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  دهیچک
 یشیفراپالا یرانیا دیسف ریپن در )ATCC 39392 Collection, Australia (ی کازئلوسی لاکتوباسکیوتی پروبي باکتریستیت زیقابل

س و لاکتوکوکوس یلاکتوکوکوس کرمور شامل ی استارتر تجارتيحاو )I) C1 کنترل. د شدیر تولیمار از پنیچهار ت .دی گردیبررس
 عنوان به یکازئ لوسیلاکتوباس يباکتر ي و حاویبدون استارتر تجارت )II) C2 کنترل، کیوتیپروب يباکتر بدون و سیلاکتیاستيد

 و ی استارتر تجارتيدارا LCC ماریتو )  بفرم آزادیکازئ لوسیلاکتوباس  همراه بای استارتر تجارتيدارا LCماریت، )استارتر
- ی درجه سانت10-8 ي در دمايدی توليرهایپن). م به روش اکستروژنینات سدیبفرم کبسوله با استفاده از آلژ یکازئ لوسیلاکتوباس

-  نمونهpH و ین، چربیز درصد رطوبت، نمک، پروتئیک و نیوتی پروبيهاي باکتریستیت زیقابل.  شدندي روز نگهدار60گراد به مدت 

ج نشان داد ی نتايه آماریج تجزینتا. دین گردییز تعیرها نی پنی، خواص حسيان دوره نگهداریدر پا. ن شدییکبار تعی روز 15ها هر 
 در گرم بود که ی کلن69/8 و 60/8، 61/8تم یب عبارت از لگاری به ترتLCC و C2 ،LC يمارهای در تیکازئ. لروز اول، تعداد  که در 

، %7/23ب حدودیزان کاهش به ترتیم(افت ی در گرم کاهش ی کلن20/8 و 01/7، 57/6م تی تعداد آنها به لگاري روز نگهدار60پس از 
ه شده لازم یش از حداقل مقدار توصیب زنده مانده يهايک تعداد باکتریوتیر پروبی پنيها در تمام نمونه.)P <0.01( %) 6/5و % 5/18

ها درصد ر در تمام نمونهیدن پنیدر طول رسن ی همچن.بود ) در گرمیکلن106 -107 (مفیدي در سلامتی انسانجاد اثرات ی ايبرا
  (FDM)ه ماده خشکی بر پایدرصد چربنشان داد اما ش ین افزای نمک و پروتئدرصد  کاهش ويداریبطور معن pHرطوبت و

به )  روز60از پس  (يان دوره نگهدارین مقدار کاهش رطوبت در پاین و کمتریشتریب. )P <0.01( نداشته است يداریرات معنییتغ
در . ر موثر باشدیزان رطوبت پنین ممکن است نوع استارتر در میبنابرا. بود C1 و LCCر ی درصد مربوط به پن3/3 و 1/6ب یترت

ن ی کمترLCC در pHز کاهش ی بود و ن LCو C1ب مربوط به نمونه ی به ترتpHن ین و کمتریشتریز بی نيان دوره نگهداریپا
اما  گر نداشتندیکدی با ي داریها از نظر طعم و بافت تفاوت معنچکدام از نمونهیه نشان داد که ی حسیابیج ارزینتا .بود%) 26/9(مقدار

 يتوان باکتریج نشان داد که مینتا. از طعم و بافت را به خود اختصاص داده استین امتیشتری بيداریر معنیبطور غ C2نمونه 
نکه اثرات ی استفاده نمود بدون ایشیفراپالا یرانیا دیسف ری پنت دری با موفقو کبسولهبه هر دو فرم آزاد   رایکازئ. لک یوتیپروب

 استفاده یشیفراپالا یرانیا دیسف ریپن در ين باکتری توان از ایز مین به عنوان استارتر نیهمچن. ر داشته باشدیت پنیفی بر کینامطلوب
  .نمود

 ،، کبـسوله کـردن   یستی ـت زی ـ، قابلییایمیبـات ش ـ ی، ترکیشی ـفراپالا یران ـیا دیسـف  ری ـپنک، ی ـوتیپروب ،ی حسیابی ارز:يدیکلمات کل
  ATCC 39392 ی کازئلوسیکتوباسلا
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Abstract 
The survival of the probiotic strains Lactobacillus casei (ATCC 39392 Collection, Australia) was 
investigated in the Iranian white cheese produced by ultrafiltration technique. Four treatments of 
UF Iranian white cheese were produced: control I (C1), with a commercial starter culture mix 
including Lactoccocus lactis subsp. cremoris, Lactococcus lactis spp diacetylatis), control II (C2), 
with commercial starter culture mix and the probiotic L. casei, LC with a commercial starter culture 
mix and probiotic L. casei (uncapsulated) and LCC with commercial starter culture mix and 
probiotic L. casei capsulated with Sodium Alginate by extrusion method.  The cheese samples were 
ripened at 8-12 oC for 60 days and the viability of cultures and also moisture, salt, protein, fat in 
solids, pH were determined biweekly. Cheese samples also were analyzed for sensory evaluation at 
the end of 60 days of ripening. At day 1, the log10 numbers of L. casei in the samples C2, LC and 
LCC were 8.61, 8.60 and 8.69 cfu g-1 respectively. These figures reached to log10 6.57, 7.01 and 
8.20 cfu g-1 after 60 days of storage, respectively. The reduction was significant (P>0.01). The final 
numbers of L. casei, in all of the cheese samples were greater than the minimum numbers of the 
recommended therapeutic products (106-107 cfu /g). Moisture content and pH of all cheeses were 
decreased  and  salt and protein content increased during ripping, while the fat in Dry matter (FDM) 
content of all cheese were not change significantly during storage (P <0.01). The maximum and 
minimum range of loss of moisture at the end of ripening period was 6.1 and 3.34 % which 
belonged to LCC and C1 respectively. Therefore it was concluded that the type of starter affects the 
moisture content. The maximum and minimum range of loss of pH at the end of ripening period 
belonged to C1 and LC respectively and the loss of pH in the LCC was the least (9.26%). The 
sensory evaluation showed that there was no significant difference between the experimental 
samples from a texture and flavor point of view. While C2 acquired the high score of texture and 
flavor but not significantly. Therefore probiotic Lb. casei both form free and microencapsulated can 
be used successfully in Iranian white cheese produced by ultrafiltration technique without adversely 
affecting the cheese quality during ripening. Also L. casei can be use as starter culture in the Iranian 
white cheese produced by ultrafiltration technique. 
 
