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 چکیده

در  بـه علـت خصوصـیات پروبیـوتیکی    خـانواده بیفیـدوباکتریا    .ترین انواع پنیر سنتی ایران اسـت  پنیر کوزه یکی از شناخته شده :سابقه و هدف
هـاي پروبیوتیـک در مـواد     مـانی بـاکتري  زنده. اندمورد توجه قرار گرفتهفراسودمند بهبود سلامتی در محصولات غذایی  هاي اخیر در زمینه سال

بنـابراین   .غذایی در طول نگهداري و زمان مصرف در مواد غذایی به عنوان یک چالش در بهداشت و فنـاوري مـواد غـذایی تبـدیل شـده اسـت      
در ایـن تحقیـق مـورد     کـوزه  یرسـنت یدر پن یو حس ییایمیش ،یکروبیم يها یژگیبر و آن ریو تأث دومیفیب ومیدوباکتریفیب کیوتیپروب ماندگاري

  .بررسی قرار گرفت
تهیـه شـده از شـیر پاسـتوریزه و غیـر      در پنیر سنتی کـوزه  ) ATCC 29521( بیفیدوباکتریوم بیفیدوممانی زندهدر این تحقیق  :هامواد و روش

هاي همچنین نمونه. داري شمارش گردیدنگهطی  90و  75، 60، 45، 30، 15طی روزهاي یک،  این باکتري. مورد بررسی قرار گرفتپاستوریزه 
  .میکروبی، شیمیایی و حسی در مراحل مختلف رسیدن مورد ارزیابی قرار گرفتند هايویژگی پنیر از جهت

. در شیرهاي پاستوریزه و غیر پاستوریزه به ترتیب به میزان دو و یک لگـاریتم باکتریـایی افـزایش یافـت     بیفیدوباکتریوم بیفیدومتعداد  :هایافته
تولیـد شـده از شـیرهاي پاسـتوریزه نسـبت بـه سـایر         پنیرهايو رطوبت در  pH، خصوصیات شیمیایی شدهاضافه کردن پروبیوتیک باعث تغییر 

یوتیک بـه شـکل   بپرو و دارايهاي پنیر تولید شده با شیر غیرپاستوریزه میزان نمک در نمونه ،یررسیدن پن روزهاي انتهاییدر . بود کمتر تیمارها
 هاي تولید شده به وسیله شیر پاستوریزه به همراه پروبیوتیک داراي بالاترینارزیابی حسی نشان داد که نمونه. )>05/0p( داري متفاوت بودیمعن

  .مشاهده گردید پنیر مخمر در طی زمان رسیدن-هاي هوازي و کپک کاهش شمارش باکتري چنینمه .بودندها براي همه ویژگی حسیامتیاز 
پنیر به طـور موفقیـت آمیـزي     حسی و شیمیایی تواند در پنیر کوزه بدون اثرات نامناسب روي کیفیتمی بیفیدوباکتریوم بیفیدوم :گیري نتیجه

  .گردیداستفاده 
    شیمیایی خواص ،حسیارزیابی  ،بیفیدوباکتریوم بیفیدوم ،پنیر کوزه :واژگان کلیدي

  مقدمه 
ترین  ترین و محبوبجدیدپروبیوتیک به عنوان مواد غذایی 

زمینـه  که از اهمیت خاصی در ) 1(هستند فراسودمند غذاهاي 
ي داراي هـا وجه تمایز فـرآورده  .برخوردارند صنعت مواد غذایی

-اسـتفاده از میکروارگانیسـم  در مواد غذایی با سایر  پروبیوتیک
 ـ  مـی  پروبیوتیـک را . )2، 3( باشدهاي مفید می عنـوان  هتـوان ب
هایی ضروري براي سلامت انسـان یـا حیـوان از    میکروارگانیسم

 طریق کمک به حفظ و ایجـاد تعـادل در فلـور میکروبـی روده    
ــه لاکتــوز و  ، )4( کــاهش کلســترول، بهبــود تحمــل نســبت ب

-یکـی از راه . )5( در نظـر داشـت  ها جلوگیري از برخی سرطان

بـه محصـولات   نیز  هاوتیکاثرات سودمند پروبی هاي استفاده از
در  هـا جمعیـت پروبیوتیـک  . )6( شوندلبنی تخمیري اضافه می

 CFU/g 107-106 بـین  در فرآورده نهایی بایـد  شرایط مطلوب

عنوان پروبیوتیـک  ههاي باکتریایی که باز جمله سویه )7( باشد
مـورد اسـتفاده   هاي تخمیـري  داراي اثرات سودمند در فرآورده

 ).9-8( تـوان بـه بیفیـدوباکتریوم اشـاره کـرد     می گیردقرار می
پروبیـوتیکی   هـاي  جـنس بیفیدوباکتریوم یکـی از متـداولترین   
هاي زیادي براي جداسازي شناخته شده است که امروزه تلاش

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
24

-0
7-

18
 ]

 

                             1 / 10

http://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-2593-en.html


 همکارانو  زاده تورج مهدي.../   ماندگاري باکتري پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم بیفیدوم                                                                52 
 

 ٥٢

این بـاکتري از منـابع مختلـف جهـت اسـتفاده در محصـولات       
  ).10، 11( غذایی در حال انجام است

ادي بــه تولیــد توجــه بســیار زیــ طــی ســه دهــه گذشــته
 هاي پروبیوتیک شده است هاي تخمیري حاوي باکتري فرآورده

هـا  یکی از محصولات تخمیري که در انتقال پروبیوتیـک  .)12(
پنیر یک فرآورده لبنی اسـت  . باشدپنیر می ،دارد بسیاري نقش

