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 Introduction: Coriander essential oil as a flavoring has many applications in food, 

especially Iranian white cheese, and this essential oil has a stronger antimicrobial effect on 

bacteria, especially the gram-positive type. The purpose of this research is to study the 

effect of different concentrations of coriander essential oil on the antioxidant, sensory, 

antimicrobial and chemical properties of white brine cheese during the 60-day storage 

period. 

Material & Methods: The experiments of this research include DPPH (µ mol equivalent 

of Trolox/g), total phenol (µ gallic acid equivalent/g), acetaldehyde µg/g, sensory 

characteristics (flavor and aroma), characteristics Microbial includes the logarithm of the 

Staphylococcus aureus, and Escherichia coli CFU/g and chemical experiments such as 

acidity%, dry matter% and moisture%.  

Results: The results related to the antioxidant activity of coriander essential oil showed 

that with increasing concentration of coriander essential oil, the amount of DPPH and total 

phenol increased significantly (p<0.01). Coriander essential oil had a significant effect on 

all the properties tested, including antioxidant, acetaldehyde, sensory, antimicrobial and 

chemical properties (p<0.01). The measurement of acetaldehyde during the storage period 

showed a decreasing trend, and the amount of acetaldehyde reduction during the storage 

period was higher in treatments containing essential oils. The samples containing essential 

oil had a lower sensory score than the control sample. The lowest amount of logarithm of 

staphylococcus aureus and Escherichia coli CFU/g is related to the treatment containing 

the highest concentration of coriander essential oil, T6 with 4000 ppm of coriander 

essential oil. The percentage of acidity showed an increasing trend during storage period. 

The amount of dry matter of the cheese samples increased during the 60-day storage 

period, and the amount of moisture decreased in parallel.  

Conclusion: Overall, the results of this study showed that the concentration of 125 ppm of 

coriander essential oil as the minimum inhibitory concentration for Staphylococcus aureus 

(T2) can have a positive effect on sensory, microbial, chemical and antioxidant properties 

without negative effects, and it was selected as the best treatment. 
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   پژوهشی  - علمی مقاله
 

 

 

 

 

 

 تولید پنیر سفید آب نمکی حاوی اسانس گشنیز 
 

 

 
 
 

 ، بیژن خورشیدپور * لواسانی شهاب فاطمه عطار، علیرضا
 

 

 

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران   -گروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامین

 چکیده   کلمات کلیدی 
 پنیرسفید آب نمکی 

 اسانس گشنیز
 اکسیدانی ظرفیت آنتی

 های حسی ویژگی
 های میکروبی  ویژگی
 های شیمیایی  ویژگی

 
 

و این اسانس   باشد سفید ایرانی می ویژه پنیر غذایی به مواد   متعددی در کاربردهای دهنده دارای عنوان یک طعم گشنیز به اسانس مقدمه:  

های    غلظت   تری است. هدف از تحقیق حاضر بررسی تاثیر نوع گرم مثبت دارای اثر ضدمیکروبی قوی  ها خصوصاً  بر روی باکتری

داری   اکسیدانی، حسی، ضدمیکروبی و شیمیایی پنیر سفید آب نمکی در طی دوره نگه  های آنتی  مختلف اسانس گشنیز بر ویژگی

 روزه می باشد.   60

،  (µ gallic acid equivalent/g)  کل  فنل ،DPPH (µ mol equivalent of Trolox/g)  شامل تحقیق  این   های  آزمون  ها:  روش  و  مواد 

 CFU/gهای میکروبی شامل لگاریتم استاف اورئوس و اشریشیاکولای    های حسی )طعم و بو(، ویژگی   ، ویژگی µg/gاستالدئید  

 باشد.  می رطوبتدرصد و  ماده خشکدرصد ، اسیدیتهدرصد های شیمیایی نظیر  و آزمون

طور   به  کل  و فنل  DPPHگشنیز مقدار    داد با افزایش غلظت اسانس  گشنیز نشان  اکسیدانی اسانس  نتایج مربوط به فعالیت آنتی  نتایج: 

اکسیدانی، استالدئید،   های آنتی  های مورد آزمون ازجمله ویژگی  افزایش یافت. اسانس گشنیز بر تمام ویژگی  >01/0p  داری  معنی

داری روند کاهشی   مقدار استالدئید در طی دوره نگه  گیری  داشت. اندازه  >01/0p  داری  معنی حسی، ضدمیکروبی و شیمیایی تاثیر

های حاوی اسانس    تر بود. نمونه  داری در تیمارهای حاوی اسانس بیش  را نشان داد و مقدار کاهش استالدئید در طی مدت نگه

  CFU/g  ترین میزان لگاریتم استاف اورئوس و اشریشیاکولای  تری برخوردار بودند. کم  نسبت به نمونه شاهد از امتیاز حسی کم

باشد. میزان درصد اسیدیته با    اسانس گشنیز می  ppm  4000با    T6ترین غلظت اسانس گشنیز یعنی    مربوط به تیمار حاوی بیش

روزه افزایش یافت و به موازات    6داری    های پنیر در طی دوره نگه  گذشت زمان روند افزایشی نشان داد مقدار ماده خشک نمونه

 آن مقدار رطوبت کاهش یافت.  

