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بیوتیك  پرو  پنیر  حسی   هایویژگی  

Sensory characteristics of probiotic cheese 

 *1شراره شهبازی 

 21/8/1400پذیرش:                                    19/3/1400دریافت:  

 چکیده  

علاگه بر آن ممومع .  آمه  مم به دمخل مگده ه میت کن ب شت  ت   ه ی پرگبیوتیک ارپنیر بسترر بستی م ان یتبر برمی ایارگممی میست 

می برمی آمه ،  اصتر  پنیر تویتا مکیریت ارد   علاگه بر دممم بودن ممزت تیهیه.  شتوم اخرلفر مز پنیر دم یترمیتر اه ن تودی  ار

احصتوت  غهمیر دم یک یت ا میتر م ممد ت   ه  مغلب  دم شتود. پرگبیوتیکب عث مفزمیش دم خومیتت ب زمم برمی پنیر پرگبیوتیک ار

ه   دم ممب ه ب  میناه  پرگبیوتیک .ا من  ب گن میناه دم خصتتواتتی   آستتر آن ا ده تیییری آ اتتل شتتودزا ن اصتتر  زم ه ار

توممن  مثر یهمم ب شتن  بر مگی عم ، ب فت گ ا هر احصتوت  دبنر، خصتواتی   آستر دبنی   اومد ا  دم   ارم دی  رمم ار

 یرفت.اومد برمیر  رمم   ،شوده  تودی  اره ی آسر پنیری مم که تویا پرگبیوتیکیرفره میت. دم مین اق ده  گیژیر

 .فرمیودان   ،احصوت  دبنر،  ه ایارگممی میس  ،: پنیر پرگبیوتیککلیدیواژگان 

 مقدمه

اومد غهمیر که خصتواتی   فیزیودوکیار یتودان  دممم  گ به یتلاات    "شتوم   اومد غهمیر فرمیتودان  به مین اتوم  تمریم ار

تودی  دم  ب زمم اه مر اومد غهمیر فرمیتتودان  به ترتیب   2010گ   2005،  2000.  دم یتت     "کنن   اصتتر  کنن ه ک ک ار

بزمیررین ب زمم برمی اومد غهمیر فرمیتودان  گ   2003بیلیون دتم دم آا  زمیر دمشتره میتت. دم یت     41/155گ 39/68،  07/32

 ه  دم آاریا  گ متح دیه ممگپ  گ کمپن یزممت ش .اا ل

می که میر به تم مد ک فر توزیع شتتود بر مگی ایزب ن مثر یتتود هر ایارگممی میستت  زم ه  "ه  مینگومه تمریم شتت ه مم  پرگبیوتیک

تت مفمر اوکوزی دم برمبر هت   بت  تواته بته ممتقت ن دمدن ایارگفلوممی مگده گ ممتقت ن دمدن  ت م   . پرگبیوتیتک"کنت   بخش مدقت  ار

ه یر شتت ال مفزمیش   م  می نر، ک هش یتتر  ه  مثرم  یتتودان ی دم یتتلاارر باتتر دممم  علاگه بر آن دم یتتودان یپ توکن

 ب شن .ه ، فم دیت آمرر ک میینوکمیک دمشرن گ فم دیت ض  ب کرری یر مم میز دممم ارکلسررگ ، یینرزیس بودن ب  گیر این
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ه  ب  احصتوت  دبنر گ ب ت بردن ب  مشت  اومد غهمیر فرمیتودان  دم مکیر ان ع ، تحقیق   بیاترری به ان وم مدح ر پرگبیوتیک

  گ بیفی گب کرریو (  Lactobacillus) ه ی تکروب یتتیلو می مین احصتتوت   اتتوم  یرفره میتتت. معستت ن انسممزت تیهیه

(Bifidobacterium )  شوم .پرگبیوتیک میرف ده اربه عوم یسررده می دم اومد غهمیر 

بیلیون دتم    16،   2008بیلیون دتم گ دم یتت    9/14،   2007ه ی غهمیر دم یتت   ه  گ اا لب زممه ی بزمگ برمی پرگبیوتیک

 بیلیون دتم  بری . 6/19مین م   به  2013شود دم ی    مش  دمشره میت. تخ ین زده ار

ه ی کاتت دمده شت ه که  ه  مغلب احصتوت  دبنر هسترن  ا من  ا یتت گ کفیر گ موشتی مراومد غهمیر ک مبردی برمی پرگبیوتیک

میت   ه  مات ن دمده شت ه میتت. احصتوت  ا یترر به عنومن بزمیررین احصتو  دم مین زاینه که به فرگت اردم مکیر ک ت یومی

%   6/36ممت شت ه میتت که  فرگت احصتوت  ا یترر پرگبیوتیک به ایزمن یزممت شت ه میتت گ ه ینین دم ه ین زاینه یز

مشت  دمشتره میتت. یت یر اوممدی که به مین اتوم  ک مبرد دمشتره مم  ا من  پنیر پرگبیوتیک  گ بسترنر، غلا  اتبح مه غهمی کود   

 ب ش .گ بسی می اوممد اا به دیگر ار

 CFU.gr 610-1 ه  دم ان یع غهمیر ی ا برمی اهی  کردن شرمیا به ان وم آصو  مثرم  یودان  برمگی یلاارر پرگبیوتیک

پیاتنه د شت ه میتت. مین میتر م ممد به ان وم ت مم  دی ن کنست مرره ب کرری یر مز دح و تانودوکیار   بل دیتت ی فرن میتت گ مین  

 ب ش .ایزمن بر مگی یلاات اصر  کنن ه  مثربخش ار

ه ی مخیر مین اوضتوع دم  ه  به عوم اارم پیاتنه د شت ه میتت گ دم یت  پنیر به عنومن آ الر ان یتب برمی میت می ن پرگبیوتیک

پنیر مستبت به یت یر احصتوت  دبنر تخ یر شت ه ایل ا یتت یک ازیت برتر .  ب زممه ی یوم یون اومد تحقی  گم ع شت ه میتت

ه   کن  که مین احیا ددخومه پرگبیوتیکام ه یک احیا ت اپون میج د ار  –برمبر احیا میتی ی دم شترمیا مگده   دممد، پنیر دم

