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سنجي وهش جاري، امكانهدف پژ. دوست بومي اراضي شور ساحلي خليج فارس است، يك گياه نمك)Suaeda aegyptiaca(شور مصري  سياه

شور مصري به عنوان يك منبع نمكي سالم، براي جايگزيني بخشي از كلريدسديم مورد استفاده در فرمولاسيون پنير سفيد استفاده از پودر يا عصاره سياه
 5/1(شور مصري يا پودر سياه)  درصد نمك2و  درصد عصاره 25/0(هاي متفاوتي از عصاره منظور، پنير فراپالايش با درصدبدين. باشدايراني فراپالايش مي

هاي فيزيكوشيميايي، شور، بر ويژگيتوليد شد و تاثير كاهش نمك و استفاده از پودر سياه)  درصد نمك1 درصد پودر و 2 درصد نمك؛ 5/1درصد پودر و 
و در مقايسه با نمونه شاهد  مورد بررسي قرار ) 60 و 20، 3 روز( ماهه انبارماني 2هاي زماني مختلف يك دوره بافتي و حسي پنيرهاي توليدي، طي بازه

هاي پنير حاوي عصاره يا پودر  نمونه پنير شاهد و نمونهpHبر اساس نتايج، به طور كلي، به موازات افزايش زمان انبارماني، ميزان ماده خشك و . گرفت
 درصد پودر، از درصد نمك به مراتب 5/1 حاوي عصاره و نمونه حاوي اني، نمونههاي زماني انبارمدر تمامي بازه. شور مصري، متحمل كاهش شدندسياه

          دار آماري مشاهده نشد درصد پودر و نمونه شاهد تفاوت معني2نظر، بين نمونه حاوي كمتري نسبت به نمونه شاهد برخوردار بودند و از اين نقطه
)05/0p ≥ .(روز نخست دوره انبارماني متحمل افزايش شدند و در انتهاي دوره 20افت تيمارهاي مختلف، طي هاي آزمون بافت، پارامترهاي ببر اساس يافته 

كنندگان از طي دوره انبارماني، ميزان استقبال مصرف. نبود) ≤ 05/0p(دار البته تغييرات نمونه شاهد در اغلب موارد معني. انبارماني، مجددا كاهش يافتند
توان عنوان هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي ميدر مجموع و با درنظرگرفتن تمامي ويژگي. رهاي مختلف كاهش پيدا كردطعم، آروما و رنگ و ظاهر تيما

در مقايسه با نمونه ) شور مصريدر بين تيمارهاي حاوي عصاره يا پودر سياه( درصد نمك از بهترين كيفيت 2 درصد عصاره و 25/0داشت كه نمونه حاوي 
 . باشدميشاهد برخوردار 
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  مقدمه-1

نمك طعام يا همان كلريد سديم يكي از اجزاي اصلي 
رود و از نقش مهمي در فرمولاسيون بسياري از غذاها به شمار مي

گيري بافت و ساختار كيفيت ميكروبي و حسي و همچنين شكل
هاي علمي، با اين حال، شواهد و يافته. باشدردار ميآنها برخو

حكايت از آن دارند كه سديم موجود در نمك، خطر ابتلا به 
دهد كليه را به شدت افزايش ميهاي فشار خون و سنگبيماري

 گرم در 4/2ميزان مجاز مصرف سديم براي يك فرد بالغ، ]. 1[
ول مصرف سديم اين در حاليست كه ميزان معم]. 2[باشد روز مي

 برابر بيشتر از حد 35 تا 10يافته چيزي حدود در جوامع توسعه
انديشي در ارتباط با كاهش بر اين اساس، چاره]. 3[مجاز است 

هاي مختلف غذايي و كلريد سديم مورد استفاده در فرمولاسيون
خطر، در جهت ارتقاي يا جايگزيني آن با ساير منابع نمكي بي

  .آيده، ضرورتي جدي به حساب ميسلامت عمومي جامع
نمك يكي از اجزاي اصلي فرمولاسيون بيشتر پنيرها را تشكيل 

پنير . نمكي در اين زمينه سرآمد هستنددهد و پنيرهاي آبمي
باشد و ميزان نمكي ميسفيد ايراني، يكي از انواع پنيرهاي آب

 درصد متغير 7 تا 3نمك مورد استفاده در فرمولاسيون آن بين 
هاي كاهش كلريدسديم پنير و يا جايگزيني آن با نمك]. 4[ست ا

ديگر، ممكن است به مطلوبيت بافت و ساختار پنير ضربه وارد 
اي منفي تحت هاي حسي آن را به گونهطور كلي ويژگيكند و به

كه نتيجه مستقيم اين امر، كاهش استقبال ] 5[تاثير قرار دهد 
بر اين اساس، طي .  بودكننده از اين محصولات خواهدمصرف

هاي بسياري در نقاط مختلف دنيا جهت هاي اخير، پژوهشسال
خطر و هاي بيجايگزني كامل يا جزئي كلريد سديم با ساير نمك

هاي حسي مطلوب پنير صورت گرفته با هدف حفظ ويژگي
ها است، كه در بين آنها، كلريد پتاسيم بيش از ساير جايگزين

باري كلريدپتاسيم، نه تنها اثرات زيان. ه استمورد توجه قرار گرفت
بر سلامتي ندارد بلكه يون پتاسيم آن، فشار خون را نيز تعديل 

در ارتباط با جايگزيني كلي يا جزئي كلريد سديم پنير ]. 6[كند مي
 1هايي در مورد پنيرهاي ميناسبا كلريد پتاسيم، تا كنون پژوهش

صورت ... و ] 9 [3الومي، ه]8 [2، نابولسي]1[، موزارلا ]7[

                                                            
1. Minas 
2. Nabulsi 
3. Halloumi 

در زمينه كاهش يا جايگزيني كلريد سديم پنير . پذيرفته است
در يكي از . سفيد ايراني، پژوهش چنداني صورت نگرفته است

نشان دادند كه ) 1389(ها، درستي و همكاران اين معدود پژوهش
جايگزيني نيمي از كلريد سديم پنير سفيد ايراني با كلريد پتاسيم، 

هاي فيزيكوشيميايي، بافت و داري در ويژگي تغيير معنيمنجر به
هايي كه رغم موفقيتعلي]. 6[شود شدت پروتئوليز و ليپوليز نمي

درزمينه جايگزيني نمك پنيرهاي مختلف با كلريدپتاسيم صورت 
ها در اين زمينه همچنان ادامه دارد و البته، گرفته است، تلاش

كنندگان ق نگاه مصرفگران و افغايت نهايي تلاش صنعت
همواره روسوي توليد انواعي از اين محصولات بوده است كه 
براي جايگزيني كلريدسديم آنها از منابع طبيعي نمك استفاده شده 

 . باشد

-گياه شور مزه) Suaeda aegyptiaca(گياه سياه شور مصري 

هاي جنوبي ايران اي است كه از محبوبيت بالايي در بين استان
باشد و مردمان اين مناطق، از آن در كنار بسياري از ر ميبرخوردا

در . كنندغذاها و به عنوان جايگزيني براي نمك طعام استفاده مي
اين مناطق، بيماران فشارخوني كه معمولا از خوردن كلريد سديم 

اند نياز نمك خود را با به عنوان نمك معمول غذاها منع شده
نتايج تنها پژوهشي كه . كنندشور مصري برطرف ميمصرف سياه

