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  هاي پروبیوتیکحامل باکتريلبنی  فراوردهپنیر سفید ایرانی به عنوان یک 
  

  4محمدرضا پژوهی، 3امیر توکمه چی ،2رزاق محمودي، *1علی احسانی
 

  دانشگاه ارومیه،  مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی کیفی، گروه بهداشت و کنترلراستادیا -1
   تبریز دامپزشکی، دانشگاه، دانشکدهنبهداشت مواد غذایی و آبزیا ، گروهاستادیار -2

   گروه پاتوبیولوژي و کنترل کیفی، پژوهشکده آرتمیا و جانوران آبزي، دانشگاه ارومیه استادیار،-3
  دانشگاه ارومیه،  مواد غذایی، دانشکده دامپزشکی کیفی گروه بهداشت و کنترل دستیار،-4

)2/6/89 :رشی پذخی  تار19/3/88: افتی درخیتار(  
 

  دهچکی
 انسان اثرات مفید بر سلامتی ، جهت هاي پروبیوتیک زنده در مقادیر کافیباکتري عمل آوري شده حاوي فراورده هايعنوان ه غذاهاي پروبیوتیکی بامروزه 

 و لاکتوباسیلوسه هاي شامل گون(ماده غذایی حامل باکتري هاي پروبیوتیک  یک  عنوان  ه  هدف از این مطالعه ارزیابی پنیر سفید ایرانی ب         .شوند معرفی می 
بیفیدوباکتریوم ، )اس پی( بولگاریکوسلاکتوباسیلوس، لاکتوباسیلوس پلانتارومماندگاري باکتري هاي پروبیوتیک      در این مطالعه     . می باشد ) یومبیفیدوباکتر
 .استفاده از محیط کـشتهاي اختـصاصی ارزیـابی شـد     در مراحل مختلف تولید، رسیدن و نگهداري پنیر سفید ایرانی با بیفیدوباکتریوم آنگولاتوم و  انیمالیس

 و کمتـرین میـزان    در تیمار فاقـد اسـتارتر  بیفیدوباکتریوم انیمالیسوط به باکتري پروبیوتیک   ماندگاري در انتهاي دوره رسیدن پنیر سفید مرب       بالاترین میزان   
  لاکتوباسـیلوس خصوصیات ماندگاري گونه هاي .مار واجد استارتر بوددر تی) اس پی(بولگاریکوسلاکتوباسیلوس  مربوط به باکتري پروبیوتیک     ماندگاري

زنده اگر چه میزان شمارش در مطالعه حاضر .  مورد استفاده در تهیه پنیر سفید ایرانی بودیوم بیفیدوباکتربکار رفته در این مطالعه کاملاً متفاوت از گونه هاي
 به کمتر  پنیر  اما میزان آنها در انتهاي دوره رسیدن و نگهداريکاهش نشان داد دوره رسیدن پنیر سفید  در در طییومببیفیدوباکتر و لاکتوباسیلوسگونه هاي 

  . نرسیدCFU/g 106از 
  

 . پنیر سفید ایرانی، پروبیوتیک، استارتر: واژگانکلید
 

 مقدمه -1
   بو، اصلاح براي صنعت در هاوسللاکتوباسی. گیرند قرار میاستفاده              صورت د  زنده اي هستند که  میکروارگانیسم هاي پروبیوتیکها، 

  به  توجه  با و روند می کار به تخمیري محصولات بافت و طعم            میزبان  سلامتی   بر   مفید  اثرات   داراي  کافی مصرف در مقادیر
  مختلف   نامطلوب باکتریهاي  روي بر که رشدي از ممانعت ثرا              آوري عنوان محصولی عمله  بغذاهاي پروبیوتیک. ]1[ می باشند

 هاي باکتریوسین باکتریها یا  این  از  تا  است آن بر دارند، سعی             مقادیر  در  زنده  شده که حاوي میکروارگانیسم هاي پروبیوتیک 

 غذا صنعت   در بیولوژیکی نگهدارنده عنوان به آنها شده خالص            هابیفیدوباکتر   و لاکتوباسیل ها  .]2[ میشوند معرفی  کافی باشند 

  در از جمله مزایاي بالقوه غذاهاي پروبیوتیک]. 3[ شود استفاده            لبنی مورد  هایی هستند که در فراورده هايترین پروبیوتیکمعمول

