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 چکیذُ:

 جبیگبُ هٌبغ پشٍتئیٌی یک ػٌَاى ٍ بِ  ببلایی ّستٌذ ایتغزیِ اسصش ًیض ٍ هطبَع بَی ٍ سٌتی داسای طؼن پٌیشّبی

ػذم سػبیت اصَل بْذاضتی دس تْیِ ایي گًَِ ، ٍجَد ایي ٍلی بب .سا هی تَاًٌذ دس تغزیِ افشاد داضتِ ببضٌذ ایٍیظُ

 بِ سا اًسبى سلاهت تَاًٌذهی پبتَطى، ّبیهیکشٍاسگبًیسن ضذُ ٍ دس صَست ٍجَد ّبآى سبب آلَدگی ،هحصَلات

ّذف اص ایي هطبلؼِ بشسسی ٍضؼیت بْذاضتی، فشایٌذ  .گشدًذ تَجْی قببل اقتصبدی ّبیصیبى هَجب ٍ اًذاختِ خطش

.  گشددبب استفبدُ اص ضیش گَسفٌذ ٍ بض تْیِ هیتَلیذ ٍخصَصیبت ضیویبیی  پٌیش خیکی سٌتی استبى سوٌبى بَدُ است کِ 

 اص هستقیوب استبى سوٌبى ٍهختلف دس  ّبی اص  هبست بٌذی بِ صَست تصبدفی ًوًَِ اص ایي پٌیش 30تؼذاد دس ایي هطبلؼِ 

 هیضاى آهذُ، دستبِ ًتبیج اسبع بش .گشدیذ اًجبم ّبًوًَِ سٍی بش هیکشٍبی ٍ ضیویبیی ضذُ آصهبیطبت گشفتِ ّبخیک

 بی ٍ َّاصی لاکتیک اسیذ ّبیببکتشی گشٍُ  اًتشٍببکتشیبسِ، ّب،کلیفشم َّاصی، ّبیببکتشی تؼذادکلی هتَسط

، 14/5، 44/6،  73/6، 66/6، 97/5، 84/5، 68/6 تشتیب بِ هخوشّب ٍ ّب،کپک ّبهیکشٍکَکَع ّب،اًتشٍکَکَع َّاصی،

70/4 log  cfu/g   ِّب ٍجَد ًذاسد ٍ دس اکثش ًوًَِ استبفیلَکَکَع اٍسئَعدست آهذًذ. قببل رکش است کِ ببکتشی ب

ّبی کلیفشم ٍ گشٍُ اًتشٍببکتشیبسِ دس اکثش کِ هیضاى ببکتشیاست. دسحبلی log cfu/g 93/3تؼذا د آى بِ طَس هتَسط 

، خبکستش، pHّب اص حذ استبًذاسد ببلاتش بَد. ّوچٌیي بشخی پبساهتشّبی ضیویبیی ایي ًَع پٌیش اص جولِ سطَبت، ًوًَِ
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 هقذهِ     

پٌیشّبیثبؿذ ٍ پٌیش داسای تبسیخچِ عَلاًی دس تغزیِ اًؼبى هی

% 10تمشیجب  .ّؼتٌذثشخَسداسصیبدیاّویتاصخبمؿیشاصحبكل

ٍ   تيّضاسػبلاًِ ّفتلذهقبدل )اسٍپب اتحبدیِتَلیذیپٌیشکل

خبمؿیشاصػَئیغ( ٍایتبلیبکـَسّبی فشاًؼِ،ثیؾ اص ّوِ دس

دس ایي لؼوت لاصم اػت ثِ چٌذ ًَؿ . 7،16،25گشددهیتَلیذ

پٌیش پٌیش هـبثِ خبسخی اؿبسُ ؿَد )ًبم، عشص تْیِ ٍ خلَكیبت(. 

