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 چکیده 

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

و بی   شییر گیاومیش ازجملیه هاگونیهر سایر گوسفند در این منطقه و فصلی بودن آن نیاز برای مطالعه در خصوص تولید این فرآورده از شی

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

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

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

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

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

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

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

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

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

 

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

 

 

 

 

 مقدمه



گییلان،  یم گی اهیستوان به پنیر لیقوان آذربایجان شرقی، شود که میانواع م تلفی از پنیرهای سنتی در ایران تولید می   

کردسیتان،  ایکوزهپنیر موتال اردبیل، پنیر خیکی خراسان، کوپه پنیری، پنیر زیرلی، پنیر جاجی لی آذربایجان غربی، پنیر 

پنیر قرم  سلماس، پنیر لور، کت پنیری یا پنیر روستایی مثل پنیر سراب، پنیر اهیر، پنییر هیریپ، پنییر ورزقیان، و غییره  

سینتی  به طورکه از شیر گوسفندی و  استپنیر لیقوان از پنیرهای آب نمکی  (.Shafiei Bavil Oliaei, 2016)اشاره کرد

وجه تمای  این نوع پنیر با سایر محصیولات مشیابه، اسیتفاده از  ترینمهم. شودمیدر منطقه لیقوان شهرستان تبری  تولید 

 Shafiei Bavil)اسیته از استارترها در تولیید آن شیر خام گوسفندی، بدون استفاده از فرآیند حرارتی و نی  عدم استفاد

Oliaei, 2016) .و ییحاوی تعدادی چشیم ر اسلایپ پذیرآرومای مطلوب و بافت  ،این پنیر با رنگ سفید، م ه اسیدی  

ولیی  بیه نیدرت  گیرددیمهییه . پنیر لیقوان در اصیل از شییر گوسیفند تشودیمدرشت قطره اشکی یا کروی مش ص 

در  . ایین پنییر معمیولاًشیودیماسیتفاده شیر ب  نی  برای تهیه این نوع پنییر درصد  30تا  20گوسفند با از شیر  م لوطی

 .(Shafiei Bavil Oliaei, 2016)شودیمبه بازار عرضه  یلوگرمیک 17و  10، 5، 1حلبی  یهایقوط

 یهیاجنپو مشی ص گردییده کیه لیقوان توسط محققان بسیاری مورد مطالعه قرار گرفته  پنیر میکروبی هایویژگی   

فلور اصلی لاکتی  اسید باکتریایی این نوع پنیر را در طول مراحل م تلف  لاکتوکوکوس و لوسیلاکتوباس انتروکوکوس،

روز  90بعید از  لیقوان پنیر شمارش کلی باکتریایی (. ,2010et al, Edalatian)دهندیمتولید به ترتیب به خود اختصاص 

هیای های ترموفیل، لاکتوکوکسییهای م وفیل، لاکتوباسیلو شمارش لاکتوباسیل شدهگ ارشاریتم لگ 8/5دوره رسیدن، 

بیا . ( ,2011Mirzaei) لگاریتم گ ارش شیده اسیت 8/4و  7/5، 6/0، 7/4های ترموفیل به ترتیب م وفیل و لاکتوکوکسی

 بیه عنیوانان فرآوری و رسیدن تغییر یابد در طی دور تواندیملیقوان  پنیر این وجود مش ص گردیده که فلور میکروبی

 پلانتیاروم لوسیلاکتوباس یهاهیسوبا پیشرفت رسیدن با  یکازئ لوسیلاکتوباس و پیبرو لوسیسلاکتوبا یهاهیسونمونه 

 .( et alKafili ,2011)شوندیمجایگ ین  یکازئ پارا لوسیلاکتوباسو 

حضیور  است.عطر و طعم خاص این نوع پنیر  دهندهتوسعهم های بومی لاکتی  موجود در فلور شیر عوامل مهسوش   

بیه عیلاوه  گذارنیدیم یاعمدهو م مرها تنها در  مواردی خاصی تأثیر  هاک  همیشگی است ولی  هاباکتریو فعالیت 

دلیل اصلی  .کنندیممثل رنین اثر مهمی را ایفا  شوندیمبه آن اف وده  هایی که جهت رسیدن ی شیر و آن یمهای ذاتآن یم

در  یارگیانول تیک هیایویژگیداری بهتر بیوده اسیت و توسیعه ، دستیابی به محصولی با قابلیت نگهگذشتهتولید پنیر در 

شییر بیا  نگهیداری ییتالبته با گذشت زمان اهمییت قابل (. et alMortazavi ,2002)درجه دوم اهمیت قرار داشته است

