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Abstract 

The aim of this study was to evaluate the protective effect of Lactobacillus rhamnosus on microbial contamination 

of white brine cheeses and to compare it with samples subjected to heat treatment through pasteurization. 

Treatments included white brine cheese prepared from raw and pasteurized milk both without Lactobacillus 

rhamnosus and containing indigenous and commercial strains of Lactobacillus rhamnosus GG. Experiments 

included measurement of moisture, salt and protein percentages, evaluation of Lactobacillus rhamnosus viability, 

enumeration of mold and yeast, coliforms and total count of microorganisms Log CFU/g as well as sensory 

evaluation of color and overall acceptance during the 1, 30 and 60 days of the storage. Moisture and salt 

percentages in all treatments increased over time while protein percentage, pH and viability of Lactobacillus 

rhamnosus decreased during the 60-day period. No colonies were detected in the total count of microorganisms, 

molds, yeasts, and coliforms during the 60 days of storage at 4 °C refrigerator temperature. No significant 

differences were observed in terms of color and overall acceptance of different treatments, p>0.05. Based on 

physicochemical and sensory tests, treatments T2 and T3 (white brine cheese prepared from pasteurized milk 

without Lactobacillus rhamnosus and containing 108 CFU/g of Lactobacillus rhamnosus GG strain from Sacco 

Company) were recognized as superior treatments. In terms of the protective effect of Lactobacillus rhamnosus, 

treatments T5 and T6 (white brine cheese prepared from pasteurized milk with 108 CFU/g of Lactobacillus 

rhamnosus GG from Sacco Company and also the native strain of Lactobacillus rhamnosus GG), were the best 

among all treatments. 

Keywords: White brine cheese, Lactobacillus rhamnosus, Physicochemical properties, Microbial properties, 

Sensory properties 

 

  

 
* alireza_shahablavasani@iau.ac.ir 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-0

9-
18

 ]
 

                             1 / 21

http://amfi.ir/article-1-148-fa.html


 

 Evaluation of quality characteristics of white brine cheese containing Lactobacillus 

rhamnosus strain 

 121 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

EXTENDED ABSTRACT  

Introduction: White brine cheeses are the most popular type of cheese made in the northeastern Mediterranean 

and Balkan regions. These cheeses are made from sheep, buffalo, cow or goat milk or a mixture of these milks. 

During the biochemical ripening of cheese, large amounts of degradation products are formed that are easily 

absorbed by the body. Technological conditions and indicators that strongly affect the formation of consistency, 

texture, aroma and taste of cheese are discussed. The safety and microbiological quality of white brine cheese are 

affected by other factors such as milk quality, the use of pasteurization or thermization, technological indicators 

and the level of microbial contamination occurring during the cheese production and storage stages.  

Objective: To evaluate the protective effect of Lactobacillus rhamnosus on the microbial contamination of white 

brine cheeses and compare it with samples subjected to the thermal treatment of pasteurization. 

 Materials and Methods: The treatments studied included T1 (Control): White brine cheese made from raw milk 

without Lactobacillus rhamnosus strain⸵ T2: White brine cheese made from pasteurized milk without 

Lactobacillus rhamnosus strain⸵ T3: White brine cheese made from raw milk with 108 CFU/g of Lactobacillus 

rhamnosus GG strain from Saco Company⸵ T4: White brine cheese made from raw milk with 108 CFU/g of native 

Lactobacillus rhamnosus GG strain⸵ T5: White brine cheese made from pasteurized milk with 108 CFU/g of 

Lactobacillus rhamnosus GG strain from Sacco Company⸵ T6: White brine cheese made from pasteurized milk 

with 108 CFU/g of native Lactobacillus rhamnosus GG strain. For each treatment, three replications were 

considered in three-time intervals of the first, thirtieth, and sixtieth days.  

Results and discussion: The moisture and salt percentages of white brine cheese prepared with Lactobacillus 

rhamnosus increased with time in all treatments. The protein percentage, pH and viability of Lactobacillus 

rhamnosus in white brine cheese prepared with Lactobacillus rhamnosus treatments decreased over a period of 

sixty days. No colonies were detected in the search and enumeration of molds and yeasts, coliforms and total 

microbial counts of fresh white brine cheeses containing Lactobacillus rhamnosus during a 60-day storage period 

at a refrigerated temperature of 4 °C. Lactobacillus rhamnosus had no negative effect on the physicochemical, 

textural and sensory characteristics of the product. In terms of sensory color score and overall acceptance, no 

significant difference was observed between the different treatments (p>0.05). Based on physicochemical tests, 

the closest treatment to the control treatment, T2 (white brine cheese prepared from pasteurized milk without 

Lactobacillus rhamnosus strain), was recognized as the superior treatment. In terms of sensory characteristics, 

the closest treatment to the control treatment was  T3, and in terms of the most important characteristic, namely 

the protective effect of Lactobacillus on shelf life quality and microbiological evaluation, T5 (white brine cheese 

prepared from pasteurized milk with 108 CFU/g of Lactobacillus rhamnosus GG strain from Saco Company) and 

T6 (white brine cheese prepared from pasteurized milk with 108 CFU/g of indigenous Lactobacillus rhamnosus 

GG strain) were recognized as the superior treatments. Overall, in all treatments containing Lactobacillus 

rhamnosus, the protective effect against microorganisms that cause spoilage and disease was more evident. 

However, in the treatments prepared from pasteurized milk, the effect of the thermal process on microbial quality 

was significant (p<0.05) and the commercial strain of Lactobacillus rhamnosus GG from Sacco Company used 

in treatments prepared from pasteurized milk was selected as the best treatment. 
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 لاکتوباسیلوس رامنوسوس ارزیابی ویژگی های کیفی پنیرسفیدآب نمکی حاوی سویه 

 نوبندگانی ، بیژن خورشیدپور1زند نازنین ،*1علیرضا شهاب لواسانی ،1رهام جلالوند 

 پیشوا،  دانشگاه آزاد اسلامی، تهران، ایران -گروه علوم و صنایع غذایی، واحد ورامین  1 

 

 
 18/04/1404: پذیرش تاریخ       01/02/1404: اریخ دریافتت

 

 چکیده

نمکی  برآلودگی میکروبی پنیرهای سفید آب  لاکتوباسیلوس رامنوسوسارزیابی تاثیر حفاظتی ایجاد شده توسط    هدف از این مطالعه 

و    پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام تیمارها شامل  باشد.حرارتی پاستوریزاسیون میهای تحت فراوری  و مقایسه آن با نمونه 

  می باشند.   GGلاکتوباسیلوس رامنوسوسحاوی سویه های بومی و تجاری     نیزو    لاکتوباسیلوس رامنوسوسپاستوریزه فاقد سویه  

آزمایشات شامل اندازه گیری درصدهای رطوبت، نمک و پروتئین، ارزیابی قابلیت زندمانی لاکتوباسیلوس رامنوسوس ، جستجو و  

و نیز ارزیابی حسی رنگ و پذیرش کلی در طی  Log CFU/gشمارش کپک و مخمر، کلی فرم و شمارش کلی میکروارگانیسم ها 

و  درصدهای رطوبت و نمک در همه تیمارها با گذشت زمان افزایش  روزهای یکم، سی ام و شصت ام از دوره ماندگاری می باشد .

  در شمارش   در طی یک دوره شصت روزه کاهش یافت.    لاکتوباسیلوس رامنوسوسو میزان قابلیت زنده مانی   pHدرصد پروتئین،  

هیچ پرگنه ای شناسایی   C°4روزه در دمای یخچال     60در طی نگهداری  کلی فرم ها    و  کپک و مخمر  ها،کلی میکروارگانیسم  

بر مبنای آزمون های    .  مشاهده نشد  p>0.05امتیاز حسی رنگ و  پذیرش کلی تیمارهای مختلف اختلاف معنی داری    از نظرنشد.

  لاکتوباسیلوس رامنوسوس پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرپاستوریزه فاقد سویه  ) به ترتیبT3و    T2تیمار    و حسی  فیزیکوشیمیایی
  T5تیمار  رامنوسوس  و از نظر تاثیر حفاظتی لاکتوباسیلوس    (شرکت ساکو  GGلاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه    CFU/g  810دارای    و

شرکت    GGلاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه    CFU/g  810سفید آب نمکی تهیه شده از شیرپاستوریزه  دارای    به ترتیب پنیر  T6و  

 . تیمار برتر شناخته شدند ،(GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس بومی سویهو نیز  ساکو

 

: فیزیکوشیمیایی، ویژگی های  لاکتوباسیلوس رامنوسوسپنیرسفید آب نمکی،    کلید واژه ها  میکروبی، ویژگی ، ویژگی های 

 حسی
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 رامنوسوس  لوسیلاکتوباس هیسو یحاو ینمک دآبیرسفی پن یفی ک یها یژگی و یابیارز 

 123 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

      

 

 

 

 مقدمه 

ترین نوع پنیرهای ساخته شده  پنیرهای سفید آب نمکی محبوب

در شمال شرقی مدیترانه و مناطق بالکان هستند. این پنیرها از شیر  

گوسفند، گاومیش، گاو یا بز و یا مخلوطی از این شیرها ساخته  

فتا می پنیر  دومیاطی 1شوند.  یونان(،  مصر(،پنیر 2)در  )در 

و  3بیاض  ترکیه(  هالومی)در  معروفترین 4پنیر  از  قبرس(  )در 

می نمکی  آب  سفید  پنیرهای  پنیرهای  از  دیگری  انواع  باشند. 

