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  چکیده
دوره رسیدگی این پنیر درون شود. تولید میبز  گاهیخام گاو، گوسفند و   صورت سنتی در نواحی غربی ایران از شیرباشد که به، نوعی پنیر سخت میپنیر کوزه 

هاي حسی منحصر به فردي برخوردار از ویژگیبنابراین  ،ها بودههاي میکروارگانیسماي از واریتهلذا داراي مجموعه ،شودسپري می داخل خاك هاي سفالیکوزه
ذا لزا در این فرآورده و نیز درصد بالاي چربی آن از دیدگاه سلامت عمومی بسیار قابل اهمیت است. هاي بیماريبا این حال، موضوع انتقال برخی باکترياست. 

حاوي پودر بتاگلوکان  چربی) %5/1(تهیه شده از شیر  کم چرب ايهدف کلی از این پژوهش بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی، ضد میکروبی و حسی پنیر کوزه
پس  چربی) %3(تهیه شده از شیر  و مقایسه آن با نمونه پنیر شاهد )%3/0و  2/0، 1/0( هايغلظتعصاره اتانولی پونه کوهی در  ) و%1و  5/0، 25/0( هايغلظتدر 
داري روي خواص ضدمیکروبی تیمارهاي مورد بررسی نداشت و استفاده از بتاگلوکان اثر معنیضد میکروبی نشان داد  نتایج بررسی. روز نگهداري بود 60طی از 

روز  60پس از طیداري بر افزایش خواص ضدمیکروبی تیمارهاي مورد آزمون داشت. مطابق با نتایج استفاده از عصاره اتانولی پونه و افزایش غلظت آن اثر معنی
ها، اسیلوسها، لاکتوبمیکروارگانیسمکلی بیشترین کاهش شمارش و نمونه شاهد درصد عصاره اتانولی پونه در مقایسه با سایر تیمارها 3/0حاوي  تیمار نگهداري،

ربی، اسیدیته و نشان داد میزان پروتئین، چ نتایج بررسی خصوصیات فیزیکوشیمیایی .شان دادرا ن استافیلوکوکوس اورئوس و اشرشیاکلی ها، فرمکپک و مخمر، کلی
. کاهش یافت) p≥05/0(داري طور معنیبه هانمونه و رطوبت و سختی بافت pHافزایش و طی دوره نگهداري تمامی تیمارهاي مورد آزمون  ازت محلول در آب

ا بنابراین ب. درصد عصاره اتانولی پونه از بالاترین قابلیت پذیرش حسی برخوردار بود3/0درصد بتاگلوکان و  5/0حاوي نتایج ارزیابی حسی پنیر نشان داد که تیمار 
بافت  و در حد استاندارد ایمن با بار میکروبی يتوان، پنیرچرب میاي کمدر فرمولاسیون پنیر کوزه درصد عصاره اتانولی پونه3/0 ودرصد بتاگلوکان 5/0 استفاده از

  تولید نمود.  در مقایسه با نمونه شاهد وبمطل
  

  ه.، بتاگلوکان، عصاره اتانولی پونايپنیر کوزه :هاي کلیديواژه
  

  1 مقدمه
میري هاي تخترین فرآوردهپنیرهاي سنتی ایرانی یکی از پرمصرف

ا که هفرآوري آن باشند و بسته به نحوهشیري تولید شده در ایران می
 هاي حسی،باشد داراي ویژگیدر مناطق مختلف تا حدودي متفاوت می

 ,.Mirzaei et alباشند. (متفاوتی میفیزیکوشیمیایی و میکروبی 
). اکثر تولیدکنندگان پنیرهاي سنتی معتقد هستند که استفاده از 2008

شود که این امر در شیر خام باعث ایجاد عطر و طعم مطبوع در پنیر می
موجود در شیر  هاي پروتئولیتیک و لیپولیتیکواقع به دلیل فعالیت آنزیم

باشد (میرزایی و میکروبی شیر خام میو تولید شده توسط فلور 

                                                        
 حدوا کشاورزي، دانشکده غذایی، صنایع و علوم ارشد کارشـناسـی   آموختهانشد -1

  ایران ورامین، اسلامی، آزاد دانشگاه پیشوا، -ورامین
 گاهدانش پیشوا، - ورامین واحد کشاورزي، دانشکده غذایی، صـنایع  و علوم گروه -2

در نواحی  معمولاًخام، ). پنیرهاي حاصل از شیر1390نژاد،علیقلی
یا ( صورت خانگی از شیرخام گوسفند و بزروستایی و در مواردي به

مخلوط هردو)، با استفاده از رنین طبیعی (یا رنت تجاري) و معمولاً بدون 
ین ین فرایندهاي تخمیر و رسیدگی اشوند. بنابراکشت آغازگر تولید می

توسط فلورمیکروبی ذاتی موجود در شیر و نیز ناشی از  کاملاًورده، آفر
 ,.Comunian et al( شودیممحیط شیردوشی و تولید پنیر، انجام 

پر  و مسئله مهم در تولید این فرآورده لبنی، استفاده از شیر خام ).2010
بوده و به دلیل آلوده شدن شیر در مراحل تولید و پس از دوشش  چرب

هاي پنیرهاي تولید شده از این شیر به انواع میکروباحتمال آلودگی 
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است و ظاهري خشک دارد. تولید آن  شور مزهتا حدي اسیدي و 
باشد و مصرف آن در مناطق غرب کشور رایج نتی میس کاملاًصورت به

است. این محصول به دلیل حفظ مواد مغذي موجود در دلمه، نسبت به 
 پور وذایی بالایی برخوردار است (موسويپنیر آب نمکی از ارزش غ

خصوصیات میکروبیولوژي  که در مورد طی تحقیقی). 1388همکاران، 
دهنده نتایج نشان ؛گرفتغربی مورد مطالعه قرار پنیر کوزه آذربایجان
 اشرشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس هایی مثلوجود میکروارگانیسم

ها در پنیرهایی بود که مدت زمان زیادي از رساندن آن کوآگولاز مثبت
سال دوره رسیدگی،  1یش از نگذشته بود در حالیکه در پنیرهایی با ب

در تحقیق  ).1386 ،(آقازاده مشگی زا یافت نشدندهاي بیماريباکتري
نیر هاي پدیگري که هدف آن بررسی تنوع زیستی میکروارگانیسم

و  40، 20، صفرهاي زمانی ، در بازهمحلی در طول دوره رسیدگی بود
 به شدت تحتها روزه مشاهده شد که تنوع و تعداد میکروارگانیسم 60

دي مصرف پنیر کردي تولیطوري که به ه است.تاثیر زمان رسیدگی بود
مرتضوي و روز رسیدگی پیشنهاد شد ( 60از شیر خام، پس از حداقل 

   ).1392همکاران، 
سوء مصرف مواد غذایی پرچرب بر سلامتی افراد  تبا توجه به اثرا

جمله پنیر مورد  چرب ازجامعه، امروزه تولید و تقاضاي مواد غذایی کم
از طرفی  ).1389آقازاده مشگی و همکاران، توجه قرار گرفته است ( 

طر، با کاهش چربی عپنیر کم چرب با مشکلاتی مواجه است زیرا تولید 
همین دلیل  به). Roller et al, 1996( بیندپنیر صدمه میبافت  مزه و

لید هاي چربی جهت توتحقیقات مختلفی در زمینه استفاده از جایگزین
 چرب با کیفیت مشابه با نوع پرچرب آن صورت گرفته است.پنیر کم

استفاده از  چربها در ساخت پنیرهاي کمیکی از مهمترین رهیافت
مري پلیکان بتاگلو ترکیبات جایگزین چربی مانند بتاگلوکان می باشد.

 نآلورو لایه و آندوسپرم از واحدهاي گلوکز است که در دیواره سلولی
توانایی تشکیل ژل  و شودمی یافت یولاف و جو ویژههب غلات دانه

واند تشود از این رو میاعث افزایش ویسکوزیته محلول میبداشته و 
عنوان جایگزین چربی جهت و یا به ، پایدارکنندهدهندهعنوان قوامبه

د چرب استفاده گردهاي فیزیکی محصولات کمبهبود بافت و ویژگی
)Lazaridou and Biliaderis, 2007.( ) 1395پوراحمد و همکاران( 

درصد بتاگلوکان در فرمولاسیون ماست  5/0گزارش کردند با استفاده از 
داري در مقایسه با نمونه شاهد صورت معنیاندازي بهکم چرب میزان آب

) 1391در تحقیق دیگري امیري عقدائی و همکاران (کاهش یافت. 
درصد بتاگلوکان در فرمولاسیون سس  25/1گزارش کردند با استفاده از 

درصد چربی سس مایونز را در مقایسه با  50توان چرب میمایونز کم
روي خواص حسی و کیفی شاهد کاهش داد بدون اینکه اثر نامطلوب 

  چرب داشته باشد.  سس مایونز کم
ساقه  ،لفی، چند ساله، از تیره نعناعیانپونه، گیاهی است معطر، ع
دار کركدار و مرغی دندانهها، تخمبرگ ،آن، چهارگوش و راست منشعب

، اي و صاف و دانه آنمیوه آن چهار فندقه ،به رنگ سبز مایل به بنفش

اي ههاي مورد استفاده آن، اندامدار است. قسمتبیضوي شکل و کرك
باشند. تانن، مواد رزینی، قند و اسانس (شامل هوایی و عرق گیاه می

یبات کترکیبات کتونی نظیر اپولگون، لیمونن، دیپانتن، آزولن) از تر
و  بنیادیان ).Smith et al., 2001( شوندشیمیایی آن محسوب می

هاي گیاهان ترخون، عصاره ) به بررسی اثر استفاده از1384همکاران (
نعناع، پونه، زیره و آویشن بر باکتري اشرشیاکلی در پنیر سفید ایرانی 

. نتایج نشان داد، عصاره آویشن بیشترین اثر ضدمیکروبی را پرداختند
ساعت  168درصد پس از  2/0، 1/0هاي غلظت دارا بود و توانست در

سیکل لگاریتمی در مقایسه با نمونه  4و  3تعداد باکتري را به میزان 
  .شاهد کاهش دهد

) با بررسی اثر اسانس پونه بر فعالیت 1391عشقی و همکاران (
 رموفیلوساسترپتوکوکوس تو  لاکتوباسیلوس بولگاریکوسهاي باکتري

ي هاهاي آغازگر در همه نمونهه تعداد باکتريدر ماست مشاهده کردند ک
در تحقیقی دیگر ماست در طول نگهداري کاهش معناداري داشت. 

