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Abstract 

Some probiotic microorganisms can prevent the growth of pathogenic microorganisms in addition to 

improve the intestinal microbial balance. In this study, the qualitative characteristics and viability of two 

foodborne pathogens (Staphylococcus aureus and Escherichia coli) lactic cheese were investigated. For 

this purpose, in the first stage, four types of lactic cheese (60 samples) were produced as probiotics 

(containing Lactobacillus casei and Lactobacillus acidophilus) and non-probiotic with 3 and 4.5% fat 

milk in three replicates, and the quality parameters were evaluated at days 0, 14, 28, 42 and 56. Then, 12 

types of lactic cheeses [(probiotic/non-probiotic) fat percentage (3 and 4.5%) and pathogenic 

microorganisms (absence, presence of Staphylococcus aureus or Escherichia coli)] (180 samples) were 

prepared and the viability of pathogenic microorganisms in the presence of probiotic was evaluated on 

days 0, 7, 14, 28 and 35. The addition of probiotics to lactic cheese significantly reduced fatty acid 

oxidation and increased acidity and volatile nitrogen compounds (P < 0.05). The addition of probiotics to 

high-fat cheeses increased non-protein nitrogen compounds but decreased in low-fat cheeses. The 

addition of probiotic to lactic cheese significantly reduced the growth of S. aureus and E. coli (P < 0.05). 

Increasing fat percent did not show a significant effect on bacterial growth inhibition by probiotics (P < 

0.05). Due to the effects of adding probiotics on decreasing the pathogenic bacterial growth and not 

significantly altering the sensory properties of lactic cheese, it is recommended to use these probiotics in 

the production of low-fat lactic cheese.  
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 چکیده

نند. در كوگيری جلزا در غذا بيماریهای از رشد ميکروارگانيسمتوانند می ،ميزبانتعادل فلور ميکروبی روده  علاوه بر هاپروبيوتيکاز  برخی

لاكتيکی در پنير اشریشيا كولای و  رئوسواستافيلوكوكوس ا زایميکروارگانيسم بيماریمانی دو و قابليت زنده های كيفییاین تحقيق ویژگ

و  لاكتوباسيلوس كازئیپروبيوتيک )حاوی  نمونه( 06) قرار گرفت. بدین منظور در مرحله اول چهار نوع پنير لاكتيکی یموردبررس

، 28، 14های صفر، تهيه و در زمان در سه تکرار درصد چربی 5/4و  3با شير حاوی  شدههيتهيک و غيرپروبيوتدوفيلوس( لاكتوباسيلوس اسي

درصد( و  5/4و  3})پروبيوتيک/ غيرپروبيوتيک( درصد چربی ) نوع پنير لاكتيکی 12 ،سپسمورد ارزیابی كيفی قرار گرفت.  50و  42

های مانی ميکروارگانيسمنمونه( تهيه و زنده 186كلی({ ) یا اشریشا اورئوسر، حضور استافيلوكوكوس زا )عدم حضوميکروارگانيسم بيماری

به پنير لاكتيکی،  هاپروبيوتيکافزودن  مورد ارزیابی قرار گرفت. 35و  28، 14، 7زا در حضور پروبيوتيک در روزهای صفر، بيماری

افزودن  (.P <65/6) را افزایش داد درصد تركيبات ازته فراراسيدیته و هش داده و داری كامعنی طوربهاكسيداسيون اسيدهای چرب را 

چرب، این شاخص كاهش یافت. پروبيوتيک در پنيرهای با درصد چربی بالا، سبب افزایش تركيبات ازته غيرپروتئينه شد ولی در پنيرهای كم

افزایش درصد  (. P<65/6)داد كاهش  داریمعن طوربهرا  اشریشيا كولایو  استافيلوكوكوس اورئوسافزودن پروبيوتيک به پنيرلاكتيکی رشد 

ها بر كاهش روند رشد . با توجه به اثرات مفيد افزودن پروبيوتيکها نشان ندادپروبيوتيکمهار رشد باكتری توسط در  داریمعن ريتأثچربی، 

، چربكم ها در توليد پنيرلاكتيکیپروبيوتيکلاكتيکی، استفاده از این  پنيرهای حسی ویژگیدر  داریمعن رييتغعدمو زا بيماریهای باكتری

 شود.توصيه می

 اشریشيا كولای  ،استافيلوكوكوس اورئوس، لاكتوباسيلوس كازئی، لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسپنير لاكتيکی،  :های کلیدیواژه
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 دمهمق

ای هستند كهه زندههای ميکروارگانيسم هاپروبيوتيک

 یاثرات مفيد دارای ،مصرف در مقادیر كافیصورت  در

بهبههود تعههادل ميکروفلههور دسههتگاه گههوارش،  ازجملههه

تحریک سيستم ایمنی و فعاليت ضهد سهرطانی، درمهان 

، ریپهذکیتحرعدم تحمل لاكتوز، درمان سهندروم روده 

 ,.Talwalkar et alد )باشنمیپيشگيری و درمان اسهال 

محصهولی  ،بخهشسهلامت های پروبيوتيهکغذا( 2004

های ميکروارگانيسممقادیر كافی آوری شده حاوی عمل

د باشهههنمهههی( CFU/g716 -016ه )پروبيوتيهههک زنهههد

(Saxelin et al., 2003; Khosrowshahi et al., 

هههای پروبيوتيههک در فعاليههت متابوليههک باكتری (.2006

تمامی مراحل توليد، نگهداری و هضم مهاده غهذایی در 

 تهاكنونباید حفظ گهردد.  دهكننمصرفدستگاه گوارش 

هها در اسهتفاده از پروبيوتيک منظوربههمطالعات زیهادی 

شههير تخميههری  ازجملههه مختلههش شههيری هههایفرآورده

(Rosenthal and Bernstein, 1998)ت )، ماسRybka 

and Kailasapathy, 1995)پنيهههر نهههرم فرسهههکو ، 

(Vinderola et al., 2000)پنيهر كرسهنزا ، (Ghodussi 

and Robinson, 1996) ، 

ت ، پنيههر سههخ(Daigle et al., 1999)پنيههر چههدار

(Corbo et al., 2001)، ز )پنيهر شهير بهGomes and 

Malcata, 1998) پنير تازه ،(Buriti et al., 2005) پنير ،

، دوغ كهره تخميهری (Kasımoglu et al., 2004)سفيد 

(Dinakar and Mistry, 1994) ی )و بسهتنHekmat 

and Mcmahon, 1992 ) .حفهظ و صورت گرفته است

ههای پروبيهوتيکی در ایهن محصهولات بها باكتریبقای 

توان كه از آن جمله می های متعددی روبرو استچالش

بنهدی و توليهد سته، بپایين، شرایط هوازی توليد pHبه 

د هههای آغههازگر اشههاره كههرتوسههط باكتری ژنهياكسههآب

(Lankaputhra and Shah, 1998 .) 

غنهی از پهروتئين و اسهيدهای آمينهه  ولیمحص، پنير

های انواع . عليرغم وجود تنوع در ویژگیضروری است

به دليهل دارا بهودن  مختلش پنير، عمده پنيرهای توليدی

pH تهر بهودن كهمچربهی بالها، ظرفيهت بهافری، ، بالاتر

احيها و -اسيدیته قابل تيتراسيون و پتانسيل اكسيداسهيون

ایسه با سهایر محصهولات در مق ،بافت متراكم و منسجم

های اسههيدی، شههيری تخميههری از قبيههل ماسههت و شههير

هها بهوده و بهرای پروبيوتيهک تهریمناسب غذای حامل

را ها ماندگاری و حفظ فعاليت زیستی آنشرایط جهت 

سهازند فهراهم مهی هضمگوارش و عبور از دستگاه  طی

 ,.Karimi et al., 2011; Ghaemi et alد )نباشهمی

2012; Karimi et al., 2012.) 

دسهتگاه گههوارش از  ، در برابهر محههيط اسهيدیپنيهر

و بر این های پروبيوتيک محافظت كرده ميکروارگانيسم

در سراسهر  ههاآن اساس، محهيط مطلهوبی بهرای بقهای

 ;Ross et al., 2002د )نمایهدستگاه گوارش ایجهاد می

Bergamin et al., 2005 .) 