                                                             
  a.ehsani@urmia.ac.ir :مسئول مکاتبات *
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 ســلامتی انــسان مــی تــوان بــه مــواردي همچــون بهبــود تعــادل 
تحریک سیستم ایمنی و فعالیت ضد      ر دستگاه گوارش،    میکروفلو

سرطانی، درمان عدم تحمل لاکتوز، درمان سـندرم روده تحریـک    
 پذیر، پیشگیري و درمان اسهال و کاهش کلـسترول اشـاره نمـود          

 تحت تـأثیر    مصرف غذاهاي پروبیوتیک  از  اثرات مفید ناشی    . ]4[
، ایـن در  سویه باکتري پروبیوتیک موجود در فـراورده مـی باشـد          

 را از یـک سـویه       مزایاي ذکر شده  حالی است که نمی توان تمام       
هـاي  بنـا بـه تعریـف فـراورده     .  انتظار داشـت   باکتري پروبیوتیک 

 در پروبیوتیک، فعالیت متابولیک و زیستی باکتري هاي پروبیوتیک
تمامی مراحل تولید، نگهداري و هضم مـاده غـذایی در دسـتگاه              

همچنـین جمعیـت مـورد    . ظ گرددگوارش مصرف کننده باید حف 
ذایی جهت ایجاد نیاز باکتري هاي پروبیوتیک در فراورده نهایی غ   

. ]5[ باشـد  CFU/g 107- 106 بایستی    بخش اثرات مفید سلامت  
پنیر از جمله مواد غذایی است که پروتئین آن مرغوب بـوده و از             

پنیـر  . نظر دارا بودن اسیدهاي آمینه ضروري بسیار غنی می باشـد       
ید ایرانی نوعی پنیر آب نمکی بوده که از شیر گاو بدون نمک        سف

 روز در آب 40-90زنی خشک لخته تهیه شده و دوره رسیدن آن 
پنیـر در مقایـسه بـا سـایر محـصولات لبنـی          . ]6[ نمک می باشد  

تخمیري از قبیل ماسـت و شـیرهاي تخمیـري بـدلیل دارا بـودن               
 بافـت   بـی بـالا،    چر ،تقریبـاً خنثـی    pHبرخی ویژگی ها از قبیل      

غـذاي حامـل پروبیوتیـک هـا جهـت         عنوان  ه  متراکم و منسجم ب   
ماندگاري و حفظ فعالیت زیستی آنها در تمـام مراحـل عبـور از              

 از این هدف.  ]7[ دستگاه گوارش و هضم بسیار مناسب می باشد
 ـ       عنـوان مـاده غـذایی حامـل      ه  مطالعه ارزیابی پنیر سفید ایرانـی ب

 . باشدباکتري هاي پروبیوتیک می
 
 مواد و روش کار  -2
   واستارتر پنیر باکتري هاي پروبیوتیکتهیه  -2-1

 پلانتاروملاکتوباسیلوس  باکتري هاي پروبیوتیک 
)1PTCC1058( ،بولگاریکوسلاکتوباسیلوس  )اس پی( 
)PTCC1332( ،بیفیدوباکتر انیمالیس )PTCC 1366( و 

 هايوهش از سازمان پژ)PTCC 1631(آنگولاتومبیفیدوباکتر 
 Chr. Hansen R پنیر استارتر.  تهیه شدندعلمی و صنعتی ایران

 تحت گونه لاکتوکوکوس لاکتیساستارتر مزوفیل شامل ( 704
 استیلاکتیس ديتحت گونه  لاکتوکوکوس لاکتیس و کرموریس

                                                             
1. Persian Type culture collection 

 . گردیداستفاده)  کریستین هانس دانماركتهیه شده از شرکت
 باسیلوس لاکتوهاي يآمپول لیوفیلیزه حاوي باکتر محتویات

 10  به لوله آزمایش حاوي)بولگاریکوس  و پلانتارومگونه هاي(
 بیفیدوباکتریومهاي باکتريو   MRSمیلی لیتر محیط کشت مایع

میلی  10 به لوله آزمایش حاوي) انیمالیسو  آنگولاتوم گونه هاي(
درجه  37در دماي  و همنتقل گردید RCAلیتر محیط کشت مایع 

گرمخانه در شرایط بی هوازي  ساعت 24مدت به سانتیگراد 
  هايبه ارلنکشت هاي باکتریایی تهیه شده سپس .  شدگذاري
 RCA و MRSمایع  کشت  هاي میلی لیتر از محیط95حاوي 

