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 يهايژگيو يبرخ يرو بر ينگهدار يدماها و يبندبسته نوع ريتاث

  ياكوزه ريپن يحس و ييايميكوشيزيف
  

  4رافت عباس ديس ،3يرچيدم آزادمرد فيصد، 2يحصار جواد، ∗ 1يمحمد سرباز
  

 زي دانشگاه تبري دانشكده كشاورزييغذاعي ارشد، گروه علوم و صنايدانش آموخته كارشناس -1
 زيتبر دانشگاه يكشاورز دانشكده ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -2
 زيتبر دانشگاه يكشاورز دانشكده ييغذا عيصنا و علوم گروه اريدانش -3

  زيتبر دانشگاه زيتبر دانشگاه يكشاورز دانشكده يدام علوم گروه اريدانش -4
 )20/11/90: رشيپذ خيتار  7/8/90: افتيدر خيتار(

  دهيچك
 حلب اي و يكيپلاست دبه از ياكوزه ريپن دكنندگانيتول از يبرخ امروزه و شوديم ديتول رانيا شمالغرب يهااستان در يسنت بطور) ياكوزه ريپن (كوپه ريپن

 و ييايميكوشيزيف يهايژگيو بر دنيرس مختلف يدما و يبندبسته ظرف ريتاث يبررس قيتحق نيا انجام از هدف. كننديم استفاده يسفال كوزه يجا به يفلز
زانيم كه داد نشان هايبررس جينتا ،يكل بطور. بود ياكوزه ريپن دنيرس روز 120  يدرط ياكوزه ريپن يحس pH، و يچرب نمك، خاكستر، خشك، ماده 
 زانيم يكيپلاست ظروف يهانمونه كهيدرحال بود، شتريب يكيپلاست ظروف داخل در شده پر يهانمونه به نسبت هاكوزه داخل شده پر ريپن يهانمونه نيپروتئ
 نيشتريب خچالي يدما در دهيرس ريپن يهانمونه مشابه، يبندبسته با هانمونه نيب سهيمقا در ز،يپوليل استثناء به ن،يا بر علاوه. داشتند يبالاتر زيپوليل و تهيدياس
 نيشتريب ،يكيپلاست ظروف داخل شده پر يرهايپن نيب در كه دادند نشان شاتيآزما جينتا. داشتند را نيپروتئ و يچرب نمك، خاكستر، خشك، ماده ،pH زانيم
 نيشتريب خاك يدما در دهيرس ريپن ،يسفال يهاكوزه داخل شده پر يرهايپن نيب در كهيدرحال شد، مشاهده يخچاي يدما در دهيرس ريپن نمونه در زيپوليل زانيم
   .داشت را زيپوليل زانيم

 
  .ي حسيهايژگي، وييايميكوشيزي فيهايژگيدن، وي، رسيبند، ظرف بستهيار كوزهيپن: گاند واژيكل
  
  
  
  
  
  
  
  

                                                            
 M_sarbazi010@yahoo.com :مكاتبات مسئول  ∗

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
4-

26
 ]

 

                             1 / 11

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-3703-en.html


 ...يها يژگيو يبرخ يرو بر ينگهدار يودماها يبندبسته نوع ريتاث                                            همكاران و يسرباز محمد

  92

   مقدمه-1
 يلبن عيصنا ريچشمگ يهاشرفتيپ رغميعل اخير، سالهاي در

 ليتما كنندگان مصرف از ياريبس د،يتول شدن تريصنعت و ايدن در
 نشان خود از يسنت يلبن محصولات مصرف به شتريب چه هر
 بودن بهتر به توان يم مسئله نيا در موثر عوامل از كه دهنديم
 يژگيو بودن بالاتر كنندگان،مصرف ذائقه ك،يارگانولپت يهايژگيو

 مصرف يهاسنت و  محصولات نيا ييدارو و بخشيسلامت
 20 حدود موجود آمارهاي اساس رب.  اشاره كرديامنطقه _ يبوم

 تبديل پنير به لنبي صنايع بخش در كشور در توليدي شير درصد
 را مقدار بيشترين سنتي توليد سهم مقدار اين از كه شودمي

 صنايع رشد عليرغم و ]1[) درصد 85 حدود (دهدمي تشكيل
 كنندگان توليد از بسياري سازي پنير كارخانجات توسعه و لبنيات

