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   مقدمه- 1
ش از یر است که بیه شده از شی تهيری تخمییک ماده غذایر یپن

 ير دارایپن. شودیه میا تهی  نوع  از آن در نقاط مختلف دن2000
ن، ی پروتئير نسبتا بالای مقادي بوده و دارایی بالاياهیارزش تغ

مانند  (یدانیاکسیبات آنتی ترک  ازیم، فسفر، آهن و منبع غنیکلس
 يدهایها، اسکوربات، پپتن، توکوفرولیدها، لاکتوفریکاروتنوئ

 نیتامی، و)دازیون پراکسیها مانندگلوتاتمی آنزیست فعال و برخیز
D  وEانواع . ]3،2،1[ است ي ضروريهانهید آمی بتاکاروتن، اس

توان به  یشود که م ید میران تولی در ای سنتيرهای از پنیمختلف
ر ی، پنير کردی، پنیر پوستی، پنيا ، کوزهیمزگ اهیقوان، سیر لیپن

 اشاره کرد یر هالومیو پن) راجیس(راز یر شیر لور، پنیآروشه و پن
ده در آب نمک ید رسیر سفیک پنیقوان به عنوان یر لیپن. ]5،4[

باشد که در  یران می ایرهاي سنتین پنیتر  از پرمصرفیکیبوده و 
ران یغرب ا ز در شمال ی تبریوان واقع در جنوب شرققیروستاي ل

ر خام گوسفند و بدون یر از شین پنید  ایدر تول. گردد ید میتول
اري از یل تطابق با ذائقه بسیگردد و به دل یکشت آغازگر استفاده م

فلور . ]6[ برخوردار استییت بالای از اهمیرانیمصرف کنندگان ا
دن و ی در رسیر نقش مهمیپنه یط تهیر و محی شیعی طبیکروبیم
ر با توجه به عطر ین پنیا. قوان داردیر لیژه پنیجاد عطر و طعم ویا

ران برخوردار ی در سراسر ایی بالايو طعم مطلوب از بازارپسند
ر یران پنیرخام در ایر حاصل از شین پنیان چندیاست و در م

 باشد که ی میرانی ایر سنتین پنین و مشهورتریتر قوان معروفیل
زان  ی آن به میکیزی و فییایمی، شیکیولوژیکروبی مي هایژگیو
ت یفید کننده و کی تولی، تجربه شخصيدی  به کارگاه  توليادیز
با ) 2009( و همکاران ي احمد.]8،7[ر خام وابسته است یش

 ییای باکتريها گونهيز جداسازیر و نیر نوع شی تاثیبررس
ر به ی پنیکه خواص حسان کردند یقوان بیر لیک از پنیدلاکتیاس

 مختلف يها  و مشارکت گونهیر مصرفی از جمله شیعوامل
رغم وجود اختلاف  یک وابسته است و علید لاکتی اسيهايباکتر
-یابان، میقوان از نظر ارزیر لی با پنيدی توليرهاین پنیدار ب یمعن

شتر یقات بید و انجام تحقیند تولی در فرآیراتییتوان با اعمال تغ
 در مناطق یت در سطح صنعتیفیقوان را با همان کیر لی پنتوان یم

 یبا بررس) 2011( و همکاران يریوز ].9[د کرد یگر کشور تولید
ر تازه  یافتند که در پنیفرم دریقوان به کلیر لی پنیزان آلودگیم
م ی مستقی فرم آلوده بودند و همبستگیها به کلنمونه%  98قوان یل

ن یهمچن. دست آمد ها به نمونه pH ها و فرم یان کلی ميدار یو معن
فرم ها  و درصد   یان تعداد کلی ميدار ی معکوس و معنیهمبستگ

ها وجود داشت  ته نمونهیدیزان اسی  با ميها فرم ینمک و تعداد کل
رات یی تغیبا بررس) 2011( و همکاران ییرزایم. ] 10[
ر ین پندی دوره رسیقوان در طیر لی رخ داده در پنییایمیکوشیزیف

، pH ، ین، چربیقوان  مقدار پروتئیر لیگزارش کردند که در پن
% 77/1 درصد خاکستر از یابد ولی یدن کاهش می مرحله رسیط

ن یهدف از ا. ]6[افتیش یدن افزای دوره رسيدر انتها% 96/5به 
 یو حس یکروبی، مییایمیکوشیزی فيها یژگیو یق، بررسیتحق

 اثر ی گوسفند و بز و بررسر خام گاو،ی از شيدی توليرهایپن
 ينه سازی و بهیر جهت ارتقاء دانش بومیدن پنیزمان، بر رس

  .د بودیط تولیشرا
 

 ها   مواد و روش- 2

  مواد- 2-1
ز یقوان تبری منطقه ليها ير خام گاو، گوسفند و بز از دامداریش
 يها ط کشتیو مح) يزیبا درجه آنال (ییایمیمواد ش. ه شدیته

 مورد استفاده یر قارچیه پنیاز از شرکت مرك آلمان و مایمورد ن
  .ه شدیتو ساخت کشور ژاپن تهیاز نوع م

  قوانی لیر سنتیه پنی روش ته- 2-2
آوري و  ر خام گوسفند، بز و گاو پس از جمعیر، شید پنی توليبرا