یکی اص اًَاؿ پٌیشّبی ػٌتی ایشاى هی ثبؿذ کِ دس اػتبى  خیکی

ایي پٌیش ثب اػتفبدُ اص ؿَد. تَلیذ هی آى ٍ دس هٌبعك ییلالی  ػوٌبى

تَلیذ آى ّیچ گًَِ فشایٌذ  ؿیش گَػفٌذ ٍ ثض تْیِ ؿذُ ٍ دس 

خلَكیبت حؼی پٌیشّبی  ؿَد.اػتفبدُ ًویهیکشٍثی آغبصگش 

ػٌتی، ثؼتگی ثِ خوقیت هیکشٍثی آى داسد. هغبلقبتی کِ اخیشاً 

اًدبم ؿذُ ًـبى دادُ کِ پٌیشّبی ػٌتی، خوقیت هیکشٍثی هتٌَؿ ٍ 

هخلَف ثِ خَد داسًذ کِ ثب  سٍؽ تَلیذ ػٌتی آى ٍ هٌغمِ 

. 10،16،28) ؿَد ساثغِ داسدخغشافیبیی کِ دس آى تَلیذ هی

 ٍ ًذاسًذ ػٌتی سا پٌیشّبی عقن كٌقتی سٍؽ ثِ ؿذُ تَلیذ پٌیشّبی

 ایي کِ ضقیف ّؼتٌذ ثؼیبس حؼی ّبیٍیظگی اص ثشخی لحبػ اص

 اص ٍ اػتفبدُ ؿیش هشثَط ثِ پبػتَسیضاػیَى  تَاىهی سا اهش

. داًؼت كٌقتی پٌیشّبی ػبخت دس هـخق تدبسی آغبصگشّبی

 عقن هتٌَؿؿًَذ  هی تَلیذ خبم اصؿیش ػٌتی سٍؽ ثِ کِ پٌیشّبیی

 ثِ فلت ؽبّشاً پٌیشّب ایي ّبیٍیظگی. تشی داسًذهحؼَع ٍ تش

 کِ اػت ؿیشّبیی هیکشٍثی ّبی ثَهی فلَسگًَِ ٍ ّبخٌغ تٌَؿ
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Traditional cheeses have flavored taste and smell as well as a high nutritional value and can be used 

to feed people as a remarkable source of protein. Nevertheless, the lack of sanitation in the 

preparation of these products, due to their contamination and the presence of pathogenic 

microorganisms, can endanger human health and cause economic losses are significant.The aim of 

this study was to determine the chemical properties and hygienic condition of processing of a 

traditional, starter-free cheese of semnan province (khiki) produced from raw ewe’s milk. In this 

study, 30 cheese samples were collected randomly from different regions of semnan and were taken 

directly from Khiks, and then examined. The result indicated that the total count, coliform, 

enterobacteriacae, lactic acid bacteria(aerobic),lactic acid bacteria (anaerobic), enterococcus, 

micrococcus, molds and yeasts of cheese were 6.68, 5.84, 5.97, 6.66, 6.73, 6.44, 5.14, 4.7 log cfu/g, 

respectively. Furthermore, S. aureus was negative in most of samples and was detected in range of 

3.93 logs in some samples.  While, in some samples, the number of coliform and enterobacteriacae 

were higher than the limits allowed by the national standard for Iranian ripened cheese. Also some 

chemical parameters of this type of cheese, such as moisture, pH, ash, salt, fat and protein were 

measured. Due to high levels of some of these microorganisms in ripened khiki cheese attention to 

the hygienic status of the production process seems necessary. 

Key words: Microbial quality, Chemical properties, Traditional cheese, Semnan. 
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 اػتفبدُ ثب کِ پٌیشّبیی. 10سًٍذ  هی کبس ثِ پٌیشّب ًَؿ ایي تْیِ دس

 ثبفت ٍ ثْتش ثْذاؿتی کیفیت ؿًَذهی تْیِ پبػتَسیضُ ؿیش اص

 ثش هخشثی اثشات پبػتَسیضاػیَى حبل ایي ثب داسًذ. تشییکٌَاخت 

 تقذادی پبػتَسیضاػیَى، دًجبل چَى ثِ داسد پٌیشّب ایي عقن

ّؼتٌذ، اص ثیي هی  پٌیش عقن افضایؾ هؼئَل کِ ّبیی اصهیکشٍة

پبػتَسیضُ،  ؿیش اص اػتفبدُ ثب پٌیش تَلیذ ٍ هـکل ایي سفـ ثشای سًٍذ.

