
 
 

شیمیایی، حسی و میکروبیولوژیکی پنیر چدار بررسی خصوصیات  فیزیکو
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 3/22/55تاریخ پذیرش:                      5/2/55تاریخ دریافت: 

 

  کیدهچ

های مضر جلوگیری میهای پروبیوتیک سبب بهبود تعادل فلور میکروبی روده گردیده و از رشد میکروارگانیسممیکروارگانیسم

های مانی میکروارگانیسمقابلیت زندهحسی و ، (NPN)پروتئینیغیر درصد ازتشیمیایی، خصوصیات فیزیکوکنند. در این تحقیق 

مطابق گراد مورد مطالعه قرار گرفت. چهار تیمار سانتیدرجه 8روز نگهداری در دمای   06نیر چدار طی رفته در پ پروبیوتیک بکار

 لاکتوباسیلوس هلوتیکوس، g/cfu 826و  (LC) لاکتوباسیلوس کازئی، g/cfu 826حاوی  چدار شامل پنیر تصادفی کاملا طرحبا 
(LH)  وg/cfu )426+426(  کتوباسیلوس هلوتیکوسلا و لاکتوباسیلوس کازئیمخلوط (LC+LH)  و تیمار شاهد )پنیر چدار

داری روی خواص های پروبیوتیک اثر معنینشان داد استفاده از میکروارگانیسمتایج ن طراحی گردید.بدون پروبیوتیک( 

ها در همه نمونه طی دوره رسیدن NPNمیزان فیزیکوشیمیایی پنیرهای چدار بلافاصله پس از تولید نداشته است. مطابق با نتایج 

های مورد آزمایش بیشتر داری نسبت به سایر نمونهبه شکل معنی LH های تلقیح شده با افزایش یافت ولی این افزایش در نمونه

. نتایج حاصل از آزمون داشت افزایش شصتم تا بیستم روز از سپس و کاهش بیستم روز تا pH که داد نشان pH  آزمون نتایجبود. 

اما این زنده مانی به  ندزنده باقی ماند 06تا روز  مورد آزمون میکروارگانیسم پروبیوتیک هاینشان داد که در کلیه نمونهمانی زنده

لاکتوباسیلوس ها بود که حاصل از اثر سینرژیستی از دیگر نمونه بالاتر، LC+LHداری در نمونه تلقیح شده با طور معنی
 .بود  LC+LHمربوط به تیمار پنیر چدار در آزمون حسی پذیرش کلی بالاترین امتیاز  .بود لاکتوباسیلوس کازئیو  هلوتیکوس

 ای انتخاب گردید.خصوصیات حسی و تغذیه  عنوان تیمار برتر  از لحاظبه LC+LHلذا پنیر چدار پروبیوتیک حاوی 

 

 NPNرسیدن پنیر ، زنده مانی،  ،: پنیر چدار، ، پروبیوتیک واژه های کلیدی
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 مقدمه  -1

در  برای اولین  بار در روستایی بنام سامرست ر پنیر چدا

میلادی تولید شد و امروزه یکی از  20انگلستان در قرن 

پنیرها منبع  (.25) محبوبترین پنیرهای تولید شده در دنیا است

ها و مواد معدنی غذایی بسیار خوبی از پروتئین، ویتامین

ه اینکه امروزه مصرفبا توجه ب (. 32)مانند کلسیم هستند

کنندگان علاوه بر کیفیت و سلامت مواد غذایی به افزایش 

ای و اثرات سلامت بخش آن نیز توجه بسیار ارزش تغذیه

غذایی عملگرا افزایش  تولید مواددارند بنابراین تقاضا برای 

 (.28)یافته است 

ای های زندهعنوان میکروارگانیسمهای پروبیوتیک بهباکتری

د که بعد از مصرف مقدار کافی سبب اعمال نگردمی معرفی

ها باعث گردند.  پروبیوتیکفواید سلامتی در انسان می

کاهش عدم تحمل لاکتوز، درمان اسهال، خواص ضد 

سرطانی کاهش کلسترول خون و بهبود سیستم ایمنی در 

(. برای اثر بخشی فواید پروبیوتیک باید 36)گردندبدن می

سلول زنده  در هر گرم محصول باشد  762تعداد آن حداقل 

های زنده در طول برای همین بررسی در تغییر تعداد باکتری

مدت نگهداری محصول بسیار حائز اهمیت 

محصولات متنوعی از جمله شیر، بستنی، (. 36و32)باشدمی

عنوان حامل پروبیوتیک واقع تواند بهماست، آبمیوه، می

های متعددی برای شگردند. اما این محصولات با چال

رو هستند این های پروبیوتیکی روبهنگهداری باکتری

پایین در ماست تخمیر شده، شرایط  pHها شامل چالش

توسط  2O2Hبندی، حضور هوازی تولید و بسته

های های آغازگر سبب کاهش تعداد باکتریباکتری

پنیر با توجه  .(27)گردد پروبیوتیک در محصول نهایی می

الاتر و ثبات بیشتر شبکه جامدش و محتوای بالای ب Hpبه 

های تواند قابلیت بیشتری در حفاظت  باکتریچربی آن می

پروبیوتیکی طی دوره نگهداری، حین عبور از دستگاه 

ها به روده نسبت به دیگر محصولات گوارش و تحویل آن

پروبیوتیکی از جمله ماست و شیرهای تخمیری داشته باشد 

که بافت پنیر محل خوبی برای محافظت از جاییاز آن. (25)