 مثیل خشی  آن م تلیف یهاشکلدر شیر اف ایش زمان ماندگاری  در پیشرفته هایتبدیل آن به پنیر با ایجاد تکنولوژی

چون طعم، م ه، بیو و  یاژهیو. اما در کنار آن پنیر با بالا رفتن خصوصیات ه استکم رنگ تر شداستریلی اسیون یا  کردن

ضح است که فروش پنیر در . امروزه کاملاً واه استدیگر کاملاً نشان داد ایمجموعهحتی جامد بودن اهمیت خود را در 

فیروش  باثبیاتقابل انجام است که اف ایش فروش این محصول در قییاس  به راحتیشیری  هایفرآوردهمقایسه با سایر 

 بیه دنبیاله صنعت پنیر امیروز ،شدهمطرح هایبحثلب است. با توجه به کننده این مط تأییدشیر و سایر محصولات آن 

 یبلکه خواهان محصولی است که ضمن دارا بودن خیواص ارگیانول تیک ،باشدنمیبالا با قابلیت نگهداری پنیری  ساخت

بین زمان ورود شیر به کارخانه و زمیان فیروش پنییر را بیه حیداقل  تأخیرزمان به فروش برسد و  ترینسریعخاص در 



با  (.et alortazavi M ,2002) تولید را نی  در بر خواهد داشت هایه ینهممکن برساند که کاهش این بازه زمانی کاهش 

و مصیرف بیالای آن در  شیودمیکه دومین شیر مصرفی جهان بعد از شیر گاو محسیوب  شیگاومتوجه به اهمیت شیر 

 Nezhad Razmjoui)اسیتو اهمیت شیر ب  که دارای خواص درمیانی بیشیماری  ( ,2012Esnaashari et al)کشورمان

2020, et alAkhgar .) و ب /گیاومیش ترکیبیی نشیده پاسیتوری ه شییر بیا لیقیوان پنییر تولید تحقیق این انجام از هدف 

 پنییر بیا  شیده تولیید پنیرهیای میکروبی هایویژگی قایسهم و لیقوان، منطقه در مساوی هاینسبت به گوسفند/گاومیش

 بود. گوسفندی لیقوان

 هامواد و روش
 مورد استفادهمواد  -
  تهیه شد. مواد شییمیایی منطقه لیقوان تبری هایدامداریو ب  از  و گوسفنده مایان شیر خام گاومیش، از دامداری منطق   

 و های مورد نیاز از شرکت مرک آلمان تهیه شد. مایه پنیر مورد استفاده از نوع میتو بیودهو محیط کشت آنالی ی با درجه

سیتوری ه نشیده گیاومیش/ بی ، و ترکییب شییر پا. تهییه شید (ساخت کشور ژاپن)  MEITO SANGYOCOاز شرکت

 آنیالی  فی یکیواطلاعات مربوط بیه  ی مساوی در تولید پنیر مورد استفاده قرار گرفته است.هانسبتگاومیش/گوسفند به 

( نشیان داده شیده 1در جیدول )  لیقوان در این تحقیق تولید انواع پنیر جهت استفاده مورد شیرخام شیمیایی نمونه های

 است.

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

 شیر نوع
مواد جامد 

 خشک %

درصد 

 چربی

درصد 

 پروتئین

درصد 

 لاکتوز

مواد درصد 

 معدنی
 نقطه انجماد دانسیته

 )شیرگاو 1نمونه 

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

)شیر  2نمونه 

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

نمونه شاهد )شیر 

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

 

 روش کار  -

تهییه گردیید: الیف( پنییر  لیقوان با اصیول سینتی پنیر سازی هایکارگاهدر یکی از در این تحقیق سه نوع پنیر لیقوان    

(، ب( پنیر لیقوان تهیه شده از م لوط شییر گیاومیش و بی  1یش و گوسفند )نمونهم لوط شیر گاوم لیقوان تهیه شده از

 باهممساوی  هاینسبتبه  گوسفندگاومیش/ ،ب ی شیر گاومیش/ هانمونه( و ج( پنیر لیقوان گوسفندی )شاهد(. 2)نمونه

سی پ . میذکور تهییه گردیید اهدر کارگی یگوسفند ریشنی  از شاهد  پنیر یهانمونه تهیه شدند. پنیری هانمونهو ترکیب 

تکرار  3در هر نوبت با  میکروبی هایویژگیاز نظر  90و 75، 60،  45،  30، 15، 1در روزهای ی پنیر تهیه شده هانمونه



 گرمیی در غارهیای 200بسیته حلبیی  42ی تولییدی در هانمونهروز زمان رسیدن  90در طی آزمون قرار گرفتند. مورد 