 پبػتَسیضاػیَى فشآیٌذ اص ثقذ ثَهی آغبصگشّبی اص اػت لاصم 

 فلَس تشکیت اص آگبّی ثٌبثشایي . 11،13،14  گشدد اػتفبدُ

هٌبػت  آغبصگش اػتفبدُ اص  اهکبى ػٌتی، پٌیشّبی عجیقی هیکشٍثی

 ّبیٍیظگی حفؼ ثب ّوشاُ اػتبًذاسد ٍ ػبلن هحلَلی تْیِ خْت

  .9،15،20،21،29  آٍسد هی فشاّن سا فشآٍسدُ اػبػی

ثِ  طًتیکی ثَهی،هٌبثـحفؼضويؿٌبػبیی فلَس  هیکشٍثی پٌیش،  

 ٍفغش ٍیکٌَاختثبفتثبتَلیذ پٌیش خیکی اػتبًذاسد ٍ ثْذاؿتی، 

 دس همیبع كٌقتی کوک هی کٌذ.  عقن ثْتش 
 

 هَاد ٍ سٍش ّب   

 سٍؽ تْیِ پٌیشػٌتی خیکی:

پغ اص فجَساص كبفی دس  اػتفبدُهَسدخبم شؿیثشای تْیِ پٌیش، 

ؽشفی سیختِ ؿذُ ٍ ثِ آى هبیِ پٌیش آًضیوی ثب هٌـبء حیَاًی دس  

کِ اًقمبد ثْتش كَست گیشد، ؿَد. ثشای ایياضبفِ هی oC 35دهبی

دلیمِ دس ّوبى دهب ًگِ داؿتِ  60سٍی ؽشف سا پَؿبًذُ ٍ ثِ هذت 

ا ؿَد. پغ اص اًقمبد ؿیش،  ثشای آثگیشی، دلوِ تـکیل ؿذُ سهی

دسٍى پبسچِ تویضی سیختِ ٍ غلتبًذُ ٍ ػپغ ثشای خشٍج کبهل 

آة پٌیش ، تحت فـبس لشاس هی گیشد. دس هشحلِ ثقذ چٌگ صدى 

سٍی پٌیش اًدبم  هی ؿَد. ثِ ایي كَست کِ توبم تکِ ّبی پٌیش ثب 

فـبس کف دػت کبهلا هبلؾ دادُ ؿذُ ٍ اص ّن ثبص هی ؿًَذ ٍ 

ّب لختِؿَد. ػپغ اضبفِ هی ّوضهبى ثِ پٌیش هبلؾ دادُ ؿذُ ًوک

ػشداة ّبی ییلاق دس ثِ هذت ؿؾ هبُ دس  گَػفٌذ  خیک سا دس 

ّب ٍ دس هکبًی کِ ًَس آفتبة ثِ عَس هؼتمین ثِ آى دسخِ 4دهبی 

 کٌذ.تب فشآیٌذ سػیذى سا عی  داسی هی کٌٌذًتبثذ، ًگِ

 ّبی پٌیش:تْیِ  ٍ آهبدُ ػبصی ًوًَِ

هختلف دس  هٌبعك ییلالیاص   ثب عشح کبهلاً تلبدفی ًوًَِ پٌیش 30

 ؿوبل اػتبى ػوٌبى)فوذتب هٌبعك ییلالی هْذیـْش ٍ ؿْویضاد(

ّبی ٍ ثب اػتفبدُ اص دػتکؾ ی هحتَی آى  تْیِّبهؼتمیوب اص خیک

داسی کِ ّبی دسپَؽاػتشیل ٍ سفبیت اكَل ثْذاؿتی دس ؽشف

ثِ   دس هدبٍست یخّب ًوًَِ ؿذُ، لشاس گشفتٌذ.لجلا اػتشیل 

داًـکذُ داهپضؿکی  آصهبیـگبُ هیکشٍثیَلَطی هَاد غزایی

o داًـگبُ ػوٌبى  12کوتش اص ًگِ داسی ٍ دس  C 4هٌتمل ٍ دس

آهبدُ  .گشفتّب كَست سٍی آىهَسد ًؾش ثش آصهبیـبت ػبفت، 

( اًدبم 2001ػبصی ًوًَِ ّب هغبثك ثب سٍؽ ػًٍَؼَى ٍ ّوکبساى)