ات منت . علاگه بر مین ات تریاس اررمک  گ احرومی بت تی  ربر پنیر ایتل پنیر  ت مم میتتتت گ آمهت  دم هنگت   عبوم مز امت ه زمت ه ار

 شود.ه  دم احوعه شا  پیانه د اربرمی آف ات مز پرگبیوتیک

ه   ه ی بستتی می بر مگی ممومع پنیر اتتوم  یرفره میتتت، مغلب پنیره  دم آفه گ مگه ممی پرگبیوتیکتحقیق   ارم د گ فرآگمی

ع لارد اوفقر دمشتتره مم . دم هر اتتوم  یک پیش دمخومیتتت برمی فرآگمی پنیر پرگبیوتیک گاود دممد گ مینستتت که بق ن مین  

کن ؛ دم  پنیر احروی ک پلاس ترکیب   ایارگبر میتت که دم عو  زا ن تیییر اره  ب  زا ن میتی یر پنیر ارتبا میتت. کاتت

ه  مفزمیش  میتتت گ زا مر که میتتی ه شتت  تم مد مین ب کرریLAB  (Lactic Acid Bacteria  )مبر م شتت ال تم مد زی دی میتتر متر  

شتتود. علاگه بر مین   م   پییی ه تلقر ارتومم  یتتخت ب شتت  گ یک پ ی ه  ه  دم پنیر اری ب  بن برمین   م  بق ن پرگبیوتیکار

ه  مب ی  بر مگی خصتواتی   آستر  اومد م ر )عم ، ب فت گ ا هر(  پرگبیوتیکه  دم پنیر اه  آمستت که مدح ر بق ن پرگبیوتیک

تومم  یک  عم  گ ب فرر اجزم مم تاتتایل پنیر گ اریتتو  )غیر پرگبیوتیک( پنیر ت ثیر بگهممد. دم هر اتتوم  مین مفزگده شتت ن ار

فیت آستر پنیر م ممد. بن برمین، مین اه   ه  ت ثیری بر کیب ه  میر  ه ا  دم   ارم دی مات ن دمده میتت که مفزگدن پرگبیوتیک
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میتتت که  ا ده غهمیر پرگبیوتیک ب  یک شتت ه  )غیر پرگبیوتیک( به ان وم ممزی بر آستتر زا مر که  ا ده غهمیر ا ی  شتتال  

ه ی آستر ک مبردی اومد غهمیر برمی تواه گ  عم  مگدین شت خ  ممرخ بر  غهمیر میتت، ه ینین گیژیر. یرفت اق یسته شتود

ب شت . اصتر  کنن ی ن ب  اصتر  یک ا ده غهمیر که تیییری  دم عم   مآررم  به اصتر  کنن ه مز دی ی ه اصتر  آ  ز مه یت ار

کنن  آرر میر آن تیییر عم  برمی یتلاارر یتودان   م ر آن میج د شت ه میتت دم اق یسته ب  موع اریتو  آن ا ده غهمیر اومفقت

شتتوم . عم  پنیر دم  قه بن ی اردهن . پنیره  بر میتت   ب فت مز خیلر یتتخت ت  مر  عبب ز علا ه می مز خود ماتت ن م ر  ،ب شتت 

 تومم  دم پنیر میی ه تن  گ تیز شود.پنیری که هنوز مریی ه میت الای  میت گ ار

گ ه ینین ارگمی بر آمت دیز آستتتر احصتتتوت  پرگبیوتیتک،    شتتت هدم مین اقت دته ارگمی مز ان ر پنیر پرگ بیوتیتک گممد بحتث  

ه ی آستتر پنیره ی اخرلم آ گی ممومع شتتود. دم هر اتتوم  دم هییا م  مز مین اوممد گیژیربیوتیک گ یتتین بیوتیک ارپری

 ه ی پرگبیوتیک اوضتتتوع    اتتت گیری برمی مین ارگم گاود م ممد گ دم گم ع ه   مین ارگم بحث دم اومد اخرلم گ یتتتوت

ه  برمی آم دیز آستر پنیر ه ینین مکیر تانیک.  ب شت ه  به آن اره ی آستر پنیر پرگبیوتیک گ ت ثیر مفزگدن پرگبیوتیکگیژیر

  .پرگبیوتیک شرح دمده ش ه میت

 پنیر به عنوان ماتریکس غذایی پروبیوتیك  - 1

ه ی شتی ی یر گ فیزیار انحصتر به فرد دم اق یسته ب   ه  دم مگده ممست ن به ددیل دمشترن گیژیرپنیر به عنومن آ ال پرگبیوتیک

میتی یره   بل تیررمیتیون    گ  ب تتر  pHه  ا من   ب شت ، مین گیژیریت یر شتیره ی تخ یر شت ه  مز یک پر مستیل ان یتب برخومدمم ار

تر  پ یین تر، ارفیت ت اپومر ب تتر، احرومی  ربر ب تتر، اومد ایهی بیاترر، احرومی مکستیژن پ یین تر گ ا تریاس ب فرر فاترده

به علاگه ممومع یوم یون پنیر دم    .شتوده  دم ا تریاس پنیر ارهسترن  که ف کرومه ی اهکوم ب عث ب ت مفرن   م  بق ن پرگبیوتیک

میت . ه ینین ممزت تیهیه می ب تی پنیر گ دم مریجه  رمه اصتر  کستر بریت ا بستی م ب ت دم اه ن گ اود دممد گ تویتا ه

ه  مدح ر  پنیر پرگبیوتیک مز م ر ب زمم فرگت به عوم یستتررده می ارتب  مفزمیش دمشتتره میتتت. دم بستتی می مز تحقیق   گ فرآگمی

گ   تکروب یتیلو  ه یه ی ارم د پرگبیوتیک )یتوته  دم ممومع اخرلم پنیر اومد پژگهش  رمم یرفره میتت. یتوتپرگبیوتیک

