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  چکیده
ام و بـدون افـزودن مایـه    ر از شیر خین نوع پنیا.  شود پنیر لیقوان است     یکی از پنیرهاي سنتی که از دیرباز در ایران تهیه می          

 که محققان اعمال فرآیند ه استبروز بیماریهاي مشترك بین انسان و دام باعث شد. گردد  تهیه میی به طور سنت آغازگرکشت  
هدف از این تحقیق بررسی اثرات فرآیند پاستوریزاسیون و افـزودن  لذا پاستوریزاسیون را براي شیر پنیرسازي توصیه کنند      

ت ی ـفیسـازي و بهبـود ک    پنیر گوسفند و ارائه راهکار مناسبی جهت سالمهیر مورد استفاده در ته ی ش ي رو یمایه کشت میکروب  
شـیر خـام بـدون    : براي این منظور، چهار نوع شیر گوسفند براي تهیه پنیر مـورد اسـتفاده قـرار گرفتنـد                . محصول نهایی بود  
ر ی و ش ـآغازگرزه بدون افزودن مایه کشت یر پاستوری، شگرآغاز ، شیر خام با افزودن مایه کشت  آغازگرافزودن مایه کشت    

 شیمیایی در چهـار مقطـع   -یو فیزیک یحس خواص ،ه شده از نظر بازدهیپنیرهاي ته. آغازگرزه با افزودن مایه کشت    یپاستور
تـایج حاصـل،   بـر اسـاس ن  . طی دورة رسیدن مورد ارزیابی قرار گرفتند) دو هفته، چهار هفته، شش هفته و هشت هفته    (زمانی  

  این پنیرها ی حسيهایژگی و افت وینیاعمال فرآیند پاستوریزاسیون باعث افزایش بازده، درصد چربی، درصد ازت غیر پروتئ      
 درصد ازت غیـر   و، افزایش بازده، درصد چربییحس همچنین افزودن مایه کشت به شیر پنیرسازي باعث بهبود خواص   .شد

 .دار نبود معنی) ینیر کازئیازت غ(لی اثر عوامل فوق روي ماده خشک و فاکتور رسیدن  و،پروتئینی پنیرهاي تولیدي گردید
  

   قوانی ل ریپن ،پاستوریزاسیون، آغازگر: يدی کليواژه ها
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Abstract                                                                                                                
Lighvan cheese is one of the most famous traditional cheeses that are produced in Iran from raw ewe-

milk without starter. Due to some common disease between human and animal, hygienic organizations 

advice to apply pasteurization process in cheesemaking. The objective of the present study was to 

investigating the effects of pasteurisation and starter on Lighvan cheese .Experimental cheeses was 

prepared using four batches of milk (raw milk with starter, raw milk without starter, pasteurized milk 

with starter and pasteurized milk without starter). Samples were taken after 15, 30, 45 and 60 days of 

ripening and their yield , physicochemical and organoleptic characteristics were investigated. Results 

showed that pH, non casein nitrogen, non protein nitrogen, Fat in dry matter and yield levels were the 

highest and organoleptical characteristics was the lowest in the batches made from the pasteurized 

milk. Although added starter to cheese milk reduced pH and significantly (P<0.05) increased yield, non 

protein nitrogen, Fat in dry matter and organoleptic characteristics but did not have a significant effect 

on dry matter and non casein nitrogen.    

Keywords: Lighvan cheese, Pasteurisation, Starter 
  مقدمه
 یم هیته دهیند حرارت يرهایش از رهایپن معمولاً گذشته در

 يهـا یماریب بـروز  ارتبـاط   زمـان درك  مرور به یشدند ول
 تـازه  يرهـا یپن مـصرف  بـا  مالـت  تـب  لی ـقب از مختلـف 

مـشکل   نی ـا رفـع  نهیزم در شتریب قاتیتحق به را دانشمندان
 نیتـام  و يساز سالم بر علاوه ری شیحرارت ده. واداشت

 شیزااف را ریپن يماندگار شده، دیتول محصول ییغذا یمنیا

 ریش ـ یحرارت ـ نـد یفرآ دی ـگرد موجب ن مسئلهیا . دهدیم
 ياسـتانداردها  طبـق  يرسـاز ی پنيبـرا  اسـتفاده  مـورد 

 ).1999 نـام  یب ـ( شود ياجبار 1کدکس جمله از یالملل نیب

 ریش ـ يرو یمختلف ـ ییایمیش ـ-یک ـیزیف اثـرات  حـرارت 

                                                   
1Codex 
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 خواص و زیپروتئول ،يریانعقادپذ اتیخصوص و گذارد می
بـن فلـدت و   (دهـد   یم ـ ریی ـتغ يازرس ـیدر پن را آن یحـس 

 ندیفرآ شدن مرسوم با اثرات نیا یبررس ).2001سورنسن 

 بـه  ری ـ اخيسـالها  در را محققـان  از ياریبس نظر یحرارت

 يرو ریش ـ یده ـ حـرارت  ریتـاث  .اسـت  نمـوده  جلـب  خـود 
توجـه   قابـل  اریبـس  يایمزا از شده دیتول ریپن افزایش بازده

 ينهـا یپروتئ مانـدن  یاقب به مربوط که باشد یم ندیفرآ نیا
 یینهـا  محـصول  شتر دری ـب رطوبـت  و شـده  منعقد یسرم