 حفظ را خود سنتي توليد هايروش دارند علاقه دنيا سراسر در
 و تعداد از كمتر صنعتي پنير انواع حاضر حال در بطوريكه كنند،
  محلي  كارگاههاي و هاخانه در كه باشدمي سنتي پنيرهاي نوع
  .شودمي توليد
زان ين ميشتريب كه است 2ينيزم  يرهايپن جزء 1ياكوزه ريپن 
 با ايآنتال از 3يهاتا منطقه در(ه يترك ونان، ير در ين نوع پنيد ايتول

 شمالغرب ( ايران درو ) 6ريپن اتلو زين و 5ككلك ،4كارا ينامها
 حسب بر. باشد يم) يريپن كوپهء اي ياكوزه ريپن ينامها با كشور
 جمله از مختلف هايافزودني كنندگان مصرف ذائقه و سليقه

 و سبزيجات انواع گنگر پونه، آويشن، فلفل، زيره، سبزيجات
 نامهاي به و شودمي افزوده آن به معطر وحشي هايروستني
 ماكو، مهاباد، بوكان، پنير گوسفندي، گاوي، يأكوزه پنير: محلي

 ناميده … و سيرك پنير پنيركرفس، زيره، گل، پنير پنيركنگر،
 پلاستيكي دبه سفالي، هايكوزه در معمولاً پنير نوع اين. شوندمي
 نوع شود،مي نگهداري نيز بز و گوسفند شده يدباغ پوست يا و

 دوره. است معروف موتال يا و )پنيري دري (دري پنير به آن اخير
 يا و انبارها در و بوده هوازي غير شرايط در پنير اين رسيدن
 .شودمي نگهداري ويژه شرايط با خاك زير در هاكاهدان

                                                            
1. Jug cheese or Pot cheese  
2. Earthenware 
3. Hatay  
4. Carra 
5. Coekelek 
6. Otlu peynir  

 از شده يآورجمع ياكوزه يرهايپن در كيوژنيب يهانيآم زانيم 
 يباكتر يماندگار ،]2[ همكاران و محمدپور توسط بازار سطح

 ييايميش يژگيو بر آن ريتاث و لوسيدوفياسلوسيلاكتوباس
 يهايژگيو ،]3[ همكاران و يدهنو توسط ياركوزهيپن
 مختلف يريش منشاء با ياكوزه يرهايپن ييايميكوشيزيف

 يهايژگيو ،]4[ راديحسام توسط بازار سطح از شده يآورجمع
 توسط يغرب جانيآذربا ياكوزه ريپن ييايميكوشيزيف و يكروبيم

 رسيدن طي در نيتروژن هايفراكسيون ارزيابي ،]5[يمشگ آقازاده
 ،]6[ گزنق عباسي مريم و اصل يخسروشاه توسط كوزه پنير
 ،]7[ يغرب جانيآذربا ياكوزه ريپن در ياكلياشرش يماندگار زانيم
 ريپن (پركردن روش و) كيپلاست و كوزه (يبندبسته مواد ريتاث
 يبررو) ريپنآب دلمه درصد 30 با همراه شده خرد ريپن اي يقالب
 ،]8 [يتاراكج توسط هيترك) ريپن اتلو (ياهيرگيپن يهايژگيو
 يهايبندبسته در "كولك" ياهيترك ريپن دنيرس يهايژگيو

 ريتاث نيهمچن ]9[ اوغلوشيدرو توسط كيپلاست و يچوب
 بر ونيزاسيپاستور و آغازگر يهاكشت مختلف، يهايبندبسته

 توسط "تولوم" ياهيترك ريپن يحس و يبافت ،ييايميش يهايژگيو
 نمونه 30 ييايميكوشيزيف يهايژگيو و ]10[ همكاران و اريبا

 و كونار توسط بازار  سطح از "كارا" ياكوزه ريپن شده يآورجمع
 يبرس وجود عدم به توجه با .گرفت قرار يبررس مورد ]11[ گولر
 هايروش پژوهش نيا در كشور، در كار اتيجزئ با يعلم يها

 با مختلف يهاروش سهيمقا و ياكوزه ريپن فرآوري و تهيه
 يبررو يبندبسته نوع ريتاث و دنيرس يدما ريتاث گر،يكدي
   .  گرفت قرار يبررس مورد ياكوزه ريپن ييايميكوشيزيف يهايژگيو

 

 ها مواد و روش-2

   مواد-2-1
 شده توليد قارچي پنير مايه  تازه وير گاوير، شيد پني توليبرا

 ژاپن كشور يسانگيو شركت ساخت پوسيلوس، موكور وسيله به

 استفاده مورد ييايميش مواد هيكل .ديه گردي تهميتو تجاري نام با و
 ياهيتجز خلوص درجه با آلمان مرك شركت ديتول قيتحق نيا در

