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چکیذٌ:

ضیمیبیی، ترکیببت ريی بر حرارت درجٍ تغییرات درpHاثر محلًل ازت ،6/4;pHي رسیذن ضبخع عىًان بٍ

طًليیصگی در لیقًان پىیر حسی دررخیرٌريز120َبی بررسیC °19يC °9،C °13،C°15دمبی4سبزی مًرد

گرفت. َبیَمpHٍمقبدیرقرار ومًوٍ ريزپىیری ريز60تب از داضت. کبَطی ريوذی بعذ60ام بٍ َبیpHام ومًوٍ

دمبَبی در ضذٌ وگُذاری کرد.ºC 19ي15پىیر پیذا مبدٌافسایص طًلدرغذ در دمبیی تیمبرَبی َمٍ در خطک ی

ومًوٍ در ي یبفت افسایص دمبیرسیذن در ضذٌ وگُذاری پىیر معىیºC19َبی طًر بٍ رسیذن طًل تمبم ببلاتردر داری

رسیذ طًل در تیمبرَب َمٍ در ومک درغذ معىیبًد. اختلاف ومک درغذ وظر از ي یبفت افسایص تیمبرَبن بیه داری

ومًوٍ بیه پريتئیه درغذ وظر از وطذ. معىیدیذٌ اختلاف پىیر ازتَبی مقذار وذاضت. يجًد رسیذن طًل در داری

در ومًوpHٍ;6/4محلًل دمبیدر در ضذٌ وگُذاری پىیر معىیC °19َبی طًر بًد.بٍ ببلاتر یدرداری ديرٌ طی

دمبَبی در ضذٌ وگُذاری پىیرَبی بٍ متعلق ترتیب بٍ محلًل ازت مقذار کمتریه ي بیطتریه بًد.C °9ي19رسیذن

معىی اختلاف رسیذن ديرٌ پبیبن در حسی ارزیببی ومًوٍوتبیج بیه را بیطتریهداری داد. وطبن پىیر کمتریهَبی ي

يیص برای دايران تًسط ضذٌ دادٌ دمبَبیگیامتیبزات در ضذٌ وگُذاری پىیر َبی ومًوٍ بٍ ترتیب بٍ حسی ي15َبی
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مقذمٍ

حذالل هؼيي هذت ثِ آى ًگْذاسي اص اػت ػجبست پٌيش تب3سػيذى

دسج6ِ دس ثيـتش یب ٍ )هبُ پبیيي حشاست ایي0ـºC16ي دس وِ ،)

تغييش پٌيش ثبوتشیَلَطیىی ٍ فيضیىی ؿيويبیی، خلَكيبت ؿشایظ

هی هـخق ثبفت ٍ هضُ عؼن، ایجبد ثبػث ٍ وشدُ گشدد.پيذا

هی اتفبق سػيذى حيي دس وِ ثيَؿيويبیی تغييشات افتذ،هْوتشیي

هی پشٍتئَليض ٍ ليپَليض گليىَليض، ثبؿبهل هضثَس تغييشات وِ ثبؿذ

دصآهيٌبػيَى،تؼذادي ؿبهل ثبًَي وبتبثَليه تغييشات اص

ًظيش ػٌتتيىی تغييشات ثؼضی ٍ دػَلفَساػيَى دوشثَوؼيلاػيَى،

اكلی پشٍتئَليض اػت. ّوشاُ پيچــيذُاػتشیفيىبػيَى ٍ تشیيتشیي

اتفبق پٌيش اًَاع سػـيذى عَل دس وِ اػت ثيَؿيـويبیی سٍیذاد

سٍي(McSweenney, 2004)افتبدُ ثش پٌيشٍ حؼی خَاف

تأثيش ثؼيبس ّيذسٍليض(Grappin,1985)اػتگزاسسػيذُ .

ٍػيلِاٍليِ ثِ وبصئيي دسجِي ثب ٍ ويوَصیي ٍػيلِي ثِ ووتش يي

هی اًجبم اًذاصُپلاػويي ثب پپتيذّبي تـىيل ثِ هٌجش وِ يگيشد

هی هتَػظ ٍ ایي(McSweenney, 2004).گشددثضسي

ٍػيلِ ثِ ًيض ثبلیهبدُيپپتيذّب وٌٌذُ هٌؼمذ ٍي دلوِ دس هبًذُ

ثبوتشيآًضین وَچهّبي پپتيذّبي ثِ آغبصگش غيش ٍ آغبصگش ّبي

هی تجذیل آصاد آهيٌِ اػيذّبي ٍاوٌؾؿًَذ.ٍ ثِایي هٌـجش ّب

آهيي آهًَيـبن، لجيل اص تشويجبتی فٌَلتَليذ آلذئيـذّب، ّب،ّب،

الىـلاًـذٍل ٍ هیّب )ّب اثش.Sihufe et al., 2006)گشدًذ دس

سػيذُ، پٌيش دس كبف ثبفتی ثِ تبصُ پٌيش لاػتيىی ثبفت پشٍتئَليض،

هی ثخؾتجذیل ٍ ثَدُ تذسیجی ٍ وٌذ فشایٌذي سػيذى ؿَد.

هی ثش دس سا تَليذ ّبي ّضیٌِ اص وِهْوی اكلی ّبي سٍؽ گيشد.

