
Food Hygiene, Vol. 14, No. 56, Winter 2025 

 

 

 

 
“Research article”                                                                    DOI: 10.71876/jfh.2025.1125758 

 

 

Production of Lighvan cheese from different mixtures of unpasteurized 

buffalo, sheep, and goat milk and comparison of its microbial properties 

with sheep Lighvan cheese 
Production of Lighvan cheese from buffalo, sheep, and goat milk 

 
*2, Shafiei, Y.1Jabbarvand Behrouz, S. 

 

1. Department of Food Science and Technology, Mam.C., Islamic Azad University, Mamaghan, Iran. 

2. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agricultural Science and Natural Resources, Khoy.C., 

Islamic Azad University, Khoy, Iran. 

shafieibavil@yahoo.com: Corresponding author* 

(Received: 2024/8/11 Accepted: 2025/1/11) 

 

 

 

Abstract 
Lighvan cheese is the most famous Iranian brined cheese, traditionally produced from ewe's milk in the 

Lighvan village, Tabriz. Due to the limited and seasonal availability of ewe's milk in the Lighvan region, 

there is a need to explore the production of Lighvan cheese using milk from other species, such as 

buffalo and goat, or a mixture of these milks. This study aimed to produce Lighvan cheese using equal 

proportions of unpasteurized buffalo/goat milk and buffalo/sheep milk, and to assess the microbial 

properties (total count, lactobacilli, coliforms, mold, and yeast) of the resulting cheeses, comparing them 

to traditional Lighvan cheese as a control. The cheese samples were produced in an artisanal cheese plant 

in Lighvan and stored at 4°C. Microbial properties were analyzed every 15 days for up to 90 days. The 

total count of mold and yeast in the samples was lower than in the control (p<0.05). The lactobacilli 

count in the samples was higher than in the control, with a significant increase observed in the 

buffalo/goat milk sample (p<0.05). Throughout the maturation process, the total bacterial count, 

coliforms, lactobacilli, and yeast populations decreased, while the mold count fluctuated with successive 

increases and decreases. Based on the results of this study, it is concluded that a mixture of buffalo and 

goat milk can serve as a suitable substitute for whole ewe’s milk in the production of Lighvan cheese. 
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و بز و  گوسفند، گاومیشنشده  متفاوتی از  شیر پاستوریزه یهابیترکتولید پنیر لیقوان از 
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 چکیده 

با توجه به محدود بودن تولید شییر . شودمی تولید لیقوان روستای در گوسفندی شیر از که است نمکی ایران پنیر آب ترینمعروف لیقوان پنیر

و بی   شییر گیاومیش ازجملیه هاگونیهگوسفند در این منطقه و فصلی بودن آن نیاز برای مطالعه در خصوص تولید این فرآورده از شیر سایر 

مسیاوی،  یهانسبتفند به . هدف از انجام این تحقیق تولید پنیر لیقوان از شیر پاستوری ه نشده گاومیش/ ب ، و گاومیش/گوسشودیماحساس 

بیا پنییر لیقیوان شمارش کلی، لاکتوباسییل، کلیی فرم،ک ی  و م میر و مقایسیه آن شامل  دشدهیتولپنیرهای  میکروبی یهایژگیوو مطالعه 

 15د و هر نگهداری شدندرجه سلسیوس  4لیقوان تولید و در دمای یساز ریپن یهاکارگاهدر یکی از  هانمونهمنظور برای این  گوسفندی بود.

 هاینمونه، ک   و م مر باکتریایی شمارش کلینتایج،  بر اساس مورد آزمایش قرار گرفتند. میکروبی یهایژگیو ازنظرروز  90روز به مدت 

شیمارش (. p>0.05) تر بیوداز نمونه شاهد پایین داریمعنی طوربهو ب  و ترکیب شیر گاومیش و گوسفند  شیر گاومیشاز ترکیب  شدههیته

، هیاباکتری(. تعیداد کلیی p>0.05بود ) دارمعنیاین اف ایش )گاومیش/ ب (  2 بیشتر از شاهد بود که در خصوص نمونه هانمونهلاکتوباسیل 

 کلی فرم، لاکتوباسیل و م مر در طول دوره رسیدن تا پایان دوره روند کاهشی نشان دادند. ولی تعداد ک   در طول دوره رسیدن با اف ایش و

می تواند گاومیش و ب   ریاز ش معینی نسبت گیری گردید کهحاصل از این پژوهش چنین نتیجه  جینتا بر اساس متوالی همراه بود. هایکاهش

 باشد. در تهیه پنیرلیقوان جایگ ین مناسبی برای شیر کامل گوسفندی

 

 یکروبیم یهایژگیو ،یسنت یرهایب ، پن ریش ش،یگاوم ریش قوان،یل ریپنهای کلیدی: واژه
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 مقدمه