شور مصري انجام شده است، در زمينه شناسايي تركيبات سياه
تري تركيبات اين گياه دهد كه پتاسيم يكي از اصلينشان مي

با توجه به شوري بالاي اين ]. 10[دهد شورزيست را تشكيل مي
طبيعي گياه، لذا از پتانسيل بالايي جهت استفاده به عنوان يك منبع

ويژه پنير برخوردار مك در فرمولاسيون مواد غذايي مختلف و بهن
اين در حاليست كه تاكنون هيچ پژوهشي در سطح ملي . باشدمي

- شور مصري در فرمولاسيونالمللي در زمينه استفاده از سياهو بين

بنابراين با توجه به مصرف پنير . هاي غذايي مشاهده نشده است
شور مصري در سياهظر به بومي بودن گياهفراپالايش در ايران و با ن

ايران، پژوهش جاري با هدف امكان استفاده از پودر يا عصاره 
شور مصري به عنوان جايگزيني براي كلريد سديم پنير گياه سياه

از . سفيد ايراني توليدي به شيوه فراپالايش صورت پذيرفت
سيون پنير شور در فرمولاآنجائيكه حضور پودر يا عصاره گياه سياه

هاي طور كلي ويژگيايراني، ممكن است ساختار، بافت و به
حسي، آن را تحت تاثير قرار دهد تاثير درصدهاي مختلف 

شور مصري، بر جايگزيني كلريد سديم با پودر يا عصاره گياه سياه
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هاي بافت و خصوصيات هاي فيزيكوشيميايي، ويژگيويژگي
 روزه مورد 60ارماني حسي پنير فراپالايش طي يك دوره انب

  .بررسي قرار گرفت
 

   مواد و روش ها-2
   مواد-2-1

براي توليد پنيرسفيد ايراني به شيوه فراپالايش، از شير كامل گاو با 
 و 6/3 ±66/0: ، درصد چربي6/12 ±14/1: درصد كل ماده جامد

 از رنت استاندارد . استفاده گرديد2/3 ±3/0درصد پروتئين 

Chy-Max هانسن دانمارك و آغازگر مزوفيل  شركت لبني 

CHOOZIT 230) لاكتيسلاكتوكوكوسهاي محتوي سويه 
 YO-MIX 532 و ترموفيل )لاكتيسو  كرموريسزيرگونه 

- لاكتوباسيلوس و ترموفيلوساسترپتوكوكوسهاي محتوي سويه(

 شركت لبني دانيسكوي آلمان )بولگاريس زيرگونه دلبروكي
 .S(صري يا همان كاكل گياه سياه شور م. استفاده شد

aegyptiaca (از مراتع استان 1393ماه در اواسط فروردين ،
آوري و پس از تاييد گروه خوزستان، شهرستان ماهشهر جمع

گياهان دارويي دانشكده كشاورزي دانشگاه آزاد اسلامي شهركرد 
و مركز تحقيقات كشاورزي و منابع طبيعي استان خوزستان، 

شده، با آسياب برقي مجهز به  خشكهاينمونه. خشك گرديد
گيري، انجام متري، پودر شده و تا زمان عصارهغربال يك ميلي

هاي پلاستيكي و در آزمون تعيين تركيبات و توليد پنير، در بسته
 . درجه سلسيوس نگهداري شدند4دماي 

  ها روش-2-2
  گيري عصاره- 2-2-1

 و با 1وريطهعصاره پودر گياه سياه شور مصري بوسيله روش غو
-بدين منظور، نمونه. كمك حلال الكلي اتانول استخراج گرديد

به خوبي % 70 با اتانول 1:4شور به نسبت هاي آسياب شده سياه
جهت بيشينه استخراج عصاره، ظرف اتانول حاوي . مخلوط شدند

 درجه 40 ساعت در آون در دماي 72شور به مدت پودر سياه
ين بازه زماني، لايه رويي اين سلسيوس نگهداري شد پس از ا

مخلوط به كمك كاغذ صافي جدا شده و در نهايت، براي جدا 

                                                            
1. Maceration 

كردن حلال از ماده موثره گياه، از يك روتاري تحت خلا 
)Model Heidolph laborta 4003, Germany ( در دماي

  .استفاده شد درجه سلسيوس50-55
   آناليز عناصر شيميايي- 2-2-2

شور مصري به روش  عصاره سياهتركيب عناصر شيميايي
نورسنجي جذب اتمي بوسيله يك دستگاه جذب اتمي 

)Perkin Elmer AA-400, USA (هاي و مطابق با توصيه
AOAC 11[ تعيين شد .[  

   تركيب اسيدهاي چرب- 2-2-3
-شور مصري، به منظور آمادهتركيب اسيدهاي چرب عصاره سياه

-كي از نمونه توزينسازي استر متيله اسيدهاي چرب، قطره كوچ

ساخت شركت ( ميلي ليتر هيدروكسيد پتاسيم متانولي2شده و 
 دقيقه در حمام آب  30 نرمال به آن افزوده و حدود 1) مرك آلمان

بعد از طي شدن اين زمان .  درجه سليسوس قرار داده شد50گرم 
ساخت شركت ( ميلي ليتر هگزان2 ميلي ليتر آب مقطر و 1به آن 

فزوده و به مدت چند دقيقه به حالت سكون قرار ا)  مرك آلمان
لايه رويي جدا و . داده شد تا دو لايه آبي و آلي از هم جدا شوند
قبل از تزريق به . در ظرف كوچك و خشكي نگهداري شد

 گرم سولفات سديم خشك جهت جذب آب 2/0دستگاه، حدود 
 به نمونه اضافه شد و سپس به دستگاه كروماتوگرافي گازي تزريق

 Agilent technologies(2دستگاه كروماتوگرافي گازي. شد

7890a, USA (هاي قطبي مجهز به ستونCPSill-88) 100 
 ميكرومتر ضخامت 2/0 ميكرومتر ضخامت داخلي، 250متر طول، 

در .  تعيين شد3ايو يك آشكارساز يوني شعله) لايه داخلي
 نهايت، سطح منحني حاصل از تزريق هر نمونه با منحني

دهنده استاندارد مقايسه و نوع و مقدار اسيدهاي چرب تشكيل
 .روغن بر حسب درصد تعيين گرديد

   توليد پنير- 2-2-4
پگاه هاي لبني فرآوردههاي پنير فراپالايش در كارخانه نمونه

 4نخست، شير از تانك ذخيره به واحد. خوزستان توليد شدند
اين شير با . گرديد پاستوريزه C°72پاستور پمپ شده و با دماي 

 از واحد پاستور خارج شده، به سپراتور رفته و در C°50دماي 

                                                            
2. Gas Chromatograph (GC) 
3. Flame Ionization Detector (FID) 
4. Pilot 
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شير با چربي . جا عمل جداسازي خامه از شير انجام گرفتآن
 99  گرديد و تا بيش از 1زدايياستاندارد طي دو مرحله باكتري

به منظور انجام عمليات . درصد از بار ميكروبي آن كاسته شد
اي، تا هاي حرراتي صفحهشده، در مبدلذخيره فراپالايش، شير 

تانك غشاي دهي شد و وارد بالانسحرارت پيشC°50دماي
فراپالايش گرديد و با عبور از غشاي مذكور شير به دو بخش 

 يا فاز ماندگار با 3و ناتراوه) آب پنير(  يا بخش عبوري 2تراوه
بريكس شير در اين مرحله تغليظ شده و .  تقسيم شدC°50دماي 
 رفته و به C°78ناتراوه به واحد پاستور با دماي .  رسيد28آن به 
سپس در دستگاه هموژنيزاسيون .  ثانيه پاستوريزه گرديد16مدت 
در اين حالت دماي خروجي ناتراوه .  بار هموژن شد50 با فشار