باشد بنابراین استفاده از های پروبیوتیکی میباکتری

بزرگی را برای تولید غذاهای  پنیر فرصتها در پروبیوتیک

مزیت دیگر استفاده از  .(28) فراسودمند ایجاد کرده است

ها های پروبیوتیک این است که پروبیوتیکمیکروارگانیسم

با افزایش پروتئولیز کمک قابل توجهی به رسیدن قادرند 

های کوچک و گیری پپتیدبخصوص در شکل پنیر چدار

فرآیند  (.26) آمینه با جرم مولکولی کم کنندهایاسید

هزینه است رسیدن پنیر چدار یک فرآیند طولانی و پر

رو هرگونه کاهش در زمان رسیدن پنیر بدون اینکه ایناز

طعم و بافت آن داشته باشد قابل توجه تاثیری بر عطر و 

های بیوشیمیایی که تولید ترکیبات عطر و باشد. واکنشمی

کنند با افزایش درجه حرارت و استفاده از طعم در پنیر می

اضافی  افزایش یافته که یک روش  کشت آغازگر

گردد تکنولوژی ساده برای رسیدن پنیر محسوب می

لاکتوباسیلوس  کهاست (.تحقیقات نشان داده 20)
 در طی رسیدن پنیر چدار هلوتیکوس

گردد منجر به افزایش پروتئولیز و بهبود عطر و طعم پنیر می

و همکاران  *دراک مطالعات انجام شده توسط. (25)

های پنیر چدار حاوی داد که نمونه (، نشان2557)

پروتئولیز بیشتر و تلخی کمتری  †لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

مطابق با نتایج . (27)با نمونه شاهد نشان دادندرا در مقایسه 

لاکتوباسیلوس افزودن کشت  (2667و همکاران ) †اونگ
های باعث افزایش شدت عطر و پروتئولیز در نمونه †کازئی

کنندگان پنیر ه مصرفکجاییاز آن. (28)پنیر چدار گردید

های متفاوتی را ترجیح طعم در نقاط مختلف جهان عطر و

بنابراین درک درستی از توسعه و تغییراتی که در  دهند.می

دهد ابزار عطر و طعم در طول رسیدن پنیر چدار رخ می

 باشد .مهمی در برآورده کردن انتظارات مردم می

در طول ساخت و رسیدن پنیر یک هماهنگی عالی و ظریف 

متوالی و که به صورت  ،ای از وقایع بیوشیمیاییبین مجموعه

 با رایحه مناسب یمنجر به تولید محصول دهدرخ میهمزمان 

های تعادل بین واکنششود. ولی درصورت عدم می

                                                           
* Drake 
† Lactobacillus Helveticus 
‡ Ong  

Lactobacillus casei 4 
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در محصول ایجاد  رایحه نامطبوع مذکور بیوشیمیایی

بنابراین دستیابی به فرمولاسیون پنیر چدار گردد. می

پروبیوتیکی که علاوه بر داشتن کیفیت لازم  و خواص 

ند مصرف کننده را طی سلامت بخشی عطر و طعم مورد پس

رسد. لذا زمان کوتاهتری تامین نماید ضرروی به نظر می

هدف از این پژوهش بررسی خواص فیزیکوشیمیایی، حسی 

لاکتوباسیلوس  هایو میکروبیولوژی پنیر چدار حاوی گونه
صورت منفرد و هب لاکتوباسیلوس کازئیو  هلوتیکوس

 8 دمای روز دوره رسیدن در 06ترکیبی طی 

تعین فرمولاسیون و مقایسه آن با شاهد و  گرادسانتیجهدر

  .بود تولید پنیر چدار پروبیوتیک مناسب جهت

 

 هامواد و روش -2
 مواد -2-1

دامداران  درصد چربی از شرکت تولیدی 5/3شیر تازه 

 پروبیوتیک  کشت آغازگرتهیه شد.  )شهریار(

ت کشو  هلوتیکوسلاکتوباسیلوس  و کازئیلاکتوباسیلوس 

)مشتق شده از  و رنت (DVS, R-704) آغازگر مزوفیل

دانمارک خریداری  *هانسن کریستین از شرکت کیموزین(

تهیه   آلمان †شد و سایر مواد شیمیایی از شرکت مرک

 گردید.
 

