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Abstract 

The Koozeh cheese is one of the most popular and consumed cheeses in the Northwest of the country, 

which is prepared from raw milk. This study aimed to determine the chemical and microbial properties of 

Maku Koozeh cheese. For this purpose, of 30 cheese samples were collected from the city, and their 

chemical characteristics including moisture, salt, protein, non-protein nitrogen, water-soluble nitrogen, 

fat, lipolysis, acidity, and pH were evaluated by total dry matter determination, Mohr’s, Kjeldahl, Gerber, 

gravimetric method, titration, and pH meter, and Microbial characteristics using the Iranian stsndard 

method, and aflatoxin was analyzed using ELISA respectively. The results showed that their amounts 

were obtained as 24.48, 3.4, 18.24, 0.03, 0.21, 37.7, 13.9%, 1.45◦D, and 5.16, respectively. In the study 

of free fatty acids by gas chromatography stearic acid (10.09±0.03%) is the most saturated fatty acid, and 

oleic acid (7.65±0.03%) is the most unsaturated fatty acid. Also, the count of Escherichiacoli and 

Staphylococcus aureus were not reported in samples. All samples were contaminated whit coliform, and 

40% of the samples contained coliforms (13 CFU/g) exceeding the standard. 16.66% of the samples were 

found to be unacceptable due to mold contamination (110 CFU/g). Aflatoxin M1 The contamination was 

positive in 23.33% of the samples (ranging from 9.67 to 73.42 ng/kg), but was lower than the determined 

range by Codex Alimentarius. Although Maku Koozeh cheese has acceptable quality, but more health 

supervision and a move toward industrial production could an important role in improving its safty and 

quality. 

Conflict of interest: None declared. 

Keywords: Aflatoxin M1, Chemical and microbial quality, Koozeh cheese, Maku 
 

 

 

 



 1-15 :صفحات، 1404بستان تا، 58، پیاپی 2، شماره 15دوره                                                                           هداشت مواد غذایی                                              ب

 

1 

  DOI: 10.71876/jfh.2025.1126685                                                                          "مقاله پژوهشی"

 

 ای شهرستان ماکوپنیرکوزه در 1Mو میزان آفلاتوکسین  میکروبی ،شیمیایی کیفیت
 

  پنیر در 1Mو میزان آفلاتوکسین  میکروبی ،شیمیاییکیفیت 
 

 رامین مقصودزاده1، عباس جلیلزاده2، افشین جوادی3* ، فرناز یحیوی4
 

 دکتری تخصصی مهندسی علوم و صنایع غذایی، واحد ممقان، دانشگاه آزاد اسلامی، ممقان، ایران موختهآ. دانش1

 . استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ماکو، دانشگاه آزاد اسلامی، ماکو، ایران2

 ران، دانشگاه آزاد اسلامی، تبریز، ایعلوم پزشکی تبریزستاد گروه بهداشت مواد غذایی، ا. 3

 . استادیار گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ممقان، دانشگاه آزاد اسلامی، ممقان، ایران4

 Afshin.javadi@iau.ir نویسنده و مسئول مکاتبات: *

 (11/7/1404نهایی:  پذیرش 14/2/1404)دریافت مقاله: 

 

 

 چکیده
 از هودف. شوودمی تولید شیرخام از سنتی طوربه که است کشور غربشمال پنیرهای ترینو پرمصرف ترینوبمحب از یکی ایپنیرکوزه

 سوط  از پنیور نمونوه 30برای این منظوور . است ماکو شهرستان ایکوزه پنیر یکروبیم یو آلودگ ییایمیش یهایژگیوتعیین  مطالعه این

پروتئینوی، ازت محلوول در آب، بربوی، لییوولیز، امل رطوبت، نمک، پروتئین، ازت غیر ش آنها شیمیایی هایویژگی جمع آوری و شهر

و متور  pHلودال، رربور، روش وزنوی، تیتراسویون و دسوتگاه عیین مقدار ماده خشوک کول، مووهر، کبه ترتیب با روش ت pHاسیدیته و 

 ترتیوب بوهآنها  میزان داد نشان نتایج .گرفت قرار ارزیابید مور خصوصیات میکروبی آن با روش استاندارد ایران و آفلاتوکسین با الایزا

 دسوتگاه بوا آزاد بورب اسیدهای بررسیدر . است 16/5 و دورنیکدرجه 45/1 درصد، 9/13 ،7/37 ،21/0 ،03/0 ،24/18 ،4/3 ،48/24

 آزاد بورباسیدهای بیشترین ترتیب به( درصد 65/7±03/0) اسیداولئیک و( درصد 09/10±03/0) اسیداستئاریک کروماتوگرافی گازی

 هانمونوه تموامی .گزارش نشد هانمونه از کدامهیچ در اورئوسوکوکوسلاستافی و اشرشیاکلی شمارش همچنین. بودند غیراشباع و اشباع

 همچنوین .بوود ایکووزهیرپن اسوتانداردمجازحد از بوالاتر( CFU/g13 ) هافرمکلی تعداد هانمونه درصد 40 در وآلوده بودند  فرمکلی به

 33/23 در 1Mلاتوکسوینفبوه آ آلوودگی .ندشد داده تشخیص قبولغیرقابل( CFU/g 110) کیک به آلودگی نظراز هانمونه درصد 66/16

 زمجاحود از کمتور آلوودگی هانمونوه تموام در اموا( درکیلوگرمنوانوگرم 42/73 تا 67/9 بین آلودگی محدوده) بود مثبت هانمونه درصد

قبولی دارد، اما نظارت بهداشتی بیشتر و حرکوت بوه سومت تولیود صونعتی ای ماکو کیفیت قابلبه پنیر کوزهاگر. بود کدکس شدهتعیین

 تواند نقش مهمی در ارتقای کیفیت و ایمنی آن داشته باشد.می

 ماکو ،1Mآفلاتوکسین ،یکروبیمو  ییایمیشکیفیت  ،یارکوزهیپن :های کلیدیهواژ
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 مقدمه

 سوونتی شویریهووای هتورین فرآوردپنیور از مه 

سه  بسوزایی دارد و مومن ، است که در تغذیه بشر

 در مطبوع ساختن رریو ، تأمین مواد لازم جهت رشد

تووان را میغذایی  این مادهثر است. مؤروزانه  ذاییغ

وب کورد سمنابع پروتئینی برای بدن مح جزو برترین

روری بوووده و های مووکووه حوواوی تمووام اسوویدآمینه

بنووابراین بووا برطوورف نمووودن بخشووی از نیازهووای 

نقش مهموی  B12 زی  و ویتامینمنیی ، کلسپروتئینی، 

 کنوودغووذایی روزانووه بشوور ایفووا می را در برنامووه

(Atashzaban et al., 2021.)  

