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 چكيده
لول در آب به مواد از ته محلول در آب كه شامل محصولات حد واسط هيدوليز طي رسيدن پنير مقداري از كازئين نامح در: و هدف سابقه

 ونيلتراسيو اولتراف يسنت ديسف ريپن يدگيراندمان و رس راتييپژوهش تغ نيدر ا. شود باشند تبديل مي پروتئين و نيز اسيدهاي آمينه آزاد مي
  . قرار گرفته است يمورد بررس رماگراهاي س باكتري ريتحت تاث

شير مورد استفاده جهت انجام پروژه تحقيقاتي شير فصل زمستان بوده و از شير مصرفي براي توليد پنير در كارخانه پگاه  :ها و روش دموا
آغازگر مورد  .باشد مي fromaseمايه پنير مورد استفاده براي تهيه پنير اولترافيلتراسيون و پنير سفيد از نوع . منطقه آذربايجان شرقي تهيه شد

. شد تهيه  1به  7بود كه به نسبت  G3 mix 6و G3 mix 7هاي مزوفيل  و گونه yoghurt 709, yoghurt 231هاي ترموفيل  تفاده مخلوط گونهاس
  .مواد شيميايي مورد استفاده در اين پروژه با مارك مرك مورد استفاده قرار گرفت

. باشد يدار م يمعن ونيلتراسيو اولتراف يسنت ديسف ريپن يهاي سرماگرا بر رو يمطالعه نشان داد كه تعداد باكتر نيحاصل از ا جينتا: ها افتهي
  . داري وجود دارد رابطه معني ،هاي سرماگرا و افزايش درصد ازت محلول به ازت كل در طي دوره رسيدن بين تعداد باكتري

يابد  افزايش درصد ازت محلول به ازت كل افزايش مي هاي سرماگرا در طي دوره رسيدن ميزان درصد افزايش تعداد باكتري با: يريگ جهينت
. به دست آمد 23/77 -52/80و در پنير سفيد سنتي  01/88 -45/90در پنير اولترافيلتراسيون ) شاخص بازده(دامنه درصد بازيافت ازت 

  . باشد يم يسنت ديسف رياز پن شتريب ونيلتراسياولتراف ديسف ريعوامل ذكر شده در پن راتييتغ
  هاي سرماگرا ، باكتريونيلتراسي، اولترافيسنت ديسف ريپن : يديكلگانواژ

 
 مقدمه

هــاي مايــه پنيــر،  هــا توســط آنــزيم هيــدروليز پــروتئين
ــاكتري هــاي آغــازگر و پروتئازهــاي طبيعــي شــير صــورت   ب

هـا بـه پپتيـدهايي بـا وزن      گيرد كه در طـي آن پـروتيئن   مي
هـا، آلدئيـدها و    مـين مولكولي بالا، پايين، اسيدهاي آمينـه، آ 

ــا توجــه بــه . )1، 2( شــود تركيبــات ســولفوره تبــديل مــي ب
پروتئوليز و نيـز اهـداف مـورد نظـر ممكـن اسـت        يدگيپيچ

هـا   هاي مختلفي جهت ارزيابي آن به كار رود ايـن روش  روش
هاي غير  روش. ممكن است اختصاصي يا غيراختصاصي باشند

اي روزمـره  ه ـ اختصاصي نسبتاً سـاده و بـا ارزش در سـنجش   
بايـد در نظـر گرفـت كـه نيتـروژن       .باشـد  رسيدگي پنير مي

محلول ارتباط زيادي با سن پنيـر و تـا حـدي كيفيـت پنيـر      
در طول رسيدن به علت پروتئوليز ازت غيـر پروتئينـي   . دارد

NPN به طوري كـه در روز   ، كند داري پيدا مي افزايش معني
ولـي بعـد از   درصـد بـوده    1/2اول ميزان ازت غير پروتئيني 

