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   دهیچک
این پنیر دوره رسیدگی خود را . شود می و گاو تولید ه و بصورت سنتی در نواحی شرق ایران از شیر خام گوسفندپنیر کردي، نوعی پنیر نیمه سخت بود

حسی منحصر به فرد، این نمونه پنیـر  هاي  بودن ویژگی مختلف انواع میکروارگانیسم ها و داراهاي  گذراند، در نتیجه مجموعه اي از گونه داخل مشک می
بـچ   6بدین منظورنمونه هـا از  . پنیر محلی در طول دوره رسیدگی بودهاي  دف از این مطالعه، بررسی تنوع زیستی میکروارگانیسمه. را ممتاز ساخته است
 20در طـول  . مطابق نتایج تنوع و تعداد میکروارگانیسم ها به شدت تحت تاثیر زمان رسـیدگی بـود  . روزه تهیه گردید 60و  40، 20، 0پنیر دردوره زمانی 

بیشـترین تعـداد را در میـان     لاکتوباسـیل هـا  و  ، از نظر جمعیـت، مهمتـرین گـروه بودنـد    انتروباکتر و اسید لاکتیکیدگی نمونه ها، باکتري هاي روز رس
 در طول دوره رسیدگی بسیار زیاد بود؛ در حالیکه میانگین شمارش کپک اشریشیاکلیو  فرم هاسرعت کاهش جمعیت کلی . اسیدلاکتیک باکتریها داشتند

هاي انجام شده حاکی از عدم حضـور کلـی    بررسی. روز پنیرمجدد افزایش یافت 60مخمر با سرعت کم کاهش یافت و در روزهاي اتمام دوره رسیدگی  و
فت نمونه هاي نتایج حاصل از تغییرات فیزیکوشیمیایی و با. کواگولاز مثبت در انتهاي دوره رسیدگی کلیه نمونه ها بود هاي استافیلوکوكو  سالمونلافرم، 

بـه ترتیـب معـادل     60در روز  روز رسیدگی کاهش یافـت و  40، رطوبت و فعالیت آبی نمونه ها در طول pHپنیر متاثر از زمان رسیدگی نشان داد؛ مقادیر
هـاي   ویژگـی . ده نشـد درروند تغییرات میزان پروتئین نمونه ها هیچ اختلاف معنی دار در طول دوره رسیدگی مشـاه . گردید927/0درصد و 91/33، 69/4

روز، امتیـاز   120این اسـاس، همزمـان بـا افـزایش دوره رسـیدگی تـا        بر. روز رسیدگی بررسی شدند180و  120، 60پنیر کردي درزمانهاي  حسی نمونه
نیـر کـردي در طـول    از این رو براساس نتایج پژوهش و با تاکید بر ایمنی مصـرف پ . حسی نظیر رنگ، بو، طعم و پذیرش کلی افزایش یافتهاي  ویژگی

و افـزایش جمعیـت    pHماه و بواسطه کـاهش میکروفلـور نـامطلوب، کـاهش      2الی  1روزه زمان بهینه مصرف پنیر کردي بازه زمانی  60دوره رسیدگی 
 .باشد می اسید لاکتیک باکتریهامیکروفلور مفید 

  
 .دوره رسیدگیو  ها لاکتیک باکتريید اس، باکتري بیماریزا، فیزیکوشیمیاییپنیرسنتی کردي،   :ديیهاي کلواژه

  

  1مقدمه
درصد شیر تولیدي در کشـور   20بر اساس آمارهاي موجود حدود 

شود؛ از این مقدار سـهم تولیـد    در بخش صنایع لبنی به پنیر تبدیل می
پنیر محلـی  ). 1386آقازاده مشگی، (درصد  است  80پنیر سنتی حدود 

ز اکوسیسـتم میکروبـی   حاصل از شیر خام، شامل مجموعه اي کامل ا
در ایران ). pinto et al., 2006( لبنی استهاي  در میان سایر فراورده
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شود، به عنوان مثال در  انواع مختلفی از پنیرها به طرق سنتی تولید می
نواحی غربی پنیر لیقوان و پنیر کوزه و در نواحی شـرقی، پنیـر کـردي    

، Navidghasemzad( باشــند ازپرطرفــدارترین فــراورده هــا مــی   
2009،Edalatian et al., 2011 .( ،پنیر کردي معمولا از شیر گوسفند

 ولی بیشتر از شیر گوسفند و بز تهیـه . شود  می بز، گاو و گاومیش تهیه
تولید این نوع پنیر مرحله ویژه اي وجود دارد که در  فرآینددر  .شود می

 شـود، ایـن امـر    می آن محصول براي رسیدگی درون پوست نگهداري
باعث کـاهش فشـار اکسـیژن و ایجـاد شـرایط مناسـب بـراي رشـد         

هاي تولیـدي از شـیر    پنیر. شود می میکروآئروفیلهاي  میکروارگانیسم
تـري داشـته و خصوصـیات     تر و محسوس طعمی گسترده  خام، پروفیل

اي  کیفی و ارگانولپتیکی آن نظیر بافت، بو، عطر و طعم، ظـاهراً نتیجـه  
کیفیت میکروبی، تکنولوژي به کـار رفتـه در    از نوع شیر خام مصرفی،
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بنابراین آگاهی از ترکیب فلور طبیعـی و  . تهیه و شرایط رسیدگی است
ورده اي آهاي سنتی، امکان عرضه فر فیزیکوشیمیایی پنیرهاي  ویژگی

هاي کیفی و حسی مطلـوب را در زمـان مناسـب،     سالم با حفظ ویژگی
رهـاي سـنتی بـه پنیرهـاي     علی رغم برتري حسی پنی. آورد فراهم می

صنعتی، مسئله مهم، استفاده از شیر خام بوده و به دلیـل آلـوده شـدن    
شیر در مراحل تولید و پس از دوشش احتمال آلودگی پنیرهاي تولیدي 

و  1380سـالک مقـدم،   (زا وجـود دارد  هـاي بیمـاري   به انواع میکـروب 
یدگی ها طی دوره رس ـ حجم انبوهی از میکروارگانیسم). 1385خمیري 

فراورده هاي  شوند و هر کدام نقش بسزایی در ویژگی در پنیر یافت می
میان ).  Tzanetakis 1993 ،Tornadijo 1995(نمایند می نهایی ایفا

هـاي متعـددي رخ    هـا بـرهمکنش   این گـروه عظـیم میکروارگانیسـم   
، هـا  هـا بـا تجزیـه پـروتئین     د؛ بـه عنـوان مثـال برخـی از آن    ده ـ می

کنند که بـراي رشـد    را تولید می، ترکیباتی ها یتامینها و و کربوهیدرات
 ،Albenzio ،2001(روري اسـت ضها  دسته دیگري از میکروارگانیسم

Bentsis ،2002 .(  از میان پنیرهاي سنتی که در سایر کشورها تولیـد
 پنیرترکی، اتلو و 4پراتو3، اورفا2، راس1توان به پنیرکانستراتو می شود می

 35را طـی  5، میکروفلور پنیـر سـرا  )1995(مکارانماکدوو ه. اشاره کرد
روز، میـزان   7پـس از گذشـت   . روز رسیدگی مورد بررسی قرار دادنـد 

هاي اسـیدلاکتیک و   ها به حداکثر خود رسید و باکتري میکروارگانیسم
  .ها انواع غالب بودند فرم کلی

، خصوصیات میکروبی پنیر کوزه آذربایجـان  )1386(آقازاده مشگی
ــی را  ــرار داد  غرب ــه ق ــورد مطالع ــده وجــود    . م ــان دهن ــایج نش نت