عنوان حداقل غلظت بازدارنده  اسانس گشنیز به ppm 125در مجموع نتایج این مطالعه نشان داد که غلظت   گیری:  نتیجه   بحث و 

اکسیدانی اثر مثبت   های حسی، میکروبی، شیمیایی و ظرفیت آنتی منفی بر روی ویژگی عوارض  تواند بدون برای استاف اورئوس می

 عنوان تیمار برتر انتخاب گردید.  داشته باشد و به

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

   نویسنده مسئول: پست الکترونیکی * 
shahabam20@yahoo.com   
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 قدمه م
پنیر سفید آب نمکی یکی از هزار نوع پنیری است که در دنیا          

در ایران محسوب   صنعتی ترین پنیرهای  شود و جزو پرمصرف  می تولید

ای است و در  شود. این محصول دارای بافتی متراکم، نرم و خامه می

مغذی، میزان   ترکیبات (. وجود1شود ) داری می  و نگه  نمک، رسیده آب

مناسب در سطح اغلب این محصول را مستعد رشد  pH رطوبت بالا و  

میکروارگانیسم می  انواع  محدود  ها  را  آن  ماندگاری  زمان  و  نماید 

ها برای حفظ کیفیت این فراورده    دارنده نماید. لذا استفاده از نگهمی

کنندگان در    مورد توجه قرارگرفته است. افزایش سطح آگاهی مصرف

نگه  احتمالی  خطرات  مصرف    دارنده   مورد  به  تمایل  و  شیمیایی  ای 

جایگزینی    درصدد  تولیدکنندگان  تا  است شده  منجر  طبیعی،  های فرآورده 

توان  طبیعی می   های  دارنده   باشند. از نگه  طبیعی  های   دارنده  ها با نگه  آن

اسانس  اسانس  به  اشاره کرد.  را روغن   های گیاهی  های    های گیاهی 

مشخصی هستند و برخی از    گویند که اغلب دارای بو و مزه فرار می 

چنین    هم  روند.شمار می  غذا به  طعم در مهم ایجادکننده   عوامل  ها از  آن

دارای اثرات ضداکسایشی، ضدباکتری، ضدقارچی، ضدویروسی و ضد  

جز عملگر، یک    صورت یکتوانند به   بنابراین می  (.2)  سرطانی هستند

با هدف به تاخیر انداختن    طبیعی  دارنده  عنوان نگهدهنده و نیز به   طعم

  های غذایی مورد   فساد و جلوگیری از رشد و نیز کاهش تعداد پاتوژن

کیفیت ارگانولپتیک محصول    بهبود  سبب  چنین  استفاده قرار گیرد. هم

نگه از  مورد  دارنده شوند. یکی  غذا،    های طبیعی  استفاده در صنعت 

( یک گیاه علفی Coriandrum sativum) گشنیز است. گشنیز  اسانس

و خاورمیانه است و   یک مدیترانه  نواحی  از  آن  منشأ  است که    ساله 

که اسانس   جایی آن . از(3)  شودکشت می مصارف آشپزی، دارویی برای

مقابل   در  را  توجهی  قابل  ضدقارچی  و  ضدباکتری  خاصیت  گشنیز 

  نچنی  (. هم4)های گرم مثبت و گرم منفی نشان داده است    باکتری

غذایی ایجاد کند    محصول  تواند در  علت عطر و طعم مناسبی که می  به

دسترس بودن آن در اغلب نقاط مختلف ایران )آبادان، تبریز،  و قابل  

آبشار(، استفاده    دماوند، دره  تهران،  کرمان، بوشهر، برازجان،  بلوچستان،

بنابراین هدف از  طبیعی حائز اهمیت است.    دارنده   عنوان نگه   هاز آن ب

در دارنده طبیعی   عنوان یک نگه  بهکار بردن اسانس گشنیز   به تحقیق

سلامت  های کیفی و   ویژگیبهبود  در راستای آب نمکی،  پنیر سفید

 . باشد میجامعه  
 

 ها مواد و روش 
)حاوی چربی   گاو شیر تازه پنیر سفید آب نمکی از:  پنیرسازی       

  pHدرصد و    12-11  پروتئین، ماده جامد  75/3درصد چربی و    5/2

درجه    40-37. در مرحله بعد، دمای شیر را به دمای  شد( تهیه  7/6

و در ظروف استریل مخصوص تهیه پنیر ریخته   گراد رسانده  سانتی

گرم  5/2میزان   شد رنت به رسانده 3/6-2/6به  pHکه   بعد از آن شد.

نمونهلیتر    100در   به  زمان   شیر  همین  در  شد.  اضافه  شیر  های 

بهتر رنت، دمای    کارایی  منظور  . بهشد  مختلف اسانس اضافه  های  غلظت 

گراد حفظ    درجه سانتی 45لخته در حدود   تشکیل  زمان  شیر در مدت

تشکیل لخته  ساعت،  یک  گذشت  از  پس  به    شد.  را   1×1×1شده 

متر مکعبی برش داده و سپس قطعات لخته آبگیری شده در    سانتی

.  رفتگ  قرار ساعت  7 مدت استریل به )وزنی/حجمی( درصد  20 نمک آب

  شدند درصد استریل اضافه    12نمک   های پنیر به آب  آن، نمونه  از  بعد

(5 .) 

،  Biomatاسانس گشنیز از شرکت  : گشنیز اسانس سازی آماده       

اایران   عنوان    درصد به  50اتانول    زتهیه گردید و در تمامی مراحل 

 حلال اسانس استفاده شد. 

 های شیمیاییآزمون 

محتوای فنولی کل اسانس به  :  DPPH  لگیری فنول ک  اندازه       

سیوکالچ  روش  وسیله با    میکرولیتر 20  شد.  تعیین فولین  اسانس  از 

میکرولیتر معرف فولین سیوکالتیو    100  لیتر آب مقطر و  میلی  6/11

  % 20کربنات )  میکرولیتر محلول سدیم بی  300  و پس از آن افزودن

دقیقه در دمای   70 مدت  داری به  نگه  از   شد. بعد وزنی/حجمی( مخلوط

  توانایی مهارکنندگی (.6)  گیری شد  نانومتر اندازه 760 جذب در اتاق،

آزاد  فنیل  -DPPH (2-2 رادیکال  هیدرازیل(-1-دی  -1,1) پیکریل 

diphenyl-2-picrylhydrazyl)  اکسیدانی   آنتی تعیین فعالیت  منظور  به

  از محلول   لیتر 2/9  اسانس با  حلولم  استفاده شد. از  گیری  اسانس اندازه

متانول مخلوط شد. مخلوط واکنش در   درDPPH   میکرو مولار  60

ها    نمونه جذب  سرانجام،  داری و  دقیقه نگه  30  مدت  محیط تاریک به

 (. 7)  شدنانومتر قرائت    517  در

اندازه:  گیری اسیدیته  اندازه        گیری اسیدیته، نمونه پنیر    برای 

گرم از آن    20نرم و مخلوط شد. سپس    در مخلوط کن مناسب کاملاً

آب حل   مقداری  در  و  توزین  بشر  کلیه شددر  وارد کردن  از  بعد   .

