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 چکیده

قرار گرفته است که بخش عمده آن مربوط به غذاهای غنی شده  غذاهای سلمتی بخش با هدف بهبود وضعیت تغذیه ای مورد توجه  

حسی پنیر پیتزای کم چرب با    فیزیکوشیمیایی و  ارزیابی ویژگی های  از این مطالعه    با فیبر و غذاهای کم کالری می باشد هدف

آزمون  یبرهای مرکبات و بامبو  وتیمارهای مورد بررسی دارای درصدهای متفاوتی از ف استفاده از فیبرهای مرکبات و بامبو می باشد.

، اسیدیته بر حسب دورنیک، ماده   pHانداره گیری  از جمله  فیزیکوشیمیایی    انجام شده برروی هر نمونه شامل ویژگی های  های

نشان  و آزمون های حسی شامل ارزیابی حسی بافت و پذیرش کلی، در سه تکرار بود. نتایج    خشک%، چربی%، نمک% و پروتئین%  

، با جایگزینی فیبر، درصد چربی و درصد  یافتکاهش با افزایش فیبر مرکبات در فرمولاسیون مقدار اسیدیته بر حسب دورنیک  داد

چربی در ماده خشک کاهش نشان داد. با افزایش درصد فیبر در فرمولاسیون پنیرپیتزا، درصد ماده خشک نمونه های پنیر پیتزا افزایش  

یتزایی که درصد فیبر بامبو بیشتری داشتند و در فرمولاسیون آنها از فیبر مرکبات استفاده نشده بود بالاترین  نمونه های پنیر پ  .نشان داد

ی با حداقل درصد چربی و بیشترین درصد مصرفی فیبر مرکبات و بامبو در  تیمارها  امتیاز حسی بافت را به خود اختصاص دادند.  

در اکثر ویژگی های مورد بررسی از جمله    .دریافت نمودندوسط ارزیابان حسی  فرمولاسیون کمترین امتیاز حسی پذیرش کلی  ت 

 +%5/1فیبرمرکبات   +%5/98)پنیرپایه    2Tویژگی حسی بافت، درصد های نمک، چربی، چربی در ماده خشک و اسیدیته( تیمار  )

 %( شبیه ترین تیمار به تیمار شاهد ارزیابی شد.0 فیبر بامبو

، ویژگی های فیزیکوشیمیایی، ویژگی های حسی پنیر پیتزا، فیبرمرکبات، فیبر بامبو های کلیدی :واژه
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 مقدمه -1

  ی   گونه  عنوان  پنیرپیتزابه   پاستافیل،  ی  شاخه  پنیرهای  دربین

  با   همزمان  گذشته   سال20شودوطی  می  شناخته   غالب 

  درتولید   چشمگیری   رشد  شاهد   پیتزا   مصرف  فراگیرشدن

 حاضربرخی  درحال  که  طوری  به  ایم  بوده   جهان  در  پنیرپیتزا

  تن 100بر بالغ باظرفیتی پنیرپیتزا تولیدکننده  صنعتی  واحدهای

  کنونی   لذادرشرایط  ،(1)  باشند  می  فعالیت  درروزدرحال

  ذیصلح   مراجع  توسط  محصول   این   کیفیت   کنترل

  ازجمله   رئولوژیکی  خواص.است  پیداکرده   بسیاراهمیت

  می   راتعیین  محصول   این  کشش،کیفیت  وقابلیت  ذوب   قابلیت

  خواص   براین  فرآیندی  و  فرمولی  مختلف  . عوامل(2،3)کنند

. حذف چربی در پنیر پیتزا کم چرب منجر به  گذارند  اثرمی

تولید پنیر با رطوبت کم می شود و کاهش رطوبت سبب می  

گردد خاصیت های ذوب شوندگی و کشش پذیری کاهش  

رطوبت  4یابد) مقدار  افزایش  برای  مختلفی  های  روش   .)

است.  شده  استفاده  چرب  کم  پیتزای  دلیل    پنیرهای  به 

این پنیر به دو شکل کم چرب    محبوبیت روزافزون پنیر پیتزا، 

و بدون چربی در بازارهای جهانی ارائه شده اند. صنعت پنیر  

پیتزا در افزایش  تولید پنیر پیتزا نقش اصلی را بازی می کند.  

باید دارای خصوصیات   پیتزاهای تولیدی  پنیر  اغلب  بنابراین 

این   شند.  با  پیتزا   پنیر  تولید  برای  مناسب  عملکردی 

شامل کش     خصوصیات  و  شدن  ذوب  شدن،  رنده  قابلیت 

آمدن خوب می باشد. از طرفی باید عاری از عیوب بد طعمی 

باشند. بافتی  یا  همکاران    Merrillو  های    (1994)و  سال  در 

اخیر غذاهای سلمتی بخش با هدف بهبود وضعیت تغذیه ای  

به   مربوط  است که بخش عمده آن  قرار گرفته  توجه  مورد 

(.  4یبر و غذاهای کم کالری می باشد)غذاهای غنی شده با ف

فیبر یکی از مهم ترین اجزای دیواره سلولی گیاهان است که  

موجب   و  داشته  خون  کلسترول  کاهش  در  سودمندی  اثر 

به   روده  های  نارسایی  و  عروقی  قلبی،  های  بیماری  کاهش 

خصوص سرطان بزرگ می گردد. بیماران دیابتی نیز در اثر  

انسول  به  مواد  این  خواهندداشت)مصرف  نیاز  کمتری  (.  5ین 

دریافتی  مقدار  انسان،  سلمتی  بر  فیبر  مثبت  اثرات  جهت 

گرم توصیه    25گرم و برای زنان    38روزانه آن برای مردان  

این موضوع توجه به افزایش فیبر را در فراورده    (.6شده است )

های غذایی افزایش  

ز فیبر  می دهد. پس مانده های حاصل از فراوری پرتقال غنی ا

فیبر خوراکی در صنایع غذایی   به عنوان  توان  است که می 

استفاده کرد. یک سوم از پرتقال تولیدی در تهیه آب پرتقال   

در حدود   شودکه  می  به    50مصرف  اولیه  مواد  کل  درصد 

(. فیبر مرکبات از سلولز، همی 7عنوان پسماند بدست می آید)

و لیمو ترش    سلولز و پکتین تشکیل شده و از پوست پرتقال

با   استاندارد  عملکردی  منظور خواص  به  و  شود  می  حاصل 

ساکارز مخلوط می گردد. فیبر مرکبات به عنوان یک عامل  

غذایی   های  فراورد  در  رطوبت  کننده  و حفظ  دهتده  بافت 

استفاده می شود. فیبر مرکبات به عنوان بافت دهتده و حفظ  

کم چرب   کننده رطوبت در ماست، مایونز کم چرب، بستنی

با   و فراورده های گوشت قرمز و سفید فراوری شده مطابق 

مصرف   مقدار  شود.  می  استفاده  رایج  خوب  تولید  عملیات 

فیبر مرکبات از مقدار معین مورد نیاز به منظور ایجاد ویژگی 

مقدار   مرکبات  کند.فیبر  تجاوز  نبایستی  مطلوب  های 

اده  و  خون را به مقدار قابل توجهی کاهش د  HDLکلسترول  

نقش حفاظتی آن در برابر بیماری ارترواسکلروزیس ناشی از  

های   موش  در  تیروئیدی  اختللات  و  غذایی  رژیم 

 2003(. محققان در سال  8آزمایشگاهی گزارش شده است )

