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زا در دوره رسیدن یماریت میکروبی بیاثر تغییرات درجه حرارت بر جمع
  قوانیر لیپن

  
  1 اخگريراحله نژاد رزمجو

  
، سازمان تحقیقات، آموزش یجان غربی، مرکز تحقیقات و آموزش کشاورزي و منابع طبیعی استان آذربای بخش تحقیقات علوم دامیئت علمیعضو ه - 1

  .و ترویج کشاورزي، ارومیه، ایران
  

 )20/01/97: رشیخ پذی  تار96/ 31/05:  افتیخ دریتار (

  
  دهیچک

ن یش درجه حرارت نگهداري، به منظور تسریع دوره رسیدن مؤثرتریافزا. باشدیهزینه و گران م پرجهی کند و تدریجی بوده و در نتيندیر فرآیدن پنیرس
هاي مضر نیز با افزایش درجه ن رشد میکروارگانیسمیبا وجود ا. باشدیمد ی توليهانهیو کاهش هز کوتاه کردن دوره رسیدن ين روش برایو ارزانتر

زا در طول يماری بیکروبیت میرات جمعیی تغيدن بر رویع رسیش دما به منظور تسری اثر افزاین پژوهش بررسیهدف از ا. گرددحرارت تسریع می
 کردند و از نظر شمارش يپر سC°19 و C°9،C °13 ،C°15 ي دما4 دوره رسـیدن را در یشیر آزمایهاي پننمونه. قوان بودیر لیدن پنی روز رس120

 و یاثر دما بر شمارش کل. ز قرار گرفتندیدن مورد آنالی در طول رساستافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیا کلیفرم، کپک و مخمر، وجود  باکتري، کلییکل
 بالاتري یکروبی مي داراي شمارشدار به طور معنیC °19ده در دمايیو پنیرهاي رس) >05/0P(دار بود  روزهاي آزمایش، معنییفرم در تمامکلی

ر دماها در روزهاي یده در سای رسيها و در نمونه90 و 60، 30 در روزهاي C°19 يده در دمای رسيها در نمونهاشرشیاکلیوجود ). >05/0P(بودند 
داري بین تیمارها مشاهده ف معنیاز نظر شمارش کپک و مخمر، اختلا.  در همه تیمارها منفی بوداستافیلوکوکوس اورئوس. دید گردیی تأ60 و 30

ش دما جهت ین پژوهش افزایج ایبر اساس نتا. نشان داد روند کاهشی یکروبیمارها با گذشت دوره رسیدن، شمارش میدر همه ت). >05/0P(نگردید 
  .  تجاوز کندC °15د ازیرسیدن نباحداکثر دما جهت تسریع در . ردی صورت گی بهداشتياط و در نظر گرفتن استانداردهاید با احتیدن بایع رسیتسر

  
  ، درجه حرارت، دوره رسیدن زايماری بت میکروبیی پنیر لیقوان، جمع: واژگانکلید
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   مقدمه -1
ده شامل یچیار پی بسییایمیوشیند بیک فرآیر یدن پنیرس
ه یرات متعدد ثانوییز همراه با تغیز و پروتئولیپولیز، لیکولیگل

. باشدیر میک ازانواع پنیژه هر یاست که مسئول طعم و بافت و
هزینه ن پریبنابرا روند کند و تدریجی بوده و يند داراین فرآیا

 ي برای و فني اقتصاديهازهیجه انگیدر نت. باشدیو گران م
ع ی که جهت تسری اصليهاروش. دن وجود داردیع رسیتسر
ش یافزا: رند؛ عبارتند ازیگیفاده قرار مر مورد استیدن پنیرس
ا یف شده یر با استارترهاي تضعیح شیدن، تلقی رسيدما

 و افزودن ی خارجيهامی، استفاده از آنزی الحاقيهاکشت
  ]. 2 و 1 [نه آزادی آميدهایدوغاب و اس

 در بر يانهیش هزیگونه افزاچیهش دما ی افزایاز نقطه نظر فن
ر و یدن پنیع رسی تسرين روش برایجه ارزانتریندارد، در نت

 ين حال، استانداردهایبا ا. باشدیکوتاه کردن این دوره م
افته در نظر گرفته شود یع ی تسريرهاید پنید در تولی بایبهداشت

