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 چکیده
هاى طبیعى حاوى نگهدارنده غذایى بدون نگهدارنده یا کنندگان به استفاده از موادهاى شیمیایى و تمایل مصرفآور بودن نگهدارندهزیان

است. با توجه به خواص متعدد غذا شده های گیاهی در صنعتها و عصارهاسانسسبب افزایش کاربرد ترکیبات ضدمیکروبی طبیعی ازجمله 

ماندگاری در پنیرلاکتیکی باعث تولید یک محصول با  انتواند ضمن افزایش زمماده می است اینشده ذکرسیاه زیره که برای ضدمیکروبی

 (Bunium persicum Boiss) سیاهالکلی زیره در این پژوهش اثرات اسانس و عصاره نکته،قبول نیز بشود. با درنظر گرفتن اینعطر و طعم قابل

و  آسپرژیلوس فلاووسهای و کپک لیستریا مونوسیتوژنز و 157Oاشرشیاکلی، اورئوس استافیلوکوکوسهای در جلوگیری از رشد باکتری

های کلی باکتریعلاوه تاثیر آن بر شمارشبررسی قرارگرفت. بهمورد در پنیرلاکتیکی و همچنین شمارش کلی کپک و مخمر  آسپرژیلوس نایجر

است رشد میکروبی را به  داد که اسانس و عصاره این گیاه قادرـت آمده نشانهای حسی پنیر نیز مطالعه شد. نتـایج بدسلاکتیکی و ویژگی

سانس در مقایسه یرلاکتیکی نشان داد و فعالیت ضدمیکروبی اهای مورد مطالعه در پنبسیاه اثر مهاری بیشتری بر میکروتأخیر بیاندازد. زیره

های سانس در پنیرلاکتیکی کمترین شمارش میکروبتیمارهای حاوی یک درصد ا ،طوریکه در پایان دوره نگهداریبا عصاره بیشتر بود به

د که تیمارهای مورد مطالعه تاثیر بیشتری شان داهای مورد مطالعه نهدف را دارا بودند. مقایسه تاثیر اسانس و عصاره زیره بر رشد میکروب

های لاکتیک، با افزایش دوره در پنیرلاکتیکی نشان دادند. در خصوص باکتری اشرشیاکلیو  آسپرژیلوس فلاووسبر کنترل رشد کپک 

 های پنیر کاهش یافت که این کاهش در تیمار شاهد بیشتر بود.ها در نمونهنگهداری تعداد باکتری

 .باکتری، کپک، زیره سیاه، لاکتیکیپنیر: ژه هاکلید وا

 مقدمه

های گیاهی ها و اسانسامروزه تمایل به جایگزینی عصاره

غذایی رو به افزایش است.  های سنتزی در موادبا افزودنی

ترین منابع به دلیل تنوع آب و هوایی یکی از غنی ایران

شود و استفاده از گیاهان دارویی در جهان محسوب می

های مناسب برای رسیدن غذایی یکی از راهد آنها در موا

باشد به این خواسته عمومی جامعه می

(Azimzadeh,2009( زیره سیاه .)Bunium 

persicum Boissن ( یکی از ارزشمندترین گیاها

صورت وحشی در مناطقی از ایران که دارویی است که به

                                                 
1- Cumin aldehyde 

2- Gamma terpinene 

( Pour seyedi,1994روید )آب و هوای خشک دارند می

و مطالعات متعددی در مورد خواص و ترکیبات 

شـیمیایی آن صـورت گرفتـه اسـت. ترکیبات مختلف 

، 2، گاما ترپینن1آلدهیددر اسانس زیره سیاه شامل کومین

ثره دیگری است که اغلب از و مواد مؤ 3پاراسایمن

قارچی، هستند و دارای اثرات ضد 4ترکیبات ترپنی

 Nadeem) باشنداکسیدانی میباکتریایی و آنتیضد

and Riaz, 2012; Bassole and Juliani, 2012; 

AL-Jabri and Hossain, 2014; .)  

3- Para cymene 

4- Terpenes  
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هاى در میان فراوردهداراى بیشترین میزان پروتئین پنیر 

تقریباً داراى تمامى  آنپروتئین موجود در  لبنى است و

فدائی و اسیدهاى آمینه ضرورى مورد نیاز بدن است )