 اســتافیلوکوکوس اورئــوسو  اشرشــیاکیثــل هــایی م میکروارگانیســم
کواگولاز مثبت در پنیرهاي تازه بـود در حالیکـه در پنیرهـاي رسـیده     

مرتضــوي و  . زا یافــت نشــدند   هــاي بیمــاري  ، بــاکتري یکســاله
قند، تنوع لاکتیک هاي  در مطالعه خود بر پایه آزمون) 2007(همکاران

. اسیدباکتري ها را در طول دوره رسیدگی پنیر کردي گـزارش نمودنـد  
مطابق بررسی منـابع تـاکنون پـژوهش مـدونی در خصـوص ارزیـابی       

فیزیکوشـیمیایی و میکروبـی پنیـر کـردي در طـول دوره      هاي  ویژگی
ورده آرسیدگی انجام نشده و اطلاعات خـوبی در خصـوص چنـین فـر    

  . گردیده استارزشمندي گزارش ن
  

  موادوروش ها
  نمونه برداري

نمونه برداري بصورت تصادفی و در فصل تابستان از نقاط مختلف 

                                                             
1- Canestrato 
2- Ras 
3- Urfa 
4- Prato 
5- Serra  

نحـوه انتخـاب مکـان براسـاس     . منطقه کرمانج کلات، انجام گرفـت 
بیشترین میزان دام و بیشترین میزان تولید پنیر کردي در میـان افـراد   

و تحـت شـرایط   نمونـه پنیـر، داخـل پوسـت      6. منطقه صورت گرفت
  . به آزمایشگاه منتقل شد) گراد درجه سانتی 4دماي (سردخانه

 شیر تازه گوسفند پس از دوشـش تـا دمـاي   در شرایط سنتی ابتدا 
 ـپس از خنک شـدن  و ه درجه سانتی گراد گرم شد 37±5 حدود  نیرن

شیر، بـه  سپس  به آن افزوده شد،% 1به میزان يتجار نیرن ایگوسفند 
همـین دمـا   در  دقیقـه  45-60کیل دلمه، در فاصـله و تش منظور انعقاد

نمـک پاشـیده شـده و     دلمه هـا بر روي  پس از انعقاد، نگهداري شده؛
 ،ریپن به منظور خروج آب پس از این مرحله. برش دلمه انجام پذیرفت

سـاعت   10-8به مدت زانیآو به حالت يپارچه ا سهیدلمه ها داخل ک
آب  درون و شـده و خرد خارج دلمه ها از پارچه  سپس. نگهداري شدند

هفته داخـل   2رايب تولیديهاي  دلمه .قرار گرفتنددرصد 12-15نمک 
 در دمـاي  ،پوست بزغاله و آب نمـک  سپس درونو هیخچال باقی ماند

لازم بـه ذکـر اسـت؛     .تا پایان دوره رسیدگی نگهداري شـدند یخچال 
و و درآب جـوش قـرار گرفتـه     پوست بزغاله قبل استفاده کاملا تمیـز 

در زمـان اسـتفاده، پوسـت مجـدد     . گردیـد سپس نمک زنی و خشک 
   .شدتوسط نخ بسته ) پا و دست هاي  قسمت(و منافذ آن شده شسته 
  
  فیزیکوشیمیاییهاي  آزمون

خصوصیات فیزیکوشیمیایی مورد بررسی شامل اندازه گیري میزان 
مـاده  اسیدیته، پروتئین مطابق روش ماکروکلدال، ، چربی به روش ژربر

 ،)AOAC  )2000مطابق با اسـتاندارد همگی خاکستر ، نمک و خشک
 AQUAتوسـط دسـتگاه  (درجه سانتی گـراد   25در ) aw(فعالیت آبی 

LAB  ساخت شرکتDecagon, Pullman و انـدازه گیـري   ) آمریکا
pH به صورت مستقیم  ) pHمتر شرکتJenway  بود )3020مدل.  

  
  میکروبیهاي  آزمون

گـرم نمونـه پنیـر    25وسپانسـیونی همگـن،   ابتدا به منظور تهیه س
سـاخت   حجمی -وزنی% 2لیتر محلول سیترات سدیم میلی 225همراه 

) Interscience(اسـتریل  مخصـوص  هاي  شرکت سیگما، داخل بسته
 5به مدت  (Circulator 400)دستگاه استومکرگردید و توسط منتقل 

بـه  . شودشد تا ذرات معلق آن حذف  دقیقه بطور کامل هموژن و فیلتر
بـراي انجـام پـژوهش، سـایر     . ، تهیه شـد 10-1این ترتیب اولین رقت 

 -درصـد وزنـی  1/0آب پپتونه استریل  به کمک) 10-7تا 10-2( ها رقت
تهیـه شـده بـه    هاي  حاوي رقتهاي  از لوله شدند، سپستهیه  حجمی
روي سـطح  ) کشـت سـطحی  (میلـی لیتـر بوسـیله سـمپلر     1/0میـزان 
بـازه   4در ارزیابی فلور میکروبـی،  ). 4(منتقل گردید کشتهاي  محیط
  .تکرار انجام شد 3و در  روز پس از تولید 60و  40، 20، 0زمانی 
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  مشخصات محیط کشت و شرایط گرمخانه گذاري براي تشخیص و شمارش باکتري ها -1جدول

 زمان  محیط کشت میکروارگانیسم
 گرمخانه گذاري 

 دماي 
 گرمخانه گذاري

انت آگارپلیت ک شمارش کلی  72  30 
فرم کلی ساعت 24-48 ویولت رد بایل لاکتوز آگار   )°C( 30  
فرم کلی  

)آزمون تاییدي( ساعت 24 لاکتوز برلیان گرین براث استریل حاوي لوله دورهام   )°C( 30  

 مضاعف و معمولیآبگوشت لوریل سولفات تریپتوز با غلظت  اشرشیاکلی
ساعت 24 حاوي لوله دورهام   )°C( 37  

شرشیاکلیا ECآبگوشت  که حاوي لوله دورهام  ساعت 24    )°C( 45  
 اشرشیاکلی

)آزمون تاییدي( ساعت 48 آب تریپتونه    C( 44°(حمام آب  
 اشرشیاکلی

)آزمون تاییدي( ساعت IMVIC 24 آزمون    )°C( 37  
روز YGC 5 کپک و مخمر   )°C( 25  

آب پپتون بافرهمحیط پیش غنی کننده  سالمونلا ساعت 20    )°C( 37  
ده تتراتیوناتکنن محیط غنی سالمونلا ساعت 24-18    )°C( 44  
(بیسموت سولفیت آگار سالمونلا BSA( 24 ساعت   )°C( 37  
ساعت 18-24 نوترینت آگار سالمونلا   )°C( 37  
 سالمونلا

)آزمون تاییدي(  
سه قندي، اوره آگار، لیزین دکربوکسیه شونده، هاي  آزمون(

)ولوگوس پروسکوئرو ایند ساعت 24    )°C( 37  
امولسیون زرده تخم مرغ+تلوریت پتاسیم+برد پارکر آگار  +استافیلوکوك گواگولاز ساعت 24    )°C( 37  
+استافیلوکوك کواگولاز  

)آزمون تاییدي( (آبگوشت عصاره مغز قلب  BHIB خرگوشو پلاسما)  ساعت 24    )°C( 37  

مزوفیللاکتوباسیل   
MRS-Agar  

ه همراه گاز پک مدل جاربی هوازي مرك ب( A( 48 ساعت   )°C( 30  

ترموفیل لاکتوباسیل  MRS-Agar 
جاربی هوازي مرك به همراه گاز پک مدل ( A( 48 ساعت   )°C( 37  