، صاف یهاي صاف ر با استفاده از پارچهید پنیانتقال به کارگاه تول
ر با قرار ی شيشدند، سپس دماخته یل ریاستشده و داخل ظروف 

-ی سانت25هاي آب سرد به حدود  ن ظروف داخل بشکهیدادن ا
ن تجاري یم رنیر آنزین دما به شی شد و در اگراد کاهش داده

و ) ریلوگرم شیک1000 يک گرم به ازای(اضافه ) MEITOتو یم(
سپس دلمه .  شدي ساعت  نگهدار2ر مدت یبه منظور انعقاد ش

. ده شدیز برش داده و توسط پارچه پوشانیاصل به قطعات رح
هاي  انتهاي پارچه. ن مرحله حذف شدیر در ایبخش اعظم آب پن
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 ساعت انجام 5ر به مدت یري از پنی محکم بسته و عمل آبگیصاف
شد و بعد از آن دلمه پرس شده به قطعات بلوك مانند برش 

 ساعت 24به مدت  %) 24(خورده و داخل آب نمک اشباع 
حدود (ستال نمک جامد یدر ادامه ذرات درشت کر. قرارگرفت

ن ی ساعت در هم24ده شد و به مدت یدر سطح آن پاش %) 1- 2
هاي برش خورده  سپس در روز بعد، قالب.  شديحالت نگهدار

-قرار گرفتند و حلب% 12- 11 آب نمک ير داخل حلب حاویپن

 10ی ال8ه حرارت  با درجینیرزمی زيا غارهایر به زاغه ی پنيها
دن کامل در ی ماه تا رس5گراد منتقل شده و به مدت  یدرجه سانت

 و یکروبی، مییایمیکوشیزی فيها یژگیو.  شدنديآنجا نگهدار
 30 ی زمانيها ر در بازهیدن پنی دوره رسیها در ط  نمونهیحس

  . قرار گرفتیابیروزه تا ماه پنجم مورد ارز

  ییایمی شي آزمون ها- 2-3
، )Sartorius( متر pH از دستگاه pH يریازه گ انديبرا
، ]11[ک یون و برحسب درجه دورنیتراسیته به روش تیدیاس

، رطوبت به روش خشک کردن در ]12[نمک به روش ولهارد 
 به روش ژربر ی، چرب]14[ن به روش کلدال ی، پروتئ]13[آون 

 ]16[ یکی و خاکستر به روش سوزاندن در کوره الکتر]15[
  . استفاده شد

  یکروبی ميها  آزمون- 2-4
ران شماره ی ایشمارش کپک و مخمر طبق روش استاندارد مل

 یلوکوك طبق روش استاندارد ملی، شمارش استاف]17[ 10154
فرم طبق روش ی، شمارش کل]18[ 6806-3ران شماره یا

 ]20[ ی و شمارش کل]19[ 5486- 1ران شماره ی ایاستاندارد مل
  . انجام شد

  ی حسيها  آزمون- 2-5
 ی شامل رنگ، طعم، بو و احساس دهانیکیات ارگانولپتیخصوص
 مورد ياک پنج نقطهی با آزمون هدونیاب حسی نفر ارز15توسط 

 یلیخ (5و )  بدیلیخ (1ن یازات بیامت.  قرار گرفتیابیارز
 به هرکدام از ی حسیابی ارزيبرا.  شدنديبند طبقه) خوب

 به طور ي و بزي، گوسفنديده گاویسر ری پنيها ها نمونه ابیارز
   مزه،ي هایژگیر از نظر وی پنيهاجداگانه عرضه شد تا نمونه

نمونه . ردی قرار گیابی مورد ارزی طعم، بو، رنگ و احساس دهان
ابان خواسته شده به ی شد و از ارزي شماره گذار5 تا 1ها از 

  .]21[ داده شود 1از ین نمونه امتی و به بدتر5از ین نمونه امتیبهتر

  يطرح آمار - 2-6
ر آب یپن(مار ی ت3 با ین پژوهش در قالب طرح کاملا تصادفیا

اثر زمان .  تکرار انجام شد3و) ي و بزي، گوسفندي گاوینمک
ر یو نوع ش)  اول، دوم، سوم، چهارم و پنجميهاماه(ر یدن پنیرس

 با ،یابی مورد ارزيها یژگیر بر ویه پنیمورد استفاده جهت ته
 ی تکرار شده در زمان مورد بررسيریگ استفاده از روش اندازه

مارها و زمان با روش حداقل ین اثر تیانگیسه میمقا. قرار گرفت
ه و یتجر.  انجام شدLeast square meansن مربعات یانگیم

 قرار یابی مورد ارز19 نسخه SPSSها با نرم افزار  ل دادهیتحل
  .نرم افزار اکسل استفاده شد رسم  نمودارها از يبرا. گرفت

  

  ج و بحث  ی نتا- 3
ر یته پنیدیدن بر مقدار اسیر زمان رسی تاث- 3-1

  ي و بزي، گوسفندي گاویآب نمک
انس و یز واریج آنالیشود نتا ی مشاهده م1همانطور که در شکل 

دن یر و زمان رسیها نشان داد که اثر متقابل نوع پننیانگیسه میمقا
 نوع 3ته در هر یدیاس). ≤05/0p(دار بود  یته معنیدیبر مقدار اس