ای بالای پنیر موجب شده ارزش تغذیه (.1396پوراحمد، 

است که مطالعات فراوانی برای بهبود خواص کمی و 

این فرآورده انجام پذیرد )وزیری و انواع گوناگون کیفی 

کتیکی پنیری است که برای پنیر لا (.1390نوروزی، 

های مفید و سودمند لاکتیکی تولید لخته آن از باکتری

ضمن آنکه مثل  و شودبصورت ماست یا دوغ استفاده می

دلیل به استسایر پنیرها غنی از پروتئین، کلسیم و فسفر 

های لاکتیکی جهت تخمیر شیر، حاوی استفاده از باکتری

باشد. و املاح معدنی باارزش نیز می Aهای ویتامین

دلیل تازگی و سرعت بالای فرآوری این پنیر، همچنین به

شود )فدائی و پوراحمد، خوبی حفظ میمواد مغذی آن به

غذایی یک مادهفرآورده لبنی  ازطرفی این (.1396

دینامیک است و تغییرات بیوشیمیایی و میکروبی 

ین فرآورده اتفاق ای در طی دوران رسیدن در اگسترده

دلیل داشتن مواد مغذی، رشد انواع که به افتدمی

 پذیر استهای پاتوژن نیز در آن امکانمیکروارگانیسم

مطالعات متعددی درخصوص آلودگی و کنترل  طوریکهبه

و  3اشریشیاکلی، 2لیستریا، 1استافیلوکوکوسهای باکتری

های گوناگون انجام در پنیر 4آسپرژیلوسهای کپک

 Moghtader et al., 2009; Ataei;) استگرفته

Kachouei, 2016   ،1395عزیزخانی و همکاران; 

 ;1394طاهرخانی و همکاران،  ;1394صامتی و فدائی، 

 .(1391آرا و همکاران، فضل ;1392عطائی و همکاران، 

لیت ها از نظر متابولیکی فعال بوده و قاباستافیلوکوکوس

استافیلوکوکوس های مختلف را دارند  رشد در محیط

کواگوالاز مثبت یک پاتوژن انسانی است که 5اروئوس

های ا عفونتتعوارض آن از مسمومیت غذایی 

قادر به  این باکتریحیات متغییر است.  کنندهتهدید

                                                 
1- Staphylococcus 

2- Listeria 

3- Escherichia coli 

4- Aspergillus 

از  و باشددرصد( می 15تحمل مقادیر زیاد نمک )تا 

نظیر پنیر محیط مناسبی  غذایی حاوی نمک رو مواداین

 ,.Chan et al) سازدرا برای رشد باکتری مهیا می

2012.)  

در  غذایی عامل شایع لیستریوزیس 6لیستریا مونوسیتوژنز

 و ای کوتاهمیله انسان بوده و یک باکتری گرم مثبت

باشد که بطور وسیعی در طبیعت پراکنده می سرمادوست

شود های آن یافت میفراوردهبوده و غالباً در شیرخام و 

(;Robinson, 2002; 1396پور،حنیفیان و کلانتری .)

موارد متعددی از انتقال این باکتری ناشی از مصرف انواع 

است و در این بین مقاومت نسبی پنیر گزارش شده

باکتری به فرایند پاستوریزاسیون و نیز توانایی زنده ماندن 

است وچندان کردهآن در یخچال اهمیت موضوع را د

(Millet et al., 2006.) 

مدفوعی در عنوان شاخص آلودگیبه اشریشیاکلی

های آن برخی از سروتیپ و شودموادغذایی شناخته می

میزان شوند. موجب عفونت و اسهال می 157Oمانند 

در برخی فرآیندها بالاست  157O اشریشیاکلیپایداری 

درصد نمک را تحمل  5/8این باکتری قادر است تا  مثلا

راه انتقال (. Oksuz et al., 2004کرده و زنده بماند )

خصوص غذاهای با این سویه از طریق موادغذایی به

ها های آنمنشاء دامی از جمله شیر و گوشت و فرآورده

 (. 1386ن و همکاران، باشد )بنیادیامی

 آسپرژیلوس و یلیومسپنیها جنس دربین انواع کپک

ترین عوامل ایجادکننده فساد در اکثر مواد غذایی رایج

 (.Tharmaraj and Shah, 2009آیند )شمار میبه

های جزو قارچ 8آسپرژیلوس نیجرو  7آسپرژیلوس فلاووس

ساپروفیت هستند که گونه فلاووس از این کپک قادر 

سرطانزایی آن اثبات  واست ایجاد آفلاتوکسین نماید 

 (.Hedayati et al., 2007است )شده

5- Staphylococcus aureus 

6- Listeria monocytogenes 

7- Aspergillus flavus 

8- Aspergillus niger 
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سنتی غذاهای  هایسیاه یکی از افزودنیزیره از آنجائیکه

