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 خلاصه
 

ترين محصول  گيرد. پنير متنوع تقريباً يك سوم شير توليد شده در جهان براي توليد پنير مورد استفاده قرار مي
های توليد گوناگون  ای که در نقاط مختلف جهان صدها نوع پنير با شکل و طعم متفاوت با روشبه گونه  ،شير است
تواند جايگزين مناسبتر و پايدارتر طی زمان نگهداري می pH شوند. پنير به دليل داشتن مزايايی نظير ساخته می

مناسبی جهت توليد محصولات پروبيوتيک باشد. به علاوه، پنير به دليل محتويات بالاي چربی و پروتئين ميتواند نقش  
وارش ايفا کند. در پژوهش حاضر تأثير برخی  بهتري در محافظت باکتريهاي پروبيوتيک در برابر شرايط سيستم گ

پنير و اينولين به عنوان جايگزين چربی و ترکيبات  گلوتاميناز، افزودن آب)تيمار آنزيمی ترانسشرايط مختلف توليد  
 .  گرديدپروبيوتيک( بررسی چرب/کمبر کيفيت پنير سفيد سنتی و فراپالوده فراسودمند ) بيوتيک( پری
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 مقدمه .1
ای را به خود اختصاص داده است. اين  از ابتدای پيدايش حيات و تاريخ بشر، شير در تغذيه انسان جايگاه ويژه

شده است. شير و های دور به عنوان بخشی از رژيم غذايی متعادل و سالم، توسط بشر مصرف میماده از گذشته
های آنها موثر است. فراورده های آن به عنوان منبع اصلی تامين کلسيم کودکان، بر رشد و تکامل و سلامتی استخوان

همچنين مواد غذای شيری تخميری در مقايسه با ساير مواد غذايی از پروتئين از مزايای چندی برخوردارند از جمله  
ور دارند، بعد از مصرف کردن احساس رضايت به انسان می های طبيعی هستند، رايحه ای اشتها آاين که فراورده

اي در تغذيه مردم دارد و با سپري   ترين فراورده هاي شيري توليد بشر است كه جايگاه ويژه پنير از قديمي  [.1دهد ]
. شود كردن دوران رسيدن خصوصيات مطلوب عطر، طعم، بافت و خواص درماني خاصي در محصول ايجاد مي

پنيرهاي رسيده در دنيا بر حسب نوع پنير و مشخصات مختلف آن از چند هفته تا چند ماه و حتي سال   دوران رسيدن
 آن تبديل و شير پروتئين کازئينی سيستم انعقاد پنير انواع فرايند مهم و اصلی مراحل از  . يکی[2]انجامد  به طول مي

 انعقاد آنها ترين مهم از يکی .است پذير امکان  روش چندين با کازئينی سيستم انعقاد . است بعدي سه  ژلی ي شبکه به

-. در توليد بيشتر پنيرها تشکيل لخته به وسيله ی عمل پروتئازاست (پنير مايه) اختصاصی هايپروتئاز عمل وسيله به
ای اختصاصی )مايه پنير( صورت می گيرد. عمده ترين و شناخته شده ترين مايه پنيری که در بيشتر نقاط جهان ه

و  1ی شيرخوار استخراج می شود ]عقاد شير به کار می رود، منشا حيوانی دارد و عمدتا از شيردان گوسالهبرای ان
اين فراورده  هاي اخير، توليد پنير هم روند روبه رشد قابل توجهي داشته است.   با افزايش ميزان توليد شير در سال  [.3

باشد و برخلاف آنچه در کشور ما مرسوم است وردار میدر برنامه غذايی بسياری از ملل از جايگاه ويژه ای برخ
 گيرد.پنير به عنوان يک غذای مستقل و چه همراه با غذاهای ديگر در تمامی وعده های غذايی مورد استفاده قرار می

پنير سفيد ايرانی به دو صورت سنتی و فراپالوده توليد ميگردد. پنير فراپالوده، محصولی است که در کارخانجات 
( ساخته می شود. اين پنير ساختاري يکنواخت، بدون UFلبنی از شير پاستوريزه گاو و با کمک سيستم فراپالايش )