نشان دادند که خواص ارگانولپتیکی سوسیس های تخمیری  

ها   آن  فرمول  در  پرتقال    5/1که  فیبر  یا  غلت  فیبر  درصد 

(. استفاده 9اده شده، مشابه محصولات با چربی بالا است)استف

از فیبر مرکبات حاوی ترکیبات زیست فعال  مانند پلی فنل  

ها، در محصولات گوشتی، تاثیر به سزایی در جلوگیری از  

اکسیداسیون چربی ها داشته و زمان نگهداری آن را افزایش  

دهند) پودر   (.10می  که  دادند  گزارش  محققان  از    برخی 

اتانول   توسط  مرکبات  پوست  از  شده  درصد،    70استخراج 

دارد) اکسیدانی  نیز اضافه    (.11خاصیت آنتی  محققین دیگر 
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  و همکاران   نادمی 

 26 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

نمودن  فیبر لیمو به شیرهای تخمیری را گزارش نمودند که  

گردید) ها  پروبیوتیک  رشد  افزایش  افزایش   (.7سبب 

(، جو، برنج، سویا و  12)فیبرهایی مانند سیب، گندم، اینولین

( به ماست گزارش شده است.  14( و فیبر مرکبات )13ذرت )

سال   در  به    2006محققان  مرکبات  فیبر  که  دادند  گزارش 

تنهایی به عنوان پایدار کننده  نمی تواند ویسکوزیته، خواص  

بر   مفیدی  اثرات  اما  دهد  بهبود  را  بستنی  هوادهی  و  حسی 

( نشان  2009م و همکاران )(. هاش14خواص ذوبی آن دارد)

بر   تاثیری  رژیمی  فیبرهای  با  ماست  سازی  غنی  که  دادند 

اسیدیته ماست ندارد. ماست غنی شده با فیبرهای رژیمی بافت  

نتایج ارزیابی   مستحکم تری نسبت به ماست کنترل داشته و 

تاثیر   تحت  ماست  ظاهر  و  طعم  رنگ،  که  داد  نشان  حسی 

بامبو به دلیل ترکیبات غنی از    (.15فیبرهای رژیمی قرار دارد)

غذایی   ماده  یک  عنوان  بالابه  فیبر  محتوای  و  فیتواسترول 

( است  شده  بخش  16شناخته  سلمت  فواید  دارای  بامبو   )

بیشماری است از آن جمله، بهبود اشتها و هضم، کاهش وزن  

قلبی های  بیماری  درمان  شده  -و  گزارش  سرطان  و  عروقی 

ض  بامبوخاصیت  های  شاخه  و  است.  ضدباکتری  سرطان،  د 

از   فنلی  ترکیبات  بودن  دارا  دلیل  به  و  دارند  ویروسی  ضد 

شاخص   نظر  از  هستند.  برخوردار  اکسیدانی  آنتی  ظرفیت 

گلیسمی کم است، برخی از مطالعات نشان می دهدبامبومنبع  

غنی از مواد مغذی، ترکیبات فعال زیستی و آنتی اکسیدان ها  

، آنتی اکسیدان    Eو    Cامین  است. فنل ها، فلونوئیدها، ویت

های غالب در شاخه های بامبو موجود هستند. سلنیم، روی،  

بامبو هستند   (. 17)مس، آهن و منگنز عناصر کمیاب مهم در 

لذا افزودن فیبر به فراورده های لبنی پرچرب از جمله پنیر پیتزا  

می تواند ضمن تامین عناصر کمیاب به وسیله بامبو، با کاهش  

و بهبود ویژگی های کیفی به جبران کمبود فیبر   میزان چربی

در رژیم غذایی افراد کمک کند بدین رو در محصولات لبنی  

فیبرها به طور گسترده استفاده می شوندبنابراین در این مطالعه  

از   استفاده  با  چرب  کم  پیتزای  پنیر  تولید  ارزیابی  هدف، 

های  ویژگی  بررسی  و  بامبو  و  مرکبات  فیبرهای 

 میایی و حسی محصول نهایی می باشد. فیزیکوشی

 مواد و روش ها-2

 روش تولید و آماده سازی-2-1

به منظور آماده سازی شیر برای پنیر سازی، شیر پس چرخ با  

درصد به    2/3درصد و شیر کامل با چربی    1/0چربی کمتر از  

مخلوط می شوند تا شیر حاصله در نهایت دارای    1:1نسبت  

و به مدت   C⸰72س شیر در دمای سپ ،درصد چربی باشد 6/1

ثانیه پاستوریزه و خنک گردید. در مرحله بعد تنظیم دما    16

به وسیله محلول    C⸰38تا   اسید    25صورت گرفت و  درصد 

افزودن    سیتریک با  اسیدی کردن مستقیم  خوراکی عملیات 

انجام    =pH  6تدریجی اسید به همراه هم زدن  تا رسیدن شیر به

شد. فیبر به عنوان جایگزین چربی در این مرحله به شیر افزوده  

و    استرپتوکوکوس ترموفیلوسشد سپس شیر با استارترهای  

بولگاریکوس گونه  زیر  دلبروکی  می   لاکتوباسیلوس    تلقیح 

مدت   به  گذاری  گرمخانه  طی  در  به    pHدقیقه    45گردد. 

  02/0کاهش یافت در این مرحله رنت به مقدار    8/5حدود  

آب مقطر حل و به شیر اضافه گردید و مدت   cc50درصد در  

توسط    20 سپس  ببندد  خوب  دلمه  تا  شد  داده  زمان  دقیقه 

قطعات    به  دلمه  بلند  و  صاف  تبدیل  cm2تا  1چاقوهای 

پخت همراه با حرارت دهی ظرف محتوی پنیر و  شد.عملیات  

دماسنج   با  آن  دمای  که  ملیم  شعله  یک  روی  بر  پنیر  آب 

کنترل می شد توام با هم زدن آهسته به مدت نیم ساعت انجام  

کاهش یافت. پس از   5/5در انتهای این مرحله به    pHگردید.  