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

 انتقیال و آوریجمیع از پیپ. اسیت شده داده نشان (1) شکل درشماتی   به صورت لیقوان پنیر سنتی تولید دیاگرام   

 ری تیه اسیتیل هایسیطل داخل ی،صاف هایپارچه طریق از شدن صاف بعد از هاشیر پنیر، تولید کارگاه به شیرهای خام

 بیه آب هایشیبکه داخیل هاسیطل ایین قرار دادن به وسیله شیر دمای مساوی، هاینسبتبا  شیرهابعد از ترکیب  و شد

 شییر بیه میتیو تجاری رنین آن یم پیمانه ی  کیلوگرم 50ازای به دما این در. شد داده کاهش وسیسلس درجه 23 حدود

 توسیط و بیرش خیورده قطعیاتی بیه حاصیل دلمیه س پ. انجامید طول به ساعت 2 حدود شیر انعقاد عمل. شد اضافه

 و شید بسیته محکم صافی هایپارچه انتهای. گردید حذف مرحله این در پنیر آب اعظم ب ش و شد پوشیده هاییپارچه

 داخیل و خیورده بیرش ماننید بلوک قطعات به شده پرس دلمهس پ . شد انجام ساعت 5 مدت به پنیر از آبگیری عمل

 24 میدت بیه و شیده پاشییده آن سیطح در جامید نمی  کریستال س پ. گرفت قرار ساعت 24 مدت به %24 نم آب

 تیا 11 نمی  آب حاوی هایحلب داخل پنیر برش خورده هایقالب بعد روز در. شد نگهداری حالت همین در ساعت

 و شید منتقیل سلسیوس درجه 10 الی 8 حرارت درجه با نیزیرزمی غارهای یا زاغه به پنیر هایحلب. گرفت قرار%  12

 . شدن اضافه استارتری هیچ پنیر این تولید فرآیند حین در. کرد س ری را رسیدگی دوره ماه 5 مدت به حداقل

 

 



 
 (Shafiei, 2013)دیاگرام تولید پنیر لیقوان به روش سنتی  -(1)شکل 

 های میکروبیآزمون -

سیتفاده ، میرک آلمیان( ا Plate Count Agar) PCAاز محیط کشت پنیر ی هانمونهدر  روبیکلی میک شمارش بمنظور  

ساعت گرم انه گذاری گردید و سی پ تعیداد  72به مدت  درجه سانتی گراد 30پلیت ها در دمای  از کشت پپشد و 

بیر اسیاس  هیالاکتوباسیلشمارش . (Eslami et al, 2015) پرگنه ها در پلیت های استاندارد  مورد شمارش قرار گرفت

، MRS-Agar (De Man-Rogosa-Sharpe Agarبرای این منظور محییط کشیت . انجام گرفت (2406استاندارد شماره )

مورد استفاده قرار گرفت. پلیت ها با روش آمی ته یا پورپلیت کشت داده شده و در شیرایط بیی هیوازی و ( مرک آلمان

. بیرای )7714ملیی اییران شیماره  )اسیتانداردساعت گرم انه گذاری شدند  72درجه سانتی گراد به مدت  37در دمای 

سیستم سه لوله ایی و محیط کشت لاکتوز براث و سب  درخشیان اسیتفاده گردیید و MPN ها از روشفرمشمارش کلی 

شیمارش (. 5486- 2و  1قرار گرفت )استاندارد ملی ایران شماره  ارزیابی و شمارشساعت مورد  48تا  24نتایج بعد از 

 YGCبیرای ایین منظیور از محییط کشیت  ( انجیام شید.10154 ملی شماره ها بر اساس )استانداردک   و م مر نمونه

(Yeast Glucose Chloramphenicol Agarا )درجه  25ستفاده شد و محیط های کشت داده شده در دمای ، مرک آلمان

 روز گرم انه گذاری گردید. 5تا  3سانتی گراد به مدت 

 



 نالیز آماریآ

 هیانیانگیمابی قرار گرفت. برای مقایسه یمورد ارز  20نس ه   SPSSاف ارنرمها با در این پژوهش تج یه و تحلیل داده   

بیود. نمودارهیا بیا اسیتفاده از  p <0.05  هیادادهبودن اخیتلاف مییانگین  داریمعناستفاده شد. سطح  تی جفتی از آزمون 

 رسم گردید.   Excel  2007اف ارنرم

 

 هایافته

(، شیمارش Total count) میکروبیی کلیی شیمارش هیا شیاملنمونیهشیمارش میکروبیی  آمده از به دستهای یافته   

م لیوط شییر گیاومیش و  پنییر لیقیوان تهییه شیده از هاینمونیهلاکتوباسیل، شمارش کلی فرم، شمارش ک   و م مر 