انییوام م تلفییی از پنیرهییای سیینتی در ایییران تولییید    

توان به پنییر لیقیوان آبربایجیان شیرقی، شود که میمی

گییلان، پنییر موتیال اردبییل، پنییر خیکیی  یم گی اهیس

خراسان، کوپیه پنییری، پنییر زیرلیی، پنییر جیاجی لی 

کردسیتان، پنییر قرمی   ایکیوزهآبربایجان غربیی، پنییر 

س، پنیر لور، کت پنیری یا پنیر روستایی مثل پنییر سلما

سراب، پنیر اهیر، پنییر هیریپ، پنییر ورزقیان، و غییره  

پنییر لیقیوان  (.Shafiei Bavil Oliaei, 2016)اشاره کرد

بیه که از شیر گوسیفندی و  استاز پنیرهای آب نمکی 

سینتی در منطقیه لیقیوان شهرسیتان تبریی  تولیید  طور

ه تمای  ایین نیوم پنییر بیا سیایر وج ترینمهم. شودمی

محصولات مشابه، استفاده از شیر خام گوسفندی، بدون 

اسییتفاده از فرآینیید حرارتییی و نییی  عییدم اسییتفاده از 

 ,Shafiei Bavil Oliaei)اسیتاستارترها در تولیید آن 

آرومیای  ،این پنیر با رنگ سیفید، می ه اسییدی. (2016

  یشم رحاوی تعدادی چ اسلایپ پذیرمطلوب و بافت 

. پنییر شیودیمو درشت قطره اشکی یا کروی مش ص 

ولیی  بیه  گرددیمهیه لیقوان در اصل از شیر گوسفند ت

شیر درصد  30تا  20از شیر گوسفند با  ندرت م لوطی

. این پنییر شودیماستفاده ب  نی  برای تهیه این نوم پنیر 

 یلیوگرمیک 17و  10، 5، 1حلبی  یهایقوطدر  معمولاً

 .(Shafiei Bavil Oliaei, 2016)شودیمر عرضه به بازا

لیقیوان توسیم محققیان  پنییر میکروبیی هایویژگی   

بسیاری مورد مطالعه قرار گرفته و مش ص گردیده کیه 

 و لوسیلاکتوباسییییی انتروکوکیییییوس، یهیییییاجنپ

فلور اصلی لاکتی  اسیید باکترییایی ایین  لاکتوکوکوس

ترتییب بیه  نوم پنیر را در طول مراحل م تلف تولید به

 (. ,2010et al, Edalatian)دهنیدیمخیود اختصیاص 

روز دوره  90بعد از  لیقوان پنیر شمارش کلی باکتریایی

و شیییمارش  شیییدهگ ارشلگیییاریتم  8/5رسییییدن، 

هیای ترموفییل، هیای م وفییل، لاکتوباسییللاکتوباسییل

های ترموفییل های م وفیل و لاکتوکوکسیلاکتوکوکسی

لگاریتم گی ارش شیده  8/4و  7/5، 6/0، 7/4به ترتیب 

با این وجود مش ص گردیده . ( ,2011Mirzaei) است

در طیی دوران  توانیدیملیقیوان  پنیر که فلور میکروبی

 یهاهیسیونمونه  به عنوانفرآوری و رسیدن تغییر یابد 

بییا  یکییاز  لوسیلاکتوباسیی و پیبییرو لوسیسییلاکتوبا

و  تارومپلان لوسیلاکتوباس یهاهیسوپیشرفت رسیدن با 

 et Kafili)شوندیمجایگ ین  یکاز  پارا لوسیلاکتوباس

2011, al). 

های بومی لاکتی  موجود در فلور شیر عوامل سوش   

عطر و طعیم خیاص ایین نیوم پنییر  دهندهتوسعهمهم 

همیشگی است ولیی  هاباکتریحضور و فعالیت  است.

و م مرهییا تنهییا در  مییواردی خاصییی تیی  یر  هییاک  

ی شییر و هیای باتیبه علاوه آنی یم گذارندیم یاعمده

مثل  شوندیمبه آن اف وده  هایی که جهت رسیدن آن یم

. دلیل اصلی تولید پنیر در کنندیمرنین ا ر مهمی را ایفا 

داری بهتیر ، دستیابی به محصولی با قابلیت نگهیگذشته

در درجیه  یارگانول تیک هایویژگیبوده است و توسعه 

 et alMortazavi ,)شییته اسییتدوم اهمیییت قییرار دا

 نگهیداری ییتالبته با گذشت زمان اهمیت قابل (.2002

 پیشرفته هایشیر با تبدیل آن به پنیر با ایجاد تکنولوژی

 م تلیف یهاشیکلدر شیر اف ایش زمان ماندگاری  در

ه کم رنگ تر شداستریلی اسیون یا  کردن مثل خش  آن

خصوصییات . اما در کنیار آن پنییر بیا بیالا رفیتن است

چون طعم، م ه، بو و حتی جامد بودن اهمییت  یاژهیو

. ه اسیتدیگیر کیاملاً نشیان داد ایمجموعهخود را در 
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امروزه کاملاً واضح است که فروش پنیر در مقایسیه بیا 

قابل انجام است کیه  به راحتیشیری  هایفرآوردهسایر 

فیروش  با بیاتاف ایش فروش این محصول در قییاس 

لیب کننیده ایین مط ت یییدولات آن شیر و سیایر محصی

صینعت پنییر  ،شیدهمطرح هیایبحثاست. با توجه به 

با قابلیت نگهیداری بیالا پنیری  ساخت به دنباله امروز

بلکه خواهان محصولی است کیه ضیمن دارا  ،باشدنمی

زمیان  ترینسیریعخاص در  یبودن خواص ارگانول تیک

ارخانه بین زمان ورود شیر به ک ت خیربه فروش برسد و 

و زمان فروش پنییر را بیه حیداقل ممکین برسیاند کیه 

تولید را نی  در  هایه ینهکاهش این بازه زمانی کاهش 

بیا توجیه  (. et alMortazavi ,2002) بر خواهد داشت

که دومین شیر مصیرفی جهیان  شیگاومبه اهمیت شیر 

و مصیرف بیالای آن  شودمیبعد از شیر گاو محسوب 

و اهمیت شییر  (2012ri et al, Esnaasha)در کشورمان

 Nezhad)اسیتب  که دارای خواص درمانی بیشماری 

2020, et alRazmjoui Akhgar .) ایین انجام از هدف 

 ترکیبیی نشده پاستوری ه شیر با لیقوان پنیر تولید تحقیق

 مسیاوی هاینسیبت به گوسفند/گاومیش و ب /گاومیش

 بیییمیکرو هییایویژگی قایسییهم و لیقییوان، منطقییه در

 بود. گوسفندی لیقوان پنیر با  شده تولید پنیرهای

 هامواد و روش
 مورد استفادهمواد  -
و شیییر خییام گییاومیش، از دامییداری منطقییه مایییان    

