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 بررسي تاثير ناتامايسين در افزايش مدت ماندگاري
UFپنير فتاي

چكيده
رشـد كپـك و مخمر در پنير فتايUF از دلايـل اصلي پايين بودن ماندگاري اين فرآورده اسـت. هدف از  اين پژوهش بررسـي اثر 
ناتامايسـين به عنوان يك نگهدارنده بيولوژيك بر ماندگاري پنير بوده اسـت. براي اين منظور از مقادير ۰/۵ ، ۱ ، ۲ و ۴ قسـمت در 
ميليون ناتامايسين در دو فصل بهار و تابستان و در شرايط مختلف انبارماني استفاده گرديد. اثر ناتامايسين بر pH ، شمارش كپك و 
مخمر، شمارش كل ميكروبي، ويژگي هاي ارگانولپتيك و درصد نمونه هاي رد شده  ناشي از رشد ظاهري قارچ بررسي گرديد. نتايج 
نشـان مي دهد كه ناتامايسـين در مقادير مورد استفاده هيچگونه تاثير معني داري بر pH، شـمارش كل و ويژگي هاي ارگانولپتيك 
نداشـته اسـت(N.S ) اما اثر ناتامايسـين در مقادير ۱ ، ۲ و ۴ قسمت در ميليون بر شـمارش كپك و مخمر معني دار بود كه بسته به 
فصل و شـرايط نگهداري در انبار نتايج متفاوت اسـت. همچنين ميزان افزايش ماندگاري از نظر آماري معني دار بوده و اين مقدار 

براي تيمارهاي فصل بهار بين ۲۵ تا ۵۰٪ و براي تيمارهاي فصل تابستان بين ۵۰ تا ۵۰۰٪  افزايش نشان مي دهد.
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Effect of natamycin on Uf-Feta-Cheese shelf life
By: A. Mohamadi Sani,Department of Food Sci. & Tech., Islamic Azad University ,Quchan Branch,Khorasan- Iran,., 
M.R. Ehsani,Department of Food Sci. & Tech. , Tehran University , Karadj- Iran., M. Mazaheri Asadi,Biotechnology 
Center, Iranian Research Organization for Sci. & Tech. Tehran-Iran.
Natamaycin ; an antimycotic obtained from Streptococcus natalensis ; was applied onto Uf-Feta-Cheese to retard fungi 
growth. It was used in the order of 0.5, 1, 2 and 4 ppm by surface spraying method in two seasons including Spring and 
Summer. After incubation while reaching the required pH, cheese samples were stored at two temp. including 4 and 25 
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و روشها مواد
مواد

تجارتي نام با رنگ ــيري ش پودر بهصورت ــين ناتامايس ناتامايسـين:
ــبت ۵۰:۵۰ نس به ــين ناتامايس و لاكتوز ــد۶ محتوي آنتي مول ــي كلريك

تهيه گرديد. ايتاليا كشور كادوراگو ازشركت 
آگار دكستروز سابورد آزمايشگاهي: محيط كشت كشت محيطهاي
حهت كانت آگار ــت پلي ــت محيط كش و مخمر كپك و ــمارش ش جهت