 Propionibacterium دم یک یت ا ک رر بیفی گب کرریو ( به اتوم  اوفقیت آایز دم ممومع پنیره  مفزگده شت ه مم   گ ه ینین

frudenreichii  ssp. shermani      . ه  دم یتلاارر مثر یتودان ی دمشتره ب شتن  ب ی  دم  برمی میناه  پرگبیوتیکمیترف ده شت ه مم

ام وت ک ررین یت ا میتت( ت  زا مر که به اصتر  بریتن . مین   CFU.gr   610-1اومد غهمیر ت  یک یت حر زم ه ب  من  )یت ا 

ه   ب شت . بن بر مین یک پیش می ز فرآگمی پنیر پرگبیوتیک بق ن پرگبیوتیکتودی ، میتی ن گ ممب مدممی ارزا ن دم اومد پنیر شت ال 

 ب ش .  دم عو  مین دگمه عوتمر ار

ه ی  دیتتتره عبقه بن ی شتتتود شتتت ال ف کروم فراوتیتتتیون )یتتتوت 3تومم  به ه  دم پنیر ارف کروم ت ثیر تومم یر پرگبیوتیک

ه   گ میتی یره   بل تیررمیتیون، پر مکستی  هی مگکن، مکستیژن الاودر، مشت  پیش برم ه pHه ی ایارگبر،  ه  گ گمکنشپرگبیوتیک
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ه ی غهمیر، م ک، میز پوشتت مر گ ف کرومه ی میتتی ن(، ف کروم پرگیتتس )دا ، مفر م یرا یر، موع تلقیا گ دا ی ممب م  گ مفزگدمر

 ه .دممی( گ اومد بسره بن ی گ ییسر 

، دم  کن ه  که ب  زا ن تیییر اره  دم پنیر احروی ترکیب   ک پلاس شت ه ایارگممی میست می که   م  بق ن پرگبیوتیکدم دگمه

بن برمین   م  بق ن    شتتوده  زی د ارمیتتت گ پس مز میتتی ن پنیر مین ب کرریLAB ه ی مبر م احروی تم مد زی دی مز یتتوت

هت  دم ممومع پنیر پس مز پت یت ن دگمه  هت  دم تخ یر پنیر یتک پت یت ه ک پلاس میتتتت. دم گم ع  ت م  بقت ن پرگبیوتیتکپرگبیوتیتک

ه  دم آخر دگمه  دم مکیر تحقیق   ایزمن مه یر تم مد شتت  مت شتت ه پرگبیوتیک. ممب مدممی مضتت یت بخش یزممت شتت ه میتتت

یزممت شت ه میتت. ه ینین دم     >CFU.gr  810-1گ دم تم مدی    >CFU.gr  710-1، دم بستی می  >CFU.gr  610-1 ممب مدممی پنیر

ه  دم عو  دگمه ممب مدممی ب   یک ک هش م  یز ک رر مز یک ییال دگ میر ر ی   بسی می مز تحقیق   آفه گ مگه ممی پرگبیوتیک

ه  ت  زا ن اصتر   کن  که پنیر  یک آ ال  ان یتب گ خو  برمی پرگبیوتیکیک مفزمیش م  یز یزممت شت . مین مر ی  ت یی  ار

ه ی غهمیر ت ثیر  ی  زم ه ا م م . ا تریاسمهام -میهه  مز زا ن تودی  ت  زا ن اصتر  گ شترمیا مگدبخاتر مز پرگبیوتیک  ب شت .ار

ه  دم مگده دم اق یسته ب  یک آ ال ا یع ی  یتویتپ مستیون  دمشترن . دم شترمیا گم مر آم دیز   ات گیری دم آ ل اوف  پرگبیوتیک

دم هر اوم  دم  .  شودی ممج   ارمهام -یمهبق ن آمه  دم شرمیا شبیه ی زی ش ه احیا مگدتواه به   ه ، تحقیق    ب پرگبیوتیک

 .ده ه  مم ما ن ارمین زاینه ا  دم   اح گدی گاود دممد. مین ا  دم   ممتب ط خو  ا تریاس پنیر برمی پرگبیوتیک

 ها بر روی پذیرش حسی پنیر پروبیوتیك در مقایسه با پنیر  غیرپروبیوتیك  اثر پروبیوتیك - 2

ه  بر  ه  ب ی  ک ررین ایزمن تیییر عم  مم دم اق یسته ب  موع ام ودر مات ن ده . مین برخومد پرگبیوتیکپنیر ب  مفزگدن پرگبیوتیک

ه   ب شت . ه ینین فم دیت ار بودیار یتوته ی مفزگده شت ه اره  گ یتوته ی عم  پنیر ممتب ط ماتلر بر مگی یومهمگی گیژیر

ه  به پنیر ده  که مفزگدن پرگبیوتیکب شت . بستی می مز تحقیق   مات ن ارممب مدممی آ  ز مه یت ار  دم عو  فرآگمی پنیر گ دگمه

  ده . یزممت شتت ه میتتت مفزگدن بیفی گب کرری  ه ی آستتر مم تیییر م ردم کاتتت ان یتتب گ فراوتیتتیون، عم  گ گیژیر

(Bifidobacteria  )   هفرته ممبت مدممی تت ثیری مت ممد. پنیرهت ی آت گی    24دم پنیر  ت مم بر مگی بت فتت گ عم  گ ات هر دم عو

ت ثیری    ه ه ینین اات ه ه شت  بیفی گ ب کرر  .  دم اق یسته ب  شت ه  میتی  میتریک گ میتی  تکریک بیاترری دمشترن هبیفی گب کرر

کاتتت     L.paracaseiبه پنیر   مم آ گی یتت ا ب تیر مز   بر فم دیت ار بودیار م ممد. برخر تحقیق   یزممت کرده مم  که میر

شتود مدبره مات ن دمده شت  که مفزگدن  مضت فه شتود دم اق یسته ب  شت ه  تیییرمتر دم عم  گ ب فت اات ه ه ارL. Salivarius ه رمه 

اات ه ه کردم  که علاگه  احققین  ده .  یهممد گ آمه  مم تیییر م ره  مگی اقی   آستر گ ترکیب   پنیر مثر م رمین تکروب یتیل