موجود بوده و  کشورمانو در مناطق مختلف  استایرانی 

احتمالا استفاده از  ،دسترسی به آن آسان استبنابراین 

تولید یک محصول با  موجباین گیاه در پنیرلاکتیکی 

قبول شده و باعث تولید یک محصول با عطر و طعم قابل

این پژوهش با هدف  .شودمینیز ماندگاری بالا زمان

در تولید  سیاهاستفاده از عصاره الکلی و اسانس زیره

پنیرلاکتیکی و معمولی و بررسی اثرات ضدمیکروبی آن 

 استافیلوکوکوسهای جلوگیری از رشد باکتری در

و  لیستریا مونوسیتوژنزو  157Oاشرشیاکلی، اورئوس

 یجراآسپرژیلوس نو  آسپرژیلوس فلاووسهای کپک

  شد. انجام

 کارروش

  اسانس تهیه

شده گرم اندام خشک 100برای استخراج اسانس حدود 

کلونجر در مخزن دستگاه سیاه زیرهگیاه 

(IKA,Germany )مدت سه ساعت  بهرفت و گقرار

های حاصل بعد از جداسازی فاز گیری شد. اسانساسانس

آن اضافه شدن کامل زیره بهاتری )که جهت خشک

زمان  سدیم تابود( و آبگیری بااستفاده از سولفاتشده

ای تیره دربسته و در دمای مصرف در ظروف شیشه

درجه سلسیوس نگهداری شدند )صادقی و همکاران، 4

1389 .) 

  عصاره استخراج

 50اتانول  با ده به یکسیاه با نسبت گرم پودر زیره10

ساعت در  24 پس از طی زماندرصد مخلوط شده و 

ها با کاغذ صافی فیلتر شدند. دمای محیط، عصاره

های الکلی در تبخیرکننده چرخشی تا خروج کامل عصاره

و همکاران،  بنیادیانتغلیظ شدند ) کنندهحلال استخراج

1393.) 

 پنیر در هاباکتری تلقیح و سازیفعال

 و (PTCC 1189) استافیلوکوکوس اورئوسهای باکتری

از مرکز کلکسیون  (PTCC 1306) لیستریا مونوسیتوژنز

های علمی و صنعتی ایران قارچ و باکتری سازمان پژوهش

 157O (25922اشرشیاکلیبصورت لیوفیلیزه و باکتری 

ATCC) دامپزشکی شناسی دانشکده از گروه میکروب

های مورد مطالعه . ابتدا باکتریندشددانشگاه تهران تهیه

در درجه سلسیوس  37ساعت در 24مدت به

شده و سپس کشت  Trypticase Soy Brothمحیط

روش لیتر از محیط کشت بهتعداد باکتری در هر میلی

 سنجش جذب نوری با استفاده از اسپکتروفتومتر

(aquarius, England Cecil) 510شد. تعداد اسبه مح 
ها مورد جهت انجام آزمون ،لیترباکتری در هر میلی

 (.1393استفاده قرار گرفت )بنیادیان و همکاران، 

 پنیر تهیه

 کرمان های پنیرلاکتیکی در کارخانه مواد لبنی پگاهنمونه

 استاندارد کردن چربی بطور خلاصه پس از .ندتهیه شد

 سلسیوسدرجه 96درصد( دمای شیر تا  5/2-3شیرخام )

منظور اطمینان از عدم آلودگی به به یافت.افزایش 

یک  ،ساعت قبل از آغاز آزمایشات24های هدف، باکتری

پس از  و گرفتانجامنمونه کشت میکربی بر روی آن 

 شیردمای  و رسیدن اطمینان از منفی بودن نتایج کشت

 5/2و  یک ،5/0های صفر، لظتغ ،درجه سلسیوس 35به 

-3و متعاقب آن حدود  سیاهدرصد اسانس و عصاره زیره

شد. در مورد ترش اضافه و بخوبی حل درصد دوغ 2

در هر  باکتری هر از 510تعداد  های هدف،باکتری

آبگیری  ،پس از تشکیل لخته شد. لیتر تلقیحمیلی

پنیر برش پرس آنها،  دقیقه 6-7شده و پس از انجام

 (.1395. )عزیز خانی و همکاران، گرفتانجام

درصـد  5/1ابتدا شیر خـام ) نیز برای تهیه پنیر معمولی

ثانیه  15به مدت  سلسیوسدرجه  72چربـی( در دمــای

کلریدکلسیم  وسرد  درجه 4پاستوریزه و سپس تا دمای

گرم به ازای هر کیلوگرم شـیر بـه آن 15/0به میزان 

گرم به  4/0کشت آغازگر به غلظت  سـپسشد. افـزوده 

دقیقـه  55ازای هـر کیلـوگرم شیر تلقیح و بـه مـدت 

بعد از . نگهداری شد سلسیوسدرجه  35در دمـای
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گرم به  25/0گذشت این مدت زمان، رنـت بـه میـزان 

آب  ،دقیقـه 50پس از ازای هر کیلوگرم شیر افزوده و

 این مرحلهدر خارج شد. شده های تشکیللختهپنیر از 

اسانس و عصاره درصد  5/2، یک و 5/0های صفر، غلظت

کردن، لخته بعد از فرایند پرس و سیاه افزوده شدهزیره

بـه انـدازه دلخـواه بریده شد )لشکری و همکاران، 

های هدف، متعاقب افزودن زیره (. در مورد باکتری1387

  شد.تلقیح  لیتردر هر میلی از هر باکتری 510تعداد 

های حسی تیمارهای لازم به توضیح است جهت آزمون

  بدون باکتری از هر دو نوع پنیر نیز تهیه شد.