 را در طی روند لیستریا منوسیتوژنزرفتار  ،)1387( مشاك و همکاران
 تولید پنیر سفید ایرانی تحت تاثیر اسانس آویشن شیرازي مورد مطالعه

هاي قرار دادند. براساس نتایج این مطالعه اسانس پونه کوهی در غلظت
از بالاترین خاصیت ضد لیستریایی برخوردار بوده و  ppm 300تا  150

سیکل لگاریتمی از این باکتري در  5/1تا  1سبب کاهش کاربرد آن 
. بار هاي آب نمکی گردیدپنیر و به موازات آن در نمونه هاينمونه

اي و میزان چربی بالاي آن منجر به بالاي پنیرهاي کوزهمیکروبی 
کنندگان گردیده است. محدودیت مصرف این پنیر توسط مصرف

هاي انساز اساستفاده  در زمینه يبنابراین لازم است تحقیقات بیشتر
هاي پاتوژن و عامل فساد با خواص ضدمیکروبی روي میکروب طبیعی

ان پودر بتاگلوک و استفاده از وهینظیر اسانس پونه کدر مواد غذایی 
تولید  گام موثري در زمینهصورت گیرد تا بتوان  عنوان جایگزین چربیهب

. هدف از این مطالعه بررسی محصولات غذایی ایمن و فراسودند برداریم
عصاره  درصد) و 1و  5/0، 25/0هاي (در غلظتتاثیر پودر بتاگلوکان 

بر خواص  درصد) 0/ 3و  2/0، 1/0(هاي در غلظتاتانولی پونه کوهی 
 60طی ز پس اچرب فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی پنیر کوزه کم

  .بودروز نگهداري 
  

  هامواد و روش
از کارخانه اسپوتا (ارومیه، ایران)، درصد چربی  5/3و  5/1 خام شیر

از شرکت  4به  1و  3ه ب 1و ساختار  %70خلوصبا درجه  پودر بتاگلوکان
 ،)تهران ،جهاد دانشگاهی (، ایران)، پونه کوهی تهران( سلامتآریان 

تان، و نمک (بیدس کامینوکس، اسپانیا)گیاهی رنت ( درصد06/0مایه پنیر
 اسید ،میپتاس سیترات د شیمیایی شاملاکلیه مو تهیه شدند.ایران) 

یک، الکل ایزوامیل کلریدریک، سدیم، اسید سولفوریک، هیدروکسید
شناساگر  ،بوریک نیترات نقره، شناساگر متیل رد، اسیدسیترات سدیم، 
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اتانول، تریل ونه اسپتکرومات پتاسیم، معرف کواکس، فنل فتالئین، آب پ
. دتهیه شدن )مریکاآ سیگما،(سود و  متانول، قرص کاتالیزور کلدال

، MRS-Bile Agar ،Yqc Agarکشت  هايمحیطهمچنین 
VRBA ،LSB ،EC Broth و Bp Agar )خریداري  )آلمان ،مرك
   .گردیدند
  

  سازي و تهیه عصاره اتانولی پونه کوهی آماده
 40توسط آسیاب پودر شده و از الک با سایز مش هاي گیاه برگ

گیري از پونه به کمک دستگاه سوکسله با عبور داده شد. عصاره
) به 1به  1لیتر به نسبت میلی 200هاي آب و اتانول (مخلوطی از حلال

دست آمده توسط کاغذ واتمن هساعت انجام گرفت. عصاره ب 3مدت 
دست آمده توسط دستگاه روتاري در هصاف گردید و سپس عصاره ب

کردن نهایی عصاره به گراد تغلیظ شد. خشکدرجه سانتی 65دماي 
گراد انجام گرفت و تا زمان استفاده درجه سانتی 60کمک آون در دماي 

درجه سانتی گراد در  3ی شده در دماي هاي فویل پیچاز آن، در شیشه
  .)1393رنجبر و همکاران، ( یخچال نگهداري شد

  
) و کشندگی MIC1تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی (

)MBC2(  
 تانولیا عصاره براي تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی و کشندگی

 و همکاران کیدمطابق با روش زارع بی از روش مک فارلند کوهی پونه
چاهکی استریل  96، در میکروپلیت MICآزمایش  استفاده شد.) 1393(

 8ها، داراي این میکروپلیت انجام شد. 3و با روش براث میکرودایلوشن
میکرولیتر هستند. در مرحله آخر،  250چاهکی به حجم  12 ردیف

ساعت قرار داده شد  24به مدت  ºC37میکروپلیت در انکوباتور با دماي 
رت صوها بهو بعد از اتمام انکوباسیون، کدورت یا عدم کدورت در چاهک

چشمی مشاهده و نیز جذب نوري توسط الیزا ریدر خوانده شد. براي 
تعیین حداقل غلظت بازدارنده رشد، کمترین غلظتی که کدورتی نداشت 

شاهده م لوکوکوس اورئوساستافیعبارت دیگر رشد اشریشیاکلی و و به 
  منظور گردید. MICعنوان عدد نشد، به
  

  ايکوزهتولید پنیر
چربی  درصد 3 خام گاو شاهد از شیراي پرچرب کوزهبراي تهیه پنیر 

هاي مونهبراي تهیه ن .بدون عصاره اتانولی پونه و بتاگلوکان استفاده شد
هاي همراه با غلظتچربی  5/1% خام گاو چرب از شیرکم ايکوزه پنیر

 هايو غلظت بتاگلوکان وزنی وزنی/ درصد 1و  5/0، 25/0مختلف 
وزنی  درصد وزنی/ 3/0و  2/0، 1/0کوهی پونه اتانولی  عصارهمختلف 

ماي تولید پنیر به روش سنتی، ابتدا شیر خام تا د منظوربه استفاده گردید.
                                                        

1 Minimum Inhibition Concentration 
2 Minimum Bactericidal Concentration 

و پس از سرد کردن  شد، حرارت دادهگراد درجه سانتی 35تا  32تقریبی 
 01/0میزان درصد به  06/0پنیر  مایه گراد،درجه سانتی 30تا دماي 

هاي مختلف غلظتاین مرحله در ( اضافه گردیدبه شیر  حجمی /وزنی
چرب مهاي پنیر کنیز به نمونهبتاگوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی 

 تشکیل دلمهخوبی همزده شد. پس از دقیقه به 5) و به مدت افزوده شد
     به قطعاتطول انجامید) آن را ه دقیقه ب 45(تشکیل دلمه حداقل 

cm 1×1×1  ساعت در  12برش زده درون پارچه تمیز ریخته و به مدت
وزنی  1/0هایی با وزن حدود وزنهفشار دماي اتاق جهت آبگیري تحت 

 نمکوزنی  درصد وزنی/ 5/3 به ي خرد شدههادلمه . سپسداده شدقرار 
قرار داده و  سفال یی از جنسهاآنها را درون کوزه سپس .آغشته شدند

 .ا پر کرده تا هوایی باقی نماندرها کوزهتا جاي ممکن با فشار درون 
توسط پارچه متقال و قرار داده و  هاکوزهدرب سفالی را روي  پس از آن

جهت را ها در نهایت کوزهدور گردي درب را محکم کرده و  ،کش
طوري که قسمت متري زیر خاك، به 1در عمق  رسیدن فرآیندتکمیل 

 روز، قرار گرفتند. 60سر کوزه به سمت پایین قرار بگیرد به مدت 
هاي و آزمون شد روز نگهداري 60به مدت  هاي پنیر تهیه شدهمونهن

فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی در لحظه صفر (بلافاصله پس از تولید 
بین، (پاك انجام گردید) 1440(ساعت ام 60قبل از خاك کردن) و روز 

1391(.  
  

  )درصد( در آب ازت محلولو  پروتئین کل میزان گیرياندازه
مقدار پروتئین کل با استفاده از روش ماکروکلدال مطابق با استاندارد 

گیري شد. در این روش میزان نیتروژن ، اندازه639ملی ایران به شماره 
موجود در نمونه محاسبه گردید و سپس با استفاده از فاکتور پروتئین که 

است، میزان پروتئین نمونه شیر مشخص شد.  38/6براي پنیر 
با روش کلدال مورد استفاده قرار گرفت.  نیز ازت محلول گیرياندازه
آماده سازي و ازت محلول آن با استفاده از محلول اسید  نمونهابتدا 

استخراج =pH 6/4نرمال در  2نرمال و هیدروکسید سدیم  2کلریدریک 
گراد قرار گرفتند درجه سانتی 40ها در آون با دماي گردید سپس نمونه

به مدت نیم ساعت سانتریفوژ شدند. پس از  g 4000و سپس در 
و پشم شیشه  42با استفاده از کاغذ صافی واتمن  هاسانتریفوژ، نمونه

 ,Kuchroo et al) شد  گیريصاف و محلول بالایی جهت اندازه
1982).  
  

   )درصد(و رطوبت میزان چربی گیري اندازه
هاي پنیر از روش ژربر مطابق با براي تعیین میزان چربی نمونه

گرم نمونه پنیر،  3مقدار ، استفاده گردید. 366 استاندارد ملی ایران شماره
لیتر الکل میلی 1لیتر اسید سولفوریک غلیظ و میلی 10به همراه 

3 Microdilution Broth 
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گراد درجه سانتی 65ر مخلوط و در حمام آبی متایزوآمیلیک در بوتیرو
 1200نگهداري شد. جداسازي چربی به کمک سانتریفوژ ژربر با سرعت 

طور مستقیم از هدقیقه انجام و مقدار چربی ب 5دور بر دقیقه به مدت 
گیري رطوبت بر اساس استاندارد ملی اندازه .روي بوتیرومتر قرائت شد

  انجام شد. 1753به شماره 
  

    سیدیتهاو  pHگیري اندازه
 )، سوئیسMA,Mettler( متر، مامتلرpHبا استفاده از  pHسنجش 

گیري اسیدیته قابل تیتر بر حسب (درصد اسیدلاکتیک) با و اندازه
ه از عنوان شناساگر با استفادنرمال و فنل فتالئین به 1/0استفاده از سود 

  .انجام شد 2852استاندارد ملی ایران به شماره 
  

  خاکسترگیري اندازه
از روش سوزاندن و اکسید کردن کامل مواد غذایی با استفاده از 

نیر هاي پگراد جهت تعیین میزان خاکستر نمونهدرجه سانتی 550کوره 
  ).1387استفاده گردید (خسروشاهی، 

  
  مقدار نمکگیري اندازه
گیري مقدار نمک در پنیر از روش تیترسنجی موهر مطابق با اندازه

گرم از نمونه  10. ، استفاده گردید1809استاندارد ملی ایران به شماره 
طور کامل مخلوط و سپس آن را گراد بهدرجه سانتی 40گرم پنیر با آب 

لیتر میلی 100به یک بالن ژوژه منتقل کرده و حجم آن با آب گرم به 
گرم از محتویات بالن ژوژه بعد از صاف کردن میلی 10رسانیده شد. 