Keywords: Probiotic, Iranian white cheese produced by ultrafiltration technique, Survival, 
Microencapsulate and Lactobacillus casei (ATCC 39392) 
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 ٨١                                                ديسف ريپن ي و حسيفيک خواص بر  آنريتاث و لاکتوباسيلوس کازئي کيوتيپروب يباکتر يماندگار

  مقدمه
 توجـه  ییت و سالم بودن مـواد غـذا  یفیر ک ی اخ يدر سالها 

ــه خــود معطــوف ســاخته اســت   ــدگان را ب . مــصرف کنن
امروزه اکثر مصرف کنندگان نه تنها به سالم بودن غذا و          

ر ی آن توجه دارنـد بلکـه در رابطـه بـا تـاث             ياهیارزش تغذ 
ن یچنـــ. ز علاقــه منــد هــستند   یـ ـ آن نیســلامت بخــش  

 از غـذاها تحـت عنـوان      يدی ـه جد  را در گرو   یاتیخصوص
 محـصولات   يدا کـرد کـه حـاو      یتوان پ ی عملگرا م  يغذاها
ف ارائه شده توسط    یبر اساس تعر  . باشندی م یکیوتیپروب

پروبیوتیـک عبـارت از      يهاي باکتر ،دانشمندان و محققان  
 هستند کـه پـس از مـصرف،         يا زنده يهاسمیکروارگانیم

لامتی انـسان  در روده ساکن شده و اثرات مفیـدي در س ـ       
 و قاسـم    1998 یو شاسـم   گـوآرنر  (گذارنـد بر جاي مـی   

رایـج شـامل    هـاي پروبیوتیـک ) 2004 و همکـاران  یاوغل ـ
بیفیـــدوباکتریوم و هـــاي هـــاي مختلـــف بــاکتري گونــه 

مطالعات نشان داده است کـه      . باشندمیها  لاکتوباسیلوس
کـاهش لاکتـوز، کلـسترول و فـشار      ها موجب   ين باکتر یا

  و از سـرطان روده بـزرگ، روده کوچـک         .شودیخون م 
هــا، اســهال حــاد و از کبــد، از التهابــات روده اي، عفونــت

 موجب . کندیهاي مضر جلوگیري م رشد و تکثیر باکتري   
 و بـه عمـل گـوارش،    شـده بهبود و تقویت سیستم ایمنـی       

نـد و   یآو ( کننـد یها کمـک م ـ   جذب مواد معدنی و ویتامین    
لنــد  ی، گل2005ان لن و همکــار ی، ساکــس 2003همکــاران  

 .)2004لستن و همکـاران  ی و بو1990ن ی، شاه و جل  1990
  لبنـی، بهتـرین حامـل پروبیوتیـک        يری ـهاي تخم فرآورده

 از  یک ـیتوانـد   یر م ـ ی ـان، پن ی ـن م یدر ا . وندشمحسوب می 
. ک باشـد ی ـوتی پروبيهـا ين محصولات حامل باکتر   یبهتر

مـل  د عایر و شبکه جامد آن شـا ی پنیمقدار چرب بالا بودن   
 و عبـور    يها در طول نگهـدار    يش زنده ماندن باکتر   یافزا

ــدرولا و همکــاران یو (آن در بــدن انــسان باشــد  ، 2000ن
لتن و ی، بو2002، راس و همکاران 1995گومز و همکاران    

امکـان اسـتفاده   ) 2006ق و همکـاران  آن و  2004همکاران  
ــسماز  ــايمیکروارگانی ــوتی پروبه ــک در تهی ــایه پنی  يره

، 1998نـار و همکـاران   یگارد (1ر چدار یجمله پن  از   یمختلف
ــیمــک بر ــپن، )2001و همکــاران  یرت گــومز و ( 2گــودا ری

ــپن ،)1998همکــاران  ــنزری ــاران یتیگــوب ( 3 کرس  و همک
 ری ـو پن  )1996بلانچـت و همکـاران       ( 4جیر کات ی پن ،)1997

. ده اسـت ی گردیبررس )a2005 و همکاران  يبرتا( 5نازیم
 نــشان داد )2000 ( و همکــارانرولایقــات ونــدیج تحقینتــا

ــپن ــیآرژانت ری ــب ین ــل مناس ــرای حام ــاکتري ب ــاي ب  يه
  ریتـاث  )2006 ( و همکـاران ینیبرقام. باشدیک میوتیپروب

 یلوس پاراکـازئ یلوس و لاکتوباس  یدوفیلوس اس یلاکتوباس
 نمـوده و  یدن بررس ـیمه سفت در طول رس ـ   یر ن ی پن دررا  

ک ی ـوتی پروب يهـا ي مانده باکتر  ینشان دادند که تعداد باق    
.  اسـت  در گـرم بـوده     یکلن ـ 107ش از   یدن ب یدر طول رس  

 را بــر ی پاراکــازئ. ل تــاثیر)b2005 ( و همکــارانیبرتــان
ــانولپت  ــواص ارگ ــواص یکیخ ــپن و خ ــازیمر ی ــول  ن در ط

 یبررس روز  21گراد به مدت    ی درجه سانت  5نگهداري در   
ــه تول   ــد ک ــشان دادن ــد و ن ــکردن ــد ای ــوع پنی ــن ن ــا ی ر ب

ن ی عملگرا بهتـر   ي، به عنوان غذا   یوس پاراکازئ لیلاکتوباس
ه پنیـر   یدر ته ) 2006 (پس و همکاران  یلیف. ل را دارد  یپتانس

 پروبیوتیـک از جملـه   يهـا سمیچدار از انواع مختلف ارگان 
، یلوس پاراکـازئ  یلوس، لاکتوباس ـ یدوفیلوس اس یلاکتوباس
لوس رامونـــوس و ی، لاکتوباســـیلوس کـــازئیلاکتوباســـ

ــ طــور جــدا و ن بــهومیدوباکتریــفیب ز بــصورت ترکیــب ی
 زنـده مانـده را در    يهـا سمیاستفاده نمودند و تعداد ارگان    

ج نـشان   ینتـا .  کردند ی بررس ي هفته نگهدار  32طول مدت   
بترتیــب بــا   رامونــوس.لو  ی پاراکــازئ.ل، ی کــازئ.لداد 

 در گرم یکلن 9 × 108 و 6/1 ×107، 2× 107داشتن تعداد 
 زنـده   يهـا ومیدوباکتریفیبد  اما تعدا . ندار مناسب بود  یبس

ها بود ير باکتریشتر از سا  یب در گرم    یکلن 5× 108مانده  
ــ 6/3 ×103 در حــدود لوسیدوفی اســ.لو تعــداد   در یکلن
ر ی ـن مطالعـه نـشان داد کـه پن   ی ـا. ن مقدار بـود  یگرم کمتر 

                                                
1Cheddar 
2Gouda 
3Crescenz 
4Cottage 
5Minas 
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 یک تجـارت  ی ـوتی پروب يهاي باکتر ي برا یچدار حامل خوب  
 اصـلاح  لوسیدوفی اس ـ.لزان زنده مانـدن  ید میاست اما با  

ک یوتیر چدار پروبی پنیک مطالعه خواص حسیدر  .گردد
ــته ــا ی ــده ب ــازئ.ل، 4962 لوسیدوفی اســ.له ش ، 279 ی ک
، LAFTIلوسیدوفی اس ـ .ل،  1941وم لانگـوم    یدوباکتریفیب
س یلوس لاکتـــیا باســـیـــ LAFTI L26 ی پاراکـــازئ.ل

