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 چکیده
ن در آن اتفاق ای در طی دوران رسیدو تغییرات بیوشیمیایی و میکروبی گسترده ستپنیر یك فرآورده لبنی دینامیك ا

از که همواره یکی اشاره کرد  لوسیو آسپرژ ومیلیسیپن رینظ ییهارشد کپك توان بهاز جمله این تغییرات می .افتدمی

استفاده از  ،حاضر پژوهشاز هدف آن بوده است.  دنیو رس یآورعمل ندیفرا یط ریکنندگان پندیمشکلات متداول تول

 تیجمع مانیزندهاسانس بر  ریتاث یدر کنار بررس ضدمیکروبی آن ثراتا یو بررس یکیتلاک ریپن دیسبز در تول رهیاسانس ز

های اسانس زیره سبز به نمونه 1000و  mg/l 200 ،500 هایمنظور غلظتبرای این .بوده استفراورده  كیلاکت یهایباکتر

های لاکتیك ها و استرپتوکوکباسیلها، شمارش کپك و مخمر، شمارش لاکتوپنیر لاکتیکی اضافه و جمعیت کل باکتری

ام و روی قطعات پنیر در روزهای اول، پانزدهم، سی سیلیوم سیترینومپنیو  آسپرژیلوس فلاووسهای و رشد مستقیم کپك

ها بررسی شد. نتایج نشان داد اثر اسانس روی خواص حسی نمونه ،. همچنینشدام نگهداری پنیر در یخچال انجام شصت

این روند در تیمارهای حاوی  امایابد های میکروبی افزایش میفزایش زمان نگهداری، جمعیت همه گروهکه گرچه با ا

علاوه اثرات سینرژیستی اسانس ت اسانس رابطه مستقیم دارد. بهظاسانس کندتر بوده و این اثر مهارکنندگی با افزایش غل

نیز مشهود بود. اسانس زیره سبز هیچ ممانعتی از رشد  هاهای لاکتیك در کنترل میکروارگانیسمزیره سبز با باکتری

واسطه کاهش تعداد هها بعمل نیاورده و حتی سبب تشویق رشد آنههای پنیر بهای لاکتیك مورد مطالعه در نمونهباکتری

زیره  اسانس mg/l 500 کارگیری مقادیرهها، ب. با در نظر گرفتن پذیرش کلی خواص حسی نمونهشدهای رقیب میکروب

 شود.سیلیوم در پنیر توصیه میهای آسپرژیلوس و پنیسبز خصوصا برای کنترل رشد کپك

 سبز رهیزاسانس  ،سیترینوم ومیلیسیپن ،یکیلاکت ریپن ، فلاووس لوسیآسپرژ: کلیدیواژگان 
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 مقدمه
 نیشتریب ،ریش یفرآورده صنعت نیترمهمعنوان به ریپن

