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   مقدمه- 1
 است يصنعت يرهاين پنيتر از محبوبيكي ينمكدآبير سفي پن

 حوزه بالكان يران و كشورهايترانه، اي حوزه مديكه در كشورها

ن يا.  روز است90 تا 45ر يپنن يدن ايزمان رسمدت. شوديد ميتول

 و بافت آن نرم، صاف ي و نمكيديز، اسي تي طعم كمير دارايپن

 در يچ حفره گازيه. سازدي بوده و آن را قابل برش مياو خامه

 كوچك و يكي مكانيهاداخل آن وجود ندارد اما وجود شكاف

 لوكوكوس اورئوسياستاف]. 6[نامنظم در آن مطلوب است 

خصوص در حضور  بهينمكدآبي سفيرهايتواند در پنيم

 نمك، يزان بالاين و ميي پاpH در يحت(مخمرها زنده بماند 

لوكوكوس اورئوس مشهود ين مخمرها و استافيك متقابل بيتحر

ر يش مقدار نمك در شيشده است كه افزامشاهده). است

ك يث تحرتواند باعي م1ياتير دوميد پني توليمورداستفاده برا

ل ير شود كه احتمالاً به دلي در پنلوكوكوس اورئوسياستافرشد 

 نمك بالا يتوسط محتوا) LAB (2كيدلاكتي اسيهايمهار باكتر

وم يليسيپنها ازجمله كپك گر رشد كپكياز طرف د. باشديم
ل برگشت يد و از دلاير سفي ازجمله مشكلات پنزوژنوميكر