لیتری، به حجم رسانده    میلی  250  داخل بالن ژوژه  محتویات آن به

از محلول صاف شده به یک بشر    میلی  25د و  ششد و صافی   لیتر 

لیتر فنل فتالئین افزوده و    میلی  5/0مناسب انتقال داده شد و به آن  

عیارسنجی    1/0  با هیدروکسیدسدیم تا ظهور  شدنرمال  این عمل   .

 (. 8)ثانیه ادامه یافت    5مدت   رنگ صورتی کم رنگ و پایداری آن به

گیری ماده خشک با دستگاه    اندازه:  گیری ماده خشک  اندازه        

بر روی   پنیر گرم از نمونه منظور، یک این برای گرفت. سنج انجام رطوبت

شده و در دستگاه قرار داده شد. دستگاه    مالیده  طور یکنواخت  کاغذ به 

 (. 8)  پس از تبخیر شدن آب، درصد ماده خشک را نشان داد
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 های میکروبی  آزمون 

از روش کشت سطحی و    :اورئوس  استافیلوکوکوس شمارش         

 (. 9)  شدبا استفاده از محیط کشت بردپارگر آگار انجام  

، کلی  کلای  اشرشیاجهت شناسایی باکتری    :E. Coliشمارش         

حاوی لوله دورهام و   BGBLهای شناسایی شده به محیط کشت   فرم

  48-24مدت   گراد به سانتی  44دمای    در  اتر منتقل و  محیط پپتون و

 (. 10)  شدگذاری   ساعت گرمخانه

پنیر، از روش    موثر بر آرومای استخراج ترکیبات  برای: استالدئید       

Condurso  گرم از هر    6. بر این اساس  (11)   و همکاران استفاده شد

شد و در داخل    صورت مکعب کوچک بریده  های پنیر به  یک از نمونه

  20دقیقه در دمای    30مدت    و به  گرفتلیتری قرار    میلی  40ویال  

داده شد تا با فضای بالای خود به تعادل برسد.    گراد قرار  درجه سانتی

  / (Divinylbenzene)  بنزن  وینیل  )دی   DVB/CAR/PDMS  فیبر  سپس

سیلوکسان/(Carboxen)  کربوکسن متیل  دی    polydimethyl)  پلی 

siloxane) معرض   در گراد سانتی درجه  20 دمای دقیقه در  300مدت   به

حداکثر   برای  زمان  این  از  استفاده  گرفت.  قرار  نمونه  بالای  فضای 

برای فیبر  است. سپس  فیبر ضروری  بر  استرها  و جذب    5  رهایش 

با دمای   تزریق دستگاه کروماتوگرافی گازی  وارد محل    250دقیقه 

  2/1سرعت  خالص با هلیوم  و گاز حامل  گرفت  انجامگراد   درجه سانتی

 .(5)  شدانتخاب    دقیقه  در  لیتر میلی

ای    نقطه 5هدونیک   حسی از آزمون  برای ارزیابی:  آزمون حسی       

مختلف    سنی  های  گروه  از  تصادفی  طور  ارزیاب به 10  شد.  استفاده 4938

شامل  ) شدندحسی را دارند، انتخاب   کافی در مورد آزمون  که آشنایی

باشند.    می سال(    35تا    25در محدوده سنی  هر دو جنس زن و مرد  

.  شدندبررسی    ( و )عطر و بو(عطر و طعم)های پنیر از لحاظ    نمونه

به    شدداده    5تا    1های ذکر شده امتیازی از    برای هر کدام از ویژگی

برای نمونه بسیار    5بد و امتیاز   برای نمونه بسیار  که امتیاز یک  صورتی

 (. 12)خوب است  

  طرح کاملاً   قالب  و در   صورت فاکتوریل  به  آزمایش:  ها  داده  تحلیل       

داری    عدم معنی  و  >05/0p  داری   معنی تشخیص  جهت  باشد.   می  تصادفی

05/0<p دوطرفه استفاده شد. مقایسه    واریانس  تجزیه  باشد. تیمارها از

انجام خواهد    درصد 05/0  سطح احتمالی  دانکن در  ها با آزمون  میانگین

شود    انجام میExcell  2007 وOffice افزار از   شد. رسم نمودار با نرم

از دوره رسیدن در سه   (60و    30،1آزمایشات در سه روز مشخص ))

   تکرار انجام شد(.
 

 های متفاوت اسانس گشنیز : تیمارها حاوی غلظت1جدول

 (ppmغلظت اسانس) تیمارها

 0 )شاهد(  T1تیمار 

 T2 (MIC, St. aureous) 125 تیمار

 T3 (MIC, E. coli) 500 تیمار

 T4 2000 (MBC, St. aureous) تیمار

 T5(MBC, E. coli) 1000 تیمار

 T6 4000 تیمار

       

 نتایج 
:  ترولوکس بر گرم(  والان میکرومول  )اکی   DPPHتغییرات          

نشان داد تاثیر تیمار، تاثیر زمان و    DPPHگیری تغییرات   نتایج اندازه

ترین    باشد. کم  میp)   >01/0(دار   معنی زمان کاملاً×تاثیر متقابل تیمار

مربوط   DPPHترین میزان   و بیش  شاهد  تیمار  مربوط به DPPHمیزان 

تیمار   می  ppm  4000حاوی    T6به  گشنیز  مقدار    اسانس  باشد. 