C°38وزني / درصد وزني3در اين مرحله، ميزان ]. 12[باشد  مي
 بار با استفاده از دستگاه 70ده شد و در فشار نمك به ناتراوه افزو

، JHG-Q60-P60مدل  (Ronghe machineryهموژنايزر 
پس از طي اين مراحل، ناتراوه وارد .شدند، هموژن )ساخت چين

 شير به pHتانك كشت آغازگر شده و با افزودن كشت آغازگر، 
سپس مايه پنير به نسبت مناسب در آب سترون حل .  رسيد2/6

در . و به همراه ناتراوه، به داخل ظروف پنير منتقل شدندشده 
 انتقال يافتند و C°37ها به دستگاه گرمخانه با دماي ادامه، نمونه

در . پنير تبديل شد دقيقه، ناتراوه منعقد شده و به پيش30پس از 
 به pHهاي پنير تا رسيدن رسانيدن يا انبار گرم، نمونهمرحله پيش

پس از اين مرحله، . گرمخانه گذاري شدند C°29 در دماي 8/4
 C°5 روز در دماي 60ها به سردخانه منتقل شده و به مدت نمونه

هاي مختلف فيزيكوشيميايي، بافت و آزمون. نگهداري شدند
هاي سوم، بيستم و شصتم هاي پنير فراپالايش در روزحسي نمونه

اپالايش روند توليد پنيرهاي فر. دوره انبارماني صورت پذيرفتند
حاوي عصاره يا پودر سياه شور مصري نيز دقيقا مشابه روند 

با اين تفاوت كه، ميزان نمك و عصاره يا . توليد نمونه شاهد بود
عصاره يا . پودر سياه شور براي تيمارهاي مختلف، متفاوت بود

پودر سياه شور نيز، در مرحله افزودن نمك، به ناتراوه افزوده 
 پنير فراپالايش حاوي عصاره يا پودر تيمارهاي مختلف. شدند

در مرحله . باشند قابل مشاهده مي1سياه شور مصري، در جدول 

                                                            
1. Bactofugation 
2. Permeate  
3. Retentate  

، مورد ارزيابي حسي 1شده در جدول پيش توليد، تيمارهاي ارائه
 به دليل عدم 823 و385، 394، 192هاي اوليه قرار گرفتند و نمونه

هاي نظر ويژگيهبرخورداري از استانداردهاي اوليه يك پنير از نقط
  . حسي، از ادامه فرآيند پژوهش كنارگذاشته شدند

  هاي فيزيكوشيمياييآزمون - 2-2-5
متر ديجيتال pH  با استفاده از دستگاه pHگيري اندازه

)Jenway 3510, pH meter (محتواي رطوبت .انجام گرفت 
هاي پنير، به وسيله آون تحت خلأ و تا رسيدن به وزن ثابت نمونه
-كروماتهاي پنير در مجاورت دينمك نمونه. سبه گرديدمحا

گيري شد  نرمال اندازه1/0پتاسيم و تيتر كردن با نيترات نقره 
]13.[  
 بافت - 2-2-6

 TPA4هاي بافتي پنير فراپالوده از آزمون به منظوربررسي ويژگي
 Texture analyzer Model CT3(و دستگاه سنجش بافت 

4500, Brookfield, US (به منظور انجام . ستفاده گرديدا
هايي هاي پنير به مكعبهاي بافت، نمونهآزمون سنجش ويژگي

متر بريده شدند و بوسيله يك پروب آلومينيومي  ميلي20به ابعاد 
TA 3/ 1000 متر  ميلي5/0 با سرعت پيشاني و حركت آزمون

 درصد از ارتفاع 50بر ثانيه، طي يك سيكل رفت و برگشت، تا 
- هاي بافت نمونهدر اين آزمون، ويژگي.  خود، فشرده شدنداوليه

 و ارتجاعي 7، انسجام6، چسبندگي5هاي پنير از جمله سختي
  ].14[ مورد ارزيابي قرار گرفتند 8بودن

هاي نظر ويژگيهاي پنير از نقطهبه منظور ارزيابي بافت نمونه
- ، به ترتيب از پروب10شدن و مقاومت به پانچ9مقاومت به برش

بيشينه نيروي مورد نياز .  استفاده شدTA/40 و TA/53هاي 
متري نمونه، به عنوان  ميلي15ها در عمق براي برش نمونه

هاي پنير و بيشينه نيروي مورد نياز براي مقاومت به برش نمونه
متري، به عنوان ميزان مقاومت به  ميلي10ها در عمق پانچ نمونه

ها در سه تكرار صورت  آزمونتمامي]. 14[پانچ آنها گزارش شد 
  .پذيرفتند

                                                            
4. Texture profile analysis 
5. hardness 
6. adhesiveness 
7. cohesiveness 
8. springiness 
9. Cutting 
10. Punching 
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Table 1 Formulation of pre-production  about Ultra-filtrated samples containing powder or extract of 
Suaeda aegyptiaca  

formulation 
Encoded control 

sample salt(%)  
powder of Suaeda 

aegyptiaca(%)  
extract of Suaeda 

aegyptiaca(%)  

 3 0 0 
192 2.5 0.5 0 
394 2 1 0 
546 1.5 1.5 0 
276 1 2 0 
385 2.5 0 0.5 
752 2 0 0.25 
823 1.5 0 0.5 

 
   ارزيابي حسي-2-2-7

وسيله يك گروه ارزياب هاي پنير بههاي حسي نمونهويژگي
 نفره كه از بين متخصصان شاغل در بخش توليد 10آموزش ديده 
هاي لبني پگاه انتخاب شده فيت كارخانه فرآوردهو كنترل كي

هاي مختلف پنير نمونه. بودند، مورد ارزيابي قرار گرفت
فراپالايش حاوي عصاره يا پودر گياه سياه شور مصري، به همراه 

) 1جدول (نمونه شاهد، بوسيله اعداد سه رقمي كدگذاري شدند 
، رنگ و هاي حسي طعم و مزه، عطر وبونظر ويژگيو از نقطه

ها خواسته شد از ارزياب. ظاهر و بافت مورد ارزيابي قرار گرفتند
، كيفيت )16394استاندارد ملي (تا بر اساس استاندارد ارائه شده 

اي كه از ترتيب كه به نمونهبدين. بندي كنندها را رتبهحسي نمونه
 و به 1تعيين شده انحرافي ندارد نمره مشخصات حسي از پيش

جمع رتبه .  داده شود5كه بيشترين انحراف را دارد نمره اي نمونه
داده شده به هر نمونه بوسيله ده نفر اعضاي پانل ارزياب، به 

  ]. 15[عنوان امتياز نمونه موردنظر براي تحليل آماري گزارش شد 
   طرح آزمايش ها و آناليز آماري- 2-2-8

ورت ها در سه تكرار انجـام شـدند و نتـايج بـه ص ـ             تمامي آزمون 
هـاي  تغييـرات ويژگـي   .  انحراف از معيار ارائـه شـدند       ±ميانگين  

هاي مختلف پنير    پنير شاهد و نمونه    فيزيكوشيميايي و بافتي نمونه   
حاوي عـصاره يـا پـودر گيـاه سـياه شـور مـصري در طـي دوره                   

