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پاييز ۱۳۸۶  ۷۶ شماره و آبزيان امور دام

چکیده
میکروارگانیسمهاي آن طی د ر که (Gas defect) است، فساد گازي ایجاد ایرانی، سفید مشکلات پنیر از یکی که داد نشان آزمایشات
پنیر می شوند. بسـتهبندي تورم و بالطبع د ياکسیدکربن از جمله گاز شـدن آزاد سـبب درون پنیر غذائی مواد تجزیه با فسـادگر
شـیر باکتريها از اینگونه بودند. ایرانی سـفید در پنیر گاز مهم تولید عوامل از اسـپوزا باکتريهاي که دادند آزمایشـات نشـان
سفید پنیر را که نهائی محصول و شیر پاستوریزه باقی مانده د ر اسپور آنها به همین جهت شـدند. نیز جداسازي شد ه پاسـتوریزه
اینکه توجه به با تایید شد. شد ه پاستوریزه شیر اسپوردر شـمارش و آزمایش انجام با موضوع این اشـکال می کرد صحت دچار بود
خاصی بغیر باید روش لبنی مواد در باکتريها اینگونه مهار براي بنابراین است. مقاوم پاستوریزاسیون به اسپور اینگونه باکتريها
باکتري از نژاد خاصی که به کارگیري شد مشخص آزمایشات انجام و مطالعات از پس لحاظ به همین میرفت بهکار پاستوریزاسیون از
تولید با باکتري این است، این مشـکل مناسـب حل براي (Starter) آغازگر بهعنوان مولد نیسـین) نژاد Streptococcus (صرفاً lactis

متعدد آزمایشات انجام شد. تولید ي پنیر در تولید گاز از جلوگیري باعث نتیجه در و اسـپورزا رشد باکتريهاي سبب مهار نیسـین
گازي فساد مهار سبب بود نه تنها زا) (نژاد نیسین St. lactis باکتري حاوي که آغازگري از درصد 2 از به کار گیري بیش که داد نشان
طور به بودند مذکور آغازگر از بیشـتري غلظتهاي داراي که پنیرهایی در اسپور تعداد بلکه شمارش بسـته بندي شـد در پنیرهاي
قابل بهمیزان بود بیشـتر آنها غلظت آغازگر که پنیرهایی در تعداد اسـپور بهطوريکه داشـت تفاوت هم با (p <0/001) معنیداري
غلظت بودند که طعم بهتریـن داراي پنیرهایی که داد نشـان ارگانولپتیکی آزمایش بود. آغازگر فاقد پنیرهاي از کمتر ملاحظـهاي
آن کاهش و میشد در پنیر ترش سبب ایجاد طعم آغازگر غلظت د رصدي 3 افزایش د رصد بوده است. الی 5/ 2 1 بین آنها آغازگر
بهترین غلظت آنوا آزمون طریق از واریانس و آنالیز از بررسی آماري بروش لذا پس داشت. را بههمراه گازي فساد صد ) د ر 2 (کمتر از

فوق الذکر بود. در صد از استارتر 3 الی توصیه شده، 2

فساد گازي ایرانی، سفید پنیر آغازگر، نیسین، ، Streptococcus lactis کلمات کلیدي:

1385 ماه آبان پذیرش: تاریخ 1383 اسفند ماه دریافت: تاریخ

www.SID.ir



Arc
hi

ve
 o

f S
ID

144 آبزيان و د ام امور در

1386 پاییز ،76 شماره

آبزيان و د ام امور در
145

مقدمه
فرآوردهاي مهمترین از پنیر ــت داش اظهار Robinson 1990 ــال س در
قابلیت است. ــان براي انس مغذي فرآورد ه ــیر یک همچون ش و ــت اس لبنی
خود ــه به نوب نیز پنیر ــا ــت ام اس ــیر از ش ــتر بیش بهمراتب پنیر نگهداري
تولید صنعت مشکلاتی د ر سبب بوجود آمد ن امر همین و است، ــادپذیر فس

