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  یکیلاکت  ر یپن  یو حس  یکی،رئولوژییایمی ش  کویزیف  ی هایژگی ( بر وUF) ش یفراپالا  ندیاثر فرا  یبررس

  2ی* و محمد دانش1یزهره محمد

 

 

 دهیچک

  ، یکیلاکت  ری. پندیآیو فسفر به شمار م  میکلس  ن،یاز پروتئ  یکه منبع مناسب  شودیمحسوب م  یاز محصولات لبن  یکی  ریپن

  ج ی را  وهیندارد. در ش  ازین  دنیو به دوره رس  شودیم  هیته  ریپن  هیاست که بدون استفاده از ما  رانیدر ا  یسنت  ریپن  ینوع 

  ق یتحق نی. هدف از انجام ارودیهدر م ری آب پن قیاز طر ری موجود در ش یهانیتئدرصد از پرو 20 باًیتقر ر،یپن نیا دیتول

 ریباشد. پن  ی م  یکیلاکت  ریپن  یو حس  یکیرئولوژ  ،ییایمیکوشیزیف  یهایژگیبر و (UF) شی فراپالا  ندیاثر فرآ  یبه بررس

  ن ی. با توجه به اتلاف پروتئاردد  ییمنابع غذا  نیدر تأم  یینقش بسزا  ر،ی آن از ش  دیاست که تول  یاز محصولات لبن  یکی

با استفاده از   یکیلاکت  ریپن دیبازده تول ش یو افزا تی فیمطالعه، بهبود ک  نیا ی هدف اصل  ،یسنت ی رهایپن د یتول ندیدر فرآ

  ی کیرئولوژ  ،ییایمیش  یهایژگ یاستفاده و و  هیعنوان مواد اولخام، ماست و نمک به  ریپژوهش، از ش  نیاست. در ا UF روش

 SPSS16 افزارها با استفاده از نرمشد. داده  یابیارز  خچالی  یدر دما  یروز نگهدار  60در طول    ریپن  یهامونه ن  یو حس

نسبت به    ش یفراپالا  ی کیلاکت  رینشان داد که پن  جیشدند. نتا   لیتحل  یزوج  سهیو مقا  ANOVA یآمار  یهاو آزمون

  ، ی حس  یهادر آزمون   ن،یبالاتر است. همچن  یداریعنطور مآن به SNF زانیدارد و م  یشتریبافت ب  ینرم   ،یسنت  ریپن

  دیراندمان تول  ت،ی شدند. در نها   یابیتر ارزمطلوب  یطور کلبه  ش یفراپالا  ریرنگ، عطر و طعم پن  یدیچون سف  یی هایژگیو

  صنعت روش در  نیاستفاده از ا یبرا یمناسب یاقتصاد هیتوج  زانیم نیکه ا دیدرصد رس 18به  شی فراپالا یکیلاکت ریپن

آن ها کمک    ییارزش غذا  شیو افزا  یمحصولات لبن  تیفیبه بهبود ک  تواندیمطالعه م  نی. اکندیکشور فراهم م  اتیلبن

 .کند

 . یکیلاکت ریپن ، یحس ،یک یرئولوژ ، ییایمیش کویزی(، فUF) شیفراپالا ندیکلیدی: فرا واژگان
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 مقدمه  .1

 شیر   سوم یک تقریباً . شودمی حاصل پنیر آب خروج و  شیر پروتئین انعقاد از پس  که است ایفراورده پنیر

  های سال  در  شیر  تولید  میزان  افزایش  با.  گیردمی  قرار  استفاده  مورد  پنیر  تولید  برای  جهان  در  شده  تولید

 پنیر  مصرف میزان 2010 سال در آمار طبق کهطوری به.  است داشته رشد به  رو روند  هم  پنیر تولید اخیر،

 بوده  برخوردار  درصدی  9  پایدار  افزایش  از  2008  تا   2004  های   سال  طی   FAO سوی  از  شده  ارائه

 2009  سال   در   تن   هزار  245  به  و   یافته  افزایش   اخیر  هایسال  طی   پنیر  تولید   میزان  نیز  ایران  در .  ]1[است

  پژوهش  لذا  دهد، می  اختصاص  خود  به  را  تولیدی  شیر  سوم  یک   تنهایی   به  پنیر  اینکه  به  توجه  با .  است  رسیده

