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  چكيده

ي در بازار به خاطر يپنير ليقوان محبوبت بالا .شودتوليد ميپنير ليقوان پنير نيمه سختي است كه در منطقه ليقوان از شير گوسفند 

هاي در مورد سلامت اين شود، هميشه دغدغهاز آنجائي كه اين پنير از شير خام گوسفندي تهيه مي. خصوصيات حسي عالي خود دارد

بنابراين موضوع اين . ها وجود داشته است زازا همچون بروسلا، ليستريا مونوسيتوژنز و ساير بيماريپنيرها از نظر ميكروبهاي بيماري

هاي ميكروبي شامل لاكتوباسيلوس كازئي و پلانتاروم جدا شده از تحقيق بررسي توليد پنير از شير گوسفندي پاستوريزه و افزودن سويه

يزيكوشيميايي، در اين تحقيق خصوصيات ف. بودپنير ليقوان بعنوان استارتر براي توليد طعم و آروماي پنير ليقوان انجام 

هاي لاكتوباسيلوس كازئي و پلانتاروم تهيه شد، مورد ميكروبيولوژيكي و حسي پنير گوسفندي كه از شير پاستوريزه و افزودن سويه

نتايج نشان داد كه بررسي تيمارهاي توليد با هم، در طول زمان رسيدن و اثرات متقابل آنها داراي اثرات معني داري . بررسي قرار گرفت

(P < 0.05)   ،روي خصوصيات فيزيكوشيميايي همچون خاكستر، ماده خشكpH اسيديته، چربي، پروتئين، نمك، و ميزان ليپوليز ،

سطح . رسيدن در تيمارها افزايش يافتروز  60مخمرها در طول در همه تيمارهاي پنير، شمارش لاكتوباسيها و كپك در كل، . داشت

اشريشياكلي  ،بود ) cfu/g 10  بيشتر از(و در تيمار كنترل )  cfu/g 10  كمتر از(پاستوريزهشمارش باكتري كليفرم در تيمارهاي 

)cfu/g ارزيابي كلي حسي تيمارهاي پنير نشان داد كه بيشترين امتياز حسي مربوط به تيمار پنير تهيه شده با شير . بود)  صفر

  . روز رسيدن بود 60سويه لاكتوباسيلوس پلانتاروم در پايان  حاويپاستوريزه 
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 1                                                                                                                                                                مقدمه

 

 

  مقدمه

از لحاظ تاريخي، اين گونه مواد غذايي . پنير از مهمترين محصولات تخميري حاصل تمدن بشري است

از لحاظ تغذيه، ضمن تامين مواد غذايي لازم براي زندگي،  ؛اند در نجات مردم از قحطي سهم به سزايي داشته

و از لحاظ جغرافيايي، در كشورهاي در حال توسعه، مواد غذايي  ؛در مطبوع ساختن غذاي روزانه موثرند

. شوندبه طور سنتي از مواد خام موجود تهيه مي هاي شيري تخميريفرآورده. دهنداساسي را تشكيل مي

. فرآيندهاي اصلي آنها مشابه هم است و محصول را مي توان براي مدت زيادي و معمولا سالم نگهداري كرد

 محتواي و داري نگه قابليت لحاظ از پنير. تن پنير مصرف مي شود 6810000در جهان سالانه بيش از  

 داراي و بوده ترفشرده و تربكس شير، به نسبت ،باشدمي ارزش با بسيار فسفات و كلسيم پروتئين، چربي،

  . باشد مي بيشتري ماندگاري

سخت تهيه شده از شير خام گوسفندي بدون استارتر در روستاي ليقوان -پنير ليقوان يك پنير سنتي نيمه 

ايراني ها اين پنير را به دليل مزه و طعم و . است كه در جنوب شرقي تبريز  در دره ليقوان واقع شده است

شير گوسفند به علت داشتن چربي، پروتئين و  .العاده طبيعي به ساير پنير ها ترجيح مي دهند آروماي فوق

در مقايسه  مواد نيا پنير ليقوان حاصل هم داراي مقدار بالاي  در كل ماده خشك بالا طرفداران زيادي دارد،

