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  چكيده
 افـزايش ميـزان   با آن رجامعه وارتباطاضافه وزن، چاقي و بيماريهاي قلبي د شيوع به باتوجه اخير درسالهاي :مقدمه
توليـد محصـولات غـذايي فراسـودمند باكـاهش سـطح كلسـترول        غذا، وكلسترول شده اشباع دريافتي،چربي چربي

سويا و فرآورده هاي حاصل از آن به علـت قيمـت   وچربي اشباع شده جهت سلامت عموم افراد جامعه با استفاده از 
جود تركيبات ايزوفلاونوئيدي،چربي هاي غيراشباع و ضروري مورد توجه مناسب، عدم وجودكلسترول و لاكتوز،و

شـده از   پنيـر اوليـه فراسـودمند تهيـه    هدف ازاين پژوهش، ارزيابي ويژگي هاي شيميايي و حسـي  . قرار گرفته است
 .نسبت هاي مختلف مخلوط شير گاو و شير سويا مي باشد

و كلريـد  %)  20و  15، 10، 5، 0(سـطح   5شير سويا در ه اين تحقيق يك مطالعه تجربي مي باشد ك: روش بررسي
ويژگي هاي شـيميايي و حسـي نمونـه    . درصد با شير گاو مخلوط و در تهيه پنير اوليه بكار رفت 4/0كلسيم با نسبت 

ها بر اساس استانداردهاي ملي تعيين گرديد نتايج در قالب طرح پايه كاملاً تصادفي بـا آرايـش فاكتوريـل و توسـط     
مقايسه ميانگين داده ها بر اساس آزمون چند . در معرض تجزيه واريانس قرار گرفتMinitab 16افزار آماري  نرم

  .دامنه اي دانكن انجامشد
نتايج نشان داد كه با افزايش جايگزيني شير سويا ، ميزان پروتيين، چربي، ماده خشـك ، اسـيدهاي چـرب     :هايافته

و امتياز بافت نمونه هاي پنير توليـدي افـزايش و ميـزان    ) لينولئيك و لينولنيكاسيدهاياولئيك، ( غير اشباع ضروري 
، امتياز رنگ و طعم  نمونه هاي پنير توليـدي در مقايسـه بـا نمونـه شـاهد كـاهش       اسيدهاي چرب اشباع كلسترول ، 

ه هـا از نظـر ويژگـي    در مقايسه با ساير نمون% 4/0و كلروكلسيم % 15، شير سويا % 6/84نمونه حاوي شير گاو . يافت
  .هاي شيميايي مناسب تر و خصوصيات حسي آن قابل قبول مي باشد

با انتخاب نسبت هاي مناسب جايگزيني شير سويا با شير گاو در توليد پنير مي تـوان محصـولي توليـد    :گيرينتيجه
اي فراسـودمند  كرد كه داراي ويژگي هاي كيفي مطلوب و سلامتي بخش براي مصرف كننده باشد و به عنوان غـذ 

 .در تغذيه افراد جامعه به خصوص سالمندان مورد استفاده قرار گيرد
  .پنير، شير سويا، شير گاو، فراسودمند :كليديواژه هاي

 

بررسي ويژگي هاي شيميايي و حسي پنيرفراسودمند تهيه شده از مخلوط شيرگاو و 
  شيرسويا

  3،محمدباقرحبيبي نجفي2،مصطفي مظاهري تهراني1غلامرضا ياسائي مهرجردي: نوسندگان

  مشهد فردوسي دانشگاهالملل  ينب يسغذايي،پرد وصنايع علوم دكتري دانشجوي .1
  مشهد فردوسي غذايي،دانشگاه وصنايع علوم دانشيارگروه: مسئول نويسنده .2

                         05138802000Email: mmtehrani@um.ac.ir:تماس تلفن
 مشهد سيفردو غذايي،دانشگاه وصنايع علوم استادگروه .3

 

  

  

  طلوع بهداشت  

  

  

  

  

  
 دو ماهنامه علمي پژوهشي

 دانشكده بهداشت يزد

  سال چهاردهم
  ششم: شماره

   1394ويژه نامه 
 54: شماره مسلسل

  

  19/12/1393: تاريخ وصول
  7/7/1394: تاريخ پذيرش

  

  

  

  