 و يدی ـکار و2001 بوفـا و همکـاران    ،1986 مارشـال ( است
 راگ ـ کـه  رسـد  یم ـ نظـر  به نیچن نی بنابرا).2003همکاران
 محصول يروون یزاسی از پاستوریناش سوء اثرات بتوان
 دهی ـد تحرار ریش pHم یتنظ لیقب از يریبا تداب را يدیتول
 ریپن دیتول بازده توان یم کرد کنترل میکلس دیکلر افزودن و
 محـصولات  تمـام  در يدیتول عوامل نیمهمتر از یکی که را

 داد شیافزا یتوجه قابل زانیم به شود، یم محسوب ییغذا
نگ یس و 1999 سه و همکاران  یریفا،1997کوردا و همکاران  (

 در یسـنت  طـور  بـه  کـه  ییرهـا یپن از یکی ).2001 و وانگانا

اسـت   قـوان یل ری ـپن شـود  یم هیته جانیآذربا قوانیل منطقه
 باشد یم خود خاص و مطلوب طعم و عطر يدارا ریپن نیا.

 کشور از خارج یحت و کشور در را ییبالا يبازارپسند که
 ای ـدن در موجود یسنت يرهایپن از یبرخ مانند و دارا است

 فندرخام گوس ـیش ـ از مایـه کـشت   گونه چیه افزودن بدون

 فلـور  در موجود کیلاکت یبوم يسوشها لذا گردد، یم هیته
 نیا طعم خاص و عطر دهنده بهبود مهم خام از عوامل ریش
 بالا محصول نیا دیتول در مهم مشکل یول هستند ریپن نوع
باشـد   یم ـ خام ریاز ش استفاده جهینت در ،آغازگر بار بودن

 فراهم منظور به قیتحق نیا در ).1379  و همکارانیقدوس(

ق ی ـطر بـه  ر لیقوانیپن یآت دیتول يبرا لازم يبسترها کردن
 کـاربرد  از یناش ـ دهی ـعد مـشکلات  رفـع  و یبهداشت کاملا

 یحرارتــ نــدیفرآ از ه،یــاول مــاده عنــوان بــه رخامیشــ
 نی ـا اعمـال  بی ـمعا و ایمزا و شد استفاده ونیزاسیپاستور

 نارک در. گردید یابیارز یینها ریپن يرو بر ر یبه شند یفرآ
 ری ـپن نیا خواص يرو مایه کشت افزودن ریتاث ندین فرآیا
 .گرفت قرار یبررس مورد زین
 
 هاروش و وادم

  مواد 
 گوسـفند  ریش ـ ر،ی ـپن هی ـته جهـت  استفاده مورد ریش

ک ی ـ از نوبت سه در که بود تابستان فصل لیاوا به مربوط
 مـورد  ییایمیش ـ مـواد  تمـام  .دی ـگرد هی ـته یمحل يدامدار

درجـه   بـا  آلمـان  مـرك  شـرکت  از قی ـتحق نیا در استفاده
مـورد اسـتفاده   ه کشت   یام  .ه شد ی ته یشگاهیخلوص آزما 

 لی ـ مزوف یتجـارت آغازگره کشت   یماق مخلوط   ین تحق یدر ا 
G3mix7,G3mix6  ل یــــــــــــــــــــــــــــــ ـو ترموف

Yoghurt231,Yoghurt709مــورد ) رنــت(ر یــه پنیــما  و
 کــه از  بــود)کــشور فرانــسه( Fromaseاســتفاده از نــوع 

  .نده شدیز تهیپگاه تبرکارخانه 

  
  آغازگرمایه کشت افزودن با یسنت ریپن هیته روش

 از پس گوسفند خام ریش ابتدا ریپن نوع نیا هیته يبرا

بـه  )  و چربـی pHته، یدیاس ـ(لازم  یف ـیک شهايیآزما انجام
 يرسـاز یپن لوتیپـا  وارد تـر یل 25  مـشخص حـدود  مقدار

 از دهاستفا با ریش يدما سپس. شد )نیماش سوت شرکت(

 در .شـد  رسـانده  Co34 تـا  31 به دستگاه، یحرارت المنت
اضـافه   آن بـه  مایه کـشت  یوزن درصد کی مقدار به ادامه
 میحـدود ن ـ  وت، درون ریش ـ .شـد  زده هم خوب و دیگرد

 بـه  آن تهیدیاس ـ تـا  شـد  گذاشته یباق خود حال به ساعت

 هی ـما زم،لا زمـان  گذشـت  از پـس . برسد مورد نظر مقدار
 ریش ـ بـه  )تـر یل 25 هـر  يازا بـه  گرم 25/0مقدار  به(ر یپن

 50 تا 40حدود که انعقاد عمل لیتکم از بعد. دیگرد اضافه
هـاي بـرش،     بـه وسـیله تیغـه   دلمـه  دی ـانجام طول به قهیدق

هاي عمـودي و افقـی داده شـد و بـه ایـن ترتیـب بـه                برش
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 از پـس  قهی دق3 تا 2دلمه .  تبدیل گردیدcm 1×1×1قطعات 
 دلمـه  یبزرگ ـ نکـه یا از بعـد . شد زده هم یآهستگ به برش،