DPPH    (. 1تمام تیمارها در طی دوره ماندگاری افزایش یافت )شکل 
 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت )اکی والان میکرومول ترولوکس بر گرم(  DPPH: تغییرات1شکل 

*  T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل غلظت )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده    ppm  1000)حاوی    T5  کشنده برای استاف اورئوس؛  اسانس گشنیز( حداقل غلظت  ppm  2000)حاوی    T4بازدارنده برای اشریشیاکولای؛  

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6برای اشریشیاکولای و 
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 : برگرم(  میکرواسیدگالیک  والان  )اکی  کل  فنل  تغییرات         

گیری فنل کل نشان داد، تاثیر تیمار، تاثیر زمان و تاثیر   نتایج اندازه

ترین میزان    کم  باشد.  می p)  >01/0(دار   معنی زمان کاملاً×تیمار  متقابل

ترین میزان فنل کل مربوط به    مربوط به تیمار شاهد و بیشفنل کل 

باشد. مقدار فنل کل    اسانس گشنیز می ppm  4000حاوی   T6تیمار  

 (. 2  تمام تیمارها در طی دوره ماندگاری افزایش یافت )شکل

داد،    نشان  سیدیتها  درصد   آزمون  نتایج  :اسیدیته  ددرص  تغییرات        

  p)  >01/0(دار   معنی  زمان کاملاً×تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار اثر

ترین    بیش  و شاهد  تیمار  به  مربوط  اسیدیته  درصد  میزان  ترین  کم  باشد.  می

اسانس   ppm 4000حاوی   T6مربوط به تیمار  اسیدیتهدرصد  میزان 

درصد اسیدیته تمامی تیمارها با گذشت زمان روند   باشد.  گشنیز می

 (. 3)شکل    افزایشی نشان داد

ماده خشک  درصد نتایج آزمون تغییرات درصد ماده خشک:        

دار   معنی  زمان کاملاً×نشان داد، اثر تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار

)01/0<  (p  مربوط به    میزان ماده خشکدرصد  ترین    باشد. بیش  می

 T6مربوط به تیمار    میزان ماده خشکدرصد  ترین    تیمار شاهد و کم

درصد ماده خشک تمامی   باشد.  گشنیز می اسانس  ppm  4000حاوی  

 (. 4  )شکل  تیمارها با گذشت زمان روند افزایشی نشان داد

 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز   والان میکرواسیدگالیک برگرم( در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت )اکی  تغییرات فنل کل: 2شکل

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت   ppm 1000)حاوی  T5 اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛ ppm 2000)حاوی  T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛ 

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6کشنده برای اشریشیاکولای و 
 

 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظتاسیدیته درصد تغییرات : 3شکل 

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت   ppm 1000)حاوی  T5 اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛  ppm 2000)حاوی  T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛ 

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6کشنده برای اشریشیاکولای و 
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نتایج آزمون درصد رطوبت نشان داد،  درصد رطوبت:    تغییرات        

  p)  >01/0(دار   معنی  زمان کاملاً×تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار اثر

حاوی    T6ترین میزان درصد رطوبت مربوط به تیمار    باشد. بیش  می

ppm  4000  ترین میزان درصد رطوبت مربوط    اسانس گشنیز و کم

باشد. درصد رطوبت تمام تیمارها با گذشت زمان    به تیمار شاهد می

 (. 5  )شکل  روند کاهشی نشان داد

برگرم(:    پرگنه  تشکیل  )واحد  اورئوس  استاف   جمعیت  لگاریتم       

  ( واحد تشکیل پرگنه برگرم)ارزیابی لگاریتم جمعیت استاف اورئوس  

  ر دا عنیم  زمان کاملاً×نشان داد، اثر تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار

)01/0< (p  میزان لگاریتم جمعیت استاف اورئوس   ترین بیش. باشد می

اورئوس   میزان لگاریتم جمعیت استاف ترین  و کم تیمار شاهد  مربوط به 

باشد در    اسانس گشنیز می  ppm  4000حاوی    T6  مربوط به تیمار

جمعیت استاف اورئوس    لگاریتم گشنیز کاهش  حاوی اسانس تیمارهای

 (. 6  )شکل  مشاهده شد

 
 های متفاوت اسانس گشنیز تغییرات ماده خشک % در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت: 4شکل 

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل    ppm  1000)حاوی    T5  اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛  ppm  2000)حاوی    T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛  

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6غلظت کشنده برای اشریشیاکولای و 
 

 

 
 :  تغییرات ماده رطوبت % در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت های متفاوت اسانس گشنیز5شکل 

  *T1    فاقد اسانس گشنیز(؛ اورئوس؛   ppm  125)حاوی    T2)تیمار شاهد  برای استاف  بازدارنده  اسانس گشنیز( حداقل    ppm  500)حاوی    T3  اسانس گشنیز( حداقل غلظت 

اسانس گشنیز( حداقل غلظت    ppm  1000)حاوی    T5اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛  ppm  2000)حاوی    T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛  

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6کشنده برای اشریشیاکولای و 
 

 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز  در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت CFU/mLتغییرات لگاریتم جمعیت استاف اورئوس  :6شکل

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125   حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل )اسانس گشنیز

برای اشریشیاکولای؛   بازدارنده  اورئوس؛  ppm  2000)حاوی    T4غلظت  برای استاف  اسانس گشنیز( حداقل    ppm  1000)حاوی    T5  اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده 