آن آب پنیر تخلیه شد و دلمه ها درون پارچه های مخصوص  

شد تا مقدار آب باقیمانده نیز تحت فشار خارج شود.  ریخته  

کردن  کشدار  عملیات  بعد جهت  مرحله  در  پنیر  های  دلمه 

به مدت    C⸰80وارد میکسر شدند )دیگ پخت دارای دمای  

دور بر دقیقه( هنگامی که    14دقیقه و سرعت تیغه دستگاه    30

و   هموژن  کامل  آن  بافت  و  کرم  به  مایل  سفید  پنیر  رنگ 

تخلیه  یکدست   عملیات  بلفاصله  و  خاموش  میکسر  گردید 

پنیر پیتزا به درون قالب های فلزی مخصوص انجام شد، پس  

دقیقه زمان که برای شکل گرفتن توده مذاب و    5از گذشت  

بی شکل پنیر درون قالب ها نیاز است، عملیات انتقال  به درون  

پنیر   گیری  از شکل  اطمینان  از  پس  پذیرفت،  انجام  یخچال 

ون قالب ها، آن ها را از یخچال خارج و جهت نگهداری  در

اتیلن   پلی  های  پلستیک  درون  رطوبت  خروج  از  پرهیز  و 
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به   پلستیک  شدن  چسبیده  از  اطمینان  با  که  شدند  گذارده 

بسته   درون  هوا  حباب  هیچگونه  مشاهده  به  قادر  پنیر  بافت 

دمای   در  آزمایشات  پایان  تا  ها  بندی  بسته  این    C⸰4نباشیم 

(. نسبت اجزای فرمول هادر پنیر پیتزا کم  18گهداری شدند)ن

 ، آورده شده است. 1-2چرب حاوی فیبر مرکبات در جدول 

 

 
 پنیر پیتزا کم چرب حاوی فیبرهای مرکبات و بامبو نسبت اجزای فرمول هادر-1-2جدول 

 فیبر بامبو)درصد(  فیبر مرکبات)درصد(  پنیر پایه)درصد( تیمار

T1  )0 0 100 )تیمارشاهد 

T2 5/98 5/1 0 

T3 5/96 5/3 0 

T4 5/94 5/5 0 

T5 5/92 5/7 0 

T6 95 0 5 

T7 90 0 10 

T8 85 0 15 

T9 80 0 20 

T10 5/93 5/1 5 

T11 5/86 5/3 10 

T12 5/79 5/5 15 

T13 5/72 5/7 20 

 ویژگی های فیزیکوشیمیایی محصول نهایی -2-2

، اسیدیته    pHآزمون های فیزیکوشیمیایی شامل انداره گیری  

و  نمک%  چربی%،  خشک%،  ماده  دورنیک،  حسب  بر 

ترتیب مطابق   به  باشد که  ایران  پروتئین% می  ملی  استاندارد 

بر روی    1811و    1809،  760،  1753،  2852،2852شماره های  

 (. 23و  22،21،20،19،19هر نمونه انجام شد )

 ارزیابی حسی -3-2

از   حسی  ارزیابی  دیده    10برای  آموزش  حسی  ارزیاب  نفر 

با آزمون کیفی   تا  پیتزا خواسته می شود  پنیر  تولید  کارخانه 

نمونه های پنیر پیتزا که به طور تصادفی رمز گذاری شماره 

ای گردیده است، نظر خود را پیرامون بافت و پذیرش کلی  

)یک:    5تا    1نمونه های مختلف پنیرپیتزا با درج امتیازی بین  

نامطلوب ترین و پنج: مطلوب ترین( در فرم مربوطه بر مبنای  

از   قبل  کنند.  بیان  بخشی(،  )لذت  هدونیک  آزمون  روش 

گرمی بریده    10ارزیابی حسی  هر پنیر به شکل مکعب های  

به تعادل رسید در   اتاق  از این که در دمای  می شود و پس 

 
2Two Way Anova    

دقیقه ای،   10قفه فویل آلومینیوم قرار داده می شود. پس از و

مکعب های پنیر دارای پوشش آلومینیوم با قرار گرفتن  در  

دقیقه قرار می گیرند سپس     4به مدت    C⸰90یک آون با دمای  

بر روی میز خنک می شوند    C⸰40به مدت یک دقیقه  تا دمای  

ها   ارزیاب  به  آزمون  طی  شوند.  می  داده  ها  ارزیاب  به  و 

نتایج فرم ها پس از جمع بیسکوئیت و آب داده می شود و  

 (. 24آوری جهت آنالیز آماری استفاده می گردند )

 

 روش تجزیه و تحلیل اطلاعات -2-4
آزمایش به صورت فاکتوریل در قالب طرح کامل تصادفی میباشد. 

   P>0.05و عدم معنی دار بودن    P<0.05جهت تشخیص معنی دار  

واریانس دو طرفه از تجزیه  از    2نتایج  ها  میانگین  مقایسه  و جهت 

درصد استفاده خواهد شد. رسم    95آزمون دانکن در سطح احتمال  

   انجام خواهد شد.   Office Excel 2016نمودارها با نرم افزار 

 

 نتایج -3

چرب    -3-1 کم  پیتزای  پنیر  شیمیایی  خصوصیات 

 حاوی فیبرهای مرکبات و بامبو

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-0

7-
23

 ]
 

                             4 / 14

http://amfi.ir/article-1-98-fa.html


 

  و همکاران   نادمی 

 28 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

بامبو  و  مرکبات  فیبرهای  پنیرهای    افزودن  فرمولاسیون  در 

، اسیدیته بر حسب  pHپیتزای کم چرب،بر ویژگی هایی نظیر  

خشک،   ماده  در  چربی  درصد   ، چربی  درصد  دورنیک، 

درصد رطوبت، درصد ماده خشک، درصد نمک و درصد  

دار معنی  کامل  میزان    p<0.01پروتئین  شد.بیشترین  ارزیابی 

pH    به فیبرمرکبات  +%5/86)پنیرپایه    T11تیمار  مربوط 

بامبو   +5/3% میزان  10فیبر  کمترین  و   )%pH    به مربوط 

%( 0فیبر بامبو   +%5/5فیبرمرکبات   +%5/94)پنیرپایه    T4تیمار

تیمار   شاهد   تیمار  به  تیمار  ترین  نزدیک  )پنیرپایه    T10و 

بامبو  +%1/ 5فیبرمرکبات   +5/93% می  5  فیبر   )%

بیشترین مقدار اسیدیته بر حسب دورنیک  (.1-3باشد)جدول

فیبر   +%5/1فیبرمرکبات   +%5/98)پنیرپایه    T2مربوط به تیمار  

%( و کمترین مقدار اسیدیته بر حسب دورنیک مربوط  0بامبو 

%(  15فیبر بامبو   +%0فیبرمرکبات   +%85)پنیرپایه    T8به تیمار

شاه تیمار  به  تیمار  ترین  نزدیک  تیمار  و  )پنیرپایه    T2د، 

بامبو   +%5/1فیبرمرکبات   +5/98% %(می 0فیبر 

به  1-3باشد)جدول مربوط  چربی  درصد  مقدار  (.بیشترین 

)پنیرپایه    T1تیمار  ) شاهد  فیبر  +%0فیبرمرکبات   +100%) 

تیمار  0بامبو   به  مربوط  چربی  مقدار  کمترین  و   )%T13  

و  20بامبو  فیبر   +%7/ 5فیبرمرکبات   +%5/72)پنیرپایه    )%

 +%5/98)پنیرپایه    T2نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد، تیمار  

بامبو   +%5/1فیبرمرکبات   باشد)جدول0فیبر  می   )%3 -

به  1 مربوط  خشک  ماده  در  چربی  درصد  مقدار   (.بیشترین 

)پنیرپایه    T1تیمار  ) شاهد  فیبر  +%0فیبرمرکبات   +100%) 