دن ی ـبر موقـع  در خـود  انـدازه  نـصف  بـه  شـده  دهیبر يها
 تـه  دلمـه  يهـا  مکعـب  و متوقـف  زدن هم عمل افتی کاهش

 وت یخروج ـ مقابـل  از دلمـه  ذرات سـپس  . شـدند  نینـش 

 هی ـتخل آن آب از يمقـدار  و شـد  رانـده  به عقب يریگ لخته
 .شـدند  پـرس  وت وارد هـا  دلمـه  مراحـل  نیا از بعد .دیگرد

 داخـل  به و شد دهیبر ها دلمه پرس، از بعد قهیدق 50حدود 

 منتقل بود شده زهیپاستور و هیته قبل از که اشباع نمک آب

 درون بـه  ری ـپن يهـا  سـاعت قالـب   24 از پـس . گردیـد 

 بـود  شـده  ختـه یر يپـودر  نمـک  آنها درون که ییها ینیس
درصـد پاسـتوریزه    11 نمک آب در بعد ساعت 24 و منتقل

قرار داده شدند سـپس در پاکتهـاي پلاسـتیکی مخـصوص            
 ± Co 2بندي شدند و در نهایت به یخچـال بـا دمـاي          بسته

  .دندیمنتقل گرد 10
  

   آغازگرمایه کشت افزودن بدون یسنت ریپن هیته روش
 ذکـر  یسنت ریپن دیتول مراحل تمام رهایپن نیا هیته در
مایه کـشت انجـام    افزودن ياستثنا به ،یقبل قسمت در شده
 .گرفت

  
   آغازگرتمایه کش افزودن با زهیپاستور ریپن هیته روش

، بـه  قی ـتحق نیا در شده اعمال ونیزاسیپاستور ندیفرآ
انجـام   سکوباتوری ـو دسـتگاه  توسـط  و 1(LTLT)روش  
 یط ـ از پـس  گوسـفند،  خـام  ریش ابتدا روش نیا در .گرفت
سکوباتور ریختـه  یو ظروف داخل در لازم یفیک شاتیآزما
، نـیم سـاعت در   Co65 يدمـا  بـه  ریش دنیرس از بعد . شد

این دما باقی ماند و سپس سریعاً تا رسیدن به دماي حدود        

                                                   
1Low temperature long time 

Co30  تمام مراحل بعدي مانند تهیه پنیـر سـنتی   .  خنک شد
  .ام گرفتبا افزودن مایه کشت انج

  
 ن مایه کشتافزود بدون زهیپاستور ریپن هیته روش

 ذکر زهیپاستور ریپن دیتول مراحل تمام رها،یپن نیا هیته در

 انجـام  مایه کشت افزودن ياستثنا به یقبل قسمت در شده

  .گرفت
  

  يبردار نمونه
 دو یزمـان  مقـاطع  در ری ـپن نوع هر از رها،یپن دیتول از پس

انجـام   يبـرا  هفتـه  هـشت  و فتـه ه شـش  هفته، چهار هفته،
  .گرفت انجام يبردار نمونه شهایآزما

  
  هاشیآزما

  یحسارزیابی خواص 
ــروه     ــابی حــسی، توســط گ ــه روش ارزی ــایش ب ــن آزم ای

 ایران انجام   4938پانلیست و مطابق استاندارد ملی شماره       
 افـراد  از متـشکل  نفـره  ده گـروه  کی  براي این منظور.شد

 یزمـان  مقطـع  چهـار  در کبار،یز رو14 هر را رهایپن خبره،
 بـا  مطـابق  سـپس . دادنـد  قرار یابیارز مورد رسیدن پنیر

 آنهـا در  يبرا 5 تان صفری بی فراورده نمراتیحس یژگیو

 کامـل  مطابقـت  صـورت  در کـه  يطور به .شد گرفته نظر

 شده نییتع یحس يها یژگیو فراورده بای حسي هایژگیو

 بودن امناسبن صورت در و 5 عدد استاندارد مربوطه در
-یب( شد منظور آنها يبرا صفر نمره انسان مصرف يبرا
  ).1378 نام
  

  ير سازی پنی واقعگیري بازده اندازه
 از بعـد  بلافاصله ر،یپن دیتول بازده یابیارز منظور به

 ینیگزیجا از پس و شد يریگ اندازه آنها وزن رها،یپن هیته
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 در و يظاهر بازده مربوطه روابط در آمده دست به اعداد
  .دیگرد محاسبه یواقع بازده تینها
  

  بازده واقعی =   وزن شیر مصرفی  ×100  وزن پنیر تولیدي

  
   شیمیایی پنیرها-ی خواص فیزیک
  ماده خشک پنیر

 گرم از هر نمونه، 5گیري ماده خشک پنیر،     براي اندازه 
 و گرفت  تا حصول وزن ثابت قرارCo105در آون با دماي 

ــياز رو ــت تعی افــت وزن ــدار رطوب ــی مق ــن گردی ــژاد ( دی ن
  .)1381 اخگريرزمجو

  
  چربی پنیر

  .)1975  نامیب(شد ن یژربر تعیه روش میزان چربی پنیر ب
  

  گیري مقدار ازت غیر پروتئینی اندازه
 8،  )ازت محلول (لیتر از محلول صاف شده         میلی 32به  
گـرم از آن     60کـه   (تري کلرواستیک اسید    محلول  لیتر    میلی