گرديد. تهيه مرك آلمان شركت از ميكروبي كل بار شمارش

روشها
توليد ذيل ــرح ش به فراپالايش روش ــه پنير ب پنيـر: سـاخت روش
ــير ــتاندارد كردن، ش اس و ــيون باكتوفوگاس گيري، خامه از گرديد. پس
مادهء خشك درصد ــركت APVتا حدود ۳۸ ش ساخت فيلترهاي ــط توس
منتقل ــتارترزني هاي اس تانك به ــيون هموژنيزاس از پس گرديده، تغليظ
به pH، رتنتيت جزئي كاهش و ــتارتر اس ٪۱-۲ افزودن از پس ــود. ميش
ظرف داخل به آنتي استيك ابتدا آن طي كه انتقال يافته پركن ــتگاه دس
روي سطح فوم آنتي ــدن قالب ، پر ش از شده ، پس اسپري بندي ــته بس
مقادير در ناتامايسين ــت اس ميشود. لازم به ذكر ــيده پاش رتنتيت مابع
ــطحي بهصورت س ــپري اس روش به ميليون در ــمت ۴ قس و ۲ ، ۱ ،۰/۵
از قالبها اين مرحله از پس گرفت. قرار استفاده فوم مورد آنتي با مخلوط
عمليات ميگردند. دقيقه منعقد ۲۰ مدت و ظرف كرده عبور انعقاد تونل
درب ــپس و س ــطح پنير انجام س روي كاغذ دادن قرار از پس زني نمك
۲۵ گرمخانهء در ساعت ۲۴ مدت به توليدي پنير ــود. ميش ــته قالب بس
سردخانه به ، pH= ۴/۷ به ــيدن از رس قرار گرفته، پس ــانتيگراد درجه س
تسريع شرايط ــي جهت بررس اين در مييابد. انتقال ــانتيگراد س درجه ۴
در توليدي هاي قالب پنير، ماندگاري بر مداخله اثر بهتر تعيين و ــاد فس
قرار سالن فضاي بندي در بسته قبل از ساعت مدت نيم به تابستان فصل
درجه ۲۵ گرمخانهء در ــدي تولي هاي ــي از قالب نيم همچنين ــد. گرفتن

شود. تسريع مخمر و كپك رشد بطوريكه مانده باقي سانتيگراد
ــط مخمر توس و كپك ــمارش ميكروبي و شـيميايي: ش روشهـاي
ايزو توسط شده تاييد روش آگار و طبق دكستروز ــابورد س كشت محيط
۲۵ گذاري دماي گرمخانه در و ۰/۰۱ ــت رق با و عمقي ــت كش روش به
كل ميكروبي بار روز انجام گرديد(۱۰). تا ۵ ۳ مدت به ــانتيگراد س درجه
۰/۰۰۰۱ و ۰/۰۰۱ هاي رقت در آگار كانت پليت كشت محيط توسط نيز

Centigrade degree. Effect of natamycin on shelf life(absence of visible mould growth), total viable fungi, microbial 
load, pH as well as sensory properties including taste, odour, colour and overall acceptability was compared with the 
control (untreated sample). Addition of natamycin didnot affect pH of cheese at either temp. compared with control. 
Total viable fungi was most efficiently reduced using 1 , 2 and 4 ppm natamycin (significant at 95 and 99% levels 
depending on season and condition of storage) but there was no significant differences in microbial load. Results 
show that the shelf life duration of the cheeses was extended by approx. 25-50% in spring and 50- 500% in Summer. 
Natamycin had no significant effect on sensory properties of treated cheeses compared with control.
Key words: Natamaycin, Cheese , Shelf life , Mold

مقدمه
پنير نظير ــرم ن ــاد ميكروبي پنيرهاي فس عوامل ازمهمترين ــي يك
كپك رشد ميباشد. همچنين دوست سرما و مخمرهاي ها كپك كاتيج،
در محصول ــت اصلي برگش دلايـل جمله ــده از ش رنـده ــاي پنيـره در
پنير سطح از افزايش ناشي احتمالاً كه ميآيـد شمـار به متحـده ايالات
نيز ما كشور است(۲۱). در ــته بندي بس قبل از طولاني ــبتاً نس فرآيند و
اين مرجوعيات بودن در پنير فتاي UF موجب بالا مخمر و ــد كپك رش