LAFTI B94 درجـه  4 يدن در دمـا ی مـاه رس ـ 9 بعد از 
ــانت ــراد یس ــگ ــدیبررس ــامت.  ش ــسی ــای پنیازات ح  يره
ــوتیپروب ــتثنا ی ــه اس ــای پنيک ب ــ تهيره ــا  ی ــده ب  .له ش
ر کنتـرل   ی ـ بـا پن   ي دار ی، اختلاف معن  4962 لوسیدوفیاس

 يرهــایز در پنیــک نید اســتین مقــدار اســیهمچنــ. داشــتند
آنـق و همکـاران    (ر کنتـرل بـود  ی ـشتر از پن  ی ـک ب یوتیپروب

  کـه ینـد زمـان   نشان داد )1995 (گومز و همکاران  . )2007
 بـه عنـوان اسـتارتر       لوسیدوفی اس . ل همراه با س  ی لاکت .ب

 9رهـا بعـد از      یشود طعم پن  یر گودا استفاده م   یه پن یدر ته 
ابـد علـت آن     ییش م ـ ی افـزا  يداریدن بطور معن  یهفته رس 

وم یدوباکتری ـفی، ب ک توسـط  ید اسـت  ید اس ید در اثر تول   یشا
 .باشد

ــه قابل   ــت ک ــشان داده اس ــات ن ــمطالع ــت زی  یستی
ر ی ـ مانند ماسـت و پن     ی لبن يک ها در فراورده ها    یوتیپروب

ــرای مختلفــيهــاروش.  باشــدیمحــدود مــ  حفاظــت ي ب
ــوتیپروب ــه  کی ــود دارد ک ــا وج ــیه ــ از ایک ــا ن روشی ه

ند یک فرایکروکپسوله کردن یم.  استکروکپسوله کردنیم
 ي است که در آن ذرات محتـو       ییایمیکوشیزیا ف ی یکیمکان
در .  شـود  یمواد پوشش داده م   ر  ی فعال توسط سا   ياجزا

 کبـسوله کـردن، در      ين مواد مختلف مورد استفاده برا     یب
نـات  یآلژ.  شـود  یم استفاده م  ینات سد ی از آلژ  یعیحد وس 

ک و ی ـمانورون-D متـشکل از    ید خط ی ساکار یک هتروپل ی
L-د اســتخراج شــده از انــواع مختلــف یک اســیــگالاکترون

م محـافظ   ینـات سـد   یآلژ.  اسـت  ییای ـ در ياجلبکهایها  دانه
 ياط روده ی کبسوله در شـرا    يک ها یوتی پروب ي برا یخوب
. )2004 و همکـاران   یمولیندری و چ  2000و  ی و ه  یل (است

ز ی ـل ارزان و سـاده بـودن و ن   ی ـنات بـه دل   یاستفاده از آلژ  

ن ی ـکلا (سازگار بودن آن با موجودات زنده مطلوب است        
  ).1989ن و همکاران ینسی و مارت1983و همکاران 

ت ی ـش قابل ی افـزا  يتـوان بـرا   یکـردن را م ـ   کپسوله  
 و هـم    ی لبن يهاها هم در فراورده   سمیکروارگانی م یستیز

ــرد    ــتفاده ک ــوارش اس ــتگاه گ ــا. در دس ــل از ینت ج حاص
 ي بـاکتر  يک حـاو  ی ـوتیر پروب ی ـقات نـشان دادکـه پن     یتحق
کروکپــسوله شــده از ی می پاراکــازئ.وم و لیدوباکتریــفیب

ــر م ــنظ ــروتئی ــا  یزان پ ــم، ظ ــول، طع ــت و ن محل هر، باف
. مـار کنتـرل نداشـت   ی بـا ت یچ اختلافی هیعیکروفلور طب یم

 کپــسوله ی پاراکــازئ.وم و لیدوباکتریــفیب ي بــاکتريبقــا
اوزر  .)2007ز  ی ـلاگ ( ماه بود  3 و   6ب حداقل   یشده به ترت  

.  ب ازید آب نمک ـیر سـف ی ـه پنی ـدر ته) 2009(و همکـاران  
 .نـد اسـتفاده کرد   کپـسوله شـده      یپاراکـازئ .  ل  و دومیفیب

ک موجـب حفـظ تعـداد       ی ـن تکن ی ـج آنها نشان داد کـه ا      ینتا
ن ی تـام يش از مقـدار لازم بـرا  یک ب ـیوتی پروب يهايباکتر

رکپسوله یک غ یوتی پروب يهايتعداد باکتر . دی گرد یسلامت
-يکه تعـداد بـاکتر  یافت در حال ی لگاریتمی کاهش    3با  یتقر
 يرهـا یپن. ک سیکل کاهش داشت   ی کپسوله شده فقط     يها

رکپــسوله نــسبت بــه یک غی ـوتی پروبيهــاياکتر بــيحـاو 
ل ی استيد و دی استالدئ يادی مقدار ز  ي کنترل دارا  يرهایپن

ک کپـسوله  ی ـوتی پروبيهـا ي بـاکتر  ي حاو يرهایپن. بودند
 مـشابه کنتـرل بــود و   یکی خـواص ارگـانولپت  يشـده دارا 
. )2004ن و همکــــاران یکیلمــــازتی ( نداشــــتیاختلافــــ

ــ ــارانکوپتیکراس ــای اد و)2003 ( و همک ــارانيت   و همک
 يهـا ي بـاکتر  یستی ـت ز ی ـز نشان دادند که قابل    ین) 2000(

شتر از فـرم آزاد     ی ـک کبسوله شدن در ماسـت ب      یوتیپروب
  . بود

 تعداد لازم است که   یسلامت نیتامنظر باینکه براي    
 حـداقل  ییغذا ماده در مانده زنده پروبیوتیک يهايباکتر
 و  یباشیشی ـا( باشـد  تـر یلیل ـیم در ای ـ گـرم  در یکلن 107
ــ ــذا در ا ،)1993ر یمامیش ــل ــ نی ــاث یبررس ــاکتر ریت  يب

ز بدون ی به دو فرم آزاد و کبسوله، ن       یکازئ. ل کیوتیپروب
 ریپن یحس و ییایمیکوشیزیف خواص در یاستارتر تجارت 
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ــیا دیســف ــفراپالا یران ــن  ویشی ــدگارزی ــدرپن  آني مان ر ی
  . قرار گرفتیبررس  موردمزبور

  

  هامواد و روش

   مواد

کـه  (ه  ی ـ اروم يهـا يه شده از دامدار   یر گاو ته  یش
اسـتارتر  ، ) آورده شـده اسـت    1 آن در جدول     يهایژگیو

