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 چکیده
 تواند می میکروبی و شیمیایی فیزیکی، تغییرات. باشد می فسفر و کلسیم ویژه به معدنی مواد و ویتامین پروتئین، از خوبی منبع پنیر

 تأثیر پژوهش این در. است مهم بسیار شیری فرآورده این مفید عمر افزایش بنابراین. دهد قرار تأثیر تحت را محصول این ماندگاری

 پنیر ماندگاری روی بر( درصد 10/1 و 10/1 ،10/1 های غلظت با) ناتامایسینبا  همراه پنیر آب کنسانتره روتئینپ پایه بر خوراکی وششپ

 10/1 حاوی شده بهینه پوشش داد نشان پژوهش از حاصل نتایج. گرفت قرار مورد بررسی نگهداری روز 01 طول در ایرانی سفید

 که درحالی نماید، جلوگیری پنیر سطح به شده تلقیح کرایزوجنوم سیلیوم پنی کپک درش از روز 01 مدت تا تواند می ناتامایسین درصد

 پروتئین کنسانتره پایه بر پوشش. نداشتند اسیدیته و pH چربی، درصد ارگانولپتیکی، خواص روی بر معناداری تأثیر ها پوشش این

 بر خوراکی های پوشش از توان می تحقیق های یافته راساسب. گردید رطوبت یدرصد 00 افت موجب ضدمیکروبی ماده همراه  به پنیر آب

 .نمود استفاده ایرانی سفید پنیر ماندگاری افزایش برای ناتامایسین حاوی پنیر آب پروتئین پایه

 ماندگاری ناتامایسین، ،پنیر آب پروتئین ،خوراکی پوشش سفید، پنیر :یدیکلهای  واژه
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 مقدمه

 نظرر  طبقبر و است شیر صنعتی فرآورده ینتر مهم پنیر

 IDF: International) لبنیرات  المللری  ینبر  فدراسریون 

Dairy Federation)  بیشترین مقدار شریر   1551در سال

 اسرت  شرده  یلتبد پنیر به( درصد 39حدود )تولیدی دنیا 

(Hesari et al., 2004 .)شریری  هرای  وردهآفر ماندگاری 

رشرد  میرزان   بره  کوتراه بسرتگی  مانردگاری   زمان مدتبا 

 مقابرل،  در. هرا و فسراد متعا رن آن دارد    ارگانیسم میکرو

با ماندگاری متوسط و بلند  های شیری وردهآفر مفید عمر

 فسراد شریمیایی   یرا  آنزیمی تخرین توسط زیادی حد تا

 از یکی حرارت برابر در مقاوم های آنزیم. شود می تعیین

انروا    عمردتا  هرا و   باکتری .هستند شیر مهم فساد عوامل

از  پاستوریزاسریون  توسرط  یراحتر  به سرماگرا،منفی  رمگ

 حرارتری  عملیرات  روند و این در حالی است که بین می

 دارد هرا  آن سرلولی  خرار   هرای  آنرزیم  روی بر کمی اثر

(Nychas and Panagou, 2014).   ،عررلاوه بررر ایررن

 جملره  از سریلیوم  پنری کپر   و  اورئوس استافیلوکوکوس

هسرتند   مرثثر بر فساد پنیر هایی است که  میکروارگانیسم

(Ozer, 1999 .)  ایرن  پنیرر  برای افزایش زمان مانردگاری

 ازجملره هرای مختلفری وجرود دارد کره      محصول روش

یافتره،   ، اتمسرفر بهبرود  هرا  دارنرده  نگره افزودن به توان  می

هرای   بنردی فعرال، پوشرش    تکنولوژی فشرار برا ، بسرته   

 Jalilzadeh et)های ترکیبی اشاره کرد  خوراکی و روش

al., 2015.) 

