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 چکیده

 تولیدبرخی از و امروزه شود به طور سنتی از شیر خام تولید میغرب کشور های شمالدر استان( کوپه)پنیر  کوزهپنیر 

 کنند. هدف از انجام این پژوهش،می ای از دبه پلاستیکی و یا حلب فلزی به جای کوزه سفالی استفادهپنیر کوزهکنندگان 

 طی  ای درشیمیایی و حسّی پنیر کوزهی، های فیزیکبندی بر ویژگیظرف بسته جنس ون وبررسی تاثیر پاستوریزاسی

 ،ظرف پلاستیکیو قبل از پر کردن پنیر در کوزه ها نشان داد که بود. نتایج بررسیای رسیدن پنیر کوزهروز  021

افزایش اسیدیته  موجبریزاسیون پاستو ،رسیدن پنیرها 021و در روز شتند بالاتری داpH نمک و  پاستوریزه پنیرهای

بندی پلاستیک شد. همچنین استفاده از کوزه سفالی به عنوان ظرف در پنیر رسیده بسته pHای و افزایش در پنیرکوزه

، ماده خشک، نمک، خاکستر، چربی، پروتئین و طعم کلی پنیر گردید، در حالیکه ظرف pHبندی باعث افزایش بسته

 یدیته و لیپولیز پنیر شد. پلاستیکی باعث افزایش اس

 

 یهای حسشیمیایی، ویژگیی فیزیکهای ویژگی بندی،بسته پاستوریزاسیون، ای،کوزهپنیر : کلیدی واژگان
 

 