 تولید پنیر چدار -2-2

( به 2665و همکاران ) †آوادپنیرهای چدار مطابق با روش 

درصد چربی  5/3 شیر اابتد در. (5)تهیه گردیدندروش زیر

 از استفاده با گرادسانتیدرجه 05 دمای در دقیقه 36 مدت به

 32 در دما تثبیت از پس. شد پاستوریزه ماریبن دستگاه

لاکتوباسیلوس  پروبیوتیک گراد کشت آغازگرسانتیدرجه
به صورت منفرد با  لاکتوباسیلوس هلوتیکوس و کازئی

 و سیلوس کازئیلاکتوبا، و مخلوط g/fuc 826 غلظت

 g/fuc  426هر کدام در غلظت  لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

( همراه با کشت آغازگر مزوفیل به g/fuc  826)مجموعا 

                                                           
* Christian Hansen 
†  Merck 
‡ Awad 

کیلوگرم( به شیر پنیرسازی اضافه  بر گرم 625/6میزان )

در این دما  دقیقه 26 مدت به و شدند زده هم شدند و کاملاً

گانیسم نگهداری شدند. نمونه شاهد بدون میکروار

پروبیوتیک، و فقط حاوی کشت آغازگر مزوفیل تهیه 

 شیر درصد به 5/2 مقدار به رنت پنیرمایه گردید. سپس

 رنت تا شد زده هم آرامیبه دقیقه 2 مدت به و گردید اضافه

کشت  شیرهای حاوی دقیقه 45 و شود پخش کامل طوربه

 32 دمای در حالت ساکن در رنت و آغازگر

 استراحت دقیقه 45 از بعد. شدند نگهداری گرادسانتیدرجه

 2 ابعاد به آرامیبه هالخته  سپس. گردید تشکیل هالخته

 خورده برش هایلخته به و شدند داده برش مکعب مترسانتی

 درجه سپس. شوند نشینته تا شد داده زمان دقیقه 25

 36 از دقیقه 36 مدت طی ماری بن توسط را ظرف حرارت

 مدت به درجه 35 دمای در و رسانیده نتیگرادسادرجه 35 به

 وسیلهبه پنیرآب و هالخته مخلوط. شد داشتهنگه دقیقه 25

 ادامه pH= 42/5  تا چدارینگ عملیات و گردید جدا توری

( 5/6×5/6×5/6) کوچکی ابعاد به هالخته بعد و شد داده

درصد  26/6 میزان به هالخته به و شدند داده برش

 پرس نیروی تحت پنیر هایلخته. شد زده  نمک وزنی/وزنی

 در سپس و شدند فشرده ساعت 22 مدت به کیلوگرمی 26

 در داریخچال انکوباتور در و بندیبسته وکیوم هایکیسه

 شدند. نگهداری روز 06 مدت به سانتیگراددرجه 8 دمای

 در آزمون مورد پنیرهای روی نظر مورد هایآزمون

 .گردید انجام 06 و 26،46 صفر، روزهای

 ارزیابی خصوصیات فیزیکوشیمیایی -2-3

توسط   pHو  گیری رطوبت، خاکستر، چربیاندازه  

 ،2852، 2753، 2755هایاستانداردهای ملی ایران به شماره

 به روش  پروتئین کل (.2-5)به ترتیب انجام شد 706

AOAC گیری (. اندازه8انجام گردید ) 62/545به شماره

 (.5انجام گردید) موهر نمک به روش

به وسیله تری  † (NPN)پروتئینیغیر گیری ازتهانداز

( 2552و همکاران ) **باربانوکلرواستیک مطابق با روش 

                                                           
§ Non-protein nitrogen 
** Barbano  
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بازدهی پنیر به روش توزین  وزن پنیر  (.26) انجام شد

 .(0)محاسبه شد  266× حاصله تقسیم بر وزن شیر 

 

 میکروبیولوژیارزیابی خصوصیات  -2-4

روز دوره  06ها در طیمانی میکروارگانیسمن زندهآزمو

انجام ( 2666) *روش ویندرولا نگهداری مطابق با

 (.32گردید)

 

 میکروبیولوژیارزیابی خصوصیات  -2-5

ای با آزمون ارزیابی حسی به روش هدونیک پنج نقطه

های برای شاخص نفر  ارزیاب آموزش دیده 26استفاده از 

به معنی  2انجام شد که عدد  طعم، بافت و پذیرش کلی

 (. 22) به معنی خیلی خوب بود 5خیلی بد و عدد 

 

 روش تجزیه و تحلیل اطلاعات -2-6

طراحی گردید و  تصادفی کاملا طرحمطابق با چهار تیمار 

ها به روش کلیه آزمونها در سه تکرار انجام شدند و داده

مینی  آنالیز واریانس یک طرفه و دو طرفه به کمک نرم افزار

آنالیز شدند. برای  %55با احتساب دامنه اطمینان  20، تب

دانکن  ایدامنه چند ها از روش آزمونمقایسه میانگین

 استفاده شد.    

 

 و بحث نتایج -3
ها بلافاصله پس نمونه فیزیکوشیمیاییخصوصیات  -3-1

  از تولید

خصوصیات فیزیکوشیمیایی پنیرهای چدار حاوی 

بلافاصله  و شاهد مختلف پروبیوتیکهای میکروارگانیسم

 ،آورده شده است. مطابق با نتایج، 2 بعد از تولید در جدول

پنیر  هایدر نمونههای پروبیوتیک استفاده از میکروارگانیسم

میزان هیچ تاثیر مستقیمی بر  LC  ،LH، LH  +LCچدار

شاهد  در مقایسه با خاکستر، پروتئین کل، بازدهی و نمک

 (. <65/6p)نداشته است 

و همکاران  †در تایید نتایج حاصل از تحقیق حاضر دایگل

داری بین میزان (، بیان نمودند هیچ اختلاف معنی2555)

