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 های فیزیکوشیمیایی و میکروبی پنیر سفید اثر افزودن پودر گردو بر ویژگی

 فراپالایش پروبیوتیک
 

 2جواد حصاری*و  1ژیلا ارجمند

 ارشد علوم و صنایع غذایی دانشگاه آزاد اسلامی، واحد تبریز، گروه علوم و دانشجوی کارشناسی1

 ، ایرانرزی، دانشگاه تبریزگروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاو دانشيار2، صنایع غذایی، تبریز

 7/13/30 ؛ تاریخ پذیرش:  03/6/30 تاریخ دریافت:

 چکیده

های های سودمند و متنوع، یکی از روشوردهآکنندگان برای توليد فربا توجه به تقاضای مصرف

این تحقيق پودر گردو در سه سطح  دار پروبيوتيک است. درتوليد پنيرهای طعم ،این زمينه ثر درؤم

های پنير طی های نمونهشد و ویژگی فراپالایش پروبيوتيک استفاده در توليد پنير درصد 5/7و  5، 5/2

های خرد شده در ها از تجزیه واریانس در قالب کرتآناليز دادهبررسی گردید. برای نگهداری،  روز 63

ها نشان داد که ميزان نمک تصادفی استفاده شد. نتایج حاصله از آزمایش زمان بر پایه بلوک کاملاً

های پنير تهيه شده با پودر نمونه در همچنينهای پنير نداشت. ( ميان نمونه<35/3P)داری تفاوت معنی

 ليپوليز درصدهای حاوی پودر گردو مشاهده شد. نمونه ترو ماده خشک پایين pHگردو مقادیر 

داری های ميکروبی نشان داد که کاهش معنی. ارزیابی ویژگیداشتند در مقایسه با نمونه کنترل بيشتری

(35/3P<به ) نشان داد.  بيفيدوباکتریومو  لاکتوباسيلوسترتيب از نظر درصد به 44/7و  55/8ميزان

های پروبيوتيکی طی دوره رسيدن پنير کاهش یافت، اما در طورکلی اگرچه ميزان شمارش گونههب

 نرسيد.  CFU/g 613نگهداری پنير به کمتر از ، انتهای دوره

 

    1پنير سفيد فراپالایش، لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس، بيفيدوباکتریوم لاکتيس، گردو کلیدی: واژگان
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 مقدمه

سيستم توليد پنير با استفاده از روش فراپالایش در ایران آغاز شد و در حال حاضرر  1075از سال 

ترین پنير صنعتی کشور از نظر ميزان توليد است. مزایای پنير سفيد توليد شده به روش فراپالایش عمده

قيرت ایرن گرر موفافزایش راندمان( توجيره درصد 23) ویژه راندمان توليد بالاهب ،این پنير قابل ملاحظه

ای توليد است. طعم این پنير کمی تيز، اسيدی و نمکی و بافت آن نرم، صاف و خامره سيستم در زمينه

در روش فراپالایش ابتدا شير با عبرور از  .(2338)سالاری و همکاران،  سازدرا قابل برش مینبوده و آ

آوری دلمره و پنير بدون نياز به عمرلفيلتر غليظ شده و بعد با افزودن استارتر و آنزیم به رتنتيت، دلمه 

 آید. بنابراین ارزش غذایی این نوع پنيرها بيشرتر از پنيرهرای سرنتی اسرتمی دستبه خروج آب پنير

ای کره های تغذیهگرفتن ویژگی نظر در برعلاوه ،کنندگانهای اخير مصرفدر سال. (2330)فرهنودی، 

است به خصوصيات سرلامت بشرش محصرول نيرز  ارظانتصورت متعارف از یک ماده غذایی مورد هب

ای برالایی برخروردار از ارزش تغذیره که پنير. با این(2312)قائمی و همکاران،  اندداشتهای توجه ویژه

سرترول و ای همرراه اسرت زیررا کلاست ولی مصرف محصولات لبنی پرچرب با مشکلات مهم تغذیه

ای بره گسرترش محصولات سرالم و متعرادل از نظرر تغذیرهتقاضای مصرف چربی اشباع بالایی دارد. 