 هاشمارش کپک

 پنیر به ورقه ازهای هدف یک برای ارزیابی رشد کپک

متر در شرایط استریل، بریده ضخامت حدود یک سانتی

 5 مرکز یک پلیت قرار داده شد. سپس به میزانو در 

 آسپرژیلوسهای سوسپانسیون اسپور کپک ازمیکرولیتر 

لیتر( اسپور در هر میلی 610) نیجر آسپرژیلوسو  فلاووس

مدت یک ماه در به مرکز قطعات پنیر اضافه شده و به

ها روز قطر رشد کپک 10دمای یخچال نگهداری و هر

رش (. شماGandomi et al., 2009گیری شد )اندازه

   کشتنیز با استفاده از محیط تعدادکل کپک و مخمر

YGC  10154آگار مطابق استاندارد ملی ایران به شماره 

 .(1386)سازمان ملی استاندارد ایران،  انجام شد

 های حسیآزمون

ارزیابی حسی با استفاده از آزمون چشایی به روش 

: خیلی خوب( 5: خیلی بد، 1هدونیک پنج امتیازی )

پایان ماهر و در روز نخست و نیمه نفر ارزیاب 12توسط 

شد. شرایط سنجش برای داوران  نگهداری انجام دوره

شد کاملاً یکسان بود و برای افزایش دقت از آنها خواسته

بین هر دو نمونه آب معدنی بنوشند. آنها در هر جلسه 

 گرمی پنیر را از لحاظ طعم ومزه، 15 هشت نمونه مکعبی

و  بی کردند )حسینیکلی ارزیارنگ، بو و پذیرش

 (.1392همکاران، 

                                                 
1- Baird parker agar 

2- Sorbitol-Mac conkey agar 

لازم به توضیح است که با توجه به عدم پذیرش تیمارهای 

درصد زیره از نظر خواص حسی، در  5/2پنیر حاوی 

درصد از مطالعه  5/2تیمار  ،مطالعه اثرات ضدباکتریایی

 حذف شد.

 هاشمارش باکتری

در دمای  مدت یک ماه به نیرهای لاکتیکی و معمولیپ

های از محیطروز،  7نگهداری و در فواصل زمانییخچالی 

رقت پس از تهیه  کشت اختصاصی مربوط به هر باکتری

استفاده شد. درصد 1/0 سریال ده برابر در محلول پپتون

از  استافیلوکوکوس اورئوسهای برای شمارش باکتری

و  (Merck, Germany) 1پارکر آگار محیط برد

دمای ساعت در  48تا  24ه مدت گذاری بگرمخانه

استفاده شد )داردرفشی و همکاران،  سلسیوسدرجه 37

 157Oاشرشیاکلی های برای شمارش باکتری (.1392

درجه  37ساعت در دمای 48تا  24مدت ها بهنمونه

 2کانگی آگارمک-محیط سوربیتول در سلسیوس و

(Merck, Germany) گذاری شدندگرمخانه (Church 

et al., 2007لیستریا های (. برای شمارش باکتری

 ,Merck) 3آگار از محیط پالکامنیز  مونوسیتوژنز

Germany) 24مدت به سلسیوس ودرجه  36در دمای 

ساعت استفاده شد )عزیز خانی و همکاران،  48تا 

1395.) 

در  هانمونه ،های لاکتیکیبرای شمارش باکتری

صورت ب (Merck, Germany) آگار MRSکشت محیط

 وهوازی ها در جار بی. پلیتندشد پورپلیت کشت داده

 درجه42  (Memert, Germany) در انکوباتور

داد و تع هگذاری شدساعت گرمخانه72مدت به سلسیوس

 (.Dave and Shah, 1996ها شمارش گردید )پرگنه

 هاری دادهتجزیه و تحلیل آما -

انجام گرفت. ها در سه تکرار در این پژوهش، کلیه آزمون

با استفاده از طرح کاملا  هاهای حاصل از آزمایشداده

تصادفی در قالب فاکتوریل، با استفاده از نرم افزار 

3- Palcam agar 
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SPSS:20 ها با تجزیه و تحلیل شد. مقایسه میانگین

 صورت گرفت. درصد 5احتمال آزمون دانکن در سطح

 نتایج

 در پنیر هاباکتریسیاه بر رشد تاثیر اسانس و عصاره زیره

با  پیداست در هر دو نوع پنیر 2و1چنانکه از جداول 

ها در همه تیمارها افزایش دوره نگهداری تعداد باکتری

افزایش یافت اما این افزایش در تیماهای حاوی اسانس و 

عصاره کمتر از تیمار شاهد بود. تیمارهای حاوی اسانس 

به عصاره  میکروبی بهتری نسبتسیاه عملکرد ضدزیره

نشان دادند بطوریکه تیمار حاوی یک درصد اسانس زیره 

های هدف را در هر دو نوع پنیر کمترین میزان باکتری

 2و1 هایبا مقایسه نتایج جدول همچنین نشان دادند.