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6 غلظت کشنده برای اشریشیاکولای و
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پرگنه برگرم(:    تشکیل  )واحد  اشریشیاکلی  جمعیت  لگاریتم       

نشان    (برگرم  پرگنه  تشکیل  واحد)نتایج لگاریتم جمعیت اشریشیاکلی  

تیمار متقابل  اثر  و  زمان  اثر  تیمار،  اثر  کاملاً  ×. داد،  دار   معنی  زمان 

)01/0<   (pلگاریتم جمعیت اشریشیاکلیترین میزان    بیش   باشد.  می 

ترین میزان    مربوط به تیمار شاهد و کم  (واحد تشکیل پرگنه برگرم)

مربوط به    ( واحد تشکیل پرگنه برگرم)  لگاریتم جمعیت اشریشیاکلی

ام از   باشد در روز سی اسانس گشنیز می  ppm  4000حاوی    T6تیمار  

لگاریتم جمعیت  کاهش گشنیز اسانس حاوی تیمارهای در داری نگه دوره

 (. 7  )شکل  مشاهده شداشریشیاکلی  

میزان استالدئید    نتایج  گرم(:  بر  )میکروگرم  استالدئید  تغییرات        

  زمان کاملاً  × نشان داد، تاثیر تیمار، تاثیر زمان و تاثیر متقابل تیمار  

ترین میزان استالدئید مربوط به    باشد. بیش  می  p)  >01/0(دار    معنی

استالدئید مربوط به تیمار  تیمار شاهد و کم  حاوی  T6   ترین میزان 

ppm 4000 مقدار استالدئید تمام تیمارها با    باشد.  اسانس گشنیز می

 (.8)شکل    گذشت زمان کاهش یافت

داد،    طعم نشان  امتیاز حسینتایج  طعم:    تغییرات امتیاز حسی       

دار   معنی  زمان کاملاً  × تاثیر زمان و تاثیر متقابل تیمار    تاثیر تیمار،

)01/0<   (pتیمار شاهد    به  طعم مربوط  حسی ترین امتیاز  باشد. بیش  می

  ppm  4000حاوی  T6   ترین امتیاز حسی طعم مربوط به تیمار  و کم

تمام تیمارها با گذشت زمان   طعم حسی امتیاز  باشد. گشنیز می اسانس

 (. 9  )شکل  کاهش یافت

 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز در پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت : تغییرات لگاریتم جمعیت اشریشیاکلی )واحد تشکیل پرگنه برگرم(7شکل

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500   حداقل غلظت بازدارنده )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای اشریشیاکولای و   ppm 1000)حاوی  T5 اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛ ppm 2000)حاوی  T4برای اشریشیاکولای؛ 

T6  حاوی(ppm 4000  )اسانس گشنیز 
 

 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز پنیر سفید آب نمکی* حاوی غلظت: تغییرات استالدئید )میکروگرم بر گرم( 8شکل

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125   حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل غلظت )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای   ppm  1000)حاوی    T5  اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛  ppm  2000)حاوی    T4بازدارنده برای اشریشیاکولای؛  

 اسانس گشنیز(  ppm  4000)حاوی  T6اشریشیاکولای و 
 

 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

la
er

.c
om

 o
n 

20
26

-0
2-

18
 ]

 

                             7 / 11

http://journalaer.com/article-1-67-en.html


 JAER. 2025                        1(4:)  157-166 زیست جانوری محیط  های مجله علمی پژوهش

 

163 

  عطر و بو نشان داد،  نتایج امتیاز حسیامتیاز حسی عطر و بو:         

دار   معنی  زمان کاملاً  × تاثیر زمان و تاثیر متقابل تیمار  تاثیر تیمار،  

)01/0<  (p به تیمارهای    عطر و بو متعلق  حسی تر امتیاز  باشد. بیش  می

  ppmحاوی   و اورئوس غلظت بازدارندگی برای استاف  حداقل  T2  شاهد،

برای اشریشیاکلی    غلظت بازدارندگی  حداقل T3گشنیز و   اسانس 125

ترین امتیاز حسی عطر و بو    اسانس گشنیز و کم  ppm500   و حاوی

حداکثر غلظت کشندگی برای استاف اورئوس و    T4مربوط به تیمار  

 (. 10  باشد )شکل اسانس گشنیز می  ppm  2000حاوی  
 

 
 های متفاوت اسانس گشنیز حاوی غلظت *پنیر سفید آب نمکی امتیاز حسی عطر و بو: 10شکل 

  *T1    فاقد اسانس گشنیز(؛ اورئوس؛  ppm  125)حاوی    T2)تیمار شاهد  برای استاف  بازدارنده  اسانس گشنیز( حداقل    ppm  500)حاوی    T3  اسانس گشنیز( حداقل غلظت 

اسانس گشنیز( حداقل غلظت    ppm  1000)حاوی    T5  اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛   ppm  2000)حاوی    T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛  

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6کشنده برای اشریشیاکولای و 

 

 بحث 

های    گروه  جایگزینی به ها ممکن است  ضدرادیکالی اسانس فعالیت     

دلیل قابلیت    به فنل  حلقه معطر ترکیبات  های  هیدروکسیل در سیستم

اسانس    غلظت  (. با افزایش17) ها نسبت داده شود  هضم هیدروژنی آن

اکسیدانی    اکسیدانی افزایش یافت. فعالیت آنتی  گشنیز، فعالیت آنتی

های فنولیک است. ترکیبات   اسانس گشنیز مربوط به حضور ترکیب

پراکسی   های و رادیکال چربی آزاد های رادیکال کردن غیرفعال فنولیک با

کنندگی    احیاء   قدرت   چنین  هم  (.13کنند )  می   جلوگیری اکسیداسیون  از

ترکیبات فنولیک هستند گزارش شده است    که حاوی  هایی  در اسانس 

جغرافیایی، آب و هوایی،    توان به شرایط  یزان فنل کل را می(. م14)