 (. 27ؿذ)

 هیکشٍبیآصهبیطبت     

تقذاد کلی ثبکتشی ّبی ّبی هیکشٍثی، ؿبهل ؿوبسؽ آصهَى

1هحیظ  َّاصی ٍ هضٍفیل ثب اػتفبدُ اص
BHI agar  دس دهبی

oC3712 ،ّبی اػیذ لاکتیک )َّاصی( ثب تقذاد کلی ثبکتشی

MRSاص هحیظ  اػتفبدُ
2 o کلی تقذاد ، C3030آگبس ٍ دس دهبی 

 MRSاػتفبدُ اص هحیظ  ّبی اػیذ لاکتیک ) ثی َّاصی( ثبثبکتشی
o  ّب ثب اػتفبدُ اص هحیظتقذاد کلی فشم، C 30 (30)آگبس ٍ دس دهبی

3
VRBA o تقذاد اًتشٍثبکتشیبػِ ّب ثب ، C3730آگبس ٍ دس دهبی 

تقذاد ، oC 37 (12)دهبی آگبس ٍ دس VRBG 4اػتفبدُ اص هحیظ 

ٍ دس دهبی  5ثب اػتفبدُ اص هحیظ ثشد پبسکشّب اػتبفیلَکَکَع
oC37 (19) ،ّب ثب اػتفبدُ اص هحیظ تقذاد اًتشٍکَکَع

6کبًبهبیؼیي آػکَلیي آصایذ آگبس"
" o تقذاد ، C 3726ٍ دس دهبی

7هبًیتَل ػبلت آگبس"ّب ثب اػتفبدُ اص هحیظ هیکشٍکَکَع
ٍ دس  "

o هحیظ تقذاد کپک ٍ هخوش ثب اػتفبدُ اص ٍ  C3724دهبی 

ٍ دس  %10اػیذی ؿذُ ثب اػیذ تبستبسیک  8پَتیتَ دکؼتشٍص آگبس"

.12،18، هیثبؿذoC 25 دهبی 

                                          

1
Brain- Heart Infusion agar 

2
De Man-Rogosa-Sharpe agar 

3
Violet Red Bile Agar 

4
Violet Red Bile Glucose agar 

5
Baird Parker Medium 

6
Kanamycin Aesculin Azide agar 

7
Mannitol Salt agar 

8
Potato Dextrose agar 
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 آصهبیطبت ضیویبیی   

، خبکؼتش، pH، اًذاصُ گیشی سعَثت ؿبهلؿیویبیی آصهبیـبت 

ثِ  AOACًوک، چشثی ٍ پشٍتئیي  اػت کِ  عجك اػتبًذاسدّبی 

، 975.2، 935.42، 920.124، 926.08تشتیت ثِ ؿوبسُ ّبی 

 (.1،2،3،4،5تقییي همذاس ؿذًذ) 2001.14، 933.05
 

 ًتبیج ٍ بحث   

ّبی ؿیویبیی ٍ ّیچ گًَِ اػتبًذاسد هلی دس خلَف ٍیظگی

 هیکشٍثی پٌیشّبی ػٌتی ایشاى ٍخَد ًذاسد.  دس ایي هغبلقِ،

خضء اًَاؿ خلَكیبت ؿیویبیی ٍ هیکشٍثی پٌیش خیکی ػوٌبى کِ 

هَسد  ،ؿَدػخت ٍ ثب چشثی هتَػظ عجمِ ثٌذی هی ًیوِپٌیشّبی 

پٌیش  ّبیؿیویبیی ًوًَِآصهبیـبت  ًتبیح هغبلقِ لشاس گشفت. 