ب0بامبو   مربوط  چربی  مقدار  کمترین  و  تیمار  %(    T13ه 

بامبو   +%7/ 5فیبرمرکبات   +%5/72)پنیرپایه   و  20فیبر   )%

 +%5/98)پنیرپایه    T2نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد، تیمار  

بامبو   +%5/1فیبرمرکبات   باشد)جدول0فیبر  می   )%3 -

)پنیرپایه    T5(.بیشترین مقدار درصد رطوبت مربوط به تیمار  1

% ( و کمترین مقدار  0بو فیبر بام +%5/7فیبرمرکبات  +5/92%

تیمار   به  مربوط  رطوبت   +%5/79)پنیرپایه    T12درصد 

%( و نزدیک ترین تیمار به  15فیبر بامبو   +%5/5فیبرمرکبات  

فیبر  +%0فیبرمرکبات   +%90)پنیرپایه    T7تیمار شاهد، تیمار  

(.بیشترین مقدار درصد ماده  1-3%( می باشد)جدول10بامبو  

تیمار به  مربوط  فیبرمرکبات  +%5/79پنیرپایه  )  T12خشک 

%( و کمترین مقدار درصد ماده خشک  15فیبر بامبو   +5/5%

فیبر  +%5/7فیبرمرکبات   +%5/92)پنیرپایه    T5مربوط به تیمار  

تیمار0بامبو   شاهد،  تیمار  به  تیمار  ترین  نزدیک  و   )  %  T7  

بامبو +% 0فیبرمرکبات   +%90)پنیرپایه   می 10  فیبر   )%

 (.بیشترین میزان درصد نمک مربوط به تیمار 1-3باشد)جدول

T9    بامبو   +%0فیبرمرکبات   +%80)پنیرپایه و  %20فیبر   )

تیمار   به  مربوط  نمک  درصد  میزان  پنیرپایه  )  T13کمترین 

%( و نزدیک ترین  20فیبر بامبو   +%5/7فیبرمرکبات   +5/72%

تیمارهای   شاهد،  تیمار  به   +%5/98یه  )پنیرپا  T2تیمار 

بامبو   +%1/ 5فیبرمرکبات   و  0فیبر   )%T3    5/96)پنیرپایه%+ 

بامبو   +%  5/3فیبرمرکبات  باشد)جدول0فیبر  می   )%3 -

تیمار  1 به  مربوط  پروتئین  درصد  میزان    T12(.بیشترین 

بامبو   +%5/ 5فیبرمرکبات   +%5/79)پنیرپایه   و  15فیبر   )%

تیمار   به  مربوط  پروتئین  درصد  میزان  پنیرپایه  )  T4کمترین 

بامبو   +%5/5فیبرمرکبات   +5/94% ترین  0فیبر  نزدیک  %(و 

فیبرمرکبات  +%5/72)پنیرپایه    T13تیمار به تیمار شاهد، تیمار

 (.1-3%(می باشد)جدول20فیبر بامبو  +5/7%
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 مقادیر میانگین ویژگی های فیزیکوشیمیایی پنیرپیتزای کم چرب حاوی فیبرهای مرکبات و بامبو -1-3جدول 

 تیمارها  ویژگی های شیمیایی پنیر پیتزای کم چرب حاوی فیبرهای مرکبات و بامبو * 

چربی در ماده   رطوبت% ماده خشک%  نمک% پروتئین%

 خشک% 

اسیدیته  چربی% 

 )دورنیک( 

pH 

02 /77±0 /25 ab 00 /7±0/0 de 04 /39±0 /50 h 04 /61±0 /49 e 005/68±0/36 a 00 /5±0/18 a 00 /63±0 b 00 /70±0 /5 e )شاهد(T1   

01 /24±0 /23 bcd 00 /7±0/0 de 01 /87±0 /47 k 01 /13±0 /52 b 00 /54±0 /36 a 00 /5±0/17 b 5/5±0 /63 b 015/66±0/5 f T2 

55 /89±0 /22 bcd 005/7±0 /0 d 03 /18±0 /52 f 03 /82±0 /47 g 02 /53±0 /33 b 25 /25±0 /17 b 00 /54±0 c 00 /76±0 /5 b T3 

05 /90±0 /20 cd 005/69±0/0 de 04 /49±0 /49 i 04 /51±0 /50 d 00 /21±0 /23 e 00 /5±0/11 e 5/5±0 /54 c 01 /56±0 /5 h T4 

005/74±0/21 bcd 01 /66±0 /0 de 005/65±0/47 l 005/35±0/52 a 00 /32±0 /28 c 00 /5±0/13 c 5/5±0 /40 e 005/59±0/5 g T5 

25 /48±0 /21 bcd 00 /7±0/0 de 00 /99±0 /48 j 00 /01±0 /51 c 005/54±0/27 d 25 /25±0 /13 c 00 /65±0 a 005/75±0/5 bc T6 

17 /06±0 /21 bcd 02 /74±0 /0 c 005/65±0/50 g 005/35±0/49 f 09 /80±0 /21 f 00 /0±0/11 f 00 /5±0/40 e 005/75±0/5 bc T7 

75 /60±3 /24 abc 005/75±0/0 c 04 /71±0 /52 e 04 /29±0 /47 h 03 /92±0 /19 g 00 /5±0/10 g 00 /25±0 /29 h 005/74±0/5 bcd T8 

42 /87±0 /27 a 02 /87±0 /0 a 2/70±0/55 b 2/30±0/44 k 00 /87±0 /18 h 00 /5±0/10 g 00 /7±0/33 g 005/73±0/5 bcd T9 

31 /73±0 /27 a 005/67±0/0 de 02 /95±0 /52 d 02 /05±0 /47 i 05 /50±0 /2 i 00 /0±0/13 cd 00 /0±0/42 d 01 /70±0 /5 e T10 

6/35±0/27 a 005/8±0 /0 b 01 /43±0 /55 c 01 /57±0 /44 j 025/45±0/2 i 00 /5±0/11 e 00 /0±0/30 h 005/87±0/5 a T11 

01 /01±0 /28 a 00 /76±0 /0 c 01 /92±0 /55 a 01 /08±0 /44 l 39 /0.48±0 j 00 /5±0/0 h 00 /0±0/36 f 00 /60±0 /5 g T12 

05 /50±0 /26 ab 01 /59±0 /0 f 01 /81±0 /48 j 01 /19±0 /51 c 35 /43±0 /0 j 00 /4±0/0 h 25 /75±0 /40 e 00 /73±0 /5 bcde T13 

*T1)0فیبر بامبو  +% 0فیبرمرکبات  +% 100پنیرپایه   :)شاهد%:T2     0فیبر بامبو  +% 1/ 5فیبرمرکبات  +%98/ 5پنیرپایه%:T3    فیبرمرکبات   +%5/96پنیرپایه

 +% 95پنیرپایه  T6:  %  0فیبر بامبو   +% 5/7فیبرمرکبات   +%5/92پنیرپایه  T5:  %0فیبر بامبو  +% 5/ 5فیبرمرکبات  +% 5/94پنیرپایه  T4:%0فیبر بامبو   +%  5/3

