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 هایمانی و خواص بافتی و کیفی پنیر فراپالایش فراسودمند حاوی سویهارزیابی زنده

Lactobacillus acidophilus  وBifidobacterium lactis 
 

 3پوراحمد و رضوان 2، جواد حصاری1*هادی قائمی

 ایران  ا،ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ورامین، پیشوکارشناس 1
 دانشگاه تبریز، گروه علوم و صنایع غذاییدانشیار 2

 گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد ورامین، پیشوا، ایراناستادیار 3

 22/2/33خ پذیرش: ؛ تاری 11/2/33تاریخ دریافت: 

 چکیده

های میکروبی و فیزیکوشیمیایی پنیرر سردید ایرانری فراپرافیش فراسرودمند      در این پژوهش ویژگی

مورد بررسری رررار گرفرت     Bifidobacterium lactis  و Lactobacillus acidophilusهای حاوی سویه

های مورد نطرر در ورو    یژگیروز در دمای یخچالی نگهداری شد و و 06های تولید شده به مدت پنیر

 Lactobacillusنتایج نشان داد کره تدرداد گونره پروبیوتیر       دوره نگهداری مورد بررسی ررار گرفت 

acidophilus واحد کلنی  لگاریتم 11/0 به روز نگهداری 52 در پنیر سدید فراپافیش پروبیوتی  پس از

تدرداد   Bifidobacterium lactisحراوی   بیوتیر  که در پنیر سدید فراپافیش پرودر گرم رسید، در حالی

هرا در  در تمرامی نمونره   رسرید   52در روز واحد کلنی در گرم  لگاریتم 61/0 گونه پروبیوتی  به میزان

واسیدیته افزایش نشران داد امرا درصرد یربری و مراده  شر         کاهش و درصد نم  pHوو  رسیدن 

ها نیز حاکی از کاهش سختی  پنیرهرا  ئولوژیکی نمونه( نداشتند  ارزیابی ر<62/6Pداری )تغییرات مدنی

 1در پایان دوره رسیدن بود  
 

  پنیر فراپافیش، Lactobacillus acidophilus ، Bifidobacterium lactis زنده مانی،: های کلیدیواژه
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 مقدمه

های مدهوم امروزی پروبیوتی  در صنایع غذایی عبارت است از ی  یا مخلووی از کشت

توانند تداد  میکروبی را در جهت افزایش های زنده و مدید که با ررار گرفتن در محیط روده میکتریبا

زا شده و سبب های بیماریسودمندی آنها اصلاح کنند و با فدالیت  ود مانع از فدالیت میکروارگانیزم

پروبیوتی  هستند  هایافزایش سلامتی انسان شوند  در همین راستا محصوفت متنوعی که حاوی سویه

های های ا یر، آزمایش(  در سا 2662 )برگامینی و همکاران، شونددر سراسر جهان تولید و عرضه می

های پروبیوتی  را در غذاهای انسانی و حیوانی نشان داده است  بالینی اثرات سودمند مصرف باکتری

تحری  سیستم ایمنی بدن، اصلاح  در نهاآ نقش به توانمی پروبیوتی  هایباکتری از استداده مزایای از

وبیدی کردن فلور میکروبی ها، کاهش کلسترو   ون و کم  بهعدم تحمل فکتوز، سنتز ویتامین

اند ها در سلامتی، محققان نشان دادهعلاوه بر تاثیرات سودمند پروبیوتی  دستگاه گوارش اشاره کرد 

عنوان مواد ضد میکروبی، رشد ها و اسیدهای آلی بهی پروبیوتی  با تولید باکتریوسینهاکه باکتری

)ویندروف و  دهندرا بهبود می 1ایتلیا  رودههای اپیها را مهار نموده و همچنین عملکرد سلو پاتوژن

در  ای،  صوصاًای برای بهبود ارزش تغذیهصورت گستردهها بهامروزه پروبیوتی  ( 2666گوموند، 

درصداز بازار غذاهای  02 گیرند و تقریباًری مورد استداده ررار میتهیه محصوفت لبنی تخمی

