه

درجـه   230 به قیقهد رد گـراد درجه سانتی 10 یشافزا
درجــه  210 یقرتز رتپو يماد .سیدرگــراد ســانتی

گـراد  درجه سـانتی  240 زسارشکاآ يماد و گرادسانتی
با استفاده  زياـگ فیاماتوگروکر هستگادبود. تزریق به 

  ).7( انجام گرفت 1کنندهاز سیستم تقسیم
تکـرار   3بـا   هـا  آزمایشتمام : آماري تحلیل و  تجزیه

هاي کامـل  بلوك هاي حاصل با طرح پایهدادهانجام و 
ها میانگین شدند. آزمون مقایسه وتحلیل تجزیهتصادفی 

انجـام   درصـد  5نیز با روش توکی در سطح احتمـال  
ها و مقایسه میانگین تیمارها داده وتحلیل تجزیهگرفت. 

 و 22نسـخه    IBM SPSS Statisticsافـزار توسط نـرم 
صـورت   اکسـل افـزار  از نـرم رسم نمودارها با استفاده 

  گرفت.
 

  نتایج و بحث
در  pHتغییـرات  : در طی رسـیدن پنیـر   pHتغییرات 
تا حد زیادي مربوط به تخمیر لاکتوز دن پنیر طی رسی

مـواد بـافري    تأثیرهمچنین تحت  وو افزایش اسیدیته 
نتـایج آنـالیز   بر اساس ). 23باشند (موجود در پنیر می

داري وجود  اختلاف معنیپنیر  هاي نمونهواریانس بین 
ــأثیرولــی  )1(شــکل  نداشــت ــود دار یمعنــزمــان  ت  ب

)05/0P<.(  افزایش اسیدیته یکی از پارامترهاي مهم در
در طول  pH. کاهش رود میشمار نمکی به پنیرهاي آب

مولـد   هـاي  باکتريدلیل فعالیت به   زمان رسیدن عمدتاً
ــیدلاکتیک ــه   اس ــت ک ــیاس ــد م ــبب مهــار   توان س

هاي ناخواسته و افزایش پایداري دلمـه   میکروارگانیسم
  ).12، 1شود (

                                                             
1. Split injector  
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  روز 60هاي پنیر در طول در نمونه pHتغییرات  -1شکل 

Figure 1. Changes of pH in cheese samples during 60 days 
 درصد در طول زمان است. 5دار در سطح  وجود اختلاف معنی  دهنده نشان غیرمشابهحروف لاتین کوچک 

 ها است. درصد بین تیمار 5دار در سطح  وجود اختلاف معنی  دهنده نشان غیرمشابهحروف لاتین بزرگ 
Dissimilar small letters indicate a significant difference at 5% level over time. 

Dissimilar capital letters indicate a significant difference at 5% level between treatments. 
  

نتایج پـژوهش  : تغییرات اسیدیته در طی رسیدن پنیر
شده در روز  هاي پنیر تولید نشان داد که اسیدیته نمونه

و اسـیدیته   )<05/0P( داري نداشتند اول اختلاف معنی
یافـت (جـدول   زمان افزایش  باگذشت هاتمامی نمونه

بــر رشــد   تــأثیر  ازنظــر pHاســیدیته پنیــر و  . )2
فعالیت آنزیمی طی فرآیند رسـیدن   ،هامیکروارگانیسم

هاي رئولـوژیکی و طعـم بسـیار    و همچنین در ویژگی
طـی رسـیدن    شـده  تشکیل اسیدلاکتیکد. نباشمهم می

توسط انواع  دارد ونقش مهمی در مزه و طعم پنیر پنیر 

ها به اسید استیک و اسـید پروپیونیـک تبـدیل    باکتري
). اسیدیته تمامی پنیرهـا در طـی رسـیدن    26شود (می
افزایش در شیر  اسیدلاکتیک هاي باکتريدلیل حضور  به

ممکن اسـت تحـت    pHرابطه بین اسیدیته و . یابدمی
هـا، اسـیدیته   کروارگانیسـم عواملی نظیـر نـوع می   تأثیر

 اسـیدلاکتیک ). 22داخلی و ظرفیت بافري قرار گیرد (
پنیر تازه، به ایجاد ساختار پنیـر   در مزه علاوه بر ایجاد