. (1) ه خود تخصیص داده استرا ب ایدن یدیتول ریش سهم از

 ومطلوبى برخوردار است  تیفیاز ک پنیرموجود در  نیپروتئ

بدن  ازیضرورى مورد ن نهیآم دهاىیداراى تمامى اس بایتقر

 واست  نامیكپنیر یك فرآورده لبنی دی سویی. از باشدیم

ای در طی دوران تغییرات بیوشیمیایی و میکروبی گسترده

انواع بسیار  و به همین دلیل افتداتفاق می آنرسیدن در 

 .(2)د نپروفایل میکروبی خاص خود را دار متنوع پنیر،

به همراه پتانسیل بالای تغییرات میکروبی بالا  یاهیارزش تغذ

موجب شده است که مطالعات و شیمیائی این فراورده 

 دیو تولآن  یفیو ک یبهبود خواص کم یبرا یاگسترده

 یرهایاز پن یکیلاکت ریپن .شودجام بازار پسندتر ان یمحصول

 یهایافزودن باکتر پنیر لاکتیکی هیدر ته .است رانیا یسنت

و  انعقاد شیراستاندارد موجب  زهیپاستور ریبه ش یکیلاکت

لخته آن  هیته پس از رینوع پن نیشود. امی ریلخته پن لیتشک

صورت تازه مصرف و به نگهدارینمك در داخل آب

 ر،یپن نیا فراوری یو سرعت بالا یتازگ لیبه دلو  شودمی

  .(3) شودیحفظ م یخوبآن به یمواد مغذ

برای  مناسب یلیل داشتن مواد مغذی، محیطبه د پنیر

 تعداد علیرغم از بین رفتناست.  هارشد انواع میکروارگانیسم

 یامکان آلودگ ،ونیسزایپاستور طیها یاز باکتر یادیز

 ییها. کپك(4) وجود داردنیز ها به انواع پاتوژن پنیر هیثانو

 نیتراز جمله مهم 2لوسیو آسپرژ 1ومیلیسیپن رینظ

 نیترمهم .هستند ریپن یآلودگ در ی موثرهاسمیکروارگانیم

 یدر سه جنس پن نیز نیکوتوکسیکننده مادیتول یهاقارچ

. (5) رندیگیقرار م 3ومیفوزار و لوسیآسپرژ ،ومیلیس

پنیر  دنیو رس یآورعمل ندیراف یها طرشد کپك ،همچنین

 یمشکل برا نیا .باشدیمکنندگان دیاز مشکلات متداول تول

دوره  یط نیز محصول نیا یهاو مصرف کننده ندگانفروش

  .(6) شودیمشاهده م خچالیدر  ینگهدار

                                                 
1 Penicillium 
2 Aspergillus 
3 Fusarium 

ی محصولات لبن یماندگار شیافزا یهااز راه یکی

یها منسامانند اس یعیطب یکروبیضدم باتیاستفاده از ترک

عطر و طعم  جادیعلاوه بر ا یاهیگ یهاباشد. اسانس

و  دارند یشماریبی کروبیو ضد م یخواص درمان ،مطلوب

 را ندارند سنتتیك ىیایمیهاى شنگهدارندهمضرات  همچنین

از رشد  یریجلوگ یبرا یاهیگ یهاانس. استفاده از اس(7)

 یاهیگ یهاروغن ای هاهیادو دنیمالصورت بهها انواع کپك

تیها مز. اسانسرواج داشته است شیها پاز سال ریپن یرو

و  عیسر هیکمتر، تجز تیو سم یستیمانند تجمع ز ییها

را  یسنتز یهانسبت به قارچ کش گسترده تیفعال فیط

 . (8) دارند

گیاهی با  ،Cyminum cuminumسبز با نام علمی  زیره

ن یافت میدر نقاط مختلف ایرا که بوی قوی و مطبوع است

. بیشترین استاسانس  % 5بذر زیره سبز حاوی  .شود

شامل کومین  این گیاهترکیبات شناخته شده اسانس 

باشد می 7و پاراسیمن 6، گاما ترپینن5، مشتقات منتون4آلدهید

همچنین،  .(9) که مسئول بو و اثرات بیولوژیکی آن هستند

های ضد میکروبی اسانس زیره سبز بر روی پاتوژن ثراتا

 . (11،  10) غذازاد به خوبی نشان داده شده است

و طعم  هاهیاز ادو یکی سبز رهیکه ز ییآنجا از

 استفاده از روداست، گمان می یرانیغذاهای ا هایدهنده

 رشیبا پذمحصول غذایی  دیباعث تول تواندیم آن اسانس

، پژوهش نی. هدف از انجام اشود کنندگانی مصرفبالا

 یو بررس یکیلاکت ریپن دیسبز در تول رهیانس زاستفاده از اس

 نیترجیو را یکروبیکل م تیبر جمع آن یندگاثرات بازدار

یی در کنار بررسی تاثیر مواد غذا تیساپروف یهاکپك

یم فراورده كیلاکت یهایباکتر تیجمع اسانس بر روی

 . باشد

 هامواد و روش
 اسانس هیته

                                                 
4 Cumin aldehyde 
5 Menthone  
6 γ‑terpinene 
7 p-Cymene 
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( Cyminum cuminumسبز ) رهیلازم از دانه ز مقدار

 یداریخر ییدارو اهانیفروشگاه گ كیصورت خشك از به

شده اندام خشك g 100 حدود ،استخراج اسانس یبرا شد.

 h 3 مدتو به  قرارگرفت 1در مخزن دستگاه کلونجر اهیگ

 یریآبگ پس از صلحا هایشد. اسانس یریگساعت اسانس

 تا زمان مصرف در ظروف میسداستفاده از سولفات با

 .(12) دشدن ینگهدار C 4° یدربسته و در دما رهیت ایشهیش

 مورد مطالعه یهاسمیکروارگانیم

( و PTCC 5304) 2سیترینوم ومیلیسیپنکپك  دو

 ونی( از مرکز کلکسPTCC 5004) 3فلاووس لوسیآسپرژ

 رانیا یو صنعت یعلم یهاسازمان پژوهش یقارچ و باکتر

 سازیفعالپس از  .شد هیته زهیلیوفیصورت لهب

 تریلیلیاسپور کپك در هر م 610تعداد ، هاسمیکروارگانیم

  .شدها استفاده جهت انجام آزمون

  یکیلاکت ریپن یهانمونه هیته

( یچرب % 5/2) رخامیش یچرب کردن استانداردپس از 

و  500، 200صفر،  mg/l هایغلظتپاستوریزاسیون آن، و 

 شیردمای  ،سپس .افزوده شد سبز به آن رهیاسانس ز 1000

دوغ  % 2-3متعاقب آن حدود و داده شد کاهش  C 35° به

انجام  یریلخته، آبگ لیاضافه شد. پس از تشک محلی ترش

قرار  ها وزنهها روی آنشده و به اندازه سه برابر وزن لخته

انجام  ریبرش پن، min 10 حدودپس از مدت زمان  گرفت.