 مقدمه

کوزه سفالی بدلیل سهولت ساخت و در دسترس بودن، 

ارزانی، خاصیت تراوایی مناسب و در نتیجه حفظ و 

 و شیمیایی پنیر های ارگانولپتیکی، فیزیکیبهبود ویژگی

-مورد توجه و استفاده تولید کنندگان سنتی پنیر می

است که  2جزء پنیرهای زمینی 0ایپنیر کوزه. باشد

                                                           
1. Juge chees or Pot cheese  

2. Erthenware 

)در  بیشترین میزان تولید این نوع پنیر در یونان، ترکیه

 و نیز 5، کوکلک4کارا هایاز آنتالیا با نام 3هاتای منطقه

های با نام شمالغرب کشوردر ) در ایرانو ( 6اتلو پنیر

این نوع پنیر ای یا کوپهء پنیری( می باشد. پنیر کوزه

پوست ی، دبه پلاستیکی و یا های سفالمعمولاً در کوزه

                                                           
3. Hatay  

4. Carra 

5. Coekelek 

6. Otlu peynir  
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دوره  .شودو بز نیز نگهداری می شده گوسفند یدباغ

و در  باشدمیاین پنیر در شرایط غیر هوازی  رسیدن

ها در زیر خاك با شرایط ویژه انبارها و یا کاهدان

پاستوریزاسیون  .(0335راد، )حسامی شودگهداری مین

 جهت کاهش بار میکروبی وبه شیر در پنیرسازی عمدتاً 

شود، تضمین بهداشت و کیفیت شیر استفاده می

های نامناسبی همچنین به موازات آن، خطر ایجاد ویژگی

طعم را گی ناشی از تشکیل بوتریک یا پسمانند بادکرده

دهد )گومز شود کاهش میمشاهده میکه مکرراً در پنیر 

(، موجب افزایش کنترل اسیدلاکتیک 0131و پلائز، 

 تولیدی مازاد، پایداری بیشتر محصول، ایجاد کیفیت

ین کاهش ااستاندارد و رسیدن در دماهای بالا و بنابر

؛ 0110و همکاران  شود )لائوهای تولید میهزینه

 . (0110کیونتالیا و پنا 

های حساس به حرارت، ابودی میکروبنباعث  همچنین 

های آب پنیر )بوفا و و دناتوراسیون نسبی پروتئین

(، کاهش قابل ملاحظه در تعداد 2114همکاران، 

هتروفرمانتتیو های پروپیونی باکتریا و لاکتوباسیل

شود، پاستوریزاسیون شیر میتولیدی از طریق 

و کاتابولیسم بسیاری از اسیدهای آلی، نظیر لاکتات 

-حذف میکروارگانیسمو باعث  دهدسیترات را تغییر می

ها و آنزیمسازی پیشسازی/غیرفعالهای شیر، فعال

های های طبیعی شیر و تغییر در فعالیت باکتریآنزیم

-؛ مک0111 گراپین و بیوویر) شوداسید لاکتیک می

با این وجود، (. 2111 سوئینی و سوئسا

مانند لیپاز طبیعی  هاپاستوریزاسیون برخی از آنزیم

کنند را میشیر را که  نقش مهمی در رسیدن پنیر ایفا 

(، در نتیجه، 2110کند )بوفا و همکاران، غیر فعال می

رسند و شدت پنیرهای تهیه شده از شیر خام زودتر می

های آنها نسبت طعم اما طعم طعم بیشتری دارند

خت تر یکنواپنیرهای تهیه شده از شیر پاستوریزه کم

کوزه و پلاستیک( و بندی )تاثیر مواد بسته . باشندمی

پنیر معطر شده با های روی ویژگی برکردن  روش پر

(، 2111)اتلو پنیر( ترکیه توسط تاراکجی ) سبزیجات

-بندیدر بستهای کولک های رسیدن پنیر ترکیهویژگی

(، 2111)غلو اوهای چوبی و پلاستیک توسط درویش

ای، پارچههای مختلف )پوستی، بندیثیر بستهتاهمچنین 

های آغازگر و تپلاستیک، چوبی و وکیوم(، کش

شیمیایی، بافتی و حسّی های ویژگیپاستوریزاسیون بر 

(، 2100ای تولوم توسط بایار و همکاران )پنیر ترکیه

-پلاستیکی بر ویژگی بندی پوست بز و کیسهتاثیر بسته

ار پنیر تولوم فرّ های میکروبی، بیوشیمیایی و ترکیبات

مطالعه و مورد ( 2111) اوغلو و همکارانتوسط هایال

های با توجه به عدم وجود بررسی قرار گرفت. بررسی

-روشعلمی با جزئیات کار در کشور، در این پژوهش 

تاثیر ای و پنیر کوزه وریآه و فرهای تهی

های یژگیو بندی برپاستوریزاسیون و نوع مواد بسته

ای مورد بررسی ایی و حسی پنیر کوزهشیمیی فیزیک

 قرار گرفت.

 

 هامواد و روش

 قارچی پنیر مایه و برای تولید پنیر، شیر گاوی تازه

 تکشر ساخت، ورپوسیلوسکمو وسیله به شده تولید

 تهیه گردید. میتو تجاری نام با و ژاپن شورک سانگیوی

کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در این تحقیق تولید 

ای بودند. مرك آلمان با درجه خلوص تجزیه شرکت

کنان شبستر و های سفالی از منطقه کوزههمچنین کوزه

 اتیلنی از بازار تهیه شدند. ظروف پلی

 ایتولید پنیر کوزه

تهیه شیر خام گاوی و تولید پنیر به دو روش سنتی و 

پاستوریزه در شرکت لبنیات هنر سراب انجام شد. برای 

  حدود دمای روش سنتی، ابتدا شیر خام تا به  تولید پنیر

°C41 گرم شد و سپس تا دمای حدود °C 32  خنک

گرم  10/1گردید. پس از گذشت نیم ساعت، به میزان 

لیتر  0وزنی مایه پنیر )میتو، شرکت سانگیوی ژاپن( به 

دقیقه به خوبی هم زده  5 به مدتشیر افزوده شده و 

انعقاد صورت  دقیقه عمل 51شد. پس از گذشت حدود 

گرفت. پس از انعقاد شیر، به منظور عمل آبگیری، ابتدا 
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متر در دو جهت سانتی 0×0×0دلمه به قطعات تقریبی 

به بریده شد و به منظور خروج هرچه بیشتر آب، دلمه 

  مورب با چاقوی تیز برش داده شد. صورت

هایی با وزن حدود ها از وزنهجهت پرس دلمه سپس

ساعت  0فاده شد. این مرحله آبگیری وزن شیر است 0/1

پس از توزین به  پنیر شدهگیری لخته قالب طول کشید.

