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Background and Aim: Identification of lactic acid bacteria of traditional cheeses 

is the first step of developing new starters in order to protect from national genetical 

resources and to product industrial cheese with desirable texture and organoleptic 

characteristics same as traditional cheeses. 

Materials and Methods: After traditional cheeses collection (24 samples of 8 

different traditional cheeses from West Azerbaijan), identification of Lactobacillus 

species was performed using a specific culture (MRS broth). 

Results: In present study, from a total of 118 isolates of lactobacilli were 

determined. Lactobacillus plantarum (24%), Lactobacillus casei (20%) and 

Lactobacillus agillis (18%) from facultative heterofermentative Lactobacilli and 

Lactobacillus delbrueckii (21%), Lactobacillus helveticus (14%) and Lactobacillus 

salvariu s(3%) from obligative homofermentative Lactobacilli were found to be more 

dominant species. 

Conclusions: So for achievement to organoleptic characteristics of traditional 

cheeses in industrial productions, mixed starters including dominant Lactobacillus 

species identified in cheeses can be employed. 
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توسعه آغازگرهایی  در جهت گام اولین پنیرهای سنتی لاكتیکی طبیعی فلور شناسایی :زمینه و اهداف

ابع ژنتیکی كه در تولید پنیرهای صنعتی به كار می روند تا با استفاده از این آغازگرها ضمن حفظ من است

یکنواخت و دارای خصوصیات عطری و طعمی گسترده تر تولید گردد.  بافت بومی، فرآورده های صنعتی با

شناسایی گونه های لاكتوباسیلوس جداسازی شده از پنیرهای سنتی استان آذربایجان غربی هدف مطالعه 

 حاضر می باشد.

)شامل موجود در استان آذربایجان غربی  نمونه از هشت نوع پنیر سنتی 42تعداد مواد و روش کار: 

تهیه پنیر شور(  و پنیرهای كوزه ارومیه، بوكان، مهاباد، سردشت و ماكو، پنیر تازه ارومیه )شال(، پنیر لیقوان

متعاقب آماده سازی های لازم از پنیرهای مورد مطالعه شناسایی و جداسازی گونه های لاكتوباسیلوس شد، 

 .پذیرفتصورت ( براث MRS)اختصاصی  با استفاده از محیط كشت

جدایه  111پنیر سنتی موجود در استان آذربایجان غربی های نمونه  در پژوهش حاضر از: هایافته

از  لاكتوباسیلوس آگیلیسو  لاكتوباسیلوس كازئی، لاكتوباسیلوس پلانتاروملاكتوباسیلوس شناسایی شد كه 

جدایه  41( و %42جدایه ) 42(، %42جدایه ) 41 ری به ترتیبهتروفرمنتاتیو اختیا لاكتوباسیلوس هایگروه 

گروه  از لاكتوباسیلوس سالواریوسو  لاكتوباسیلوس هلوتیکوس، لاكتوباسیلوس دلبروكیو ( 11%)

 (%3) جدایه 2 ( و%12جدایه ) 11(، %41جدایه ) 42 هموفرمنتاتیو اجباری به ترتیب لاكتوباسیلوس های

 شده را تشکیل دادند.شناسایی  لاكتوباسیلوس های

طی تولید صنعتی جهت دستیابی به خصوصیات منحصر به بر اساس یافته ها این مطالعه : گیرییجهنت

گونه های لاكتوباسیلوس شناسایی شده فوق بهره  فرد پنیرهای سنتی می توان از كشت مخلوط استارتری

 .جست

 ، استان اصفهان)هتروفرمانتاتیو( ناجور تخمیرلاكتوباسیلوس، ، سنتیهای  پنیر :کلیدی کلمات 

 پزشکی ایران محفوظ است. شناسییکروبمبرای مجله این مقاله  و استفاده علمی از نشر حق چاپ، :© رایتیكپ
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 مهمقد     

ز شير می باشد که در نتيجه انعقاد کازئين پنير فرآورده ای ا

به وسيله آنزیم رنين یا آنزیم های مشابه در حضور اسيد لاکتيک 

 یکی (. پنير9) توليد شده توسط ميکروارگانيسم ها بوجود می آید

 این در ،است جهان سطح در مهم شير فرآورده های تخميری از

 گرفته قرار لعهمطا مورد ای گسترده به شکل سنتی پنيرهای راستا

 سنتی پنيرهای طعم صنعتی روش به پنيرهای توليد شده. (0اند )