  های چالش با   پنیر تولید حال،  این با  .است  انکارغیرقابل ضرورتی پنیر  تولید بهینه  هایروش و آن پیرامون

 در   کهطوری به  است؛   تولید  فرآیند   در   پروتئین  اتلاف  اصلی  های چالش  از  یکی.  است  مواجه  متعددی

  به  اتلاف  این.  ]2[ گرددمی  اتلاف  پنیر آب  طریق  از  شیر  هایپروتئین  از  درصد   20  حدود  سنتی،  هایروش

  و   بافت  کیفیت  همچنین،.  شودمی  منجر  نهایی  محصول  ایتغذیه  ارزش  کاهش   و   غذایی  منابع  هدررفت

  بر  تواندمی  نیز  میکروبی  آلودگی  با  مرتبط  مشکلات  و  یابدمی  کاهش  نگهداری  زمان  طول  در  پنیر  طعم

  هدف   با   پنیر،   تولید  در  نوین  فناوری   یک   عنوانبه (UF)  فراپالای  فرآیند  .باشد  تأثیرگذار  نهایی   کیفیت

  از  هاپروتئین  و   کلوئیدها  جداسازی  به UF .است  شده  ارائه  محصول  کیفیت  بهبود  و   پروتئین  اتلاف   کاهش

 تواندمی  فناوری  این .  ]3[شودمی  نهایی  محصول  در  محلول  هایپروتئین  حفظ  باعث  و  کرده  کمک  پنیر  آب

 کیفیت  و  تولید  بازده  افزایش  به  و  کند  کمک  لاکتیکی  پنیر  حسی  و  فیزیکوشیمیایی  هایویژگی  بهبود  به

 (UF) غشایی  روش  به  لاکتیکی  پنیر  تولید  امکان  بررسی  تحقیق،  این  هدف.  ]4[شود  منجر  محصول  نهایی

  شیمیایی،  هایویژگی  پژوهش  این  در.  باشدمی  تولید  بازده  افزایش  و  ایتغذیه  ارزش  بهبود  منظور  به

  دمای  در  نگهداری  ماه  دو   طی   فراپالایش  فرآیند   با   شده   تولید  و  سنتی  لاکتیکی   پنیر  حسی  و   رئولوژیکی

 روش از استفاده  لاکتیکی پنیر تولید برای متداول روش که آن جا از .شد خواهد مقایسه و بررسی یخچال

 نوآوری  آن،  مزایای  از  برداریبهره   منظور  به  شدهغلیظ  شیر  و  فراپالایش  فرایند  از  استفاده  لذا  باشد،می  سنتی

 آب  پروتئین   روش  این  در .  است  نشده  تولید  روش  این  با   لاکتیکی  پنیر  کنون  تا   که  باشدمی  تحقیق  این

  تولید   زمان  در  جوییصرفه  و   یابد می  افزایش  پنیر  غذایی   ارزش  و   شده   حفظ  کازیین  پروتئین  کنار   در  پنیر

 پنیر   تولید  جهت   فراپالایش  فرایند  از  بیان می دارد استفاده   تحقیق  ی    فرضیه  .داشت  خواهد   همراه  به  را

  استفاده   با  پنیر  تولید  زمینه  در  تحقیق  . دارد  پنیر  این   تولید هایروش  سایر  به  نسبت  بهتری  بازده   لاکتیکی

 نه  امر  این .  شود  منجر  لاکتیکی   پنیر  تولید   بازده   افزایش   و  کیفیت  بهبود  به  تواندمی  فراپالایش   فرایند  از

  تر سالم  و  ترکیفیت  با  لبنی  محصولات  تولید  به  منجر  تواندمی  بلکه  کند، می  کمک  غذایی  منابع   حفظ  به  تنها

 . گردد  کنندگانمصرف برای

 

 تحقیق  روش .2
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  هایفرم  تکمیل   مشاهده،  شامل   که  شد  استفاده   هاداده  آوریجمع  برای  مختلف  های روش  از  تحقیق،  این  در

 اسید  شامل  که  شد،   استفاده  مختلفی  شیمیایی  مواد  از  تحقیق  این  در.  باشد می  هانمونه  آنالیز  و  اطلاعاتی 

. بود  گلوترالدهید  و  کلروفرم  اتانول،  فتالئین،   فنل  الکل،  ایزوامیلیک  تیترازول،   سود  غلیظ،  سولفوریک