 به مدتپاستوریزه منتقل شدند و  %21آب نمک اشباع 

باقی ماندند. پس از گذشت  C21° در دمای ساعت 24

های پنیر از آب نمک اشباع خارج شدند ساعت، قالب 24

صبح و عصر  روز، هر روز در دو نوبت 3 به مدتو 

و  ها پاشیده شدروی قالبر نمک خشک دانه درشت ب

ها سطح قالب کاملاًها سر و ته شدند تا نمک خشک قالب

یر در های پنروز، قالب 3را بپوشاند. پس از گذشت 

بندی در و پس از بسته قرار گرفتند %02داخل آب نمک 

کیلویی، به منظور تکمیل  01های فلزی داخل حلب

( C3-5°ماه در دمای یخچال ) 2 مدت بهرسیدگی 

روش تولید پنیر پاستوریزه نیز مشابه نگهداری شدند. 

روش فوق بود با این تفاوت که ابتدا شیر خام به روش 

HTST، °C12 ثانیه پاستوریزه شد و سپس  05 به مدت

تحقیقات میدانی . سایر مراحل تولید پنیر انجام گرفت

تی متعدد پنیرهای انجام گرفته از تولیدکنندگان سن

ای در شمالغرب کشور نشان داد که قبل از پر کوزه

کردن پنیر در کوزه، به مدت حدود دو ماه پنیر به 

پس از گیرد. نمک قرار می منظور رسیدن در داخل آب

و های پنیر از آب نمک خارج شدند گذشت دو ماه، قالب

های سفالی و خرد شدند داخل کوزه کاملاًپس از اینکه 

و سپس در شهرستان  اتیلنی قرار گرفتندظروف پلی

تا  -C 3° متری زمین و در دمای 5/0سراب، در عمق 

ها و بردارینمونهدر زیر خاك چال شدند.   -01

، 61، 0زمانی آزمایشات پنیر بطور تصادفی در فواصل 

  .گردید رسیدن انجامروز  021و  015، 11، 15

 شیمیایییآزمایشات فیزیک

ماده خشک، اسیدیته و خاکستر به روش  گیریانداره

گیری نمک به روش موهر اندازه(، 2115مارشال )

 ،HANNAمتر مدل pHتوسط pH (، 0361)حسینی، 

(، چربی به روش ژربر و 0116لیپولیز به روش نونز )

ها پروتئین با روش کلدال انجام گرفت. تمامی آزمایش

   در سه تکرار صورت پذیرفت.

 ارزیابی حسی

مدت زمان  021نفر پانلیست در روز  04با استفاده از 

 ای و روشطبقه 1رسیدن پنیر به روش هدونیک 

ای و با تکمیل استاندارد ملی ایران نقطه 5توصیفی 

های حسی شامل ارزیابی ویژگی( 0311) 4133شماره 

خواص ظاهری )رنگ پنیر(، خواص بافتی )احساس 

ای حیوانی و هدهانی( و خواص عطر و طعمی )طعم

چربی،  تند شدنخارجی، طعم خاك، طعم نمک، طعم 

طعم تلخ، طعم و مزه پنیر( و زدگی و طعم کهنگی و کپک

ای انجام بوی خاك، بوی طبیعی پنیر( پنیر کوزهبو )

 گرفت. 

 طرح آماری

شیمیایی از طرح اسپیلت ی های فیزیکبرای آنالیز ویژگی

با  3رویه مختلطبا آنالیز واریانس با  1پلات در زمان

های ویژگی مقایسه میانگینو  1استفاده از آزمون توکی

و  GLMو رویه  ANOVAطرح حسی با استفاده از 

در  01ای دانکنچند دامنه ها با آزمونمقایسه میانگین

 SASدرصد و به کمک نرم افزار آماری  5سطح احتمال 

انجام شد. برای رسم نمودارها از نرم افزار  0/1نسخه 

Excel .استفاده شد  

 

 نتایج و بحث

های فیزیکوشیمیایی شیر ول ذیل برخی ویژگیدر جد

 مورد استفاده برای پنیرسازی آمده است.