مزوفیل لاکتوکوکوس  M17-Agar 
)ی هوازيکشت ب( ساعت 48    )°C( 37  

ترموفیل لاکتوکوکوس  M17-Agar 
)ی هوازيکشت ب( ساعت 48    )°C( 45  

سانتروکوکو  KAA شرایط هوازي  ساعت 48-24    )°C( 37  
  

شامل شمارش کلی، کپک و مخمـر،   جهت ارزیابی فلور میکروبی
ــرم  ــی ف ــیاکلی، کل ــوس ، اشریش ــتافیلوکوکوس اورئ ــالمونلا، اس ، س
درکلیه آزمون ها پـس   ،انتروکوکوس هاو  لاکتوکوکوس، لاکتوباسیل

هاي  ه، شمارش پرگن1هاي اختصاصی مطابق جدول از کشت در محیط
). 9و 8، 7، 6، 5، 4(پرگنه شمار انجام شـد  دستگاه  توسطتشکیل شده 

هـاي مصـرفی، سـاخت شـرکت      لازم به ذکر است کلیه محیط کشت
مخمر در کپک وبه منظور جلوگیري از رشد همچنین . مرك آلمان بود

ــت   ــیط  کشــ ــک   1KAAو  M17 ،MRSمحــ ــی بیوتیــ ، آنتــ

                                                             
1- Kanamycin aesculin azid agar 

  )50و 49، 38، 31(شداضافه  2سیکلوهگزیمید
  

  ارزیابی حسی
پانلیسـت پـس از گذشـت دوره    نفـر   10توسـط    ییآزمون چشـا 

هـاي   ویژگـی  .روز انجام شد 180و  120، 60رسیدگی و در بازه زمانی 
 ـدربـاره آزمـون امت   ابانیارز. آزمون شامل رنگ، بو، مزه و بافت بود  ازی

 ـدر قالـب مق  یده . آمـوزش داده شـدند  ) 5تـا   1 از( ينقطـه ا  5 اسی
 ـهاي  نمونه. گردید مشخص 5 ازیبا امت يتمندیحداکثر رضا  20 یمکعب

                                                             
2- Cycloheximide 
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قرار گرفت و از آنان خواسته شد قبل از انجام  ابانیارز اریدر اخت یگرم
    ).31و 22( ندیآب بشوهر آزمون دهان خود را با 

  
  روش تجزیه و تحلیل آماري 

ــا از      ــانس داده ه ــالیز واری ــام آن ــل و انج ــه و تحلی ــراي تجزی ب
و مقایســه % 95بــا ســطح اطمینــان  Minitab ver 13.1افــزار نــرم

و آزمون چنددامنه اي دانکـن اسـتفاده    Mstatcافزار  ها از نرم میانگین
افزارهـاي   ها نیز با اسـتفاده از نـرم   برازش خطوط و ترسیم منحنی. شد

Slide Write  وExcel 2007 انجام شد. 
 

  نتایج و بحث
   pHاثر زمان رسیدگی برمیزان تغییرات 

 pHشــود، میــانگین عــددي  مــی ، مشــاهده2کـه در جــدول  چنان
؛ در طـول دوره  گزارش شـد  29/5 تولید معادلدر روز پنیر هاي  نمونه

پنیرهــاي  pHروزه مطالعــه، میــزان  60رســیدگی و تــا انتهــاي دوره 
مطـابق  ). p<0.05(کردي، از لحاظ آماري کاهش معنی داري داشـت 

ه شرایط تولید و فرآوري ، وابسته ب)1988(و همکاران  Tayarگزارش 
 –94/5در طـول دوره رسـیدگی در محـدوده    pHپنیر، میزان تغییرات 

در طول دوره رسـیدگی پنیرهـاي   pHکاهش میزان . متغیر است 38/4
 Warsama و Oner et al.,2006اوئـی و آرمـادا بـه ترتیـب توسـط     

هاي فرآینـد این پدیـده بواسـطه مجموعـه    . ، گزارش شده است2006
ژه  و تولید اسیدهاي ارگانیک بوی اسید لاکتیکهاي  اکتريمتابولیکی ب

پنیـر متـاثر از   هـاي   نمونه pHمیزان . اسید لاکتیک، قابل توجیه است
البته باید توجـه  باشد،  می رشد و فعالیت باکتریهاي آغازگر و غیرآغازگر

تنها به میزان اسیدلاکتیک تولید شده توسط فلـور   پنیر pHداشت که 
ه نیست، بلکه ظرفیت بافري دلمـه کـه خـود ناشـی از     میکروبی وابست

بـا ایـن   . میزان کازئین، سیترات و فسفات است نیـز در آن نقـش دارد  
به شدت نیمـه   ها نمونه pHحال در انتهاي دوره رسیدگی، نرخ کاهش 

در  پنیـر  pH اول دوره رسیدگی نبود؛ حتی برخی مطالعات به افـزایش 
دلیـل  ). McSweeney, 1993(انـد انتهاي دوره رسیدگی اشاره نموده 

تواند ناشی از تـاثیر میکروفلـور سـطح پنیـر نظیـر       می بروز این پدیده
بوده که به سرعت سبب  ژئوتریکوم کاندیدوم و پنی سیلیوم کاممبرتی

گردیـده اسـت، از ایـن رو تـا      H2Oو CO2اکسیداسیون لاکتـات بـه   
چنـین  هم. شود می حدودي سبب خنثی نمودن طبیعت اسیدي فراورده

الکلـی حاصـل از   هـاي   مصرف اسید لاکتیک سبب آزادسازي فراورده
  ).   Macedoa, 1997( شود می تخریب پروتئین ها

  
  اثر زمان رسیدگی بر میزان تغییرات رطوبت 

پنیر با گذشت دوره رسیدگی بصـورت  هاي  محتواي رطوبت نمونه
درصـد   24-23نزولی کاهش یافت بطوریکه نرخ کاهش در محـدوده  

نیزدر مشاهدات خود بـه نتـایج   ) 2002(و همکاران   Aly).2جدول(دبو
 مشابهی دست یافتند؛ مطـابق گـزارش وي، دلیـل بـروز پدیـده اخیـر      

تواند ناشی از شدت تبخیر سطحی پنیر، پوست نفوذپـذیر بزغالـه و    می
  .تخریب کمپلکس پروتئین و چربی باشد

مک به کاهش اسید لاکتیک در تولید اسید، کهاي  توانایی باکتري
pH با . شود می نموده که خود منجر به افزایش خروج آب پنیر از دلمه

خروج آب پنیر، رطوبت محیط کاهش یافته که خود از عوامل موثر در 
 بیماریزا در طول دوره رسـیدگی پنیـر بـه شـمار    هاي  مهاررشد باکتري

  ). Caridi, 2003(رود  می
  

  جامد اثر زمان رسیدگی برمیزان تغییرات ماده 
شــود، زمــان رســیدگی تــاثیر  مــی مشــاهده 2چنانکــه در جــدول

پنیـر  هـاي   داري بـر افـزایش میـانگین مـاده جامـد کـل نمونـه        معنی
و همکــاران  El-Owniگــزارش مشــابهی توســط ). p<0.05(داشــت

افزایش ماده جامـد کـل بواسـطه کـاهش     . انتشار یافته است) 2008(
  ).Aly et al., 2002(مداوم رطوبت قابل توجیه است