 +% 80پنیرپایه  T9:%15فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات   +%85پنیرپایه  T8:  %10فیبر بامبو  +% 0فیبرمرکبات   +%90پنیرپایه  T7: %5فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات 

 T12:  %10فیبر بامبو  +% 5/3فیبرمرکبات   +% 86/ 5پنیرپایه  T11: %5فیبر بامبو  +% 1/ 5فیبرمرکبات  +% 5/93ه پنیرپای T10: %20فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات 

 % 20فیبر بامبو   +%5/7فیبرمرکبات  +% 5/72پنیرپایه  T13:  %15فیبر بامبو  +% 5/5فیبرمرکبات   +%5/79پنیرپایه 

چرب    -2-3 کم  پیتزای  پنیر  حسی  های  ویژگی 

 حاوی فیبرهای مرکبات و بامبو

کم   پیتزای  پنیر  بافت  حسی  امتیاز  تغییرات  واریانس  آنالیز 

بامبو   و  مرکبات  فیبرهای  متفاوت  های  چرب حاوی درصد 

داری  تفاوت کامل معنی  تیمارهای مختلف،  میان  داد  نشان 

p<0.01  (.2-3مشاهده شده است ) جدول 

 

 

 

 آنالیز واریانس تغییرات  امتیاز حسی بافت پنیر پیتزای کم چرب حاوی درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و بامبو -2-3جدول 

Sig. F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

0/000** 036 /168  136 /4  تیمار  12 

a. R Squared = 0.994(Adjusted R Squared = 0.988) 
 می باشد. p<0.01اثر تیمار کاملمعنی دار

 

پیتزای کم چرب حاوی   پنیرهای  بافت  بیشترین امتیاز حسی 

درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و بامبو مربوط به تیمار  

T7  (  و  10بامبو  فیبر   +%0فیبرمرکبات   +%90پنیرپایه  )%

پنیرهای پیتزای کم چرب حاوی    کمترین امتیاز حسی بافت

مربوط به تیمار    درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و بامبو

T12   ( و  15فیبر بامبو  +5/%5فیبرمرکبات  +%5/79)پنیرپایه%

به تیمار شاهد،   نزدیک ترین تیمار از نظر امتیاز حسی بافت 

%(  0فیبر بامبو   +%5/1رمرکبات  فیب +%5/98)پنیرپایه    T2تیمار  

 (.1-3 نمودار می باشد )
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  و همکاران   نادمی 

 30 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

 

 ** پیتزای کم چرب حاوی درصدهای متفاوت فیبرمرکبات و بامبوتغییرات امتیاز حسی بافت پنیر  -3-1نمودار

*T1)0فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات   +% 100پنیرپایه     :)شاهد %:T2       0فیبر بامبو   +% 1/ 5فیبرمرکبات   +% 98/ 5پنیرپایه%:T3      3/ 5فیبرمرکبات   +% 5/96پنیرپایه  

بامبو   +% بامبو   +%5/5فیبرمرکبات   +% 5/94پنیرپایه   T4:%0فیبر  بامبو   +% 7/ 5فیبرمرکبات   +% 5/92پنیرپایه   T5:   %0فیبر   +% 95پنیرپایه   T6:   %  0فیبر 

 +%80پنیرپایه   T9:% 15فیبر بامبو   +% 0فیبرمرکبات   +% 85پنیرپایه   T8:  %10فیبر بامبو   +% 0رمرکبات  فیب +%90پنیرپایه   T7: %5فیبر بامبو   +% 0فیبرمرکبات  

 T12: % 10فیبر بامبو  +% 5/3فیبرمرکبات   +%86/ 5پنیرپایه  T11: %5فیبر بامبو   +%1/ 5فیبرمرکبات  +%5/93پنیرپایه  T10: %20فیبر بامبو  +% 0فیبرمرکبات  

 % 20فیبر بامبو   +%5/7فیبرمرکبات  +% 5/72پنیرپایه  T13:  %15فیبر بامبو  +% 5/5فیبرمرکبات   +%5/79پنیرپایه 

 میان تیمارها می باشد  0.01p> توان حرفی متفاوت روی هیستوگرام ها نشان دهنده اختلف معنی دار**

 

واریانس پنیرهای   آنالیز  کلی  پذیرش  حسی  امتیاز  تغییرات 

پیتزای کم چرب حاوی درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات 

امتیاز حسی   نظر  از  تیمارهای مختلف  نشان داد میان  بامبو  و 

مشاهده شده    p<0.01پذیرش کلی تفاوت کامل معنی داری  

 (. 3-3است )جدول 

 

انس تغییرات  امتیاز حسی پذیرش کلی پنیر پیتزای کم چرب حاوی درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و آنالیز واری -3-3جدول 

 بامبو

Sig. F  منابع تغییرات  درجه آزادی  میانگین مربعات 

 تیمار  12 2/ 697 280/ 467 **000/0

a. R Squared = 0.996(Adjusted R Squared = 0.993) 
 می باشد. p<0.01اثر تیمار کاملمعنی دار

 

بیشترین امتیاز حسی پذیرش کلی پنیرهای پیتزای کم چرب  

حاوی درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و بامبو مربوط به  

فیبر  +%0فیبرمرکبات   +%100پنیرپایه  )  T1تیمارهای شاهد  

%(  5  فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات   +%95)پنیرپایه    T6%( و  0بامبو

امتیاز حسی پذیرش کلی پنیرهای پیتزای کم چرب  و کمترین  

حاوی درصدهای متفاوت فیبرهای مرکبات و بامبو مربوط به  

فیبر  +%5/ 5فیبرمرکبات   +%5/79پنیرپایه  )  T12تیمارهای  

فیبر   +%5/7فیبرمرکبات  +% 5/72)پنیرپایه   T13%( و 15بامبو 

تیاز حسی پذیرش %( و نزدیک ترین تیمار از نظر ام20بامبو  

تیمار شاهد،  تیمار  به  فیبرمرکبات   +%95)پنیرپایه    T6 کلی 

 (.2-3 نمودار%( می باشد ) 5فیبر بامبو  +0%
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 ** پیتزای کم چرب حاوی درصدهای متفاوت فیبرمرکبات و بامبوتغییرات امتیاز حسی پذیرش کلی پنیر -3-2نمودار

*T1)0فیبر بامبو  +% 0فیبرمرکبات  +% 100پنیرپایه   :)شاهد%:T2     0فیبر بامبو  +% 1/ 5فیبرمرکبات  +%98/ 5پنیرپایه%:T3    فیبرمرکبات   +%5/96پنیرپایه

 +% 95پنیرپایه  T6:  %  0فیبر بامبو   +% 5/7فیبرمرکبات   +%5/92پنیرپایه  T5:  %0فیبر بامبو  +% 5/ 5فیبرمرکبات  +% 5/94پنیرپایه  T4:%0فیبر بامبو   +%  5/3