های مورد مطالعه در رشد باکتری شود کهمشاهده می

مقایسه تاثیر  پنیرلاکتیکی کمتر از پنیرمعمولی بود.

سیاه بر رشد سه باکتری مورد س و عصاره زیرهاسان

مطالعه در هر دو نوع پنیر نشان داد که تیمارهای مورد 

نسبت  اشرشیاکلیمطالعه تاثیر بیشتری بر کنترل رشد 

با به دو باکتری دیگر در پنیرلاکتیکی نشان دادند. 

های لاکتیکی افزایش دوره نگهداری میزان باکتری

وره نگهداری کمترین تعداد کاهش یافت و در پایان د

بالاترین مقدار آن های لاکتیکی در تیمار شاهد و باکتری

 سیاه مشاهده شد. درصد عصاره زیره 5/0در نمونه حاوی 

 در هاقارچ رشد بر سیاهزیره عصاره و اسانس تاثیر

 پنیر

های ا افزایش دوره نگهداری قطر هاله رشد کپکب

و همچنین  نایجرآسپرژیلوس و   آسپرژیلوس فلاووس

کلی کپک و مخمر در کلیه تیمارهای مورد شمارش

مطالعه در هر دو نوع پنیرلاکتیکی و معمولی افزایش 

یافت. در پایان دوره نگهداری، بیشترین و کمترین 

کلی کپک و های هدف و شمارشافزایش قطر رشد کپک

 5/2ترتیب در تیمار شاهد و مخمر در هر دو نوع پنیر به

شد. تیمارهای مورد سیاه مشاهدهانس زیرهدرصد اس

آسپرژیلوس مطالعه تاثیر بیشتری بر کنترل رشد کپک 

در پنیرلاکتیکی  آسپرژیلوس نایجرنسبت به  فلاووس

مشاهده  4و3نشان دادند. با مقایسه نتایج جدول های 

های پنیرلاکتیکی میزان کپک و مخمر شود که نمونهمی

های سبت به نمونهکمتری در طول دوره نگهداری ن

 پنیرمعمولی دارا هستند.

 

 ( در هفته چهارم در پنیرلاکتیکی cfu/gها )سیاه بر رشد باکتری: تاثیر اسانس و عصاره زیره1جدول 

 لیستریا منوسیتوژنز 157Oاشرشیاکلی استافیلوکوکوس اورئوس درصد تیمار 
های باکتری

 لاکتیکی

 aC 710×6/8 aB 910×6/6 aA 910×4/8 dD 510×2/1 0 شاهد

 اسانس زیره
5/0 d AB 610×7/1 cD 510×9/3  cA 610×2/2 c C 510×8/7 

1 e A 510×8/9 eD 310×7/5 eC 410×6/6 dB 510×3/2 

 عصاره زیره
5/0 bA 710×2/1 bD 610×5/6 bB 610×3/8 aC 610×2/7 

1 cA 610×5/7 dD 410×6/1 dC 510×6/2 bB 610×1/3 

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )در هر ستون اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنی

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )در هر سطر اعداد با حروف بزرگ مشابه اختلاف معنی
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 ( در هفته چهارم در پنیرمعمولی cfu/gها )سیاه بر رشد باکتری: تاثیر اسانس و عصاره زیره2دول ج

 لیستریا   منوسیتوژنز 157Oاشرشیاکلی        استافیلوکوکوس اورئوس درصد تیمار 

 aB 910×4/6 aA 910×6/9 aB 1010×5/6 0 شاهد

 اسانس زیره
5/0  dA 710×4/3 dC 510×7/5 cB 610×4/8 

1 e A 610×5/9 eC 410×5/3 eB 510×8/4 

 عصاره زیره
5/0 bA 810×0/6 bC 610×2/8 bB 710×2/6 

1 cA 710×7/9 cC 510×9/7 dB 610×2/5 

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )در هر ستون اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنی

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )در هر سطر اعداد با حروف بزرگ مشابه اختلاف معنی

 ( در پنیرلاکتیکیlog cfu/gکلی کپک و مخمر )متر( و شمارشها )سانتیعصاره زیره بر قطر رشد کپک : تاثیر اسانس و3جدول 