ضعيف  بسيار شان حسی های ویژگی ندارند و از لحاظ برخی از را

 و شير امر را می توان در ارتباط با پاستوریزاسيون این هستند که

صنعتی  پنيرهای استفاده از آغازگرهای تجاری مشخص در ساخت

 سنتی ازشير خام توليد می شوند روش به ایی کهدانست. پنيره

می دهند.  نشان را تری محسوس و تر گسترده طعمی دامنه

 های گونه و جنس ها تنوع بعلت ظاهراً پنيرها این ویژگی های

شيرهایی است که در تهيه این نوع  بومی ميکروبی فلور و محلی

 شير زاهایی که با استفاده (. پنير3) پنيرها به کار می روند

 پزشکی ایران یشناسکروبیممجله 
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 و بافت یکنواخت بهتر بهداشتی کيفيت تهيه می شوند پاستوریزه

مخربی بر روی طعم  اثرات پاستوریزاسيون با این حال تری دارند

 از دارد چرا که به دنبال پاستوریزاسيون تعدادی این پنيرها

حذف می  هستند ميکروب هایی که مسئول افزایش طعم پنير

استفاده از شير  ليد پنير بامشکل و تو برای رفع این گردند،

بومی آن بعد از فرآیند  آغازگرهای ازلازم است  پاستوریزه،

 فلور از ترکيب آگاهی بنابراین؛ (4) استفاده گردد پاستوریزاسيون

تهيه آغازگر  سنتی امکان پنيرهای طبيعی موجود در لاکتيکی

و استاندارد همراه با حفظ ویژگی های  جهت تهيه محصولی سالم

(. استان آذربایجان غربی با 5) آورد سی فرآورده را فراهم میاسا

 ،توجه به تنوع محيط زیستی و وجود قوميت های مختلف در آن

شاهد بوجود آمدن انواع غذاهای سنتی بویژه فرآورده های حاصل 

از شير می باشد. پنير با توجه به ویژگی های تنوع طعمی و امکان 

به آن نسبت به دیگر فرآورده ها اضافه کردن انواع افزودنی ها 

فرآورده دارای تنوع بيشتری می باشد. پنير کوزه به عنوان یکی از 

شير تخميری و سنتی پرطرفدار مناطق غرب و شمال غرب های 

ایران، مناطقی از کشور ترکيه و شمال عراق می باشد که از 

دون آغازگر توليدی از شير گوسفند می نيمه نرم و ب پنيرهای

با این حال علی رغم مصرف بالای این نوع پنير در این  باشد

نواحی و محبوبيت فراوان آن مطالعات کمی جهت شناسایی 

 ليقوان پنير. (0) باکتری های پنير کوزه صورت گرفته است

 از استفاده با که باشد می) رطوبت %18دارای حدود  (نرم پنيری

 لحاظ به و شود می تهيه سنتی روش بز به و گوسفند خام شير

 پنير توليد در است. برخوردار زیادی مقبوليت از بودن خوش طعم

 فلور لاکتيکی به تخمير و شود نمی اضافه آن ليقوان آغازگر به

وابسته است. این پنير یکی از مهمترین و رایج  مصرفی خام شير

ترین فرآورده حاصل از شير در ایران است که در همه نقاط کشور 

یافته های  (.9) ذیرفته شده و مورد توجه استاستفاده از آن پ

حاصل از بررسی جداسازی و شناسایی فلور لاکتيکی پنير ليقوان 

از مرحله توليد تا رسيدن نشان داد که جنس های انتروکوکوس، 

لاکتوباسيلوس و لاکتوکوکوس به عنوان فراوانترین جنس ها در 

ونترین گونه تمامی مراحل توليد شناسایی شدند. به علاوه  فرا

، لاکتوکوکوس لاکتيسهای لاکتوباسيلوس به ترتيب شامل 

بودند  فکاليسو  انترکوکوس فاسيوم، لاکتوباسيلوس پلانتاروم

پنير شال که پنير تازه نيز ناميده می شود نوعی پنير سنتی (. 6)

نرم است که در اروميه و سایر شهرهای استان آذربایجان غربی در 

رت سنتی توليد می شود و از طعم منحصر قالب های بزرگ و بصو

پنير شور فرآورده شيری به فرد و مقبوليت بالایی برخوردار است. 

