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الا،برطوبتدلیلبه .شودمی
رشدبرایمناسبیمحیط

ونرمفتباباسفیدمحصولیپنیر.استمیکروارگانیسم ها
وملایمطعمیبایکنواخت
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رشد دلیلبهفساد
زایشاف،کپک ها،باکتری ها

چربیناکسیداسیو،اسیدیته
اقاتفپروتئین هاتجزیهو

.می افتد

پنیریعرضهمحدودیت
ناشیعمدتاهندبازاردر
کوتاهماندگاریعمراز
6محیط،دمایدرروز1)

.استآن(یخچالدرروز
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:ملشاموادغذاییبرای افزایش ماندگاری روش هابرخی 

Contents 

Here

استفاده از عوامل ضد میکروبی

نازکی که به عنوان بخشی ازفیلم های
محصول نهایی قابل خوردن هستند

مانع تبخیر آب و نفوذ اکسیژن

خوراکی طبیعیپوشش هایاستفاده از 

خلأبسته بندی

مقدمه

حذف اکسیژن

ریضد باکت: لاکتیکاسید 
ضد قارچ: پتاسیم سوربات
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(Whey)آب پنیرفیلم های خوراکی بر پایه 

ر منبع ارزان، زیست تخریب پذی
و طبیعی

موادغذاییایتغذیهبهبود ارزش 

یرمحصول جانبی فرآیند تولید پن

مقدمه

ژن، خوبی برای عبور اکسیسدهای
چربی و عطر هستند

لمموثر آب پنیر با تهیه فیبازیافت

موادغذاییافزایش ماندگاری 
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هدف پژوهش
:اهداف جزئی

میایی بررسی تغییرات فیزیکوشی
پوشش دارپنیرهایو میکروبی 

تعیین اثر پوشش بر 
کیفیت حسی پنیر

ی مقایسه دو نوع بسته بند
(خلأ و معمولی)

:هدف کلی
وربات ارزیابی پوشش خوراکی بر پایه آب پنیر حاوی اسیدلاکتیک و پتاسیم س

برای افزایش ماندگاری پنیر تازه

مقدمه
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مواد

تامین کننده کاربرد ماده

Kerala
Veterinary and Animal Sciences 

University
Dairy Plant, Mannuthy

ماده خام تولید پنیر بوفالوشیر 

University Dairy Plant,
Mannuthy

پایه پوشش خوراکی (مواد جامد٪45)آب  پنیر تغلیظ  شده 

Nice chemicals, Thrissur عامل ضد میکروبی سیتریکاسید 

Nice chemicals, Thrissur ضد قارچ پتاسیمسوربات

Nice chemicals, Thrissur (Plasticizer)نرم کننده (٪4)خوراکی گریدگلیسرول با 

Nice chemicals, Thrissur عامل ضد میکروبی لاکتیکاسید 

Capricorn Polymer Packaging 
Arimbur, Kerala

نمونه هابسته بندی LDPEپلی اتیلنکیسه 
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مواد

تامین کننده کاربرد ماده

Himedia,Mumbai کشت میکروبی آگارکانت پلیتمحیط کشت 

Himedia,Mumbai کشت میکروبی
آگاربایلرد ویولتمحیط کشت 

Himedia,Mumbai کشت میکروبی ارآگدکستروزپوتیتومحیط کشت 
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درصد 45آب پنیر تغلیظ شده دارای 
مواد جامد 

پوشش خوراکییتهیه

تولید پنیر توسط روش
Bhattacharya 1971همکارانو))

سید استریل سازی با محلول پراک
درصد30هیدروژن 

آماده سازی 
 LDPE هایکیسه

روش ها

رپنییتهیه

خشک کردن با هوای گرم  
گراددرجه سانتی 80

UVقرار گرفتن در معرض 

رد در آب سپنیرهاقرار گرفتن 

cm35برش به قطعات

درصد4افزودن گلیسرول 

ت به طور یکنواخهمزدنساعت 1

گرادسانتی جهدر 80حمام آب 
دقیقه20به مدت 

سرد شدن در 
دمای اتاق

افزودن 
اسیدلاکتیک

درصد 25
م پتاسیسوربات

درصد12
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ظاهر و پذیرش کلی رنگ، بافت، بررسی کیفیت از نظر طعم،

داور5

امتیازی9روش هدونیک 

ارزیابی حسی
در دمای محیط

رطوبت و مواد جامد کل 
Sachdera(1983)روش

تعیین ترکیبات شیمیایی
در دمای محیط

یغوطه وری قطعات در محلول پوشش خوراک

اعمال پوشش
بر روی پنیر

روش ها

خشک شدن نمونه ها به مدت یک
ساعت در دمای محیط

بسته بندی به دو روش
( Atmospheric, vacuum)

ی قرار گرفتن نمونه ها در کیسه ها
LDPEاستریل 

pH

(1976)و همکاران  Keereeروش 

 اسیدیته

 AOAC (1990) برای پنیر  
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 (FFA)اسیدهای چرب آزاد

(1975) همکاران و Deeth روش

مطالعه پایداری در زمان 
(روز5)نگهداری

ANOVAآنالیز تغییرات فیزیکوشیمیایی و میکروبی با 

T-TESTآزمون

ویتنی-آنالیز داده های حسی با آزمون فریدمن و آزمون من

آنالیز آماری

وش شمارش کلی باکتری ها با ر
Mortan (2001)پورپلیت

شمارش کلی فرم و مخمر و 
1224کپک استاندارد 
(1981)

ارزیابی میکروبی

روش ها

12

(TBA)شاخص اکسیداسیون چربی 

(  1995)و همکاران Sidwellروش

(شاخص پروتئولیز)تایروزین 
Juffs (1973)روش
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عادی  بندیبستهنسبت به خلأدر شرایط بسته بندی شدهنمونه های
نشان دادند،پایین تریمقادیر میکروبی 

ز چهار از دو روش نتوانستند ماندگاری پنیر را بیش اهیچ یکاما 
.روز در دمای محیط افزایش دهند

املاً نتایج نشان داد که تا روز چهارم، پنیرهای پوشش داده شده ک
ه ی ایمن سالم، از نظر طعمی قابل قبول و از نظر میکروبی در محدود

.بودند
و اما در روز پنجم، شمارش میکروبی از حدود مجاز فراتر رفت

.مشاهده شدنمونه هادر ناخوشایندیبوی 

20
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