  تهییه منطقه لیقوان تبریی هایدامداریو ب  از  گوسفند

هیای و محیم کشت آنالی ی شد. مواد شیمیایی با درجه

آلمیان تهییه شید. ماییه پنییر مورد نیاز از شرکت مرک 

 MEITOاز شیرکت و مورد استفاده از نوم میتیو بیوده

SANGYOCO  (ساخت کشور ژاپن) ترکیب . تهیه شد

شیر پاستوری ه نشده گاومیش/ ب ، و گاومیش/گوسیفند 

ی مساوی در تولید پنیر مورد اسیتفاده قیرار هانسبتبه 

یی شییمیا آنالی  فی یکواطلاعات مربوط به  گرفته است.

 تولید انوام پنیر جهت استفاده مورد شیرخام نمونه های

( نشیان داده شیده 1در جیدول )  لیقوان در این تحقیق

 است.

 
 لیقوان پنیر تولید جهت استفاده مورد شیرخام نمونه های شیمیایی فی یکوآنالی   -(1) جدول

 شیر نوع
مواد جامد 

 خشک %

درصد 

 چربی

درصد 

 پروتئین

درصد 

 لاکتوز

مواد درصد 

 معدنی
 نقطه انجماد دانسیته

 )شیرگاو 1نمونه 

 گوسفند( و میش
66/9 37/7 1/4 76/3 23/0 02/1 43/0- 

)شیر  2نمونه 

 ب وگاومیش(
03/8 63/5 79/3 05/3 28/0 02/1 38/0- 

نمونه شاهد )شیر 

 گوسفندی( 
62/9 76/6 09/4 71/3 28/0 02/1 44/0- 
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 روش کار  -

در یکییی از نییوم پنیییر لیقییوان در اییین تحقیییق سییه    

تهییه  لیقیوان بیا اصیول سینتی پنییر سیازی هایکارگاه

م لیوط شییر  گردید: الف( پنییر لیقیوان تهییه شیده از

(، ب( پنیر لیقوان تهیه شده 1گاومیش و گوسفند )نمونه

( و ج( پنیییر 2از م لییوط شیییر گییاومیش و بیی  )نمونییه

 ،بی  ی شیر گاومیش/هانمونهلیقوان گوسفندی )شاهد(. 

و ترکییب  باهممساوی  هاینسبتبه  گوسفندگاومیش/

نیی  از شیاهد  پنیر یهانمونه تهیه شدند. پنیری هانمونه

سی پ . میذکور تهییه گردیید در کارگاه یگوسفند ریش

،  45،  30، 15، 1در روزهیای ی پنیر تهیه شده هانمونه

در هر نوبیت  میکروبی هایویژگیاز نظر  90و 75، 60

روز  90در طیی آزمون قیرار گرفتنید. مورد تکرار  3با 

 200بسته حلبی  42ی تولیدی در هانمونهزمان رسیدن 

 در کارگیاهپنییر داری م صوص نگه گرمی در غارهای

  .شود س ریرسیدن دوره داری شدند تا نگه
 سنتی لیقوان  پنیر تهیه مراحل  -

شیماتی   به صیورت لیقوان پنیر سنتی تولید دیاگرام   

 آوریجمیع از پیپ. است شده داده نشان (1) شکل در

بعید  هاشییر پنیر، تولید کارگاه به شیرهای خام انتقال و

 داخییل صییافی، هایپارچییه طریییق از شییدن صییاف از

بیا  شییرهابعد از ترکیب  و شد ری ته استیل هایسطل

 ایین قیرار دادن به وسیله شیر دمای مساوی، هاینسبت

 درجییه 23 حییدود بییه آب هایشییبکه داخییل هاسییطل

 50ازای بییه دمییا اییین در. شیید داده کییاهش وسیسلسیی

 شییر بیه میتیو تجیاری رنیین آن یم پیمانه ی  کیلوگرم

 طیول بیه سیاعت 2 حدود شیر انعقاد عمل. شد اضافه

 و بیرش خیورده قطعاتی به حاصل دلمه س پ. انجامید

 پنییر آب اعظیم ب ش و شد پوشیده هاییپارچه توسم

 صیافی هایپارچیه انتهای. گردید حذف مرحله این در

 5 میدت بیه پنییر از آبگییری عمیل و شد بسته محکم

 قطعیات بیه شیده پیرس دلمهس پ . شد انجام ساعت

 بیه %24 نمی آب داخیل و خیورده بیرش مانند بلوک

 نمی  کریسیتال سی پ. گرفیت قیرار ساعت 24 مدت

 سیاعت 24 میدت بیه و شده پاشیده آن سطح در جامد

 هیایقالب بعید روز در. شد نگهداری حالت همین در

 11 نمی  آب حاوی هایحلب داخل پنیر برش خورده

 غارهیای یا زاغه به پنیر هایحلب. گرفت قرار%  12 تا

 سلسییوس درجیه 10 الی 8 حرارت درجه با زیرزمینی

 را رسییدگی دوره میاه 5 میدت به حداقل و شد منتقل

 هییی  پنیییر اییین تولییید فرآینیید حییین در. کییرد سیی ری

 . شدن اضافه استارتری
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 (Shafiei, 2013)دیاگرام تولید پنیر لیقوان به روش سنتی  -(1)شکل 