پس از . اضافه شد) لیتر رسانده شده بود   میلی 100به حجم   
یک ساعت تماس در دماي محیط، رسوب حاصله به وسیله      

سپس محلـول   . ، صاف گردید  42کاغذ صافی واتمن شماره     
ایـن محلـول   . لیتر  رسانده شد  میلی50صاف شده به حجم     

وش نمایانگر ازت غیر پروتئینی بود کـه قـسمتی از آن بـا ر     
  اخگـر  ينـژاد رزمجـو   (کلدال مـورد آزمـایش قـرار گرفـت          

1381.(  
  

  ازت کل پنیر
هاي پنیر به روش کلدال، بـا اسـتفاده از            ازت کل نمونه  

ــرکت    ــاخت شـ ــدال سـ ــتگاه میکروکلـ ــوئد، Fossدسـ  سـ
 کل، از حاصـل ضـرب مقـدار ازت     نیپروتئ. گیري شد   اندازه

ژاد ن ـ( بدسـت آمـد   6,38گیري شده در فاکتور تبدیل    اندازه
  .)1381  اخگريرزمجو

  
   = 4,6pH   درازت محلول

 AOACبراي اندازه گیري ازت محلـول مطـابق متـد    
 میلی لیتر از محلول سیترات سـدیم نـیم مـولار         99.20،40

 7 آن به وسیله اسید کلریـدریک یـک نرمـال، روي            pHکه  
 گـرم پنیـر افـزوده شـد و در بـن       10تنظیم گردیده بود به     

پنیرها پس از رسیدن به دماي   .  قرار داده شد   Co40ماري  
اي توسـط خـردکن        ثانیـه  30 مرحلـه    2مورد نظر، در طی     

، در دمـاي محـیط     Co22خرد شدند و تا رسیدن به دماي        
لیتـر    میلـی 250هـا بـه    در ادامه، حجم محلـول  . قرار گرفتند 
 سیتراته فوق، قطره    لیتر از محلول     میلی 50به  . رسانده شد 

ه  محلـول ب ـ pHقطره اسیدکلریدریک نرمال افزوده شد تـا      
 دقیقـه در  20پـس از مخلـوط کـردن بـه مـدت            .  برسد 4,6

 در صـورت لـزوم حجـم         pHدماي محیط و تنظیم مجـدد       
سپس این محلول بـا     . لیتر رسانده شد     میلی 100محلول به   

محلول صـاف شـده،    .  صاف گردید  42کاغذ واتمن شماره    
باشـد کـه بخـشی از آن بـا روش             اوي ازت محلـول مـی     ح

  اخگـر  ينـژاد رزمجـو   (کلدال مورد آزمـایش قـرار گرفـت         
1381(.  

  
 بحث و جینتا

 مایـه کـشت   افـزودن  و ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ ریتأث

 دنیرس دوره یط رهایپن یحس خواص يرو

 پنیرهـا  یحـس  از ارزیـابی خـواص   حاصـل  يها داده

 کامـل  يبلوکهـا  هی ـپا طـرح  بـا  لی ـمـدل فاکتور  براسـاس 
 اثر انس،یوار هیتجز جینتا براساس .شدند هیتجز یتصادف

 آن یحـس  خـواص  ر بـر ی ـپن نوع و یزمان فاصله عامل دو

). 2جـدول  (بـود   دار یمعن ـ ری ـغ آنها متقابل اثر و دار یمعن
 که داد نشان دانکن آزمون از استفاده با ها نیانگیم سهیمقا
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 و کـرد  دایپ طعم، گسترش و عطر رهایپن دنیرس دوره یط
 شش در که يطور به. است افتهی بهبود ریپن  یحس خواص

 قابـل  مقـدار  به یحس رها، خواصیپن دنیرسان از بعد هفته

 هشت تا هفته شش فاصل حد در یول افتی شیافزا یتوجه

 وجـود  لحـاظ  نی ـا از رهـا یپن نیب ـ يدار یاختلاف معن هفته

 چـرب  يدهایاس ـ و آزاد نـه یآم يدهایاس ـ).3جدول(نداشت 
 رهـا یپن طعـم  و عطـر  کننـده  جـاد یا بـات یترک نیمهمتر آزاد

 ریپن یدگیرس دوره در جیتدر به باتیترک نیغلظت ا. هستند
گـوزا و  یاورت،1996شیگ و دالگل ـی ـکورد(ابـد  ی یم ـ شیافـزا 

 يادیز تعداد ).a2000اوررحمان و همکاران و1999همکاران
 ریپن يها نیروتئپ هیو تجز زیپروتئول ندیفرآ پژوهشگران از
 و رنـت  تی ـفعال ریتـاث  تحـت  کـه  را، دنیرس ـ دوره یط در
 عامل نیمهمتر عنوان به ردیگ یانجام م آغازگر يدازهایپپت

ا و یمنــد (داننــد  یمـ ـ طعــم و عطــر  کننــده  جــادیا
 و يدیـــوکار2002لـــو و همکــاران  یتروج،2000همکــاران 
 در چنین اسیدهاي چرب فـرار موجـود   هم). 2003همکاران

ز یپــولیل از عمــدتاً دنیرســ دوره یطــ در کــه رهــایپن
سم ی ـمتابول قی ـطر از تـا حـدي   و ریش ـ يدهایریسی ـگل يتـر 