هاي خـاص شـیمیایی و فیزیکـی در    که بواسطه داشتن ویژگی
و اسـیدیته    pHمیـزان بـالاتر   (هـاي تخمیـري   مقایسه با شـیر 

در دسترس  تر، ظرفیت بالاي بافري، محتواي بالاتر چربیپایین
تر اکسیژن و بافت متراکم تـر  بودن مواد مغذي، محتواي پایین

هـاي  داراي ظرفیت بـالقوه بـراي انتقـال میکروارگانیسـم     )پنیر
   .)13، 14( باشدپروبیوتیک به روده انسان می

پنیـر   هاي سنتی حاصـل از شـیر خـام ایرانـی،    پنیر در بین
ترین پنیرهاي سنتی کوزه بی شک یکی از مهم ترین و معروف

باشـد  غرب کشور مـی  مناطق تولید شده در استان آذربایجان و
 ،نوع شیر دو که منحصرآ از شیر خام گوسفند، بز یا مخلوط هر

ه در پنیـر کـوز   .شـود تولیـد مـی   نوع آغـازگر،  بدون افزودن هر
شـده و  کشورهاي مختلف از جمله یونان، ترکیه و ایران تولیـد  

هـاي بـومی   سـویه ). 15( مورد اقبال عمومی قرار گرفتـه اسـت  
لاکتیکی موجود در شیر از عوامل مهم در ایجـاد عطـر و طعـم    

پنیـر کـوزه پنیـر سـخت و تـا       ).16 (خاص این نوع پنیرهاست
ی داشـته و  حدودي اسیدي و شور مزه است که حالـت گرانـول  

این فراورده به علـت حفـظ مـواد مغـذي      .ظاهري خشک دارد
نسـبت بـه سـایر     موجود در دلمه داراي ارزش غذایی بـالاتري 

شـود کـه یادآوري می. )17( باشدمی انواع محصولات تخمیري
هــاي  امروزه در برخی مناطق براي تهیه این نـوع پنیـر از دبـه   

جــاي کــوزه ســفالی    هـاي فلـزي، بــه  پلاستیکی یـا حلـب
، همچـون  در ایـران مطالعـاتی  تـاکنون  ). 18(شود استفاده می

هـاي شـیمیایی پنیـر    مرتبط با ویژگی )1384(مطالعه حسامی 
مانــدگاري  زمینــه بررســیدر  ).19(کــوزه انجــام شــده اســت 

هـــاي پروبیوتیـــک هـــم چـــون لاکتوباســـیلوس و   بـــاکتري
تـوان بـه مطالعـه    هـاي لبنـی مـی    بیفیدوباکتریوم در فـرآورده 
 بـر پنیـر فراپـالایش ایرانـی     2010زمردي و همکاران در سال 

در پنیر سنتی لیقـوان   2009نیا و همکاران در سال فرج ،)20(
)21(، Buriti  بر پنیـر مینـاز    2009و همکاران در سال)و) 22 

Amine  در پنیـر چـدار اشـاره کـرد      2014و همکاران در سال
اي در تـاکنون مطالعـه   نویسـندگان اطلاعـات   با توجه به. )23(

در  بیفیدو باکتریوم بیفیدومپروبیوتیک  باکتري مورد ماندگاري
 آن هاي حسـی و شـیمیایی  و اثر آن بر ویژگیپنیر سنتی کوزه 
 یزنده مـان بررسی  لذا تحقیق حاضر با هدف ،انجام نشده است

 ری ـپن یع ـیدر کنار فلـور طب  ومیدوباکتریفیب کیوتیپروب يباکتر
و همچنـین بررسـی    ،آن يو نگهـدار  هیته طیکوزه و تحت شرا

انجام تغییرات حسی، شیمیایی و میکروبی پنیر در این شرایط  
  .پذیرفت

  هامواد و روش  
شـیر گوسـفند از   : جهت پنیـر سـازي   مورد استفاده شیر 

ترکیـب  تهیـه و   هاي مـاکو و پلدشـت  هاي شهرستاندامپروري
مواد جامد  ،7/80آب : شیر خام بطور میانگین شامل  شیمیایی

ــل  ،3/19 ــی ک ــازئین  ،4/7چرب ــروتئین ک ــوز  ،6/4پ و /. 9لاکت
  .درصد بود 1خاکستر 

مایـه  : تهیه باکتري هـاي پروبیوتیـک و اسـتارتر پنیـر    
 Bifidobacterium( یفیـدوم بیفیـدوباکتریوم ب وفیلیزه حاوي یل

bifidum ( ــازگر از شــرکت  CH Hansen بصــورت کشــت آغ
  .گردیددانمارك خریداري 

براي این منظور از روش سـنتی تهیـه پنیـر    : تهیه پنیر کوزه
شـیر از صـافی    عبـور از  بر این اسـاس پـس  . شدکوزه استفاده 

 30درجــه بمــدت 65اي، در حمــام آب گــرم در دمــاي پارچــه
پاسـتوریزه و بـراي تشـکیل بهتـر دلمـه بـه ازاي یـک         ،دقیقـه 

. گرم کلرید کلسیم اضـافه گردیـد   ./15کیلوگرم شیر به میزان 
کـه بـراي ایـن     اضافه گردیددر مرحله بعد باکتري پروبیوتیک 

ــور ــاکتري  ml  /CFU 109 – 108 منظ ــدوباکتریوم از ب بیفی
 33 – 34افزوده شد و بعد مایه قارچی رنت در دمـاي   بیفیدوم

دقیقـه بـه    45 – 60سـپس   .شددرجه سلسیوس به آن اضافه 
با قرار . تشکیل شودبه طور کامل شیر فرصت داده شد تا دلمه 