 در ایران تولیود پنیور از گذشوته معموول بووده

 است و هنوز گرایش زیادی بوه اسوتفاده از پنیرهوای

بور اسواس وجوود دارد.  در این کشور و محلی سنتی

درصود شویر تولیودی در  20آمارهای موجود حدود 

ود. از شویکشور در بخش صنایع شیر به پنیر تبدیل م

سونتی بیشوترین مقودار  این مقدار سوه  تولیود پنیور

 Mashak and) هددیرا تشکیل مدرصد(  80)حدود 

Rooshani, 2019.) 

بووا توجووه بووه تنوووع  غربیاسووتان آبربایجووان

هوای مختلود در آن، و وجود قومیت محیطیزیست

ویژه هسونتی بو وجود آمودن انوواع غوذاهایهشاهد ب

. پنیور بوا توجوه بوه استهای حاصل از شیر فرآورده

های تنوع طعمی و امکان امافه کوردن انوواع ویژگی

هوا دارای ها به آن نسوبت بوه دیگور فرآوردهافزودنی

هوای کووزه یکوی از فرآوردهپنیر .استتنوع بیشتری 

تخمیری و سونتی پرطرفودار منواطر غورب و  یشیر

عطروطع   بودن رادلیل دا بهبوده و  غرب ایرانشمال

 Mahdavi) ی داردلایمطلوب و قوی، بازارپسندی با

et al., 2016). 

 و سختنیمه  پنیری ( Koozeh cheese) ایپنیرکوزه

 خشوک اهریو ظو اسوت شورمزه و اسیدی حدی تا

 ایون .اسوت سونتی کواملاً صورتبه آن تولید دارد و

، دلموه در موجوود مغوذیمواد حفظ به دلیل محصول

 بوالاتری غوذایی ارزش از نمکویآب پنیور بوه نسبت

 هوایهکوز در پنیور معموولاً نوع این .است برخوردار

 گوسفند شدهپوست دباغی یا و پلاستیکی دبه، سفالی

 در پنیور ایون . دوره رسویدنشوودیم نگهوداری بز و

 یوا و هاانباردر  و گیردمیصورت  هوازی غیر شرایط

 ویوژه نگهوداری شورایط بوا خوا زیر در هانکاهودا

 .(Sarbazi et al., 2015)  شودیم

هوای مختلفوی در ایران با نام ایانواع پنیرکوزه

ای گوواوی و یووا گوسووفندی، پنیوور جملووه پنیرکوووزهزا

ماکو، پنیر کنگر، پنیر زیره، پنیور کورفس،  مهاباد، پنیر

 Mashak andشود )پنیر سیر  و پنیر دری نامیده می

Rooshani, 2019.) 

 کشوور غورب لشما هایناستا ای درپنیرکوزه

 پنیرهوای .دگوردیم تولیود خوام شویر از سنتی طوربه

روستایی و در  معمولاً در نواحی، خام ریحاصل از ش

خام گوسوفند و بوز  ریخانگی از ش ورتصهمواردی ب

با اسوتفاده از رنوین ، ( و یا شیر گاومخلوط هردو یا)

کشوت  و معموولاً بودون (یوا رنوت تجواری)طبیعی 

. بنابراین فراینودهای تخمیور و وندشیآغازگر تولید م

کواملاً توسوط فلوورمیکروبی ، فورآورده رسیدگی این

 محیط شیردوشوی باتی موجود در شیر و نیز ناشی از

 ,Khazaei and Zand) گورددیانجام م، و تولید پنیر

سونتی  حسوی پنیرهوای هوایبرتری رغ علی (.2022

ایون  تولیود در مهو  مسئله صنعتی، پنیرهای به نسبت

 استفاده اثر در هاآن بارمیکروبی بودن بالا ،محصولات

 شدهتولید پنیرهای آلودگی احتمال و است از شیرخام



 1-15 :صفحات، 1404بستان تا، 58، پیاپی 2، شماره 15دوره                                                                           هداشت مواد غذایی                                              ب

 

3 

 دارد وجود زابیماری هاییکروبم انواع به این شیر از

(Darzikola et al., 2021.)  ارزیوووابی بنوووابراین

ای و پنیرکوووزه و میکروبووی هووای شوویمیاییویژگی

نظور ازشوده ها بوا معیوار تعیینمطابقت این شواخص

تضمین صوحت و سولامت محصوول دارای اهمیوت 

تواند راهی برای عرمه مطمئن و گسترش بوده و می

با  .(Mashak and Rooshani, 2019) تولید آن باشد

تولید و مصورف شده و همچنین مطالب بکرتوجه به 

هودف شهرسوتان مواکو  سط  در پنیر کوزه ایبالای 

شوویمیایی و  هایشوواخص بررسوویایوون پووژوهش 

 در 1Mبووه آفلاتوکسووین و میووزان آلووودگی یمیکروبوو

ور تعیوین میوزان ظمنبوهای شهرسوتان مواکو پنیرکوزه

  .بود شدهتولید محصول نهاییکیفیت و سلامت 

 

 هاشمواد و رو
 روش تهیه نمونه -

 بوه کودام هور از و یاهپنیرکوز نمونه 30 تعداد

 از سواده تصوادفی صوورت به گرم 250تقریبی مقدار

 سوط  در شویری هوایفرآورده عرمه هایفروشگاه

شود. نحوووه  تهیوه 1402سال زمستان  در  ماکو شهر

دام و  زانیووم نیشووتریانتخووواب مکوووان براسووواس ب

منواطر  وانیودر م یا کووزه ریپن دیتول زانیم نیشتریب

 یو  مجاورت در نمونه هاو صورت گرفت شهرستان

  شد. داده انتقال به آزمایشگاه سترون شرایط تحت و

 ایپنیرکوزه های شیمیایییتعیین ویژگ - 

 ,Memert, UF55) رطوبت با روش آون زانیم

Germany)   تووا  درجووه سلسوویوس 105در دمووای

 باشد.می رسیدن به وزن ثابت

ی ریگهانودازبوه روش مووهر  پنیور نمکمیزان 

در این روش از معرف دی کرومات پتاسی  و  گردید

نیتوورات نقووره بوورای تیتراسوویون  مووولار 1/0محلووول 

 (.Mousavipour et al., 2009)استفاده گردید

متر  pHالکترود دستگاه ، pH یریگهانداز یبرا

(pH lab 827, Switzerland ) داخول نمونوه همگون

و قبل از شروع کار دستگاه در بوافر  شدقرار داده ریپن

درجوه سلسویوس کوالیبره  25در دموای  7و  4هوای 

 گردید.