است. پنير شده نوع
جمله از دارد، وجود مختلفي نگهدارنده هاي معضل ــن رفع اي جهت
اصولاً و ــورها كش ــياري بس در قارچ ضد عاملي بهعنوان ــين كه ناتامايس
قرار استفاده گوشتي مورد فرآوردههاي و در پنير ــطحي س كاربرد جهت
ــيعي كم فعاليت بازدارنـدگي وس در مقادير خيلي ــاده م اين ــرد. مي گي
توليـد از همچنين داشته، كپـكها و مخمرها از گستردهاي طيـف روي
نـاتـامـايسين كاربـرد .(۱۵ ،۱۲ مينمايد(۴، جلوگيري ــين ميكوتوكس
داروي ايالات و غذا ــازمان ۱۵۵ -۱۷۲ س ــماره ش ــتانـدارد اس طبق بر
جهت استفاده گرديد بررسي ۲۰۰۱ مارس ــتم هش تاريخ در كه متحده
نهايي فرآورده آن در مقدار ــاس اس اين بر بوده و مجاز پنير ــطح س روي
ــتاندارد طبق اس نيز IDF ۲ ــازمان س ــد(۷). باش ۲۰ppm از بيش نبايد
استفاده صورت اين شرايط را تاييد ميكند. در ۱۹۹۲-آ۱۴۰ ۳ ــماره ش
ppm ــد داراي محلول ميتوان اين ــه وري غوط روش و ــي آب ــول محل از
حد ناتامايسين تائيد ضمن نيز كدكس ــد(۱۱). افزودني باش ۲۰۰-۳۰۰
اروپا در .(۵) ــت اس نموده اعلام ۲mg/dm۲ نهايي فرآورده آن را در مجاز
و پنير سطح در آن كاربرد و بوده E۲۳۵ ــتاندارد اس ــين داراي ناتامايس
استفاده اروپايي كشور از۳۵ دربيش تركيب اين ــت. مجاز اس ــيس سوس
عمق با مربع ــيمتر هر دس ازاء به ۱ ميليگرم آن ــاز مجـ وحـد ــود ميش
Van-den- Ruig و حال عين در .(۲۱) است متر ميلي حداكثر ۵ نفوذ
نفوذ ميلي متر ۱ از بيش گودا پنير در ناتامايسين كه ــان دادند نش berg
نفوذ عمق ــي بررس از پس همكاران و Engel ــن همچني ــد(۱۸). نميكن
اين نفوذ حداكثر ــه ــاهده كردند ك مش مختلف در پنيرهاي ــين ناتامايس
قبول۴ قابل جذب ميزان است(۶). بوده متر ميلي ۴ گودا پنير در تركيب
معادل ۱۹۷۶ جكفا۵ در سال گردهمايي ــتمين بيس در ناتامايسين براي
هفتمين و پنجاه در موضوع اين گرديد. تعيين بدن وزن ۰-۰/۳ mg/kg

گرديد(۲۱). تائيد نيز ۲۰۰۱ سال در سازمان اين جلسه

افزايش... در ناتامايسين تأثير بررسي
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pHتوسط پذيرفت(۳). ــانتيگراد انجام س درجه گذاري ۳۲ گرمخانه دماي و
اين اندازه گيري گرديد(۲). AOAC تأييد مورد به روش مترواهم و متر pH
، ۱۴ ، ۱ روزهاي در ــردخانه ــرايط س ش در براي نمونههاي موجود آزمونها
گرمخانه در موجود نمونههاي ــراي ب و ۱۸۰ و ۱۵۰ ، ۱۲۰ ، ۹۰ ، ۵۶ ، ۲۸
ــرار ق ــي ــورد بررس م روز ۷۰ و ۶۰ ، ۵۰ ، ۴۰ ، ۳۰ ، ۲۰ ، ۱۰ ، از ۱ ــس پ

گرفتند.
۵ ديده آموزش پانل گروه ــي توسط حس ارزيابي حسـي: روش ارزيابي
آزمون هاي ــابه با مش زماني در فواصل بندي۷ درجه مقياس روش با و ــره نف
مزه، شامل بو، ارزيابي مورد فاكتورهاي گرديد. انجام ــيميايي ش ميكروبي و
خيلي خوب، توصيفي عبارات از بود. ــول محص كلي قابليت پذيرش و ــگ رن
آزمون انجـام جهت و ــد ــتفاده گـردي اس بد خيلي و بد قبول، ــوب، مورد خ
جهت گرديد. اطلاق و ۱ ۲ ، ۳ ، ۴ ، به آنهـا امتيازهاي ۵ ترتيب به آمـاري
ــطح پنير از س ۵ ميليمتر حدود ضخامت به ــه اي لاي آماري آزمون ــام انج