يهده اسهت. تغييهرات فرآیند رسيدن پنيهر بسهيار پي 

در لختهه، بهه  جادشدهیاميکروبيولوژیکی و بيوشيميایی 

های بهافتی محصهول عطر و طعم و ویژگی تغييراتی در

شوند. دوره رسهيدن، یهک چهالش اضهافی در منجر می

بهه دليهل فرآیند توليد پنير پروبيوتيک اسهت، چهرا كهه 

ههههای اسهههتارتر و اثهههرات متقابهههل ميکروارگانيسهههم

های زنده بينی تعداد دقيق پروبيوتيک، پيشهاپروبيوتيک

تغييهههرات  دشهههوار اسهههتدر انتههههای دوره رسهههيدن، 

پنير همهراه  pHبيوشيميایی طی دوره رسيدن، با كاهش 

 برخههی از شههرایط را بههرایممکههن اسههت هسههتند كههه 
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 ,.Hayes et alد )سهازپروبيوتيک نامناسهب های سویه

ن دوره پنيههر تههازه بههه علههت نداشههت، رونیههازا (.2006

رسيدن، نگهداری در درجه حرارت یخ هال و محهدود 

بودن دوره نگهداری، كاندیدای مناسهبی بهرای افهزودن 

 Heller etد )شهوپروبيوتيک محسوب مهی هایباكتری

al., 2003) 

دور داشههت كههه  ازنظههرالبتههه نبایههد ایههن نکتههه را 

های ها با افزایش پروتئهوليز و تشهکيل پپتيهدپروبيوتيک

های آمينه با جرم مولکهولی كهم، كمهک دكوچک و اسي

 Gomes and) كننهدبهه رسهيدن پنيهر می یتوجهقابهل

Malcata, 1998.) 

گونهه  یبقهاشهير تخميهری های فرآوردهدر تمامی  

 انتخهابپروبيوتيک بستگی كامل به جنس پروبيوتيهک 

(. O'Riordan and Fitzgerald, 1998د )دار شهههده

هههایی ین پروبيوتيکترها یکههی از معمههوللاكتوباسههيل

قهرار  مورداسهتفادهشهيری ههای فرآوردههستند كهه در 

ها در صنعت برای اصلاح بو، طعم گيرند. لاكتوباسيلمی

روند و با توجهه و بافت محصولات تخميری به كار می

هههای بههه اثههر ممانعههت از رشههدی كههه بههر روی باكتری

یهها ههها اسههتفاده از ایههن ارگانيسههمنههامطلوب دارنههد، 

 دارنهدهنگه عنوانبهههها نآ شدهخالصهای وسينباكتری

ت رو بههه افههزایش اسههبيولههوژیکی در صههنعت غههذا 

(Sreekumar and Mosono, 2000 .) 

ههای تهرین بيماریعمهدهاز  ،های غهذاییمسموميت

اسههتافيلوكوكوس شههوند. بشههری محسههوب میجوامههع 
در بههروز نقههش مهمههی  اشریشههيا كولههایو اورئههوس 

مطالعات مختلفهی . دارندای غذایی هعفونتهای اپيدمی

بر رشد  یکيدلاكتياسهای برخی سویه ريتأثدر ارتباط با 

و  اشریشهيا كولهای، اسهتافيلوكوكوس اورئهوسباكتری 

ت غذایی صورت گرفته اسزای ميکروارگانيسم بيماریسایر 

(Akineden et al., 2008; Charlier et al., 2009.) 

سين، پراكسهيد هيهدروژن ای، توليد باكتریورقابت تغذیه

های احتمهالی ، از مکانيسمpHو كاهش آلی های و اسيد

 زایميکروارگانيسم بيمهاریها عليه ضدميکروبی لاكتوباسيل

 (. Kazemi et al., 2012د )انذكرشدهغذایی 

سرانه  وای تغذیه باارزشتركيب غذایی  عنوانبهپنير 

فهزودن مناسهب بهرای ا ایزمينهه توانهدمی مصرف بالا،

پنيهر تهازه لهاكتيکی،  های مفيد پروبيوتيک باشد.باكتری

پنيری بدون دوره رسيدن، با بافتی نيمه سخت و عطر و 

در مطالعه حاضر  طعمی مطلوب و بازارپسندی بالاست.

 بر كيفيهت ،پروبيوتيک هایباكتریافزودن به بررسی اثر 

پنيههر لههاكتيکی و نقههش آن بههر حسههی هههای ویژگههیو 

اسههتافيلوكوكوس  یزایمههاريبهههای اكتریبهه مههانیزنههده
 است. شدهپرداخته اشریشيا كولایو  اورئوس

 

 هامواد و روش
 مصرفی مواد -

 60/3درصد، پهروتئين  3 یچرب) پاستوریزه شير تازه

درصهد، اسهيدیته  01/8 بدون چربی درصد، ماده خشک

با اسيدیته و ماست  (pH= 7/0رنيک و ودرجه د 51/14

لبنهی وارنها های فرآورده از شركترنيک ود درجه 146

لاكتوباسهههيلوس ههههای پروبيوتيهههک .تهيهههه گردیهههد
 L. casei) لاكتوباسيلوس كازئیو  (La-5) اسيدوفيلوس

از شركت كریستين هانسن دانمارک تهيه  ليوفيليزه( 431

 (ATCC 6538)استافيلوكوكوس اورئهوس . باكتری شد

مقهههاوم بهههه  (ATCC 35218) اشریشهههيا كولهههایو 

ميکروبيولوژی بهداشت از آزمایشگاه  اسيد یکسيکدينال
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تهيهه  مواد غذایی دانشکده دامپزشهکی دانشهگاه شهيراز

 .گردید

 تولید پنیر لاکتیکی -

مههانی زنههده بررسههیو  تارزیههابی كيفيهه منظوربههه

و  اسههتافيلوكوكوس اورئههوسزای ميکروارگانيسههم بيمههاری

و ه در دو مرحلهپنيرها در پنير لاكتيکی، اشریشيا كولای 

در شهههركت  (1)در نمهههودار  ذكرشهههدهطبهههق روش 

قهرار  یموردبررسهتوليهد و های شهيری وارنها فرآورده

 گرفتند.

 
  شير تازه پاستوریزه 

   

درصد، با خامه  5/4استاندارد كردن چربی تا  درصد چربی 3شير با 

 پاستوریزه

    

و  درجه سلسيوس 76حرارت دهی تا رسيدن دمای شير به  

 درجه دورنيک 146درصد ماست با اسيدیته  15ن افزود

 

  

 یک دهم گرم از پودر ليوفيليزه حاوی هر یک از افزودن

 و لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسهای پروبيوتيک

درجه  46دمای ليتر در  به ازای هرلاكتوباسيلوس كازئی 

 (  mlCFU/  816)تا رسيدن به غلظت  سلسيوس

 غيرپروبيوتيک )كنترل(

 

 0ها به مدت در كيسه كرباسی و پرس لخته آبگيریدقيقه نگهداری، سپس  16 

 كيلوگرم 16ساعت در فشار 

 

 

و  درصد 4جوشيده سرد  نمکآبحاوی  اتيلنی استریلبندی در ظروف پلیبسته 

 درجه سلسيوس 4 ±1نگهداری در دمای 

 

 

  50و  42، 28، 14ارزیابی در روزهای صفر،  

 روش تهيه پنير لاكتيکی -(1)نمودار 

 

در پنیییر  زامیکروارگانیسییب بیمییاریمییانی بررسیی زنییده -

 لاکتیکی پروبیوتیک

چههار نهوع  (1)مطابق نمودار  در مرحله دوم، مجدداً

غيرپروبيوتيهک و  شهامل پنيهر پروبيوتيهک پنير لاكتيکی

تهيهه شهد  درصد چربی 5/4درصد و  3با شير  شدههيته

 اسههتافيلوكوكوس اورئههوس CFU/ml 316 هههابههه آنو 

مقههاوم شههده بههه اشریشههيا كولههای  CFU/ml  316یهها

 تلقههي . بههه منظههور اضههافه شههد دیکسههيک اسههيدينال

ساعته هر یهک از  24 كشتابتدا زا، های بيماریباكتری

پهس از  تهيهه ودر محيط تریپتوز سویا بهرا  ها باكتری
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به ازای هر ليتر شهير، ، فارلندروش مک تعيين غلظت به

 CFU/ml 016غلظهت  ليتر از سوسپانسيون بهاميلییک 

درجهه سلسهيوس  46در دمهای ها از هر یک از باكتری

بنهدی و اتيلنی استریل بسهتهو در ظروف پلی اضافه شد

درجههه سلسههيوس نگهههداری شههدند.  4 ±1در دمههای 

انجهام  35و  28، 14، 7 برداری در روزهای صفر،نمونه

 شد.