 يهايع باکتریش درجه حرارت علاوه بر رشد سریبا افزا]. 3[
ر یر سایر استـارتر، تکثیک استارتر و غید لاکتیاس
تواند اتفاق افتد و آنـها ی نامطلوب ميهاسمیکروارگانیم
ا یت یر و متعاقباً مسمومیت پنیفیتوانند باعث کاهش کیم

  ].4[ گردند ییعفونت غذا
  استیرهاي آب نمکی سنت ین پن یتر از معروف  یکیر لیقوان   یپن

ــت و   ــه عل ــه ب ــیک ــایژگ ــوب آن،  يه ــسی مطل ــ ح ن یدر ب
ر نیمه ین پنیر از انواع پنیا. ردکنندگان طرفداران زیادي دامصرف

ر گوسـفند و بـز   یا مخلـوط ش ـ   یسخت بوده و از شیر گوسفند       
 و  یقـوان طـولان   یر ل ی ـدن در پن  یطول مـدت رس ـ   . شودتولید می 

 روز 120ژه آن قبـل از  ی ـباشـد و طعـم و     ی ماه م ـ  3-12حدود  
ر ین پنیدن در مورد ایع رسین تسریبنابرا. شودیجاد نمیدن ایرس

 تولید پنیر لیقوان، بر حسب عرف محل،   در. د باشد یتواند مف یم
ن باورند یرسازان منطقه بر ا   یرا پن ی ز شودیر خام استفاده م   یاز ش 

. کندحه مطلوب در پنیر ایجاد مییاستفاده از شیر خام، عطر و را
ــزیم  ــه فعالیــت پروتئولیتیــک و لیپولیتیــک آن ــاي علــت آن ب ه

ه نقـش کلیـدي را   شود کیمیکروفلوراي شیر خام نسبت داده م    
کنند یفا میژه پنیر ایدر رسیدن و در نتیجه ایجاد عطر و رایحه و

در  و  ر پس ازدوشش  یل آلوده شدن ش   یه دل قوان ب یر ل یدر پن ]. 5[
 یر، احتمال آلـودگ یون شیزاسید و عدم پاستور یتول اولیه   مراحل

  . زا وجود دارديماری بيکروب هایبه انواع م

مختلـف بـا اهـداف متفـاوت مـورد       قوان توسط محققان    یر ل یپن
 یک ـیزی ف يهـا یژگ ـیرات در و  ی ـیتغ. مطالعه قرار گرفتـه اسـت     

دن ی روز رس ـ90قـوان در طـول      یر ل ی پن یکی و ارگانولپت  ییایمیش
ــط  ــاران Shahab Lavasani توس ــورد) 2011(و همک   م

 یر ماده خشک و چربیج نشان داد مقاد  ینتا.  قرار گرفت  یبررس
ش یدن افـزا یز در طـول رس ـ یتئـول ز و پرویپـول یکاهش و سطح ل 

 ی حـس يهـا یژگ ـیدن عامل عمده مؤثر در و    یمرحله رس . افتی
، یرات بـافت ی ـیتغ) 2014( و همکاران   Aminifar]. 6[ر بود   یپن
قوان در  یر ل ی چرب آزاد را در پن     يدهای اس يساختار و محتوا  زیر

ج ینتـا . پاز مورد مطالعه قرار دادندیافته با لیع یدن تسریطول رس 
 چـرب آزاد و محـو شـدن         يدهایر اس ـ یش مقـاد  یاز افزا  یحاک

ر ی ـ پني و کاهش تـرد یش سختی، افزاي انفرادی چرب يهاگلبول
  ].  7[ روز بود 90پس از 
 يدن و نگهـدار   ید، رس ی در طول تول   1کایتینترکولیا ا ینیرسیرفتار  

مورد مطالعـه   ) Khani) 2012 و   Hanifianقوان توسط   یرلیپن
 تکـا یینرکولیا اینیرسی گونه   3 با   ير خام گوسفند  یش. قرار گرفت 

سـطح  .  مورد استفاده قرار گرفـت يرسازیح شد و جهت پن   یتلق
 بر دوام پاتوژن يداری اثر معنيه و طول مدت نگهداریح اولیتلق

دن و  ی در طـول رس ـ    ين باکتر یتعداد ا ). >05/0P(فوق داشت   
ن ی از ب ـی ماه به کل ـ 4ت و سرانجام بعد از      افی کاهش   ينگهدار
قـوان را  یر لی پنیکروبیرات مییتغ) Mirzaei)2011 ]. 8[رفت 