گرفت. قرار پانل اختيار ارزيابي در جهت و شده برداشته

اندازههاي با واريانس تجزيه استفاده مورد آماري آزمون آماري: آزمون
۹۵ ،۹۰ آماري در سطوح (ويرايش۹) SPSS نرم افزار ــط ــده توس ش تكرار
ــم رس ويندوز تحت ــل اكس با نرم افزار ــي گراف ها برخ ــود. ب ــد درص و ۹۹

گرديدند.

بحث نتايج و
پنير توليدي در انبارماني و رسيدن مراحل طي pH روند تغيير شكل ۱
پس از بلافاصله pH سنجش به مربوط ۱ زمان ميدهد. نشان را بهار فصل
كه اوليه چند ساعت طي زمان بحراني بودن ساعت). است(حدود يك توليد
قابل به ايجاد اختلاف منجر ميدهد رخ سريع ــيار بس آن طي pH تغييرات
واريانس آناليز نتايج بهطوري كه است، گرديده ۱ زمان در نمونهها pHتوجه
۱ اختلاف ــكل ش ــت. گرفته اس قرار داده تاثير اين تحت ــان زم ــول ط در
۲ ــكل ش در اما نمي دهد ــان نش كنترل و گروه تيمار pH بين را معني داري

با ناتامايسين ميليون در ــمت قس ۴ و ۱، حاوي ۰/۵ تيمارهاي pH اختلاف
pH اختلاف ۳ نيز شكل در است. معنيدار درصد ۹۰ در سطح كنترل گروه
انجام ليكن است، دار معني درصد سطح ۹۰ در تيمارها تمام با كنترل گروه

ــت داده اس ــان نش ۱ زمان در تنها را نقطه اختلاف نقطه به واريانس آناليز
كنترل با pH گروه داري بين معني گفت اختلاف كلي مي توان بهطور ــذا ل
باكتريهاي فعاليت بر ناتامايسين تاثير عدم مؤيد كه نداشته وجود تيمارها
ــين ناتامايس نمونه حاوي pH بين وجود اختلاف عدم در نتيجه و ــتارتر اس
كل ميكروبي و بار pH ۲ و ۳ تغييرات هاي ــكل ش در ــت . اس آن ــاهد ش و
آماري نتـايج آزمـون . گرديده است ماني مشخص انبار رسيدن و دوره طي
ميكروبي شمارش كل بر معني داري ــين تاثير ناتامايس كه ميدهد ــان نش
ــت آمده ميكروبي بدس ــد رش منحني نوع تامل قابل نكته ، اما ( N.S) ندارد

ناتامايسين مختلف مقادير حاوي تيمارهاي pHشكل۱-تغييرات

بهار فصل سانتيگراد طي سردخانه ۴درجه در

مختلف حاوي مقادير تيمارهاي در كل ميكروبي بار و pH شكل۲-تغييرات

تابستان ۴ درجه سانتيگراد طي فصل ناتامايسين در سردخانه

مختلف حاوي مقادير تيمارهاي كل ميكروبي بار و pH شكل۳-تغييرات

تابستان  فصل طي ۲۵ درجه سانتيگراد گرمخانه در  ناتامايسين
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باكتريايي جنس بيانـگر دو رشد چرخه دو وجود گرمخانه است. شرايط در
پي نتايج همين به نيز همكاران و Gomerz ــت. اس ــيس۸ سيمـبيوس اثر با
روز ۹۰ طي ــر ماجررو۹ كل پني ميكروبي مطالعه بار ضمن ــا آنه ــد(۸). بردن
گرمخانه شرايط در آمده بدست ميكروبي رشد منحني شبيه رشدي منحني
مربوط منحني اولين كه گرديد مشخص بررسيها از پس و آوردند ــت بدس
منحني دومين و استرپتوكوكوس) جنس مزوفيل( باكتريهاي لاكتيكي به
ضمن Konar و Gueven كه هر جند بوده است، ــيلوس لاكتوباس مربوط به
شرايط به شبيه منحني رشدي روز ۲۱۰ طي كل پنير بارميكروبي ــي بررس