هی لشاس اػتفبدُ هَسد پٌيش سػيذى تؼشیغ اص:جْت ػجبستٌذ گيشًذ

وـت تَػؼِ ًگْذاسي، حشاست دسجِ ثشدى آغبصگش،ثبلا ّبي

وـت اص آهيٌِ،اػتفبدُ اػيذّبي یب دٍغبة افضٍدى الحبلی، ّبي

آًضین اص )اػتفبدُ ثبلا فـبس ثب فشاٍسي ٍ خبسجی  ,.et alّبي

1996(Foxُدٍس عی ًگْذاسي حشاست دسجِ افضایؾ ي.
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Effect of temperature changes on chemical composition, pH, soluble nitrogen in pH=4.6 as ripening 

indicator and sensory properties of Lighnan cheese during storage at 4 temperatures of 9°C, 13°C, 

15°C and 19°C was investigated. Values of pH had decreasing trend in all cheese samples until 60 

days. From the 60th day, the pH of cheese samples stored at 15°C and 19°C increased. Percentage of 

dry matter increased in all treatments during ripening and was significantly higher in cheese samples 

stored at 19°C during whole ripening period. The percentage of salt in all treatments increased 

during ripening and no significant difference was observed. There was no significant difference in 

protein content between cheese samples during ripening. Soluble nitrogen in pH=4.6 values was 

significantly higher in cheese samples stored at 19ºC. During ripening period the highest and lowest 

values of soluble nitrogen belonged to cheeses stored at 9°C and 19°C respectively. The result of 

sensory evaluation at the end of the ripening period showed significant difference between cheese 

samples. The highest and lowest scores given to cheeses by panelists belonged to cheeses stored at 

15°C and 19°C respectively. 
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ًذ ثش دس اي ّضیٌِ افضایؾ گًَِ ّيچ ایيسػيذى، ًتيجِ دس اسد،

ایي وشدى وَتبُ ٍ پٌيش سػيذى تؼشیغ ثشاي ؿيَُ اسصاًتشیي سٍؽ،

هی .(McSweenney, 2004)ثبؿذدٍسُ

ًوىیپٌيشهؼشٍفتشیياصیىیليمَاىپٌيش آة وِاػتػٌتیّبي

آى، هغلَة حؼی خَاف ػلت ثبلاییثِ ثبصاسپؼٌذي ػشاػشاص دس

اص ٍ ثَدُ ػخت ًيوِ پٌيش اًَاع اص پٌيش ایي اػت. ثشخَسداس ایشاى

افضٍدى ثذٍى ٍ ثضي ٍ گَػفٌذي ؿيش هخلَط یب گَػفٌذ خبم ؿيش

هی تَليذ آغبصگش وـت پٌيشهبیِ دس سػيذى هذت عَل ؿَد.

حذٍد ٍ عَلاًی ٍیظ3ُ-6ليمَاى عؼن ٍ ثبؿذ هی اصهبُ لجل آى ي

ا120 سػيذى ًویسٍص هَسدیجبد دس سػيذى تؼشیغ ثٌبثشایي ؿَد.

هی پٌيش اصایي اػتفبدُ هَسد دس هغبلؼِ چٌذیي ثبؿذ. هفيذ تَاًذ

كَست پٌيش اًَاع سػيذى تؼشیغ جْت حشاست دسجِ افضایؾ

اػت. )Pachlovaگشفتِ ّوىبساى دسج2011ٍِ افضایؾ اثش )

( ثشسػC°16حشاست هَسد ّلٌذي پٌيش سػيذى سٍي ثش سا لشاس( ی

دٍسُ عی حشاست دسجِ افضایـؾ فؼبليتدادًذ. سػـيذى، ي

ٍ داد افضایؾ ثشاثش دٍ حذٍد سا پٌيش فلَس هيىشٍ پشٍتئَليتيه

آهيٌِ اػيذّبي ثشاثشهحتَیبت دٍ آصهبیـی پٌـيشّبي دس آصاد ي

وِ ؿذ گيـشي ًتيجِ ثَد. وٌتشل پٌيشّبي اص افضایـؾC°6ثيـتش

سػيذى صهبى تَاًذ هی ثِدهب ػشداة یب پٌيش ًگْذاسي هحل دس سا

دّذ. وبّؾ ًلف )Gayaحذٍد ّوىبساى ثبلا1990ٍ اثشات )

خلَكيبت سٍي ثش سا سػيذى صهبى حيي حشاست دسجِ ثشدى

پٌيش حؼی ٍ سئَلَطیىی ؿيشManchegoؿيويبیی، اص ؿذُ تْيِ

ّيذسٍليض اص حبوی ًتبیج دادًذ. لشاس ثشسػی هَسد پبػتَسیضُ ٍ خبم

پبػتَسیضُ–s1αٍβذتشؿذی ؿيش اص تَليذي پٌيش دس وبصئيي

) Hannonثَد. ّوىبساى حشاست2005ٍ دسجِ ثشدى ثبلا اثشات )

دٍسُ عی هشاحلدس عَل دس سا سػيذى هذت عَل ٍ سػيذى ي

حشاستاٍليِ دسجِ اص اػتفبدُ وشدًذ. اسصیبثی چذاس پٌيش سػيذى ي

( ثبلاتش هذت12،20ٍCº30ّبي عَل هبُ( دٍ حذٍد سا سػيذى

دهبّبي دس سػيذُ پٌيشّبي دس هغلَة عؼن وشد. Cº20ٍتؼشیغ

Cº12هذت دس تشتيت فيضیى1ٍ6َثِ تغييشات آهذ. دػت ثِ ّفتِ

پٌيش حؼی خلَكيبت ٍ ثبفت ػبختبس، سیض پشٍتئَليض، ؿيويبیی،

( ًظاد ػليملی ٍ هيشصایی تَػظ سػيذى عَل دس (،1390ليمَاى

Aminifar( ّوىبساى ٍ2014ٍ2010ٍ )Shahab 

Lavasani( ّوىبساى اهب2011ٍ اػت. گشفتِ لشاس هغبلؼِ هَسد )