هرای خروراکی کره اسرتفاده از آن در      شش یکی از پو

 یره بر پاصنایع غذایی مرسوم شده است پوشش خوراکی 

 پنیرر  آبتمایرل بره اسرتفاده از    . باشد می پنیر آبپروتئین 

ضرایعات صرنعت پنیرسرازی، ارزان برودن، در      عنروان  به

دسترس بودن، توانایی تشکیل ژل خوب و مرانع خروب   

هررای  مزایررای پوشررشو اکسرری ن از  بخررارآببررر در برا

 ,.Ramos et al) هست پنیر آبخوراکی بر پایه پروتئین 

میکروبرری   پوشررش خرروراکی حرراوی مرراده ضررد. (2012

سربن افرزایش    ،انرداختن فسراد   یرترخخ برا بره    تواند یم

ناتامایسرررین . شرررود مانررردگاری محصرررو ت غرررذایی

طبیعرری و متعلررق برره    ضررد ار یرر  ( پیماریسررین)

اتیلنی است که در طری تخمیرر هروازی     بیوتی  پلی یآنت

 استرپتومایسررررت ناتالنسرررریتوری توسررررط غوطرررره
(Streptomyces natalensis) های مرتبط تولیرد  و سویه

از محیط کشرت فیلترر    1599اولین بار در سال . شودمی

ایزولره شرده از خرا      استرپتومایسرت ناتالنسریت  شده 

هرای  تر حرلال حلالیت کم آن در آب و بیشر . کشف شد

غلظرت  . کنرد آلی آن را برای تیمار سطح غذا مناسن می

اسرت   ppm 21ترا   1از ناتامایسرین برین    اسرتفاده  مورد

(Reps et al., 2002 .)    کراربرد مسرتقیم ناتامایسرین در

خراطر   بره  ،وریسطح غذا توسط اسپری کردن یرا غوطره  

هرای مراده   چسبندگی نامناسن، انتشرار سرریع مولکرول   

نتررای   ،کرراهش غلظررت در سررطح  نتیجررهدرغررذایی و 

هرای  روش دیگرر   بیران   بره  .دهرد را نشان مری مشکوکی 

 یرفعرال غنسربی   طرور  بره را  ی ارچضدمذکور ماده فعال 

 ،شررودنمرروده و باعررا مهرراجرت سررریع برره غررذا مرری 

استفاده از فیلم و پوشش برر پایره پلیمرهرای     که یدرحال

ی از کند کره ناشر  ضدمیکروبی کارایی بیشتری فراهم می

. با ی ماندن غلظت با تری از ماده فعال در سطح اسرت 

 ،یت نراچیز ناتامایسرین در آب  لدلیل حلا علاوه بر این به

پنیرر  مناسرن آن در  نفع توزیع  گنجاندن آن در پوشش به

 هررای یلمفررگنجانرردن ناتامایسررین در  . خواهررد بررود 

بارگرذاری   -الرف  :بره سره روش   معمرو   ضدمیکروبی 

وش ناتامایسین مستقیم به محلول آبی در این ر) معمولی
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هرای از  برل    فیلم) وری غوطه -ب ؛(شودفیلم افزوده می

 -  ؛(یابنرد با محلول ناتامایسرین تمراس مری    یدشدهتول

در ایررن روش ) یبحرانر آغشرته کرردن بره حررلال فرو      

و بردون افرزودن    برا  CO2بارگذاری ناتامایسین حراوی  

 ,.Resa et al) گیررد  صرورت مری  ( اسرت کم  حرلال  

2014.) 

برر   خروراکی  پوشرش  اثرر  بررسی پ وهش این هدف

 سریلیوم  پنری  کپر   بر ناتامایسین و پنیر آب پروتئینپایه 
 شریمیایی،  و فیزیکری  خروا  چنرین   و هرم  زوژنروم یکر

روز  01در طرول   ایرانری  سرفید  پنیرر  حسی و میکروبی

 . نگهداری بود

 