 .دیدادن و آویزان کردن در توري مخصوص آب پنیر خارج گرد
سپس دلمه جدا شده و به شکل قرص فرم دهی شده به مـدت  

. رنده گردیدها داري شد و بعد دلمهیک روز در دماي اطاق نگه
هاي سفالی درصد نمک پاشیده شد و در کوزه 5در مرحله بعد 

با پارچه و گل پوشانده شـده   کوزهدر سپس  .با فشار پر گردید
درجـه   3 – 7 حـدود  عمق یـک متـري بـا دمـاي    سایه و در  و

-ماه تا زمـان رسـیدن نگـه    3سلسیوس قرار داده شد و بمدت 
در فواصـل روزهـاي    داريماه نگه 3در طول  سپس داري شد و

گیـري و آنالیزهـاي   عمل نمونه 90و  60و  45و  30و  15و  1
 مطالعـه حاضـر  تیمارهـاي   .ها صورت پـذیرفت مورد نظر نمونه

شـده از شـیر پاسـتوریزه حـاوي      نمونه پنیر کوزه تهیـه  ، شامل
شده از شیر غیـر   نمونه پنیر کوزه تهیه ) A( باکتري پروبیوتیک

شـده   ، پنیر کوزه تهیه )B( پروبیوتیک پاستوریزه حاوي باکتري
 . باشندمی )C( روش سنتی بدون باکتري پروبیوتیک به

بـه   :گیري ترکیبات شیمیایی پنیر هاي تولید شده اندازه
 وفیزیک ـ میکروبی، آزمایشات شمارش براي بردارينمونه همراه

نمـک، پـروتئین، درصـد    میزان  شامل پنیر هاينمونه شیمیایی
رطوبـت   .شـد  انجـام  کل خشک ماده و  pHگیريدازهنچربی، ا

دستگاه توسط   pHپنیر به روش خشک کردن در آون معمولی،
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pH  متــر، میــزان نمــک بــه روش ولهــارد، میــزان پــروتئین بــا
تعیـین  استفاده از روش کلدال و درصد چربـی بـه روش ژربـر    

  .)24(گردید 
  هاي تولید شدهپنیرآزمایشات میکروبی 

هـا در  میکروارگانیسم و پروبیوتیکهاي  شمارش باکتري
و  بیفیـدوباکتریوم بیفیـدوم  مـانی  زنـده  :پنیرهاي تولید شده

روز مورد آزمایش قرار  90طی  هاشمارش سایر میکروارگانیسم
گرم نمونـه پنیـر    10هاي میکروبی، براي انجام آزمایش .گرفت

حجمی ، ( 2/0میلی لیتر محلول استریل سیترات سدیم  90به 
 rpm200دقیقه بـا سـرعت    2به مدت  استومکرضافه و ا) وزنی

هـاي  در ادامـه رقـت   .به دست آید 1/0هموژن گردید، تا رقت 
درصـد تهیـه    1/0در محلول آب پپتونه  10-8تا  10-1سریال از 

  .)25(گردید 
اسـیدلاکتیک از محـیط    هـاي  کلـی بـاکتري   براي شمارش

آگار حاوي سـوربیتول و بـراي شـمارش بـاکتري      MRSکشت 
 8/6( آگار بـا  MRS- NNL هاي از محیط کشت بیفیدوباکتریوم

– 2/6 (pH    استفاده شد پس از کشت دادن، گرمخانـه گـذاري
گراد بـه   درجه سانتی 35هوازي در دماي  ها در شرایط بی پلیت
 300تـا   30هـایی کـه    لیـت پاز  .ساعت انجام گرفـت  72مدت 

اشتند براي شمارش و ادامه عملیات شناسایی اسـتفاده  کلنی د
  ).26( گردید

لیت کانت، شـمارش  براي شمارش کلی از روش استاندارد پ
ها از محیط کشت ویولت رد بایل آگـار بـه روش   انتروباکتریاسه

پورپلیت، و براي شـمارش کپـک و مخمرهـا از محـیط کشـت      
  ).27( ستروز آگار استفاده گردیدکسابرو د

روز طعم و مـزه و   90داري در پایان دوره نگه: ارزیابی حسی
بافت نمونه هاي پنیر توسط گروه ارزیاب حسی بـا اسـتفاده از   

نقطـه اي   5 آزمایش تمایـل مصـرف کننـده و روش هـدونیک    
آمـوزش دیـده کـه قـبلا در      افـراد نفر از  10تعداد . تعیین شد

با اسـتفاده   هاي حسی مواد غذایی تجاربی داشتندزمینه آزمون
هـاي  و آموزش از آزمایش درجه یا سطح کیفیت انتخاب شدند

ها را از لحاظ فاکتورهـاي کیفـی   تا نمونه لازم را دریافت کردند
که با حواس قابل درك هستند مثل طعم، مزه، رنگ، بو و بافت 

براي کیفیـت   5براي این منظور امتیاز . مورد بررسی قرار دهند
ارزیـابی  . اختصاص داده شـد  ی بدخیلخوب و یک براي خیلی 

   ).28( گردید کل مصرف کننده بصورت یک ارزش عددي بیان
افـزار   تحت نـرم  ون حاضرهاي حاصل از آزم داده: آنالیز آماري

MINITAB طرفه مورد تجزیه   با استفاده از آنالیز واریانس یک
ها با آزمون دانکـن انجـام    مقایسه میانگین. و تحلیل قرار گرفت 

. استفاده گردید Excelافزار  ها از نرم براي رسم منحنی. پذیرفت

سـه   بـا  نظـر  مـورد  هايآزمون تمامی که است یادآوري به لازم
  .شدند انجام تکرار