( و پنیر لیقوان تهیه شده از شییر گوسیفندی )نمونیه شیاهد( در 2نمونه( و م لوط شیر گاومیش و ب  )1گوسفند )نمونه

 است. شدهدادهنشان  7تا  2 اشکالنگهداری، به ترتیب در  زمانمدتطول 

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

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

 

 

 هانمونهشمارش کلی  -

از شاهد افی ایش و  45تا اینکه در روز  دهدیمبا گذشت زمان کاهش نشان  هانمونه میکروبی بار (3)نمودار با توجه به 

 75اف ایش و دوباره در روز  60کاهش داشته در روز  30از روز   میکروبی در نمونهبار . ثابت مانده است تقریباً 60روز 



 75از روز  این روند ثابت مانده و 75و تا روز  60داشته تا روز  45کاهش کمی در روز  2در نمونه کاهش داشته است. 

بیار  بین 30در روز حاکی از آن است که ن لیقواسه نمونه پنیر  میکروبی تعیین باربررسی نتایج د. شومیکاهش مشاهده 

و شیاهد و  2 نمونیهبیین  90در روز  بین هر سیه گیروه و 45در روز ، 2و1نمونه بین  شاهد و و 1 نمونه میکروبی کلی

 (.p < 05/0) وجود دارد داریمعنیشاهد اختلاف  و1 نمونه

  گذشیتیآن م دییکه سیه روز از تول تویآفوئگال پ ریبرای پن یکروبیم ینشان داد که شمارش کل یافته های مطالعه ای   

Log CFU/g 56/0±0 9/26 گذشتیآن م دیروز از تول 60که  ریپنی در و Log CFU/g 47/0  ±06/8 انگرییبود کیه ب 

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

 
 

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

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

 

 

 هانمونه  شمارش لاکتو باسیل -

 75اف ایش داشته و از روز  60تا اینکه در روز  دادرا نشان  یشاهد روند کاهش هایلاکتوباسیل (4)نمودار با توجه به    

ثابت  60روز  و تا 30کاهش داشته تا روز 15ثابت از روز  15تا روز  1نمونه به بعد ثابت مانده است و لاکتوباسیل های 

ادامیه  45داشته و این روند تا روز  شکاه 15ثابت و از روز  15تا روز  2 نمونهاف ایش داشته است و  60از روز  و بوده

پنییر یی  محییط یی کیه آنجااز . یافته استو این روند به طور ثابت ادامه  دادهاف ایش نشان   75س پ تا روز  داشته و

احتمیال افی ایش ییا کیاهش ایین میکیرو  باشیندمیو تکثیر رشد دائماً در حال  ها در آنو میکروارگانیسماست  ییپویا



سیه ش لاکتوباسییل  بررسیی نتیایج شیمار .تغییر شرایط رشد وجیود دارد بی بادر میدان رقابت رشد میکروها ارگانیسم

پنییر ( 2 نمونیه( و م لوط شیر گاومیش و بی  )1 نمونهم لوط شیر گاومیش و گوسفند ) لیقوان تهیه شده ازنمونه پنیر 

 داریمعنیی تفیاوت 90و  15، 1در روز  پنییر یهانمونیه لاکتوباسییل در شیمارش لیقوان )شاهد( حاکی از آن است که

بیا افی ایش غلظیت  (.< p 05/0) مشیاهده نگردیید داریمعنی تفاوتدر ما بقی روزها لی و (،p < 05/0) وجود داشت

همبسیتگی مسیتقیم و ی تحقیقیات پیشیین هایافتیه. بر اساس کاهش یافت نی  هالیباسنم  و اسیدیته پنیر تعداد لاکتو 

 (. ,1995Karim) ارددوجود ها نمونه pHشمارش کلی میکروبی و  داری بینمعنی

های م تلیف که خواص حسی پنیر بیه عیواملی از جملیه شییر مصیرفی و مشیارکت گونیهمی دهد نشان تحقیقات     

ییه با این وجود می توان پنیر لیقوان با ترکیبی از شیر سیایر گونیه هیای دامیی ته .اسید لاکتی  وابسته است یهایباکتر

 (. et alAhmadi ,2009)استنمود که از ویژگی های حسی و ارگانول تیکی خوب و قابل قبولی برخوردار 

 می دهد که نشان انجام گرفته پنیر پوستی لاکتی  اسید هایباکتری بررسی که با هدف یافته های حاصل از ی  پژوهش

 ادامییه درمیی یابید ولیی  شیافی ا غیر معنیی داری بطور رسیدن دوران اول روز 30در باکتری های اسید لاکتی  تعداد