 ییشیمیاهای ویژگیارزیابی  -

متر و اسيدیته بهه  pH دستگاه توسط pHگيری اندازه

نرمهال در حضهور فنهل  1/6روش تيتراسهيون بها سهود 

. (ISIRI, 2852/1995) انجهههام شهههدفتهههالئين مهههورد 

 بها روشمطهابق  (NPN)گيری ازت غير پروتئينی اندازه

Barbano و همکههاران انجههام شههد (Barbano et al, 

بها تقطيهر  ((TVNه فرار های ازتگيری بازاندازه .(1991

انجهام  کیدسهولفورياس تيتراسيون بهاو  روش كلدال به

گهرم  166در  يتهروژنگهرم نيلهیم) TVNشد و مقهدار 

محاسهبه  14حجهم اسهيد مصهرفی در  نمونه(، با ضرب

 .(AOAC, 2005) گردید

 ،(TBARS)يد اس يوباربيتوریکتگيری اندازهجهت  

درصد  4 یکپركلر دياس ليترميلی 36ده گرم از نمونه با 

در اتهانول  BHTدرصهد  5/6 محلهول ليتهرميلهی یکو 

 وسهطمخلهوط تپس از صاف كهردن . یدگرد يزههموژن

از محلهول  ليتهرميلهی 5، 4واتمن شهماره  یكاغذ يلترف

 TBA مولهار 62/6 از محلهول ليتهرميلی 5با  شدهصاف

در حمهام  یدههقهرار يقهدق 26 پس ازو  یدمخلوط گرد

نمونهه در  یجذب نهور كردن سریع، و سرد آب جوش

فاقهد در برابهر محلهول شهاهد ) نهانومتر 532موج طول

گهرم يلیم بر اساس TBAيزان و م ید( قرائت گردنمونه

یهد نمونه محاسهبه گرد يلوگرمدر هر كيد آلدئ یمالون د

(Alam and Fareed, 2016). 

 میکروبیولوژیهای ارزیابی ویژگی -

گهرم آن را در  دهتدا مقهدار نمونه اب یسازآمادهبرای 

یلين انرمهال سه ليتهرميلهی 86 شرایط استریل به مقهدار

ههای . سهپس رقهتهمگن گردیهد استوماكرافزوده و با 

هههای شههمارش بههاكتریاعشههاری متههوالی تهيههه شههد. 

و  لاكتوباسهههههيلوس اسهههههيدوفيلوسپروبيوتيهههههک 

ههای به ترتيب با استفاده از محيط لاكتوباسيلوس كازئی

 MRS و MRS-Bile agar (Merk, Germany)كشت 

vancomycin agar (Merk, Germany)  و روش

جههت  .(Vinderola et al., 2000) انجام شهدپورپليت 

 اشریشهيا كولهای  و استافيلوكوكوس اورئهوسشمارش 

از محههيط مقههاوم بههه ناليدیکسههيک اسههيد، بههه ترتيههب 

 Baird Parker Agar (Merk, Germany) ههایكشهت

(ISIRI,6806-1/2005) ر )كهانکی آگها مهک وMerk, 

Germany)  دیکسهيک ينالگهرم در ليتهر ميلی 56حاوی

 Cirraد )اسههتفاده شهه روش كشههت سههطحی و اسههيد

Kiiyukia, 2003 .) 

 ارزیابی حسی -

و  رنگ، بافهت، بهو) های حسیارزیابی ویژگی برای

ميکروارگانيسههم فاقههد  های پنيههرنمونههه (و طعههم عطههر

بهها روش  دیههدهآمههوزش زیههابار 16، از زایبيمههاری

تها بسهيار  1ای )بسهيار بهد: نقطه 8امتيازدهی هدونيک 

  .(Meilgaard et al, 2007)استفاده شد.  (8عالی: 

 آنالیز آماری -

در  شههدهیابیههارزهههای شههاخصمقایسههه  منظوربههه

ی از آزمون آمهار طی دوره نگهداریتيمارهای مختلش 

Repeated Measure ANOVA  های مقایسه شاخصو
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تيمهار از آزمهون ههر روزهای مختلهش در  شدهیابیارز

مقایسهه برای استفاده شد.  One Way ANOVA آماری

 Kruskalروش آماری غير پهارامتریاز های حسی داده

Wallis  در نظهر  65/6داری سهط  معنهیشهد. استفاده

 گرفته شد.

 

 هایافته

 های پروبیوتیک طی زمان نگهداریمانی باکتریزنده -

تعداد دو بهاكتری پروبيوتيهک طهی ( 2بق نمودار )ط

مدت نگهداری كهاهش یافهت. رونهد كاهشهی بهاكتری 

لاكتوباسيلوس در مقایسه با  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس

از  شهدههيتهتر بود و در ههر دو نمونهه پنيهر آرام كازئی

درصد چربی لگهاریتم تعهداد بهاكتری بهه  5/4و  3شير 

در حهالی اسهت كهه لگهاریتم نرسيد و این  7/7كمتر از 

و  چهربكمتعداد باكتری لاكتوباسيلوس كازئی در پنيهر 

و  83/0نگهههداری بههه ترتيههب بههه  50پرچههرب در روز 

 كاهش یافت. 73/0

 

 

 
كتيکی در دمهای روز نگهداری پنير لا 50)ب( طی  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوس)الش( و  لاكتوباسيلوس كازئیهای مانی پروبيوتيکزنده -(2)نمودار  

)در نمودار ب ههر . (درصد چربی ) 5/4با شير  شدههيته( و پنير پروبيوتيک ♦درصد چربی ) 3با شير  شدههيتهدرجه سلسيوس. پنير پروبيوتيک  4

 باشند(.دو نمودار بر هم منطبق می

  

 

 الف

 ب



 54-11، صفحات 1311 تابستان، 38، پیاپی2شماره  ،11دوره                                                                                                                                بهداشت مواد غذایی

 

41 

 های پنیر طی زمان نگهداریاسیدیته نمونه تغییرات -

وتيهک و غيرپروبيوتيهک پنيهر پروبي تغييرات اسيدیته

روز  50درصهد چربهی طهی  5/4و  3از شهير  شدههيته

 طورهماناست.  شدهدادهنشان  (3)در نمودار نگهداری 

شهود، طهی دوره نگههداری، كه در نمودار مشاهده مهی

ميزان اسيدیته قابل تيتراسهيون در پنيرههای پروبيوتيهک 

داری را در مقایسههه بهها گههروه فاقههد افههزایش معنههی

(. هم نهين نتهای  P < 65/6) نهديوتيک نشهان دادپروب

افهزایش درصهد چربهی در پنيرههای  بها نشان دادند كه

، ميزان اسهيدیته طهی دوره پروبيوتيک یا غيرپروبيوتيک

 (.P < 65/6داری یافت )نگهداری كاهش معنی
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(، پنير غيرپروبيوتيک درصد چربی ) 3(، پنير پروبيوتيک دارای ی )درصد چرب 3های پنير غيرپروبيوتيک دارای تغييرات اسيدیته در نمونه -(3)نمودار 

دار یبيانگر تفاوت آماری معن رمشابهيغحروف  :a, b, c, d ( طی زمان نگهداری.×درصد چربی ) 5/4( و پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 5/4دارای 

 .(P < 65/6است ) هرروزبين هر تيمار در 

 

های نمونهید اس یوباربیتوریکتو  NPN ،TVN تغییرات -

 پنیر طی زمان نگهداری

( در NPNتغييرات ميزان تركيبات ازته غيرپروتئينی )

 3از شهير  شدههيتهپروبيوتيک و غيرپروبيوتيک  هایپنير

 (4)درصد چربی طی دوره نگهداری در نمهودار  5/4و 

هها بها افهزایش زمهان آورده شده است. در همهه نمونهه

افههزایش یافههت. در پنيرهههای  NPNنگهههداری، ميههزان 

درصد چربی، افهزودن پروبيوتيهک  5/4با شير  شدههيته

در  كههیدرحالشد،  NPNدار درصد سبب افزایش معنی

با  NPNدرصد چربی، ميزان  3با شير  شدههيتهپنيرهای 

 افزودن پروبيوتيک لاكتوباسيوس كازئی، كهاهش یافهت.