 هایافته  
ی پنیر سنتی کوزه در طی یتغییرات فیزیکوشیمیانتایج 

 یسـنت  ری ـپن شـیمیایی کویزیف راتیی ـتغنتـایج  : زمان رسیدن
 1در جـدول   نیرهاي تولیـد شـده  پ دنیزمان رس یکوزه در ط

در ایــن آزمــایش از نظــر  بــر طبــق نتــایج. آورده شــده اســت
شیمیایی در محدوده اسـتاندارد ایـران بـراي    وهاي فیزیک ویژگی

 - 8/4 میـزان  که بـه  )pH) 7/6 - 3/7) (19= تولید پنیر بودند
نمـک در   غلظـت . در تیمارهاي مختلف رسـید  90در روز  8/5

در نظر گرفته شد  درصد 4/3پنیرهاي تولیدي به طور متوسط 
نوع شیر و همچنین . استاندارد ایران مطابقت دارد غلظتکه با 

هـاي پروبیوتیـک در تیمارهـاي     حضور یا عدم حضـور بـاکتري  
داري طـی زمـان نگـه    pHداري در میـزان  یثیر معن ـأمختلف ت

ي تیمارهـا در  چربـی در همـه   غلظـت . )≥05/0p( نشان ندادند
-داري کاهش پیدا کرد که این کاهش در تیمـار طول زمان نگه

داري نبـوده و از جهـت کـاهش    یمختلف بـه شـکل معن ـ   هاي
 ،داريبـه بعـد نگـه    30چربی در روزهاي مختلف از روز  غلظت

 ).≥05/0p( داري گـزارش گردیـد  یاین کاهش بـه شـکل معن ـ  
داري افـزایش پیـدا کـرده کـه ایـن      نمک طی زمان نگه غلظت
شـده از شـیر سـنتی بـدون      پنیر کـوزه تهیـه   در تیمار  غلظت

نسبت به تیمارهاي دیگر بیشـتر   90در روز  بیوتیکباکتري پرو
-پروتئین با افزایش زمان نگـه  غلظت). درصد 11/6(بوده است 

اي که این افـزایش  داري در همه تیمارها افزایش یافت به گونه
روش سـنتی بـدون بـاکتري     شده بـه  پنیر کوزه تهیه در تیمار 

یـده  پروبیوتیک نسبت به دو تیمـار دیگـر بیشـتر گـزارش گرد    
رطوبـت در همـه تیمارهـا     درصدداري در طول زمان نگه. است

 Aکاهش در روز پایانی براي تیمار  درصدکاهش یافته که این 
درصـد  در ایـن مطالعـه   . بیشتر از دو تیمـار دیگـر بـوده اسـت    

داري  طـور معنـی   هـاي پنیـر بـه    رطوبت در طول رسیدن نمونه
گذشت  ، اما باکمتر بود 30این کاهش تا روز  .کاهش نشان داد

 افزایش پیدا کـرد  داريیبه طور معن داري این کاهشزمان نگه
)05/0p≤( .هاي پنیر پروبیوتیـک اخـتلاف    درصد رطوبت نمونه

هـا در یـک    داري با نمونه کنتـرل نداشـت و کلیـه نمونـه     معنی
هـاي پنیـر نیـز     درصد پروتئین نمونه. سطح آماري قرار داشتند

داري افـزایش   طور معنی پنیر بههمچون نمک در طول رسیدن 
در  (FDM)نیـز   درصد چربی بر پایه مـاده خشـک   و نشان داد
نیـز   pH غلظـت  .داري نداشـت  داري تغییـرات معنـی  طول نگه

داري  طور معنـی  همچون رطوبت در طول زمان رسیدن پنیر به
تر گروه کنتـرل بیش ـ  pHهم چنین . )≥05/0p( کاهش پیداکرد

  . دهاي پروبیوتیک بواز پنیر
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  تغییرات فیزیکوشیمیایی پنیر سنتی کوزه در طی زمان رسیدن.1جدول

  )روز(زمان رسیدن  تیمار  پارامتر
1  15  30  45  60  75  90  

pH A aA3/7  bA1/7  cA9/6  dA5/6  eA6  fA8/5  fA7/5  
B  aA  2/7  aA7  aA  9/6  aA  8/6  bA  3/6  cA  6/5  cA8/5  
C  aA  8/6  bB1/6   Bb6  cB7/5  dB3/5  dB  5  eB8/4  

  A    aA 34  aA  8/31    aA1/31    aA 3/29  aA5/28  bA  8/26  bA  3/24  چربی
B  aB2/31    aA9/29  aA  2/27  bA77/25  bA8/24  bA2/24  bA29/23  
C  aB17/31  aA  8/29  aA15/28    aA 1/27    aA55/26    bA2/24    bA17/23  

  A   bA 2/22  bA  5/24  aA 77/27  aA  8/28  aA  2/29  aA  3/29  aA 33/29  پروتئین
B bA  7/21  bA28/23  aA  6/25  aA  88/26  aA 22/28  aA  28  aA  2/29  
C bB89/19  bB  6/21  aA 27/24  aA 54/25  aA  13/26  aA33/27  aA  28  

  A aB  5/44  aA  3/44  bB  3/39  cC  17/36  cC  2/34  dC  4/32  dB  3/31  رطوبت
B  aB  45  bA  7/43  bB  42  cB  6/32  bB  8/37  cB  1/35  cB  23/32  
C  aA  48  bA  37/45  bA  88/44  bA  4/44  cA 88/40  cA  6/39  dA  17/35  

  A eA  7/3  dA  2/4  cA  8/4  bA  22/5  bA  35/5  aA  8/5  aA  1/6  نمک
B dB  3/3  cA  8/3  bB  4/4  bB  6/4  bB  88/4  aA  32/5  aB  4/5  
C gB  3  fB  55/3  eB  2/4  dB  8/4  cA  23/5  bA  88/5  aA  11/6  