آوردند(۹). بدست سردخانه
pH طي  ــديد ش از افت پس كه ميآيد بر ۳ چنين تا ۱ ــكلهاي ش از
ــود ش منتقل ــردخانه به س نمونهها ــه چنانچه گرمخان در اول ــاعت س ۲۴
مصرف ــي و لاكتيك باكتريهاي ــت فعالي ــه ملاحظ قابل ــش كاه ــل بهدلي
در اما تدريجاً افزايش مييابد pH ، باكتري ها برخي و قارچ  ــط ــيد توس اس
روند لاكتيكي باكتريهاي ادامهفعاليت بهدليل گرمخانه در موجود نمونههاي
كه pH اثر داد ــان نش پنير بافت ــي بررس دارد. ۴۰ ادامه كاهش pH تا روز
Lawrence با مطالعات بررسي اين ــت، ــته اس داش بافت بر ملاحظهاي قابل
تر ــفت پنير س بافت آن كاهش ــا ــه ب بهطوريك دارد ــت مطابق Creamer و
همين به ــود خ ــي مطالعات ط ــز ني Simard و Trepanier .(۱۳)ــود مي ش
آب تعيين ميزان با بافت ارزيابي پژوهش اين در ــت يافتند(۲۳). نتيجه دس
بهطور انداختگي آب ميزان گرديد. ــخص مش پنير هر قالب ازا به انداختگي
براي و ليتر ــي ــردخانه ۴۵-۴۰ ميل س در موجود ــط براي نمونههاي متوس

ليتر ميباشد. ميلي گرمخانه ۹۵-۱۰۵ در قالبهاي موجود
قارچ رشد ناتامايسين بر مختلف غلظتهاي اثر ۶ ۴ الي ــكلهاي در ش
بر ناتامايسين تاثير شكل ۴ طبق است. شده نشان داده انبارماني دوره طي
براي و درصد ــطح ۹۵ س ۱ در ppm تيمار حاوي در قارچ ــمارش كاهش ش
تيمارهاي است. در دار معني درصد ۹۹ ــطح در س ۴ppm و ۲ حاوي تيمار

باعث  ۴ ppm و ۲ ، ۱ ــر درمقادي ــين ناتامايس نيز ــتان تابس ــدي فصل تولي
و Shibata ــت كه حاليس در اين گرديد. ــارچ ق ــمارش ش دار معني كاهش
از جلوگيري ضمن گودا پنير ناتامايسين در ۵ ppm از استفاده با Takahara 
رساندند(۲۰). هفته ۸ به هفته ۲ از را آن رشد آغاز پنيسيليوم كپك ــد رش
روش ــين به ۵۰۰ ناتـامـايس ppm از ــتفاده اس با ــز ني ــكاران هم و Verma
دادند(۲۴). كـاهش درصد ۶۶ تا را پنيـر كپـك شمارش ميزان غـوطهوري
شمارش خود تحقيقات نيز طي Rash و Amati همكاران و و Pugazhenthi