در یونان و   5سفید آب نمکی کمتر شناخته شده از قبیل باتزوس 

باشند. این احتمال وجود دارد که منشاء  در بلغارستان می  6برینزا

این پنیرها یکسان باشد و اینکه با گذشت زمان بر طبق تقاضای  

اند. اغلب این  مردم و شرایط آب و هوایی هر کشور متمایز شده 

شوند  و پس از این که  پنیرها به صورت خشک نمک زنی می

شوند.  فرایند رسیدن را طی نمودند در آب نمک نگهداری می

شوند و سازندگان  به طور سنتی این پنیرها از شیرخام ساخته می

-پنیر به میکروفلورای طبیعی شیر اتکا داشتند که عمدتا باکتری

-های لاکتیکی بودند و عامل اسیدی کردن شیر محسوب می

شوند. امروزه تقاضا برای پنیرهای سفید آب نمکی بشدت بالا  

وسیله   به  نمکی  آب  سفید  پنیر  زیادی  مقادیر  و  است  رفته 

شود. شیر گاو و یا مخلوط شیر  واحدهای لبنی بزرگ تولید می

گاو و گوسفند معمولا به صورت پاستوریزه مورد استفاده قرار  

های آغازگر برای تولید پنیر سفید آب  افزودن کشت گیرند و  می

باشد. کیفیت میکروبی پنیرهای سفید  نمکی یک مرحله رایج می

گیرد از  آب نمکی به وسیله  عوامل مختلفی تحت تاثیر قرار می

ترمیزاسیون،   یا  پاستوریزاسیون  از  استفاده  شیر،  کیفیت  جمله 

 
1 Feta Cheese 
2 Domiati Cheese 
3 Beyaz Peynir 
4 Halloumi Cheese 
5 Batzos Cheese 
6 Brinza Cheese 

پارامترهای تکنولوژیکی مختلف، مقدار و نوع آلودگی که در  

دهد. پنیرهای سفید آب  حین ساخت و نگهداری در پنیر رخ می

می رسانیده  نمک  آب  در  طولانی  مدت  برای  و  نمکی  شوند 

فرایند   به  توجهی  قابل  کمک  غالب  میکروفلورای  بنابراین 

کند و تا یک حدی کیفیت محصول نهایی را تنظیم  رسانیدن می

کنند علاوه بر این ایمنی و مدت ماندگاری محصول نهایی  می

-. باکتری(1)به مقدار زیاد به میکروفلورای موجود وابسته است

 200و شامل بیش از  7به رده فیرمیکوت ها  اسپوردار متعلقای ه

هوازی(  ها )بیها )هوازی( و کلستریدیوم گونه هستند.  باسیلوس 

شایعغالب و  سویهترین  این  ترین  هستند.  لبنی  صنایع  در  ها 

ها کیفیت، ایمنی غذایی و اقتصاد)عرضه و تقاضا( را به  باکتری

وسیله قابلیت ایجاد فساد و به میزان کمتر قابلیت ایجاد بیماری  

دهند که در برابر شرایط محیطی سخت مانند  تحت تاثیر قرار می

تابش   اسپور مقاومت می  UVفشار، گرما، سرما و  -با تشکیل 

، 9، باسیلوس مگاتریوم 8باسیلوس سابتیلیس). باسیلوس  (2)نندک 
لیچنیفرمیس فاسینس10باسیلوس  آمیلولیکوئی  باسیلوس   ،11  )

آمین  تولید  قابلیت  آمین دارای  هستند.  بیوژنیک  سمی  های  ها 

بوده و تشکیل آنها در پنیر با در دسترس بودن اسیدهای آمینه  

میکروارگانیسم وجود  و  پروتئولیز  از  پس  های  آزاد 

 شود.دکربوکسیلاز مثبت تقویت می

بین       خشک   شیر  در  سرئوس  باسیلوس  قبول  قابل  تعداد 

CFU/g  500-50   باشد. در مورد شیر تخمیر شده  مشکل می 

باشد. از  اصلی تشکیل گاز و عیوب بافتی ناشی از پروتئولیز می

می دیگر  مهم  از  معایب  ناشی  دیررس  بادکردگی  به  توان 

نام   سخت  نیمه  و  سخت  پنیرهای  در  کلستریدیوم  اسپورهای 

اگر چه میکروفلورای ثانویه ممکن است کمک مفیدی   .(1)برد

های همان  به توسعه طعم پنیرکنند. گاهی اوقات برخی از جنس

7 Firmicutes 
8 B. subtilis 
9 B. megaterium 
10 B. licheniformis 
11 B. amyloliquefaciens 
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 اران جلالوند وهمک  

 124 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

پنیر می ترین عیب ها  میکروفلورا سبب عیوبی در  رایج  شوند. 

می زودرس  سوراخبادکردگی  وجود  وسیله  به  که  های  باشد 

شود که  بزرگ حاصل از خروج گاز در پنیر تشخیص داده  می

باشند. این  علاوه بر این، چنین پنیرهایی دارای بافت اسفنجی می

-نقیصه به دلیل رشد تعداد زیادی کلی فرم و مخمر ایجاد می

های آغازگر درکنترل نمودن  شود. علاوه بر این فعالیت باکتری

و مقدار لاکتوز موجود در    pHها از طریق کاهش دادن  فرمکلی

کلی وجود  است.  اهمیت  حائز  پنیرخصوصا   فرمپنیر  در  ها 

قوطی  1آئروباکترآئروژنز  بادکردگی  مسئول  پنیر که  های 

دریافت  2کلبسیلا آئروژنز باشد گزارش شده است.  دومیاطی می

شد مسئول بادکردگی زودرس و کیفیت ضعیف پنیرهای سفید  

باشند. رشد بیش از حد مخمر سبب نرم شدن پنیر  آب نمکی می

شود که بوی نامطبوع مخمر یا بوی استر مانند و تشکیل گاز  می

بادکردگی  دارد.  همراه  به  را  نمکی  آب  سفید  پنیرهای  در 

کنند نظیر ها به وسیله مخمرهایی که لاکتوز را تخمیر میقوطی

کلایورومایسسگونه  پنیرهای  می  3های  سطح  رنگی  بد  باشد. 

رنگ   کننده  تولید  مخمرهای  به  پرتغالی  میش  شیر  از  حاصل 

سطح    pHتوانند  شود. علاوه بر این مخمرها مینسبت داده می

و    استافیلوکوکوس اورئوسپنیر را افزایش دهند. بنابراین رشد  

باکتری دیگر  بیماریاحتمالا  تحریک های  را  فساد  عامل  و  زا 

کنند. بادکردگی دیررس عیب دیگری در پنیرها است و این  می

های  های لاکتیکی ناجور تخمیر یا گونه مشکل معمولا به باکتری

)مانند   بوتیریکومکلستریدیا  کلستریدیوم  و    کلستریدیوم 
میتایروبوتیریکوم  داده  نسبت  آب  (.3)شود(  سفید  نمکی  پنیر 

پنیر  شود. تولید  موجب عملکرد مناسب سیستم گوارشی بدن می

بر مبنای فرایندهای بیوشیمیایی و میکروبیولوژیکی پیچیده است  

به تجزیه ترکیبات اصلی محصول می این فرایندها منجر  -که 

محصولات   زیادی  مقادیر  پنیر  بیوشیمیایی  رسیدن  در  شوند. 

شوند که به سادگی به وسیله بدن جذب  تجزیه شده تشکیل می

شاخصمی و  تکنولوژیکی  شرایط  شدت  شوند.  به  که  هایی 

 
1 Aerobacter aerogenes 
2 Klebsiella areogenes 

-تشکیل قوام، بافت، عطر و بو و طعم پنیر را تحت تاثیر قرار می

شرایط   فراوری،  بهداشت،  رطوبت،  دما،  نظیر  عواملی  دهند. 