. دس ایي هغبلقِ ؿَدهـبّذُ هی 1دس خذٍل خیکی اػتبى ػوٌبى 

دػت آهذ کِ دسكذ ثِ 4/51ّبی پٌیش، هتَػظ هبدُ خـک ًوًَِ

اػت کِ دس  1753هغبثك ثب اػتبًذاسد پٌیش ػفیذ ایشاًی ثِ ؿوبسُ 

دسكذ ثبؿذ.  40آًدب رکش ؿذُ اػت هبدُ خـک ًجبیؼتی کوتش اص 

دسكذ هی  3/23ّبی پٌیش ػٌتی هتَػظ هیضاى چشثی حبكل اص ًوًَِ

 ثبؿذ کِ ثش عجك اػتبًذاسد، خضء پٌیش ّبی ثب چشثی هتَػظ هحؼَة

دسكذ ثشآٍسد  4/21ّب هی ؿَد. هیضاى هتَػظ پشٍتئیي ًوًَِ

pHتَاًذ ثِ فٌَاى هٌجـ خَثی ثشای پشٍتئیي ثبؿذگشدیذ کِ هی .  

ّب لشاس داسد ٍ هحتَای ًوک ًوًَِ 38/5تب  77/4ّب دس داهٌِ ًوًَِ

 % هتغیش ثَدُ اػت.87/4% تب 4/3اص 

 

 پٌیش خیکی سوٌبىتشکیببت ٍ خصَصیبت فیضیکَ ضیویبئی  -1جذٍل 

 اػتبًذاسد خغبی هقیبس اًحشاف حذاکثش حذالل هیبًگیي ّب ًوًَِ تقذاد خلَكیبت 

 74/0 34/2 20/25 20/17 40/21 30 )%(              پشٍتئیي

 84/0 67/2 00/28 00/19 30/23 30 )%(                چشثی

 16/0 49/0 87/4 40/3 27/4 30 )%(                 ًوک

 08/0 24/0 01/6 22/5 71/5 30 )%(              خبکؼتش

pH30 10/5 77/4 38/5 24/0 08/0 

 26/0 82/0 53/52 23/50 40/51 30                خـک هبدُ
 

 .ًـبى دادُ ؿذُ اػت  1ٍ تلَیش ؿوبسُ   2دس خذٍل ؿوبسُ  خیکیپٌیش ّبی هیکشٍثی ًوًَِآصهبیـبت ًتبیح 
 

 ضوبسش هیکشٍبی پٌیش خیکی سوٌبىآصهبیص   -2جذٍل 

 (log cfu/g) 

 اػتبًذاسد خغبی هقیبس اًحشاف حذاکثش حذالل هیبًگیي ّب ًوًَِ تقذاد  ًَؿ

 21/0 68/0 34/7 48/5 68/6 30 کلی ؿوبسؽ

 18/0 57/0 00/8 90/5 77/6 30 َّاصی لاکتیک اػیذ ّبی ثبکتشی

 16/0 52/0 72/7 90/5 73/6 30 َّاصی ثی لاکتیک اػیذ ّبی ثبکتشی

 18/0 56/0 30/7 82/5 44/6 30 ّب اًتشٍکَکَع

 23/0 73/0 18/6 40/4 14/5 30 ّب هیکشٍکَکَع

 43/0 37/1 04/7 04/3 84/5 30 ّب کلیفشم

 44/0 38/1 28/7 40/3 97/5 30 اًتشٍثبکتشیبػِ گشٍُ

 34/0 34/1 68/4 0 93/3 30 اٍسئَع اػتبفیلَکَکَع

 34/0 09/1 48/4 08/3 70/4 30 هخوش ٍ کپک
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 ّبی پٌیشّبی ؿبخق ثْذاؿتی دس ًوًَِهیضاى هیکشٍاسگبًیؼن -1تلَیش 

 

خیکی ّبی َّاصی ٍ هضٍفیل دس پٌیش هتَػظ تقذاد کل ثبکتشی

cfu g
 cfuّب )کِ ثب تقذاد کل ثبکتشی اػت 36/9 × 106 ػوٌبى 1-

g
( دس پٌیش ػفیذ سػیذُ دس آة ًوک کِ اص ؿیش خبم 1069/8× 1-

 .(8،23)تْیِ ؿذُ اػت، ّوخَاًی داسد ّبی هـبثِ دس ثشسػیثض 

دس ؿشایظ َّاصی ٍ ثی ًیض ّبی اػیذ لاکتیک ثبکتشی هتَػظ تقذاد

 . اػت Log CFU/g 73/6 ٍ 77/6َّاصی ثِ تشتیت 

هـبّذُ هی ؿَد تفبٍتی هیبى   2کِ دس خذٍل ؿوبسُ سعَّوبى

ّبی اػیذ لاکتیک دس ؿشایظ َّاصی ٍ ثی َّاصی تقذاد ثبکتشی

تضاًتبکیغ ٍ ّوکبساى ثِ ؿکل تمشیجبً هـبثْی، . دیذُ ًوی ؿَد

ّبی اػیذ لاکتیک دس پٌیش ػفیذ هتَػظ تقذاد ثبکتشیًیض، ( 1992)