  15دم    o C 5  بته پنیر تت زه دم عو  ع ر مگهت ممی آن )دم دات ی  L. acidophilusبر مفزمیش پرگتئودیز دم عو  ممبت مدممی مفزگدن  

. ه ینین عر تحقی  دیگری که بر مگی (Jurkiewicz et al., 1999)مگز( دم اق یسته ب  شت ه  مثری بر مگی عم  گ ب فت م ممد 

مگز ممب مدممی  7ه ی پنیر ت زه پس مز تیییرم   ات گیری دم ازیت  L. acidophilus La-5  پنیر ت زه اتوم  یرفت ااتخ  شت 
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 .Lیج د مارد.  مین پنیره  تویتا میتی یت زی ه میت شت ه ب  میتی  تکریک گ مفزگدن کاتت ه رمه ازگفیل آ گی م o C 5دم دا ی

lactis     گL. cremoris   بودم  (Buriti et al., 2005  ه ینین .)ه ی پنیر   مم مم ب  مفزگدن گیژیرL. paracasei    دم کاتتتت

کن  که دم اق یسه ب  ش ه   م  که  ی ا ب تی تکروب ییلو   ک ک اردبرمیر کردم  گ یزممت دم  L. salivariusه رمه آ گی 

ه ینین ب  تواه به مر ی  تهیه پنیر   مم ب    (.Gardiner et al., 1998  )تیییرم  آستر گ میز تیییرم  عم  گ ب فت م مشتره ب شت

 .Lما ن دمدم  که  مفزگدن کات احققین دیگری .  (Stanton et al., 1998)  مین احصو  مم تودی  کردم    L. paracaseiمفزگدن 

acidophilus La-5   م کاتت ه رمه ب   شتود به گیژه دم احصتوت  پنیری ب  مفزگدن پرگبیوتیک دزا مر که پنیر ت زه فرآگمی ار

S. thermophilus    بخا مگز ممب مدممی یک تومم یر آسر به احصو  ار 14دم عو  (Derake et al.,  2008.)  

LAB  ه ی م  پنیرپرگتئین ه ی پرگتئودیریک برمی دم ه  شتتاستترن ک ز ین گآمزی   گ کاتتت پنیر (Whey  )  دم برمبر پپری ه  گ

یک ع ر گ بوی ضتتمیم   L. paracaseiدهن . ارواه شتت م  که پنیر فرآگمی شتت ه ب  مفزگدن آزمد گمکنش ار ینهآا یه ی میتت

بت شتتت . آمهت  یزممت کردمت  کته عم  مت ا لو  بته علتت  تیره ممت  ار  الای ، آت دتت تت زه میتتتیت ی، ممت کر تنت  گ تیز گ ک ر ات   گ

 Thage)ب شت   آستوم بیش مز آ  میتی  میتریک دم احصتو  )ازه یترکه می( پنیر پرگبیوتیک ب  تواه به آستوم بیفی گب کرره  ار

et al., 2005) . 

ه ی فیزیاوشتی ی یر گ  مم بر مگی پ ممارر  L. acidophillus( gr/ l 04/0گ   gr/ l 8/0 مثر تا یلر مفزمیش ایزمن )دم شتیر احققین 

پنیر پرگبیوتیک دم اق یسته ب  پنیر اریتو  )غیرپرگبیوتیک( ه ی آستر دم پنیر ت زه اومد ا  دمه  رمم دمدم . آمه  پهیرت  گیژیر

مم ب  آزا یش تویا اصر  کنن ه ااخ  کردم . پنیر پرگبیوتیک آ ضر دم اق یسه ب  پنیر اریو  ماری ز ک رری مز دح و ا هر،  

پی میش   .تر گ تودی  میتی ه ی آدر بیاترر به ددیل ار بودیست    ایارگبر بودپ یینpH ددیل آن ه     .آمگا  گ ب فت مم دمی فت کرد

تومم  مگی ده  که  ه ی آستر )ا هر، آمگا ، ازه گ ب فت( هنگ ار ارت ثیر انفر دم فرآین  تودی  پنیر پرگبیوتیک بر مگی گیژیر

برخر تحقیق   معلان دمشترن  که  (.  Gomes et al.,1995یرفت )اومد میترف ده  رمم   L. acidophilusیت ا ب تیر مز اا ل مم ب   

 L. caseiیزممت کردم  که مفزگدن احققین   تومم  عم  گ ی  یت یر اتف   آستر مم ممتق ن ده .ه  دم پنیر ارمفزگدن پرگبیوتیک

ssp rhamnosus LBC 80  به کاتتCR – 213   ترکیب(یتوت  2L. lactis     گ یک یتوتL. cremoris    دم اق یسته ب  شت ه )

  et al., 2002)  کنت مگز میتتتیت ن  میجت د ار 180گ   90تیییرم  آستتتر ایبرر مم دم ممب ته بت  عم  گ بت فتت پنیر  ایت ه پس مز 

Katsiari.) 

مم تویتتا ک هش دمدن ازه تن گتیز دم اق یستته ب  شتت ه  به    Arzua - Ulloaمگت ممتق ن دمدن پ ممارره ی آستتر پنیر احققین 

یتوت( گ   2)   L. pseudoplantarumگ    L. plantarum گ    L. caseiگ    L. Namely ه یممومع اخرلفر مز یتوت  .دیتت آگمدم 

 .L گ  L. lactisآمگا تیک  احروی   –ه ینین یک میتتر متر میتتی ی    .مم  به عوم اجزم آزا یش کردم   L. caseiیتتوت تج می 

lactis ssp lactis var diacety lactis     مم میز اومد آزا یش  رمم دمدم(Menendez et al.,  2000.) 
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Masco   ااتتت ه ه کردم  که میتتترف ده مز گ ه ا ممنB. animalis ssp lactis  Bb - 12  ده  گ  دم پرگتئودیز مریجه بهرری ار

کیفیت   L. cremorisشود. آمه  ارواه ش م  که ا  ئن  پپری مزه  به ه رمه میرف ده ار  B. longumه ینین دم عم  زا مر که 