 

 

 

                                                           
7. Split plot in time 

8. Proc mixed  

9. Tukey  

10. Duncanʼs multiple range test  
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 شیمیایی شیر پنیرسازیی های فیزیکویژگی  -1 جدول
 دانسیته              پروتئین     اسیدیته               SNFچربی               

0/3                   23/3               3/21               02/3        D°04 

PPTS ،پنیر پاستوریزه پر شده در کوزه نگهداری شده در خاك :

NPPTS پنیر غیرپاستوریزه پر شده در کوزه نگهداری شده در :

 خاك

PPSS پنیر پاستوریزه پر شده در پلاستیک نگهداری شده در :

 خاك، 

NPPS نگهداری شده در  کیپلاستپر شده در  زهیوررپاستیغ: پنیر

  خاك

آب  شیمیایی پنیری های فیزیکویژگی 2در جدول شماره 

 آورده شده است. 0-61از روز  نمکی

 

پنیر آب نمکی قبل شیمیایی ی های فیزیکویژگی  -2 جدول

 (1-06بندی )روزاز بسته
 مدت زمان رسیدن )روز(                                   

 06روز                       1روز                ها     نمونه           ها   ویژگی 
a10020/1± 54/5 a10020/1± 12/5 پاستوریزه pH 

b10020/1± 13/4 b10020/1± 31/5 غیرپاستوریزه  
b1112/1± 36/1 b1112/1± 21/1 اسیدیته پاستوریزه 
a1112/1± 13/0 a1112/1± 63/1 ستوریزهغیرپا  
b2111/1± 5/23 b2111/1± 5/23 ماده خشک پاستوریزه 
a2111/1± 12/36 a2111/1± 35 غیرپاستوریزه  

a12604/1± 21/2 a12604/1± 26/2 نمک پاستوریزه 
b12604/1± 11/2 b12604/1± 11/0 غیرپاستوریزه  

b15236/1± 64/1 a15236/1± 41/1 خاکستر پاستوریزه 
a15236/1± 15/1 b23615/1± 11/1 غیرپاستوریزه  

b16113/1± 04/05 b16113/1± 41/3 لیپولیز پاستوریزه 
a16113/1± 31/05 a16113/1± 41/01 غیرپاستوریزه  

b11662/1±5/00 b11662/1± 05 چربی پاستوریزه 
a11662/1± 15/02 a11662/1± 5/05 غیرپاستوریزه  

b14640/1± 13/04 b14640/1± 33/02 روتئینپ پاستوریزه  
a14640/1± 63/05 a14640/1± 30/05 غیرپاستوریزه  

 

 بندیپس از بسته شیمیایی پنیری های فیزیکویژگی

 (57-126روز )

pH 

تا حد زیادی مربوط به تخمیر لاکتوز و  pHتغییرات 

باشد، همچنین این تغییرات تحت افزایش اسیدیته می

ارو و باشند )روتتاثیر مواد بافری موجود در پنیر می

های مورد آزمایش، در بین نمونه (.2113همکاران، 

مربوط به پنیرهای قرار گرفته در  pHکمترین میزان 

در  ای بودند.ظروف پلاستیکی نسبت به پنیرهای کوزه

مربوط به  pHبین پنیرهای رسیده در پلاستیک، کمترین 

پنیرهای غیرپاستوریزه نسبت به پنیرهای پاستوریزه 

(، 2116(، پسونی و همکاران )2112گالا ) آلای و بودند.

( 2100( و بایار و اوزرنک )2113اوغلو )آتاسوی و ترك

پنیرهای غیرپاستوریزه نسبت به  pHنشان دادند که 

بالاتر  .تر بودپنیرهای پاستوریزه در طی رسیدن پایین

تواند به دلیل ای میپنیرهای کوزه pHبودن میزان 

اه با آب پنیر از منافذ های هیدروژن همرخروج یون

های سفالی باشد، از طرفی دیگر، میزان ماده کوزه

باشد که ها بیشتر میخشک و پروتئین این نمونه

توانند به عنوان عامل بافری عمل کرده و ها میپروتئین

نتایج آزمایشات تاراکجی  جلوگیری کنند. pHاز کاهش 

نسبت  ایپنیرهای گیاهی کوزه pH( نشان داد که 2111)

تمامی  pHبه پنیرهای گیاهی پلاستیکی بالاتر بودند. 

 ءهای پنیر با گذشت زمان کاهش یافت، به استثنانمونه

ای غیر پاستوریزه رسیده در دمای خاك که پنیر کوزه

پیدا کردند. به  pHبا گذشت زمان رسیدن، افزایش 

احتمال زیاد، از طرفی چون ماده خشک و در نتیجه 

ای بالاتر بود، در نتیجه میزان رهای کوزهمیزان نمک پنی

تواند تاثیر بازدارنده بر روی فعالیت نمک بالا می

های اسید لاکتیک و در نتیجه تولید اسید لاکتیک باکتری

داشته باشد )پاستورینو و همکاران،  pHو کاهش 

2113.)   