545 

   ...بررسي ويژگي هاي شيميايي و حسي پنيرفراسودمند

  مقدمه 

 به شود و مي توليد شير از كه است تخميري محصول يك پنير

 پروتئين، كلسيم و ويتامين ها از جمله از مغذي تركيبات واسطة

 كشور در است و مصرف زيادي رژيم غذايي اصلي اجزاء

است  برخوردار بالايي اي ارزش تغذيه از پنير كه اين با. دارد

). 1(دارد و كلسترول اشباع چربي توجهي قابل مقادير ولي

 ها گليسيريد تري را پنير هاي درصد چربي 95حدود  معمولاً

 چرب ي درصد اسيدها 74مقدار،  اين از كه دهند تشكيل مي

 درصد SFA )Saturated Fatty Acids( ،23يا  اشباع شده

 MUFAيا  گانه دو يك پيوند با نشده اشباع چرب اسيدهاي

)Mono Unsaturated Fatty Acids(  اسيدهاي درصد 3و 

 PUFA)Poly يا  گانه دو پيوند چند يا دو با اشباع نشده چرب

Unsaturated Fatty Acids (اشباع چرب ي اسيدها. هستند 

و اسيد هاي چرب ) LDL(كلسترول افزايش باعث) SFA(شده 

 در و آن به كاهش منجر) PUFAو  MUFA(اشباع نشده 

). 2(و عروقي مي شوند قلبي بيماريهاي بروز خطر كاهش نتيجه

اضافه وزن، چاقي و  شيوع به توجه با اخير هاي سال در

 چربي افزايش ميزان با آن ارتباط جامعه كه بيماريهاي قلبي در

 و است ثابت شده غذا كلسترول و شده اشباع چربي دريافتي،

يك تقاضاي  افراد جامعه در اين زمينه، عمومي آگاهي افزايش

 تغذيه از نظر متعادل و سالممواد غذايي  و سريع براي ناگهاني

و همچنين تمايل براي مصرف غذاهايي كه حاوي تركيبات  اي

سلامتي بخش هستند در بين مصرف كنندگان مشاهده مي 

امروزه سويا و محصولات حاصل از آن به عنوان يك ). 1(گردد

اند و مصرف آنها توسط  فرآورده عملگرا مورد توجه قرار گرفته

 كامل سوياي محصولات). 3(متخصصين تغذيه توصيه مي شود

سويا  انتخابي اجزاي با مقايسه در بيشتري اثرات سلامتي بخش

به  تركيبات و ءاجزا نظر از تقريبي طور به سويا شير. دارند

مقايسه تركيبات شيمايي شيرگاو  ).4(است نزديك كامل سوياي

دهد كه وجود تركيبات ايزوفلاونوئيدي،  و شير سويا نشان مي

... چربي هاي غير اشباع، عدم حضور لاكتوز در شير سويا و

 شير مكمل عنوان بهباعث گرديده است به صورت مستقل يا 

با ). 5،6(شود استفاده آن از لبني هاي فرآورده در توليد گاو

جايگزين نمودن بخشي از شير با فرآورده هايي نظير شير سويا و 

فرمولاسيون مناسب مي توان به محصول جديدي دست يافت 

كه علاوه بر ويژگي هاي فرآورده هاي لبني، ويژگي هاي مكمل 

افزوده را داشته و به دليل كمتر بودن قيمت شير سويا در مقايسه 

فرآورده هاي . با شيرگاو، از نظر قيمت نيز مناسب تر باشد

مخلوط، در واقع نوعي غذاهاي عملگرا يا 

هستند كه بر پايه لبنيات ) Functional Foods(راسودمندف

بر اساس دستورالعمل اجرايي سازمان غذا و ). 7(توليد مي شوند

دارو در مورد غذاهاي فراسودمند، محصولات غذايي كه حاوي 

باشند جزء ) گرم 100(گرم در سهم 25/6پروتئين سويا حدالقل 

 سازمان. )8(محصولات غذايي فراسودمند محسوب مي شوند

 باليني نتايج كارآزمايي اساس بر) FDA(آمريكا  داروي و غذا

 مربوط ادعاهاي مطالعات اپيدميولوژيك از حاصل اطلاعات و

 بيماريهاي كاهش عروق، و سلامت قلب بر سويا اثر به

پنير تازه يا پنير اوليه،  )9، 8(كرونري را تاييد كرده است

آنزيمي شير پاستوريزه به فرآورده اي است كه در نتيجه انعقاد 

دست مي آيد و به صورت تازه  مصرف مي شود يا به عنوان 

ماده اوليه در تهيه انواعي از پنيرهاي آب نمكي، پروسس و پيتزا  

چربي  و كلسترول با فراسودمند پنير توليد ).10(كاربرد دارد
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 ويژه به جامعه افراد عموم سلامت كاهش يافته جهت اشباع