 4افته، سپس در ماه یش یسه با ماه اول افزایر تا ماه سوم در مقایپن
 در ير بزیالبته در پن.  نسبت به ماه سوم کاهش داشته است5و 

ر یل تخمین امر به دلیته بالاتر از ماه چهارم است که ایدی اس5ماه 
ته و یدین اسی رابطه ب.باشد یک مید لاکتی اسيهاير توسط باکتریش

pHها،  سمیکروارگانیر نوع می نظیر عواملی ممکن است تحت تاث
ته با یدیکاهش اس. ]22[رد ی قرار بگيت بافریته و ظرفیدیاس

د یر لاکتوز و تولی از تخمیدن ناشی دوره رسی طpHش یافزا
 زیپولیز و لی چرب در اثر پروتئوليدهاینه و اسی آميدهایاس
    ].23[باشد  یم
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Fig 1 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 
and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on acidity 

of cheese. 
Different small and capital letters indicate significant 

difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
Dervisoglu ش ی کردند که افزاانیب) 2001( و همکاران

ک توسط یدلاکتید اسی به سبب تولpHجه کاهش یته و در نتیدیاس
د یجه مصرف لاکتوز و تولیک در نتید لاکتی اسيها يباکتر

 روند یبا بررس) 1390( و همکاران ییرزایم. باشد یدروژن میه
ه لاکتوز مقدمه یقوان اظهار کردند که تجزیر لی پنيدن بر رویرس

ر است که ی مناسب در پنpHم ید و تنظید اسیها، توللیتمام تبد
ز در یت پروتئولیر باعث هدای پنیعیدن طبین امر در هنگام رسیا

  .شود یح و مانع فساد آن میر صحیمس

ر آب ی پنpHدن بر مقدار یر زمان رسی تاث- 3-2
 ي و بزي، گوسفندي گاوینمک

شود با گذشت زمان مقدار  ی مشاهده م2همانطور که در شکل 
pH است، اما در ماه افتهیدار تا ماه سوم کاهش  ی صورت معن به

ن یبنابرا. بودند يبا برابریش تقری افزاير دارایآخر هر سه نوع پن
 اول تا چهارم کاملا يهادر ماه pHرات ییتوان گفت که تغ یم

 05/0p≥ .(pH(کسان بود یرات ییمحسوس بود اما در ماه آخر تغ
 يداری پاي بر رويادیر زی هستند که تاثییته از فاکتورهایدیو اس

 و سرعت یمیت آنزیها، فعال سمیکرواورگانیط رشد میر و شرایپن
 .دن دارندی رسی در طییایمیوشی بيها واکنش

 

  
Fig 2 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 
and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on pH of 

cheese. 
Different small and capital letters indicate significant 

difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
ن ی دارد که اpHش یم با افزایش سطح نمک ارتباط مستقیافزا

جه یها و در نتسمیکرواورگانیت میتواند به علت کاهش فعال یم
.  نمک باشدي بالاي در غلظت هايدیک تولید لاکتیکاهش اس

ها باشد که ش کپکیتواند به علت افزای مpHش یگر افزایل دیدل
ش یته و افزایدیک باعث کاهش اسیدلاکتیجه مصرف اسیدر نت
pHدن ی رسیز در طیند پروتئولین انجام فرآیهمچن. گردندی م

نه ی آميدهای و اسيهانی مانند آمییایبات قلیر و آزاد شدن ترکیپن
 و pHرات ییروند تغ. ]22[ شود pHش یتواند باعث افزایم

در ) 1392( و همکاران یه شده توسط فرآهانیج ارایته با نتایدیاس
دن ی دوره رسیدر ط )گانیر گلپایپن (ینمک د آبیرسفیمورد پن

ل یدل ن تفاوت بهیاحتمالا ا. ]16[ داشت يتفاوت آشکار
ژه یبه و (یکروبیزان بار مین بودن مییر و پایزه کردن شیپاستور

  .ن محققان باشدید شده توسط ایر تولیدر پن) کپک و مخمر
ر آب ی پنیدن بر مقدار چربیر زمان رسی تاث- 3-3

 ي و بزي، گوسفندي گاوینمک
ن ی بيداریشود اختلاف معنی مشاهده م3طور که در شکل همان
 وجود داشت ي و بزي، گوسفندير گاوی سه نوع پنی چربيمحتو
ر به کار رفته در یهاي ش یژگیاز تفاوت و ین اختلاف ناشیکه ا

 ری در پنیچرب درصد ریتخم زمان شیافزا با. رها استیه پنیته
سرول و ید گلیها، تول یز چربیپولیل لیکه به دلافت ی کاهش

شتر یادآور شد که در بید یبا. افتدی آزاد اتفاق م چربيدهایاس
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دهاي یشتر اسیب. ابدی یدن کاهش می در هنگام رسیرها چربیپن
داراي مزه ) ره کوتاهیدهاي چرب با زنجیمخصوصاً اس(چرب آزاد 

 از ی مقدار کمین حتیبنابرا. باشند یر میو بوي نسبتاً قوي و فراگ
-یافته این. مزه خواهند داشتادي بر روي یر زیز تأثیدها نین اسیا