، ميهزان در پنير پروبيوتيک، بها افهزایش درصهد چربهی

NPN  طی دوره نگههداری افهزایش یافهت(65/6 > P) 

در گروه كنترل )فاقد پروبيوتيک(، با افزایش  كهیدرحال

 .(P < 65/6)كاهش یافت  NPNدرصد چربی، ميزان 
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 3(، پنير پروبيوتيک دارای ) درصد چربی 3های پنير غيرپروبيوتيک دارای ( در نمونهNPN) یتغييرات درصد تركيبات ازته غيرپروتئين -(4) نمودار

حروف : a, b, c, d ( طی زمان نگهداری.×)درصد چربی 5/4و پروبيوتيک دارای ( درصد چربی ) 5/4(، پنير غيرپروبيوتيک دارای درصد چربی )

 .(P < 65/6است ) هرروزبين هر تيمار در دار  معنیبيانگر تفاوت آماری  رمشابهيغ

 

ههای تهه فهرار در نمونههروند تغييهرات تركيبهات از

طهی دوره آورده شده است.  (5)مختلش پنير در نمودار 

نگهداری، ميهزان تركيبهات ازتهه فهرار افهزایش یافهت. 

 و لاكتوباسههههيلوس كههههازئی)افههههزودن پروبيوتيههههک 

در دار  معنهیسبب افهزایش  (اسيدوفيلوس لاكتوباسيلوس

ميزان تركيبات ازته فرار در مقایسه با گروه كنتهرل شهد 

(65/6 > P) هم نين در ههر دو گهروه پروبيوتيهک و .

غير پروبيوتيک، با افهزایش درصهد چربهی پنيهر، ميهزان 

 65/6)افزایش یافت داری  معنی طوربهتركيبات ازته فرار 

> P.) 
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(، پنير پروبيوتيک درصد چربی ) 3دارای های پنير غيرپروبيوتيک گرم در صد گرم نمونه( در نمونهتغييرات ميزان تركيبات ازته فرار )ميلی -(5) نمودار

 ( طی زمان نگهداری.×درصد چربی ) 5/4( و پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 5/4(، پنير غيرپروبيوتيک دارای درصد چربی ) 3دارای 

 a, b, c, d : است  هرروزبين هر تيمار در دار  معنیبيانگر تفاوت آماری  رمشابهيغحروف(65/6 > P.) 
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افزودن پروبيوتيهک در پنيهر لهاكتيکی بهر  ريتأث  نتای

آورده شهده  (0)اكسيداسيون اسيدهای چرب در نمودار 

در دار  معنهیاست. افزودن پروبيوتيهک موجهب كهاهش 

گهرم در صهد گهرم( پنيهر آلدئيهد )ميلهیدیميزان مالون

هههههای پروبيوتيههههک و پنيردر  (.P < 65/6)گردیههههد 

دار  معنی، افزایش بیرپروبيوتيک، با افزایش درصد چرغي

 (.P < 65/6)آلدئيد مشاهده گردید دیدر ميزان مالون
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(، پنير درصد چربی ) 3(، پنير پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 3های پنير غيرپروبيوتيک دارای در نمونه TBAتغييرات ميزان  -(0) نمودار

 ( طی زمان نگهداری.×درصد چربی ) 5/4ی ( و پروبيوتيک دارادرصد چربی ) 5/4غيرپروبيوتيک دارای 

a, b, c : است  هرروزبين هر تيمار در دار  معنیبيانگر تفاوت آماری  رمشابهيغحروف(65/6 > P). 

 

 های پنیر طی دوره نگهداریارزیابی حسی نمونه -

طعم، رنگ، بهو و ظهاهر عطر و ارزیابی بافت، نتای  

بها اسهت.  آورده شهده (1)جهدول ههای پنيهر در نمونه

افزایش دوره نگهداری، سختی در پنيرها روند افزایشهی 

در سهختی بافهت را  ،پروبيوتيهک را نشان داد. افهزودن

كاهش داد داری معنی طوربههای كنترل نمونه مقایسه با

(65/6 > P .)رپروبيوتيههک، بهها افههزایش در پنيرهههای غي

داری را  ميزان سختی بافت افزایش معنهی ،درصد چربی

در پنيرههههای  كههههیدرحهههال (P < 65/6)داد  نشهههان

بهر سهختی  یداریمعنه ريتهأثپروبيوتيک، درصد چربی 

 بافت نداشت.

داری افزودن پروبيوتيک به پنير لاكتيکی تغييهر معنهی

بها افهزایش  كهیدرحال، در عطر و طعم پنير ایجاد نکرد

داری معنهی طوربهغلظت چربی، عطر و طعم در پنيرها 

اختلهههاف  گونههههچيه (.P < 65/6)افهههزایش یافهههت 

هههای مختلههش نگهههداری مشههاهده در زمان یداریمعنهه

 نگردیده است.

های بررسی نتای  حاصهل از تغييهرات بهو در نمونهه

دههد كهه های نگهداری نشان میمختلش پنير طی زمان

داری بر بوی پنير لاكتيکی معنی ريتأثافزودن پروبيوتيک 

های ت بهه نمونههنسهب چربكمهای پنير نمونه .نداشت

(. P < 65/6) پرچرب امتياز بالهاتری را كسهب نمودنهد

هههای در زمان یداریمعنههاختلههاف  گونهههچيههم نههين 

هم نهين  مختلش نگههداری مشهاهده نگردیهده اسهت.

نتای  نشان دادند كه افزودن پروبيوتيک یا تغيير درصهد 

 كنند.نمیدر رنگ پنير ایجاد دار معنیچربی تغيير 
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 های پنير طی دوره نگهداریارزیابی حسی نمونهامتيازات  (Mean ± SD) تغييرات -(1) جدول

 )روز( زمان نگهداری
 نمونه

شاخص 

 0 14 22 42 55 حسی

8/06 ± 6/26a 8/86 ± 6/26a 8/73 ± 6/25a 8/53 ± 6/56a 7/86 ± 6/26a 1 

 بافت

 

8/56 ± 6/56a 8/06 ± 6/46a 8/56 ± 6/26a 8/46 ± 6/16a 7/37 ± 6/35b 2 

8/56± 6/66a 8/06 ± 6/16a 8/06 ± 6/16a 8/17 ± 6/60a 7/06 ± 6/16a 3 

8/46 ± 6/16a 8/56 ± 6/16a 8/37 ± 6/15a 7/87 ± 6/15a 7/56 ± 6/66a 4 

8/56 ± 6/56a 8/06 ± 6/26a 8/06 ± 6/46a 8/56 ± 6/56a 8/23 ± 6/25a 1 
عطر و 

 طعم

 

8/06 ± 6/26ab 8/83 ± 6/11ab 8/73 ± 6/25a 8/57 ± 6/46a 8/27 ± 6/25a 2 

8/66 ± 6/66a 8/26 ± 6/26a 8/46 ± 6/16a 8/26 ± 6/36a 8/66 ± 6/66a 3 

8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/26 ± 6/26a 8/26 ± 6/26a 8/66 ± 6/66a 4 