 نـه یآم يدهایاس ـ ویداتیاکـس  ونیناسیدآم و ها دراتیکربوه

 نیب ـ در.دارند دخالت رهایپن وطعمعطر در ندیآ یم بوجود
 مایـه کـشت،   بـا  رخامیش ـ شده از هیته يرهایپن ر،یپن انواع

 بـا  نظـر  نی ـا از که بود دارا را طعم و عطر زانیم نیشتریب

 .)>05/0P(داري وجود داشـت   یمعن اختلاف رهایپن ریسا
اخـتلاف   طعم و عطر زانیم نظر از ریپن انواع ریسا نیب یول
 تـوان یمـساله م  نی ـا هیتوج در ).4جدول (نداشت دار یمعن
 يرو یاختـصاص  طـور  بـه  کـه  پروتئازهـا  یبرخ ـ که گفت

 يدهای ـد پپتی ـتول بـه  منجـر  و گذارنـد  یم ـ اثـر  نیکـازئ 
 ریش ـ از شـده  هی ـته يرهـا یپن شـوند، در  یم ـ کیدروفوبیه

 شتری ـب رخامیاز ش شده هیته يرهایپن به نسبت زهیپاستور

 ).2000فاکس و همکاران و1997گومز و همکاران(باشند  یم
 تلخ طعم جادیا باعث کیدروفوبیه يدهایپپت که ییجا آن از

 ریش ـ از شـده  هی ـته يرهـا یلـذا پن  شـوند  یم ـ محصول در
گذشـت دوره   از بعـد  یمـدت  خـصوص  بـه  زه،یپاسـتور 

 نگ و وانگانـا یس ـ(داشـت   خواهنـد  تلـخ  طعـم  پس دن،یرس
2001.(   

 ، باعـث يرسازیپن ریش  بهآغازگر افزودن مایه کشت

 کـه  بی ـترت نی ـا بـه  .گردد یم محصول طعم و عطر بهبود
 در داخـل  مهایآنز داشتن نگه و کردن منعقد با مایه کشت

 و ریپن دنیرسان مرحله در زیپروتئول ادامه به منجر ،دلمه
 از یعـلاوه برخ ـ  بـه . گـردد  یم ـ آن طعـم  و عطر گسترش

 ری ـنظ آغـازگر  کـشت  هی ـما در موجـود  يهـا  يبـاکتر 
لوکونوســتوك  و سیلاکتــ یاســت يد اسـترپتوکوکوس 

 مولد باتیترک دیتول و کیتریس دیاس ریتخم با تروورومیس
 يداز هـا ی ـز با ترشح پپتی نل ویاست يد مانند طعم، و عطر

شـوند   یم ـ ری ـپن در طعـم مناسـب   جـاد یا باعـث  مختلـف 
   .)1375 همکاران و يمرتضو(

  
 مایـه کـشت   افزودن و ونیزاسیپاستور یحرارت ندیفرآ ریتاث 

 ریپن دیتول بازده يرو

ج به دست آمده از محاسبه بازده واقعی پنیرهـاي   ینتا
   .داده شده است نشان 1تهیه شده در جدول 

  
  ریپن انواع دیتول بازده -1جدول 

  انواع پنیر
  بازده واقعی

)kg 100 /kg(  

  1/13±54/0  پنیر تهیه شده از شیر خام با مایه کشت

  17/12±51/0  پنیر تهیه شده از شیر خام بدون مایه کشت

  6/15±63/0  پنیر تهیه شده از شیر پاستوریزه با مایه کشت

  53/14±62/0  ن مایه کشتپنیر تهیه شده از شیر پاستوریزه بدو
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  پنیرها، طی دوره رسیدنحسی  نتایج تجزیه واریانس خواص -2جدول 
  )MS(میانگین مربعات   درجات آزادي  منابع تغییر

  65/9 *  2  تکرار
  3  ** 307/18 (A) فاصله زمانی
  3  ** 58/ 16 (B)نوع پنیر 
   9       ns   152/0 (AB)اثر متقابل 

  9289/1  30  خطاي آزمایشی
  در کلیه سطوح معنی دار نیست: ns. معنی دار است % 1در سطح احتمال  : ** . معنی دار است % 5در سطح احتمال  : *

  
  پنیرها در فواصل زمانی مختلفحسی  مقایسه میانگین خواص -3جدول 

  هشت هفته  شش هفته  چهارهفته  دو هفته  فاصله زمانی
  b 40/2  b 56/2  a 93/2  a 27/3  خواص ارگانولپتیکی

a و b : 05/0(دار  حروف غیرمشابه در یک ردیف مبین وجود اختلاف معنی(P<است . 
 

  انواع پنیرحسی  مقایسه میانگین خواص -4جدول 

پنیر خام با مایه   انواع پنیر
  کشت

پنیر خام بدون مایه 
  کشت

پنیر پاستوریزه با مایه 
  کشت

پنیر پاستوریزه بدون مایه 
  کشت

خواص 
  ارگانولپتیکی

a 32/3  b 58/2    b 75/2     b 50/2  

          a و b : 05/0(دار  حروف غیرمشابه در یک ردیف مبین وجود اختلاف معنیP<  ( است.  
  