 +% 80پنیرپایه  T9:%15فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات   +%85پنیرپایه  T8:  %10فیبر بامبو  +% 0فیبرمرکبات   +%90پنیرپایه  T7: %5فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات 

 T12:  %10فیبر بامبو  +% 5/3فیبرمرکبات   +% 86/ 5پنیرپایه  T11: %5فیبر بامبو  +% 1/ 5فیبرمرکبات  +% 5/93پنیرپایه  T10: %20فیبر بامبو  +%0فیبرمرکبات 

 % 20فیبر بامبو   +%5/7فیبرمرکبات  +% 5/72پنیرپایه  T13:  %15فیبر بامبو  +% 5/5فیبرمرکبات   +%5/79پنیرپایه 

 میان تیمارها می باشد  0.01p> توان حرفی متفاوت روی هیستوگرام ها نشان دهنده اختلف معنی دار**

 

 بحث و نتیجه گیری کلی  -4

با کاهش درصد فیبر مرکبات مقدار اسیدیته کاهش و مقدار  

pH    پلی از  اغلب  مرکبات  فیبر  داد.  نشان  افزایش 

یافته و   فیبر را    80ساکاریدهایی تشکیل  درصد کل ترکیب 

پلی ساکارید تشکیل می دهد. رایج ترین پلی ساکاریدهادر  

پکتین   مرکبات،  سلولز  25/42فیبر  و  به  %95/15  باشد  %می 

اسید   نظیر  پکتین  اجزای  باردار  و  اسیدی  ماهیت  دلیل 

با افزایش میزان فیبر مرکبات مقدار اسیدیته    گالاکتورونیک

 (.25) کاهش می یابد pHافزایش و 

Keller  ( همکاران   کاهش  1974و  با  کردند  مشاهده   )pH  

کاهش   فسفات  و  کلسیم  مقدار  دلمه  بستن  زمان  به  مربوط 

بین  pH (.26یافت) کشش  عملیات  جهت  تا    6/5مناسب 

8/5( باشد  فیب  (.27می  درصد  با  تیمارهای  طبیعتا  در  کمتر  ر 

مقدار چربی و چربی در ماده خشک بیشتری مشاهده شد که  

ماده   در  چربی  درصد  و  چربی  درصد  فیبر،  جایگزینی  با 

ایران شماره  ملی  استاندارد  داد. مطابق  نشان  خشک کاهش 

درصد می باشد    47مقدارچربی در ماده خشک حداقل    760

پر پاستوریزه  آنالوگ  پنیر  وسس و حداقل درصد چربی در 

بود)  23غذایی   شده  ذکر  حاضر  21درصد  مطالعه  در  که   )

مقدار چربی در ماده خشک و چربی اندکی پایین تربود که  

احتمالا ناشی از چربی کمتر شیر مورد استفاده برای تولید پنیر  

می باشد.چربی به صورت گویچه هایی در درون شبکه های  

پن راندمان  و  بافت  در  و  است  شده  احاطه  نقش  پروتئینی  یر 

بسیار حائز اهمیتی دارد. افزایش یا کاهش مقدار نسبی چربی  

خصوصیات   بر  پروتئین  مقدار  یا  کل  ترکیب  به  نسبت 

است موثر  حسی  و  رفتاری  کرویت  (.28)رئولوژیکی،  مقدار 

گلبول های چربی مرتبط با تعداد گلبول های چربی می باشد.  

از   اغلب گلبول های چربی کروی هستند و فقط تعداد کمی

گلبول های چربی غیر کروی می باشند و پنیرهای خیلی کم  

چرب گلبول های چربی بیشتری نسبت به پنیرهای کم چرب 

دارند و شکل گلبول های چربی نسبتا کروی است و گلبول  

های   گلبول  به  نسبت  کمتری  کرویت  های چربی کوچکتر 

های   گلبول  دارای  پرچرب  پنیرهای  دارند.  بزرگتر  چربی 

بز کم چرب چربی  پنیرهای  در  هستند  کروی  کمتر  و  رگ 

شبکه پروتئینی ساختار گلبول های چربی را احاطه می کند و  

تغییر   یا  و  شکل  تغییر  از  و  کند  می  ایجاد  محکمی  ساختار 

(. در حقیقت  29) اندازه گلبول های چربی جلوگیری می کن
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  و همکاران   نادمی 

 32 غذایی   صنایع   در   کاربردی   میکروبیولوژی   فصلنامه  

به   گلبول های چربی بخشی از شبکه پروتئینی می شوند که 

ساب میسل ها به داخل یک غشاء جدید گلبول    دلیل ورود

نرم کننده   به مانند یک  چربی است. چربی موجود در دلمه 

عمل کرده مانع از تشکیل اتصالات عرضی میان رشته های  

تر و  30کازئینی می شود ) (. هر چه شبکه پروتئینی ضعیف 

گسسته تر باشد جدا شدن چربی به راحتی صورت می پذیرد 

قدر چربی   است ولی  و هر  بهتر  پنیر  باشد ذوب شدن  بیشتر 

( و روغن بیشتری  31خاصیت رنده کردن آن سخت تر است )

(.رطوبت یکی از مهمترین عوامل موثر بر  32آزاد می شود )

ویژگی های کیفی پنیر پیتزا محسوب می شود که تحت تاثیر  

می    ... و  نمک  میزان  پخت،  دمای  قبیل  از  فاکتورهایی 

لازم به ذکر است رطوبت تحت اثرسرعت  البته  .    (.33باشد)

مارپیچ دستگاه پخت و کشش هم می باشد، هر چقدر زمان  

اسید   تولید  کندی  علت  باشدبه  تر  طولانی  تولید  فرایند 

محتوای رطوبت پنیر پایین تر می باشد. بیشترین مقدار درصد  

  5/92)پنیر پایه 5T 0رطوبت در مطالعه حاضر مربوط به تیمار 

%( و کمترین مقدار    0% + فیبر بامبو    5/7کبات  % + فیبر  مر

% + فیبر    5/79)پنیر پایه    12T  درصد رطوبت مربوط به تیمار

%( می باشد. توانایی فیبرها در  15% + فیبر  بامبو  5/ 5مرکبات  

به ویژه  با اجزای شیر  اتصال به مولکول های آب و تداخل 

ی تواند از  پروتئین ها و در نتیجه پایداری شبکه پروتئین ها م

کاهش   به  منجر  و  کرده  جلوگیری  آب  آزادانه  حرکت 

تیمار   بنابراین  گردد  در    5Tسینرزیس  رطوبت  حفظ  که 

گیری   اندازه  مقدار رطوبت  است  بیشتر  پیتزا  پنیر  ماتریکس 

آنجایی که آسیب   از  فیبر مرکبات  از طرفی  بود  بیشتر  شده 

رم شدن  کمتری به دیواره سلولی آن وارد می شود، قادر به متو

در مدت زمان بسیار کوتاه بوده و یک شبکه اسفنجی شکل  

را تشکیل می دهد این ماتریکس قادر به تثبیت آب به مقدار  

( تاثیر فیبر 1392عظیمی محله  و همکاران )  (.34زیاد است )