در ). 3( رسـد  درصـد مـي   6/28ماه اين مقـدار بـه    3گذشت 
در ميزان اسيدهاي آمينه آزاد صـورت   يراتيطول رسيدن تغي

گيرد پروتئوليز بيشترين نقش را در ايجاد عطر و طعم در  مي
كند كه در اثر توليد پپتيدها و اسـيدهاي آمينـه    پنير ايفا مي

هـا، اسـيدها،    ننـد آمـين  داري ما آزاد و تركيبات عطر و طعـم 
در  هـم يكي از عوامـل م . گيرد ها و تيواسترها صورت مي تيول
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هرچـه  . باشـد  هـا مـي   تغييرات ماده خشك، آبگيري پـروتئين 
هاي قطبي در يك شبكه پروتئينـي بـالا باشـد، ميـزان      گروه

آبگيري بالا خواهد بود و در نتيجه ميزان ماده خشك پـايين  
ه كـه پروتئـوليز بـا آزاد سـاختن     با توجه به اين نكت ـ. آيد مي

هـاي   و گـروه  هاهاي قطبي مانند اسيدهاي آمينه، پپتيد گروه
آمينه و كربوكسيل باعث افزايش قابليت حل شـدن و جـذب   

شود، هرچه شدت پروتئوليز بـالا باشـد بـه     ها مي آب پروتئين
علت جذب آب بيشتر ماده خشك پنير بيشتر كاهش خواهد 

  : ر رسيدن پنير عبارتند ازعوامل موثر د). 4( يافت
از  يشـتر رسـيدن پنيـر در مراحـل اوليـه بـه مراتـب ب       :زمان

مرحلــه  2/3 ماهــه اول بــيش از 3در (مراحــل بعــدي اســت 
  ). شود رسانيدن سپري مي

هر قدر دما بيشـتر باشـد ميـزان رسـيدن پنيـر بيشـتر        :دما
  . خواهد بود

هر چه رطوبت بيشـتر باشـد ميـزان رسـيدن      :رطوبت پنير
  . يشتر خواهد بودب

 نبا بزرگتر شدن اندازه قالب پنير، رسـيد  :اندازه قالب پنير
  . گيرد تر صورت مي سريع
  . هر چه نمك بيشتر باشد رسيدن كمتر خواهد بود: نمك

با افزايش مقدار مايه پنير ميـزان رسـيدن    :مقدار مايه پنير
شود ولي اثـرات نـامطلوب بعـدي نيـز بيشـتر       پنير بيشتر مي

  .بود خواهد
 pH :هرچه pH براي . تر خواهد بود پايين باشد رسيدن سريع

هـا را ارزيـابي    ميزان هيدروليز پـروتيئن  رارزيابي رسيدن پني
هـاي   هـاي پروتئوليتيـك حاصـل از بـاكتري     آنزيم. نمايند مي

ــده     ــكلات عدي ــاد مش ــث ايج ــير باع ــرماگرا در ش اي در  س
توان به طعـم   يها م شوند كه از ميان آن هاي لبني مي فراورده

و بوي نامطلوب، تضعيف ساختمان و ساختار دلمه در هنگـام  
ها  چنين اين آنزيم هم. و كاهش بازده اشاره نمود رتشكيل پني

گـزارش   فـاكس . )5( شوند مي UHTباعث ژلاتينه شدن شير 
هاي سرماگرا در شير منجر به كاهش  نمودند كه رشد باكتري

اي در مـورد تـاثير    ردهتحقيقـات گسـت  . شـود  زمان انعقاد مي
در . هاي سرماگرا روي بازده پنير صورت گرفتـه اسـت   باكتري

هـاي   تمامي تحقيقات كاهش بازده پنير بـا افـزايش بـاكتري   
عنوان كـرد كـه   فاكس . سرماگرا مورد تاكيد قرار گرفته است

هـاي سـرماگرا    بازده توليد پنير چدار با افزايش تعداد باكتري
 ـ در شيرخام كاهش مـي  د و ايـن كـاهش هـم بـه تجزيـه      ياب