 



 833                                                                                    شیمیایي و حسّي  پنیر کوزهي، هاي فیزیکبندي بر ویژگيپاستوریزاسیون و بستهتاثیر 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و مواد  pHتغییرات  – 1شکل 

 پنیر رسیدن 57-126ز روز ابندی بسته

 

از طرفی دیگر، در اواخر دوره رسیدن، ممکن است به 

ها و مخمرها و دلیل مصرف اسید لاکتیک توسط کپک

همچنین  انجام فرآیند پروتئولیز که در طی رسیدن 

بالای ترکیبات آلکالین افتد و تولید میزان اتفاق می

یابد پنیر افزایش می pH)اسیدهای آمینه و آمونیا(، 

 ،2111اوغلو و همکاران ، هایال0113)فاکس و همکاران 

، آذرنیا 0132 ، کوسیکووسکی2101 و همکاران سرهان

(. همچنین گزارش شده است که در 0111 و همکاران

تواند موجب لایننس می باکتریومطی رسیدن پنیر، بروی

( که این امر 0114پنیر گردد )کاتو و آندو،  pHافزایش 

ای غیر پاستوریزه، به دلیل عدم ی کوزهدر پنیرها

 تواند اتفاق بیافتد. پاستوریزاسیون، می

 اسیدیته

یابد که اسیدیته تمامی پنیرها در طی رسیدن افزایش می

های اسید لاکتیک در این امر به دلیل حضور باکتری

ممکن است  pHو رابطه بین اسیدیته و  باشدشیر می

ها، اسیدیته کروارگانیسمتحت تاثیر عواملی نظیر نوع می

ری قرار بگیرد )پروین و همکاران داخلی و ظرفیت باف

 (.2113 کاران، عثمان و هم2112، آلای و گالا 2113

نتایج آزمایشات نشان دادند که بیشترین میزان اسیدیته 

مربوط به پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیکی نسبت 

 اشاره شد همان طوریکه قبلاً ای بودند.به پنیرهای کوزه

های های سفالی و خروج یونبه دلیل وجود منافذ کوزه

هیدروژن همراه با آب پنیر و نیز بالا بودن میزان 

، pHپروتئین و ظرفیت بافری و جلوگیری از کاهش 

تر بود. در بین پنیرهای ای پاییناسیدیته پنیرهای کوزه

ای پاستوریزه کوزهاسیدیته پنیر ای مورد بررسی، کوزه

ای غیرپاستوریزه در کوزه پنیردیته یبیشتر بود و اس

تواند به این امر می اواخر مرحله رسیدن کاهش یافت.

دلیل میزان پروتئین و ظرفیت بافری بالاتر، بالاتر بودن 

میزان نمک و در نتیجه جلوگیری از فعالیت بیشتر 

های اسید لاکتیک و در نتیجه تولید اسید و نیز باکتری

به دلیل تولید  pHن کاهش اسیدیته و افزایش ارتباط بی

)فاکس ترکیبات آلکالین )اسیدهای آمینه و آمونیا( باشد 

، آذرنیا و 0111؛ ، کوسیکووسکی0113و همکاران؛ 

-، ، هایال2113، پاستورینو و همکاران؛ 0111همکاران؛ 

 (.2101سرهان و همکاران؛  ،2111اوغلو و همکاران؛ 

 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و  دیتهاسیتغییرات  – 2شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی مواد بسته

 

 ماده خشک

رسیدن پنیر، بیشترین میزان افزایش  021تا  15از روز 

ای مشاهده شد که های پنیر کوزهماده خشک در نمونه

های پنیر قرار گرفته در ظرف پلاستیکی نسبت به نمونه

د که این امر بدلیل وجود در میزان بالاتری قرار داشتن

های سفالی و خروج بیشتر آب پنیر خلل و فرج در کوزه

( نشان داد که 2111در طی رسیدن پنیر بود. تاراکجی )

ای نسبت به افزایش ماده خشک در پنیرهای گیاهی کوزه
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پنیرهای گیاهی رسیده در ظروف پلاستیکی به نسبت 