است. اما طعرم، مرزه و بافرت ایرن پنيرهرا  تعدادی از محصولات پنير با چربی اصلاح شده منجر شده

کنندگان نيست و تحقيقات فراوانی برای بهبود این معایب در حال انجرام مطلوب و مورد پسند مصرف

خاطر اثرات منفی چربی اشباع کاهش دهند ولی چربی پنير را بهاند که مقدار است. محققان سعی کرده

تواند بره کراهش مقبوليرت محصرول و ارزش بازاریرابی آن کاهش چربی محصولات لبنی مثل پنير می

مغز گردو  (.2312)فتحی،  های حسی و بافتی محصول منجر شودخاطر نقش اصلی چربی در ویژگیهب

)گلرزاری و همکراران،  روغن دارد درصد 63و در اکثر ارقام حدود ای بسيار مغذی است از نظر تغذیه

رژیم غذایی انسان عليه کلسترول بالا ثابت شده اسرت. مشرشگ گردیرده  فواید مغز گردو در (.2310

درصد  16 حدود تا است که ميزان مصرف متعادلی از مغز گردو سطح کلسترول خون یا ليپوپروتئين را

ی هراهمچنين ثابت شده است که مغز گرردو در جلروگيری از برروز بيماریدهد. مردان کاهش می در

اشباع با یک پيوند دوگانه نظيرر الوئيرک غنی از اسيدهای چرب غير هامؤثر است. مغز اغلب ميوه قلبی

اشباع با چند پيوند دوگانه شامل لينولنيک که مغز گردو غنی از دو اسيد چرب غيرحالی در اسيد است،

طور کلی نوع اسيدهای چرب مصرف شده در رژیم غذایی انسان مهمترر ولينولئيک اسيد است. بهاسيد 

اقتصرادی  ای وباشد. همچنين نسبت اسريدهای چررب در ارزش تغذیرهاز کل روغن مصرف شده می
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اشباع با یرک پيونرد معراعب سربب دوام نسبت بالاتر اسيدهای چرب غير باشد،روغن بسيار مهم می

اشباع با گردد، اما اسيدهای چرب غيرامکان نگهداری بيشتر آن می ن در مقابل اکسيداسيون وبيشتر روغ

سرلامت انسران از  ای وتر هستند، اما از نظر تغذیرهچند پيوند معاعب در مقابل اکسيداسيون حساس

 از یکی (.2335 و دوغران و آکگرول، 2336سراته، ونکاتراچلام و) هسرتند اهميت بيشتری برخروردار

 از ایستهد به بيوتيکوپر یهااغذ. ستا بيوتيکوپر یهاوردهآفر ،منددسوافر یهااغذ اعنوا تریناولمتد

 هستند مفيد و هندز باکتریایی یکشتها از مشلوطی یا یک شامل که دشومی گفته ییاغذ یهاوردهأفر

ميزبرررران سلامتی یشافزا سبب نهایت در و روده بیوميکرر فلو در دلتعا دیجاا باعث هاآن فمصر که

 تقسيم اررمشمره و ارهرچقا ،هایباکتر وهگر سه به بيوتيکوپر یهامگانيزوارميکر ترینلمعمو. دمیشو

 در دهستفاا ردوررم کرربيوتيوپرای هیاکترررب صلیترینا از مورباکتریوبيفيد و سلاکتوباسيلو. میشوند

 و ولکلستر ز،لاکتو کاهش باعث هابيوتيکوپر (.2312)قرررائمی و همکررراران،  هستند لبنی تمحصولا

 به و هستند نبد یمنیا پاسخ تقویت و یمنیا سيستم تحریک به درقا هایباکتر ینا. میشوند نخورفشا