نگهداری پنیر و نیز سایر عوامل ویژگی محصول نهایی را سبب  

. کیفیت ایمنی و میکروبیولوژیکی پنیر سفید آب  (4)گردند می

نمکی به وسیله عوامل دیگری از جمله کیفیت شیر، بکار بردن  

های تکنولوژیکی و نیز  پاستوریزاسیون و یا ترمیزاسیون، شاخص

و   تولید  مراحل  طی  در  داده  رخ  میکروبی  آلودگی  سطح 

گیرد.پاستوریزاسیون شیر مورد نگهداری پنیر تحت تاثیر قرار می

برای   پنیر استفاده  گسترده   تولید  طور  باکتریبه  فقدان  های  ای 

-بروسلوز، سالمونلوز، لیستریوز و سایر عفونتبیماری زا سل،  

تهدیدهای    .(5)کندهای مرتبط با مصرف لبنیات را تضمین می

انواع   با  شیرخام  میکروبی  آلودگی  ثانویه  و  اولیه 

میمیکروارگانیسم انسان رخ  و  محیط  با  مرتبط    (. 4)دهد  های 

ثانیه به دلیل ایمنی    15-35به مدت    C  72شیر معمولا در دمای  

می پاستوریزه  دمای  میکروبی  در  پاستوریزاسیون  فرایند  شود. 

شود، زیرا دمای بالا  در تولید پنیر ترجیح داده نمی  C  72بالای  

قرار می تاثیر  را تحت  نامطلوب  اندازی  و آب  لخته  -تشکیل 

انجام    C  70هنگامی که پاستوریزاسیون در دمای بالای  (.3)دهد

شوند و سپس بخش  شود، اکثر پروتئینهای سرمی دناتوره میمی

)خصوصا   سرم  پروتئین  اتصال  -βنامحلول  با  لاکتوگلوبولین( 

به   پروتئین -κکووالانسی  برخی  و  گلبول  کازئین  غشاء  های 

چربی شده و تشکیل محصولات پلیمری تجمع خودبه خودی  

طی  می در  کلسیم  نمک  حلالیت  این  بر  علاوه  یابند. 

به دلیل تغییر تشکیل به فاز    4HPTپاستوریزاسیون در دمای بالا

با شدت  کلوئیدی کاهش می یابد. هنگامی که پاستوریزاسیون 

انجام می بالایی  قابلیت رنت زنی شیر و سرعت  حرارت  شود، 

حرارت دهی (.6)یابد  آب اندازی ژل رنت زنی شده کاهش می

دمایی محدوده  مدت    C  95-82در  سبب    360-380به  ثانیه 

از   بیش  پنیر در شیر  درصد پروتئین   90دناتوره شدن  های آب 

می چرخ  تاثیرات  پس  مورد  در  مطالعات  حال  این  با  گردد، 

3 Kluyveromyces spp. 
4 High Pasteurization Temperature 
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پاستوریزاسیون در دمای بالا  نشان داد بازده پنیرسازی به دلیل  

پروتئین  موثر  بازیافت  و  رطوبت  مقدار  پنیر  افزایش  آب  های 

نیز   غذایی  ارزش  و  یافته  میافزایش  تبدیلات  افزایش  یابد. 

لاکتوز)گلیکولیز(، چربی )لیپولیز( و کازئین)پروتئولیز( که سه  

شوند در طی فرایند  فرایند بیوشیمیایی اصلی و مهم محسوب می

دهند. پروتئولیز احتمالا مهمترین عامل برای  رسیدن پنیر رخ می

. پاستوریزاسیون در دمای بالا  (3)عطر و بو و توسعه بافت است 

آب سفید  پنیر  فراکسیوندر  کم  مقدار  به  منجر  های  نمکی 

-1نیتروژنی محلول، کاهش شدید و مداوم
s  α    کازئین، هیدرولیز

فراورده -βآهسته   بالای  مقدار  و  رسیدن  طی  در  های  کازئین 

پروتئولیتیکی که بصورت محکم به ماتریکس ژلی متصل شده  

می تسریع  (7)گردد  اند  سبب  بالا  دمای  در  پاستوریزاسیون   .

-1هیدرولیز  
s  α  کازئین و تجزیه کند  β-  پنیر چدار کازئین در 

( بیان  2017و همکاران )  Miloradovicاین حال    ا . ب(8)گردید  

از   ممانعت  سبب  بالا  دمای  در  شیر  پاستوریزاسیون  داشتند 

-1هیدرولیز  
s  α  شود و هیچ تاثیری روی هیدرولیز  کازئین میβ -

نداردک  بز  شیر  از  پنیر حاصل  در  ثانویه  پروتئولیز  و  .  (9)ازئین 

از   ایجاد شده  این  بنابراین هدف  تاثیر حفاظتی  ارزیابی  مطالعه 

برآلودگی میکروبی پنیرهای    لاکتوباسیلوس رامنوسوستوسط  

های تحت فراوری حرارتی  نمکی و مقایسه آن با نمونهسفید آب

باشد  تا در صورت کنترل و کاهش آلودگی  پاستوریزاسیون می

توسط   میکروبی  رامنوسوسهای  مهار    لاکتوباسیلوس  ضمن 

اثرات منفی تیمار حرارتی پاستوریزاسیون با تولید یک فراورده  

پروبیوتیک، در کنار بهبود کیفیت بهداشتی و افزایش ماندگاری  

تقویت   نیز  کیفی  ارتقاء  و  بخشی  سلامت  ویژگی  محصول، 

 گردد. 

 مواد و روش ها  -1

 تولید پنیر  -1-2

جنس   هاییوت   درون   چرخ  پس   شیر   گرم   کیلو   10  مقدار   از 

  حمام   یک  مداوم در  غیر  شیوه   به   و  ریخته شد  زنگ  ضد  استیل

  Cتا    و سپس   پاستوریزه   دقیقه  5مدت    به   C  56دمای    در  آب

گرم به    1/0این دما کلرید کلسیم به میزان    در.  دیگرد  خنک  25

مایه   تلقیح  از  اضافه می گردد. پس  به آن  کیلوگرم شیر  ازای 

گرم به ازای هر کیلوگرم، شیر در    04/0کشت آغازگر به مقدار  

شد، سپس رنت به میزان  حدود یک ساعت در این دما نگهداری  

ازای هر کیلوگرم شیر اضافه    025/0 به  از  گرم  لخته پس  شد. 

)حدود   شدن  صورت    45سفت  به  زنی(  رنت  از  پس  دقیقه 

دقیقه    15بریده و برای مدت    3cm 1×1×1هایی با اضلاع  مکعب

ها به مدت  د، سپس به طور ملایم مکعبیگردبه حال خود رها  

دقیقه بهم زده شد تا آبگیری از لخته تسریع گردد. پس از    15

قالب داخل  در  لخته  پنیر،  ریخته  تخلیه آب  پنیر  به  های  و  شد 

ند. فشار پرس کردن در طی ساعت اول  شد ساعت پرس    3مدت

د و تا پایان ساعت سوم  شپاسکال افزایش داده    3000تا حدود  

های پرس شده به  این مقدار فشار حفظ شد. در مرحله بعد لخته

و  شبریده    3cm  6×10×10قطعات   اسیدیته  افزایش  برای  و  د 

توزیع رطوبت در   یکنواخت شدن  نیز  و  بیشتر رطوبت  خروج 

دمای در  مدت    C  25قطعات  نگهداری    20به  ند.  دش ساعت 

سپس در ظروف پلاستیکی غیرقابل نفوذ به هوا قرار داده شد و  

% پوشانیده شد. آب نمک مصرفی 12سطح آنها با آب نمک  

دقیقه پاستوریزه و پس از    15به مدت     C80نیز از قبل در دمای  

پارچه صافی تمیز صاف شده    خنک کردن با عبور دادن از یک

افزودن اسید لاکتیک   با  تنظیم    5/4آن در حدود    pH%،  99و 

بندی شد و پس از نگهداری به مدت  ها درب شد. سپس ظرف

روزه در    60تا پایان دوره رسیدگی    C  25ساعت در دمای    48

فراوری    نگهداری شد   C  4دمای   پاستوریزه  غیر  نمونه های   (

شد و  نسالم سازی پاستوریزاسیون و افزودن کلرید کلسیم انجام  

تا   دما  افزایش  از  سویه  C  37بعد  تلقیح  لاکتوباسیلوس  ، 
میزان    رامنوسوس پنیرسازی صورت    CFU/mL  810به  شیر  به 

) سویه   نوع سویه لاکتوباسیلوس  از دو  این مطالعه  گرفت. در 

 (.10ایتالیا ( استفاده شد ) Saccoبومی و سویه متعلق به شرکت 
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 آزمون های شیمیایی -2-2

 pHاندازه گیری -1-2-2

pH   نمونه و  از  شیر  استفاده  با  پنیر  دیجیتالی    pHهای  سنج 

Mertohm   تعیین    2852مطابق استاندارد    ساخت کشور سوئیس

 .  (11)شد

 اندازه گیری رطوبت -2-2-2

 انجام شد.  های پنیر با روش آون رطوبت نمونه

 اندازه گیری پروتئین -3-2-2

تبدیل رقم بدست   به روش کلدال و  پنیر  ، مقدار پروتئین کل 

به دست   38/6آمده به محتوای پروتئین با ضرب کردن آن در  

 (. 10آمد )