 ینگهدار خچالیدر ماه  دوشده به مدت  هیته یرهایپن .دش

اول،  60و  30، 1،15 یدر روزها یکروبیم یهاو آزمون

 .شدها انجام نمونه یام روو شصت امیپانزدهم، س

 های میکروبیآزمون

 هاباکتریکل  تیجمع شمارش

از هر نمونه  g 1 هایکل باکتر تیشمارش جمع یبرا

 . پــس ازشدو یکنواخت  اضافه یولوژیزیسرم ف ml 9 به پنیر

از هـر رقـت بـرای  ml 1 ،یهای اعشاری متـوالرقت هیته

کشـت  طیبه مح تیبه روش پورپل هاسمیکروارگانیکشت م

                                                 
1 Clevenger  
2  Penicillium citrinum 
3 Aspergillus flavus 

هـا بـرای شـمارش ـتیکانت آگار اضـافه شـد. پل ـتیپل

 C 37° در دمـای h 48 به مدت ل،یزوفهوازی م هایباکتری

 .(13) قرار داده شدند

 کپک و مخمر شمارش

  کشت طیخمر با استفاده از محشمارش کپك و م

YGC10154شماره به  رانیا یمطابق استاندارد ملو  4آگار 

 .(14) انجام شد

  رهایها در پنکپک مستقیم رشد یابیارز

از روش  ،رهایها در پنکپك میرشد مستق یابیارز یبرا

در این استفاده شد.  راتییتغ یبا کمو همکاران  یگندم

 ومینیآلوم لیفو یبر روو  لیاستر یبا استفاده از چاقومرحله 

 mm 5 به ضخامت حدود ییهابرش ریپن یهااز نمونه لیاستر

 یهاتیداخل پلها شد. این برش هیته cm 8 حدود یو قطر

ماه در یخچال  2ها مدت پلیت. ندگرفتقرار  لیاستر

ام و نگهداری و در هر یك از روزهای اول، پانزدهم، سی

از  µl 20 مقدار به هاتیاز پل در مرکز هر کدام امشصت

اسپور در هر  یتمیواحد لگار 6) یاسپور قارچ ونیسوسپانس

 یدر دما ده روزمدت به هاتیپلسپس . شد حی( تلقتریلیلیم

°C 25نیانگیم ،انیپاو در  یگذار خانهگرم كیدر محل تار 

رشد کرده محاسبه شد.  یدو قطر عمود برهم پرگنه قارچ

 .(15) شدتکرار انجام  در سه شیآزما نیا

  یکیلاکت یهایباکتر یمانزنده یبررس

محلول پپتون واتر  ml 90 از هر نمونه به g 10 مقدار

استریل انجام  یهااستریل اضافه و رقیق سازی در لوله % 1/0

و  5هالیلاکتوباس تیشمارش جمع یبرا ،شد. سپس

از روش کشت مخلوط در محیط بیبه ترت 6هااسترپتوکوک

کشت طیدر مح یو روش کشت سطح MRS agar کشت

M17 agar ی هااستفاده شد. پلیتMRS agar  در شرایط

 در انکوباتورطور هوازی به M17 agarهایبیهوازی و پلیت

°C 37 به مدت h 72 ها گذاری شده و تعداد پرگنهگرمخانه

                                                 
4  Yeast extract Glucose Chloramphenicol agar 
5 Lactobacillus 
6 Streptococcus 
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, 16) شدعدد پرگنه شمارش  300تا  30 یدارا یهادر پلیت

17). 

  یحس یهایژگیو یبایارز

از تست آزمون  یحس یهایژگیو یابیارز یبرا

 بسیار: 5بد،  بسیار: 1) ازییپنج امت كیبه روش هدون ییچشا

و  ماهرمهین ابینفر ارز 10 استفاده شد. در این آزمون خوب(

 داورانشد.  استفاده یدوره نگهدار انیدر روز نخست و پا

 ( راg 50 با وزن عاتلاکتیکی )قط پنیر نمونه 4 جلسه در هر

کردند.  تست ،کلی پذیرش و بو رنگ، طعم ومزه، لحاظ از

 آب ، شستوشوی دهان بانمونه جدیدهر  یابیقبل از ارز

 جینتا نیانگیصورت مهب یحس آزمون جینتا .انجام شد معدنی

 .(12) شددوره گزارش  انیو پا نخست یروزها

  یآمار لیتحلوهیتجز

تجزیه 21نسخه  SPSSافزار رمداده ها با استفاده از ن

تکرار در هر تیمار استفاده شد. برای  سه. از وتحلیل شدند

 2و کشیدگی 1ها از معیار چولگیبررسی نرمال بودن داده

تحلیل وها تجزیهاستفاده شد. با توجه به نرمال بودن داده

برای  3طرفهبا استفاده از رویه تجزیه واریانس یك هاآن

برای مقایسه شد. طور جداگانه انجام ها بهها و ردیفستون

استفاده شد.  05/0در سطح  4ها از آزمون دانکنمیانگین

 یابارزی .شد گزارش معیار انحراف ±نتایج به شکل میانگین 

تجزیه وای انجام رتبه پنج اسیها با استفاده از مقنمونه یحس

جام ان 5سیکروسکال وال یها با آزمون ناپارامترتحلیل دادهو

  شد.