  .)6، 7(شود  ها مربوط مي ها و هم به تجزيه چربي پروتئين

  

  ها و روش مواد
شير مورد استفاده جهت انجـام پـروژه تحقيقـاتي شـير      

فصل زمستان بوده و از شـير مصـرفي بـراي توليـد پنيـر در      
مايـه پنيـر   . كارخانه پگاه منطقه آذربايجان شرقي تهيـه شـد  

براي تهيه پنير اولترافيلتراسيون و پنيـر سـفيد    مورد استفاده
آغـازگر مــورد اسـتفاده مخلــوط    .باشــد مـي  fromaseاز نـوع  

هـاي   و گونه yoghurt 709، yoghurt 231هاي ترموفيل  گونه
 1بـه   7بود كـه بـه نسـبت     G3 mix 6 و G3 mix 7مزوفيل 

مواد شيميايي مورد استفاده در اين پروژه با مـارك  . شد تهيه 
محـل انجـام پـروژه كارخانـه     . ك مورد استفاده قرار گرفتمر

شـير خـام پـس از انجـام     . شير پگاه آذربايجـان شـرقي بـود   
، دانسـيته، چربـي،   pHاسـيديته،  ( هـاي كيفـي لازم    آزمايش

جمعيت كلي شيرخام مطابق با . دريافت شد) درصد آب و دما
. ايـران تعيـين شـد    356روش ذكر شده در استاندارد شماره 

هاي سـرماگراي شـيرخام مطـابق اسـتاندارد      يت باكتريجمع
ضـريب رگرسـيون تعـداد    . ايـران تعيـين شـد    3451شماره 

ــا هــر كــدام از ويژگــي  ــا اســتفاده از  بــاكتري ب هــاي پنيــر ب
. مــدآبــه دســت  Quattroproو  SPSS ،Excelافزارهــاي  نــرم

ها از آزمون كولموگروف  جهت بررسي نرمال بودن توزيع داده
هـاي پنيـر بــا    ازت كــل نمونـه ). 8(سـتفاده شـد  اسـميرنوف ا 

بـا   AOAC 20/99استفاده از روش كلـدال مطـابق بـا روش    
 Block Digestor/ Steam Distillationاسـتفاده از دسـتگاه   

گرم بود و پروتئين  2مقدار نمونه براي پنير . گيري شد اندازه
گيـري شـده در عامـل     ضـرب مقـدار ازت انـدازه    تام از حاصل

ليتر از محلـول سـيترات    ميلي 40. مدآبه دست  38/6تبديل 
كلريـدريك يـك    دآن به وسيله اسـي  pHسديم نيم مولار كه 

گرم پنير افزوده شد و در بن  10تنظيم شد به  7نرمال روي 
اي  ثانيـه  30مرحله  2پنيرها در طي . قرار داده شد 40ماري 

رسانده شـد و   22ها به  توسط خردكن خرد شدند و دماي آن
 150بـه  . ميلي ليتر رسانده شد 200س حجم محلول به سپ

قطره قطره اسيد كلريدريك  فوقليتر از محلول سيتراته  ميلي
پس از مخلـوط  . برسد 4/4محلول به  pHنرمال افزوده شد تا 

دقيقه در دمـاي محـيط و تنظـيم مجـدد      20كردن به مدت 
pH  ليتر رسـانده   ميلي 200در صورت لزوم، حجم محلول به
. صـاف شـد   42اين محلول سپس با كاغذ واتمن شماره  .شد

باشد كـه بخشـي از    محلول صاف شده حاوي ازت محلول مي
جهت تعيين بازده در پنير . گيري شد آن با روش كلدال اندازه

به اين . هاي زير استفاده شد از رابطه ufسفيد سنتي و سفيد 
  ). 10(منظور درصد ازت شير و پنير يك روزه محاسبه شد
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  ها افتهي
هاي سرماگرا روي فاكتور رسيدن ازت  تأثير تعداد باكتري