 اندازه گیری نمک   -4-2-2

ایران شماره   ملی  استاندارد  مطابق  ها  نمونه  نمک   1809میزان 

 . (12اندازه گبری شد)

 آزمون های میکروبی  -3-2

لاکتوباسیلوس    -1-3-2 شمارش  و  جستجو 

 رامنوسوس  

شمارش   و  رامنوسوسبرای جستجو  های  رقت  لاکتوباسیلوس 

محلول   در  نمونه  هر  استریل)متوالی  در   NaCl= 9 g/Lنمکی 

تهیه می به میزان یک میلی  آب دیونیزه(  گردد. مقدار حجمی 

بدون    MRSهای تهیه شده روی پلیت های حاوی  لیتر از رقت

پخش    Oxiod)   (Gly- MRS – agar)گلوکز   انگلستان(   ،

گردید. پرگنه ها بعد از گرمخانه گذاری  در شرایط هوازی در  

شوند. تعداد سلول  ساعت شمارش می  48به مدت    C  37دمای  

  CFU/gو در پنیر به صورت     CFU/mLها در شیر به صورت  

برای رقت سازی  بیان می پنیر به صورت    10شود.  گرم  نمونه 

فواصل   در  پنیر  نمونه  حاوی  پلاستیکی  ظروف  از  آسپتیک 

 
1 Violet Red Bile Agar 

آب دیونیزه استریل   mL  100آزمایش سی روزه برداشته شد و با 

رقتهمگن   و  در  گردید  اعشاری  نمکی 9/0های  محلول   %

-استریل تهیه شد و زنده مانی لاکتوباسیلوس رامنوسوس نمونه

 . (2،1)های پنیر مطابق روش ذکر شده سنجیده شد 

 ها فرمجستجو و شمارش کلی -2-3-2

ها مطابق با روش استاندارد ملی ایران  فرمجستجو و شمارش کلی

سازی نمونه  شد، پس از انجام مراحل رقتانجام    11166شماره  

به روش آمیخته   1VRBAپنیر، رقت مورد نظر در محیط کشت 

  Cساعت در دمای    48تا    24ها به مدت  کشت داده شد و پلیت 

 (. 13د )یگرمخانه گذاری گرد37

 جستجو و شمارش کپک و مخمر  -3-3-2

جستجو و شمارش کپک و مخمر مطابق با روش استاندارد  ملی  

شد و در این روش نیز پس از انجام  انجام    10154ایران به شماره  

نمونه سازی  رقت  محیط  مراحل  در  نظر  مورد  رقت  پنیر،  های 

ها  به صورت سطحی کشت داده شد و پلیت  YGC Agarکشت  

 (. 14گرمخانه گذاری شد ) C 25روز در دمای  5به مدت 

 هاجستجو و شمارش کلی میکروارگانیسم -4-3-2

میکروارگانیسم کلی  شمارش  و  روش  جستجو  با  مطابق  ها 

شمارش کلی (.15شد )انجام    5484د ملی ایران شماره  استاندار

پلیت کانت آگار باکتری بر روی محیط کشت  انجام شد.    2ها 

مورد نظر  کشت از رقت  های پنیر و  پس از رقت سازی از نمونه

ساعت    48به مدت    C  30در دمای    به صورت آمیخته در پلیت

پرگنه    30-300شد و در انتها پلیت های حاوی  گرمخانه گذاری  

صورت   به  نتایج  و  گرفت  قرار  استفاده  مورد  شمارش  برای 

 . عکس رقت گزارش شد ×شمارش تعداد پرگنه 

 آزمون حسی-4-2

-نمونهکلی  و پذیرش    از نظر رنگ  برای انتخاب نمونه مطلوب

روزهای طی  در  پنیر  مورد    60و    30،   1های  رسیدن  دوره  از 

گرفت   قرار  روش    (Taste panel)آزمون چشایی  .ارزیابی  به 

نقطه ای انجام شد    نه  به صورت آزمون    (Hedonic)هدونیک  

نفرآموزش دیده    15ها  (. ارزیاب9تا خیلی خوب:  1)از خیلی بد:

2 Plate Count Agar 
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و فعال در بخش تحقیق و توسعه وکنترل کیفیت کارخانجات  

هستند   مجرب  لبنی  های  فراورده  حسی  ارزیابی  در  که  لبنی 

گرمی و قبل از انجام    100های  ها در بسته . نمونهندانتخاب شد 

می خارج  یخچال  از  دمای  آزمون  به  رسیدن  از  پس  و  شوند 

قطعات   در  ارزیاب  30محیط  اختیار  در  گرفت گرمی  قرار  ها 

(16.) 

 

 نتایج -2

pH    نگهداری شصت روزه کاهش تیمارها در طی دوره  تمام 

 ( میزان  1-3نموداریافت  بیشترین   .)pH     به تیمار شاهد  مربوط 

سویه  ) فاقد  شیرخام  از  شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  پنیر 

رامنوسوس رسیدن  لاکتوباسیلوس  دوره  از  یکم  روز  در  و  ( 

پنیر سفید آب نمکی تهیه  )3Tتیمار  مربوط به    pHکمترین میزان  

دارای   شیرخام   از  لاکتوباسیلوس  سویه    CFU/g  810شده 
شرکت ساکو( در روزشصت ام از دوره رسیدن     GGرامنوسوس

پنیر سفید آب  )  T2نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد، تیمار  و  

سویه   فاقد  شیرپاستوریزه  از  شده  تهیه  لاکتوباسیلوس  نمکی 
 ( می باشد. رامنوسوس

 

 
 لاکتوباسیلوس رامنوسوس تهیه شده با آب نمکی  *پنیر سفید pHتغییرات -1-3 نمودار

*(Control)1T :    2  ⸵لاکتوباسیلوس رامنوسوس پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام فاقد سویهT  :  پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرپاستوریزه فاقد سویه

پنیر سفید  :  4T  ⸵ شرکت ساکو   GGلاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه    CFU/g  810پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام  دارای :  3T  ⸵ لاکتوباسیلوس رامنوسوس

پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرپاستوریزه  دارای  :  GG  ⸵  5Tلاکتوباسیلوس رامنوسوس  بومی  سویه  CFU/g  810آب نمکی تهیه شده از شیرخام  دارای  

CFU/g  810    رامنوسوسسویه ساکو  GGلاکتوباسیلوس  شیر:  6T  ⸵ شرکت  از  شده  تهیه  نمکی  آب  سفید    بومی   سویه   CFU/g  810دارای     پاستوریزهپنیر 

 GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس
 

درصدنمک تمام تیمارها در طی دوره نگهداری شصت روزه  

مربوط     (. بیشترین میزان درصد نمک2-3نمودارافزایش یافت )

پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام فاقد تیمار شاهد )به  

رامنوسوسسویه   دوره  لاکتوباسیلوس  از  ام  شصت  روز  در   )

)  2Tتیمارهای  مربوط به    درصد نمکو کمترین میزان  رسیدن  

سویه   فاقد  شیرپاستوریزه  از  شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  پنیر 

رامنوسوس و  لاکتوباسیلوس   )5T  (  تهیه نمکی  آب  سفید  پنیر 

لاکتوباسیلوس  سویه    CFU/g  810شده از شیرپاستوریزه  دارای  

Aa Ba

CaAb Bb

Cb

Af
Bf Cf

Ae
Be Ce

Ad

Bd
Cd

Ac

Bc

Cc

4/4

4/5

4/6

4/7

4/8

4/9

5

5/1

5/2

5/3

5/4

1 30 60

PH

(روز)دوره رسیدن 

T1(Control) T2 T3 T4 T5 T6
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 128 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

و    شرکت ساکو( در روز یکم از دوره رسیدن   GGرامنوسوس

شاهد،تیمار   تیمار  به  تیمار  ترین  آب  )  T6نزدیک  سفید  پنیر 

 بومی  سویه  CFU/g  810دارای     پاستوریزه نمکی تهیه شده از شیر

 می باشد.  (GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس
 

 
 
 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس آب نمکی تهیه شده با   * پنیر سفیددرصد نمک تغییرات  -2-3 نمودار
 
 

درصد رطوبت تمام تیمارها در طی دوره نگهداری شصت روزه  

( یافت  رطوبت  3-3  نمودار افزایش  درصد  میزان  بیشترین   .)

پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام  مربوط به تیمار شاهد )

( در روز شصت ام از دوره  لاکتوباسیلوس رامنوسوسفاقد سویه  

پنیر  )3Tرسیدن و کمترین درصد میزان رطوبت مربوط به تیمار  

سویه    CFU/g  810سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام  دارای  

رامنوسوس روز    GGلاکتوباسیلوس  به  مربوط  ساکو(  شرکت 

اول از دوره رسیدن می باشد نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد،  

پنیر سفید آب نمکی تهیه شده از شیرپاستوریزه فاقد )  2Tتیمار  

 ( می باشد. لاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه 
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 129 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 

  Log CFU/gلاکتوباسیلوس رامنوسوسآب نمکی تهیه شده با   *تغییرات درصد رطوبت پنیر سفید -3-3 نمودار

نظر   نگهداری  از  دوره  طول  در  کاهشی  روند  پروتئین  درصد 

(. بیشترین میزان پروتئین  4-3  نمودارشصت روزه مشاهده شد ) 

تیمار   به  از  ،6Tمربوط  شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  پنیر 

لاکتوباسیلوس    بومی  سویه  CFU/g  810دارای     پاستوریزه شیر
در روز اول از دوره رسیدن پنیر و کمترین میزان    GGرامنوسوس

شاهد   تیمار  به  مربوط  آب    ،1T(Control)پروتئین  سفید  پنیر 

  لاکتوباسیلوس رامنوسوس نمکی تهیه شده از شیرخام فاقد سویه  

در روز شصت ام از دوره نگهداری می باشد نزدیک ترین تیمار  

تیمار شاهد  تیمار  از  ،   2Tبه  شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  پنیر 

 می باشد.   لاکتوباسیلوس رامنوسوسشیرپاستوریزه فاقد سویه 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  Log CFU/gلاکتوباسیلوس رامنوسوسآب نمکی تهیه شده با  *تغییرات درصد پروتئین پنیر سفید  -4-3 نمودار
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باکتری رامنوسوس  جمعیت     در   Log CFU/gلاکتوباسیلوس 

پنیر سفید آب نمکی در طی دوره نگهداری روند کاهشی نشان  

باکتری5-3نمودارداد) جمعیت  میزان  بیشترین  حال  این  با   ،) 
پنیر  )  3Tمربوط به تیمار    Log CFU/gلاکتوباسیلوس رامنوسوس

سویه    CFU/g  810سفید آب نمکی تهیه شده از شیرخام  دارای  

شرکت ساکو( در طی روزهای    GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس

میزان جمعیت اول، سی ام و شصت ام از دوره رسیدن و کمترین  

رامنوسوس  باکتری به    Log CFU/gلاکتوباسیلوس  مربوط 

دارای    پاستوریزه نمکی تهیه شده از شیرپنیر سفید آب  )  6Tتیمار

CFU/g  810  لاکتوباسیلوس رامنوسوس  بومی  سویهGG)    در طی

روزهای اول، سی ام و شصت ام از دوره رسیدن و نزدیک ترین  

پنیر سفید آب نمکی تهیه شده  )  2Tتیمار به تیمار شاهد، تیمار  

سویه   فاقد  شیرپاستوریزه  رامنوسوساز  می لاکتوباسیلوس   )

 باشد. 
 

 

 آب نمکی *پنیر سفید  در Log CFU/gلاکتوباسیلوس رامنوسوس تغییرات جمعیت باکتری -5-3 نمودار

تغییرات جمعیت کلی فرم ها در طی یک دوره شصت روزه در  

با   شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  رامنوسوس پنیر    لاکتوباسیلوس 

تغییرات جمعیت کپک و    .، ارائه شده است 1-3مطابق جدول  

مخمر در طی یک دوره شصت روزه در پنیر سفید آب نمکی 

ارائه    ، 2-3مطابق جدول    لاکتوباسیلوس رامنوسوستهیه شده با 

 شده است. 

تغییرات جمعیت شمارش کلی میکروارگانیسم ها در طی یک  

با   شده  تهیه  نمکی  آب  سفید  پنیر  در  روزه  شصت  دوره 

 ، ارائه شده است. 3-3مطابق جدول  لاکتوباسیلوس رامنوسوس
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 131 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 آب نمکی *پنیر سفید  در Log CFU/gکلی فرم تغییرات جمعیت باکتری -1-3جدول 

 تیمار )روز( زمان

60 30 1 

   1T )شاهد(  81/3 56/1 <1

- - 1> 2T 

1> 26/1 85/2 3T 

1> 32/1 65/3 4T 

- - 1> 5T 

- - 1> 6T 

 

 آب نمکی   *پنیر سفید  در Log CFU/gکپک و مخمر تغییرات جمعیت باکتری -2-3جدول 

 تیمار دوره رسیدن )روز( 

60 30 1 

   1T )شاهد(  02/2 <1 <1

- - 1> 2T 

1> 1> 03/2 3T 

1> 1> 72/2 4T 

- - 1> 5T 

- - 1> 6T 
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 آب نمکی   *پنیر سفید  در Log CFU/gتغییرات جمعیت شمارش کلی میکروارگانیسم ها -3-3جدول 

 تیمار  زمان 

60 30 1 

   1T )شاهد(  69/7 97/6 49/6

- - 1> 2T 

45/5 79/6 59/7 3T 

79/5 92/6 65/7 4T 

- - 1> 5T 

- - 1> 6T 

 

تیمارهای   به  مربوط  امتیاز  بیشترین  رنگ  حسی  امتیاز  نظر  از 

در روز یکم از دوره رسیدن و کمترین امتیاز    4Tو    3Tشاهد،  

در روز شصت    6Tو    3T    ،4T    ،5Tحسی رنگ مربوط به تیمارهای

ام از دوره رسیدن می باشد همه تیمارهادارای امتیازحسی رنگ  

 5Tنزدیک به هم و بالایی بودند و امتیاز حسی رنگ تیمارهای  

در تمام روزهای مشخص از دوره رسیدن ثابت ماند)جدول    6Tو  

3-4.) 

به   مربوط  امتیاز  بیشترین  کلی  پذیرش  حسی  امتیاز  نظر  از 

در روز یکم از دوره رسیدن    5Tو   2T  ،3T  ،4Tتیمارهای شاهد،  

  2T    ،4Tو کمترین امتیاز حسی پذیرش کلی مربوط به تیمارهای  

  ،5T    6وT    3و نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد،تیمارT    می باشد

دارای   رسیدن  دوره  از  مشخص  روزهای  تمام  در  شاهد  تیمار 

 (. 4-3امتیاز یکسانی بود )جدول 

تیمارهای   به  مربوط  امتیاز  بیشترین  بافت  حسی  امتیاز  نظر  از 

در روز یکم از دوره رسیدن و کمترین امتیاز    5Tو    2T  ،4Tشاهد،  

در روز شصت    6Tو    2T   ،4T    ،5Tحسی بافت مربوط به تیمارهای  

ام از دوره رسیدن  و نزدیک ترین تیمار به تیمار شاهد از نظر 

 (. 4-3)جدول می باشد 3Tامتیاز حسی بافت تیمار

 
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 a

m
fi

.ir
 o

n 
20

25
-0

9-
18

 ]
 

                            13 / 21

http://amfi.ir/article-1-148-fa.html


 

 رامنوسوس  لوسیلاکتوباس هیسو یحاو ینمک دآبیرسفی پن یفی ک یها یژگی و یابیارز 

 133 غذایی  صنایع  در  کاربردی   میکروبیولوژی فصلنامه 

 لاکتوباسیلوس رامنوسوس آب نمکی تهیه شده با  *پنیر سفیدویژگی های حسی   -4-3جدول 

 دوره رسیدن )روز( 
 ویژگی های حسی  تیمارها

60 30 1 

00/8±00/0Aa 00/9±00/0Aa 50/8±5 /0Aa 
(Control)1T 

 

 

 رنگ 

50/8±5 /0Aa 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
2T 

00/8±00/0Aa 50/8±5 /0Aa 50/8±5 /0Aa 
3T 

00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 50/8±5 /0Aa 
4T 

00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
5T 

00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
6T 

00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
(Control)1T 

 

 

 پذیرش کلی 

00/7±00/0Ab 50/7±5 /0Aa 00/8±00/0Aa 
2T 

50/7±5 /0Aa 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
3T 

00/7±00/0Ab 00/8±00/0Aa 00/8±00/0Aa 
4T 

00/7±00/0Ab 00/7±00/0Ab 00/8±00/0Aa 
5T 

00/7±00/0Bb 50/7±5 /0Aa 00/7±00/0Ab 
6T 

50/7±5 /0Ba 00/8±00/0Ba 00/8±00/0Aa (Control)1T 

 بافت 

00/7±00/0Bab 0/7±00 /0Bab 00/8±00/0Aa 2T 

00/8±00/0Ba 50/7±5 /0Ba 50/7±5 /0Aab 3T 

00/7±00/0Bab 50/7±5 /0Ba 00/8±00/0Aa 4T 

00/7±00/0Bab 00/7±00/0Bab 00/8±00/0Aa 5T 

00/7±00/0Bab 00/7±00/0Bab 50/7±5 /0Aab 6T 
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 بحث و نتیجه گیری کلی  -4

و کاهش   اسیدیته  اسیدلاکتیک     pHافزایش  تولید  به سبب 

سویه   و  لاکتیک  اسید  های  باکتری  فعالیت  از  ناشی 

رامنوسوسپروبیوتیک   مصرف    لاکتوباسیلوس  نتیجه  در 

باشد هیدروژن می  تولید  نیز  و  اسیدیته    (17)لاکتوز  مقدار   .