  نتایج

 ها باکتریاثر اسانس بر شمارش جمعیت کل 

باکتریها تعداد ، در تمامی نمونه1مطابق با جدول 

در مدت نگهداری افزایش داشت.  های هوازی مزوفیلیك

های حاوی اسانس زیره سبز این افزایش به اما در نمونه

                                                 
1 Skewness 
2 kurtosis 
3 One Way ANOVA   
4 Duncan's test 
5 Kruskal-Wallis 

کندی انجام شد. در پایان دوره نگهداری بیشترین میزان 

( و Log cfu/g 19/8ش کلی مربوط به تیمار شاهد )شمار

 mg/l 1000کمترین شمارش کلی مربوط به تیمار حاوی 

( بود. همچنین، نتایج نشان داد که Log cfu/g 91/5اسانس )

ها کاهش با افزایش غلظت اسانس تعداد کلی باکتری

 یابد. بیشتری می

 شمارش کپک و مخمر

پك و مخمر اثر مهاری اسانس زیره سبز روی ک

طوریکه کمترین شمارش کپك و  (. به2مشاهده شد )جدول

اسانس  mg/l 1000 مخمر در پایان دوره به نمونه حاوی

ها تعداد کپك و مخمر (.Log cfu/g 54/3اختصاص داشت )

های پنیر تا روز پانزدهم نگهداری افزایش در نمونه

های در اکثر تیمارها داده طوری کهبه ،محسوسی نداشت

 <p) داری با روز نخست نشان ندادوز پانزده تفاوت معنیر

0.05.)  

 و فلاووس آسپرژیلوس هایکپک مستقیم رشد

  سیترینوم سیلیومپنی

زیره سبز اثر  ، اسانس4و  3های جداول دادهمطابق با 

و  آسپرژیلوسهای بازدارندگی بر رشد مستقیم کپك

 کهطوریبه .دهای لاکتیکی داربر روی سطح پنیر سیلیومپنی

در مورد هر دو کپك مطالعه شده کمترین قطر رشد 

شود که اسانس مشاهده می mg/l 1000 ها در غلظتکپك

 یهازمان .(p< 0.05)داری با نمونه شاهد دارندتفاوت معنی

دارد  ریدر رشد هر دو کپك تاث زین یانجام آزمون ضد قارچ

در  ریت پنقطعا یرشد کرده بر رو یهاقطر کپك نیشتریو ب

ها در روز پانزدهم نسبت . رشد کپكشدروز نخست ثبت 

ام و شصت امیس یو در روزها شان دادبه روز اول کاهش ن

گرچه اختلاف در  شد شترینسبت به روز پانزدهم ب ینگهدار

 .(p> 0.05) نبود داریمعن مارهایها در مورد اکثر تقطر پرگنه

د که سرعت رشد دهمقایسه دو نمودار نشان می همچنین،

بر روی پنیر لاکتیکی  آسپرژیلوس فلاووسمستقیم کپك 

 است. سیلیوم سیترینومپنیبیشتر از کپك 
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 در پنیر لاکتیکی (Log cfu/g) هاباکتریبر شمارش کلی  های مختلف اسانس زیره سبزغلظتتاثیر . 1جدول

غلظت اسانس    زمان نگهداری 

(mg/l)  1روز  15روز  30روز  60روز  

8/19±0/08Cd 7/36±0/17Cc 5/92±0/05b 5/27±0/04a  شاهد 

7/72±0/42BCd 6/87±0/18Bc 5/83±0/05b 5/15±0/07a  200 

7/26±0/32Bc 6/80±0/05Bc 5/89±0/14b 5/28±0/24a  500 

5/91±0/05Ab 6/15±0/09Ac 5/82±0/05b 5/27±0/09a  1000 

 ها گزارش شده است.میانگین، برای دو تکرار در شمارش کلنی ±انحراف استاندارد  صورتبههای جدول داده-

 ترتیب برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیف )روزهای نگهداری( است.حروف بزرگ و کوچك به-

 .(p< 0.05)دار استدهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر -

 در پنیر لاکتیکی (Log cfu/g) کپک و مخمربر شمارش  ختلف اسانس زیره سبزهای مغلظتتاثیر  .2جدول