 دموجو بيوتيکوپر یهاوردهآفر غلبا. میکنند کمک یتامينهاو و معدنی ادمو بجذ و ارشگو نسبت

 دجوو صولاًا که هستند حقيقت ینابه هگاآ ن،کنندگافمصر و هنددمی تشکيل تلبنيا وهگر را زاربا در

 و بيوتيکهاوپر بشش سلامت یدافو از هاآن منرردیبهر سبب شير یتشمير تمحصولا در بيوتيکهاوپر

 بيوتيکهاوپر بی برایمناس هایحامل ،هاپنير اعنوا کلی رطوبه. دشومی نمازهم ربهطو ،تشمير مثبت ثرا

سررایر با  مقایسه درپنير  اعنوا در بيوتيکهاوپر یستیز قابليت دنبو بالا لایلد جمله از. ندرومی رشمابه

 تامپونی ظرفيتبرالا،  نسبتاً pH ای و فشرده،شبکه جامد رساختاتوان به می ،رشي یتشمير یهاوردهآفر

از  (.2312)قائمی و همکراران،  دکر رهشاا ،بالا چربی صددر و تئينوپر زیاد ارمقد دنبو دارا ليلدبه بالا

تقاضرای مصررف  ،ای همراه استلبنی پرچرب با مشکلات مهم تغذیهکه مصرف محصولات یی جاآن

ای به گسترش تعدادی از محصولات پنير با چربی اصلاح شده محصولات سالم و متعادل از نظر تغذیه

ایرن  ؛کنندگان نيسرتمطلوب و مورد پسند مصرف ،است. اما طعم و مزه و بافت این پنيرهامنجر شده

دید حاوی اسيدهای چرب غيراشباع برای پاسرخ بره تقاضرای برازار امر سبب گسترش محصولات ج

در  را حعور آننسبت ای بسيار مغذی است و از نظر تغذیهدر این راستا مغز گردو  است.مصرف، شده

باعرث تعرادل در فلرور  ،هرای پروبيوتيرکبراکتری .دهدافزایش میاشباع حصول اسيدهای چرب غيرم

هردف از ایرن تحقيرق  .شروندو در نهایت سبب افزایش سلامتی ميزبران مری ندگردمی ميکروبی روده
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بررسی اثر افزودن پودر گردو بر خصوصيات فيزیکوشيميایی، ميکروبی و حسی پنير سفيد فراپرالایش 

 باشد.پروبيوتيک می

 

 هامواد و روش

 تولید پنیر

 :پروبيوتيکنوع پنير سفيدفراپالایشی  4معرفی 

هرای پروبيوتيرک لاکتوباسريلوس اسريدوفيلوس و بسرفيدو مزوفيرل و براکتریپنير حاوی استارتر  -1

 (1 )تيمار درصد پودر گردو 5/2همراه باگتریوم لاکتيس به

هررای پروبيوتيررک لاکتوباسرريلوس اسرريدوفيلوس و پنيررر حرراوی اسررتارتر مزوفيررل و برراکتری -2

 (2 )تيمار درصد پودر گردو 5همراه بسفسدوباکتریوم لاکتيس به

هرای پروبيوتيرک لاکتوباسريلوس اسريدوفيلوس و بسرفيدو حاوی استارتر مزوفيرل و براکتریپنير  -0

 (0 )تيمار درصد پودر گردو 5/7 همراهباگتریوم لاکتيس به

هرای پروبيوتيرک لاکتوباسريلوس اسريدوفيلوس و بسرفيدو پنير حاوی استارتر مزوفيرل و براکتری -4

 نترل(عنوان نمونه کنترل )تيمار کباگتریوم لاکتيس به

پس از اسرتاندارد کرردن و پاستوریزاسريون شرير، بره روش مرسروم در صرنایع شرير ایرران طری 

با افزودن استارتر مزوفيل شامل لاکتوکوکوس کرموریس و  راسيون رتنتيت توليد شد. در ادامهاولترافيلت