دم پنیر ک   ر    گ بیفی گب کرره   L.acidophilus بر مگیاحققین دیگری   (.Masco et al., 2004)  ده آستر پنیر مم ممتق ن ار

 .(Ryhanen et al., 2001  )ک م کردم  که مر ی  خوبر دم زاینه عم  گ ا هر گ ب فت آن احصو  به دیت آگمدم

می  عم  پنیر ک پلاس بستی م پییی ه.  دهن مم تیییر ار ه ی بیوشتی ی یر که پرگف یل عم  پنیره  بر مگی گمکنشمثر پرگبیوتیک

ب شت . مین ترکیب   به  پرگتئودیز گ دیپودیز گ یلیاودیز ارب شت . ترکیب   عم  زم آ اتل گ شت ال ات ه  ترکیب یوم یون ار  میتت

میتی ه ی  ر  ارویتا گ بلن  زمجیره گ بستی می مز  ه ی مزمد،میتی ماینه  شتوم . پپری ه ،دگ  ست ت  فرامم گ غیر فرامم تقستی  ار

تم مد بستی م زی دی ترکیب   فرامم گاود دممم  که دم میج د آمگا   .  ب شتن میتی ه ی آدر غیر فرامم هسترن  گ دم میج د ازه دخیل ار

ه ، میی ه ی آدر فرامم، میی ه ی  ر  کوت ه زمجیر، یودفی  گ ی یر اارق   آاینومیی ه ،  ه ، مدالدخ دت دممم  )آد  ی ه ، یرون

 میی ه ی  ر  گ تکروز(.

ممرات م ممرخ بر بر مگی   ،1  تومم  پرگف یل عم  پنیر مم تیییر ده . ا گه ی پرگبیوتیک دم اق یسته ب  شت ه  اره ی ب کرریآمزی 

ه ی آستر پنیر مم مات ن  ه  بر مگی گیژیرمثر مفزگدن پرگبیوتیک  ،1ده . م ودمم  ه  دم پنیر مم مات ن ارمثرم  آستر پرگبیوتیک

ده . آاینو میتتی ه یر که دم عو  تودی  گ میتتی ن ه  مم بر مگی پرگف یل عم  پنیر ماتت ن ارمثر پرگبیوتیک  ،2ده . م ودمم ار

ب ش  بن برمین  ب شن  گ مفزمیش آسوم آمه  دم اق مم آ  گمیا ارشوم  پیش ی زه ی ضرگمی ترکیب   اسئو  آمگا  ارمیج د ار

ه  گ  علت بستی می مز ممومع ازه. ب  آستوم مین آاینومیتی ه  گاود دممدپنیر ه ی آستر یک ممب ه میت یتر برمی ممتق ن دمدن گیژیر

  ی فرن  ممتق ن  ب عث گ  ییردماتئت ار دم پنیر  LABمز آستوم   ATپرگف یل  .  ب شت بوه  دم گم ع تجزیه آاینومیتی ه ی اخرلم ار

   ATبرمی فم دیت کرویلوت میک میتی -αاربوط به تومم یر یک پهیرم ه یرگه آاینو میتت، ام وت    ATفم دیت. شتودار پنیر  عم 

 ب  تومم یر تودی  گ میترف ده مز   تکریک میتی   ه یب کرریتومم  ف کروم اح گدیت مشت  ب شت  گ ماه م شت ه میتت که دم پنیر ار

کرو یلوتت میتک میتتتیت  بته ان وم ممتقت ن دمدن عم  دم پنیر   –  αپس مز  یلوتت ات      برمی تودیت  اجت د  یت مگکمت زه  ییلوتت ات   د

اتوم  مین گمکنش یک تیییر ان یتب برمی اح گد کردن دم دمخل پنیر میتت  رم که    توممن  اومد میترف ده  رمم بگیرم . دم هرار

تودی  گ تج ع میتی  میتریک دم پنیر پرگبیوتیک  بر مگی ماری ز آستر اوثر  .هومزیستتک هش ک ر دممد گ بر-پر مستیل مکست یش

 بود.  

Ong    آ گی  ه ینین ارواه شتت م  که ایزمن میتتی  میتتریک دم پنیرگ ه ا ممن میزBifidobacteria  ،L. casei 279    گL. 

paracasei LAFTI  L26    دم اق یسه ب  ش ه  بسی م  ا گیر بود(Ong et al., 2007 ) عب  یک تحقی  بر مگی پنیر   مم .B. 

lactis Bb – 12    گB. longum Bb – 536 ( دم اومد  % 385اومد میترف ده  رمم یرفت گ یت ا ب تتر میتی  میتریک )B. lactis 

Bb – 12    536  دم اق یسته ب  شت ه  دی ه شت . ه ینین میتی  میتریک دم  B. longum Bb –  دم اق یسته ب    % 172 ه  به ایزمن
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میتت که به عنومن احصتو  مه یر ار بودیست     بیفی گب کرره شت ه  تودی  شت ه بود. یت ا میتی  میتریک دم پنیر مات مگر ار بودیست   

  دم به تودی  میتر د  ی  دم یت حر بستی م   B. bifidum ب شت . دم ای ن بیفی گب کرره ،  فستف   ار –  6 –یلوکز مز عری  فرگکروز 

 (.Mc Brearty et al., 2001)  ب ش ب ت ار

 

 ه  دم پنیرممرا م ممرخ بر بر مگی مثرم  آسر پرگبیوتیک  -1ا گ  

Table 1- Selective release on sensory effects of probiotics in cheese 
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 ه  مم بر مگی پرگف یل عم  پنیرمثر پرگبیوتیک  -1م ودمم 

Figure 1- The effect of probiotics on the flavor profile of cheese 

 

 

میزپوشتت مر به شتتال دی میتتریل گ مفزمیش میتتی ه ی  ر  آزمد بلن  زمجیر ماتت ن دمده شتت .  گ ه ا ممن،   Ozerعب  تحقی   

 Sarantinopulos.   (Ozer et al., 2008)  ه ی   بل پهیرت پنیر مم تیییر م مده ینین  میزپوش مر ا هر گ مم  گ ب فت گ گیژیر