                                                           
* Vinderola 

چربی، پروتئین، رطوبت، نمک و خاکستر پنیرهای چدار 

مشاهده  بیفیدوباکتر و بدون بدون †بیفیدوباکترتولید شده با 

ان، و همکار †فوکالت-دسفوسز (.24نگردیده است )

داری بین میزان (، نیز گزارش کردند اختلاف معنی2622)

چربی و پروتئین پنیرهای چدار پروبیوتیک تلقیح شده با  

 لاکتوباسیلوسو  بیفیدوباکتر، لاکتوباسیلوس هلوتیکوس
در مقایسه با نمونه شاهد مشاهده نگردیده  **رامنوسوس

و همکاران  ††سانتوس(. نتایج تحقیقات دوس25است است)

(، نشان داد بین میزان پروتئین و خاکستر پنیر بز غنی 2622)

لاکتوباسیلوس شده با لینولئیک اسید و حاوی  
اسید و بدون  لینولئیک با  پنیر بز غنی شده با ††اسیدوفیلوس

داری مشاهده میکروارگانیسم پروبیوتیک اختلاف معنی

 (.  20نگردیده است)

                                                                                    
† Daigle 
‡bifidobacteria  
§Desfosses-Foucault  
** Lactobacillus rhamnosus 
†† Dos Santos 
‡‡ Lactobacillus acidophilus 
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 بلافاصله بعد از تولید و شاهد های مختلف پروبیوتیکهای چدار حاوی میکروارگانیسمپنیرخصوصیات فیزیکوشیمیایی  -1جدول 

 نمک 

 (درصد)

 بازدهی

 (درصد)

 پروتئین کل

 (درصد)

 خاکستر

 (درصد)

 نوع پنیر

1/59±0/10a 11/59±1/19a 19/79±0/71a 7/19±0/10a LC 

1/51±0/17a 11/05±1/01a 19/95±0/71a 7/17±0/00a LH 

1/59±0/10a 11/05±1/01a 19/10±0/70a 7/10±0/10a LC+LH 

1/51±0/11a 10/07±1/90a 19/71±0/71a 7/11±0/11a شاهد 

 

 

 ها طی دروه نگهدارینمونه چربی تغییرات  -3-2

های چربی پنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم تغییرات 

روز نگهداری در  06و شاهد طی  مختلف پروبیوتیک

میزان درصد  . نتایج نشان داد، گزارش شده است2جدول 

های تولیدی اعم از نمونه شاهد و چربی در کلیه نمونه

و استفاده  داری نداشتندهای پروبیوتیک اختلاف معنینمونه

های پروبیوتیک هیچ تاثیر مستقیمی بر از میکروارگانیسم

 .میزان چربی پنیر چدار نداشته است

ربی و ماده (، گزارش کردند چ2624) *یرلیکایا و اوزر

های  خشک پنیرها تحت تاثیراضافه کردن میکروارگانیسم

( 2667) و همکاران، †(. اونگ33پروبیوتیک نیست )

 را چدار پنیر میکروبیولوژی و فیزیکوشیمیایی خصوصیات

 ،†لانگوم بیفیدوباکتریوم حضور در رسیدن طی در
 بررسی اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس و کازئی لاکتوباسیلوس

های مذکور د نتایج نشان داد استفاده از میکروارگانیسمنمودن

(. در 28داری روی تغییرات  چربی نداشته است )اثر معنی

(، 2622فوکالت و همکاران )-تحقیقی دیگر دسفوسز

داری بین میزان چربی پنیرهای گزارش کردند اختلاف معنی

چدار پروبیوتیک تلقیح شده با یک میکروارگانیسم 

های پروبیوتیک ا مخلوطی از میکروارگانیسمپروبیوتیک ی

(. میزان چربی در 25در مقایسه با نمونه شاهد نبوده است )

                                                           
* Yerlikaya and Ozer 
† Ong  
‡ bifidobacterium longum 

روز نگهداری اندکی  06های مورد آزمون پس تمام نمونه

تواند بدلیل از دست دادن افزایش نشان داد که این می

 رطوبت و افزایش مواد جامد کل طی دوره نگهداری باشد. 
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 و شاهد طی دوره نگهداریهای مختلف پروبیوتیک پنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم غییرات چربیت -2جدول 

 در روز شصتم میزان چربی

 )درصد وزنی/وزنی(

 بلافاصله پس از تولید میزان چربی

  )درصد وزنی/وزنی(

 نوع پنیر

71/91±0/19abB 71/00±0/09aA LC 

71/11±0/11bB 77/00±0/75aA LH 

71/09±0/09aB 71/10±0/75aA LC+LH 

71/15±0/17abB 77/00±0/75aA شاهد 

 

 

ها طی دروه نمونه رطوبت تغییرات -3-3

  نگهداری

 میزان ،3در جدول  با توجه به مشاهدات صورت گرفته

های مختلف های حاوی میکروارگانیسمرطوبت در نمونه

 06بلافاصله پس از تولید و پس از پروبیوتیک و نمونه شاهد 

. داری نداشتندهیچ گونه تفاوت معنیروز نگهداری 

(، گزارش کردند 2622فوکالت و همکاران )-دسفوسز

های پروبیوتیک در فرمولاسیون استفاده از میکروارگانیسم

داری بر تغییرات میزان رطوبت در مقایسه پنیر چدار اثر معنی

 (.25با نمونه شاهد نداشته است )