پرتقال بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی و حسی ماست  

رد بررسی قرار میوه ای توت فرنگی به روش سطح پاسخ را مو

و  خشک  ماده  فیبر،  مقدار  افزایش  با  داد  نشان  نتایج  دادند 

افزایش و سینرزیس   p<0.05ویسکوزیته به طور معناداری   

(  2011و همکاران )  Farahmand far (.34کاهش پیدا کرد)

ذوب   بر خصوصیت   سویا  پنیر  و  سیترات  سدیم  تری  تاثیر 

رطوبت   دادند  نشان  و  نمودند  بررسی  را  پیتزا  پنیر  پذیری 

نداشت و با افزایش درصد توفو    p>0.05کاهش معنی داری  

داد) نشان  افزایش  همکاران  35رطوبت  و  (. حاجی محمدی 

پیتزای  1388) پنیر  های  مخلوط  تولید  فرایند  داشتند  بیان   )

می  پرو دهی  حرارت  با  همراه  اختلط  فرایند  یک  سس، 

به دلیل  36باشد) افت رطوبت  با اختلط،  بنابراین همزمان   .)

سیترات  سدیم  تری  میزان  افزایش  با  افتد  می  اتفاق  تبخیر 

ماده  درصد  مقدار  یافت.بیشترین  کاهش  مخلوط  رطوبت 

% + فیبر مرکبات 5/79)پنیر پایه    12Tخشک  مربوط به تیمار  

%( و کمترین مقدار درصد ماده خشک 15+ فیبر بامبو    5/5%

% +  5/7% + فیبر مرکبات  5/92)پنیر پایه    5Tمربوط به تیمار  

% (می باشد .با افزایش درصد فیبر در فرمولاسیون  0فیبر بامبو

پنیرپیتزا، درصد ماده خشک نمونه های پنیر پیتزا افزایش نشان  

( بیان داشتند  2021و همکاران )   De Souza Paglarini داد.

نمونه های پنیر پیتزا با درصد فیبر و چربی پایین دارای درصد  

 (.37ماده خشک بالاتری بودند)

El-owni    وOsman(2009 بیان داشتند تفاوت درصد ماده )

خشک احتمالا به تفاوت مقدار چربی نمونه های پنیر مرتبط  

می باشد به طور کلی تغییرات در درصد ماده خشک نمونه  

ای پنیر دارای روندی معکوس با درصد رطوبت نمونه های  ه

پنیر پیتزا می باشد و با بالا رفتن  درصد رطوبت نمونه های  

می   کاهش  موازات  به  خشک  ماده  درصد  پیتزا  پنیر 

)پنیر    9Tبیشترین میزان درصد نمک مربوط به تیمار  (.38)یابد

ن میزان  %( و کمتری20% + فیبر بامبو  0% + فیبر مرکبات  80پایه  

تیمار   به  مربوط  نمک  پایه    13Tدرصد  فیبر  5/72)پنیر   +  %

%( می باشد در تولید پنیر پیتزا  20% + فیبر بامبو  5/7مرکبات  

می  استفاده  کننده  امولسیفیه  های  نمک  از  معمولا  پروسس 

شود که عمده ترین نقش آنها ایجاد ساختاری یکنواخت و  

از قبیل  سیترات  همگن طی فرایند تولید است این نمک ها   

سدیم، ارتوفسفات هیدروژن سدیم، پیروفسفات سدیم، پلی  

باشد   می  سدیم  آلومینیوم  فسفات  و  سدیم   (27)فسفات 

Gupta .  ( همکاران  انواع  1984و  بررسی  به  تحقیقی  در   )
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پروسس   پنیر  تولید  در  استفاده  قابل  کننده  امولسیون  نمک 

 (. 39پرداختند)

  Mizuno   وLucey  (2005  اثر تری سدیم سیترات و تترا ، )

پاستافیلتای   پنیر  ذوب  های  ویژگی  بر  را  سیترات  سدیم 

امولسیفیه   نمک  میزان  دادند،  قرار  مطالعه  مورد  غیرچرب 

کننده به صورت وزنی/وزنی یک، سه و پنج درصد بود نتیجه  

گیری شد با افزایش غلظت تری سدیم سیترات قابلیت ذوب  

افزا با  و  ذوب  افزایش  قابلیت  پیروفسفات  سدیم  تترا  یش 

داد نشان  اسیدی    (.40)  کاهش  کننده  امولسیفیه   نمک های 

مونو   مونوسدیم،  سیترات  پیروفسفات،  اسید  سدیم  شامل  

و   پتاسیم  مونو  فسفات  پتاسیم،  مونو  سیترات  فسفات،  سدیم 

به پایین    pHهگزا متا فسفات سدیم می باشند که سبب کاهش  

و باعث بافت های ترد و آردی می شوند   می شوند  2/5تر از 

بنابراین هنگامی که  این نمک ها به تنهایی در غلظت های  

از   شوند)کمتر  می  استفاده  این    3مجاز  وزنی(  درصد 

به طور موثر و   امولسیون کردن چربی  به  امولسیفایرها موفق 

باشند علت این   پیوسته نمی  تشکیل یک ماتریکس پروتئین 

به   احتمالا  و  موضوع  کربوکسیل  های  گروه  بودن  ناکافی 

فسفات یونیزه روی میسل های کازئینی نسبت داده می شود  

اتصالات عرضی   ایجاد  کننده سبب  امولسیون  های  و نمک 

در ماتریکس پنیر می شوند به استثنا نمک هگزا    Ca++وسیع با  

تهیه شده از نمک های امولسیون    متا فسفات سدیم، پنیرهای 

کننده قابلیت برش زنی و ذوب شدن را ندارند. از میان نمک 

سیترات   سدیم  تری  و  فسفات  سدیم  دی  امولسیفایری  های 

بیشتر مورد استفاده قرار می گیرند. نمک های فسفات به میزان  

با   مقایسه  در  کمتری  شوندگی  ذوب  قابلیت  توجهی  قابل 

می ایجاد  سیترات  آنیون    نمک  دهد  می  نشان  این  و  کند 

در مقایسه با آنیون    Ca++فسفات اتصالات عر ضی بیشتری با  

ایجاد   پروتئینی  داخلی ماتریکس  توسعه ساختار  سیترات در 

می کند که می تواند شامل موارد اضافی باشد. عواملی مانند  

پیوندهای   استحکام  و  قطبیت  مولکولی،  میان    Ca++اندازه 

آنالو ها.  امولسیفایری  آنیون  نمک  دو  این  پتاسیم  های  گ 

خواص ذوب شوندگی مشابهی ایجاد می کند، اگر چه نمک  

سبب   رسد  می  نظر  به  برابر  های  غلظت  در  پتاسیم  های 

می   اندک  طور  به  کمتری  شوندگی  ذوب  خاصیت 

بر محتوای رطوبت  39گردد) بر تشدید طعم  (. نمک علوه 

ا اثرگذار  نامطلوب  های  میکروب  رشد  همچنین  پنیر،  ست 

نمک میزان اسیدیته را با کنترل رشد میکروب های مولد اسید  

لاکتیک کنترل می کند. سدیم موجود در نمک با جایگزین 

شدن با کلسیم شبکه کازئین سبب تشدید خاصیت امولسیون  

شدن چربی درون شبکه پروتئینی می گردد و تشکیل روغن  

  (. 41ی شود)آزاد را کاهش می دهد و سبب سفتی بافت پنیر م

نمونه های پنیر پیتزا هایی که درصد فیبر بامبو بیشتری داشتند  

بود   نشده  استفاده  مرکبات  فیبر  از  آنها  فرمولاسیون  در  و 

بالاترین امتیاز حسی بافت را به خود اختصاص دادند. افزایش  

نرمی بافت پنیرهای پیترای کم چرب به دلیل تغییر در اندازه  

های چربی، گلبول  و    متوسط  های چربی  گلبول  بین  فاصله 

باشد )  اندازه گلبول ها م  با حداقل  42تغییر در  تیمارهایی   .)