cfu gحبكل اص ؿیش خبم ثض سا آة ًوکیسػیذُ 
-1 ،  106×4/4 

 (. 20)گضاسؽ کشدًذ

تشیي گشٍُ هیکشٍاسگبًیؼن ّب دس ّبی اػیذ لاکتیک هْنثبکتشی

اًَاؿ ثشای  كٌقتی ثیـتش پٌیشّب ثَدُ ٍ ثِ فٌَاى آغبصگش عجیقی یب 

 . (15)ؿًَذ اػتفبدُ هی پٌیشّب

تقذاد کن ٍخَد  ثِ ّبی اػیذ لاکتیک کِ دس اثتذا ثبکتشیػبیش 

 ، کٌٌذداسًذ، دس اًَاؿ پٌیشّبیی کِ صهبى عَلاًی سػیذى سا عی هی

 .(24)افضایؾ هی یبثٌذ  ثؼیبسثِ 

-ًوًَِ توبماص تمشیجبً  ،اًتشٍثبکتشیبػِّبی گشٍُ ثبکتشیٍ  ّبکلیفشم

 Log 97/5ٍ  84/5 ی پٌیش خیکی ثِ عَس هتَػظ ثِ هیضاىّب

CFU/g  گشدیذخذا.  

ّبی آلَدگی هیضاى ثبلاتش اص حذ اػتبًذاسد ثشخی ؿبخق، 1تلَیش

ّب،گشٍُ اًتشٍثبکتشیبػِ، کپک ، هخوش ٍ هبًٌذ کلیفشم

ثبکتشی کل  تقذاداػتبفیلَکَکَع اٍسئَع  سا ًـبى هی دّذ. 

هقیبس ثشای  ّب ، ؿبیـ تشیياًتشٍثبکتشیبػِ ٍ کلیفشم ّبی گشٍُ 

تشیي هْن. اػت لضبٍت دس ساثغِ ثب ؿشایظ ثْذاؿتی هحلَل

ّب دس هحلَل هی کِ هَخت ثبلا سفتي تقذاد ایي ثبکتشیفَاهلی 

اػتفبدُ اص ؿیش خبم آلَدُ، فذم پبػتَسیضاػیَى،  :ذ فجبستٌذ اصًؿَ

دٍسُ ٍ  ػبصی فذم کٌتشل فشایٌذ تخویش ٍ ؿشایظ ًبهٌبػت رخیشُ

عجك اػتبًذاسد هلی پٌیش ػفیذ ایشاًی، هیضاى کلیفشم ّب  .(25)سػیذى 

دلیل ّب ثِهیضاى ثبلای ایي ثبکتشی ثبؿذ. cfu/g100ًجبیؼتی ثیؾ اص 

احتوبل آلَدُ ثَدى ؿیش هَسد ٍ  دػتکبسی صیبد دس  فشایٌذ تَلیذ

، صیشا ایي ؿیش دس ؿشایظ کبهلاً خیکی هی ثبؿذاػتفبدُ دس تْیِ پٌیش 

ذُ هی ؿَد ٍ تحت حشاست پبػتَسیضاػیَى لشاس غیش ثْذاؿتی دٍؿی

ّب اص توبم ًوًَِ  ٍ هیکشٍکَکَع ًیض اًتشٍکَکَع  .(6) گیشدًوی

Log CFU/g/14ٍ  44/6تقذاد  ثِ تشتیت ثب هتَػظ خذاػبصی   5

ّوبًٌذ ًتبیح حبكل اص ایي هغبلقِ، هتَػظ تقذاد ؿذًذ. 