8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 1 

 رنگ

 

8/26 ± 6/66a 8/62 ± 6/26a 8/26 ± 6/36a 8/26 ± 6/66a 8/26 ± 6/66a 2 

8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 3 

8/66 ± 6/66a 8/66 ± 1/66a 8/66 ± 1/66a 8/66 ± 6/66a 8/56 ± 6/56a 4 

7/56 ± 6/66a 7/26 ± 6/66a 7/56 ± 6/56a 7/56 ± 6/56a 7/56 ± 6/56a 1 

 بو

 

7/56 ± 6/56a 7/46 ± 6/16a 7/56 ± 6/66a 7/56 ± 6/56a 7/56 ± 6/56a 2 

7/86 ± 6/26a 8/66 ± 6/66a 8/66 ± 6/66a 8/26 ± 6/26a 7/86 ± 6/26a 3 

7/86 ± 6/26a 8/66 ± 6/66a 7/8 6± 6/26a 8/66 ± 6/66a 7/06 ± 6/16a 4 

: پنير غيرپروبيوتيک 3درصد چربی،  5/4با شير  شدههيته: پنير پروبيوتيک 2د چربی، درص 5/4با شير  شدههيته: پنير غيرپروبيوتيک 1

 درصد چربی. 3با شير  شدههيته: پنير پروبيوتيک 4چربی و  درصد 3با شير  شدههيته

a, b : شدبامی هرروزدر  بين تيمارها داریمعنتفاوت  دهندهنشانحروف (65/6> P.) 

 

و  اورئوس استافیلوکوکوسهای بررسی بقای ارگانیسب -

 پنیرهای نمونهدر اشریشیا کولای 

و  اورئهوس اسهتافيلوكوكوسباكتری مانی نتای  زنده

و  3با شهير  شدههيتهدر پنير پروبيوتيک  اشریشيا كولای

درصهههد چربهههی در مقایسهههه بههها گهههروه كنتهههرل  5/4

روز دوره نگهداری به ترتيب در  35غيرپروبيوتيک طی 

كهه  گونهههمانآورده شده است.  (8)و  (7)نمودارهای 

هههای وجههود باكتریمشههخص اسههت، در نمودارههها 

و  اسهههههيدوفيلوس لاكتوباسهههههيلوسپروبيوتيهههههک )

( در پنير لاكتيکی موجهب كهاهش لاكتوباسيلوس كازئی

در  اشریشهيا كولهایو  اسهتافيلوكوكوس اورئهوسد رش

مقایسه با نمونه كنتهرل )فاقهد پروبيوتيهک( طهی زمهان 

 معنهیآمهاری  ازنظركه این اختلاف  شده استنگهداری 

ی  فهو  ميههزان ا. بههر طبهق نتهه(P < 65/6باشهد )میدار 

چربههی در پنيههر لههاكتيکی بههر روی شههمارش بههاكتری 

 ريتههأثاشریشههيا كولههای و  اسههتافيلوكوكوس اورئههوس

مهانی ایهن دو بهاكتری در و ميهزان زنهدهچندانی ندارد 

اختلهاف  ربیدرصد چ 5/4و  3با شير  شدههيتهپنيرهای 

 ندارد. دوجو داریمعن
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(، پنير پروبيوتيک درصد چربی ) 3های پنير غيرپروبيوتيک دارای در نمونه (log cfu/g) رئوساو استافيلوكوكوسهای باكتری مانیزنده -(7) نمودار

 ( طی زمان نگهداری.×درصد چربی ) 5/4( و پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 5/4(، پنير غيرپروبيوتيک دارای درصد چربی ) 3دارای 

a, b : هرروزدر دار معنیبيانگر تفاوت آماری  رمشابهيغحروف ( 65/6است > P). 

 

 
 

a

a a
a

a

a b b b
b

a

a
a

a
a

a
b b

b b

0

1

2

3

4

5

6

0 10 20 30 40

  
 
  
 
 

 
 
 
 

  
lo

g
 C

F
U

/g
 

                  
 

درصد  3(، پنير پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 3های پنير غيرپروبيوتيک دارای در نمونه( log cfu/g) اشریشيا كولای مانی باكتریزنده -(8) نمودار

 ( طی زمان نگهداری.×درصد چربی ) 5/4( و پروبيوتيک دارای درصد چربی ) 5/4پنير غيرپروبيوتيک دارای  (،چربی )

 a, b : هرروزدر دار معنیبيانگر تفاوت آماری  رمشابهيغحروف ( 65/6است > P). 

 

 گیرینتیجهبحث و 

، مشخص گردید كهه ایهن نهوع پنيهر ،مطالعهدر این 

 50و تها  و پروبيوتيهک بهودهایهن دمحيط مناسبی برای 

را تضهمين و مناسهب  یتعهداد كهافدر هها روز بقای آن

انهدک كهاهش در تعهداد ههر دو نهوع  بهاوجودكند. می

، لگههاریتم تعههداد نگهههداریپروبيوتيههک در طههول دوره 

آخهرین روز نگههداری، بهه كمتهر از هها در پروبيوتيک

وجههود شههبکه جامههد موجههود در پنيههر نرسههيد.  73/0

ههای پروبيوتيهک طهی زمهان یدر حفهظ باكتر تواندمی

افهزایش درصهد . (Shah, 2000)باشهد  مهثثرنگهداری 

 ريتهأثهای پروبيوتيک مانی باكتریچربی در پنير بر زنده

مطابقهت  محققهان كهه بها نتهای داری نشان نهداد معنی

 (.Ryhanen, 2001)داشت 

pH مهانی های مهم محدود كردن زندهیکی از فاكتور

باشهههد. رشهههد هههها در مهههواد غهههذایی میکپروبيوتي

بها  0/4تر از ههای پهایين pHدر  لاكتوباسهيلوس كهازئی



 و همکاران یانیآشت یفره                                                                                                                در پنیر لاکتیکی زاهای بیماریاثر پروبیوتیک بر بقای میکروارگانیسم
 

41 

لاكتوباسههيلوس  كهههیدرحههالشههود. مشههکل مواجههه می

نيز توانایی رشد دارد. با توجهه  pH= 4در  اسيدوفيلوس

ماده غهذایی جههت بررسهی  pHبه این موضوع بررسی 

حائز اهميت  های پروبيوتيکیمانی و فعاليت باكترزنده

 pH. پنيهر لهاكتيکی بها (Karimi et al., 2011)باشد می

یک ماده غهذایی مناسهب جههت  عنوانبه 0تا  5حدود 

 pHباشهد. های پروبيوتيهک مطهرح میمانی باكتریزنده

های مختلههش پنيههر طههی دوره نگهههداری كههاهش نمونههه

 ههایاز گهروه کیهچيهدر  pH. داری را نشان دادمعنی

نرسيد كهه شهرایطی مناسهب  2/5ه كمتر از پروبيوتيک ب

مطالعات دیگر نيز سازد. برای بقای باكتری را فراهم می

پنير سفيد ایرانی به دنبال افزودن بهاكتری  pHبه كاهش 

 ,.Sabbagh et alد )اشهاره نمودنه LA-5لاكتوباسيلوس

لاكتوباسيلوس و بيفيدوباكتریوم بيفيدوم افزودن (. 2010
طهی   pHمشخص روند  نيز در كاهشبه پنير  پاراكازئی

، بسهته بهه pHكهاهش شهدت  بود. مثثر دوره نگهداری

و بههاكتری  سههویه بههاكتری پروبيوتيههک متفههاوت اسههت

لاكتوباسههيلوس در مقایسههه بهها بيفيههدوباكتریوم بيفيههدوم 
 Zomoridiد )دار pHبيشتری در كاهش  ريتأث پاراكازئی

et al., 2011 .)آیهد كهاهش نظهر مهیبههpH  طهی دوره

نگههههداری پنيهههر، بهههه دليهههل  فعهههال مانهههدن آنهههزیم 

تجزیهه قنهد لهاكتوز و  ،بتاگالاكتوزیداز در دمای یخ ال

 Kialasapthy andد )باشهتوليد اسيد آلی توسط آن می

Masondolel, 2005 .) بر این اساس، توليد اسيد توسط

ههای پروبيوتيهک، استارترهای تجاری و هم نين سویه

گهردد دوره نگههداری پنيهر مهیطهی  pHسبب كاهش 

(Ong et al., 2007) . 