 به اهميت با و ضروري خون در بالا كلسترول حسطو افراد با

پژوهش، بررسي ويژگي هاي  اين از هدف لذا رسد نظر مي

شده از نسبت هاي  پنير اوليه فراسودمند تهيهشيميايي و حسي 

  .مختلف مخلوط شير گاو و شير سويا مي باشد

  روش بررسي

مي باشد كه توليد پنير به روش  تجربي مطالعه يك تحقيق اين

در واحدهاي لبني و در مقايس آزمايشگاهي انجام گرفت  رايج

 سويا مشهد توس سويا شركت كامل آرد سويا، شير تهيه براي

 آب رطوبت بود با %6 و چربي %21 پروتئين، %37 كه داراي

 دقيقه 10 مدت به كن مخلوط يك در 6به  1 نسبت به جوش

). 7(آماده گرديد و درجه سانتيگراد مخلوط 85در دماي حدود 

 20و  15، 10، 5، 0(سطح  5سويا تهيه شده در  شيرسپس 

 ثانيه 15 به مدت 0C 72 در دمايو  گاو مخلوطبا شير ) درصد

با نسبت كلريد كلسيم  و گرديدسرد  0C40تا دماي  پاستوريزه و

 04/0مايه كشت آغازگر به غلظت  افزوده ومخلوط ه ب % 4/0

 در دماي دقيقه  15 هر كيلوگرم تلقيح و به مدت به ازاءگرم 

0C38 آغازگر فرصت كافي براي باكتري هاي تا شد  نگهداري

در . را قبل از افزودن رنت داشته باشند pH كاهش  فعاليت و

 تهيه شده از TL 2200  Fromaseرنت نوع ميكروبي  ادامه

دقيقه براي تشكيل لخته  30ه و ضافا آنبه  هلند  DSMشركت

به  س از تشكيل به مكعب هايلخته پ. به آن فرصت داده شد

پس از  .شودبريده تا خروج آب پنير از آنها تسريع cm1 ضلع

و فشرده نمودن  0C50با آب گرملخته شستشوي تخليه آب پنير، 

آنها انجام گرفت و در نهايت پنير تهيه شده در ظروف پلي 

براي آزمون . استايرن بسته بندي و در پخچال نگهداري گرديد

هاي پنير، پروتيين به روش ميكرو كلدال  شيميايي نمونه

استاندارد (، چربي به روش ژربر )1811استاندارد ملي شماره (

استاندارد ملي (، ماده خشك به روش وزني )  760ملي شماره 

، پروفايل اسيدهاي چرب و ميزان كلسترول چربي )1753شماره 

 مدل) GC(گازي  كروماتوگرافي پنير با استفاده از دستگاه

4500 PU  ساختPye-unicam Philips به ستون مجهز 

تعيين  4091سيليكاني و به روش استاندارد ملي شماره  موئيني

روش  چشايي به آزمون از استفاده با حسي رزيابيا). 11(گرديد

 نفر بودند 12داوران  گرفت تعداد نقطه اي انجام هدونيك پنج

 رده هايفرآو در كارخانجات مسئولين فني شاغل بين از كه

 دقت و علاقه اساس بر )نفر زن 6نفر مرد و  6(استان يزد  لبني

بافت  ظاهر، و رنگ به امتيازدهي شدند و در خصوص انتخاب

 حداكثر و حداقل. نمونه هاي پنير آموزش داده شدند و طعم

 هاي نمونه. مشخص شد 5 تا 1 امتياز با ترتيب به رضايتمندي

 از آنان و گرفت قرار انارزياب اختيار در گرمي 20 مكعبي

 آب با را خود دهان آزمون هر انجام از قبل تا شد خواسته

نمونه  5آزمون هاي شيميايي و حسي براي يك از ). 12(بشويند

بار تكرار گرديد و نتايج بدست آمده بر اساس طرح  3توليدي، 

نسخه   Minitabپايه كاملاً تصادفي و توسط نرم افزار آماري 

مقايسه ميانگين داده . زيه واريانس قرار گرفتدر معرض تج 16

 ها بر اساس آزمون چند دامنه اي دانكن و در سطح معني داري

  . شد انجام درصد 5

فرمول نمونه هاي پنير توليدي و مقايسه  1در جداول  يافته ها

كمترين . شيميايي نمونه ها بيان شده است ميانگين ويژگي هاي

و ) 1(يين مربوط به نمونه شاهد مقدار چربي، ماده خشك و پروت

داراي بيشترين مقدار چربي، پروتئين و ماده  4نمونه شماره 
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 15با افزايش سطح جايگزيني شير سويا تا . خشك مي باشد