اسيدوفيلوس و های پروبيوتيک لاکتوباسيلوس ، استراليا( و کشتDSMلاکتوکوکوس لاکتيس )شرکت 

درصد اضافه شد.  5و  5، 5/2سطح  0پودر گردو در  ، استراليا(DSMشرکت ) بيفيدوباکتریوم لاکتيس

نرام نوع قرارچی برهمایه پنير  ليترميلی 12ميزان گرمی اضافه شده و به 433های سپس رتنتيت به ليوان

ها وارد تونل به هر ليوان اضافه شد و سپس ليوان ، دانمارک(نزهاچرفروماز )ریزوموکور مهی( )شرکت 

-دربندی انجام گرفته و پنير سفيد فراپالایش پروبيوتيک گردویی تهيه شد. نمونه ،انعقاد شده در نهایت

 گراد منتقل شدند.سانتی درجه 8ساعت به سردخانه  24مدت گذاری بههای پنير پس از گرمشانه

با فروبردن مسرقيم الکتررود  pH روز یکبار 15روز نگهداری هر  63طی مدت  های شیمیایی:آزمایش

pH  گيرری گرمی پنير در دستگاه سارتيوس، اندازه 1از طرق خشک کردن نمونه متر، ماده خشک پنير

و شراخگ شردت  (1377، 1833)موسسه استاندارد و تحقيقات ایرران، شرماره  نمک به روش موهر
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 13) های پنيرگيری شد. نمونه( اندازه1386) به روش نونز و همکارنهای پنير توليد شده ليپوليز نمونه

دار پيچ اتر به یک ظرف دراتيلليتر دیميلی 63آب کاملا خرد و با  گرم سولفات سدیم بدون 6گرم( با 

صراف شردند.  42سپس با کاغذ واتمن شماره  .منتقل شدند و با همزن مغناطيسی کاملا مشلوط شدند

اتر شسته شد. محلول زیر صرافی برا اتيلليتر دیميلی 23مانده روی کاغذ صافی دوباره با رسوب باقی

فتالئين تيتر گردید. بعرد از تيتراسريون حرلال در نرمال در حعور معرف فنل 1/3اتانولی  پتاسمحلول 

والان اکییبا واحد ميل مانده توزین و مقدار کل اسيدهای چربی در پنيرزیر هود تبشير شد. چربی باقی

 گرم چربی گزارش شد. 133در در 

 های پروبيوتيکبایل آگار برای شمارش جمعيت باکتری MRSاز محيط کشت  های میکروبی:آزمایش

بایل آگار از شرکت مرک آلمان  MRSاستفاده گردید. محيط کشت  (2312وندی و همکاران، )سهراب

با اثر  ،آمریکاسيگما آلدریچ های صفراوی تهيه شده از شرکت نمک درصد 15/3تهيه شده و با افزودن 

 .تهيه شد منظور شمارش انتشابیاستارتر، محيطی مناسب به هایکنندگی بایل بر روی باکتریممانعت

 بر پایه طرح کاملاً 1صورت کرت خرد شده در زمانههای حاصل از آزمایشات بداده طرح آماری:

ها در سه تکرار انجام گرفت و سطح احتمال خطای گيریتصادفی تجزیه و تحليل شدند. همه اندازه

(35/3P<در نظر گرفته ) ها و مقایسه ميانگين تيمارها با آزمون توکی توسط شد. تجزیه و تحليل داده

 صورت گرفت. 2313نسشه  اکسلافزار و رسم نمودارها با استفاده از نرم 1/3نسشه  SASافزار نرم
 

 نتايج و بحث

آورده  1ها در طول دوره رسريدن در جردول ، ماده خشک، نمک و ليپوليز نمونهpH ترکیبات شیمایی:

.  این نترایج مربوط به نمونه کنترل بود pHشود که بيشترین با مشاهده جدول مششگ میاست.  شده