پنیر بر رشد میکروارگانیسم ها و فعالیت      pHقابل تیتراسیون و  

آنزیم ها در طی دوره رسیدن موثر است، از طرفی تغییرات  

سرعت رشد میکروارگانیسم ها و فعالیت آنزیم ها به عنوان  

و   رئولوژیکی  های  ویژگی  تغییرات  بر  موثر  و  مهم  عوامل 

می   شناخته  طعم  و  عطر  تولید  به  منجر  شیمیایی  واکنشهای 

و    (.18،19شوند) نمک  مقادیر  تغییرات  بر  رسیدن  دوره 

به   پنیر  لخته  نمک  غلظت  باشد.  می  موثر  ها  نمونه  خاکستر 

مقدار نمک موجود در آب نمک، گرادیان غلظت میان نمک  

و   پنیر  دمای  نمک،  نوع  پنیر،  لخته  وابسته      pHو 

)  Hayaloglu (.18،20است) بیان داشتند  2002و همکاران   )

ون لخته به ویژگی های لخته از جمله  میزان انتقال نمک به در

وابستگی   لخته  سطح  و  چربی  رطوبت،    ،   (21)  داردمقادیر 

رسیدن  سایر محققان نیز در مورد تغییرات نمک در طی دوره  

)  پنیرسفید یافتند  دست  مشابهی  نتایج  به  نمکی  به  18آب   .)

دلیل تغییرات فشار اسمزی مولکول های نمک از داخل آب  

لخته نفوذ می کنند که این دیفوزیون از نوع  نمک به درون  

متناسب با تغییرات ماده .نامیده می شود دیفوزیون دو جزئی

سویه   حاوی  نمکی  آب  پنیرسفید  های  نمونه  خشک 

میزان رطوبت نیز تغییر یافت و بر    لاکتوباسیلوس رامنوسوس 

مبنای روند کاهشی مقدار ماده خشک به همان نسبت درصد  

سویه   حاوی  نمکی  آب  پنیرسفید  های  نمونه  رطوبت 

رامنوسوس   که  لاکتوباسیلوس  یافت  اصلی    افزایش  علت 

افزایش درصد رطوبت  مهاجرت پپتیدها و پروتئینهای محلول  

در آب از قالب پنیر به سمت آب پنیر و نیز شکست یا تجزیه  

جدید   یونی  گروههای  شدن  رها  و  پپتیدی  پیوندهای 

ح22باشد)می پروبیوتیک  بدلیل  (.پنیرهای  خام  شیر  از  اصل 

ماده  نظر  از  بیشتری  کاهش  تر  شدید  پروتئولیتیکی  فعالیت 

میزان   در  بیشتری  افزایش  نسبت  همان  به  متعاقبا  و  خشک 

وقتی که به شیررنت زده می شود،  درصد رطوبت نشان دادند.  

تشکیل می دهند و   را  پاراکازئینات  دلمه  شیر،  های  کازئین 

دلمه پنیر شکل می گیرد، پروتئین های آب پنیر که محلول  

می باشند و قطعات کازئین خرد شده به همراه آب پنیر خارج 

است که   این موضوع  مبین  پروتئین  بالاتر  می شوند. درصد 

کنار هم قرار   پروتئین ها و شبکه پاراکازئینی با بیشترین تراکم

و   اند  داده  تشکیل  را  پنیر  بافت  اعظم  قسمت  و  اند  گرفته 

ب میزان  که  کمترین  است  این  دهنده  نشان  پروتئین   ازیافت 

قسمت اعظم پروتئین های آب پنیر محلول و قطعات کازئین  

شده   خارج  دلمه  از  پنیر  آب  همراه  به  شده  خرد 

(.کاهش مقدار پروتئین پنیرهای سفید آب نمکی در  10اند)

طی دوره رسیدن به رخ دادن پدیده بیوشیمیایی پروتئولیز و  

پروتئین ها به پپتیدهای درشت مولکول و سپس  متعاقبا تجزیه  

و   فراهانی  راستا  همین  در  داد  نسبت  کوچکتر  پپتیدهای 

بیان داشتند میزان پروتئین پنیر سفید    1393همکاران در سال  

آب نمکی گلپایگان در طی دوره رسیدن روند کاهشی داشته  

خصوصا نوع    لاکتوباسیلوس رامنوسوسسویه های  (.18است)

( رامنوسوس  صنعتی  ساکو(می    GGلاکتوباسیلوس  شرکت 

توانند در طی فرایند تولید پنیر دوام بیاورند و نیز در طی دوره  

زنده   پنیر  کیفیت  بر  منفی  تاثیر  بدون  نگهداری  و  رسیدن 

بمانند. برخی از محققان اظهار داشتند که غذاهای پروبیوتیک  

باکتری پروبیوتیک    CFU/mL  610سلامت محور باید حداقل  

تعداد  در   زیرا   باشند  داشته  محصول  مصرف  انقضای  زمان 

درمانی  دز  حداقل  دارای  پروبیوتیک  باکتری  سلول 

 CFU/mL910-810   باشد می  روز  که  (1)در  آنجایی  .از 

بسیاری از محصولات لبنی تخمیر می شوند متداول است آن  

سطحی از میزان اسیدیته را پیدا کنیم که ممکن است بر زنده  

باکتری های پروبیوتیک تاثیربگذارد. پنیر یک محصول  مانی  

تحویل   برای  خوبی  پتانسیل  دارای  که  است  لبنی 

میکروارگانیسم های پروبیوتیک به دستگاه گوارش انسان می 

باشد زیرا دارای ویژگی های شیمیایی و فیزیکی اختصاصی  

در مقایسه با شیرهای تخمیر شده می باشد از جمله می توان  

بالاتر و اسیدیته قابل تیتراسیون پایین تر، ظرفیت   pHبه مقدار

مواد   به  دسترسی  قابلیت  بیشتر،  چربی  مقدار  بیشتر،  بافری 

مغذی بیشتر، مقدار اکسیژن پایین تر و ماتریکس متراکم بافت  
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. باکتری های پروبیوتیک در پنیر خصوصا  (23)اشاره داشت 

لاکتوباسیل ها دارای پپتیدازهای متعددی هستند که می توانند  

و   کنند  هیدرولیز  آمینواسید  و  الیگوپپتیدها  به  را  پپتیدها 

تغییراتی در عطر و طعم و بافت و متعاقبا خصوصیات حسی  

ایجادکنند  کنندگان محصولات  (23)پنیر  ایران مصرف  در   .

هستند   پنیر  کننده  مصرف  بیشتر  ترجیحا  شده  تخمیر  شیری 

از سویه   استفاده  با  تولید شده  نمکی  پنیر سفید آب  بنابراین 

 GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس  های پروبیوتیک مناسب نظیر  

مطلوبی   بخشی و حسی  فواید سلامت  دارای  شرکت ساکو 

نمک آب  سفید  پنیرهای  که  نکته  این  به  توجه  با  از  است  ی 

همسایه   و سایر کشورهای  ایران  در کشور  بالایی  محبوبیت 

سویه   رشد  بیشترین  که  داد  نشان  باشد.نتایج  می  برخوردار 

پنیر سفید    لاکتوباسیلوس رامنوسوس  در اوایل دوره رسیدن 

  آب نمکی مشاهده شد، این نتایج با نتایج بدست آمده توسط 

داشت  مطابقت  محققان  نتایج    (.27و26،25،  24)  سایر  نیز  و 

تجاری  های  سویه  داد  نشان  حاضر  تحقیق  از    حاصل 
در مقایسه با سویه های بومی   GGلاکتوباسیلوس رامنوسوس

آب   سفید  پنیر  رسیدن  دوره  طی  در  را  بیشتری  مانی  زنده 

دادند نشان  زنده  (  24،25،26،27) نمکی  های  سلول  تعداد 

  CFU/gباید در محصول بیش از    لاکتوباسیلوس رامنوسوس
نگهداری    610 زمان  کل  به    (.28)  باشد در  توجه  با  بنابراین 

تراکم سوسپانسیون تلقیح شده به داخل شیر پنیرسازی یعنی 

CFU/mL  810    لاکتوباسیلوس رامنوسوس تعداد سلول های  

قابل قبول   از حد  بالاتر  در محصول در طی دوره نگهداری 

یعنی پروبیوتیک  محصولات  برای   CFU/g   610استاندارد 

رامنوسوسبود.تلقیح   روی    لاکتوباسیلوس  منفی  اثر  هیچ 

ویژگی های فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی محصول نداشت.  