، ازت غیر پروتئینوی و ن میزان پروتئینیدر تعی

 ,K1100) از دسوتگاه کجلودالازت محلوول در آب 

China) ش شامل هضو  مراحل آزمای. استفاده گردید

مواد آلوی توسوط اسوید سوولفوریک و سویس عیوار 

سنجی محتوی آمونیا  آزاد تقطیور شوده بوه عنووان 

فوواکتوری قووراردادی جهووت محاسووبه پووروتئین خووام 

 (.Hasanzadeh et al., 2018)بود

 گورم نمونوه خورد 10بوه ، برای آزمون لییولیز

بودون آب اموافه شود و   یگرم سولفات سد 6شده 

بوه  اترلیواتیدمحلوول  توریلیلیم 60 افوزودن پس از

محلول با کاغذ واتمن  شدند. مخلوط قهیدق 30مدت 

 20دو بار بوا ماندهیو رسوب باق هصاف شد 1شماره 

 ریومحلوول ز نهایتوااتر شسته شد.  لیدی ات تریلیلیم

نرموال و معورف  1/0ی با محلول پتاس اتوانول یصاف

. دیوگرد توریت یرنو  ارغووان شیدایوتا پ نیفتالئفنل 

 یبربو زانیوو م گردید ریتبخ محلول تیتر شده حلال

بوا واحود  ریوبورب پن دهاییو مقدار کل اسو نیتوز

 .ی بیان گردیدگرم برب 100در  والانیاک یلیم

های پنیور از هبرای تعیوین میوزان بربوی نمونو

درجوه )تیترگیری اسویدیته قابولهانودازو روش رربر 

عنوان هفتوالئین بوو فنل نرموال 1/0از سود  (دورنیک

 (.Shaukat et al., 2020)استفاده گردیدشناساگر 
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بورب  یدهایاس گیریاندازه ،استخراج بربیپس از 

 GC (GC, Agilent 6890, Santa دسوتگاه بوا آزاد

Clara, CA, USA ) 5/2انجام شد. برای این آزموون 

 4/0و گوورم سووولفات سوودی    4گوورم از نمونووه بووا 

لیتور میلوی 1موولار و  5/2یدسوولفوریک لیتر اسمیلی

( مخلوط C17:0C ,13:0محلول استاندارد داخلی حاوی)

 -لیتر دی اتیول اتورمیلی 3بار با  سه مخلوط شد. این

 از پوس شود. حجمی( استخراج -حجمی 1:1هیتان)

 2000سوانتریفیور  محلوول بوا این گیری،نمونه بار هر

درجوه  25 دقیقه و در دمای 5دور در دقیقه به مدت 

حواوی  ظورف یوک بوه مخلوط شد. حلال سلسیوس

 /اتور اتیول یک گرم سولفات سدی  انتقال یافت. دی

 MEGA BONDستون) پیش به یک شده جمع هیتان

2ELUT NH ) اصلاح  سیلیکای گرممیلی 500حاوی

لیتور میلوی 10با پروپیلو فعال شده  آمینو گروه با شده

 10بوا  سوتون خنثوی از هوای. بربویشد منتقل هیتان

حجموی(  -حجمی1:2پروپانول) 2کلروفرم/ لیتر میلی

 10 مخلووط آزاد بوابورب شسوته شودند. اسویدهای

 شسوته درصد 2فرمیک  اسید واتر  اتیل لیتر دیمیلی

 آوریجمع ظرف یک برب آزاد در اسیدهای و شده

 از اسوتفاده بوا بورب اسوید گیریبرای اندازه . شدند

 1/0حج   به نمونه یک ،کروماتوگرافی گازی دستگاه

بوه دسوتگاه تزریور شود. میکرولیتر از ایون محلوول 

 یوون نوور یک و کننده تزریر ستون به مجهز ستگاهد

متر، قطر  30)طول  -BP21مویرگی ستون یک بایاب 

 Lavasani and)بووودمتوور( میلووی 53/0داخلووی 

Sherbaf., 2013). 

 ایپنیرکوزهمیکروبی  آلودگیتعیین  -

گوورم از 10حوودود ، اولیووهتجهووت تهیووه رق

لیتر یمیل 90همراه های خرد شده بههای پنیرکوزهنمون

اولیوووه سووودی  مخلووووط گردیووود از رقتسیترات

لیتور محلوول یمیل 9های حواوی هدر لول، شدهساخته

های متووالی ده برابور توا ترق، سدی  استریلسیترات
 تهیه گردید. 310

ها از  میکروارگانیسوووکلیشووومارشبووورای 

 ,Plate Count Agar(Merck.کشووووتمحیط

Germany)  و به مودت  سلسیوسدرجه 30در دمای

. بوورای شوومارش کیووک از اسووتفاده شوودسوواعت  72

 Yeast Glucose Chloramphenicol  کشوتمحیط

Agar(Merck, Germany)  در دمای ، روز 5به مدت

گردید. بوورای شوومارش اسووتفاده سلسوویوسدرجه 25

 Violet کشوت با استفاده از محیطآزمون  هامفریکل

Red Bile Glucose Agar(Merck, Germany)  و به

 سلسویوسدرجه 35لایه در دموای دو پورپلیت روش

سواعت انجوام گردیود. شومارش  24توا  18به مدت 

 E.Coli کشوووتکلی بووور روی محیطاشریشووویا

Broth(Merck, Germany)  سلسویوسدرجه 35در 

م گردیوود. شوومارش سوواعت انجووا 23بووه موودت 

مثبووت بوور روی اورئوس کوآگولازاسووتافیلوکوکوس

 Baird Parker  (Merck, Germany)کشوتمحیط

Agar  پتاسوی  در مور  و تلوریتبه عولاوه زرده تخ

ساعت انجام  48و به مدت  سلسیوسدرجه 37دمای 

 (. Nateghi., 2021گرفت)

روش  هبو  1Mگیری آفلاتوکسین هانداز آزمون

 1AFMبووا اسووتفاده از کیووت آفلاتوکسووین  الایووزا و

(kit -m, Germany rBiopha -R-1Aflatoxin M )

لیتوری یمیل 50 دو گرم از نمونه به بالن؛ گرفت انجام

دقیقوه  15و  افوزودهکلرومتان لیتر دییمیل 40حاوی 

های  سوورن ازشوود. سوسیانسوویون حاصوول  زدههوو 

در  محلوولاز  لیتوریمیل 10و  عبور داده شد فیلتردار
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مانووده تبخیوور شوود بوواقی سلسوویوسدرجه 60دمووای 

