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Abstract 
The flavor and quality of the Iranian enzymatic cheese are influenced by different factors during its 

production and storage. The present study was aimed to investigate the effects of various processing 

conditions, such as pasteurization, retentate treatment, microfiltration (MF), double bactofugation (DBF) 

and ultrafiltration on the microbial, chemical and textural analysis of the Iranian enzymatic cheese. Our 

results revealed a significant reduction of the mesophilic bacterial counts (p< 0.05), in all the applied 

methods of processing. A considerable increase in the numbers of yeasts and molds was observed up to 

the 21st days of storage (p< 0.05). No obvious changes were observed in the spore counts in 4 °C storage 

condition, except for the treatment that double bactofugation was excluded. Moreover, the levels of 

proteins and NPN remained stable. Level of lactose was reduced during the shelfing which was 

associated with the increased acidity due to the lactose fermentation. In general, the rigidity of samples 

was gradually increased up to the end of storage (p< 0.05). The current study revealed that concomitant 

use of different technologies (Hardles’ method) improved the overall acceptance of the cheese and 

increased its shelf life, the qualities which enhances at 4 °C storage condition. 
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 دهیچک

خام و  ریش پاسوتوریزاسیونمختلف شوامل  یندهاآیفرمطالعه از  نیا در .شوودیم یمیآنز ریپن یفیک و یطعم راتییتغ موجب یعوامل مختلف

 ،یکروبیم ،یفیک یابیجهت ارز ماریت ۴غالب  در .(UF) الترافیلتراسوویون(، DBF) تاییدو باکتوفیوگاسوویون(، MF) میکروفیلتراسوویون ،رتنتیت

که  ییمارهایت در نشان داد که جینتا. شدمحصول انجام  یماندگار یو بررس تیفیبهبود ک منظوربه یرانیا یمیآنز ریپن ی و حسیبافتیی، ایمیشو

 تعداد 21از روز اول تا روز  زمان شیبا افزا مارهایت یتمام در(. >50/5pبود ) کمتر لیمزوف یهایباکتر تعداداستفاده شده بود،  MFو  DBF از

در  ووجود نداشت  وسیسلس درجه ۴ یدما در یداریمعن اختلافاسوپور،  زانیمورد م در چنینهم(. >50/5pداشوت ) شیکپک و مخمر افزا

در  یاختلاف ،یماندگار مدت طول در بعلاوه. افتی شیدما افزا نیاسپور در ا زانیانجام نشده بود م دوتایی باکتوفوگاسیون ندآیکه فر هاییماریت

از  یاشن تهیدیو اس کیدلاکتیاستوجه به ارتباط  با. افتی کاهش ینگهدار طول در هانمونهلاکتوز  زانیم. نداشوت وجود NPNو نیپروتئ زانیم

 هانمونه یسخت آزمون چنینهم. نمود دییتأ را لاکتوز مصرف زانیم( pH)کاهش  تهیدیاسو شیافزا جینتا ها،نمونهلاکتوز  زانیلاکتوز و م ریتخم

داد که  نشانمطالعه  نیا(. >50/5p) افتی شیافزا ریپن یهانمونه بافت یسخت ،21 تا 1زمان از روز  باگذشوتنداشوت اما  یداریمعن اختلاف

استفاده  تیدرنهانسوبت به میکروفیلتراسیون شد.  محصوول تیفیکموجب بهبود دوتایی،  ونیباکتوفوگاسو یسوازسوالم یتکنولوژاسوتفاده از 

و در  بود مؤثر ییایمیو ش یکروبیم یپارامترها کنترل قیطر از ریپن یماندگار و تیفیک شیافزا در ،(Hurdle ی)تکنولوژ ندآیفرچند  از زمانهم

 .کرد افتیدر مارهایت ریرا نسبت به سا یابینمره ارزشآزمون حسی نیز بالاترین 

 یماندگار ون،یلتراسیاولتراف ،دوتایی باکتوفوگاسیون ون،یلتراسیکروفیم ،یرانیا یمیآنز ریپن: یدیکل یهاواژه
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 مقدمه

 ترینمهم از یریتخم ریشووو یهوواوردهآفرو  ریپونو

 زانی. مندیآیم حسووا به ریشوو از یدیتول محصووولات

 که باشوودیم زیاد اریدر جهان بسوو ریمصوورف سووالانه پن

رار ق مورداستفاده مختلف اشکال درگسترده و  صورتبه

موجود در بازار  یرهوایپن ازجملوه یمیآنز ری. پنردیگیم

 فتهقرارگر رنت میآنز دیتول ندآیفر تحت که اسووت رانیا

 نیا ریاخ انیسالدر اما  گرددیم دیتول یسنت صوورتبهو 

 صورتبه یبا توجه به ذائقه و درخواست مشتر رینوع پن

با  یصوونعت دیاسوواس کار تول شووود.می دیتولنیز  یصوونعت

و  ریو انتخووا  شووو افووتیوودر نوودآیفراسوووتفوواده از 

 نوودیفرآبووا اسوووتفوواده از  ظیو تغل ونیزاسووویپوواسوووتور

در فرآیند بعدی آنزیم رنت افزوده  و ونیلتراسووویاولتراف

رد وا های آغازگرباکتریسوپ  بدون استفاده از  شوده و

 گرددیمانجام  ینمک زن و شوووده ی لیوانبنودبسوووتوه

 ریپن دیتول یفناور اساس(. 2510-6628 یمل اسوتاندارد)

 دباشیممنعقد کننده رنت  یهامیاسوتفاده از آنز ،یمیآنز

 نهیهب طیشوورا درعلاوه بر انعقاد شوویر و تولید لخته،  که

 شوندیم مطلو  و آرومای طعم جادیسوبب ا نگهداری،

 Enzymeه )اصووولاد شووود یمیآنز ریبا پن و اسووواسووواً

Modified Cheese )دی. در تولباشوووندیم متفواوت 

 یهامیآنزاسووتفاده از  بااصوولاد شووده  ی آنزیمیهاریپن

در  یقو عطروطعم جادیموجب ا پازیمختلف پروتئاز و ل

 دهندهطعم عنوانبه تواندیممورد  نیکه ا شوووندیم ریپن

 Kilcawley) شود استفاده پروس  یهاریپن ریدر سوا

et al., 2000.) اصوولادآنزیمی  ریپن دیتول ندآیفر در 

 یرگید یاهیتغذ دیمف باتیترک زمانهم است ممکن شده

 ثیشوووند که از ح دیفعال تول سووتیز یدهایپپت لیاز قب

 آگوواهی شیبوده و بووا افزا تیووحووائز اهم یکیولوژیزیف

 یغذاها بازار ،یسووولامت ازلحووا  کننودگووانمصووورف

 یکاربردها ازجملهکرده اسووت.  دایپ شیافزا فراسووودمند

 ریظن مختلف محصووولات در اسووتفاده ،یمیآنز ریپن گرید

 ،هااسوونک ها،سووو  ،یدیتقل یرهایپن سووالاد، یهاسوو 

 باشدیم رهیو غ یریخمتمحصوولات  ،یکنسورو یغذاها

(Fox et al., 2017) . 