سنتی دیگر موجود در استان است که از جوشاندن دوغ و نمک 

بصورت سنتی تهيه می گردد. لخته حاصل از جوشاندن از صافی 

 عبور داده شده و در نهایت به روش سنتی پنير شور حاصل می

گردد که از ویژگی های عطری و طعمی خاص برخوردار است. 

و  اند پراکنده طبيعت در ای به طور گسترده لاکتيکی باکتری های

 بعنوان فلور غالب در شير و فرآورده های آن محسوب می شوند

 ویژگی های باکتری های لاکتيکی مانند توليد (. برخی از7)

 وغيره برای شدن اتوليز پپتيدازی، و پروتئينازی فعاليت اسيد،

و  هستند مهم آغازگر کمک یا آغازگر عنوان به آنها از استفاده

 توجه آنها مورد خصوصيات و مطالعه جهت انتخاب این باکتری ها

مختلف این باکتری ها  گونه های و می گيرند. جنس ها قرار

(. از آنجا که 8) الگوهای متفاوتی از این فعاليت ها را دارا هستند

 یافت می بالا رسيده به تعداد پنيرهای در لاکتيکی تری هایباک

 عمده ای را در رسيدن نقش است این باکتری ها ممکن شوند

(. 5) کنند ایفا بيوشيميایی شان های فعاليت از طریق پنيرها

سویه های بومی و به عبارت دیگر سویه های وحشی باکتری های 

مقاومت ذاتی به لاکتيک اسيد به دليل ویژگيهایی از جمله 

فاژهای مخرب و از طرفی ویژگيهای ضد ميکروبی و توانایی خاص 

مطلوب در تهيه انواع فرآوده های تخميری و بوی  در توليد طعم

(. 7) از جمله پنير مورد توجه محققين و توليد کنندگان هستند

گونه های غالب در پنيرهای تهيه شده با شير  لاکتوباسيلوس ها

ا این ارگانيسم ها قادرند در شرایط نامساعد برای خام هستند، زیر

سایر باکتری ها نيز به رشد خود ادامه دهند و با دارا بودن فعاليت 

های پروتئوليتيک عالی، نقشی اساسی در ایجاد ویژگی های 

غير  لاکتوباسيلوس هایمنبع  (.4) حسی فرآورده ایفا می کنند

فلور ميکروبی شير خام  آغازگر در پنيرهای تهيه شده از شير خام،

و آلودگی محيطی در هنگام دوشيدن شير و تهيه پنير در محل 

های مخصوص توليد آن می باشد. ولی در پنيرهایی که از شير 

پاستوریزه تهيه شده اند، این باکتری ها از عدم کفایت فرآیند 

پاستوریزاسيون در از بين بردن کامل باکتری ها و یا آلودگی 

پاستوریزاسيون شير و حين توليد پنير در کارخانه  محيطی بعد از

(. نقش عمده ی باکتری های 1،92) های لبنيات ناشی می شوند

لاکتيک اسيد غير آغازگر در طول دوران رسيدن وابسته به گونه 

است و استفاده از آنها در توسعه ویژگی های عطری و طعمی 

 نها نقش داردمنحصر به فرد انواع مختلف پنير و تسریع رسيدن آ

 شناسایی گونه های هدف از انجام این تحقيق(. 99)

جداسازی شده از پنيرهای سنتی استان آذربایجان  لاکتوباسيلوس

 از خالص آغازگر یک توسعه برای اولين مرحله غربی می باشد که
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شده است تا در نهایت بتوان در سطح صنعتی  شناسایی های گونه

یکنواخت  بافت زه، پنيری سالم، واجدپاستوری شير از استفاده و با

 و عطر و طعمی مشابه پنيرهای سنتی توليد کرد. 