لیتور بوافر یمیل 5/0 و لیتر متانولیمیل 5/0در  محلول

 15شود. ترکیبوات لیتر هیتوان حول میلی 1فسفات و 

 2700دورو بووا  سلسوویوسدرجه 10در دمووای  دقیقووه

. گردیودتخلیوه  فواز رویویو  وریدردقیقه سانتریفدور

جداسوازی ز زیری )لایه متوانول( میکرولیتر از فاصد 

فسوووفات رقیووور شووود. میکرولیتووور بافر 400و بوووا 

هوووووای اسوووووتاندارد لمیکرولیتووووور از محلو100

میکرولیتری  10سمیلر  با ،هاهز نمونا 1M آفلاتوکسین

و بوه مودت یوک افوزوده هوای میکروپلیوت هبه حفر

 سلسویوسدرجه 20-25 و دموای در تاریکیساعت 

موجود در میکروپلیوت خوارج مایع . نگهداری شدند

، قرار گرفوتالرطوبه بر روی کاغذهای جاببو شده 

میکرولیتور بوافر  250بوا در دو تکورار هوا ههمه حفر

میکرولیتوور محلووول  100شسووته شوود. سوویس مقوودار 

هوا اموافه هشده با آنزی  بوه حفرآفلاتوکسین مزدوج

سوواعت دیگوور در موودت یکشوود و میکروپلیووت به

قرار گرفت. بعود از  سلسیوسرجهد 20-25گرمخانه 

کامل تخلیوه طورها بههاین زمان مایع موجود در حفر

 50عموول شستشووو دوبووار تکوورار گردیوود.  ه وشوود

میکرولیتر کرومورن بوه هور  50میکرولیتر سوبسترا و

دقیقوه  30و میکروپلیت به مدت  گردیدحفره امافه 

در تووواریکی  سلسووویوسدرجه 20-25در حووورارت 

، اری شد. در نهایت بورای اتموام واکونشگذهگرمخان

کننوده افوزوده شود و دمیکرولیتر محلوول متوق 100

کننووده الایووزا در میووزان جووذب هوور نمونووه بووا قرائت

 ,.Kamkar)نووانومتر قرائووت گردیوود 450موووج طول

2008 .) 

 تجزیه و تحلیل آماری 

پووس از آنالیزهووا در سووه تکوورار انجووام شوود و 

 23وررن  SPSSزار آمواری محاسبه میانگین با نرم اف

بوا انحوراف  صوورت میوانگین سوه تکورار نتایج بوه

 . بیان گردید (Mean ± SDاستاندارد )

 

 هاهیافت

ای پنیرکوووزه هووای شوویمیایییویژگمیووانگین 

 .تشوده اسونشان داده (1) دولدر ج شهرستان ماکو

، میوانگین نتوایج نموک شودمیهمانطور که مشاهده 

خشک حاصول بربی بر پایه مادهپروتئین و ، اسیدیته

، ای بوودپنیرکووزهملی نمونه مطابر با استاندارد 30از

ای میوزان پنیرکووزه ملوی طوری کوه در اسوتانداردهب

، 5/4نمک)درصووود بووور پایوووه وزن پنیووور( بیشوووینه 

بربی بر ، 18پروتئین)درصد بر پایه وزن پنیر( کمینه 

 5/5بیشوینه  pHو  30پایه ماده خشک)درصد( کمینوه

 . تعیین شده است

 
 ای شهرستان ماکوپنیر کوزه های شیمیاییویژگیمیانگین  -(1جدول )

انحراف معیار   آزمون ها ±   میانگین 

48/24±67/0 رطوبت)درصد(  

4/3±33/0 نمک)درصد(  
pH 23/0±16/5  

45/1±14/0 اسیدیته)درجه دورنیک(  

24/18±19/0 پروتئین)درصد(  

پروتئینیازت غیر  00±03/0  
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21/0±01/0 ازت محلول در آب  

02/2±11/0 ازت کل  

خشکبربی در ماده  24/0±7/37  

9/13±61/0 لییولیز  
 

 آزاد برباسوویدهایگیووری انوودازهنتووایج 

( نشوان 2جدول ) در شهرستان ماکو ایکوزهپنیرهای

 ،C4برباسوید میوزان نتایج اساس است. برهداده شد

C6 ،C8  وC10 اسایی شود اموا ها شندر تمامی نمونه

طوور کوه مشواهده هموان بوود. نابیز بسیار آن میزان

شود میزان اسید استئاریک بیشتر از سوایر مقوادیر می

و اسویدبوتیریک کمتورین  اسیدهای بورب آزاد بوود

مقووودار را بوووه خوووود اختصوووان داد. همچنوووین 

 اسویداولئیک و( درصد 09/10±03/0) اسیداستئاریک

 ترینبیشووووو ترتیببوووووه( درصووووود 03/0±65/7)

 .بودند غیراشباع و اشباع آزاد برباسیدهای

 

 

 شهرستان ماکو ایکوزه پنیر در شده گیریه انداز برب اسیدهای درصد میانگین -(2جدول)

 اسید چرب درصد نوع اسید چرب نوع اسید چرب ردیف

 انحراف ± میانگین)

 (معیار

 

  C4:0 01/0±29/0 اسید بوتیریک 1

  C6:0 02/0±38/0 اسید کاپروئیک 2

  C8:0 02/0±84/0 اسید کاپریلیک 3

  C10:0 03/0±50/0 اسید کاپریک 4

  C12:0 01/0±11/2 اسید لوریک 5

  C14:0 03/0±98/5 اسید مریستیک 6

  C14:1 08/0±56/6 اسید مریستولیک 7

  C16:0 01/0±13/7 اسید پالمیتیک 8

  C16:1 06/0±72/7 اسید پالمیتولنیک 9

  C18:0 03/0±09/10 تئاریکاسید اس 10

  C18:1 03/0±65/7 اسید اولئیک 11

  C18:2 01/0±14/2 اسید لینولئیک 12

  C18:3 01/0±89/1 اسید آلفا لینولنیک 13

  C20:0 02/0±91/1 اسید آراشیدونیک 14

 

میکروبووی  آلووودگی بررسووینتووایج حاصوول از 

مطوابر است. شده نشان داده (1)شکلای در کوزهپنیر

نشوان داد کوه از ا همکلی کلیفرشمارشآنالیز  ،ولجد

حواوی ا ههبررسوی تموامی نمونونمونه مورد 30بین 

درصوود( تعووداد  40نمونووه ) 12کلیفورم بوووده کووه در 

بوووالاتر از  CFU/g 13میوووانگینبوووا  اهووومکلیفر

 60نمونوه ) 18بود و  (CFU/g10) استانداردمجازحد
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و  داشوته مطابقوتی اپنیرکووزهدرصد( با اسوتاندارد 