 ،شد و تحت شرایط ذکر شده منتقلبر حسب نوع باکتري 
  بار تکرار شد تا تعداد3 تا 2این عمل .  گردیدگرمخانه گذاري

سپس سلولهاي . برسد cfu/ml109- 108میزان ا به باکتریه
 4و دماي  g1500 دار با دور وژ یخچالیمیکروبی توسط سانتریف

باکتریهاي .  دقیقه برداشت شد15درجه سانتیگراد به مدت 
 درصد استریل شستشو داده 1/0دو بار با آب پپتون  برداشت شده

  .]8[ ند و جهت تلقیح در شیر مورد استفاده قرار گرفتندشد
 تولید پنیر سفید ایرانی -2-2

از دامداري تهیه شده  (شیر تازه و کامل گاوبراي تهیه پنیر سفید، 
گراد   درجه سانتی63-65 که در دماي )دانشگاه ارومیهصنعتی 
قبل از شروع .  درجه پاستوریزه شده بود، استفاده گردید30بمدت 

 درجه 35ه به انجام مراحل مختلف پنیرسازي، دماي شیر را ب
 سانتیگراد رسانده و در هریک از ظروف استریل مخصوص تهیه

مقدار ه پس از آن، استارتر ب.  لیتر از شیر ریخته شد5پنیر مقدار 
 هاي پروبیوتیک مورد و باکتري) یحجم/ یحجم( درصد 5/0

هاي شیر  همزمان به نمونهcfu/ml 109 - 108 به میزان مطالعه 
(  درصد 02/0شت نیم ساعت مقدار اضافه شدند، و پس از گذ

نهایتاً پس از آنکه . از کلرور کلسیم اضافه گردید) یحجم/ یوزن
pH مقدار ه ب) میتو، ژاپن( میکروبی  رسید، رنت6/5 شیر به
پس از حل نمودن آن در آب ) ی حجم/یوزن(  درصد 001/0

به منظور کارایی بهتر رنت، دماي . مقطر استریل به شیر افزوده شد
 درجه سانتیگراد 35 در مدت زمان تشکیل لخته در حدود شیر

پس از گذشت مدت زمان یک ساعت، لخته تشکیل . حفظ شد
 برش داده شده و جهت مترمکعب سانتی1-2قطعات شده به 

. آبگیري بمدت شش ساعت تحت فشار وزنه استریل قرار گرفت
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/ یوزن( درصد 20سپس قطعات لخته آبگیري شده در آب نمک 
بعد از آن، نمونه . گرفت  ساعت قرار8 استریل بمدت )یحجم

 روز 15 درصد استریل، تا 8هاي پنیر ضمن انتقال به آب نمک 
 درجه سانتیگراد و پس از طی دوره رسیدن اولیه 12-14در دماي 

 4 روز در دماي 45ها به مدت جهت دوره رسیدن نهایی نمونه
  . درجه سانتیگراد نگهداري شدند

ش ازي نمونه هاي پنیر جهت شمارآماده س -2-3
  باکتري هاي پروبیوتیک

در این مطالعه نمونه گیري جهت ارزیابی ماندگاري پروبیوتیک 
 در انتهاي مرحله آبگیري و روزهاي بلافاصله پس از تلقیح، ،ها
براي این کار .   پس از تهیه پنیر انجام گرفت60 و 45، 30، 15، 7

 90ر شرایط استریل توزین شده و به پنیر از هر تیمار دنمونه  گرم 10
استریل افزوده شده و توسط تري سدیم  سیترات میلی لیتر محلول 

هاي در مرحله بعد رقت.  گردیدیکنواختدستگاه هموژنیزاتور 
تهیه و شمارش زنده  درصد 1/0آب پپتونه سریال از آن در 

  . ]9[  طبق روش استاندارد انجام گرفت1(BVC)باکتریایی

  زیابی حسیار -2-4
براي ارزیابی ویژگی هاي حسی ناشی از افزودن پروبیوتیک به 

براي این . پنیر سفید ایرانی از تست پذیرش حسی استفاده گردید
گونه هاي مختلف باکتري هاي  شده با  تهیهمنظور پنیر سفید

  گرم پنیر در500هر قسمت شامل (پروبیوتیک به هفت قسمت 
ارزیابی حسی بوسیله یک . یدتقسیم گرد) ظروف سفید و تمیز