از انواع پنیرهایی است  پوستیپنیر  .(. et alHannon ,2006)می شود مشاهده در تعداد این باکتری ها کند کاهشی رونید

فلیور شییر عوامیل مهیم  در های بومی لاکتی  موجیودسوش لذا شودمیاف ودن استیارتیر تهیه از شیر خام و بدون  که

 دهندهنشیانلاکتی  غیر آغیازگر  های اسیدعیطیر و طیعیم خاص این نوع پنیر هستند. می ان بالاتر باکتری دهندهوسعهت

 (. et alHannon ,2006) دارد در این نوع پنیرها نقش و طعم در توسعه عطر بوده وآن یمی پنیر  یمحتواافی اییش 

 

 



یقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش پنیر ل هاینمونهشمارش لاکتوباسیل   -(4)شکل 

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

 

   هاشمارش کلی فرم  -

اف ایش  45فقط در روز  ،دادداری کاهش نشان روز نگه 90در طول  1نمونه لی فرم کشمارش  (5)نمودار با توجه به    

  75فقیط در روز  داد روز کاهش نشان  90نی  در طول  2 نمونه .اشتو بعد از آن روند ن ولی ادامه د شدج ئی مشاهده 

د بیه بعی 30کیه از روز  داشتاف ایش   30فقط در روز  ، همین طورو کلی فرم شاهد هم  شداف ایش بسیار ج ئی دیده 

کیاهش  90و دوبیاره روز گردید دوباره اف ایش کمی مشاهده  60و از روز  نموددنبال  60تا روز  دوباره روند کاهش را

( 1نمونیه م لوط شیر گاومیش و گوسفند ) لیقوان تهیه شده ازسه نمونه پنیر ش کلی فرم  رسی نتایج شمار. برنشان داد

و بیوده  دارمعنییاخیتلاف اول ان )شاهد( حاکی از آن است که در روز پنیر لیقو( 2نمونه و م لوط شیر گاومیش و ب  )

بیین  تفیاوت و ایین وجیود داشیته داریمعنییتفیاوت  90در روز  نیی  و  (،p <05/0)اسیت این امر بین هر سه گروه 

 (.p <05/0) دشومیو شاهد مشاهده  2 یهانمونههمچنین بین  و 2و 1 یهانمونه

  

 
 

پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و  هاینمونهفرم  شمارش کلی  -(5)شکل 

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

 هانمونه شمارش کپک  -



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

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

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

 30تیا روز  ثابیت و 15تیا روز  2 نمونیه .بوده استبه صورت ثابت  90تا  75دهد و از روز روند اف ایشی نشان می 75

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

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

 لیقیوان تهییه شیده ازسه نمونه پنیر ش ک   رسی نتایج شمار. براستها و اثر نم  مرتبط پنیر و امکان رشد میکروب

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

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

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

 (. p < 05/0)وجود داشت  داریمعنی تفاوت 2

  

 
 

پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و ب   هاینمونهشمارش ک   ( 6)شکل

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

 شمارش مخمر  -

تیا  1رونید ن ولیی از روز  1نمونه م مر شمارش  ،دهدمینشان  را هانمونه م مرکه شمارش  (7)نمودار با توجه به    

بیه شیدت  60 که این روند تا روز وسی را نشان دادروند ن ولی محس 45ز بعد تا رو ثابت بوده و 30داشته و تا روز  15

رونید اف ایشیی مجیدداً  90روز  یافته و تیاروند به طور ثابت ادامه  75و تا روز  دادهتغییر کرده و حالت اف ایشی نشان 

از  نشیان داده اسیت. روند محسوس کاهشیی 45تا  30ثابتی داشته و از روز  نسبتاًروند  30تا روز  2 نمونه .داشته است

رونید شیدید  90روز  و تیااین روند به طور ثابت ادامیه داشیته   75 ایشی داشته و تا روز روند شدید اف 60تا  45روز 



رونید ن ولیی  45تا روز  و بوده روند ثابت 30تا روز کاهش و در ادامه  15نمونه شاهد تا روز  د.شومیکاهشی مشاهده 

ادامیه رونید ن ولیی را نشیان و در  بیوده ثابت نسبتاً 75و تا روز  ن دادهنشا عودیروند ص 60تا  45از روز  داشته است.

هیا و اثیر نمی  یکیروببا پویا بودن پنیر و امکیان رشید م تواندمی موضوع این که اشاره گردید گونههمان که ،دهدمی

( 1نمونیه و گوسفند )م لوط شیر گاومیش  لیقوان تهیه شده ازسه نمونه پنیر ش م مر شمار  رسی نتایجبر .استمرتبط 

 دارمعنییتفاوت  75روز  و  60پنیر لیقوان )شاهد( حاکی از آن است که در روز ( 2نمونه و م لوط شیر گاومیش و ب  )

 05/0) بود دارمعنیشاهد  و 1 یهانمونهبین همچنین  و 2 و 1 یهانمونهبین  30در روز  تفاوتاین  (. p < 05/0)دارد 

> p .) 