 آمد.دستبه CFU/g10 تعداد آن کمتر از 

بیوشویمیایی ای هتبر اساس روش کشت و تسو      

فاقووود بووواکتری ی اپنیرکووووزهای ههتموووامی نمونووو

بودند و ایون  یاکلیشیاشرو  اورئوسلوکوکوسیاستاف

شناسایی نگردید و ا ههدر هیچ کدام از نمونا هیباکتر

ا بومطابقت داشت. ی ازهپنیرکواین نتیجه با استاندارد 

ای ههکیک در نمونوتوجه به نتوایج آزموون شومارش

ای ههآلوووودگی در تموووامی نمونووو ،یاپنیرکووووزه

از آنجاییکوه مطوابر بوا بررسی مشاهده گردیود. مورد

 در مجاز کیووووکبیشووووینه حوووود، ملیاسووووتاندارد

بنابراین میزان کیک ، میباشد CFU/g 210 یاپنیرکوزه

مجاز اسوتاندارد  ای در محدودهپنیرکوزهنمونه  25در 

قرار خارج از محدوده استاندارد نمونه  5در بود ولی 

ا ههدرصد نمون 66/16. بنابراین (CFU/g110) داشت

قبول تشووخیص از نظرآلووودگی بووه کیووک غیرقابوول

 شد.داده

در  1Mنتایج آزموون انودازگیری میوزان آفلاتوکسوین

کوه  پنیر ونهنم 30 داد که از مجموعنشانی اپنیرکوزه

 7در گرفوت قورار تحلیلوتجزیه مورد الایزا با روش

کوه در مثبوت بووده  1Mبه آفلاتوکسین نمونه آلودگی

. دشویم را شواملا ههدرصد از کل نمون 33/23واقع 

 50کمتور از  1Mنمونه آلودگی بوه آفلاتوکسوین 4در

 74/21)بووووووا میووووووانگین کیلوگرمدرنووووووانوگرم

نمونه آلودگی در محدوده  3 و در درکیلوگرم(نانوگرم

 13/65)میوووانگینکیلوگرمدرنانوگرم 50-100بوووین

تموامی در  انودازگیری گردیود. کیلووگرم(درنوانوگرم

 کیلوگرمدرنوانوگرم 250 از کمتورآلوودگی  هانمونوه

اسوتاندارد  شوده توسوطتعیینمجاز از حد کمتریعنی 

 آمد ودسووتبه  (ISIRI, 5925/2002) ایووران ملووی

 42/73 توا 67/9 بین ایهتآلودگی در غلظ محدوده

 محاسبه گردید. درکیلوگرمنانوگرم

 

 
 ای شهرستان ماکو بر اساس مقدار مجاز استاندارد پنیر کوزه درصد آلودگی میکروبی نمودار -(1) شکل
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 گیریهبحث و نتیج

ن صورفتریپنیرهای سونتی ایرانوی یکوی از پرم

شووده در ایووران هووای تخمیووری شوویری تولیدفرآورده

ها که در منواطر باشند و بسته به نحوه فرآوری آنمی

باشووود دارای مختلووود توووا حووودودی متفووواوت می

هووای حسووی، فیزیکوشوویمیایی و میکروبووی ویژگی

 ی پنیوورهاهنمونوو  pHمیووانگین .باشووندمتفوواوتی می

 pH میوزانگوزارش شود.  16/5±23/0 ای ماکوکوزه

اثر از رشوود و فعالیووت متوو ایهکوووز رای پنیووههنمونوو

بایود البتوه ، باشدیهای آغازگر و غیرآغازگر میباکتر

تنهوا بوه میوزان  ایهکووزپنیر pH ه داشوت کوهتوجو

میکروبی وابسوته ورشده توسوط فلواسیدلاکتیک تولید

ی از میوزان ناشوه بلکه ظرفیت بافری دلمه کو، نیست

 ش داردنیز در آن نقسیترات و فسفات است ، کازئین

به شرایط تولیود و  با توجه، محققان ابر گزارشمط .

در  pH میووزان تغییوورات، ایهکوووزفوورآوری پنیر

یکی  pH بنین  ه، متغیر است 38/4-94/5محودوده

از فاکتورهووای بسوویار مهوو  در تعیووین ویژگووی هووای 

در برخوی از پنیرهوا ، باشودیمویسکو الاستیک پنیور 

واند باعث تیم ر اوایل دوره رسیدند pH پایین بودن

 ,.Pakbin et al)ویسوکوز شوود غالب شدن خوان

2015.) 

 افوزایشهای پنیور بوا همحتوای رطوبوت نمونو

، یابووودیمکوواهش  طور معموووولهبوو نرسوویددوره 

 23-25دوده در محو رطوبوت کاهش اینکه یطورهب

تعودادی از محققوان در مشواهدات  .باشودیمد درص

کواهش دلیول  انود.هیج مشابهی دسوت یافتخود به نتا

، تواند ناشی از شدت تبخیر سوطحی پنیوریمرطوبت 

و تخریوب  ظورف نگهوداری پنیور یذیرنفوبپ حالت

هوای یوانایی باکتر. تکمیلکس پروتئین و بربی باشد

 pH بوه کواهشمنجور ، لاکتیک در تولیود اسویداسید

وج خود منجر به افوزایش خوراین امر نیز که  شودیم

رطوبوت ، پنیور. با خروج آبگرددیم پنیر از دلمهآب

از عوامول مووثر در  توانودییابد و میممحیط کاهش 

ه بو ایهکووز پنیوردر زا یهای بیمواریمهاررشد باکتر

 (.Caridi et al., 2003آید) مارش

زیادی بوه غلظوت توا حود ایپنیرکووزهکیفیت 

آن بر  مستقی اثیر دلیل تهباین امر ، داردربط آن  نمک

ت آنزیمووی و فعالیوو، یدلاکتیکهووای اسوویرشوود باکتر

پووژوهش بووا ایون نتوایج  ت.ط بیوشیمیایی اسورواب

برخووی از پژوهشووگران در در رابطووه بووا  مشووواهدات

راسوتا  های ههای کووزرخوان حسی و شیمیایی پنی

 (.Nateghi, 2021)بود

بود کوه  24/0 ± 7/37 ای ماکوکوزهمیزان بربی پنیر 

ای مطابقووت پنیرکوووزهبووا نتووایج سووایر مطالعووات در 

اند کوه هپژوهشگران در نتایج خود اعلام کرد .داشت

تفاوت در درصد بربی پنیرهوا ناشوی از تغییور نووع 

کار رفته در فرمولاسیون آن ههای شیر بیشیر و ویژگ

با افزایش اند که هها اعلام کردنبنین آ ه، پنیر است

ک پروتئین و موواده خشو، تخمیر درصد بربیزمان 

توانود یکه ایون امور م، دیابیدر پنیر کاهش مموجود 

 باشود های انجام شده در زمان تخمیرشی از واکنناش

برب و افوت بربوی و یدهایکیل استش هکه منجر ب

و تولیود ا هونتجزیوه پروتئی، د پروتئولیتیوکفراین زنی

و ورود ایووون آب در محلوووول یترکیبوووات نیترورنووو

 Nazarpoor and)شووود موویه آب ات بووترکیبوو

Aminifar, 2015.) 