پانل هفت نفره که عمدتاً از کارکنان و اعضاي گروه بهداشت مواد 
غذایی دانشکده دامپزشکی دانشگاه ارومیه بودند، صورت 

وقبل از ارزیابی تیمار  بعد از اتمام ارزیابی هر تیمار،. پذیرفت
اعضاي پانل معیار . جدید جهت شتشوي دهان از آب استفاده شد

 را با  هااز ارزیابی حسی پنیر سفید حاوي پروبیوتیکخود 
مشخص  2(PHS) نمره اي9استفاده از یک مقیاس حسی 

 7 عالی، نمره 8 خیلی عالی، نمره 9 در این مقیاس نمره .نمودند

                                                             
1. Bacterial Viable Count 
2. point hedonic scale 

 نسبتاً 4 نه خوب نه بد، نمره 5 نسبتاً خوب، نمره 6خوب، نمره 
 فوق العاده بد، 1  خیلی بد و نهایتاً نمره2 بد، نمره 3بد، نمره 

  .]10[ لحاظ گردید

  آماريهاي تحلیل تجزیه و  -2-5
ماندگاري پروبیوتیک هاي مورد مطالعه با استفاده از آنالیز 

تفاوت در بررسی هاي ارگانولپتیک و ) ANOVA(واریانس 
 ( و(ANOVA)با استفاده از آنالیز واریانس نیز مورد نظر 

(LSD3 مام تحلیل هاي صورت گرفت، لازم به ذکر است ت
کلیه آزمایش .  انجام شد17SPSSبا استفاده از نرم افزار آماري 

 مد نظر  >05/0pنتایج معنی دار در . گردیدها در سه تکرار انجام 
  . قرار گرفت

  

  ایجتن -3
هاي پروبیوتیک در پنیر نتایج بدست آمده از شمارش باکتري

 در انتهاي دوره سفید ایرانی نشان داد که باکتري هاي مورد مطالعه
   ).2و1 شماره هاينمودار(داشتندخوبی  قابلیت ماندگاري ،ارزیابی

  

لاکتوباسیلوس  لگاریتم بقاء باکتري هاي پروبیوتیک 1نمودار 
در دوره رسیدن  )اس پی( بولگاریکوسلاکتوباسیلوس و پلانتاروم

  داراي استارتر و فاقد استارترهاي پنیر سفید ایرانی در تیمار

                                                             
3. least significant difference procedure 
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بیفیدوباکتریوم لگاریتم بقاء باکتري هاي پروبیوتیک  2ار نمود
در دوره رسیدن پنیر سفید   بیفیدوباکتریوم آنگولاتوم و انیمالیس

  داراي استارتر و فاقد استارتر هايایرانی در تیمار

وط ماندگاري در انتهاي دوره رسیدن پنیر سفید مرببالاترین میزان 
   فاقد  تیمار   در  کتریوم انیمالیسبیفیدوبا پروبیوتیک    باکتري به
  

 . در تیمار واجد استارتر بود)اس پی( بولگاریکوسلاکتوباسیلوس
 در بین سویه هاي بکار رفته، گونه پلانتاروم در مقایسه با گونه

 در مقایسه با آنگولاتوم از انیمالیس و )اس پی(بولگاریکوس
 در پنیر pHتغییرات میزان  .ماندگاري بیشتري برخوردار بودند

               سفید در مراحل مختلف رسیدن در نمونه هاي واجد
                             . )1جدول شماره (پروبیوتیک و کنترل نیزارزیابی شد

   پنیر،   نگهداري    دوره    انتهاي     در   pH    کاهش علیرغم
د تیمارهاي مور pHهیچ گونه اختلاف معنی داري در میزان 

خصوصیات حسی گونه هاي مختلف . مشاهده نگردید مطالعه
ارزیابی باکتري هاي پروبیوتیک مورد استفاده در پنیر سفید ایرانی 

  قابلیت پذیرش و کمترینبالاترین. )2جدول شماره (شده است
لاکتوباسیلوس به ترتیب مربوط به پنیر سفید حاوي  حسی
بیفیدوباکتریوم ي پنیر سفید حاوو  داراي استارتر پلانتاروم
  . فاقد استارتر بودآنگولاتوم