لیتر محلول شناساگر کرومات پتاسیم به میلی 1همراه برداشته شد به
مولار نیترات نقره  1/0ر ریخته شد. سپس با محلول درون یک ارلن مای

ان دهنده نقطه پایاي متمایل به قرمز که نشانتیتر شد تا رنگ قهوه
   د.تیتراسیون است، مشهود ش

  
  سختی بافت  گیرياندازه
و مطابق با  1140مدل ن ااینستر بوسیلهسختی بافت گیري اندازه

هاي نمونه ) با اندکی تغییر انجام گردید.1392( روش حسینی و همکاران
 متري برش داده شدند و توسط پروبمیلی 15×15×15پنیر با قطعات 

 تا متر بر دقیقهمیلی 100سرعت ثابت و متر میلی 36با قطر  اياستوانه
  ارتفاع اولیه فشرده شدند. 50%

  
  هاي میکروبی مونآز
هاي پنیر هاي زنده در نمونهمنظور شمارش میکروارگانیسمبه

اي با استفاده از محلول بافري آب پپتونه به روش سریالی رقیق کوزه
هاي مختلف پنیر تهیه و گرم از قسمت 1بدین صورت که گردید. 

سی محلول سی 9وسیله هاون و بوته چینی استریل خرد شده و با هب

دست آمده هسی از محلول بسی 1/0دیده و بافري آب پپتونه مخلوط گر
هاي کشت مخصوص، به روش کشت سطحی کشت را روي محیط

ملی  دها مطابق با استانداربراي شمارش کلی میکروارگانیسمداده شد. 
 30از محیط کشت پلیت کانت آگار در دماي ، 5484ایران به شماره 

براي شمارش . انجام گردیدساعت  72گراد و به مدت درجه سانتی
، از محیط 17164مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  لاکتوباسیلوس

 ))(Oxgall نمک صفراوي %15/0(حدود  MRS-Bile Agarکشت 
نجام ساعت انکوباسیون ا 72گراد به مدت سانتی درجه 37در دماي 

براي شمارش کپک و مخمرها مطابق با استاندارد ملی ایران به د. گردی
روز، در دماي  5، به مدت Agar  YGC، از محیط کشت10154 شماره

ق با ها مطابفرمبراي شمارش کلی. گراد استفاده گردیددرجه سانتی 25
و  VRBA، با استفاده از محیط 11166استاندارد ملی ایران به شماره 

گراد به مدت درجه سانتی 35دو لایه در دماي  Pure paletبه روش 
دارد مطابق با استان اشریشیا کلی . شمارشام گردیدانجساعت  24تا  18

 35در  Broth ECمحیط کشت ، بر روي 5234ملی ایران به شماره 
شمارش  .ساعت انجام گردید 23مدت  ه ب گرادسانتیدرجه

 کوآگولاز مثبت مطابق با استاندارد ملی ایران استافیلوکوکوس اورئوس
ه ب Bird-Parker Agar، بر روي محیط کشت 6806-1به شماره 

گراد و انتیس درجه 37علاوه زرده تخم مرغ و تلوریت پتاسیم در دماي 
  د.انجام گردی ساعت 48به مدت 

  
  )و پذیرش کلی بافت ،، بومزه(ارزیابی حسی 

ارزیاب  نفر 9هاي پنیر با استفاده از آزمون ارزیابی حسی نمونه
، 4، 5صورت بندي بهبا رتبه اي نقطه 5آموزش دیده با روش هدونیک 

ر روي بترتیب براي بسیار خوب، خوب، متوسط، بد، بسیار بد به 1و  2، 3
  د.انجام گردیبافت و پذیرش کلی بو، ، مزههاي ویژگی
  

  هاآماري دادهتجزیه و تحلیل 
 وریلفاکت آرایش با تصادفی کاملا طرح از تیمارها طراحیمنظور به
 براي. گردیدشاهد طراحی نمونه تیمار همراه با  10شد. بنابراین  استفاده
فاده دانکن است طرفه یک واریانس آنالیز روش از هاداده تحلیل و تجزیه

  شد.
  

  و بحثنتایج 
و کشندگی ) MIC(حداقل غلظت مهارکنندگی  نتایج

)MBC(  
درصد و براي 071/0 اشرشیاکلی حداقل غلظت مهارکنندگی براي

درصد و حداقل غلظت کشندگی براي  093/0 استافیلوکوکوس اورئوس
درصد  19/0 استافیلوکوکوس اورئوسدرصد و براي 135/0 اشرشیاکلی

  دست آمد.هب
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  کل و ازت محلول در آب پروتئینمیزان تغییرات 
اي زهپنیرهاي کو آب در محلول ازت و کل پروتئین نتایج تغییرات

گزارش شده است. همانطور  ،1روز نگهداري در جدول  60طی پس از 
طی دوره شود مقادیر درصد پروتئین تمامی تیمارها که مشاهده می

یافت. نتایج افزایش  )p≥05/0( داريطور معنیبهروز)  60نگهداري (
هاي کم چرب در مقایسه با نمونه میزان پروتئین در نمونهنشان داد 

احتمالا علت این امر ) بالاتر بود. p≥05/0(داري صورت معنیشاهد به
تواند به دلیل افزایش میزان پروتئین در ماده خشک با کاهش میزان می

ز دست آمده استفاده اههمچنین با توجه به نتایج ب چربی شیر باشد.
روي  )p<05/0دار (بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی

تواند مین ایکه  ندرب نداشتچاي کمپروتئین پنیر کوزه ت درصدتغییرا
به این دلیل باشد که بتاگلوکان، کربوهیدراتی با مقادیر ناچیز پروتئین 

بنابراین افزایش غلظت آن در محصول باعث افزایش پروتئین  ،است
تواند به دلیل عدم حضور ترکیبات پروتئینی در نگردید. همچنین می

 Sanchez-Macias et al, 2010.( Sengulعصاره اتانولی پونه باشد (
دست هدرصد ب 75/13را  Helvaمیزان پروتئین پنیر  )2006و همکاران (

وجود ماده خشک بسیار  را به آنافزایش پروتئین بالاي آوردند و علت 
ازت محلول در آب به ازت کل، معیاري  نسبت دادند. بالاي پنیر هلوا

 هاي آب پنیر، پپتیدهاي درشتبراي پروتئولیز اولیه شامل پروتئین
و همکاران،  مرتضويباشد (مولکول و متوسط مولکول می

1392biliaderis et al, 2003; ازت محلول در آب به یج تغییرات ). نتا

روز نگهداري در  60طی پس از اي پنیرهاي کوزه )درصدازت کل (
شود مقادیر گزارش شده است. همانطور که مشاهده می 1جدول شماره 

 ام افزایش60داري تا روز طور معنیازت محلول در آب تمامی تیمارها به
میزان ازت محلول در آب به ازت کل در نمونه شاهد به شکل  یافت.
اي کم چرب بود. هاي پنیر کوزه) بالاتر از نمونهp≥05/0(داري معنی

نتایج روز شصتم تولید نشان داد با افزایش غلظت بتاگلوکان میزان ازت 
 طوریکه میزانهمحلول در آب به ازت کل روند افزایشی داشته است ب

درصد  1هاي حاوي آب نسبت به ازت کل در نمونه ازت محلول در
تواند بود که این احتمالا می بتاگلوکان بالاتر از سایر تیمارها حتی شاهد

لیل وجود ترکیبات قندي بیشتر و رطوبت بالاتر و در نتیجه افزایش دبه
ه اولیه شرایط مادفعالیت آنزیم رنت و استارترها باشد. لازم به ذکر است 

اند تومحصول از جمله رطوبت و میزان نمک فرمولاسیون میو تولید 
یر هاي پروتئولیتیک و فعالیت پروتئولیتیکی آنها را تحت تأثرشد باکتري

هاي محلول در آب قرار دهد و در نتیجه باعث تفاوت در میزان پروتئین
نتایج نشان داد استفاده از بتاگلوکان و عصاره  و فاکتور رسیدن شود.

) روي p<05/0داري (ونه و افزایش غلظت آنها اثر معنیاتانولی پ
 یط در این راستا، تغییرات ازت محلول در آب به ازت کل نداشته است.

روي پنیر سیگماي ترکی، گزارش  )2003و همکاران ( Ceylanی تحقیق
هاي پنیر سیگما طی دوره کردند میزان پروتئین محلول در آب نمونه

  افزایش یافت.  % 45/29به  % 67/14نگهداري از 

  

ان هاي مختلف بتاگلوکاي کم چرب حاوي غلظتکوزههاي پنیر نمونه ازت محلول در آب به ازت کل (%)بررسی تغییرات میزان پروتئین و  -1جدول 
  و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد

  )%w/w(نمونه  پروتئین  ازت محلول در آب به ازت کل (%)
60روز  0روز  0روز  روز 60    

16/180± 0/014bA 12/455± 0/431aB  21/235± 0/120bA 19/215± 0/049bB (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 
عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0  14/230± 0/085dA 10/250± 0/170bB  22/295± 0/163aA 20/230± 0/170aB 

15/310± 0/170cA 10/390± 0/156bB  22/350± 0/226aA 20/295± 0/177aB 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

16/905± 0/064aA 10/525± 0/106bB  22/155± 0/064aA 20/235± 0/064aB 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

16/190± 0/127dA 10/215± 0/092bB  22/280± 0/099aA 20/285± 0/148aB 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

15/485± 0/233cA 10/385± 0/021bB  22/335± 0/262aA 20/300± 0/156aB 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

16/890± 0/099aA 10/610± 0/042bB  22/260± 0/127aA 20/240± 0/099aB 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

14/380± 0/255dA 10/170± 0/028bB  22/210± 0/141aA 20/310± 0/141aB 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

15/415± 0/092cA 10/430± 0/099bB  22/200± 0/156aA 20/285± 0/148aB 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

16/860± 0/085aA 10/535± 0/163bB  22/235± 0/078aA 20/215± 0/134aB 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

  اي پنیرهاي کوزهو رطوبت تغییرات چربی 
روز نگهداري  60طی پس از اي نتایج تغییرات چربی پنیرهاي کوزه

مقادیر  شدهمانطور که مشاهده شده است. گزارش  2در جدول شماره 

 یافتام افزایش 60داري تا روز طور معنیدرصد چربی تمامی تیمارها به
)05/0≤p(.  ام 60و روز (لحظه پس از تولید)  صفربدین ترتیب در روز

قدار چربی م شاهد بود و کمترین بیشترین میزان چربی متعلق به نمونه
عصاره درصد  2/0بتاگلوکان+ درصد  1(حاوي  ترتیب متعلق به نمونهبه
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عصاره اتانولی پونه) درصد  1/0بتاگلوکان+ درصد  1اتانولی پونه) و (
دست آمده استفاده از بتاگلوکان و ههمچنین با توجه به نتایج ب بود.