کشت پروبیوتیک قادر به زنده مانی در تعداد مناسب در طی 

دوره رسیدن پنیر سفید آب نمکی بود، علاوه بر این کشت  

رامنوسوسپروبیوتیک   اثر    لاکتوباسیلوس  دارای  تواند  می 

بازدارندگی در مقابل سویه های پاتوژن و عامل فساد داشته  

فعالیت   دارای  پروبیوتیک  های  سویه  دلیل  همین  به  باشد 

صنعتی   توجه  مورد  ماتریکس،  یک  در  ضدمیکروبی 

رامنوسوس.(28)هستند  سری    لاکتوباسیلوس  یک  تواند  می 

آلی   اسیدهای  و  اسیدلاکتیک  نظیر  میکروبی  ضد  ترکیبات 

تولید ک  استیل  اتانل و دی  ند که  دیگر، پراکسید هیدروژن، 

مقابل   در  بازدارندگی  تاثیر  دارای  ترکیبات  این 

این   بر  علاوه  هستند  پاتوژن  های  میکروارگانیسم 

، میکروسین که یک باکتریوسین لاکتوباسیلوس رامنوسوس

دالتون است و پپتیدهایی تولید می   <  1000با وزن مولکولی

کنند که فعالیت ضد باکتریایی گرم مثبت و گرم منفی نشان  

بین   برای مواد مغذی  تواند به رقابت  این مهار می  می دهند 

لاکتوباسیلوس  .(28)کشت پروبیوتیک و پاتوژن مرتبط باشد 
ها به طور بالقوه می توانند قدرت تهاجمی پاتوژن    رامنوسوس

سلول   های  گیرنده  در  جذب  برای  رقابت  طریق  از  را  ها 

ل  میزبان، ترشح آنتی اکسیدان ها، یا تغییر بیان ژنی که مسئو

کاهش   است  روده  باکتریایی  های  پاتوژن  کلونیزاسیون 

نتایج  حاصل از جستجو و شمارش کلی (.28)دهد با  مطابق 

لاکتوباسیلوس  در پنیرهای سفید آب نمکی تازه حاوی  فرم ها
روزه در دمای یخچال     60در طی دوره نگهداری    رامنوسوس

C°4    هیچ پرگنه ای شناسایی نشد این موضوع بیانگر شرایط

دوره   و  پنیرسازی  فرایند  طی  در  تولید  مطلوب  بهداشتی 

اسیدیته در   نیز افزایش میزان  رسیدن در داخل آب نمک و 

را در داخل  تولیدی دوره رسیدن  پنیرهای  پنیرها زمانی که 

س  آب طی می کنند و تاثیر محافظتی و بازدارنده لاکتوباسیلو

نتایج   با  رامنوسوس نسبت داده می شود نتایج تحقیق حاضر 

که   2018در سال     Mansour and Zakiبدست آمده توسط  

سویه   رامنوسوس از  نرم    لاکتوباسیلوس  سفید  پنیر  تولید  در 

آب نمکی استفاده شده بود مطابقت داشت.شمارش کلی فرم 

در  بود.    )<log cfu/g)  1 روزه   60ها در پایان دوره رسیدن  

لاکتوباسیلوس  طی دوره رسیدن پنیر سفید آب نمکی حاوی 
و   Kılıç. (23)، شمارش کلی فرم ها کاهش یافترامنوسوس

( گزارش دادند شمارش کلی فرم نمونه های  2009همکاران )

  (log cfu/g پنیر بیاض پروبیوتیک پایین تر از حد استاندارد

بازدارندگی    ( 29)بود  ) <2 تاثیر  نوعی  به  توان  می 

را در کاهش  جمعیت کلی فرم ها    لاکتوباسیلوس رامنوسوس 

حائز اهمیت دانست. در نمونه های تهیه شده از شیر پاستوریزه 

روزه  کلی فرمی مشاهده   60به طور کلی در طی دوره رسیدن  
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حاوی   که  خام  شیر  از  شده  تهیه  تیمارهای  در  و  نشد 

رامنوسوس نمونه    لاکتوباسیلوس  با  مقایسه   در  بودند 

روند   حال  این  با  بود  تر  پایین  ها  فرم  کلی  شاهدجمعیت 

روزه    60کاهشی جمعیت کلی فرم ها در طی دوره رسیدن  

شیر   از  شده  تهیه  های  نمونه  در  که  طوری  به  شد  مشاهده 

فرمی  کلی  رسیدن  دوره  از  ام  سی  روز  پایان  در  پاستوریزه 

ام از دوره رسیدن حتی    مشاهده نشد و در پایان روز شصت

 در نمونه های تهیه شده از شیر خام نیز جمعیت کلی فرم ها

log cfu/g)  1>(  .بود Hemmatian  ( همکاران  (  2015و 

گزارش دادند علت کاهش و ناپدید شدن کلی فرم ها در طی 

تاثی تغییرات سطح  دوره رسیدن  بازدارندگی نمک،  و    pHر 

می   اسیدلاکتیک  های  باکتری  جمعیت  شدن    باشد غالب 

را  .(30) سفید  نمک  آب  پنیرهای  میکروبیولوژیکی  کیفیت 

شیر،   کیفیت  جمله  از  متعددی  عوامل  تأثیر  تحت  توان  می 

پارامترهای   دادن،  حرارت  یا  کردن  پاستوریزه  از  استفاده 

مختلف تکنولوژیکی و سطح و نوع آلودگی میکروبی که در  

 .طول تولید و نگهداری پنیر رخ می دهد، تحت تأثیر قرار داد

می  نمک  آب  در  طولانی  مدت  برای  نمک  آب  پنیرهای 

رسند و بنابراین میکرو فلورهای غالب سهم قابل توجهی در  

را   نهایی  محصول  کیفیت  حدی  تا  و  دارند  رسیدن  فرآیند 

کنند  می  ماندگاری محصول   .تنظیم  و  ایمنی  این،  بر  علاوه 

.عیوب  (31)نهایی به شدت به میکرو فلور موجود بستگی دارد

مشاه مختلف  قابل  پنیرهای  در  ها  کپک  رشد  از  ناشی  ده 

گزارش شده است. از آنجایی که پنیرهای سفید آب نمکی  

نگهداری می شوند   نمک   قلعی حاوی آب  های  در حلب 

رشد کپک ها به ندرت اتفاق می افتد مشروط بر این که قالب  

شوند ور  غوطه  نمک  آب  در  کاملأ  پنیر  .  (31)های 

تعدادکپک ها و مخمرهای جستجو و شمارش شده در نمونه  

پاستوریزه حاوی   پنیر  رامنوسوسهای  بسیار    لاکتوباسیلوس 

روزه هیچ کپک    60کم بود به طوری که در طی دوره رسیدن  

لاکتوباسیلوس و مخمری در نمونه های پنیر پاستوریزه حاوی  
مشاهده و شناسایی نشد و نمونه های پنیر تهیه شده رامنوسوس  

دارای کپک و    وباسیلوس رامنوسوسلاکتاز شیر خام حاوی  

مخمر بیشتری در مقایسه با نمونه های پاستوریزه بودندکه به  

تدریج با گذشت زمان و طی شدن مرحله رسانیدن با افزایش  

تاثیر   و  لخته  در  نمک  غلظت  افزایش  و  اسیدیته  تدریجی 

بازدارندگی   و  رامنوسوس محافظتی  جمعیت    لاکتوباسیلوس 

کپک ها و مخمرها به شدت روند کاهشی نشان داد.جستجو  

و شمارش کپک و مخمر در نمونه های پنیر تهیه شده از شیر  

نشان داد که کلیه    لاکتوباسیلوس رامنوسوسپاستوریزه حاوی  

  )<log cfu/g)  1نمونه های پاستوریزه بلافاصله پس از تولید

کپک و مخمر داشتند که در طی دوره رسیدن تا انتهای روز  

شصت ام از دوره رسیدن نمونه های پنیر سفید آب نمکی تهیه  

حاوی   و  پاستوریزه  شیر  از  رامنوسوس شده    لاکتوباسیلوس 

آب   سفید  پنیر  های  نمونه  در  و  بودند  مخمر  و  کپک  فاقد 

  لاکتوباسیلوس رامنوسوس نمکی تهیه شده از شیرخام حاوی 

رسیدن دوره  طی  در  مخمر  و  کپک  جمعیت  شدت    نیز  به 

کاهش یافت به طوری که در پایان ماه اول از دوره رسیدن  

ارزیابی شد که می    )<log cfu/g)  1جمعیت کپک و مخمر

  لاکتوباسیلوس رامنوسوس توان تاثیر بازدارندگی و محافظتی  

و افزایش تدریجی اسیدیته و نفوذ نمک به درون لخته در طی  

و  بر کاهش جمعیت کپک  موثر  از عوامل  را  دوره رسیدن 

 مخمر بر شمرد. 