پنيهر  NPNميزان نتای  مطالعه حاضر نشان دادند كه 

یابههد. افههزودن در طههول دوره نگهههداری افههزایش مههی

گردد پنير می NPNپروبيوتيک به پنير سبب تغيير ميزان 

در  مورداسهتفادهكه این تغيير بسته به درصد چربی شير 

اسهت و بها افهزایش درصهد چربهی، توليد پنير متفاوت 

NPN آیهد افهزایش ميهزان نظهر مهیبههیابد. افزایش می

دليههل فعاليههت بههه نيتروژنههه غيرپروتئينههیتركيبههات 

در  باشههد.هههای پروبيوتيههک مههیپروتئههولتيکی باكتری

لاكتوباسهيلوس تحقيقی دیگر مشاهده شهد كهه بهاكتری 

در پنيهر  NPNباعث افزایش ميهزان LA-5 اسيدوفيلوس

               (.Murat et al., 2004د )گههردنمکههی مههی دآبيسههف

ت مطابقهت داشهنيز سایر محققان  مطالعاتاین نتای  با 

(Goncu and Alpkent, 2005; Bergamini et al., 

2006; Ong et al., 2006 .) 

لاكتوباسهههيلوس افهههزودن بهههاكتری پروبيوتيهههک 

رونههد  ،رامنوسههوس لاكتوباسههيلوسو  اسههيدوفيلوس

زمهان و  باگذشهتليز را در پنير افزایش داده كهه پروتئو

یابهد دوره رسيدن پنير، شدت این واكنش افهزایش مهی

(Aljewicz et al., 2014) .به فعاليت نيز دیگر  مطالعات

 لاكتوباسهيلوسو  پلانتهاروم لاكتوباسيلوسپروتئوليتيکی 

اشههاره نمودنههد و بيههان كردنههد كههه خاصههيت  كههازئی

شهدیدتر بهوده و  لوس پلانتهاروملاكتوباسيپروتئوليتيکی 

شود كهه ساعت می 125باعث هيدروليز بتا كازئين طی 

 Noraini andد )شهوزمان این روند كامل می باگذشت

Elmer, 1990 .)مشخص گردیهد كهه  دیگر یدر تحقيق

ميهههزان پروتئهههوليز اوليهههه در پنيهههر چهههدار حهههاوی 

، لاكتوباسهههيلوس اسهههيدوفيلوسههههای پروبيوتيهههک

و  پاراكههازئی لاكتوباسههيلوس، كههازئیلاكتوباسههيلوس 

نهدارد داری  معنهیتفاوت با نمونه كنترل ، بيفيدوباكتریوم

 طوربهههپروتئههوليز ثانویههه  ،امهها بعههد از گذشههت زمههان

. در (Ong et al., 2006) كنهدمشهخص پيشهرفت مهی
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لاكتوباسهيلوس مطالعه حاضر نيز افهزودن پروبيوتيهک )

ب افهزایش ( سهبلاكتوباسهيلوس اسهيدوفيلوسو  كازئی

در ميزان تركيبات ازته فرار در مقایسه با گهروه دار  معنی

كنترل شهده اسهت كهه ایهن افهزایش ناشهی از فعاليهت 

 باشد.های پروبيوتيک میپروتئولتيک باكتری

لاكتوباسههيلوس و  لاكتوباسههيلوس كههازئیافههزودن 

، سبب كاهش روند اكسيداسهيون در پنيهر اسيدوفيلوس

عههه دیگههر نيههز بههه نقههش لههاكتيکی گردیههد. در مطال

در  لاكتوباسههيلوس پاراكههازئیو  لاكتوباسههيلوس كههازئی

جلوگيری از اكسيداسهيون ليپيهدها در پنيهر چهدار طهی 

 ,.Aparna et alت )اشهاره شهده اسهدوره نگههداری 

لاكتوباسهيلوس ، لاكتوباسهيلوس كهازئیافزودن (. 2009
به پنير باعث بهبهود و  لاكتوباسيلوس برویسو  پلانتاروم

فرآورده و كهاهش رونهد  یدانياكسیآنتویت خاصيت تق

 . ایهن(Mehvesh, 2016)شود ها میاكسيداسيون چربی

 Songisepp etد )گردیه دیيتأ نتای  در مطالعه دیگر نيز

al., 2004 .) 

مطالعههات مختلفههی در ارتبههاط بهها اثههرات افههزودن 

پنيهر صهورت گرفتهه  حسهیهای پروبيوتيک بر ویژگی

و  توجههقابل رييتغعهدم  حهاكی از است. برخی از نتای

 ,.Gobbetti et alت )های بافتی پنير اسمشخص ویژگی

1997; Jurkiewicz, 1999 .)برخی دیگر بهه  كهیدرحال

دار مثبت یا منفهی در مقایسهه بها وجود اختلافات معنی

 ,.Stanton et alد )كننكنترل )غير پروبيوتيک( اشاره می

1998; Ryhanen et al., 2001 .)رسد گونه و به نظر می

های فرآیند جنس پروبيوتيک مصرفی و هم نين فاكتور

 یتوجهقابهلآن باعهث اختلافهات  مانیتوليد پنير و انبار

تواننهد هها بها پروتئهوليز كهازئين میشود. پروبيوتيکمی

های بافتی و سرعت اسهيدی شهدن پنيهر و روی ویژگی

 باشند. رگذاريتأثشير 

فزودن پروبيوتيک، سبب كهاهش در مطالعه حاضر، ا

و  اسهتافيلوكوكوس اورئهوسههای بهاكتری روند رشهد

خاصههيت  مطالعههات گذشههته بهههشههد.  اشریشههيا كولههای

ليسهتریا عليهه  لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسضدميکروبی 

 در. (Millet et al., 2007)انهد كردهاشاره  مونوسایتوژنز

 یلاكتوباسيلوس كازئ مشخص شد كه افزودنای مطالعه
، سهبب كهاهش جمعيهت لاكتوباسيلوس اسيدوفيلوسو 

روز نگههداری  8، طی ماست استافيلوكوكوس اورئوس

ه بهزا ميکروارگانيسهم بيمهاریاین  بقای زمانمدت گردید و

. طی (Salvatierra et al., 2004) یافتكاهش  سومکی

لاكتوباسهيلوس كهه افهزودن  تحقيق دیگری نيز بيان شد

لاكتوباسههيلوس ، (Lactobacillus garvieae) گههاروئی
 لتهريف کهرويمبهه شهير  انتروكوكوس فکاليسو  لاكتيس

 SA15اسهتافيلوكوكوس اورئهوسشده سبب مهار رشد 

گهردد. محققهين بيهان كردنهد كهه ساعت مهی 0پس از 

سهویه در مههار رشهد  نیمثثرتر لاكتوباسيلوس گاروئی

. (Even et al., 2009)اسهت  استافيلوكوكوس اورئهوس

لاكتوباسهيلوس ضهد ميکروبهی  عه دیگر بهه اثهردر مطال
، اشریشهيا كولهایهای در برابر ميکروارگانيسم فرمانتوم

و  موریههومسههالمونلا تههایفی، اسههتافيلوكوكوس اورئههوس

. (Songisepp et al., 2004) در پنيهر اشهاره شهدشيگلا 

لاكتوباسههيلوس هم نههين مشههخص شههده اسههت كههه 
 اشریشيا ر رشدسبب مهاو بيفيدوباكتریوم  اسيدوفيلوس

و  كاندیهدا آلبيکهانس، استافيلوكوكوس اورئوس، یالوك

 . (Georgieva et al., 2015)گرددمی باسيلوس سرئوس

های لاكتوباسيلوس بها توليهد پراكسهيد هيهدروژن، گونه

اسههيد لاكتيههک، باكتریوسههين و تركيبههات مشههابه آن و 
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تركيبههات ناشههناخته مقههاوم بههه حههرارت، اثههرات ضههد 