كنان شبستر و ظروف  از منطقه كوزهي سفاليها كوزه.بودند
  . ه شدندي از بازار تهيلنياتيپل
 يار كوزهيد پني تول-2-2
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 تا ريش دادن حرارت از پس ،يسنت روش به ريپن ديتول جهت
 رنت 30±3 حدود يدما تا كردن سرد و گراديسانت درجه 40

 به دلمه، ليتشك و ساعت مين حدود ازگذشت پس شد، افزوده
 به) ژاپن يويسانگ شركت تو،يم (ريپن هيما يوزن گرم 01/0 زانيم
. شد زده هم يخوب به قهيدق 5 مدت به و شده افزوده ريش تريل 1
 1×1×1 يبيتقر قطعات به دلمه ابتدا ،يريآبگ عمل منظور به

 هرچه خروج منظور به سپس و شد دهيبر جهت دو در متريسانت
 در. شد داده برش زيت يچاقو با مورب صورت به دلمه آب، شتريب

 1/0 حدود وزن با ييهاوزنه از هادلمه پرس جهت يبعد مرحله
 يهاقالب ،يريآبگ مرحله اتمام از پس.  شد استفاده ريش يوزن
 قرار زهيپاستور% 20 اشباع نمك آب داخل در نيتوز از پس ريپن

 يباق گراديسانت درجه 20 يدما در ساعت 24 مدت به و گرفتند
 نمك آب از ريپن يهاقالب ساعت، 24 گذشت از پس. ماندند
 و صبح نوبت دو در روز هر روز، 3 مدت به و شدند خارج اشباع
 هاقالب و گرفت انجام هاقالب يبررو خشك يپاش نمك عصر
 داخل در ريپن يهاقالب روز، 3 گذشت از پس. شدند ته و سر
 داخل در يبندبسته از پس و شدند ورغوطه% 12 نمك آب

 2 مدت به يدگيرس ليتكم منظور به ،ييلويك 17 يفلز يهاحلب
 پس. شدند ينگهدار) گراديسانت درجه 5-8 (خچالي يدما در ماه
 شدند خارج نمك آب از ريپن يهاقالب دن،يرس زمان مدت نيا از
 يهوا كامل خروج تا فشرده بصورت شدن خرد از پس و

  . دنديگرد پر يلنياتيپل ظروف و يسفال يهاكوزه در محبوس
 شد استفاده تازه رس گل از يسفال يهاكوزه يبنددرب يبرا

 لياستر يكيپلاست يهاهيكس با هاكوزه دهانه ،يريگگل از پس و
 يهادرب با يلنياتيپل ظروف يدربند از پس. شدند پوشانده

 به هانمونه. شد استفاده لياستر يكيپلاست يهاسهيك از ،يلنياتيپل
 يدما و) گراديسانت درجه 10-12 (خاك ريز يدما در ماه 2 مدت

  . دنديگرد ينگهدار خچالي
 فواصل در يتصادف بطور ريپن شاتيآزما و هايبردارنمونه

. ديگرد انجام دنيرس روز 120 و 105 ،90 ،75 ،60 ،1 يزمان
 حدود عمق به نيزم داخل ته و سر و وارونه بصورت را هاكوزه

 توجه ديبا. شد ختهير تازه خاك آن اطراف و كرده چال متر 1- 5/1
 آفتاب نور از دور و هيسا ديبا هاكوزه كردن چال محل كه داشت
 خاك، نيا شدن خشك از يريجلوگ و طراوت حفظ يبرا. باشد

 به توجه با. كننديم يپاشآب را خاك ياندك مقدار روزانه

 انواع سهيمقا و يبررس خصوص در مولف يدانيم قاتيتحق
 كشور، شمالغرب درمنطقه ياكوزه يرهايپن ديتول يهاروش
 بناب، كنان،كوزه اهر، شبستر، مرند، (يجانشرقيآذربا يهااستان

 ن،ياءالديض قره ماكو، ،يخو ه،ياروم (يغربجانيآذربا ،)سلماس
 شاتيآزما و) نقده ه،ياشنو مهاباد، سقز، (كردستان ،)بوكان شوط،
 نيا كردن) يصنعت مهين اي و (يصنعت يراستا در گرفته انجام

 و مطلوب اريبس كيارگانولپت خواص به توجه با و محصول
 ياكوزه ريپن صادرات و يصنعت ديتول درگرفتن با زين و بازارپسند،

