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  چکیده 
 حاصل پودر و) درصد 20 و 10 ،5/2( هاي تغلظ در گندم ۀجوان ةعصار پژوهش نیا در
 سه در يانجماد و یپاشش کن خشکروش  با شده یزپوشانیر گندم ۀجوان ةعصار از

هاي  یژگیو و شد افزوده شیفراپالا دیسف ریپن به) درصد 6/0 و 4/0 ،2/0( غلظت
 رطوبت، زانیم. گرفت قرار یابیموردارز نگهداري ةدور روز 30 یطیی آن ایمیکوشیزیف

 ،ينگهدار زمان یط ،ها نمونه یتمام در یدانیاکس یآنت تیفعال و کل نیپروتئ ته،یدیاس
کن  استفاده از خشک داد، ننشا جینتا .افتی شیافزا pH زانیم ونشان داد  کاهش

 ةاکسیدانی در عصار تري براي حفظ ترکیبات داراي فعالیت آنتی انجمادي، روش مناسب
 ةعصار از حاصل پودر وگندم  ۀجوان ةعصار غلظت شیافزاگندم است و همچنین  ۀجوان
 باعث ،پاششی و انجمادي کردن خشک روش دو هر با هشد یزپوشانیر گندم ۀجوان
 توان یم نیبنابرا گردد، یم شاهد ۀنسبت به نمون ریپن یداناکسی یآنت تیالفع در شیافزا
 ةماد کی عنوان به کن انجمادي شده با خشک گندم ریزپوشانی ۀجوان ةپودر عصار از

  .جست بهره شیفراپالا دیسف ریپن در فراسودمند

  30/01/1399تاریخ دریافت: 
  08/07/1399تاریخ بازنگري: 
  09/08/1399تاریخ پذیرش: 

  12/08/1399تاریخ انتشار برخط: 
  

  ي کلیدي ها  واژه
  شیفراپالا دیسف ریپن

  گندم ۀجوان
  يانجماد کن خشک
  یپاشش کن خشک

  یداناکسی یآنت تیفعال

  
  مقدمه 

 ریش شدن لخته ندیافر از که است یلبن محصول ینوع ریپن
 يها نیپروتئ به که محلول يها نیپروتئ و دیآ یم دست به

 يها نیپروتئ و شده خارج آن از باشند، یم عروفم ریپن آب
 ,Fox( مانند یم یباق شده ظیتغل صورت به لخته در نامحلول

 از استفاده با ریش ش،یفراپالا دیسف ریپن دیتول در. )1993
 ظیتغل موردنظر خشکة ماد به ونیلتراسیف مرحله نیچند

 یزن میآنز و آغازگر کشت افزودن آن، از پس و شود یم
 به ریپن دیتول ۀپروس در ب،یترت نیبد. ردیپذ یم صورت

 يجداساز و یزن برش عنوان با يا مرحله ش،یفراپالا ةویش

 مواد از یتوجه قابل حجم آن یط که لخته از ریپن آب
. داشت نخواهد وجود ،ابندی یم راه ریپن آب به ریش يمغذ
 حفظ لیدل به شیفراپالا ةویش به ریپن دیتول در

 ریپن آب به آنها خروج عدم و لخته در ریپن آب يها نیپروتئ
 محصول ییغذا ارزش شیافزا بر علاوه ،یزن برش ۀمرحل در
 Hannon( دهد یم نشان شیافزا زین دیتول راندمان ،یینها

et al., 2006(. ت یفعال ییشناسا درمورد ها قیتحق
 هاي کالیراد کاهش لیدل به مختلف، اهانیگ یدانیاکس یآنت

 جهت و بدن کیولوژیب هاي سلول به رسان بیآس آزاد
سطح در انسان، در ها ماريیب از اريیبس بروز از يریجلوگ
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-Ou, Huang, Hampsch( باشد یم گسترش به رو جهان

Woodill, Flanagan, & Deemer, 2002(. گندم،ۀ جوان 
 که است گندم کردن آسیاب عملیات طی جانبی محصول

 تواند یم، فرد منحصربه يا هیتغذ ارزش داشتن لیدل به
 از ياریبس در متیق ارزان فراسودمند محصول کی عنوان به

 مصارف در يریکارگ به يجا به یانسان ییغذا مواد
 & Zhu( ردیگ قرار مورداستفاده دام، خوراك و یرانسانیغ

Zhou, 2005(.   
 ۀجوان هاي دانیاکس یآنت درمورد اندکی هاي همطالع

 ۀجوان در یفنول باتیترک به راجع علاوه به دارد وجود گندم
 تیفعال از آنها سهم و يمحتو برحسب گندم

. است شده بحث کمتر گندم ۀجوان کل یدانیاکس یآنت
 و هستند یاصل یدانیاکس یآنت باتیترک از یفنول باتیترک

 تیفعال با متناسب مستقیم طور به آنها محتواي
 & ,Gupta, Mann, Kumar( تاس یدانیاکس یآنت

Sangwan, 2009(. غیاثی ،گهرویی هاشمی که یقیتحق در، 
 دیگرد مشخص دادند، جامان )1395( مجذوبی و اسکندري

 ديیفلاونوئ و یفنول باتیترک زانیم یحرارت ندیافر که
 فراسودمند ییغذا مکمل کی عنوان به را گندم ۀجوان

 طور به آنها یدانیاکس یآنت تیفعال که یدرحال داد، کاهش
 )Makarim )2018و  Nahla .افتی شیافزا داري یمعن

 باعث نرم ریپن به گندم ۀجوان افزودن که دادند نشان
  .گردد یم ریپن در یفنول باتیترک شیافزا

 ةعصار مختلف يها غلظت ریثأت مطالعه، نیا از هدف
 گندم ۀجوان ةعصار از حاصل پودر و گندم ۀجوان

 تیفعال بر يانجماد و یپاشش کن خشک با شده یزپوشانیر
 دیسف ریپن ییایمیشفیزیکو يها یژگیو و یاندیاکس یآنت

  .بود نگهداري ةدور روز 30 یط شیفراپالا
  

  ها روش و مواد
 رانیا در خوشه نیزر آرد دیتول ۀکارخان از گندم ۀجوان
 درصد 80 با ریپن آب نیپروتئ ةکنسانتر. شد يداریخر

 از 5/4- 5/8 هیدرولیز ۀدرج با مالتودکسترین و نیپروتئ
 یتمام. دیگرد هیته آلمان چیدرآل گمایس شرکت
 يداریخر آلمان مرك شرکت از زین ازیموردن يها محلول

  .شد
  

   گندم ۀجوان ةعصار ۀتهی
 گیري اندازه از حاصل هاي با یافته گندم ۀجوان گرم 50

 )1( جدول که در گندم ۀجوان ةعصار در موجود ترکیبات
. گشت مخلوط مقطر آب لیتر یلیم 450 با است، شده ارائه

 -WNB22 مدل( يمار بن يرو دهی حرارت عمل سپس

MEMMERT،  ۀدرج 60 دماي در) آلمانساخت 
با سرعت  و شد اعمال دقیقه 15 مدت به گراد سانتی
 سانتریفیوژ دقیقه 20 مدت بهدور در دقیقه،  5000

. شد) آلمان ، ساختZ36HK-HERML مدل ،دار خچالی(
 انجام زمان تا و آوري جمع رهیت ظروف در شناور محلول

 مدل(یخچال  رد یزپوشانیر عمل و ها شیآزما
RR30&RZ30-SAMAUNG،  در) یجنوب کرهساخت 

 ,Mohamed( شد ينگهدار گراد یسانت ۀدرج -18 يدما

Seleet, Bayoumi, & Fathy, 2015(.   
  