 مواد و روش ها 

  نمونه گیری

نوع پنير سنتی توليد شده در مراکز خرید   3نمونه گيری از 

فرآورده های سنتی استان آذربایجان غربی شامل پنيرهای کوزه 

ر تازه اروميه )شال(، اروميه، بوکان، مهاباد، سردشت و ماکو، پني

 258نمونه  24پنير شور انجام گرفت. پس از تهيه  و  پنير ليقوان

نمونه(، نمونه  8گرمی از پنيرهای سنتی ذکرشده )از هر نوع پنير 

ها در مجاورت یخ به آزمایشگاه بهداشت مواد غذایی دانشکده 

 انتقال یافت. دانشگاه اروميه دامپزشکی 

 :نیرپ های نمونه سازی آماده

 محلول ليتر ميلی 45 به استریل شرایط تحت نمونه گرم 5 

درجه   45 دمای حجمی در/وزنی %2 سدیم استریل سيترات

گردید، سپس  هموژن دقيقه 1 مدت به شد و اضافه سلسيوس

برای تهيه رقت های بعدی  18-1محلول رویی به عنوان رقت 

ر لوله های د 18-5تا  18-2مورد استفاده قرار گرفت و رقت های  

از  .(99) ميلی ليتر سرم فيزیولوژی استریل تهيه گردید 78حاوی 

 ,the Manآگار) MRS   هر رقت توسط سمپلر بر سطح محيط

Rogosa and Sharpes Agar تزریق و به صورت سطحی کشت )

 منظور به لسيوسس درجه 89 و 88 دمای در ها پليتداده شد، 

 42درجه  دمای و مزوفيل های باکتری برای بهينه رشد ایجاد

 شرایط گرمادوست در های باکتری بهينه رشد منظور به سلسيوس

 ، آلمان(Aگازپک ) نوع  و هوازی بی از جار استفاده با هوازی بی

 . (9) شدند انجام تکرار دو در ها کشت شدند.   گذاری خانه گرم

  :بیوشیمیای های آزمون

 یا کدر اندازه، شکل، ازلحاظ بعد از شمارش، کلنی هایی که

 صورت به بودند متفاوت ظاهری های ویژگی بودن و سایر شفاف

و  آگار منتقل شدند MRS محيط  حاوی پليت های روی جداگانه

 و سازی خالص عمل تا شدند داده کشت بار  8-2 هر یک

 های کلنی (. سپس تمامی99) صورت پذیرفت جداسازی

 کاتالازی، اليتفع گرم، تعيين رنگ آميزی جهت شده جداسازی

 محيط در گلوکز از گاز دی اکسيد کربن توليد و سلولی مورفولوژی

MRS (. 12،18گرفتند) قرار آزمایش مورد لوله دورهام حاوی براث

 بر استریل مایع پارافين ليتر ميلی 1 هوازی بی  تأمين شرایط برای

شکل،  ميله ای باکتری های کليه. گردید اضافه قندی محيط سطح

 عنوان به نکردند گاز توليد گلوکز از که منفی بت و کاتالازگرم مث

 شناسایی منظور به .(9) شدند گرفته نظر در لاکتوباسيلوس

 ها کربوهيدرات گونه، تخمير سطح در شده جداسازی باکتری های

مالتوز،  لاکتوز، بيوز، ملی رامنوز، رافينوز، سوربيتول، شامل ریبوز، 

سوربوز در  سالسين، گلوکز، لاکتوز،گا مانوز، ،گزیلوز، سوکروز

 1/8پپتون،  %2/1عصاره مخمر،  %3/8محيط پایه با فرمول )

غلظت  %2برموفنل بلو به عنوان معرف و  %884/8درصد توئين و 

 سيترات انجام شد نهایی قند مورد نظر( و آزمون افتراقی سيمون

 با شده شناسایی های جدایه آزمون های نتایج .(94،95)

 کتاب بيوشيميایی باکتری های لاکتيک اسيد در تخصوصيا

 (.96) شد داده مطابقت برگی

 ها یافته

بر اساس ویژگی های مورفولوژیکی مشخص گردید که کليه 

باکتری های ميله ای شکل با آرایش سلولی متنوع، گرم مثبت، 

به جنس لاکتوباسيلوس از خانواده  کاتالاز منفی و غير اسپورزا

 (. 1)شکل ( 96) تری ها تعلق دارنداسيد لاکتيک باک

 
 تصویر جدایه های لاکتوباسیلوس: 1شکل 

شناسایی شده  لاکتوباسيلوس هایميزان  1 در نمودار

نوع پنير سنتی محلی را با توجه به دماهای  3از هر کدام از 

( سلسيوسدرجه  42و  89، 88مختلف گرمخانه گذاری آنها )

نشان داده شده است. همان طور که مشاهده می شود در دمای 

درجه  89(، در دمای %47جدایه ) 53لسيوس درجه س 88

جدایه  45درجه  42(، و در دمای %18جدایه ) 15 لسيوسس

و  88جدایه ها مربوط به دماهای  %12( شناسایی گردید. 83%)

های است  که نشان دهنده غالب بودن گونه  سلسيوس درجه 89

 مزوفيل در این پنيرهای سنتی است. 
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لاکتوباسيلوس جداسازی شده، پس از انجام تست های  113از 