 های میکروبیآزمون -

از پنییر ی هانمونیهدر  کلی میکروبی شمارش بمنظور  

، مرک آلمانPCA (Plate Count Agar  )محیم کشت 

درجه  30پلیت ها در دمای  از کشت پپستفاده شد و ا

ساعت گرم انه گذاری گردید  72به مدت  دسانتی گرا

و س پ تعداد پرگنه ها در پلیت های استاندارد  میورد 

شیمارش . (Eslami et al, 2015) شمارش قرار گرفت

انجیام  (2406بر اساس استاندارد شماره ) هالاکتوباسیل

 MRS-Agar (Deبرای این منظور محیم کشت . گرفت

Man-Rogosa-Sharpe Agar ،مییورد ( نمییرک آلمییا

اسییتفاده قییرار گرفییت. پلیییت هییا بییا روش آمی تییه یییا 

پورپلیت کشت داده شده و در شرایم بی هیوازی و در 

سییاعت  72درجییه سییانتی گییراد بییه مییدت  37دمییای 

ملیی اییران شیماره  )اسیتانداردگرم انه گذاری شیدند 

 هیییا از روشفیییرم. بیییرای شیییمارش کلیییی )7714

MPNز بیرا  سیستم سه لوله ایی و محیم کشت لاکتو

 48تا  24و سب  درخشان استفاده گردید و نتایج بعد از 

قرار گرفت )اسیتاندارد  ارزیابی و شمارشساعت مورد 

شییمارش ک یی  و (. 5486- 2و  1ملییی ایییران شییماره 

( 10154 ملی شماره ها بر اساس )استانداردم مر نمونه

 YGCبیرای ایین منظیور از محییم کشیت  انجام شید.

(Yeast Glucose Chloramphenicol Agar مییرک ،

ستفاده شد و محیم هیای کشیت داده شیده در آلمان( ا
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روز  5تییا  3درجییه سییانتی گییراد بییه مییدت  25دمییای 

 گرم انه گذاری گردید.

 نالیز آماریآ

هییا بییا در اییین پییژوهش تج یییه و تحلیییل داده   

ابی قیرار گرفیت. ییمورد ارز  20نس ه   SPSSاف ارنرم

استفاده شید.  تی جفتی از آزمون  هانیانگیمبرای مقایسه 

 p <0.05  هیادادهبودن اختلاف میانگین  داریمعنسطح 

رسیم   Excel  2007اف ارنرمبود. نمودارها با استفاده از 

 گردید. 

 

 هایافته

ها نمونهشمارش میکروبی  آمده از به دستهای یافته   

(، شمارش Total count) میکروبی کلی شمارش شامل

ل، شمارش کلی فرم، شمارش ک   و م میر لاکتوباسی

م لوط شیر گاومیش  پنیر لیقوان تهیه شده از هاینمونه

( و م لییوط شیییر گییاومیش و بیی  1و گوسییفند )نمونییه

( و پنیر لیقیوان تهییه شیده از شییر گوسیفندی 2)نمونه

نگهداری، بیه ترتییب  زمانمدت)نمونه شاهد( در طول 

 است. شدهدادهنشان  7تا  2 اشکالدر 

 

 
از م لوطی از شیر گاومیش و ب   شدههیتها( و تیمار از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند ) شدههیتهپنیر لیقوان  هاینمونهشمارش میکروبی  -(2)شکل 

 (p <0.05). ( در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )شاهد(،2تیمار )
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 هانمونهشمارش کلی  -

با گذشیت  هانمونه میکروبی بار (3)نمودار وجه به با ت

شیاهد  45تیا اینکیه در روز  دهدیمزمان کاهش نشان 

بییار .  ابییت مانییده اسییت تقریبییاً 60از روز افیی ایش و 

 60کاهش داشته در روز  30از روز   میکروبی در نمونه

در کیاهش داشیته اسیت.  75اف ایش و دوبیاره در روز 

و تیا  60داشته تا روز  45ز کاهش کمی در رو 2نمونه 

کییاهش  75از روز  اییین رونیید  ابییت مانییده و 75روز 

سیه  میکروبیی تعیین باربررسی نتایج د. شومیمشاهده 

 بیین 30در روز حاکی از آن است که لیقوان نمونه پنیر 

، 2و1نمونیه بیین  شاهد و و 1 نمونه میکروبی کلیبار 

 2 نمونه بین 90در روز  بین هر سه گروه و 45در روز 

وجیود  داریمعنییشاهد اخیتلاف  و1 نمونهو شاهد و 

 (.p < 05/0) دارد

 ینشیان داد کیه شیمارش کلی یافته های مطالعیه ای   

آن  دیکه سه روز از تول تویآفو گال پ ریبرای پن یکروبیم

 ریپنیی در و Log CFU/g 56/0±0 9/26  گذشیتیم

  Log CFU/g 47/0 گذشتیآن م دیروز از تول 60که 

 هیاسیمیکروارگانیکاهش تعیداد م انگریبود که ب ±06/8

  (.Warsama et al, 2006) است دنیدوره رس یط

 

 
 

پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر  هاینمونه( TCکلی  میکروبی) شمارش -(3)شکل 

 ول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(.( در ط2گاومیش و ب  )نمونه 
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 هانمونه  شمارش لاکتو باسیل -