 استفاده با كه كرد يريگجهينت توانيم ونان،يو هيترك يكشورها در
 صورت شاتيآزما جينتا زين و يبوم كنندگان ديتول تجارب از

 آن و كرد محصول نيا يصنعت مهين ديتول به اقدام توان يم گرفته،
 يبازارها به گسترده سطح در ديجد محصول كي عنوان به را

 يدانيم قاتيتحق به توجه با. نمود يمعرف يخارج و يداخل
 ياكوزه ريپن ديتول يروشها اختلافات نيمهمتر گرفته، صورت
 :بود ليذ موارد شامل

 يجا به يفلز حلب از بناب، شهرستان يروستاها از يبرخ در -
 .شوديم استفاده يسفال كوزه

 شسته پشم از كوزه در بستن هنگام به ماكو، شهرستان اطراف در -
 نازك پارچه اي كتان داخل شده ختهير آرد اي و يگوسفند شده

 .شوديم استفاده

 كوچك يهازهيسنگر از كوزه در بستن هنگام به اهر، شهرستان در -
 .كننديم استفاده شده شسته

 و يسنت بصورت هم ريپن نوع نيا ديتول بوكان، شهرستان در
 يهاكارگاه نيا. رديگيم صورت يكارگاه بصورت و يخانگ

 چرخ از هاكارگاه در. اندگرفته قرار شهر داخل در يديتول كوچك
  .كننديم استفاده ريپن كردن خرد جهت بزرگ يهاكن
  ييايميكوشيزيف شاتيآزما  -2-3

       ته و خاكستر به روشيدي، اسخشك ماده يريگاندازه
توسط  pH ، ]13[ نمك به روش موهر يريگ، اندازه]12 [مارشال

pH متر مدلHANNA، به يچرب ،]14[ نونز روش به زيپوليل 
 يتمام. گرفت انجام كلدال روش با نيپروتئ و ژربر روش
   .رفتيپذ صورت تكرار سه در هاشيآزما
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  يحس يابيارز -2-4
 دنيرس زمان مدت 120 روز در ستيپانل نفر 14 از استفاده با

 با و يانقطه 5 يفيتوص روش و ياطبقه 9 كيهدون روش به ريپن
 يهايژگيو يابيارز ]15[ 4938 شماره رانيا يمل استاندارد ليتكم
 احساس (يبافت خواص ،)ريپن رنگ (يظاهر خواص شامل يحس
 ،يخارج و يوانيح يهاطعم (يطعم و عطر خواص و) يدهان
 و يكهنگ طعم ،يچرب شدن تند طعم نمك، طعم خاك، طعم
 يبو خاك، يبو (بو و) ريپن مزه و طعم تلخ، طعم و يزدگكپك
  . گرفت انجام ياكوزه ريپن) ريپن يعيطب

  ي طرح آمار-2-5
 پلات لتياسپ طرح از ييايميكوشيزيف يهايژگيو زيآنال يبرا

 آزمون از استفاده با 8مختلط هيرو با انسيوار زيآنال با 7زمان در
 طرح از استفاده با يحس يهايژگيو نيانگيم سهيمقا و 9يتوك

ANOVA هيرو و GLM چند آزمون با هانيانگيم سهيمقا و 
 افزار نرم كمك به و درصد 5 احتمال سطح در10 دانكن يادامنه
 نرم از نمودارها رسم يبرا. شد انجام 1/9 نسخه SAS يآمار
   .شد استفاده Excel افزار

  

  بحث و جينتا -3
 مورد ريش ييايميكوشيزيف يهايژگيو يبرخ 1 شماره جدول

  . دهديم نشان را يرسازيپن يبرا استفاده

  يرسازيپن ريش ييايميكوشيزيف يهايژگيو 1 جدول
  
  :ري پنيها مورد استفاده نمونهينام اختصار 

RaJR :خچالي كوزه زهيرپاستوريغ   
RaJS :خاك كوزه زهيرپاستوريغ  

RaPlR :خچالي كيپلاست زهيرپاستوريغ  
 RaPlS :خاك كيپلاست زهيرپاستوريغ   

                                                            
7. Split plot in time 
8. Proc mixed  
9. Tukey  
10. Duncan�s multiple range test  

 از ينمك آب ريپن ييايميكوشيزيف يهايژگيو 2 شماره جدول در
  .است شده آورده 1-60 روز

    از قبل ينمك آب ريپن ييايميكوشيزيف يهايژگيو 2 جدول
  )1-60 روز (يبندبسته

  
 از پس ريپن ييايميكوشيزيف يهايژگيو -3-1

  )75-120 روز (يبندبسته
3-1-1- pH   

 pH و ابدييم شيافزا تريت قابل تهيدياس ر،يپن دنيرس يط در
 دياس ابتداً (يآل يدهاياس ديتول ليدل به امر نيا كه ابدييم كاهش
 يرهايتخم اكثر عامل كيلاكت دياس يهايباكتر و باشديم) كيلاكت
  . ]16[ باشنديم يقند