های پروبیوتی  در ترین میکروارگانیزممدمو اند  فراسودمند را این محصوفت به  ود ا تصاص داده

های پروبیوتی  ترین باکتریدر حا  حاضر رایج ها و مخمرها وجود دارند ها ، رارچسه گروه باکتری

 از استداده بخش، سلامت اثرات از صرف نظر  می باشد بیدیدوباکتریوم و فکتوباسیلوس  از دو جنس

 پایداری توانمی شرایط این جمله از باشد  نیز دیگر شرایط کننده تامین باید غذایی مواد در هاپروبیوتی 

 دوره پایان تا غذایی ماده در هاپروبیوتی  تدداد کهووریبه برد را نام تولید و نگهداری وی در کافی

 هامیکروارگانیسم این فدالیت و ماندگاری نباشد  درمانی اثرات ایجاد فزم برای مقدار از نگهداری کمتر

 غلظت آبی، فدالیت شیمیایی، ترکیب نظر از محصو  ماتریکس بستگی به فرایند تولید،  صوصیات

 3و آنتاگونیستی 2سینرژیستی تاثرا اسید، و غلظت pH شا ص احیا، پتانسیل اکسایش و اکسیژن

                                                 
1- Epithelial 

2- Synergistic 

3- Antagonistic 
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و مشکلات  1در جدو   ( 1313 وندی،)مرتضویان و سهراب دارد در فراورده موجود استارترهای

  آوری تولید پنیر پروبیوتی  به وور  لاصه آمده است فنهای مربوط به حلموانع و راه
 

 (9002 )کروز و همکاران، پروبیوتیک پنیر تولید در وریافن مشکلات -1جدول 

 راه حل موانع مراحل تولید

 مرحله افزودن پروبیوتی 

های اثر مندی بر همکنش باکتری

های استارتری و  باکتری

از دست رفتن  پروبیوتی 

های پروبیوتی  از وریق باکتری

 آب پنیر

آزمایشات اولیه برای انتخاب و تدیین 

سویه استارتری و سویه پروبیوتی  

یی با منبع هااستداده از سویه مناسب

بررسی شرایط تلقیح در زمان  -ثابت

 تلقیح

 مرحله نم  زنی
های پروبیوتی  حساسیت باکتری

 به غلظت بافی نم 

 میکروانکپسوفسیون

 انتخاب سویه مناسب

 بندیمرحله بسته
های پروبیوتی  حساسیت باکتری

 به اکسیژن

انتخاب سیستم بسته بندی مناسب، 

با ندوذ کم  استداده از فیلم بسته بندی

اکسیژن، استداده از بسته بندی فدا  و 

 انتخاب سویه مناسبء تحت  لا

 ءتلقیح در شرایط کنتر  شده برای بقا

 های پروبیوتی باکتری

 مرحله رسیدن
ها در دوره زنده مانی پروبیوتی 

 رسیدن پنیر

 میکروانکپسوفسیون

 بهینه سازی شرایط رسیدن

 مرحله شرایط نگهداری
ط نگهداری  نامناسب در اثر شرای

 های پروبیوتی بقا باکتری
 کنتر  دمای مرحله نگهداری

 

تواند متداوت جایگاه افزودن مایه تلقیح استارتر پروبیوتی  به شیر پنیر سازی در انواع پنیر می

از وریق  های پروبیوتی  مدموفًزندهگیری لخته است  ریزباشد، اما افزودن آن اغلب پیش از شکل

ی از اجزای سازنده پنیر مانند شیر اضافه می شوند  اگر پنیر دارای مرحله رسیدن باشد، تلقیح پیش یک

های پروبیوتی  نیز در تغییرات متابولی  شیر زندهصورت ریزاز این مرحله انجام شده و بدین

نی و از آوری محصوفت لب(  با توجه به روش عمل2663 )کروز و همکارن، شوندپنیرسازی سهیم می

رود که به اند انتظار میی پروبیوتی   ود از منابع لبنی جدا شدههاآنجایی که بر ی از باکتری
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ها در محصوفت لبنی صندتی با مشکلات کمتری مواجه باشد  از همین رو و با کارگیری این باکتری

است، لذا مقاله  ان تولیدترین پنیر صندتی کشور از نظر میزفراپافیش عمده توجه به این که پنیر سدید

 Lactobacillus هایمانی و  واص بافتی و کیدی پنیر فراپافیش حاوی سویهحاضر به ارزیابی زنده

acidophilus  وBifidobacterium lactis پردازدمی. 