 گیرد.بیشتری صورت می

 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون  ماده خشکتغییرات  – 3شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی و مواد بسته

 

کی نیز در بین پنیرهای قرار گرفته در ظروف پلاستی

بیشترین میزان ماده خشک مربوط به پنیرهای 

(، راینه و 2112غیرپاستوریزه بود. آلای و گالا )

(  2101( و محمد عبدالله و ابراهیم احمد )2111همکاران )

به این نتیجه رسیدند که پاستوریزاسیون باعث کاهش 

 شود.ماده خشک می

 نمک 

 تریننتایج آزمایشات صورت گرفته نشان داد که بیش

میزان نمک در مرحله آخر رسیدن مربوط به پنیرهای 

پنیرهای رسیده در  پلاستیک بود  در مقایسه باای کوزه

تواند در نتیجه خروج آب نمک از منافذ که  این امر می

های سفالی و نهایتاً بالاتر رفتن میزان ماده خشک کوزه

همچنین چون در اواخر دوره  ای باشد.در پنیرهای کوزه

سیدن خروج آب پنیر از کوزه بیشتر بصورت تبخیر ر

گیرد، پس نمک همراه با آب پنیر خارج نشده صورت می

ماند. میزان نمک در طی رسیدن و در بافت پنیر باقی می

-تواند به دلیل کاهش رطوبت افزایش یابد )هایالپنیر می

 ای، پنیر(. در بین پنیرهای کوزه2111اوغلو و همکاران، 

ریزه نمک بالاتری نسبت به پنیر پاستوریزه غیرپاستو

( نشان دادند که میزان نمک 2112. آلای و گالا )داشت

پنیرهای غیرپاستوریزه نسبت به پنیرهای پاستوریزه 

بیشتر بود. در بین پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیک 

که  نمک بیشتری داشتپاستوریزه میزان پنیر غیر

 ( بود.2112و گالا )مطابق با نتایج آزمایشات آلای 

 خاکستر

ها، بیشترین میزان خاکستر در پنیرهای در بین نمونه

ای نسبت به پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیکی کوزه

مشاهده شد. این امر شاید به دلیل بالاتر بودن میزان 

ای نسبت به پنیرهای رسیده ماده خشک پنیرهای کوزه

ای های کوزهدر بین پنیرهم  در ظروف پلاستیکی باشد.

و هم در بین پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیکی، 

بیشترین مقدار خاکستر مربوط به پنیرهای 

 غیرپاستوریزه بود.
 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و مواد  نمکتغییرات  –4شکل 

 پنیر رسیدن57-126از روز بندی بسته

 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و  خاکستر تغییرات –7شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی ستهمواد ب
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( با بررسی پنیر 2101محمد عبدالله و ابراهیم احمد )

سفید به این نتیجه رسیدند که بیشترین مقدار خاکستر 

مربوط به پنیر غیرپاستوریزه نسبت به پنیر پاستوریزه 

 بود.

 چربی

رسیدن،  15های میزان چربی از روز با بررسی

له رسیدن، بیشترین مشخص شد که در اواخر مرح

ای نسبت به میزان چربی مربوط به پنیرهای کوزه

اولین عامل  پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیکی بودند.

-تواند مربوط به تاثیر نوع بستهموثر در این نتیجه می

بندی، وجود منافذ کوزه سفالی، باشد که موجب افزایش 

 میزان ماده خشک و نیز میزان چربی گردید. در بین

ای، میزان چربی پنیرهای غیرپاستوریزه پنیرهای کوزه

نتایج آتاسوی و بیشتر از پنیرهای پاستوریزه بود که با 

( و 2111اوغلو )و آتاسوی و ترك (2113اوغلو )ترك

( مطابقت داشت و نیز در 2101اسماعیل و همکاران )

مقایسه بین پنیرهای رسیده در ظروف پلاستیکی، 

زه میزان چربی بیشتری نسبت به پنیرهای غیرپاستوری

 پنیرهای پاستوریزه داشتند.