زا ههای بيمهاریابهر بهاكتریرصی را در بميکروبی مشخ

  (Servin, 2004). دهندنشان می

پنير لاكتيکی حين  كهیدرصورتاین مطالعه نشان داد 

ههای بنهدی احتمالهاً بهه بهاكتریعمليات توليد و بسهته

زا آلهههوده شهههود، دو بهههاكتری پروبيوتيهههک بيمهههاری

 لاكتوباسههيلوس اسههيدوفيلوس ولاكتوباسههيلوس كههاز یی 
ها را مهار كرده بلکهه در مهدت توانند رشد آنمی تنهانه

   شوند.ها نيز مینگهداری موجب كاهش تعداد آن

 سپاسگزاری

حمایههت مههالی معاونههت پژوهشههی از  لهيوسههنیبد

سركار خانم مهنهدس آغهازی  زحماتدانشگاه شيراز و 

مهدیریت شهركت هم نهين و  در انجام مراحل تحقيهق

 .را داریمکر و قدردانی تشكمال های لبنی وارنا وردهآفر

 

 تعارض منافع

تعهار  منهافعی بهرای اعلهام  گونههچيهنویسندگان 

 .  ندارند

 

 منابع
 Akineden, O., Hassan, A.A., Schneider, E.  and Usleber, E. (2008). Enterotoxigenic properties of 

Staphylococcus aureus isolated from goats' milk cheese. International Journal of Food 

Microbiology, 124(2): 211-216. 
 Alam, Z. and Fareed, U. (2016). A simple Spectrophotometric Method for the Determination of 

Thiobarbituric Acid Reactive substances in Fried Fast Foods. Journal of Analytical Methods in 

Chemistry, 26: 1-5. 
 Aljewicz, M., Cichosz. G., Nalepa, B. and Kowalska, M. (2014). Influence of the probiotic 

Lactobacillus acidophilus NCFM and Lactobacillus rhamnosus HN001 on proteolysis patterns 

of Edam cheese. Food Technology. 52 (4): 439-447. 
 Association of Official Agricultural Chemists (AOAC), (2005). Official Method of Analysis, AOAC 

International. 18th Edition. AOAC international, Gaithersburg, USA. 

 Aparna, G., Bimlesh, M., Rajesh, K. and Ram, B. S. (2009). Antioxidant activity of Cheddar cheeses 

at different stages of ripening. International Journal of Dairy T Eechnology, 62 (3): 339-347. 
 Barbano, D.M., Lynch, J.M and Fleming, J.R. (1991). Direct and indirect determination of true protein 

content of milk by Kjeldahl analysis: collaborative study: collaborative study. Journal of 

Association of Official Analytical Chemists, 74: 281-288. 
 Bergamin, C.V, Hynes, E.R, Quiberoni, A., Suarez, V.B. and Zalazar, C.A. (2005). Probiotic bacteria 

as adjunct starters: influence of the addition methodology on their survival in a semi-hard 

Argentinean cheese. Food Research International, 38: 597-604. 
 Bergamini, C.V., Hynes, E.R. and Zalazar, C.A. (2006). Influence of probiotic bacteria on the 

proteolysis profile of a semi-hard cheese. International Dairy Journal, 16: 856-866 

 Buriti, F.C., da Rocha, J.S., Assis, E.G. and Saad, S.M. (2005). Probiotic potential of Minas fresh 

cheese prepared with the addition of Lactobacillus paracasei. LWT-Food Science and 

Technology, 38: 173-80. 
 Charlier, C., Cretenet, M., Even, S. and Le Loir, Y. (2009). Interactions between Staphylococcus 

aureus and lactic acid bacteria: an old story with new perspectives. International Journal of 

Food Microbiology, 131(1): 30-39. 
 Cirra Kiiyukia. 2003. Food microbioloy for Ethiopian health and nutrition research institute, 

Academia press, pp. 37-63. 



 54-11، صفحات 1311 تابستان، 38، پیاپی2شماره  ،11دوره                                                                                                                                بهداشت مواد غذایی

 

41 

 Corbo, M., Albenzio, M., De Angelis, M., Sevi, A. and Gobbetti, M. (2001). Microbiological and 

biochemical properties of Canestrato Pugliese hard cheese supplemented with bifidobacteria. 

Journal of Dairy Science, 84: 551-61 
 Daigle, A., Roy, D., Belanger, G. and Vuillemard, J. (1999). Production of probiotic cheese (cheddar-

like cheese) using enriched cream fermented by Bifidobacterium infantis. Journal of Dairy 

Science, 82: 1081-91. 

 Dinakar, P. and Mistry, V. (1994). Growth and viability of Bifidobacterium bifidum in cheddar cheese. 

Journal of Dairy Science, 77: 2854-64. 

 Even, S., Charlier, C., Nouaille, S., Ben Zakour, N.L., Cretenet, M., Cousin, F.J., et al. (2009) 

Staphylococcus aureus virulence expression is impaired by Lactococcus lactis in mixed 

cultures. Applied Environmental Microbiology, 75(13):4459-72. 
 Georgieva, R., Yocheva, L., Tserovska, L., Zhelezova, G. and Stefanova, N. (2015). Antimicrobial 

activity and antibiotic susceptibility of Lactobacillus and Bifidobacterium spp. Intended for use 

as starter and probiotic cultures. Biotechnology & Biotechnological Equipment, 29(1): 84-91. 
 Ghaemi, H., Hesari, J. and Pourahmad, R. (2012). Production of synbiotic UF Iranian white cheese 

using Lactobacillus acidophilus and inulin.Electronic Journal of Food Processing & 

Preservation, 2(4): 19-32. 

 Ghodussi, H.B. and Robinson, R.K. (1996). The test of time. Dairy Industries International, 61: 25-8. 
 Gobbetti, M, Corsetti A, Smacchi E, Zocchetti A, de Angelis M. 1997. Production of Crescenza 

cheese by incorporation of bifidobacteria. Journal of Dairy Science, 81: 37–47. 
 Gomes, A.M. and Malcata, F.X. (1998). Development of probiotic cheese manufactured from goat 

milk: response surface analysis via technological manipulation. Journal of Dairy Science, 81: 

1492-1507. 

 Goncu, A. and Alpkent, Z. (2005). Sensory and chemical properties of white pickled cheese produced 

using kefir, yoghurt or a commercial cheese culture as a starter. International Dairy Journal, 15: 

771-776. 
 Hayes, M., Coakley, M., O`Sullivan, L., Stanton, C., Hill, C., Fitzgerald, G.F., et al. (2006). Cheese as 

a delivery vehicle for Probiotic and biogenic substances. Australian Journal of Dairy 

Technology, 61 (2): 132-141. 
 Hekmat, S. and Mcmahon, D.J. (1992). Survival of Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium 

bifidum in ice cream for use as a probiotic food. Journal of Dairy Science, 75: 1415-22. 

 Heller, K.J., Bockelmann, W., Schrezenmeir, J. and deVrese, M. (2003). Cheese and its potential as a 

Probiotic food. In E. R. Farnwort (Ed), Handbook of fermented functional foods. Boca Raton: 

CRC Press, pp. 203-225. 
 Institute of Standards and Industrial Research of Iran (ISIRI), (1995). Milk and milk products-

Determination of titrable acidity and value pH –Test method. 1st revision, ISIRI No. 2852. [In 

Persian]. 
 Institute of Standards and Industrial Research of Iran (ISIRI), (2005). Microbiology of food and 

animal feeding stuffs – Enumeration of coagulase – Positive staphylococci (Staphylococcus 

aureus and other species ) – Test method Part 1 : Technique using baird – parker agar medium. 

1st revision, ISIRI No. 6806-1.  [In Persian]. 