 ].7[باشد يصول ممح

شوند ي ساخته مي از مواد خوراكي خوراكيهاها و پوششلميف

مثل رطوبت، روغن و  (ي در برابر عوامل خارجيعنوان مانعكه به

]. 8[ كنندي را حفظ مييت ماده غذايفيهستند و ك) سميكروارگانيم

ن حامل مواد عنواتوانند بهي مي خوراكيهان پوششيهمچن

محل شروع (ر يمار سطح پني عمل كنند كه در تيكروبيضدم

 يهايبنددر بسته]. 9[باشند يمؤثر م) هاسميكروارگاني با ميآلودگ

 در ييبات مواد غذايسم هدف و تركيكروارگانيد مي بايكروبيضدم

 مثل يي بر اساس پارامترهايكروبيبات ضدميترك. نظر گرفته شوند

ت يز وضعيه عمل، سرعت رشد و نت، نحويف فعاليط

ملاحظات . شونديسم هدف انتخاب ميكروارگانيك ميولوژيزيف

، غلظت ماده يكروبي ضدميبندشتر در انتخاب بستهيب

 كه يازآنجاكه گنجاندن ذرات. مر استي موجود در پليكروبيضدم

تواند يكنند ميمر حمل ميكس پلي را به ماتريكروبيمواد ضدم

و ممانعت در برابر گازها و بخارآب را  يكيات مكانيخصوص

                                                           
1. Domiati cheese 
2. Lactic Acid Bacteria (LAB) 

ازمند مطالعه ي نيكروبيبات ضدمين تركير دهد لذا افزودن اييتغ

 يكروبيضدم-مري هر جفت پلينه است و براين زميشتر در ايب

  ].10[فرد است منحصربه

 و يكير خواص مكانيپنن آبيه پروتئي بر پاي خوراكيهاپوشش

ن يه پروتئيب بر پاي رقيها نسبت به پوششي بهتريدگسد كنن

ا ي) اين سويزوله پروتئين ذرت، گلوتن گندم و ايمثال، زئعنوانبه(

مثال، نشاسته، سلولز، عنوانبه(د يساكاريه پلي بر پايهاپوشش

سه يمقا قابليها تا حدوداند و آننشان داده) نينان و پكتيكاراگ

]. 11[باشند ي در بازار مير مصنوعمي پليهالمين فيبا بهتر

صورت كامل و  رطوبت بهيكنندگحال، ازلحاظ خواص سدنيباا

برند، يت رنج مي خود از چند محدوديكي مكانيهايژگيو

به آن ) سروليا گليتول يمثال، سوربعنوانبه(ها كنندهن نرميبنابرا

ن يچنمنظور بهبود مقاومت در برابر انتقال رطوبت و هماضافه به

 يريپذش انعطافيحال افزاني درعي از شكنندگيري جلوگيبرا

  .]12[شود يافزوده م

ن است كه توسط يوسيا باكتري يد ضد باكتريك پپتين يسين

ن در يسين. شوديد ميك تولي لاكتيهاي از باكتري خاصيهاگونه

ت يك نگهدارنده كاربرد داشته و فعاليعنوان  بهييمواد غذا

 گرم يهاي انواع باكتري و مؤثر بر رويار قوي بسيكروبيضدم

 ي انواع گرم منفير خاص بر رويمثبت دارد و در مقابل فاقد تأث

 ييار مهم در آن گروه از مواد غذاي بسين نگهدارنده ايسين. است

گردند يزه نميلي استريشوند وليزه ميد كه پاستوريآيحساب مبه

، ي گرم منفيهايباكترن رفتن يون باعث از بيزاسيچراكه پاستور

اثر يها بي اسپور باكتري بر رويول گردديها ميمخمرها و باكتر

رند، يگي قرار مي حرارتيندهاي كه تحت فراييدر مواد غذا. است

 شده و يند حرارتيتواند باعث كاهش شدت فراين ميسيافزودن ن

د ي را حفاظت نمايي و ارزش غذايات حسيخصوصجه يدرنت

]13.[  

ن يه پروتئي بر پاي اثر پوشش خوراكيق بررسين تحقي اهدف از

  . بوديرانيد اير سفي پني ماندگارين بر رويسير و نيپنآب

  

  ها و روش مواد- 2
 ساخت شركت يه قارچيرمايپن  ماكو ويهايتازه از گاودار ريش 

ه مواد يكل .ديه گرديتو تهي مي كشور ژاپن و بانام تجاريويسانگ
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و  آلمان 3ت مركيفي كشت مورداستفاده با كيهاطي و محييايميش

 يكروبيسوش م . شديداري خرياهيگما با درجه خلوص تجزيس

Staphylococcus aureus PTCC112 ) معادلATCC 

 و ي علميها سازمان پژوهشيكروبيون مي از كلكس)6538

چ يگما آلدرين از شركت سيسين. ديه گرديران تهي ايصنعت

از شركت % 80ر با خلوص يپنن آبيانگلستان، كنسانتره پروتئ

  .دي گرديداري مارك خريآگر

  دير سفيد پنيتول 
وس ي درجه سلس65- 63 ير تا دمايد، ابتدا شير سفيه پنيبراي ته 

 35 ير تا دمايپس از خنك كردن ش. قه گرم شدي دق30به مدت 

لاكتوكوكوس شامل ل ي مزوفيگراد استارتر تجاريدرجه سانت
دي رگونه ي زسيلاكتوكوكوس لاكت و سي كرموررگونهي زسيلاكت
 5/0زان ي به مشده از شركت هانسن دانماركهي تهسيلاكتياست

د، ي رس4/6-2/6ر به ي شpHازآنكه پس. ديدرصد اضافه گرد

/ يوزن( درصد 001/0به مقدار ) تو، ژاپنيم (ير قارچيپنهيما

پس از . ر افزوده شديپس از حل نمودن آن در آب به ش) يحجم

 2×2شده به قطعات ليك ساعت، لخته تشكيزمان گذشت مدت

 ساعت تحت 3ري به مدت يمتر برش داده شد و جهت آبگيسانت

 درصد 16نمك سپس در آب. ل قرار گرفتيفشار وزنه استر

بعدازآن، .  ساعت قرار گرفت24ل به مدت ياستر) يحجم/يوزن(

زه، تا ي پاستور درصد10نمك ر ضمن انتقال به آبي پنيهانمونه

 دوره يگراد و پس از طي درجه سانت12- 15 ي روز در دما15

خچال به يها در  نمونهييدن نهايه جهت دوره رسيدن اوليرس

]. 14[گراد نگهداري شدند ي درجه سانت8مدت دو ماه در دماي 

  . شديريگبار اندازهكي روز 15 آن هر يفيخواص ك

  يه پوشش خوراكيروش ته
 يهاوني بعد از امتحان كردن فرمولاسيه پوشش خوراكي تهيبرا

ته و يسكوزيژن، وي به اكسيري، نفوذپذيمختلف ازلحاظ چسبندگ

 92ر در يپنن آبي گرم پودر پروتئ8 نسبت به بخارآب، يرينفوذپذ

شده و در بن ك بشر حلير در ي بار تقط2تر آب مقطر يليليم

گراد حرارت داده شد، بعد به مدت ي درجه سانت90 ي تا دمايمار

 كه حرارت يدر مدت. داشته شدن دما نگهيقه در اي دق60 ي ال45

 5و ) زريسايعنوان پلاستبه(سرول ي گرم گل5ند به مقدار يبيم

                                                           
 