انـواع فسـادهاي میکروبـی    آن در برابـر  ز و حفاظت ا
 .کندکمک می

  
  روز 60تغییرات اسیدیته پنیر در طول  -2 جدول

Table 2. Cheese samples acidity changes during 60 days 
 روز / تیمار

Day / Treatment  
  %25 هسته انگور روغن

Grape seed oil 25% 
 %50روغن هسته انگور 

Grape seed oil 50%  
 %75روغن هسته انگور 

Grape seed oil 75%  
 شاهد

Blank  
1  0.1Aa±7.7  0.1Aa±6.4  0.1Aa±6.2  0.1Aa±6.8  
15  1.0Cb±24.0  1.0Bb±20.0  1.0Ab±12.0  1.0Ab±12.0  
30  0.1Cc±28.4  1.0Cc±30.0  0.1Ac±20.8  0.1Bc±23.2  
45  0.1Bc±28.8  1.0Cd±34.0  0.1Ad ±25.2 0.1Bd±30.0 
60 1.0Bd±36.0 0.1Ce±39.6 1.0Ae±32.0 0.1Be±35.2 

 درصد در طول زمان است. 5دار در سطح  وجود اختلاف معنی  دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف لاتین کوچک 
 ها است. درصد بین تیمار 5دار در سطح  وجود اختلاف معنی  دهنده نشاندر هر ردیف  غیرمشابهحروف لاتین بزرگ 

Dissimilar small letters in each column indicate a significant difference at 5% level over time. 
Dissimilar capital letters in each row indicate a significant difference at 5% level between treatments. 
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نتـایج  : تغییرات میزان رطوبت در طی رسـیدن پنیـر  
دار بـین تیمارهـا    اختلاف معنی با وجود عدم نشان داد

)05/0P> (ــه طوبتر ارمقد ــاي نمون ــر ه ــاچربی  پنی ب
  یافـت  یشازـ ـفا نسیدرزمان  لطو در جایگزین یافته

فتحی آچـاچلویی و همکـاران   در پژوهش . )2(شکل 
) جایگزینی چربی شیر با روغن فنـدق سـبب   2015(

. ایـن محققـین   هاي پنیر گردیـد  افزایش رطوبت نمونه
 چرب کـم پنیـر هـاي نمونـه رطوبت مقدار اختلاف در

 ها. آندادند نسبت ها آن پروتئین مقدار به را چرب پر و
 پنیـر  ماتریکس به آب اتصال ظرفیت افزایشدریافتند 

 چـرب  کـم پنیرهـاي   بـالاي  پـروتئین  مقداراحتمالاً به 
 انزـ ـمی بر اساس برخـی گزارشـات  ). 9( مرتبط است

 مورد یرـش یـچرب اردـمق معکوسی با طتباار تـطوبر

با نتـایج  همچنین  .)24دارد ( سازيپنیر ايرـب استفاده
) بر روي پنیر سفید 2007تحقیق رحیمی و همکاران (

  . )21( مطابقت دارد چرب کمایرانی 
در مورد نمونه شـاهد (بـدون جـایگزینی) مقـدار         

 هاي پنیر در طـول زمـان کـاهش یافـت     رطوبت نمونه
 بررســی در) 2006توپچــو و ســالداملی ( .)2(شــکل 
فیزیکـی و شـیمیایی پنیـر سـفید      هايویژگیتغییرات 

به نتایج مشابهی دسـت یافتنـد   ترکیه در طول رسیدن 
افزایش درصد مواد جامـد پنیـر در طـول دوره    ). 27(

 3( است شده  گزارشرسیدن توسط محققین دیگر نیز 
افزایش درصد نمک پنیر در طول زمان یکـی از  . )6و 

 آن کـاهش دنبال بهعوامل افزایش درصد ماده جامد و 
  ).3باشد ( میزان رطوبت پنیر می

  

  
  روز 60هاي پنیر در طول رطوبت نمونه محتوي -2شکل 

Figure 2. Moisture content of cheese samples during 60 days 
 

نتـایج   :تغییرات میزان نمـک در طـی رسـیدن پنیـر    
لحاظ درصد نمـک   از پژوهش نشان داد که ازحاصل 