 ها مواد و روش
 دتولید پنیر سفیروش  -

 شرده  یهته) گاو کامل و تازه شیر سفید، پنیر تهیه ایبر

اولیره   هرا  یشآزمرا بعرد از  . خریداری شرد  (ماکو بازار از

. گردیرد  برای تهیه پنیر استفاده برای ارزیابی کیفیت شیر،

 31مردت   بره  سلسریوس  درجه 03-09ابتدا شیر تا دمای 

 سلسریوس  درجره  39 سپت تا حرارت داده شد ود یقه 

  کتریت   کتوکوکروس  شرامل )اسرتارتر  . گردیرد  خن 

 یرگونره ز  کتریت   کتوکوکروس  و یتمرور  کر یرگونهز

 9/1مقردار   بره  (Hansen, Denmark)  کتریت  اسرتی  دی

 pH رسریدن  از  پرت . شد اضافه( حجمی -وزنی)درصد 

( Mito, Japan) پنیررر  ررارچی همایرر ،2/0-4/0 برره شرریر

 حرل  از پرت  (حجمری  -وزنری ) درصرد  111/1مقدار  به

 کرارایی  منظرور  به. شد افزوده شیر به ،شیر در آن نمودن

 در لختره  تشرکیل  زمران  مردت  در شریر  دمای رنت، بهتر

 گذشرت  از پرت . شرد  حفظ سلسیوس درجه 39 حدود

 مترر  سانتی 2×2  طعات به شده تشکیل لخته ساعت، ی 

 سرراعت 3 مرردت برره آبگیررری جهررت و شررد داده برررش

بعد عملیات بررش   .گرفت  رار استریل وزنه فشار تحت

گیررری  تهیرره شررده انرردازه هررایوزن پنیر، گیررری الررن و 

-وزنری ) درصرد  10 نمر   آب درها پنیرر   نمونه .گردید

 2 از بعرد .  رار گرفت ساعت 4 مدت به سترون( حجمی

هرا   نمونره  ،سترون درصد 11 نم  آب روز نگهداری در

 در روز 19 ترا اولیه  رسیدن دوره طیه شد و پوشش داد

 رسریدن  بررای  پتسر  و سلسریوس  درجه 12-19 دمای

 مراه  دو مردت  بره  سلسیوس درجه 4دمای  در در ،نهایی

 روز 01تررا مرردت  آن کیفرری خرروا  .شرردند نگهررداری

 .شد گیری اندازه

 های پنیرآزمایش -

 یرران امطابق استاندارد ملی اسیدیته  و pHگیری  ازهاند

(ISRI, 2852/1991) ،نم   گیری اندازهMohr (ISIRI, 

پنیرر برا اسرتفاده از روش    میزان چربری   و (1809/1977

رطوبرت از  درصد  .تعیین شد (ISIRI, 760/1968)ژربر 

درجرره  119±2بررا دمررای )در آون  کررردن خشرر طریررق 

ارزیابی . تا رسیدن به وزن ثابت انجام گردید( سلسیوس

ی حسی شرامل برو، مرزه، بافرت، رنرق و مقبولیرت کلر       

هر مرا  نفر تست پانل نیمه 11های پنیر با استفاده از   نمونه

اسراس اسرتاندارد ملری    ای بر نقطه 9روش هدونی   و به

 .صورت گرفت  (ISIRI, 4938/1968) ایران

 سیلیوم نحوه تهیه سوسپانسیون کپک پنی -

 که پلیتی روی سترون رینگرمحلول  لیتر میلی 11 ابتدا

 Penicillium) سررریلیوم کرایزوجنررروم  پنررری کپررر 

chrysogenum) سازمان میکروبی کلکسیون از شده  تهیه 

 و نمروده  رشددر آن ایران  صنعتی و علمی های پ وهش

 L میلره  یر   برا  و شرد  انتقال داد ،بود کرده اسپور تولید

 کره  نحروی  بهشد  کپ  کشیده سطح روی سترون، شکل
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 رینگرر  محلرول  در وسرازی  جدا کپ  اسپور تمام تقریبا 