 لاکتوکوکـوس و  سیلاکتوکوکوس کرمورل شامل یمزوف
 ، فرانــسهيزکــویمتعلــق بــه شــرکت دن سیلاکتیاســتيد

ــاکتر ــوتی پروبيب ــک ی ــازئیلاکتوباس  ATCCیلوس ک

39392 Collection, Australia)( ، شــرکت  رنــت از
DSM ط کشت یمح،  ای استرال MRS1     از شرکت شـارلوت

چ یآلـدر -گمایم از شرکت سینات سد یآلژ،  ییه اروپا یاتحاد
ــترال ــاو ا یاس ــواد شـ ـیس ــتفاده در  ییایمیر م ــورد اس  م

  . ه شدیها از شرکت مرك آلمان تهشیآزما

  

  زات یتجه

 گــرم 0001/0بــا دقـت  وس یسـاتر  تـرازو حــساس 
 و فـور ،  اخت سـویس   س ـ 2متـروم   متر pH،  ساخت آلمان 

-یب ـامی ج ـاتوکلاو، ساخت آلمان ممرت  هر دو    رانکوباتو
، سی سـاخت انگل ـ   4ردا سـوو  کریمواسـت ،   ساخت آلمان  3اچ

  . ساخت آلمان5 اپاندروفخچالداریفوژ یسانتر

  

  کیوتی پروبيهايآماده کردن باکتر

 در یکــازئ. ل  ي بــاکتريزه حــاویلیوفیــآمپــول ل
ــرا ــتریش ــوي یط اس ــد و محت ــسته ش ــه  ل شک ــه لول  آن ب
ع یط کـشت مـا  یتـر مح ـ ی لیل ـی م 10 مقـدار    يش دارا یآزما

                                                
1 De Man, Rogosa, Sharpe 
2 691-Metrohm   
3 Gmbh 
4 Seward 
5 Eppendorf 

MRS  درجه  37 ي ساعت در دما   24د و مدت    ی منتقل گرد 
تـر  یلیلی م95 يسپس به ارلن حاو   . گراد انکوبه شد  یسانت

ط ذکـر شـده     یط کشت فوق منتقل شد و تحت شرا       یاز مح 
 بـار تکـرار شـد تـا تعـداد      3 تـا   2ن عمـل    یا. دیانکوبه گرد 

 یکروب ـی ميسپس سلولها . ها به مقدار لازم برسد    يرباکت
 25 ي و دمـا g1500خچالـدار بـا دور    یفوژ  یتوسط سانتر 

 يهـا يباکتر. قه برداشت شد ی دق 15 به مدت    یدرجه سانت 
ل ی درصـد اسـتر  1/0برداشت شده دو بـار بـا آب پپتـون      

  . )2004کوپ و همکاران یکراس(شستشو داده شدند 

  کبسوله کردن

 بـه روش اکـستروژن انجـام گرفـت        کبسوله کردن   
ــ2006نـــدل و همکـــاران یم( ــاران ی و کراسـ کوپ و همکـ

تـر آب  ی لیل ـی م5ها پـس از شستـشو، در        ي باکتر .)2003
ــون  ــد 1/0پپت ــ( درص ــ/یوزن ــتر) یحجم ــصورت یاس ل ب

ــس ــا یسوسپان ــدند و ب ــی م20ون در آورده ش ــر از ی لیل ت
ل یاسـتر ) یحجم ـ/یوزن ـ( درصد   2نات  یم آلژ یمحلول سد 

. مخلـوط شـدند  ) قـه ی دق15 درجه به مـدت  121 يدر دما (
 11/0ل با قطر ی توسط سرنگ استر یون سلول یسوسپانس

د ی ـ مـولار کلر   05/0 محلـول    ي متـر بـه ظـرف حـاو        یلیم
قـه  ی دق30هـا بـه مـدت    کبسول. ق شدیل تزریم استر یکلس
سـپس  .  سفت شدن در محلول فوق نگهداشته شـدند      يبرا

ــ گردیآبکــش  1/0پپتــون د و تــا زمــان مــصرف در آب ی
  . شدي درجه نگهدار4 يل در دمایدرصد استر

  

  (UF) یشیفراپالا یرانیا دیسف ریپن

به روش   هیارومناز  یآ کارخانه در ریپن يهانمونه
بعـد از  ) 2جـدول  (شیر خام  .شد هیتهمعمول آن کارخانه   

ش سـردکن، کلاریفـایر، دسـتگاه بـاکتریفوژ و       یعبور از پ  
 يتوریزاتور شد و در دمادستگاه خلاء، وارد دستگاه پاس

. دی ـزه گردی ثانیه پاسـتور 15 درجه سانتیگراد به مدت  72
-با استفاده از صـافی  (UF)در دستگاه اولترافیلتراسیون  

زه یر پاسـتور ی آب، املاح و لاکتوز ش ،ياهاي غشایی لوله 
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). 1جـدول  (گرفته شده و ماده خشک شیر افـزایش یافـت       
اد همـوژنیزه و در    گـر ی درجـه سـانت    55 يرتنتات در دما  

سپس تا  . زه شد یقه پاستور ی دق 1 درجه به مدت     78 يدما
 سرد و وارد بالانس تانک      یه زن ی درجه جهت ما   37 يدما
 30 درصد اسـتارتر و مقـدار     1ر به مقدار    یدر مس . دیگرد

شـد و بلافاصـله بـه      لـوگرم رنـت اضـافه       یگرم در ک  یلیم
. دیــ مخــصوص پــر گرديهــاوانیــ گــرم در ل300زان یــم

 عـداد بـا ت  یهـا، تقر  وانی ـل  در پـر شـدن رتنتـات      با همزمان
 بصورت کیوتیپروب يهايباکتر از مدرگر یکلن 108_109
. هـا اضـافه شـد     وانیبطور مجزا به ل    شده کپسوله و آزاد

 يقه بـا دمـا  ی دق 30به مدت   (ها از تونل انعقاد     سپس لیوان 
. ل شـود  یعبور کردند تا لخته تـشک     ) گرادی درجه سانت  30

با قرار گرفتن کاغذ مخـصوص بـه نـام پارچمنـت،         سپس  
 پارچمنت ریخته شـده     ي رو ی درصد نمک گرانول   3مقدار  

 سـاعت در    24 به مدت    يدی تول يرهایپن. دیگرد يو دربند 
 سـاعت   48گراد و   ی درجه سانت  30-25 يگرمخانه با دما  

. گـراد قـرار گرفـت     ی درجه سـانت   4 يدر سردخانه با دما   
 : ند که عبارت بودند ازشد هیته تکرار 3 در مارهایت

 بـدون  و   ی اسـتارتر تجـارت    يحـاو  )I) C1 کنترل
ــاکتر ــرل، کیــوتیپروب يب بــدون اســتارتر   )II )C2 کنت
 عنـوان  به یکازئ لوسیلاکتوباس يباکتر ي و دارا  یتجارت