ج ینتـا .  قـرار داد   یدن مورد بررس  ی روز رس  90د و   یدر طول تول  
هـا و  ، لاکتوکوکـوس ي هـواز يهاينشان داد شمارش کل باکتر    

 15ل و انتروکوکوس در طول      یل و ترموف  ی مزوف يهالیلاکتوباس
 دوره  يد و سـپس تـا انتهـا       یدن بـه حـداکثر رس ـ     یروز اول رس  

ها، فرمیشمارش کل. افتی کاهش یتمیکل لگاری س2-3دن یرس
ش و در   ید افزا یه تول یلوکوك در مراحل اول   یکروکوك و استاف  یم

شمارش .  نشان داد  یدن روند کاهش  ید و رس  ی مراحل تول  يانتها
  ]. 9[دا کرد یدن کاهش پید و رسیتولز در طول یمخمرها ن

 ـی م يهـا یژگ ـیو) 1386 (یآقازاده مـشگ    يار کـوزه  ی ـ پن یکروب
انگر وجـود  ی ـج ب ینتـا .  را مورد مطالعه قرار داد     یجان غرب یآذربا

ــوسیاســتاف و یاکلیاشرشــ  کوگــولاز مثبــت در لوکوکوس اورئ
در .  نشده بوديدن آنها سپری از رسيادی بود که زمان زییرهایپن
ک سـال بـود،   یش از یدن در آنها ب   ی که طول مدت رس    ییرهایپن

  ].  10[ نشد يزا جداسازيماری بيهايباکتر

                                                
1. Yersinia entercolitica  
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 يدن، بر رویع رسیش دما به منظور تسرینه اثر افزایدر زم
قوان یر لیدن پنیزا در طول رسيماری بیکربیت میرات جمعییتغ

جه ن مطالعه اثر دریلذا هدف از ا.  انجام نگرفته استيامطالعه
،  13(دن ی بالاتر رسيهاو درجه حرارت) C°9(حرارت معمول 

کننده  آلودهيهاسمیکروارگانیت می جمعيبر رو) C°19 و 15
  . دن بودی روز دوره رس120قوان در طول یر لیپن
  

  ها مواد و روش-2
  ریه پنی روش ته-2-1
قوان اجـرا   ی دهکده ل  يرسازی پن يها از کارگاه  یکین طرح در    یا

ــگرد ــ. دی ــفند  یش ــل گوس ــازه کام ــ خرير ت ــده از يداری  ش
ــده ل ــفندداران دهک ــاف یگوس ــور از ص ــس از عب ــوان پ  وارد یق

سـپس  . دی سرد گردC°26 آن تا يل شده و دما ی است يهادونیب
 % 001/0) و، ژاپنیتو سانگیم (یر قارچیه پنیطبق عرف محل، ما

 ساعت پس از 2عمل انعقاد . ر اضافه شدیبه ش) یحجم/ یوزن(
 پارچـه   يدلمـه حاصـل بـر رو      . مایه پنیر تکمیـل شـد     افزودن  

 پهن شده بود، منتقل شد و پـس از    ی که در داخل کانال    یکرباس
گـر در   یدلمـه دو مرتبـه د     . ک ساعت با چاقو برش داده شـد       ی

شتر ی ـبه منظور خروج ب   . ساعته برش داده شد   می ن یفواصل زمان 
زن و.  دلمه قرار داده شد  ي ساعت رو  2ر، وزنه به مدت     یآب پن 
له یدلمه بـه وس ـ . لوگرم دلمه بودی ک15 يلوگرم به ازای ک5وزنه  

 8 /5 × 5/8 × 8/ 5 بـا ابعـاد      ییهاتخته برش به شکل مکعب    
 ساعت 8هاي پنیر به مدت سپس قالب. متر برش داده شدیسانت

ن مـدت   یپس از ا  . آب نمک شدند  % 22 يوارد حوضچه محتو  
 روز در 3دت  ر از آب نمک خارج شـده و بـه م ـ          ی پن يهاقالب

 بـه  یع در آبده ی قرار داده شدند و جهت تسر      ي فلز يهاتشتک
. ده شـد یرها نمک دانـه درشـت پاش ـ   ی پن یین و رو  یریسطوح ز 

ات یــ سـاعت برگردانــده شــده و عمل 12ر هــر یــ پنيهــاقالـب 
 هر ي گرم به ازا200 یمقدار نمک مصرف.  تکرار شدیپاشنمک

ر بـا وزن  ی ـ پنيهـا ت قالـب  یدر نها . ر بود یلوگرم قالب پن  ی ک 30
آب نمـک  % 12 ي محتـو یلنیاتی گرم در ظروف پل 300 یبیتقر

ات ی ـعمل.  انجـام گرفـت   يبندزه قرار داده شده و درب     یپاستور
ر ی ـ پنيهـا نمونـه .  تکرار شد ی روز متوال  3 ی بار ط  3ر  ید پن یتول

ــآزما ــ120 یشیـ ــای روز دوره رسـ ، C°1±9 يدن را در دماهـ
C°1±13، C°1±15 و C°1±19 کردنديسپر .  
  