 غلظت اسانس   زمان نگهداری 
(mg/l)  1روز  15روز  30روز  60روز  

4/73±0/22Cc 2/53±0/03b 1/87±0/07a 1/33±0/41a  شاهد 

4/56±0/36 BCc 2/43±0/39b 1/54±0/47a 1/26±0/07a  200 

3/96±0/14Bc 2/21±0/53b 1/43±0/11a 1/00±0/25a  500 

3/54±0/55Ab 1/79±0/90a 1/50±0/53a 1/14±0/10a  1000 

 ها گزارش شده است.میانگین، برای دو تکرار در شمارش کلنی ±انحراف استاندارد صورت بههای جدول داده -

 ف )روزهای نگهداری( است.ترتیب برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیحروف بزرگ و کوچك به -

  (p< 0.05)دار استدهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر  -

 ( در پنیر لاکتیکیmm) آسپرژیلوس فلاووسقطر پرگنه کپک بر  های مختلف اسانس زیره سبزغلظتتاثیر  .3جدول

 غلظت اسانس   زمان نگهداری 

(mg/l)  1روز  15روز  30روز  60روز  

62±2/82Cbc 57/75±3/18Cab 54±0/00Ca 68±2/82Dc  شاهد 

60±0/00C 53/75±6/01C 53/5±2/12C 57/5±3/53C  200 

41/5±0/70B 39±1/41B 37±4/24B 35/25±2/47B  500 

20/75±3/89A 15±4/94A 14/25±1/76A 19/5±2/12A  1000 

 ها گزارش شده است.انگین، برای دو تکرار در شمارش کلنیمی ±انحراف استاندارد های جدول به صورت داده -

 ترتیب برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیف )روزهای نگهداری( است.حروف بزرگ و کوچك به -

  .(p< 0.05) دار استدهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر  -

 متر( در پنیر لاکتیکی)میلی سیلیوم سیترینومپنیقطر پرگنه کپک بر  ختلف اسانس زیره سبزهای مغلظتتاثیر  .4جدول

 غلظت اسانس   زمان نگهداری 
(mg/l)  1روز  15روز  30روز  60روز  

39/25±3/89C 37±2/82B 34/75±3/18C 42±2/82C  شاهد 

35/5±3/53C 31±5/65B 29±6/36BC 35±3/53C  200 

23±4/24B 18±0/00A 18/5±2/12AB 21/75±1/76B  500 

12±2/12A 9/75±0/35A 9±3/53A 10/5±2/12A  1000 

 ها گزارش شده است.میانگین، برای دو تکرار در شمارش کلنی ±استاندارد  صورت انحرافهای جدول بهداده-

 های نگهداری( است.ترتیب برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیف )روزحروف بزرگ و کوچك به-

   .(p< 0.05)دار استدهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر -
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  های لاکتیکباکتری مانیزنده

 یهایتعداد باکتر راتییتغ 6و 5در جداول 

 یهادر نمونه كیلاکت یهاو استرپتوکوک لوسیلاکتوباس

است. ن داده شدهنشا یدر طول دوره نگهدار یکیلاکت ریپن

که تعداد هر دو دسته از  دهندینمودارها نشان م نیا

 داشته یداریروز اول رشد معن 15در  یکیلاکت هاییباکتر

(p< 0.05) ام ها تا روز سیو سپس شیب رشد و ازدیاد آن

در اکثر تیمارها اختلاف تعداد  کهطوریبهکمتر شد 

 .(p< 0.05)دار نبودام معنیها در روز پانزدهم و سیباکتری

روز  یدر س كیلاکت یهایتعداد هر دو گروه از باکتر

در  یروند کاهش .کاهش نشان داد ،یدوره نگهدار یانیپا

این امر به این معناست  ؛اسانس کندتر بود یحاو هاینمونه

یرشد باکتر تیمختلف اسانس سبب حما یهاغلظت که

تعداد  نیالاترو ب نیدوره کمتر انیشد و در پا كیلاکت یها

شاهد و  یهانمونه یبرا بیترت به هایهر دو دسته از باکتر

 .شدثبت  سبز رهیاسانس ز mg/l 1000 یحاو ماریت

 های حسی بر ویژگیاسانس زیره سبز اثر 

در  هاابینظر گروه ارز برمبنای یحس زیآنال جینتا

 ریتاث mg/l 500 . افزودن اسانس تا سطحآمده است 7 جدول

 یهااما غلظت .نشان داد یخواص حس شیر افزاد یمثبت

 هاابیو اکثر ارز کردندکسب  یاندک ازاتیبالاتر امت

تند  یبومزه بودن و تلخ لیدلاسانس را به یبالا یهاغلظت

در مورد  یخواص حس ازیامت نیکه بالاترطوریبه .رفتندینپذ

 رهیاسانس ز mg/l 500 یحاو مزه، بو و رنگ به نمونهوطعم

بندی خواص حسی، بالاترین در جمع بز اختصاص داشت.س

 mg/l 500 امتیاز پذیرش کلی به ترتیب برای تیمار حاوی

 اسانس و سپس نمونه شاهد گزارش شد. 