هـاي مربـوط    داده. شد يمحلول به ازت كل پنير سنتي بررس
بــه فــاكتور رســيدن از لحــاظ نرمــال بــودن توســط ازمــون  

هـاي   بين تعداد باكتري. كولموگروف اسميرنوف بررسي شدند
طـي  سرماگرا و افزايش درصـد ازت محلـول بـه ازت كـل در     

يعنـي بـا افـزايش    . داري وجود دارد رسيدن رابطه معني هدور
هاي سرماگرا در طي دوره رسيدن ميزان درصد  تعداد باكتري

بـا افـزايش تعـداد    . يابـد  ازت محلول به ازت كل افزايش مـي 
هاي سرماگرا نسـبت ازت محلـول بـه ازت كـل پنيـر       باكتري

هفتــه شــروع بــه افــزايش  2ســفيد ســنتي بعــد از گذشــت 
منظور مقايسـه تغييـرات افـزايش درصـد ازت      به). 9(كند مي

محلول به ازت كل در طي دوره رسيدن ميانگين ازت محلول 
به ازت كل پنير سفيد سنتي در طي سـه دوره مـوردنظر بـا    

همـان طـور كـه در    . با هم مقايسه شدند tاستفاده از آزمون 
ميانگين ازت محلـول بـه ازت كـل در    مشخص است  1شكل 

ارم بيشتر از هفته دوم و نيز هفتـه ششـم بيشـتر از    هفته چه
يعنـي بـا گذشـت زمـان ميـزان ازت      . باشـد  هفته چهارم مي

  . كند محلول افزايش پيدا مي
هـاي سـرماگرا باعـث     هاي توليدي توسـط بـاكتري   آنزيم

هاي موجود در پنيـر شـده و ازت محلـول     پروتئوليز پروتئين
ين موضـوع كـه چـه    براي پي بردن به ا. كند افزايش پيدا مي

داري بر افزايش ازت محـلول  تعداد باكتري سرماگرا اثر معني
مــورد ) تعــداد باكتـــري ســرماگرا(دارد، هــر يــك از نـــقاط 

مشـخص   2همان طـور كـه در شـكل    . بـررسي قـرار گرفتند
هاي سـرماگرا در شـير خـام بـه      چه تعداد باكتري چناناست 

هـاي   ، تأثير بـاكتري ليتر برسد ميليون در هر ميلي 8كمتر از 
سرماگرا روي درصـد ازت محلـول بـه ازت كـل پنيـر سـفيد       

هـاي   باشد، اما زماني كـه تعـداد بـاكتري    نمي دار نيسنتي مع
رسـد درصـد ازت    ميليون يـا بـالاتر مـي    8سرماگراي شير به 

اي و دو هفتـه   هاي پنير چهار هفتـه  محلول به ازت كل نمونه
عني بعد از گذشـت چهـار   كنند ي داري پيدا مي اختلاف معني

ميليـون يـا    8هاي سرماگرا بـه   هفته زماني كه تعداد باكتري
برسد افزايش محسوسي در درصد ازت محلول بـه ازت   بالاتر

بعـد از گذشـت شـش هفتـه از دوره     . دهـد  كل پنير رخ مـي 

رسيدن ميزان ازت محلول پنير در مقايسه بـا پنيرهـاي يـك    
  .دهد ن ميداري از خود نشا ماهه افزايش معني

هـاي   به عبارت ديگـر اثـر متقـابلي بـين تعـداد بـاكتري      
. از نظر ازت محلول پنير مشاهده شد دنزمان رسي سرماگرا و

بنـابراين رگرسـيون اثـر    . باشند ها داراي توزيع نرمال مي داده
تعداد باكتري بر فاكتور رسيدن پنير اولترافيلتراسيون بررسي 