) بر آب در برايت سدكنندگيت خاصيمنظور تقوبه(گرم موم 

) ريفايعنوان امولسبه( گرم 15/0 به مقدار 80-نييد، توياضافه گرد

 خارج و در ي لازم از بن ماريبعد از حرارت ده. دياضافه گرد

قه توسط دستگاه ي دق4 ي ال3سپس به مدت . خ قرار داده شديآب 

). قهي دور در دق15000با سرعت (د يزه گردياولتراتراكس، هموژن

 300،200،100ر ين با مقاديسين پوشش نويسپس به فرمولاس

IU/mgrدشده بعد از دو ي توليرهايدر ادامه پن. دي اضافه گرد

 پوشش داده شد و يورنمك، به روش غوطهداشتن درآبروز نگه

 يدارط نگهيشرا.  شديخچال نگهداري ي در دمايبندپس از بسته

  ].15[دار بود  پوششيهانمونه بدون پوشش همانند نمونه

  ري پنييايمي شيهاشيزماآ
ران به شماره ي ايته مطابق استاندارد مليدي و اسpH يريگ اندازه

ر با روش ي پنيها مقدار نمك در نمونهيريگ، اندازه]1 [2852

زان يو م] 2 [1809ران به شماره ي ايموهر مطابق استاندارد مل

 راني اير با استفاده از روش ژربر مطابق استاندارد ملي پنيچرب

  .ن شدييتع] 3 [760شماره 

 تا 105±2 ياكردن در آون با دمق خشكي از طردرصد رطوبت

 شامل بو، مزه، ي حسيابيارز. ديدن به وزن ثابت انجام گرديرس

 نفر 10تفاده از ر با اسي پنيها نمونهيت كليبافت، رنگ و مقبول

 بر اساس يا نقطه5ك يمه ماهر و به روش هدونيتست پانل ن

  ].4[ صورت گرفت 4938ران شماره ي اياستاندارد مل

  لوكوكوس اورئوسياستاف يح باكتريتلق
 1 كه به ارتفاع يريل، قالب پني استريومينيل آلوميدر داخل فو 

ه و به شدمتر برش دادهي سانت3 ×3متر و طول و عرض يسانت

 4 ي بر رويون باكتريتر توسط سمپلر از سوسپانسيليلي م1اندازه 

ر كاملاً ي كه سطح قالب پنيطور. ق شدير تزرينقطه از قالب پن

ده تا سطح آن يچي پيومينيل آلوميپوشش داده و دور آن با فو

شده و داخل پوشش ل خارجير از فويپن. كاملاً خشك شد

ك نمونه ي(مارها ي تي تماميبراه ين رويا. ور شد غوطهيخوراك

اعمال ) ن موردنظريسي مختلف ني نمونه با درصدها3شاهد و 

 .ديگرد
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  يل آماريوتحلهيتجز
 با SPSSافزار ها با استفاده از نرمشي حاصل از آزمايها داده

 يسهيآزمون مقا. ه شدندي تجزي كاملاً تصادفيها بلوكهيطرح پا

.  انجام گرفت5% در سطح احتمال يز با روش توكيها ننيانگيم

افزار مارها توسط نرمين تيانگيسه ميها و مقال دادهيوتحلهيتجز

SPSSافزار  و رسم نمودارها با استفاده از نرمExcel صورت 

  .گرفت

  