 )2004( و همکاران Volikakis  ج گزارش شده توسطیبا نتا ها
 .دارد مطابقت کم چرب ید آب نمکیر سفیدر مورد پن

  
Fig 3 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Fat (%) 
of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
Sanchez   در یگزارش کردند کاهش چرب) 2010(و همکاران 

، بافت و رنگ pH ير خام بر روی حاصل از شی سنتيرهایپن
 ينسبت محتو افزایش به منجر پنیر چربی کاهش. ر داردیتاث

 تشدید باعث کار این حقیقت، در که شود می ی به چربپروتئین

   .شودمی کازئین ماتریکس در آب نگهداري ظرفیت
ر آب یدن بر مقدار نمک پنیر زمان رسی تاث- 3-4

   ي و بزي، گوسفندي گاوینمک
 و ي، گوسفندير گاوی مقدار نمک در سه پن4با توجه به شکل 

ش مربوط به ین افزایشتریش داشت که بی زمان افزای در طيبز
ش در هر ین افزایا.  بودير بزین مربوط به پنی و کمترير گاویپن

 در ریپن یوقت). ≤05/0p( بود يردا ی اختلاف معنير دارایسه پن

-ونیصورت  به Nacl  هايمولکول رد،یگیم قرار نمک آب

 ریپن رطوبت نی بياختلاف فشار اسمزل ی به دلNa + و −Clيها
 انیپا تا نمک زانیجه مینت در و شده ریپن وارد بافت نمک، آب و

  . ]27[ابد ی یم) ≤05/0p(ش یافزا دنیرس دوره

  
Fig 4 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Salt (%) 
of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
جه یها و در نتسمیکرواورگانیر قرار دادن رشد مینمک با تحت تاث

ش سطح یته موثر بود و افزایدی و اسpHک، بر یدلاکتید اسیتول
تواند  ین امر میا دارد که علت pHش یم با افزاینمک ارتباط مستق

ک یدلاکتیجه کاهش اسیها و در نتسمیکرواورگانیت میکاهش فعال
 .]28 [ نمک باشد ي بالاي در غلظت هايدیتول

ر ین پنیدن بر مقدار پروتئیر زمان رسی تاث- 3-5
   ي و بزي، گوسفندي گاویآب نمک

شود با گذشت زمان مقدار  ی مشاهده م5همانطور که در شکل 
 ي و بزي، گوسفندير گاویدار در پن یصورت معن  ن بهیپروتئ

، ير گاوین سه نوع پنی بي داریافت و اختلاف معنیکاهش 
زان یم). ≤05/0p(د ی زمان مشاهده گردی در طي و بزيگوسفند

 با گذشت زمان روند ي و بزي، گوسفندير گاوین پنیپروتئ
ها توسط  نیر، پروتئیدن پنیرا در طول رسی نشان داد زیکاهش

ه ی تجزیکروبی مين و پروتئازهای مانند پلاسمیعی طبيتئازهاپرو
ن کاهش ین ایهمچن. کنند ید مینه آزاد را تولی آميدهایشده و اس

ز و ی پروتئولییایمیوشی بيتواند به علت رخ دادن واکنش ها یم
 و همکاران يسرباز.  کوچک باشديدهاین به پپتیه پروتئیتجز

ر یه شده از شی تهيار کوزهیر پنن دیزان پروتئی میبا بررس) 1393(
ر یدن پنی دوره رسین در طیزان پروتئیخام گزارش کردند که م

، ي گاويرهایج حاصل در مورد  پنیش داشته که با نتایافزا

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-1
1-

22
 ]

 

                             5 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-19744-en.html


 ...يرهای پنی و حسیکروبی، مییایمیکوشیزیسه خواص فیمقا                                              اسهی ایعل و ی اسبقیالناز سرخ

 96

 یقیدر تحق. ]22[ ندارد یق مطابقتین تحقی در اي و بزيگوسفند
) 1394( و همکاران  ی توسط فراهانیگانیر گلپای پنيگر بر روید
ج یدن گزارش شد که با نتای رسین در طیزان پروتئیهش در مکا

 .ق حاضر مطابقت داردیتحق

 
Fig 5 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Protein 
(%) of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 

ر یدن بر مقدار رطوبت پنیر زمان رسی تاث- 3-6
    يبز و ي، گوسفندي گاویآب نمک

ر ی پنيدن رطوبت نمونه های دوره رسی در ط6با توجه به شکل 
هاي لیپولیز و کاهش رطوبت،  با تولید فراوردهافت و یکاهش 

 ير بزیپن. شرایط مطلوب براي رشد کپک و مخمرها از بین رفت
ر یدن بود، اما پنی دوره رسین کاهش رطوبت در طیشتری بيدارا
ن کاهش را نشان ی کمتري و بزير گوسفندیسه با پنی در مقايگاو
 يریی چهارم و پنجم تغياه  ماهی طير گوسفندیرطوبت در پن. داد

ن مقدار یشتری بي در ماه اول داراير گوسفندیرطوبت پن. نداشت
از ). ≤05/0p(افت ین مقدار کاهش یبوده که با گذشت زمان ا

تواند باعث   کازئین شیرها میيطرفی تفاوت در نوع و محتو
 به ير بزیکه پن  يطور در محتوي رطوبت پنیرها شود به تفاوت 