جدایه  98بيوشيميایی دو گروه لاکتوباسيلوس شامل 

جدایه هموفرمنتاتيو اجباری  45( و %12اختياری ) هتروفرمنتاتيو

، لاکتوباسيلوس پلانتاروم(. 1)جدول ( شناسایی گردید 83%)

در گروه  لاکتوباسيلوس آگيليسو  سيلوس کازئیلاکتوبا

 21( و %28) 24(، %24) 23 هتروفرمنتاتيو اختياری به ترتيب

لاکتوباسيلوس ، لاکتوباسيلوس دلبروکیو ( جدایه ها 13%)
در گروه هموفرمنتاتيو  لاکتوباسيلوس سالواریوسو  هلوتيکوس

 های ( جدایه %8) 4( و %14)  11(، %21)  25 اجباری به ترتيب

 شناسایی شده را تشکيل دادند.  لاکتوباسيلوس های

 نتایج آزمایشهای بيوشيميایی گونه های لاکتوباسيلوس شناسایی شده از پنير های سنتی: 1 جدول

یسویه باکتر     خصوصیات   

9 
 یلوسلاکتوباس

 پلانتاروم

0 
 یلوسلاکتوباس
 یکازئ

3 
 یلوسلاکتوباس

 سیلیآگ

4 
 یلوسلاکتوباس

 یکوسهلوت

5 
 یلوسلاکتوباس

 یدلبروک

6 
 یلوسلاکتوباس
 یوسسالوار

 

 ریبوز + + + + + 
 سوربیتول + + - + + +

 رافینوز + - - + - +

 لاکتوز + + - + + +

 گالاکتوز + - + + + +

 مالتوز + + + + + +

 ملی بیوز + - + - - +

 رامنوز - - + - - -

 لوزگزی - - - + - -

 مانوز + + + + + +

 سالیسین + + - + + +

 سوربوز + - + + + +

 گلوکز + + + + + +

 سوکروز + + - + + +

 از گلوکز 2COتولید  + - - + - +

 C⁰ 95رشد در دمای  + - - + + +

 C⁰ 32رشد در دمای  + - + - + +

 C⁰ 45رشد در دمای  - + + - - -

 کاتالاز - - - - - -

 سیترات + - + - - +
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: ميزان لاکتوباسيلوس های شناسایی شده از پنيرهای سنتی 1نمودار 

 محلی

 بحث

 پنيرهای حاصل فيزیکی و حسی خواص بر فلورلاکتيکی تاثير

 گرفته قرار سطح جهان در وسيع مطالعه مورد مختلف خام شير از

 تیصنع توانایی و بررسی پتانسيل تحقيقات، اینگونه از است. هدف

( 2881و همکاران ) Abdi (9است ) سنتی محصولات این کردن

لاکتوباسيلوس فلور لاکتيکی غالب جدا شده از پنير ليقوان را 

( نيز 2885و همکاران ) Greco .(95مزوفيل گزارش کردند ) های

طی بررسی بر روی سوسيس ساردینی مشخص کردند که فلور 

مزوفيل  يلوس هایلاکتوباسغالب آنها در طی مراحل رسيدنشان 

می باشد  %5/5و  %4/74هموفرمنتاتيو و هتروفرمنتاتيو به ترتيب 

مزوفيل جز فلور  لاکتوباسيلوس های(. در تحقيق حاضر نيز 97)

لاکتيکی غالب جدا شده از پنيرهای سنتی مورد بررسی بوده اند. 

هتروفرمنتاتيو اختياری به خصوص گونه های  لاکتوباسيلوس های

از جمله  لاکتوباسيلوس کازئیو  نتاروماسيلوس پلالاکتوبگروه 

فراوانترین لاکتوباسيلوس های جدا شده از پنيرهای گاوی و 

(. بر اساس تحقيقات انجام 98) گوسفندی رسيده مختلف هستند

با ماندگاری ( Fiore Sardo Cheese)شده بر روی پنير فيورساردو 

شخص گردید ماهه، که از شير خام گوسفند تهيه می شود، م 8

هتروفرمنتاتيو اختياری فلور  لاکتوباسيلوسکه گونه های 

ميکروبی غالب هستند و خصوصيات عطری و طعمی منحصر به 

 Ghotbi(. در تحقيق انجام شده توسط 91فردی ایجاد می کنند)