 01 توئین  طره چند شده صاف محلول بهو  گردید معلق

 11 برا اسرتفاده از سرمپلر    زدن، هرم  د ازبعر . شرد  اضافه

 ررار   شمارش  م روی، ارلن داخل محلول از یترلیکروم

 (41 و 11 عدسی) میکروسکوپ با استفاده ازو شد  داده

 سرازی  ر یرق شمارش و  از بعد. عمل شمارش انجام شد

 . رسید لیتر در هر میلی 113 ر ت به ،سترونبا رینگر 

 روش تهیه پوشش خوراکی -

گررم پرودر کنسرانتره     0تهیه پوشرش خروراکی    برای

 لیترر  میلری  52در  (Agri Mark, USA) پنیرر  آبپروتئین 

درجره   51مراری   مخلوط و در بنبار تقطیر  2آب مقطر 

 01الری   49مردت   بره  سپت .حرارت داده شد سلسیوس

 خرررلالدر . داری گردیررردد یقررره در ایرررن دمرررا نگهررر

گررم   19/1 و گرم موم 9 گرم گلیسرول، 9 دهی، حرارت

است کره در   توجه این نکته  ابل. اضافه گردید 01تویین 

 .تنظریم شرود   0بایست در  پوشش می pH ،حین حرارت

خنر   از در آب یر    دهری،  حررارت مدت  پت از اتمام

د یقرره توسررط دسررتگاه   4الرری  3مرردت  برره گردیررد و

، (دور در د یقررره 19111برررا سررررعت )اولتراترررراکت 

سرپت بره   . (Ramos et al., 2012) سرازی شرد   همگرن 

بررا  (Sigma, USA) ناتامایسررین ،فرمو سرریون پوشررش

 .شرد درصرد اضرافه    13/1و  12/1، 11/1 ،1 های غلظت

، نمر   در آب داشرتن  نگره روز  2از  پرت  پنیر های نمونه

و پررت از  ندوری پوشررش داده شررد  روش غوطرره برره

شررایط  . گردیدنرد بندی در دمای یخچال نگهداری  بسته

هررای  پوشررش هماننررد نمونرره نگهررداری نمونرره برردون

 .دار بود پوشش

 

 

 میکروبی تلقیح -

 1پنیری به ارتفرا     طعه ، سترون برگ پوشدر داخل 

و  دادهبررش   مترر  سرانتی  3×3 و عرضو طول  متر سانتی

 سرریلیوم کپرر  پنرری سوسپانسرریون  از لیتررر میلرری 9/1

شرد  پنیرر تزریرق    از  طعره  نقطه 4بر روی  کرایزوجنوم

 دور آن برا  وشد داده پوشش  کاملا پنیر  طوری که سطح

پنیرر از فویرل    .دوشسطح آن خش   تاشد پیچیده  فویل

ایرن  . شرد  ور غوطره و داخل پوشش خوراکی  شده خار 

نمونه با  3ی  نمونه شاهد و )تمامی تیمارها برای  رویه

 .اعمال شد( موردنظر ناتامایسین درصدهای مختلف

 طرح آماری -

 هرای  بلو  پایه طرح با اه آزمایش از حاصل های داده

 نیز ها میانگین  مقایسه آزمون. شدند تجزیه تصادفی کامل

 تجزیره . گرفت انجام 9% احتمال سطح در توکی روش با

 توسررط تیمارهررا میررانگین مقایسرره و هررا داده تحلیررل و 

 بررا نمودارهررا رسررم و( 22ویرررایش )  SPSS افررزار نرررم

 .گرفت صورت Excel افزار نرم از استفاده

 

 ها افتهی

جمعیت کپ  و مخمر را طی شمارش  (1)جدول در 

اسراس  بر. دهدنشان می های پنیر نگهداری نمونهروز  01

 زمرران  هررمتیمررار و  نررو  هررم ،نتررای  تجزیرره واریررانت

بر جمعیت کپر   ( > P 19/1)داری معنی تخثیرنگهداری 

 شرد  مشراهده  شاهد نمونه در کپ  کلنی بیشترین .دارند

 و کپر   جمعیرت  در چشمگیری زایشاف زمان گذر با و

 آن تعداد شاهد نمونه در که طوری به مشاهده شد؛ مخمر

 درحرالی  ایرن . برود  شرمارش  غیر ابل بعد به 49 روز در

 سازی‌ذخیره دوره طی در پوششی تیمارهای در که است

 .نکرد رشد کریزوژنوم سیلیوم پنی کپ 
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 (تعداد در هر گرم) و شاهدپوششی  های نهنمودر  کریزوژنوم سیلیوم پنیکپ   شمارش -(1)جدول 