  ازت محلول به ازت کل پنیرها طی دوره رسیدن و نتایج تجزیه واریانس صفات ماده خشک، چربی در ماده خشک، ازت غیر پروتئینی به ازت کل-5جدول 
درجات   تغییرمنابع   (MS)میانگین مربعات 

ماده خشک   آزادي
(DM)  

چربی در ماده 
  (FDM)خشک 

ازت غیر پروتئینی 
(NPN/TN)  

    نسبت ازت محلول به ازت کل

  ns 676/5  2  تکرار
  

** 501/535  ns 705/2  
  

ns 624/162  
  

  3  ** 743/76  (A)فاصله زمانی 
  

** 474/143  
  

** 263/552  
  

** 119/727  
  

  3  ns/ 12  (B)ر نوع پنی
  

** 492/336  **  296/76  
  

ns 310/27  
  

نوع پنیر × فاصله زمانی 
(AB)  

9  ns990/ 11  
  

ns 457/5  
  

ns 441/5  
  

ns 350/10  
  

  

  317/37  807/15  671/18  927/7  30  خطاي آزمایشی
  دار غیر معنی: ns.  معنی دار است % 1در سطح احتمال  : **        
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 زهیپاسـتور  ریش ـ از شـده  هیته يرهایپن دیتول بازده
 نیمهمتـر .  بـود  خـام  ریش از شده هیته يرهایپن از شتریب

 يکمپلکـسها  لیتـشک  بـه  مربـوط  یحرارت ـ نـد یفرآ ریتـاث 
 نیا به. ها است نیکازئ و ریپن آب يها نیپروتئ نیب یحرارت
 ریی ـتغ باعـث  ونیزاس ـیپاستور نـد یفرآ اعمـال  کـه  بی ـترت
ــماه ــول– βت یـ ــشک ونی لاکتوگلوبـ ــپیتـ ــین ل کمـ لکس بـ

- κ لاکتــالبومین و -α - لاکتوگلوبــولین-βهــاي  مولکــول
فاکس و (گردد  کازئین از طریق پیوندهاي دي سولفیدي می

تـــشکیل ). 1989 چاردســـونینـــوح و رو 2000همکـــاران
هـاي   هاي حرارتی بـه دلیـل نگـه داشـتن پـروتئین           کمپلکس

. دهـد   بازده تولید پنیر را افزایش مـی   ،بیشتر در داخل دلمه   
دهد که در فرآیند تولید پنیر  یقات انجام گرفته نشان میتحق

هاي شیر بـه     درصد پروتئین  20 تا   15از شیر خام بالغ بر      
. شـوند  هاي آب پنیر از دلمه پنیر خارج می صورت پروتئین 
 ينهـا یپروتئ تـوان  یم ریش دادن حرارت با در صورتی که

 هبازد بیترت نیا به و نمود متصل ها نیکازئ به را یسرم
 بـه  یسرم ينهایپروتئ علاوه به .داد شیافزا  رايرسازیپن

 در يشتریب رطوبت شوند یم موجب بودن، لیدروفیه لیدل

 يمرتـضو ( ابدی شیافزا ریپن دیتول بازده و ماندب یدلمه باق
  .)1375 و همکاران

  
  بررسی تغییرات فیزیکی و شیمیایی پنیرها طی دوره رسیدن

 مربـوط بـه تغییـرات       هـاي   نتایج تجزیه واریانس داده   
  3، ازت غیـر پروتئینـی  2، چربی در ماده خشک1ماده خشک

 پنیرها طی دوره رسیدن،     4نسبت ازت محلول به ازت کل     و  
  . نشان داده شده است5در جدول 

  
  

                                                   
1Dry Matter  
2Fat In Dry Matter 
3Non Protein Nitrogen 
4 Soluble Nitrogen/ Total Nitrogen 

  ماده خشک
به منظور بررسی تغییرات ماده خشک پنیرها طی دوره   
رسیدن، ماده خشک انواع پنیر در فواصـل زمـانی دو هفتـه،          

د انـدازه  ی ـپـس از تول   هار هفته، شش هفتـه و هـشت هفتـه           چ
 نتایج تجزیه نشان داد که از نظر ماده خشک، بین  . شد يریگ

در حالی کـه طـی      . دار وجود نداشت    انواع پنیر اختلاف معنی   
دوره رسانیدن بین فواصل زمانی مختلف براي ماده خشک،        

داري در سطح احتمال یک درصد مشاهده شد          اختلاف معنی 
اثر متقابل فاصله زمانی در نوع پنیر بـراي مـاده            ).5دول  ج(

ها نـشان داد کـه    نتایج مقایسه میانگین  .دار نبود   خشک معنی 
از نظر ماده خشک پنیرها، از دو هفته به چهار هفته اخـتلاف   

 یا به عبارت دیگر با گذشت زمـان از         .دار وجود داشت    معنی
ولـی  . تـه بـود  دو هفته به چهار هفته ماده خشک افـزایش یاف      

پس از این مدت ماده خشک پنیرهـا بـه حالـت ثابـت رسـید،              
داري بین چهـار، شـش و هـشت هفتـه        بطوریکه تفاوت معنی  

مـاده خـشک کـل در آب نمـک، بـه             ).6جدول  (مشاهده نشد   
 56,3درصــد در هفتــه دوم رســانیدن، بــه   52,3ســرعت از 