 همــراه بــا  ی اســتارتر تجــارتي، داراLC مــاریت، اسـتارتر 
 ي حـاو LCC مـار یت بفـرم آزاد و  یکـازئ  لوسیلاکتوباس ـ

 بفـرم   یکـازئ  لوسیلاکتوباس ـ همراه بـا       یاستارتر تجارت 
 .کبسوله

.  روز اول بودنــديهـا  از ســردخانه نمونـه یر خروج ـی ـپن
 سـردخانه  در  روز 60 مـدت  به يدیتول يها نمونهسپس  

 در. ندشـد  ينگهـدار  گـراد  یسـانت  درجـه  8-10 يدمـا  با
 روز 60و 45 ،30 ،15 ،1 یزمان فواصل در ينگهدار طول

 و شـد  يبـردار نمونه یتصادف روش به ریپن يهانمونه از
  .ات لازم انجام گرفتشیزماآ

  

  

  یکروبی ميهاشیآزما

 همگن يدیر تولی گرم پن  10ه رقت، مقدار    ی ته يبرا
تـر  ی ل یل ـی م 90يل حاو یپ دار استر  ی ز يهاسهیشده در ک  

ن شـد  یل تـوز یاستر) 100 گرم در    2(ترات  یم س ی سد يتر
 يسـر . دی ـهمگـن گرد  کر  یقه توسـط اسـتوم    ی دق 2و مدت   

تـر  ی لیل ـی م 9تر از هر رقت به      ی ل یلی م 1ش  یها با افزا  رقت
ت ی ـسپس به صـورت پـور پل      . ه شد یل ته یآب پپتون استر  

 72 آگـار کـشت داده شـد و مـدت     MRSط کشت یدر مح 
 درجـه انکوبــه شـد و ســپس تعــداد   37 يسـاعت در دمــا 

 .)2004کوپ و همکاران یکراس (دیها شمارش گردیکلن

  

  ییایمی شيهاشیآزما

 بــا یچربــ ولهــارد، روش بــه نمــک مقــدار نیــیتع
 کردن خشک قیطر از خشک ماده و رطوبت ژربر، روش

 از اسـتفاده  با نیپروتئ گراد،یسانت درجه102 ±2 آون در
) AOAC،  1997( متر pH توسط pH کلدال،کروی م روش
  . شد انجام

  

  ی حسیابیارز

 و طعــم)  روز60بعــد از  (ينگهــدار دوره انی ـپا در
بـا   یاب حسیگروه ارزتوسط  ر  ی پن يهانمونه  و بافت  مزه

 کآزمایش تمایل مصرف کننده و روش هدونی      از   استفاده
ت ی ـ ه ياز اعـضا    داور 15 تعـداد  . انجام گرفـت   اي  نقطه 5

جـان  ی آربایعی و منابع طبيقات کشاورز ی مرکز تحق  یعلم
 با اسـتفاده از آزمـایش تـشخیص درجـه یـا سـطح          یغرب

 تا نمونه هـا را از لحـاظ فاکتورهـاي           ندشدکیفیت انتخاب   
کیفی که با حواس قابل درك هستند مثل رنگ، طعم و مزه  

 نمونـه   15 از هـر تیمـار تعـداد      . دهنـد مورد بررسی قرار    
  تهیـه و   )متـر معکـب   ی سـانت  1 بـه ابعـاد      یقطعـات  (یکسان

 5همراه با فـرم مخـصوصی کـه داراي مقیـاس هـدونیک       
شد تا با توجه به ذائقـه خـود         اي بود به داوران داده        نقطه

 بـراي  5بـراي ایـن منظـور امتیـاز        . فرمها را تکمیـل کننـد     
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 براي کیفیت نامطلوب اختصاص   1کیفیت مطلوب و امتیاز     
فرمهاي تکمیل شده شامل ارزیابی کلی مصرف       . داده شد 

کننده بصورت یک ارزش عـددي درآورده شـد و تجزیـه            
  .واریانس گردید

  

  يروش طرح آمار
ش یق آزماین تحقی مورد استفاده در ا   يطرح آمار 

.  اسـت ی کامـل تـصادف  يل در قالب طرح بلوك ها  یفاکتور
ه و یــتجز  SPSS)10  (ج بــا اســتفاده از نــرم افــزارینتــا
ها بـا آزمـون دانکـن انجـام      نیانگیسه م ی مقا ل شده و  یتحل

  )2007 (ها از نرم افـزار ی رسم منحني برا.خواهد گرفت
Excel استفاده شد. 

  

  ج و بحثینتا

  هاکیوتی پروبیستیت زیقابل

ک مــورد یــوتی پروبيهــايرات تعــداد بــاکترییــتغ
 در UFد شده بـه روش  ی تولیرانید ایر سفیدر پن استفاده
.  آورده شــده اســت1 در شــکل ي روز نگهــدار60طــول 

ــان    یهمانطور ــول زم ــت در ط ــشخص اس ــکل م ــه از ش ک
. ل يهـا ير تعـداد بـاکتر  ی ـ پنيهـا  در تمام نمونه   ينگهدار
روز اول، لگــاریتم در ). P <0.01(افــت یکــاهش  یکــازئ

 LCC و C2 ،LC يمارهـا ی در ت  در گـرم   یکازئ. لتعداد    
  بـود کـه پـس از    69/8 و 60/8، 61/8ب عبارت از   یبه ترت 

ــدار60 ــا بــه   ي روز نگه  20/8 و 01/7، 57/6 تعــداد آنه
% 5/18،  %7/23ب حدود یزان کاهش به ترت   یم(افت  یکاهش  

هـا  يزان کاهش تعداد بـاکتر ی م.)P <0.01() بود % 6/5و 
ــه  ــدود C2در نمون ــاریتمی 2 در ح ــیکل لگ ــب( س ن یشتری

 به مقـدار  LCC سیکل لگاریتمی و در LC 5/1، در  )مقدار
زان یبالا بودن م  . بود) ن مقدار یکمتر( سیکل لگاریتمی    5/0

د ممکن است علـت    یر سف ی پن pH ین بودن نسب  یینمک و پا  
ک در طــول یــوتی پروبيهــاي کــاهش تعــداد بــاکتریاصــل

 حساس به نمـک و      يکهایبوتی باشد که رشد پرو    ينگهدار

-یاند را محدود م ـ   د، که به صورت آزاد استفاده شده      یاس
ــ( ســـازد ــازتی و 1996نـــسون ی و رابیقدوسـ ن و یکیلمـ

 . )2004همکاران 

ج مطالعــات یق بـا نتــا یــن تحقی ـج حاصــل از اینتـا 
ک ی ـوتیروب پي حـاو یی محصولات غذايانجام شده بر رو 

 و کراسـکوپ و  2000 و همکـاران   يتایاد (از جمله ماست  
پ و ی ـلی، ف2009اوزر و همکاران  ( ری و پن )2003همکاران  
مطابقت ) 2004 و همکاران    ی و قاسم اوغل   2009همکاران  