آة ًوکی پٌیش ػفیذ  ثشسػی هـبثْی ثش سٍی اًتشٍکَکَع ّب دس

cfu gتْیِ ؿذُ اص ؿیش خبم ثض 
گضاسؽ گشدیذُ  1/9×106 ، 1-

ًیض  9ّبی اػیذ لاکتیک دس پٌیش کَپبًیؼتیاص ثبکتشی% 7/28اػت ٍ

-خذاػبصی اًتشٍکَکَع .(29)هی ثبؿٌذ  ّب اًتشٍکَکَعاص صهشُ 

cfu gّب دس چٌیي تقذاد صیبدی )
( تقدت آٍس ًوی 3/1×106 1-

دُ ٍ اص ایي َسٍدُ ثعجیقی  ّب ثخـی اص فلَس ثبؿذ صیشاایي ثبکتشی

ایي ثبکتشی  .(13)عشیك هی تَاًٌذ پؼتبى دام ٍ ؿیش سا آلَدُ کٌٌذ 

تَاًٌذ دس فشایٌذ سػیذى ٍ ؿکل گیشی عقن ٍ فغش ّب هی

صیشا تَاًبیی تَلیذ آًضین  ثبؿٌذ هحلَلات تخویشی ًمؾ داؿتِ

اػتیل سا داسًذ دی تَلیذ ٍ ّوچٌیي  10لیتیکلیپَّبی پشٍتئَلیتیک، 

هقضلات ثْذاؿتی خذی هبًٌذ ی آى ّبثشخی اص ػَیٍِلی  (19)

 .(13)ٍ ففًَت هدبسی ادساسی ایدبد هی کٌٌذ  11اًذٍکبسدیت

                                          
9

Kopanisti cheese 
10

Lipolytic 
11

Endocardit 
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ّبی پشٍتئَلیتیک، ّب تَاًبیی تَلیذ آًضینهیکشٍکَکَع

اػتشٍلیتیک ٍ لیپَلیتیک سا داسًذ ٍ ًمؾ هْوی دس ؿکل گیشی 

اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع دس  حضَس .(8)عقن ٍ فغش پٌیش داسًذ 

پٌیش سا هی تَاى ثِ اػتفبدُ اص ؿیش خبم ٍ ؿشایظ ثْذاؿتی ًبهٌبػت 

هتَػظ  .(6)رخیشُ ػبصی ٍ فشٍؽ ًؼجت داد صهبى دس عی تَلیذ، 

 Log CFU/g 93/3ّب ، ًوًَِ  اػتبفیلَکَکَع اٍسئَعتقذاد 

دس ؿیش خبم یب  تقذاد ثبلای اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع ثبؿذ.هی

cfu gدیگش هحلَلات تخویشی )ثشاثش ثب 
یب ثیـتش اص آى(،  104 1-

دٌّذُ تَلیذ هحلَل تحت ؿشایظ ًبهٌبػت ثْذاؿتی هی ثبؿذ ًـبى

الجتِ دس ایي هغبلقِ تٌْب دٍ ًوًَِ اص ًوًَِ ّبی پٌیش، آلَدگی  .(22)

cfu gثب هیضاى هتَػظ  اػتبفیلَکَکَع اٍسئَعثب 
-1  103 × 

دس پٌیش فوَهبً ثِ صا ّبی ثیوبسیًـبى دادًذ. هیکشٍةسا 9/4

-ثٌذی هیثب خغش صیبد، هتَػظ ٍ کن عجمِ صاّبی ثیوبسیهیکشٍة

هی ثبؿذ  کن خغشؿًَذ ٍ اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع خضء اًَاؿ 

دُ ًوًَِ اص ، 12دس ثشسػی هـبثِ دیگشی ، ثش سٍی پٌیش کبسا .(17)

cfu gدس داهٌِ ،ًوًَِ هَسد هغبلقِ 50
آلَدُ ،   6×104تب  1×102 1-

دس هغبلقِ  .(6) ًذثِ اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع تـخیق دادُ ؿذ

تقذاد ثبکتشی اًدبم ؿذ  13دیگشی کِ ثش سٍی پٌیش ػٌتی ػیَیل

cfu gداهٌِ کوتش اص ّبی اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع دس 
تب  10 1-