   Entrococcus faecalisث بت کردم  یتتت ا میتتترون دم پنیر پرگبیوتیک فر  که مز دم تودی  آن مز  2002گ ه ا ممن دم یتتت    

میتترف ده شتت ه میتتت دم ارآله زگد تر میتتی ن گ مگه ممی تقریب  غیر ممرخ بر دم عو  ا   ممب م دممی مفزمیش ک ر دممد. دی  

تومم  به میج د عم  کره می دم پنیر ک ک کن . دم هر اوم  تج ع بیش مز آ  دی میریل ب عث میج د عم  م ا لو   میتریل ار

 (.Sarantinopulos et al., 2002)شود  ار

ه ی اخرلم ه  گ ت ثیر فم دیت آمزی ه  دم پنیر دم مریجه فم دیت یتینرزیسترر میتر متر، غیر میتر متر گ پرگبیوتیکترکیب ار بودیت

ب ش  گ ه ینین آاینو پپری مزه ، آاینو ترممسفرمز، آیپ مکین ز، یرین هی ممت ز، آمکمین می ین ز، دی ز، دهِی مگکم ز گ کربوکسیلاز. ار

ه ی میترف ده شت ه دم فرآگمی ه ی ب فت گ عم  پنیر به پر مستیل آمزی ر یتوتدم ممتق ن گیژیر ب کرریه ی میتی  تکریکمقش  

اتحبت شت ه   یکتکر ی میت  یه یگ میتررمزه  گ ممومع ب کرر  شتود. به عوم گیتیمر دم اومد پرگتئین زه ، پپری مزه پنیر اربوط ار

بر مگی ممتق ن آمه   شت ن ب  دیپودیز پنیر گ مثرفر هسترن  گ دم ب مه آمه  گ ممب هه ی ضتمیدیپودیریک  یکتکر  ی میت  یه یمیتت. ب کرر

 ب ش .  دمدن عم  معلاع   ک ر اواود ار

ه ی  یهممم  گ ددیل آن میتتتررمز ایارگممی میستتت میتتتی ه ی  ر  کوت ه زمجیر دم غل ت پ یین بر ترکیب   عم  دم پنیر مثر ار

یک   L. casei تومم  بر عم  پنیر ت ثیر انفر دمشتره ب شت . تحقیق   یهشتره دم اومد یتیستر  پپری مز پرگبیوتیک میتت که ار

گ فمت دیتت دی پپریت مز مم دم یتتتلو  آزمد کنستتت مرره مین   دی پپریت یتل آاینوپپریت مز  -پرگدین  -Xیتتت ا بت تی آاینو پپریت مز،  
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تراین   فم   بود مات ن دمد  -Nب  تصتفیه یک دی پپری مز که دم  ست ت هی مگفوبیک احققین ایارگممی میست  مات ن دمده میتت. 

ه  مز م ر دا ی بهینه گ ه  مز م ر مفر م پییی ه آرکرر ارف گ  میتت.  ب کرریه ی میتی  تکریک آمزی  ب  یت یر دی پپری مزه ی 

ماه م شت  که پر مستیل مین یتوت دم ک ک کردن به آمزی  دم     L. caseiدمخل یتلودر فم دیت میتررمز گ پپری مز   دم اومد احل

تر دم ا تریاس پنیر دم عو  دگممن میتی ن مه  شت ه مم ، ب  ارلاشتر کردن  ه ی دمخل یتلودر که پیشممتق ن عم  تویتا آمزی 

ه ی میتر متر گ ک ار  ته ی ارلاشتر شت ه یتوه ی اخرلفر به ان وم فرمه  آمر یتلو تومم  مفزمیش ی ب . میتررمتژیب کرریه  ار

  به o C   54-52ه ی ایارگبر به ک م بردن مفر م اح گده دا یر مز شتوم . یار مز مین اوممد برمی یتلو ه  میترف ده ارپرگبیوتیک

ب ش .  د یقه ار 20به ا      گ o C  20  دم دا ی Mpa 100-40   اومد دیگر ک مبرد فا م هی مگمیر تیک   .ب ش ث میه ار 15ا    

شتتود. مر ی   ک هش زی دی میج د ار،  ه ه ی پرگبیوتیک ب گن ت ثیر گ تیییرم  آمزی هر دگ آ دت دم فم دیت میتتی ی یتتوتدم 

دی ه شتت ه میتتت.   o C 20ی  د یقه دم دا   20به ا     Mpa 300ی  فاتت م   o C  50ث میه آرمم  دهر دم دا ی   15بهینه دم 

شتتتود گ  مفزگدن شتتتو  آرممتر به یتتتلو  مثر بر مگی فرآین  پنیریتتت زی م ممد گدر انجر به مفزمیش فم دیت آاینو پپری مز ار

 Palencia et)) ده  گ ب  مفزمیش عم  گ ک هش تن گتیزی ارتبا میتتته ینین احرومی میررگکن آاینو میتتی ه  مم مفزمیش ار

al., 1997. 

 های افزوده شده بر روی بافت پنیرتاثیر پروبیوتیك- 3

ه ی ب فرر پنیر مر ی  اخرلفر مم دم بر دمشتتره میتتت. ه  بر مگی گیژیراومد ت ثیرم  مفزگدن پرگبیوتیکتحقیق   ممج   شتت ه دم 

برخر مز آمه  تیییر خ اتر مم یزممت مارده مم  گ بمستر مز تحقیق   مستبت به شت ه  تییرم  ایبرر مم یزممت کرده مم . به م ر  

ب   گ ف کرومه ی فرآین  دم فرآگمی پنیر گ میز ممب م دممی ب عث مین  ه ی میتترف ده شتت ه علاگه بر ترکیمیتت  که ممومع یتتوتار

شتتیر بر مگی -ک ز ین گ ت ثیر مستتبت میتتی یفیا یتتیون بر مگی پنیر  توممن  تویتتا پرگتئودیزه  ارشتتود. پرگبیوتیکه  ارتف گ 