  . می باشد >05/0pدر هر ردیف حروف کوچک و در هر ستون حروف بزرگ غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح 
شده به روش سنتی بدون  پنیر کوزه تهیه ، )B( شده از شیر غیر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیک نمونه پنیر کوزه تهیه ) A( شده از شیر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیک نمونه پنیر کوزه تهیه (

  ) C( باکتري پروبیوتیک

  
تفاوت در : هاي تولید شدهپنیرآزمایشات میکروبی نتایج 

هـایی کـه تحـت    هاي مورد آزمایش در نمونـه  شمارش باکتري
داري در اند طی روزهاي نگهتاثیر تیمارهاي مختلف قرار گرفته

ي تیمارهـا شـمارش   در همـه . نمایش داده شده است 2ل جدو
مخمر با گذشت زمان کـاهش  -هاي هوازي و کپککلی مزوفیل

یافــت در حــالی کــه شــمارش خــانواده انتروباکتریاســه و      
 75داري تـا روز  هاي اسـیدلاکتیک طـی روزهـاي نگـه     باکتري

هاي  غیر از تیمار  باکتري(افزایش و بعد از آن کاهش پیدا کرد 
ــ ــار اس ــک در تیم ــار   Aید لاکتی ــه در تیم ). Cو انتروباکتریاس

هاي هوازي در روز پایانی آزمون بالاترین شمارش کلی مزوفیل
بوده و در موررد دو تیمار دیگر این میزان در  Aدر مورد تیمار 

باهم برابر گزارش گردید کـه ایـن شـرایط از تـاثیر      07/6عدد 
-در مـورد مزوفیـل   Aنسبت به تیمـار   Cو  Bبیشتر تیمارهاي 

هاي هوازي طی کاهش تعداد مزوفیل. هاي هوازي حکایت دارد
روزهاي ابتدایی به میزان بالاتري بوده و این کاهش بـا نزدیـک   

تـري صـورت   شدن به روزهاي انتهایی آزمون بـا شـیب ملایـم   
مخمر در روز پایانی -کمترین میزان شمارش کپک. گرفته است

. یر تیمارهـا گـزارش گردیـد   نسـبت بـه سـا    Bآزمون در تیمار 
مخمـر در هـر سـه تیمـار بـه      -شمارش ابتدایی شمارش کپـک 

داري داراي اخـتلاف بـوده و ایـن تعـداد در مـورد      یشکل معن

. )≥05/0p( نســبت بــه ســایر تیمارهــا بیشــتر اســت  Cتیمــار 
داري ي انتروباکتریاسه در تمام طول زمان نگـه شمارش خانواده

سپس کاهشـی بـوده و شـمارش    به شکل افزایشی و  75تا روز 
نسبت بـه سـایر تیمارهـا بیشـتر بـوده       Cابتدایی آن در تیمار 

-ي تیمارهـا بیشـترین افـزایش در تعـداد کپـک     در همه. است
بیشترین . رخ داده است 30به  15مخمر در حد فاصل روزهاي 

 2بـه میـزان    Bو  Aمیزان اختلاف در این بین مربوط به تیمار 
 79/0بـه میـزان    Cلاف بـراي تیمـار   ایـن اخـت  . لگاریتم اسـت 

همچنین بـالاترین شـمارش نهـایی    . باشدلگاریتم میکروبی می
بوده و اختلاف آن  Cمربوط به تیمار  90انتروباکتریاسه در روز 

به ترتیـب در   9/0و  7/1با شمارش سایر تیمارها در روز پایانی 
هـاي اسـید    بـالاترین میـزان بـاکتري   . باشـد مـی  Bو   Aتیمار 

بوده و اختلاف آن با  Aکتیک در روز نخست مربوط به تیمار لا
و  C 15/0و  Bها به ترتیب در تیمـار   تعداد این گروه از باکتري

همچنین بالاترین تعداد ایـن  . باشدلگاریتم باکتریایی می 38/0
ها در روز پایانی نیز مربوط به همین تیمار بوده  گروه از باکتري

لگـاریتم   54/0و  05/1به ترتیـب   C و Bو اختلاف آن با تیمار 
 Bي بیشترین تـاثیر تیمـار   باشد که نشان دهندهباکتریایی می

هـاي اسـید لاکتیـک     نسبت به سایر تیمارها در مـورد بـاکتري  
  . است
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  نتایج آزمایشات میکروبی پنیر سنتی کوزه .2جدول

  )Log Cfu/g(هاي میکروبی مورد شمارش بر حسب  گروه    )روز(زمان رسیدن   نمونه پنیر
  هاي اسید لاکتیک باکتري  انتروباکتریاسه  کپک و مخمر  هاي هوازي شمارش کلی مزوفیل

A  1 bB1/8  bB3/7  cB7/3  bA19/5  
15  aA5/9  aA04/8  cB3/3  bA34/5  
30  bA77/8  cB47/6  bA3/5  bA24/5  
45  bA26/8  cB25/6  aA5/6  bA37/5  
60  bA14/8  cB17/6  aB9/6  bA57/5  
75  cA6/7  dB87/5  aC7  aA9/5  
90  cA04/7  bA17/7  bB69/5  aA44/6  

B  1  aC47/7  bC07/6  cB47/3  aA04/5  
15  aB47/8  aA36/8  cB6/3  aA25/5  
30  aA07/8  bB69/6  bA6/5  aA6/5  
45  abA91/7  bB51/6  aA98/6  aA3/5  
60  abA77/7  bB47/6  aA32/7  aA7/5  
75  abA27/7  bA07/6  aB5/7  aA6/5  
90  cB07/6  bB9/5  aA3/7  aB39/5  