   ة جوانۀ گندمعصار یزپوشانیر
  یپاشش کن خشک با ة جوانۀ گندمعصار یزپوشانیر

 سازي آماده جهت ن،یشیپ يها پژوهش جینتا به باتوجه
 پروتئین ةکنسانتر و مالتودکسترین هاي محلول از دیواره

 روي سپس شد، استفاده درصد 20 هاي غلظت در پنیر آب
، ساخت L.T.108 ،V. 220 ،HZ.50(ی سیمغناط زن هم

 دقیقه 10ه مدت بدور در دقیقه  4500 سرعت با) ایران
 به باتوجه و پایدار امولسیون یۀته يبرا. گرفت قرار

 ةکنسانتر و مالتودکسترین مساوي مقدار مارها،یت شیپ
 3:1 و 2:2 ،1:3 وزنی/وزنی هاي نسبت با پنیر آب پروتئین

 وزنی/وزنی درصد 40 کل جامد مواد حجم به رسیدن براي
 ۀهست ایجاد براي گندم ۀجوان ةعصار شدند، مخلوط
 يرو و شد افزوده )1:8 دیواره به هسته نسبت( مطلوب

 مدت هبدور در دقیقه  4500 سرعت با یسیمغناط زن هم
 به ها نمونه .گرفت قرار شدن مخلوط جهت دقیقه 10

، Buchi Laboratoriums-Technik( پاششی کن خشک
model,B 290150 ورودي دماي باخت سوئیس) ، سا 

 و گراد سانتی ۀدرج 85 خروجی دماي و گراد سانتی ۀدرج
. افتی انتقال ساعت در مترمکعب 35 هوا جریان سرعت
 آوري جمع تیره اي شیشه ظروف در شده خشک هاي نمونه

 ,Tan, Kha, Parks( شد نگهداريیخچال  در و

Stathopoulos, & Roach, 2015(.  
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  گندم ۀجوان ةنوع و میزان ترکیبات موجود در عصار - 1جدول 
  رطوبت

  (درصد) 
 خشک ةماد

  (درصد)
پروتئین 
  (درصد)

  چربی 
  (درصد)

  خاکستر
  (درصد) 

  فیبر 
  (درصد) 

فعالیت 
اکسیدانی  آنتی

  (درصد)
830/95  170/4  702/1  521/2  129/0  0  633/14  

  
  يانجماد کن خشک با گندم ۀجوان ةعصار یزپوشانیر

 در پنیر آب پروتئین ةکنسانتر و مالتودکسترین هاي محلول
 در و شد تهیه وارهید يساز آماده جهت درصد 20 غلظت

 زن هم روي و گراد سانتی ۀدرج 25 دماي با ماري بن
 دقیقه 10 ه مدتبدور در دقیقه  4500 سرعت با یسیمغناط

 با یرپن آب پروتئین ةکنسانتر و مالتودکسترین .گرفت قرار
 حجم به رسیدن براي 3:1 و 2:2 ،1:3 وزنی/وزنی هاي نسبت

 ونیامولس لیتشک جهت وزنی/وزنی درصد 40 کل جامد مواد
 ۀهست ایجاد براي گندم ۀجوان ةعصار. شدند مخلوط داریپا

 زن هم يرو شدن مخلوط جهت و شد اضافه مطلوب
 دقیقه 10 دور در دقیقه به مدت 4500 سرعت با یسیمغناط

 گراد سانتی ۀدرج - 70 دماي با یخچال به ها نمونه. گرفت قرار
-Operon FDB( يانجماد کن خشک در سپس. افتی انتقال

 و گراد سانتی ۀدرج - 55 يدما در) نوبیج ، ساخت کره5503
 پودر. گرفت قرار ساعت 48 براي وهیج متر یلیم 15/0 فشار

 زمان تا یخچال دماي در و تیره اي شیشه ظروف در حاصله
 & ,Ezhilarasi, Indrani, Jena( شد نگهداري آزمون انجام

Anandharamakrishnan, 2013; Yazicioglu, Sahin, & 
Sumnu, 2015(.   

  
  شیفراپالا دیسف ریپن ۀتهی
 و یکروبیم لحاظ از استاندارد و مطلوب تیفیک با ریش
 بعد و کرده عبور ریمس در يفلز لتریف از ابتدا ییایمیکوشیزیف
 وارد گراد یسانت ۀدرج 6 تا یحرارت مبدل در شدن خنک از

 ابتدا مخزن نیا از ریش د،یتول هنگام. دیگرد خام ریش مخزن
شرکت ، M line-TS6 مدل( يا صفحه یحرارت مبدل وارد

Alfa Laval،  55 تا شدن گرم از پس و شده )سوئدساخت 
 )روسیه ساخت( وژیفیباکتر دستگاهبه  گراد یسانت ۀدرج
 سپس. شد گرفته ها باکتري از درصد 99 بر بالغ و شد تیهدا
 هیثان 16 تا 15 مدت به و گراد یسانت ۀدرج 72 يدما در

 ریش سپس. شد رهیذخ تانک دوار سپس و شد زهیپاستور
 ۀدرج 50 تا يا صفحه یحرارت مبدل در ابتدا ،ظیتغل جهت
 يلترهایف وارد آن از پس و دهید یمقدمات حرارت گراد یسانت

 تیپرم بخش دو به ریش ستمیس نیا از عبور با. شد شیفراپالا

 درصد 9/4 ن،یپروتئ درصد 2 خشک،ة ماد درصد 8/5 يدارا(
 يدارا( ناتراوه و) یچرب درصد صفر و حاملا درصد 5 لاکتوز،

 درصد 4/3 ن،یپروتئ درصد 6/15 خشک، ةماد درصد 37
. شد لیتبد) یچرب درصد 4/16 و املاح درصد 75/1 لاکتوز،

 ۀجوان ةعصار از مختلف يها غلظت با حاصل ناتراوة آن از پس
 يدارا بیترت به درصد 20 و 10 ،5/2 (در سه غلظت  گندم

 گندم ۀجوان ةعصار از حاصل پودر )،T3 و T1، T2 کد
 بیضر نیبهتر با یپاشش کن خشک روش به شده یزپوشانیر
 بیترت به درصد 6/0 و 4/0 ،2/0( غلظت سه در یزپوشانیر

 گندم ۀجوان ةعصار از حاصل پودر و) T6 و T4، T5 کد يدارا
 بیضر نیبهتر با يانجماد کن خشک روش به شده یزپوشانیر
 بیترت به درصد 6/0 و 4/0 ،2/0( غلظت سه در یزپوشانیر

 ,.Mohamed et al( شد فرموله) T9 و T7، T8 کد يدارا

 از پس و دیگرد هموژن درنهایتشده  هاي آماده نمونه .)2015
 یحرارت يبند بسته و شده یزن نمک رنت، و استارتر افزودن

 ۀدرج 30 تا 28 يدما در ساعت 24 مدت يبرا و شد
 به pH دنیرس از پس و دیگرد گذاري خانه گرم گراد یسانت