 شود،یم ریپن تیفیکه باعث کاهش ک یاز موارد یکی

در طعم تلخ  یمختلف عواملاست.  آنطعم تلخ در  ایجاد

 ادیز تیفعال ایرنت و  ازحدشیبنقش دارند. استفاده  ریپن

 چنینهماسوووت.  ریدر پن یعوامل تلخ ترینمهمرنت از 

 ،یچرب مقدار کننده، منعقد میآنز نوع ،pHنوع رنت، دما، 

در  یوجود ناخالصوو ،ریپن درموجود  نمک نوع و مقدار

 مورداسووتفاده ریشوو ،میزیهمچون من ینمک طعام مصوورف

 ادیز ریمقاد یحاو کهدرصوووورتی ریپن سووواخت یبرا

 رما گراس یهایباکتر لهیوسوبه شوده دیتول ینازهایپروتئ

 6555 تا 155) دهاینواسوویآم یوزن مولکول زین وباشوود 

 Karatas et) باشوندیم ریپن شودن تلخ عوامل ازدالتون( 

al., 2016; Kilcawley, 2017) .پنیرهایی که بدون  در

 ،شوووندیم هیته یمیلخته آنز قیهسووتند و از طر آغازگر

 یختل در مؤثرعوامل  ،(ی)شووهر یرانیا یمیآنز پنیر مانند

 ازحدشیبنگهداری  ری)نظ اولیه شوویر کیفیت از عبارتند

(، نآ از پ  و پاسووتوریزاسوویونشوویر خام قبل از فرایند 

 یتهاسید و رنت نوع و میزان تولیدی، پنیر نگهداری دمای

 ,Lemieux and Simardد )باشووومی محصوووول نهایی

 به ر،یپن نیا ینگهدار و دیتول پروسوووه یط در. (1992

 و ریپن کروفلوریم نیب رقابت عدم و سووواعدم pH لیدل

 . شودیم یفیک راتییدستخوش تغ ،یمصرف آغازگر

 و ونیلتراسووویکروفیم رینظ ییهووااز روش اسوووتفوواده

خام،  ریش یهایکردن باکتر جدابا  ،ریش ونیباکتوفوگاسو
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 زین و کرده کمک یحرارت ماریبه کاهش اسوووتفاده از ت

 Holm) شودیم ترنییپا یدر دماها ریشو یداریباعث پا

et al., 1984; Walkling-Ribeiro et al., 2011; 

Karatas et al., 2016) .یهاکیتکن از ونیلتراسیکروفیم 

 ذرات، یجداسوواز یبرا که اسووت فشووارتحت ییغشووا

. رودیم کار به عاتیما از هامولکول ای هاسمیکروارگانیم

 یترهالیو ف ونیلتراسوویاولتراف نیب MF ،یتکنولوژ ازنظر

تا  1/5با منافذ  ییغشوواها ،MF در. ردیگیقرار م یمعمول

 Solanki andد )شوووویبوه کووار گرفتوه م کرومتریم 15

Rizvi, 2001 .)یهوواروش از یکی ونیبواکتوفوگواسووو 

-89 حدود. دیآیم حسا به ونیزاسویپاسوتور نیگزیجا

 چنینهمو  یو باکتر کیسومات یهاسلول از درصود 88

در  کردن وژیفیسووانتر با توانیم را یباکتر یاسووپورها

 حذف کرد ونیبالا در باکتوفوگاسووو یگرانشووو یروهاین
(Fox et al., 2004). 

مختلف  ینودهاآیفراز اسوووتفواده پژوهش بوا  نیا در

 ،یونمیکروفیلتراسوو ،خام و رتنتیت ریشوو پاسووتوریزاسوویون

 یی،ایمیشوو ،یکروبیم یهایژگیو ،باکتوفوگاسوویون دوتایی

ی در دو دمای نگهداری رانیا یمیآنز ریپنو حسووی  یبافت

 21ی ماندگارگراد( در مدت درجه سانتی 15-9و  ۴-6)

هوودف از این تحقیق  .قرار گرفووت یابیووارز روزه مورد

لید سازی و فرآوری قبل از تویابی فرآیند بهینه سالمبرون

پنیر و بررسوی اثر دمای نگهداری و کنترل زنجیره سوورما 

 ها بود.های فروشگاهدر زمان توزیع و نگهداری در قفسه

 

 هاواد و روشم

 هیاول مواد -

تحقیق از گاوداری مجتمع  نیادر  مورداسووتفاده شوویر

ر از کمت ییایووبوواکتر یشووومووارش کل بوواپروتئینی پگوواه 

CFU/ml ۴55555 کمتر از  کیسومات یو شومارش سلول

CFU/ml 255555.عملیات این پروژه در  ، تأمین شووود

شوورکت شوویر پگاه فارس در بخش آزمایشووگاه مجهز به 

ه ب   از تنظیم چربیپانجام شد.  11520گواهینامه ایزو 

سازی با استفاده از دستگاه درصود و استاندارد ۴/3میزان 

 ازجمله های شیمیائیشواخ سوپراتور و اسوتندومات، 

، ماده خشوووک، چربی، پروتئین، نمک pHاسووویودیتوه، 

ک درجه دورنی برحسبشدند. میزان اسیدیته  یریگاندازه

(، ISIRI, 2852/2006ی ایران )اسوووتواندارد مل pHو 

 152عیین ماده خشوک با استفاده از دستگاه آون )دمای ت

 1753/2002)ایران  یاسووتاندارد ملدرجه سوولسوویوس( 
ISIRI,سووووکسووولووه  روشبووهگویری چربی (، انوودازه