 
پنیر لیقوان تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و گوسفند )نمونه ا( و تهیه شده از م لوطی از شیر گاومیش و ب   هاینمونهرش م مر شما  -(7)شکل 

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

 

رونید ن ولیی از  1، که شمارش م مر نمونه دهدیمرا نشان  هانمونه(  که شمارش م مر 7با توجه به نمودار شکل )   

 60روند ن ولی محسوسی را نشان داد که این روند تیا روز  45ثابت بوده و بعد تا روز  30داشته و تا روز  15تا  1روز 

مجیدداً رونید  90ا روز روند به طور ثابت ادامه یافتیه و تی 75به شدت تغییر کرده و حالت اف ایشی نشان داده و تا روز 

روند محسیوس کاهشیی نشیان داده  45تا  30ثابتی داشته و از روز  نسبتاًروند  30تا روز  2اف ایشی داشته است. نمونه 

رونید  90روز  و تیااین روند به طور ثابت ادامه داشیته   75روند شدید اف ایشی داشته و تا روز  60تا  45است. از روز 

رونید  45روند ثابت بوده و تیا روز  30کاهش و در ادامه تا روز  15. نمونه شاهد تا روز شودمیشدید کاهشی مشاهده 

نسبتاً ثابت بیوده و در ادامیه رونید ن ولیی را  75روند صعودی نشان داده و تا روز  60تا  45از روز  داشته است.ن ولی 

ها و اثر نمی  ویا بودن پنیر و امکان رشد میکروببا پ تواندیمکه اشاره گردید این موضوع  گونههمان، که دهدیمنشان 

 .  استمرتبط 

 های پنیرآنالیز شیمیایی نمونه



( و 1م لوط شیر گیاومیش و گوسیفند )نمونیه های پنیر لیقوان تهیه شده ازآمده آنالی  شیمیایی نمونه به دستهای یافته

ر گوسیفندی )نمونیه شیاهد( در طیول میدت زمیان ( و پنیر لیقوان تهیه شیده از شیی2م لوط شیر گاومیش و ب  )نمونه

 نشان داده شده است. 8ی هاشکلنگهداری، به ترتیب در 

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

 (p<0.05). ری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفندی )نمونه شاهد(،( در طول دوره نگهدا2)نمونه 

 

( و 1م لوط شیر گیاومیش و گوسیفند )تیمیار بررسی نتایج میانگین ترکیب شیمیایی نمونه های پنیر لیقوان تهیه شده از

ی )شیاهد( حیاکی ( در طول مدت زمان نگهداری و مقایسه آن با پنیر لیقوان گوسفند2م لوط شیر گاومیش و ب  )تیمار

از آن است که در نم ، خاکسترو اسیدیته اختلاف معنی دار نیسیت در بیین گروههیا ولیی در پیروتئین اخیتلاف بیین 

و  1با تیمیار  2و شاهد معنی دار است ولی اختلاف در تیمار  1گروهها معنی دار است و در رطوبت اختلاف بین تیمار 

و شیاهد در  1و بیین تیمیار  2و1و شیاهد در چربیی بیین تیمیار 1تیمار شاهد معنی دار نیست. در نم  بین گروههای 

 (.  p < 05/0پروتئین بین همه گروهها اختلاف معنی دار است) 

 

 

 گیریبحث و نتیجه

( و م لیوط 1 نمونه م لوط شیر گاومیش و گوسفند ) لیقوان تهیه شده از( سه نمونه پنیر 2شکل )شمارش میکروبی    

 هاینمونیهلاکتوباسیل  در شمارشفقط )شاهد( حاکی از آن است که گوسفندیپنیر لیقوان ( 2 نمونهشیر گاومیش و ب  )

بیشیتر از شیاهد بیود  داریمعنی به طور 2طوریکه شمارش لاکتوباسیل نمونه هوجود داشته، ب دارمعنیتهیه شده تفاوت 

(05/0 > p در بقیه موارد تفاوت .)تیمار و شاهد مشاهده نگردید هاینهنموبین شمارش میکروبی  داریمعنی. 