درصد، ميزان پروتيين، چربي و ماده خشك نمونه هاي پنير 

بيشترين  ).P >05/0(توليدي به طور معني داري افزايش يافت

و كمترين به نمونه ) 1شماره (به نمونه كنترل مقدار كلسترول 

با افزايش سطح جايگزيني شير سويا، ميزان . تعلق دارد 4شماره 

هاي  ميانگين ويژگي. كلسترول نمونه هاي پنير كاهش يافت

بيشترين . بيان گرديده است 2حسي نمونه هاي پنير در جدول 

ي شماره امتياز رنگ، طعم و بافت به ترتيب مربوط به نمونه ها

كه شامل  5مي باشد و نمونه شماره   4و شماره  2، شماره 1

درصد شير سويا است داراي كمترين امتياز  20جايگزيني 

  شير     جايگزيني  سطح  با افزايش . ويژگي هاي حسي مي باشد

  

  

سويا، امتياز طعم نمونه هاي پنير توليدي به طور معني داري 

   ).P >05/0(كاهش يافت 

ياز بافت نمونه هاي پنير اوليه تا سطح جايگزيني ولي امت

مقايسه ميانگين  3جدول  .)P >05/0(درصد، افزايش يافت 15

با . پروفايل اسيدهاي چرب نمونه هاي پنير را نشان مي دهد

اشباع  چرب افزايش سطح جايگزيني شير سويا، مقدار اسيدهاي

كاهش و اسيدهاي چرب غير اشباع ضروري  SFA)(شده 

و ) C18:2(، لينولئيك )C18:1(اولئيك  اسيدهاي: شامل

در نمونه هاي پنير در مقايسه با نمونه شاهد  )C18:3(لينولنيك 

  .)P >05/0(افزايش يافت

  توليدي پنير نمونه هايشيميايي  ميانگين ويژگي هاي فرمولاسيون و  :1جدول

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  )P >05/0(هستند متفاوت داري معني گونه به متفاوت در يك ستون داراي حروف نگين هايميا

  

  )انحراف استاندارد ±ميانگين (ويژگي هاي شيميايي         فرمول پنير      نمونه
  شيرگاو

%  
شير
  سويا

%  

كلريد
  كلسيم

%  

 پروتئين
%  

  چربي
%  

  ماده خشك
%  

  كلسترول
(mg/100gr)  

1  6/99  0 4/0d 07/0±16/21c 06/0 ± 94/2  d  04/0 ± 34/36 a   65/0 ± 53/109 

2  6/94  5 4/0c  04/0±77/21c05/0± 10/3  d  03/0 ± 42/36 b   73/0 ± 89/102 

3  6/89  10 4/0b 06/0±05/22b  07/0 ± 23/3  b  07/0 ± 88/36 c   38/0 ± 80/96 

4  6/84  15 4/0a 04/0±37/22a   05/0 ± 56/3  a  05/0 ± 05/37 d   37/0 ± 91/88 

5  6/79  20 4/0c 05/0±88/21a   06/0 ± 63/3  c  03/0 ± 59/36 c  40/0 ± 13/98 
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   توليدي حسي نمونه هاي پنير ميانگين امتياز:  2جدول 

  

  

  
  

  

  

  

  

  