 نـشان دادنـد کـه در طـول     )2009 (و همکاران اوزر. دارد
 4 ي روز در دمـا 90ه بـه مـدت      ی ـد ترک یر سف ی پن ينگهدار

ک بـه فـرم     ی ـوتی پروب يهايگراد تعداد باکتر  یرجه سانت د
 سیکل لگاریتمی، و فرم کبسوله آنهـا در         3آزاد در حدود    

دا کـرد کـه تاییـدي بـر         ی سیکل لگاریتمی کاهش پ    1حدود  
ج حاصـل  یج ما با نتاینتا نیهمچن . استین بررسیج اینتا

 مطابقــت دارد )2005( و همکــاران ینیقــات برقــامیاز تحق
. ل تعـداد    ي روز نگهـدار   60ن دادنـد کـه پـس از         آنها نشا 
 ی کلن ـ 109 در حـدود     ین ـیمه سفت آرژنت  یر ن ی در پن  یکازئ

  . در گرم بود

 يهـــاي تعـــداد بـــاکتري روز نگهـــدار15 از بعـــد
افت که یعا کاهش یر سر ی پن يهاک در تمام نمونه   یوتیپروب

ن ی کمتـر  LCCن و در    یشتری ب C2 يرهاین کاهش در پن   یا
هـا  کی ـوتی تعـداد پروب ي روز نگهدار30ز پس ا . مقدار بود 

ان دوره ی ـش نشان داد و سپس تا پایها افزادر تمام نمونه 
 بـه مقـدار     LCC و   LC يرهـا ی تعداد آنهـا در پن     ينگهدار

شتر ی ـ ب LCCش در   ین افـزا  یش نشان داد که ا    ی افزا یجزئ
هـا  کیوتیل آدابته شدن پروب   ید به دل  یرات شا یین تغ یا. بود

، ي روز اول نگهـدار 15در طـول  .  باشدری پن يهادر نمونه 
جه تعـداد  ی آدابته نبودند در نت  یطیط مح یها با شرا  يباکتر

عا کاهش نشان داد سـپس در اثـر آدابتـه شـدن             یآنها سر 
  .ها کمتر بوديرات در تعداد باکترییتغ

ــی ــ از دلایکـ ــداد  یـ ــاهش تعـ ــدن کـ ــدود شـ ل محـ
رهـا  ی کبسوله شـده مـورد اسـتفاده در پن         يهاکیوتیپروب

هـا در طـول   کروکبـسول یه آهـسته م  ی ـل تجز ی ـد به دل  یشا
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تبـادل  . ر نمـک وآب نمـک باشـد   ی از تاثیر ناشیدن پن یرس
م بانـد شـده بـه کبـسول         ی کلـس  يونهـا ی نمـک بـا      يونهای

ــات موجــب تجزیآلژ ــن ــاز ی  يه آهــسته کبــسول و آزادس
 عـلاوه بـر   یاز طرف ـ . گـردد یط م ـ یهـا در مح ـ   کیوتیپروب
دن، نفوذ نمـک  یول رسکروکبسولها در ط  یه آهسته م  یتجز

ــسول  ــه کب ــا نب ــه ــز در قابلی ــت زی ــاکتریستی ــاي ب  يه
 بشارج و  )2009 و همکاران اوزر (ک موثر استیوتیپروب

ک ی ـوتی پروب يرهـا ینشان دادند که در پن    ) 2009(همکاران  
 روز  90هـا تـا     لوسی تعداد لاکتوباس  یفاقد استارتر تجارت  

ش نـشان  عا کاهی روز سر120ان یثابت ماند و سپس تا پا 
  .داد

ر تعـداد   ی ـ پن يهـا ح است که در تمام نمونـه      یلازم به توض  
 يشنهادی ـزان پ ی ـش از م  یک زنده مانده ب   یوتی پروب يباکتر

 یکلن 107 حداقل(باشد  ی م یسلامت نیتام ياز برا یمورد ن 
خاطر نشان کردند کـه اسـتفاده از     ریمحققان اخ ). گرم در
. ب يهاکیوتی حفظ تعداد پروب   يک کبسوله کردن برا   یتکن
د یر سـف  ی ـ به مقـدار لازم در پن      لوسیدوفیاس. دوم و ل  یفیب

 ی کلن107( مناسب است  یه جهت خواص درمان   ی ترک ینمک
 ینیبرقـام  ( مطابقـت دارد   ین بررس یج ا ی که با نتا   )در گرم 

و  اوزر و 2009، بــشارج و همکــاران 2005و همکــاران 
  .)2009 همکاران

   ییایمیبات شیترک
 در مــاده ین، چربــیوتئ، نمــک، پــر رطوبــتصــدرد

ــشک و  ــایپن pHخ ــول  LCC و C1 ،C2 ،LC يره در ط
در طــول . آورده شــده اســت 2ر در جــدول یــدن پنیرســ
 درصـد   و درصـد رطوبـت   هـا    در تمام نمونه   ریدن پن یرس

نـشان  ش  یافـزا و   کـاهش    يداریبطور معن ب  ینمک به ترت  
ج حاصـل از  ی بـا نتـا  ین بررس ـی ـج ای نتـا .)P <0.01(داد 
 و یقاسـم اوغل ـ  (ر مطالعـات مطابقـت دارد  یقـات سـا  یتحق

ــا2004همکـــاران  ــاران ي و برتـ ــاهش  )2005 و همکـ کـ
دن ی در طـول رس ـ  يان اسـمز  ی ـد به علـت جر    یرطوبت شا 

بطوریکه نمک از آب نمک به داخل      . پنیر در آب نمک باشد    
 ابـد ی یر انتقـال م ـ ی ـرون از پنی ـر منتقل شده و آب به ب     یپن
 ).1984م و فارستون یکله(

ن مقـدار و نمونـه    یشتری ـ ب C1نمونه  وبت  زان رط یم
C2 يرهـا یپنزان رطوبت   یماما  . ن مقدار بود  ی کمتر LC و  

LCC   01/0در سـطح  ( قرار داشـت  يک سطح آمار یدر .(
ان دوره  ی ـن مقدار کاهش رطوبـت در پا      ین و کمتر  یشتریب

 درصـد  3/3 و 1/6ب ی ـبـه ترت  )  روز 60پـس از     (ينگهدار
 مقدار رطوبت  یر کل بطو. بود C1 و   LCCر  یمربوط به پن  

C2 ن و   ی کمترC1 تـوان  ین م ـ یبنابرا. ن مقدار بود  یشتریب
زان یــجــه گرفــت کــه ممکــن اســت نــوع اســتارتر در مینت

 يه آمـار ی ـج تجزین نتـا یهمچن ـ. ر مـوثر باشـد   یرطوبت پن 
-یر اخـتلاف معن ـ   ی پن يهانشان داد که درصد نمک نمونه     