 

 در پنیر لاکتیکی (Log cfu/g) هالوسیلاکتوباس مانیزندهبر  های مختلف اسانس زیره سبزغلظتتاثیر  .5جدول

سانس غلظت ا   زمان نگهداری 

(mg/l)  1روز  15روز  30روز  60روز  

5/39±0/09Aa 7/51±0/22c 7/30±0/18c 5/25±0/22a  شاهد 

5/30±0/07Aa 7/40±0/31b 7/32±0/04b 5/21±0/02a  200 

5/93±0/76Aa 7/69±0/32b 7/47±0/49b 5/20±0/07a  500 

6/68±0/58Bb 7/62±0/15c 7/49±0/13c 5/32±0/36a  1000 

 ها گزارش شده است.میانگین، برای دو تکرار در شمارش کلنی ±انحراف استاندارد به صورت های جدول داده -

 ترتیب برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیف )روزهای نگهداری( است.حروف بزرگ و کوچك به -

 .(p< 0.05)ستدار ادهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر  -

 

 در پنیر لاکتیکی (Log cfu/g)های لاکتیک استرپتوکوک مانیبر زنده های مختلف اسانس زیره سبزغلظتتاثیر  .6جدول

 غلظت اسانس   زمان نگهداری 
(mg/l)    1روز  15روز  30روز  60روز  

5/79±0/46a 8/21±0/09b 8/40±0/35b 6/23±0/62a  شاهد 

5/68±0/14a 8/11±0/36b 8/42±0/56b 6/21±0/05a  200 

5/73±0/08a 8/39±0/31b 8/57±0/22b 6/26±0/05a  500 

5/85±0/58a 8/42±0/31b 8/69±0/12b 6/31±0/36a  1000 

 ها گزارش شده است.میانگین، برای دو تکرار در شمارش کلنی ±انحراف استاندارد  صورتبههای جدول داده-

 برای مقایسه اعداد در ستون )بین تیمارها( و ردیف )روزهای نگهداری( است. ترتیبحروف بزرگ و کوچك به-

 (.p< 0.05) دار استدهنده اختلاف آماری معنیستون نشانردیف و حروف غیرمشابه در هر -

 



 

حسی  و میکروبیضد ( بر خواصCyminum cuminumسبز ) زیره اسانس مختلف اثر سطوح بررسی 

 لاکتیکی پنیر در

 38 بردی در صنایع غذاییفصلنامه میکروبیولوژی کار 

 
 

 پنیر لاکتیکیهای حسی بر ویژگی های مختلف اسانس زیره سبزاثر غلظت .7جدول

 رهاتیما طعم و مزه بو رنگ پذیرش کلی

 شاهد 6/4 9/4 5 8/4

6/4 5 9/4 6/4 200 

8/4 5 5 8/4 500 

9/3 8/4 5/4 2/4 1000 

 آزمون کروسکال والیس()  Pارزش 775/0 173/0 077/0 139/0

 های پنیر است.های هر یك از خواص حسی، میانگین امتیازات روز نخست و پایان دوره نگهداری نمونهداده-

  باشد.یتر مدهنده رنگ روشن رنگ نشان ازیامت شیافزا-

 گیریبحث و نتیجه
 از مـورد استفاده در هاافزایش نگرانی به توجه با

 هاسمیکروارگانیمقاومت م شیافزا شیمیایی و هاینگهدارنده

 از استفاده گرایش به هـای اخیرسال در ها،آننسبت به 

زیره سبز در مواد غذایی  های گیاهی از جملهاسانس

پژوهش  نیدر ا .(19, 18)افزایش یافته اسـت  گوناگون

در  یتوجه قابل یکروبیاثرات ضدم سبز رهیاسانس ز

در پایان دوره  کهطوریبه دادنشان  لاکتیکی ریپن یهانمونه

 mg/l نگهداری کمترین شمارش کلی مربوط به تیمار حاوی

مطالعات مختلف  ( بود.Log cfu/g 91/5اسانس ) 1000

 زیره سبز را که به حضور میزاناسانس تریایی اثرات ضد باک

آن مربوط است، تایید کرده است  در آلدهیدکومین بالای

(20 ,21) . 

ها شمارش کپك و مخمر در تمام نمونه مطابق نتایج

 تا پایان دوره نگهداری همچناندر طول دوره رسیدن 

شرایطی آنها به  نسبیمقاومت  بهافزایش  . اینافزایش یافت

همچنین  و نمك حضورو  pH کاهش آب، کاهش مانند

مرتبط توانایی رشد در شرایط نگهداری در دمای یخچالی 

افزایش جمعیت کپك و مخمر در  اما (22) باشدمی

اثر مهاری  های حاوی اسانس زیره سبز کمتر بود ونمونه

داده با  جینتا نیااسانس روی کپك و مخمر مشاهده شد. 