ا و درصد ازت محلول بـه  هاي سرماگر بين تعداد باكتري. شد
ــر   ــل پني ــه دوم، ufازت ك ــه   در هفت ــم رابط ــارم و شش چه

يعني با افزايش تعداد باكتري، درصـد  . وجود دارد داري معني
يابد و ضريب رگرسيون با  ازت محلول به ازت كل افزايش مي

به ايـن معنـي   . شود هاي اندازه گيري بيشتر مي افزايش هفته
هاي سـرماگرا در شـير خـام و بـا      كه با افزايش تعداد باكتري

گذشت زمان مقدار پروتئين بيشتري پروتئـوليز شـده و ازت   
هـاي   با افـزايش تعـداد بـاكتري   . كند محلول افزايش پيدا مي

سرماگرا در طي دوره رسيدن ميزان ازت محلول افزايش پيدا 
ــزيم . كنــد مــي ــوليز آن ــر عمــل پروتئ هــاي  ايــن عمــل در اث

. افتـد  هـاي سـرماگرا اتفـاق مـي     پروتئولتيك توليدي باكتري
ميــانگين درصــد ازت محلــول بــه ازت كــل در هفتــه ششــم 

يعنــي در هفتــه ششــم ميــزان . مقــدار را دارا بــود رينبيشــت
پروتئوليز به طور معنـي داري بيشـتر از هفتـه دوم وچهـارم     

بــراي بررســي ايــن كــه چــه تعــداد بــاكتري اثــر . باشــد مــي
دارد در هـر يـك از    داري بر افزايش درصد ازت محلول معني
گيـري   هاي مختلف انـدازه  هفته)تعداد باكتري سرماگرا(نقاط 
در مقايسه درصـد ازت محلـول بـه    . مقايسه شدند ديگربا يك

تــوان  مــي  ،اي اي بــا دو هفتــه ازت كــل پنيرهــاي چهارهفتــه
هـاي   كـه تعـداد بـاكتري    گونـه بيـان كـرد كـه در حـالي      اين

ميليـون در هـر    7 سـرماگراي شـير مـورد اسـتفاده كمتـر از     
هـاي يـك    ليتر است بين ازت محلول به ازت كل نمونـه  ميلي

در مقابل، . داري وجود ندارد اي اختلاف معني هماهه و دو هفت
ميليـون يـا بـالاتر     7هاي سرماگرا به  با افزايش تعداد باكتري

 3بـا توجـه بـه شـكل     .يابـد  درصد ازت محلـول افـزايش مـي   
ميليـون   7اگراي شير بالغ بر هاي سرم چه تعداد باكتري چنان

ليتر باشد افزايش قابـل تـوجهي در ازت محلـول     در هر ميلي
  .شود شش هفته از دوره رسيدن ايجاد مي تپنير بعد از گذش

 
 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

14
 ]

 

                               3 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1047-en.html


 و همكاران رقيه عزتي.../  تغييرات راندمان و رسيدگي                                                                                       526 
 

 

  

دوهفته

  يكماه

 

  چهارم و ششم دوره رسيدن .پنير سفيد سنتي در هفته دوم  ازت محلول به ازت كل روند تغييرات درصد. 1شكل 
 

  دوهفته

  يكماه 

 روز 45  

 
 چهارم وششم دوره رسيدن, در هفته دوم ufپنير سفيد   ازت محلول به ازت كل ات درصدروند تغيير.  2شكل 

 

پنير سنتي 

 ufپنير 

 
 

  در پنير اولترافيلتراسيون و سفيد سنتي درهفته دوم  ازت محلول به ازت كل روند تغييرات .3شكل 
  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

14
 ]

 

                               4 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1047-en.html


 527                                                               1391 زمستان نامه ويژه ،5، شماره هفتممجله علوم تغذيه و صنايع غذايي ايران، سال 

 

  بحث
هـاي پنيـر تهيـه شـده از شـير خـام بـا تعـداد          نمونه در
يشتر، ميزان ازت محلول ميليون و ب 7هاي سرماگراي  باكتري