C  1 aA28/9  aA47/8  dA07/5  bB81/4  
15 bC3/7  aA25/8  eA47/4  aA77/5  
30 bB2/7  bA47/7  dA26/5  aA9/5  
45  bB12/7  bA49/7  cA05/6  aA45/5  
60  bA04/7  bA61/7  bA27/7  aA27/5  
75  bA7  cA69/6  aA8  bB95/4  
90  cB07/6  cB3/6  bA39/7  cC3/4  

حروف بزرگ غیر مشابه نیز نشان دهنده اختلاف معنی دار بین سه  .براي هر تیمار در روزهاي مختلف می باشد >05/0p در هرستون حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح
 يحاو زهیپاستور ریغ ریشده از ش  هیکوزه ته رینمونه پن) A( کیوتیپروب يباکتر يحاو زهیپاستور ریشده از ش  هیکوزه ته ریپننمونه ( .می باشد >05/0p تیمار مختلف پنیر در روزهاي یکسان در سطح

 )C( کیوتیپروب يبدون باکتر یشده به روش سنت  هیکوزه ته ری، پن)B( کیوتیپروب يباکتر

در  بیفیدوباکتریوم بیفیـدوم روند تغییرات شمارش باکتري 
نشـان داده شـده    1پنیر سنتی کوزه در طی رسیدن در نمودار 

داري تقریبـاً  با توجه به نتایج حاصل، در ابتداي دوره نگه. است
 افـزایش هـاي پنیـر    هـاي پروبیوتیـک در نمونـه    تعداد بـاکتري 

ــداکرده  ــا روز  ســپسو پی ــاهش 75ت ــمارش . نشــان داد ک ش
پروبیوتیـک در تیمـار پنیـر کـوزه حاصـل از شـیر       هاي  باکتري

ي حاصـل  پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیک نسبت به نمونـه 
 در روز پایـانی  از شیر غیر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیـک 

در مورد تیمار پنیر کوزه حاصل از . است بیشتر گزارش گردیده
رونـد  75تا  15شیر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیک از روز 

ها مشاهده گردیده که این روند از روز  کاهش در تعداد باکتري
داري در طول زمان نگـه  .به شکل افزایشی بوده است 90تا  75

هـا بیفیـدوباکتر در نمونـه پنیـر      روز تعداد باکتري 90به مدت 
  .یافت افزایش 

نتایج آزمون حسی تیمارهاي مختلف پنیر کوزه در پایـان زمـان   
بـا توجـه بـه نتـایج     . گزارش گردیده است 2دار رسیدن در نمو

ترین نمره بـه پنیـر کـوزه تهیـه     آزمون حسی در مجموع پایین
شده به روش سنتی بدون باکتري پروبیوتیک و بالاترین نمرات 
فاکتورهاي حسی به نمونـه تهیـه شـده از شـیر پاسـتوریزه بـا       

در همـه   Aبه طور کلی نمونه . باکتري پروبیوتیک تعلق گرفت
. داري بوده اسـت اکتورها با سایر تیمارها داراي اختلاف معنیف

دار هر سه تیمار داراي اخـتلاف معنـی   ،در دو فاکتور بافت و بو
بوده و حضور و عدم حضور باکتري پروبیوتیک و همچنین نـوع  

در فـاکتور  . ثیر گـذار اسـت  أشیر پاستوریزه یا غیر پاستوریزه ت
داراي اخـتلاف معنـی    C و Bرنگ، طعم و امتیـاز کلـی تیمـار    

 بـــاکتري مانـــدگاريدر مطالعـــه حاضـــر . داري نبودنـــد

 و هـاي حسـی   و تـأثیر آن بـر ویژگـی    بیفیدوباکتریوم بیفیدوم
  .در پنیرسنتی کوزه مورد بررسی قرار گرفت شیمیایی
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 ٥٦

  
  داريزمان نگه در پنیر سنتی کوزه در طی بیفیدومبیفیدوباکتریوم روند تغییرات شمارش باکتري  .1 شکل

شده به   هیکوزه ته ری، پن)B( کیوتیپروب يباکتر يحاو زهیپاستور ریغ ریشده از ش  هیکوزه ته رینمونه پن) A( کیوتیپروب يباکتر يحاو زهیپاستور ریشده از ش  هیکوزه ته رینمونه پن
  )C( کیوتیپروب يبدون باکتر یروش سنت

 

  
  )روز 90(نتایج آزمون حسی تیمارهاي مختلف پنیر کوزه در پایان زمان رسیدن  .2 شکل

نمونه ) A( شده از شیر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیک نمونه پنیر کوزه تهیه . (می باشد >05/0pدر هر ضلع حروف کوچک غیر مشابه نشان دهنده اختلاف معنی دار در سطح 
  )C( شده به روش سنتی بدون باکتري پروبیوتیک ، پنیر کوزه تهیه )B( ر پاستوریزه حاوي باکتري پروبیوتیکشده از شیر غی پنیر کوزه تهیه 

  
  بحث  

عنوان اجزاي طبیعی بـراي   ها است که به ها قرن پروبیوتیک
بـا  . )29(گیرنـد   بهبود سلامت غـذاها مـورد مصـرف قـرار مـی     

هـاي خطرنـاك، مضـر و     که باکتري جاي این مصرف این مواد به
هاي مفید بـه   زا در روده بزرگ انسان رشد کند، باکتري بیماري

یط روده را عاري تواند مح کند که می ها رشد می نام پروبیوتیک
هـاي   بیفیدو باکتریوم که جزء باکتري. هاي مضر کند از باکتري