پٌيش پشٍتئَليض ٍ سػيذى سٍي ثش حشاست دسجِ تغييشات اثش هَسد دس

هغبلؼِ اػت.ليمَاى ًگشفتِ اًجبم تحميك،اي ایي اجشاي اص ّذف

ت سٍي ثش ًگْذاسي، ثبلاتش دهبّبي اثش ؿيويبیی،اسصیبثی شويت

سػيذى دٍسُ عَل دس ليمَاى پٌيش حؼی خَاف ٍ پشٍتئَليض

ثَد.120 سٍصُ

َب ريش ي مًاد

پىیر َبی ومًوٍ تُیٍ جُت استفبدٌ مًرد مًاد

گَػـفٌذ  خـبم جـذٍل     يؿيش دس ؿـذُ روـش ّـبي ٍیظگـی اص،1ثـب

ــذاسي ــض داه تجشی ــَاى ليم ــِ هٌغم ــبي ــش،ّ پٌي ــِ ــتكهبی هـ ــبسچی ل

ؿشوتMucor pusillusاص )ثـب  ٍطاپـيهيتَاص ؿـيويبیی هـَاد

آًبليضي( ؿشوتدسجِ ؿذاص تْيِ آلوبى ًذ.هشن

استفبدٌ-1جذيل مًرد ضیر خػًغیبت

pH6/6

%16/0اػيذیتِ

خـه %5/8هبدُ

%9/2چشثی

g/cm3031/1داًؼيتِ

اًجوبد Cº054/0ًمغِ

هٌفیالىلتؼت
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لیقًان پىیر تُیٍ ريش

وبسگبُ اص یىی دس تحميك پٌيشایي دّىذُّبي وَّؼتبًیػبصي ي

دّىذُ گَػفٌذداساى اص گَػفٌذي خبم ؿيش گشدیذ. اجشا يليمَاى

ٍاسد كبفی اص ػجَس اص پغ دسیبفتی ؿيش ؿذ. خشیذاسي ليمَاى

ثـىِّبيثيذٍى داخل دس دادى لشاس ثب آى دهبي ٍ ؿذُ ّبياػتيل

تب ػشد هبیC°28ِآة هحل، ػشف عجك ػپغ ؿذ. دادُ وبّؾ

( لبسچی ّش1پٌيش اصاي ثِ ؿذ.80گشم اضبفِ ؿيش( ػبػت2ليتش

دلوِ ؿذ. تىويل اًؼمبد ػول پٌيش، هبیِ افضٍدى اص ثشپغ حبكلِ ي

پبسچِ وبًسٍي داخل دس وِ وشثبػی ٍي سیختِ ثَد، ؿذُ پْي بلی

وبًبل عشیك اص پٌيش آة ؿذ. دادُ ثشؽ چبلَ ثب ػبػت یه اص پغ

ػبػتی ًين فَاكل ثب دیگش ثبس دٍ دلوِ ؿذ. ّذایت فبضلاة ثِ ّب

وٌبسُ دلوِ، ثشؽ اص پغ ؿذ. دادُ ػغحثشؽ سٍي وشثبع ّبي

هذت ثِ ٍ ؿذُ جوغ دلوِ ٍص2ًِثبلایی دلوِػبػت سٍي ّبیی

)لشاس ّش5گشفت اصاي ثِ ٍصًِ دلوِ(.15ويلَگشم ويلَگشم

ٍػيلِدلوِ ثِ تختِّب هىؼتي ؿىل ثِ ثشؽ اثؼبدي ثب ×5/8ّبیی

لبلت5/8×5/8 ػپغ ؿذًذ. دادُ ثشؽ هتش ثِػبًتی پٌيش ّبي

حَضچ8ِهذت ٍاسد آةػبػت هحتَي )%ي اؿجبع (22ًوه

آة اص خشٍج اص پغ ٍ هذتؿذُ ثِ ّبي3ًوه تـته دس سٍص

ٍ صیشیي لؼوت ثِ آثگيشي تؼشیغ جْت ؿذًذ. دادُ لشاس فلضي

ّش ؿذ. پبؿيذُ دسؿت داًِ ًوه پٌيشّب یىجبس12سٍي ػبػت

هی تىشاس پبؿی ًوه ػوليبت ٍ ثشگشداًذُ پٌيش ّبي ؿذ.لبلت

هلشفی ًوه ّش200همذاس اصاي ثِ پٌيش30گشم لبلت ويلَگشم

ثب پٌيش ّبي لبلت تمشیجیثَد. پلی300ٍصى ظشٍف دس اتيلٌیگشم

ًوه آة دسة12حبٍي ٍ ؿذُ دادُ لشاس پبػتَسیضُ ثٌذي%

ًوًَِ ثِؿذًذ. پٌيش دٍس4ُّبي تيوبسّب ٍ ؿذُ تمؼين 120يتيوبس

دهبّبيسٍصُ دس سا سػيذى Cي
°1±9،C°1±13،C

°1±15

ٍC
آصهَى°1±19 وشدًذ. دسّبيػپشي ،30سٍصّبيهشثَعِ

گشفت.دٍس60،90ٍ120ُ اًجبم تيوبسّب سٍي ثش ًگْذاسي ي

فیسیکًضیمیبیی َبی آزمًن
pH ًَِاػتبًذاسدًو سٍؽ عجك پٌيش ٍّبي اػتبًذاسد )هإػؼِ

ایشاى، كٌؼتی الىتشٍد1366تحميمبت هؼتمين فشٍثشدى عشیك اص ،)

وبليجشُ pHدػتگبُ پٌيشهتش ثبفت داخل ثِ دیجيتبل تؼيييي

ٍػـيلِ ثِ سعَثـت وشدىگشدیذ. خـــه عشیـك اص آٍى ي

دهبيًوًَِ دس پٌيش Cّـبي
ثبثت°2±102 دهبي ثِ سػيذى تب

(IDF,1982( ٍلْبسد سٍؽ ثِ ًوه ،)(Marshal,2005ٍ

( وجلذال سٍؽ ثِ ول اًذاصIDF, 1993ُپشٍتئيي ؿذًذ.( گيشي

ًوًَِ دس پشٍتئَليض ثباسصیبثی پٌيش دساًذاصُّبي هحلَل اصت گيشي

6/4;pHسٍؽ اص اػتفبدُ KuchrooٍFox(1982،)ثب

تَػظ ؿذُ اًجبمSousaٍMcSweeney(2001اكلاح )

گشفت.