  درصد تیمار آسپرژیلوس نیجر آسپرژیلوس فلاووس تعداد کل کپک و مخمر

a5/8 aA9/8 aA9/8 0 شاهد 

cd5/4 deB9/2 eA5/3 5/0  

d66/3 fB4/1 cdA4/4 1 اسانس زیره 

e3/2 gA0/0 fA0/0 5/2  

b3/6 bB1/5 bA0/6 5/0  

c9/4 cAB2/4 cA9/4 1 عصاره زیره 

cd1/4 dAB2/3 eA4/3 5/2  

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )ها اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنیدر هر سطر و ستون از قطر رشد کپک

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )معنیدر ستون تعدادکل کپک و مخمر اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف 

 ( در پنیرمعمولیlog cfu/gکلی کپک و مخمر )متر( و شمارشها )سانتی: تاثیر اسانس و عصاره زیره بر قطر رشد کپک4جدول 

  درصد تیمار آسپرژیلوس نیجر آسپرژیلوس فلاووس تعداد کل کپک و مخمر

a1/9 aA5/9 aA5/9 0 شاهد 

c5/6 cB5/5 dA0/6 5/0  

de9/5 eB4/3 fA8/4 1 اسانس زیره 

f0/5 fA0/0 gA0/0 5/2  

b4/7 bB8/6 bA4/8 5/0  

d16/6 cB2/5 cA3/7 1 عصاره زیره 

e55/5 dB6/4 deA8/5 5/2  

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )ها اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنیدر هر سطر و ستون از قطر رشد کپک

 (.p>0.05داری از لحاظ آماری ندارند )ستون تعدادکل کپک و مخمر اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنیدر 

 حسی خواص بر سیاهزیره عصاره و ساسان تاثیر

  پنیر هاینمونه

-میانگین امتیازات ویژگی 5عداد گزارش شده در جدولا

نگهداری  پایان دورهروز نخست و  ها درهای حسی نمونه

 باشد. بیشترین امتیاز رنگ مربوط به تیمارهای شاهدمی

سیاه در فرمولاسیون و با افزایش میزان عصاره زیره بود

بیشترین امتیاز بو مربوط  پنیرها امتیاز رنگ کاهش یافت.

و  بوده پنیر لاکتیکیدر اسانس زیره درصد  5/0به تیمار 

درصد  5/2کمترین امتیاز نیز به پنیر معمولی حاوی 

اسانس زیره تعلق داشت. تیمارهای آزمایشی طعم و مزه 

و  بیشترین بطوریکه ها را نیز تحت تاثیر قرار دادندنمونه
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-مربوط به نمونهترتیب بهامتیازات طعم و مزه  کمترین

درصد عصاره زیره در پنیر  یکو  5/0های حاوی 

درصد اسانس زیره  5/2و  1تیمارهای حاوی  و لاکتیکی

پنیر لاکتیکی در هر دو پنیر لاکتیکی و معمولی بود. 

درصد عصاره زیره و پنیر معمولی و لاکتیکی  5/0حاوی 

درصد اسانس زیره به ترتیب بیشترین و  5/2حاوی 

 کمترین امتیازات پذیرش کلی را دریافت کردند.

 های پنیر لاکتیکی و معمولیبر خواص حسی نمونه سیاهتاثیر سطوح مختلف اسانس و عصاره زیره : 5جدول 

  درصد تیمار رنگ بو طعم و مزه پذیرش کلی

b5/4 b5/4 b4/4 a0/5 0 پنیر لاکتیکی شاهد 

b3/4 b1/4 b2/4 a0/5 0 پنیر معمولی شاهد 

ab8/4 d6/2 a0/5 a0/5 5/0 

 d5/2 f0/0 b5/4 a0/5 1 پنیر لاکتیکیاسانس زیره در 

d1/2 f0/0 bc0/4 a0/5 5/2 

a5 ab9/4 a0/5 a0/5 5/0 

 ab8/4 ab7/4 a0/5 ab7/4 1 عصاره زیره در پنیر لاکتیکی

b5/4 c6/3 ab7/4 b3/4 5/2 

b4/4 e0/2 ba8/4 a0/5 5/0 

 d6/2 f0/0 b0/4 a0/5 1 اسانس زیره در پنیر معمولی

e0/2 f0/0 c1/3 a0/5 5/2 

b5/4 b4/4 a0/5 ba6/4 5/0 

 b3/4 b3/4 ba9/4 b3/4 1 عصاره زیره در پنیر معمولی

b5/4 b1/4 ab8/4 b0/4 5/2 

 (.p>0.05) * در هر ستون اعداد با حروف کوچک مشابه اختلاف معنی داری از لحاظ آماری ندارند

 حث ب

سیاه و اسانس زیره الکلی تاثیر عصارهدر این پژوهش 

مورد بررسی های رایج و کپک هاباکتری ای ازعدهبر

قرارگرفت و مشاهده شد که اسانس و عصاره این گیاه 

ها در آنتوجهی بر مهار این  اثرات ضد میکروبی قابل

 DNAها از ساختاسانسدادند.  های پنیر نشاننمونه

،RNA های قارچی ها در سلولساکاریدپلیها و ، پروتئین

 ,.Bakkali et alکنند )و باکتریایی جلوگیری می

2008; Atanda et al., 2007 .) 