فعالیت ضدمیکروبی    .دانست  مرتبط  استخراج اسانس  و شرایط  خاك  نوع

و ترکیبات   کوچک ترپنوئیدهای از گروهی در واقع به های اسانسی روغن

و   Kaur  شود.  )تیمول، کارواکرول و اوژتول( نسبت داده می  فنولیک

اکسیدانی با محتوای فنل کل   گزارش نمودند فعالیت آنتی  ،همکاران

  ، و همکاران Farah (.15) داردp)  >05/0(داری   مستقیم و معنی رابطه

جعفری و گشنیز    میکروبی عصاره اتانولیاکسیدانی و ضد   فعالیت آنتی

پژوهش   این  در  و  دادند  قرار  بررسی  مورد  را  عربستان  کشور  در 

عصاره برگ و دانه هر دو گیاه گشنیز و جعفری قدرت مهار رادیکال  

DPPH   اکسیدان سنتزی    بالاتری نسبت به آنتیBHT    (.  16)داشت

 
 های متفاوت اسانس گشنیز حاوی غلظت *پنیر سفید آب نمکیتغییرات امتیاز حسی طعم : 9شکل 

  *T1    تیمار شاهد فاقد اسانس گشنیز(؛(T2    حاوی(ppm  125  حداقل غلظت بازدارنده برای استاف اورئوس؛ )اسانس گشنیز  T3    حاوی(ppm  500    حداقل )اسانس گشنیز

اسانس گشنیز( حداقل غلظت   ppm 1000)حاوی  T5 اسانس گشنیز( حداقل غلظت کشنده برای استاف اورئوس؛ ppm 2000)حاوی  T4غلظت بازدارنده برای اشریشیاکولای؛ 

 اسانس گشنیز(  ppm 4000)حاوی  T6کشنده برای اشریشیاکولای و 
 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 jo

ur
na

la
er

.c
om

 o
n 

20
26

-0
2-

18
 ]

 

                             8 / 11

http://journalaer.com/article-1-67-en.html


 et al.,  Attar                                                                                                                                                           و همکاران  عطار

164 

سیمین ترکیبات    پی و گرانیول  استات، آلفاپینن،  گرانیل  کامفور،   لینالول، 

دهند این ترکیبات شناخته   اصلی اسانس دانه گشنیز را تشکیل می

های    گروه  (. وجود17) باشند  می  بالایی  اکسیدانیضد   شده دارای فعالیت 

افزایش قدرت    (OH)  هیدروکسیل باعث  این ترکیبات  در ساختمان 

عنوان   تر به شوند. در نتیجه این ترکیبات بیش می ها در آب  انحلال آن

اکسیدانی از خود نشان    دهنده هیدروژن عمل کرده و خاصیت آنتی

به  می و  غشای    دهند  در  نفوذ  توانایی  عدم  و  بودن  آبدوست  دلیل 

دهند. فعالیت    تری را نشان می  کم  میکروبی عملکرد ضد   لیپیدی سلول 

رادیکال  آنتی ایجاد  از  جلوگیری  باعث  ترکیبات  این  های    اکسیدانی 

شود    غذایی می مواد  دنبال آن توقف یا تاخیر در اکسیداسیون  آزاد و به

چنین    هم  یابد.  می  افزایش  طریق  این  از  غذایی  مواد  ماندگاری  نتیجهدر  و

طبق تحقیقات انجام شده در ارتباط با خواص ضدباکتریایی ترکیبات 

مشتق شده از زیتون اثبات شده است عصاره استخراج شده از تفاله   

زیتون دارای تاثیر ضدمیکروبی است و درمیان ترکیبات فنلی موجود  

ترکیبات فنلی را    %50-70ها    در عصاره زیتون هیدروکسی تیروزول

اکسیدانی ناشی از وجود   خصوص اثرات آنتی در  (.18)  شوند شامل می

بیان داشتند  و همکاران    Fazlinejhadفنلی در کامبوچا    ترکیبات پلی

و  بسیاری از اثرات مفید کامبوچا برای سلامتی مانند کاهش التهاب  

آرتریت، پیشگیری از سرطان و تقویت سیستم ایمنی ممکن است به  

ها،    فنل  وجود پلی و این اثرات به مرتبط باشد  آن اکسیدانی  فعالیت آنتی

شوند، نسبت داده    اسیدهای آلی خاص که در طی تخمیر تولید می

های    از اسانس  داشتند بسیاری  یانبو همکاران    Fatemi(.19)  شود  می

تیره نعناع، تیمول، کارواکرول، منتول و در مواردی پاراسیمن    گیاهان

  باشند   می  اکسیدانی  و آنتی  ضدمیکروبی  در فعالیت  ترین اجزاء موثر  مهم

بر اسیدیته داشت    داری  درصدهای مختلف اسانس تاثیر معنی  (.20)

)01/0<   (pروند افزایشی نشان    زمان  درصد اسیدیته با گذشت  و میزان

اسیدیته و تغییرات آن یک شاخص مهم در خواص عملکردی   داد. 