ــت   ــزایش یاف ــارم رســانیدن اف ــه چه ــین  و درصــد در هفت ب
ام تا شصتم بعد از رسانیدن، به مقدار ناچیزي          یروزهاي س 

 تـوان گفـت   میتوجیه این مساله  در .بر مقدار آن افزوده شد   
که در ابتداي دوره رسیدن به علت بالا بودن غلظت نمک در            
آب نمک نـسبت بـه پنیرهـا، مبادلـه آب و نمـک بـین پنیـر و                   

گیرد، در نتیجه به تدریج مقدار        محیط اطراف آن صورت می    
 یابـد   وبت دلمه کاهش یافته و ماده خشک آن افزایش مـی          رط

   .)2004 لماز و همکارانی و 2003 و همکارانيدیکار(
  

   پنیرها طی دوره رسیدن در ماده خشکتغییرات درصد چربی
  در مـاده خـشک   به منظور ارزیابی تغییـرات درصـد چربـی        

 روز یکبار و در     15پنیرها طی دوره رسیدن، چربی آنها هر        
نتــــایج. گیــــري شــــد صــــله زمــــانی انــــدازهچهــــار فا
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   فاکتور رسانیدن در فواصل زمانی مختلف و مقایسه میانگین ماده خشک، چربی در ماده خشک، ازت غیر پروتئینی-6جدول 

درصد ماده خشک   فاصله زمانی
(DM)  

درصد چربی در ماده 
  (FDM)خشک 

درصد ازت غیر پروتئینی 
(NPN/TN)  

فاکتور رسیدن 
(SN/TN)  

  b33/52  a 14/53  b 69/10  c 87/7  هدو هفت
  a 30/56  ab 55/50  b 03/13  b 33/19  چهار هفته
  a82/57     b 16/49          a 54/21  a 50/25  شش هفته
  a 83/57     c97/45  a 94/24  ab 95/22  هشت هفته

a ، b و c : 05/0(دار  حروف غیر مشابه در یک ستون مبین وجود اختلاف معنیP<  ( است.  
  

  ازت غیر پروتئینی انواع پنیر و مقایسه میانگین چربی در ماده خشک-7ول جد

درصد ازت غیر پروتئینی   درصد چربی در ماده خشک  نوع پنیر
(NPN/TN)  

  b 65/47  ab71/17  مایه کشتپنیرخام با 
  b 43/45  b 14/14  مایه کشتپنیرخام بدون 

  a 54  a 20/20  مایه کشتپنیر پاستوریزه با 
مایه وریزه بدون پنیر پاست

  کشت
ab 41/51  a 16/18  

a و b : 05/0(دار  حروف غیرمشابه در یک ستون  مبین وجود اختلاف معنیP<  ( است. 

  
در مـاده خـشک     حاصل از تجزیه واریانس درصد چربـی        

براسـاس   .آورده شـده اسـت     5براي انواع پنیـر در جـدول      
،  بـین    در مـاده خـشک     نتایج حاصل، از نظر درصد چربی     

دو هفته، چهار هفته، شـش هفتـه و      (اصل زمانی مختلف    فو
دار  هـم چنـین بـین انـواع پنیـر اخـتلاف معنـی       ) هشت هفته 

داري   ولی اثر متقابـل دو عامـل تـأثیر معنـی          . وجود داشت 
هـا   نتایج مقایـسه میـانگین   . روي درصد چربی پنیر نداشت    

 پنیـر  در مـاده خـشک     نشان داد که کمترین درصد چربـی      
ز اول رســانیدن و بیــشترین مقــدار آن  رو15مربــوط بــه 

هر چنـد کـه بـین       .  روز بعد از رسانیدن بود     60مربوط به   
چهار هفته و شش هفته و نیـز بـین شـش هفتـه و هـشـت                 

در مـاده    داري از نظـر درصـد چربـی         هفته اختلاف معنـی   
براسـاس مقایـسه    . )6جدول  ( پنیرها وجود نداشت      خشک

ده خـشک در پنیـر   ها بیشترین درصد چربـی در مـا        میانگین
گیـري شـد، هـر        اندازه)  درصد 54 (مایه کشت پاستوریزه با   

 مایـه کـشت  چند که از این نظـر بـا پنیـر پاسـتوریزه بـدون              
دار نداشت، ولی اخـتلاف پنیـر پاسـتوریزه بـا             اختلاف معنی 

 از نظر درصد چربی در ماده خشک بـا پنیرهـاي         مایه کشت 
جـدول  (ر بـود    دا   معنی مایه کشت  و بدون    مایه کشت خام با   

 کـه حـین فرآینـد       تـوان گفـت     میدر توجیه این مساله     ). 3-3
هاي سـرمی منعقـد       پاستوریزاسیون به علت اتصال پروتئین    

در پنیرهـاي تهیـه      هاي چربی، بازیافت چربـی      شده با گلبول  
ــیر   ــن شـ ــده از ایـ ــیرخام بیـــشتر    شـ ــه شـ ــسبت بـ ها نـ

هـم چنـین بـاقی مانـدن     ). 1996شیگ و دالگل  یکورد(باشد  می
از طبیعی در پنیرهاي تهیه شده از شـیرخام، دلیـل دیگـر             لیپ

در حــالی کـه ایـن آنـزیم، حـین فرآینــد     . باشـد  ایـن امـر مـی   
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 اوررحمان و همکاران(شود  پاستوریزاسیون غیرفعال می
b2000.(  
  