 ی ایراناسووتاندارد ملگذاری شووده با روش ژربر صووحه

(760/1970 ISIRI, ،)الکلد روشبهپروتئین  یریگاندازه 

(Kjeldahl) ایرانی استاندارد مل (ISIRI, 9188-4/2001 )

استاندارد  (Volhard)ولهارد  روشبهگیری نمک و اندازه

 عدم تست ؛ و( انجام شد,ISIRI 1809/1977)ایران  یمل

تسوووت انعقواد و کیت  لوهیوسوووبوه بیوتیوکآنتی وجود

( و ,ISIRI 164/2016)ایران  یاسووتاندارد ملبیوتیک آنتی

 وسیسولس درجه 12در دمای عملیات پاسوتوریزاسویون 

 ,APVتوسووط دسووتگاه پاسووتوریزاتور )ثانیه  10 مدتبه

Denmarkمختلفو سپ  تحت تیمارهای  شود ( انجام 

 یاعمال شووده بر رو یندهاآی. فرگرفت( قرار 1 جدول)

 دسوووتگاهتوسوووط  ،شوووامل: میکروفیلتراسووویون ریشووو

 15555با ظرفیت  (GEA, Germany) میکروفیلتراسیون

کیلوگرم شووویر در سووواعت و از جن  کامپاند تیتانیوم و 

 باکتوفوگاسیون،، میکرومتر ۴/1سورامیک با سایز حداکرر 

( Westfalia, Germany) وژیباکتوف دسووتگاه ط دوتوسوو

و ظرفیت  در دقیقه ۴055دور  بوامتوالی و  صوووورتبوه
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کیلوگرم شووویر در سووواعوت )باکتوفوگاسووویون  15555

 یلتراسیونالتراف دستگاهتوسوط  ،الترافیلتراسویون ،دوتایی(

(APV, Denmark)  51/5بووا سووووایز مبران حووداکرر 

و ظرفیت  وسیسوولسوو درجه 05تا ۴0در دمای  میکرومتر

 پاسووتوریزاسوویون وکیلوگرم شوویر در سوواعت  15555

درجه  10تا  12 دمای در( APV, Denmark) رتنتیوت

سپ  مراحل . گرفتثانیه انجام  10 مدتبهو  وسیسلس

بندی بسووته ی با اسووتفاده از دسووتگاهبندبسووته ،زنیآنزیم

(Primodan, Denmark  در لویووان پونیری از جن ،)

درجه  35دقیقه در دمای  25 مدتبه انعقاد ،پروپیلنپلی

 2) خشک یزننمک سولسیوس در تونل انعقاد دستگاه و

 ,Primodanبندی )توسوووط دسوووتگاه بسوووته درصووود(

Denmark ) در سووردخانه  یسووردخانه گذار تینها درو

 موردنظردرجه سولسیوس تا زمان رسیدن به دمای  ۴-6

تهیه محلول آنزیم )اضووافه  روشبه زنیانجام شوود. آنزیم

 8لیتر آ  و اضوووافه نمودن  05گرم آنزیم بوه  30کردن 

لیتر از این محلول در هر لیوان نمونه، توسط دستگاه میلی

 ,Chy-max (Christian Hansenبا آنزیم  (یبندبسوووته

Denmark )گرم بووه ازای هر گرم  55552/5یزان مبووه

 انجام گرفت.رتنتیت 

 
 شیدر آزما مورداستفاده یمارهایت -(1) جدول

 فرآیندها تیمار
یدوتای باکتوفیوگاسیون میکروفیلتراسیون رتنتیت پاستوریزاسیون الترافیلتراسیون   

C - - + + 
MF + - + + 

DBF - + + + 
MF+DBF + + + + 

 

 یبردارنمونه -

 وسیسلس درجه 9و  ۴تولیدی در دو دمای  هاینمونه

 ،1شدند و در روزهای  یسردخانه گذارروز  21 مدتبه

 ،یکروبیمهووای تکرار مورد آزمووایش سوووهدر  21و  1۴

 .ندقرار گرفت یحسو  یبافت ،ییایمیش

 یکروبیم یهاآزمون -

کلی  شووومووارش هووای میکروبی شووواموول:آزمووایش

 ،(TC( )ISIRL, 5271/2000های مزوفیل هوازی )باکتری

شوومارش  ،(ISIRL, 11166/2008) هافرمشوومارش کلی

اسپورها  شمارش ،(ISIRL, 10154/2007کپک و مخمر )

(ISIRL, 13807/2009) های فوق آزمایش علاوهبه. بود

روی شویر خام و محصول پ  از هر یک از فرآیندهای 

یلتراسیون گاسیون، الترافوپاستوریزاسیون شیر خام، باکتوف

 .گرفتیزاسیون رتنتت نیز انجام و پاستور

 ییایمیش یهاآزمون -

 روش از اسوووتفاده بوا ریپن یهوانمونوه یچرب زانیم

 اسووواس بر هاآن نمک زانیم و  (AOAC, 2002)ژربر

 دیروز تول در (AOAC, 2000) (Volhard) ولهارد روش

در  هالاکتوز نمونه زانیمشووودند.  یریگ( اندازهاول)روز 

 ایرانطبق اسوووتووانوودارد ملی  زین 21و  1۴، 1روزهووای 

 گیریانوودازه(. ISIRI, 2450/2008شووود ) گیریانوودازه

در ران ایبر اساس استاندارد ملی  ریپن یهانمونهاسویدیته 

 ,ISIRI) گوورفووت صووووورت 21و  1۴، 1روزهووای 

متر  pH تگوواهدسوووبووا  زین  pH زانیمو. (2852/2006
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(Sanxin, China)  یریگاندازه  21و  1۴، 1در روزهای 

 نیمقدار پروتئ. (Ardö and Polychroniadou, 1999) شد

، 1در روزهای (Kjeldahl)با روش کلدال  زین هوانمونوه

(. ISIR, 9188-1/2015) شوووود گیریانوودازه 21و  1۴

. دیدرصد محاسبه گرد برحسوب تروژنین مقدار تیدرنها

 39/6ور در فوواکت تروژنیمقوودار ن زین نیپروتئ نییتع یبرا

 با ینیپروتئ ریغ ازت (.ISIR, 9188-2/2001) ضور  شد 

 روش و دیاسوو کیکلرواسووت یتر با رسووو  از اسووتفاده

 ,ISIR) شوود یریگاندازه 21و  1۴، 1در روزهای  کلدال

9188-4/2001 .) 