 در بربوی مقداری، پنیرها اغلب در کلیطوربه

 بعضی انوواع در .شودمی تجزیه رسیدن فرآیند هنگام

 و بووده وامو  کواملاً بربی تجزیه فتا پنیر مانند پنیر
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 دیگور دارد. در برخوی پنیر رسیدن در را مهمی نقش

 اهمیوت بربوی تجزیوه، سوخت رنتی رهایپنی مانند

 تولیود بوه ابتودا منجور بربوی تجزیه دارد. را کمتری

 بیشوتر شوود. موی آزاد بورب اسیدهای و گلیسرول

 زنجیور( کوتاه برب آزاد) اسیدهای برب اسیدهای

 موی فراگیور و قووی نسوبتاً بووی و موزه دارای

 (.Dopieralska et al., 2020باشند)

 بیوشویمیایی تغییورات ینتر مه از یکی لییولیز

 افتوود.یباشوود کووه در پنیرهووای رسوویده اتفووا  میم

 بوا هموراه، لییوولیز طی در شده آزاد برب اسیدهای

 در مسوتقیماً، پروتئوولیز محصوولات و فرار ترکیبات

 تولیود از پوس که لییولیز دارند. میزان نقش پنیر طع 

 مورد شیر هاییبه ویژگ بیاید بوجود است ممکن پنیر

 و، شیر آوریعجم نحوه، کردن لاکتینه مرحله، استفاده

 فعالیت بر دارد که بستگی مزرعه مخازن در زدن ه هب

 بربی آنزیمیهیدرولیز بر نتیجه در و لییوپروتئین لییاز

 میوزان که نداهکرد عنوان محققان گذارد.یم تاثیر شیر

 شویر نووع تواثیر تحوت نمکی آب پنیرهای در لییولیز

 افزوده لییاز یا باکتریایی لییاز، لییاز شیر، استفاده مورد

، سازیپنیر شیر پاستوریزاسیون و همورنیزاسیون، شده

 باشوودیم دمووای رسوویدن و نمووکآب غلظووت

(Hassanzadazar et al.,2014بووه نظوور م .)رسوود ی

 کوه باشود دلیول این ای بههکوز پنیرهای لییولیز میزان

 زنجیرکوتواه برباسویدهای لییوولیز اصولی عامول

 از پنیور آب بوا هموراه تواننودیم و این مواد باشدیم

 لییوولیز درنتیجوه و شووند خوارج سفالی کوزه منافذ

 که استدهدا مطالعات پژوهشگران نشان یابد. کاهش

 ظوروف در رسویده گیواهی پنیرهای در لییولیز میزان

 .بودنود ایهکووز گیواهی پنیرهوای از بیشتر پلاستیکی

 نوع علاوه بر، یبررس مورد پنیرهای بین در نهمچنی

 دموای در رسویده پنیرهوای، اسوتفاده مورد بندیهبست

 رسویده پنیرهای به نسبت بالاتری میزان لییولیز خا 

 بوالای دموای احتموالا کوه داشوتند یخچوال دمای در

 و ها میکروارگانسی فعالیت افزایش باعث پنیر رسیدن

 لییووواز زی آنووو فعالیوووت افوووزایش درنتیجوووه

 (. et alHasanzadeh ,.2023)شود

میوزان  داد نشوان 2 جودول از حاصول نتوایج

 و کاپریلیوک، کاپروئیوک، بوتیریوک، برب اسیدهای

 فعالیوت پوایین میوزان بود که ها ک نمونه در کاپریک

 را اسوتارتر هوایاز میکروارگانیسو  ناشوی لییولیتیک

از علل بالا بودن میزان اسید استئاریک  دهد.می نشان

میکروبوی و آنزیموی  توان به فعالیوتدر نمونه ها می

اشاره کرد که پژوهشگران در نتایج خود به آن اشواره 

انوود و نتووایج ایوون تحقیوور در راسووتای نتووایج کوورده

 .ها مطابقت داشوتهای آنپژوهشگران بود و با یافته

 باع اسویداشو بورب اسویدهای بوین به طور کلی در

 اسوید غیراشوباع بورب اسیدهای بین در و استئاریک

 Topnikova et)داشوتند را میوزان بوالاترین اولئیوک

al.,2019.) 

 شیر در موجود عمده ترکیبات از یکی پروتئین

رسویدن  دوره و تولیود مرحلوه طوول در باشود. موی

 ابتدا، پروتئاز های آنزی  سایر و رنین آنزی  تأثیرتحت

 با به پیتیدهای سیس و طولانی زنجیره با پیتیدهای به

 پیتیودازهای توأثیر تحوت اداموه در و کوتواه زنجیوره

 طعو  و عطر شده و تجزیه آمینه اسیدهای به مختلد

 هوایهزنجیر دهند. اغلبمی قرار تأثیرتحت را پنیرها

 نقطوه در شوده تولید آمینهاسیدهای یا و کوتاه پیتیدی

 هسوتند. محلوول رتصوو بوها هنکازئی ایزوالکتریک

 کوه اسوت حودی بوه آنهوا و نقشا هنپروتئی اهمیت

کوول  مجموووع از محلووول هووایپروتئین درصوود
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 مطورح پنیر رسیدن اندیس عنوان به پنیر هایپروتئین