  یکروبیز میآنال- 2-2
، 30، )یقبل از نمک زن (1 ير در روزهای قالب پن3مار، یاز هر ت

دن نمونه برداشته شد و در اسرع یام دوره رس120 و90، 60
ها در  نمونه.دی منتقل گردییه مواد غذایشگاه تجزیوقت به آزما

، 4یاکلیاشرش، 3فرمی، کل2یشمارش کل. ل باز شدندیط استریشرا
در مراحل مختلف 6و کپک و مخمر5لوکوکوس اورئوسیاستاف

جهت .  استاندارد انجام گرفتيهادن مطابق روشیدوره رس
ر به داخل ی گرم پن10 همگن از هر نمونه، یونیه سوسپانسیته

% 2تر محلول سیترات سدیم یلیلی م90 يل حاوی استريهابگ
 ی به خوب7يال منتقل و توسط دستگاه هضم ضربهیاستر

ه ی ته10 -1ب رقت ین ترتیبه ا. دیهمـوژن شده و صاف گرد
% 1ز با استفاده از آب پپتون ی ني بعديهاسپس رقت. شد

ط یها از محي باکتری شمارش کليبرا. ه شدندیاستریل ته
ون یط انکوباسیت با شرایو روش پورپل8ت کانت آگاریکشت پل

C°30 60 و 30، 1 يدر روزها.  ساعت استفاده شد48 به مدت 
 از 120 و 90 ي چهارم و پنجم و در روزهايهااز رقت

فرم از ی شمارش کليبرا.  سوم و چهارم استفاده شديهارقت
ط ی و شرا9ل آگاریرد باولتیط کشت ویت و محیروش پورپل

در . دی استفاده گردC°37 ي ساعت و دما48ون یانکوباس
 ي چهارم و پنجم و در روزهايها از رقت60 و 30، 1 يروزها

 ییجهت شناسا.  دوم و سوم استفاده شديها از رقت120 و 90
 لوله ين دوبل حاویانت گریط کشت برلی از محیاکلیاشرش

 استفاده C°37 ي ساعت و دما24ون یط انکوباسی شرادورهام و
کربن در د یاکس يل گاز دیا عدم تشکیل یسپس تشک. دیگرد
در صورت مثبت .  قرار گرفتی دورهام مورد بررسيهالوله

هاي  مشکوك شده و از محیطاشرشیاکلیبودن وجود گاز، به 
جهت تأیید وجود IMVIC10کشت افتراقی و تست 

 کوآگولاز يهالوکوكیکشت استاف.  استفاده گردیداشرشیاکلی
، C°37 ي ساعت در دما24، به مدت یمثبت به صورت سطح

ص ی تشخيبرا. انجام شد11ط کشت بردپارکر آگاریدر مح
هاي  از رقت60 و 30، 1 يها در روزلوکوکوس اورئوسیاستاف

                                                
2.Total Count 
3. Coliform 
4. E.Coli 
5. Staphylococcus aureus 
6. yeasts 
7. stomacher  
8. PlateCount Agar   
9. Violet red bile agar 
10. Indole,Methyl Red ,VogesProskauer, Citrate 
11. Baird Parker Agar 
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.  از رقت اول استفاده شد120 و 90 يدوم و سوم و در روزها
ط کشت یت، محیجهت شمارش کپک و مخمر از روش پورپل

YGC12ي، دما C°25 دوم و يها روز و رقت3-5 به مدت 
  ]. 11[سوم استفاده شد 

   طرح آماري- 2-3
 3مار و ی ت4ن پروژه در قالب طرح کاملاً تصادفی با یا

ها با استفاده از آنالیز واریانس یک طرفه میانگین. تکراراجرا شد
 18افزار ها با استفاده از نرمآنالیز داده. مورد مقایسه قرار گرفتند

– SPSS 2007 انجام شد و براي رسم نمودارها از اکسل 
  .استفاده گردید

  