هرای لاکتيکری و فعاليرت براکتریتاثير مثبت اسرتفاده از پرودر گرردو )روغرن گيراهی( روی تشميرر 

طی  pHها و در تمامی نمونه دهدایش اسيدیته پنير را نشان میو افز  pHاسيدلاکتيک مسئول در کاهش

طی دوره رسيدن پنير، ناشی از تکميل نسبی تشمير لاکتروز  pHاست. کاهش دوره رسيدن کاهش یافته

شود که درصد مراده خشرک طری ه میمشاهد 1 . همچنين مطابق جدولو توليد اسيدهای چرب است

و از سوی  تواند از یک طرف به جذب نمکعلت این افزایش می .یافته استدوره رسيدن پنير کاهش 

ثر در تغييررات ؤپنير جهت حفظ فشار اسمزی مربوط باشد. مهمترین عامرل مر خارج شدن آب ،دیگر

                                                             
1- Split Plot in time 
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قطبری در شربکه پرروتئين برالاتر، های هاست. هرچه گروهماده خشک پنير، جذب آب توسط پروتئين

همچنرين در ایرن  (.2338آیرد. )سروزا و همکراران، تر میجذب آب بالاتر و درصد ماده خشک پایين

علت حعور ترکيباتی مثل فيبرها و پروتئين کره تحقيق مشاهده شد که با افزایش درصد پودر گردو، به

. ميزان نمرک پيدا کرده استکاهش جاذب رطوبت هستند مقدار رطوبت افزایش و درصد ماده خشک 

رسريدن از  63رسيدن افزایش یافت. ميزان بالای جذب نمک در طی روزهای صفر ترا روز  63تا روز 

دليل وجود اختلاف غلظت و فشار اسمزی بين سطح و بافت پنير و از سوی دیگر خروج یک طرف به

 (.  2336آب از دلمه است )تراکی و کاکاکونر، 

های پنير شده برا پرودر گرردو و عنوان شاخگ ليپوليز در طول رسيدن نمونهبه اسيدیمقدار درجه 

( در >35/3P) داریطرور معنریاست. مقدار درجه اسيدی به آورده شده 1پنير کنترل در جدول  نمونه

دليل هيدروليز چربی افرزایش پيردا کررد. همچنرين، شردت های پنير در طول رسيدن پنير بههمه نمونه

( با افزایش پرودر گرردو افرزایش پيردا کررد. >35/3Pداری )طور معنیليپوليز بين تيمارهای مشتلب به

هرای چربری در دليل نداشرتن غشرای گلبرولبه ليپوليز بيشتر پنيرهای تلفيق شده با پودر گردو احتمالاً

( کره 2312های گياهی است. نتایج حاصل در این پژوهش برا نترایج فتحری )محصولات حاوی روغن

 طرورهبرهای پنير تلفيق شرده برا پرودر گرردو و نمونره کنتررل گزارش نمودند درجه ليپوليز بين نمونه

نيرر داری در طول رسيدن متفاوت بود. همچنين اختلاف مقادیر درجه اسيدی در طرول رسريدن پمعنی

 .متفاوت بود

های مربوط به داده مقایسه ميانگين ها: نتایج حاصل از آناليز واریانس ومانی پروبيوتيکارزیابی زنده

های پروبيوتيرک لاکتوباسريلوس اسريدوفيلوس و بيفيردوباکتریوم لاکتريس در شمارش ميکروارگانيسم

ترتيرب در روز بره 63در طول مدت زمان نگهداری  ،پنيرهای کنترل و پنيرهای تهيه شده با پودر گردو

هرای پنيرر نشران داد کره شرمارش ز واریانس نمونرهاست. نتایج آنالي شده نشان داده 2و  1 هایشکل

های لاکتوباسيلوس و بيفيدوباکتریوم در بين تيمارهای مشتلب، مدت زمان نگهرداری و اثررات باکتری