 گراد یسانت ۀدرج 7 تا 5 يدما با سردخانه به 8/4 ةمحدود
 يروزها در ش،یفراپالا ریپن يها نمونه ۀیته از پس. دش منتقل

 ماریت هر از مربوطه هاي شیآزما انجام منظور به 30 و 15 ،1
  .شد يبردار نمونه ،سه بار )،2جدول (
  

   شیفراپالا سفید ریپن ي مختلفها نمونه - 2جدول 
  کد تیمار  (درصد) غلظت  نمونه
  T0  0  شاهد

  گندم ۀجوان ةرعصا
5/2 T1  

10  T2  
20  T3  

 ةعصار
شده  ریزپوشانی

  توسط اسپري درایر

2/0  T4  
4/0  T5 
6/0  T6  

عصارة 
شده  ریزپوشانی

  توسط فریز درایر

2/0  T7  
4/0  T8  
6/0  T9  
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   ریپن هاي شیآزما
  رطوبت

 در ذکرشده روش طبق ریپن رطوبت درصد نییتع
 سازمان( شد انجام 1753 به شمارة رانیا یمل استاندارد

  .)1381، [ISIRI] رانیا استاندارد  یمل 
  

  کل ۀتیدیاس
 روش براساس و کیلاکت دیاس برحسب کل ۀتیدیاس درصد

 شد انجام 2852به شمارة  رانیا یمل ارداستاند در ذکرشده
  .)1385، [ISIRI] رانیا استاندارد  یمل  سازمان(
  

  pH يریگ اندازه
 توسط مترpH دستگاه کردن برهیکال از بعد ،pH نییتع

 یمل استاندارد در ذکرشده روش براساس 7 و 4 يبافرها
 استاندارد  یمل  سازمان( شد انجام 2852به شمارة  رانیا
  .)1385، [ISIRI] رانیا

  
  نمک

 در ذکرشده روش براساس ،1ولهارد روش به نمک نییتع
 سازمان( شد انجام 1809به شمارة  رانیا یمل استاندارد

  .)1356، [ISIRI] رانیا استاندارد  یمل 
  

  کل نیپروتئ
 در ذکرشده روش براساس کلدال، روش به نیپروتئ نییتع

 يبرا. شد انجام 9188-1به شمارة  رانیا یمل استاندارد
 شد ضرب 38/6 اکتورف در ازت مقدار نیپروتئ نییتع
  .)1394، [ISIRI] رانیا استاندارد  یمل  سازمان(
  

  یدانیاکس یآنت تیفعال
 روش از یدانیاکس یآنت خاصیت بررسی منظور به

پیکریل -1فنیل دي2و2آزاد  گی رادیکالمهارکنند
 استفاده اسپکتروفتومتري روش به) DPPH( 2هیدرازیل

میکرومولار محلول در  DPPH 100 لیتر میلی 2 .شد
 30از نمونه مخلوط شد و به مدت  لیتر میلی 2متانول با 

 در سپس میزان جذب دقیقه در دماي اتاق قرار گرفت.
 T80،PG( اسپکتروفتومتر توسط نانومتر 520

Instruments ،میزان ) خوانده شد.ساخت انگلستان 

                                                             
1 Volhard 
2 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl 

 هبمحاس) 1استفاده از رابطۀ (با  یدانیاکس یآنت فعالیت
 & ,Tan et al., 2015; Zhu, Lian, Guo, Peng( گردید

Zhou, 2011(.   
  )1رابطۀ (

 100× (AD-AS/AS) = درصد رادیکال آزاد
  

 درصد AD و شاهد جذب درصد AS)، 1در رابطۀ (
  باشد. انومتر مین 520در نمونه  جذب

  
  يآمار لیوتحل هیتجز

 جینتا بررسی جهت. شد انجام تکرار سه با ها شیآزما ۀیکل
 واریانس ۀتجزی از آمده دست به هاي داده اختلاف و

نسخۀ  SPSS افزار نرم از استفاده با )ANOVA( طرفه یک
 تفاوت وجود تعیین جهت همچنین. بهره گرفته شد 16

 اي چنددامنه آزمون روش با ،ها داده نیانگیم دار، معنی
 قرار سهیموردمقادرصد  95 نانیاطم سطح در دانکن

   .گرفتند
  

  بحث و نتایج
  يزمان نگهدار طی اکسیدانی فعالیت آنتی راتییتغ

در طی  اکسیدانی فعالیت آنتینشان داد، ) 3( جدولنتایج 
 داري ها کاهش معنی در تمامی نمونه زمان نگهداري

)05/0P≤( ۀاکسیدانی نمون دهد. فعالیت آنتی را نشان می 
در بود.  ها نمونهکمتر از سایر  نگهداري ةشاهد در طول دور

بخصوص ها  نیئروي پروت یراتییتغ ،نگهداري زمانطول 
 دیتول امر منجربه نیدهد که ا یمخ ر ریهاي پن نیکازئ
گردد. بنابراین  می یدانیاکس یآنت تیخاص با ییدهایپپت
 از روند یناش ریدر پن یدانیاکس یآنت تیخاص توان گفت می

 شیافزا .)Gupta et al., 2009( باشد یدر آن م زیپروتئول
 زیپروتئول شرفتیمتناسب با پ یدانیاکس یآنت تیفعال

، Ryhänenگرفته توسط  انجام هاي قیتحق . طبقستین
Pihlanto-Leppälä  وPahkala )2001( تیفعال 

 زانیبه م وابستهی مشخص زانیتا م ریپن یدانیاکس یآنت
نوع استارتر کالچر و  ریتأث تواند تحت یمو است  زیپروتئول

 .ردیقرار گ نیز کاررفته هاي به میآنز یکیتیپروتئول تیفعال
که  ییادهیشود پپت شتریب یاز حد مشخص زیاگر پروتئول
داشتند  یدانیاکس یآنت تیفعال ،مشخص یوزن ةدر محدود

 ,.Songisepp et al( دهند یرا از دست م تیخاص نیا

2004(.   
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  انحراف معیار)±هاي مختلف پنیر طی دورة نگهداري (میانگین اکسیدانی نمونه مقایسۀ مقادیر درصد فعالیت آنتی -3جدول 
  30روز   15روز   1روز  غلظت (درصد) تیمار کد  نمونه
  T0 0 Aj83/0±70/11  Bj84/0±52/9  Cj52/0±73/7  شاهد

  عصاره
T1 5/2 Ai41/0±65/30  Bi34/0±22/26  Ci82/0±87/19  
T2 10 Ah56/0±69/37  Bh41/0±29/32  Ch54/0±50/26  
T3 20 Ae37/0±82/45  Bg57/0±79/37  Cg39/0±96/31  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Ag25/0±74/41 Bf37/0±46/39 Cf65/0±93/36 

T5 4/0 Ad34/0±38/54 Bd45/0±67/52 Cd56/0±63/50 

T6 6/0 Ab58/0±33/65  Bb92/0±48/62  Cb06/1±29/59  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Af53/0±41/44  Be65/0±53/42  Ce36/0±57/39  
T8 4/0 Ac85/0±01/58 Bc72/0±34/56 Cc57/0±71/53 

T9 6/0 Aa88/0±44/69 Ba65/0±48/67 Ca60/0±47/64 

  هاي مختلف). باشد (تغییرات هر تیمار طی زمان هر ردیف میدار بین مقادیر  بیانگر وجود اختلاف معنی * حروف متفاوت بزرگ
  باشد (مقایسۀ تیمارهاي مختلف در یک روز ثابت). دار بین مقادیر هر ستون می * حروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی

  
کم که محلول در آب بودند،  یبا وزن مولکول يدهایپپت

-Martín-del( دندرا نشان دا ییبالا یدانیاکس یآنت تیظرف

Campo et al., 2019(. توان با  یم نکهیضمن ا بنابراین
 ةاي از عصار شده کردن غلظت مشخص و کنترل اضافه
شده  یزپوشانیرۀ جوان ةگندم و پودر حاصل از عصار ۀجوان

 ریپن دنیرس عیبه تسر ،يو انجماد یکن پاشش کبا خش
 طیاي از لحاظ شرا گونه را به زیروتئولپ دیکمک کرد، با

در  یکرد که طعم نامناسب و تلخ تیهدا یطیو مح ییدما
در اثر  ریپن یدانیاکس یآنت تینشود و فعال جادیا ریپن

 ,Virtanen( نکند دایازحد کاهش پ شیب زیپروتئول

Pihlanto, Akkanen, & Korhonen, 2007( .Silva  و
 دهايیپپت یوزن مولکولنشان دادند که  )2012همکاران (

 داراي محلی در برزیل که ریپن یدر نوع یستیفعال ز
 3500تا  800 باشند حدود می یدانیاکس یآنت تیخاص

کاهش ترکیبات فنولی و به تبع آن کاهش  .استدالتون 
افزایش  ۀواسط به نگهداري ةاکسیدانی طی دور فعالیت آنتی

باشد. همچنین  ها می کنش ترکیبات فنولی و پروتئین برهم
یند تخمیر یا رسیدن اتواند مربوط به فر این کاهش می

  . )Lee, Jeewanthi, Park, & Paik, 2016( باشد
Lee ) زانینشان دادند که م )2016و همکاران 

چدار شاهد و  ریپن یدانیاکس یآنت تیو فعال یفنول باتیترک
 ةدر طول دور ،1بریتینیکا  گل ةشده با عصار یچدار غن ریپن

 زانیم نیرا نشان داد. همچن يدار یکاهش معن دنیرس
چدار شاهد  ریپن یدانیاکس یآنت تیو فعال یفنول باتیترک

شده با  یچدار غن ریدن کمتر از پنیرس ةدور یط
                                                             
1 Britannica 

 جیبود که با نتا کاینیتیگل بر ةمختلف عصار يها غلظت
  مطابقت داشت. قیتحق نیآمده از ا دست به

نشان داد، کمترین میزان فعالیت  )3( جدولنتایج 
شاهد و بیشترین میزان  ۀاکسیدانی مربوط به نمون آنتی

 ریپنباشد.  می T9 ۀنموناکسیدانی مربوط به  فعالیت آنتی
 لیدل است که به یفنول باتیاز ترک یکم ریمقاد يحاو
اثر آن محدود  بات،یترک نیکم ا یدانیاکس یآنت تیفعال

 لیدل به تیمحدود نیا .)Han et al., 2011( گردد یم
 ی، نسبت مولpHها با  نیو پروتئ یفنل باتیکنش ترک برهم

 & Gad( دباش یم یفنول باتیترک یمولکول اتیو خصوص

El‐Salam, 2010(.   
 ۀجوان ةبا افزایش غلظت پودرهاي حاصل از عصار

کن پاششی و  شده با روش خشک گندم ریزپوشانی
رصد فعالیت ، دریدر پن گندم ۀجوان ةانجمادي و عصار

گندم به  ۀافزایش یافت. جوان )≥05/0P( اکسیدانی آنتی
بودن میزان زیادي از ترکیبات فنولی و ظرفیت  علت دارا

تواند باعث افزایش فعالیت  اکسیدانی بالا می آنتی
 & ,Mahmoud, Mohdaly( اکسیدانی گردد آنتی

Elneairy, 2015(.  بنابراین استفاده از مقادیر بالاي این
اکسیدانی  تواند موجب افزایش فعالیت آنتی ترکیبات می

یند ریزپوشانی باعث پایداري بیشتر ترکیبات اشود. فر
 & ,Çam, İçyer( شود فعال و ترکیبات فنولی می زیست

Erdoğan, 2014(توانند تا  یندهاي حرارتی نیز میا. فر
گندم  ۀحدودي باعث کاهش ترکیبات فنولی در جوان

بنابراین روش  .)Wang, Qian, & Yao, 2011( گردند
هاي پایین  دلیل اعمال حرارت کردن انجمادي به خشک
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باعث حفظ بیشتر ترکیبات فنولی و درنتیجه افزایش 
، Salem هاي تحقیق شود. اکسیدانی می فعالیت آنتی

Hamad  وAshoush )2016( ۀنشان داد، افزودن جوان 
اکسیدانی  آنتی گندم به بستنی باعث افزایش فعالیت

نشان دادند که  )Makarim )2018و  Nahla. گردد می
گندم در پنیر نرم موجب افزایش  ۀافزایش غلظت جوان

  .گردد اکسیدانی می فعالیت آنتی
  

  نگهداري زمان طی در رطوبت تغییرات
 طی در رطوبت درصد مشخص نمود، )4( جدولنتایج 
 و T1، T3، T4، T5، T6، T8 شاهد، ۀنمون در نگهداري زمان

T9 زمان گذشت با و دهند می نشان را داري معنی تفاوت 
درصد . یابد می کاهش رطوبت درصد نگهداري ةدور طی

 ام 30 روز تا سپس و افزایش 15 روز تا ،T2 ۀنمون رطوبت
 نگهداري زمان طی رطوبت درصد تغییر یافت ولی کاهش

 در. نبود دار معنی) ≤05/0P( سطح در آماري لحاظ از
 سپس و کاهش 15 روز تا رطوبت درصد ،T7 و T1 ۀوننم
 طی رطوبت درصد تغییر یابد و می افزایش ام30 روز تا

) ≤05/0P( سطح در آماري لحاظ از نگهداري زمان
 طی رطوبت کاهش. دهد می نشان را داري معنی اختلاف

: باشد می عامل دو از ناشی عمده طور به ،نگهداري ةدور
 انتقال و انتشار ةپدید هرنتیجد ،دلمه از رطوبت خروج
 ةدور طی اول روز 10-15 در که دلمه داخل به نمک

 درصد کاهش با .)Mistry, 2001( شود می انجام نگهداري
 این علت یابد، می افزایش خشک ةماد درصد رطوبت،
 دیگر ازسوي و نمک جذب به طرف ازیک تواند می افزایش

 مربوط اسمزي فشار حفظ جهت پنیر آب شدن خارج
 نقش که شدید پروتئازي فعالیت با پنیرهاي در. باشد

 هاي گروه پپتیدها، آمینه، اسیدهاي آزادسازي در مهمی
 قابلیت افزایش منجربه دارند، ربوکسیلک و آمینی

 ةماد درصد درنهایت و گردد می ها پروتئین شدن حل
 یابد می کاهش رطوبت درصد و افزایش خشک

)Bergamini, Hynes, & Zalazar, 2006( . بررسىدر 
 )2011و همکاران ( Miočinović توسط شده انجام

 اولترافیلتراسیون پنیر خشک ةماد افزایش با دررابطه
 در اینولین چربى جایگزین با تولیدشده چرب کم