  ج و بحثی نتا-3
 یدن بــر شــمارش کلــی رســي اثــر دمــا-1–3

  هايباکتر
قبـل از  (ک روزه  ی ـقـوان   یر ل ی ـها در پن  سمیکروارگانیشمارش م 

 يز اثـر دمـا   ی ن 1شکل  .  ارائه شده است   1در جدول   ) یزننمک
  . دهدیها نشان مي باکتریدن را بر شمارش کلیرس
  

Table 1 Count of Lighvan cheese 
microorganisms on first day (before salting) 

(Logcfu/g)  
8.91 Total count 
6.41 Coliforms 

+ E.Coli 
_  Staphylococcus aureus 

4.85 Yeasts 

  
 روز دوره   120ها در طـول     ج نشان داد شمارش کل باکتري     ینتا

در همـه  .  رونـد نزولـی داشـت    ییمـار دمـا   ی ت 4رسیدن در هر    
 ـی م ین شـمارش کل ـ   یشتری ـمارها، ب یت ن مرحلـه  ی در اول ـ  یکروب

 بـا پیـشرفت زمـان و گذشـت دوره           د و ی ـدن مشاهده گرد  یرس
مار جمعیت میکروبی روند کاهـشی نـشان        ی ت 4رسیدن، در هر    

  logcfu/gک روزهیقوان یر لیها در پن باکتريیشمارش کل. داد
 يمارهاین تعداد در تیدن، ای ام دوره رس120در روز .  بود91/8

  . افتی کاهش logcfu/g 79/6- 99/3 مختلف به
دن یها در طـول رس ـ    سمیکروارگانی م یروند کاهش شمارش کل   

قات یج تحقینتا. ر توسط محققان مختلف گزارش شده است      یپن

                                                
12. Yeast Extract glucose chloramphenicol agar 

ر ی ـ پن يبر رو ] 12) [1385( اخگر   ي راد و نژاد رزمجو    یحسام
 Caglarو ] 13) [2007( و همکــاران Hayalogluقــوان، یل
و همکـــاران Coorsetti ر تولـــوم، یـــ پنيرو] 14) [2001(
 از رونـد  یحـاک 13نـو اومبـرو  یر پکوری ـ پن يبر رو ] 15) [1998(

دن یهـا در طـول رس ـ  ي بـاکتر ی در شمارش کل   ی مشابه یکاهش
ها در  باکتريیدن، شمارش کلیتمام طول دوره رس در  . باشدیم
   )>05/0P( داري به طور معنیC°19ده در دماي ی رسيرهایپن

.  بودC°15 و 13، 9 يده در دماهای رسيرهایبالاتر از پن

 
Fig 1 Log total count in Lighvan cheeses ripened 

under 4 different temperatures during 120-day 
storage 

 يداری اختلاف معنC°15 و 13، 9 ي در دماهادهی رسيرهایپن
 دن نشان ندادندیها در طول رسي باکتریرا از نظر شمارش کل

)05/0P>( .ها در دماي يباکتر ی شدت کاهش شمارش کل
توان نتیجه بنابراین می.  کمتر از سایر دماها بودC °19رسیدن

 دماي مساعدتري براي رشد و تکثیر C °19گرفت که دماي
  .ستی نی مناسبير دمایدن پنیع رسی تسريها بود و براباکتري

کاهش جمعیت میکروبی با گذشـت مـدت زمـان رسـیدن، بـه          
براي % 12براي آب نمک اولیه و      % 22(غلظت بالاي آب نمک     

عـلاوه بـر آب     . شودنسبت داده می  ) آب نمک در طول رسیدن    
نمک، عوامل دیگري که در کاهش جمعیت میکروبی در طـول           

وســط کننــدگی ترســیدن دخالــت دارنــد، شــامل اثــر ممانعــت
کـه ایـن    يباشـد، بـه طـور     مـی ] 16[هاي اسید لاکتیک،    باکتري
  و افزایش غلظت اسـید لاکتیـک  pHها از طریق کاهش    باکتري

  ].17[آورند این ممانعت را به وجود می
  
  

                                                
13. Pecorino Umbro 
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هــا و فــرمیدن بــر کلــی رســي اثــر دمــا-2-2
  یاکلیاشرش
بـود  دار فـرم معنـی   کلی يهاي بر شمارش باکتر   C°19 ياثر دما 