 سنجیبافت آزمایش -

سنج اسووتفاده از دسووتگاه بافت باپنیر  یهانمونهبافت 

(Bruckfield CT3, US ارزیابی )آزمون  یبرا. شدTPA 

(Texture Profile Analysis )یااسوووتوانووه پرو  از 

TA10 یلیظروف مستط در ریپن یهااسوتفاده شد. نمونه 

نه هر نمو ارتفاعو عرض و  طولشدند.  یبندشکل بسته

 از خروج از پ ها بود. نمونه متریلیم 30×  30×  30

ه ب نفوذ سوورعت با و گرفتند قرار دسووتگاه در خچالی

نفوذ پرو  در  زانیو م هیووبر ثووان متریلیم 1هووا، نمونووه

 حداقل آزمون هردر نظر گرفته شد.  متریلیم0/11نمونه، 

 یسووخت مختلف یهادر سووه تکرار انجام شوود و پارامتر

(hardness)، یصوومغ حالت (gumminess)، یوسووتگیپ 

(cohesiveness )یارتجاع تیو قوابل (springiness )به 

 .(Jooyandeh et al., 2015)آمد  دست

 های حسیویژگیآزمون  -

 ملی ایران اسووتاندارد طبق های حسوویویژگی آزمون

 35آزمون از  نی(. در اISIRI, 4691/1999انجام شووود )

تند را دشوو ییچشووا یابیارز ازیامت نیشووترینفر داور که ب

بو در دوره  و از نظر بافت، طعم یابیاسووتفاده شوود. ارز

صووورت گرفت.  21و  1۴، 1 یروزهادر  ریپن یرماندگا

 0 کیهدون یاسووهیروش مقا برحسووب یازیجدول امت

 1 ازیوامت ترتیوببوه کوهیطوربوهانجوام شووود  یانقطوه

 ( در نظر گرفته شد.ی)عال 0( و مصرفرقابلیغ)

 یآمار زیآنال -

 لبقا در لیفاکتور شوواتیآزما از اسووتفاده با طرد نیا

 آزمون و شد انجام تکرار سوه در و یتصوادف کاملاً طرد

 زیآنال و One-way Anova روشبه هانیانگیم سووهیمقا
انجام ( >50/5pی )داریمعن سوووط  درمتعواقب دانکن 

نسووخه  SPSS افزارنرمبا  یآمار لیو تحل هیگرفت. تجز

 انجام گرفت. 16

 

 هاافتهی
 یکروبیم یهاآزمون -

 هر در( TCهای مزوفیل هوازی )کلی باکتری شمارش

 ماریت یهانمونه یبرا وسیدرجه سوولسوو 9و  ۴ یدمادو 

 21و  1۴، 1 یدر روزها ،(2قابل مشووواهده در جدول )

در  MF+DBF ماریت جزبه) مارهایانجام شوود. در تمام ت

تا  1زمان از روز  شی(، با افزاوسیدرجه سوولسوو 9 یدما

21 ،TC افتی شیافزا یداریمعن طوربه (50/5p< در .)

در  TC وس،یدرجه سوولسوو 9 یدر دما MF+DBF ماریت

( <50/5pنووداشوووت ) یداری، اختلوواف معن1۴و  1روز 

 (.2)جدول 

 TC وس،یسلس درجه 9 و ۴ یدمادو  هر در چنینهم

 اختلاف روز، هرمختلف در  یمارهایت نیب در هانمونه

 .نشد مشاهده یداریمعن
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 ینگهدار یط وسیدرجه سلس 9و  ۴ یدما در CFU/g Logبرحسب یباکتر یکل شمارش -(2) جدول

 تیمار
 C° 8دمای   C° ۴دمای 

 21روز  1۴روز  1روز   21روز  1۴روز  1روز 
C Aa52/5±۴6/3  Ba62/5±65/۴  Ca5/5±3/0   

 Aa62/±۴1/3  Ba5/5± 88/۴  Ca 51/5 ± 68/0 

MF Ab52/38±5/3  Ba63/5±0۴/۴  Ba5/5±2/0   Aa63/5±۴5/3  Bb533/5±85/۴  Cb552/5±6/0 
DBF Ac51/5±33/3  Ba6۴/5±05/۴  Cc55/5±51/0   Aa63/5±33/3  Bc51/5± 9۴/۴  Cc55/5± 0۴/0              

MF+DBF Ac55/5±32/3  Ba6۴/5±۴9/۴    Cd5/5±88/۴   Aa6۴/5±32/3  Bd52/5±18/۴  Cd55/5±۴9/0  

A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 

، 1مختلف در روز  یموارهووایت در TC سوووهیمقوا بوا

 وس،یدرجه سولس 9و  ۴ یدو دما نیب که شود مشواهده

در  کهیدرحال. نداشووت وجود یداریمعن یآمار اختلاف

 9 یدر دما لیمزوف یهای، تعداد باکتر21 زین و 1۴روز 

درجه  ۴از  شوووتریب مارهایت تمامدر  وسیدرجه سووولسووو

 (.>50/5pبود ) وسیسلس

  هافرمکلی شمارش -

 مارهایت تمام از یفرمیکل گونهچیه ج،ینتا به توجه با

 .نشد یجداساز

 کپك و مخمر شمارش -

 در هانمونه ینگهدار زمان شیافزا با مارهایت تمام در
 شیافزامخمرها  تعداد وس،یسوولسوو درجه 9 و ۴ یدما

(50/5p<) در یتفاوت چیه چنینهم(. 3)جدول  افتیو 

 یدما دو نیب شووده ینگهدار یمارهایت یمخمرها تعداد

 وجود مطالعه مورد یروزها در وسیسولس درجه 9 و ۴

 .  نداشت

 درجه 9 و ۴ یدما در زین هاکپک شوومارش مورد در

مان ز باگذشتها تعداد کپک مارهایت تمام در وس،یسلس

( قابل ۴) جدول در جینتوا(. >50/5p) افوتیو شیافزا

 تعداد در یتفاوت مار،یت هر در بعلاوهمشوواهده اسووت. 