 تیمار

(درصد ناتامایسین)  

 (روز)زمان 

1 19 31 49 01 

11/1 33111 1 1 1 1 

12/1 33111 1 2 3 3 

13/1 33111 1 9 7 7 

 شمارش غیر ابل شمارش غیر ابل 119 37 33111 شاهد

 

 01را در طری   هرا  نمونره  pHتغییرات  (2) جدولدر 

براسراس نترای  آنرالیز    . ددهر ی نشان مری سازروز ذخیره

  دادهپوشرش   یداری بین تیمارهااختلاف معنیواریانت، 

ه شاهد و نولی اختلاف تیمارها با نمو ،دوجود ندار شده

 برود دار  معنری  کراملا  اسریدیته   برر   زمران  ترخثیر همچنین 

(19/1> P). 

 
 نگهداری روز 01پنیر طی  های نمونه pHتغییرات  -(2)جدول 

 (روز)اری دن نگهزما
 درصد ناتامایسین در پوشش خوراکی

 شاهد 10/1 10/1 10/1

3 Be11/1±01/9 Bf12/1±00/9 Bd12/1±01/9 Df12/1±50/9 

7 Ad11/1±70/9 Ae11/1±01/9 Ad12/1±77/9 Be11/1±09/9 

19 Cd1/1±75/9 Cd11/1±70/9 Cc13/1±71/9 Ad12/1±43/9 

31 Bc11/1±00/9 Bc12/1±07/9 Bb13/1±09/9 Ac12/1±27/9 

49 Bb13/1±09/9 Bb11/1±02/9 Bb11/1±01/9 Ab11/1±11/9 

01 Ca11/1±01/9 Ba11/1±90/9 Ba12/1±99/9 Aa11/1±11/9 

 .در طول زمان است% 9سطح  دار در وجود اختلاف معنی  دهنده نشاندر هر ستون  غیرمشابهحروف  تین کوچ  *

 .ها است بین تیمار %9دار در سطح  وجود اختلاف معنی دهنده نشان در هر ردیف غیرمشابهحروف  تین بزرگ  

 

در هرای پنیرر    نمونره تغییرات اسریدیته   (1)در نمودار 

اسریدیته در  . داده شرده اسرت  نشان طول دوره رسیدگی 

یابرد و برا   زمران افرزایش مری    باگذشرت تمامی تیمارهرا  

پیدا کررده  رسیدگی شین تندتری  ینزدی  شدن به انتها

 .است
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 حاوی ناتامایسین بر اسیدیته پنیر پنیر آبپوشش خوراکی بر پایه کنسانتره پروتئین  تخثیرنمودار  -(1)نمودار                           
 

 رسیدگی طول در پنیر های‌نمونه چربی تغییرات نتای 

 واریرانت  هتجزی نتای  طبق بر. است آمده (2)نمودار  در

 مقردار  برر  یدار معنری  غیر تخثیر دو هر زمان و تیمار نو 

 .داشتند پنیر تیمارهای چربی

 

 
 حاوی ناتامایسین بر چربی پنیر پنیر آبپوشش خوراکی بر پایه کنسانتره پروتئین  تخثیرنمودار  -(2) نمودار

 

روز  01های پنیر در طری   هنم  نمون درصد تغییرات

نترای  آنرالیز واریرانت    . شده است آورده (3)در جدول 

داری  معنری  ترخثیر نشان داد که نو  تیمار بر میزان نمر   

 .(P <19/1)دار بود  زمان معنی تخثیرولی  .نداشت
 

 نگهداری روز 01پنیر طی  های نمونه پوشش خوراکی حاوی ناتامایسین بر میزان نم  تخثیر -( 3)جدول 