)05/0P< .(120 و 90، 60، 30ها در روزهاي فرمیشمارش کل 
داري  به طور معنیC°19ام در پنیرهاي نگهداري شده در دماي   

ــالاتر از پن ــایب ــداريره ــده در ي نگه ــا3 ش ــود  ی دي دم ــر ب گ
)05/0P<( .ها در همه فرمیدن، شمارش کلیبا گذشت دوره رس
ل بـه   در روز اوlogcfu/g 41/6 دا کـرد و از یمارها کاهش پیت

logcfu/g 08/2- 57/3  دن کـاهش  ی ام دوره رس ـ120در روز
 فرم را از ی کليهايز کاهش باکترین) Mirzaei) 2011. افتی

logcfu/g3/6 در روز اول بـه  logcfu/g 66/1 ام 90 در روز 
 و Manolopoulou ]. 9[قـوان گـزارش کـرد    یر لی ـدن پنیرس

 را در یاکلیاشرش ـهـا و  فرمیکاهش تعداد کل  ) 2003(همکاران  
 در طـول    ير خـام گوسـفند    ید شـده از ش ـ    ی تول ی سنت ير فتا یپن

 ام گـزارش    120 آنهـا را بعـد از روز         ییدن و عدم شناسـا    یرس
بـر  ) 2007( و همکـاران     Hayalogluق  یدر تحق ]. 18[کردند  

ن یدن کلاً از ب   ی روز رس  150ها پس از    فرمیر تولوم، کل  ی پن يرو
ــد   ــه بودن ــا]. 13[رفت ــات یج تحقینت ــاران Govarisق  و همک

ر یدن در پنی روز رس40 پس از یاکلیاشرشنشان داد که ) 2002(
  ]. 19[ نبود يقابل جداساز14فتا و تلمز

فـرم در  هاي کلـی يبه طور کلی در پژوهش حاضر، تعداد باکتر    
دهنده آلـودگی شـیر خـام در    مارها بالا بود که این نشان     یهمه ت 

طول شیردوشی و نگهداري، حمل و نقل شـیر در دمـاي بـالا،             
شستشوي نامناسب ظروف حمل شیر و آلودگی احتمـالی پنیـر      

  ].20 [باشددر طول تولید می
 ام در همه تیمارها مثبت 60 و 30، 1 يدر روزهااشرشیاکلی 

ه در دی رسيهافقط از نمونهاشرشیاکلی  ام، 90در روز . بود
 در اشرشیاکلی ام، 120 ایزوله گردید و در روز C°19 يدما

  وºC9 ،ºC13 یی تیمار دما3در . همه تیمارها از بین رفته بود
C°15 و 90، مثبت و در روزهاي 60 تا روز اشرشیاکلی، وجود 

، 90 تا روز اشرشیاکلی، C °19در مورد تیمار. ، منفی بود120
وجود .  مشاهده نگردیداشرشیاکلی، 120ولی در روز . مثبت بود

 تا ºC 15  وºC9،ºC 13در دماهــاي رســیدن اشرشـیاکلی 
دهنده تحمل  ام نشان90 تا روز C °19 ام و در دماي60روز 

 یاکلیاشرشن حضور یهمچن. آنها به این غلظت آب نمک است
ن یل بر مساعد بودن ای ام دل90 تا روز ºC19 ییدمامار یدر ت

                                                
14. Telemes  

ن دما ین ایبنابرا. باشدی مين باکتری ايو بقا رشد يدما برا
  .ستیقوان مناسب نیر لیدن پنیع رسانی تسريبرا

  
Fig 2 Log count of coliform in Lighvan cheeses 

ripened under 4 different temperatures during 120-
day storage 

دن بـه  ی در طـول رس ـ  یاکلیاشرش ـفـرم و    یکاهش شمارش کل ـ  
ژن، ی، کمبود اکـس   pHکننده مانند کاهش    ط ممانعت یتوسعه شرا 

ت ی ـک و فعال  ی ـد لاکت ی اس ـ يهـا يله باکتر یمصرف قندها به وس   
ها بـه  فرمکلی]. 22 و 21[شود ی نسبت داده م   يکروفلور ثانو یم

بنابراین حـضور  . عنوان شاخص آلودگی مدفوعی مطرح هستند   
ها در پنیر رسـیده، دال بـر نامناسـب بـودن            ارگانیسماین میکرو 

باشد یر و ضرورت بهبود آن مین پن یاط بهداشتی در تولید     یشرا
]23 .[  
 ـي اثر دمـا  -3-3 لوکوکوس یاسـتاف دن بـر  ی رس