Guizani  ( همکاران  و  2006و  ها  کپک  دادند  گزارش   )

مخمرها می توانند در پنیر در تمام طول دوره رسیدن یافت  

، این حالت می تواند ناشی از این واقعیت باشد که    (32)شوند 

 مخمرها و کپک ها می توانند در فعالیت های آبی مختلف

0.90) -=0.65w(a  ،pH    پایین(pH=3)   دمایی درجات  و 

.بررسی شمارش کلی میکروارگانیسم  (33)متفاوت رشد کنند 

ها نشان دادشمارش کلی میکروارگانیسم ها در پنیر سفید آب  

در طی دوره رسیدن    لاکتوباسیلوس رامنوسوسنمکی حاوی  

دلایل مهم کاهش شمارش   از  روند کاهشی داشته است یکی

تدریجی   افزایش  بازدارندگی  تاثیر  ها  میکروارگانیسم  کلی 

اسیدیته پنیر ناشی از تخمیر لاکتوز و تولید اسیدلاکتیک است  

علاوه بر این کیفیت شیر خام مورد استفاده در تولید پنیر سفید  

حرارتی   عملیات  پنیر،  رسیدن  و  تولید  شرایط  نمکی،  آب 

ی اضافه شده همگی یر شمارش کلی اعمال شده و کشت ها

طرفی   از  باشند  می  موثر  ها  لاکتوباسیلوس  میکروارگانیسم 
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بر شمارش    رامنوسوس بازدارنده  و  تاثیر حفاظتی  دارای  نیز 

کلی میکروارگانیسم می باشد. نتایج بدست آمده از ارزیابی  

شمارش کلی میکروارگانیسم ها با نتایج بدست آمده توسط  

Yangilar and Özdemir    مطابقت داشت این    2013در سال

مورد   در  ها  میکروارگانیسم  کلی  دریافتند شمارش  محققان 

ترکی بیاض  داشته    1پنیر  در طی دوره رسیدن روند کاهشی 

رامنوسوسسویه    (34)است تغییر    لاکتوباسیلوس  به  منجر 

همه   رنگ  حسی  امتیاز  و  نشد  پنیر  های  نمونه  ظاهر  رنگ 

در طی دوره رسیدن به    T6و    T5تیمارها به غیر از تیمارهای  

  Kebaryمیزان ناچیزی کاهش یافت نتایج این تحقیق با نتایج  

 2که بر روی پنیر فراپالایش دومیاتی   2015و همکاران در سال  

تحقیق نمودند مطابقت    لاکتوباسیلوس رامنوسوستهیه شده با  

این واقعیت که ارزیابان حسی نمی توانند تفاوت  .  (35)داشت  

معنی داری بین نمونه ها از لحاظ ویژگی های طعم و رنگ  

بازار   در  پروبیوتیک  پنیر  عرضه  برای  تواند  می  کنند  تعیین 

باشد کلی    مفید  پذیرش  امتیاز  بیشترین  که  تیمارهایی  را  در 

دریافت نمودند می توان بیان داشت علت افزایش این امتیاز  

افزایش تجزیه پروتئین و هیدرولیز چربی است که به وسیله  

افزایش همه شاخص های رسیدن در سرتاسر دوره نگهداری  

شود  می  اثبات  نمک  آب  گیری  (.35)در  نتیجه  توان  می 

افزودن   نمکی،  آب  سفید  پنیرهای  سریع  مصرف  کردبرای 

به عنوان کشت استارتر برای    لاکتوباسیلوس رامنوسوس سویه  

تسریع رسیدن پنیر و کوتاه شدن دوره رسیدن و نیز افزایش  

 امتیاز ارگانولپتیکی پنیر توصیه می شود.

بافت پنیر به ترکیبات  شیمیایی آن به ویژه چربی، پروتئین و  

ماده خشک مرتبط می شود، محتوای چربی بالا به نرمی بافت  

پنیر کمک می کنددر حالی که محتوای پروتئین بالا باعث  

انجام واکنش   و  فرایند رسیدن  پنیر می شود   افزایش سفتی 

لیپولیز و گلیکولی بیوشیمیایی پروتئولیز،  ز تا حد زیادی  های 

پنیر در طی دوره رسیدن می شود.  بافت  نرم شدن  به  منجر 

به   منجر  نیز  بالا  اسیدیته  و  کل  جامد  مواد  از  بالایی  سطح 

افزایش سفتی پنیرها می شود. از نظر امتیاز حسی بافت نمونه  

های پنیر خیلی به هم نزدیک بودند و این بدین معنی است  

 
1 Beyaz Cheese 

منجر به تغییر قابل توجه     لاکتوباسیلوس رامنوسوسکه سویه  

میان   مثبت  همبستگی  یک  و  است  نشده  ها  نمونه  بافت  در 

 . (36)سفتی بافت و میزان ماده خشک مشاهده شد 

Alkhalaileh    گزارش داد ویژگی های بافتی و    2025در سال

کیفی پنیر سفید آب نمکی به وسیله زمان رسانیدن و نوع شیر  

    .(36)گرفت  تحت تاثیر قرار 

 کلینتیجه گیری 

در این مطالعه بر حسب آزمون های انجام شده در طی دوره  

نمک، پنیر سفید آب نمکی   و  درصدهای رطوبت  رسیدن پنیر

با   شده  رامنوسوستهیه  با  لاکتوباسیلوس  تیمارها  همه  در 

پروتئین درصد  یافت.  افزایش  زمان  میزان    pH  ، گذشت  و 

پنیر سفید آب      لاکتوباسیلوس رامنوسوسقابلیت زنده مانی  

تیمارها با گذشت    رامنوسوسلاکتوباسیلوسنمکی تهیه شده با  

مطابق با    زمان در طی یک دوره شصت روزه کاهش یافت.

از جستجو و شمارش ها،    نتایج  حاصل  فرم  کپک و    کلی 

ها  و    مخمر میکروارگانیسم  پنیرهای سفید  شمارش کلی  در 

حاوی   تازه  نمکی  رامنوسوسآب  طی    لاکتوباسیلوس  در 

هیچ پرگنه   C°4روزه در دمای یخچال     60دوره نگهداری  

ای شناسایی نشد این موضوع بیانگر شرایط بهداشتی مطلوب  

تولید در طی فرایند پنیرسازی و دوره رسیدن در داخل آب  

نمک و نیز افزایش میزان اسیدیته در پنیرها زمانی که پنیرهای  

تولیدی دوره رسیدن را در داخل آب طی می کنند و تاثیر  

بازدارنده   نسبت داده    لاکتوباسیلوس رامنوسوسمحافظتی و 

رامنوسوستلقیح  شد. روی    لاکتوباسیلوس  منفی  اثر  هیچ 

ویژگی های فیزیکوشیمیایی و حسی محصول نداشت. کشت  

ر به زنده مانی در تعداد مناسب در طی دوره پروبیوتیک قاد

کشت   این  بر  علاوه  بود،  نمکی  آب  سفید  پنیر  رسیدن 

رامنوسوسپروبیوتیک   اثر    لاکتوباسیلوس  دارای  تواند  می 

باشد   فساد  و عامل  پاتوژن  های  مقابل سویه  بازدارندگی در 

وسویه های پروبیوتیک دارای فعالیت ضدمیکروبی در یک  

هستند. صنعتی  توجه  مورد  نظر    ماتریکس،  حسی  از  امتیاز 

میان تیمارهای مختلف اختلاف معنی   رنگ و  پذیرش کلی  
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نشد  0.05p<داری   بافت نمونه    .مشاهده  امتیاز حسی  از نظر 

های پنیر خیلی به هم نزدیک بودند و این بدین معنی است  

منجر به تغییر قابل توجه     لاکتوباسیلوس رامنوسوسکه سویه  

میان   مثبت  همبستگی  یک  و  است  نشده  ها  نمونه  بافت  در 

و می توان در    سفتی بافت و میزان ماده خشک مشاهده شد

داشت   اظهار  جمله  نهایت  از  پروبیوتیک  های  سویه 

رامنوسوس های    لاکتوباسیلوس  ویژگی  بهبود  بر  علاوه 

فعالیت   دارابودن   نظر  از  ای  تغذیه  و  بخشی  سلامت 

ضدمیکروبی نیز در یک ماتریکس غذایی ،  داری اهمیت و  

 .  مورد توجه صنعت غذا می باشند
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