 ظروف در شده پر يرهايپن ش،يآزما مورد يهانمونه نيب در
. داشتند را pH زانيم نيكمتر ياكوزه يرهايپن به نسبت يكيپلاست

 ياهيگ يرهايپن pH كه داد نشان ]17[ يتاراكج شاتيآزما جينتا
 در هم. بودند بالاتر يكيپلاست ياهيگ يرهايپن به نسبت ياكوزه

 در دهيرس يرهايپن نيب در هم و كيپلاست در دهيرس يرهايپن نيب
 نسبت به ي كمترpH  خاك يدما در دهيرس يرهايپن كوزه،

 عبدل شاتيآزما جينتا .خچال داشتندي يده در دماي رسيرهايپن
 نشان ]19[ همكاران و خيش -ال و ]18[ بابكر احمد و قيراز

 pH از ترنييپا اتاق يدما در دهيرس يرهايپن pH كه دادند
 از ياكوزه يرهايپن در. بودند خچالي يدما در دهيرس يرهايپن
 از ريپن آب با همراه دروژنيه يهاوني خروج ليدل به طرف كي

 نيپروتئ زانيم بودن بالاتر گريد يطرف از و يسفال يهاكوزه منافذ

 تهيدين     اسيته              پروتئي               دانسSNF               يچرب

1/3                   28/8               8/29               12/3        D°14 

 )روز(دن يمدت زمان رس

 هايژگيو 1روز  60روز 
b01121/0± 93/4 b01121/0± 37/5 pH 

a0072/0± 08/1 a0072/0± 63/0 تهيدياس (%) 
a2077/0± 72/36 a2077/0± 35 ماده خشك (%) 
b02614/0± 09/2 b02614/0± 97/1  نمك(%) 
a05236/0± 75/7 b05236/0± 07/7 خاكستر (%) 
a06978/0± 87/15 a06978/0± 47/10 زيپوليل (meq/100 

oil) 
a07662/0± 75/12 a07662/0± 5/15 يچرب (%) 
a04641/0± 63/15 a04641/0± 31/15 نيپروتئ (%) 
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 pH كاهش از يبافر عامل عنوان به هانيپروتئ ها،نمونه نيا
  . بالاتر بوديا كوزهيرهاي پنpH  جهينت در و كرده يريجلوگ

  
 ينگهدار يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت pH راتييتغ 1 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف
pH زمان گذشت با يكيپلاست ظروف در شده پر يرهايپن 
 شيفزاا كوزه در شده پر يرهايپن  pH كهيحال در افت،ي كاهش

 ،]21[ همكاران و اوغلواليها ،]20[ همكاران و فاكس. كردند دايپ
 [همكاران و ايآذرن ،]23[ يكووسكيكوس ،]22[ همكاران و سرهان

 ليدل به است ممكن دن،يرس دوره اواخر در كه كردند عنوان ]24
 انجام نيهمچن و مخمرها و هاكپك توسط كيلاكت دياس مصرف

 زانيم ديتول و افتديم اتفاق دنيرس يط در كه زيپروتئول نديفرآ
 شيافزا ريپن pH ،)ايآمون و نهيآم يدهاياس (نيآلكال باتيترك يبالا
 يرهايپن نمك زانيم بودن بالاتر ليدل به است ممكن نيهمچن. ابدي

 تيفعال يرو بر بازدارنده ريتاث توانديم بالا نمك زانيم ،ياكوزه
 كاهش و كيلاكت دياس ديتول جهينت در و كيلاكت دياس يهايباكتر
pH 25[ باشد داشته[.  