میکروبى ترکیبات گیاهى بر طیف  خصوصیات ضد

به اثبات رسیده است. ازجمله ها وسیعى از میکروب

توان ها و مخمرها میروی کپک شده برمطالعات انجام

تأثیر عصاره  پور و همکارانتوکلی. کرداشارهموارد زیر به

سبز در جلوگیری از توکسین زایی قارچ گلی و زیرهمریم

در مغزپسته بررسی کردند که نتایج  فلاووس آسپرژیلوس

گلی مقادیر بالاتر از داد برای عصاره مریم آنها نشان

های سبز غلظتام و برای عصاره زیرهپیپی 4500غلظت 

ام باعث جلوگیری از رشد کپک و پیپی 6000بیشتر از 

توکلی پور و شود )تولید آفلاتوکسین در مغزپسته می

که تمام  تحقیق دیگری نشان داد .(1397همکاران، 

گلی و ریحان های مریمغلظت های مورد استفاده اسانس

 آسپرژیلوس فلاووسدارای اثر مهارکنندگی بر رشد 

ی وابسته به دوز بـوده و با این تاثیر دارای الگو و بودنـد

افزایش غلظت اسانس ها اثر مهارکنندگی افزایش می 

 دیگری (. در بررسی1395عزیزخانی و همکاران، یابـد )

گونه گیاهی علیه  52قارچی  منظور مقایسه اثر ضدکه به

پذیرفت، بیشترین اثر ضد آفات قارچی گیاهی صورت

 (. Sekine et al., 2007سیاه بود )قارچی، مربوط به زیره
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تحقیقات مختلفی نیز بر اثرات ضدباکترائی ترکیبات 

دارد ازجمله سلیمانی و همکاران اثرات تاکید گیاهى

های استاندارد سیاه بر باکتریمهاری زیره

 باسیلوس سرئوس، اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوس

را  بررسی و مشاهده نمودند این  باسیلوس سوبتیلیس و 

های مورد بررسی اثر مهاری بسیار اسانس بر ضد سویه

حتی کمترین  کلیاشرشیاخوبی داشت و در مورد باکتری 

لیتر( میلی گرم در میلی 0015/0غلظت مورد استفاده )

سلیمانی و همکاران، داد )هم اثر مهارکنندگی نشان

گیاه دارویی  اسانس سه در مطالعه دیگری،(. 1389

-برخی از باکتری برضدسبز سیاه و زیرهشامل زنیان، زیره

استافیلوکوکوس های آلوده کننده موادغذایی مانند 

، باسیلوس سرئوس، لیستریا منوسیتوژنز، اورئوس

. شدبررسی سالمونلا اینتریتیدیسو  H157O:7اشرشیاکلی

سبز وجود سیاه و زیرهداد که اسانس زیرهنتایج نشان

های گرم مثبت و عالیت سینرژیستی علیه باکتریف

های گرم منفی دارند فعالیت افزایشی علیه باکتری

(. همچنین در بررسی اثر 1389عروجعلیان و همکاران، )

به  ،سویه باکتری 9سیاه بر روی ضدمیکروبی اسانس زیره

سالمونلا و  سودوموناس ائروجینوزاهای استثنای باکتری

توجه اسانس زیره سیاه میکروبی قابلضد، اثر تیفوموریوم

 استافیلوکوکوس اورئوسمثبت ) های گرمبر روی باکتری

منفی های گرم( و باکتریاستافیلوکوکوس اپیدرمیدیسو 

 سراشیا مارسسنس، کلبسیلا پنومونی، شیگلا فلکسنری)

(. Moghtader et al., 2009( ثبت شد )اشرشیاکلیو 

کاچوئی نیز مؤید اثرات ائیگرفته توسط عطمطالعه صورت

های سویه سیاه برضدمیکروبی اسانس گیاهی زیره

و  اشرشیاکلی، استافیلوکوکوس اورئوساستاندارد 

 میکروبی هایآزمون بود. نتایج سالمونلا تیفی موریوم

 کاهش و عصاره زیره سیاه باعث اسانس که داد نشان

 روز 28 از بعد 157O کلی اشرشیا هایباکتری تعداد

 این که شدند گرادسانتی درجه 5 در دمای نگهداری

داشت  مستقیم نسبت اسانس و عصاره غلظت با کاهش

(Ataie Kachouei, 2016.) 

