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 فشار هیدرواستاتیک بالا برای فرآوری پنیرکاربرد 

سیده  ، 4سیده مرضیه موسوی طارسی، 3ی طارسیموسوسیده مریم  ،2شقایق حقانی، 1*عربی شیوا پورامین

 8قثکامیلیا وا، 7بخش تبریزی سبا تاج، 6نیلوفر کیوانی ،5فرناز باقری قادیکلایی
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 چکیده
برای نگهداری و تکنولوژی   HHPاختصار یا بطور (High Hydrostatic Pressure) فشار هیدرواستاتیک بالا      

در بخش مواد غذایی را به خود معطوف داشته  را است که نظر محققان و صنایعیا استریلیزاسیون مواد غذایی 

است که دلیل آن داشتن پتانسیل لازم برای تولید محصولات میکروبیولوژی امن، اصلاح خواص عملکردی 

ای و حسی دار بر خواص تغذیههای بیوشیمیایی بدون اعمال تاثیر معنیساکاریدها و تغییر واکنشها و پلیپروتئین

حرارتی یا پاستوریزاسیون سرد برای محافظت از محصولات غذایی فرآیند یک روش غیراین  مواد غذایی است.

باشد. کاربردهای فرآیند فشار بالا در محصولات لبنی اخیرا افزایش یافته است. نشان داده شده که فشار متنوع می

های عامل یسمروش موثری جهت غیرفعال کردن میکروارگان واحد فشار( -)مگاپاسکالMPa  300 -600بین 

 بیترت نیبه ا باشد.ها در محصولات لبنی میو نیز تخریب میکروارگانیسم هامیاسپورها و آنز غذایی،عفونت مواد

ساختار  یفشار بالا بر رو ندیفرا گرید ی. از سوابدییم شیروش افزا نیبا ا ییماده غذا یعمر ماندگار

 شکل ازه،ندا بر مگاپاسکال 100-1000  بین بالا رفشا یندآفر .گذاردیم ریتأث هانیو پروتئ دهایپیل ها،دراتیکربوه

بالا در  کیدرواستاتیفشار ه دبررکامنجربه  هایژگیو ین.ا باشدمی ارتاثیرگذ شیر مختلف یهاتئینوپر ترکیبو 

 نهایتو در  بالا بافتیو  حسیای، تغذیه کیفیت با هشد یندآفر قلاحد لبنی تمحصولا تولید ایبر تلبنیا صنعت

علاوه بر این این فرآیند باعث بهبود انعقاد آنزیمی یا اسیدی، شیر  .ددگرمی هاآن  ریماندگا نماز یشافزا

به وجود آمده در  راتییتغ شود.پنیرسازی بدون تاثیر بر خصوصیات کیفی: طعم، مزه، ویتامین ها و مواد مغذی می

نتایج . شود یم ریمانند ماست و پن یمحصولات لبن در اتیخصوص رییسبب تغ ریش باتیترک یفشار بالا بر رو

های متعدد بر روی انواع مختلف پنیر به نظر می رسد امیدوارکننده باشد، به ویژه اینکه حاصل از پژوهش

 تر است. امروز مقرون به صرفهHHP تکنولوژی
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