  
  اثر زمان رسیدگی برمیزان تغییرات چربی 

پنیـر در طـول دوره رسـیدگی افـزایش     هاي  میانگین چربی نمونه
درصـد، در روز  1/28درصـد در روز تولیـد بـه     5/20بطوریکه از . یافت

) 2001(و همکاران  Albenzio. شصتم رسیدگی پنیرها افزایش یافت
میـانگین عـددي   . شـدند نیز در این خصوص به نتایج مشـابهی نائـل   

بالاي چربی در مطالعـه حاضـر ناشـی از چربـی شـیر گوسـفند مـورد        
  .پنیر بودهاي  استفاده در تهیه نمونه

  
  اثر زمان رسیدگی برمیزان تغییرات پروتئین 

پنیر در طول دوره رسیدگی، بـا نـرخ   هاي  محتواي پروتئینی نمونه
ن در روزهـاي  بطوریکه کمترین میـزان پـروتئی  . آهسته افزایش یافت

درصد و بیشینه عددي مینگین پروتئین  29/20نخست تولید و معادل 
نتـایج  . درصـد بـود  03/26نمونه ها و در روز شصتم رسیدگی و معادل 

بـراین اسـاس، افـزایش    . بـود ) Nuser )2001پژوهش مشابه گزارش
  . میزان پروتئین بواسطه کاهش رطوبت پنیر، قابل توجیه است

  
  برمیزان تغییرات فعالیت آبی اثر زمان رسیدگی 

در پژوهش حاضر و در ماه اول رسـیدگی پنیـر هـا، فعالیـت آبـی      
نمونه ها کاهش یافت، اما پس از این مدت بطور نسبتا ثابتی تا انتهاي 

فعالیت آبی نمونه ها سیر نزولی کندي را طـی  ) 927/0(دوره رسیدگی 
طـول دوره   عملکرد همزمان دو عامل آب نمک افزوده شـده در . نمود

رسیدگی و ازدست رفتن آب به دنبال تبخیر سطحی از عوامل موثر در 
). Tornadijo ،1995(پنیـر اســت  هـاي   کـاهش فعالیـت آبـی نمونــه   

Viana  نیز به نتایج مشابهی دست یافتند) 2009(و همکاران.  
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  اثر زمان رسیدگی برمیزان تغییرات نمک 
، بدلیل تاثیر ویـژه  کیفیت نهایی پنیر تا حد زیادي به غلظت نمک

آن بر دامنه رشد باکتریهاي اسـیدلاکتیک، فعالیـت آنزیمـی و روابـط     
). Tayar ،1995(بیوشیمیایی در طول دوره رسـیدگی، وابسـته اسـت    

پنیـر افـزایش قابـل تـوجهی در طـول دوره      هـاي   میزان نمک نمونـه 
 Albenzioنتایج پـژوهش بـا مشـاهدات    ). p<0.05(رسیدگی داشت

)2001( ،Aly )2002 ( وCeylan )2003 (همراستا بود.  
  

  اثر زمان رسیدگی برمیزان خاکستر
میزان خاکستر موجود در پنیر به نمـک افـزوده شـده بـه دلمـه و      
محتواي موادمعدنی آن نظیر کلرید، فسفات، پتاسیم، منیزیم، کلسیم و 

  ).et al., Viana 2009(سیترات منیزیم وابسته است 
 2پنیـر در جـدول  هـاي   کسـتر نمونـه  میانگین عددي تغییـرات خا 

شود؛ بر این اساس با افزایش زمان میزان خاکسـتر نمونـه    می مشاهده
پنیـر  هـاي   پنیرهاي تازه و نمونه. ها به طرز معنی داري افزایش یافت

 96/9(و بیشـترین  ) درصـد 92/3( روزه به ترتیـب داري کمتـرین    60
مشـابهی را در   نتایج) 2008( El-Owni. میزان خاکستر بودند) درصد

  .خصوص پنیر سودانی گزارش نمودند
 

  ها اثر زمان رسیدگی بر شمارش کلی باکتري
درروزهاي نخست  ها نتایج نشان داد شمارش کلی میکروارگانیسم

بـود؛   log cfu g-1 93/9 پنیر بیشترین مقدارو معـادل هاي  تولید نمونه
هـا   گانیسمکروارروز از شروع دوره رسیدگی تعداد می 20پس از گذشت 

و )  < P 05/0(کاهش یافت بااین حال از لحاظ آماري معنی دار نبـود  
شـمارش بـالاي   . تا پایان دوره با کاهش تـدریجی آن مواجـه شـدیم   

بــه رشــد ســریع    اول احتمــالا  هــايهــا در روز  میکروارگانیســم
بـه دلیـل میـزان    ها در طی مراحل اولیه انبارداري و یا  میکروارگانیسم

وابسته است درحالیکه کاهش میزان باکتري هادر طول  فرم بالاي کلی
، ایجاد شرایط مطلوب براي pHدوره رسیدگی احتمالا به دلیل کاهش 

و افزایش میزان اسید لاکتیک، قابل توجیه هاي اسید لاکتیک  باکتري
، Litopoulou(هـا شـود    تواند مانع از رشد میکروارگانیسم است که می

 García Fontánگــــزارش نتــــایج حاضــــر مطــــابق  .)1990
محققـین دیگـري   . بود) 2006(و همکاران  Onerو )2001(وهمکاران

ها براي پنیر آفوئگال پیتو کـه   نیزنشان دادند که شمارش کلی باکتري
و در پنیـري   Log cfu/g56/0±26/9 گذشت  سه روز از تولید آن می

بود کـه   Log cfu/g47/0±06/8 . گذشت روز از تولید آن  می 60که 
ها طی دوره رسیدگی است  بیانگر کاهش شمارش کلی میکروارگانیسم

)Warsama ،2006 .(  
  

  اثر زمان رسیدگی بر شمارش کپک و مخمر 
ایـن   معنـی دار افـزایش  ، نتایج حاصل از شمارش کپک و مخمـر 

 .)>05/0P(داد پنیر نشان  نمونه 6دسته از میکروارگانیسم ها را در هر 
هـاي   نمونـه رسیدگی  40ک و مخمر درروزمیانگین بیشترین میزان کپ

شـمار  ). 3جـدول (گـزارش شـد   Logcfu/g22/1± 04/6پنیرو معادل 
کپک و مخمر با کاهش محتوي لاکتوز ناشی از مصرف لاکتیک اسید 

با تولید اسید لاکتیـک و اسـیدي    باکتري ها، ارتباط نزدیکی دارد، زیرا
 1995( بـد شدن محیط شرایط براي رشد کپک و مخمر افزایش می یا

et al., Macedo.( 

  
  . انحراف معیار در طول دوره رسیدگی پنیر سنتی کردي ± ییایمیکوشیزیف تغییر پارامترهاي -2جدول

 60 40 20 0  زمان رسیدگی

pH 5/0±29/5 a 56/0±82/4 b  1/0±77/4 bc 1/0±69/4 c 
 رطوبت

)وزنی/وزنی(  

 
9/0±27/62

a 
6/0±5/43 b ١±03/40 bc 4/0±91/33

c 

امدکلماده ج )درصد(   2/0±73/38  

a 
56/0±85/56

b  
85/0±60 b,c 4/0±07/64

c 
)درصد(چربی   17/0±5/20

a 1±2/24 b  1±13/27 bc 3/0±1/28 c 

)درصد(پروتئین   2/0±29/20
a 38/0±3/22 a  9/0±1/24 ab 3/0±03/26

b 
974/0±3/0 فعالیت آبی

a 
2/0±953/0 b,

c  
2/0±941/0

c 
3/0±927/0

c 
)درصد(نمک   39/0±18/3

a 
11/0±55/5 b  3/0±64/5 b 4/0±71/5 b

,c 
)درصد(خاکستر   39./±92/3 a 09/0±24/6 b  7/0±86/8 c 5/0±53/9 c 

  می باشد p < 0.05حروف به کاررفته نشان دهنده معنی دار بودن مقادیر در سطح *
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اگرچه باید در نظر داشت؛ جمعت کپک و مخمر با غلظت نمـک و  