  جي نتا- 3

لوكوكوس ياستاف ير پوشش بر شمارش باكتريثتأ

  اورئوس

 روز 30 ي را طلوكوكوس اورئوسياستاف شمارش 1 شكل 

انس هم يه واريج تجزيبر اساس نتا. دهدي نشان ميسازرهيذخ

بر شمارش ) >05/0P (يدارير معنيزمان تأثمار و همينوع ت

 رشد زانين ميشتريب. داردلوكوكوس اورئوس ياستاف

ن آن ي مربوط به نمونه شاهد و كمترلوكوكوس اورئوسياستاف

اب يدر غ.  بودIU.mgr-1 300 يدار حاومربوط به نمونه پوشش

ج ينتا. رسديمم ميافته و به مقدار ماكزيعاً رشد ي سرين باكتريسين

ت يتواند فعالين ميسين پژوهش نشان داد كه نيحاصل از ا

البته .  داشته باشدوس اورئوسلوكوكياستاف ي بر رويكروبيضدم

لوكوكوس ياستاف يكروبيت مي جمعين بر رويسين نييغلظت پا

 هم ،ن با غلظت بالايسي ني حاويهاپوشش.  ندارداورئوس

 lagتواند فاز ي را كاهش دهد و هم ميكروبيت ميتواند جمعيم

ج ين پژوهش با نتايج حاصل از اينتا]. 25[اندازد ير بيآن را به تأخ

 يو و همكاران همخوانيكيشده توسط فلقات انجامياز تحقحاصل 

ن است ين پژوهش حاصل شد اي كه از ايگريجه دينت. ]16[ دارد

ن يسين نسبت به استفاده نيسي ني حاويهاكه استفاده از پوشش

شده استفاده  انجاميهادر پژوهش.  به دنبال دارديج بهتريآزاد نتا

ن پژوهش يج مشابه با ايتا نIU.mgr-1 500ن در غلظت يسياز ن

  .داشته است

  
  

Fig 1 Effect of WPC based edible coating containing 
nisin on Staphylococcus aureus count during 30 days 

 

  ري پنpH بر ير پوشش خوراكيتأث

ر در طول ين پpH ي مختلف را بر رويهار پوششي تأث2نمودار 

 60ها باگذشت تمام نمونه pH. دهدي نشان مي روز نگهدار60

 و pHن كاهش يشتريكه در هفته اول بيطورافت بهيروز كاهش 

ن مقدار كاهش يشتريب.  مشاهده شدpHن ي روز آخر كمتر15در 

تواند به ين امر ميا. ا بدون پوشش بوديمربوط به نمونه كنترل 

ج حاصل از ينتا. از نمونه شاهد باشدشتر يل خروج رطوبت بيدل

مارها اختلاف ين تيدهد كه بيانس نشان ميز واريانجام آنال

 نمونه باگذشت pHاما افت ) P<0.05( وجود ندارد يداريمعن

ق راموس و يج تحقينتا. )P>0.05(باشد يدار ميزمان معن

ها پوشش آن. ن پژوهش استيج ايدر توافق با نتا] 12[همكاران 

سخت در مهير ني پنير را در نوعيپنن آبي پروتئزولهيه ايابر پ

 در تمام pHز ين محققان نيدر كار ا. كشور پرتغال به كاربردند

افت اگرچه اختلاف ي و كنترل كاهش يها اعم از پوششنمونه

ن يان شد كه ايب.  و كنترل نبودين نمونه پوششي بيداريمعن

 است كه ي بومكيدلاكتياس يهايباكترت يل فعاليكاهش به دل

د خواهد يد اسيكند و منجر به توليزه ميلاكتوز را به لاكتات متابول

  ].12[شد 
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Fig 2 Effect of WPC based edible coating containing 

nisin on pH of cheese during 60 days ripening  

  تهيدي بر اسير پوشش دهيتأث

 نشان 3 شكل يدگير در طول دوره رسيته پنيديرات اسيي تغ

ك يابد و با نزدييش ميته باگذشت زمان افزايدياس. شده استداده

ه يج تجزيبر اساس نتا.  دارديب تندتري شيدگيشدن به انتها رس

مار ياما نوع ت) > P 05/0(دار يته معنيدير زمان بر اسيانس تأثيوار

ته در روز يدين مقدار اسيشتريب. است) < P 05/0(دار ير معنيغ

ز به ين] 17[ر يدمغلماز و دايي. ن آن در هفته اول بودي و كمتر60

بر اساس . افتنديدست ] 24[و و همكاران يپريج مشابه با دينتا

كنترل و (مارها ي در همه تيطور خطته بهيديها اس آنيابيارز

 يه خاطر انباشتگابد كه احتمالاً بييش ميافزا)  با موميپوشش

 يدهاير اسيك و سايدلاكتي لاكتوز مثل اسياهيمحصولات تجز

 Kasharر يته در پنيديش اسين افراد افزايدر مطالعه ا. فرار است

. كه در نمونه كنترل ثابت بوديپوشش شده با موم بالاتر بود درحال

ها ته تمام نمونهيدير كاشار، مقدار اسيدن پنيان مرحله رسيدر پا

  .دي رسيكسانيباً به مقدار يتقر

  