  )P >05/0(هستند متفاوت داري معني گونه به متفاوت در يك ستون داراي حروف هايميانگين 

  (%) ميانگين پروفايل اسيدهاي چرب نمونه هاي پنير توليدي :3جدول 

  )P >05/0(هستند متفاوت داري معني گونه به متفاوت در يك ستون داراي حروف ميانگين هاي

  بحث و نتيجه گيري

تنوع ويژگي هاي پنير و ارزش تغذيه اي آن تحت تاثير كيفيت، 

 جمله از سويا شير .نوع شير مصرفي و فرآيندهاي توليد مي باشد

 كلاتاز مش برخي وجود رغم علي كه است هايي وردهآفر

جايگزين  عنوان به و پنيرسازي صنعت در آن از تكنولوژيكي

  به طور كلي، هر ).  14( شود مي استفاده مصرفي شير از قسمتي

 رنگ نمونه

  )انحراف استاندارد ±ميانگين (

 طعم

  )انحراف استاندارد ±ميانگين (

  بافت

  )انحراف استاندارد ±ميانگين (

1  a   09/0±22/4 a09/0±11/4 c  09/0 ± 21/3  

2  a 09/0±10/4 a  09/0±27/4 bc    17/0 ± 33/3  

3  b    09/0 ± 71/3  b  09/0 ± 55/3  b   09/0 ± 60/3  

4  b   16/0±65/3 b  09/0±33/3 a    09/0 ± 94/3  

5  c   09/0±20/3 c 19/0±94/2 c  10/0 ± 10/3  

  C4:0  C6:0 C8:0 C10:0 C12:0 C14:0 C16:0 C18:0  C18:1  C18:2  C18:3  نمونه

1   a5/3   a3/2  a6/1  a9/2  a5/3  a2/11  a5/27   a5/12  e1/17   e6/1   e6/0  

2   b4/3   b2/2  a6/1   b8/2  a b 4/3  b9/10  b7/26   b9/11   d4/18   d3/2   d0/1  

3   c2/3   c1/2  b5/1  b c5/2  b c2/3  c0/10  c6/25   c2/11   c5/20   c5/3    b6/1  

4  d 9/2  e8/1  c4/1  c4/2  d 0/3  e7/9  e8/24   e6/10   a6/22   a4/4   a1/2  

5  d9/2  d9/1  d 3/1   b6/2  c d 2/3  d8/9  d1/25   d9/10   b3/21   b1/4  c 25/1  
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چقدر ميزان ماده خشك و پروتئين شير پنير سازي بالاتر باشد به 