هیای شیاهد رونید لاکتوباسیل (4)نمودار با توجه به    

افی ایش داشیته  60تا اینکه در روز  دادرا نشان  یکاهش

به بعد  ابت مانده است و لاکتوباسیل های  75و از روز 

کاهش داشته تا روز 15 ابت از روز  15تا روز  1نمونه 

اف ایش داشیته  60از روز  و  ابت بوده 60روز  و تا 30

 کیاهش 15 ابیت و از روز  15تا روز  2 نمونهاست و 

سی پ تیا  ادامیه داشیته و 45داشته و این روند تا روز 

و این روند بیه طیور  ابیت  دادهاف ایش نشان   75روز 

 ییپنیر ی  محییم پوییایی که نجاآاز . یافته استادامه 

و رشید دا ماً در حیال  ها در آنو میکروارگانیسماست 

احتمال اف ایش ییا کیاهش ایین میکیرو  باشندمیتکثیر 

تغیییر  بیی بیاها در میدان رقابت رشید میکروارگانیسم

ش بررسییی نتییایج شییمار .شییرایم رشیید وجییود دارد

م لیوط  لیقوان تهیه شیده ازسه نمونه پنیر لاکتوباسیل  

( و م لیوط شییر 1 نمونیهشیر گیاومیش و گوسیفند )

پنیر لیقوان )شیاهد( حیاکی از ( 2 نمونهگاومیش و ب  )

در  ی پنییرهانمونه لاکتوباسیل در شمارش آن است که

 وجییود داشییت داریمعنییی تفییاوت 90و  15، 1روز 

(05/0 > p،) داریمعنیی تفیاوتدر ما بقی روزها لی و 

با اف ایش غلظت نم  و  (.< p 05/0) مشاهده نگردید

. بیر کاهش یافیت نی  هالیباساسیدیته پنیر تعداد لاکتو 

همبسیتگی مسیتقیم و ی تحقیقات پیشین هایافتهاساس 

ها نمونیه pHداری بین شمارش کلی میکروبیی و معنی

 (. ,1995Karim) ارددوجود 

که خواص حسیی پنییر بیه می دهد نشان تحقیقات     

های ر مصیرفی و مشیارکت گونیهعواملی از جمله شیی

بیا ایین  .اسید لاکتی  وابسته است یهایباکترم تلف 

وجود می توان پنیر لیقوان با ترکیبی از شیر سایر گونیه 

های دامیی تهییه نمیود کیه از ویژگیی هیای حسیی و 

ارگیییانول تیکی خیییوب و قابیییل قبیییولی برخیییوردار 

 (. et alAhmadi ,2009)است

 بررسیی که با هیدف شیافته های حاصل از ی  پژوه

 نشیان انجام گرفته پنیر پوستی لاکتی  اسید هایباکتری

 روز 30در باکتری های اسید لاکتیی  تعداد می دهد که

میی  شیافی ا بطور غیر معنیی داری رسیدن دوران اول

در تعیداد ایین  کنید کاهشیی رونید ادامیه دریابد ولی 

 .(. et alHannon ,2006)میی شیود مشاهده باکتری ها

از شییر خیام و  از انوام پنیرهایی است کیه پوستیپنیر 

هیای سیوش لیذا شیودمیاف ودن استیارتیر تهیه بدون 

فلییور شیییر عوامییل مهییم  در بییومی لاکتییی  موجییود

عیطییر و طیعییم خیاص ایین نیوم پنییر  دهندهتوسعه

لاکتیی  غییر  هیای اسییدهستند. می ان بیالاتر بیاکتری

بیوده آن یمی پنیر  یوامحتافی اییش  دهندهنشانآغازگر 

 دارد در این نوم پنیرهیا نقیش و طعم در توسعه عطر و

(2006, et alHannon .) 
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پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش  هاینمونهشمارش لاکتوباسیل   -(4)شکل 

 در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(.( 2و ب  )نمونه 
 

 

   هاشمارش کلی فرم  -

در  1نمونیه لی فرم کشمارش  (5)نمودار با توجه به    

فقیم در روز  ،دادداری کاهش نشیان روز نگه 90طول 

و بعد از آن روند ن ولی  شداف ایش ج  ی مشاهده  45

روز کاهش نشیان  90نی  در طول  2 نمونه .اشتادامه د

و  شیداف ایش بسیار ج  ی دیده   75فقم در روز  داد 

  30فقییم در روز  ، همییین طییورکلییی فییرم شییاهد هییم 

به بعد دوباره روند کاهش  30که از روز  داشتاف ایش 

دوبیاره افی ایش  60و از روز  نمیوددنبال  60تا روز  را

. نشان دادکاهش  90و دوباره روز گردید کمی مشاهده 

لیقیوان سه نمونه پنییر ش کلی فرم  رسی نتایج شماربر

( 1نمونه م لوط شیر گاومیش و گوسفند ) تهیه شده از

پنییر لیقیوان ( 2نمونیه و م لوط شیر گیاومیش و بی  )

اخییتلاف اول )شییاهد( حییاکی از آن اسییت کییه در روز 

 <05/0)است و این امر بین هر سه گروه بوده  دارمعنی

p،)  و  وجود داشته داریمعنیتفاوت  90در روز  نی  و

همچنییین بییین  و 2و 1 یهانمونییهبییین  تفییاوت اییین

 (.p <05/0) دشومیو شاهد مشاهده  2 یهانمونه
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یر گاومیش و پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از ش هاینمونهشمارش کلی فرم   -(5)شکل 

 ( در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(.2ب  )نمونه 
 

 هانمونه شمارش کپک  -

کیاهش داشیته  15شاهد تیا روز  یهانمونه، دهدمینشان  را هانمونه میانگین شمارش ک  که  (6)نمودار با توجه به    