پنير بعد از گذشت شش هفته در مقايسه با پنيرهـاي چهـار   
بالا بودن ميزان . داري از خود نشان داد اي افزايش معني هفته

بـا   ايازت محلول ايجاد شده در پنيرهاي تهيه شده از شيره
ــي   ــالا را م ــرماگراي ب ــاكتري س ــداد ب ــت   تع ــه فعالي ــوان ب ت

مطالعـات انجـام   . هـا نسـبت داد   هـاي آن  پروتئوليتيكي آنزيم
شــامل   pH= 6/4 انـد كـه ازت محلـول در    گرفته نشـان داده 

ـــنه   ــيدهاي آميـ ـــك و اسـ ـــط و كوچـ ــدهاي متوسـ پيتيـ
هاي صورت گرفته در مـورد پنيـر    پژوهش )11-14(.باشد مي

هـاي سـرماگرا    زماني كه تعداد باكتري كهشان داد چدار نيز ن
در شير خام زياد باشد ميزان نيتروژن محلـول در محلـول بـا    

6/4=pH     و نيتروژن در تـري كلرواسـتيك اسـيد)TCA (  بـه
گـرم   100گـرم در   ميلـي  230-465و  568-848ترتيب به 
پروتئاز حاصل از  گوپانبر اساس پژوهش ). 15( رسد پنير مي
باعث رها شدن پلاسمين و پلاسـيموژن   راي سرماگها باكتري

شـود كـه بـر     از مسيل كازئين و افزايش نتيروژن محلول مـي 
تحقيقـات  . گـذارد  روي كيفيت محصـولات لبنـي تـأثير مـي    

جيمنز در رابطه با تجزيه كازئين در اثر پروتئازهاي ميكروبي 
گـراد حـاكي از    درجه سـانتي 4در شيرهاي نگهداري شده در 

ــود كـــ ـ ــته فعاآن بــ ــل از   ليــ ــوليتيكي حاصــ پروتئــ
هاي سـرماگرا بـر روي بتاكـازئين بـا افـزايش       ميكروارگانيسم

داري دارد به طوري كـه بعـد    مدت نگهداري شير رابطه معني
ــداري در  4از  ــازئين   4روز نگه ــدار بتاك ــد  50اوج مق درص

نيزوجـود روابـط    ينييهـاي گـو   مطالعه). 16(يابد  كاهش مي
هـاي سـرماگرا و افـزايش     ريبـاكت داري بـين جمعيـت    معني

نيتروژن محلول و كاهش بازده پنيرها برحسب ماده خشك را 
نشان داد در سيستم پنيرسازي به روش اولترافيلترسيون، بـا  
توجه به ماهيت جداكننده غشا اين اثرات از طريق تـأثير بـر   

ــرو   ــا پ ــت ازت ي ــد بازياف ــي تدرص ــال م ــام اعم ــود ئين ت . ش
محلـول   تكه ميزان از ندزارش كردگ گونسپكاران و هاياشيل

هاي سرماگرا در شير خـام   پنير چدار با افزايش تعداد باكتري
نيز عنوان كـرد كـه    كاميناريديس). 17، 18(يابد  افزايش مي

هاي  هاي سرماگراي موجود در شير خام با توليد آنزيم باكتري
ماننـد،   پروتئورلتيك كه در اثر فرآيند حرارتي پايدار باقي مي

پپتيـدهاي   ملعث پروتئـوليز شـده و ازت محلـول كـه شـا     با
ازت محلـول  ). 19( شود كوچك و اسيد آمينه است توليد مي

 2گيري در مدت  به ازت كل پنيرهاي تهيه شده بعد از اندازه

بـا هـم مقايسـه     tاز طريـق آزمـون   روز  45مـاه و   هفته، يك
 وبين افزايش ازت محلول بعد از دو هفته ،چهار هفته . شدند