روي تغییرات درصد  )p<05/0داري (عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی
تواند عامل موثر در این نتیجه میاي کم چرب نداشت. چربی پنیر کوزه

مربوط به وجود منافذ کوزه سفالی، باشد که موجب از دست دادن رطوبت 
و  Ceylan. و افزایش میزان ماده خشک و نیز میزان چربی گردید

، 4ماي ترکیکاي روي پنیر معروف سیدر مطالعه )2003همکاران (
اند و دست آوردههها بدرصد چربی از نمونه 28/33میزان میانگین 

در پنیر به دلیل شرایط متفاوت تولید و گزارش کردند تغییرات چربی 
  پنیرسازي است.  چربی شیر

روز نگهداري در  60اي طی پنیرهاي کوزه رطوبتنتایج تغییرات 
گزارش شده است. همانطور که مشاهده شد مقادیر  2جدول شماره 

ام کاهش 60داري تا روز طور معنیدرصد رطوبت تمامی تیمارها به
یافت. نتایج نشان داد این روند کاهش رطوبت طی دوره نگهداري در 

هاي پنیر کم چرب شدیدتر بود، که علت نمونه شاهد نسبت به نمونه
کازئین  ساکارید بتاگلوکان باپلیتواند بدلیل برهمکنش این پدیده می

پنیر  هاينتایج نشان داد نمونه. شیر و جلوگیري از دست دادن آب باشد
اي کم چرب میزان بالاتري رطوبت نسبت به نمونه شاهد در تمام کوزه
تواند به این دلیل که علت کاهش رطوبت میهاي زمانی داشتند بازه

ی جذب رطوبت بالا و بدون چربباشد که بتاگلوکان هیدروکلوئیدي با 
عنوان جایگزین چربی در محصولات غذایی هتواند ببنابراین می، است

باند  وسیلههها را بهاي عملکردي چربیاستفاده شود و قادر است ویژگی
هاي غذایی ایفا نماید بنابراین هاي آب درون امولسیونکردن مولکول

چرب خاصیت جذب آب اي کمبا افزودن این ترکیب به پنیر کوزه
 این روند افزایش رطوبت با نتایج گزارش شده توسط افزایش یافته است

Tarakci ) 5در مورد پنیر معطر گیاهی سنتی ترکیه )2004و همکاران 
  مطابقت داشت.

  

هاي مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و چرب حاوي غلظتاي کم هاي پنیر کوزه(%) نمونه چربی و رطوبتبررسی تغییرات  -2 جدول
  شاهد

 نمونه (%) چربی  رطوبت
60روز   0روز   0روز  روز 60    

38/180± 0/141dB 61/250± 0/141dA  19/490± 0/127aA 18/275± 0/106aB (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 
اتانولی پونهعصاره 1/0بتاگلوکان + 25/0  43/320± 0/099cB 63/275± 0/148cA  10/415± 0/092bA 9/630± 0/071bB 

46/265± 0/163bB 65/310± 0/113bA  10/465± 0/106bA 9/580± 0/113bB 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

48/550± 0/141aB 67/325± 0/078aA  10/370± 0/127bA 9/605± 0/120bB 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

43/345± 0/134cB 63/175± 0/148cA  10/420± 0/099bA 9/555± 0/106bB 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

46/205± 0/148bB 65/270± 0/184bA  10/415± 0/148bA 9/605± 0/078bB 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

48/295± 0/078aB 67/245± 0/134aA  10/460± 0/085bA 9/530± 0/099bB 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

43/305± 0/276cB 63/320± 0/099cA  10/430± 0/113bA 9/590± 0/099bB 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

46/255± 0/205bB 65/250± 0/085bA  10/400± 0/141bA 9/550± 0/141bB 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

48/475± 0/389aB 67/200± 0/141aA  10/435± 0/219bA 9/610± 0/113bB 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
 

  ايپنیرهاي کوزه و اسیدیته pHتغییرات 
روز  60طی پس از اي پنیرهاي کوزه و اسیدیته pHایج تغییرات نت

همانطور که مشاهده  شده است. گزارش 3نگهداري در جدول شماره 
طور بهترتیب ام به60تمامی تیمارها تا روز  و اسیدیته pHمقادیر  گردید
پونه  در ضمن اسانس .)p≥05/0( کاهش و افزایش یافتداري معنی

ف هاي مختلکوهی و بتاگلوکان در مقایسه با گروه کنترل در غلظت
و اسیدیته نداشتند.  pH) بر تغییرات مقادیر <05/0pداري (خود اثر معنی

و اسیدیته  pHام نگهداري کمترین میزان  60بدین ترتیب در روز 
                                                        

1 Sikma cheese  
2 Otlu Cheese 

درصد  3/0بتاگلوکان+ درصد  5/0شاهد و  ترتیب متعلق به نمونهبه
 5/0 مونهترتیب متعلق به نولی پونه بود و بیشترین مقدار بهعصاره اتان

که این  د بودعصاره اتانولی پونه و شاه درصد 3/0بتاگلوکان+ درصد 
ط تخمیر توستواند به دلیل تولید اسیدهاي آلی (اسید لاکتیک) امر می

. (Gonca et al, 2005) باشدهاي اسید لاکتیک باکتريقندها توسط 
دیته پنیر تنها به میزان اسید یو اسpH باید توجه داشت که رابطه بین 

لاکتیک تولید شده توسط فلور میکروبی وابسته نیست، بلکه ظرفیت 
بافري دلمه که خود ناشی از میزان کازئین، سیترات و فسفات است نیز 
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از این ه دست آمدهنتایج ب .(Parvin et al, 2008)در آن نقش دارد 
بود که  ،)1389( نهمکارامحمودي و راستا با نتایج تحقیق تحقیق هم

کوهی و  کارگیري عصاره پونههپنیر با ب pHگزارش کردند میزان 
یت فعالو عصاره پونه کوهی بر  افزایش غلظت عصاره تغییري نکرد

 )1390( . احسانی و همکارانبوده استاثر هاي اسید لاکتیک بیباکتري
عنوان ترکیبات ضدمیکروبی در ههاي موسیر و بادیان باسانس از

فرمولاسیون پنیر سفید آب نمکی استفاده نمودند و گزارش نمودند 
هاي موسیر و بادیان در مقایسه با شاهد هیچگونه اثر استفاده از اسانس

) ولی <05/0pپنیر نداشته است ( pHداري بر تغییرات مقادیر معنی
نگهداري مشاهده  در تمامی تیمارهاي مورد آزمون طی دوره pHکاهش 
  گردید.

  

 هاي مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهداي کم چرب حاوي غلظتهاي پنیر کوزهنمونه و اسیدیته pHبررسی تغییرات  -3جدول 

 )%w/w(نمونه  pH  اسیدیته (درجه دورنیک)
60روز  0روز  60روز    0روز    

122/305± 1/69aA 95/525± 0/474aB  4/277± 0/010dB 5/207± 0/015bA (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 
عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0  114/500± 2/12abcA 93/000± 0/707abB  4/425± 0/006cB 5/300± 0/014aA 

115/500± 2/12abcA 92/490± 0/891abB  4/401± 0/029cB 5/310± 0/007aA 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

116/000± 5/37abA 93/145± 0/856abB  4/425± 0/006cB 5/303± 0/009aA 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

110/000± 1/06aA 91/140± 1/457abB  4/538± 0/004bB 5/277± 0/010aA 25/0 + اتانولی پونهعصاره 2/0بتاگلوکان  

110/275± 1/55bcA 90/945± 1/096abB  4/539± 0/012bB 5/280± 0/014aA 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

111/205± 0/88bcA 91/060± 0/552abB  4/543± 0/005bB 5/280± 0/007aA 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

106/940± 1/00bcA 87/105± 2/835bB  4/616± 0/007aB 5/259± 0/017abA 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

106/150± 1/47cA 86/625± 2/991bB  4/624± 0/007aB 5/257± 0/008abA 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

107/145± 2/78bcA 86/115± 4/264bB  4/621± 0/008aB 5/252± 0/030abA 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

اي در روز صفر پنیرهاي کوزه نمک (%)تغییرات خاکستر و 
  تولید (بلافاصله پس از تولید قبل از خاك کردن)

اي در روز صفر تولید نتایج تغییرات خاکستر پنیرهاي کوزه
گزارش  4(بلافاصله پس از تولید قبل از خاك کردن) در جدول شماره 

داري بین میزان معنیشود اختلاف همانطور که مشاهده میشده است. 
هاي مختلف اي کم چرب حاوي غلظتهاي پنیر کوزهخاکستر نمونه

بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه با نمونه شاهد مشاهده نگردید 
)05/0>p در واقع کاهش میزان چربی، افزودن بتاگلوکان و عصاره (

تایج ن ).p<05/0(داري روي میزان خاکستر نداشت اتانولی پونه اثر معنی
 اي در روز صفر تولید (بلافاصله پساي کوزههتغییرات درصد نمک پنیر

  گزارش شده است. 4از تولید قبل از خاك کردن) در جدول شماره 
داري بین میزان شود اختلاف معنیهمانطور که مشاهده می

هاي مختلف چرب حاوي غلظتاي کمهاي پنیر کوزهخاکستر نمونه
ولی پونه با نمونه شاهد مشاهده نگردید بتاگلوکان و عصاره اتان

)05/0>p .(اي هاي پنیرکوزهلازم به ذکر است میزان نمک در نمونه
یل دلهتواند بهاي شاهد بود که این میچرب اندکی بالاتراز نمونهکم

 Mistry et افزایش سرعت جذب نمک با کاهش میزان چربی باشد ( 

al, 2001; Fox et al, 2005( ، ار داین اختلاف از نظر آماري معنیالبته
دست آمده استفاده از ههمچنین با توجه به نتایج ب). p<05/0نبود (

روي  )p<05/0داري (بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی اثر معنی
این نتایج با  .چرب نداشتاي کمتغییرات درصد نمک پنیر کوزه

که بیان کردند میزان نمک پنیرهاي  )Galal )2002و  Aly هايیافته
  طابقت داشت.مغیرپاستوریزه نسبت به پنیرهاي پاستوریزه بیشتر بود، 

  
  تغییرات سختی بافت

نگهداري  ام 60 در روزاي نتایج تغییرات سختی بافت پنیرهاي کوزه
شود گزارش شده است. همانطور که مشاهده می 5در جدول شماره 

که حاوي  هاییمقادیر سختی بافت تمامی تیمارها مخصوصا نمونه
ام کاهش 60داري تا روز طور معنیهاي بالاتر بتاگلوکان بودند بهغلظت

پدیده پروتئولیز با افزایش زمان تواند یافت. احتمالا علت این امر می
هاي بالاتر بتاگلوکان باشد. غلظت نگهداري و تشدید آن در حضور

اوي چرب که حهاي پنیر کممطابق با نتایج میزان سختی بافت نمونه
تري بتاگلوکان بودند در مقایسه با نمونه شاهد بالاتر بود. غلظت پایین