 مطابقت پژوهش این از آمده دست به نتایج با نیز نگهداري

 ةماد میزان تغییرات در ثیرگذارأت عوامل از یکی .داشت
 ها پروتئین توسط آب جذب پنیر، رطوبت و خشک

 پروتئینی، ۀشبک در قطبی هاي گروه افزایش با. باشد می
 میزان درنتیجه یافت، خواهد افزایش نیز آب جذب میزان

 یابد می افزایش رطوبت درصد و کاهش خشک ةماد
)Fox, Guinee, Cogan, & Mcsweeny, 2000(. واقع در 

 باعث رسیدن زمان طی سنتی پنیردر  انسجام کاهش
 که شود می پنیر آب داخل به چربی و پروتئین خروج

 گردد می رطوبت افزایش و خشک ةماد کاهش منجربه
 جدولاز  آمده دست هب نتایج براساس .)1383 ،یقدوس(
 رطوبت میزان بین) ≥05/0P( داري معنی اختلاف )،4(

. شد مشاهده موردبررسی هاي نمونه و شاهد ۀنمون
 میزان بیشترین و شاهد ۀنمون در رطوبت میزان کمترین
 نمونه سه این. باشد می T4 و T2، T3 هاي نمونه در رطوبت

 نشان) ≤05/0P( را داري معنی اختلاف آماري لحاظ از
 چربی درشت هاي گلبول آنزیمی، انعقاد هنگام. ندادند

 افزایش دیگر ازسوي. شود می کازئینی ریکسمات لاي لابه
 گندم ۀجوان ةعصار افزودن ۀواسط به پروتئین مقدار نسبی

 را پروتئینی ماتریکس آب جذب ظرفیت پنیر، ترکیب در
. شود می بیشتر نیز پنیر رطوبت مقدار و دهد می افزایش

 انواع سایر درمورد قبلی هاي همشاهد با منطبق یافته این
 همچنین .)Koca & Metin, 2004( ستا چرب کم پنیر

 گندم ۀجوان ةعصار در مالتودکسترین وجود ۀواسط به
 هنگام به ژل تشکیل ممکن است شده، ریزپوشانی

 درنتیجه یابد  افزایش مالتودکسترین شدن هیدراته
 بخش. کنند می شرکت دلمه ساختمان در و شده محبوس
 مقدار افزایش. شود می پنیر آب وارد چربی از کوچکی

 خشک ةماد درنتیجه و پنیر یچرب افزایش باعث چربی
 .)Colmenero, 1996( شود می رطوبت کاهش و آن

 واسطۀ به پروتئین مقدار نسبی افزایش دیگر ازسوي
 جذب ظرفیت پنیر، ترکیب در گندم ۀجوان ةعصار افزودن

 مقدار و دهد می افزایش را پروتئینی ماتریکس آب
 با منطبق یافته این. شود می بیشتر نیز پنیر رطوبت
 است چرب کم پنیر انواع سایر درمورد قبلی هاي همشاهد

)Volikakis, Biliaderis, Vamvakas, & Zerfiridis, 

2004(.   

  
  



  133                                       ... گندم ۀجوان ةعصار با شده یغن شیفراپالا دیسف ریپن یدانیاکس یآنت و ییایمیکوشیزیف يها یژگیو                          و همکاران جمعدار

  )معیار انحراف±میانگین( نگهداري ةدور طی پنیر مختلف هاي نمونه رطوبت درصد مقادیر ۀمقایس -4 جدول
  30روز   15روز   1روز  (درصد) غلظت تیمار کد  نمونه
  T0 0 Ad10/0±22/64  Bd26/0±90/62  Ccd73/0±61/61  شاهد

  عصاره 
T1 5/2 Aabc68/0±14/66  Cc11/0±91/61  Bb11/0±53/62  
T2 10 Ab70/0±16/65  Aab28/1±44/65  Aa12/1±27/64  
T3 20 Aa75/0±97/66  Ba76/0±14/65  Cb05/0±79/62  

شده  ریزپوشانی عصارة
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Aa73/0±52/67 Ba86/0±02/65 Cd40/0±86/60 

T5 4/0 Aa51/0±51/66 Bcd69/0±40/63 Babc66/0±54/62 

T6 6/0 Ac61/0±98/64  Bbc30/0±83/63  ABabc15/1±42/63  

شده  ریزپوشانی ةعصار
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Aa51/0±00/67  Ce56/0±49/61  Bb02/0±47/62  
T8 4/0 Aa90/0±93/66 Bbcd69/0±65/63 Babcd46/2±72/61 

T9 6/0 Aab61/0±45/66 Bd03/0±19/63 Cd08/0±09/61 

  ).هاي مختلف زمان طی تیمار هر تغییرات( باشد می ردیف هر قادیرم بین دار  معنی اختلاف وجود بیانگر بزرگ متفاوت حروف *
  .)ثابت روز یک در مختلف تیمارهاي ۀمقایس( باشد می ستون هر مقادیر بین دار معنی اختلاف وجود بیانگر کوچک متفاوت حروف *
  

  تغییرات اسیدیته طی زمان نگهداري
د، روند تغییرات اسیدیته در نشان دا )5( جدول جینتا

 باشد. می متفاوت ينگهدار ةدور یط ریپن هاي مختلف نمونه
 که گردید مشخص) 5( جدول از آمده دست هب  نتایج براساس

 T9و  T2 ،T4 ،T5 ،T6 ،T7، T8هاي  نمونهدرصد اسیدیته، در 
نشان ) ≥05/0P( در طی زمان نگهداريداري را  تفاوت معنی

کاهش  15شاهد، تا روز  ۀنمون ۀدرصد اسیدیتدهند.  می
ام درصد 30سپس تا روز  ،) نشان داد≥05/0P( يدار یمعن
 دار نبود. یمعن ياز لحاظ آمار یول افتی افزایش تهیدیاس
توان چنین  می )5( جدولبه نتایج حاصل از  طورکلی باتوجه به

روزهاي اول و  نسبت به ام30گفت که درصد اسیدیته در روز 
 T8 ۀنمون ءجز هها ب نمونهدر تمامی  در زمان نگهداري 15

نشان داد. عامل مهم در افزایش  )≥05/0P( داري کاهش معنی
لاکتیک حاصل از تخمیر  تولید اسید ،T8 ۀدر نمون اسیدیته

رسیدن و یا نگهداري   حین . در)Fox et al., 2000( باشد می
یابد.  می ز تخمیرشده و اسیدیته افزایشلاکتو ةماند پنیر، باقی

 عثبا دنتوان یم ینیکازئي ها سلیمتصل به ممواد معدنی 
 ونیکاسیفیدیاس کینتیس و تغییر در يبافر تیظرف شیافزا

 ,V. Mistry & Maubois( گردند کیلاکتد یاس يها يباکتر

 اسیدهاي آمینۀ ،نگهداري ةدور طولدر  نیهمچن .)1993
 در یاندک کاهشموجب  زیپروتئول يها از واکنش شدهآزاد

 ۀاحتمال زیاد بر اثر تجزی کاهش اسیدیته بهد. شون یم اسیدیته
 باشد اسید لاکتیک یا تولید آمونیاك در پنیرها نیز می

)Shakeel Ur, Waldron, & Fox, 2004(.  واکنش لیپولیز
شود.  تولید هیدروژن آزاد بیشتر و افزایش اسیدیته می منجربه