ــی  ــاط معن ، Welthagen(دار دارد درجــه حــرارت دوره رســیدگی ارتب
1998،2003 et al., Coeuret .(  

، بیانگر این مطلـب بـود کـه    )1386(بررسی نتایج آقازاده مشگی 
هـاي پنیرکـوزه حضـور     ها و مخمرها با تعداد بسیار بالا در نمونه کپک

تواند نشـان دهنـده آلـودگی محـیط      ها می بالا بودن تعداد آن. داشتند
  . دست آلوده افراد تهیه کننده پنیر باشدشیردوشی، مکان و لوازم یا 

، نشان داد؛ میزان کپـک و مخمـر   )2006(و همکاران Onerنتایج 
روز رسیدگی پنیر سفید ترکی کاهش قابل تـوجهی نداشـته    105طی 
حضور مخمرها در پنیر طی دوره رسیدگی ناشـی از مقاومـت در   . است

کردن اسـید  بواسطه قدرت متابولیزه  pHمقابل کاهش رطوبت و افت 
ــته از      ــن دسـ ــولیتیکی ایـ ــولیتیکی و لیپـ ــت پروتئـ ــز فعالیـ و نیـ

). Albenzio ،2001و  Welthagen ،1998( هاســت میکروارگانیســم
البته یک عامل مهـم در افـزایش میـزان مخمرهـا، آب نمـک مـورد       

با این وجود این نکته را نیـز بایـد در    .باشد تولید می فرآینداستفاده در 
مخمرها از یک واحد تولیدي بـه واحـد دیگـر و     نظر گرفت که میزان

توانـد   حتی در یک واحد تولیدي یکسان، در روزهاي مختلف تولید می
اختلاف پاستوریزاسیون،  کارآییتواند به  این اختلاف می. متفاوت باشد

هاي ناخواسته به مخمرها  ، درجه حرارت و آلودگیغلظت آب نمکدر 
  ).Bentsis ،2002(مربوط باشد تولید  فرآینددر طی 
  

  اشرشیاکلیو  فرم اثر زمان رسیدگی بر شمار کلی
 ، زمان رسیدگی تاثیر معنـی داري بـر شـمار   3مطابق نتایج جدول

بطوریکه جمعیت آنهـا در  ). P<0.05( داشت اشرشیاکلیها و  فرم کلی
پنیـر تـازه   هاي  سیکل لگاریتمی کمتر از نمونه 8 تا 6پنیرهاي رسیده 

رسـیده  پنیرهـاي   در نمونـه  اشرشـیاکلی ، حذف کلی 60اما در روز. بود
ایران شمار کلـی فـرم در پنیـر     براساس ضوابط استاندارد. مشاهده شد

ــتر از  ــد بیش ــی نبای ــفید ایران ــد   cfu/g 100س ــین فاق ــوده و همچن ب
آلودگی پوست بز، آلودگی دست هنگام انتقال ). 6و5( باشد اشرشیاکلی

ر از عوامل افزایش این گـروه  پنیر به درون پوست یا آلودگی محیط کا
از میکروارگانسـیم هــا در روزهــاي اولیـه تولیــد اســت بـا ایــن حــال    

ها در طی دوره رسیدگی  فرم هاي متعددي در کاهش میزان کلی فاکتور
، نگهداري توان به افزایش غلظت نمک نقش دارند که از این میان می

، pH کـاهش ، اسـید لاکتیـک  هـاي   در دماي پایین، فعالیـت بـاکتري  
هاي متـابولیکی تولیـدي و    وردهآآنتاگونسیم ایجاد شده توسط سایر فر

،  Fox, 2000 ،Albenzio, 2001(کاهش مـواد مغـذي اشـاره نمـود    
Bentsis, 2002 ،Caridi, 2003 .(    هـاي   بـه عنـوان مثـال، سـوش

از طریق تولید باکتریوسین  پاراکازئی زیرگونه لاکتوباسیلوس پاراکازئی
، Ceylan( کننـد  اعمال مـی  اشرشیاکلیشدیدي علیه اثر آنتاگونیستی 

2003 ،El-Owni ،2008 .(  

فرمی توسـط   هاي کلی رسیدن پنیر بر کاهش باکتري فرآیندتاثیر 
، Macedo  ،1995 ،Maher(سایر محققین نیـز گـزارش شـده اسـت    

 اشرشیاکلینشان داد، ) 2002(و همکاران  Govarisتحقیقات ). 2001
محققین . قابل جداسازي نبود 1در پنیر فتا و تلمزروز رسیدن  40بعد از 

 30، بـه ترتیـب بعـد از    2دیگر نیز گزارش کردند، در پنیر سنتی کاشـار 
فرمـی قابـل جداسـازي نبـود      روز دوره رسیدن، هیچ گونـه کلـی   60و
)Tarakci ،2009 .(   نتایج بررسی دیگر نشان داد؛ میـزان انتروباکترهـا

رسیدگی به حداکثر خود رسید و بعد روز  2در پنیر سنتی گنستوسو طی
روز هیچ اثري از ایـن   60بطوریکه بعد از . از آن شروع به کاهش نمود

 نتایج تحقیق). Albenzio, 2001( ها در پنیر رسیده یافت نشد باکتري
El-Owni )2008(فرم از روز اول تولید پنیر تـا   ، نشان داد، میزان کلی

ها مشاهده  فرم در نمونه کلی 280کاهش یافت، بطوریکه در روز 60روز
کـاهش   60نیز در پنیر به طور ناگهانی در روز  اشرشیاکلیمیزان . نشد

  . ها مشاهده نشد در نمونه اشرشیاکلیهیچ  80یافت به طوریکه در روز 
  

  اسید لاکتیکهاي  اثر زمان رسیدگی بر شمار باکتري
ه کـه  بخشی از فلور میکروبی پنیر بـود  اسید لاکتیکهاي  باکتري

 ,.et al 1995(کننــد مــی نقــش مهمــی را در طــی رســیدن آن ایفــا
Tornadijo .(میزان پپتیدهاي کوتاه  سبب افزایش میکروبی این گروه

شـوند   مـی  زنجیر، اسیدهاي آمینه آزاد و اسیدهاي چـرب آزاد در پنیـر  
)Albenzio ،2001 ،Arenas ،2004 .( آنـالیز آمـاري  نتایج حاصل از 

تري ها شامل فلور میکروبـی غالـب، در طـول دوره    نشان داد، این باک
بـا ایـن حـال دوره    ). 3جـدول (پنیر کـردي بودنـد  هاي  رسیدگی نمونه

اسـید  هـاي   رسیدگی تاثیر معنـی داري در کـاهش جمعیـت بـاکتري    
اسید لاکتیک در طول هاي  میزان نرخ کاهش باکتري. لاکتیک داشت

بـه نمـک،   دوره رسیدگی به عواملی نظیـر حساسـیت کشـت آغـازگر     
 ,Vassiliadis(فعالیت آبی و توانایی اتولیز سـویه هـا وابسـته اسـت     