  
 ينگهدار يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت تهيدياس راتييتغ  2 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف

  تهيدياس -3-1-2
 و سمهايكروارگانيم رشد بر ريتاث نظر از pH و ريپن تهيدياس
 يهايژگيو در نيهمچن و دنيرس نديفرآ يط در يميآنز تيفعال

 كهيهمانطور. ]27[ و ]26[ باشديم مهم اريبس طعم و يكيرئولوژ
 يرهايپن به مربوط تهيدياس زانيم است، شده داده نشان 2 شكل در
 بالاتر ياكوزه يرهايپن به نسبت يكيپلاست ظروف در دهيرس

 يهاكوزه منافذ وجود ليدل به شد اشاره قبلاً كهيطور همان. بودند
 طرف كي از ريپن آب با همراه دروژنيه يهاوني خروج و يسفال
 از يريجلوگ و يبافر تيظرف و نيپروتئ زانيم بودن بالا زين و

 يرهايپن نيب در. بود ترنييپا ياكوزه يرهايپن تهيدياس ،pH كاهش
 خچالي يدما در دهيرس ريپن تهيدياس ،يكيپلاست ظروف در دهيرس
 تهيدياس زانيم ك،يپلاست در دهيرس يرهايپن خلاف بر. بود شتريب
 ليدلا به كه افتي كاهش دنيرس يط در كوزه در دهيرس يرهايپن

. دن اشاره شدي رسير در طيته پنيدي و كاهش اسpH شيافزا
 يده در دماير رسيده در كوزه، پني رسيرهاين پنين در بيهمچن

ال خچي يده در دماير رسي نسبت به پنيشتريته بيديزان اسيخاك م
 تيفعال شيافزا موجب بالاتر دنيرس يدما رسديم نظر به .داشت
. باشديم شتريب دياس ديتول جهينت در و كيلاكت دياس يهايباكتر
 و عبداالله ،]28[ احمد ميابراه و عبداالله محمد شاتيآزما جينتا

 ]31[ همكاران و نور و ]30[ فهيخل و احمد و ]29[ يعبدالرازق
 يكروفلورايم كردن فعال باعث ينگهدار يدما كه داد نشان
  . شود لاكتوز ريتخم جهينت در و شتريب دياس ديتول و يعيطب
 خشك ماده -3-1-3

 ر،يش تيفيك رينظ يمختلف عوامل ريتاث تحت ريپن خشك ماده
 هياول يرطوبت يمحتو و ]32[ يدگيرس زانيم و ريپن ديتول طيشرا
  .]33[ كنديم ريتغ نمك آب غلظت و pH ر،يپن

 يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت ماده خشك راتييتغ  3 شكل  
  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف ينگهدار
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 در دهيرس يرهايپن خشك ماده زانيم كه دهديم نشان 3 شكل

 يكيپلاست ظروف  در دهيرس يرهايپن خشك ماده از شتريب كوزه
 يهاكوزه در فرج و خلل وجود ليبدل توانديم امر نيا كه بودند
 يتاراكج. باشد ريپن دنيرس يط در ريپن آب شتريب خروج و يسفال
 كوزه در دهيرس ياهيگ يرهايپن خشك ماده كه داد نشان ]17[

. بود شتريب يكيپلاست ظروف در دهيرس ياهيگ يرهايپن به نسبت
 ظروف در شده پر يرهايپن نيب در هم دن،يرس 120 روز در

 خشك ماده كوزه، در شده پر يرهايپن نيب در هم و يكيپلاست
 به توانديم امر نيا كه بود شتريب خچالي يدما در دهيرس يرهايپن
 19[ همكاران و خيش -ال. باشد خچالي ينگهدار يدما ريتاث ليدل
 ماده زانيم خچالي يدما در دهيرس يرهايپن كه دادند نشان ]

  . دارند اتاق يدما در دهيرس يرهايپن به نسبت يبالاتر خشك
 

  
 يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت زان نمكيم راتييتغ 4 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف ينگهدار
  

  نمك -3-1-4
 و آب در ريپن نگهدارنده عامل و طعم دهنده بهبود عنوان به 
 بصورت توانيم را ريپن در نمك راتيتاث. كنديم عمل گرم يهوا

 كنترل ،يكروبيم تيفعال و رشد كنترل: نمود خلاصه ليذ موارد
 راتييتغ ،يرطوبت يمحتوا زانيم كاهش ها،ميآنز انواع تيفعال
 بر ريتاث گذارد،يم ريتاث ريپن بافت بر كه ريپن نيپروتئ ييايميش

 4 شكل . ]34[ طعم بهبود و نيپروتئ ليتشك و نيپروتئ تيحلال
 يرهايپن نمك زانيم ر،يپن دنيرس آخر مرحله در كه دهديم نشان
 بود كيپلاست  در دهيرس يرهايپن نمك از شتريب كوزه در دهيرس
 در خشك ماده زانيم بودن بالاتر جهينت در توانديم امر نيا  كه
  . باشد ياكوزه يرهايپن