هاي پنیر حاوي روغن هسته انگور و نمونـه   بین نمونه
 داري وجـود نـدارد   اخـتلاف معنـی   )3(شـکل   کنترل

)05/0P>(    ـیمارهـا  تولی اثر متقابـل زمـان و  دار  یمعن
طعـم و   عامـل بهبـود   عنوان بهنمک . )>05/0P( است

. کنـد  مـی گـرم عمـل    وهـواي  آبپنیـر در   نگهدارنده
نمک در پنیـر شـامل کنتـرل رشـد و      تأثیرکلی طور هب

ها، کـاهش  فعالیت میکروبی، کنترل فعالیت انواع آنزیم
تغییــرات شــیمیایی کنتــرل رطــوبتی،  محتــويمیــزان 

و بهبـود طعـم    ، بافـت حلالیـت  بر تأثیرپروتئین پنیر، 
  ).11( باشد می
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  روز 60هاي پنیر در طول نمک نمونه محتوي -3شکل 

Figure 3. Salt content of cheese samples during 60 days 
  

بر اسـاس  : تغییرات میزان چربی در طی رسیدن پنیر
هاي مختلـف پنیـر    نتایج پژوهش حاضر، چربی نمونه

 .)4(شـکل   اي نداشت ملاحظه ام تغییر قابل یستا روز 
 در میـزان چربـی   یجزئکاهش  ام 60ام تا  از روز سی

توانـد بـه دلیـل افـزایش رطوبـت       یمملاحظه شد که 
. نتایج پژوهش حاضـر  )4(شکل  هاي پنیر باشد نمونه

) 1394بــا پــژوهش فتحــی آچــاچلویی و همکــاران (
ــت دارد ( ــی). 8مطابق ــاي بررس ــاران ه ــین و همک آک

اوغلـو و   ، هایال)2006)، توپچی و سالدامالی (2003(
ــاران ( ــد و) 2005همک ــه 1992( الاعب ــان داد ک  ) نش

زمـان رسـیدن    گذشـت  بـا میزان چربـی پنیـر    کاهش
دلیـل خـروج چربـی بـه داخـل محلـول        توانـد بـه   می
بـر اسـاس    همچنـین ). 2، 12، 27، 3( ی باشدنمک آب

میزان چربی در طـی رسـیدن    جزئیکاهش  گزارشات
ــی  ــر مـ ــه پنیـ ــد بـ ــل دتوانـ ــت  لیـ ــزایش فعالیـ افـ

ــم ــک  میکروارگانیس ــاي لیپولیتی ــد (ه ــایج  .)2باش نت
) نشـان داد  1988عبدالسلام و همکاران ( يها آزمایش

رطوبت، میـزان چربـی در طـی     محتويدلیل کاهش به
  ).1تواند افزایش یابد (رسیدن پنیر می

 

  
  روز 60هاي پنیر در طول چربی نمونه محتواي -4 شکل

Figure 4. Fat content of cheese samples during 60 days 
  



 1399، 2)، شماره 12نشریه فرآوري و نگهداري مواد غذایی جلد (
 

8 

نتـایج  : لیپولیز در طی رسـیدن پنیـر   شدتتغییرات 
پژوهش حاضر نشان داد که ازلحاظ شدت لیپولیز بین 

هاي پنیر حـاوي روغـن هسـته انگـور و نمونـه       نمونه
امـا  )؛ <05/0P( وجود ندارد داري اختلاف معنی کنترل
دار و بیشـترین   معنـی  کاملاًشدت لیپولیز  بر  زمان تأثیر

. )5(شکل  بود 60هاي پنیر در روز  میزان لیپولیز نمونه
تغییرات بیوشـیمیایی در طـی    ترین مهملیپولیز یکی از 

 شـده  تولیداد آز. اسیدهاي چرب باشدمی رسیدن پنیر
در طی لیپولیز، همراه با ترکیبـات فـرار و محصـولات    
پروتئولیز، مستقیماً در طعم پنیر نقش دارند. عبدالسلام 

ی نمک آب) عنوان کرد میزان لیپولیز در پنیرهاي 1988(
، لیپـاز شـیر، لیپـاز    مورداسـتفاده نوع شـیر   تأثیرتحت 