و لاکتوباسيلوس کازئی ، لاکتوباسيلوس پلانتارومو همکاران، 

 سط احمدی و همکاران،در بررسی انجام شده توو  پاراکازئی

گونه های  لاکتوباسيلوس پلانتارومو  لاکتوباسيلوس آگيليس

در سایر تحقيقات  .(98،9غالب جدا شده از پنير ليقوان بوده اند)

انجام شده نيز این باکتری ها به عنوان گونه های غالب شناسایی 

شده اند که این نتایج با نتایج حاصل از این بررسی هم خوانی 

(. با وجود شرایط نامساعد درون پنيرهای رسيده 02،95،90) دارد

پایين، وجود کربوهيدرات قابل تخمير، غلظت بالای  pHمانند 

نمک، کمبود اکسيژن و وجود ترکيبات ضد ميکروبی )احتمالاً 

باکتریوسين هایی که توسط باکتری های اسيد لاکتيک آغازگر 

تاتيو اختياری هتروفرمن لاکتوباسيلوس هایتوليد می شوند(، 

بعلت فعاليت پپتيدازی بسيار بالای خود و همچنين انجام 

هيدروليز ثانویه، در چنين محيط هایی ترکيبات عطری و طعمی 

(. با توجه به تحقيقات گسترده ای 09کم نظيری توليد می کنند)

که بر روی لاکتوباسيلوس های مزوفيل جدا شده از پنيرهای 

آنها در توليد ترکيبات معطر و سنتی انجام گرفته است نقش 

ویژگی های عطری و طعمی این پنيرها مورد تایيد است بعنوان 

مشخص گردیده است ( Fossa (pit)Cheese)مثال در پنير فُسا 

 کارواتوسو  پاراکازئی، لاکتوباسيلوس پلانتارومکه باکتری های 

طی فعاليت های دی پپتيداز، آمينو پپتيداز، اندوپپتيداز و 

ئيناز خود سبب توليد پپتيد های کوچک و اسيد آمينه های پروت

(. در 28فرار می شوند و عطر و طعم مطلوبی را ایجاد می کنند)

بررسی ای که در طی دوران رسيدن یک نوع پنير هلندی انجام 

و لاکتوباسيلوس پلانتاروم گرفته مشخص گردیده است که 

منابع انرژی قابل سيترات را )در نبود سایر لاکتوباسيلوس کازئی 

، استات، استوئين، دی استيل و 2Coمصرف برای آنها( به 

در ایجاد خلل و فرج در  2Coبوتاندیول تبدیل می کنند که 2و8

پنير و دیگر ترکيبات ذکر شده در ایجاد عطر و طعم مطلوب 

این نتایج تایيد کننده نقش مهم باکتری های (. 00) نقش دارند

رهای سنتی در بررسی حاضر بر روی لاکتيکی جدا شده از پني

سالانه هزینه زیادی صرف  خواص منحصر به فرد آنها می باشد.

واردات باکتری های آغازگر جهت توليد پنيرهای صنعتی می 

شود. نتایج حاصل از این بررسی بيانگر وجود پتانسيل بومی و 

ملی در تهيه باکتری های آغازگر جهت توليد پنير بصورت 

ویژگی های عطری و طعمی بالا است. از طرفی نتایج صنعتی و با 

این بررسی نشان ميدهد که جهت توليد پنيرهای صنعتی واجد 

خصوصيات منحصر به فرد پنيرهای سنتی می توان از کشت 

، لاکتوباسيلوس آگيليسمخلوط استارتری شامل گونه های 

گر استفاده شود. ا لاکتوباسيلوس کازئیو  پلانتاروم لاکتوباسيلوس

چه با توجه به عدم وجود تحقيقات بيشتر با کمک روش های 

دقيق تر بر روی پنيرهای سنتی این منطقه و تعيين ميکروفلور 

لاکتيکی غالب آنها، استفاده از روش هایی نظير روش های 

های مولکولی جهت تشخيص دقيق تر و سریعتر گونه 
 غالب در این پنيرها توصيه می شود. لاکتوباسيلوس
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 ر و قدر دانیتشک

معاونت محترم  يبانیو پشت یمال یتاز حما يلهوس ینبد

طرح  ینانجام ا یها ینههز يندر تام يهدانشگاه اروم یپژوهش

 گردد. یو تشکر م یرتقد يقاتیتحق

 تعارض منافع 

 بين نویسندگان هيچ گونه تعارض منافعی وجود ندارد. 
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