 يرک سـطح آمـا  یگر نداشتند و تمام آنها در یکدی با  يدار
  ).2جدول (قرار داشتند 

pH             نیز همچـون رطوبـت در طـول زمـان رسـیدن 
). p<0.01( کاهش پیدا کـرده اسـت   ي داریر بطور معن یپن
ک سـطح   ی ـهـا در     تمـام نمونـه    pHد،  یتولک روز بعد از     ی

 pHزان کـاهش  ی ـ ميدر طول نگهـدار  .  قرار داشت  يآمار
-و در نمونه  %) 4/5(ن مقدار   ی کمتر C1ر  ی پن يهادر نمونه 

ــا ــ بLC و C2 يه ــدار یشتری ــه %) 7/12(ن مق و در نمون
LCC    قات یج حاصل از تحقینتا.  درصد بود  3/9 در حدود

) 2007(کسون و شاه ی، انق، هنر)2005( و همکاران يبرتا
د یی ـ را تا  ین بررس ـ ی ـج ا ینتـا ) 2002(و برونو و همکاران     

ز علـت اخـتلاف   ی و ن  ي در طول نگهدار   pHکاهش  . کندیم
 يهـا نی اسـتر يدیت اسی از فعالید ناشیا ش pHزان  یدر م 
 .)2007آنـق و همکـاران       (ک مورد استفاده باشد   یوتیپروب
ز نـشان دادنـد کـه در طـول          ی ـ ن )2007 ( و همکـاران   اونق
 درجــه 4 يک در دمــایــوتی چــدار پروبيرهــایدن پنیرســ

ابــد در ییش مــیک افــزاید اســتیگــراد غلظــت اســیســانت
ک در  ید اسـت  یس ـمقـدار ا   یکـازئ . ل ي چدار حـاو   يرهایپن

 درصــد 07/0بــه )  مــاه6بعــد از (دن ی دوره رســيانتهــا
  . دیرس

دن یدر طـول رس ـ   ز همچون نمک    ین ن یدرصد پروتئ 
ن ی ـ کـه ا P <0.01)(نـشان داد  ش یافـزا  يداریبطور معن

و در  %) 5/17(ن مقـدار    یشتری ـ ب C2 يهاش در نمونه  یافزا
C1ن یهمچنبن درصد پروتئ. بود%) 5/5(ن مقدار ی کمتر  
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 ٩٣                                                ديسف ريپن ي و حسيفيک خواص بر  آنريتاث و لاکتوباسيلوس کازئي کيوتيپروب يباکتر يماندگار

  هاي فیزیکوشیمیایی شیر خام و رتنتات مصرفیویژگی-1جدول 

 oD(  pH(اسیدیته  (%)ماده خشک   (%)پروتئین   (%)چربی   نام نمونه

  - 51/14±98/0 61/8±29/0* 06/3±11/0 17/3±21/0  مشیر خا

28/37±21/1  51/11±19/0  12/37±45/0**  رتنتات  50/0±45/32  03/0±62/6  

    (FDM)درصد چربی بر پایه ماده خشک **ماده خشک بدون چربی و *

 

 

 

 

  
  
  
  
  
  
  
  
  

  
  .  روز نگهداري60در طول ی شیفراپالا یرانیا دیسف ریپن در لاکتوباسیلوس کازئی تغییرات تعداد -1شکل 

C2 :بدون استارتر تجارتی، ی کازئ .لپروبیوتیک حاوي  پنیرLC و LCC  به فرم غیر کبسوله و کبسوله یکازئ .لداراي پنیرهاي پروبیوتیک، به ترتیب 
  ) هر دو حاوي استارتر تجارتی(شده 
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د ی ـک روز پـس از تول ی ـ. ن مقـدار اسـت   یشتری ب C2مونه  ن
 قـرار داشـت    يک سـطح آمـار    یها در   ن تمام نمونه  یپروتئ

ک ی ـوتی پروب يهـا ين اسـتفاده از بـاکتر     یبنابرا). 2جدول  (
ه شـده بـه     ی ته یرانید ا یر سف ین پن یزان پروتئ ی بر م  يریتاث

 در یج مـشابه  ینتـا . ون نداشته اسـت   یلتراسیروش اولتراف 
، )1998 (نجام شده توسـط گرانـدر و همکـاران        قات ا یتحق

ــاران  ــق و همک ــاران  ، )2006 (اون ــشارع و همک ) 2009(ب
  .حاصل شده است

در   (FDM)ه مـاده خـشک  ی ـ بـر پا یدرصد چرب ـ
 P)( نداشـته اسـت   يداریرات معن ـیی ـ تغيطـول نگهـدار  

ک سـطح  ی ـهـا در  تمام نمونه FDMد، یبعد از تول . 0.01>
 LCCو   C1يهـا نمونـه در   FDMاما مقدار   . قرار داشتند 

زان ی ـاخـتلاف در م   .  بـود  LCو   C2 يکمتر از نمونـه هـا     
ر بـه  ی چرب از پنيدهایز و انتقال اسیپولی از ل ی ناش یچرب

  . )2004 و همکاران یقاسم اوغل (آب نمک باشد
  

  یخواص حس
) طعـم و بافـت   (ی خواص حـس   يه آمار یج تجز ینتا

 در جدول  ي روز نگهدار  60 بعد از    يدیر تول ی پن يهانمونه
که از جدول مشخص است     یهمانطور.  آورده شده است   3
 یهـا از نظـر طعـم و بافـت تفـاوت معن ـ       چکدام از نمونه  یه

بطـور   C2اما نمونـه  . (P>0.05)گر نداشتند   یکدی با   يدار
از طعـم و بافـت را بـه خـود     ی ـن امت یشتری ب يداریرمعنیغ

د بـه   یت بافـت شـا    ی ـعلت مطلوب ). 3جدول  (اختصاص داد   
و بـالا بـودن مـاده       %) 67/63(ن بـودن رطوبـت      ییل پـا  یدل

 نـشان   )2009(بـشارج و همکـاران      .  باشد C2ر  یخشک پن 
ک ی ـوتی پروبي بـاکتر يه حاوید ترکی سفيرهایدادند که پن  

 ی همراه بـا اسـتارتر تجـارت   ویفرمانتات. وم و ل  یپلانتار. ل
ج یاز طعم بودند کـه بـا نتـا        ین امت یشتری ب يازاین نظر دارا  
ل اخـتلاف  ید بـدل  یعلت عدم مطابقت شـا    . اردما مطابقت ند  
را ی ـز. ک مـورد اسـتفاده باشـد   ی ـوتی پروب يدر نوع بـاکتر   

 یک م ـید استید اسی تولیکازئ. لنشان داده شده است که     
. وم و لیپلانتـار . لکـه  ی در حال  )2000تا و شـاه     یشه (کند

  هــستنديتــرفیته ضــعیدیت اســیــ فعالي داراویفرمانتــات
 .)2009بشارج و همکاران (