باشد که علت اصلی افزایش اسیدیته    داری می  پنیر در طی دوره نگه

اسیدلاکتیک، اسیدهای    تولید و پروتئین ،چربی لاکتوز، هیدرولیز تخمیر

می آمینه  اسیدهای  و  زمان    ،Sameenباشد.    چرب  مدت  نمود  بیان 

است.   موثر  پنیر  اسیدیته  روی  بر  مصرفی  استارتر  و  پنیر  رسانیدن 

داری    های پنیر در طی دوره شصت روزه نگه   مقدار ماده خشک نمونه

(. در مطالعه حاضر هنگامی که پنیر در آب نمک 21)  افزایش یافت

یابد این   گیرد، آب از درون ماتریکس پنیر به خارج انتشار می قرار می

تبادل مقدار رطوبت پنیر را کاهش و در نتیجه مقدار ماده خشک آن  

(. علاوه بر آن، تغییر  22)  دهد  را در طول دوره رسیدن افزایش می

داری    حرارت نگه  رطوبت، درجه  تاثیر  ها تحت  پروتئین  خاصیت آبگیری

  خشک و   افزایش یا کاهش درصد ماده  نمک خود عاملی برای  و غلظت

  استافیلوکوکوس   آمده  دست  هب  نتایج  طبق  بر  (.23)  باشد  می  پنیر  در  چربی

باشد    گشنیز می  میکروارگانیسم نسبت به اسانس   ترین   حساس  اورئوس

های    از طرفی اسانس بذر گشنیز علاوه بر تاثیر قابل توجه بر باکتری

های گرم منفی نیز موثر است. استافیلوکوکوس    گرم مثبت بر باکتری

  شیا اشریعنی   دیگر زای غذایی به میکروارگانیسم بیماری نسبت اورئوس

تر است.    نسبت به اسانس گیاهی مورد استفاده بسیار حساس  کولای

آن حال  است  مثبت  گرم  باکتری  یک  اورئوس  که    استافیلوکوکوس 

باشند. علت مقاومت    گرم منفی می  های  باکتری  از دسته شیاکولایاشر 

پیچیدگی   احتمالاً  های اسانسی روغن  منفی به  گرم  های  تر باکتری  بیش

 های  باکتری  (Techoeic acid)  تکوئیکاسیدگلیکوپروتئینی/  یگانه  غشای

های میکروبی    رسد مقاومت سلول  می  نظر  چنین به  باشد. هم  مثبت  گرم

بخش لیپیدی    در  میکروبیمواد ضد  شدن  حل  و میزان  سرعت  بستگی به

همین دلیل اختلاف در آبگریزی سطح سلول    غشای سلولی دارد به 

به مقاومت سلول   نبز  موثر  عامل  می   عنوان یک  میکروبی    باشد   های 

استاف  ) مثبت  گرم های  باکتری   که داد این تحقیق نشان نتایج(. 24)

  اسانس   برابر در (شیاکلیاشر)  منفی گرم های به باکتری  نسبت  (اورئوس 

محققان    .هستند  تر  حساس   گشنیز  دانه نتایج  با  تحقیق  این  نتایج 

باکتری از  برخی  را روی  دانه گشنیز  اسانس  اثر  های گرم    دیگر که 

و     Broomand.(4) تنمودند مطابقت داش   مثبت و گرم منفی بررسی

  استافیلوکوکوس بذر گشنیز را روی   اثر ضدمیکروبی اسانس، همکاران
تحقیق نمودند، نتایج    سالمونلا تیفی موریومو    اشریشیاکلی،  اورئوس 

و    استافیلوکوکوس اورئوساین محققان نشان داد باکتری گرم مثبت  

منفی   گرم  موریومباکتری  تیفی  و    ترتیب حساس  به  سالمونلا  ترین 

 Farshbaf(.  24)  ها نسبت به اسانس گشنیز بودند  ترین باکتری  مقاوم

Darhami  گشنیز را روی    گیاه  باکتریایی عصاره آبیضد  اثر ،و همکاران

با روش چاهک و    سالمونلا تیفی موریومو    اشریشیاکلیهای    باکتری

دریافتند عصاره   و نمودند بررسی  MBCو    MICتعیین   برای میکروپلیت

سالمونلا  و    اشریشیاکلیهای    آبی گشنیز هیچ تاثیری بر روی باکتری

های تحقیق   با یافته( که نتایج این محققان  25)  ندارد  تیفی موریوم

  اشرشیاکلی  باکتری  رشد  کنترل  امروزه  مطابقت نداشت.این مطالعه  
باکتری    این  زیرا  باشد،  می  غذا  صنعت  های  نگرانی  ترین  بزرگ  از  یکی

.  گردد  می  موجب بیماری  غذایی  مواد  از  وسیعی  دامنه  در  زا  بیماری

Zabetian Hosseini  بیان نمود افزایش غلظت عصاره آویشن موجب ،

در رشد باکتری اشرشیاکلی در سس    p)  >05/0(  داری  کاهش معنی

در اسانس آویشن    دو ترکیب مهم موجود  ،Burt  (.26)  مایونز گردید

بر   خصوصاً  باکتریاییکه دارای اثرات ضد  باشند  و کارواکرول می  تیمول

میکروبی اسانس  خاصیت ضد  (.2) باشند  روی باکتری اشرشیاکلی می

،  آئروژینوزا سودوموناس ،استافیلوکوکوس   روی بر آویشن جعفری، ریحان،

مطالعه    مورد  موریوم  تیفی  سالمونلا و   سرئوس  باسیلوس  ،اشریشیاکولای 

  شیا قرار گرفت و گزارش شد که اثر مهاری اسانس ریحان روی اشر 
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تر از اسانس جعفری است در ضمن  آویشن بیش کولای بعد از اسانس