 (روز)زمان نگهداری 
 در پوشش خوراکیدرصد ناتامایسین 

 شاهد 10/1 10/1 10/1

7 Aa12/1±11/9 Aa1/1±10/9 Aa12/1±13/9 Aa1/1±19/9 

19 Ab15/1±22/9 Ab13/1±20/9 Ab13/1±23/9 Ab17/1±20/9 

31 Ac1/1±32/9 Ab10/1±25/9 Ac1/1±31/9 Bc14/1±05/9 

49 Ac12/1±35/9 Bc12/1±45/9 Ad12/1±42/9 Cd14/1±19/0 

01 Ad13/1±40/9 Bc13/1±99/9 ABe19/1±91/9 Ce1/1±03/0 
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نتررای  حاصررل از تغییرررات رطوبررت در طرری دوره   

اسرراس نتررای  بر. آمررده اسررت (3) نمرروداررسرریدگی در 

غیررر زمرران  تررخثیرتجزیرره واریررانت در نمونرره پوششرری، 

داری در زمران تفراوت معنری    باگذشرت  برود و  دار معنی

ف اخرتلا  جرز  بره البته ) روز 01محتوای رطوبتی در طی 

در  ایرن حالرت  . مشراهده نشرد  ( ناچیزی در هفته پرنجم 

داری برر محتروای    معنری  ترخثیر و زمران   دیده نشد شاهد

کمتررین مقردار رطوبرت     کره  طوری بهرطوبتی آن داشت 

 .بوده است 01پنیر مربوط به نمونه شاهد در روز 

 

 
 حاوی ناتامایسین بر رطوبت پنیر پنیر آبپوشش خوراکی بر پایه کنسانتره پروتئین  خثیرتنمودار  -(3) نمودار                    

 

شرامل برو،   الف و ب ارزیرابی حسری    (4) نموداردر 

هرای پنیرر برا    مزه، بافت، رنق و مقبولیرت کلری نمونره   

نیمرره مرراهر و برره روش   پانلیسررتنفررر  11اسررتفاده از 

ارجح  خوبی هب (4)که نمودار  شده انجامنقطه  9هدونی  

نسبت بره نمونره    تیمارهاتمام  بودن نمونه پوششی را در

 .دهد کنترل را نشان می

 

 

 

             

 

 
 

 

       

 

 

 

 (ب) شش هفته و (الف) های پنیر بعد از سه هفتهارزیابی حسی نمونه( الف -(4) نمودار

 

 ب الف
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 گیری بحث و نتیجه

 بره  توجره  برا  ایرانی سفید پنیر میکروبی مشکل عمده

؛ باشرد ‌مری  پنیر سطح در کپ  رشد شیر، پاستوریزاسیون

 محصرول،  مناسرن  pH و ها آن بودن هوازی توجه با که

 پنیرر  ایرن  ماندگاری توان‌می کپ  رشد مهار صورت در

 در مهمری  نقرش  کره  داد افرزایش  مراه  دو از بریش  به را

نترای  حاصرل از ایرن    . دارد آن صرادرات  و بازارپسندی

کرره ناتامایسررین برره همررراه پوشررش  پرر وهش نشرران داد

. دارد سریلیوم  پنیداری بر رشد کپ   معنی تخثیرخوراکی 

 برردون و ارگواسررترول برره اتصررال طریررق از ناتامایسررین

 و هرا  کپر   رشد مهار سبن پلاسما غشا کردن نفوذپذیر

 Te Welschert et al., 2008, Te) شرود  مری  مخمرهرا 

Welschert et al., 2010.) 