با كمك آناليز واريانس يك     ،  )روز سوم، بيستم و شصتم    (انبارماني  
ون مقايـسه ميـانگين دانكـن در سـطح           و با استفاده از آزم ـ     1طرفه
به منظور مقايـسه    .  درصد مورد بررسي قرار گرفت     95داري  معني

پنير حاوي عـصاره يـا پـودر گيـاه سـياه شـور              تيمارهاي مختلف   

                                                            
1. One-Way ANOVA 

مصري با نمونه شاهد از نقطه نظر پارامترهـاي فيزيكوشـيميايي و            
در از آزمـون دانتـو در       بافتي در مقطع يكساني از دوره انبارمـاني،         

تجزيه و تحليل آماري بـا      .  درصد استفاده شد   95داري  سطح معني 
 ,.SPSS Inc (19  نــسخه SPSSافــزار اســتفاده از نــرم 

Chicago, IL, USA ( بـه منظـور تحليـل آمـاري     . انجام شـد
هاي پنيـر طـي دوره انبارمـاني و         هاي حسي نمونه  تغييرات ويژگي 

هـاي مختلـف    همچنين مقايسه ويژگي حسي نمونه شاهد و تيمار       
هاي زماني يكسان دوره انبارماني، از آزمون مقايـسه رتبـه       در دوره 

بر اساس اين آزمون و با اسـتناد بـه جـداول            . فريدمن استفاده شد  
هاي بحراني مطلق كليه تيمارهـا      هاي مجموع رتبه  مقايسه تفاوت "

 4 براي ارزيابي حـسي      " درصد 1 درصد و    5داري  در سطح معني  
 نفـره، اگـر اخـتلاف       10له يك پانـل ارزيـاب       نمونه مختلف بوسي  
 باشد دو نمونـه     18 و   15هاي دو نمونه بيش از      مجموع امتياز رتبه  

 درصـد بـا   99 درصـد و     95مورد نظر به ترتيب در سطح اطمينان        
فـرض  "دار آماري دارند و بر ايـن اسـاس          يكديگر اختلاف معني  

   .شود آن پذيرفته مي"فرض يك" آزمون فريدمن رد و "صفر
  H0. : بين تيمارها تفاوت وجود ندارد
 H1. : بين تيمارها تفاوت وجود دارد

  

   نتايج و بحث-3
  آناليز تركيبات گياه سياه شور مصري-3-1
گيري نوع و غلظت عناصر شيميايي هاي حاصل از اندازهافتهي

 ارائه 2موجود در عصاره الكلي گياه سياه شور مصري در جدول 
از جدول پيداست، طيفي وسيعي از همانطور كه . شده است
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باشند زيست موجود ميعناصر شيميايي در عصاره اين گياه شور
كه در بين آنها، بيشترين ميزان را پتاسيم و پس از آن، عناصري از 

اين در  .اندقبيل ازت، كلسيم و فسفر به خود اختصاص داده
، ، پتاسيم)1384(حاليست كه بر اساس نتايج رياسي و همكاران 

. ]10[باشند شور ميترين عناصر سياهسديم، كلر و كلسيم، عمده
نظر تركيب هاي نتايج اين دو تحقيق از نقطهيكي ديگر از تفاوت

شيميايي سياه شورهاي مورد پژوهش، حضور عناصري مانند 
هاي مورد بررسي گوگرد، منگنز، روي و بور در تركيب سياه شور

شورهاي مورد بررسي  در سياههادر ابن پژوهش و عدم وجود آن
و به جاي آن حضور ) 1384(در پژوهش رياسي و همكاران 

عناصري مثل منيزيوم و سلنيوم در تركيب عناصر شيميايي آنها 

در توضيح اين تناقض بايد توجه داشت كه مناطق برداشت . بود
خراسان (سياه شور در اين دو پژوهش كاملاً متفاوت بوده است 

و از آنجائيكه اصولاً تركيب عناصر شيميايي ) انجنوبي و خوزست
يك گياه، بيش از هر عامل ديگري، از تركيبات خاك محل رشد 
آن گياه متاثر است، تفاوت تركيبات شيميايي گزارش شده براي 

هاي ياد شده كاملاً قابل توجيه شور مصري، در پژوهشسياه
ژوهش، هاي هر دو پاما نكته مشترك و ارزشمند يافته. است

شور حضور پررنگ عنصر پتاسيم در تركيب عناصر شيميايي سياه
باشد رغم تفاوت جغرافيايي زياد منطقه رشد آنها ميمصري، علي

شور براي جايگزيني كه به نوعي تائيدكننده پتانسيل بالاي سياه
  .باشدهايي مانند پنير ميكلريد سديم فرآورده

Table 2 Chemical elements of alcoholic extract of suaeda aegyptiaca  
Type and Concentration of Chemical Elements of Alcoholic Extract of suaeda aegyptiaca 

)Mg.Kg-1( 

N P K Ca Cu Mn Zn Fe B Na Cl S 
10610±126 108±299 225±12280 321±9810 0.36±9.54 1.28±68.94 0.69±32.58 2.05±121.43 0.7±21.57 21.2±546.11 0.43±32.58 0.3±3.28 

  
شور مصري در نتايج آناليز اسيدهاي چرب عصاره گياه سياه

بر اساس نتايج بدست آمده، بيش . باشد قابل مشاهده مي3جدول 
از نيمي از اسيدهاي چرب اين گياه شورزيست را انواع غيراشباع 

دهند كه در بين آنها اسيد لينولئيك با ميزاني به خود اختصاص مي
چرب، بيشترين سهم را دارا  درصد از كل اسيدهاي 30حدود 

در بين اسيدهاي چرب اشباع نيز، بيشترين ميزان از آن . باشدمي
 درصد از كل اسيدهاي چرب 25اسيد پالميتيك با چيزي حدود 

هاي اين پژوهش، علاوه بر دو اسيد چرب بر اساس يافته. باشدمي
ياد شده، اسيدهاي چربي از قبيل اسيد كاپريك، اسيد اولئيك و 

د گادولين از ديگر اسيدهاي چرب عمده اين گياه شورزيست اسي

در تنها پژوهش مشابه صورت ). 3جدول (آيند به شمار مي
نيز عنوان داشتند ) 1391(گرفته در اين ارتباط، اسدي و همكاران 

ترين اسيدهاي چرب تشكيل دهنده روغن بذر سياه كه عمده
البته در . ]16[ باشندشور، اسيد لينولئيك و اسيد پالمتيك مي

هاي هايي بين يافتهارتباط با تركيب كلي اسيدهاي چرب، تفاوت
توان با توجه به اين مهم كه روغن دو پژوهش مشاهده شد كه مي

از بذر گياه ) 1391(مورد آناليز در پژوهش اسدي و همكاران 
شور بدست آمده و تركيب اسيدهاي چرب پژوهش جاري سياه

شور شناسايي شده است، آنها را تفسير و ياهدر ارتباط با عصاره س
  .توجيه نمود

Table 3 combination of fatty acids in Alcoholic Extract of suaeda aegyptiaca  
 Type and percent of fatty acids of Alcoholic Extract of suaeda aegyptiaca 

Fatty 
acid 

Caprylic acid  
)C10: 0( 

Palmitic 
acid  

)C16: 0( 

Stearic acid 
)C18: 0( 

Oleic acid 
)C18: 1( 

Elaidic acid  
)C18: 1t( 

Linoleic acid  
)C18: 2( 

Eicosenoic 
acid  

)C20: 1( 

docosanoic 
acid  

)C22: 0( 
Value 
(%) 