ازت  فـزايش ا. داري وجـود داشـت   شش هفته اختلاف معنـي 
محلول در پنير اولترافيلتراسـيون بـا گذشـت زمـان رسـيدن      

تفـاوت معنـي داري از نظـر    . باشـد  بيشتر از پنير سـنتي مـي  
ــه دوره      ــر در س ــوع پني ــين دو ن ــول درب ــزايش ازت محل اف

و سنتي از نظـر   ufجهت مقايسه پنير . گيري جود دارد اندازه
 شـده ات فاكتور رسـيدن ضـرايب رگرسـيون محاسـبه     تغيير
هـاي سـرماگرا ازت محلـول     با افـزايش تعـداد بـاكتري   . است

ــي   ــدا م ــزايش پي ــد اف ــر   . كن ــول در پني ــزايش ازت محل اف
بـه عنـوان   . اولترافيلتراسيون بيشتر از پنير سفيد سنتي است

درصـد و   2/ 094مثال شيب خط در مورد پنير سفيد سنتي 
درصــد درهفتــه ششــم  26/3 فيلتراســيونبــراي پنيــر اولترا

يعني با افزايش يك ميليـون بـاكتري سـرماگرا ازت    . شدبا مي
درصد افزايش  094/2محلول به ازت كل پنير سفيد به اندازه 

 26/3در حالي كه ايـن افـزايش در مـورد پنيـر فتـا       ،يابد مي
هاي پنير سفيد سنتي  سفتي بافت نمونه. درصد به دست آمد

هـاي فشـاري و برشـي مـورد      استفاده از آزمايش با ufو پنير 
هـا   براساس بررسي جمعيت كلي بـاكتري . قرار گرفت ارزيابي

شـود كـه    هـاي سـرماگرا در شـيرخام مشـاهده مـي      وباكتري
. باشـد  ميليون مي 13و  17ميانگين جمعيت كلي و سرماگرا 

درصـد جمعيـت كلـي را     80تـا   70يعني به طـور متوسـط   
دهد كه بيـانگر غالـب بـودن     تشكيل ميهاي سرماگرا  باكتري

ابتـدا  . باشـد  هاي سـرماگرا در شـيرخام مـي    ريجمعيت باكت
ــر    داده ــوع پني ــر در دو ن ــه بازيافــت ازت پني ــوط ب هــاي مرب

اولترافيلتراسيون و پنير سـفيد سـنتي از نظـر نرمـال بـودن      
دامنـه  . توسط آزمون كولموگروف اسـميرنوف بررسـي شـدند   

در پنير اولترافيلتراسـيون  ) بازدهشاخص (درصد بازيافت ازت 
بـه   23/77 -52/80و در پنير سفيد سـنتي   01/88 -45/90

ــه داراي ضــريب  . دســت آمــد در پنيــر ســفيد ســنتي معادل
افـزايش  ) يـك ميليـون  (يعني با هر واحـد  . باشد مي -043/0

. يابـد  درصد كاهش مي 043/0جمعيت سرماگرا بازيافت ازت 
ر مورد پنير اولترافيلتراسـيون  د) بازيافت ازت(اما اين كاهش 
يـك  (باشـد يعنـي بـا هـر واحـد       مـي  -028/0 داراي ضريب

درصد  028/0افزايش جمعيت سرماگرا بازيافت ازت ) ميليون
درصـد بازيافـت ازت در پنيـر فتـا بـه طـور       . يابـد  كاهش مي

بـر اسـاس اظهـار    . داري بيشتر از سنتي به دسـت آمـد   معني
ميكروبي شيرخام بر درصد  گوناسكران ، در مورد اثر جمعيت

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 n

sf
t.s

bm
u.

ac
.ir

 o
n 

20
26

-0
6-

14
 ]

 

                               5 / 8

https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-1047-en.html


 و همكاران رقيه عزتي.../  تغييرات راندمان و رسيدگي                                                                                       528 
 