های گیاهی اسانسمبنى بر اثر مطالعات سایر از  های حاصل

کنترل رشد قارچ ها  زیره سبز دراسانس مختلف از جمله 

  .(23, 12) مطابقت دارد

های پنیر تا روز ها در نمونهتعداد کپك و مخمر

در  کهطوریبهپانزدهم نگهداری افزایش محسوسی نداشت 

روز داری با های روز پانزده تفاوت معنیاکثر تیمارها داده

رشد بالا و  به این امر احتمالا .(p< 0.05) نخست نشان نداد

یمبازه زمانی مربوط  نیدر ا كیلاکت یهایباکتر حضور

 واسطه توانایی کاهش مقادیربه های لاکتیكباکتری .باشد

pH از تولید اسیدلاکتیك، رقابت برای مصرف  ناشی

 تاتیكاسغذایی و تولید مواد باکتریوسیدال یا باکتریوماده

سبب مهار  (24)ها یا پراکسید هیدروژن ازجمله باکتریوسین

ها در مقدار بیشینه تعداد کپك و مخمراند. ها شدهرشد قارچ

است  cfu/gr 210انواع پنیرهای تازه مانند پنیر لاکتیکی 

ام روز سیاسانس توانست تا  mg/l 1000 و غلظت (25)

ا در مقدار قابل قبول ها رتعداد این میکروارگانیسم نگهداری

  (.Log cfu/g 79/1حفظ کند )

 ترینرایجاز  سیلیومی آسپرژیلوس و پنیهاکپك

 در مطالعه حاضر، .(26) باشندیم ریعوامل فساد در انواع پن

سیلیوم سیترینوم به ترتیب بعلت آسپرژیلوس فلاووس و پنی

از بین  2و سیترینین 1های آفلاتوکسینتولید مایکوتوکسین

ها انتخاب شدند های مختلف این دو جنس از کپكنهگو

برای بررسی اثرات  پژوهشاین در  .(27, 18, 15)

رشد مستقیم  از آزمونلاکتیکی پنیر  سامانه ضدقارچی در

صداقت و همکاران  کپك بر روی قطعات پنیر استفاده شد.

در  بررسـی اثـرات ضـدقارچی برایترین راه مناسبنیز 

 رشد مسـتقیم کپـك بـر روی محصـولرا های پنیر نمونه

مشاهده  2و1. همانطور که در نمودارهای (27)کردندمعرفی 

اسانس زیره سبز اثر بازدارندگی از رشد مستقیم  شودمی

های سیلیوم بر روی سطح پنیرهای آسپرژیلوس و پنیکپك

                                                 
1 Aflatoxin 
2 Citrinin 
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در بـازداری  ی گوناگونهـااسـانس ـتیفعال .لاکتیکی دارد