حسی    ارزیببی
ليمَاى پٌيش ّبي ًوًَِ حؼی دهبّبيسػيذُاسصیبثی 9،13،15دس

ٍCº19آصهَى اػبع ثش ولی، پزیشؽ ٍ ثبفت ثَ، عؼن، ؿبهل

سٍص5ّذًٍيه دس اي، گشفت.120ًمغِ اًجبم سػيذى دٍسُ ام

تؼذاد هٌظَس ایي اص20ثشاي هتـىل اسصیبة 10ًٍفش ثب10صى هشد

ػٌی 45ٍتب23هيبًگيي دلت ٍ هٌذي ػلالِ هيضاى اػبع ثش ػبل

ٍیظگی ثِ ًؼجت آؿٌبیی وبسؿٌبػبىّوچٌيي ثيي اص ليمَاى پٌيش ّبي

وـبٍسص تحميمبت اًتخبةهشوض غشثی آرسثبیجبى عجيؼی هٌبثغ ٍ ي

هىؼت ؿىل ثِ پٌيش ّبي ًوًَِ 20ٍّبيؿذًذ. ؿذُ آهبدُ گشهی

وذّبي ثب وِ پلاػتيىی ظشٍف داخل ؿذ3ُدس وذگزاسي سلوی

دهبي دس ٍ گشفتِ لشاس Cº20-18ٍثَدًذ، آة ّوشاُ ثِ

ّوچٌيي گشدیذًذ. ػشضِ اسصیبیبى ثِ ًوه، ثذٍى ثيؼىَیيت

ٍیظگیتَضي ثِ اهتيبصدّی ًحَُ صهيٌِ دس ًوًَِحبتی پٌيشّبي ّبي

اص پٌيش ّبي ًوًَِ ؿذ. دادُ اسصیبثبى عؼن،5تب0ثِ خَاف ثشاي

اهتيبص ولی پزیشؽ ٍ ثبفت ثشايثَ، اهتيبصدّی الگَي ؿذًذ. دّی

( ًبسع،0عؼن ;5( ثَ ،) سػيذُ ًبسع،0; ثبفت5; ،) سػيذُ ;

ثذ،0) ثؼيبس ثؼ5; ;( ولی پزیشؽ ٍ خَة( ثذ،0يبس ثؼيبس ;5;

ثَد ؿذُ گشفتِ ًظش دس خَة( تحميمبتثؼيبس ٍ اػتبًذاسد )هإػؼِ

ایشاى، (.1378كٌؼتی

آمبری تحلیل ي تجسیٍ
افضاس ًشم اص اػتفبدُ ثب آهذُ دػت ثِ عشح-18SPSSًتبیج پبیِ ثش

تلبدفی ًتبیجهَسدوبهلاً تحليل ثشاي گشفت. لشاس آهبسي آصهَى

چٌذ آصهَى اص ّب هيبًگيي همبیؼِ جْت ٍ ٍاسیبًغ آًبليض اص ّب دادُ

اوؼل اص ًوَداسّب تشػين ثشاي ٍ داًىي اي اػتفبد2007ُداهٌِ

ؿذ.
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بحث ي وتبیج

ي ضیمیبیی pHترکیب

2ٍجذٍل ؿيويبیی تشويجبت دسكذ ،pHًَِليمَاىًو پٌيش ًوهّبي اص )لجل اٍل سٍص دس هیسا ًـبى دّذ.صًی(

ومًوٍ–2جذيل ضیمیبیی ترکیببت ومکدرغذ از )قبل ايل ريز در لیقًان پىیر زوی(َبی

خطک )%()%(سعَثت)%(مبدٌ )%(PHًوه )%(چشثی پشٍتئيي

8/362/6330/32/59/1283/12

همبدیش pHٍهيبًگيي ًوه خـه، هبدُ ًوًَِ، دسپشٍتئيي ؿذُ ًگْذاسي پٌيش عی4ّبي هختلف دٍس120ُدهبي جذٍلسٍص دس سػيذى اػت.3ي ؿذُ دادُ ًـبى

ومًوٍ–3جذيل ضیمیبیی درترکیب ضذٌ وگُذاری لیقًان پىیر طًل4َبی در مختلف دير120ٌدمبی رسیذنريز ی