 رطوبت   ترازوی  الکترونی،  میکروسکوپ  اینستران،  دستگاه  شامل  استفاده  مورد  آزمایشگاهی  هایدستگاه

  های دامداری   از  خام  شیر  شامل  تحقیق  اولیه  مواد.  بودند  دیجیتال  ترازوی  و  متر  pH  فیوژ،  سانتری  سنج،

 شرکت  از  نمک  و  DANISCO  شرکت  از(  511)  کد  ترموفیل  استارتر  با   ماست  کرمان،  شهرستان  صنعتی

  های نمونه.  شد  انجام   ها نمونه  آنالیز  و   اطلاعاتی  های فرم  تکمیل  مشاهده،   صورت به  تحقیق  تکنیک.  بود  تابان 

.  شدند  منتقل  UF  پروسس  سالن   به  شیمیایی  و  فیزیکی   هایبررسی  از  پس  شده  انتخاب  شیر  از  شدهبررسی

  اول،  روز)  مختلف  زمان  سه  در  ماندگاری  زمان  و  شیمیایی   بافت،   ارزیابی  میکروسکوپی،   و  حسی  هایارزیابی

  ارزیابی .  شدند  ارزیابی  کیفی  یا  کمی  صورتبه  هانمونه   ارگانولپتیک،  ارزیابی  برای.  شد  انجام(  شصت  و  امسی

 انجام   اینقطه  5  هدونیک  تست  اساس  بر   و   دیده آموزش  های ارزیاب  از  نفر  7  حضور  با   مناسب   شرایط  در

  پاستوریزاسیون   جمله  از  مختلف  مراحل  و   خام  شیر  کیلوگرم  300  از  استفاده  با  لاکتیکی  پنیر تولید.  گردید

 تفاوت   این  با   بود،   سنتی   تولید  با   مشابه  نیز  UF  غشای  از  استفاده   با   پنیر  تولید   فرآیند .  شد  انجام  گیریآب  و

  با   مطابق  پنیر  و  شیر  شیمیایی  و  فیزیکی  هایآزمون.  گرفت  قرار  استفاده  مورد  شده  تغلیظ  شیر  که

.  بودند  پروتئین  و  خشک  ماده  اسیدیته،  چربی،   شامل  فیزیکی  هایآزمون .  شد  انجام  ایران  ملی  استانداردهای

 SPSS16 افزارنرم از استفاده با  هاداده. شد استفاده اینستران دستگاه از پنیر بافت ارزیابی  برای همچنین

  ها داده  تحلیل برای زوجی  مقایسه آزمون و  ANOVA مانند  مختلف آماری های آزمون از و  شدند  تحلیل

 . گردید  استفاده

 

Table (1): Chemical Substances Used in the Research 

No. Substance Name Manufacturer Country of 

Origin 

Number Purity 

Grade 

1 Concentrated 

Sulfuric Acid 

Merck Germany 00731/1 98% 

2 Titration Sodium 

Hydroxide 

Merck Germany 04666/1 98% 

3 Isoamyl Alcohol Merck Germany 07500/8 98% 

4 Phenolphthalein Merck Germany 07233/1 98% 

5 Ethanol Merck Germany 00983/1 96% 

6 Chloroform Shimiaran Iran 236016 96% 

7 Glutaraldehyde Merck Germany S4410903571 25% 
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Table (2): Specifications of Laboratory Equipment 

 

No. Device Name Model 

1 Instron Machine m350-10ct 

2 Scanning Electron Microscope KYKY, EM-3200 

3 Moisture Balance Sartorius MA45 

4 Centrifuge Fanke GERBER 

5 pH Meter Knick 766 

6 Digital Balance AND GF4000 

 

 

 هایافته .3

 

 

Table (3): Chemical Specifications of Raw Milk for Lactic Cheese 

Production 
Acidity pH Fat Brix SNF 

15.5 6.8 3.1 10 8.5 

 

Table (4): Chemical Specifications of Membrane Concentrated Milk for 

Ultra-Filtered Lactic Cheese Production 

Acidity pH Brix SNF Fat 

26 6.8 15 12.75 4.5 

 

Table (5): Statistical Test Results (ANOVA) of the Chemical Specifications of 

Whey Obtained from Ultra-Filtered Lactic Cheese Production and Traditional 

Lactic Cheese Production 

Chemical Factor Sig 

Fat 0.002 

SNF 0.332 
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 یدار  ی شده اختلاف معن  د یتول  یکیلاکت  ریپن  ی حاصل از نمونه ها  ریآب پن  یچرب  ن یب(  5با توجه به جدول )

اختلاف   ی سنت  یکیلاکت  ریبا پن  ش یفراپالا  ی کیلاکت  ریحاصل از پن  ریآب پن   SNF  زانیاما م  مشاهده نشد. 