15.87±1.24 25.49±3.33 3.37±2.49 9.20±0.25 0.87±0.16 29.25±3.04 10.81±1.63 4.72±5.24 

  
  يات فيزيكوشيميايي خصوص-3-2

پنير سفيد ايراني نتايج مقايسه ميانگين خصوصيات فيزيكوشيمايي 
هاي زماني شور مصري، در دورهحاوي عصاره يا پودر گياه سياه

نمونه عاري (مختلف دوره انبارماني و در مقايسه با نمونه شاهد 
 ارائه شده 4، در جدول )شور مصرياز عصاره يا پودر گياه سياه

هاي زماني هاي حاوي عصاره يا پودر در تمامي بازهنمونه. است
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دوره انبارماني، حاوي ماده خشك به مراتب كمتري  نسبت به 
طي دوره انبارماني، ماده خشك ). p ˂05/0(اند نمونه شاهد بوده

- نمونه شاهد و تمامي تيمارهاي مورد پژوهش پنير حاوي سياه

ه چگونگي اين كاهش اند كه البتشور مصري، متحمل كاهش شده
. از نقطه نظر آماري براي تيمارهاي مختلف متفاوت بوده است

Karami نشان دادند پنيرهاي سفيد ايراني ) 2008( و همكاران
 روز دوره رسيدن، كاهش 60توليد شده به شيوه فراپالايش، طي 

اين پژوهشگران در . كنندداري را در ماده خشك تجربه ميمعني
ود عنوان داشتند كه با افزايش زمان انبارماني، توضيح مشاهدات خ

در اثر تجزيه چربي به اسيدهاي چرب و در نهايت مواد معطر، 
نتايج حاصل از ]. 17[يابد ميزان چربي و ماده خشك كاهش مي

هاي زماني دوره  نمونه ها نشان داد در تمامي بازهpHگيري اندازه
-اير تيمارها، از نقطه نمونه شاهد و سpH انبارماني، اختلاف بين 

 نمونه pHتغييرات ). ≤ 05/0p(پوشي بود نظر آماري قابل چشم
شور طي دوره هاي حاوي عصاره يا پودر سياهشاهد و نمونه

دار  روز از انبارماني، منجر به كاهش معني20انبارماني، گذشت 
pHدرصد پودر شده 2ها، به استثناي نمونه حاوي  همه نمونه 

 در طي دوره رسيدن را به pHمعمولا كاهش ). p ˂05/0(است 
اين . دهندفعاليت تخميري باكتري هاي استارتر نسبت مي

 pHها با توليد اسيد لاكتيك از قند موجود در پنير ميكروارگانيسم

در تطابق با نتايج اين پژوهش رحيمي و . دهندرا كاهش مي
  را در طول دورهpHگزارش كردند كه )  2007(همكاران 

هاي آماري تغييرات ميزان نتايج يافته]. 18[يابد رسيدن كاهش مي
هاي پنير حاوي عصاره يا پودر نمك نمونه شاهد و ساير نمونه

سياه شور طي مرحله انبارماني نشان داد افزايش زمان انبارماني 
داري در ميزان نمك پنيرهاي مورد پژوهش منجر به تغيير معني

ه لازم به ذكر است كه ميزان نمك نمونه البت). ≤ 05/0p(شود نمي
 درصد پودر 2 درصد پودر و 5/1حاوي عصاره و نمونه حاوي 

داري كمتر هاي زماني دوره انبارماني، به گونه معنيدر تمامي بازه
نيز، ) 2009( و همكاران Karami. از نمونه شاهد بوده است

ليدشده به هاي پنير فتاي تودار ميزان نمك نمونهعدم تغيير معني
]. 19[شيوه فراپالايش را طي دو ماه دوره انبارماني گزارش كردند 

در پژوهش جاري، نمك به عنوان جزئي از فرمولاسيون، پيش از 
-تشكيل لخته، به ناتراوه افزوده شد، عدم تغيير ميزان نمك نمونه

 نمونه. بيني بودهاي پنير طي دوره انبارماني، كاملا قابل پيش
-  درصد پودر، در تمامي دوره5/1ه و نمونه حاوي حاوي عصار

هاي زماني انبارماني، از درصد نمك به مراتب كمتري نسبت به 
نمونه شاهد برخوردار بودند كه اين خود، دستاورد ارزشمندي به 

 .آيدحساب مي

Table 4 Physicochemical variation of several kind of Ultra-filtrated cheeses in Storage period  
Physicochemical 

properties 
 cheese  Storage period  

  Third day Twentieth day Sixtieth day 
Dry matter (%)  control sample 0.1aA ±34 0.21aB±33.5 0.31aB±33.2 

 Extract 0.25% + salt 2% 0.15cA ±31.5   0.5cB±31 0.12cB±29.5 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.10aA ±34 0.15bB±32 0.26bB±32 

 Powder 2% + salt 1% 0.15bA ±32.6 0.10bA±32 0.1bB±31.8 

     

pH control sample 0.1aA± 4.7 0.1aB± 4.6 0.1aB±4.5 

 Extract 0.25% + salt 2% 0.05aA± 4.8 0.7aB±4.6 0.1aB± 4.5 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.08aA± 4.8 0.03aB±٦4.6 0.05aB±4.6 

 Powder 2% + salt 1% 0.05aA± 4.8 0.1aA±4.6 0.15aA±4.6 

     
Salt (%)  control sample 0.17aA±3.57 0.20aA±3.63 0.24aA±3.4 

 Extract 0.25% + salt 2% 0.05bA±2.9 0.15bA± 2.7 0.05bA±2.8 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.09bA±2.8 0.09bA±2.6 0.17bA±2.6 

 Powder 2% + salt 1% 0.1bA± 2.7 0.1bA± 2.6 0.3bA±2.6 

 
Different English lowercase indicate a significant difference between experimental cheeses at the same section of 
reaching a significant level (p<0.05). 
Different English uppercase indicate a significant variations of each experimental cheese during the reach to a 
significant level (P<0.05). 
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هاي بافت پنير حاوي گياه سياه  ويژگي-3-3
  شور مصري

   سفتي- 3-3-1
هاي پنير در گيري ميزان سفتي نمونههاي حاصل از اندازهافتهي

 روزه 60 دوره  نشان داد كه ميزان سفتي نمونه شاهد طي5جدول 
فرآيند انبارماني، دچار تغيير محسوسي از لحاظ آماري نشده 

درحالي كه نمونه حاوي پودر و عصاره در پايان دوره . است
بخش ديگري از ). p ˂05/0(انبارماني بافت نرمتري پيدا كردند 

نتايج تحليل آماري حكايت از آن دارند كه در ابتداي دوره 
شور، يمارهاي حاوي عصاره يا پودر سياهانبارماني، بافت تمامي ت

تر بوده است داري نرمنسبت به نمونه شاهد به صورت معني
)05/0˂ p ( و البته در پايان دوره انبارماني، سفتي نمونه حاوي
 05/0p(داري نداشت درصد پودر و نمونه شاهد اختلاف معني2

،  درصد پودر5/1 حاوي عصاره و نمونه حاوي و حتي نمونه) ≤
از سفتي به مراتب كمتري نسبت به نمونه شاهد برخوردار بودند 

)05/0˂ p .( درستي و همكاران)هايي مشابه نيز در يافته) 1389
عنوان داشتند كه بافت پنيرهاي سفيد ايراني كه كه كلريد سديم 
آنها به صورت نسبي با كلريد پتاسيم جايگزين شده بود، از روز 