 درجه 9 و ۴ یدما دو نیب شووده شوومارش یهاکپک

 .نداشت وجود مطالعه مورد یروزها در وسیسلس

 

 
 ینگهدار یط وسیدرجه سلس 9و  ۴ یدر دما ریمختلف نمونه پن یمارهایت( CFU/gشمارش مخمر ) -(3) جدول

 تیمار
 C° 8دمای   C° ۴دمای 

 21روز  1۴روز  1روز   21روز  1۴روز  1روز 
C Aa 6/3 ±1۴  Ba1/6±6/06   Cab1/0±3/13   Aa1/0 ±6/6  Ba0/11±3/03  Ca1/0±6/16   

MF Aab8/2±3/9  Ba1/0±6/۴6  Cab15±15     Aa۴±0  Ba 15±05  Ca0/11±/6/16  
DBF Ab۴±0  Ba1/0±6/06  Cab00/11±6/16   Aa 5±15    Ba1/0±1/۴6  Ca1/0±3/93               

MF+DBF Ab۴±0  BA1/0±3/03   Cab9/0±6/16  Aa5±15  Ba15±65   Ca15±95  
A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 
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 ینگهدار یط وسیدرجه سلس 9و  ۴ یدر دما ریمختلف نمونه پن یمارهای( تCFU/gشمارش کپک ) -(۴جدول )

 ماریت
 C° 8 یدما  C° ۴ یدما

 21 روز 1۴ روز 1 روز  21 روز 1۴ روز 1 روز
C Aa9/1±3/353  ABa۴/51±6/321  BA۴/15±3۴1   Aa3/10±3/213 Ba3/10±1/326  Ba0/35±6/306  

MF Aa1/0±6/286  Aa15±3/315  Ba15±305   Ab15±355  Bb9/29±3/3۴3  Ba11/0±3/363  
DBF Ab15±265  Ab0/11±6/216  Ab00/11±6/326   Ac9/19±1/216    Ac9/31±1/216  Ab3/11±355               

MF+DBF Ac0±220  Ac0±2۴5  Ab0±6/316   Ac9/10±205   Ac9/25±3/265  Ab6/۴1±3/313  
A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 

 ینگهدار یط وسیسلس درجه 9 و ۴ یدما در ریپن نمونه مختلف یمارهایت (spore/g)شمارش اسپور  -(0) جدول

 ماریت
 C° 8 یدما  C° ۴ یدما

 21 روز 1۴ روز 1 روز  21 روز 1۴ روز 1 روز
C Aa6/3±15  Aab2/10±3/33 Ba0/11±6/06   Aa1/0±6/6 Aa Ba1/0±6/36  Ca0/11±6/66Ca   

MF Aa5/5±25  Ba5/5±05  Ca1/0±6/06    Aa15±15  Ba0/11±6/36  Ca15±65  
DBF Aa5/5±15 Ba1/0±1/36   Ca5/5±15   Aa1/0±6/6    Ba0/11±6/36 Ca1/0±3/63           

MF+DBF Aa3/0±3/13  ABa15±05  Ba۴/26±15   Aa1/0±3/13  Ba1/0±3/03  Ba0/11±66/66  
A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 

 اسپورها شمارش -

 مارهایت در درجه ۴ در ینگهدار یاسووپورها ط تعداد

 اسووپورها تعداد. (0 جدول) ، ثابت ماندMF ماریت جزبه

 MFو  C یمارهایت در وسیسوولسوو درجه 9 یدما در

در  چنینهم(. >50/5p) افتی شیافزازمان  باگذشوووت

 ۴ یدما در اسووپورها تعداد، 21و  1 یدر روزها C ماریت

 بود وسیسوولسوو درجه 9 از شووتریب وسیسوولسوو درجه

(50/5p<.) 

 ییایمیش یهاآزمون -

 چربی گیریاندازه -

 در مختلف یهاماریت در ریپن یهانمونه یچرب مقدار

 درجه 9 و ۴ یدموا دو هر در( اول)روز  دیوتول روز

که  شد وردآبر درصود 0/16 نیانگیم طوربه وسیسولسو

 .نشد مشاهده هاآن نیب یتفاوت

 نمك یریگاندازه -

مختلف  یمارهایشوووده در ت یریگنمک اندازه مقودار

 یمارهاینمک ت زانیم که شد نییتع درصد 2 حد در ریپن

مورد  یهووا در هر دو دمووانمونووه ینگهوودار یمختلف ط

 .بودثابت  یبررس
 نیپروتئ یریگاندازه -

 در ینگهدار زمان گذشت با هانمونه نیپروتئ درصود

 مقدار چنینهم. بود ثابت مارهایت تمام در دما، دو هر

دو  نیب ش،یمورد آزمووا یدر روزهووا موواریت هر نیپروتئ

 مشاهده یداریمعن اختلاف وسیدرجه سلس 9و  ۴ یدما

 .(6جدول ) نشد
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 ینگهدار یط وسیسلس درجه 9 و ۴ یدما در ریمختلف نمونه پن یمارهایت در)درصد(  نیپروتئ زانیم -(6) جدول

 ماریت
 C° 8 یدما  C° ۴ یدما

 21 روز 1۴ روز 1 روز  21 روز 1۴ روز 1 روز
C Aa586/5±23/12  Aa53/5±19/12  Aa51/5±18/12   Aa95./±22/12  Aa52/5±31/12 Aa1/5±16/12  

MF Aa11/5±20/12  Aa15/.±29/12  Aa53/5±20/12    Aa10/5±10/12  Aa5۴/5±21/12  Aa2/5±28/12  
DBF Aa51/5±12/12  Aa25/5±20/12  Aa51/5±23/12  Aa52/5±32/12  Aa53/5±31/12  Aa52/5±28/12            

MF+DBF Aa50/5±1۴/12 Aa/525±22/12  Aa51/5±18/12  Aa5۴/5±16/12  Aa50/5±23/12  Aa50/5±10/12  
A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 