با افت کم به این حالیت  75روز  و تا 60اف ایش شدید داشته تا روز   45وده از روز  ابت ب  45تا  15است ولی از روز 

تیا  60و از روز  بیوده ابیت  60تا روز  نی  1نمونه . دهدرا نشان می یروند کاهش 90تا  75روز  و ازعودی ادامه داده ص

 30تیا روز   ابیت و 15تیا روز  2 مونیهن .بوده استبه صورت  ابت  90تا  75دهد و از روز روند اف ایشی نشان می 75

 75تیا  60افی ایش شیدید و از روز  60دوبیاره تیا روز  ی داشته است.روند کاهش 45تا  30از روز  و نشان داده اف ایش

پوییا بیودن با می ان رطوبت پنییر،  تواندمی موضوم این اف ایش ج  ی مشاهده گردیده است. 90تا روز  کاهش شدید و

 لیقیوان تهییه شیده ازسه نمونه پنیر ش ک   رسی نتایج شمار. براستها و ا ر نم  مرتبم د میکروبپنیر و امکان رش

پنییر لیقیوان ) شیاهد( حیاکی از آن ( 2نمونیه ( و م لوط شیر گاومیش و ب  )1نمونه م لوط شیر گاومیش و گوسفند )

و  2 و 1 یهانمونهبین  15(. در روز p < 05/0)وجود داشت  داریمعنیتفاوت ، 90، و در روز 30و 1در روز است که 

 و 1 یهانمونیهبین  90و شاهد و در روز  2 یهانمونهبین  و 2 و 1 یهانمونهبین  30در روز شاهد،  و 2ی هانمونه نیب

 (.p < 05/0)وجود داشت  داریمعنی تفاوت 2
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اومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و ب  پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گ هاینمونهشمارش ک   ( 6)شکل

 ( در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(.2)نمونه 
 

 شمارش مخمر  -

 را هانمونیه م مرکه شمارش  (7)مودار نبا توجه به    

رونید ن ولیی از  1نمونه م مر شمارش  ،دهدمینشان 

بعید تیا   ابیت بیوده و 30داشته و تا روز  15تا  1روز 

کیه ایین  روند ن ولیی محسوسیی را نشیان داد 45ز رو

به شدت تغییر کرده و حالت اف ایشیی  60 روند تا روز

یافتیه و  ابت ادامه  روند به طور 75و تا روز  دادهنشان 

تا  2 نمونه .داشته استروند اف ایشی مجدداً  90روز  تا

 45تییا  30 ییابتی داشییته و از روز  نسییبتاًرونیید  30روز 

تیا  45از روز  نشان داده اسیت. روند محسوس کاهشی

این رونید   75 ایشی داشته و تا روز روند شدید اف 60

شیدید رونید  90روز  و تیابه طور  ابیت ادامیه داشیته 

کاهش  15نمونه شاهد تا روز  د.شومیکاهشی مشاهده 

 45تیا روز  و بیوده رونید  ابیت 30تیا روز و در ادامه 

رونیید  60تییا  45از روز  داشییته اسییت.رونیید ن ولییی 

و در  بیوده  ابیت نسبتاً 75و تا روز  نشان داده عودیص

کیه  گونیههمان کیه ،دهیدمیادامه روند ن ولی را نشان 

با پویا بیودن پنییر و  تواندمی موضوم نای اشاره گردید

رسی بر .استها و ا ر نم  مرتبم یکروبامکان رشد م

 لیقوان تهیه شده ازسه نمونه پنیر ش م مر شمار  نتایج

( و م لیوط 1نمونیه م لوط شیر گاومیش و گوسفند )

پنیر لیقوان )شاهد( حاکی ( 2نمونه شیر گاومیش و ب  )

 دارمعنییتفیاوت  75وز ر و  60از آن است که در روز 

بیییین  30در روز  تفیییاوتایییین  (. p < 05/0)دارد 

شیاهد  و 1 یهانمونیهبین همچنین  و 2 و 1 یهانمونه

 (. p < 05/0) بود دارمعنی
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طی از شیر گاومیش و ب  پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لو هاینمونهشمارش م مر   -(7)شکل 

 (p<0.05). ( در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(،2)نمونه 

 

(  کیه شیمارش م میر 7با توجیه بیه نمیودار شیکل )

 1، که شیمارش م میر نمونیه دهدیمرا نشان  هانمونه

 ابیت  30داشیته و تیا روز  15تا  1روند ن ولی از روز 

روند ن ولی محسوسیی را نشیان  45بعد تا روز  بوده و

بیه شیدت تغیییر کیرده و  60داد که این روند تیا روز 

رونید بیه طیور  75حالت اف ایشی نشان داده و تا روز 

مجیدداً رونید اف ایشیی  90 ابت ادامه یافتیه و تیا روز 

 ابتی داشیته  نسبتاًروند  30تا روز  2داشته است. نمونه 

ند محسوس کاهشیی نشیان داده رو 45تا  30و از روز 

روند شدید اف ایشی داشته و تیا  60تا  45است. از روز 

روز  و تیااین روند به طور  ابت ادامیه داشیته   75روز 

. نمونه شاهد تا شودمیروند شدید کاهشی مشاهده  90

روند  ابت بوده و  30کاهش و در ادامه تا روز  15روز 

 60تیا  45ز روز ا داشیته اسیت.روند ن ولی  45تا روز 

نسبتاً  ابت بیوده  75روند صعودی نشان داده و تا روز 

 گونیههمان، کیه دهدیمو در ادامه روند ن ولی را نشان 

با پویا بودن پنییر  تواندیمکه اشاره گردید این موضوم 

 .  استها و ا ر نم  مرتبم و امکان رشد میکروب

 های پنیرآنالیز شیمیایی نمونه

های پنییر آمده آنالی  شیمیایی نمونیه دستبه های یافته

م لیوط شییر گیاومیش و گوسیفند  لیقوان تهیه شده از

( و پنییر 2( و م لوط شیر گاومیش و ب  )نمونه1)نمونه

لیقوان تهیه شده از شیر گوسیفندی )نمونیه شیاهد( در 

 8ی هاشیکلطول مدت زمان نگهداری، بیه ترتییب در 

 نشان داده شده است.
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های پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و ب  (: آنالی  شیمیایی نمونه8شکل )