میشود(13). پنیر
و پنیر فرآیند تولید طی ــود در نم اظهار 1966 ــال س در Kosikowski
آغازگر شده پاستوریزه شیر به در پنیر، ــب مناس مزه و ایجاد طعم به منظور
آغازگر مخلوطی مییابد . اد امه پنیر ساخت مراحل سپس و افزوده میشود .
تولید طعم سبب تخمیري خود عمل با که است باکتري مفید چند یا یک از
است مهم بسیار آغازگر باکتري نوع انتخاب میشوند . پنیر در مناسب مزه و
مضر سایر باکتریهاي از رشد معمولا خود فعالیت و رشد با باکتري چون این

میآورند(8). بهعمل جلوگیري
بالا دماهاي قادرند باکتریهاي اسپوزا نمود که عنوان 1986 سال در Jay
نموده و تحمل را اسیون پاستوریز دماي باکتريها نمایند اینگونه را تحمل
حاصل لبنی مواد و سایر پنیر فساد سبب مد ت دراز و د ر مانده باقی شیر در
د ر اسپوزا ــط باکتري هاي توس که ــادهایی فس انواع از ــوند. یکی میش آن از
تورم و تولید گاز سبب فساد نوع این است گازي ــود فساد میش ایجاد پنیر

پی دارد(7). در محصول را عرضه و فروش بستهبندي می شود و کاهش
مهم از انواع یکی گازي ــاد 1952 بیان داشت که فس ــال س د ر Hirsch
سفید پنیر منجمله پنیر انواع از ــیاري بس در فساد گازي است. پنیر ــاد فس

تولید پنیر در یک کارخانه تولید، وضعیت ــاهده مش با میدهد. روي (Feta)
لبنی محصولات سایر در بلکه پنیر د ر تنها نه گازي فساد که ــد ش مشاهده
به صرفاً مقاله است البته این مشاهده ماست موسیر قابل و ــت ماس از جمله
سبب تغییر تنها نه گازي فساد دارد. اختصاص پنیر د ر گازي ــاد فس ایجاد
سبب که است شدید چنان فساد این گاهی بلکه میگردد . بستهبندي شکل
عرضه کاهش باعث و میشود آن در نامطبوع بوي ایجاد و پنیر ــدن ش خرد

میشود(6). محصول
بر  ــین نیس بیوتیک آنتی ــت که د اش ــال1989 اظهار Daeschel درس
کننده مهار اثر ــتریدیوم ها کلس بهخصوص ــپورزا اس مثبت گرم باکتريهاي
در کاربرد ، ــه ب ــد آنها رش مهار براي را بیوتیک این آنتی ــوان میت دارد و
نیسین به را ایدهآل مقاله خود،10 خصوصیت در Heinemann 1965 سال
از ــین نیس بیوتیک آنتی ــه ک میدهند ــان خصوصیات نش د اد این ــبت نس
سبب که است نگهدارندهها ایدهآل ترین از یکی مختلف نگهد ارنده بین650

میشود(2،1). باکتريهاي اسپور رشد مهار
گازي ــاد مهار فس براي ــین را نیس بار Hirsch اولین ،1951 ــال س د ر
توسط ً بعدا کاري چنین برد. بکار سوئیس پنیر در مها کلستریدیو از حاصل
Prescott در توسط نیز و 1989 سال در Daeschel جمله از سایر محققین

گردید(5). عنوان 1959 سال
1993 سال د ر Fox و 1998 ــال Frazier در س و ــال 1986 س در Jay
رشد مهار نیسین آنتیبیوتیک اثر مهمترین است، مسلم آنچه داشتند بیان
میتوان ــپورزا میباشد و اس باکتريهاي بهخصوص مثبت باکتريهاي گرم