 ي و گاوير گوسفندین کمتر نسبت به پنی کازئيل داشتن محتویدل
 ير گوسفندین در شیهمچن. ز داردی ني رطوبت کمتريمحتو

 یل بالا بودن مقدار چربیها به دلنیرغم بالا بودن مقدار کازئیعل
 و ي که  سربازیقیر تحقد.  استير گاویزان رطوبت کمتر از پنیم

گر از ی دیکی انجام دادند، يار کوزهی پنيبر رو) 1392(همکاران 
  .ش نمک نسبت دادندیر را به افزایل کاهش رطوبت پنیدلا

 
Fig 6 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Fat (%) 
of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 

ر یدن بر مقدار خاکستر پنیر زمان رسیاث ت- 3-7
    ي و بزي، گوسفندي گاویآب نمک

 نشان داد که 7ن در شکل یانگیسه میانس و مقایز واریج آنالینتا
. دار بود یدن بر مقدار خاکستر معنیر و زمان رسیاثر متقابل نوع پن

دار از نظر  ین اختلاف معنی معيها  مختلف در ماهيرهاین پنیدر ب
ن با گذشت زمان مقدار یهمچن). ≤05/0p(خاکستر وجود داشت 

که یش داشت، در حالی افزاي و گوسفندير بزیخاکستر در پن
 نداشت یش محسوسیدن افزای رسی در طير گاویخاکستر در پن
 ماه اول و ماه پنجم از نظر يهان نمونهی بيداریو اختلاف معن

از آنجا که بخش عمده . )<05/0p( خاکستر مشاهده نشد يمحتو
ن یدهد، بنابرایل مین و خاکستر تشکیر را کازئیماده خشک پن

ش ماده خشک با ین کاهش رطوبت و افزای بیمیارتباط مستق
ن مقدار خاکستر با مقدار یهمچن. ش خاکستر وجود داردیافزا

دن ی رسین که نمک در طیم دارد و با توجه به اینمک رابطه مستق
 یقیدر تحق. دا کردیش پیز افزایر نی داشت، خاکستر پنشیر افزایپن

ر لور انجام دادند ی پنيبر رو) 1394( و همکاران يک محمدیکه ب
ر یدن پنی دوره رسیر لور در طیان کردند که خاکستر در پنیب

 در ي نگهداریز خاکستر در طی نير کردیدر پن. ش داشتیافزا
  . ]30[ش نشان داد یپوست افزا
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Fig 7 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Ash (%) 
of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
 

  یکروبی مي آزمون ها- 3-8
 ي هايدن بر تعداد باکتریر زمان رسی تاث3-8-1

 یر آب نمکی در پن مثبتکواگولازلوکوك اورئوس یاستاف
  ي  و بزي، گاويگوسفند

لوکوکوس یاستافانگر عدم وجود گونه یشات بیج آزماینتا
ر مورد آزمون بود که یهاي پن  در نمونهکواگولاز مثبت اورئوس

تواند  یده مین پدیعلت ا.  کردندیدن را طی ماه دوره رس5مدت 
و  pHش یافزا، ، کاهش رطوبتیط بهداشتیر در شراید پنیبه تول

 برخی توسط میکروبی ضد عوامل ته و تولیدیدیکاهش اس

. ها نسبت داده شود باکتریوسین به خصوص لاکتیکی هايباکتري
 به یت تحمل نمک را دارند ولیها قابللوکوكینکه استافیرغم ایعل
رشد و نمک pH  یبی ترکیکنندگر ممانعتیتاثل یدل

ق یج تحقینتا. افتدیده اتفاق نمیر رسیها در پنلوکوكیاستاف
 در شهر مرند نشان یر سنتی پنيبر رو) 1394( و همکاران یاسلام

لوکوك ین منطقه آلوده به استافی در ای سنتيرهایاز پن% 46داد که 
ر تعداد ی پنيش مدت ماندگاریالبته با گذشت زمان و افزا. بودند
سم در یکرواورگانین میزان ایم. دا کردیلوکوکوس کاهش پیاستاف

 ینجف.  بودی صنعتيرهایشتر از پنی بيداری به طور معنیر سنتیپن
 انجام یر پوستی پني که بر رویدر پژوهش) 1388(و همکاران 

لوکوك بوده و بعد از انتقال یر تازه فاقد استافیان کردند پنیدادند ب

ش یها افزالو کوكیدن تعداد استافی روز رس30به پوسته و بعد از 
 60ه نسبت داده شد، اما در روز یانو ثیافت که علت آن به آلودگی

ها نبود که نشان دهنده ممانعت موثر  سمیکرواورگانین می از اياثر
 توسط یر آب نمکی پنیدر بررس. ر بودیدن در پنیند رسیفرآ

در لوکوك اورئوس یاستاف) 1393( و همکاران يخسرو محمد
اگر . دیمشاهده گرد% 52 ير گاویو در پن% 60 ير گوسفندیپن

ط ی انجام شده و در شرای طبق اصول بهداشتی نمکر آبید پنیتول
  .شودیلوکوك مشاهده نمی شود معمولا استافيخچال نگهداری
ر آب ی پنيها دن بر شمارش کپکیر زمان رسی تاث3-8-2