 )واجداستارتر بدون پروبیوتیک و( کنترل C داراي پروبیوتیک و استارتر، A ایرانی ، سفید در پنیرpH   آنالیز1جدول 

pH 60روز   45روز   30روز   15روز   7روز   1روز   روز صفر  
1A 6,72  5,63  5,23  4,98  4,87  4,83  4,78  
2A  6,72  5,60  5,20  4,96  4,85  4,81  4,75  
3A  6,72  5,57  5,18  4,93  4,83  4,78  4,72  
4A  6,72  5,53  5,13  4,90  4,79  4,75  4,70  
C  6,72  5,62  5,21  4,95  4,86  4,84  4,79  

3. Lactobacillus bulgaricus(sp).، 2. Bifidobacterium animalis ،1. Bifidobacterium angulatu 
4. Lactobacillus plantarum  

  میزان میانگین پذیرش حسی پنیر سفید واجد گونه هاي مختلف پروبیوتیک2 جدول
  انحراف استاندارد±میانگین پذیرش پروبیوتیک

  8,50±0,00 لاکتوباسیلوس پلانتاروم

استارتر+لاکتوباسیلوس پلانتاروم  0,14±8,64  
) اس پی( بولگاریکوسلاکتوباسیلوس  0,21±8,00  

استارتر+گاریکوسبوللاکتوباسیلوس   0,42±8,28 

  7,32±0,33 بیفیدوباکتریوم انیمالیس

استارتر+بیفیدوباکتریوم انیمالیس  0,41±7,62 

 7,25±0,11 بیفیدوباکتریوم آنگولاتوم

استارتر+بیفیدوباکتریوم آنگولاتوم  0,25±7,39 
 8,00±0,12 کنترل
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  بحث -4
یک ها مصرف به منظور بهره مندي از فواید سلامت بخش پروبیوت

حـاوي بـاکتري هـاي    )  گـرم 30(روزانـه مقـادیر انـدکی از پنیـر     
پیـشنهاد  ...)  بیفیـدوباکتر   و لاکتوباسـیلوس گونه هاي   (پروبیوتیک  
ي شـرایطی  دارا ایرانـی  پنیـر سـفید   از آنجائیکـه    . ]4[شده اسـت    

 می باشـد     چربی بالا  بافت منسجم، خصوصیات بافري و     همچون
یک پروبیوتباکتري هاي ی حامل   یغذایک ماده   عنوان  ه   ب می تواند 

 مفیـد سـلامت بخـش    عمل کرده و مصرف آن جهت بروز اثرات 
 خـصوصیات مانـدگاري     .یار مناسب مـی باشـد     پروبیوتیک ها بس  

 بکار رفته در این مطالعه کاملاً متفـاوت        هاي لاکتوباسیلوس گونه  
 از گونه هاي بیفیدوباکتریوم مورد استفاده در تهیه پنیر سفید ایرانی

ــود ــه هــاي . ب ــزان شــمارش گون   و لاکتوباســیلوساگــر چــه می
 در مطالعه حاضر در طی دوره رسیدن پنیـر سـفید          بیفیدوباکتریوم

تنزل یافت اما میزان آنها در انتهاي دوره رسـیدن و نگهـداري بـه     
) 2004(کاسـم اوقلـو و همکـاران      .  نرسـید  CFU/g 106کمتر از   

 15 در طـی  دوفیلوسلاکتوباسیلوس اسینشان دادند که ماندگاري   
روز ابتدایی دوره رسیدن کاهش می یابد که علت ایـن مـسئله را            
کــاهش میــزان رطوبــت، افــزایش میــزان نمــک و کــاهش دمــاي 

، کـه بـا نتـایج حاصـل از مطالعـه            ]11[نگهداري گزارش نمودند  
نشان دادند که ) 1994(دیناکار و میستري    . حاضر هم خوانی دارد   

 CFU /g 107× 2ادر به بقا به میـزان  گونه هاي بیفیدوباکتریوم ق
در پایان زمان نگهداري در پنیر چدار بودند که بـا نتـایج بدسـت           

مک بریتـی و همکـاران      . ]12[آمده از این مطالعه هم خوانی دارد      
نشان دادند که باکتري بیفیـدوباکتریوم لاکتـیس در طـول        ) 2001(

 در بقـا داشـته   CFU /g 108دوره رسیدن پنیـر چـدار تـا میـزان     
. ]13[ رسـید CFU /g 105صورتی گونه لانگوم به میزان کمتر از 

نتایج ارزیابی رشد و الگوي ماندگاري بیفیدوباکتریوم لاکتـیس در   
نشان ) 1995(پنیر گوداي نمک سود شده توسط گومز و همکاران 