چرب با افزایش غلظت لازم به ذکر است میزان سختی پنیرهاي کم
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نوان وئیدي است که به عبتاگلوکان کاهش یافت. بتاگلوکان هیدروکل
 گیرد قادر است که برخی ازنوعی جایگزین چربی مورد استفاده قرار می

ب هاي آوسیله باند کردن مولکولهها را بهاي عملکردي چربیویژگی
هاي غذایی از خود نشان دهد (امیري عقدایی و درون امولسیون

شدن فاز باعث جدا  نیزتلفیق بتاگلوکان با شیر ). 1391همکاران، 
ا تاخیر انجام بپروتئین شود بنابراین تجمع می ساکاریدپروتئین و پلی

 Lazaridou).د. گردمیشود که منجر به ضعیف شدن ساختار ژل می
et al., 2014)  Volikakis به بررسی اثر  )2004( و همکاران

 7/0خصوصیات فیزیکوشیمیایی و بافتی پنیر کم چرب آب نمکی حاوي 

وزنی بتاگلوکان پرداختند.نتایج نشان داد میزان  وزنی/ درصد 4/1و 
هاي حاوي بیتاگلوکان نسبت به نمونه شاهد به میزان پروتئولیز در نمونه

استفاده از توسعه یافت و  90و  60قابل توجهی خصوص در روزهاي 
بتاگلوکان در ساختار پنیر منجر به بهبود تمام خصوصیات بافتی پنیر 

) 2009و همکاران ( Derek .شودبا شاهد می چرب در مقایسهکم
زان کاهش میچرب هاي کمبالاي بافت پنیر گزارش کردند علت سختی

رفع  هاي چربی قابلبا استفاده از جایگزیناین موضوع  است کهرطوبت 
  است.

  
هاي مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و اي کم چرب حاوي غلظتکوزه هاي پنیرنمونه خاکستر و نمک بررسی تغییرات درصد -4جدول 

  در روز صفر تولید شاهد
  )%w/w(نمونه  خاکستر(%) در روز صفر  (%) در روز صفر نمک

2/965± 0/049a 3/785± 0/049a (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 
3/100± 0/070a 3/925± 0/035a 25/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  
3/075± 0/063a 3/910± 0/056a 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

3/080± 0/084a 3/880± 0/042a 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

3/085± 0/063a 3/870± 0/028a 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

3/090± 0/084a 3/900± 0/056a 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

3/060± 0/056a 3/875± 0/049a 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

3/090± 0/056a 3/865± 0/035a 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

3/090± 0/070a 3/895± 0/063a 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

3/085± 0/035a 3/930± 0/084a 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

 1 تهیه شده از شیر پر چرب 3 درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه
d-a روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون می باشدح  

  

  
  هاي مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهدحاوي غلظتاي کم چرب هاي پنیر کوزهنمونه سختی بافت بررسی تغییرات -5جدول 

60روز  0روز    )%w/w( نمونه 
4/270± 0/169iB 10/500± 0/495cA (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 

عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0  7/280± 0/183bcB 14/515± 0/544aA 
6/250± 0/056efB 12/700± 0/283bA 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

5/230± 0/084hB 10/975± 0/247cA 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

7/635± 0/155abB 14/630± 0/325aA 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

6/430± 0/183deB 12/625± 0/247bA 5/0 + پونه عصاره اتانولی2/0بتاگلوکان  

5/430± 0/084ghB 10/740± 0/339cA 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

7/950± 0/042aB 14/715± 0/375cA 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

6/875± 0/077cdB 12/580± 0/396bA 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

5/815± 0/134fgB 10/710± 0/325cA 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
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هاي ها پنیرکلی میکروارگانیسم شمارشنتایج تغییرات 
  اي کوزه

 6 ها در جدول شمارهکلی میکروارگانیسم تغییرات شمارشنتایج 
ی مانی کلشود قابلیت زندهشده است. همانطور که مشاهده می گزارش

داري طور معنیبهها با افزایش زمان نگهداري میکروارگانیسم
)05/0≤(p  .بیشترین میزان کاهش باکتري در این مطالعه کاهش یافت

صاره اتانولی پونه مشاهده عدرصد  3/0بتاگلوکان+ درصد  1در تیمار 
ر ها در این تیمار در روز صفکه تعداد کلی میکروارگانیسموريطشد. به

در پایان دوره که  بود) log10 cfu/g 780/4)، (قبل از خاك کردن(
در هر گرم پنیر به ها کلی میکروارگانیسمام) تعداد 60نگهداري (روز 

 باکتري دو بیشترین تعدا کاهش یافت) log10 cfu/g 420/1میزان (
 log10 cfu/gتیمار شاهد (بعد از ) قبل از خاك کردندر روز صفر (

عصاره درصد  1/0بتاگلوکان+ درصد  1 ي حاويمتعلق به نمونه )315/6
ام به میزان 60 که در روز ودب )log10 cfu/g 260/6(اتانولی پونه 

)log10 cfu/g 440/3 ( .مطابق با استاندارد ملی به شماره کاهش یافت
تهیه  پنیرهايهاي کلی میکروارگانیسم بالاترین تعداد شمارش، 2406

که پس از  باشدداشته  cfu/g  310شده از شیر پاستوریزه باید پیشینه
هاي پنیر نمونه هايکلی میکروارگانیسمروز نگهداري شمارش 60

درصد عصاره اتانولی پونه زیر حد  3/0و  2/0اي کم چرب حاوي کوزه
اي وزههاي پنیر کمجاز استاندارد ملی بود ولی میزان شمارش کلی نمونه

ر از حد درصد عصاره اتانولی پونه و شاهد بالات 1/0کم چرب حاوي 
 ا به دلیلهسمکاهش تعداد کلی میکروارگانی، که مجاز استاندارد ملی بود

پایین و  pHاثر ضدمیکروبی عصاره پونه همراه با و اثر سینرژیستی 
اره باشد. استفاده از عصتواند میاسیدهاي تولید شده طی دوره نگهداري 

ها کلی میکروارگانیسم داري روي کاهش شمارشاتانولی پونه اثر معنی
ولی ره اتانطوریکه با افزایش غلظت عصاهدر مقایسه با شاهد داشت ب

کاهش  p)≥05/0(داري ها به صورت معنیپونه تعداد میکروارگانیسم
حضور ترکیبات  ،ند) گزارش کرد1389( محمودي و همکاران یافتند.

و  1ضد میکروبی عصاره اتانولی پونه مربوط به ترکیبات نظیر پولگون 
نیز نشان دادند که  )2008و همکاران ( Owni. باشدسینتول می 8

 60تا روز  6ها در پنیر سنتی گیبنا بایداشمارش کلی میکروارگانیسم
ها شمارش باکتري 240افزایش یافت ولی بعد از آن تا رسیدن به روز 

افزایش شمارش ها گزارش کردند آنداد. روند کاهشی تدریجی را نشان 
ا طی هبه رشد سریع میکروارگانیسممربوط ها احتمالا کلی باکتري

ها پس از بوده است و کاهش شمارش باکتريمراحل اولیه انبارداري 
  .روز شصتم به علت تولید اسیدها طی دوره نگهداري بوده است

  
  اي زهها پنیرهاي کونتایج تغییرات شمارش لاکتوباسیلوس

 رشگزا 6ها در جدول شماره لاکتوباسیلوسنتایج تغییرات شمارش 
  شده است. 

  
چرب حاوي بتاگلوکان و اي کمهاي پنیر کوزه) در نمونهlog10 cfu/gها (ها و لاکتوباسیلوسمیکروارگانیسم کلی بررسی تغییرات شمارش -6 جدول

 عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد
هالاکتوباسیلوس هامیکروارگانیسم     )%w/w(نمونه  

60روز  0روز  60روز    0روز    
2/695± 0/233aB 4/835± 0/120aA  6/315± 0/233aB 7/915± 0/063aA (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 

عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0  2/105± 0/063abB 4/080± 0/099bcA  3/530± 0/169bB 6/140± 0/014bA 
2/115± 0/190abB 4/165± 0/077bA  3/530± 0/268bB 6/210± 0/155bA 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

2/115± 0/190abB 4/000± 0/141bcA  3/440± 0/226bB 6/260± 0/084bA 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

1/630± 0/070bcdB 3/635± 0/162bcdA  2/230± 0/212cB 5/265± 0/120cdA 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

1/585± 0/190bcdB 3/530± 0/099cdA  2/250± 0/099cB 5/260± 0/198cdA 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

1/510± 0/155cdB 3/620± 0/127bcdA  2/260± 0/212cB 5/325± 0/219cA 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

1/250± 0/141dB 3/100± 0/212dA  1/485± 0/190cdB 4/725± 0/134eA 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

1/165± 0/091dB 3/005± 0/205dA  1/550± 0/183cdB 106/0 ±825/4 عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان + 5/0   

1/130± 0/070dB 3/120± 0/254dA  1/420± 0/198dB 4/780± 0/113deA 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

 از لحظه پس هاتعداد لاکتوباسیلوسشود همانطور که مشاهده می
ام نگهداري، در کلیه تیمارها روندي نزولی داشته 60از تولید تا روز 

                                                        
6 Gibana Bayda 

درصد  25/0طوري که بیشترین کاهش تعداد باکتري در تیمار هاست. ب
طوري که مشاهده شد. به درصد عصاره اتانولی پونه 3/0بتاگلوکان+ 



 1398اردیبهشت  -فروردین، 1، شماره 15ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه     190

ها در این تیمار در روز صفر (قبل از خاك میکروارگانیسمتعداد کلی 
) بود که در پایان دوره نگهداري (روز log10 cfu/g 100/3کردن)، (

 log10ها در هر گرم پنیر به میزان (ام) تعداد کلی میکروارگانیسم 60
cfu/g 250/1 کاهش یافت و بیشترین تعداد باکتري در روز صفر (قبل (

) متعلق به log10 cfu/g 835/4د از تیمار شاهد (از خاك کردن) بع
درصد عصاره اتانولی پونه  1/0درصد بتاگلوکان+  5/0حاوي  نمونه

)log10 cfu/g 165/4 ام به میزان (60) بود که در روزlog10 cfu/g 
پایین، حضور  pHتواند به دلیل که این میکاهش یافت.  )115/2

یزان اسید لاکتیک طی دوره هاي اسید لاکتیک و افزایش مباکتري
ی ها طنگهداري باشد لازم به ذکر است روند کاهش لاکتوباسیلوس

 اتانولی پونه بالاترعصاره هايحاوي غلظت هاينمونه در دوره نگهداري
)، اثر ضدمیکروبی 1393( زاده و همکارانشدیدتر بوده است. رحیم

 ولگاریسلاکتوباسیلوس بي اسانس درخت بنه را بر لاکتوباسیلوس گونه
درصد مانع  1/0بررسی کردند که نتایج نشان داد این اسانس در غلظت 

رشد این باکتري و کاهش چشمگیر این باکتري در محصول نهایی 
  .شودمی

  
  ي اهاي کوزهنتایج تغییرات شمارش کپک و مخمرها  پنیر

 گزارش 7نتایج تغییرات شمارش کپک و مخمرها در جدول شماره 
شود تعداد کپک و مخمرها از لحظه همانطور که مشاهده میشده است. 