پنیر،  هاي آب دلیل حضور پروتئین در پنیر فراپالایش به
هاي  دهد. با مهار پروتئین افزایش اسیدیته کمتر رخ می

توان موجب افزایش  پنیر و تشدید فعالیت لیپولیتیکی می آب

 .)Omar, El-Zayat, & Ashour, 1986( بیشتر اسیدیته شد
علت  شده به گندم ریزپوشانی ۀجوان ةهاي حاوي عصار نمونه

دیواره  ةعنوان ماد پنیر به هاي آب پروتئین ةبودن کنسانتر دارا
موجب کاهش اسیدیته  ،و خروج تدریجی آنزیم لیپاز

هاي  نمونهام، در 30کاهش درصد اسیدیته در روز  گردند. می
T1  وT3  ممکن است  ها کمتر بود. نمونهدر مقایسه با سایر

 ۀجوان ةکه حاوي عصار نمونهترکیبات موجود در این دو 
پنیر  هاي آب گندم است تا حدودي باعث مهار پروتئین

شوند.  یافتن فعالیت لیپولیتیکی می گردیده یا موجب شدت
 را T8 ۀنمونم در ا30علت افزایش درصد اسیدیته در روز 

و  ثانویه آلودگی احتمال بهتوان چنین بیان نمود که  می
 زىیدرولیه تیآن فعال دنبال و به کروبىیم تیفعال جهیدرنت
و باعث افزایش درصد  هکرد دایپ شیافزا کروبىیهاى م میآنز

 ,Rahimi, Khosrowshahi, Madadlou( اسیدیته شده است

& Aziznia, 2007(. جدول آمده از دست هبراساس نتایج ب )5( 
و بیشترین درصد  T5 ۀکمترین درصد اسیدیته مربوط به نمون

باشد. نتایج  می ام30در روز  T3 ۀنموناسیدیته مربوط به 
Rodrı́ هاي تحقیق gue )1998(  در رطوبت بالانشان داد 

 رثیرگذاأتاستارترها متابولیکی  چرب بر فعالیت پنیرهاي کم
 شیدنبال آن افزا به واستارترها  تیفعال ۀجیدرنتبنابراین  .است

 Rahimi( گردد مشاهده می تهیدیدرصد اس شیافزا ،زیدرولیه

et al., 2007(. آمده درصد رطوبت و درصد  دست طبق نتایج به
باشد و با  ها می نمونهنیز بیشتر از سایر  T3 ۀنمون ۀاسیدیت

، Karami ،Ehsani. قبلی مطابقت دارد هاي نتایج تحقیق
Mousavi ،Rezaei  وSafari )2009(  گزارش کردند که

 دلیل آزادشدن اسیدهاي آمینه تواند به کاهش اسیدیته می
  .مربوط باشد زیپروتئول ندیافر یط
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  انحراف معیار)±هاي مختلف پنیر طی دورة نگهداري (میانگین لاکتیک) نمونه مقایسۀ مقادیر اسیدیته (درصد اسید - 5جدول 
  30روز   15روز   1روز  درصد)(غلظت  تیمار کد  نمونه
  T0 0 Ac001/0±103/0  Bh002/0±073/0  Bef002/0±077/0  شاهد

  عصاره
T1 5/2 Aa002/0±111/0  Ab001/0±113/0  Bb001/0±104/0  
T2 10 Bd001/0±099/0  Aa000/0±128/0  Cc000/0±083/0  
T3 20 Babc003/0±106/0  Ab002/0±116/0  Aa003/0±112/0  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Bc001/0±103/0 Ac000/0±108/0 Ce001/0±078/0 

T5 4/0 Ab001/0±106/0 Bgh001/0±076/0 Cg001/0±072/0 

T6 6/0 Aab001/0±108/0  Be001/0±102/0  Cd001/±081/0  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Be002/0±095/0  Ad000/0±106/0  Cf000/0±076/0  
T8 4/0 Af001/0±091/0 Cg001/0±078/0 Bc002/0±085/0 

T9 6/0 Aab002/0±107/0 Bf001/0±088/0 Cde002/0±079/0 

  ).مختلف هاي زمان طی تیمار هر تغییرات( باشد می ردیف هر مقادیر بین دار معنی اختلاف وجود بیانگر بزرگ متفاوت حروف*
  ).ثابت روز یک در مختلف تیمارهاي مقایسۀ( باشد می ستون هر مقادیر بین دار معنی اختلاف وجود بیانگر کوچک متفاوت حروف*
  

  طی زمان نگهداري pHتغییرات 
ها  ر تمامی نمونه، دpHمیزان نشان داد،  )6( جدولنتایج 

 )≥05/0P( در طی زمان نگهداريداري را  افزایش معنی
گندم (عصاره و  ۀجوان ةدهد. نوع و غلظت عصار نشان می

شده به پنیر،  شده) افزوده ریزپوشانی ةپودر حاصل از عصار
آزاد در  ۀآمین بودن آنزیم و پروتئین، میزان اسید دلیل دارا به

آزاد، محصول ۀ آمین دهد. اسید ثیر قرار میأت پنیر را تحت
دلیل  نهایی پروتئولیز است و آزادسازي آنها از کازئین به

 ۀهیدرولیز کازئین موجب حضور آنها در پنیر در مرحل
پنیرها در انتهاي  pHشود. افزایش میزان  می نگهداري

اسید لاکتیک، تشکیل محصولات  ۀدلیل تجزی رسیدن به
لات قلیایی مثل اي غیراسیدي و تشکیل محصو تجزیه

 McSweeney( باشد آمونیاك در طول هیدرولیز پروتئین می

& Fox, 1993(. Soltani ،Sahingil ،Gokce  وHayaloglu 
پنیر سفید ایرانی  pHگزارش کردند که میزان  )2019(

اولترافیلترشده که داراي رنت میکروبی و کیموزین شتر 
براساس  زایش یافته است.اف نگهداري ةباشد در طول دور می

) ≥05/0P( يدار ی) اختلاف معن6( جدول از حاصلنتایج 
 مشاهدهی موردبررس يها سایر نمونهشاهد و  ۀنمون نیب
و بیشترین  T3 ۀمربوط به نمون pHکمترین میزان  شود. یم

باشد.  ام می30شاهد در روز  ۀمربوط به نمون pHمیزان 
شاهد بود که از لحاظ  ۀها کمتر از نمون سایر نمونه pHمیزان 

پودرهاي حاصل از  باشد. می )≥05/0P(دار  آماري معنی
کن پاششی و  گندم با خشک ۀجوان ةریزپوشانی عصار

 ۀانجمادي، به علت فعالیت پروتئولیتیکی بیشتر، باعث تجزی
شوند و  آزاد در پنیر می ۀآمین بیشتر پروتئین و تجمع اسید

دهند.  اي افزایش می ملاحظه طور قابل را به pHان میز
بر نوع پودر، غلظت مورداستفاده نیز بر میزان فعالیت  علاوه

باشد. افزایش غلظت پودر باعث  ثیرگذار میأپروتئولیتیکی ت
  شد. pHکاهش در میزان 

  
  ف معیار)انحرا±هاي مختلف پنیر طی دورة نگهداري (میانگین نمونه pHمقایسۀ مقادیر  -6جدول 