 مقردار  بیشرترین نشران داد کره    اسریدیته نتای  آنرالیز  

 بردون ) کنتررل  یا شاهد نمونه به مربوط اسیدیته افزایش

 رشرد  دلیرل  بره  احتمرا    کره  باشرد  مری ( دارنده نگه ماده

 اما؛ باشد می پنیر در اسید تولیدکننده های میکروارگانیسم

 اسریدیته  افرزایش  ازلحرا   دار پوشرش  های نمونه بین در

 پنیرهرا  تمامی اسیدیته. نداشت دوجو داری معنی اختلاف

 دلیرل  بره  امرر  ایرن  کره  یابرد ‌مری  افزایش رسیدن طی در

 رابطه و باشد‌می شیر در اسید کتی  های‌باکتری حضور

 نظیرر  عواملی تخثیر تحت است ممکن pH و اسیدیته بین

 برافری  ظرفیرت  و داخلی اسیدیته ها، میکروارگانیسم نو 

 (.Salwa, and Galal, 2002) بگیرد  رار

 چربری  مقردار  رسیدگی دوره طی در زمان گذشت با

 ها نمونه چربی مقدار و نکرد تغییر تیمارها از ی  هیچ در

 بسریار  نتیجره  ایرن . نداد نشان دار معنی اختلاف باهم نیز

 تغییرر  باعا پوشش که معنی این به است بخش رضایت

 .شررود نمرری محصررول حسرری یررا ای تغذیرره محترروای

برا   Regional پنیرر در خصرو    شده انجامهای  پ وهش

 پنیررر‌آب پررروتئین ایزولرره پایرره بررر پوشررش خرروراکی

(Ramose et al., 2012) پنیرر  چربی مقدار که نشان داد 

 کنتررل  و پوششری  از اعم تیمارها تمام در زمان طول در

. اسرت  منطبرق  پر وهش  ایرن  های‌یافته با که است ثابت

 یرر پن نروعی  در کلوئیردی هیدرو هرای ‌پوشرش  ازاستفاده 

نشران   (Kampf and Nussinovitch, 2000) سخت نیمه

 کره  اسرت  ترخثیر  بری  پنیرر  چربی مقدار بر پوشش داد که

 که است حالی در این. کند‌می ئیدخت را پ وهش این نتای 

پوشرش   ترخثیر در خصرو    شده انجامدر پ وهش دیگر 

 Kashar (Yilmaz and پنیرررر خررروراکی برررر روی

Dagdemir, 2012 )هرا  آن. یافتند دست یریمغا نتای  به 

 را چربری  محتروای  برا ترین  کنترل نمونه که کردند بیان

 کنتررل  نمونره  برا تر  خشر   ماده دلیل به شاید که دارد

 .است

 نمونره  تمام نم  میزاننتای  آنالیز نم  نشان داد که 

 بره  روز 01 مردت  در و داد نشران  افزایش زمان طول در

 ترا  نمر   جرذب  برا ی  نرخ. رسید خود مقدار بیشترین

 اسرمزی،  فشرار  و غلظت اختلاف وجود دلیل به 01 روز

 بیشرترین . اسرت  دلمره  از آب خرو  در نتیجه همچنین

 نمونره  بره  مربروط  زمران  گذشرت  با نم  افزایش میزان

 امرر  این دلیل که باشد می( خوراکی پوشش بدون) شاهد

 هرای  نمونره  بره  نسربت  نمونره  ایرن  از آب بیشتر خرو 

 اهرداف  دارای پنیرر  به نم  افزودن. دباش می دار پوشش

 پنیرر،  رنرق  و بافرت  طعرم،  عطرر،  بهبرود  مانند متفاوتی

 تولیرد  و آغرازگر  های باکتری فعالیت و رشد از ممانعت

 توزیرع . باشرد  می غیره و پنیر رطوبت تنظیم و اسید زیاد

 در پنیررر رسرریدن تررا شررود مرری باعررا نمرر  یکنواخررت
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د باشرر هماهنررق و یکنواخررت مختلررف هررای بخررش

(Vinderola and Gueimonde, 2000.) 