  .با پنير حاصل از  شير گاو و ساير پستانداران است

مشخص شده است كه . م مي تواند يك خطر براي سلامتي مصرف كننده باشدپنير توليد شده با شير خا

توانند تركيبات ضد ميكروبي هاي طبيعي ميحضور اسيد لاكتيك باكتريها در شير خام و همچنين در استارتر

شود محيط پنير سنتي كه از شير خام تهيه مي. در مقابل بعضي از مسمويت غذايي باكتريايي را توليد كنند

كاروالو و همكاران، (مناسبي براي رشد بسياري از پاتوژنها است كه اغلب با مسموميت غذايي همراه هستند 

استفاده از شير خام همواره نگران كننده است، به خاطر اينكه باعث تشكيل و منبع پاتوژنهاي  ). 2007
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منگ و دويل، ( غيره است سلوز  و ليستريا مونوسيتوژنز و و، سالمونلا، برO157:H7همچون اشرشياكلي

1998  .(  

با توجه به احتمال خطرات ميكروبي ذكر شده ناشي از استفاده از شير خام در تهيه پنير ليقوان، لزوم  

  .پاستوريزاسيون شير مورد استفاده براي تهيه پنير ليقوان بيش از پيش احساس مي شود 

هاي سنتي را ندارند يا برخي از طعم پنير هاي توليدي به روش صنعتي و پاستوريزهاز سوي ديگر پنير

 يتجار ياستارترها از استفاده و ريش ونيزاسيپاستور با امر نيا كهويژگيهاي حسي شان بسيار ضعيف است 

 يهالايپروفي سنت روش به خام ريازش شده ديتولي هاريپن. است مرتبط يصنعت يرهايپن ساخت در مشخص

 تنوع از ياجهينت ظاهراً رهايپن نيا ژهيو اتيخصوص و دهنديم نشان را يترمحسوس و ترگستردهي طعم

 تياهم بر 2006در سال   مانو راستا نيا در. است ريش ژهيو يبوم يكروبيم فلور و يمحل يها گونه و جنسها

 تواننديم آنها رايز ،كرد ديتأك خام ريش در هياولي ارياخت ويهتروفرمنتات يلهايلاكتوباس يكروبيم فلور حفظ

. شوند غالب ندارند حضوري استارتر كشت يهاسميكروارگانيم كهيزمان ر،يپن دنيرس ييانتها مراحل يط

 ريپني آروما و طعم توسعه به تواند يم و باشد داشته ريپن دنيرس بر يمهم اثر فلور نيا است ممكن نيبنابرا

  .كند كمك

 منظور نيهم به و دارند را معطر و فرار باتيترك به ريش باتيترك هيتجز ييتوانا كيلاكت دياس يهايباكتر

 و لاكتوز هيتجز).  2003 ،همكاران و يسون(شته باشند دا ريپن يآروما و طعم وسعهت در يمهم نقش تواننديم

 نياستوئ و استون ل،ياستيد اتانول، د،ياستالدئ مانند فرار باتيترك ديتول باعث ريپني دگيرس يط تراتيس

 يهاهيسو توسط ريش در شده ديتول عمده فرار بيترك .گردديم آروما توسعه به منجر كه شوديم

 و سيفكال انتروكوكوس يهاهيسو. است نياستوئ و اتانول د،ياستالدئ دورانس، و وميفاس س،يفكال انتروكوكوس

 ءمنشا يدارا آنها اكثر كه كننديم ديتول را باتيترك نيا مقدار نيشتريب وم،يفاس انتروكوكوس كمتر مقدار به

  .دهستن ييغذا



 3                                                                                                                                                                مقدمه

 

 

هاي براي توليد پنير ليقوان، شير گوسفندي ليقوان را پاستوريزه نموده و سويهاين ما در اين تحقيق بنابر

هاي كازئي و لاكتوباسيلوس پلانتاروم را به عنوان غالب جداسازي شده پنير ليقوان شامل لاكتوباسيلوس

شيميايي و  - و سپس ويژگيهاي فيزيكي .اضافه نموده و پنير توليد كرديمان استارتر به شير گوسفندي ليقو