ــاز   ــا لیپ ــایی ی ــزودهباکتری ــیون و شــده اف ، هموژنیزاس
و  نمـک  آبسـازي، غلظـت   پاستوریزاسیون شیر پنیـر 

). نتایج این پژوهش نشان داد 1باشد ( میدماي رسیدن 
، میزان لیپـولیز  60تا  1از روز  ها نمونهکه طی رسیدن 
روغن نسـبت   درصد 50نمونه لیپولیز  وافزایش یافت 

. علیـزاده و  )5(شـکل   بیشـتر بـود   هـا  نمونـه به بقیـه  
میـزان لیپـولیز ارتبـاط     نـد ردکبیـان   )2006همکاران (

  ).5مثبتی با رسیدگی پنیر دارد (
  

  
  هاي مختلف پنیر در طول زمان رسیدنتغییرات شدت لیپولیز نمونه -5شکل 

Figure 5. Lipolysis intensity changes during ripening of cheese samples  
  

 برـ ـچ اسـیدهاي  پروفیـل : چرب اسیدهاي پروفیل
 پنیرهـا  از شـده  استخراج نـغرو در هدـش گیري اندازه
شـده   جـایگزین  یرهايپن هاي نمونهکه همه  دادنشان 

تفـاوت   کنتـرل گیاهی در مقایسه با پنیـر   هاي روغنبا 
و بیشــترین  تــرین مهــم. )>05/0P( دارنــد داري معنــی

ــکنت پنیر در دموجوچــرب  یدهاياســ  یدهاياســ ل،رـ
)، C4:0( کــ ـبوتیری اسـیدهاي  املـ ـش عباـشا بچر

 کــ ـکاپری ،)C8:0(ک ــکاپریلی )،C6:0( کاپروئیـک
)C10:0،( کــیرلو )C12:0 ،(تیکــیسیرم )C14:0 ،(

 بودنـد.  )C18:0( اسـتئاریک  و  )C16:0( کــ ـپالمیتی

بیشـترین  ، شـد   داده ننشا 6شـکل   در هـ ـک طور همان
 در يدار معنـی  طـور  بـه  ب،رـچ يیدهاـسا نـیا ارمقد

 راـتیم هاينمونه پنیر هــب بتــنس شاهد رــپنی نمونه
ــبیشروغــن هســته انگــور  با هشد . )>05/0P( دبو ترـ

) C18:2(لینولئیــک اســید و )C18:1( اولئیــکسیدا
در  غیراشباع برـچ ياـیدهـسا ترینـبیشو  ترین مهم

 .نددبوروغن هسته انگـور   با هشد رتیما يپنیرها نمونه
 در داري معنـی  ورط ـب هـاي چـرب مـذکور   ر اسیدامقد

روغن هسته انگور نسـبت   با هشد رتیما پنیرهاينمونه 
 ).>05/0P( بیشتر بود شاهدبه نمونه 
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  30هاي مختلف پنیر در روز پروفیل اسیدهاي چرب نمونه -6شکل 

Figure 6. The fatty acid profile of various samples of cheese on day 30 
  

 هـاي  یـانگین منتایج حاصل از مقایسه : ارزیابی حسی
 در شکل 60روز پنیر در  هاي نمونهحسی  هاي ویژگی

بـه   هـاي حسـی   ارزیـاب از دیـدگاه   .شد  دادهنشان  7
را  78/4، نمونه شاهد نمـره  هاي ظاهريلحاظ ویژگی

درصد روغن  75کسب کرده و نمونه حاوي  5از نمره 
در مـورد   .را به خود اختصـاص داد  81/4انگور نمره 

نمونـه شـاهد بـالاترین امتیـاز     هاي بافتی امتیاز ویژگی
درصد روغن هسته انگـور   25) و نمونه حاوي 79/4(

. )7داد (شکل ) را به خود اختصاص 4کمترین امتیاز (

وجود طعم خارجی (طعم روغن)، طعم ترشی، طعـم  
ــی و     ــم کهنگ ــی)، طع ــدن چرب ــد ش ــیدیتی (تن رنس