 . وجود دارد یدار یمعن

Table (6): One-Way ANOVA Analysis of the Chemical Specifications of 

Ultra-Filtered Lactic Cheese and Traditional Lactic Cheese 

Sample Chemical 

Factor 

Day Mean Standard 

Deviation 

F 

Traditional 

Lactic 

Cheese 

Total 

Dry 

Matter 

1 35.5167 0.10929 2.477 

  
30 35.10 0.0577 

 

  
60 32.4667 0.06667 

 

 
Moisture 1 64.3733 0.0133 3.155 

  
30 65.0333 0.03333 

 

  
60 67.6167 0.0167 

 

 
Salt in 

Dry 

Matter 

1 6.2533 0.00333 1.222 

  
30 6.6933 

  

  
60 7.3867 0.00667 

 

 
pH 1 5.3033 0.00333 4.618 

  
30 5.5233 

  

  
60 5.8167 0.0167 

 

 
Acidity 1 21.51 0.0167 2.694 

  
30 21.50 0.00667 

 

  
60 24.06 0.6667 

 

Ultra-

Filtered 

Lactic 

Cheese 

Total 

Dry 

Matter 

1 37.76 0.00 2.477 

  
30 37 

  

  
60 30.20 

  

 
Moisture 1 62.24 

 
3.155 

  
30 63 
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60 69.8 

  

 
Salt in 

Dry 

Matter 

1 5.85 
 

1.222 

  
30 7.98 

  

  
60 8.98 

  

 
pH 1 5.9 

 
4.618 

  
30 6.6 

  

  
60 6.3 

  

 
Acidity 1 20.5 

 
2.694 

  
30 20 

  

  
60 20.5 

  

Significant at the level of p < 0.05 

 

Table (7): Results of Duncan's Test for Traditional and Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Samples 

 

Chemical 

Factor 

Sample Sig. Mean 

Total Dry 

Matter 

Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

60 

1.000 30.2 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 60 

 
32.4662 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 30 

 
35.1 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 1 

 
35.5167 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

30 

 
37 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 1 

 
37.76 
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Moisture Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 1 

1.000 62.24 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

30 

 
63 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 1 

 
64.3733 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 30 

 
65.0333 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 60 

 
67.61 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

60 

 
69.8 

Salt in Dry 

Matter 

Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 1 

1.000 5.85 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 1 

 
6.2533 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 30 

 
6.6933 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 60 

 
7.38673 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

30 

 
7.98 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

60 

 
8.98 

pH Traditional Lactic 

Cheese Day 1 

1.000 5.3033 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 30 

 
5.5233 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 60 

 
5.8167 
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Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 1 

 
5.9 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

60 

 
6.3 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

30 

 
6.6 

Acidity Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

30 

1.000 20 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 1 

 
20.5 

 
Ultra-Filtered 

Lactic Cheese Day 

60 

 
20.5 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 30 

0.806 21.5067 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 1 

1.000 21.5067 

 
Traditional Lactic 

Cheese Day 60 

 
24.06 

Significant at the level of p < 0.05 
 

ونتایج حاصل با استفاده    آزمون های شیمیایی بر روی دو نمونه پنیر با استفاده از روش های استاندارد انجام شد

های مختلف پنیر لاکتیکی سنتی و پنیر لاکتیکی فراپالایش مورد بررسی قرار گرفت بین نمونه   از آزمون دانکن

دارشده درصد این تفاوت به درستی معنی  95وجود دارد که به احتمال    0.05داری در سطح  که تفاوت معنی

 بافت است با راه سفتی در موثر عواملاست. نتایج حاصل از آزمون دانکن نشان داد: ماده خشک که یکی از  

 بافت سفتی کاهش  باعث متعاقبا  و خشک ماده کاهش موجب نمک آب به کوچک و محلول ترکیبات یافتن

و ماده خشک نشان داده است   داری معنی تفاوت گیری اندازه های دوره کلیه در تغییرات بین پنیرشده است و