صهبى

سػيذى

)سٍص(

رخيشُ حشاست )دسجِ  (ºCػبصي

ºC1±9ºC1±13ºC1±15ºC1±19

pH
3004/0±70/4 a 08/0±72/4 a 07/0±65/4 a 04/0±60/4 a 

6055/4 ± 06/0 a 60/4 ± 08/0 a 60/4 ± 08/0 a 04/0±55/4 a 

9004/0±53/4 b 02/0±53/4 b 07/0±90/4 a 08/0±85/4 a 

12000/0±50/4 b 00/0±50/4 b 03/0±94/4 a 18/0±96/4 a 

هبدُ

خـه

3010/0±92/36 b 23/0±98/36 b 25/37 ± 06/0 b 60/42 ± 33/0 a 

6021/0±98/36 b 32/0±22/37 b 04/0±80/37 b 80/42 ± 32/0 a 

9012/0±25/37 b 03/0±45/37 b 34/0±56/38 b 15/0±72/43 a 

12016/0±55/37 b 33/0±90/38 b 68/0±26/41 b 12/0±60/55 a 

ًوه

3035/0±50/3 a 40/0±45/3 a 50/0±48/3 a 44/0±52/3 a 

6022/0±81/3 a 28/0±78/3 a 34/0±80/3 a 30/0±82/3 a 

9042/0±80/4 a 40/0±30/4 a 35/0±28/4 a 38/0±32/4 a 

12030/0±80/4 a 34/0±78/4 a 45/0±80/4 a 38/0±81/4 a 

پشٍتئيي

3016/0±23/13 a 21/0±33/13 a 19/0±10/13 a 10/0±40/13 a 

6028/0±27/13 a 31/0±31/13 a 35/0±20/13 a 18/0±25/13 a 

9022/0±17/13 a 36/0±12/13 a 19/0±30/13 a 27/0±16/13 a 

12034/0±33/13 a 25/0±29/13 a 29/0±20/13 a 37/0±15/13 a 

هؼٌی اختلاف ٍجَد ثيبًگش سػيذى سٍص یه ثِ هشثَط ٍ ؿيويبیی( ٍیظگی یه ثِ )هشثَط سدیف ّش دس هـبثِ غيش )حشٍف ثبؿذ هی (.>05/0Pداس
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pHًَِدهب،ّبيًو چْبس ّش دس ؿذُ ًگْذاسي سٍصپٌيش ام60تب

سٍصسٍ تب ٍ داؿت وبّـی هؼٌی60ًذ اختلاف سػيذى ثييام داسي

وبّـی سًٍذ ًگشدیذ. هـبّذُ ًوpHًَِتيوبسّب پٌيشدس ّبي

دهبي دٍ دس ؿذُ سٍص9ٍºC 13ًگْذاسي داؿت،120تب اداهِ ام

سٍص اص ثؼذ60ٍلی ثِ ًوpHًَِام دسدس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش ّبي

دهبي سٍصّبي15ٍºC 19دٍ دس وشد. پيذا 90ٍ120افضایؾ

هؼٌیًوًَِ pHام عَس ثِ دهب دٍ ایي دس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش ّبي

( ًوًَِ>05/0Pداسي اص ثبلاتش ثَد.( دیگش  ّبي

دٍسُ پبیبى ووتشیيدس ٍ ثيـتشیي سػيذى هشثَطpHي تشتيت ثِ

دهبّبي دس ؿذُ رخيشُ تيوبسّبي یبpHوبّؾثَد.19ٍºC 9ثِ

اػيذیتِ ًوًَِافضایؾ هبُي دسعی پٌيش دٍسُّبي اٍل يّبي

آهيٌِ اػيذّبي تَليذ لاوتَص، تخويش ًؼجی تىويل اص ًبؿی سػيذى،

تَ ثبؿذ. هی چشة اػيذّبي آهيٌٍِ اػيذّبي اٍلليذ هبُ دس آصاد ي

هی اداهِ صیبدي ؿذت تبثب حتی چشة اػيذّبي تَليذ ٍ 90یبثذ

هیسٍص پيذا اداهِ وبّؾگی دس غبلت ًمؾ حبل ایي ثب اهب وٌذ.

pHهی لاوتيه اػيذ تَليذ ثِ هشثَط اػيذیتِ، افضایؾ ثبؿذیب

(Guinee and Fox, 2004.).

( ًظاد ػليملی ٍ ضوي1390هيشصایی ًيض تغييشات( هغبلؼِ

سػيذى،ٍیظگی ٍ تَليذ هشاحل عَل دس ليمَاى پٌيش ؿيويبیی ّبي

عَلpHوبّؾ دس گضاسؽ90سا ليمَاى پٌيش سػيذى دٍسُ سٍص

) Psoniوشدًذ. ّوىبساى هيىشٍثی2003ٍ خلَكيبت ًيض )
ثبتضع1 ػٌتی خبمپٌيش ؿيش اص ؿذُ ٍتَليذ وشدُ ثشسػی سا ثض

عَل pHوبّؾ دس دٍس180ُسا گضاسؽسٍص ػبصي رخيشُ ي

وشدًذ.

افضایـی دهبّبيpHسًٍذ دس سػيذُ پٌيشّبي سا15ٍºC 19دس

تـىيل داد. ًؼجت دهبّب ایي دس ؿذیذتش پشٍتئَليض ثِ تَاى هی

ثيـتش ؿذیذتش، پشٍتئَليض اثش دس آهًَيبن هبًٌذ لليبیی تشويجبت

افضایؾ ثبػث تشويجبت ایي وِ گشدًذpHثَدُ هی
.(Guinee and Fox, 1993)