مراتب ميزان راندمان توليد و ويژگي هاي كيفي پنير توليدي 

ل بالاتر بودن ميزان پروتئين، ماده به دلي ).14(افزايش مي يابد 

خشك و چربي شير سويا توليدي نسبت به شير گاو، با افزايش 

سطح جايگزيني شير سويا، ميزان پروتئين و ماده خشك نمونه 

جادهار و  ). P >05/0(هاي پنير به طور معني داري افزايش يافت

نيز در تحقيقي گزارش كردند كه   2009همكاران در سال 

پروتئين و بازده توليد پنير آماده شده از شير مخلوط، مقدار 

تحت تاثير نوع شير پنير سازي مي باشد و با افزايش سطح شير 

بيسواز ). 15(سويا، ميزان پروتئين و بازده توليد افزايش مي يابد 

و همكاران، در توليد پنير آنالوگ چانا از مخلوط شيرسويا و 

كه با افزايش سطح جايگزيني  گاو استفاده نمودند و بيان گرديد

شير سويا، ميزان پروتئين پنير توليدي افزايش مي يابد كه با نتايج 

علت كمتر بودن ميزان پروتيين و ). 16(اين مطالعه مطابقت دارد

درصد شير سويا  20ماده خشك نمونه هاي حاصل از جايگزيني 

درصد، اين است كه عمل انعقاد پروتيين هاي  15نسبت به سطح 

پروتئين كازيين شير گاو به . به صورت مطلوب انجام نگرديد

وسيله آنزيم رنين يا مايه پنير منعقد و تشكيل دلمه مي دهد ولي 

 ماده بهترين و نمي شود رنين منعقد توسط سويا شير پروتئين

همچنين كلريد ). 7(هستند كلسيم آن نمك هاي منعقدكننده

). 13(ين شير مي شودكلسيم، باعث بهبود انعقاد آنزيمي كازئ

افزودن عامل انعقادي باعث كاهش بار خالص ذرات پروتئيني 

شده و پيوندهاي آب گريز را افزايش مي دهد و سپس ذرات 

                     پروتئيني و قطرات چربي، ساختمان دلمه پنير را ايجاد 

 فعاليت تا حدي مانع سويا شير جامد مواد افزايش). 17(مي كند

جامد  مواد بازدارندگي اثر امر اين علت. گردد رنين مي آنزيم

 نوع از پروتئين هاي سويا عمده اينكه ضمن). 7(است سويا شير

 بنابراين .هستند سولفيدريل آزاد گروه و داراي بوده گلوبولين

 كازئين و سويا شير بين پروتئين هاي متقابل واكنش احتمال

 اثر شير كازئين هاي يآنزيم انعقاد بر اين خود كه دارد وجود

در  2006نتايج بررسي رش و كرديگ در سال). 18( منفي دارد

مورد اثر پروتئين هاي سويا بر ژل دهي اسيدي ميسل هاي 

كازئيني نشان داد كه تا يك نسبت بحراني، پروتئين سوياي 

اضافه شده به يك سيستم حاوي پروتئين آب پنير و ميسل هاي 

افزايش قدرت . حكام دلمه پنير گرددكازئين مي تواند باعث است

 –ژل را مي توان به برهم كنش هاي ميان كمپلكس هاي سويا 

دلمه  انعقاد هنگام). 19(كازئين نسبت داد  –آب پنير و سويا 

 و محبوس كازييني در ميان شبكه چربي درشت پنير، گلبولهاي

 آن از كمي مقدار تنها كنند و مي شركت دلمه در ساختمان

چربي شير سويا از نوع گياهي و ). 18(شود  مي پنير آب وارد

فاقد كلسترول مي باشد و مقدار اسيد هاي چرب غير اشباع 

اولئيك، لينولئيك و لينولنيك در آن در مقايسه با چربي شير 

بنابراين علي الرغم افزايش ميزان چربي ). 18، 3(گاو بيشتر است

ه ها كاهش و نمونه هاي پنير توليدي، مقدار كلسترول نمون

. پروفايل اسيدهاي چرب پنير از نظر ارزش تغذيه اي بهبود يافت

 كلسترول كم سفيد پنير ، توليد1385تقوايي و همكاران در سال 

آفتابگردان را بررسي نمودند و نتايج نشان  روغن استفاده از با

 چربي با آن نمودن و جايگزين گياهي روغن از داد كه استفاده

 در موجود كلسترول به كاهش منجر سفيد نيرپ توليد در شير

بخشد كه  مي بهبود را آن اسيدهاي چرب پروفايل و شده پنير

يكان و  منافي ديزج). 2(مشابه نتايج اين پژوهش  مي باشد

 جايگزني با آنالوگ فراپالايش سفيد پنير همكاران ، در توليد
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گياهي گزارش كردند كه  كره با شير چربي از بخشي