2009.(  
Nespolo هـاي   گزارش نمودندشمار بـاکتري  ،)2010(و همکاران

 9به  log cfu ⁄g 7 اسید لاکتیک درطول روزهاي اولیه تولید، تقریبا از
روزه جمعیت بطـور ثابـت    30افزایش یافت و تا انتهاي دوره رسیدگی 

  . اقی ماندب
در  وس هـا للاکتوباسی ، تغییرات جمعیت3مطابق مشاهدات جدول

ابتدا و انتهاي دوره رسیدگی و همچنین در میان پنیرها چنـدان معنـی   
متابولیسم آهسته تر لاکتوباسـیل هـا و توانـایی    ). p>0.05(داري نبود

 اسیدیته، فعالیت آبی پـایین (شان در تطابق با شرایط نامساعد محیطی 
تواند دلیـل   می در مقایسه با سایر اسید لاکتیک باکتري ها) بالا نمکو

وجود این گروه باکتریـایی در مقـادیر بـالا در انتهـاي دوره رسـیدگی      
                                                             
1- Telemes  
2- Kashar  
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 Tornadijoنتایج پژوهش اخیر بـا مشـاهدات  ). Arenas ،2004(باشد
و همکـاران،   Navidghasemzadدر خصوص پنیر آرمادا، و ) 1995(
براسـاس گزارشـات   . یقوان، مطابقت داشـت در خصوص پنیر ل )2009(

متنـوعی نظیـر   هاي  تخمیر پنیر، متابولیت فرآیندبدست آمده در طول 
لاکتات، سیترات، گلیسرول و آمینواسـیدها تولیدشـده کـه بـه خـوبی      

 Coeuret ،2003(گیرند می توسط لاکتوباسیلوس ها مورد استفاده قرار
  ). et al., Oner 2006و 

و در ابتداي  را تخمیر کرده لاکتوزسرعت قند لاکتوکوکسی ها به 
قادر بـه تولیـد اسـیدیته     روزهاي تولید جمعیت بالایی دارند، از این رو

داراي مقاومت کمی در این حال  با؛ )Arenas ،2004(باشند می بالایی
ــر نمــک هســتند ــداد  ).Vassiliadis ،2009(براب ــن بررســی تع در ای

دچـار  با افزایش دوره رسـیدگی  ترموفیل مزوفیل و هاي  سیلاکتوکوک
حتی برخی محققان حذف کامـل آن هـا را در    (P<0.05)کاهش شد

ــد   ــرده ان ــزارش ک ــیدگی گ ــاي دوره رس ، Litopoulou, 1990(انته
Tzanetakis, 1992 .(  

غیـر آغـازگر   هاي  انتروکوکسی ها در گروه اسید لاکتیک باکتري
نـایی شـان در   قرار گرفته و اهمیت تکنولوژیکی آن ها مربـوط بـه توا  

ــولیتیکی    ــک و پروتئ ــت لیپولیتی ــیدیته و فعالی ــد اس ــی تولی ــد م  باش
)Menendez ،1998 .(توانند در رسیدگی پنیر نقش عمـده اي   می لذا

توانـد در هـر    می انتروکوكهاي  تعداد باکتري. را بر عهده داشته باشند
ی بار تولید پنیر متفاوت باشد که این تفاوت ناشی از آلودگی پنیر در ط ـ

شمارش ). Arenas ،2004(مراحل ساخت به این گروه باکتریایی است
روز اول دوره رسـیدگی داراي جمعیـت    20در  انتروکوك ها نشان داد

مدت زمان رسـیدگی تـاثیر معنـی داري بـر      بیشینه بودند با این حال،
 .<p)05/0(نداشت  پنیرهاي  در نمونه این باکتري هاتغییرات جمعیت 
انتروکوك هاي  تواند ناشی از توانایی رشد باکتري می علت این افزایش

بالاي نمک و همچنین قابلیت رقابت با سایر فلورهـاي  هاي  در غلظت
ــد  ــر باش ــود در پنی ــی موج و Vassiliadis, 2009.( Bintsis(میکروب

نیز در گزارش خود به جمعیت بالاي انتروکوکوس  ،) 2002(همکاران 
  . دندها در نمونه پنیر تازه اشاره نمو

  
  اثر زمان رسیدگی بر شمارش سالمونلا 

 3در جـدول سالمونلا هاي تاییدي به منظور شناسایی  نتایج آزمون
نمونـه   6مطابق نتایج، در انتهاي دوره رسـیدگی  .نشان داده شده است

فاکتورهایی که در پنیر بر رشـد و  . یافت نشد سالمونلاپنیر، هیچ گونه 
گذارند، هنوز به طور کامل مشـخص   یتاثیر م سالمونلاهاي  بقاي گونه
رسد افـزایش فعالیـت آب و اسـیدتیه پـائین در      به نظر می. نشده است

تحقیقـات نشـان   . بقاي این میکروارگانیسم اثر مساعدي داشـته باشـد  
 فرآیندبعد از انجام  سالمونلاهاي  دادند، در صورت آلودگی شیر به گونه

است در طـی پروسـه تولیـد    پاستوریزاسیون، این میکروارگانیسم قادر 
بـا ایـن   . ها در پنیر باقی بمانـد  پنیر، بقاي خود را حفظ کند و براي ماه

در پنیرهاي مختلـف،  سالمونلا هاي  حال مشخص است که بقاي گونه
باشد و بیانگر این مطلب است که وضعیت فیزیولـوژیکی و   متفاوت می
 ـ نیز سوش اثیر گـذار  هاي مختلف این میکروارگانیسم، روي بقاي آن ت

قادرنـد بـا    سـالمونلا هـاي   مشخص شـده اسـت کـه گونـه    . باشند می
بـه عنـوان   . هاي مختلف موجود در محیط، خود را تطبیق دهنـد  تنش

تواند بـه   ها و دما که تمامی این موارد می مثال سازگاري با اسید، نمک
ــاي آن ــزایش بق ــد  اف ــا در محــیط کمــک کن  & Leyer, 1992( ه
Erkmen, 1995.(  

، در پنیر فتاي حاصل از )2002(و همکاران  Bintsisنتایج  مطابق
شیر خام، بطور کامل رشد سالمونلا متوقف شد، ایـن پدیـده بواسـطه    

. این سویه قابل توجیه است) gL-170(عدم تحمل غلظت بالاي نمک 
نرخ کاهش جمعیت سالمونلا به عواملی نظیر غلظـت نمـک، فعالیـت    

  ). et al., 1995 Eekmen(بسته استسویه آغازگر و زمان رسیدگی وا
  

   هاي کواگولاز مثبت اثر زمان رسیدگی بر شمارش استافیلوکوك
 کواگولاز مثبـت  استافیلوکوکوس اورئوسدر پژوهش حاضر، گونه 

پنیــر مشــاهده هــاي  در انتهــاي دوره رســیدگی هــیچ یــک از نمونــه
  ). 3جدول(نشد

وئگـال پیتـو   ، بر روي پنیر آف)1996(و همکاران  Cuestaتحقیق 
ها بوده اسـت و   نیز نشان داد اغلب آلودگی ناشی از حضور میکروکوك

بـا  . ها یافت نشد هایی از قبیل استافیلوکوك نشانی از آلودگی با پاتوژن
دهنـد کـه در صـورت بـروز      این وجود تحقیقات انجام شده نشان مـی 

 .آلودگی، این میکروارگانیسم طی دوره رسیدن کـاهش خواهـد یافـت   
در شیر خام، ناشـی  استافیلوکوکوس اورئوس نی در رابطه با وجود نگرا

هـاي لبنـی    از انتقال این میکروارگانیسم از طریق شیر خام به فراورده
 بوده و در نیتجه سبب بروز مسـمومیت غـذایی در مصـرف کننـدگان    