  ي و بزي، گوسفندي گاوینمک
د تا ماه یشود با مصرف اس ی مشاهده م8همان طور که در شکل 

ته از ماه چهارم یدیافته و با کاهش اسیش یها افزاسوم تعداد کپک
ن ی که ایل مقاومتی به دلیها کاهش نشان داد، ولشمارش کپک

به  ( pHسم ها در مقابل کاهش رطوبت و یکرواورگانیگروه از م
توانند زنده بمانند  یدارند م) هاد توسط آنیه اسیل قدرت تجزیدل

 . ]33[و رشد کنند 

 
Fig 8 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 
and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on fungal 

count of cheese. 
Different small and capital letters indicate significant 

difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
 به آن، ی و عدم دسترسيدیط اسیل کپک به رطوبت و محیتما

ط، ی محیونیش مقدار نمک و قدرت ی، افزايکاهش مواد معذ
 و ي که توسط مرتضویقیدر تحق. سبب کاهش کپک شده است

 مشخص شد که زمان ي کردیر سنتیدر مورد پن) 1394(همکاران 
ر داشته و تعداد ی تاثي کردیر سنتیدن بر مقدار کپک در پنیرس
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ک ارتباط یدلاکتی از مصرف اسیکپک با کاهش محتوي لاکتوز ناش
ط براي رشد کپک یک شراید لاکتیرا با مصرف اسی دارد، زیکینزد

ت کپک با غلظت ید در نظر داشت جمعیشود، اگرچه بایمساعد م
  . داردیمی ارتباط مستقیدگینمک و درجه حرارت دوره رس

ر آب ی پنيدن بر شمارش مخمرهایر زمان رسیتاث-3-8-3
  ي و بزي، گوسفندي گاوینمک

ط یمخمرها همانند کپک ها در محن موضوع که یبا توجه به ا
ن  با کاهش ی دارند، بنابراي و رطوبت  بالا رشد بهتريدیاس

. افتیز کاهش یته سرعت رشد مخمرها نیدیرطوبت و اس
 براي طیشرا، طیمح دي شدنیاس و کیدلاکتیاس دیتول ن بایهمچن

ش نمک و ی، افزايبا کاهش مواد مغذ. شودیم مخمر مساعد رشد
 رشد يط برای شرا،pHش یته و افزایدی، کاهش اسیونیقدرت 

   افتیمخمرها نامساعد شده و تعداد مخمرها در ماه آخر کاهش 
   ).9شکل ( 
  

  
Fig 9 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 
and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Yeast 

count of cheese. 
Different small and capital letters indicate significant 

difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
 یر سنتی در مورد پنیقیبا انجام تحق) 1394( و همکاران يمرتضو

 دنیرس دوره یط ریپن در مخمرها ان کردند که حضوری بيکرد

به  pHدر مقابل کاهش رطوبت و افت  مقاومت بالا از یناش
 و یکیتیپروتئول تیفعال زین و دیاس کردن زهیمتابول قدرت واسطه

  . باشدی مهاسمیکروارگانیاز م دسته نیا یکیتیپولیل
  
  

 ـ فرم در پن   یدن بر شمارش کل   یر زمان رس  یتاث -3-8-4 ر ی
  ي و بزي، گاوي گوسفندیآب نمک

شود با گذشت زمان تعداد  ی مشاهده م10همان طورکه در شکل 
 ير گوسفندیدن در پنی دوره رسی در طيدار یفرم به طور معنیکل

 .)≤05/0p(افت ی کاهش ير گاوی در پنیش ولی افزايو بز
تواند به علت ی مي و بزير گوسفندیفرم در پنیش تعداد کلیافزا

ن ی اي بالایز آلودگیرها و نین نوع پنین بودن درصد نمک در اییپا
 آب يرهایفرم در پنیبا توجه به استاندارد تعداد کل. رها باشدیش

 يهاتوان گفت که همه نمونه ی، م)cfu/g 100حداکثر  (ینمک
 فاکتورهاي.  بودندیفرم در حد قابل قبولی نظر شمارش کلر ازیپن

دن نقش یرس دوره یط در هافرمیکل زانیم کاهش در متعددي
ش غلظت نمک، نگهداري در دماي یتوان به افزا یدارند که م

ک، کاهش ید لاکتیهاي است باکتريی، فعالpHن، کاهش ییپا
دي ی تولیکیابولهاي مت ر فرآوردهیجاد شده توسط سایم ایآنتاگونس

 و همکاران Sengul. ] 36،35 [و کاهش مواد مغذي اشاره نمود 
 ی طTulum یر سنتیفرم در پن یزان کلیان کردند که میب) 2001(

ن رفته یدن کاملا از بی روز رس150دن کاهش و بعد از یدوره رس
در ) 1388( و همکاران یه شده توسط نجفی ارايهاگزارش. است

 60 روز و 30ز نشان داد که بعد از ی کاشار نیر سنتیمورد نمونه پن
آنها گزارش .  نبودير قابل جداسازیفرم از پنیدن، کلیروز رس

 مشاهده نشد اما بعد از ی تازه آلودگیر پوستیکردند که در پن
 فرم شد که با یه سبب رشد کلی ثانویانتقال به پوست آلودگ

  .افتیفرم کاهش یر شمارش کلیدن پنیرس

  
Fig 10 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 

and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on 
Coliform count of cheese. 