  30روز   15روز   1روز  درصد)(غلظت  تیمار کد  نمونه
  T0 0 Cf01/0±17/4  Bc00/0±43/4  Aa02/0±74/4  شاهد

  عصاره
T1 5/2 Ce01/0±21/4  Be00/0±39/4  Ad01/0±52/4  
T2 10 Cc01/0±26/4  Bb01/0±46/4  Ae00/0±48/4  
T3 20 Ccd02/0±25/4  Be01/0±39/4  Af01/0±44/4  

شده  نیعصارة ریزپوشا
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Cb00/0±28/4 Ba02/0±52/4 Ab03/0±68/4 

T5 4/0 Cde01/0±22/4 Bd00/0±42/4 Ac03/0±60/4 

T6 6/0 Cde01/0±22/4  Bc00/0±43/4  Ac02/0±61/4  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Ca00/0±30/4  Ba01/0±52/4  Ab01/0±67/4  
T8 4/0 Cd00/0±23/4 Bbc01/0±44/4 Ac02/0±62/4 

T9 6/0 Ce01/0±20/4 Bb00/0±45/4 Ac01/0±60/4 

  هاي مختلف). باشد (تغییرات هر تیمار طی زمان دار بین مقادیر هر ردیف می *حروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی
  شد (مقایسۀ تیمارهاي مختلف در یک روز ثابت).با دار بین مقادیر هر ستون می *حروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی
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  انحراف معیار)±هاي مختلف پنیر طی دورة نگهداري (میانگین مقایسۀ مقادیر درصد نمک نمونه -7جدول 
  30روز   15روز   1روز  درصد)(غلظت  تیمار کد  نمونه
  T0 0 Aa001/0±039/0  Aa001/0±040/0  Aa000/0±039/0  شاهد

  عصاره 
T1 5/2 Aa000/0±039/0  Aa001/0±039/0  Aa001/0±039/0  
T2 10 Aa000/0±039/0  Aa001/0±040/0  Aa002/0±041/0  
T3 20 Aa001/0±039/0  Aa000/0±039/0  Aa009/0±034/0  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Aa001/0±038/0 Aa001/0±040/0 Aa001/0±039/0 

T5 4/0 Aa002/0±041/0 Aa002/0±041/0 Aa001/0±040/0 

T6 6/0 Aa001/0±040/0  Aa002/0±040/0  Aa001/0±039/0  

شده  عصارة ریزپوشانی
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Aa001/0±040/0  Aa001/0±040/0  Aa001/0±039/0  
T8 4/0 Aa001/0±039/0 Aa002/0±040/0 Aa001/0±040/0 

T9 6/0 Aa001/0±040/0 Aa001/0±039/0 Aa001/0±039/0 

  هاي مختلف). باشد (تغییرات هر تیمار طی زمان دار بین مقادیر هر ردیف می *حروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی
  باشد (مقایسۀ تیمارهاي مختلف در یک روز ثابت). دار بین مقادیر هر ستون می *حروف متفاوت کوچک بیانگر وجود اختلاف معنی

  
  يزمان نگهدار طینمک  راتییتغ
 که گردید مشخص) 7( جدول از آمده دست هب نتایج راساسب

در طی زمان داري  تفاوت معنی ها ، در تمامی نمونهنمکدرصد 
از  یعنوان جزئ بهدهد. نمک  نشان نمی )≤05/0P( نگهداري
افزوده شد، عدم  ناتراوهلخته، به  لیاز تشک شیپ ون،یفرمولاس

طور  به ،یانبارمان ةدور یط ریپني ها نمونهنمک  زانیم رییتغ
 ز،ین )2009و همکاران ( Karami بود. ینیب شیقابل پ کامل
 دشدهیتول يفتا ریپن يها نمونه نمک زانیم دار یمعن رییتغ عدم
  . گزارش کردند یانبارمان ةدو ماه دور یرا ط شیفراپالا ةویبه ش

  
  يزمان نگهدار طی پروتئین کل راتییتغ

درصد  گردید مشخص )8( جدول از آمده دست هب نتایج براساس
تفاوت  T9 و T1 ،T3 ،T8هاي شاهد،  نمونهدر  نیپروتئ
نشان  )≤05/0P( در طی زمان نگهداريداري را  معنی
مربوط به  15کمترین درصد پروتئین در روز اول و  دهند. نمی
باشد. بیشترین  می T7 ۀنمونام مربوط به 30و در روز  T8 ۀنمون

 T3 ام مربوط به تیمار30و  15درصد پروتئین در روزهاي اول، 
، Ur Rehman ،Farkyeکه توسط یک بررسی  در است.

Considine ،Schaffner  وDrake )2003(  ،انجام گرفت
پروتئین شیر در  ةکردن کنسانتر که با اضافهمشخص گردید 

نوع  .داري را نشان نداد تغییر معنیپروتئین  میزانارلا، پنیر موز
تواند  و غلظت مواد منعقدکننده، میزان پروتئین کل را می

استفاده از  .)Al‐Otaibi & Wilbey, 2004( ثیر قرار دهدأت تحت
گندم  ۀجوان ةودرهاي تولیدي از عصاردرصدهاي مختلف پ

کن پاششی و انجمادي و همچنین  شده با خشک ریزپوشانی
گندم در پنیرهاي تولیدي، موجب تفاوت  ۀجوان ةعصار

دیگر  طرف وبیش در میزان پروتئین کل پنیرها شد. از کم
شده در میزان پروتئین کل پنیر در طول  مشاهده هاي نوسان

پروتئولیز، انتشار نیتروژن  ثیرأت ممکن است تحت نگهداري
هاي نگهداري آب برخی از  نمک و ویژگی محلول در آب در آب

 ,Guven( باشد نگهداري ةدر طول دور شده ترکیبات تشکیل

Yerlikaya, & Hayaloglu, 2006(. طورکلی کاهش در  به
و ورود  ریپن هاي نیپروتئ ۀیتجزمیزان پروتئین کل مربوط به 

به  زین نیپروتئ مقدار شی. افزاباشد یم ریپن از آنها به آب یاندک
جامد  مواد کل شیو همگام با افزا ریانداختن پن علت آب

 ,Metwalli, Shalabi, Zahran, & El‐Demerdash( باشد یم

1982(. Soltani ) هاي  نشان دادند که غلظت )2019و همکاران
وبیش  میکروبی باعث تفاوت کم مختلف کیموزین شتر و رنت

در میزان پروتئین کل در پنیر سفید ایرانی تولیدشده با روش 
 يدار یاختلاف معن )8( جدولنتایج  .شود فراپالایش می

)05/0P≤جز  هی بموردبررس يها نمونهشاهد و  ۀنمون نی) ب
 و T6( و )T5 و T2 (، )T4و T1( تیمارهاي .را نشان داد T9 ۀنمون
T9داري را نسبت به هم نشان ندادند. بیشترین  ) تفاوت معنی

و کمترین میزان  T3 ۀنمونمیزان درصد پروتئین مربوط به 
 ۀنمونباشد.  میام 30در روز  T7 ۀنموندرصد پروتئین مربوط به 

T3  گندم، پروتئین  عصارة جوانۀ درصد 20به علت استفاده از
ها نشان داده است که این  یر نمونهبیشتري را نسبت به سا

هاي  دلیل وجود میزان بیشتر پروتئین افزایش ممکن است به
 از حاصل پودر گندم در آن باشد. استفاده از کمترین میزان