درصد چربی و بیشترین درصد مصرفی فیبر مرکبات و بامبو  

در فرمولاسیون کمترین امتیاز حسی پذیرش کلی  را توسط 

ارزیابان حسی دریافت نمودند بنابراین می توان از یک حد  

ی پنیر پیتزا را با جایگزینی فیبر کاهش داد آستانه میزان چرب

کلی  پذیرش  حسی  ارزیابی  نتایج  در  که  طور  همان  زیرا 

جایگزینی  با  چربی  حد  از  بیش  کاهش  شود  می  مشاهده 

فیبرهای مرکبات و بامبو در فرمولاسیون سبب کاهش امتیاز  

ارزیابی حسی شاخص  پذیرش کلی گردید، با افزایش درصد  

ز حسی پذیرش کلی  روند کاهشی نشان داد  فیبر مرکبات امتیا

تا   بامبو  فیبر  افزایش درصد  طرفی  امتیاز  10از  تا حدودی   %

حسی پذیرش کلی را بهبود داد.با این حال افزایش غلظت فیبر  

از   بیش  از    10بامبو  بیش  فیبر مرکبات  درصد   5/5درصد و 

سبب کاهش شدید امتیاز حسی پذیرش کلی تیمارهای مورد  

گرد همکاران  Sendraید.  مطالعه  و  2008)  و   )Dello 

Staffolo  ( افزایش میزان  2004و همکاران  نشان دادند که   )

توسط   ماست  های  نمونه  حسی  خواص  کاهش  فیبرموجب 

  مصرف کننده می گردد که با نتایج این تحقیق مطابقت داشت 

رضائیان12،7) تحقیقی  در   .)  ( حصاری  و  که  1395عطار   )

پیتزای   پنیر  )نوسانی(  دینامیک  رئولوژیکی  های  ویژگی 

در جایگزینی  پروتئین سویا  ایزوله  آنالوگ حاوی  پروسس 
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جزئی کازئینات  را مورد بررسی قرار دادند نشان دادند نمونه  

شاهد از نظر بافت و احساس دهانی، طعم و همچنین پذیرش 

ط ارزیاب ها رتبه بندی شد و با  کلی با بالاترین ترجیح توس

افزایش میزان ایزوله پروتئین سویا ترجیح ارزیاب ها کاهش  

(، میانگین رتبه ها در تمامی نمونه ها برای بافت و  24یافت)

دار  معنی  تفاوت  آماری  لحاظ  از  طعم   و  دهانی  احساس 

پذیرش    p<0.05داشتند   ویژگی  در خصوص  که  حالی  در 

 . p>0.05ود نداشت  کلی، تفاوت معنی داری وج

 نتیجه گیری کلی

داد نشان  تحقیق  این  در    نتایج  مرکبات  فیبر  افزایش  با 

مقدار   و  دورنیک  بر حسب  اسیدیته  مقدار    pHفرمولاسیون 

فیبر،   با جایگزینی  یابد،  اسیدیته کاهش می  تغییر  با  متناسب 

نشان  کاهش  ماده خشک  در  و درصد چربی    درصد چربی 

داد. توانایی فیبرها در اتصال به مولکول های آب و تداخل با  

شبکه   پایداری  نتیجه  در  و  ها  پروتئین  ویژه  به  شیر  اجزای 

پروتئین ها می تواند از حرکت آزادانه آب جلوگیری کرده 

و منجر به کاهش سینرزیس گردد. با افزایش درصد فیبر در  

های پنیر پیتزا    فرمولاسیون پنیرپیتزا، درصد ماده خشک نمونه

داد نشان  فیبر    افزایش  که درصد  هایی  پیتزا  پنیر  های  نمونه 

فیبر مرکبات   بامبو از  فرمولاسیون آنها  و در  داشتند  بیشتری 

خود   به  را  بافت  حسی  امتیاز  بالاترین  بود  نشده  استفاده 

اختصاص دادند. تیمارهایی با حداقل درصد چربی و بیشترین  

درصد مصرفی فیبر مرکبات و بامبو در فرمولاسیون کمترین 

ارزیابان حسی دریاف ت  امتیاز حسی پذیرش کلی  را توسط 

ویژگی  در اکثر ویژگی های مورد بررسی از جمله )  نمودند. 

حسی بافت، درصد های نمک، چربی، چربی در ماده خشک 

تیمار   اسیدیته(   +%5/1فیبرمرکبات   +%5/98)پنیرپایه    2Tو 

%( شبیه ترین تیمار به تیمار شاهد ارزیابی شد.0فیبر بامبو 
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Evaluation of physicochemical and sensory characteristics of pizza cheese containing 

different percentages of citrus and bamboo fibers 
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Abstract  

Healthy foods have been considered with the aim of improving the nutritional status, most of which are related to 

fiber-enriched foods and low-calorie foods. The purpose of this study is to evaluate the physicochemical and 

sensory characteristics of low-fat pizza cheese using citrus and bamboo fibers. The investigated treatments have 

different percentages of citrus and bamboo fibers and the tests performed on each sample include physicochemical 

characteristics such as pH, acidity (Dornic), dry matter%, fat%, salt% and protein% and sensory evaluation 

including Texture and acceptability scores were conducted in three replications. The results showed that with the 

increase of citrus fiber in the formulation, the amount of acidity (Dornic) decreased, with the replacement of fiber, 

the percentage of fat and the percentage of fat in the dry matter decreased. With the increase in the fiber percentage 

in the pizza cheese formulation, the dry matter percentage of the pizza cheese samples increased. Pizza cheese 

samples that had a higher percentage of bamboo fiber and did not use citrus fiber in their formulation had the 

highest texture sensory score. Treatments with the least percentage of fat and the highest percentage of citrus and 

bamboo fiber in the formulation received the lowest sensory score of acceptability by panelist. In most of the 

examined characteristics, including (texture sensory characteristics, percentages of salt, fat, fat in dry matter and 

acidity), treatment T2 (98.5% cheese base + 1.5% composite fiber + 0% bamboo fiber) is the most similar 

treatment to the control treatment was evaluated. 

Keywords: Pizza cheese, Citrus fiber, Bamboo fiber, Physicochemical characteristic, Sensory characteristics 
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