درصرد نسربت بره نمونره  44/7و  55/8ترتيب در حردود به (>35/3Pداری )ها کاهش معنیمتقابل آن

های پروبيوتيک مربروط آزمایش بيشترین ميزان شمارش باکتریکنترل را نشان داد. بين تيمارهای مورد 

رفته در مطالعه حاضر در انتهای دوره ارزیابی ماندگاری  کاربههای پروبيوتيک به تيمار کنترل بود. گونه

خوبی داشتند. نتایج حاصل از این مطالعه بيانگر ایرن نکتره اسرت کره اسرتفاده همزمران از اسرتارتر و 

دهد. علرت ها را کاهش میمانی پروبيوتيکيوتيک در توليد پنير فراپالایش قابليت زندههای پروبباکتری
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هرای ای از جانب براکتریو رقابت تغذیه pHتوان نامناسب شدن شرایط محيطی از قبيل این امر را می

( نشران دادنرد کره 2334اوغلرو و همکراران ) قاسرم( 2338)گراتپانچره و همکراران،  استارتر دانست

، ایرن یابردروز ابتردایی دوره رسريدن کراهش مری 15ندگاری لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوس در طری ما

علت این مساله را کاهش ميزان رطوبت، افزایش ميزان نمک و کاهش دمای نگهداری گزارش  محققان،

( 1334با نتایج حاصل از مطالعه حاضر هم همشوانی دارد. دینا کرار و ميسرتری ) این موضوع نمودند،

در پایان زمان نگهرداری در  CFU/g713×2ميزان های بيفيدوباکتریوم قارد به بقا بهنشان دادند که گونه

 خوانی دارد.حاصل از این مطالعه همپنير چدار گزارش نمودند که با نتایج 
 

 .دوره نگهداریروز  06های پنیر سفید فراپالایش پروبیوتیک گردویی و کنترل در طول ترکیب شیمیایی نمونه -1 جدول

 آزمایش
 روز

 نمونه
1 15 03 45 63 

pH 

 aAB32/3±80/4 abAB31/3±81/4 bcAB31/3±72/4 cAB32/3±67/4 cA31/3±64/4 1 تيمار

 aC12/3±70/4 aAB31/3±75/4 abAB32/3±63/4 abAB31/3±66/4 bA31/3±61/4 2 تيمار

 aBC32/3±78/4 aB32/3±70/4 bB32/3±60/4 bB31/3±63/4 bA31/3±61/4 0 تيمار

 aA30/3±88/4 abA31/3±80/4 bcA30/3±75/4 cA32/3±71/4 cA32/3±67/4 تيمار کنترل

ماده 

 خشک

 cAB33/3±13/05 cB35/3±27/05 bB36/3±53/05 bB37/3±71/05 aB13/3±12/06 1 تيمار

 cC36/3±76/04 bdB32/3±15/05 bBC34/3±00/05 aBC34/3±57/05 aC34/3±72/05 2 تيمار

 dD12/3±08/04 cB36/3±37/05 bcC38/3±28/05 abC2/3±41/05 aC34/3±57/05 0 تيمار

 dA37/3±01/05 cA11/3±50/05 cA33/3±70/05 bA36/3±35/05 aA37/3±53/06 تيمار کنترل

 نمک

 eA38/3±08/2 dA38/3±68/2 cA3/3±32/2 bcA38/3±11/0 aA1/3±54/0 1 تيمار

 eA38/3±40/2 dA38/3±72/2 cA38/3±37/2 bA33/3±21/0 aA1/3±51/0 2 تيمار

 eA38/3±40/2 dA37/3±7/2 cA35/3±35/2 bcA38/3±11/0 aA35/3±51/0 0 تيمار

 eA35/3±45/2 dA37/3±7/2 cA33/3±32/2 bcA1/3±1/0 aA1/3±57/0 تيمار کنترل

 ليپوليز

 dAB1/3±27/25 cdAB07/1±08/28 bcAB12/2±36/02 bB23/1±73/06 aB68/1±35/47 1 تيمار

 cAB41/1±77/25 cA64/1±04/23 bAB57/3±82/04 bAB53/1±46/03 aB3/0±32/46 2 تيمار

 dA61/1±02/03 dA57/3±84/01 cA1/3±05/07 bA23/0±43/44 aA35/0±50/52 0تيمار

 cB60/3±45/23 cB72/3±62/20 bB35/1±01/03 abB8/3±08/04 aC46/3±35/05 تيمار کنترل

 