ز نظر حسي مورد ميكروبي آن را تا رسيدن در طول زمان مورد بررسي قرار داده و در پايان زمان طرح ا

 .ارزيابي قرار داديم



 

 

 فصل اول

 كليات
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  تعريف پنير

پنير فراورده تازه يا رسيده از شير است كه بعد از انعقاد وخروج سرم شير از شير كامل، شير چربي 

آيد و متشكل از چربي و پروتئين به همراه كلسيم و فسفر كه به صورت  دو بدست مي گرفته يا مخلوطي از اين

گردد هاي مختلفي از شير استخراج مي ه روشمخلوط فوق ب. باشد مي  اند، مختلف با پروتئين شير تركيب شده

  .اند ها پيش ابداع شده ها جديد و برخي ديگر قرن كه برخي از اين روش

تهيه و در اكثر نقاط جهان  صدها نوع مختلفاي در  است كه بطور گسترده لبنياتهاي  نير يكي از گونهپ

) اسيدي(ها ترش  شير از طريق كشت باكتري. كنند تهيه مي شيرشدن  پنير را از دلمه . شود مصرف مي

 دلمه) سركهيا  اسيد استيكمانند (و يا يك جايگزين ) پنير مايه( 1رنت  آنزيمسپس با اضافه شدن . شود مي

  .آيد شده و آب پنير بدست مي  شير بسته شود و مي

  تاريخچه پنير 

نوع پنير در سرتاسر جهان وجود  1000سال پيش آغاز شده و امروزه بيش از  8000ساخت پنير از 

دليل اصلي توليد پنير در روزگار قديم، دستيابي به محصولي با قابليت نگهداري بهتر نسبت به شير بوده  .دارد

نگهداري طولاني پنيرها با ايجاد صنعت پيشرفته شير كاهش يافت، زيرا فرآيندهاي چون اهميت قابليت . است

اما در  .خشك و استريل نمودن شير در مقايسه با توليد پنير از نظر افزايش زمان ماندگاري بسيار موثرترند

افزايش  كه سببكنار آن، خصوصيات ارگانولپتيك اهميت بيشتري يافته و در حقيقت، اين ويژگيهاست 

   ).1380مرتضوي و همكاران، (تقاضاي مصرف كنندگان امروزي است

  انواع پنير آب نمكي از نظر تكنولوژي تهيه پنير

فرايند حرارتي مورد استفاده در شير مصرفي و ميزان  ،انواع مختلف پنيرهاي آب نمكي از نوع استارتر 

ي سنتي تهيه پنير بدليل استفاده از شير خام ها در روش. نمك در جدول زير مورد مقايسه قرار گرفته است

                                                           
1 - Rennet 



 6                                                                                                                                                 كليات: فصل اول

  

 

 

شود بنابراين فلور ميكروبي اين گونه پنيرها  كه حاوي فلور ميكروبي طبيعي است از استارتر استفاده نمي

باشند به طوريكه نمك بالا هم تاثيري در از بين بردن  هاي بيماريزا مي بسيار بالا بوده و حاوي ميكروارگانيسم

   ).1383حصاري، ( كامل آنها ندارد

بهادر قدوسي و همكاران  5772استاندارد ملي شماره (مقايسه انواع پنير آب نمكي از نظر تكنولوژي تهيه پنير   1- 1جدول 

  )2004و همكاران  1؛ تراكسي1383؛ حصاري 1379

فرايند حرارتي مورد استفاده بر روي   استارتر مورد استفاده  نام پنير
  شير مصرفي

  چگونگي استفاده از نمكميزان و 

  
  

  ليقوان

  
  

  عدم استفاده از استارتر

  
  