 كوزه از ريپن آب خروج دنيرس دوره اواخر در چون نيهمچن
 ريپن آب با همراه نمك پس رد،يگيم صورت ريتبخ بصورت شتريب

 پر يرهايپن نيب در هم. مانديم يباق ريپن بافت در و نشده خارج
 ،يكيپلاست ظروف در شده پر يرهايپن نيب در هم و كوزه در شده
 به نسبت يشتريب نمك زانيم خچالي يدما در دهيرس يرهايپن
  .داشتند خاك يدما در دهيرس يرهايپن
  خاكستر -3-1-5

 يرهايپن خاكستر زانيم كه بودند نيا انگريب شاتيآزما جينتا
 يكيپلاست ظروف در دهيرس يرهايپن به نسبت كوزه در شده پر
 يرهايپن خشك ماده زانيم بودن بالاتر ليدل به ديشا امر نيا. بود

 هم .باشد يكيپلاست ظروف در دهيرس يرهايپن به نسبت ياكوزه
 ظروف در دهيرس يرهايپن نيب در هم و ياكوزه يرهايپن نيب در

 يشتريب خاكستر زانيم خچالي يدما در دهيرس يرهايپن ،يكيپلاست
  .داشتند

  
 يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت زان خاكستريم راتييتغ 5 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف ينگهدار
  

   يچرب -3-1-6
 120 روز در باشد،يم مشخص 6 شكل از كهيهمانطور

 به نسبت ياكوزه يرهايپن به مربوط يچرب زانيم نيشتريب دن،يرس
 نيا در موثر عامل. بودند يكيپلاست ظروف در دهيرس يرهايپن
 كوزه منافذ وجود ،يبندبسته نوع ريتاث به مربوط توانديم جهينت

 زانيم زين و خشك ماده زانيم شيافزا موجب كه باشد ،يسفال
  .ديگرد يچرب
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 ينگهدار يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت يچرب راتييتغ 6 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف
 پر يرهايپن نيب در هم كه داد نشان شاتيآزما جينتا نيهمچن

 ،يكيپلاست ظروف در شده پر يرهايپن نيب در هم و كوزه در شده
 يچرب از شتريب خچالي يدما در دهيرس يرهايپن يچرب زانيم
 به توانديم امر نيا احتمالاً كه بود خاك يدما در دهيرس يرهايپن
 شيافزا جهينت در و خشك ماده شيافزا بر خچالي يدما ريتاث ليدل
  .  باشد يچرب زانيم
  نيپروتئ -3-1-7

 كاهش ليدل به است ممكن ريپن نيپروتئ زانيم شيافزا
 ].36[ و ]35[ باشد ريپن دنيرس يط در يرطوبت يمحتوا
 نيپروتئ زانيم ر،يپن دنيرس روز نيآخر در كه داد نشان شاتيآزما
 در شده پر يرهايپن نيپروتئ از شتريب كوزه در شده پر يرهايپن

 زانيم بودن بالا ليدل به توانديم امر نيا. بودند يكيپلاست ظروف
 ياكوزه يرهايپن نيپروتئ زانيم بودن بالا جهينت در و خشك ماده
 يدما در ينگهدار كه بودند نيا انگريب جينتا نيهمچن. باشد

 يكل بصورت و ديگرد رهايپن نيپروتئ زانيم شيافزا باعث خچالي
 در دهيرس كوزه در شده پر زهيرپاستوريغ ريپن دن،يرس120 روز در
  .بود نيپروتئ زانيم نيشتريب يدارا خچالي يدما

  
 يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت نيپروتئزان يم راتييتغ 7 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف ينگهدار
  

  زيپوليل -3-1-8
 در كه باشديم ييايميوشيب راتييتغ نيترمهم از يكي زيپوليل

آزاد  (FFA) آزاد چرب يدهاياس. شوديم انجام ريپن دنيرس يط
بات فرار و محصولات يز، همراه با تركيپولي ليشده در ط

 8شكل . ]38[ و ]37[ر نقش دارند يماً در طعم پنيز، مستقيپروتئول
ز در يپوليزان ليدن، حداكثر مي رس120دهد كه در روز ينشان م