 
 هامواد و روش

هرای  تولیرد شرد  براکتری    شررری  آذربایجران  منطقره  پگراه  کار انره  هرای مرورد بررسری در   تیمرار 

Lactobacillus acidophilus و Bifidobacterium lactis پروبیوتیرر  از شرررکت   عنرروان سررویه برره

نسن دانمارک  ریداری شد  استارتر تجاری مورد استداده بررای تولیرد محصرو ، مخلروط     هاکریستین

 مایه پنیرر مرورد اسرتداده از نروع رراریی     و  DELVO-TEC ( وFRC 65های ترموفیل و مزوفیل )سویه

هرا از شررکت   و سایر مواد شیمیایی مورد استداده در آزمایش استرالیا DSMاز شرکت ( کور میه هیمو)

تیمارهای مورد بررسی در این تحقیق شامل پنیرسدید فراپرافیش حراوی سرویه     )مرک آلمان( تهیه شد 

Lactobacillus acidophilus وفیرل  هرای مزوفیرل و ترم  عنوان براکتری پروبیوتیر  و مخلروط گونره    به

عنروان  بره  Bifidobacterium lactis( و پنیر سدید فراپافیش حاوی سرویه  LPعنوان استارتر تجاری )به

عنوان اسرتارتر تجراری مرورد اسرتداده در     های مزوفیل و ترموفیل بهباکتری پروبیوتی  و مخلوط گونه

نشران داده   1 یر  در شرکل  ( بود  یارت نحوه تولید پنیر فراپرافیش پروبیوت BP) تولید پنیر فراپافیش

 شده است 

ی هرا مرانی سرویه  منظرور ارزیرابی زنرده   پرژوهش بره   ایرن  در های میکروبی و فیزیکوشیمیایی:آزمون

 از گررم  16 منظور این برای .شد بردارینمونه محصو  روز از 12 هر نگهداری، دوره وی در پروبیوتی 

 هرای شرد و رررت   )تری سریترات سردیم( مخلروط    کنندهرریق لیترمیلی 36 در و نمونه پنیر برداشته شد

بایرل آگرار اسرتداده     – MRSبرای شمارش گونه پروبیوتیکی از محیط کشت  گردید  تهیه آن از سریالی

درجره   32 در سراعت  22 مردت  بره  گازپر  ،  همراهبه هوازیبی جار شده در داده کشت های  پلیتشد

 ( 2611 )کریمی و امیری ریگی، شدند انکوبه گرادسانتی
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 چارت نحوه تولید پنیرهای فراپالایش پروبیوتیک. -1شکل 

 

 محصو  روز از 12 هر نگهداری، دوره وی درهای فیزیکوشیمیایی منظور ارزیابی ویژگیبه

(، پروتئین 206میزان یربی پنیر با استداده از روش ژربر)استاندارد ملی ایران به شماره .شد بردارینمونه

و اسیدیته )استاندارد ملی به pH گیری ، اندازه(033)استاندارد ملی به شماره به روش ماکروکلدا  

و ماده  ش  پنیر از وریق ( 1163، نم  به روش موهر )استاندارد ملی به شماره (2122شماره 

  (2662و همکارن، )بوریتی اندازه گیری شد سنجرووبتگرمی پنیر در دستگاه  1 ش  کردن نمونه 

ای و توسط گروه پانلیست انجام شد  بدین منظور ی  گروه نقطه 2ارزیابی حسی به روش هدونی  

ندری پانلیست از کارکنان کار انه تولید کننده )پگاه تبریز( که به مداهیم ارزیابی حسی آشنا بودند،  16