 نزولیداري روند ام نگهداري به شکل معنی60پس از تولید تا روز 
 ايهبطوري که بیشترین کاهش تعداد کپک و مخمر در تیمارداشت. 
عصاره اتانولی پونه کوهی  3/0گلوکان+ بتا % 1و  5/0و  25/0حاوي 

(قبل از خاك کردن) ان اولیه آنها در روز صفر مشاهده شد که میز
)، log10 cfu/g 375/2) ،(log10 cfu/g 300/2(ترتیب برابر با به
)log10 cfu/g 315/2به  )ام60پایان دوره نگهداري (روز  ) بود که در

ین و بیشترکاهش یافتند در هر گرم پنیر ) log10 cfu/g 000/0میزان (
ار ) بعد از تیمدر روز صفر (لحظه قبل از خاك کردن کپک و مخمرتعداد 

درصد  1 حاوي نمونه) مربوط به log10 cfu/g 370/6شاهد (
 log10 cfu/gعصاره اتانولی پونه به میزان (درصد 1/0بتاگلوکان+ 

 log10 cfu/g) بود که در پایان دوره نگهداري به میزان (285/5
ختلف هاي مبتاگلوکان و غلظتبا توجه به نتایج ) کاهش یافت. 370/6

. p)<05/0(نداشت  کپک و مخمرهاداري روي تعداد آن اثر معنی
اي به کپک و مخمرها علاوه بر ایجاد عوارض آلودگی پنیرهاي کوزه

 بهداشتی و کاهش کیفیت محصول از نظر اقتصادي نیز با اهمیت است
نه انولی پوهاي بالاتر عصاره اتهاي حاوي غلظتو علت اینکه در نمونه

درصد عصاره اتانولی پونه) کپک و مخمر مشاهده نگردید  3/0(حاوي 
 اثر ضدمیکروبی عصاره پونه و محدود کردن رشد کپک و مخمر باشد.

درصد عصاره اتانولی  3/0جز تیمار علت اینکه تعداد کپک و مخمر (به
                                                        

7 Orgu cheese 

به دلیل مقاومتی که این گروه از پونه)، در سایر تیمارها صفر نشده 
دلیل هدارند (ب pHها در مقابل کاهش رطوبت و افت میکروارگانیسم

توانند زنده مانده و رشد کنند ها) میقدرت تجزیه اسید توسط آن
)Shakeel et al, 2000(. ز آنجاییکه مطابق با استاندارد ملی به شماره ا

 cfu/g  210، بیشینه حد مجاز کپک و مخمر پنیرهاي پاستوریزه2406
 هاي پنیرکمبنابراین میزان کپک و مخمر در تمامی نمونهد، باشمی

روز نگهداري در محدوده مجاز استاندارد بود  60چرب کوزه اي پس از 
ولی میزان کپک و مخمر نمونه شاهد در روز شصتم تولید همچنان 

میانگین  )2003و همکاران ( Turkoglu .خارج از محدوده استاندارد بود
   را7مر را در هر گرم از نمونه پنیر سنتی ارگو آلودگی به کپک و مخ

log cfu/g 5  که این میزان بالا را ناشی از شرایط گزارش کردند
نگهداري و تولید نامناسب و عدم شرایط بهداشتی تولید عنوان نمودند. 

باعث  توانداند که میزان بالاي کپک و مخمر میهمچنین نتیجه گرفته
بررسی  ها شود. دراسید لاکتیک توسط کپککاهش اسیدیته با مصرف 

ها بیانگر این مطلب بود که کپک  )،1386دیگري نتایج آقازاده مشگی (
. بالا حضور داشتند هاي پنیر کوزهو مخمرها با تعداد بسیار بالا در نمونه

 عدم پاستوریزه بودن شیر مصرفی، دهندهتواند نشانها میآن دبودن تعدا
وشی، مکان و لوازم یا دست آلوده افراد تهیه کننده آلودگی محیط شیرد

  پنیر باشد.
  

  اي ها پنیرهاي کوزهفرمنتایج تغییرات شمارش کلی
شده  گزارش 7ها در جدول شماره فرمنتایج تغییرات شمارش کلی

فرم ها از لحظه پس از شود تعداد کلیهمانطور که مشاهده می است.
با  داشت. نزولیداري روند ام نگهداري به شکل معنی60تولید تا روز 

رین و بیشت خاك کردن) در روز صفر (قبل از توجه به نتایج بدست آمده
 log10cfu/g(ترتیب متعلق به نمونه شاهد کمترین تعداد کلی فرم به

عصاره اتانولی درصد  3/0بتاگلوکان+ درصد  25/0ي و نمونه )650/8
پس از پایان دوره بود. که  )log10cfu/g 900/3( به میزان پونه

 log10cfu/g(فرم در تیمار شاهد به میزان نگهداري بیشترین تعداد کلی
 3/0و  2/0هاي حاويها در نمونهفرمو کمترین تعداد کلی )700/1

 .) رسیدlog10cfu/g 000/0(بود که به  درصد عصاره اتانولی پونه
طور هها در حد بالایی بود. بفرمهاي پنیر تازه به کلیآلودگی نمونه

شود؛ لذا فعالیت این متوقف می pH> 2/5ها در فرمطبیعی، فعالیت کلی
پذیر ها در مراحل آغازي و قبل از اسیدي شدن محیط امکانباکتري

و افزایش درصد نمک از عوامل موثر بر کاهش  pHاست. کاهش بوده 
و که جزاشریشیاکلی، باشند. با این حال ها مید این باکتريتعدا

ده تواند تحت این شرایط زنمیو  باشدفرم میهاي کلیترین گونهمقاوم
تواند اثر که دلیل اصلی آن می ،)1390، نقشبندي(وزیري و  بماند

اي کم چرب حاوي عصاره پونه و هاي پنیر کوزهضدمیکروبی نمونه
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هاي تولید کننده اسید در تمامی تیمارها باشد و رشد باکتري pHکاهش 
فاکتورهاي  ها گردیده است.محدود کردن رشدکلی فرمکه باعث 

ها در طی دوره رسیدگی نقش دارند فرممتعددي در کاهش میزان کلی
تیک هاي اسید لاکتوان به افزایش غلظت نمک، فعالیت باکتريکه می

). Caridi, 2003دماي پایین اشاره نمود (و نگهداري در  pHو کاهش 
، بیشینه حد مجاز 2406از آنجاییکه مطابق با استاندارد ملی به شماره 

 cfu/g 10 ها پنیرهاي تهیه شده از شیر پاستوریزه بیشینهکلی فرم
رب هاي پنیرکم چتمامی نمونهها در بنابراین میزان کلی فرم .باشدمی

نگهداري در محدوده مجاز استاندارد بود ولی روز  60اي پس از کوزه
میزان کلی فرم نمونه شاهد در روز شصتم تولید همچنان خارج از 

تأثیر منفی و  )2003و همکاران ( Karaman .محدوده استاندارد بود
که اذعان را بررسی کردند ها فرمکاهشی پونه برروي شمارش کلی

 M. longifoliaهاي مختلف گیاه داشتند که اسانس حاصل از گونه
ها داراي ها و قارچها شامل باکتريعلیه طیف وسیعی از میکروارگانیسم

د و باشفعالیت ضدمیکروبی قابل مقایسه با داروهاي استاندارد می
هاي همچنین اثر ضدباکتریایی و ضد قارچی برخی از اجزاء اسانس گونه

پیپریتو) (شامل پولگن، اکسید پیپریتنن وسیس M. Longifoliaمختلف 
ترین ترکیب موجود در در بسیاري از مطالعات گزارش شده است و بالا

 )2008و همکاران ( Hayaloglu باشد.می پولگن کوهی،اسانس پونه
اشاره  وتلواکارگیري پودرهاي گیاهی در پنیر هنیز به اثر ضدمیکروبی ب

هاي غذازاد به خصوص داشتند و نتایج آنها مبنی بر کاهش پاتوژن
کارگیري پودر گیاهان معطر (آویشن، سیر، نعناع، زیره، هها با بفرمکلی

  . شتفلفل سیاه) با نتایج پژوهش حاضر مطابقت دا

  
چرب حاوي بتاگلوکان و عصاره اتانولی اي کمهاي پنیر کوزه) در نمونهlog10 cfu/gها (فرمبررسی تغییرات شمارش کپک و مخمرها و کلی -7جدول 

  پونه کوهی و شاهد
هافرمکلی  )%w/w( نمونه کپک و مخمر  

60روز  0روز  60روز    0روز    
1/700± 0/353aB 8/650± 0/424aA  3/725± 0/261aB 6/370± 0/367aA (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)شاهد1 

عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0  0/870± 0/042bB 6/655± 0/346bA  1/265± 0/162bB 5/265± 0/219bA 
0/795± 0/148bB 6/415± 0/176bcA  1/195± 0/219bB 5/275± 0/019bA 5/0 + پونهعصاره اتانولی 1/0بتاگلوکان  

0/765± 0/106bB 6/520± 0/311bA  1/255± 0/205bB 5/285± 0/261bA 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 5/165± 0/176dA  0/730± 0/056bB 3/345± 0/247cdA 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 5/440± 0/339cdA  0/655± 0/261bB 3/450± 0/282cA 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 5/345± 0/134dA  0/685± 0/120bB 3/560± 0/198cA 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 3/900± 0/028eA  0/000± 0/000cB 2/375± 0/360deA 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 3/930± 0/183eA  0/000± 0/000cB 2/300± 0/212eA 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

0/000± 0/000cB 4/005± 0/205eA  0/000± 0/000cB 2/315± 0/091eA 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

اتانولی پونه درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

   ايهاي کوزهپنیر اشرشیاکلینتایج تغییرات شمارش 
شده  گزارش 8در جدول شماره  اشرشیاکلینتایج تغییرات شمارش 

از لحظه پس از  اشرشیاکلیشود تعداد همانطور که مشاهده می است.
 داري روند نزولی داشت.ام نگهداري به شکل معنی60تولید تا روز 

ش ترین تعداد شمارپایین (لحظه پس از تولید) صفربطوریکه در روز 
عصاره درصد  3/0بتاگلوکان+ 5/0حاوي  متعلق به نمونه اشرشیاکلی

) و بالاترین تعداد cfu/g10 log 190/1به میزان ( اتانولی پونه
) متعلق cfu/g10 log 560/4بعد از نمونه شاهد به میزان ( اشرشیاکلی