دار در سطح کوچک در هرستون بيانگر وجود اختلاف معنی با حروف بزرگ و کلمات غيرمشابه

 باشد.بين تيمارهای مشتلب پنير و هر تيمار در طول روزهای مشتلب رسيدن پنير می درصد 5احتمال 
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 های مختلف پنیر با های پروبیوتیک لاکتوباسیلوس نمونهتغییرات شمارش باکتری -1 شکل

 .گردو در طی زمان نگهداریدرصدهای مختلف پودر 
 

 
 های مختلف پنیر با های پروبیوتیک بیفیدوباکتریوم نمونهتغییرات شمارش باکتری -2 شکل

 .درصدهای مختلف پودر گردو در طی زمان نگهداری

 گیرينتیجه
 5/7و  5، 5/2سطح  0در پژوهش حاضر، تلفيق پودر گردو در پنير سفيد فراپالایش پروبيوتيک در 

های های پروبيوتيک نمونه، نمک، درصد ماده خشک، ميزان ليپوليز و جمعيت باکتریpHبررسی شد. 

ها مورد آناليز قرار گرفت. نتایج نشان داد پنير تهيه شده با پودر گردو و نمونه کنترل برای مقایسه آن

کمتری نسبت به نمونه کنترل بودند. درصد نمک پنيرهای تهيه  pHپنيرهای حاوی پودر گردو دارای 
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(. درصد ماده <35/3Pداری با نمونه کنترل طی دوره رسيدن نداشتند )شده از پودر گردو تفاوت معنی

( >35/3Pداری )طور معنیپودر گردو و نمونه کنترل بههای پنير حاوی خشک و شدت ليپوليز نمونه

کنترل  های حاوی پودر گردو بيشتر از نمونهدر طول رسيدن پنير افزایش داشت و مقدار آن در نمونه

 63در طول  بيفيدوباکتریوم بيفيدومو  لاکتوباسيلوس اسيدوفيلوسهای پروبيوتيک بود. جمعيت باکتری

های پروبيوتيک در ( کاهش یافت همچنين شمار باکتری>35/3Pداری )طور معنیروز نگهداری به

 کنترل بود. دليل کاهش ميزان رطوبت و افزایش نمک کمتر از نمونهبه ،پنيرهای حاوی پودر گردو
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Abstract 1 

According to consumer demand for beneficial and diverse food products, 

producing flavored-Probiotic cheeses is one of the most effective methods. In this 
study, walnut powder in three levels (2.5, 5, and 7.5%) was added to UF-Probiotic 

cheese samples and characteristics of the samples were investigated during 60 days 

of storage. Data analysis was carried out using variance method in chopped plots 
based on a completely randomized block design. The results showed that there was 

no significant difference (P>0.05) between salt percentage of samples during 

ripening. Lower pH and dry matter in cheese made with walnut powder were 
observed. Lipolysis of cheese with walnut powder was higher than of control 

sample. Assessment of microbial properties indicated significant decrease (P<0.05) 

to 8.55% and 7.44% in terms of Lactobacillus and bifid bacterium, respectively. In 

spite of the fact that the number of probiotic strains during cheese ripening 
decreased gradually, the number remained had been higher than 106 CFU/g at the 

end of ripening storage.  
 

Keywords: Ultrafiltration cheese, Lactobacillus acidophilus, bifid bacterium lactic, 
walnut 
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