Pajouhesh & Sazandegi No:76 pp: 144-149

Effect of nisin producing bacterium (Streptococcus lactis) as well as starter to inhibit of gas defect in Iranian 
white feta cheese.
By: M. S. Ganjoor, Jahrom Islamic Azad University, Jahrom, IR. Iran. A.Karbassi, Shiraz Agriculture University 
– Shiraz – I.R.IRAN , A.Mirgalili, Jahrom Islamic Azad University, Jahrom, I.R. Iran.
Gas defect was a type of spoilage which happened in Iran white feta cheese, microorganism which there was in the 
cheese used nutritional compounds and released gas (carbon dioxide).Cheese package going to blowing when gas 
release by microorganisms.Spore former bacteria was responsible of cheese spoilage because they produce gas in the 
cheese, our examination confirmed it. Bacterial spores isolated from pasteurized milk. Pasteurization could not destroy 
them so spores remained in the pasteurized milk and caused cheese spoilage. It was needed a method except than 
pasteurization to controlling of spore former bacteria.Our trials confirmed that it is possible to use a bacterium strain 
(Streptococcus lactis) as well as starter to inhibit gas production in cheese. we found that the starter was able to inhibit 
spore former bacteria by nisin production and the starter could inhibit gas defect in the Iran white feta cheese. We did 
different trials and found that it was need to 2% starter at least to inhibit gas defect and spore growth in packed cheese. 
Spore content of cheese with out starter was more than cheese with the starter (p<0.001). Cheese which was contain 
1%-2.5% starter have better taste than other cheese based on organoleptic examination. Cheese which have more than 
3% starter have sour taste, On the other hand gas defect occurred in cheese which have less than 2% starter. I proposed 
that we ought to produce cheese which contained 2%-2.5% starter.I used SPSS software for statistical evaluation, and 
used Anova test for variance analysis.

Keywords: Streptococcus lactis, Nisin, Starter, Iranian White Feta Cheese, Gas Defect.
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ــتفاد ه اس پنیر در باکتريها اینگونه از حاصل ــاد گازي فس مهار براي آن از
.(7 ،4 کرد (3،

اینکه با صنعتی ایران تحقیقات و استاندارد موسسه استاندارد 950 طبق
مجاز نگهدارنده بعنوان غذایی مواد د ر نیسین از استفاده جهان کشور 46 در
حتی آن و از ــتقیم مس از کشورها استفاده برخی امادر ــده است ش شمرد ه
ایجاد علت به نیز ایران در ــت، نیس مجاز آنتی بیوتیک هاي خوراکی ــایر س

است(1). نشده توصیه آنتیبیوتیکها از استفاده داروئی، مقاومت
میکروب هاي به کارگیري کردند اظهار سال1981 در همکارانش و Smit
و ــت اس آلودگی از مواد غذایی حفظ راههاي یکی از غذایی ــواد م ــد در مفی
آغازگر میتوان به عنوان را لاکتیس باکتري استرپتوکوکوس که کردند اظهار

برد(14). به کار پنیر انواع از بسیاري در
Whittier و Kogessــه ــرد ک ک ــار اظه ــال 1965 س در Heinemann
St. lactis ــري باکت از را ــین نیس آنتیبیوتیک ــته اند توانس بار اولین ــراي ب
و 1946 سال در Mattick ،1952 و 1951 ــال س در Hirsch ــازند. جدا س
مذکور علاوه نمود ند باکتري اظهار 1952 ــال س د ر Mcclintock و ،1947
سایر رشد براي را شرایط پنیر د ر ــیدي ایجاد حالت اس با ــین، تولید نیس بر
متعلق Lactococcus lactis باکتري طرفی از ــازد. میس نامساعد باکتريها
نیست بیماريزا انسان براي که لانسفیلد است Nگروه استرپتوکوكهاي به

ــد  رش براي را ــرایط ش ــین نیس بنام کننده تولید نوعی متابولیت مهار با و
میسازد(11،10،9،6،5). نامساعد اسپوزا باکتریهاي