  و استانتون و همکاران    )1998 (گراندر و همکاران  
 يادی مقدار ز ير چدار محتو  ی گزارش کردند که پن    )1998(

 يداریاز نظر طعم و بافت اختلاف معن ـ      ها  لوسیلاکتوباس
ش ی دهــد افــزایبــا نمونــه کنتــرل نداشــتند کــه نــشان م ــ

 نـدارد   ی بر خواص حس   ی اثرات نامطلوب  هاوسلیلاکتوباس
 )2004(ن و همکاران    یلماستی. ا مطابقت دارد  ج م یکه با نتا  

 يرهـا یز نشان دادنـد کـه پن      ی ن )2009(و اوزر و همکاران     
ــف ــد ترکیسـ ــاویـ ــاکتريه حـ ــاي بـ ــوتی پروبيهـ . لک یـ
 خـواص  ي کپـسوله شـده دارا  دومیفیب . بولوس  یدوفیاس

 بـا   يداری مشابه کنترل بود و اخـتلاف معن ـ       یکیارگانولپت
ــت ــازتی (آن نداشــ ــاریکیلمــ ، اوزر و 2004ان ن و همکــ

 و  )1994 (يستری ـناکـار و م   ین د یهمچن ـ. )2009همکاران  
 يحـاو ر ی ـنشان دادند که پن) 2002( سموند و همکارانید
 کبسوله شده از نظر طعم،      یپاراکازئ. وم و ل  یدوباکتریفیب

 بـا نمونـه کنتـرل      ي دار یر اخـتلاف معن ـ   یظاهر و بافت پن   
   .کندید میی را تاین بررسیج اینداشت که نتا

  
  يریجه گینت

ر یــن مطالعـه نـشان داد کـه پن   ی ـج حاصـل از ا ینتـا 
 ی حامـل خـوب  یشیه شده به روش فراپالا ی ته یرانید ا یسف
 یین تعـداد نهـا    یهمچن ـ.  اسـت  یکـازئ . لک  یوتی پروب يبرا

 در  ي روز نگهـدار   60زنده مانده بعد از      یکازئ. ل يباکتر
ک ی ـوتی پروب یشی ـ فراپالا یرانید ا یر سف ی پن يهاتمام نمونه 

جاد اثـرات   ی ا يه شده لازم برا   یش از حداقل مقدار توص    یب
  .  بود) در گرمیکلن 106 -107 (مفیدي در سلامتی انسان

م ینـات سـد   ی بـا آلژ   یکازئ. لکروکبسوله کردن   یم
 نـسبت   ين بـاکتر  ی ا ي بالا یستیت ز یش قابل یمنجر به افزا  

امـا  ).  لـق 1در حـدود  (د یر گردین نوع پنیبه فرم آزاد در ا 
 آنهـا بـالاتر از      ي زنده مانده در هـر دو      يهايباکترتعداد  

 بـات ی در ترک  ين باکتر یبعلاوه ا . ه شده است  یزان توص یم
ــ پنییایمیشــ ز یــن) نیپــروتئ و یاز جملــه نمــک، چربــ(ر ی
   pHزان رطوبت و یاما م جاد نکردی ايداریرات معنییتغ
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 ترکیبات فیزیکوشیمیایی پنیرهاي تولیدي در طول نگهداري -2جدول 

    نمونه   آزمایش نام  )روز(زمان رسیدن 
  60  45  30  15  1  پنیر
C1  a11/69  b57/68  bc21/68  d93/66  d81/66  
C2 e14/66  h47/63  h31/63  i02/62  h42/63  
LC a53/69  d76/66  d82/66  e28/66  ef88/65  

  رطوبت

LCC bc25/68  c84/67  c79/67  f55/65  g09/64  
C1  a42/4  abcd30/4  abc33/4  a46/4  bcde18/4  
C2 ab38/4  cde13/4  def10/4  gh83/3  gh82/3  
LC ab34/4  ef05/4  efg99/3  h77/3  h79/3  pH 

LCC abc32/4  abcd26/4  abcd30/4  efg00/4  fgh92/3  
C1  abcde47/40  cdef08/38  def75/37  f53/35  abcd42/41  
C2 abcd09/42  bcdef47/38  abc24/42  abcde16/40  a52/43  
LC ab70/42  bcdef06/39  bcdef18/39  abcdef33/39  abcd77/41  

چربی 
(FDM) 

LCC def80/37  bcdef85/38  ef47/36  bcdef46/38  bcdef02/39  
C1  de35/12  e74/11  ab95/14  bcde09/13  bcde05/13  
C2 de51/12  cde88/12  a75/15  abc49/14  ab97/14  
LC de38/12  e49/11  cde84/12  bcde12/13  abcd06/14  

 پروتئین

LCC e34/11  e02/12  cde01/13  cde51/12  de33/12  
C1  abcde82/2 abcd97/2 ab03/3 a13/3 a19/3 
C2 bcde67/2 abcd92/2 ab07/3 a14/3 abc91/2 
LC bcde77/2 abcd92/2 ab06/3 a18/3 a14/3 

 نمک

LCC abc95/2 abcd91/2 ab02/3 a13/3 a15/3 

  )01/0آزمون دانکن در سطح احتمال (راي حروف مشترك در یک سطح آماري قرار دارند هاي دا در هر ردیف میانگین
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 .تر ازنمونـه کنتـرل بـود      نیی پا یک کم یوتی پروب يهانمونه
 بـا   یچ اختلاف ـ ی ه ـ زی ـک ن یوتی پروب يرهای پن یخواص حس 

 را  یکازئ. ل يتوان باکتر ین م یبنابرا .مار کنترل نداشت  یت
 یران ـید ایر سـف  ی ـه پن یبه هر دو فرم آزاد و کبسوله در ته        

-یز م ی را ن  ين باکتر یان  یهمجن.  استفاده نمود  یشیفراپالا
 یران ـید ا یر سـف  یه پن ی در ته  ی استارتر تجارت  يتوان به جا  

 در ين بـاکتر ی ـرا نـه تنهـا ا     ی ـ استفاده نمـود ز    یشیلافراپا
 نداشـته بلکـه   یر نـامطلوب ی تاثییایمیکوشیزی ف يهایژگیو
ز مـوثر   ی ـر ن یجاد طعم و بافت مطلوب در پن      یتواند در ا  یم

 .باشد

  يسپاسگزار
 ينگارندگان مقاله مراتب سپاس خود را از همکـار   

 يولـوژ وتکنیبه، پژوهشکده   یاروم لایپاآلات  یکارخانه لبن 
 خـاك آب و قـات  یشگاه بخش تحقیه و آزما  یدانشگاه اروم 

جــان ی آذربایعــی و منــابع طبيقــات کــشاورزیمرکــز تحق
تـشکر و  ان نامـه   ی ـن پا ی ـ ا ي در اجرا  يهمکارل  ی بدل یغرب

  .ندینمای میقدردان
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