به طور كلي، علت . ]6[تر شد نرمنهم دوره رسيدن به بعد، 
كاهش سفتي پنير طي دوره رسيدن را به دو پديده خروج كلسيم 

]. 9[دهند نمك و پروتئوليز نسبت ميكلوئيدي از لخته پنير به آب
ها و به در طي رسيدن پنير، در اثر عمل تخميري ميكروارگانيسم

م ، فسفات كلسيpHدنبال آن، توليد اسيد لاكتيك و كاهش 
آيد و در نتيجه آن، دافعه كلوئيدي به حالت محلول در مي
مسيل متفاوت هاي دو سابالكترواستاتيك بين فسفر اسيد آمينه

شدن ساختار يابد كه برآيند نهايي آن، بازشدن و شلافزايش مي
هاي كازئيني و به دنبال آن كاهش سفتي پنير خواهد بود ميسل

- ها، رنت باقيتيك ميكروارگانيسمدر نتيجه فعاليت پروتئولي]. 20[

هاي هاي پروتئاز ميكروارگانيسممانده در لخته پنير و آنزيم
هاي پنير به پپتيدها و سرمادوست طي دوره رسيدن نيز، پروتئين

شوند كه در نتيجه آن، اجزاي پروتئيني مختلف شكسته مي
ماتريكس پروتئيني پنير ساختار منسجم خود را از دست داده و 

  ].21[شود تر ميت پنير نرمباف
  چسبندگي - 3-3-2

هاي حاوي  پنير شاهد و نمونهتغييرات ميزان چسبندگي نمونه
 5شور مصري طي مرحله انبارماني، در جدول عصاره يا پودر سياه

آمده، به موازات بر اساس نتايج بدست. نشان داده شده است
د به گونه افزايش زمان انبارماني، ميزان چسبندگي نمونه شاه

براي تيمارهاي ). p ˂05/0(يابد اي كاهش ميدار و پيوستهمعني
حاوي عصاره يا پودر سياه شور نيز، مقطع نخست فرآيند 

هاي پنير همراه بود ولي انبارماني با كاهش ميزان چسبندگي نمونه
در پايان مرحله انبارماني، ميزان چسبندگي مجددا افزايش پيدا 

ذكر است كه اين تغييرات، براي نمونه حاوي كرد البته لازم به 
- هاي زماني انبارماني معنيكدام از دوره درصد پودر، در هيچ5/1

بر اساس نتايج مقايسه ميزان چسبندگي ). ≤ 05/0p(دار نبود 
تيمارهاي مختلف با نمونه شاهد، نمونه حاوي عصاره و نمونه 

ني انبارماني، هاي زما درصد پودر، در هيچكدام از دوره5/1حاوي 
نظر ميزان چسبندگي با نمونه شاهد داري از نقطهتفاوت معني
 درصد 2ميزان چسبندگي نمونه حاوي ) ≤ 05/0p(نشان ندادند 

داري بيش از پودر در ابتدا و انتهاي مرحله انبارماني، به گونه معني
و Juan در تطابق با نتايج حاضر). p ˂05/0(نمونه شاهد بود 

كاهش چسبندگي را طي دوره رسيدن گزارش ) 2013(همكاران 
هاي خود ارائه نكردند گونه دليلي براي دادهكردند و البته هيچ

گزارش كردند ) 2011( و همكاران Ayyashدر حالي كه ]. 22[
داري طي دوره  چسبندگي تيمارهاي پنير، به گونه معنيويژگي

 و همكاران Shafiei]. 9[رسيدن افزايش پيدا كرد 
هاي سفتي، چسبندگي، پيوستگي، ارتجاعي بودن، ،ويژگي)2014(

بودن، مقاومت به جويدن، مقاومت به برش و مقاومت به صمغي
هاي شده حاوي غلظتشدن پنير سفيد ايراني فراپالايشپانچ

مختلفي از عصاره مالت را طي يك دوره دو ماهه رسيدن مورد 
ندان مشخصي در اين پژوهش نيز، روند چ. بررسي قرار دادند

براي تغييرات پارامترهاي بافت طي دوره رسيدن گزارش نشد 
]14.[  

 



 1397 خرداد ،15 دوره ،76 شماره                                                            يي                               غذا عيصنا و علوم

 

 125

Table 5 Textural variation of several kind of Ultra-filtrated cheeses in Storage period 
Textural properties 

(unit) 
cheese Storage period 

  Third day Twentieth day Sixtieth day 
Hardness (gr) control sample 4 dA±232 11bA±243.1 40cA±248.17  

 Extract 0.25% + salt 2% 1.25bA±127.5 

  
60dC±605 16bB±67.5 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 4.58cB±154 34aB±149.5 17aA±71.83 

 Powder 2% + salt 1% 4aA±98.1 21cB±414/.5 36cA±154.17 

     

Adhesiveness (gr/s) control sample 0.01aA ±0.06 0.007aB±0.03 0.002aC±0.02 

 Extract 0.25% + salt 2% 0.01aA ±0.08 0.006aC±0.02 0.005abB±0.04 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.01aA ±0.07 0.01aA±0.02 0.04abA±0.08 

 Powder 2% + salt 1% 0.01bA±0.13 0.2aB±0.05 0.02bB±0.08 

     
Cohesiveness control sample 0.01aA±0.52 0.02abA ±0.59 0.1aA±0.62 

 Extract 0.25% + salt 2% 0.03cC±0.77 0.02aA±0.58 0.05abA±0.7 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.02bA ±0.71 0.05cA ±0.74 0.03bA±0.76 

 Powder 2% + salt 1% 0.04aA ±0.55 0.02bB ±0.64 0.02bA ±0.76 

     

Springiness (mm) control sample 0.01aA ±3.17 0.15aA±3.09 0.24aA±2.98 
 Extract 0.25% + salt 2% 0.09cA ±4.01 0.05bB ±3.7 0.18aC±3.01 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 0.05bA ±3.65 0.47bA±3.96 0.14aB±3.02 

 Powder 2% + salt 1% 0.1aA ±3.12 0.23bB±4.11 0.32aA±3. 13 

Different English lowercase indicate a significant difference between experimental cheeses at the same section of 
reaching a significant level (p<0.05). 
Different English uppercase indicate a significant variations of each experimental cheese during the reach to a 
significant level (P<0.05). 