 نبه میزا عصاره اتانولی پونهدرصد  1/0بتاگلوکان+ درصد  5/0به نمونه 
)cfu/g10 log 370/3.روزه تعداد  60پس پایان دوره نگهداري  ) بود

ها حتی شاهد به میزان در تمامی نمونه اشرشیاکلیباکتري 

)log10cfu/g 000/0 ±000/0 .با توجه به اینکه باکتري) بود 
هاي متعددي از قبیل تولید آنتروتوکسین، با مکانیسم اشرشیاکلی

ده قادر هاي اپی تیال روسینوتوکسین و خصوصیات چسبیدن به سلول
عنوان پنیرهاي آلوده به این باکتري بهباشد. لذا نقش به ایجاد اسهال می

باشد. وجود این باکتري در پنیر عامل ایجادکننده اسهال حائز اهمیت می
ي هانشانگر خطرات بهداشت عمومی ناشی از وجود و انتقال باکتري

 شیاکلیاشرلا و انواع دیگري از گزاي دیگر از جمله سالمونلا، شیبیماري
 1380( سالک مقدم و همکاران،  باشدمی E.coli O157: H7از جمله 

، افزایش اسیدیته pHتواند کاهش ) که علت آن میVernozy, 1997؛ 
هاي تولید کننده اسید لاکتیک در تمامی تیمارها باشد و رشد باکتري

عداد علت اینکه ت .گردیده است اشرشیاکلیمحدود کردن رشد که باعث 
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د نمک و اسیدهاي تولی حضوري شاهد صفر شده است باکتري در نمونه
، بیشینه حد مجاز 2406مطابق با استاندارد ملی به شماره . شده است

 ،ی باشداز شیر پاستوریزه باید منفدر گرم پنیرهاي تهیه شده  کلیاشرشیا
اي هاي پنیرکم چرب کوزهدر تمامی نمونه اشرشیاکلی بنابراین میزان

و  Angelina .استاندارد بودروز نگهداري در محدوده مجاز  60پس از 
را  اشرشیاکلیتاثیر اسانس پونه کوهی بر باکتري  )2010همکاران (

درصد از رشد  55/2که پونه کوهی در غلظت ند مورد بررسی قرار داد
  جلوگیري کرد. اشرشیاکلی

  
واگولاز ک استافیلوکوکوس اورئوسنتایج تغییرات شمارش 

  اي مثبت پنیرهاي کوزه
 8ماره در جدول ش استافیلوکوکوس اورئوسنتایج تغییرات شمارش 

 استافیلوکوکوسشود تعداد شده است. همانطور که مشاهده می گزارش
داري ام نگهداري به شکل معنی60از لحظه پس از تولید تا روز  اورئوس

ترین بالا طوریکه در روز صفر (قبل از خاك کردن)هب روند نزولی داشت.
کوآگولاز مثبت بعد از نمونه شاهد استافیلوکوکوس اورئوس میزان 

)cfu/g10 log 320/3 1/0بتاگلوکان+ درصد  25/0) در نمونه حاوي 
ترین میزان آن و پایین) cfu/g10 log 715/2( عصاره اتانولی پونهدرصد 

درصد  3/0بتاگلوکان+ درصد  5/0هاي هاي حاوي غلظتدر نمونه
که  .) مشاهده گردیدcfu/g10 log 115/1میزان (به  عصاره اتانولی پونه

 پس پایان سیکل لگاریتمی کاهش نشان داد. 2نسبت به نمونه شاهد 
 در اورئوس استافیلوکوکوسروزه تعداد باکتري  60دوره نگهداري 

) log10cfu/g 000/0 ±000/0ها حتی شاهد به میزان (تمامی نمونه
وکوس استافیلوکاي که بر روي میزان آلودگی به باکتري در مطالعهبود. 

بر روي انواع فرآورده هاي لبنی در کشور انگلستان صورت  اورئوس
ناسب مگرفت نتایج تاکید بر این داشت که با ایجاد شرایط بهداشتی 

توان از رشد این باکتري جلوگیري کرد و پنیرهایی که از شیر خام می
ه بیشتري نسبت ب یلوکوکوس اورئوساستافآید میزان بدست می

که علت ؛(Little et al, 2006) پنیرهاي حاصل از شیر پاستوریزه دارد
ننده هاي تولید ک، افزایش اسیدیته و رشد باکتريpHتواند کاهش آن می

محدود کردن رشد اسید لاکتیک در تمامی تیمارها باشد که باعث 
ینکه و علت ا کوآگولاز مثبت گردیده است استافیلوکوکوس اورئوس

حضور روز صفر شده است  60ي شاهد پس از تعداد باکتري در نمونه
مطابق با استاندارد ملی به شماره . نمک و اسیدهاي تولید شده است

درگرم  کوآگولاز مثبت استافیلوکوکوس اورئوس، بیشینه حد مجاز 2406
این میزان بنابر .باید منفی باشدز شیر پاستوریزه پنیرهاي تهیه شده ا

نیرکم هاي پکوآگولاز مثبت در تمامی نمونه استافیلوکوکوس اورئوس
 .روز نگهداري در محدوده مجاز استاندارد بود 60اي پس از چرب کوزه

کوهی در محیط  بیان کردند اسانس پونه ،)1389محمودي و همکاران (
BHI  استافیلوکوکوس درصد از رشد باکتري  03/0و  015/0در غلظت

)، بیان 1386و همکاران ( آخوندزاده بستی کند.جلوگیري می اورئوس
درصد از  005/0هاي بالاتر از کردند اسانس آویشن شیرازي در غلظت

  کند.جلوگیري می استافیلوکوکوس اورئوسرشد باکتري 

  
چرب حاوي اي کمهاي پنیر کوزه) در نمونهlog10 cfu/g( کواگولازمثبت استافیلوکوکوس اورئوسو  اشرشیاکلیبررسی تغییرات شمارش  -8جدول 

  بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد
  )%w/w(نمونه  اشرشیاکلی  استافیلوکوکوس اورئوس

60روز   0روز  60روز    0روز    

0/000± 0/000aB 3/320± 0/240aA  0/000± 0/000bB 4/560± 0/099aA (بدون عصاره اتانولی پونه وبتاگلوکان)1شاهد  
 0/000aB 2/715± 0/247abA  0/000± 0/000aB 3/310± 0/198bA ±0/000 عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان + 25/0

0/000± 0/000aB 2/690± 0/084abcA  0/000± 0/000aB 3/370± 0/367bA 5/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 2/700± 0/141abcA  0/000± 0/000aB 3/315± 0/233bA 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 2/100± 0/212bcA  0/000± 0/000aB 2/325± 0/219cA 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 2/010± 0/226cA  0/000± 0/000aB 2/315± 0/233cA 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 2/055± 0/134bcA  0/000± 0/000aB 2/120± 0/014cdA 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 1/190± 0/212dA  0/000± 0/000aB 1/335± 0/205deA 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 1/115± 0/049dA  0/000± 0/000aB 1/190± 0/113eA 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان 

0/000± 0/000aB 1/155± 0/077dA  0/000± 0/000aB 1/235± 0/190eA 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان 

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3چرب  تهیه شده از شیر پر 1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

  
  

  
  



 193     ... چربکم کوزه پنیر حسی و میکروبی فیزیکوشیمیایی، خواص بررسی

 ارزیابی حسی 
در جدول چرب کم ايهاي پنیر کوزهنمونه حسی ارزیابینتایج 

مطابق با نتایج با افزایش غلظت بتاگلوکان و شود. مشاهده می 9شماره 
هاي کاهش غلظت عصاره اتانولی پونه کوهی امتیاز مزه نمونه

با امتیاز بو . ) کاهش یافتp≥05/0(داري صورت معنیاي بهپنیرکوزه
داري صورت معنیبهعصاره اتانولی پونه کوهی افزایش غلظت 

)05/0≤pو افزایش غلظت آن گلوکان استفاده از بتا .) افزایش یافت
 طوریکههب چرب گردیدکم پنیر هاينمونهمنجر به افزایش امتیاز بافت 

بودند بتاگلوکان درصد  1حاوي چرب که  کم پنیر هاينمونهامتیاز بافت 
نتایج نشان داد ). p<05/0( نمونه شاهد نداشتندبا داري معنی اختلاف

بالاترین امتیاز پذیرش کلی پس از نمونه شاهد متعلق به نمونه پنیر کم 
 دبو عصاره اتانولی پونهدرصد  3/0 وبتاگلوکان درصد  5/0چرب حاوي 

داري با نمونه شاهد نداشت. نتایج ارزیابی حسی موید نیکه اختلاف مع

بافتی  تواند مشکلاتخوبی میاز بتاگلوکان به این مطلب است استفاده
اعث ب عصاره اتانولی پونهپنیرهاي کم چرب را رفع نماید و استفاده از 

)، 1395و همکاران ( بهلولی و  بوي پنیرهاي کم چرب گردد. مزهبهبود 
 8/0و  7/0، 6/0، 5/0، 4/0، 3/0، 2/0، 1/0 هايدر غلظتبتاگلوکان  از
ودند چرب استفاده نمکمماست  در فرمولاسیونعنوان جایگزین چربی هب

درصد بتاگلوکان بهترین  5/0و  3/0هاي حاوي نمونه و گزارش کردند
 و همکاران Volikakis .ندامتیاز را از نظر خواص حسی کسب نمود

رت صوهچرب آب نمکی که بپنیر سفید کمبه بررسی عطر ) 2004(
وزنی  درصد وزنی/ 4/1و  7/0شده بود و حاوي سنتی از شیر گاو تهیه 

  بتاگلوکان بود پرداختند. نتایج نشان داد 
افزودن بتاگلوکان به شیر منجر به افزایش قابل توجه تولید اسید 
لاکتیک، اسید استیک و اسید بوتریک طی عمل آوري شیر و در نتیجه 

  بهبود پنیر حاصله گردیده است . 
  