 (p<0.05). ( در طول دوره نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(،2)نمونه 

 

نمونه هیای پنییر  بررسی نتایج میانگین ترکیب شیمیایی

م لیوط شییر گیاومیش و گوسیفند  لیقوان تهیه شده از

( در 2( و م لیوط شییر گیاومیش و بی  )تیمیار1)تیمار

طول مدت زمان نگهداری و مقایسه آن بیا پنییر لیقیوان 

گوسفندی )شیاهد( حیاکی از آن اسیت کیه در نمی ، 

خاکسترو اسییدیته اخیتلاف معنیی دار نیسیت در بیین 

تئین اختلاف بین گروهها معنی دار گروهها ولی در پرو

و شاهد معنیی  1است و در رطوبت اختلاف بین تیمار 

و شیاهد  1بیا تیمیار  2دار است ولی اختلاف در تیمار 

و 1معنی دار نیسیت. در نمی  بیین گروههیای تیمیار 

و شیاهد  1و بین تیمیار  2و1شاهد در چربی بین تیمار 

ار اسیت) در پروتئین بین همه گروهها اختلاف معنیی د

05/0 > p  .) 

 

 گیریبحث و نتیجه

لیقیوان ( سه نمونیه پنییر 2شکل )شمارش میکروبی    

 نمونیه م لوط شیر گاومیش و گوسیفند ) تهیه شده از

پنییر لیقیوان ( 2 نمونه( و م لوط شیر گاومیش و ب  )1

در فقییم )شییاهد( حییاکی از آن اسییت کییه گوسفندی

فییاوت تهیییه شییده ت هاینمونییهلاکتوباسیییل  شییمارش

طوریکه شیمارش لاکتوباسییل هوجود داشته، ب دارمعنی

 < 05/0بیشتر از شاهد بود ) داریمعنی به طور 2نمونه 

p بییین شییمارش  داریمعنییی(. در بقیییه مییوارد تفییاوت

 .تیمار و شاهد مشاهده نگردید هاینمونهمیکروبی 

سیه ( 3ش کلی میکروبی )شیکل بررسی نتایج شمار   

بیین  30در روز حاکی از آن است که لیقوان نمونه پنیر 

و شیاهد و بیین نمونیه  1شمارش میکروبی کلی نمونه 

بیین  90بین هر سیه گیروه و در روز  45، در روز 2و1
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 داریمعنییو شاهد اختلاف 1و شاهد و نمونه  2نمونه 

یافته های ی  پژوهش نشیان  .(p < 05/0وجود دارد )

  گیالآفو پنییر میکروبیی در کلیی که شمارش می دهد

رسییدن رونید  دوره بیا گذشیت زمیان و در طیی پیتو

 شمارش کلی میکروبی از است. بطوریکه کاهشی داشته

Log CFU/g 56/0± 9/26  در روز سییوم بییهLog 

CFU/g 47/0 ± 06/8   پپ از تولید رسیده  60در روز

 (.(Warsama et al, 2006 است

( 4ش لاکتوباسیییل )شییکل بررسییی نتییایج شییمار   

از آن اسییت کییه در شییمارش  یحییاک ریییپن هاینمونییه

تفیاوت  90و  15، 1پنیر در روز  هاینمونهلاکتوباسیل 

 یمیابق(، ولیی در p < 05/0وجود داشیت ) داریمعنی

بیا افی ایش  مشاهده نگردیید. داریمعنیروزها تفاوت 

 ها نیی غلظت نم  و اسیدیته پنییر تعیداد لاکتیو باسییل

ات پیشیین تحقیقی یهاافتیهیکاهش یافیت. بیر اسیاس 

داری بییین شییمارش کلییی همبسییتگی مسییتقیم و معنییی

 (.Karim, 1995)ها وجود داردنمونه pHمیکروبی و 

خیواص حسیی پنییر بیه  مش ص گردیده است که    

های عواملی از جمله شییر مصیرفی و مشیارکت گونیه

یافتیه  اسیت. اسید لاکتی  وابسیته یهایباکترم تلف 

غم وجود اختلاف رعلیهای ی  تحقیق نشان می دهد 

بیا  از شیر سایر گونیه هیا دار بین پنیرهای تولیدیمعنی

 پیذیرشقابلییت  ،از نظیر حسیی گوسفندی پنیر لیقوان

ارزیییابی شییده اسییت  خییوب و بییالاتر از متوسییم آنهییا

(Ahmadi et al, 2009.)  ی معینیی از هیاغلظتاف ودن

 تواندیماسانپ رزماری به شیر جهت تولید پنیر لیقوان 

ها در طول دوره رسیدن شیده کاهش لاکتوباسیل باعث

و ویژگی هیای حسیی پنییر را نیی  تحیت تی  یر قیرار 

 (.Shishegar et al, 2018دهد)

 یافته های حاصل از ی  تحقیق نشیان میی دهید کیه  

 30دردر پنییر پوسیتی  لاکتی  اسید باکتری های تعداد

افی ایش بطور غییر معنیی داری  رسیدن دوران اول روز

 گردیید. مشیاهده کاهشیی رونیدی   ادامیه در و یافته

(Hannon et al, 2009) . 