ــی از کپــک ــه  زدگ ــاي  شــاخصجمل ــیه ــاي  ویژگ ه
ها نشان داد که مقایسه داده). 4باشند (عطروطعمی می

لحاظ مقبولیت کلـی نمونـه شـاهد کمتـرین امتیـاز      به 
هـا بـه    ) را به خود اختصاص داد و سـایر نمونـه  5/4(

را نشـان   مقبولیـت  افـزایش  درصد جـایگزینی  ترتیب
جـایگزینی   درصـد  75 پنیـر بـا   نمونه ند؛ بطوریکهددا

  .داشتبیشترین مقبولیت کلی را  روغن هسته انگور
 

  
  60هاي مختلف پنیر در روز آنالیز حسی نمونه -7شکل 

Figure 7. Sensory analysis of cheese samples on day 60 
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  گیري نتیجه
 هاي پنیـر هاي فیزیکی شیمیایی نمونهنتایج ویژگی    

بـه  هاي پنیـر  بین نمونه داري معنینشان داد که تفاوت 
 رطوبـت ، نمـک، چربـی و   pHمیزان اسـیدیته،   لحاظ
ولی نتایج حاصل از  ،)<05/0P( ها مشاهده نشدنمونه

هاي پنیر نشان داد که بـا  اسیدهاي چرب نمونه پروفیل
کنترل با روغن هسته  چربی موجود در پنیر یجایگزین

 غیراشـباع انگور در سه سطح، میزان اسیدهاي چـرب  

. نتایج حاصل از ارزیابی حسی نشان آن افزایش داشت
بافـت بـالاترین امتیـاز را دارد     لحاظ ازداد پنیر شاهد 

انگـور در  هسـته  درصـد روغـن    75ولی پنیر حـاوي  
 درمجمـوع رنگ، بو و طعم بالاترین امتیاز را داشـت.  

 75از بافـت، پنیـر حـاوي     نظـر  صـرف توان گفت می
تواند جـایگزین مناسـبی    روغن هسته انگور می درصد

 کننده مصرفباشد و سلامت  ینمک آبسفید براي پنیر 
  بهبود بخشد. شده  اشباعرا با کاهش چربی 
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Abstract1 
Background and objectives: Cheese is one of the most valuable dairy products in the world 
and Iran. Due to increasing fat-related diseases such as cardiovascular disease and obesity, the 
replacement of cheese fat with oils containing functional fatty acids and lower saturated fatty 
acids has been seriously taken into consideration, recently. The aim of this study was production 
of functional cheese by partial replacement of milk fat with grape seed oil (GSO) as a source of 
essential and unsaturated fatty acids.  
 
Materials and methods: Fresh milk was prepared from Maku farms. In order to standardize the 
milk fat, different ratio of GSO (Olitalia trademark) and cream (25:75, 50:50 and 75:25) were 
used. Then, white-brined cheese samples were produced according to general industrial method. 
A control cheese sample was produced from whole milk. The physical and chemical properties 
of cheese samples including pH, acidity, fat, salt and moisture content along with sensory 
properties during the 60 days of cheese ripening were measured according to the Iranian 
National Standard Organization test methods, No. 2852, 1809, 760, and 4938, respectively. 
Measuring fatty acid profiles was done by gas chromatography method and lipolysis index was 
determined. 
 
Results: The results of this research showed that there was no significant difference between 
samples substituted with GSO and control sample regarding pH, acidity, moisture and salt 
content (P>0.05). However, the effect of ripening time on aforementioned properties was 
significant (P< 0.05). All samples containing GSO had more essential fatty acids and lower 
saturated fatty acids compared to the control. Therefore, the amount of linoleic acid in the 
control samples and samples containing 25%, 50%, 75% of GSO, were 3, 17, 20 and 35 (%) and 
the amount of oleic acid, 22, 26, 27.5 and 29.5 (%), respectively. The results of sensory 
evaluation showed that in the term of texture, control sample had the highest score, while cheese 
containing 75% GSO gained highest score in terms of color, odor and taste. Generally, white-
brined cheese containing 75% GSO had the maximum overall acceptability score. 
 
Conclusion: The results of this research showed the feasibility of cheese fat substitution with 
grape seed oils for producing more healthy, nutritional and functional white-brined cheese. 
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