 شیر خام

 استاندارد کردن

کهای پروبیوتیباکتری  

 اولترافیلتراسیون

 رنت و استارتر تجاری

 انعقاد و نمک زنی

 بسته بندی

 پاستوریزاسیون

 

حله باکتوفوگاسیون دو مر

 ای

 

گارماندفازتشکیل   

ماندگار   
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های ررار دادند  سپس بر اساس ویژگی روز یکبار و در ی  ساعت مدین مورد ارزیابی 12ها را هر پنیر

  (2661)سوزا و همکاران،  حسی فراورده نظرات  ود را مشخص کردند

( انجام شد  برای انجام آزمایش پروب TATX plusهای بافتی توسط دستگاه )ارزیابی ویژگی

شرده مخصوص به پیشانی جلو رونده دستگاه متصل گردید و هر نمونه دوبار توسط پروب فشارنده ف

گرم و فاصله پروب تا نمونه  166متر بر ثانیه، میزان فشار اعمالی  1شد  در این آزمون سرعت پروب 

 متر بود  میلی 22و رطر سطح مقطع پروب  درصد 26متر و درصد فشرش میلی 5

 

 تجزیه و تحلیل آماری

ها با میانگین تیمارو مقایسه تصادفی  ی کاملاًهاورح بلوکبراساس  هاهای حاصل از آزمایشداده

ها با استداده از و رسم نمودار 1/3نسخه SAS افزارای دانکن توسط نرماستداده از آزمون یند دامنه

   صورت گرفت Excel افزارنرم

 

 نتايج و بحث

 pHبیشترین  و اسیدیته کمترین که شود می مشخص 2جدو   مشاهده با: ی فیزیکوشیمیاییهاویژگی

وی دوره رسیدن  pHها بود و در تمامی نمونه وی فکتوباسیلوس اسیدوفیلوسنمونه حا به مربوط

کار رفته هیچ ی  از فاکتورهای زمان رسیدن و نوع پروبیوتی  به کاهش و اسیدیته افزایش یافته است 

  یکی از عوامل مهم در تغییرات (<62/6P)دار نبود و نیز اثر متقابل آنها بر روی ماده  ش  پنیر مدنی

ی رطبی در شبکه پروتئینی باف باشد هاها است  هر یه گروهاده  ش  پنیر جذب آب توسط پروتئینم

 )ویندروف و همکاران، آیدنتیجه میزان ماده  ش  پائین می در میزان جذب آب باف  واهد بود،

میناس گزارش  در تولید پنیر Lactobacillus acidophilus نتایج مشابهی را با استداده از کشت  (2666

و نمونه کنتر  از  Lactobacillus acidophilus داری بین پنیر حاوی کشتکردند بطوریکه تداوت مدنی

های پنیر تولیدی در وو  دوره لحاظ میزان ماده  ش  وجود نداشت  میزان تغییرات نم  در نمونه

های مانی و بقای باکتریندهتواند از جنبه زرسیدن علاوه بر تاثیر بر  صوصیات فیزیکوشیمیایی می

رسیدن افزایش پیدا کرد و  06دهد میزان نم  تا روز پروبیوتی  نیز بسیار موثر باشد  نتایج نشان می

ها نیز در وو  دوره مقادیر یربی نمونهتغییرات  2به بیشترین مقدار  ود رسید  با توجه به جدو  

  (<62/6P) داری را نشان ندادرسیدن ا تلاف مدنی
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 های سفید فراپالایش پروبیوتیک تولیدی در طول دوره رسیدن های فیزیکوشیمیایی پنیرویژگی -9 جدول

ی تولیدی در وو  دوره رسیدن )روز(های فیزیکوشیمیایی پنیرهاویژگی  

 آزمایش نمونه 1 12 36 52 06

5/26/612i 5/32/663gh 5/51/61de 5/2/662b 5/0/612 a* LP 

 