  درصد ازت غیر پروتئینی
بــراي بررســی تغییــرات درصــد ازت غیــر پروتئینــی 

ارزیـابی  تلف مورد مخپنیرها این فاکتور در فواصل زمانی       
درصد ازت غیـر پروتئینـی پنیرهـا، طـی دوره           . قرار گرفت 

رسیدن به تـدریج افـزایش یافـت کـه کمتـرین و بیـشترین            
. مقدار آن به ترتیب در دو هفته و هشت هفته مشاهده شـد     

هر چند که مقدار ازت غیر پروتئینی در هشت هفته با شش    
 با دو تیمار دار نداشت ولی اختلاف آنها هفته اختلاف معنی  

ــه (اول  ــار هفت ــود  معنــی) دو هفتــه و چه . )6جــدول (دار ب
 هـا مقایسه میانگین درصـد ازت غیـر پروتئینـی انـواع پنیر           

نشان داد که درصد ازت غیر پروتئینی پنیرهاي تهیه شـده    
ــیرخام نــسبت بــه پنیرهــاي تهیــه شــده از شــیر        از ش

با ایـن وجـود اخـتلاف درصـد ازت          . بودپاستوریزه کمتر   
 پروتئینی پنیر تهیه شده از شیر خام با پنیرهـاي تهیـه       غیر

بیـشترین درصـد    . دار بـود    شده از شیر پاستوریزه معنـی     
ــا    مایــه کــشتازت غیــر پروتئینــی در پنیــر پاســتوریزه ب

 هـاي   دلیل این امر انعقـاد پـروتئین       ).7جدول  (مشاهده شد   
سرمی و باقی ماندن آنها در پنیرهاي تهیـه شـده از شـیر               

ا و یمنـــد و1985برنـــال و همکـــاران (اســـته پاســـتوریز
  ).2000همکاران

طي دوره رسيدن پنيرها، پپتيدهاي درشت مولكول و  
هـاي    هاي رنيني و آنزيم     متوسط مولكول، تحت تاثير آنزيم    

مايه كشت ميكروبي، به اسيدهاي آمينه و پپتيدهاي با وزن 
 درصـد   ١٢مولكولي كـم، كـه در تـري كلرواسـتيك اسـيد             

اشند، شكـسته شـده و در نتيجـه درصـد ازت            ب  محلول مي 
  . يابد غير پروتئيني افزايش مي

  
  

  )فاکتور رسیدن(نسبت درصد ازت محلول به ازت کل 
از بین دو عامل مورد بررسی و اثر متقابـل آنهـا، فقـط             
عامل فاصله زمانی رسانیدن پنیر از نظر نسبت درصـد ازت         

ار داشـت  د  تـأثیر معنـی   ) فاکتور رسـیدن  (محلول به ازت کل     
هــا بیــشترین  براســاس نتــایج مقایــسه میــانگین). 5جــدول (

درصد نسبت ازت محلول به ازت کل در پنیرهـاي نگهـداري           
شده تا شش هفته مشاهده شد که از این نظر بـا دو هفتـه و              

در مجمـوع   ). 6جـدول   (دار داشـت      چهار هفته اختلاف معنی   
ن مشاهده شد که با افزایش زمـان نگهـداري، فـاکتور رسـید     

 ت عمـدة ایـن امـر مربـوط بـه تجزیـه       عل .یابد  نیز افزایش می  
 شـکل  غیـر محلـول، بـه      شکلقسمت عمده مواد پروتئینی از      

ایـن افـزایش   . شـوند   تجزیـه مـی   ) واحدهاي کوچکتر (محلول  
 توام با گذشـت زمـان موجـب افـزایش       تدریجی ازت محلول،  

 شـود  در نتیجه رسیده شدن محصول مـی    فاکتور رسیدن و    
  ).2000 همکارانا ویمند(

  
 يریگ جهینت

 مـشاهده  ق،یتحق نیا در آمده دست به جینتا یبررس با

بـازده   زه،یپاسـتور  ریش ـ از شـده  هی ـته يرهـا یپن کـه  شـد 
 . دارنـد رخامیش ـ از آمـده  بدست يرهایپن به نسبت يشتریب
 محـصول  ش مقـدار یافـزا  موجـب  کـه  نیا بر علاوه امر نیا

 در شتریب یچرب و نیپروتئ گذاشتن یباق با شود، یم يدیتول

 خواهـد  هـم  آن يا هیارزش تغذ بهبود باعث یینها محصول

 خواص ی برخيرو ون،یزاسیپاستور ندیفرآ اعمال یول. شد
از بـین   بـا  کـه  يطـور  بـه  .دارد یمنفری تـاث يدی توليرهایپن

ــی، موجــب  ــور میکروب  یحــس خــواص کــاهش بــردن فل
 نـه یزم در آمـده  دسـت  بـه  جینتـا  ی بررس ـ.شـود  یمرهایپن

 بهبـود  دهنـده  نـشان  يرسازیپن ریش به مایه کشت زودناف
 بـازده  بعـلاوه . باشـد  یم ـ شدهدی توليرهای پنیحس خواص

 مایـه کـشت بودنـد،    يحاو که ییرهایش از يدیتول يرهایپن

  .ادد یم نشان درصد کی در حدود یشیافزا
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