 وضروح  بره  ها، با توجه به نتای  بررسی رطوبت نمونه

 محتوی زمان باگذشت ها‌نمونه تمام در که شود‌می دیده

 پیوسته مهاجرت دلیل به این که است کرده افت رطوبتی

 تیمارهرای  در پدیرده  ایرن . اسرت  اطرراف  محیط به آب

 در کمترری  دارمقر  بره  و شرده  کنتررل  صورت به پوششی

 حفرظ  باعرا  که دهد‌می رخ کنترل های‌نمونه با مقایسه

 دیگرر  بیران  بره . شود‌می پنیر بافتی و ارگانولپتی  خوا 

 کراهش % 11 حردود  روز 01 طرول  در آن رطوبت مقدار

 در رطوبرت  کراهش  میرزان  که است حالی در این. یافت

 خوبی به نتای  این .بود %5/3 حداکثر پوششی های نمونه

  رررار گرفررت یرردخیت العررات مشررابه دیگررر مررورد در مط

(Cerqueira et al., 2010; Ramos et al., 2012; 

Yilmaz, and Dagdemir, 2012; Zhong et al., 

 افرت دست آمده در ایرن مطالعرات    طبق نتای  به .(2014

 پوشش داده شرده،  نمونه رطوبتی محتوای در داری‌معنی

 کنتررل  نمونره  در رطوبت دادن دست از اما نشد مشاهده

 .بود دار‌معنی زمان گذر با

 تررین  پایین کنترل نمونه حسی، ارزیابی نتای  براساس

 توسرط  را امتیرازات  برا ترین  پوششی نمونه و امتیازات

 فاسد چهارم هفته از کنترل نمونه. نمود کسن ها‌ارزیاب

 چشرایی  احساس براساس آن به امتیازدهی بنابراین؛ شد

 بردی  برو  کنتررل  پنیرر  فسراد  طرخرا  به چون. نشد انجام

 برطبرق . گرفرت  تعلق آن به ممکن امتیاز کمترین داشت

 امتیاز وی گی پن  هر برای ارزیابی، سوم هفته در نمودار

 کره  یافت اختصا  پوششی تیمار به( امتیاز با ترین) 9

 نتای  این. شد تکرار نیز ششم هفته ارزیابی در روند این

 Cerqueira)مطالعات اسرت  دیگر  های یافته با توافق در

et al., 2010; Ramos et al., 2012; Otero et al., 

 دهری ‌پوشرش  فراینرد  که کردند بیان محققان این(. 2014

 احسراس  بافرت،  مرزه،  برو، ) برگ خریدها از بسیاری در

 پنیرر  حسی خوا  بهبود باعا( کلی مقبولیت و دهانی

 در پوشررش فرمو سرریون از بهینرره غلظررت بررا پوششرری

 .است شده  کنترل پنیر با یسهمقا

ای از کراربرد  کننرده های آزمایشی نترای  امیردوار  داده

چشمگیر برر کراهش    تخثیربا  خصو  بهپوشش در پنیر 

پنیر ی  محصرول  . جمعیت کپ  و مخمر را همراه دارد

با  است که بیشترین سهم فرآوری شریر   باارزشغذایی 

انردگاری  افزایش عمر م. را به خود اختصا  داده است

دهری باعرا حفرظ ایمنری،     آن از طریق فراینرد پوشرش  

شرود حتری امکران     کیفیت و خروا  ارگانولپتیر  مری   

که از ضایع شدن  کند ضمن اینصادرات آن را فراهم می

 .شودجلوگیری می باارزشی  محصول 
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Abstract 
Cheese is a good source of protein, vitamins and minerals, especially calcium and phosphorus. Changes 

in the physical, chemical and microbial properties can affect the shelf life of the product. Therefore, 

increasing the shelf life of this dairy products is very important. The effect of whey protein concentrate-

based edible coatings containing Natamycin (at 0.01, 0.02 and 0.03 percent concentrations) on the shelf 

life of Iranian white cheese were studied during 60 days. The results showed that the optimized coatings 

containing 0.03% Natamycin can prevent the growth of Penicillium chrysogenum up to 60 days, while 

different treatments of coatings had not significant effect on organoleptic properties fat, pH, and acidity 

of the cheese samples. However it resulted in a loss of 11% of the moisture content. It was concluded 

that whey protein concentrate-based coatings containing Natamycin can extend the shelf life of Iranian 

white cheese. 

Keywords: White Cheese, Edible coating, Whey Protein, Natamycin, Shelf life 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