ي اســهال  شـود باعـث کـاهش دوره    پروبیوتیـک محسـوب مـی   
هـا   شـوند و آن  ها در روده مـی  باکتریایی و مهار سکونت پاتوژن

توانند با تولید ترکیبـات ضـدمیکروبی، از رشـد بسـیاري از      می
مطالعه حاضـر در زمینـه    نتایج .)30(ها جلوگیري کنند  پاتوژن
شـده مطابقـت    با نتایج حاصل از سایر مطالعـات انجـام   رطوبت

نشان دادنـد کـه در    )2016( Shahو  Gandhi. )31، 32( دارد
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کنـد کـه    رطوبت کاهش پیدا می درصدطول رسیدن انواع پنیر 
این کاهش رطوبت در اثر آب اندازي و جریان اسمزي در طول 

نتایج این بخش از این بررسی بـا   .باشدک مینم رسیدن در آب
 ،)2016(و همکـاران   Perieraشده توسط  نتایج تحقیقات انجام

Ong  2006(و همکاران(  وGandhi  وShah )2016(  مطابقت
هـاي پروبیوتیـک    ها نشان دادند که بـاکتري  آن. )33-35( دارد

کنترل در یـک   گروهو با  شتندتأثیري بر مقدار رطوبت پنیر ندا
درصــد نمــک در طــول رســیدن . ســطح آمــاري قــرار گرفتنــد

 .)≥05/0p( داري افزایش نشان داد طور معنی هاي پنیر به نمونه

Bielecka  گزارش کردند کـه در پنیـر فـرا    ) 2017(و همکاران
پالایش وجود مختصر آب اندازي، موجب جذب تدریجی نمـک  

هـاي   نمـک نمونـه  همچنین درصد . )36(گردد  و خروج آب می
 داري بـا نمونـه کنتـرل نداشـت     پنیر پروبیوتیک اختلاف معنی

)05/0p≤(.  این نتایج با نتایج حاصل از تحقیقاتOng  وShah 
در پنیر سفید ترکیه مطابق دارد که نشان دادنـد بعـد   ) 2009(

هفته درصد نمک در پنیرهاي پروبیوتیک تولیدشـده بـا    24از 
داراي اخـتلاف   کتوباسیلوس کـازئی لاو  بیفیدوباکتریوم لانگوم

 Buritiو ) 2004(و همکاران  Kasımoglu. )37(دار نبود  معنی
رطوبـت و  غلظـت  به این نتیجه رسیدند کـه  ) 2005(همکاران 

یابد داري به ترتیب کاهش و افزایش مینمک در طی زمان نگه
-روز نگـه  30هاي پنیر پـس از   پروتئین نمونه غلظت .)1، 38(

داري افزایش یافت و سپس تـا پایـان زمـان     طور معنی داري به
علت آن کـاهش مقـدار   که . ثابت باقی ماند) روز 90(نگهداري 

داري می باشد که موجـب افـزایش مقـدار    رطوبت در طول نگه
و  Ongنتــایج مشــابهی نیــز توســط . پــروتئین گردیــده اســت

چربـی   غلظـت اخـتلاف در   .)34(شده اسـت    همکاران گزارش
ناشی از لیپولیز و انتقال اسیدهاي چرب از پنیر به اطراف است 

داري ناشـی از فعالیـت اسـیدي    در طول نگه pHکاهش  .)30(
اسـتفاده اسـت    تر تجـارتی مـورد  رهاي پروبیوتیک و استا سویه

)39(. Desai هـاي   و همکاران گزارش کردند که بعضی از سویه
اسـتیک بـه عنـوان      اسـید   قادر به تولیـد  لاکتوباسیلوس کازئی

و  Ongهمچنــین . )40(متـابولیکی هسـتند    نهـایی  محصـول 
نشـان دادنـد کـه مقـدار اسـید اســتیک در      ) 2007(همکـاران  

داري بیشـتر اسـت    طور معنی پنیرهاي حاوي بیفیدوباکتریوم به
ــی،   .)39( ــابی وضــعیت میکروب ــاران در ارزی محمــودي و همک
هـاي   بـاکتري نتیجـه رسـیدند کـه اسـتفاده از      نای به) 2012(

-مـی  مونوسایتوژنز لیستریاپروبیوتیک باعث مهار رشد باکتري 
پنیـر   داريطی نگـه  که نشان داد) 1389(زمردي  ).41(گردد 

و  Gandhi. )20( بیفیـدو باکترهـا کـاهش یافـت     سفید، تعداد
در پنیر سفید ترکیه نشان دادند کـه در هـر    )2016(همکاران 

داراي اسـتاتر   اسـتاتر تجـارتی و  دو پنیرهاي پروبیوتیک فاقـد  
روز کاهش نشان  120ها تا پایان تجارتی، تعداد لاکتوباسیلوس

طـورکلی در   بـه  ).42( کند که نتایج این مطالعه را تأیید می داد
بیفیـدوباکتریوم  و  بیفیدوباکتریوم بیفیـدیوم ها، بیفیدوباکتریوم

. )43، 44( ثبات خوبی در طول فرایند انبـارداري دارنـد   لانگوم
صـورت آزاد در    بنابراین کاهش کمتر تعداد بیفیدوباکتریوم بـه 

تواند دلیل ثبات بیشتر این  طول نگهداري در مطالعه حاضر می
همچنین با توجـه بـه نتـایج حاصـله، در ابتـداي       .باکتري باشد

هـاي پروبیوتیـک در    تعـداد بـاکتري   75تـا روز  داري دوره نگه
این . سپس افزایش نشان داد و کردههاي پنیر کاهش پیدا نمونه

هـا در نمونـه پنیـر    تغییرات به دلیل سازگار شـدن پروبیوتیـک  
در مطالعه حاضر این افزایش در پنیر تهیه شده  .)42( باشدمی