(. محققوووان در Gursoy et al., 2018گوووردد)یم

 نیتورورن نسبت اند که کاهشهمطالعاتشان اشاره کرد

 از پروتئولیز ناشی نرسید طول در خشک ماده به کل

 نیترورنوی ترکیبوات تولیود، سرمادوسوت میکروبوی

ترکیبات بوه محویط آبوی  این انتشار و آب در محلول

 انود کوه در افوزایشهبنین اعلام کرد ها هناست. آ

 کول نیتورورن بوه آب در محلوول نیتورورن نسوبت

 Topçu, andدارد) را کلیوودی نقووش پروتئووولیز

Saldamli, 2006.) حلول در آب به ازت کولازت م ،

هووای نمعیوواری بوورای پروتئووولیز اولیووه شووامل پروتئی

پیتیدهای درشت مولکول و متوسط مولکول ، پنیربآ

. برخووی از پژوهشووگران نتووایج متفوواوتی را باشوودیم

شرایط ماده اولیه  رسدیاند که به نظر مهدست آوردهب

و تولید محصوول از جملوه رطوبوت و میوزان نموک 

های پروتئولیتیک و یتواند رشد باکتریولاسیون مفرم

فعالیت پروتئولیتیکی آنها را تحت تأثیر قورار دهود و 

در نتیجووه باعووث تفوواوت در میووزان پروتئینهووای 

 ,Nateghi)آب و فوواکتور رسوویدن شوووددرمحلووول

ای به دلیل خورد هکلی در پنیرهای کوزطورهب (.2021

سوواختمانی  بکهشو، کوردن و ریوز کووردن بافوت پنیوور

در نتیجووه میووزان ، شووودیمپووروتئین دبووار آسوویب 

، دگوردیمها بوه پلوی پیتیودها بیشوتر  دسترسی آنزی

دلیل خروج تودریجی رطوبوت از داخول هبنین ب ه

تراک  پیتیودهای محلوول  هاهکوز پنیر به خا  اطراف

شود که خود غلظت بیشتر یدر داخل پنیر نیز بیشتر م

ازت غیور پروتئینوی  .رسواندیول را مپیتیدهای محلو

 استدالتون  500ای با وزن مولکولی پایین تر از هماد

شود. یپیتیدهای کوبک و اسیدهای آمینه مشامل که 

نشوانه  ایهکووزبوالا در پنیر ازت غیرپروتئینوی درصد

فعالیت پروتئولیتیک شدید و همچنین غیراختصاصوی 

.تحقیقات باشودیمبودن باتی خود آنزی  لخته کننوده 

وسیعی بر روی میزان ازت غیر پروتئینی پنیور انجوام 

میکروبی فلوراند که هیافته است و به این نتیجه رسید

میزان بربی و ، بیود در پنیر به همراه رطوبت نوموج

مووثر دی برروی میزان پروتئولیز نقوش بنشرایط بسته

بنوین مشوخص شوده اسوت کوه  ه، ددارن حیاتی و

ر را بور پروتئوولیز ثیاتوبیشوترین ، گهداری بالادمای ن

یعنوی بوه  باشودیمتأثیر دموا غیراختصاصوی  امادارد 

، دهودیافزایش مهمان اندازه که سرعت پروتئولیز را 

احتموال رشود  نیوزهوای نوامطلوب و شسرعت واکن

کننووده و ناخواسووته مثوول ههای آلود میکروارگانیسوو

 ,.Shariati et al)دهودیافوزایش مهوا را نیوز ککی

2011.) 

به شودت  شیری های ای فراوردهارزش تغذیه

بوه دلیول  .تحت تاثیر کیفیت شیر خام اولیه قرار دارد

 شیرپاسوتوریزه ازی اهپنیرهای کووز ساخت اینکه در

 حواوی شویر اگور، میگوردد نشوده و خوام اسوتفاده

، سوالمونلا، اورئوساستافیلوکو بیماریزا ) باکتریهای

 در ثانویوهآلودگی یوا و باشود (و غیوره لیاشریشویاک

 بوروز بوه منجر امر این آید بوجود ساخت پنیر هنگام

 و میکروارگانیسمها حضور از غذایی ناشیمسمومیت

 هوایباکتری گردد.می آنها توسط شده تولید سموم یا

 سایر و مدفوع، پستانیغدد طریر قادرند از زابیماری

، بوالینیای ههنشوان قودفا دام و یوا آلوده دام ترشحات

 منابع طریر از نیز و منتشر شده، انسانی منابع همچنین

و در  شویر باعوث آلوودگی آلووده وسوایل و محیطوی

 Salek Moghadam etگردند ) شدهنهایت پنیر تولید

al., 2001.)  
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هوووای یتووورین باکتر جوووزه مها هووومکلیفر

 عزای آلوده کننده پنیور بووده و مومن تسورییبیمار

باعوث تولیود و طعو   2co میر لاکتیکوی و تولیودتخ

در پنیور ایی هوهنامطبوع در پنیر شده و با ایجواد حفر

بوا توجوه بوه اینکوه وند. شویم دکردگی آنباعث بوا

شووند نوابود می سلسویوس 50ها در حورارت کلیفرم

کوافی دهنده نهوا در پنیور نشواموجود کلیفربنابراین 

 تولید استفاده درمورد به شیر داده شدهحرارت نبودن 

نتوایج . (Vaziri and Norowzi, 2012) اسوت پنیور

پوژوهش در ا هومکلی کلیفرشومارشحاصل از آنالیز 

، رهای پنیوهدر نمونو رغ  اینکوهیعلنشان داد حامر 

های کلیفورم شناسوایی گردیود بوا ایون حوال یباکتر

بووده و بوا  اشریشویاکلیقد باکتری ها فاهتمامی نمون

حضوور ی اپنیرکوزهکه در استاندارد ملی نبه ایتوجه 

ین نتایج با استاندارد منفی است ا اشریشیاکلیباکتری 

افوووزایش جمعیوووت  ای مطابقوووت دارد.پنیرکووووزه

، pH اهشلاکتیووک و کووید هووای مولوود اسوویباکتر

ای هوهایر فراوردده توسوط سوآنتاگونسوی  ایجواد شو

ل لایوومغووذی از دمتووابولیکی تولیوودی و کوواهش مواد

 باشوودیمها  کوواهش ایوون گووروه از میکروارگانیسوو

(Mortazavi et al., 2015.) هربنوود بنووین  ه

ولوی ، باشوندیتشوخیص مها بوه راحتوی قابلمرکلیف

ا وان بطور یقوین مطورح کورد کوه حضوور آنهوتیمن

دادی از باشد زیرا تعیدهنده آلودگی به مدفوع مننشا

ا  و در خو، در آب، حیطها بطور طبیعی در ممکلیفر

 ،حامور در تایید نتیجهشوند. یدر سبزیجات یافت م

پس از طی شدن دوره رسیدن پنیر هویچ  پژوهشی در

ای مشوواهده پنیرکوووزهدر  اشرشوویاکلیگونووه بوواکتری 

 .(Aghazadeh Meshgi, 2007) نگردیوووووود

ت سومین عامل از نظر اهمی اورئوساستافیلوکوکوس

ی با منشا مواد غوذایی در دنیوا هایایجاد کننده بیمار

سووبی جهووت رشوود اولیووه مناشوویر مادهباشوود. یم

شوویری هایهبوووده و فراورد اورئوساسووتافیلوکوکوس

های تمیی بوووورای مسوووومواهشوووودمنبووووع شناخته

این ارگانیس  علوت معموول  .دباشنیاستافیلوکوکی م

توانود از زخو  پسوتان یدر دامهاست و م ورم پستان

ها و ترشوحات بینوی کشواورزان و تاز دسو ها یامدا

و تولیوودی فوورآورده هووای شوویری  مراکووز کارکنووان

  .(Darzikola et al., 2021) ها وارد شیر شودیلبنیات

های هکووودام از نمونوووچدر پوووژوهش حامووور در هی

 شناسایی نگردید استافیلوکوکوسای باکتری پنیرکوزه

ور بیانگرعوووودم حضوووو، اتشووووایج آزماینتووووو 

کواگولازمثبووووت در نمونووووه ای ه فیلوکواسووووتا

سایر بررسی نتایج . این نتیجه با ای ماکو بودپنیرکوزه

 غربیآبربایجووان پنیرکوووزه بوور رویپژوهشووگران 

. (Aghazadeh Meshgi, 2007) مطابقووت داشووت

وجووووود  دهندهننشوووا هووووانآپوووژوهش  توووایجن

 و  یلشووووویاکیاشرهایی مثووووول  میکروارگانیسووووو
 Staphylococcus) اورئوساسوووووتافیلوکوکوس

aureus)  کواگولازمثبت درپنیرهوایی بوود کوه مودت

کوه یزمان زیادی از رساندن آنها نگذشته بوود در حال

، سووال دوره رسوویدگی 1در پنیرهووایی بووا بوویش از 

با توجوه بوه اینکوه . زا یافت نشدندیباکتریهای بیمار

شده در این تحقیور تهیهی اپنیرکوزهای ههتمامی نمون

کامل دوره رسیدن خوود را طوی کورده بودنود طوربه

میتوان این امر دلیلی بر عدم حضور بواکتری بنابراین 

ده ن پدیووت ایووعلوو اسووتافیلوکوکوس در پنیوور باشوود.