 .Lگ    B. longum 1941شت م  که عر تحقیقر دم اومد پنیر   مم ارواه  گ ه ا ممن  Ongه ی ب فرر مثر یهمم ب شتن .  گیژیر

casei 279    گL. paracasei LAFTI  L26 تومم  ب عث ک هش ماری ز یتتخرر پنیر باتتود.  مغلب ک ک کنن ه  مفزگده شتت ه ار

شتود. تصت د   ب شت  گ هی مگدیز مین ک ز ین ب عث مر  شت ن ب فت پنیر ارار   CN   -  1sαک ز ین، بخش م  ا مگ  ا تریاس پنیر د

ه ی ب فت احصتو  مه یر دمشتره تومم  مثر  ات گیری بر مگی گیژیرشتیر ار-ه  بر مگی مستبت میتی یفیا یتیون پنیرپرگبیوتیک

توممن  ب عث ب ت مفرن یت ا معوبت گ  تر اره ی ک ار ب  تواه به ممتق ن دمدن  میتی  گ میتی یفیا یتیون یتریعب شت . پرگبیوتیک

ه  مفزمیش  ی  تکریک تویتتا پرگبیوتیکدم مریجه مثر بر مگی ب فت پنیر گ ب ت مفرن کیفیت آن باتتود. شتت   بیاتترر  تودی  میتت

ه  گ  شرمیا ک هش ثب   ایسل  pHشود. ک هشکن  گ ب عث  م پ ی ممی ب فت پنیر ارش ی ی دم ب م  کلسی ر ک ز ین  میج د ار

 (.Ong et al., 2007)  ب ش مفزمیش یینرزیس اره ی یومر ب گن شباه ک ز ین مآر  ت به ددیل مفزمیش آبگریزی گ گمکنش
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 های اصلی کلاسیك برای آنالیز حسی پنیر پروبیوتیكتکنیك - 4

آم دیز آستر ام ودر اومد غهمیر یک پیش دمخومیتت اه  برمی به دیتت آگمدن مضت یت اصر  کنن ه گ یک ارآله برمی تویمه  

بیوتیک که به عوم ا مگ  دم فهریتت بیوتیک گ یتینغهمیر پرگبیوتیک، پریب شت . برمی اومد هر ه بهرر آن احصتو  غهمیر ار

غهمه ی فرمیتودان  مات ن دمده شت ه مم . یزینش یک تانیک خ ر دمب مه معلاع   آستر به کستب مضت یت اصتر  کنن ه ک ک  

ب زمم گ برم  به اتوم  ی زی م معلان .  ب شت کن . دم گم ع تحو  عم  ممتب ط بین تانودوکی بین مد للر گ اه ن خ مج مز ب زمم ارار

ب شتتت  گ دمممی ممزت تیهیه می ه ی آستتتر   بل  بو  اردممم  که مین ا ده غهمیر اوفقیت تج می دمشتتتره گ دمممی گیژیرار

ه  به اتوم  یک تنوع بزمگ دم عرمآر . مارگزه آزا یشCruz et al., 2010)ب شت  )ان یتبر میتت گ برمی اصتر  کنن ه می ن ار

آزاون ماتلر کلایتیک که به عوم ان یتب گ خ اتر برمی پردمزت اومد غهمیر    3  .پهیرددهر به آن ا ده غهمیر ممج   ارگ شتال 

پهیرد. مین  ب  کیفیت آستر بستی م خو  اتوم  ار ک(به گیژه اومد غهمیر پرگبیوتیک، پری بیوتیک گ یتین بیوتی) فرمیتودان 

)م شتر مز اق یسته دگت یر ی  اق یسته یته ت یر  گ مخرلا  ب  شت ه (، آزاون    Discriminativeه  شت ال آزاون تبمی  ی   آزاون

  آمت دیز تواتتتیم ک ار(،  Descriptive))یرگه ت رکز، ازیتت گ  ت بتل پتهیرت( گ آزاون تواتتتیفر    Affectiveتت ثیریتهممی یت   

(Quantitative Descriptive Analysis)  یزینش آزمد پرگفت یتل ،(Free Choice Profile )  شتتت    -یزهت ی زات نآمت د  گ (Time - 

Intensity Analysis)  Cruz et al., 2010) ).  

ه  به  م ومه اا به ب  ه  تف گ   ا گیری گاود دممد گ ب ی  ااخ  شود. میر م ومه 2دم آزاون تبمی  ماترمم بر آمست که بین 

ه ی دگ  آزاون  .خومهی  به اتوم  ک ار مخرلافات ن مم تاتخی  دهی ار،  اتوم  آشتا م گ ان یتب به ه  شتب هت دمشتره ب شتن 

ه  ب شت . دم مین آزاونم ومه گ آزاون مخرلا  ب  شت ه  برمی اق یسته بین بیش مز دگ م ومه ار 2ت یر گ یته ت یر  برمی اق یسته 

 (.Meilgaard et al., 2004; Cruze et al., 2010ب ش  )ه ی اواود اره   ااخ  کردن مخرلا 

ه ی اومد غهمیر دم کنرر  کیفیت هسترن  ب  تاتخی  میناه علت گیتیع  بودن دی ی ه  آزاون ت ثیریهممی آستر شت ال آزاون 

  9گ   7،   5دم یک مگت میت یتر امی مه ی تصتویری یت خر می  ب     .اصتر  کنن ه برمی پستن ی ن ی  مپستن ی ن احصتو   یستت

  ییرم  ه ی اومد غهمیر گ ه ینین احقق ن مین اتتنمت اومد میتترف ده  رمم ارماری ز مغلب به عوم یستتررده  تویتتا ک پ مر

(Drake, 2008  ،ک مبرد آن دم یتنجش آ دت اصتر  کنن ه تویتا پ یتد دمدن به معلاع   تیهیه می دمج شت ه بر مگی دیبل .)