Different small and capital letters indicate significant 
difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
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 یدن بر شمارش کلیر زمان رسیتاث-3-8-5
  ي، گاوي گوسفندیر آب نمکیسم ها  در پنیکرواورگانیم

  يو بز
 یشـود شـمارش کل ـ    ی مـشاهده م ـ   11همان طـور کـه در شـکل         

 تـا مـاه   ي و بـز ي، گوسـفند ي گـاو  يرهایها در پن  سمیورگانکروایم
 یجی پس از آن  تا ماه آخر با کاهش تـدر           یش داشت ول  یسوم افزا 

ش یته و افـزا یدیتوانـد کـاهش اس ـ   ین امـر م ـ   یل ا یهمراه بود که دل   
pHش نمـک  یافـزا  .ا کاهش رطوبـت باشـد  ی و يط انبارداری، شرا

بـالا بـودن    . شودیها م سمیکرواورگانی م یسبب کاهش شمارش کل   
 ـتوانـد بـه دل     ی در ماه اول م    یشمارش کل   باشـد کـه   pHل افـت    ی

-ک مناسـب کـرده  یدلاکتی اسيها ي رشد انواع باکتريط را برا یشرا

. افتیجا کاهش   ی تدر یکروبیدن شمارش م  ی رس ی در ط  یاست ول 
 عیســر رشــد بـه احتمالا هــابـاکتري  یکلــ شـمارش  شیافـزا 

 با شود یم مربوط انبارداري هیاول مراحل یط در هاسمیکروارگانیم

، ير بـز ی ـ در پنیکل ـ شـمارش  نگهـداري  روز 90از  بعد حال نیا
 زانی ـم شیافزا لیدل به احتمالا که افتی  کاهشي و گاويگوسفند

 ـ کـه  باشـد  ط یمح ـ ک دری ـلاکت دیاس ـ  از رشـد  مـانع  توانـد  یم

) 2006(و همکـاران   Warsama. ]38[گـردد   ها سمیکروارگانیم
 3تـو کـه   یر آفوئگال پیها در پن   باکتري ینشان دادند که شمارش کل    

 Log cfu/g بود به Log cfu/g 56/0± 9/26د یروز پس از تول
  .افتیدن کاهش ی دوره رس60 در روز 06/8 ± 47/0

  
Fig 11 Effects of cheese type (cow, goat and sheep) 
and ripening time (1, 2, 3, 4 and5 month) on Total 

count of cheese. 
Different small and capital letters indicate significant 

difference between a) different ripening times of a 
specific cheese, and b) different cheeses in specific 

day respectively (p≥0.05). 
  ی حسيها ج آزمونینتا - 9- 3
   رنگ -3-9-1

 ـارز اسـاس  بـر  کننده مصرف معمولاً  را ییغـذا  مـاده  یحـس  یابی
ر ی ـ از نظـر رنـگ نمونـه پن   1با توجـه بـه جـدول      . کندیانتخاب م 
 ـ      ین امت یشتری ب يگوسفند  بـا   يداریاز را کسب کرد که اختلاف معن

 نیمهمتـر  از یکی یچرب. )≤05/0p(  داشتي و بزي گاويرهایپن
 ـ و است ریپن در و آروما رنگ جادیا عوامل  ی بالا بودن مقـدار چرب

 شیافـزا  سـبب  دنیرس ـ دوره انتهـاي  در زیپـول یل ندیفرآ شیافزاو 
  .گردد یکرم م به دیسف از ریپن رنگ

Table 1 Sensory analysis of cow, goat and sheep cheeses  
               Parameter 

 Treatment Color Mouth feel aroma flavour 

Cow Cheese 2.8±0.2b* 2.4±0.3b 2.8±0.4b 3.2±0.4b 
Goat Cheese 3.0±0.3b 2.8±0.2b 3.4±0.2ab 2.6±0.3b 

Sheep Cheese 3.8±0.2a 4.2±0.2a 4.2±0.4a 4.4±0.3a 
* Means with Different lettersin a column are significantly different. (p ≥ 0.05). 

  طعم -3-9-2
از را ی ـن امتی از نظر طعـم  بـالاتر     ير گوسفند یج نشان داد که پن    ینتا

 طعـم  و عطـر ). 1جـدول  (ر کـسب کـرد   ی ـر انواع پنینسبت به سا
استفاده، مقدار رطوبـت   مورد ریش نوع ریتاث تحت رها،یپن شاخص

دن قـرار دارد  یرس ـ طول در دهیچیپ ییایمیوشیب هاي واکنش ر ویپن
 نـوع  ر،یش در موجود یعیطب هايمیله آنزیبه وس هان واکنشی اکه

 ز،یپروتئـول  موجود، اسـتارتر،  یعیطب هاي سمیکروارگانیر، میپن هیما

 جـاد یز باعـث ا یواکنش پروتئـول .  افتدیاتفاق م زیکولیو گل زیپولیل

 ـپپت شامل نییپا یمولکول وزن با یباتیترک  نـه یآم دهايیاس ـ و دهای

 ـپن طعـم  و عطر در را ینقش مهم باتیترک نیا که شودیم آزاد  ری
ز ی ـ چـرب آزاد و ن يدهاید اس ـی ـها و تولیز چربیپولیل. کنندیم فایا