 پروفيل تغيير موجب گياهي كره با شير چربي جايگزيني

 به اشباع غير اسيدهاي چرب نسبت افزايش چرب و اسيدهاي

 غير چرب اسيدهاي پنير مي شود و سطح اشباع  در محصول

 در لينولنيك اسيد و لينولئيك اسيد اسيد اولئيك، مانند اشباع

ج كه با نتاي)20(كنترل مي باشد پنير از بيشتر پنيرهاي آنالوگ

بر اساس استاندارد ملي شماره  .اين مطالعه مطابقت دارد

رنگ و ظاهر پنير اوليه بايد سفيد شيري تا زرد كم رنگ 13418

 آرد يا ديده حرارت براي تهيه شير سوياي از سوياي. باشد

 واكنش بروز و حرارت استفاده مي گردد كه اثر آن از حاصل

 حاصل سوياي شير و آرد سويا رنگ تغيير باعث ميلارد هاي

 اي قهوه به مايل زرد سويا، شير بنابراين رنگ. شود آن مي از

رنگ  در نتيجه با جايگزيني شير سويا ، شدت سفيدي). 21(است

پنير تا حدودي كاهش يافت كه با نتايج ساير  نمونه هاي

مطالعات در خصوص استفاده از شير سويا در توليد انواع پنير 

طعم  كاهش امتياز در سويا شير تاثير). 12،16(مطابقت دارد

 تجزيه اثر در ها كتون و شدن آلدهيدها آزاد خاطر به نمونه ها،

، 1995راني و ورماسال در سال ). 22(باشد مي هيدروپراكسيدها

تغييرات ارگانولپتيك پنير تهيه شده از مخلوط شير گاو و سويا را 

طي دوره رسيدن مطالعه كردند و اعلام شد كه خصوصيات 

ي نمونه هاي پنير بستگي به ميزان شير سوياي مورد استفاده حس

آنها مشاهده كردند كه امتياز  طعم پنيرهاي . در مخلوط دارد

حاوي سويا با افزاش ميزان شير سويا كاهش يافت كه با نتايج 

با افزايش سطح جايگزيني شير ). 14(اين مطالعه مطابقت دارد

غلامحسين پور .  فزايش يافتسويا، امتياز بافت نمونه هاي پنير ا

گزارش كردند كه در توليد پنير  1392و همكاران نيز در سال 

 يتمام در را بافت امتياز سويا شير افزايش فتاي فراپالايش،

حضور  و كل جامد ماده افزايش ).12(دهد سطوح افزايش مي

 افزايشمي تواند باعث  ،سوياشير  آب جاذب هاي پروتئين

همچنين نتايج بررسي كلي و ). 14(ها گردد نمونه تباف امتياز

، نشان داد كه  افزايش سطح فسفوليپيدي 2008همكاران در سال 

شير پنير سازي از طريق افزودن شير سويا باعث افزايش بازده 

تجزيه و تحليل نتايج  .)23(توليد و بهبود بافت پنير مي گردد

، شير % 6/84شير گاو ( 4آزمون ها نشان داد كه نمونه شماره 

در مقايسه با ساير نمونه ها از نظر %) 4/0و كلروكلسيم % 15سويا 

ويژگي هاي شيميايي مناسب تر و خصوصيات حسي آن قابل 

 6و امگا  3و مقدار اسيدهاي چرب ضروري امگا قبول مي باشد 

در مقايسه با نمونه شاهد بيشتر و ميزان كلسترول آن كمتر  آن

با انتخاب نسبت قيق نشان داد كه در مجموع نتايج اين تح. است

مناسب جايگزيني شير سويا با شير گاو در توليد پنير و  هاي

احتمالاً ساير فرآورده هاي لبني مشابه مي توان محصولي توليد 

كرد كه داراي ويژگي هاي كيفي مطلوب و سلامتي بخش براي 

مصرف كننده باشد و به عنوان غذاي فراسودمند در تغذيه افراد 

  .عه به خصوص سالمندان مورد استفاده قرار گيردجام

  تقدير و تشكر

دكتري علوم و صنايع غذايي دانشگاه  نامه پايان از مقاله اين

 استخراج 29243فردوسي مشهد پرديس بين الملل به شماره 

محمد    سيد    دكتر   از زحمات آقاي  نويسندگان،. است شده

 همكاري    ين مطالعها انجام در كه كساني كليه علي رضوي و

  .نمايند مي قدرداني و تشكر اند داشته
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Abstract 
 

Introduction:  In recent years, due to the prevalence of overweight, obesity and heart disease in 
community and its relationship with the increasing amount of fat, saturated fat, and cholesterol in 
the diet, production of functional food by reducing saturated fat and cholesterol using soybean has 
been taken into consideration. The use of soybean-derived products is cost effective and healthy for 
people due to absence of cholesterol and lactose, and presence of  isoflavonoids and unsaturated 
essential fatty acids. The present study has evaluated the chemical and sensory properties of 
functional Pre cheese made from a mixture of cow’s milk and soy milk with different ratios. 
Methods: In this experimental study, soymilk at5 levels (0, 5, 10, 15, and 20%) and calcium 
chloride 0.4% were mixed with cow’s milk and used for preparation of primary cheese. Chemical 
and sensory characteristics of the samples were determined according to national standards. The 
results were subjected to analysis of variance in a completely randomized design with factorial 
arrangement and by statistical software MinitabVersion16. The data were compared according to 
Duncan’s multiple-range test. 
Results: The results showed that with increasing substitution of soy milk, protein, fat, dry matter, 
un saturated fatty acids(oleic, linoleic, and linolenic acids), and the tissue score of the produced 
cheese increased and the amount of cholesterol, saturated fatty acids, and the flavor and color scores 
of the samples decreased in comparison with the control sample. The sample containing84.6% 
cow’s milk, 15% soy milk, and 0.4% calcium chloride had more appropriate chemical and more 
acceptable sensory characteristics compared to the other samples. 
Conclusion: By selection of a proper substitution ratio of soy milk with cow’s milk, good quality 
and healthy cheese can be produced as a functional food for feeding people, especially the elderly. 
 
Keywords: Cheese, Soy milk, Cow’s milk, Functional 

  