ا ده غهمیر آ ال  شتن خت آستوم تکرو ب یتیلو  گ بیفی گ ب کرریو  ه ینین گاود بر مگی دیبل گ علا ه به یتودان  بودن آن 

ه  میتت که ا ان میتت ب عث معرب م بخاتی ن به آن احصتو  شتود گ اصتر  کنن ه برمی خری  آن احصتو  ایارگممی میست 

 . (Stone & Sidel, 2004; Cruze et al., 2010پرگبیوتیک ممغب شود گ به یر مم پردمخت کن  )

ه ی اصتر  کنن ه دممم . دم آزاون ازیت اصتر  کنن ی ن به  ه ی ازیت گ   بلیت پهیرت مغلب ک مبرد گیتیمر دم آزاونآزاون

دهن . میر بیش مز دگ م ومه م ومه ی  تم مد بیاترری آستوم دممم  گ به یتوم  میناه ک م  م ومه برتر مز دیگریستت پ یتد ار 2ه رمه 
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(. آزاون   بلیت پهیرت میز دماه Preference Rankingتوممن  به مین برتری متبه ه  ب هن  )دمشتره ب شتی  اصتر  کنن ی ن ار

  9دهن . مغلب مز  شتوم  گ به دماه پستن ی ن ماری ز ارکن . اصتر  کنن ی ن به ه رمه احصتوت  آ ضتر ارپستن ی ن مم بی ن ار

ه ی اومد بحث کیفر گ ک ار هسترن .  آزاون (.(Drake, 2008; Cruz et al., 2010شتود ماری ز گ ب  ممتب ط تصتویری میترف ده ار

 (.Mialon & Murray , 2001)ب ش  به ه رمه یک دی م مفر پ مل یخرگیر ار 15ت     12شال ییری مگدیه تی   س گ  کنن ه ب   

 QDA  (Quantitative Descriptive Analysis  )  گFCP  (Free Choice Profile  )کننت  بته ان وم برخر مز مهت م  مم دمبت   ار

اتوم   TIA (Time-Intensity Analysis  )شت   ت    اوممد بحث شت ه دم احصتوت  گ تاتخی  آستر ک ال زا مر میتت که 

شتود  ب شت  گ دم ب مه شت  ، زا ن گ دگمه آن احصتو  بحث ارپهیرد گ ه   تاتخی  شت   بحث انحصتر به فرد ب  زا ن ارار

(Bolini et al., 2003).  ه   مز ای ن مین مگتQDA  ه ی دم  ر ه رمه  ه  گ ا یزیشتود گ مز برمیترمغلب به عوم اارم میترف ده ار

کنت   بت  آاوزت دمدن پت متل آستتتر گ میتتترفت ده غیرتانودوکیار زبت ن )یفرت م( گ میز م ت م  دیت م کته مبت یت  دم احلر کته فمت دیتت ار

پیش آاوزت برمی  ست گ  گاود م ممد. هر  ست گ  کنن ه م رت مم معلان  FCP  شترکت دمشتره ب شت ، تاتایل شت ه میتت. دم 

 .(Oliveira & Benassi, 2003ده  )کن  گ دیسرش مم به عرمح احصو  ما ن ارار

 ,.Cruz et al) بی ن شت ه میتت احققین می ه آم دیزه ی آستر دم احصتوت  پرگبیوتیک، پری بیوتیک گ یتین بیوتیک تویتا

ممراتت م   2ه ی ماتتلر کلایتتیک برمی آم دیز آستتر پنیر پرگبیوتیک آگمده شتت ه میتتت گ دم ا گ  تانیک 3دم م ودمم  (. 2010

 ه ی میرف ده ش ه برمی آم دیز آسر پنیر پرگبیوتیک ممم ه ش ه میت.ممرخ بر تانیک

 

 
 ه ی مالر کلاییک برمی آم دیز آسر پنیر پرگبیوتیکتانیک  -2م ودمم 

Figure 2 - Main classical techniques for sensory analysis of probiotic cheese 
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 ه ی میرف ده ش ه برمی آم دیز آسر پنیر پرگبیوتیکممرا م ممرخ بر تانیک  -2ا گ  

Table 2- Selective distribution of techniques used for sensory analysis of probiotic cheese 

 

 
 

 نتیجه گیری

ه  ت  زا ن اصتر   تر برمی مگه ممی پرگبیوتیکشتیره ی تخ یر شت ه م یر ا یتت یک آ ال ان یتبپنیر دم اق یسته ب  یت یر 

 610ه  ب ی  تومم یر بق ن خود مم ت  یک آیتر مه میتر م ممد ) به عوم ای  ب شت . پرگ بیوتیکب شت  گ احصتودر دگیتت دمشترنر ارار

1-CFU.gr   ه  تیییر زا مر که به اصتتر  بریتتن . دم اج وع  پرگبیوتیک(  ب گن تیییر دم خصتتواتتی   آستتر آفه کنن  ت

ه ی ان یتب  کنن . خوشتبخر مه  ب  ممرخ   یتوتآستر پنیر )عم ، ب فت گ ا هر( میج د م ر  ه ی ات گیری مم بر مگی گیژیر

ه ی آستتر پرگبیوتیک به ایزمن ک فر گ ان یتتب اهت فراوتیتتیون گ پرگیتتس فرآگمی پنیر پرگبیوتیک ب  اقبودیت گ گیژیر

ب ش .  م ب زممه ی اه ن   بل دیرریر ارب ش . بسی می مز مینگومه احصوت  ه  مکنون دا بوع گ مض یت بخش   بل آصو  ار

هت ی  هت ی آستتتر ممومع اخرلم پنیر زات مر کته کاتتتتهت ی ات یت  پرگبیوتیتک بر گیژیرتحقیقت   آینت ه بت یت  بر مگی مثر یتتتوت

 . ه ی پرگبیوتیک ار رکز شومیوم یون ک ار تکریار به ه رمه کات
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ABSTRACT 

Cheese is a very suitable substrate for probiotic microorganisms to guide them into the intestine. In addition, 

different types of cheese are produced around the world. The consumption of cheese by the majority of people, in 

addition to having nutritional value for them, increases the market demand for probiotic cheese. Probiotics often 

survive in food products at a standard level until consumption without changing the sensory properties of that 

substance. In relation to the fact that probiotics can have an effect on the taste, texture and appearance of dairy 

products, the sensory properties of dairy products have been subjected to several studies. In this article, the sensory 

characteristics of cheese produced by probiotics were investigated. 

Key words: probiotic cheese, microorganisms, dairy products, beneficial. 
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