 Jurkiewicz, C.H. (1999). Avaliac¸˜ao das caracter´ısticas microbiol ´ogicas, f´ısico-qu´ımicas e 

sensoriais de queijo minas frescal elaborado com culturas probi`oticas de Lactobacillus 

acidophilus. In: Departamento de Alimentos e Nutric¸˜ao Experimental, Faculdade de Ciˆencias 

Farmacˆe uticas. Universidade de S˜ao Paulo, P. 134. 

 Karimi, R., Mortazavian, A.M. and Cruz, A.G. (2011). Viability of probiotic microorganisms in 

cheese during production and storage: a review. Dairy Science and Technology, 91: 283–308. 



 و همکاران یانیآشت یفره                                                                                                                در پنیر لاکتیکی زاهای بیماریاثر پروبیوتیک بر بقای میکروارگانیسم
 

15 

 Karimi, R., Sohrabvandi, S., &Mortazavian, A. M. (2012). Sensory characteristics of proboticcheese. 

Review in Food Science & Food Safety, 11: 437-451. 

 Kasımoglu, A., Goncuoglu, M. and Akgun, S. (2004). Probiotic white cheese with Lactobacillus 

acidophilus. International Dairy Journal, 14: 1067-73. 

 Kazemi Darsanaki, R., Laleh Rokhi, M., Azizollahi, M.  and Issazadeh, K.  (2012). Antimicrobial 

activities of lactobacillus strains isolated from fresh vegetables.  Middle-East of Science 

Research, 11(9): 1216-1219. 

 Khosrowshahi, A., Madadlou. A. and Ebrahim zadeh Mousavi, M. (2006). Monitoring the chemical 

and textural changes during ripening of Iranian white cheese made with different concentrations 

of starter. Journal of Dairy Science, 89: 3318-3325. 

 Kialasapthy, K. and Masondolel, L. (2005). Survival of free and microencapsulated Lactobacillus 

acidophilus and Bifidobacterium lactis and their effect on texture of feta cheese. Australian 

Journal of Dairy Technology, 60: 252-258. 

 Lankaputhra, W.E.V. and Shah, N.P. (1998). Antimutagenic properties of probiotic bacteria and of 

organic acids, Mutation Research, 397: 169–182. 

 Mehvesh, M. Adil, G., Masoodi, FA. and Mudasir, A. (2016). Himalayan cheese (Kalari / Kradi) – 

Effect of different probiotic strains on oxidative stability, microbiological, sensory and 

nutraceutical properties during storage. Food Science and Technology, 67: 74-81. 

 Meilgaard, M.C., Civille, G.V. and Carr, B.T. (2007). Sensory Evaluation Techniques, (4th edn) CRC 

Press, Taylor and Francis Group. 

 Millet, L., Saubusse, M., Didienne, R., Tessier, L. and Montel, M.C. (2007). Control of Listeria 

monocytogenes in raw-milk cheeses. International Journal Food Microbiology, 108: 105-114. 
 Murat, Y., Barbaros, H.O. and Ferit, A. (2004). Survival of Lactobacillus acidophilus LA-5 and 

Bifidobacterium bifidum BB-02 in white-brined cheese. International journal of food sciences 

and nutrition, 55(1): 53-60. 

 Noraini, M.K. and Elmer, H.M. (1990). Proteolytic activity by strains of Lactobacillus plantarum and 

Lactobacillus casei. Journal of Dairy Science, 73(11): 3068-3076. 
 Ong, L., Henriksson, A. and Shah. N.P. (2006). Development of probiotic Cheddar cheese containing 

Lactobacillus acidophilus, Lb. casei, Lb paracasei and Bifidobacterium spp. and the influence 

of these bacteria on proteolytic patterns and production of organic acid. International Dairy 

Journal. 16 (5), 446-456. 
 Ong, L., Henriksson, A. and Shah, N.P. (2007). Chemical analysis and sensory evaluation of Cheddar 

cheese produced with Lactobacillus acidophilus, Lb. casei, Lb. paracasei or Bifidobacterium 

sp. International Dairy Journal, 17: 937-945. 

 O'Riordan, K. and Fitzgerald, G. (1998). Evaluation of bifidobacteria for the production of 

antimicrobial compounds and assessment of performance in cottage cheese at refrigeration 

temperature. Journal of Applied Microbiology, 85: 103-114. 

 Rosenthal, I. and Bernstein, S. (1998). The survival of a commercial culture of Bifidobacteria in milk 

products. Milchwissenschaft, 53: 441-443. 

 Ross, R.P., Fitzgerald, G., Collins, K. and Stanton, C. (2002). Cheese delivering biocultures: probiotic 

cheese. Australian Journal of Dairy Technology, 57 (2): 71-78. 

 Rybka, S. and Kailasapathy, K. (1995). The survival of culture bacteria in fresh and freeze-dried AB 

yoghurts. Australian Journal of Dairy Technology, 50: 51-57. 

 Ryhanen, E.L., Pihlanto-Leppala, A. and Pahkala, E. (2001). A new type of ripened, low-fat cheese 

with bioactive properties. International Dairy Journal 11: 441–447. 

 Sabbagh, N., Gheisari, H.R. and Aminlari, M. (2010). Monitoring the Chemical and Microbiological 

Changes during ripening of Iranian probiotic Low-Fat white cheese. American Journal of 

Animal and Veterinary Sciences, 4: 249-257. 



 54-11، صفحات 1311 تابستان، 38، پیاپی2شماره  ،11دوره                                                                                                                                بهداشت مواد غذایی

 

11 

 Salvatierra, M., Molina, A., Gamboa Mdel, M. and Arias, M.L. (2004) Evaluation of the effect of 

probiotic cultures on two different yogurt brands over a known population of Staphylococcus 

aureus and the production of thermonuclease. Centro de Investigacion en enfermeda des 

Tropicales. facultad deMicrobiologia. Universidad de Costa Rica, 54(3): 298-302. 

 Saxelin, M., Korpela, R. and MayraMakinen, A. (2003). Introduction: classifying functional dairy 

products. In T. Mattila-Sandholm, & M. Saarela (Eds.), Functional dairy products. Boca Raton, 

LA, USA: CRC Press, pp. 1-16. 

 Servin, AL. (2004). Antagonistic activities of lactobacilli and bifidobacteria against microbial 

pathogens. FEMS Microbiology Reviews, 28: 405–440. 

 Shah, N.P. (2000). Some beneficial effects of probiotic bacteria. Bioscience Microflora, 19: 99-106. 

 Songisepp, E., Kullisaar, T., Hutt, P., Elias, P., Brilene, T., Zilmer, M., et al. (2004). A new probiotic 

cheese with antioxidative and antimicrobial activity. Journal of Dairy Science, 87 (7): 2017- 

2023. 

 Sreekumar, O. and Mosono, A. (2000). lmmediated effect of lactobacillus on the intestinal flora and 

fecal enzyme of rats and in vitro inhibition of E.coli in coculture. Journal of Dairy Science, 93: 

931-939. 

 Stanton, C., Gardiner, G., Lynch, P.B., Collins, J.K., Fitzgerald, G. and Ross, R.P. (1998). Probiotic 

cheese. International Dairy Journal,8 (5-6): 491-496. 
 Talwalkar, A., Miller, C.W., Kailasapathy, K. and Nguyen, M.H. (2004). Effect of packaging 

materials and dissolved oxygen on the survival of probiotic bacteriain yoghurt. International 

Journal of Food Science and Technololgy, 39(6): 605-611. 

 Vinderola, C., Prosello, W., Ghiberto, D. and Reinheimer, J.A. (2000). Viability of probiotic 

(Bifidobacterium, Lactobacillus acidophilus & Lactobacillus casei) & nonprobiotic microflora 

in argentinian fresco cheese, Journal of Dairy Science, 83(9): 1905-1911. 

 Zomoridi, S., Khosrowshahi, A., Razavi Rohani, S. and Miraghaei, S. (2011). Survival of 

Lactobacillus casei, Lactobacillus plantarum and Bifidobacterium bifidum in free and 

microencapsulated forms on Iranian white cheese produced by ultrafiltration. International 

Journal of Dairy Technology, 64: 84-91. 
 

 