  استفاده از شيرخام گوسفندي

ساعت در آب  24ها به مدت  قرار دادن دلمه
درصد سپس پاشيدن 23-24نمك اشباع 

 3الي  2ها به مدت  نمك خشك بر روي دلمه
ها پس از هر بار  روز و زير و رو كردن دلمه

ها در آب  مرحله دلمهنمك زني پس از اين 
در حلب بسته بندي  درصد 14- 16نمك 

  .شوند مي
  

پنير سفيد آب 
  نمكي ايراني

  
هاي  مخلوطي از گونه

  ترموفيل و مزوفيل

  
به  66 ℃ پاستوريزاسيون شير در دماي

  دقيقه 30مدت 

 22ها در آب نمك اشباع  قرار دادن دلمه
     ساعت در دماي 18درصد نمك ه مدت 

 10و سپس بسته بندي در آب نمك 20 ℃
روز رسيدگي نمك  60درصد بطوريكه پس از 

  .رسد درصد مي 6/8پنير 
  

  2پنير هربي
استرپتوكوكوس 

ولاكتوباسيلوس  ترموفيلوس
زيرگونه  دلبروكي

  بولگاريكوس

به 65   ℃پاستوريزاسيون شير در دماي
  دقيقه 30مدت 

درصد به  4.6-6نمك زني خشك به ميزان 
عت سپس بسته بندي در ظروف سا 48مدت 

پلاستيكي و قرار دادن در خاك به مدت سه 
  ماه

 

 

 

  

استرپتوكوكوس ساليواريوس   3كفالوتري

گونه ترموفيلوس و زير

لاكتوباسيلوس دلبروكي زير 

  گونه بولگاريكوس

 10به مدت  68 ℃پاستوريزاسيون 

  دقيقه

ماه در  2استفاده از نمك زني خشك به مدت 

شستن و خشك كردن سپس 14 ℃دماي 

تا  2-4 ℃هاي پنير و قرار دادن در دماي قالب

- 6زمان رسيدگي ميزان نمك پنيرهاي رسيده 

  . باشد درصد مي 4

                                                           
1
 Tarakci  

2
  Herby  

3
. Kefalotyri  
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فتاي پنير 

  سنتي

 12ها هر  پاشيدن نمك خشك بر روي دلمه  استفاده از شير خام گوسفندي  عدم استفاده از استارتر

روز بطوريكه در  2ساعت يك بار به مدت 

. درصد برسد 3ها به  درصد نمك دلمه نهايت

هفته بر روي ميز  1-2ها به مدت  سپس دلمه

بعد از آن . شوند قرار گرفته و زيرو رو مي

-8ها با آب نمك  ها را شسته و در بشكه دلمه

  .شوند درصد نگهداري مي6

UFپنير فتاي 
مخلوطي از استارترهاي   1

  مزوفيل و ترموفيل

     شير در دماي  پاستوريزاسيون

  دقيقه 15به مدت 72  ℃

در تهيه اين پنير از فرايند اولترافيلتراسيون 

ها پنير آنها  استفاده شده و پس از بستن قالب

درصد نمك نگهداري  20را در آب نمك 

كنند بطوريكه درصد نمك فراورده نهايي  مي

  .رسد درصد مي 3- 5/4به 

  

  اي آن و خواص تغذيه  مصرف پنير

ميلي گرم كلسيم به  200گرم پروتئين و  8در حدود ) معادل يك قوطي كبريت (پنير گرم  30مصرف  

چنين ميزان كلسيمي را به بدن )معادل يك ليوان شير(گرم شير  200تا  150در حالي كه . بدن مي رساند

 .مي رساند

  آيا ميزان كلسيم و فسفر پنير براي داشتن استخوان هاي سالم مناسب است ؟

. مقدار فسفر نيز اهميت دارد. ستخوان هايي سالم تنها مقدار كلسيم دريافتي مهم نيستبراي داشتن ا

. ا مهم استدر واقع نسبت كلسيم به فسفر دريافتي از برنامه غذايي است كه در رسوب كلسيم در استخوان ه

و باعث هاي كولا كه حاوي مقادير زيادي فسفر است باعث به هم خوردن اين تعادل شده مصرف نوشابه

مناسب ترين نسبت ميان اين دو ريز مغذي ،مشابه تركيب شير . افزايش خروج كلسيم از استخوان ها مي شود

ميلي گرم فسفر بايد  440ميلي گرم كلسيم دريافتي  1000يعني به ازاي هر . مادر يا استخوان هاي بدن است

يي مثل شير، پنير و همچنين ليمو، جالب است بدانيد كه چنين نسبت مناسبي در مواد غذا. دريافت شود