افضایؾ ّب ًـبى دادُ کِ ثشسػی  (.25)گضاسؽ گشدیذًذ 1/ 1056×

همذاس ًوک دس پٌیش دٍهیبتی هَخت ثمبی اػتبفیلَکَکَع 

ؿَد. فلاٍُ ثش آى، هخوشّب هَخت افضایؾ اٍسئَع دس آى هی

pHُسؿذ اػتبفیلَکَکَع اٍسئَع افضایؾ هی- ٍ ػغح پٌیش ؿذ

ّبی هَسد هغبلقِ ، هتَػظ تقذاد کپک ٍ هخوش دس ًوًَِ  .(8)یبثذ 

7/Log cfu/g ّب دس ؿکل گیشی ثِ دلیل ًمؾ هخوشهی ثبؿذ.   4

 ضعقن ٍ فغش پٌیش دس عی فشایٌذ سػیذى، ایي هیکشٍاسگبًیؼن ّب حبئ

ّب ٍ هخوشّب دس عی اگشچِ، ؽَْس کپک .(21)اّویت هی ثبؿٌذ 

فشایٌذ سػیذى ٍ رخیشُ یخچبلی پٌیش، یک هقضل سایح ٍ تکشاس 

ّب دس ایي هغبلقِ ًیض ًـبى دٌّذُ ٍ تقذاد ثبلای آى ؿًَذُ هی ثبؿذ

ًبهؼبفذ ٍ غیش ثْذاؿتی هحیظ ؿیش دٍؿی ٍ تدْیضات ؿشایظ 

سعَثت پبییي ٍ ًیض غلؾت ثبلای  اػیذیتِ ٍ .(25) فشایٌذ هی ثبؿذ

پٌیش هی  هَخت سؿذ هخوشّب دس ،ًوک دس عی فشایٌذ سػیذى

                                          
12

Karra cheese 

13
Civil cheese 

هغبلقبتی کِ اخیشاً اًدبم ؿذُ ًـبى دادُ کِ پٌیشّبی ػٌتی . (6)ؿَد

سٍؽ داسًذ کِ ثب خوقیت هیکشٍثی هتٌَؿ ٍ هخلَف ثِ خَد 

ؿَد ساثغِ ٍ هٌغمِ خغشافیبیی کِ دس آى تَلیذ هی ّبتَلیذ ػٌتی آى

ّبی دخیل دس تَلیذ پٌیش، یک فبکتَس تٌَؿ صیؼتی ثبکتشی داسد.

اكلی دس حفؼ خلَكیبت هٌحلش ثِ فشد پٌیشّبی ػٌتی هی ثبؿذ 

(19،25). 
 

 گیشیًتیجِ   
سا  ػوٌبىتٌَؿ هیکشٍثی پٌیش ػٌتی حبضش،  ثشسػیًتبیح عَسکلی ثِ

ّبی ؿبخق ، ثب تَخِ ثِ ثبلا ثَدى هیضاى ثبکتشیاص عشفیًـبى داد. 

ثْذاؿتی دس پٌیش خیکی سػیذُ، تَخِ ثِ ٍضقیت ثْذاؿتی فشایٌذ 

سػذ. تَلیذ، خْت ثْذاؿت فوَهی، لاصم ٍ ضشٍسی ثِ ًؾش هی

خْت تقییي  فلَس هیکشٍثی غبلت پٌیشّبی ػٌتی ایي هٌغمِ،  

ّب دس همیبع كٌقتی  ثِ فٌَاى آغبصگش هیکشٍثی ثب ىاػتفبدُ اص آ

هغلَة، تَكیِ هی-ثْذاؿتی ٍ   (اسگبًَلپتیک خلَكیبت حؼی)

 ؿَد.
 

سپبسگضاسیٍتطکش   

ثذیي ٍػیلِ اص هقبًٍت هحتشم پظّـی ٍ فٌبٍسی داًـگبُ ػوٌبى کِ 

ًوَدًذ تـکش  ثب تبهیي افتجبس لاصم، اهکبى اًدبم ایي تحمیك سا فشاّن

 ؿَد.ٍ لذسداًی هی
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