گونه مختلف  5، (2558و همکاران ) *گاردینر

را از روده کوچک انسان جدا کردند  لاکتوباسیلوس کازئی

و به پنیر چدار اضافه نمودند و خصوصیات فیزیکوشیمیایی 

 ها را مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد استفاده ازآن
های عنوان مکمل کشتپروبیوتیک به هایلاکتوباسیلوس

پنیر نداشته است  آغازگر تاثیر مستقیمی بر ترکیبات

داری با بطوریکه میزان رطوبت تمامی تیمارها اختلاف معنی

، نشان داد میزان 4نتایج جدول  (.25یکدیگر نداشتند)

رطوبت پنیرهای چدار مورد آزمون در روز شصتم کاهش 

در تایید نتایج  داری نسبت به روز اول تولید نشان داد.معنی

(، به 2550ان، )و همکار †حاصل از تحقیق حاضرکبرای

                                                           
* Gardiner 
† Kebray 

چرب و منظور تسریع فرایند رسیدن در پنیر راس کم

لاکتوباسییلوس و لاکتوباسییلوس هلوتیکوس پرچرب از 
استفاده کردند نتایج نشان داد میزان رطوبت در کازئی 

داری تمامی پنیرها با افزایش زمان رسیدن به شکل معنی

روند  (، نیز2355جیرسرایی و همکاران ).( 24) کاهش یافت

کاهشی میزان رطوبت طی دوره نگهداری را در پنیر فتای 

  (.2بیوتیک گزارش کردند)فراپالایش سین
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 طی دوره نگهداری و شاهد های مختلف پروبیوتیکپنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم تغییرات رطوبت -3جدول 

 در روز شصتم رطوبت

 (درصد)

 بلافاصله پس از تولیدرطوبت 

 (درصد)

 پنیرنوع  

15/59±0/10aB 15/19±0/19aA  LC 

15/05±0/01aB 15/95±0/10aA  LH 

15/17±0/19aB 15/91±0/75aA  LC+LH 

15/15±0/05aB 15/51±0/75aA  شاهد 

 

 

 نگهداریها طی دوره نمونه pHتغییرات   -3-4

آورده شده است. با توجه  ،4در جدول  pHنتایج تغییرات 

ی چدار تولید شده با هاتمام پنیر Hp ،به نتایج

داری  تفاوت معنی صفرهای مختلف در روز میکروارگانیسم

های دلیل تواناییتواند بهبا یکدیگر داشتند که این می

های پروبیوتیک برای متابولیسم مختلف میکروارگانیسم

در تولید  لاکتیک که بستر اصلی برای تولید اسید لاکتوز 

  . پنیر چدار است باشد

در   pHثابت کرد که  ،4شان داده شده در جدول نتایج ن

و  روز کاهش 26تا  داریبه شکل معنیها تمامی نمونه

دلیل تواند بهمی pHکاهش .  نشان داد سپس اندکی افزایش

های اسید لاکتیک و تولید متابولیک باکتری فعالیت

اسیدهای ارگانیک بویژه اسید لاکتیک باشد. در تایید نتایج 

( 2353حقیق حاضر مرتضوی و همکاران، )حاصل از ت

پنیر تنها به میزان اسید لاکتیک  pHگزارش کردند تغییرات 

 ظرفیت تولید شده توسط فلور میکروبی وابسته نیست، بلکه

 و سیترات کازئین، از میزان ناشی خود که دلمه بافری

نقش دارد. آنها گزارش کردند  آن در نیز است فسفات

 از تاثیر ناشی رسیدگی دوره یانتها در  pHافزایش 

 باعث سرعت به باشد کهپنیر می سطح میکروفلور

و به دنبال آن خنثی  CO2و H2Oبه  لاکتات اکسیداسیون

 اسید گردد. بنابراین با مصرفنمودن طبیعت اسیدی پنیر می

 هایفراورده آزادسازی و اسیدی غیر لاکتیک محصولات

 دوره رسیدگی انتهای در. شودمی از پروتئولیز حاصل الکلی

 pHافزایش  و آمونیوم تولید سبب فعالیت پروتئولتیکی، نیز،

(، مشاهده کردند 2665و همکاران ) *(. هاشمی7گردد )می

نمکی پروبیوتیک حاوی پنیر سفید آب pH میزان 

 4و همچنین نمونه شاهد طی  لاکتوباسیلوس هلوتیکوس

  .(22هفته نگهداری افزایش یافته است )

گزارش کردند روند  نیز (،2662و همکاران ) †سیاریکات

چرب چرب و پرهای کمدر پنیر  pHتغییرات 

های آغازگر تهیه شده با  و بدون کشت †کفالوگراویرا

 .(23اضافی طی دوره نگهداری صعودی بود )

 

                                                           
* Hashemi 
† Katsiari 
‡ Kefalograviera 
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 روز نگهداری 06طی  و شاهد های مختلف پروبیوتیکپنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم pHتغییرات   -4جدول 