  
   پيوستگي- 3-3-3

هاي پنير حاوي ، تغييرات ميزان پيوستگي بافت نمونه5جدول 
عصاره يا پودر سياه شور را طي مرحله انبارماني و در مقايسه با 

تغييرات پيوستگي بافت نمونه شاهد . دهدنمونه شاهد را نشان مي
 از الگوي يكساني پيروي هاي حاوي پودر سياه شورو نمونه

صورت كه با افزايش زمان انبارماني، ميزان بدين. اندكرده
پيوستگي بافت آنها افزايش يافته است البته افزايش ياد شده، تنها 

دار بوده  درصد پودر، از لحاظ آماري معني2براي نمونه حاوي 
در ارتباط با تغييرات پيوستگي نمونه حاوي ). p ˂05/0(است 
دار ه سياه شور طي مرحله انبارماني، ابتدا يك كاهش معنيعصار

)05/0˂ p ( و سپس يك افزايش قابل توجه در ميزان پيوستگي
نمونه حاوي عصاره، در ابتداي ). p ˂05/0(آن مشاهده شد 

مرحله انبارماني، پيوستگي به مراتب بالاتري نسبت به نمونه 
ت پيوستگي آن ولي تغييرا) p ˂05/0(شاهد از خود نشان داد 

اي رقم خورد كه بين پيوستگي آن و طي مرحله انبارماني به گونه
داري نمونه شاهد، در روز بيستم و شصتم انبارماني، تفاوت معني

 درصد 5/1در اين ارتباط، نمونه حاوي ). ≤ 05/0p(مشاهده نشد 
هاي زماني انبارماني، تفاوت كدام از دورهپودر سياه شور، در هيج

 2نمونه حاوي ) ≤ 05/0p(اري با نمونه شاهد نشان نداد دمعني
داري درصد پودر نيز، تنها در پايان مرحله انبارماني، اختلاف معني

هاي پنير پيوستگي نمونه). p ˂05/0(را با نمونه شاهد بروز داد 
افزايش ]. 23[به قدرت داخلي پيوندهاي پنير بستگي دارد 

دهنده شكل گيري پيوندهاي پيوستگي در طي دوره رسيدن نشان 
-هاي ليپوليز و پروتئوليز ميتر به دليل واكنشداخلي مستحكم

 و همكاران Ayyashدر تضاد با نتاييج اين پژوهش . باشد
بيان كردند كه پيوستگي بافت تمامي تيمارهاي پنير ) 2011(

حاوي كلريد پتاسيم و نمك طعام، به موازات افزايش دوره 
 ديگري نيز در در پژوهش]. 9[شوند ميرسيدن، متحمل كاهش 

 و Cookeارتباط با ارزيابي تغييرات بافت طي دوره رسيدن، 
، كاهش پارامترها پيوستگي را براي پنير فتاي )2013(همكاران 
 ].24[ ماه انبارماني گزارش كردند 2شده طي فراپالايش

   ارتجاعي بودن- 3-3-4
- نمونه شاهد و نمونهبودننتايج بررسي تغييرات ميزان ارتجاعي

هاي پنير حاوي عصاره يا پودر گياه سياه شور مصري طي مرحله 
همانطور كه در جدول .  ارائه شده است5انبارماني، در جدول 

بودن بافت نمونه شاهد، متحمل تغيير توان ديد، ميزان ارتجاعيمي
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اين در ). ≤ 05/0p(داري طي دوره انبارماني نشده است معني
داري را در ميزان  نمونه حاوي عصاره، كاهش معنيحاليست كه

ارتجاعي بودن بافت خود طي مرحله انبارماني تجربه كرده است 
)05/0˂ p .(هاي حاوي پودر تغييرات ارتجاعي بودن بافت نمونه

سياه شور، تقريبا از الگوي يكساني پيروي كرد بدين صورت كه 
ي بودن بافت آنها در روز بيستم دوره انبارماني، ميزان ارتجاع

افزايش نشان داد و در انتهاي مرحله انبارماني، مجددا كاهش پيدا 
كرد البته افزايش مشاهده شده در ميزان ارتجاعي بودن در روز 

 ˂05/0(دار بود  درصد پودر معني2بيستم، تنها براي نمونه حاوي 
p .( درصد پودر، درست در 2لازم به ذكر است كه نمونه حاوي 

داري با نمونه قطع زماني از فرآيند انبارماني، تفاوت معنيهمين م
و ميزان ارتجاعي بودن آن در ابتدا و ) p ˂05/0(شاهد نشان داد 

انتهاي دوره انبارماني، تفاوت محسوسي از نظر آماري با نمونه 
نمونه (ها در ارتباط با ديگر نمونه). ≤ 05/0p(شاهد نداشت 

، در ابتداي مرحله ) درصد پودر5/1حاوي عصاره و نمونه حاوي 
داري انبارماني و در روز بيستم، ميزان ارتجاعي بودن به گونه معني

ولي در پايان دوره انبارماني، ) p ˂05/0(بيش از نمونه شاهد بود 
دار ساز عدم تفاوت معنيكاهش ارتجاعي بودن بافت آنها، سبب

 و Mistry در اين ارتباط،). ≤ 05/0p(آنها با نمونه شاهد شد 
Kasperson) 1998 (هاي مختلف نمك در بررسي تاثير غلظت

چرب، عنوان داشتند كه با افزايش نمك، بر كيفيت پنير چدار كم
 و Ayyash]. 25[يابد ها افزايش ميميزان ارتجاعي بودن نمونه

 در ارتباط با 2011همكاران در دو پژوهش مجزا كه در سال 
ي نابولسي و هالومي با كلريد جايگزيني كلريد سديم پنيرها

  هاي زماني يكسان دوره رسيدن، تفاوتپتاسيم انجام دادند در بازه

داري بين ارتجاعي بودن تيمارهاي مختلف مشاهده نكردند  معني
]8 ،9 .[Gomez نيز همين نتايج را در ) 2011( و همكاران

]. 7[گزارش كردند ) نوعي پنير بومي برزيل(ارتباط با پنير ميناس 
البته بايد توجه داشت كه در مطالعه اين پژوهشگران، صرفا نوع 
نمك عوض شده است در حاليكه در پژوهش جاري، از پودر يا 
عصاره گياهي استفاده شده كه علاوه بر سديم و پتاسيم، حاوي 
درصد بالايي از پروتئين، چربي و طيف وسيعي از عناصر 

تغييرات بافت موثر توانند در باشد كه همگي ميشيميايي مي
  .باشند

   مقاومت به برش- 3-3-5
دهنده تغييرات ميزان مقاومت به برش بافت نمونه  نشان6جدول 

شور طي فرآيند هاي حاوي عصاره يا پودر سياهپنير شاهد و نمونه
توان ديد، الگوي همانطور كه در جدول مي. باشدانبارماني مي

ها طي  همگي نمونهيكساني بر روند تغييرات مقاومت به برش
ترتيب كه مقاومت به برش بدين. باشدفرآيند انبارماني حاكم مي

آنها در روز بيستم دوره انبارماني، افزايش و در انتها دوره 
 2البته اين تغييرات براي نمونه حاوي . يابدانبارماني، كاهش مي

روز بيستم و انتهاي (درصد پودر در هر دو مقطع انبارماني 
، )روز بيستم( و براي نمونه شاهد، در مقطع اول انبارماني )فرآيند

لازم به ذكر است كه ). ≤ 05/0p(باشند فاقد اهميت آماري مي
هاي حاوي پودر در انتهاي فرآيند انبارماني و نمونه حاوي نمونه

داري از مقاومت به عصاره در روز بيستم فرآيند، به گونه معني
) p ˂05/0(اهد برخوردار بودند برش بالاتري نسبت به نمونه ش
داري بين نمونه شاهد و تيمارهاي و در ساير موارد، تفاوت معني

 ). ≤ 05/0p(مختلف مشاهده نشد 

Table 6 Textural variation of several kind of Ultra-filtrated cheeses in Storage period 
Textural properties  cheese Storage period 

  Third day Twentieth day Sixtieth day 
Resistance to punching 

(gr) 
control sample 4bA±31 4aA±39.1 6.62bA±34.16  

 Extract 0.25% + salt 2% 2.25bB±34.5   7.39bC±55 2.5aA±24.16 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 2.23aA±22.5 6.65aB±34.16 1.32bB ±31 

 Powder 2% + salt 1% 3bA±32.5 4.27aA ±36 3.44bA±40.83 

     