 2/0انجمادي ( کن خشک با شده ریزپوشانی گندم جوانۀ عصارة
نسبت  T7درصد) باعث کاهش میزان درصد پروتئین در نمونۀ 

، Seleet ،Assem ،Abd El‐Gawad. گردید ها ونهبه سایر نم
Dabiza و Abd El‐Salam )2016(  نشان دادند که استفاده از

گندم در محصولات تخمیري مانند ماست  ۀمقادیر بالاتر جوان
  .گردد می باعث افزایش میزان درصد پروتئین کل در آن
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  انحراف معیار)±میانگین( نگهداري ةهاي مختلف پنیر طی دور نمونهمقادیر درصد پروتئین کل  مقایسۀ -8جدول 
  30روز   15روز   1روز  درصد)( غلظت تیمار کد  نمونه
  T0 0 Ae01/0±33/34  Ad03/0±33/34  Ac01/0±33/34  شاهد

  عصاره
T1 5/2 Ac01/0±56/36  Ab01/0±55/36  Ab02/0±58/36  
T2 10 Ab01/0±75/36  ABb70/0±26/36  Bb06/0±57/36  
T3 20 Aa01/0±69/37  Aa01/0±67/37  Aa02/0±66/37  

شده  ریزپوشانی ةعصار
  توسط اسپري درایر

T4 2/0 Ae01/0±35/34 Ad01/0±34/34 Bg03/0±56/33 

T5 4/0 Ae01/0±35/34 Ad00/0±35/34 Bf4/0±72/33 

T6 6/0 Ad01/0±67/34  Bc01/0±53/34  Ce10/0±09/34  

شده  ریزپوشانی ةعصار
  توسط فریز درایر

T7 2/0 Ae00/0±34/34  Ad01/0±34/34  Bh01/0±23/33  
T8 4/0 Af01/0±24/34 Ae02/0±21/34 Ad02/0±22/34 

T9 6/0 Ae01/0±35/34 Ad01/0±34/34 Ac05/0±39/34 

  هاي مختلف). تغییرات هر تیمار طی زمان( باشد دار بین مقادیر هر ردیف می *حروف متفاوت بزرگ بیانگر وجود اختلاف معنی
  تیمارهاي مختلف در یک روز ثابت). ۀمقایس( باشد ستون می دار بین مقادیر هر بیانگر وجود اختلاف معنی *حروف متفاوت کوچک

  
  گیري نتیجه

هاي موردبررسی،  نمونهنتایج تحقیق نشان داد که در تمامی 
میزان رطوبت، اسیدیته، پروتئین کل و فعالیت 

طی زمان نگهداري، داري را  اکسیدانی کاهش معنی آنتی
و درصد طی زمان نگهداري افزایش  pHمیزان نشان دادند. 

شاهد کمترین میزان  ۀنمک بدون تغییر باقی ماند. نمون
ها  نمونهاکسیدانی را نسبت به سایر  رطوبت و فعالیت آنتی

 درصد 20 حاوي هاي نمونهدر  pH زانیمنشان داد. کمترین 
حاوي ۀ میزان اسیدیته در نمون کمترین ،گندم ۀجوانة عصار

 شده یزپوشانیر گندم ۀجوان ةعصار از حاصل درصد پودر 4/0
 ۀنمون در پروتئین میزان کمترینپاششی و  کن خشک با

 گندم ۀجوان ةعصار از حاصل پودر درصد 2/0 حاوي
 بیشترین. شد مشاهده انجمادي کن خشک با شده ریزپوشانی

 ةعصار درصد 20و  10 حاوي هاي نمونه در رطوبت میزان
 ةعصار از حاصل پودر درصد 2/0 حاوي ۀنمون و گندم ۀجوان
 اسیدیته پاششی، کن خشک با شده ریزپوشانی گندم ۀجوان
 فعالیت گندم، ۀجوان ةعصار درصد 20 حاوي ۀنمون در

 از حاصل پودر درصد 6/0 حاوي ۀنمون در اکسیدانی آنتی
 انجمادي، کن خشک با شده ریزپوشانی گندم ۀجوان ةعصار

pH درصد 20 حاوي ۀنمون در پروتئین و شاهد ۀنمون در 

 افزایش داد، نشان نتایج. شد مشاهده گندم ۀنجوا ةعصار
 گندم ۀجوان ةعصار از حاصل پودر و عصاره غلظت

 در افزایش باعث کردن، خشک روش دو هر با شده ریزپوشانی
 دیسف ریپن یابیبا ارز .گردد می پنیر اکسیدانی آنتی فعالیت
 گندم ۀجوان ةحاوي پودر حاصل از عصار شیفراپالا

 عنوان بهکن پاششی و انجمادي،  شکشده با خ ریزپوشانی
 فراسودمند در راستاي حفظ سلامت جامعه، محصول

مدت زمان  شیافزا باها  نمونه یاگرچه در تمام ،مشخص شد
فراورده  نیاما ا افتیکاهش  اکسیدانی فعالیت آنتینگهداري 

اکسیدانی مناسبی را نسبت به  آنتی فعالیت توانست یخوب به
ن نگهداري از خود نشان دهد. شاهد در طی زما ۀنمون

کن  گندم با خشک ۀجوان ةهمچنین ریزپوشانی عصار
دلیل حفظ بیشتر ترکیبات فنولی موجود در  بهانجمادي 

افزایش توانست روش بهتري براي عصارة جوانۀ گندم 
کن پاششی  اکسیدانی نسبت به روش خشک فعالیت آنتی

 قیمت نارزا ستفاده از محصولات جانبیابنابراین . باشد
سوي  تواند پلی به می ،گندم ۀمثل جوان اي بالا باارزش تغذیه

 ۀفرد در صنعت غذا و ایجاد جامع  تولید محصولات منحصربه
  مدرن باشد.

  
  

  منابع
 )، برگرفته از، چاپ اول1809 ةبه شمار رانیا یاستاندارد مل((روش مرجع).  ریمقدار کلرور پن نییتع )1356( رانیا استاندارد  یمل سازمان

http://standard.isiri.gov.ir/StandardView.aspx?Id=13925 

استاندارد (وش آزمون. ر- مقدار ماده خشک کل (روش مرجع) نییتع -ندشدهیفرآ يرهایو پن ریپن ).1381. (رانیا استاندارد  یمل  سازمان
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Abstract 

In this study, wheat germ extract at different concentrations (2.5, 10 and 20%) and wheat germ extract 
powder produced by spray and freeze drying process method at three concentrations (0.2, 0.4 and 
0.6%) was added to the ultrafiltrated white cheese and physicochemical properties of that were 
evaluated in thirty days during retention time. Moisture, acidity, total protein contents and antioxidant 
activity decreased in all samples during retention time and pH value increased during retention time. 
The results showed that freeze drying is a better method for preserving antioxidant compounds in 
wheat germ extract. Also, increasing the concentration of the wheat germ extract and powder of the 
wheat germ extract by both spray and freeze drying methods increased the antioxidant activity of the 
cheese compared to the control. Therefore, it is possible to use powdered wheat germ extract powder 
with freeze dryer as a functional ingredient in Ultrafiltrated White Cheese.  

Keywords: Antioxidant activity, Freeze dryer, Spray dryer, Ultrafiltrated white cheese, Wheat germ  
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