روشها و مواد
مختلفی غلظتهاي تاثیر تا شد آن بر تصمیم گازي فساد مهار بهمنظور
نژاد حاوي نظر مورد آغازگر شود. بررسی فساد نوع این مهار براي آغازگر از
را داشت. ــین نیس تولید توانائی مذکور نژاد بود، St.lactis باکتري از خاصی
تولید، خط مسیرهاي یکی از بهکار گیري با فساد گازي، کنترل ــتاي راس در
این تولید بودند. ــر آغازگ از متفاوتی مقادیر داراي که ــد ش تهیه ــی پنیرهای
از شیر و استاندارد روش به بودند (Feta) سفید پنیر نوع از که گونه پنیر ها
مراحل کلیه در گرفت. انجام رنین آنزیم از ــتفاده اس با و ــده ش ــتوریزه پاس
ــد. برس حداقل به آلودگی باکتریایی هر نوع ــروز احتمال ب گردید تا ــعی س
گراد ــانتی س 71 درجه HTST (اعمال دماي از نوع ــیون پاستوریزاس روش
خاصی از باکتري ــژاد ــت ن کش از آغازگر تهیه براي بود. ثانیه) 15 ــدت بهم
سازمان از شد. باکتري مذکور نیسین) استفاد ه (نژاد تولید کنند ه St.lactis
این گردید، تهیه ــورت لیوفیلیزه ص و به ایران صنعتی و علمی ــهاي پژوهش
در کار و مخصوص این تانکهاي در ــپس س و ــگاه ابتداء در آزمایش باکتري

شد. برده بکار آغازگر بهعنوان و گردید کشت زیاد حجم
براي و (آغازگر) نوع باکتري این غلظتهاي متفاوت اثر ــه مقایس جهت
کدام هر که گردید تولید پنیر مختلف نمونه چهارده گاز، تولید از جلوگیري
St.lactis مورد استفاد ه، باکتري آغازگر آغازگر بودند. معینی از غلظت داراي

نامیده می شد. Lactococcus lactis که قبلاً بود
14 الی 2 ــاي نمونهه و بود آغازگر ــد ــاهد فاق ش بهعنوان نمونه اولین
،4 ،3 ،2/5 ،2 ،1 /75 ،1 /5 ،1/25 ،1 ،0/75 ،0 /5، ــب داراي 0/25 بترتی
پلیاتیلنی ــش پوش در تولیدي پنیرهاي ــپس س بودند. آغازگر درصد 6 و 5
ــانتیگراد س 25درجه محیط دماي در ماه یک مدت به ــد و ش ــته بندي بس
و میانگین تعداد کرد ه باد بسته هاي درصد دوره، پایان ــدند. د ر ش نگهداري

.(15) شد حرارتی شمارش شوك بروش بسته هر گرم پنیر یک در ــپور اس
حرارتی ــوك ش اعمال از پس را نمونه از معینی رقت هاي که ترتیب به این
BA روي محیطهاي بر و Poured Plate Method ــت پلی در ــت بروش کش
پس و ــد ش داده ــت کش RCMو (Egg yolk Agar) EYAو(Blood Agar )
نمونه از ــرم گ یک در ــا کلنیه تعداد ــب مناس ــرایط در ش ــیون انکوباس از
ــطح س بر یافته ــد رش باکتریهاي انواع ــپس گردید(15). س ــمارش ش اولیه
در و شدند ــائی شناس ــیمایی بیوش آزمون هاي کمک به ــت کش محیطهاي
آغازگر غلظت بین ــاط ارتب ــتگی، تعیین همبس آماري طریق روش از ــر آخ
نمونه از هر بهعلاوه، قرار گرفت. ــی بررس مورد ــپوزا اس تعداد باکتريهاي و
که نفر که چند ترتیب بدین آمد، بهعمل ارگانولپتیکی تولیدي آزمون پنیر
در سوالاتی به پاسخگوئی پنیر ها و ــید ن چش بودند با ــاس حس ذائقه داراي
میگرفت این تعلق نمره خاصی ــه نمون هر به مزه پنیرها، و طعم ــوص خص
ــمارش آزمون ارگانولپتیکی، ش از نتایج حاصل بود. نهایتاً 10 حد اکثر نمره
آغازگر غلظت و بالاخره بسته بندي ها در گاز وجود یا عدم وجود و ــپورها اس
واریانس آنالیز از حاصل نتایج که ــت گرف آماري قرار تحلیل و تجزیه ــورد م
آزمون آماري بکمک است. شده آورده بحث و نتایج قسمت (بروش آنوا) در