گزارش  متعددیها در مطالعات قارچ ییورزااسپ از رشـد و

به  تواندیاسپور م دیاز تول ممانعت .(29, 28, 15) شده است

 .  (30) و بازداری از رشد قارچ مربوط باشد ومیلیسیم بیتخر

های نگهداری پنیر در یخچال نیز در رشد هر اثر زمان

میزان رشد هر دو کپك  کهطوریبهدو کپك تاثیر داشت 

ام نگهداری نسبت به روز و شصت امسیای در روزه

ها هنوز پانزدهم بیشتر شد گرچه در پایان دوره، قطر کپك

های ثبت شده برای روز نخست بود.  نتایج این کمتر از داده

های توان به رشد و جمعیت باکتریبخش از مطالعه را می

های مختلف رسیدن پنیر نسبت داد که با لاکتیك در دوره

رشد  برهای ضدمیکروبی ابتی و تولید متابولیتاثرات رق

های لاکتیك در اثر باکتری اند.ها تاثیر گذاشتهکپك

 درهای مختلف کپك آسپرژیلوس ممانعت از رشد گونه

  .(31, 27)های پنیر به اثبات رسیده است نمونه

تا  كیلاکت اسید هاییباکتر تیجمع عیسر شیافزا

 یمغذ باتیاستفاده آنها از ترک لدلیبه تواندیم پانزدهم روز

از قدرت رشد بیشتر این  یحاک نیو همچن (33, 32) طیمح

در  هاکروبیدر رقابت با سایر م هاسمیکروارگانیگروه از م

گزارش شده  زیباشد که در مطالعات مشابه ن محیط اسیدی

های با توجه به این نکته که مقاومت باکتری .(34) است

های ر مقایسه با سایر باکتریدگیاهی  هایبه اسانسلاکتیك 

، تاثیر اسانس زیره سبز در (35)بیشتر استمثبت  گرم

توان به اثر مهار های لاکتیك را میحمایت از رشد باکتری

 همچنین ها در پنیر وهای رقیب این باکتریرشد میکروب

های تاثیر کمتر عوامل ضدمیکروبی اسانس روی باکتری

ایج مطالعات دیگر نیز به تاثیر ناچیز لاکتیك نسبت داد. نت

بازدارندگی و یا حتی اثر حمایت کنندگی عصاره یا 

های لاکتیك در های گیاهی مختلف رشد باکتریاسانس

 . (37, 36)های پنیر اشاره دارد نمونه

های لاکتیك مقایسه روند رشد دو گروه از باکتری

در  های لاکتیكنشان داد که شمارش اولیه استرپتوکوک

ها بوده و بالاتر از جمعیت لاکتوباسیل پنیر هاینمونه

ها در همچنین در اوایل دوره نگهداری رشد استرپتوکوک

پنیرها غالب بود ولی در سی روز دوم نگهداری 

در پایان  کهطوریبهها ماندگاری بیشتری داشتند لاکتوباسیل

ر های پنیهای غالب در نمونهها باکتریدوره لاکتوباسیل

های کلثوم و همکاران در پنیر این موضوع با یافته .بودند

 .(38)خوانی دارد هم 1تولوم

 یهاغلظتدر  زیره سبز افزودن اسانس در این مطالعه

نتایج  .کردکسب  یاندک حسی ازاتیامت mg/l 500 از بالاتر

ها قابل مشابه در این خصوص در مطالعه دیگر انواع اسانس

گزارش احسانی و همکاران مثال  عنوانمشاهده است به

کردند حداقل غلظت مورد نیاز جهت ایجاد اثرات 

ضدمیکروبی و ضدقارچی باید مورد استفاده قرار گیرد زیرا 

هایی را در های بالا نگرانیها در غلظتاستفاده از اسانس

 .(39) آوردمورد تغییر در خواص حسی به وجود می

انس مورد نیاز جهت مقدار اسدیگری  پژوهشدر  ،همچنین

به دلیل پنیر موزارلا در گیری از فعالیت ضدقارچی آن بهره

های محدود به غلظت ،مزه بودن و بوی تند و شدیدتلخ 

  .(40) شدتر اسانس پائین

در مجموع، نتایج مطالعه حاضر نشان داد که اسانس 

های زیره سبز ضمن مهار رشد جمعیت میکروبی در نمونه

های لاکتیك هیچ ممانعتی از رشد باکتریپنیر لاکتیکی 

واسطه کاهش بهو حتی  نداشته استها مورد مطالعه در نمونه

. شدها نیز رشد آن تحریكسبب  بیرق یهاکروبیتعداد م

اثرات ضدمیکروبی اسانس با افزایش غلطت آن  ،همچنین

رابطه مستقیم داشت. اثرات سینرژیستی اسانس زیره سبز با 

های کتیك در کنترل رشد مستقیم کپكهای لاباکتری

مشهود بود. با  سیلیوم سیترینومپنیو  آسپرژیلوس فلاووس

 کارگیری مقادیرهها، بدر نظر گرفتن خواص حسی نمونه

mg/l 500  اسانس زیره سبز خصوصا برای کنترل رشد

سیلیوم در پنیر های ساپروفیت آسپرژیلوس و پنیکپك

 شود.توصیه می

 تعارض منافع
 .ویسندگان هیچگونه تعارض منافعی ندارندن

                                                 
1 Tulum   
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Abstract 
 

Cheese is a dynamic dairy product that goes through extensive biochemical and microbial changes 

as it ripens. The growth of molds, such as Penicillium and Aspergillus, has long been an issue for 

producers during the processing and ripening process. The aim of this study was to evaluate the 

antimicrobial properties of cumin essential oil in the manufacturing of lactic cheese, as well as 

investigation of the effect of essential oil on the survival of lactic acid bacteria in cheese. For this 

purpose, concentrations of 200, 500 and 1000 mg/L of cumin essential oil were added to lactic cheese 

samples and the total population of bacteria, mold and yeast, lactobacilli and lactic streptococci were 

counted and the direct growth of Aspergillus flavous and Penicillium citrinum on pieces of cheese was 

studied in the first, 15th, 30th and 60th days of refrigerated cheese. Also, the impact of effect of essential 

oil on the sensory properties of the samples was investigated. The results revealed that with the 

population of all microbial groups rises as storage time increases, but this tendency is slower in 

samples containing essential oils and this inhibitory effect is directly related to increasing the 

concentration of essential oils. Furthermore, the synergistic effects of cumin essential oil and lactic acid 

bacteria in the control of microorganisms were also demonstrated. Cumin essential oil did not inhibit the 

growth of lactic acid bacteria in cheese samples and even encouraged their growth by reducing the 

number of competing microbes. Considering the general acceptance of the sensory properties of the 

samples, the use of 500 mg/L cumin essential oil is recommended, especially to control the growth of 

Aspergillus and Penicillium molds in Lactic cheese. 

Keywords: cumin essential oil, lactic cheese, Aspergillus flavous, Penicillium citrinum.  

 

 

                                                 
* khandaghi@iausa.ac.ir 