و افووزایش  pH کوواهش، توانوود کوواهش رطوبووتیم

حیوات ایون  ه شورایط را بورای اداموهاسیدیته باشد ک

ر بووه رده اسووت. اگووگووروه از باکتریهووا نامسوواعد کوو
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ی بوه ها قابلیت تحمل نمک را دارند ولو استافیلوکو

رشد ، و نمک pH کنندگی ترکیبیاثرات ممانعت دلیل

 . دافتیمدر پنیری که رسیده است اتفا  نا آنه

های پنیر در هنتایج حاصل از آزمون کیک نمون

 نمونووه مووورد 30از کووه پووژوهش حاموور نشووان داد 

درصود از کول  66/16نمونه یعنی  5فقط در بررسی 

کوه ایون  آلودگی بالاتر از حد استاندارد بوودا ههنمون

و آلودگی میکروبی پوایین دهنده کیفیت بالا نامر نشا

 فرآینودطوی شیراولیه و رعایت اصول بهداشتی لازم 

های پنیور ای در نمونوهدر مطالعوهباشود. یتهیه پنیر م

های سفالی شهر قزوین میانگین کیک رسیده در کوزه

 گوووزارش گردیووود CFU/g 410 ×69/ 6 مخمووور و

(Pakbin et al., 2015) . همچنین در پژوهشی دیگور

ان صوورت پوذیرفت کوزه ای کردسوتکه بر روی پنیر

کلی، کلیفرم و کیک و مخمور بوالا آلودگی به اشرشیا

ها از نظر میکروبوی درصد از نمونه 5/40بوده و تنها 

. (Mashak and Rooshani, 2019قبول بودنود )قابل

شمار کیک و مخمر با کاهش محتوی لاکتوز ناشی از 

دارد،  ها، ارتباط نزدیکویاسید باکتریمصرف لاکتیک

لاکتیک و اسویدی شودن محویط زیرا بوا تولیود اسوید

افوزایش  در پنیور شرایط برای رشود کیوک و مخمور

روه دلیل مقووواومتی کوووه ایووون گوووهبووو .یابووودمی

 وبت و افوتاهش رطدر مقابل ک ها ازمیکروارگانیس

pH ( مقدرت تجزیه اسید توسدارند )تواننود یط آنها

  .(Rehman et al., 2000) دکنند زنده مانده و رش

 خطورات دلیول به پنیر در هاآفلاتوکسن وجود

 در .اسووت توجووهقابل نگرانووی یووک ،سوولامتی بووالقوه

 و رنیسووومیت سووولولی،سمیت ریووواخ یسوووالها

 گردیوده ابوتث خووبی به هاآفلاتوکسین زاییسرطان

 پاستوریزاسوویون و طووول در 1Mآفلاتوکسووین .اسووت

 مراحول بوالا در شویر و همچنوین طوی بسویار دمای

 پایوداری ،هاپنیر انواع از بسیاری نگهداری و رسیدن

 شویر مصورفبوا  بنوابراین، .کنود موی حفوظ را خود

 منتقول انسوان بوه تواندمیو پنیر آلوده  شده فرآوری

در پوژوهش (. Mudannayake et al., 2024) گوردد

در  1Mل از آنوالیز آفلاتوکسوین صونتوایج حاحامور 

 مورد بررسی نمونه 30از  های پنیر نشان داد کهنمونه

پنیرهووا آلوووده بووه  (درصوود 33/23) نمونووه 7 فقووط

تر بودند که همگی در غلظت پوایین 1M آفلاتوکسین

قوورار  برکیلوووگرمنووانوگرم 250محوودوده اسووتاندارد از

به دو  1M آفلاتوکسینس   شدن پنیر به آلوده. داشتند

 کیوک رشود یا و (خام ماده عنوان به) شیرآلودهدلیل 

  .(Cossu et al., 2025) افتوداتفوا  می پنیر بر روی

 در پوژوهش حامور توان نتیجه گرفت کهمی بنابراین

شوده از نظور بهداشوتی اولیه و پنیور تولیدکیفیت شیر

کوه بور روی در پژوهشوی  .اسوتبودهبخش رمایت

هوای لبنوی ایرانشوهر فراورده M1میزان آفلاتوکسین 

 سوفید پنیر در 1M آفلاتوکسین صورت گرفت سط 

 86/15 میوانگین) درکیلوگرمنوانوگرم 2/21 تا 8/5 از

محودوده  از بوده و کمتور متغیر( کیلوگرم در نانوگرم

 Sohrabiقورار داشوت ) M1استاندارد آفلاتوکسوین 

and Gharahkoli., 2016 این نتایج با نتایج مطالعه .)

 82ای در مطالعوههمچنوین حامر مطابقوت داشوت. 

 43 و آلموان از نمونوه 34 فرانسوه، از پنیرهای نمونه

 از پنیور نمونوه 416همچنوین  پنیرهای هلند از نمونه

 کشووور ایتالیووا از نظوور آلووودگی بووه آفلاتوکسووین

1M موردبررسووی قوورار گرفووت. نتووایج نشووان داد کووه

و  5/53 و 5/26 ،5/19 در ترتیب به 1M ینآفلاتوکس

هلنودی  و آلمانی فرانسوی، هاینمونه از درصد3/31

و  فرانسووی نمونه 2 تنها اما شد، شناسایی و ایتالیایی



 1-15 :صفحات، 1404بستان تا، 58، پیاپی 2، شماره 15دوره                                                                           هداشت مواد غذایی                                              ب

 

13 

 شوده تعیوین محودوده از نمونه پنیرایتالیوایی بویش 9

 (درکیلوگرمنوانوگرم 250) سووئیس استاندارد توسط

   .(Piva et al., 1988بود )

نشووان داد کووه یج حاصوول از ایوون بررسووی نتووا

ه دلیل استفاده از شیر بوا کیفیوت و ای ماکو بپنیرکوزه

تولیود و طوی  فرآیندرعایت اصول بهداشتی در طول 

از کیفیووت مناسووبی برخوووردار  شوودن زمووان رسوویدن

بیانگر وجود پتانسیل بومی جهت  میباشد. این مطلب

بصووورت صوونعتی و بووا  موواکو ایکوووزهتولیوود پنیر

با اینحال فرآیند تولید  استکیفی مناسب های ژگیوی

 .باشدمی تردقیر و عرمه آن نیازمند نظارت بهداشتی

ه منظوور بو یدنشودن کامول زموان رسوی طهمچنین 

دوره طوی  هوای مفیودباکتریزایش و افو pHاهش ک

 .آلودگی را کاهش میدهدرسیدن خطر 

  

 تعارض منافع

ای بور یمنوافع ضگونوه تعوارچهینویسندگان 

 .اعلام ندارند
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