 (NPN) ینیپروتئ ریمقدار ازت غ یریگاندازه -

زمان در  باگذشوووت ماریها در هر تنمونه NPN زانیم

نداشوووت  یداریتفاوت معن یمورد بررسووو یهر دو دما

(50/5p> .)مختلف در هر روز،  یموارهایت نیب چنینهم

 (.1( )نمودار <50/5pمشاهده نشد ) یتفاوت

مختلف، در  یمارهایت نیدر ب  NPNمقدار سووهیمقا با

دار مق نیا نیب یمتفاوت مشوخ  شد که تفاوت یروزها

وجود نداشت. شیمورد آزما یدماها نیب در

 

 
 ینگهدار یط مختلف یمارهایت نیب در وسیسلس درجه (B) 9( و A) ۴ یدما در( ریپن گرمیلی/مگرمیلیم) NPN زانیم -(1) نمودار
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 لاکتوز یریگاندازه -

و  وسیدرجه سوولسوو 9و  ۴ یلاکتوز در دو دما مقدار

(. 2شووود )نمودار  یریگاندازه 21و  1۴، 1 یدر روزهوا

درجه  ۴ یلواکتوز در دموا زانیم نیشوووتریب ،یطورکلبوه

 آن نیکمتر و( 90/۴) ۴ ماریمربوط به ت زین وسیسوولسوو

 کهیطوربه(. >50/5p( بود )12/۴) C ماریت بوه مربوط

و  1۴ ،1 یروزها در لاکتوز زانیم نیکمتر و نیشووتریب

 شووود دهید Cو  MF+DBF مواریدر ت ترتیوببوه ،21

(50/5p< .)،در هانمونه لاکتوز مقدار یطورکلبه بعلاوه 

 (.>50/5p) بود 21 و 1۴ یروزها از شتریب 1 روز

 

 

 
A, B, C :تیمار هستندهر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان متفاوت بزرگ نیلات فوحر. 

a,b, c :هستند هر روز در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 A   ینگهدار یط مختلف یمارهایت نیب در وسیسلس درجه( B) 9 و( A) ۴ ی( در دماریگرم پن صد در گرم) لاکتوز زانیم -(2) نمودار
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 لف،مخت یمارهایت نیب در لاکتوز مقدار سهیاز مقا پ 

 نیمقدار در ب نی، مشوخ  شد که ا21 و 1۴ ،1 روز در

 . (<50/5p) ستین داریمورد مطالعه، معن یدو دما

 pH یریگاندازه -

 درجه 9 و ۴ یمختلف در دما یمارهایدر ت pH زانیم

 یریگاندازه روز 21 مدتبه ینگهدار یط وسیسوولسوو

 نیشووتریب ،21 و 1۴ ،1 یهادر روز دما، دو هر درشوود. 

pH یمارهایمربوط بوه ت MF+DBF نیو کمتر pH زین 

 باگذشووت(. 3 ( )نمودار>50/5pبود ) C ماریمربوط به ت

 طوربه pH مقدار مارهایت تمام در، 21به  1زمان از روز 

 .(>50/5p) افتیکاهش  یداریمعن

 

 

 

 
A, B, C :تیمار هستندهر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان متفاوت بزرگ نیلات فوحر. 

a,b, c :هستند هر روز در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 ینگهدار یط( B) وسیسلس درجه 9( و A) ۴ یمختلف در دما یمارهایدر ت pH زانیم -(3) نمودار

 



 0-03، صفحات 0711  بهار، 73، پیاپی 0، شماره 01دوره                        غذایی                                                                                                               بهداشت مواد 

 

00 

 یمارهایت نیب در 1۴ و 1 یهادر روز دما دو سهیمقا با

دو  نیب pHاز نظر  یداریمعن یمختلف، اختلوواف آمووار

 کهصورتی در(. >50/5pمشواهده نشد ) ماریدما در هر ت

 21در روز  و MF+DBFو  C یمارهایت در 1۴ روز در

 ،مورد مطالعه یدر دو دما pH مقدار موارهوایتموام ت در

 (.>50/5pاختلاف داشت )

 تهیدیاس یریگاندازه -

 مربوط تهیدیاس نیکمترروزها  تمامدو دما، در  هردر 

 ماریت به مربوط تهیدیاس نیشوتریو ب MF+DBF ماریت به

C اسووت (50/5p< .)باگذشووتدر هر دو دما،  چنینهم 

 تهیدیاسوو زانیم مارهایت تمام در، 21 به 1 روز از زمان

.(۴)نمودار  داشت (>50/5p) یشیافزا روند

 

 

 
A, B, C :تیمار هستندهر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان متفاوت بزرگ نیلات فوحر. 

a,b, c :هستند هر روز در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 ینگهدار یط( B) وسیسلس درجه 9 و( A) ۴ یدما درمختلف  یمارهایدر ت تهیدیاس زانیم -(۴) نمودار
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ز مختلف در رو یمارهایت در تهیدیاس زانیم سهیمقا با

 وس،یدرجه سلس 9و  ۴ یدو دما نیب که شد مشاهده، 1

. (<50/5p) نداشوووت وجود یداریمعن یآمار اختلاف

 درجه 9 یدر دما تهیدی، مقدار اسوو1۴در روز  کهیدرحال

 بود وسیسلس درجه ۴ از شتریب، C ماریت در وسیسولسو

(50/5p< در روز .)یمارهایت در تهیدیاسوو مقدار ز،ین 21 

C و MF یداریمعن طوربه وسیسولس درجه 9 یدما در 

 (.>50/5p) بود بالاتر

 

 

  سنجیبافت آزمایش -

 یسخت یابیارز -

د. شووو یابیمختلف ارز یمارهایت یبافت یسووخت زانیم

درجه  9و  ۴ یدر هر دو دما مارهایدر تمام ت یطورکلبه

 ی، سخت21تا روز  1زمان از روز  باگذشت وس،یسولسو

 افتی شیافزا یداریمعن طوربه ریپن یهابوافوت نمونوه

(50/5p< با توجه به )درجه  9و  ۴ یدما در ،(1) جدول

 یداریاختلاف معن باهممختلف  یمارهایت وس،یسوولسوو

 نداشتند. 