  اورئوس
، یی دمـا  يمارهـا ی و در همـه ت     يبـردار  نمونـه  يه روزها یدر کل 
عدم حضور . کواگولاز مثبت، منفی بود لوکوکوس اورئوس یاستاف
ز یگر نی محققان دیر توسط برخی در پنلوکوکوس اورئوسیاستاف

عدم حـضور  ) 1393( و همکاران   يمرتضو. گزارش شده است  
د شـده از  ی ـ تولي کردیر سنتی را در پنلوکوکوس اورئوس یاستاف

و همکاران Cuesta در پژوهش ]. 24[ر خام گزارش کردند یش
 بـه   ی از آلـودگ   یز نـشان  ی ـن15تویر آفوئگال پ  ی پن يبر رو ) 1996(

 يهـا ن، پـژوهش  یبا وجود ا  . افت نشد ی لوکوس اورئوس یاستاف
ن ی ـ، ایدهند کـه در صـورت بـروز آلـودگ     یانجام شده نشان م   

افـت  یدن کـاهش خواهـد     یسم در طـول دوره رس ـ     یکروارگانیم
ــه ]. 25[ ــود ) Mirzaei) 2011مطالعـ ــتافیلوکوکووجـ  ساسـ

 را در پنیر لیقوان که دوره رسیدن را در طـی یـک مـاه     اورئوس

                                                
15. Afuega'lPitu 
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 و طی دو ماه بعد در یخچال با  C°15هاي با دماي    اول در زاغه  
ــاي ــرد  C°5 دم ــد ک ــد، تأیی ــرده بودن ــپري ک ــن  .  س ــداد ای تع

. ]9[ت میکروارگانیسم در طول دوره رسیدن روند نزولـی داش ـ  
ر یه شده از ش ـ   یته16دایبنابایر گ ی پن يگر که بر رو   ی د یدر پژوهش 

 در روز اول  اورئـوس  لوکوکوسیاستافخام انجام شد، شمارش     
logcfu/g 02/3      در یلوکوکیچ استافی روز ه  240 بود و پس از 

  ].26 [افت نشدیها نمونه
 اسـتارتر،   يهـا يت بـاکتر  ی ـش فعال یش غلظت نمک، افـزا    یافزا

د آب  ی ـک، تول ی ـد لاکت ی مولـد اس ـ   يهـا ي باکتر یکروبیرقابت م 
ن مواد ی تأميداز، رقابت برا  یستم لاکتوزپراکس یژنه توسط س  یاکس
ل ی ـر از دلا  ی ـ پن يسـاز رهی ـ ذخ ي، دمـا  یاد مواد دفع  ی، ازد ییغذا

دن یان دوره رسی در پالوکوکوس اورئوسیاستافا حذف یکاهش 
 ]. 18[باشند یم

 ـ ي اثر دما  -3-4 دن بـر شـمارش کپـک و      ی رس
  مخمر

دمـا بـر شـمارش کپـک و مخمـر      در طول مدت رسـیدن، اثـر        
 تیمـار از نظـر شـمارش کپـک و     4و ) <05/0P(دار نبود   معنی

در روز اول شمارش    . داري را نشان ندادند   مخمر اختلاف معنی  
  ام120 روز انی ـ پا بـود و در logcfu/g  85/4کپـک و مخمـر  

 Mirzaeiمطابق گزارش . دا کردی کاهش پlogcfu/g  69/0به
 روز 90قوان در طول یر لیر در پنشمارش کپک و مخم   ) 2011(

 logcfu/gدوره رسیدن پنیر لیقوان، روند نزولـی داشـت و از             
 ام کــاهش 90 در روز logcfu/g88/0 بــه در روز اول  95/3

 از یز حـاک ی ـن) 1393( و همکـاران   يج مرتـضو  ینتا]. 9[افت  ی
 تـا  20 از روز ي کـرد یر سنتیکاهش تعداد کپک و مخمر در پن     

) 1996(و همکـاران  Cuesta ]. 24[دن بـود  ی ام دوره رس ـ60
تـو پـس از   یر آفوئگـال پ ی ـگزارش کردند تعـداد مخمرهـا در پن    

 30افت؛ اما پس از یش ی افزایتمیکل لگاری س2 روز، 3گذشت 
ز روند مشابه مخمرها را در طـول        یها ن کپک. افتیروز کاهش   