از شـــیر پاســـتوریزه بـــه علـــت تفـــاوت در نـــوع و تعـــداد  
 در مقایسـه بـا شـیر غیـر پاسـتوریزه      هاي دیگرمیکروارگانیسم

هـا   داري، بـاکتري در طول روزهاي اول نگه .تبیشتر مشهود اس
هـا سـریعاً    با شرایط محیطی سازگار نبودند درنتیجه تعـداد آن 

کاهش نشان داد سپس در اثر عادت کردن به محیط تغییـرات  
نتـایج تحقیـق حاضـر بـا نتـایج      . ها کمتر بود در تعداد باکتري

در  )2005(و همکـــاران  Bergaminiحاصـــل از تحقیقـــات 
ــوص پن ــت دارد  خص ــک مطابق ــر پروبیوتی ــین . )44( ی همچن

Phillips کردنـد کـه اخـتلاف در     گـزارش  )2006( و همکاران
هـا   هاي پروبیوتیک بـه نـوع و گونـه آن    ماندگاري انواع باکتري

بالا بودن میزان نمک و پایین بـودن نسـبی   . )45( بستگی دارد
pH    ــداد ــاهش تع ــت اصــلی ک ــن اســت عل ــر ســفید ممک پنی

ــاکتري داري باشــدکه رشــد هــاي پروبیوتیــک در طــول نگــه ب
صـورت آزاد   هاي حساس بـه نمـک و اسـید کـه بـه     پروبیوتیک

ایـن   نتـایج  همچنین . )46(سازد  اند را محدود می شده استفاده 
هاي پنیـر، مانـدگاري بـاکتري     مطالعه نشان داد در تمام نمونه

وتیک پس از اتمام دوره رسیدن بیش از میزان پیشنهادي پروبی
کلنـی در   107حـداقل  . (موردنیاز براي تـأمین سـلامتی اسـت   

محققان مختلف نیز نتایج مشابهی در انواع مختلف پنیـر  ). گرم
گـرم در روز   30اگر پنیر به مقـدار  . )44-46(اند  گزارش نموده

 1010تـا   109 ها در بینمصرف شود مقدار دریافتی پروبیوتیک

شده براي اثـرات درمـانی     کلنی خواهد بود که از مقدار توصیه
و ) 2016(و همکــاران  Demers-Mathieu ).42(بیشــتر اســت 

Guidone  نشــان دادنــد کــه پنیــر ســفید ) 2016(و همکــاران
لاکتوباســیلوس  هــاي پروبیوتیــک   ترکیــه حــاوي بــاکتري  

کپسـوله شـده داراي    بیفیـدوم  بیفیـدوباکتریوم  و اسیدوفیلوس
خواص ارگانولپتیکی مشـابه بـا گـروه کنتـرل بـوده و اخـتلاف       

  ).47، 48( معنی داري با آن نداشت
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 ٥٨

  
با توجه به میزان ماندگاري باکتري در تیمارهـاي مختلـف   

مانـدگاري بـاکتري بیفیـدوباکتر در     قابلیـت  رسـد به نظـر مـی  
وجـود   و پاسـتوریزه  تهیه شده با شیر غیرپاسـتوریزه  هاي تیمار
این میـزان تـا آخـرین روز بـه شـکل پایـداري گـزارش         و دارد

این در شرایطی است که از لحاظ حسی شیر پاستوریزه . گردید

در مجموع و بـا  . لویت قرار داشتونسبت به غیر پاستوریزه در ا
در نظر گرفتن برآیند وضعیت ماندگاري پروبیوتیک و همچنین 

از وضعیت سـلامتی مـواد    ها و نگرانی جامعهآنالیز حسی نمونه
تهیـه شـده بـا     پنیر کوزهرسد مصرف اولیه تیمارها، به نظر می

  .شیر پاستوریزه بیشتر مورد توجه بازار قرار گیرد
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Background and Objectives: Koozeh cheese is among the best known of all traditional Iranian cheeses. The 
Bifidobacteria family has been considered in functional food products due to its probiotic properties in recent years. 
Viability of probiotic bacteria during the maintenance and time of consuming in food has become a challenge in food 
hygiene and technology. The aim of this work was to investigate the viability of bifidobacterium bifidum and its effect 
on the microbial, chemical and sensorial characteristics of traditional Koozeh cheese 

Materials and Methods: Survival of Bifidobacterium bifidum (ATCC 29521) was investigated in the traditional 
Koozeh cheese prepared from pasteurized milk and non-pasteurized milk. B.bifidum was counted at 1, 15, 30, 45, 60, 75 
and 90 days. The cheese samples were assessed for microbiological and chemical properties. Then they also were 
analyzed for sensory evaluation at the end of 90 days of ripening stage. 

Results: The amount of Bifidobacterium bifidum in the cheeses produced by pasteurized milk and unpasteurized milk 
increased by as much as 2 and 1 log cycles, respectively. Moisture and pH were lower in the cheeses produced by 
pasteurized milk containing probiotic in compare to the the other samples. Salt content was significantly different in the 
samples produced by unpasteurized milk with probiotic at the end stage of cheese ripening. The sensory evaluation 
showed that the samples produced by pasteurized milk enriched with probiotic significantly had higher sensory scores. 
It was concluded that probiotic Bifidobacterium bifidum can be used successfully in Koozeh cheese without adversely 
affecting the cheese quality during ripening. The reduction of total viable and yeasts–molds counts was observed during 
the maturation of cheese samples.  

Conclusion: The Koozeh cheese matrix can be used as a proper carrier of probiotic microorganisms. 

Keywords: Koozeh cheese, Bifidobacterium bifidum, Sensory evaluation, Chemical properties 
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