BP 

pH 
5/20/612i 5/32/663gh 5/53/61de 5/22/662b 5/02/612 a 

13/222ab 16/222def 21/121/63fgh 20/00/00jkhi 25/36/00ml LP 
 

BP 

هاسیدیت  
13/222ab 23/33/222efg 211/63fghi 22/00jklm 23/26/00m 

2/22/622a 2/10/623b 2/11/652bcde 2/60/63 bcde 2/620/62cdefg LP 
 

BP 

 نم 
2/21/622a 2/15/623bcd 2/11/652bcdef 2/650/63 def 2/620/62efg 

12/10/55a 12/10/556a 12/10/10a 12/33/0a 12/2/211a LP 

 

BP 

 یربی

12/10/100 a
 12/221 a

 12/10/10 a
 12/33/0 a

 12/33/10 a
 

30/52/131ab 30/03/320ab 32/2/310ab 30/25/51 ab 30/02/52 ab LP 

 

BP 

ماده 

30/32/332 ab  ش 
 30/13/632 ab

 32/61/25  ab
 30/321/6  ab

 32/20/03  ab
 

13/02/23abc 13/22/2abc 13/11/11abc 12/22/05bcde 12/52/1bcde LP نپروتئی  

13/23/23abc 12/20/2abcd 12/23/11bce 13/33/05 abc 11/22/1e BP  

 ( 62/6)آزمون دانکن در سطح احتما   های دارای حروف مشترک در ی  سطح آماری ررار دارندمیانگین *
 

نتایج نشان : در پنیر فراپالایش Bifidobacterium lactis و Lactobacillus acidophilusزنده مانی 

 LP623/1  ر تیمارد Lactobacillus acidophilusداد که در روز او  تولید تدداد گونه پروبیوتی  

لگاریتم واحد کلنی در گرم و در  11/0روز نگهداری به 52لگاریتم واحد کلنی در گرم بود که پس از

های حاوی گونه پروبیوتی  لگاریتم واحد کلنی در گرم رسید، در حالی که در نمونه 22/2به  06 روز

Bifidobacterium lactis در تیمار  BP ز میزان اولیه ا هابیدیدوباکتریومتدداد log cfu/gr 61/1  در روز

های ها تدداد باکتریدر تمامی نمونهدر این پژوهش  رسید  52در روز  log cfu/gr 61/0تولید به میزان 

نگهداری بیش از مقدار توصیه شده فزم برای ایجاد اثرات مدید در سلامتی انسان  52زنده تا روز 

 .عنوان فراورده پروبیوتی  بودبه
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  در پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیک Lactobacillus acidophilusتغییرات زنده مانی  -3شکل 

 طی دوره نگهداری

 
نتایج حاصل از مقایسه میانگین امتیرازات ارزیرابی   : یابی حسی و بافتی پنیر در طول دوره رسیدنارز

برافترین امتیراز   Lactobacillus acidophilus  رآمده است  وی ارزیابی حسری تیمرا   3حسی در جدو 

در رسیدن  ، گلیکولیز و لیپولیزارزیابی حسی را به  ود ا تصاص داد  سه واکنش اصلی یدنی پروتئولیز
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پنیر نقش عمده و اساسی دارند  این سه واکنش عامل اصلی تغییرات بافت و ودم در پنیرر مری باشرد     

های ثانویه هستند که مسرئو   وور همزمان اتداق می افتد و این تغییر و تبدیلالبته تغییرات ثانویه نیز به

دیرده، کرازئین، لیپیردها و سرایر     های دریق و جزئی ودم پنیر هستند  سوبسترای اصرلی در ایرن پ  جنبه

وو  زمران تغییرکررده و  صوصریات     وور مرتب درترکیبات محلو  شیر است  فلور میکروبی دلمه به

های جدید و عطر، ودم و دهد  این تغییرات به دلمه ویژگیهای بیوشیمیایی تغییر میدلمه را با واکنش

 ( 2661 )هایسا و همکاران، دهدبافت مشخص می
 

 طی دوره نگهداری میانگین امتیازات طعم پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیک -3جدول 