 نوع پنیر چدار روز

00 10 70 0 

9/71±0/009aA 9/15±0/15aB 9/19±0/010aC 9/71±0/009bA LC 

9/79±0/009aA 9/10±0/009bB 9/00±0/009bD 9/11±0/009dC LH 

9/09±0/009bB 1/51±0/009dC 1/55±0/009dD 9/70±0/009cA LC+LH 

9/00±0/01bB 9/01±0/01cC 9/01±0/010cD 9/79±0/009aA شاهد 

 
 

 

ها نمونه (NPN)درصد ازت غیر پروتئینی  -3-5

 طی دوره نگهداری

پروتئینی یک تکنیک غیرگیری درصد ازتآزمون اندازه

مفید برای ارزیابی پپتیدهای متوسط تا کوچک و 

آمینه و ترکیبات کوچکتر از جمله آمونیوم و اوره اسیدهای

پروتئینی غیر رات درصد ازتدار است. تغییو ترکیبات آمین

نشان داده شده است. نتایج نشان داد که   ،5در جدول 

ها در تمامی نمونه صفرپروتئینی در روز درصد ازت غیر

که بیشترین طوریهداری با یکدیگر داشتند باختلاف معنی

مربوط به نمونه  صفرپروتئینی در روز میزان درصد ازت غیر

پروتئینی در میزان درصد ازت غیرو کمترین  LHپنیر چدار 

مربوط به نمونه پنیر چدار شاهد بود که از لحاظ صفر روز 

در انتهای دوره رسیدن  داری داشتند.آماری اختلاف معنی

پروتئینی متعلق به نمونه نیز بیشترین میزان درصد ازت غیر

و کمترین میزان درصد ازت غیر پروتئینی  LHپنیر چدار 

بوط به نمونه پنیر چدار شاهد بود که از لحاظ آماری مر

تواند بعلت فعالیت این میکه  داری داشتنداختلاف معنی

لاکتوباسیلوس های حاوی پروتئولتیکی بالاتر نمونه
و شاهد باشد  لاکتوباسیلوس کازئیدر مقایسه با  هلوتیکوس

 مطالعات که منجر به آزاد شدن پپتیدهای بیشتری شده است.

 پروتئینینشان داد میزان ازت غیر(، 2660و همکاران ) *بوردا

به طور  ساکارید و های پنیر چدار حاوی اگزوپلینمونه در

 .(23) داری در طول زمان رسیدن افزایش یافته استمعنی

                                                           
*Dabour   

درصد ازت بر طبق نتایج حاصل از تحقیق حاضر  

های حاوی کشت آغازگر پروبیوتیک پروتئینی در نمونهغیر

زایش بیشتری نسبت به نمونه شاهد در تمام طول زمان اف

تواند به علت فعالیت بیشتر رسیدن داشتند که این می

ها در مقایسه با نمونه شاهد باشد. از پروتئولیتیکی آن

گیری آغازگر اضافی به شکل هایکه رنت و کشتجاییآن

کنند بنابراین پپتیدها و پپتیدهای محلول کمک می

آغازگر  هایپتیداز و پروتئیناز موجود در کشتهای پآنزیم

ها را به شکل موثری هیدورلیز پروبیوتیک قادرند پروتئین

نمایند و منجر به آزادی پپتیدهایی با سایز متوسط و کوچک 

گزارش کردند که (، 2667و همکاران ) †اونگشوند.  

توانند مستقیما روی عطر و ترکیبات نیتروژنی محلول می

نتایج نشان داد که  .(28)تاثیر بگذارند ت پنیربافطعم و 

روز اول دوره  26پروتئینی در افزایش درصد ازت غیر

تر بود مشابه این روند تغییرات ها شدیدرسیدن تمامی نمونه

و همکاران  †سیاریکاتپروتئینی  توسط درصد ازت غیر

چرب کفالوگراویرا چرب و پرهای کمپنیر (، برای2662)

مشاهده  های آغازگر اضافیه با  و بدون کشتتهیه شد

 .(23گردید )

پروتئینی میزان درصد ازت غیر 26بعد از روز نتایج نشان داد 

به صورت تدریجی افزایش یافت که احتمالا به دلیل در 

عنوان پروتئولیز اولیه، به دسترس قرار گرفتن محصولات

                                                           
† Ong 
‡ Katsiari 
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ین تغییرات . مشابه اسوبسترا برای ادامه پروتئولیز بوده است

در پنیر چدار حاوی  پروتئینیدرصد ازت غیردر 

 و کازئی لاکتوباسیلوس،  لانگوم بیفیدوباکتریوم

و همکاران  2توسط اونگ اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس

 . (28(،  گزارش گردید )2667)

 

 روز نگهداری 06طی  و شاهد یکهای مختلف پروبیوتپروتئینی پنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسمازت غیر تغییرات -5جدول 

 نوع پنیر روز

00 10 70 0 

1/01±0/00bA 7/95±0/00bB 7/71±0/05bC 0/11±0/00bD LC 

1/00±0/09aA 1/17±0/07aB 7/15±0/01aC 0/90±0/00aD LH 

7/95±0/09cA 7/15±0/01cB 7/01±0/01cC 0/15±0/05abD LC+LH 

7/11±0/00dA 1/51±0/00dB 1/00±0/00dC 0/15±0/00bD شاهد 

 
 