  .البته شير و لبنيات منبع غني تري از كلسيم هستند. پرتقال، كلم و گل كلم و هويج ديده مي شود

                                                           
1
 Ultra filtration 
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  :شوداي شير گوسفند در مقايسه با ساير پستانداران در جدول زير مقايسه ميمواد تغذيه

  )شير مگر 100گرم در (تركيبات شير در پستانداران مختلف 2-1جدول 

مواد خشك بدون   خاكستر  لاكتوز  پروتئين  چربي  آب  گونه

  چربي

ماده 

  خشك

  بز

  گاو

  گوسفند

  انسان

00/87  

20/87  

71/80  

43/87  

25/4  

70/3  

90/7  

75/3  

52/3  

50/3  

23/5  

63/1  

27/4  

90/4  

81/4  

98/6  

86/0  

70/0  

90/0  

21/0  

75/8  

10/9  

39/11  

82/8  

00/13  

80/12  

29/19  

75/12  

  )1965(جانسونوب و 

اي است متشكل از چربي و پروتئين شير به همراه كلسيم و فسفري كه به صورت مختلف با  پنير فراورده

اند  پنير علاوه بر چربي، پروتئين، كلسيم و فسفري كه با پروتئين تركيب شده. اند پروتئين شير تركيب شده

ته غير هاي معدني محلول، مواد از ا، نمكداراي مقادير كمي از اجزاي تشكيل دهنده شير نظير گلوسيده

بعضي از اين مواد با اين كه مقدارشان كم است اثر مشخصي بر خصوصيات پنير . باشد پروتئيني و غيره مي

هاي حاصل از پروتئوليز عبارتند  وردهفرآ. باشد وتئين شير توام ميرسيدن پنير با تجزيه جزئي از پر. گذارند مي

لذا قسمت نامحلول در آب كازئين به تركيبات نيتروژنه  لي پپتيدها و اسيدهاي آمينه آزاد،پروتئوزپپتونها، پ: از

گردد كه از  هاي آن مربوط مي اي پنير به بالا بودن مقدار پروتئين اهميت تغذيه. شود محلول در آب تبديل مي

ميزان  3-1طبق جدول  .پنير منبع غني از اسيدهاي آمينه ضروري است. باشند نظر بيولوژيكي با ارزش مي

كند در حالي  كازئين نقش اساسي را در ساخت پنير بازي مي. درصد متغير است 30تا  20پروتئين پنير بين 

هاي  لذا ارزش بيولوژيكي پروتئين. يابند هاي با ارزش از نظر بيولوژيكي به آب پنير راه مي كه اكثر پروتئين

را به  100چنانچه نمره . باشد بالاتر از كازئين تنها مي هاي شير ولي پنير قدري كمتر از كل پروتئين

متغير خواهد  97تا  91هاي شير از نظر اسيدهاي آمينه ضروري بدهيم اين عدد در مورد پنيرها از  پروتئين
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ها از نظر اسيد آمينه گوگردي غني  هاي آب پنير نسبت به كازئين از آنجا كه پروتئين). 1375مرتضوي، (بود 

 - ها برخوردار مي باشند بطوريكه بتا هاي آب پنير از ارزش زيستي بالاتري نسبت به كازئين وتئينهستند پر

هاي ژل  هاي گوگردي فراوان بعنوان يكي از پروتئين لاكتوگلوبولين موجود در آب پنير بدليل داشتن گروه

؛ دخاني و 1380و احساني، مفيد . (گيرد كننده شناخته شده و در بهبود قوام غذاها مورد استفاده قرار مي

  ). 2001؛ بري 1985؛ گراپين و همكاران 1380همكاران، 

  )1375مرتضوي (و ريبوفلاوين در تعدادي از انواع پنير  Aميانگين چربي، پروتئين، كلسيم، ويتامين  3- 1جدول 