داد که با الگوي ماندگاري بیفیدوباکتریوم بکار رفته در این مطالعه 
 گونه هاي پروبیوتیک بکـار رفتـه در مطالعـه          .]14[مطابقت دارد   

حاضر در پایـان دوره رسـیدن پنیـر سـفید ایرانـی داراي قابلیـت           
بودند کـه ایـن میـزان جهـت     ) CFU /g 108(ماندگاري مناسب 

بروز اثرات مطلوب سـلامتی حاصـل از مـصرف فـرآورده هـاي              
نتایج حاصل از این مطالعـه بیـانگر   . پروبیوتیکی مناسب می باشد  

هـاي  بـاکتري و   اسـتارتر   همزمـان از    نکته است کـه اسـتفاده      این
 زنــده مانــدن ابلیــت ق در تولیــد پنیــر ســفید ایرانــیپروبیوتیــک
علت این امر را می تـوان نامناسـب         .  کاهش دهد  راها  پروبیوتیک

 و رقابـت تغذیـه اي از جانـب       pHشدن شرایط محیطی از قبیل      
 حسی نشان داد ارزیابی خصوصیات . باکتري هاي استارتر دانست   

 در لاکتوباسـیلوس که پنیر سفید پروبیوتیـک حـاوي گونـه هـاي           
مقایسه با تیمار کنترل و پنیر سفید پروبیوتیک داراي گونـه هـاي             

گراتپانچه و  . یوم قابلیت پذیرش حسی بیشتري داشتند     بیفیدوباکتر
نـشان دادنـد کـه مقـادیر بـالاي بـاکتري هـاي           ) 2008(همکاران  

ــدوباپروبیوتیــک  ــر بــه علــت تولیــد ترکیبــات  کتریوم بیفی در پنی
نامطلوب داراي اثرات منفی روي خصوصیات حسی این فراورده         

ــند  ــاي   . ]15[مــی باش ــویه ه ــه س ــشان داد ک ــه حاضــر ن مطالع
، )اس پـی  ( بولگـاریکوس  لاکتوباسیلوس،  لاکتوباسیلوس پلانتاروم 
 مـی تواننـد   بیفیـدوباکتریوم آنگولاتـوم   و  بیفیدوباکتریوم انیمالیس 

. ت تولید پنیر سفید پروبیوتیـک مـورد اسـتفاده قـرار بگیرنـد             جه
ماندگاري پروبیوتیک هاي مورد مطالعه در انتهـاي دوره رسـیدن           
. پنیر در حد لازم جهت ایجاد اثرات مفید سلامت بخش می باشد   

همچنین باکتري هاي مـذکور بـر روي خـصوصیات حـسی پنیـر        
بعنوان  ایرانی پنیر سفیدبنابراین . تاثیرات مثبتی از خود نشان دادند

یار مناسب مـی  یک بس پروبیوتباکتري هاي   ی حامل   یغذایک ماده   
  .باشد

  

   تشکر و قدردانی-5
بدین وسیله از حمایت مالی معاونت محترم پژوهشی دانشکده 
دامپزشکی دانشگاه ارومیه و از همکاري جناب آقاي پرفسور سید 

  . گرددمهدي رضوي روحانی تشکر و قدردانی می
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Nowadays, Probiotic products are defined as the processed products which contains viable probiotic 
bacteria in a sufficient concentration when they administered in adequate amounts, confer a health benefit 
to the host. The objective of this study was evaluation of the Iranian white cheese as a food carrier for 
probiotic bacteria (including Lactobacillus and Bifidobacterium species). Survival of Lactobacillus 
plantarum, Lactobacillus bulgaricus(sp),Bifidobcterium animalis and Bifidobacterium angulatum were 
determined by evaluation of the bacterial growth on the selective media in laboratory in different interval 
of production and preservation of Probiotic Iranian white cheese. B. animalis showed the highest  
viability in nonstarter treatment and L. bulgaricus(sp) in treatment contained starter culture showed the 
lowest viability at the end of storage period of cheese. Survival Properties of Lactobacillus species were 
completely different from Bifidobacteria species in Iranian white cheese. However, the population of 
lactobacillus and Bifidobacteria species decreased gradually during ripening in this cheese but was 
always higher than 106 CFU/g at the end of ripening storage. 

 
Key words: Iranian white cheese, Probiotic, Starter, Survival. 
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