محاسبه شد. SPSS افزاري نرم بسته

نتایج
کارخانههاي ایجاد شمسی با آغاز دهه 80 منتشره از آمارهاي اساس بر
ــش نهاده افزای رو به ــفید س پنیر صنعتی ،تولید ایران در ــی ــدد لبنیات متع
خصوص این ــی در ــه مطالعات میکروب ب نیاز ــعه توس این با ــت.همزمان اس
از ــی یک فعالیت از ــک نزدی ــاهده مش ــت. با اس یافته ــتري بیش ــرورت ض
ایجاد موجود، مشکلات از که یکی ــخص گردید پنیر مش تولید کارخانههاي
و محصول د ر گاز تولید ــبب س فساد نوع این بوده که ــاد گازي در پنیر فس

است. داشته پی در محصول را عرضه و کاهش شده. آن بسته بندي
که  داد نشان ــی آزمایش پنیرهاي در ــین نیس مولد آغازگر بهکار گیري
شاهد پنیرهاي با مقایسه د ر پنیرها اینگونه د ر ــپورزا اس باکتريهاي تعداد

یک). شماره (جدول است داشته چشمگیري کاهش آغازگر) (فاقد
پاستوریزه شیر با پنیرهاي آزمایشی که تولید داد ــان نش نتایج بررسی
تولیدي، که پنیرهاي میگردد ــبب س اصول اسپتیک کامل رعایت و ــد ه ش
سبب مهار نیسین مولد طرفی وجود آغازگر از ــند باش مخمر و کلیفرم فاقد
نرفتهاند. بین از پاستوریزاسیون طی د ر که میشود اسپورزایی باکتريهاي
،0 /25 داراي بترتیب ــه گردید ک این تحقیق، پنیرهایی تولید ــی ط در
ــد آغازگر مولد درص 6 و 5 ،4، 3 ،2/2،5 ،1/75 ،1/5 ،1 /25 ،1 ،0/75 ،0/5
با گاز تولید و ــپور اس تعداد نظر از پنیرها اینگونه ــپس س بودند ــین نیس
نیم (بسته عد د 30 پنیر، نمونه هر از ــدند. ــه ش آغازگر مقایس فاقد پنیرهاي
شد. شمارش پنیر گرم یک در موجود اسپور تعداد و شد انتخاب کیلوئی)

بود آن د هنده نشان فوق پنیرهاي در ــپورها تعد اداس میانگین ــه مقایس
شده. در پنیر کاسته موجود اسپورهاي تعداد از افزایش غلظت آغازگر با که
با افزایش داد که ــان نش تولید گاز از نظر پنیرهاي مذکور ــی بررس طرفی از

.(1 است(جدول شده کاسته کرده باد پنیرهاي درصد از آغازگر غلظت
بهتر ــارت بعب یا ــپور اس تعداد بر آغازگر مختلف ــاي ــه غلظت ه مقایس
آماري تجزیه بروش تولیدي پنیر گروه 14 در موجود اسپور ــه تعداد مقایس
ــتفاده اس SPSS افزاري نرم ــته اینکاراز بس ــراي ب گرفت، انجام ــس واریان

... از استفاده اثر بررسی
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جدول در ــه حاصل نتیجه ــد ش انجام و آزمون جانبی توکی ــوا آن ــون آزم و
گردید مشخص توکی از آزمون استفاد ه با است. ضمنا شده آورده 2 شماره
بدین ــتند هس ــابه 14،13،12) مش ) و گروههاي (11،10،9) گروههاي که
دارد و نیز مشابهی اثر صد در تا 3 غلظت 2 از ــتارتر اس بهکارگیري که معنا

است. مشابه نیز د رصد 6 تا 4 غلظت از استارتر بهکارگیري
تعداد در کاهش و آغازگر غلظت بین که داد ــان نش آماري ــی بررس
مقدار ــه ک وجود دارد لگاریتمی ــوع از ن آنهم ــتگی همبس یک ــپورها اس
ــیون رگرس خط معادله و R2=0/88 مقدار و r= ــتگی 0/93 ضریب همبس