دادند(۱۶،۱). كاهش ملاحظه قابل به طور را مخمر و كپك
مشخص به دليل رشد قارچ شده نمونههاي رد هاي ۹-۷ درصد شكل در
نمونههاي در (مخمر) قارچ ــد رش كه نشان ميدهد شكل ۷ ــت. اس گرديده
لزج ظاهري نمونهها ــي تمام روز ۱۵۰ از ــس و پ ــاز ۱۲۰ آغ روز از ــرل كنت
حداقل ناتامايسين ۲ppm و ۱ ، ۰/۵ حاوي تيمارهاي حاليكه در داشتهاند،
درصد ۱۰۰ حاليكه در آزمون روز ۱۸۰ . در دارند بيشتري ماندگاري روز ۳۰
به لزج دارند ظاهري ــين ppm ۰/۵ ناتامايس حاوي تيمار كنترل و نمونه هاي
ــين ۴ ناتامايس ppm ۲ و ، ۱ حاوي ــاي ــد تيماره ۰ درص و ۳۳ ، ۶۶ ــب ترتي
حداقل ۶۰ ماندگاري را ــين ناتامايس ۴ppm ــتفاده از لذا اس ــده اند، ش لزج
ــان ويژگيهاي زم همين در كه ــت حاليس در ــت اين اس داده ــش افزاي روز
، بنابراين است گرديده ارزيابي قبول قابل پانل گروه محصول توسط ــي حس
۵۰ تا (۰/۵ppm تيمار (براي ۲۵ درصد حداقل از ــار به فصل ــدگاري در مان

. است يافته افزايش (۴ppm تيمار (براي درصد
ــت ــتان اس تابس توليدي فصل ــه تيمارهاي ب مربوط ــه ۸ ك ــكل ش در
در از ــي ناش ميكروبي بودن بار بالا بهدليل ــود ميش ــاهده همانگونه كه مش
بروز ــريع تر س قارچ ــد رش ــته بندي بس گرفتن پنير قبل از قرار هوا معرض
از پس و بوده مشخص كنترل گروه در ۵۶ روز از قارچ ــد رش . ــت اس نموده
حاوي تيمارهاي رد گرديدند در حاليكه ماندگاري نمونهها ــه روز هم ۱۵۰
۱۲۰ و ۹۰ ، ۹۰ ، ۳۰ حداقل ترتيب به ــين ۴ppm ناتامايس و ۲ ، ۱ ، ۰/۵

قارچ رشد بر ناتامايسين مختلف غلظتهاي اثر -۴ شكل

بهار طي فصل سانتيگراد دماي ۴درجه در

قارچ رشد بر ناتامايسين مختلف غلظتهاي اثر -۵ شكل

تابستان فصل ۴درجه سانتيگراد طي دماي در

افزايش... در ناتامايسين تأثير بررسي
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نگهداري قابليت افزايش درصد ۴۰۰ تا بيانگر۵۰ كه است داشته افزايش روز
۱۰۰ درصد ميزان به تيمارها تمام حاليكه در بررسي ۱۸۰ روز . در ــت اس
رشد قارچ ناتامايسين ۴ ppm حاوي تيمار از درصد ۳۳ تنها ــده اند ش آلوده

ميدهد . را نشان
فصل تابستان طي و مخمر كپك به آلوده نمونه هاي درصد  ۹ شكل در
دمايي شرايط بودن مساعد بهدليل است . شده داده نشان گرمخانه شرايط و
نمونههاي از درصد ۳۳ ــه ، ثانوي آلودگي از ــي ناش ميكروبي بار بودن ــالا ب و
و مخمر ــد كپك رش از ــي ناش ظاهري ــاد فس دچار روز از ۱۰ پس كنترل
ــين ناتامايس ppm ۴ و ۲ ، ۱ ، ۰/۵ حاليكه نمونه هاي حاوي در اند ــده ش

ــان نش را ميزان آلودگي همان ۶۰ روز و ۵۰ ، ۴۰ ، ۳۰ از ــس پ ترتيب ــه ب
. ــت اس يافته افزايش درصد ۵۰۰ ۲۰۰ تا بين ماندگاري بنابراين ــد ميدهن
پنير در ــين ناتامايس ۵ ppm با Takahara و Shibata كه ــت حاليس در اين
همكاران و Tortorella دادند(۲۰). افزايش درصد ۴۰۰ تا را ماندگاري گودا
حدود را ماندگاري ــطحي س ــپري اس روش ــين به ناتامايس ۲۰۰ppm با نيز
ادام پنير در ــين از ناتامايس نيز همكاران Rapes و دادند(۲۲). ۶۶٪ افزايش