توسعه عطـر و  ز در یها ن نهی آميدهایها و اس دراتیسم کربوه یمتابول
 در را نقش نیشتریب ز،یپروتئول وجود نیا با. ر موثر هستندیطعم پن

 ـ فـا یا ری ـپن در عطروطعم جادیا  ـپن .]34[کنـد   یم رغم ی ـ علير بـز ی
ل عطر و طعم  ی در ماده خشک بالا به دل      یداشتن مقدار درصد چرب   
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 ير گوسـفند ی ـسه با پنی را در مقا   ياز کمتر یر بز امت  یتند و خاص ش   
   .ردکسب ک

  عطر -3-9-3
از را در ی ـن امتی بالاترير گوسفندیج نشان داد که از نظر عطر پن      ینتا
توان  ین م یبنابرا). 1جدول  (ر مورد آزمون کسب کرد      ین انواع پن  یب

گفت که چربی یکی از مهمترین عوامل ایجاد آروما در پنیـر اسـت    
دار امتیــاز عطــر و کـاهش شــدید چربـی منجــر بـه کــاهش معنـی    

اظهار کردند کـه بـا کـاهش      ) 1996( و همکاران    Laloy .گردد یم
توانـد در کـاهش     یابد که مـی   چربی، جمعیت استارترها کاهش می    

 ـ. تولید ترکیبات مولد بـوي مطلـوب پنیـري مـوثر باشـد         ن یهمچن
 ـ ین ترکیبات عامل بو، ا  ی ترک یرقطبیت غ یل ماه یدل به  یبـات در چرب

شتر باشـد مقـدار     ی ـ ب یشوند و هرچه مقدار چرب    ی حل م  یبه راحت 
  . ابدییش میز افزایبات حل شده نین ترکیا

  یاز احساس دهانی امت-3-9-4
 نشان داد که از نظر احساس 1 در جدول یج آزمون حسینتا

و  یزان چربیم. از را دارا بودین امتیشتری بير گوسفندی پنیدهان
ر یت پنیر دارد و مقبولی تاثی احساس دهانيبر رورطوبت 
شتر است، لازم به ذکر است یگر بیمار دیبه دو ت نسبت يگوسفند

ن ی، پروتئpH، نمک، ی متاثر از چربي، شکل ظاهریر دهانیکه تاث
ش یج اثرات افزایبا توجه به نتا. ]41[باشد یدن میو مرحله رس

pHش ین، افزایز کاهش پروتئیته همراه بود و نیدی که با کاهش اس
توان گفت که از نطر  یمن یبنابراکسان نبود یمار ی در سه تیچرب

 ي و بزي گاويرهای نسبت به پنير گوسفندی پنیاحساس دهان
  . استيشتریت بیرش و مقبولی پذيدارا
  

 يریگ جهی نت- 4
ر یق مشاهده شد که پنین تحقیج به دست آمده در ای نتایبا بررس

ک و کاهش یدلاکتی اسيهايت باکتریل فعالیقوان به دلی لیسنت
pHدن فاقد ی زمان رسیش غلظت نمک در طی و افزا
ن وجود در ی با ایول.  مثبت بودلوکوك اورئوس کواگولازیاستاف

 فرم و کپک یش کلیخصوص تا ماه سوم افزا دن بهی زمان رسیط
رخام ی در شیکروبیانگر بالا بودن بار میو مخمر مشاهده شد که ب

ن مصرف یبنابرا. قوان بودی لیر سنتید پنی توليمورد استفاده برا
دن ی کردن دوره رسید و بدون طین محصول در زمان تولیا

ن پژوهش نشان داد که تفاوت قابل یج ای نتا.شودیه نمیتوص
ن سه ی در بیکروبی و مییایمیکوشیزی فيهایژگی از نظر ویتوجه

ر ی شیبه طور کل . وجود داردي و بزي، گوسفندير گاوینوع پن
ر دارد و تفاوت در ی پنی حسيها یژگی در ویینقش به سزا

 یر گاو، گوسفند و بز در خواص حسی در سه شییایمیبات شیترک
  . باشد یمحصولات حاصل از آن موثر م
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Brined Cheese is one of the most popular types of raw milk cheeses in Iran, which is produced from raw 
milk without the addition of starter culture. In this research, three types of brined cheese prepared from 
raw cow, sheep and goat's milk in Lighvan region. Phyisico-chemical (pH, fat, salt, protein, pH, moisture, 
ash), microbial (Staphylococcus aureus, coliforms count, fungi and yeasts count, total microbial count), 
and sensory (color, aroma, flavor, mouth feel) characteristics of the cheeses were analyzed during 
ripening time (1, 2, 3, 4 and 5th month). The results showed that the fat, moisture, protein contents and pH 
values were decreased but acidity, ash and salt content were increased during ripening time. Analysis of 
microbial characteristic showed that yeast, mould and coliform (except for cow cheese) counts were 
increased until 3 and 4th month and then decreased. Also, sensory evaluation results showed that sheep 
cheese gained higher sensory score that of goat and cow cheese. According to the results, it can be 
concluded that the ripening time has significant effect on physicochemical, microbial and sensory 
characteristics cheeses (p≥0.05). 
 
Keywords: Lighvan cheeses, Ripening, Sheep cheese, Goat cheese, Cow cheese. 
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