 

اولترافيلتراسـيون گزارشـي وجـود     اتبازيافت ازت طي عملي ـ
هـاي   اند كه جمعيت بـاكتري  ها نشان داده ولي پژوهش. ندارد

ها با ترشح پروتئازها قادر به  سرماگرا به خصوص سودوموناس
). 20( باشـند  هيدروليز كازئين و توليد پپتيدهاي كوچك مي

و  106 زمـاني كـه جمعيـت ميكروبـي بـه     ها  اثرات اين آنزيم
شود و اثر مخربي  به طور معني داري بيشتر مي سدر بالاتر مي

مطالعات كرومي و كوسـين  . گذارد بر بازده و كيفيت پنير مي
هاي سرماگرا  داري بين جمعيت باكتري نيز وجود روابط معني

و افزايش نيتروژن محلول و كاهش بازده پنيرهـاي سـنتي را   
نمايـد كـه در    اضـافه مـي  . اده خشـك نشـان داد  بر حسب م ـ

بـه روش اولترافيلتراسـيون بـا توجـه بـه       پنيرسـازي سيستم 
ماهيت جدا كننده غشا، اين اثرات از طريق تـاثير بـر درصـد    

 كـوچرو مطالعـات  . شود بازيافت ازت يا پروتئين تام اعمال مي
هاي سرماگرا باعـث   دهد كه پروتئاز حاصل ازباكتري نشان مي

دن پلاسمين و پلاسمينوژن از مسيل كازئين و افزايش رها ش
شود كه بـر بـازده و كيفيـت محصـولات      نيتروژن محلول مي

چنين مشخص شـده اسـت كـه     هم). 21( گذارد لبني اثر مي
داري بـين افـزايش زمـان نگهـداري شـيرخام و       ارتباط معني

. هاي سرماگرا و كاهش بازده پنير وجود دارد جمعيت باكتري
  درجـه،  5اهش بازده به ازاي هـر روز نگهـداري در   متوسط ك

گزارش شـد كـه مربـوط بـه فراينـد پروتئـوليز و        صددر 5/0
ــوليز مــي ــار داشــت كــه رشــد   لاومطالعــات . باشــد ليپ اظه
هـا در شـيرخام باعـث كـاهش      ها و فلاوباكتريوم سودوموناس

شود و كاهش بازده ازتي  درصد مي 2/4تا  4/1بهره در حدود 
روزه در هر روز نگهداري براي سـودوموناس   7 طي يك دوره

باشد و بيشترين  درصد مي 39/0ها  براي فلاوباكتريوم و 53/0
 هـاي سـرماگرا بـه    كاهش زماني رخ داد كه جمعيت بـاكتري 

  ).23-22( رسيد 106 -107
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Abstract 
 
Background and Objective: During cheese ripening, some of water insoluble casein change to water 
soluble nitrogen which are include intermediate hydrohysate protein and free amino acids . 

Materials and Methods: These enzymes save their activities in pasteurization temperature and also UHT 
processing. In this study effect of number of Pscyrotroph bacteria on physical and chemical properties on 
UF and white cheese was investigated . 

Results: In this work, ripening and efficiency of traditional white and UF cheese as affected by 
psychotroph bacteria was investigated. The result of this research showed that amount of psycrotroph 
bacteria on the white and UF cheese was significant . 

Conclusion: Also, there was a good correlation between psycrotroph bacteria and ratio of soluble nitrogen 
to total nitrogen during ripening period. In fact, as the psycrotroph bacteria increase, the ratio of soluble 
nitrogen to total nitrogen will be increased during ripening period. The percent of N recovery (efficiency 
index) for UF and traditional white cheese was 88. 01-90. 45 and 77. 23-80. 52, respectively. The effect of 
changing above parameter on UF cheese is more than white cheese.  

Keywords: Traditional white, Ultrafilteration cheese, Psychotropic bacteria 
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