ها داشته است. رظوبت و نمک، پنیر لاکتیکی  اختلاف معنی داری نسبت به سایر نمونه  60پنیر فراپالایش روز 

فراپالایش روز اول اختلاف معنی داری دارد در واقع نمونه پنیر لاکتیکی سنتی سرعت جذب رطوبت کمتری 

افزایش جذب رطوبت و نمک در پنیر لاکتیکی   این  اما  افزایش یافته  داشته یعنی با گذر زمان میزان نمک 
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بوده. بیشتر  پنیر که   فراپالایش  پروتئین های آب  به دلیل وجود  پنیر لاکتیکی فراپالایش  سرعت جذب اب 

توانایی جذب آب بیشتری نسبت به پروتئین کازئین دارند بیشتر بوده است و همین امر باعث شد ماده خشک  

در هر   pHروند افزایش در پنیر لاکتیکی فراپالایش نسبت به پنیر لاکتیکی سنتی  کاهش بیشتری پیدا کند. 

پنیر لاکتیکی سنتی پایین تر از پنیر لاکتیکی فراپالایش بود. اسیدیته pH  دو پنیر یکسان بوده و در کل درجه  

پنیر لاکتیکی سنتی  اختلاف معنی داری بین نمونه ها ندارد و بیشترین اختلاف معنی داری بین    روز سی ام

وجود دارد نمونه های پنیر لاکتیکی    60سنتی روز  و پنیر لاکتیکی    30نمونه پنیر لاکتیکی فراپالایش روز  

 اما با سایر نمونه ها اختلاف معنی داری دارند.   با هم یکسانند 60و   1فراپالایش روز 

Table (8): Comparison of Lactic Cheese Production Yield with Ultra-

Filtered and Traditional Methods 

Sample Milk to Cheese Conversion Factor 

(kg) 

Ultra-Filtered Lactic 

Cheese 

5.35 

Traditional Lactic Cheese 5.83 

 

 افتهی شیدر دلمه افزا نیپروتئ افت یو باز ریآب پن ینگه دار شیاز راه افزا ادیبه احتمال ز  یرسازیراندمان پن

 است.

Table (9): One-Sample T-Test for Sensory Evaluation (Taste, Aroma, Texture, and 

Whiteness) of Ultra-Filtered Lactic Cheese on Days (1, 30, 60( 

Sensory Factor Day Degrees of 

Freedom 

Significance 

Level 

Mean 

Difference 

Taste 1 20 0.00 0.85714 
 

30 20 0.083 0.28571 
 

60 20 0.00 0.85714 

Aroma 1 20 0.00 1.00 
 

30 20 0.010 0.57143 
 

60 20 0.002 0.57143 

Texture 1 20 0.016 0.42857 
 

30 20 0.001 0.42857 
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60 20 0.042 0.57143 

Color 

(Whiteness) 

1 20 0.00 0.85714 

 
30 20 0.00 0.57143 

 
60 20 0.00 0.57143 

Significant at the level of p < 0.05 

پنیر   های  سوال  پاسخ  سطح  تعیین  در  این که  به  توجه  با پرسشنامه جهت سنجش سفیدی رنگ، بافت، عطر و طعم 

  بدست  میانگین  سطح  به  توجه  با  لذا   است  شده   استفاده   3  میانگین  با   قسمتی  پنج  لیکرت  طیف  لاکتیکی فراپالایش از 

  بودن   مساوی  فرض  باشد  می   0.05  از  کوچک تر  که   آزمون   این   از  آمده  بدست  معناداری  سطح  به  توجه  با   همچنین  آمده، 

سفیدی رنگ، بافت، عطر وطعم پنیر یک روزه، سفیدی رنگ، بافت و عطر پنیر سی روزه و سفیدی رنگ، بافت، عطر و  

  که   پایین،  و   بالا   حد  به  توجه  با   و   شود  می   رد (  3  عدد  یعنی) میانگین    طعم پنیر شصت روزه پنیر لاکتیکی فراپالایش با

که سفیدی رنگ، بافت، عطر وطعم پنیر   گرفت نتیجه توان  می  باشند  می صفر  از بیشتر و    ندارد  قرار فاصله   این در صفر

یک روزه، سفیدی رنگ، بافت و عطر پنیر سی روزه و سفیدی رنگ، بافت، عطر و طعم پنیر شصت روزه پنیر لاکتیکی  