دادند(۱۷). افزايش هفته ۵-۶ ميزان  را به ماندگاري و نموده استفاده
، بو بر ــين ناتامايس تاثير احتمالي ــي بررس جهت ــي حس آزمونهاي
پانل قادر گروه . گرديد انجام حسي ارزياب گروه توسط پنير و رنگ مزه

در قارچ رشد بر مختلف ناتامايسين غلظتهاي اثر -۶ شكل

تابستان طي سانتيگراد ۲۵درجه دماي

نمونههاي در قارچ دليل رشد مشهود رد شده به نمونههاي درصد -۷ شكل

بهار فصل و سانتيگراد ۴ درجه سردخانه در شده نگهداري

نمونه هاي در قارچ مشهود رشد دليل به شده رد نمونه هاي درصد -۸ شكل

تابستان فصل سانتيگراد و درجه ۴ سردخانه شده در نگهداري

نمونه هاي در قارچ مشهود رشد دليل به شده رد نمونه هاي درصد -۹ شكل

تابستان فصل سانتيگراد و درجه ۲۵ گرمخانه شده در نگهداري
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بد خيلي بد مورد قبول خوب خوب خيلي ويژگي

بو
مزه
رنگ

پذيرش قابليت

چهار يك از هيچ ــن رنگ بي مزه و بو ، از نظر تمايز ــه وج ــخيص تش به
۹۰ آماري ــطوح س از يك هيچ در اختلاف كنترل نبودند و گروه تيمار و
در تنها نشده است) ، ــان داده نش ( داده ها نبوده دار ۹۵ درصد معني و
به ــاراتي اش پانل گروه معدود موارد در ــين ناتامايس ۴ ppm حاوي تيمار
داشته طعم) پس پنير( مصرف از پس زبان نوك خفيف سوزش ــاس احس
تست جهت شده برداشته نمونه كه است ضروري مطلب اين ذكر . ــت اس
پنير ــطح س از ميليمتر ۵ حدود ضخامت به نازك لايه يك بهصورت پانل
امكان حد تا سطح در ناتامايسين وجود بدليل بهطوريكه ــد ش برداشته
از داد. Nasr ضمن استفاده ــخيص تش را آن از ــي ــوء ناش س اثرات بتوان
تيمار بهترين كه داد ــان نش ــته بندي پنير بس در ــين ناتامايس ۰/۵ درصد
رنگ نظر از اما است(۱۴)، ــين ناتامايس فاقد تيمار به از نظر طعم مربوط
پژوهش نتايج نكرد. ــاهده ها مش و تيمار كنترل بين گروه ــي تفاوت هيچ
Van- و Ruig ــت اس گروه دو رنگ بين اختلاف وجود عدم نيز مبين ما
نامطلوبي اثر هيچگونه ــين ناتامايس ۵ ppm از ــتفاده اس ضمن den-berg
بررسي همچنين نكردند(۱۸). مشاهده گودا پنير ــي حس بر ويژگي هاي
آب انداختگي ميزان گيري اندازه با كه پنير بافت روي انجام گرفته هاي
بين دار معني ــلاف وجود اخت عدم ــت بيانگر انجام گرف pH ــنجش س و
بهكارگيري Singh ضمن و Sachedeva ارتباط در همين ــت. اس دو گروه
اثر منفي بر هيچگونه ــيژنه درصد آب اكس ۰/۲ و ــين ناتامايس درصد ۰/۵

ننمودند(۱۹). ــاهده مش بافتي پنير ويژگيهاي

قدرداني و تشكر
اين انجام امكان مالي حمايت با كه ايران شير صنايع سهامي شركت از

ميشود. قدرداني آوردند فراهم را پژوهش

ها پاورقي
1-Natamycin
2- International Dairy Federation
3- 140A-1992
4- Allowed Daily Intake
5- JECFA 
6- Clerici anti miuld  
7- Rating scale method

8- Symbiosis
9- Majerero  Cheese
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