 نگهداریها طی دوره نمونهمانی زنده -3-6

های پروبیوتیک در مهمترین فاکتور در استفاده از باکتری

مانی آنها طی فرآوری و تا زمان مصرف بدون پنیر، زنده

در (. 22باشد)تاثیر نامطلوب بر خواص حسی محصول می

تیک های پروبیومانی میکروارگانیسممیزان زنده، 0جدول 

های پنیر چدار نشان داده شده روز  نگهداری نمونه 06طی 

های پروبیوتیک در مانی میکروارگانیسماست. میزان زنده

به  HL+CLو  HLو  CLبرای نمونه پنیر چدار  صفرروز 

بود که  70/2 ×826و  56/2 ×826و  40/2 ×826ترتیب 

ود ب HL+CLمانی برای نمونه پنیر چدار بیشترین میزان زنده

بود که  CLمانی برای نمونه پنیر چدار و کمترین میزان زنده

داری با هم از لحاظ آماری هیچ گونه اختلاف معنی

مانی تمام میزان زنده ،0مطابق با نتایج جدول  .نداشتند

داری کاهش روز نگهداری به شکل معنی  06ها طی نمونه

یی رشد و دلیل کاهش تواناتواند بهپیدا کرد که این امر می

. های پروبیوتیک طی زمان نگهداری باشدتکثیر باکتری

( نیز به نتایج مشابهی دست 2355جیرسرایی و همکاران، )

مانی پنیرهای سفید ها گزارش کردند زندهیافتند آن

 06لاکتولوز و اینولین طی  فراپالایش پروبیوتیک در حضور

ور و (. داب2داری کاهش یافت)روز نگهداری به شکل معنی

های پروبیوتیک را ( کاهش میزان باکتری2660همکاران، )

ماه نگهداری در پنیر چدار پروبیوتیک حاوی  0طی

 (.23ساکاریدها مشاهده نمودند )اگزوپلی

 06های پروبیوتیک در روز مانی میکروارگانیسممیزان زنده

به ترتیب  HL+CLو  HLو  CLبرای نمونه پنیر چدار 
بود که بیشترین میزان  66/2×826و 56/6×726و  50/6×726

بود و کمترین  HL+CLزنده مانی برای نمونه پنیر چدار 

بود که از لحاظ  HLمانی برای نمونه پنیر چدارمیزان زنده

نشان داد که  نتایج .داری داشتندآماری با هم اختلاف معنی

های پروبیوتیک در نمونه پنیر چدار کاهش باکتری

HL+CL های پنیر چدار ی نسبت به نمونهبه میزان کمتر

CL  وHL ی دلیل اثر سینرژیستیتواند بهمی بود که این

لاکتوباسیلوس و  لاکتوباسیلوس کازئیهای باکتری
مانی طی با توجه به نتایج آزمون زنده باشد. هلوتیکوس

آورده شده است مشاهده  ،8دوره رسیدن که در جدول 

باکتری cfu/g 726حداقل  06گردد که در روز می

های پنیر چدار پروبیوتیک مورد پروبیوتیک در تمام نمونه

که این میزان برای بروز اثرات سلامت آزمون وجود داشت 

بخشی ناشی از مصرف محصولات پروبیوتیکی کافی است 

دلیل شبکه جامد موجود در پنیر چدار باشد بهتواند و این می

طی دوره  های پروبیوتیکتواند در حفظ باکتریکه می

 (. 36) رسیدن موثر باشد
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 روز نگهداری 06های مختلف پروبیوتیک طی نتایج آزمون زنده مانی پنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم -0جدول 

 روز
 نوع پنیر

00 10 70 0 

0/90×109±9/99×100bD 0/50×109±9/99×100aC 1/11×105±1/97×109aB 7/10×105±0/77×105aA LC 

0/90×109±1/00×109bD 0/50×109±1/00×109aC 1/10×105±1/97×109aB 
7/90×105±7/01×109aA 

 
LH 

1/00×105±1/00×109aC 1/70×105±1/00×109bC 1/00×105±1/00×109aB 7/90×105±1/97×109aA LC+LH 

 

 

 نگهداری ها طی دورهنمونهارزیابی حسی  -3-7

یرهای های پنکلی  نمونهپذیرشمیزان ارزیابی بافت و طعم و 

آورده شده است. بر اساس ارزیابی   ،7چدار در جدول 

کلی تمامی بافت، طعم و پذیرش امتیاز ارزیابان حسیگروه 

کشت آغازگر پروبیوتیک  حاویهای پنیرهای چدار نمونه

 شکلبه رسیدنروز  06 طیو پس از  تولیدبلافاصله بعد از 

تواند  به داری  بالاتر از نمونه شاهد بودند که این میمعنی

های حاوی دلیل فعالیت پروتئولیتیکی بیشتر نمونه

توانند اثر معناداری میکروارگانیسم پروبیوتیک باشد که می

تر داشته باشند. و ایجاد بافت نرم توسعه آرومای بهتر بر

های پنیر چدار پروبیوتیک  بعلت داشتن نمونه تمامیبنابراین 

برخوردار  بالاتریکلی پذیرش امتیازعطر و طعم مطلوبتر از 

و  *هاشمی با مطالعات تحقیق اینبودند. نتایج حاصل از 

نمکی پروبیوتیک (، برای پنیر سفید آب2665همکاران )