  

  

  

  

  

 
Fig 3 Effect of WPC based edible coating containing 

nisin on acidity of cheese during 60 days ripening  

  زان نمكي بر مير پوشش دهيتأث

 ـ ن گردد كـه اسـتفاده از     ي ملاحظه م  4 با توجه به نمودار      ن در  يسي

 ي بر رو  يدارير معن ي تأث 5% متفاوت در سطح احتمال      يهاغلظت

 يگردد كه درصد نمك در تمـام      يمشاهده م . درصد نمك نداشت  

 ياسـتفاده از پوشـش خـوراك    . افتـه اسـت   يشير افزا ي پن يهانمونه

 ـ پن يدارزان نمك در طول مدت نگه     يش م يباعث كند شدن افزا    ر ي

 بدون پوشش نمك باگذشت زمان      يرهايكه در پن  يشود درحال يم

تواند به علـت كـاهش سـرعت نفـوذ          ين امر م  يا. ابدييش م يافزا

مقدار نمك نقـش  . دار باشد پوششيهانمك به نمونه  نمك از آب  

 ي از رشـد برخ ـ  يري، طعم، بافـت و جلـوگ      ي در بازارپسند  يمهم

ن نمك بـا كـاهش آب       يهمچن.  نامطلوب دارد  يهاسميكروارگانيم

 ـ ي متعاقب آن كاهش فعال    ر و يآزاد پن  ش زمـان  ي باعـث افـزا    يت آب

ار يجـه بـس   يزان نمك نت  ير پوشش بر م   يعدم تأث . شودي م يماندگار

 ـ      ي است به ا   يادواركنندهيام  يرهـا ي در پن  ين مفهوم كـه نمـك حت

ج ينتا. فا كند ي ا ي در طعم و ماندگار    يتواند نقش مؤثر  ي م يپوشش

سـط نطـاق و     شـده تو  قـات انجـام   ين پژوهش با تحق   يحاصل از ا  

  ].5[ دارد يهمكاران همخوان
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Fig 4 Effect of WPC based edible coating containing 

nisin on salt content of cheese during 60 days 
ripening  

 

   رطوبتي بر روير پوشش دهيتأث
 در نمودار يدگيرس دوره يرات رطوبت در طييج حاصل از تغينتا

 رطوبت يها باگذشت زمان محتوادر تمام نمونه.  آمده است5

ط يوسته آب به محيل مهاجرت پين به دليافت كرده است كه ا

شده و صورت كنترل بهيمار پوششيده در تين پديا. اطراف است

دهد كه ي كنترل رخ ميهاسه با نمونهي در مقايبه مقدار كمتر

ج يبر اساس نتا. شودير مي پني بافتو ي حسباعث حفظ خواص

 05/0(دار ير معنير زمان غي، تأثيانس در نمونه پوششيه واريتجز

P > (در يداريكه باگذشت زمان تفاوت معنيطوراست به 

 ي روز نگهدار60 يدار در ط پوششيها نمونهي رطوبتيمحتوا

ر حداكث. مشاهده نشد)  در هفته اوليزيجز اختلاف ناچالبته به(

 درصد بوده 5/2دار حدود  پوششيهاكاهش رطوبت در نمونه

ر يمار كنترل صادق نبود و زمان تأثيت در تين وضعيهم. است

گر مقدار يدانيببه.  آن داشتي رطوبتي بر محتوايداريمعن

افت مقدار كاهش يباً كاهش يرطوبت آن در طول زمان تقر

 يخوبج بهين نتايا. است% 8,45ن نمونه در حدود يرطوبت ا

، سركوئرا و ]17[ ريلماز و دادميي، ]18[توسط ژانگ و همكاران 

ها آن. شوديد ميتائ] 12[و راموس و همكاران ] 19[همكاران 

 ي نمونه پوششي رطوبتي در محتوايداريان كردند افت معنيب

مشاهده نشد اما از دست دادن رطوبت در نمونه كنترل با گذر 

   يزان رطوبت در طيرها مي پنيمامدر ت. دار استيزمان معن

  

ها و نيه پروتئيل تجزيد به دلين امر شايا. ابديي كاهش مينگهدار

 ].20[باشد يها ميچرب

  