Resistance to cutting (gr) control sample 3.81aB ±30.5 3.89aB ±34.5 1.52aA±22.33 

 Extract 0.25% + salt 2% 4.92aA ±28 10.06bB ±50.5 1.85aA ±21.16 

 Powder 1.5% + salt 1.5% 2.01aA ±26 4.35aB ±39.02 3.04bA±30.5 

 Powder 2% + salt 1% 5.29aA ±30 7.97aA ±32.33 1.60bA ±29.33 

Different English lowercase indicate a significant difference between experimental cheeses at the same section of 
reaching a significant level (p<0.05). 
Different English uppercase indicate a significant variations of each experimental cheese during the reach to a 
significant level (P<0.05). 
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  شدن مقاومت به پانچ- 3-3-6
هاي پنيرحاوي شدن بافت نمونهتغييرات ميزان مقاومت به پانچ

شور طي فرآيند انبارماني و در مقايسه با نمونه عصاره يا پودر سياه
نگاهي گذرا به نتايج ارائه . ارائه شده است 6شاهد در جدول 

شدن دهد كه تغييرات مقاومت به پانچشده در جدول، نشان مي
تيمارهاي مورد پژوهش طي فرآيند انبارماني، از روندي تقريبا 

بر اساس . كنندمشابه با تغييرات مقاومت به برش آنها پيروي مي
 20 پس از گذشت هاشدن تمامي نمونهاين نتايج، مقاومت به پانچ

هاي روز از دوره انبارماني، افزايش يافت ولي در ادامه، نمونه
-مختلف روند متفاوتي را در ارتباط با تغييرات مقاومت به پانچ

بدين ترتيب كه در انتهاي فرآيند، نمونه شاهد، . شدن طي كردند
 درصد پودر، متحمل يك 5/1نمونه حاوي عصاره و نمونه حاوي 

 درصد 2ن شدند و در طرف مقابل، نمونه حاوي كاهش در ميزا
شدن بالاتري از خود نشان داد البته بايد پودر، مقاومت به پانچ

 درصد 2توجه داشت كه تغييرات نمونه شاهد و نمونه حاوي 
هاي زماني انبارماني داراي اهميت پودر، در هيچكدام از دوره

مقاومت به كاهش مشاهده شده در ). ≤ 05/0p(باشند آماري نمي
شدن نمونه حاوي عصاره در انتهاي دوره انبارماني نيز، از پانچ

در ارتباط با مقايسه ).≤ 05/0p(باشد دار نميلحاظ آماري معني
اين ويژگي بافتي نمونه شاهد با تيمارهاي مختلف نيز، بافت 

داري نمونه حاوي عصاره در ابتداي فرآيند انبارماني، تفاوت معني
در ارتباط با تيمارهاي ) ≤ 05/0p(د نشان نداد با نمونه شاه

 درصد پودر در ابتداي دوره 5/1حاوي پودر نيز، نمونه حاوي 
انبارماني، از مقاومت به پانچ به مراتب كمتري نسبت به نمونه 

  ).p ˂05/0(شاهد برخوردار بود 
   ارزيابي حسي-3-4

نه بندي قابليت پذيرش كلي نمومجموع امتيازات حاصل از رتبه
هاي مختلف پنير حاوي عصاره يا پودر گياه سياه شاهد و نمونه

 نفره انجام پذيرفت 10شور مصري كه بوسيله يك پانل ارزياب 
مقايسه "با مراجعه به جداول .  ارائه شده است7در جدول 

هاي بحراني مطلق كليه تيمارها در سطح هاي مجموع رتبهتفاوت
ان عنوان داشت كه در تو مي" درصد1 درصد و 5داري معني

هاي زماني دوره انبارماني، تيمارهاي حاوي عصاره يا تمامي بازه
شور مصري، از قابليت پذيرش به مراتب كمتري نسبت پودر سياه

و در اين ميان، ) p ˂05/0(اند به نمونه شاهد برخوردار بوده
پودر و نمونه حاوي عصاره به ترتيب حائز % 2نمونه حاوي 
. مترين اختلاف قابليت پذيرش با نمونه شاهد بودندبيشترين و ك

- اما در ارتباط با تاثير دوره انبارماني بر قابليت پذيرش كلي نمونه

هاي پنير مورد پژوهش، بايد عنوان داشت افزايش زمان انبارماني 
هاي حاوي عصاره يا اي كاهش مقبوليت نمونهبه گونه پيوسته

كنندگان به همراه داشت پودر سياه شور مصري را نزد مصرف
)05/0˂ p ( ولي براي نمونه شاهد، ميزان افت قابليت پذيرش

 روز نخست از لحاظ آماري حائز اهميت 20كلي محصول، طي 
نبود و تنها در انتهاي دوره رسيدن، كاهش چشمگير استقبال 

  ).p ˂05/0(كنندگان مشاهده شد مصرف

  
Fig 1 Total scores derived from the overall 

acceptance rating of different samples of cheese.  
Different English lowercase indicate a significant 

difference between experimental cheeses at the same 
section of reaching a significant level (p<0.05). 

Different English uppercase indicate a significant 
variations of each experimental cheese during the 

reach to a significant level (P<0.05).  
   نتيجه گيري كلي-5

نتايج حاصل از اين پژوهش نشان داد كه استفاده از عصاره يا 
تر به عنوان يك منبع نمكي سالم-شور مصري پودر گياه سياه

ن پنير سفيدي ايراني،  در فرمولاسيو-نسبت به كلريد سديم
اي هاي مختلف بافتي و حسي اين محصول را به گونهويژگي

در مجموع و با درنظرگرفتن تمامي . دهدمنفي تحت تاثير قرار مي
توان عنوان داشت هاي فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي ميويژگي

 درصد نمك از بهترين 2 درصد عصاره و 25/0كه نمونه حاوي 
) شور مصرييمارهاي حاوي عصاره يا پودر سياهدر بين ت(كيفيت 

  .در مقايسه با نمونه شاهد برخوردار بود
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Suaeda aegyptiaca is a halophyte plant native to salty coastal areas of Persian Gulf. The present research 
was aimed to reduce the sodium chloride content of ultrafiltration (UF) Iranian white cheese through its 
enrichment with powder or extract of Suaeda aegyptiaca as a rich source of healthy salts. Iranian UF 
white cheeses incorporated with different levels of powder (1.5% powder and 1.5% sodium chloride; 2% 
powder and 1% sodium chloride) or extract (0.25% extract and 2% sodium chloride) of Suaeda 
aegyptiaca were investigated for physicochemical, textural and organoleptic properties over a 2-month 
storage period (3, 20 and 60 day) in comparison with control sample (without powder or extract and 
containing 3% sodium chloride). The cheese samples all experienced a significant reduction in dry matter 
content and pH during storage ( ). The results demonstrated that fortified cheese samples had 
significantly lower salt content than control sample at the same storage days except for the sample 
containing  2% powder which showed no significant difference compared to control sample ( ). 
Generally, the instrumental texture parameters of experimental cheeses increased during after first 20 day 
of storage and decreased by the end of storing period; however, the changes of control sample for most 
textural characteristics did not reach statistical significance ( ). The consumer test revealed that 
the desirability of flavor, odor and appearance of all experimental cheeses were adversely affected with 
storage time. Furthermore, the sample enriched with 2% powder of Suaeda aegyptiaca was appreciated 
least among experimental cheeses by sensory panel. It was generally concluded that Iranian UF white 
cheese containing 0.25% extract and 2% sodium chloride is the best sample in terms of most examined 
attributes comparing to control sample. 
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