Nuñez ( ّوىبساى كؼَدي1985ٍ سًٍذ ػلت ًيض )pHدس

دهبّبيManchegoپٌيشّبي دس ث15ٍC °20ِسػيذُ سا

دهبّبي دس سػيذُ پٌيشّبي ًوًَِ ثِ ًؼجت ثبلاتش  5ٍCپشٍتئَليض

                                          
1-Batzos

دادًذ.°10 دٍسًُؼجت گزؿت دسثب خـه هبدُ دسكذ سػيذى ي

هبدُ یبفت. افضایؾ دهبیی تيوبسّبي ًوًَِّوِ دس خـه ّبيي

دهبي دس ؿذُ ًگْذاسي سػºC19پٌيش عَل توبم عَسدس ثِ يذى

ًوًَِ(P<05/0)داسيهؼٌی اص دسثبلاتش ؿذُ ًگْذاسي پٌيش 3ّبي

پٌيش هَسد دس ثَد. دیگش دهبيدهبي دس سػيذُ Cّبي
ػلت°19   ثِ

اص سعَثت، دادى دػت اص سػيذى، دهبي ثَدى دیگش3ثبلا تيوبس

هبدُ افضایؾ سٍ ایي اص ٍ ثَدُ دادىثيـتش دػت اص اثش دس خـه ي

هَسد دس اػت. ثَدُ ثشخَسداس ثيـتشي ؿذت اص دهب ایي دس سعَثت

دهبیی3 عَل9،13ٍºC15تيوبس دس دهب ثَدى تش پبیيي ػلت ثِ

افضایؾدٍسُ سًٍذ ٍ ثَدُ ووتش سعَثت دادى دػت اص سػيذى، ي

هبدُ هلایندسكذ خـه دهبییي تيوبس اص Cتش
اػت.°19   ثَدُ

دس هإثش ػَاهل اص هبدُیىی دٍسُتغييشات عی دس پٌيش خـه يي

اًتمبل اثش دس سعَثتی تغييشات ثبؿذ. هی سعَثتی تغييشات سػيذى،

هی ًوه آة داخل ثِ ػپغ ٍ ػغح ثِ پٌيش لبلت هشوض اص سعَثت

لشاسثبؿذ. ًوه آة داخل دس پٌيش ّبي لبلت ایٌىِ اص پغ

هی آغبص دیٌبهيىی هتمبثل اًتـبس فشایٌذ یه NaClؿَد.گشفتٌذ،

هی ایجبد ثبلایی اػوضي ثِوٌذفـبس هحيظ اص ًوه وِ عَسي ثِ

هی حشوت پٌيش ثبفت اصداخل ثيشٍى ثِ آة وِ حبلی دس ًوبیذ،

هی پيذا اًتـبس آة داخل ثِ ٍ وبصئيٌی  Guineeوٌذهبتشیىغ

and Fox, 2004).)دس تحميك ایي دس آهذُ دػت ثِ ًتبیج

هبدُ افضایؾ ثب خـاستجبط ثبي سػيذى، ي دٍسُ گزؿت ثب ه

( ًظاد ػليملی ٍ هيشصایی تحميك تغييشات1390ًتبیج وِ )

عَلٍیظگی دس سا ليمَاى پٌيش ؿيويبیی ثشسػی90ّبي سػيذى سٍص

داسد. هغبثمت )Aminifarوشدًذ، ّوىبساى دس2014ٍ ًيض )

ؿذُ ًگْذاسي ليمَاى پٌيش فشاس تشويجبت تـىيل ٍ پشٍتئَليض ثشسػی

هذتCº10دهبيدس خـه90ثِ هبدُ وِ وشدًذ گضاسؽ سٍص

سٍص تب اػت.90پٌيش وشدُ پيذا افضایؾ ام

هؼٌی ًوه جزة همذاس ثش دهب ًوهتبثيش دسكذ ًظش اص ٍ ًجَد داس

ًوًَِ دسدس ؿذُ ًگْذاسي اختلاف4ّبي هختلف دهبي

ّوِهؼٌی دس ًوه دسكذ ًگشدیذ. هـبّذُ دسداسي تيوبسّب ي

ّوِعَل دس سػيذى دٍسُ اًتْبي دس ٍ یبفت افضایؾ يسػيذى

هؼٌی عَس ثِ اثتذایی سٍصّبي ثِ ًؼجت )تيوبسّب (>05/0Pداسي
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وشد. پيذا دليليشد،گهیلشاسًوهآةدسپٌيشٍلتیافضایؾ ثِ

ثيي اػوضي فـبس  ّبيهَلىَلًوه،آة ٍپٌيشسعَثتاختلاف

Naclِیَىث Clّبيكَست
−ٍ+

Naثبفت دس ٍؿذُپٌيشٍاسد

هيضاى هیسػيذىدٍسُپبیبىتبًوهًتيجِ ٍبثذ.یافضایؾ هيشصایی

( ًظاد )Aminifar(،1390ػليملی ّوىبساى ٍ2014،)Shahab 

Lavasani( ّوىبساى ثب2011ٍ سا ًوه كذ دس افضایؾ ًيض )

عَل دس صهبى گضاسؽ90گزؿت ليمَاى پٌيش سػيذى دٍسُ سٍص

وشدًذ.

هؼٌیت پشٍتئيي همذاس ثش دهب ًوًَِأثيش ٍ ًجَد ًگْـذاسيداس پٌيش ّبي

دس هؼٌی9،13،15ٍCº19دهبي4ؿذُ ًظـشاختلاف اص سا داسي

عَل دس پشٍتئيي دٍس120ُدسكذ ًذادًذ.سٍص ًـبى سػيذى ي

ديرٌ    طی در محلًل ازت رسیذنتغییرات ی

دس هحلَل اصت اصتpH;6/4ػغَح اص دسكذي كَست ثِ

عَل دس دٍس120ُول ؿىلسٍص دس سػيذى ؿذ1ُي دادُ ًـبى

دس هحلَل اصت دسكذ اصpH;6/4اػت. یىی ول اصت ثِ

پلاػوييؿبخق ٍ سًت تَػظ ػوذتبً ٍ اػت پٌيش سػيذى ّبي

هی .(Molina et al., 1999)گشددتَليذ

۰  

۵  

۱۰  

۱۵  

۲۰  

۲۵  

۳۰  

۳۵  

۴۰  

۴۵  

30 60 90 120

ول
ت

اص
ثِ

َل
حل

ته
اص

كذ
دس

(سٍص)صهبى

طًل-1ضکل در مختلف تیمبرَبی در کل ازت بٍ محلًل ازت تغییرات درغذ

رسیذن120 ريز

9ºC

13ºC

15ºC

19ºC

b

b 

a 

b 
b 

a a 

d 

c 

b 

a 

c 

d 

b 

a 

a 

9



ؿىلّوبى دس وِ هی1عَس ثِهـبّذُ هحلَل اصت ًؼجت گشدد،

ّوِ دس سػيذى( فبوتَس ٍ پـشٍتئَليض )ؿبخـق ول ياصت

عَلًوًَِ دس هختلف دهبّبي دس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش سٍص120ّبي

دسدٍسُ آى افضایؾ ػشػت ٍلی یبفت، افضایؾ سػيذى ي

دهبيًوًَِ دس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش Cّبي
اص°19   تيوبس3ثيـتش

دٍسُ عَل توبم دس ثَد. هحلَلدیگش اصت همبدیش سػيذى، دسي

6/4;pHًًَِو دهبّبيدس دس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش  Cّبي
°19