 هاینمونیه(  5ش کلی فرم )شکل رسی نتایج شماربر  

 دارمعنیاختلاف پنیر حاکی از آن است که در روز اول 

(،  و p < 05/0)اسیت بوده و این امر بین هر سه گروه 

ن وجیود داشیته و ایی داریمعنیتفاوت  90نی  در روز 

 هاینمونیهو همچنین بیین  2و 1 هاینمونهتفاوت بین 

یافتیه هیای (. p < 05/0) شیودمیو شاهد مشیاهده  2

حاصل از ی  پژوهش که بیا هیدف بررسیی جمعییت 

فرمییی در پنیرهییای آب نمکییی بییا میکروبییی و کلی

( و مدت زمان %17، 15، 13های م تلف نم  )غلظت

ان داد کیه روز انجام پذیرفت نشی 90، 60، 30نگهداری

هیای موجیود در پنییر روز تعداد کلیی فیرم 60بعد از 

با توجه بیه اینکیه (. et alHesami ,2006)کاهش یافت

ها ی هستند کیه محیل طبیعیی ها شامل باکتریکلی فرم

غییر از روده نظییر  ییهیامکاندر روده و  هاآنزندگی 

آب و خاک هست و از سو ی با توجه به اینکه شیر در 

از پستان سالم حاوی تعداد کمیی بیاکتری زمان خروج 

است لذا عدم رعایت اصول بهداشتی در حیین فرآینید 

سییبب آلییودگی  توانییدیمدوشییش، نگهییداری و تولییید 

 Imandel and Sadegh Zadeh)محصییول گییردد

Araghi, 1995.) 

پنیر  هاینمونه( 6ش ک   )شکل رسی نتایج شماربر   

،  90در روز ، و 30و 1در روز حییاکی از آن اسییت کییه 

(.  در روز p < 05/0وجود داشیت ) داریمعنیتفاوت 

و شیاهد،  2 هاینمونیه نیو ب 2و  1 هاینمونهبین  15
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و  2 هاینمونیه نیو ب 2و  1 هاینمونهبین  30در روز 

تفییاوت  2و  1 هاینمونییهبییین  90شییاهد و در روز 

در تحقیقیی کیه (.  P < 05/0وجود داشت ) داریمعنی

ر پوسیتی انجیام شید مشی ص گردیید کیه بر روی پنی

فرم و ک   بودنید و پیپ های پنیر تازه فاقد کلینمونه

. همچنین از انتقال به پوست دچار آلودگی  انویه شدند

نشان داده شد که طی دوره رسیدن پنییر، فعالییت کلیی 

ها مهار شده اما تعداد ک   و م مر روند اف ایشیی فرم

ابعان شده است  نی  (. et alNajafi ,1201)داشته است

 داریمعنیی تفیاوت و م مر و ک   می ان بودن بالاکه 

 عیدم دلییل بیه توانیدمی اسیتاندارد مجیاز مقیدار با آن

 پنیییر تهیییه مراحییل طییی در بهداشییتی شییرایم رعایییت

  (.2005Tahiri, -Al)باشد

 هاینمونیه( 7ش م مر )شیکل رسی نتایج  شماربر   

 75روز  و  60وز حییاکی از آن اسییت کییه در ر پنیییر

(.  این تفاوت در روز P <05/0)است  دارمعنیتفاوت 

 و 1 هاینمونههمچنین بین  و 2و  1 هاینمونهبین  30

مش ص گردیده است (. P <05/0بود ) دارمعنیشاهد 

رسییدن بیدلیل  دوران طیی پنیر در م مرها حضور که

 کیردن در متابولی ه قدرت بالای این میکروارگانیسم ها

 نیی  پیا ین، رطوبیت کیم، و pH د، قدرت رشید دراسی

از  دسییته اییین لی ییولیتیکی و پروتئییولیتیکی فعالیییت

 افی ایش در مهم عامل ی  ها است. البتهمیکروارگانیسم

 تولید فرآیند در مورد استفاده نم  آب م مرها، می ان

  (. et alMortazavi ,2002)است 

گرفتیه  پژوهش حاضر چنین نتیجه یهاافتهیبر اساس  

شود که امکان تولید پنیر لیقیوان از ترکییب مسیاوی می

و شییر  شیگاوم ریششیر گاومیش و شیر ب  و همچنین 

تولیید شیده در ایین  هاینمونهگوسفند وجود داشته و 

مشابه با  یحدودمیکروبی تا  یهایژگیوتحقیق از نظر 

 یهیایژگیواگرچه برخی از  .پنیر لیقوان گوسفندی بود

 هاینمونیهتولید شده تا حدودی متفاوت بیا  هاینمونه

از نظیر  داریمعنیشاهد بود ولی در اکثر موارد تفاوت 

شمارش کلی، ک ی  و م میر .  آماری مشاهده نگردید

تهیه شده از نمونیه شیاهد پیایین تیر بیود و  هاینمونه

بیشتر از شاهد بود کیه در  هانمونهشمارش لاکتوباسیل 

این از شیر گاومیش و ب   تهیه شده پنیر خصوص نمونه

شیر گیاومیش و بی   که ییآنجااز . بود دارمعنیاف ایش 

 باشندیمنی تر از شیر گوسفند و گاو غ ایتغذیهاز نظر 

درمیانی نیی  بیه آن  یهیایژگیودر خصوص شیر ب   و

شود بنابراین تولیید پنییر لیقیوان از شییر نسبت داده می

 .گرددمیصیه تو هاگونهاین 
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