 )روز( ی تولیدی در وو  دوره رسیدنهامیانگین امتیازات ارزیابی حسی )ودم( پنیر

 نمونه 1 12 36 52 06

3/2 a 3/1bcd 3/1bcd 3/0cd 3/0cd BP 
 

LP 3/1bcd 3/0cd 3/2cd 3/3d 3/2d 

 ( 62/6)آزمون دانکن در سطح احتما   حروف مشترک در ی  سطح آماری ررار دارند های دارای*میانگین

 

دهد که این شا ص در روز او  رسیدن، نشان می 3 در شکل هاارزیابی نمودار سختی نمونه

که در روز نهایی کاهش شا ص سختی در تمام ها دارا بود در حالیبیشترین مقدار را در بین نمونه

هایی ، دوره رسیدن و واکنشpHرسد رابطه مستقیمی بین کاهش شود  به نظر میده میها مشاهنمونه

( در موافقت با نتایج فوق 2662، ها وجود دارد )فلاویا و همکارانیون پروتئولیز با کاهش سختی پنیر

میزان  فکتوباسیلوس اسیدوفیلوسهای پنیر میناس کشت داده شده بوسیله مشاهده کردند در نمونه

( گزارش کردند که در وی 2662) ا  اوتیبی و همکاران  ها وی دوره رسیدن کاهش یافتسختی نمونه

رسیدن پنیر فراپافیش، از نظر میانگین نیروی فزم برای فشرده کردن بافت ا تلاف مدنی داری بین 

 مشاهده شد  36تا  06ی هاروز او  و روز
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 طی دوره نگهداری دار تغییرات سختی پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیکنمو -3شکل
 

 گیرينتیجه

هرا  پروبیوتیر   بافی تدداد مانیزنده از پروبیوتی  محصوفت در است فزم کلی رانون ی  عنوانبه

بره   بسرتگی  غرذایی،  هرای در سیسرتم  هرا پروبیوتیر   شود  ماندگاری حاصل اومینان نگهداری دوره در

اسریدیته   و موجود در محریط  های میکروبیگونه بین واکنش شده، انتخاب گونه مانند های زیادیرفاکتو

هرای  در حضرور اسرتارتر   پروبیوتی  حامل عنوانپنیر سدید فراپافیش به ارزیابی محصو  دارد  با نهایی

 مدید هایتریباک تدداد نگهداری زمان مدت افزایش با هانمونه تمامی در اگریه که شد تجاری مشخص

 و  Lactobacillus acidophilusاز مناسربی  تدرداد  توانسرت   روبی  بره  فرراورده  ایرن  امرا  یافرت  کاهش
Bifidobacterium lactis وری ارزیرابی حسری     نمایرد   حدر   روزه 52 نگهرداری  دوره پایران  ترا  را

هرا در  تمامی نمونه بافترین امتیاز ودم را به  ود ا تصاص داد  در  Lactobacillus acidophilusتیمار

کاهش و درصد اسیدیته و نم  افزایش نشان داد امرا درصرد یربری و مراده  شر        pHوو  رسیدن 

ها نیز حاکی از کراهش سرختی   ( نداشتند  ارزیابی رئولوژیکی بافت نمونه<62/6Pداری )تغییرات مدنی

 پنیرها در پایان دوره نگهداری بود 

 

 

 

a 

a 

b 
b 
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Abstract 

In this study production of Iranian white UF cheese with probiotic strains of 

Lactobacillus acidophilus and Bifidobacterium lactis was investigated. Cheese 

samples were ripened at 6°C for 60 days. The viability of probiotic strains and 

chemical compositions were assayed during ripening days. The counting results 

showed that the Lactobacillus acidophilus present in the sample namely, LP 

reached 6.11 log cfu/gr after 45 days, whereas counting of Bifidobacterium lactis in 

the BP sample reached 6.08 log cfu/gr after 45 days. pH of all cheese samples 

decreased. While the criteria of salt, acidity and protein content increased and the 

fat content and dry matter of all cheeses did not change significantly (p>0.05) 

during the storage time. The sensory evaluation showed that the samples containing 

Lactobacillus acidophilus acquired the high extent of texture and flavor. 

Rheological evaluation showed hardness decrease at the end of ripening days. 
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