این نمونه ها مطلوب می باشند. همچنین طعم پنیر سی روزه پنیر    به عبارتی،.  است  متوسط  حد   از  فراپالایش بیشتر

  و   آمده،  بدست  میانگین  سطح  به  توجه  با   شد که    استفاده  3  میانگین  با  قسمتی  پنج  لیکرت  طیف  لاکتیکی فراپالایش از

طعم پنیر سی روزه پنیر لاکتیکی   بودن مساوی فرض باشد. می 0.05 از بیشتر که  آزمون این از حاصله معناداری سطح

 توان   می  دارد  قرار  فاصله این  در  صفر  که  پایین،  و  بالا  حد  به  توجه  با   و   شود  می  تائید(  3  عدد  یعنی )میانگین  فراپالایش با

. است متوسط حد  که طعم پنیر سی روزه پنیر لاکتیکی فراپالایش در گرفت نتیجه  

 آزمون مقایسه زوجی. 1.3

 شود این آزمون  ها پرداخته می از این ازمون برای بررسی داده های آزمایش دردوره های متفاوت بررسی اثر زمان بر آن

(یک  ANOVAدو متغیر مربوط به یک جامعه را مقایسه میکند در حالی که در آزمون مقایسه میانگین دو جامعه )

 متغیر در دو جامعه بررسی می شود . 

 0Hهمبستگی معنی داری بین دو متغیر وجود ندارد:

 1Hهمبستگی معنی داری بین دو متغیر وجود دارد:

 

Table (10): Results of T-Test and Correlation of Pairwise Comparison for 

Sensory Evaluation (Taste, Aroma, Texture, and Whiteness) of Ultra-

Filtered Lactic Cheese (UF) on Day 1, 30, and 60 
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Sensory 

Factor 

Lactic 

Cheese 

UF 

Sample

s 

Lower 

Limit 

Upper 

Limit 

Sig. 

(T-

Test

) 

Taste 30 and 

60 

-0.9111 -

0.2316 

0.002 

Aroma 
 

-

0.70518 

0.70518 1.00 

Texture 
 

-

0.6675

3 

0.3818 0.57

6 

Color 

(Whiteness

) 

 
-

0.3525

9 

0.3525

9 

1.00 

Taste 1 and 

60 

-

0.3525

9 

0.3525

9 

1.00 

Aroma 
 

-

0.1977

5 

0.6594

0 

0.001 

Texture 
 

-

0.7750 

0.4892

9 

0.64

3 

Color 

(Whiteness

) 

 
-

0.12504 

0.6964

7 

0.162 

Taste 1 and 

30 

0.23166 0.91119 0.002 
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Aroma 
 

-

0.1748 

1.031 0.154 

Texture 
 

-0.352 0.3525 1.00 

Color 

(Whiteness

) 

 
-

0.31028 

0.8817

0 

0.32

9 

Significant at the level of p < 0.05 

  ر یرنگ، بافت و عطر نمونه پن یدیسف یهایژگیو نی ب داریمعن یدهنده وجود همبستگنشان یزوج سهیآزمون مقا جینتا

ا  یدیو سف  30در روز    شی فراپالا  یکیلاکت ا  1نمونه در روز    نیرنگ  با  .  شودیرد م H0 صفر  هیحال، فرض  نیاست، 

  د ییتا  H0 کهی طوروجود ندارد، به  یداریمعن  یهمبستگ  چیه  30و    1  یدر روزها  ریپن   یهاطعم نمونه   یبرا  ن،یهمچن

مشاهده    یداریمعن  یهمبستگ  60و    1  یدر روزها  ریپن   یهارنگ، بافت و طعم نمونه  ید یسف  نیب  گر، ی. از طرف دشودیم

که    دهدینشان م  ی زوج T آزمون  جیمورد عطر، نتا  در   .شودیرد م   H1 و  دییتا H0 که فرض  یمعن  نیبه ا  شود،ینم

 ن، یهمچن  .شودیم   دییتا  H1 رد و  H0 وجود دارد، و فرض  60و    1  یدر روزها  ریپن  یهاعطر نمونه   نیب  یداریتفاوت معن

  60و    30  یدر روزها  ریپن  یهارنگ نمونه  یدیعطر و سف  نیب  یداریمعن  یهمبستگ  چیکه ه  دهندینشان م  هایبررس

  ی هابافت و طعم نمونه  نیب  ت، یدو نمونه وجود ندارد. در نها  نیا  نیب  ی است که تفاوت  ن یدهنده انشان  نیوجود ندارد. ا

 . کند یم  دییرا تا  H1را رد و  H0طور معکوس وجود دارد که به داریهم تفاوت معن  60و   30 یدر روزها ریپن

Table (11): One-Way ANOVA Test for Comparison of Means of Multiple 

Populations to Evaluate Aroma, Taste, Texture, and Color of Lactic Cheese 

Samples 

Sensory Factor Day Sig. 