) 1386 (یج پژوهش آقازاده مشگ   ی نتا ].25 [دن نشان دادند  یرس
ها و مخمرها بـه تعـداد       نشان داد که کپک    يار کوزه ی پن يوبر ر 

  ]. 10[ر کوزه حضور داشتند یار بالا در پنیبس
شمارش نسبتاً بالایی از مخمرها در پنیرهاي نـرم، نیمـه نـرم و         
پنیرهاي رسیده سطحی احتمالاً از تجهیزات فـرآوري و محـیط      

  ودگیهمچنین گزارش شده که منبع مهمی از آل. گیرندمنشأ می

                                                
16. GibnaBayda   

شمارش . ]27 [ به مخمرها ممکن است محلول آب نمک باشد  
 و pHهاي مخمر در پنیر به تحمل آنها به       بالاي بعضی از گونه   

ت رشـد در دمـاي    ی ـن، غلظت بالاي نمک، قابل    یی پا یت آب یفعال
د ی ماننـد اس ـ ی آل ـيدهای اسجذبر لاکتوز، ی تخم ییپایین، توانا 

 و یکیتی پروتئـول ياه ـتی ـک، فعال یتریک و س  ینیک، سوکس یلاکت
کننـده  کننده و پـاك یبات ضدعفونی و مقاومت به ترک    یکیتیپولیل

  ].28[شود نسبت داده می

  
Fig 3 Log count of yeasts in Lighvan cheeses 

ripened under 4 different temperatures during 120-
day storage 

  

  گیري نتیجه-4
 رسـیدن   يهاي میکروبی نشان دادند که با افـزایش دمـا         بررسی

ش دمـا  ین افزایبنابرا. جمعیت میکروبی در پنیر افزایش می یابد   
اط و با در نظر گرفتن همه       ید با احت  یدن با یع رس یبه منظور تسر  

ر صـورت  یه ش ـی ـ اول یکروبی از جمله بار م    ی بهداشت يفاکتورها
 و با توجه ین کار پژوهشی دست آمده از اج به یمطابق نتا . ردیگ

ر مورد اسـتفاده، حـداکثر دمـا جهـت          ی ش ي بالا یکروبیبه بار م  
ک مـاه و  ی ـ به مدت C °15ر، درجه حرارتیتسریع رسیدن پن

بـالا بـودن    . باشـد ین تـر م ـ   یی پا ي در دماها  يسازرهیسپس ذخ 
هاي شاخص ژه حضور میکروارگانیسم  یجمعیت میکروبی، به و   

در پنیر رسیده به ضرورت بهبود شـرایط بهداشـتی از         زا  يماریب
  .ر تا تولید این پنیر اشاره داردیهنگام دوشش ش

  

  يسپاسگزار -5
ن بودجـه  ی کشور جهت تأم   ینگارنده مقاله از مؤسسه علوم دام     

  .  کمال امتنان را دارندین طرح پژوهشی اياجرا
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Cheese ripening is a slow and gradual process and therefore it is costly and expensive. Enhancing 
ripening temperature is the most efficient and cheapest method to shorten ripening period and reduce 
manufacturing expenses. However, the growth of harmful microorganisms is accelerated with 
increasing temperature. The aim of this research was to investigate the effect of enhancing temperature 
in order to accelerate ripening on pathogenic microbial population changes during 120-day ripening 
period of Lighvan cheese. The experimental cheese samples were stored at 4 temperatures including 
9°C, 13°C, 15°C and 19°C during ripening period and analysed for enumeration of total bacteria, 
coliforms, yeasts and molds and presence of Staphylococcus aureus and E.coli. Microbial population 
increased in cheese samples with increasing ripening temperatures. Temperature effect was significant 
(P<0.05) on total and coliform counts in all sampling days and the cheeses stored at temperature of 
19°C had significantly higher bacterial counts (P<0.05). Presence of E. coli was confirmed in samples 
ripened at 19°C on days 30, 60 and 90 and in other temperatures on days 30 and 60. In all samples 
Staphylococcus aureus was negative. No significant difference was observed between treatments in 
mold and yeast count. In all treatments, bacterial count had decreasing trend during ripening. On the 
basis of results of this research, enhancing temperature to accelerate ripening should be done 
cautiously while considering sanitary standards. Maximum temperature for accelerated ripening 
should not be exceeded of 15°C. 
   
Key words: Lighvan cheese, Pathogenic microbial population, Temperature, Ripening period 
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