ٍC
ثيـتشیي°9   تشتيت اختلبفثِ خَد ثِ سا همذاس ووتشیي ٍ

سٍصّبي دس دٍس30ٍ60ُدادًذ. ؿبخقام ایي همذاس سػيذى ي

دهبیی تيوبسّبي 15ٍCدس
هؼٌی°19   عَس )ثِ (>05/0Pداسي

سٍصّبي دس ثَد. دیگش تيوبس دٍ اص دٍس60ٍ120ُثبلاتش يام

ّش ثيي هؼٌی4سػيذى، اختلاف ؿبخق ایي ًظش اص داسيتيوبس

(05/0P<گشدیذ هـبّذُ ًوًَِ( دٍ ؿذُ رخيشُ پٌيش دهبيّبي Cس
 

هؼٌی°19 عَس ثيـتشي(>05/0P)داسيثِ هحلَل اصت داساي

ثِ ثَدًذ.3ًؼجت دیگش تيوبس

ثبلی پٌيش هبیِ اص: ػجبستٌذ ؿًَذ پٌيشهی سػيذى ثبػث وِ ػَاهلی

آًضین پٌيش، دس ٍهبًذُ هيىشٍفلَسثبًَي هيىشٍثی، وـت هبیِ ّبي

ٍآًضین پشٍتئبصّب ٍیظُ ثِ ؿيش عجيؼی ایٌىِّبي ثِ تَجِ ثب ليپبصّب.

هيىشٍاسگبًيؼن فؼبليت ٍ آًضیوی افضایؾفؼبليت دهب، سفتي ثبلا ثب ّب

ػشػت سػيذى، دهبي افضایؾ ثب ًيض پشٍتئَليض ؿذت لزا یبثذ، هی

هی دسثيـتشي پشٍتئَليض ؿذت سػيذى، عَل توبم دس ثٌبثشایي یبثذ.

دهبي دٍ دس سػيذُ 15ٍCتيوبسّبي
ث°19ِ   9ٍCدهبّبيًؼجت

 

ثَد.°13 )Aminifarثيـتش ّوىبسى ٍ2010ٍ )Shahab 

Lavasani( ّوىبساى هغبلؼ2012ٍِ عی تغييشات( ي

اصت دسكذ افضایؾ ليمَاى، پٌيش اسگبًَلپتيىی ٍ فيضیىَؿيوييبیی

دس عَلpH;6/4هحلَل دس وشدًذ.90سا گضاسؽ سػيذى سٍص

TarakciٍKucukoner(2006پٌيش پشٍتئَليض ثشسػی دس )

عَل Kasharتشوی دس سا ؿبخق ایي سػيذى90افضایؾ سٍص

هحلَل اصت گيشي اًذاصُ اص آهذُ دػت ثِ ًتبیج وشدًذ. گضاسؽ

گضاسؽpH;6/4دس ثب حبضش، تحميك ّوىبساىGayaدس ٍ

(1990ٍ )Folkertsma( ّوىبساى داسد.1996ٍ هغبثمت )

Gayaّوىبساى و1990ِ)ٍ ًوَدًذ گضاسؽ اصت( همبدیش

پٌيشّبيpH;6/4دسهحلَل ؿيشManchegoدس اص ؿذُ تَليذ

اص پغ 4ºخبم، دهبي دس سػيذى داسيC16هبُ هؼٌی عَس ثِ ،

(05/0P<)وٌتشل پٌيش ًوًَِ دس ؿبخق ایي همذاس اص ثيـتش

دهبي دس ؿذُ Cًگْذاسي
ّوىبساىFolkertsmaثَد.°8 ٍ

دسجًِيض(1996) دس چذاس پٌيش سػيذى تؼشیغ ثشسػی ضوي

دسحشاست هحلَل اصت وِ وشدًذ گيشي ًتيجِ ثبلاتش، ;6/4ّبي

pHِث سػيذى حشاست دسجِ افضایؾ ثCº16ِیب12ثب ًؼجت

دهبيًوًَِ دس سػيذُ هلاحظCº8ِّبي لبثل عَس افضایؾثِ اي

وشد. پيذا

پىیرارزیببی َبی ومًوٍ حسی

ولی پزیشؽ ٍ ثبفت ػغش، عؼن، ؿبهل حؼی اسصیبثی ًتبیج

سٍص دس ليمَاى پٌيش جذٍل120تيوبسّبي دس سػيذى ًـبى2ام

ؿىل دس ًيض هشثَعِ ًوَداس اػت. ؿذُ اػت.2دادُ سؤیت لبثل

ًوًَِ حؼی خَاف ثش دهب ٍاثش ثَد داس هؼٌی پٌيش ثييّبي

ٍیظگی ًظش اص پٌيش هختلف هؼٌیّبيتيوبسّبي تفبٍت داسيحؼی

(05/0P<،ولی پزیشؽ ٍ ثبفت ثَ، عؼن، ًظش اص گشدیذ. هـبّذُ )