زان يو حداقل م) RaPlR) meq/100 g oil 62/36ر نمونه يپن
مشاهده ) RaJR) meq/100 g oil 49/12ر نمونه يز در پنيپوليل

 زيپوليل ياصل عامل چون كه باشد ليدل نيا به ديشا امر نيا .ديگرد
 آب با همراه تواننديم كه باشديم ريزنج كوتاه چرب يدهاياس
 كاهش زيپوليل جهيدرنت و شوند خارج يسفال كوزه منافذ از ريپن
 در زيپوليل زانيم كه داد نشان ]17[ يتاراكج مطالعات. ابدي
 يرهايپن از شتريب يكيپلاست ظروف در دهيرس ياهيگ يرهايپن
  .بودند كوزه در دهيرس ياهيگ

  
 ينگهدار يدماها و يبندبسته مواد ريتاث تحت زيپوليل راتييتغ  8 شكل

  ريپن دنيرس 75-120 روز از مختلف

  ريپن يكل طعم يابيارز -3-2
 دنيرس 120 روز در ريپن طعم يكل يابيارز جينتا يبررس با

 يكل طعم نظر از را ازيامت نيشتريب هاستيپانل كه ديگرد مشخص
 خشك ماده ليدل به امر نيا ديشا كه دادند RaJS نمونه ريپن به

 سهيمقا و انسيوار زيآنال جينتا يول باشد نمونه نيا بالاتر
 بر) P >05/0( يداريمعن ريتاث مارهايت كه داد نشان هانيانگيم

 يهايژگيو يابيارز جينتا نيهمچن. نداشتند يكل طعم يابيارز
. است شده آورده 10 شكل در دنيرس 120 روز در ريپن يحس
 ريتاث مارهايت كه داد نشان هانيانگيم سهيمقا و انسيوار زيآنال جينتا
   .داشتند يحس يهايژگيو بر) P >05/0( يداريمعن
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  دنيرس 120 روز در ريپن يكل طعم يابيارز  9 شكل

  

  
  دنيرس 120 روز در ريپن يحس يهايژگيو يابيارز 10 شكل

 يكل يريگجهينت

 شمالغرب مناطق در ياكوزه ريپن عيوس مصرف به توجه با
 به ياكوزه يسفال از استفاده كه داد نشان هايبررس جينتا كشور،
 سبب خچال،ي يدما در ينگهدار و يبندبسته ظرف عنوان
 خشك، ماده مانند ييپارامترها و يحس يهايژگيو شيافزا

 كه گردديم ريپن نوع نيا در نيپروتئ و يچرب نمك، خاكستر،
 بر اتكاء با نيبنابر. گردديم كنندگان مصرف استقبال سبب

 يگام توانيم ديتول روش كردن نهيبه و آمده بدست اطلاعات
 عرضه و كردن يصنعت مهين و ديتول شيافزا يراستا در موثر

  .برداشت يسنت ريپن نوع نيا صادرات و كشور از يعيوس درسطح
  

  تشكر و ريتقد -4
 جناب از را خود يقدردان و تشكر مراتب مقاله نيا نگارندگان

 جهت ياويخ پرش لياسماع و راديحسام رجب مهندس يآقا
 جهت به سراب آذرگل اتيلبن شركت زين و سودمند يهامساعدت

 مراحل از يبخش انجام يبرا لازم امكانات گذاشتن ارياخت در
   .  دارديم اعلام پژوهش

  

  منابع -5
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Effect of kind of packaging container and storage temperature on 
the some physicochemical and sensory properties of Kope 
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Traditionally, Kope cheese (Jug cheese) is produced in the Northwestern provinces of Iran and nowadays 
some of the jug cheese producers have been used of plastic or metal container as a jug. The aim of this 
study was to determine the effect of packaging containers and different ripening temperatures on the 
physicochemical and sensory properties of Kope cheeses during 120 days of ripening. Generally, the 
results revealed that cheese samples filled into jugs had higher pH, total solids, ash, salt, fat and protein 
than cheese samples filled into plastic containers, while the plastic containers had higher acidity and 
lipolysis. In addition, except of lipolysis, compared between samples of similar packaging, cheese samples 
ripened at refrigerator temperature had highest pH, total solids, ash, salt, fat and protein. Experimental 
results showed that between the cheeses filled into plastic containers, highest lipolysis value observed in 
cheese ripened at refrigerator temperature, while between the cheeses filled into jugs, cheese ripened at 
soil temperature had highest lipolysis value.  
 
Key words: Jug cheese, Packaging container, Ripening, Physicochemical properties, Sensory properties.  
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