Taste 60 0.709 

Aroma 
 

0 

Texture 
 

0 

Color (Whiteness) 
 

0.001 

Taste 30 0 

Aroma 
 

0 

Texture 
 

0.104 

Color (Whiteness) 
 

0 

Taste 1 0.116 

Aroma 
 

0 

Texture 
 

0 
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Color (Whiteness) 
 

0.038 

Significant at the level of p < 0.05 

 

یکسان  و    کوچکتر    05/0سطح  فراپالایش و پنیر لاکتیکی سنتی از    پنیرلاکتیکیسفیدی رنگ، بافت وعطر یک روزه  

لاکتیکی فراپالایش و پنیر لاکتیکی  پنیر  طعم نمونه های یک روزه  پذیرفته می شود.  (1H)نیست در نتیجه فرضیه تحقیق

سفیدی رنگ ، عطر ، طعم نمونه  می شود.  رد (H1) در نتیجه فرضیه تحقیق استیکسان  بیشتر و 05/0از سطح  سنتی

یکسان نیست در نتیجه فرضیه   و  کوچکتر  05/0از سطح    لاکتیکی فراپالایش و پنیر لاکتیکی سنتیپنیر  های سی روزه  

  05/0از سطح  لاکتیکی فراپالایش و پنیر لاکتیکی سنتی  پنیر  بافت نمونه های سی روزه  پذیرفته می شود.  (1H)تحقیق

پنیر  سفیدی رنگ، بافت، عطر نمونه های شصت روزه    می شود.   رد  (H1)در نتیجه فرضیه تحقیق  استیکسان    بیشتر و

پذیرفته    (H1)یکسان نیست در نتیجه فرضیه تحقیق  و  کوچکتر  05/0از سطح    لاکتیکی فراپالایش با پنیر لاکتیکی سنتی

  است یکسان  و    بیشتر  05/0از سطح  طعم نمونه های شصت روزه پنیر لاکتیکی فراپالایش و پنیر لاکتیکی سنتی  .می شود

 می شود.  رد (H1)در نتیجه فرضیه تحقیق

 

 
with a magnification of 500, scale bar width of 100 

microns, and voltage of 26,000. 
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with a magnification of 2500, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 

 
with a magnification of 5000, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 
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with a magnification of 5000, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 

 

Figure (1): SEM Micrographs of Ultra-Filtered Lactic Cheese on Day 1 

 
 

Figure (2): Scanning Electron Microscope (SEM) Image of Ultra-Filtered Lactic 

Cheese on Day 1 with a magnification of 2500, scale bar width of 10 microns, and 

voltage of 2600. 

Protein Matrix 

Air 

Pores 
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شده    دیتول  ریدر نمونه پن  یی و منافذ هوا  نیکازئ  سلیرمیکه در  تصو  دهد  یرا نشان م   ش یفراپالا  یکیلاکت  ریپن (2شکل )

و منافذ هوا که با کمک نرم   نی مشخص شده اند که قطر متوسط پروتئ  کانیو منافذ هوا با پ   نی. پروتئگرددی  مشاهده م

ر اجزاء  اندازه  سنجش  گ  تارساخ  زیافزار  م   یریاندازه  که  اند  ترت  نیانگیشده  به  ها   5.284.کرومتریم1.127بیاندازه 

 .است کرومتریم

 

 
with a magnification of 500, scale bar width of 100 

microns, and voltage of 26,000. 

 
with a magnification of 500, scale bar width of 100 

microns, and voltage of 26,000. 
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with a magnification of 1000, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 

 
with a magnification of 1000, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 

 
with a magnification of 2500, scale bar width of 10 

microns, and voltage of 26,000. 
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 Figure (3): Scanning Electron Microscope (SEM) Images of Ultra-Filtered 

Lactic Cheese on Day 60 

 

 

 