دهبيًوًَِ دس ؿذُ ًگْذاسي پٌيش هؼٌیCº15ّبي داسياختلاف

(05/0P<ًًَِو ػبیش ثب اهتيبصات( ثيـتشیي ٍ داؿتٌذ پٌيش ّبي

ثبفتٍیظگی ٍیظگی ًظش اص دادًذ. اختلبف خَد ثِ سا حؼی ّبي

تيو دهبّبيثيي دس ؿذُ ًگْذاسي اختلاف13ٍCº15بسّبي

ًوًَِهؼٌی دس ًگشدیذ. هـبّذُ دسداسي ؿذُ ًگْذاسي پٌيش ّبي

Cº19ٍدهبي تلخ پپتيذّبي تَليذ اص ًبؿی تلخ عؼن ایجبد ػلت ثِ

ثبفت ػغش، عؼن، ثِ هشثَط اهتيبصات ثبلا، پشٍتئَليض اثش دس ًشم ثبفتی

هؼٌی عَس ثِ ولی پزیشؽ ٍ( پبیيي>05/0Pداسي ػبیش( اص تش

ًوًَِ دس ولی پزیشؽ اهتيبصات ثَد. دهبیی ًگْذاسيتيوبسّبي ّبي

دهبّبي دس تشتيت9،13،15ٍCº19ؿذُ 10/3،60/3،80/4ثِ

دهبییثَدًذ.50/2ٍ تيوبس اص اهتيبصات،Cº15ثؼذ ثيـتشیي

تيوبسٍیظگی ثِ حؼی Cº13ٍّبي گشفت ایيتؼلك ٍثيي تيوبس

هؼٌی اختلاف حؼی اهتيبصات ًظش اص دیگش هـبّذُتيوبسّبي داسي

دهبي.(>05/0P)ؿذ دس سػيذُ پشٍتئَليضCº9پٌيشّبي ػلت ثِ

پبیييپبیيي عؼن ٍ ػغش ؿذت داساي ثَدًذ.تش تش
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ّب پپتيذ ؿبهل پبیيي هَلىَلی ٍصى ثب تشويجبتی پشٍتئَليض، پيـشفت ثب

آصاد آهيٌِ ّبي اػيذ ًمؾٍ تشويجبت ایي وِ گشدًذ، هی ایجبد

هضُ ٍ ثَ دس سا وٌٌذهْوی هی ایفب پٌيش  Sihufe et) (2006ي

al.,پبیيي دهبّبي دس تَليذ. ًتيجِ دس ٍ پشٍتئَليض ؿذت تش،

دس وِ اػت عجيؼی ثٌبثشایي ثبؿذ. هی ووتش هضُ، ٍ ثَ هَلذ تشويجبت

دهبّبي دس سػيذُ هَلذºC9پٌيشّبي هَاد تَليذ وِ، هضُ ٍ ثَ

هی پٌيش هخلَف عؼن ساثبػث ووتشي اهتيبص ٍ ثَدُ ووتش گشدد،

تيوبس دس عشفی اص وشدًذ. پشٍتئَليضºC19وؼت ؿذت ػلت ثِ

ٍ ثَد حذ اص ثيؾ ثبفت ؿذى ًشم ٍ تلخ پپتيذّبي تَليذ ثبلاتش،

ٍیظگی اهتيبصات ووتشیي تؼلكثٌبثشایي تيوبس ایي ثِ حؼی ّبي

گشفت.

ت    ی ريیجیتًغیٍ

دسجِ عَلافضایؾ وبّؾ جْت هٌبػجی سٍؽ سػيذى، حشاست ي

ّضیٌِ وبّؾ ٍ سػيذى هیهذت پٌيش اًجبسداسي ٍ تَليذ ثبؿذ.ّبي

دهبي تحميك ایي اص آهذُ دػت ثِ ًتبیج ثِ تَجِ ثب هجوَع دس

حؼی ٍ ثبفتی هؼبیت ایجبد ثذٍى سػيذى دس تؼشیغ جْت هٌبػت

دسج اص اػتفبدُ ساًذهبى، وبّؾ حشاستٍ ِC º1±15.ثبؿذ هی

دس حؼی ٍ ثبفتی هؼبیت ایجبد ػلت ثِ ثبلاتش دهبّبي اص اػتفبدُ

ًوی تَكيِ پٌيش ایي سػيذى ؿَد.تؼشیغ

سپبسگساری   

هإػؼِ ثَدجِاص تأهيي جْت ثِ وـَس داهی ػلَم تحميمبت ي

ؿَد. هی لذسداًی ٍ تـىش پظٍّـی عشح ایي اجشاي

لیقًانيیصگی-4جذيل پىیر مختلف تیمبرَبی حسی ريزَبی رسیذن120در ديرٌ ام

ًگْذاسي) (ºCدهبي

حؼی ّبي ٍیظگی

ولیثبفتثَعؼن پزیشؽ

957/0±10/3 c 57/0±33/3 c57/0±80/3 b 57/0±10/3 c

1357/0±80/3 b 57/0±90/3 b50/0±30/4 a 57/0±60/3 b

1550/0±60/4 a 57/0±50/4 a57/0±75/4 a 57/0±80/4 a 

1900/3  57/0±
 c 57/0±25/3 c50/0±00/3 c 50/0±50/2 d 

( داس هؼٌی اختلاف ٍجَد ثيبًگش ّشػتَى دس هـبثِ غيش ثبؿذ.P<05/0حشٍف هی هختلف تيوبسّبي ثيي )
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ريز-2ضکل در لیقًان پىیر مختلف تیمبرَبی در حسی دير120ٌارزیببی رسیذنام ی

مىببع   

 ( ع. ًـظاد، ػليملـی ح.ٍ   1390هيشصایی،

   

 

ٍیظگـی تغييـشات هغبلؼـِ .)

سػـيذى. دٍسُ ٍ تَليـذ هشاحـل عـَل دس ليمَاى پٌيش ؿيويبیی ّبي

دٍسُ ــض، تجشی ٍاحــذ اػــلاهی آصاد داًـــگبُ داهپضؿــىی ــِ ،2هجل

پيبپی5ؿوبسُ كفحبت18، .1168-1161.

  ( ــشاى. ای ــٌؼتی ك ــبت تحميم ٍ ــتبًذاسد اػ ــِ ــيي(.1366هإػؼ تؼي سٍؽ

ٍ ول ؿوبسpHُاػيذیتِ ایشاى، هلی اػتبًذاسد پٌيش، . 2852دس

( ایشاى. كٌؼتی تحميمبت ٍ اػتبًذاسد حؼـی1378هَػؼِ اسصیبثی سٍؽ .)

ؿوبسُ ایشاى، هلی اػتبًذاسد .4938پٌيش،
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