گرم در (Ca  پروتئين%   چربي%   نوع پنير

 )كيلوگرم

- ميلي(Aويتامين 

 )گرم در كيلوگرم

گرم ميلي( ريبوفلاوين

 )در كيلوگرم

  5/3  3/3  8/10  9/27 0/29  امنتال

  7/4  6/3  0/8  4/25  4/32  چدار

  5/3  5/2  5/7  5/25  0/26  ادم

  9/2  6/3  0/7  4/22  0/29  پنير رگه آبي

  8/5  0/3  0/4  0/22  3/22  كاممبرت

  9/2  4/0  8/0  7/14  6/4  كاتيج

  8/2  1/0  8/0  12- 16  0-12  پنير تازه

  

گرم پنير سخت نياز  100. نشان داده شده است 3.1متوسط غلظت كلسيم برخي از پنيرها در جدول 

پنيرهايي كه از طريق . كند رفع مي  %50تا  40را به طور كامل و نياز روزانه فسفات را به ميزان  Caروزانه 

  . گردند معمولا در مقايسه با پنيرهاي حاصل از انعقاد اسيدي مقدار كلسيم بالاتري دارند انعقاد رنيني توليد مي

يابد مابقي در آب پنير باقي  به پنير راه مي Bهاي محلول در آب شير از گروه  از ويتامين% 16تا  10تنها 

تواند نقش به سزايي  پنير مي ،شير Bبه علت بالا بودن ميزان برخي از ويتامينهاي گروه  با وجود اين. ماند مي

  ).1375مرتضوي (داشته باشد  ��Bها خصوصا  در تامين اين ويتامين
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  ها در پنير نقش لاكتوباسيل

آنها در مواد . هاي لاكتيكي هستند اي گرم مثبت متعلق به گروه باكتري هاي ميله ها باكتري لاكتوباسيل

هايي مثل غشا معده انسان و حيوان در گياهان و  بنابراين در زيستگاه. كنند غني از كربوهيدرات رشد مي

. شوند رشيده مشاهده ميموادي با خاستگاه گياهي در كود حيواني و فاضلاب و غذاهاي گنديده يا ت

شوند و در انسان سالم به طور  اي بلافاصله پس از توليد يافت مي اي و معده ها در دستگاه روده لاكتوباسيل

هاي تخميري مثل  ها نقش ضروري در توليد فرآورده لاكتوباسيل. وجود دارند هارودهطبيعي در حفره دهاني و 

در دهه اخير شناخت علمي . كنند بني تخميري بازي ميهاي ل ها، گوشت و به ويژه فرآورده سبزي

اين امر راهي براي . به صورت قابل توجهي گسترش يافته است) متابوليسم و كاربردهايشان(ها  لاكتوباسيل

كند و حوزه كاربردهاي لبني صنعتي را به عنوان آغازگر و كمك آغازگر  كنترل بيشتر فرآيند توليد ايجاد مي

  ). 2008برنارديو و همكاران (دهد  افزايش مي

اي از فلور ميكروبي بيشتر انواع پنيرهاي رسيده را تشكيل  لاكتوباسيلهاي غير آغازگر جمعيت ويژه

ها قادر به رشد تحت شرايط انتخابي شديد هستند و به  اين ارگانيسم). 2008برنارديو و همكاران (دهند  مي

كنند  ايفاء مي هاي ارگانولپتيكي مخصوص اد ويژگيدر ايجهاي پروتئوليتيك عالي نقش اساسي  دليل ويژگي

  ).2006تورزلانز و همكاران (

  نقش آغازگر در توليد و رسيدن پنير

هاي لاكتيكي براي تشكيل اسيد لاكتيك  توليد پنير به طور عمده به تخمير لاكتوز به وسيله باكتري

نير تشكيل لخته رنتي از طريق دفع آب و اسيد لاكتيك براي ايجاد طعم اسيدي در لخته پ. وابسته است

علاوه بر اين ). 2000فاكس و همكاران (هاي بافتي طي ساخت پنير لازم است  آبگيري لخته و گسترش ويژگي

هاي ليپوليتيك و  آغازگرها نقش اساسي در توليد تركيبات طعمي فرار مثل دي استيل و آلدهيدها توليد آنزيم

لخته پنير تازه دارند و از اين طريق به جلوگيري از رشد  pHكاهش  پروتئوليتيك طي رسيدن پنير و