ــود. ــورتy =-1/51ln(x)+7/586 ب ــهص ب
غلظتی آغازگر با بهکارگیري ــد که ش معلوم جدول 1 به با مراجعه
ــپورزا اس باکتريهاي از ــل ــاد گازي حاص فس مهار ــبب س درحدود ٪2

است. گرد یده

د رصد 6 تا 0 داراي که پنیرهایی روي بر ارگانولپتیکی آزمونهاي انجام
ــتند داش 1 درصد آغازگر از کمتر پنیرهایی که داد که ــان بودند نش آغازگر
پنیر نمونه هر از ــه ک ــت اس به ذکر لازم برخورد ار نبودند، مطلوبی ــم از طع
پنیرهایی در رسیدن عمل آزمایش قرار گرفت. مورد کیلوئی نیم ــته 30 بس
از پس و بود نگرفته ــورت ص ــتند بهخوبی داش آغازگر صد کمتر از 1در که
د اشتند شیر ــدة ش لخته دلمههاي مانند طعمی ماه همچنان یک ــت گذش
ــر ارگانولپتیکی نظ الی3 درصد آغازگر بودند از 1 داراي ــه ک پنیرهایی ــا ام
آغازگر درصد از 3 بیش که پنیرهایی شد. داده ذائقه تشخیص براي مناسب
درصد افزایش ــا اما ب بودند برخوردار مطلوبی طعم ــد که از هر چن ــتند داش
طوري بود به شده ظاهر در پنیر ــی) (ترش اسیدي طعم بتدریج ــتارتر، ارس
ــی) اسیدي(ترش طعم بودند درصد آغازگر 6 حاوي پنیرهایی نمونه ــه در ک
2 الی 3 غلظت از ــتفاده اس ترتیب بدین ــد. میش ــوس حس طور محس به

فتا. در پنیر اسپور رشد مهار بر آغازگر مولد نیسین مختلف غلظتهاي ـ1: مقایسه جدول
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آماري شاخص

استارتر غلظت
نمونه تعداد

تعداد میانگین
اسپور

معیار استاند اردانحراف خطاي

df =13
F=1409/917

Sig: PV < 0/001

030152/32/9816/30٪ (گروه 1)

(2 (گروه ٪0/25 301312/3412/84

(3 (گروه ٪0/5 301201/699/24

(4 (گروه ٪0/75 3099/20/894/87

13074/51/297/06٪ (گروه 5)

(6 (گروه ٪1/25 3052/71/638/95

(7 (گروه ٪1/5 3036/40/814/43

(8 (گروه ٪1/75 3023/70/472/55

230190/774/22٪ (گروه 9)
(1 (گروه0 ٪2 /5 3016/70/583/20
(11 (گروه ٪33015/50/613/35

43011/40/904/94٪ (گروه2 1)

5307/20/552/99٪ (گروه3 1)

6306/750/583/20٪ (گروه4 1)

ــط توس گاز تولید مهار براي ارگانولپتیکی، مطلوبیت بر علاوه د رصد آغازگر
شد. داده مناسب تشخیص اسپوزا نیز باکتريهاي

بحث
قادر به زا اسپور باکتري هاي اسپور که نمود عنوان 1986 سال Jay در
HTST طریقه به پاستوریزاسیون و در اثر بود ه پاستوریزاسیون دماي تحمل

نمیروند(7). بین از ثانیه) 15 بهمدت سانتیگراد درجه 71 (دماي
باکتريها  اینگونه ــده، ش ــتوریزه پاس ــیر ش از نیز تحقیق این طی در
گونه این از بعضی که ــد ش ــخص مش آزمایش با ــدند. ضمناً ش ــازي جداس
پنیرهائی از دارند. را از آن تولید گاز قند لاکتوز و تخمیر ــا توانائی باکتريه
شد. جداسازي اسپورزا باکتريهاي نیز بودند شده دچار گازي فساد به که
بیان 1993 سال در Fox ،1998 سال در frazier ،1986 ــال در س Jay
مثبت گرم باکتريهاي ــد رش مهار سبب نیسین بیوتیک ــتند که آنتی داش