هـاي   درصـد از فـراورده   20-38بر اساس گزارشی در نـروژ،  . گردد می
 باشـند  آلـوده مـی  استافیلوکوکوس اورئوس به  لبنی حاصل از شیر خام

)Lindqvist, 2002 .(  نتایج حاصل از تحقیق آقازاده مشـگی)1386( ،
زا و  هاي بیمـاري  نشان داد که با توجه به مدت رسیدن پنیرها، باکتري

هایی کـه بـیش از یـک سـال دوره      زا در هیچ یک از نمونه مسمومیت
توانـد   علـت ایـن پدیـده مـی    رسیدن را طی کرده بودند یافت نشد که 

و افزایش اسـیدیته باشـد کـه شـرایط را      pHکاهش رطوبت، کاهش 
اگـر چـه   . ها نامساعد کرده است براي ادامه حیات این گروه از باکتري

ها قابلیت تحمل نمـک را دارنـد ولـی بـه خـاطر اثـرات        استافیلوکوك
 ها در پنیري که رسـیده  و نمک، رشد آن pHممانعت کنندگی ترکیبی 

  . افتد است اتفاق نمی
ــط   ــده توس ــام ش ــی انج ــر ) El Owni)2008در بررس روي پنی

شـود، شـمارش اسـتافیلوکوکوس     مـی  که از شیر خام تهیه 1گیبنابایدا
                                                             
1- Gibna Bayda 
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بـود و پـس از    Log CFU/g 2/002/3 اورئوس در روز تولید معادل 
افزایش فعالیت . روز هیچ استافیلوکوکی در نمونه ها مشاهده نشد 240

هاي مولد اسـید لاکتیـک، کـاهش     ا، رقابت میکروبی باکتريآغازگره
pH  تولید آب اکسیژنه توسط سیستم لاکتوز پراکسیداز، رقابت بر سـر ،

سازي پنیر، افـزایش   تامین مواد غذایی، ازدیاد مواد دفعی، دماي ذخیره
غلظت نمک و حتی تولید مواد آنتی بیوتیکی مثـل نایسـین از دلایـل    

در پایان دوره رسـیدن  ستافیلوکوکوس اورئوس اکاهش تعداد یا حذف 
برخی از باکتریهاي اسیدلاکتیک نه ). Viana ،2009(روند به شمار می

 پـایین نیـز   pHتنها در برابر اسید مقاوم بوده بلکه براي رشد نیازمنـد  
زنـده   5/3معـادل   pHلاکتوباسیل ها قادرند بـه راحتـی در   . باشند می

توانـایی اخیـر نقـش بـارزي در     ). McDonald et al.,1999(بماننـد  
کشنده استافیلوکوك ها و  pHتحمل رشد لاکتوباسیل ها در محدوده 

 تخمیـر مـواد غـذایی ایفـا     فرآینـد وابسـته در طـول   هاي  سایر پاتوژن
البته لازم به ذکر است که اگـر چـه   ). et al., Oner 2006(نماید  می

ــوس  ــین اســتافیلوکوکوس اورئ ــان از ب ــا گذشــت زم ــی  رود مــی ب ول
توانـد فعالیـت بیولـوژیکی خـود را      انتروتوکسین تولید شـده از آن مـی  

بنابراین عدم حضور باکتري به منزله ایمنی کامـل  . همچنان حفظ کند
بنـابراین اگـر   . محصول نیست و احتمال مسمومیت غذایی وجـود دارد 

قرار باشد نمونه پنیر از لحاظ حضور این میکروارگانیسم بررسی شـود،  
مطابق بررسی انجام (ید بلافاصله بعد از تولید پنیر انجام شود آزمون با

توانـد در   مـی  تا مشخص شود آیـا میـزان بـاکتري   ) شده در این مقاله
ــد انتروتوکســین باشــد ، McDonald et al.,1999. (محــدوده تولی

Lindqvist ،2002.(  
 

  ارزیابی زمان رسیدن بر ویژگی حسی پنیر سنتی کردي
 120، 60در بازه  پنیرهاي  خواص حسی نمونه آماري تجزیه نتایج

  .است قابل مشاهده 4جدول در روز رسیدگی 180و 
حسـی نظیـر رنـگ، بـو و طعـم،      هاي  بر این اساس امتیاز ویژگی

امـا از  . روز افـزایش یافـت   120همزمان با افزایش دوره رسـیدگی تـا   
پدیـده حاضـر بواسـطه افـزایش     . لحاظ آماري اختلاف معنی دار نبـود 

  .اسید آمینه قابل توجیه استهاي  ظت اسید چرب و گروهغل
نشان  4پنیر در جدول هاي  میانگین امتیازات مربوط به طعم نمونه

شود تاثیر زمان رسـیدگی بـر    می داده شده است؛ همانطور که مشاهده
روز امتیاز طعم بـه   180طعم پنیر معنی دار بود، چنانکه در پنیر رسیده 

ایجاد طعـم تلـخ در برخـی از انـواع پنیـر       شدت کاهش یافت؛ اگرچه
رسیده گزارش گردیده که ناشـی از تجزیـه بیشـتر بتاکـازئین توسـط      

محلـول  هاي  رسد که پروتئین می باشد اما به نظر می پلاسمین در آنها
 پلاسـمین جلـوگیري   تازه از فعالیـت بـیش از حـد   هاي  موجود درپنیر

 اسـیدهاي ). Bastian, 1996(باشـند   مـی  لذا فاقد طعم تلـخ . کنند می
 کربوهیـدرات و  متابولیسـم  لیپـولیزو یـا   فرآیند تولیدي طی آزاد چرب

 مؤثرنـد،  طعـم پنیـر   توسعه در مستقیماً ها، باکتري توسط آمینواسیدها
 و پروتئـولیز  هـاي  فـرآورده  میـان  مناسـب  تـوازن  نوعی زمانیکه بویژه

تـوان   مـی رو  از ایـن . باشـد  موجـود  پنیـر  در هـا  واکنش سایر لیپولیزو
 در چربـی  میـزان  اسیدیته، با نزدیکی ارتباط پنیر طعم و دریافت؛ عطر

 ,Kanawjia(دارد آزاد چـرب  اسـید  و مقدارآمینواسـید  و خشـک  ماده
1995.(  

  
  .در طول دوره رسیدگی پنیر سنتی کردي) انحراف معیار ± log cfu g-1(تغییرات جمعیت میکروارگانیسم ها  -3جدول

یسمجمعیت میکروارگان  
)                      روز(زمان رسیدگی                                            

0                20                  40                60          
93/9 شمارش کلی a*±1 48/9 ab± 7/0  28/9 ab ±1 06/9 ab ±0 
 کپک و مخمر

 
6/5  a± 9/0  95/5 ab± 4/0  04/6 b ± 2/1  71/5 a ± 8/0  

فرم کلی  22/8 c± 1/0  99/7 bc±1 13/5 b± 3/0  05/1 a± 5/0  
27/5 اشرشیاکلی cd± 2/0  09/5 c± 2/0  30/3 b± 1/0  0a±0 
11/2 سالمونلا b± 4/0  12/1 a±1 518/0 a± 8/0  0a±0 

+استافیلوکوك گواگولاز  06/3 b± 6/0  22/1 a± 4/0  02/1 a± 6/0  0a±0 
مزوفیل لاکتوکوکوس  53/7 ab±1 12/8 bc± 1/0  39/7 a± 8/0  85/6 a± 6/0  
ترموفیل لاکتوکوکوس  61/7 ab± 3/0  47/7 a± 03/0  17/7 a± 4/0  94/6 a± 8/0  
مزوفیللاکتوباسیل   68/7 a± 1/0  72/7 a±1 36/7 a± 5/0  21/7 a±1 
ترموفیل لاکتوباسیل  27/8 b± 3/0  53/7 ab± 1/0  26/7 a± 7/0  07/7 a± 2/0  