 ینگهدار یط ریپن نمونه مختلف یمارهایت در( gبافت ) یسخت مؤلفه راتییتغ -(1) جدول

 ماریت
 C° 8 یدما  C° ۴ یدما

 21 روز 1۴ روز 1 روز  21 روز 1۴ روز 1 روز
C Aa51/12±10/351  Ba68/60±39/۴55  Cb61/11±0/۴83   Aa6/15±9/291  Ba1/3۴±1/۴11  Ca6/12±0/۴83  

MF Aa3/13±20/285  Ba38/29±20/۴10 Cb91/15±11/05۴   Aa0/31±2/215  Ba8/۴2±2/۴59  Ca1/96±39/015  
DBF Aa3/9±62/280  Ba0۴/1۴±0/319  Cb01/0± ۴88   Aa2/۴1±0/282  Ba 03±1/399  Ca9/35±0/۴81               

MF+DBF Aa0/21±99/351  Ba0/23±62/396  Cb19/33±99/016   Aa2/30±10/356  Ba8/8±2/36۴  Ca1/21±20/۴88  
A, B, C :هستند فیرد هر در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان بزرگ نیلات فوحر. 
a,b, c, d :هستند هر ستون در داریمعن یآمار اختلاف دهنده نشان کوچک نیلات فوحر. 

 

 

 مارهایت تمام بافت یسخت نیانگیم سوهیمقا با چنینهم

 در که شد مشاهده وس،یسولس درجه 9 و ۴ یدما دو در

 ارهامیت یبافت یسوووخت نیانگیم نیب، 21 و 1۴ یروزها

 وجود شیآزما مورد یدما دو در یداریمعن اختلواف

 .(<50/5p) نداشت

 های حسیویژگی آزمون -

(، قابل مشاهده است. 0نتایج آزمون حسی در نمودار )

 MF+DBF با مقایسوه چهار تیمار مشاهده شد که تیمار 

و در هر دو دمووای مورد بررسوووی، از نظر  21ر روز د

های بافت، بو و طعم، نمره ارزشووویابی بالاتری را مؤلفوه

؛ (>50/5p) نسوووبوت بوه سوووایر تیموارهوا دریافت کرد

داری بین اختلاف معنی 1۴و  1در روزهای  کوهیدرحوال

 ها مشاهده نشد. مؤلفه
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: B: بافت، Aنمودارهای ؛ درجه سلسیوس 9و  ۴های پنیر در طول مدت نگهداری در دماهای های حسی نمونهآزمون -(0نمودار )

 باشد.های پنیر مینمونه: طعم Cبو و 
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 یریگجهیبحث و نت

 قیکه از طر باشووودیم ریاز انواع پن یکی یمیآنز ریپن

 لذا. دباشیم آغازگرکشت  فاقد و شده هیته یمیلخته آنز

 موجب یعوامل مختلف ،یو نگهدار دیپروسه تول یدر ط

 ارتندعبعوامل  نی. اشودیآن م یتیفیو ک یطعم راتییتغ

 رقابت عدم و مساعد pH ،یدیتول ریپن ینگهدار یدما از

آزاد  یزهادایپپت حضور ،آغازگر و ریپن یکروفلورایم نیب

 منشوووأ با یهوامیآنز هوا،نیپروتئشووودن  زیشوووده از ل

 یاشوون یدازهایپت و نازهایپروتئ ،آغازگر ریغ یهایباکتر

 . (Fox, 1981) هیثانو یهاسمیکروارگانیم از

 یرحرارتیغ و یحرارتمختلف  یهااز روش اسووتفاده

 مؤثر یمیآنز ریپن تیفیک در تواندیم خام ریشوو یرو بر

و  ونیلتراسووویکروفیم یندهاآیفرمطالعه  نی. در اباشووود

أم به تو زیتنها و ن صوووورتبهدوتایی بواکتوفوگاسووویون 

خام  ریش یبر رو تیرتنت ونیزاسوویپاسوتور ندآیهمراه فر

 DBF یمارهایدر ت TCمقدار  ج،یاساس نتا برانجام شد. 

)شاهد:  C ماریاز ت کمتر یداریمعن طوربه، MF+DBFو 

UF بود( تیو رتنت ریشوو ونیزاسوویو پاسووتور (50/5p< .)

 ۴ یدر دما لیمزوف یهوایبواکتر C مواریت در چنینهم

درجه  9 ینسبت به دما یرشود کمتر وسیدرجه سولسو

 ادهاستفبا توجه به  نیبنابرا؛ (>50/5pداشتند ) وسیسلس

 یدما زیو ن MFو  BF یهاستمی)س hurdle یاز تکنولوژ

. هرچند افتیها کاهش آن TC مارها،یت نیا در( نییپوا

 21پ  از  هایهوا، تعداد باکترنمونوه ینگهودار یدر ط

 TC نیکمتر MF+DBF ماریدر ت افوت؛یو شیروز افزا

 زیتعداد کپک و مخمر ن چنینهم(. >50/5p) شد محاسبه

 تافی شیافزا مارهایت تمام در ینگهدار زمان شیافزا با

(50/5p< و )نداشووت شوواهد نمونه با یتفاوت (50/5p> .)

 و DBF یمووارهووایت در زین اسوووپور تعووداد نیکومتر

MF+DBF شد مشواهده (50/5p< .)یاز کاربردها یکی 

 یلبن یاهکارخانه درباکتوفوگاسیون  و ونیلتراسویکروفیم

و اسوپورها است. استفاده از روش  هایباکتر یجداسواز

MF مرل  یحرارت ده یسنت و معمول یهاروش یجابه

در خواص  راتییبواعث کاهش تغ ونیزاسووویپواسوووتور

 یریکارگبه .شودیم نیپروتئ یواسرشتمرل  ریش ییایمیش

 بهبود هب منجر ریش یفراور در ونیلتراسیکروفیم یغشاها

 ستفادها امکان ر،یش های حسیویژگی و یکروبیم تیفیک

 کاهش ،یوربهره شیافزا ان،یجر یبالا یهاسوورعت از

 یاهروش با سووهیمقا در بالاتر تیفیک و اتیعمل نهیهز

در  (.Heino et al., 2010) شوووودیم ییگرما متوداول

 و اسوووپورها که هایباکتر زیباکتوفوگاسووویون ن یطراح

پ  چرخ دارند به سمت خارج  ریاز ش یبالاتر تهیدانسو

توجه شود که  دیبا. (Fox et al., 2017) شووندیرانده م

با  سهیدر مقا MF از اسوتفادهاز مطالعات  یدر برخ گرچه

BF داشت  یبالاتر ییکارا(Holm et al., 1984, Kasayi 

et al., 2011)، ژویمطالعه، از دو دسووتگاه باکتوف نیا در 

خام اسووتفاده شوود؛ که  ریشوو ی( برایمتوال صووورتبه)