(.  22بود ) منطبق لاکتوباسیلوس هلوتیکوسحاوی 

ای حاوی (، پنیر سفید بیازترکیه2665و همکاران ) †بسیجیت

و  †نتاریوملاکتوباسیلوس پلاهای پروبیوتیک باکتری

ها گزارش را تولید نمودند، آن †فرمنتوم لاکتوباسیلوس

های مذکور در کنار کردند استفاده از میکروارگانیسم

های آغازگر معمول در پنیر باعث بهبود خواص حسی کشت

 (.22آن گردیده است )

                                                           
*Hashemi  
† Basyigit 
‡ Lactobacillus planetarium 
§lactobacillus fermentum  

های پنیرهای چدار پروبیوتیک بیشترین امتیاز در بین نمونه

 رسیدنمراحل دوره  تمامیی در کلپذیرشبافت، طعم و 

بود که از لحاظ آماری با نمونه  HL+CLمربوط به پنیر 

می اینداری داشت که اختلاف معنی HLو  CLپنیرهای 

لاکتوباسیلوس های تواند حاکی از اثر سینرژیستی باکتری
باشد که باعث توسعه  لاکتوباسیلوس هلوتیکوسو  کازئی

کلی در پنیر مذکور شده رشبهتر عطر و طعم و در نتیجه پذی

 است.
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 روز نگهداری 06طی  و شاهد های مختلف پروبیوتیکارزیابی بافت پنیرهای چدار حاوی میکروارگانیسم -7جدول 

  نوع پنیر روز

00 10 70 0  

 بافت      

11/10±7/15 bA 17/50±1/95 bAB 11/70±1/95 bB 11/70±1/95 abB LC  

19/70±1/95 bA 11/00±7/15 bAB 17/00±0/00 bB 17/00±0/00 abB LH  

15/70±1/95 aA 19/00±7/15 aAB 10/00±0/00 aB 11/00±7/15 aC LC+LH  

17/50±1/95 bA 11/70±1/95 bAB 10/10±7/15 bAB 5/00±7/15 bB شاهد  

 طعم     

      

10/50±7/05bA 5/00±1/11bA 5/10±7/90abAB 0/00±1/11 aB LC  

17/00±7/17abA 10/70±1/01abAB 5/00±1/11 aB 0/00±1/11 aC LH  

11/50±1/01aA 17/00±7/17aAB 10/50±1/01aB 9/50±1/01 aC LC+LH  

9/50±1/01cA 0/00±1/11 cAB 0/00±7/17 bAB 1/70±1/01 bB شاهد  

 کلیپذيرش     

11/70±1/55 cA 10/00±7/11 cA 79/70±1/17 cA 71/00±7/57bA LC  

19/70±1/90 bA 11/00±1/00 bA 79/70±1/95 bA 71/50±1/05abB LH  

11/00±1/10 aA 19/70±9/10 aA 17/50±1/01 aA 70/00±1/91aB LC+LH  

70/00±7/15 dA 71/50±7/15 dA 71/00±1/19 dA 15/00±1/91cB شاهد  

 
 

 گیرینتیجه -4

پژوهش خواص فیزيکوشیمیايی، حسی و  در اين

لاکتوباسیلوس ی گونه میکروبیولوژی پنیر چدار حاو
منفرد و  صورتبه لاکتوباسیلوس کازئیو  هلوتیکوس

گراد سانتیدرجه 5روز دوره رسیدن در  00ترکیبی طی 

نتايج نشان داد استفاده از  مورد ارزيابی قرار گرفت.

داری روی خواص های فوق اثر معنیمیکروارگانیسم

نداشته است. بقاء  پنیر چدار فیزيکوشیمیايی

طی دوره نگهداری نشان  پروبیوتیکهای ارگانیسممیکرو

های خوبی برای محافظت از باکتری بسترپنیر داد که 

پروتئینی در درصد ازت غیرنمايد. فراهم میپروبیوتیکی 

های حاوی کشت آغازگر پروبیوتیک افزايش نمونه

  نتايج آزمون حسی .داشتبیشتری نسبت به نمونه شاهد 

های ولیز میکروارگانیسمئلیت پروتفعانیز اثبات کرد که 

پروبیوتیک منجر به تولید عطر و طعم و آروما مورد پسند 

 بنابراين .شودمیمذکور در مدت زمان کوتاهتری  پنیر در

فعالیت  های پروبیوتیکتوان با استفاده از میکرواگانیسممی

را طی دوره رسیدن بالا برد تا  پروتئولیتیکی پنیر چدار

داد.  تقلیلنیر چدار را از شش ماه به دو ماه زمان رسیدن پ

يک پنیر چدار سالم و فراسودمند از تولید علاوه بر لذا 

 باشد.نظر هزينه نیز مقرون به صرفه می
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