.(7،4،3) میشود اسپورزا باکتریهاي بخصوص
این صحت به ــرام بیوگ آنتی آزمون ــام با انج نیز تحقیق ــن ــی ای ط در
شیر از که اسپورزائی باکتري هاي گردید که مشخص ــدو ش برد ه پی موضوع

حساساند. بیوتیک آنتی این به شدند جداسازي پاستوریزه
را میتوان St.lactis ــري باکت ــه ک نمود ــوان 1981 عن ــال در س Smit

1952 و 1951 ــال س در Hirsch .(14) بکار برد پنیر در ــر آغازگ ــوان بهعن
اسیدي ایجاد حالت با نیسین بر تولید علاوه مذکور باکتري که د اشت بیان

.(6،5) مساعد میسازند نا باکتريها رشد سایر براي را شرائط پنیر در
میزان آغازگر و میزان بین که داد ــان نش نیز ما شد ه ــات انجام آزمایش
تنگاتنگی ارتباط پنیر در موجود اسپورزاي باکتریهاي تعد اد وافزایش ــد رش
تعداد ــد میش زیادتر ــده ش افزوده آغازگر میزان قدر هر و ــته. داش وجود

میداد. نشان بیشتري کاهش پنیرها اینگونه موجود در اسپورهاي
در پنیرهاي تعداد اسپورها میانگین که شد ــاهده نتایج مش با بررسی
رابطهاي به عبارتی ــت. اس یافته کاهش غلظت آغازگر افزایش با ــدي تولی
بهکار رفته وجود آغازگر غلظت و اسپورزا ــتقیم میان تعداد باکتریهاي مس
ــت (جدول 2)، منحنی اس اثبات نیز قابل آماري نظر از ارتباط ــن ای دارد
تصویر ــه ب آغازگر را غلظت و ــپور تعداد اس ــن میانگی رابطه ــک ی ــماره ش
غلظت افزایش با که است مشخص منحنی ــیب ش بررسی با است ــیده کش
پنیر موجود در اسپورهاي تعداد ــرعت از بهس ٪1/75 تا ٪0/25 از آغازگر
و شده کمتر منحنی ــیب صد ش 6 د ر تا 2 از غلظت اما ــود میش ــته کاس
از آغازگر اقل غلظتی حد طرفی از مییابد. کاهش به کند ي ــپور اس تعداد
درصد ي 2 بهعمل آورد غلظت جلوگیري ــط اسپورها توس تولید گاز که از
گاز از بستهبنديها، هیچکد ام ــد در ش ــبب س که بود St.lactis آغازگر از

فتا. (بچ) پنیر گروه در 14 اسپور مهار رشد بر نیسین مولد آغازگر غلظتهاي مختلف مقایسه آماري ـ2: نتایج جدول
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تولید از ــري جلوگی براي ــتارتر درصد اس بهکارگیري 2 ــذا ل ــود نش تولید
روي بر ارگانولپتیکی ــاي دیگر انجام آزمونه طرف از ــت میکند. کفای گاز
پنیرهایی که ــان داد بودند نش آغازگر 6 درصد 0 تا ــه داراي ک ــی پنیرهای
بودند د رصد 3 از ــش بی یا درصد و 1 از آن ها کمتر ــر ت ــتار اس غلظت که
آزمون ــج نتای به مراجعه با ــذا ل ــورد ار نبودند. برخ ذائقهاي ــت مطلوبی از
ــاد فس مهار ــبب س آغازگر که از غلظتی به توجه و با پنیرها ارگانولپتیکی
آغازگر جهت از صدي در 3 2 الی گردید تا غلظت توصیه ــد. میش گازي

رود. بهکار گازي فساد مهار
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آغازگر شماره 1: منحنی میانگین تعداد اسپور با غلظت منحنی
بحث است در قسمت این نمودار محل درج
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