  
Fig 5 Effect of WPC based edible coating containing 
nisin on moisture content of cheese during 60 days 

ripening  

  ي چربي بر روير پوشش دهيتأث
ر در طول ي پنيگردد كه درصد چربي ملاحظه م6 توجه به نمودار 

داد ين روي علت ايباشد كه عمدهي را دارا مير كاهشيزمان س

خصوصاً روز اول كه (و نمك )  به بعد3از روز (جذب رطوبت 

 يها نسبتباشند كهيم)  قرار داشت16%نمك  در آبيهانمونه

  .دهندير مييسه باحالت گذشته تغير در مقاياجزا را در پن

  
Fig 6 Effect of WPC based edible coating containing 
nisin on fat content of cheese during 60 days ripening  

  

 



 1396 مرداد ،14 دوره ،66 هشمار                                                                                            ييغذا عيصنا و علوم
 

 
 

265

  ي حسيابيارز
 شامل بو، مزه، بافت، ي حسيبايارز) الف و ب (7 يهادرشكل

 نفر تست 10ر با استفاده از ي پنيها نمونهيت كليرنگ و مقبول

شده كه نمودار  نقطه انجام5ك يمه ماهر و به روش هدونيپانل ن

 را در تمام فاكتورها نسبت به ي ارجح بودن نمونه پوششيخوببه

  .دهدينشان م) 1(خصوص كنترل نمونه كنترل به

، ]21[ كونته و همكاران يهاافتهي توافق با ج درين نتايا

ل و ي، دلنوبا]19[، سركوئرا و همكاران ]12[راموس و همكاران 

ان ين محققان بيا. است] 23[و اوتئرو و همكاران ] 22[همكاران 

بو، مزه، ( از فاكتورها ياري در بسيدهند پوششيكردند كه فرا

 يد خواص حسباعث بهبو) يت كلي و مقبوليبافت، احساس دهان

سه با يون پوشش در مقاينه از فرمولاسي با غلظت بهير پوششيپن

 .شده استر كنترليپن

  
Fig 6 Effect of WPC based edible coating containing nisin on organoleptic properties f chees (A: after 3 

weeks, B: after six weeks)  

  ي كليريگجهي نت- 3
ن سهم يشتري باارزش بالا است كه بييك محصول غذاير يپن

 ي ماندگارشيافزا. ر را به خود اختصاص داده استي شيفرآور

ت و يفي، كيمني باعث حفظ ايدهند پوششيق فرايآن از طر

كند ي امكان صادرات آن را فراهم ميشود حتي ميخواص حس

 يريك محصول باارزش جلوگيع شدن ينكه از ضايضمن ا

ق نشان داد كه استفاده از يج حاصل از تحقينتا. شوديم

 ير حاوينپن آبيه كنسانتره پروتئي بر پاي خوراكيهاپوشش

 يتواند رشد باكتري ميرانيد اير سفي پنين برايسين

ق ين طري روز كُند نموده و از ا15 را تا لوكوكوس اورئوسياستاف

 WPCه ي بر پايپوشش خوراك. ش دهدي آن را افزايماندگار

ر يزان نمك پني و ميته، چربيدي، اسpH بر يدارير معنيتأث

 تا ينمكد آبير سفيپننداشت، اما توانست كاهش رطوبت را در 

پوشش .  استياكنندهدواريج امينتا درصد كاهش دهد كه 64

ر ي پني توانست خواص حسيكروبي به همراه ماده ضدميخوراك

توان امكان حذف يشتر ميقات بيبا انجام تحق. را بهبود بخشد
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Nutrients, high moisture content, appropriate pH at surface, transportation and maintenance, often prompt 
contamination and growth of microorganisms on the surface of the cheese and limit shelf life of the 
product. The use of edible films and coatings containing antimicrobial agents can increase the quality, 
safety and shelf life of foods such as cheese. The effect of WPC-based edible coatings nisin at 
concentrations 100, 200, 300 IU/mgr on microbial, physical and chemical characteristics of white brined 
cheese which its surface inoculated with Staphylococcus aureus were investigated. Results showed that 
edible coating containing nisin at 300 IU/mgr concentration was able to prevent the growth of 
Staphylococcus aureus for 15 days. Coating had not a significant effect on fat content, salt, pH and acidity 
of cheese samples. WPC coating with an antimicrobial coating diminished about 64 percent moisture loss. 
Different coatings did have a significant effect on the organoleptic properties of cheese (p<0.05). 
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