هاي مختلف بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه کوهی و شاهد در چرب حاوي غلظتاي کمبررسی ارزیابی حسی (امتیاز) نمونه هاي پنیرکوزه -9 جدول
  روز شصتم تولید

 )%w/w( نمونه مزه بو بافت پذیرش کلی

8/630± 0/183a 8/305± 0/134a 7/430± 0/523b 8/740± 0/155a (بدون عصاره اتانولی پونه و بتاگلوکان)شاهد1 
7/590± 0/014bc 7/515± 0/233bc 7/920± 0/042ab 8/510± 0/127ab 25/0 + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  
8/190± 0/113ab 7/930± 0/042abc 8/000± 0/141ab 8/150± 0/141bcd 5/0 + پونهعصاره اتانولی 1/0بتاگلوکان  

7/075± 0/134c 8/075± 0/035ab 7/670± 0/212b 7/590± 0/127e 1  + عصاره اتانولی پونه1/0بتاگلوکان  

7/465± 0/106c 7/355± 0/289c 8/170± 0/028ab 8/690± 0/155a 25/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

8/465± 0/162a 7/865± 0/091abc 8/130± 0/113ab 8/365± 0/162abc 5/0 + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

7/075± 0/247c 8/030± 0/113abc 8/205± 0/134ab 7/880± 0/113cde 1  + عصاره اتانولی پونه2/0بتاگلوکان  

7/075± 0/134c 7/360± 0/339bc 8/535± 0/091a 8/660± 0/084a 25/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

8/575± 0/176a 7/930± 0/113abc 8/565± 0/091a 8/520± 0/084ab 5/0 + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

7/255± 0/134c 8/055± 0/134abc 8/510± 0/084a 7/750± 0/070de 1  + عصاره اتانولی پونه3/0بتاگلوکان  

درصد چربی بدون بتاگلوکان و عصاره اتانولی پونه 3تهیه شده از شیر پر چرب  1  
 a-d حروف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هرستون میباشد. 

B-A باشد.روف متفاوت نشانگر اختلاف معنی دار در هر ردیف میح  
  

  گیرينتیجه
 هاياز غلظتمنظور بهبود خصوصیات بافتی در این پژوهش به

کاهش  منظوربه درصد) و 1و  5/0، 25/0(مختلف بتاگلوکان 
، 1/0عصاره اتانولی پونه کوهی (از  چرباي کمبارمیکروبی پنیر کوزه

استفاده گردید و خواص فیزیکوشیمیایی، درصد)  3/0و  2/0
چرب حاوي پودر بتاگلوکان و اي کمضدمیکروبی و حسی پنیر کوزه

روز نگهداري مورد بررسی قرار  60 پس از عصاره اتانولی پونه کوهی
میزان پروتئین، چربی، اسیدیته و ازت محلول در تایج مطابق با نگرفت. 

، رطوبت و سختی بافت به طور pHآب طی دوره نگهداري افزایش و 
) کاهش یافت. نتایج نشان داد بتاگلوکان و عصاره p≥05/0داري (معنی

) بر کاهش یا افزایش خاکستر و p<05/0داري (اتانولی پونه تاثیر معنی

ارزیابی سختی بافت نشان داد با افزایش غلظت . نتایج ندنمک نداشت
) کاهش یافت ≥05/0pداري (صورت معنیبتاگلوکان سختی بافت به

بتاگلوکان  1چرب حاوي %هاي پنیر کمطوریکه سختی بافت نمونههب
داري با نمونه شاهد نداشتند. استفاده از عصاره اتانولی پونه اختلاف معنی

ختی بافت نداشت. بررسی خواص داري روي تغییرات ساثر معنی
اص داري روي خوضدمیکروبی نشان داد استفاده بتاگلوکان اثر معنی

ضدمیکروبی تیمارهاي مورد بررسی نداشت در حالیکه با استفاده از 
عصاره اتانولی پونه و افزایش غلظت آن خواص ضدمیکروبی تیمارهاي 

 %3/0اوي مورد بررسی افزایش یافت. نتایج نشان داد تیمارهاي ح
عصاره اتانولی پونه در مقایسه با سایر تیمارها بیشترین کاهش شمارش 

ها، فرمها، کپک و مخمر، کلیها، لاکتوباسیلوسکلی میکروارگانیسم
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ی حسی را نشان داد. نتایج ارزیاب استافیلوکوکوس اورئوس، اشریشیاکلی
عصاره اتانولی  %3/0و  بتاگلوکان %5/0حاوي پنیر نشان داد که تیمار 

پونه از بالاترین قابلیت پذیرش حسی برخوردار بود. بنابراین با استفاده 

عصاره اتانولی پونه در فرمولاسیون پنیر  %3/0بتاگلوکان با  %5/0از 
توان، پنیر ایمن با بار میکروبی و بافت مطلوب در چرب میاي کمکوزه

  .ردیدن تیمار برتر انتخاب گعنوابه و تیمار مذکورحد استاندارد تولید نمود 
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8Introduction: Jug cheese is a kind of hard cheese which traditionally produce from raw milk of cow, sheep 

and sometimes goat in west part of Iran. Its rippening period passed through the clay jug inside the soil, so it 
contains some varieties of microorganisms that provide it with specific and unique sensory properties. However, 
the transmission of some pathogenic bacteria in this product and its high fat content is very important in terms of 
general health.Therefore, the general objective(aim) of this study was to investigate the physicochemical, 
antimicrobial and sensory properties of low-fat jug cheese( produced produced from milk with 1.5% fat) Jug cheese 
containing Beta-Glucan powder ( 0. 25%, 0.5%, 1%) and menthe longifolia ethanolic extract (0.1, 0.2 and 0.3) and 
with compare the results with control cheese (produced from milk with 3% fat)during 60 days of ripening. 
Antibacterial results showed that properties using beta-glucan had no significant effect on the antimicrobial 
properties of the treatments and The use of ethanolic extract of mentha longifolia and increasing its concentration 
had significantly in  the most extreme of the antimicrobial properties of treatments. According to results after 60 
days of storage, the treatments containing 0.3% of Mentha longifolia extract, in comparison to the other treatments 
and Showed the most extreme decrease in the total count of microorganisms, lactobacillus, mould and yeast, 
coliforms, esherchia coli and staphylococcus aureus. The physicochemical properties investigation showed that 
the protein, fat, acidity and nitrogen soluble in water durin the preservation period have increased and pH, tissue 
hardness of the samples have significantly (p≤0.05) decreased. The results of sensory evaluation of cheese showed 
that the treatment which contained 0.5% beta-glucan and 0.3% ethanolic extract of mentha longifolia has the 
highest sensory properties. So using 0.5% beta-glucan and 0.3% ethanolic extract of menthe longifolia in low- fat 
cheese formulas can produce safe cheese with microbial and optimum texture at standard level. 

 
Materials and Method: Jug cheese was produced from 1.5 fat cow milk obtained from Spoota Food Industries 

Complex, Urmia, Iran. First, milk was heated at 32-35ºC and cooled at 30ºC, then 0.06% cheese rennet (plant 
rennet, Cominux, Spain) was added and mixed for 5 minutes. After coagulation (45 min), the cheese was cut into 
1*1*1 slices and wrapped in a cloth to be kept in room temperature for 12 hours under 0.1 weight plates for 
dewatering. Coagulants were impregnated in 3.5% salt solutions (since jug chesses is granular, there was no need 
to chop the samples). Therefore, the samples were squeezed into jugs and the jug was buried top-down in a 1-
meter depth hole. Physicochemical, microbial and sensory properties of samples immediately after they were 
produced and on day 60 (1440 hours) were measured (Pakbin, 1391). Total protein was determined by macro-
kjeldahl method with national standard No. 639. Soluble nitrogen was determined by kjeldahl method. Fat was 
determined by Gerber's method with national standard No. 366 (Anonymous, 1370). Level of moisture was 
determined by national standard No. 1753. pH was determined by a MA-Mettler pH-meter and titratable acidity 
(percentage of lactic acid) was determined by 0.1 normal and phenolphthalein as identifiers using national standard 
No. 2852 (Anonymous, 1385). Ash from cheese samples was measured by burning and full oxidation of food 
products in an oven at 550ºC (Khosroshahi, 1387). The Mohr titration method with national standard No. 1809 
was used to measure salt in cheese samples (Anonymous, 1356). Tissue hardness (pressure or density) was 
measured using Universal Instron  model 1140 and a probe at a constant speed of 100 mm/min. Compression test 
of cheese samples was done using a 36mm diameter cylindrical probe  (hoseini et al, 1392). To measure number 
of living microorganism in jug cheese samples. To do so, 1g cheese was chopped with a sterile crucible or a mortar 
and mixed with 9cc buffered Peptone water. About 0.1cc of the solution was cultivated on a special medium by 

                                                        
1. MSc Student, Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Islamic Azad University, Varamin-
Pishva Branch, Varamin, Iran 
2. Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin-Pishva Branch, Islamic Azad 
University, Varamin, Iran 
(* Corresponding author E-mail: leylanateghi@yahoo.com) 

 نشریه پژوهشهاي علوم و صنایع غذایی ایران
 181-198ص. 1398اردیبهشت -، فروردین1، شماره15جلد 

Iranian Food Science and Technology 
Research Journal  
Vol. 15, No. 1, Apr. May. 2019, p.181 - 198 



 1398اردیبهشت  -فروردین، 1، شماره 15ایران، جلد  علوم و صنایع غذاییپژوهشهاي نشریه     198

surface cultivation method. Number of microorganisms was measured by national standard No. 5484 in Kant Agar 
Plate mediums at 30ºC for 72 hours (Anonymous, 1381). Lactobacillus was measured in an MRS-Bile Agar 
medium (0.15% bile salt) with national standard No. 17164 at 37ºC for 72 hours (Anonymous, 1392). Molds and 
yeasts were measured, based on national standard No. 10154, in the YGC Agar medium for 5 days at 25ºC 
(Anonymous, 1386). To measure total formations, based on national standard No. 11166, a VRBA medium with 
two-layered pure palet method at 35ºC for 18-24 hours (Anonymous, 1387). E. coli was measured, with national 
standard No. 5234, in an EC Broth medium at 35ºC for 23 hours (Anonymous, 1394). Staphylococcus aureus was 
measured, based on national standard No. 6806-1, in a Bird-Parker medium with yolk and potassium tellurite at 
37ºC for 48 hours (Anonymous, 1384). Sensory analysis was performed by 9 trained evaluators using a Five Point 
Hedonic Method with scales of one (very good), two (good), three (average), four (bad), and five (very bad) for 
taste, odor, tissue, and overall acceptability (Anonymous, 1387). In order to design the treatments, a completely 
randomized design with factorial arrangement was used. Treatments were designed with a control sample.To data 
analyze use Duncan one-way analysis of variance.  

 
Results & Discussion: The results of antimicrobial evaluation showed treatments containing 0.3% ethanolic 

extract of mentha longifolia compared to other treatments showed the greatest reduction in total count of 
microorganisms, lactobacillus, mildew and yeast, coliforms, E. coli, Staphylococcus aureus.  Thus, results of the 
study showed physicochemical characteristics the amount of protein, fat, acidity and nitrogen soluble in water 
increased and pH, moisture and texture hardness of samples significantly decreased (p≤0.05). The evaluation of 
sensory properties showed that treatment containing 0.5% β-glucan and 0.3% ethanolic extract of mentha 
longifolia had the highest sensory acceptability. Therefore, the use of 0.5% β-glucan with 0.3% ethanolic extract 
of mentha longifolia in the formulation of low-fat jug cheese, can be produced safe cheese with microbial and 
optimum texture at standard level. 
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