بیین شیمارش  30در روز حاکی از آن است کیه لیقوان سه نمونه پنیر ( 3ش کلی میکروبی )شکل بررسی نتایج شمار   

و شیاهد و  2بیین نمونیه  90بین هر سیه گیروه و در روز  45، در روز 2و1و شاهد و بین نمونه  1میکروبی کلی نمونه 

 کلیی کیه شیمارش یافته های ی  پژوهش نشان می دهید .(p < 05/0وجود دارد ) داریمعنیف و شاهد اختلا1نمونه 

شیمارش کلیی  است. بطوریکه رسیدن روند کاهشی داشته دوره با گذشت زمان و در طی پیتو آفوئگال پنیر میکروبی در

پیپ از تولیید رسییده  60در روز   Log CFU/g 47/0 ± 06/8در روز سوم بیه  Log CFU/g 56/0± 9/26 میکروبی از

 (.(Warsama et al, 2006 است

 هاینمونیهلاکتوباسییل از آن است که در شیمارش  یحاک ریپن هاینمونه( 4ش لاکتوباسیل )شکل بررسی نتایج شمار   

مشیاهده  داریمعنییروزها تفاوت  یمابق(، ولی در p < 05/0وجود داشت ) داریمعنیتفاوت  90و  15، 1پنیر در روز 

تحقیقات پیشیین  یهاافتهیکاهش یافت. بر اساس  ها نی با اف ایش غلظت نم  و اسیدیته پنیر تعداد لاکتو باسیل دید.نگر

 (.Karim, 1995)ها وجود داردنمونه pHداری بین شمارش کلی میکروبی و همبستگی مستقیم و معنی

های م تلیف ی و مشیارکت گونیهخواص حسی پنییر بیه عیواملی از جملیه شییر مصیرف مش ص گردیده است که    

دار بیین رغم وجیود اخیتلاف معنییعلیییافته های ی  تحقیق نشان میی دهید  است. اسید لاکتی  وابسته یهایباکتر

خیوب و بیالاتر از  آنهیا پیذیرشقابلییت  ،از نظیر حسیی گوسفندی با پنیر لیقوان از شیر سایر گونه ها پنیرهای تولیدی

ی معینی از اسانپ رزماری بیه شییر جهیت تولیید هاغلظتاف ودن  (.Ahmadi et al, 2009)ارزیابی شده است  متوسط

ها در طول دوره رسیدن شده و ویژگی های حسی پنیر را نیی  تحیت تیأثیر باعث کاهش لاکتوباسیل تواندیمپنیر لیقوان 

 (.Shishegar et al, 2018قرار دهد)
 اول روز 30دردر پنییر پوسیتی  لاکتیی  اسیید بیاکتری هیای دادتع یافته های حاصل از ی  تحقیق نشان می دهد که  

 ,Hannon et al) گردیید. مشیاهده کاهشیی رونییدیی   ادامییه در و اف ایش یافتهبطور غیر معنی داری  رسیدن دوران

2009) . 

بیوده و  اردمعنییاخیتلاف پنیر حاکی از آن است که در روز اول  هاینمونه(  5ش کلی فرم )شکل رسی نتایج شماربر  

وجیود داشیته و ایین تفیاوت بیین  داریمعنییتفیاوت  90(،  و نیی  در روز p < 05/0)است این امر بین هر سه گروه 

یافته های حاصل از ی  پژوهش که (. p < 05/0) شودمیو شاهد مشاهده  2 هاینمونهو همچنین بین  2و 1 هاینمونه

( و %17، 15، 13هیای م تلیف نمی  )رهای آب نمکیی بیا غلظتفرمی در پنیبا هدف بررسی جمعیت میکروبی و کلی

هیای موجیود در پنییر روز تعداد کلیی فیرم 60روز انجام پذیرفت نشان داد که بعد از  90، 60، 30مدت زمان نگهداری

 هیاآنهائی هستند که محل طبیعی زندگی ها شامل باکتریبا توجه به اینکه کلی فرم(. et alHesami ,2006)کاهش یافت

غیر از روده نظیر آب و خاک هست و از سوئی با توجه به اینکه شییر در زمیان خیروج از پسیتان  ییهامکاندر روده و 

 تواندیمسالم حاوی تعداد کمی باکتری است لذا عدم رعایت اصول بهداشتی در حین فرآیند دوشش، نگهداری و تولید 

 (.Imandel and Sadegh Zadeh Araghi, 1995)سبب آلودگی محصول گردد



، تفیاوت  90، و در روز 30و 1در روز حیاکی از آن اسیت کیه پنیر  هاینمونه( 6ش ک   )شکل رسی نتایج شماربر   

بیین  30و شیاهد، در روز  2 هاینمونیه نیو بی 2و  1 هاینمونهبین  15(.  در روز p < 05/0وجود داشت ) داریمعنی