و  DBF یموارهایو اسوووپور در ت TC نیکمتر رونیازا
MF+DBF  .روش دو از یامطالعه درمشووواهده شووود 

 یبرا یادومرحله و یامرحلوهتوک بواکتوفوگواسووویون

 همشاهد و کردند استفاده خام ریشو از یباکتر یجداسواز

 از درصوود 88 حذف به قادر ونیباکتوفوگاسوو که نمودند

 یبنل محصولات دیتول یبرا و است خام ریش یهایباکتر

 ,.Kasayi et al)ت )اس مناسب صونعت در بالا تیفیباک

 کووه شوووود گووزارش گووریوود یپووژوهشووو در(. 2011

 افذمن قطر یدارا یغشووا با خام ریشوو ونیلتراسوویکروفیم

 35 تا ریشوو ینگهدار زمان شیافزا به قادر کرومتریم 9/5
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در محدوده  هاسمیکروارگانیم شمارش در کاهش و روز

 . (Pinto et al., 2014) بود یتمیلگار کلیس 0

ن پروتئی زانیمدر  یداریمعن راتییتغمطوالعووه  نیا در

. در نشد مشواهده ینگهدار یدر ط مختلف یمارهایت رد

های آغازگر و باکتری وجود عدمدلیول بوه رینوع پن نیا

ل سواختار پنیری محکمی تشکی ،کیدلاکتیاسوعدم تولید 

 جهیدرنتآ  انوداختگی وجود ندارد و  درواقعنشوووده و 

 یهانیپروتئهیدرولیز  عمدتاً. گرددینمپروتئینی خوارج 

 که در این باشدیمپنیر ناشوی از آنزیم رنین و آغازگرها 

ر آغازگ یهایباکترنوع پنیر بوه دلیول عودم اسوووتفاده از 

 خواهیم داشت. هانیپروتئهیدرولیز کمتری در ساختار 

 ۴ ارمیدر ت هایرشوود باکتر نکهیبا توجه به ا چنینهم

لاکتوز کمتر و  ریتخمکمتر از نمونه شوواهد بوده اسووت، 

نسوووبت به شووواهد  ۴ ماریدر ت یکمتر کیدلواکتیواسووو

 ۴ ماریدر ت pH زانیم زیشووود. به دنبال آن ن یریگاندازه

 ریه سووانسووبت ب ن،یکمتر زین تهیدیاسوو زانیو م نیشووتریب

 در مارهایت در pH میزان افت(. >50/5p) بود موارهایت

 وسیسلس درجه ۴ یدما در هانمونه ینگهدار زمان انیپا

 شیاافز نکهیا به توجه با. بود وسیسلس درجه 9 از کمتر

 ریتخم با تیدرنها کند،یم کمک هایباکتر رشوود به دما

 pH زانیم وس،یسوولسوو درجه 9 یدما در لاکتوز شووتریب

توجه به مطالعات قبل  با(. >50/5p) افتی کاهش شووتریب

خام  ریو حرارت در ش وژیفیسانتر ندیاسوتفاده از فرا ز،ین

لاکتات شوووده  شیو افزا pHاز کاهش  یریبواعث جلوگ

  .(Lamichhane et al., 2018)است 

 یاتصووالات عرض لیدلبه ریپن یهانمونه یسوخت زانیم

 ،pHکاهش  زیو ن میکاپاکازئین و فسفات کلس نیب شتریب

 افتیوو شیافزا موارهوا،یت ینگهودار زموان شیافزا بوا

(50/5p<سوووا .)نیب یبافت زیمربوط به آنال یهامؤلفوه ری 

 نیبنابرانداشوووت.  یداریمختلف تفاوت معن یموارهایت

 شیجهت افزا یسازسالم مختلف یندهاآیفر از اسوتفاده

 یهایباکتر تعداد ،hurdle روشبه یمیآنز ریپن یماندگار

 ،سووتا ارتباط درمحصووول  میمسووتق تیفیباک که لیمزوف

مشوواهده شووده که با اسووتفاده از  چنینهم. افتیکاهش 

 در یدوتایی، حت ونیباکتوفوگاسووو یسوووازسوووالم روش

 یدرجه )دما 9-15 یدر دموا ریپن یصوووورت نگهودار

 یکروبیم تیفی(، کهافروشوووگاه در ینگهدارمتوسوووط 

. ابدییم شیآن افزا ینگهدار زمانمحصوووول و سوووپ  

و  21و  1۴، 1نتایج ارزیابی ارگانولپتیک نیز در روزهای 

درجوه انجام شووود و نتایج  9-15 و ۴-6 در دو دموای

داری در تیمارها در مورد بافت، طعم و بو اختلواف معنی

پ  از تولید وجود داشوووت. باید توجه  21تنها در روز 

 یرحرارتیغسازی های سالمشود که استفاده از این روش

بر روی پنیر آنزیمی بووا توجووه بووه عوودم اسوووتفوواده از 

 وشربهرارتی سازی حدنبال سوالمهای آغازگر، بهباکتری

از  درصد بالایی که چراخواهد بود؛  مؤثرپاستوریزاسیون 

پاتوژن در فرایند هوای پواتوژن و غیرمیکرواورگوانیسوووم

 پاستوریزاسیون از بین خواهند رفت.

 

 یسپاسگزار

و با  یتخصووصوو یدکتر نامهانیمطالعه در قالب پا نیا

مجتمع پروتئینی پگاه و  شووگاهیاز امکانات آزما اسووتفاده

 یدانشووکده دامپزشووک ییبخش بهداشووت مواد غذا زین

 انجام شد. رازیش
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را اعلام  یتعوارض منوافع گونوهچیه سووونودگوانینو تعارض منافع 

 اند.نکرده
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