 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و  چربی تغییرات –0شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی مواد بسته

 

 پروتئین

رسیدن،  021تا  61با مطالعه میزان پروتئین از روز 

مشخص گردید که در اواخر رسیدن، بیشترین میزان 

ای نسبت به پنیرهای وط به پنیرهای کوزهپروتئین مرب

تواند به رسیده در ظروف پلاستیکی بودند. این امر می

دلیل بالا بودن میزان ماده خشک و در نتیجه بالا بودن 

ای باشد که به دلیل خروج پنیرهای کوزه میزان پروتئین

باشد. هم در بین آب پنیر از منافذ کوزه سفالی می

هم در بین پنیرهای رسیده در ای و پنیرهای کوزه

، پنیرهای غیرپاستوریزه میزان پروتئین پلاستیک

در بالاتری نسبت به پنیرهای پاستوریزه داشتند که 

تواند به دلیل این امر میهای مورد آزمایش ما نمونه

تاثیر پاستوریزاسیون بر میزان ماده خشک و در نتیجه 

ی گزنق میزان پروتئین باشد. خسروشاهی اصل و عباس

ای ( نشان دادند که میزان پروتئین پنیرهای کوزه0335)

ای پاستوریزه غیرپاستوریزه بیشتر از پنیرهای کوزه

همچنین ممکن است که به دلیل بالاتر بودن میزان  بودند.

پنیرهای پاستوریزه، میزان محتوی  رطوبت در نمونه

ر تها نسبت به پنیرهای غیرپاستوریزه پاییینپروتئین آن

 باشد. 
 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و  پروتئین تغییرات –5شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی مواد بسته

 

 لیپولیز

های مورد آزمایش، میزان لیپولیز در در بین نمونه 

پنیرهای غیرپاستوریزه بالاتر از پنیرهای پاستوریزه 

 تواند به دلیل جمعیت میکروبیبودند که این نتیجه می
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سازی آنزیم لیپوپروتئین بالای شیر خام و نیز غیرفعال

 در طی پاستوریزاسیون باشد.   (LPL)لیپاز

 

 
تحت تاثیر پاستوریزاسیون و  لیپولیز تغییرات –8شکل 

 پنیر رسیدن 57-126از روز بندی مواد بسته

 

 ارزیابی حسی 

 021های حسی پنیر در روز نتایج ارزیابی ویژگی

و نتایج ارزیابی کلی طعم پنیر در  1رسیدن در شکل 

آورده شده است. نتایج  01رسیدن در شکل  021روز 

ها نشان داد که آنالیز واریانس و مقایسه میانگین

های ویژگی( بر P <15/1)داری تیمارها تاثیر معنی

دار بر داشتند، اما تیمارهای مختلف تاثیر معنیحسی 

ها همچنین پانلسیتنتایج ارزیابی طعم کلی پنیر نداشتند. 

ای بیشترین امتیاز طعم کلی پنیر را به پنیر کوزه

غیرپاستوریزه دادند که شاید این امر به دلیل ماده 

های ارگانولپتیک بهتر )به دلیل خشک بالاتر و ویژگی

 عدم پاستوریزاسیون( این نمونه باشد.  

 

 تقدیر و تشکر

د را از نگارندگان این مقاله مراتب تشکر و قدردانی خو

جناب آقای دکتر اصغر خسروشاهی اصل از دانشگاه 

ارومیه و همچنین جناب آقای رجب حسامی راد و 

از مرکز تحقیقات جهاد  انم دکتر شهین زمردیخسرکار 

های سودمند و نیز به جهت راهنمایی کشاورزی ارومیه

شرکت لبنیات آذرگل سراب به جهت در اختیار گذاشتن 

 نجام بخشی از مراحل پژوهش اعلامامکانات لازم برای ا

  دارد.  می




 رسیدن 126های حسی پنیر در روز ارزیابی ویژگی –9شکل                                                      
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Abstract 

Traditionally, pot (Kope) cheese produced from raw milk in the Northwestern provinces of country 

and nowadays some of the Kope cheese producers have been used of plastic or metal container as a 

pot. The aim of this study was to determine the effect of pasteurization and packaging on the 

physicochemical and sensory properties of Kope cheeses during 120 days of ripening. The results 

revealed that before filling of cheese in pot and plastic container, pasteurized cheeses had higher 

salt and pH, and pasteurization process increased acidity in pot cheese and pH in cheese which 

ripened in plastic container at 120th day of ripening. Although usage of pot as a container increased 

pH, total solid, salt, ash, fat, protein and also overall taste, where plastic container increased acidity 

and lipolysis of cheese.            
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