Figure (4): Changes in Size and Shape of Fat Globules During the Storage 

of Ultra-Filtered Lactic Cheese on Day 60 

ساختار اندازه   زیو منافذ هوا که با کمک نرم افزار سنجش اندازه اجزاء ر ها  نیقطر متوسط پروتئ  ( 4در شکل )

  است.  کرومتریم1.691و کرومتریم0.366769.کرومتری م1.419 بیشده اند به ترت یریگ

 نتیجه گیری  .4

در   یدیتول  ریسوم ش  کیو حدود    شود،یم  دیتول  ریآب پن  یو جداساز  ریش  نیاست که از انعقاد پروتئ  یمحصول  ر،یپن

 ی است، به طور   افتهی  شیبه تبع آن افزا  زین  ریپن  دیتول  ر،یاخ  یهادر سال  ریش  دی. با رشد تولشودیآن م  دیجهان صرف تول

  2009در سال  ریپن   دیتول ران،یداشته است. در ا شیدرصد افزا 9 ،2008تا  2004 یها سال نیب ریپن  یکه مصرف جهان 

  مهیمانند سخت، ن یمختلف یهارطوبت به دسته  زانیو م یکیرئولوژ اتیبر اساس خصوص رهایپن .دیهزار تن رس 245به 

نوع آن به طور   400وجود دارد که تنها    رینوع پن  2000از    شی. در جهان بشوند یم  یبندنرم، و نرم طبقه  مهیسخت، ن

است شده  شناخته  تکن  ق،یتحق  نیا  در  .گسترده  شامل  داده   یآورجمع  یبرا  یمتنوع  یهاک یاز  که  شده  استفاده  ها 

 ظ، یغل  کیسولفور  دیمورد استفاده شامل اس  ییایمی. مواد ششودیها منمونه  زیو آنال  یاطلاعات   یهافرم  لیمشاهده، تکم

  ی شگاهیآزما  یاز ابزارها  ن،ی. همچنباشدید میاتانول، کلروفرم و گلوترالده  ن،یالکل، فنل فتالئ  کیلیزوامیا  ترازول،یسود ت

 تال یجید  یمتر و ترازو pH دستگاه  وژ،یفیسنج، سانتررطوبت   یترازو  ،یالکترون  کروسکوپیم  نستران،یدستگاه ا  رینظ

 لیشهرستان کرمان، ماست با استارتر ترموف  یصنعت  یهایخام از دامدار  ریشامل ش  قی تحق  هیاول  مواد  .استفاده شده است

 لوگرم یک  300از    یریگو آب   ونی زاسیپاستور  یندهایو نمک از شرکت تابان است. فرا   DANISCO( از شرکت  511کد )

  ی هایاب یقرار گرفته است. ارز  ی ابیارز  ردمو  ی فیو ک  ی انجام شده، که به صورت کم  یک یلاکت  ریپن  دیتول  یخام برا  ریش

 SPSS16افزار  ها با استفاده از نرمانجام شده و داده  رانیا  یمل  یمطابق با استانداردها  ییایمیو ش  یکروسکوپ یم  ،یحس
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 قیتحق  جینتا  استفاده شده است.  جینتا  لیتحل  یبرا  یزوج  سهیو مقا  ANOVA  یآمار  یهااند. از آزمونشده  لیتحل

 یداری. اختلاف معنشودیتر م در طول زمان نرم  یسنت  ی کیلاکت  رینسبت به پن  ش یفراپالا  ی کیلاکت  ریاند که پننشان داده

حاصل  ریآب پن یچرب زانیها در م(، تفاوت5مشاهده شد. در جدول ) ریدو نوع پن نیب ریآب پن یو چرب SNF  زانیدر م

بود.    داری، اختلاف معنSNF  یوجود ندارد. اما برا  یدارینشان داد که تفاوت معن  یک یلاکت  ریمختلف پن  ی هااز نمونه 

 یداریها اختلاف معننمونه   رینسبت به سا  60در روز    شی فراپالا  رینشان دادند که ماده خشک پن  ییایمیش  یهاآزمون 

  یکیلاکت  ریپن  دیبود. راندمان تول  کرومتریم  1.127و    5.284  یدیتول  ریدر پن  نیاندازه منافذ هوا و پروتئ  نیانگیداشت و م

 است. اتیدر صنعت لبن ندیفرآ نیاستفاده از ا یبرا یاقتصاد هیتوج نیدهنده بالاتردرصد بود که نشان 18 ش یفراپالا
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