،  استافیلوکوکوس تر از   شیاکولای بیشاشر  روی ریحان اسانس مهاری اثر

موریوم و    باسیلوس سرئوس،  آئروژینوزا   سودوموناس تیفی    سالمونلا 

ها    میکروبی اسانس هر چند مکانیسم عملکرد ضد  (.27)  گزارش شد

های متعدد عملکردی از    طور کامل شناخته نشده است ولی روش  به

های غشاء سیتوپلاسم،    تخریب دیواره باکتریایی، تغییر پروتئین  جمله

های   سیتوپلاسمی، غیرفعال کردن آنزیم پذیری غشاء میزان نفوذ تغییر

داخل سلولی،    محتویات  سلولی، نشت  داخل  ATP  سلولی، کاهش  خارج

در   فعال  انتقال  و  نقل  و  الکترونی  جریان  قطع  سیتوپلاسم،  انعقاد 

خیلی به    میکروبی یک اسانسدیواره سلولی مطرح شده است. اثر ضد

یک جزء از اسانس مربوط نبوده و به اثر مجموع و متقابل ترکیبات  

آلدئیدهای زنجیر خطی حاصل    (.28)  شود  موجود در آن مربوط می

غیر چرب  اسیدهای  اکسیداسیون  ایجاد  بتا  آمینواسیدهای  یا  اشباع 

آلدئیدها ترکیبات موقتی در    شده به  استریکر هستند.  وسیله تجزیه 

شوند و    های اولیه احیاء می  سرعت به الکل  ها به  پنیر هستند زیرا آن

مقدار استالدئید   کاهش  شوند بنابراین   متناظر اکسید می  به اسیدهای  یا

احیاء آن  60داری    در طی دوره نگه تمام تیمارها به  ها به   روزه در 

باشد. در   می متناظر مرتبط اسیدهای های اولیه با اکسیداسیون به الکل

های    میکروب  اثر بازدارندگی اسانس بر  علت  حاوی اسانس به  های  نمونه

استارتر شدت تولید استالدئید نسبت به نمونه شاهد که فاقد اسانس  

داشت. مشخصه رایحه آلدئیدی،    قرار پایینی سطح در  بود، نسبتاً گشنیز

تواند بسیار    باشد که می  رایحه علف سبز و عطر و طعم گیاهی می

ها از یک   غلظت آن که خصوص هنگامی ناخوشایند و نامطلوب باشد به

بیش متیل  -2دریافتند  و همکاران  Qian  (.29)  تر گردد  حد خاصی 

بسیار مهمی هستند و در آرومای   متیل بوتانال ترکیبات -3پروپانال و  

اسانس گشنیز   ن(. افزود30)کنند   می شرکت  ( Blue cheese)  آبی پنیر

روزه سبب    60در مرحله تازه بودن پنیر و نیز در طی دوره رسیدن  

های حاوی غلظت    کاهش امتیاز حسی طعم گردید و مطلوبیت نمونه

تر بود.    های حاوی غلظت بیش  تر از نمونه  پایین اسانس گشنیز بیش

های حسی   سیاه روی ویژگی خصوص اثر اسانس زیره نتایج تحقیق در 

های حسی    پنیر فاقد نمک و در خصوص اثر اسانس نعنا روی ویژگی

ها بهبود    های حسی در حضور این اسانس  پنیر نرم نشان داد ویژگی

است غلظت28)  یافته  افزودن  اسانس گشنیز ضمن    (.  مختلف  های 

اکسیدانی محصول زمینه    کاهش بار میکروبی و افزایش ظرفیت آنتی

شده است. امتیاز   پسندی مطلوبمحصول جدید با بازار  ساز تولید یک

حسی طعم تیمار شاهد در مقایسه با سایر تیمارها بالاتر ارزیابی شد.  

این استاف    به  T2تیمار    حال  با  برای  بازدارنده  عنوان حداقل غلظت 

با   طعم    ppm  125اورئوس  حسی  امتیاز  نظر  از  گشنیز،  اسانس 

رسیدن امتیاز حسی    دوره   شاهد بود در طی  تیمار به تیمار  ترین  نزدیک

نشان   کاهشی  روند  تیمارها  کلیه  در  شاهد  تیمار  استثنای  به  طعم 

مطابقت داشت که   و همکاران   Abbasifarهای  یافتهداد. این نتایج با 

اکسیدانی حداقل    میکروبی و آنتیبیان نمودند برای ایجاد اثرات ضد

( زیرا استفاده  31استفاده قرار بگیرد )  اسانس گشنیز باید مورد  غلظت

های بالا بر روی کیفیت پنیر تاثیر گذاشته و در   از اسانس در غلظت

کنندگان ایجاد    مصرف  هایی برای  حسی پنیر نگرانی  تغییر خواص  مورد

ها   های رفع این مشکل این است که بدانیم اسانس از راهکند یکی   می

دهنده نیز   دارنده نیستند بلکه یک ترکیب طعم عنوان یک نگه فقط به 

ترین ترکیبات   از فعالکه    شوند و یا این  در مواد غذایی محسوب می

توان    می  عمل  (. با این32) استفاده نمود  کل اسانس  جای  اسانس به  یک

خواص حسی پنیر را در سطح مطلوبی حفظ نمود و از خواص ضد  

ها نیز بهره برد در مورد ویژگی عطر    میکروبی و پاد اکسندگی اسانس 

بو تغییر محسوسی مشاهده نشد و تیمارهای   ترتیب    به  T6و    T4و 

امتیاز حسی    اسانس گشنیز، علی  ppm  4000و    2000حاوی   رغم 

داری، امتیاز حسی    پایین در مقایسه با سایر تیمارها در طی دوره نگه

که این موضوع بیانگر این است که اسانس گشنیز    ها افزایش یافت  آن

جموع نتایج این  مدر    تاثیر قابل توجهی بر عطر و بو تیمارها نداشت.

عنوان حداقل   اسانس گشنیز به  ppm  125که غلظت   نشان داد تحقیق

منفی روی   عوارض تواند بدون می  اورئوس  استافبازدارنده برای   غلظت

اکسیدانی اثر   های حسی، میکروبی، شیمیایی و ظرفیت آنتی  ویژگی

عنوان    تواند به  مثبت داشته باشد. لذا این اسانس در غلظت فوق می

داری شده    دارنده طبیعی در پنیر سفید آب نمکی نگه  یک ماده نگه

 در آب نمک مورد استفاده قرار گیرد. 
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