98/6 انتروکوکوس a± 9/0  17/7 a± 5/0  96/6 a± 6/0  91/6 a± 7/0  

  می باشد P < 0.05ن دهنده معنی دار بودن مقادیر در سطح به کاررفته نشا حروف*
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  .انحراف معیار، در طول دوره رسیدگی پنیر سنتی کردي ± ارزیابی ویژگی هاي حسی -4جدول
)روز(زمان رسیدگی   پذیرش کلی بافت طعم بو رنگ 

60 2/1±81/4 a 3/0±27/4 ab 3/0±36/4 ab 3/0±61/4 a 3/0± a 5/4  
120 3/0±88/4  a 0/1±58/4 a 0/1 ±73/4 a 1±53/4 a 1±79/4 a 
180 4/0±97/4  a 1/0±02/3  de  1/0±11/3  de  6/0±21/3  d  1/0±5/3 d  

  .می باشد P < 0.05حروف به کاررفته نشان دهنده معنی دار بودن مقادیر در سطح *
 

عطر و طعم منحصر به فرد پنیرهاي سفید نظیر پنیر کردي ناشی 
کاهش امتیاز بـو و طعـم در   . ه بالاي آن استاز میزان نمک و اسیدیت

 ـ 3پنیره رسـیده   دلیـل افـزایش آبکافـت پـروتئین، تشـکیل      ه ماهـه ب
لیپولیز، تولید اسیدهاي چرب کوتـاه   فرآیندبیوپپتیدهاي تلخ و افزایش 

  ).Litopoulou, 1993 & El-Owni, 2008(زنجیر قابل توجیه است 
پنیر نشـان  هاي  فت نمونهآنالیز واریانس نتایج حاصل از ارزیابی با

داراي بیشترین امتیاز بافـت بودنـد؛    روزه 120و 60داد پنیرهاي رسیده
 ـدل بـه  دیشـا پنیر هاي  در نمونه بافت تیعلت مطلوب بـودن   نییپـا  لی

اما به تدریج با افـزایش  . باشد ماده خشکچربی و رطوبت و بالا بودن 
مطلب اخیـر بـه   دوره رسیدگی بافت پنیرها به طرز نامطلوبی نرم شد، 

موازات کاهش رطوبت پنیر سبب از بین رفتن بافت منسـجم پنیـر بـا    
بطور کلی ارتباط میان پروتئـولیز و تغییـرات   . کوچک ترین نیرو گردید

محققــین تجزیــه . بافــت پنیــر طــی رســیدگی بســیار پیچیــده اســت
as1کازئین بهas1- CN       را عامل اصلی نرم شـدن بافـت پنیـر عنـوان

  ). De Jong, 1976( کرده اند
چربی یکی از مهمترین عوامل ایجاد رنگ وآروما در پنیر اسـت و  

لیپولیز در انتهاي دوره رسیدگی سبب افزایش رنگ پنیر  فرآیندافزایش 
امتیاز مربوط به رنگ نمونه هاي پنیر در طـول  . از سفید به کرم گردید

. نبود دوره رسیدگی افزایش یافت اما از لحاظ آماري اختلاف معنی دار
اثر معنی داري بر  زمانتوان دریافت که عامل  می 4با ملاحظه جدول 

چنانکه نمونه هاي پنیر  .داشته استپذیرش کلی نمونه هاي پنیرامتیاز 
از ایـن رو بـا توجـه بـه     . روزه داراي بالاترین امتیاز حسی بودنـد  120

روزه زمان بهینـه   60ایمنی مصرف پنیر کردي در طول دوره رسیدگی 

  .ماه می باشد 2الی  1صرف پنیر کردي بازه زمانی م
  

  نتیجه گیري
هاي میکروبی نشان دادند که در روزهاي نخست بررسـی،   بررسی

پنیر کردي آلودگی داشتند اما بـه تـدریج بـا افـزایش دوره     هاي  نمونه
، pHکـاهش   ،هاي اسـید لاکتیـک   رسیدگی،  به دلیل فعالیت باکتري

در دمـاي پـایین، نمونـه هـا، فاقـد       و نگهـداري  افزایش غلظت نمک
بـا ایـن وجـود در    . بودند هاي کواگولاز مثبت و سالمونلا استافیلوکوك

و بسته به شرایط تولیـد نتـایج متفـاوتی را در ایـن      هاي مختلف زمان
 اشرشـیاکلی  فـرم و  پنیر تـازه داراي کلـی   .توان انتظار داشت زمینه می

ورد استفاده براي تولیـد ایـن   بوده که بیانگر بار میکروبی بالاي شیر م
؛ بنابراین مصرف این محصول در زمان تولید نادرست پنیر سنتی است

تاکید بر طی شدن کامل زمان رسیدن به منظـور کـاهش    اما. باشد می
pH  را کاهش  آلودگیخطر و افزایش بار میکروبی مفید طی این دوره
گی بـه  رو کاملا مشهود است کـه مـدت زمـان رسـید     از این. دهد می

هاي  کند؛ بدین سان باکتري می عنوان یک انتخاب کننده طبیعی عمل
اسید لاکتیک در دوره زمانی مناسب بطور طبیعی از رشـد پـاتوژن هـا    

بر اساس نتـایج حاصـل از ارزیـابی حسـی،     . آورند می ممانعت به عمل
پنیر کردي تولیـدي از شـیر   زمان مصرف فیزیکوشیمیایی و میکروبی، 

  .شود پیشنهاد میروز رسیدگی  60داقل از ح خام، پس
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Abstract  

Kurdish cheese is semi-firm cheese which has been traditionally manufactured from whole raw cow or sheep 
milk, in the East of Iran. It is ripened in goat’s skin bags. The microbial diversity of kordish cheese originates 
from natural microbiota present in the raw milk and its unique organoleptic properties have made it excellent 
among other traditional cheeses in Iran. This study has been conducted to evaluate microbiological diversity 
during ripening of Kurdish cheese. Samples were taken from 6 batches of cheese on day 1, 20, 40 and 60. 
Sensory properties of Kurdish cheeses were determined at 60,120 and 180 days of ripening. Based on results, the 
diversity and microorganisms count of were mainly influenced by ripening time. Lactic acid bacteria and 
Enterobacteriaceae were the predominant families of micro-organisms during the first 20 days of ripening and 
lactobacilli was the most abundant lactic acid bacteria in cheese. Coliforms and E.coli decreased more rapidly in 
cheese, whereas mows and yeasts decreased gradually and then increased in ending days. At the end of ripening 
period, mo coliforms, salmonella and coagulase positive staphylococcus were detected in the samples. Changes 
in textural and chemical characteristics in relation to ripening time showed that; pH, Moisture, Total solid, aw 
and fat content of samples decreased during 40d and reached to 4.69, 33.9, 64.07, 0.927, 28.1 at 60 days 
respectively. no significant variations observed in Protein values during ripening period. The values for sensory 
characteristics such as taste, aroma, colour and total acceptance of the full-ripened cheeses (120th days) increased 
as ripening progressed. According to our results, from a safety point of view, the optimum time for consuming 
Kurish cheese would be after passing ripening time of 60 days (during 1-2 months) due to decrease in pH, 
undesirable flora and increase in desirable LAB counts. 
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