 05/0وجود داشیت ) داریمعنیتفاوت  2و  1 هاینمونهبین  90هد و در روز و شا 2 هاینمونه نیو ب 2و  1 هاینمونه

> P  .)فرم و ک ی  بودنید های پنیر تازه فاقد کلیدر تحقیقی که بر روی پنیر پوستی انجام شد مش ص گردید که نمونه

-دن پنیر، فعالیت کلی فرم. همچنین نشان داده شد که طی دوره رسیو پپ از انتقال به پوست دچار آلودگی ثانویه شدند

 بیودن بالااذعان شده است که  نی  (. et alNajafi ,2011)ها مهار شده اما تعداد ک   و م مر روند اف ایشی داشته است

 در بهداشیتی شیرایط رعاییت عدم دلیل به تواندمی استاندارد مجاز مقدار با آن داریمعنی تفاوت و م مر و ک   می ان

  (.2005Tahiri, -Al)باشد پنیر تهیه مراحل طی

 دارمعنییتفیاوت  75روز  و  60حاکی از آن است که در روز  پنیر هاینمونه( 7ش م مر )شکل رسی نتایج  شماربر   

بیود  دارمعنییشیاهد  و 1 هاینمونیههمچنیین بیین  و 2و  1 هاینمونهبین  30(.  این تفاوت در روز P <05/0)است 

(05/0> P .) رسییدن بیدلیل قیدرت بیالای ایین  دوران طیی پنییر در م مرهیا حضیور کیهمشی ص گردییده اسیت

 و پروتئیولیتیکی فعالییت نیی  پیائین، رطوبیت کیم، و pH اسیید، قیدرت رشید در کردن در متابولی ه میکروارگانیسم ها

 در رد استفادهمو نم  آب م مرها، می ان اف ایش در مهم عامل ی  ها است. البتهاز میکروارگانیسم دسته این لی ولیتیکی

  (. et alMortazavi ,2002)است  تولید فرآیند

شود کیه امکیان تولیید پنییر لیقیوان از ترکییب مسیاوی شییر پژوهش حاضر چنین نتیجه گرفته می یهاافتهیبر اساس  

ظیر تولید شده در ایین تحقییق از ن هاینمونهو شیر گوسفند وجود داشته و  شیگاوم ریشگاومیش و شیر ب  و همچنین 

تولید شده تا  هاینمونه یهایژگیواگرچه برخی از  .مشابه با پنیر لیقوان گوسفندی بود یحدودمیکروبی تا  یهایژگیو

شیمارش .  از نظر آماری مشاهده نگردیید داریمعنیشاهد بود ولی در اکثر موارد تفاوت  هاینمونهحدودی متفاوت با 

بیشتر از شیاهد بیود  هانمونهنه شاهد پایین تر بود و شمارش لاکتوباسیل تهیه شده از نمو هاینمونهکلی، ک   و م مر 

شیر گیاومیش و بی  از  که ییآنجااز . بود دارمعنیاین اف ایش تهیه شده از شیر گاومیش و ب   پنیر که در خصوص نمونه

نیی  بیه آن نسیبت داده  درمیانی یهایژگیودر خصوص شیر ب   و باشندیمنی تر از شیر گوسفند و گاو غ ایتغذیهنظر 

 .گرددمیصیه تو هاگونهشود بنابراین تولید پنیر لیقوان از شیر این می
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Abstract 
Lighvan cheese is the most famous Iranian brined cheese, traditionally produced from ewe's milk in the 

Lighvan village, Tabriz. Due to the limited and seasonal production of ewe’s milk in Lighvan region, it 

seems to be necessary to study the production of Lighvan cheese from the milk of other species, such as 

buffalo and goat milk, or a mixture of them. This study aimed to produce Lighvan cheese by the use of 

an equal proportion of unpasteurized buffalo/goat and buffalo/sheep milks, to study the microbial 

properties (Total count, lactobacilli, coliform, mold, and yeast) of produced cheeses compared to 

common Lighvan cheese as a control. For this purpose, samples were produced in an artisanal cheese 

plant of Lighvan and stored at 4 °C. Then, cheese samples were examined for microbial properties up to 

90 days, every 15 days. The total count of mold and yeast in the samples was lower than the control 

(p<0.05). The lactobacilli count of samples was higher than the control, significantly for sample 2 

(buffalo/goat milk) (p<0.05). The total bacterial count, coliform, lactobacilli, and yeast decreased during 

maturation. The number of molds was accompanied by consecutive increases and decreases during the 

ripening period. So, it is concluded that based on the results of the present research, a certain proportion 

of buffalo and goat milk can be a suitable substitute for whole sheep's milk to make Lighvan cheese. 
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