تواند فعالیت سیاه میآلدهید در زیرهحضور بالای کومین

دهد. همچنین اجزای فرعی باکتریایی آن را توضیح ضد

و سابینن هم اسانس و عصاره زیره سیاه مانند آلفا پینن 

از طرفی عمل هستند.  میکروبیدارای فعالیت ضد 

ها به دلیل توسط اسانس هاقارچ سازی رشدمتوقف

های سولفیدریل موثر در واکنش گروه آلدئیدی با گروه

 ,.Iacobellis et al)گیرد ها صورت میرشد قارچ

فعالیت  زیره بر اساس نتایج، اسانس(. 2005

ضدباکتریایی بیشتری در مقایسه با عصاره الکلی دارد که 

کرد که اسانس نسبت به عصاره توان اینطور توجیهمی

 باشد. مواد موثره بیشتری دارا می

سیاه بر رشد سه مقایسه تاثیر اسانس و عصاره زیره

باکتری مورد مطالعه در هر دو نوع پنیر نشان داد که 

ه تاثیر بیشتری بر کنترل رشد تیمارهای مورد مطالع

نسبت به دو باکتری دیگر در پنیرلاکتیکی  اشرشیاکلی

منفی های گرمدرکل، گزارش شده که باکتریدادند. نشان

مثبت در های گرمحساسیت کمتری در مقایسه با باکتری

دارند اما در این مطالعه بیشترین خاصیت  هابرابر اسانس

میکروبی اسانس زیره بر علیه باکتری  ضد

در پنیرلاکتیکی بود. در مطالعه چلبیان  157Oاشرشیاکلی

اثر مهاری ( نیز اسانس بومادران 2003و همکاران )

نسبت به  اشرشیاکلی باکتری برتری قوی

 ,.Chalabian et al) دادنشان استافیلوکوکوس اورئوس

2003) . 

عصاره زیره از  براساس نتایج این مطالعه، اسانس و

. نتایج مشابه استخاصیت ضد لیستریایی برخوردار بوده

 استدر این خصوص حاصل شده مختلفاز مطالعات 

 بو، میخک، برگ اسانس اثرات همکاران و پالمر ازجمله

 درصد در 1و  1/0 های غلظت در آویشن را  و دارچین

روز  14 طی در مونوسیتوژنز لیستریا علیه نرم پنیرهای

 درصد  1/0غلظت  در اسانس چهار هر که کردند بررسی

 .(Smith et al., 2001) شد باکتری تعداد کاهش سبب

شیرازی  آویشن اسانس کاربرد با مشاک و همکاران نیز

 در لیستریا باکتری تعداد در داریمعنی در پنیر، کاهش
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مشاهده نمودند.  اسانس آویشن فاقد هاینمونه با مقایسه

 با همگام باکتری رشد ایشان نیز میزاندر مطالعه 

 یافتکاهش شده برده کاربه اسانس غلظت افزایش

تاثیر  ،در بررسی دیگری .(1387مشاک و همکاران، )

عنوان یک چهار اسانس زیره، میخک، دارچین و آویشن به

کم و نگهدارنده غذایی طبیعی در پنیرهای نرم با چربی

در  سالمونلا انتریتیدیس و لیستریا منوسیتوژنززیاد علیه 

روز مورد  14گراد در طی درجه سانتی 10و  4دماهای 

بررسی قرارگرفت. در پنیر با چربی کم هر چهار اسانس 

لیستریا طبیعی در غلظت یک درصد باعث کاهش رشد 

تا کمتر از یک کلنی در هر گرم شدند، در  منوسیتوژنز

مقابل در پنیر با چربی زیاد اسانس میخک تنها اسانسی 

 .(Smith et al., 2001) بود که باعث کاهش مشابه شد

کلی و همچنین شمارش های هدفتعداد باکتری

در پایان دوره در پنیرلاکتیکی حاوی عصاره  ومخمرکپک

علت  .لی کمتر بودو اسانس زیره نسبت به پنیرمعمو

جمعیت کپک و مخمر کمتر در نمونه های پنیر لاکتیکی 

نسبت به پنیر معمولی، وجود باکتری های لاکتیکی در 

این نمونه ها می باشد که با رقابت کردن با کپک و مخمر 

این موضوع نشانگر  علاوهبه .جلوی رشد آنها را می گیرند

سیاه و اثر تجمعی خاصیت ضدمیکروبی زیره

فر و همکاران باشد. عباسیلاکتیک میهایباکتری

شیرازی و اثرات سینرژیستی بین اسانس آویشن( 2009)

استافیلوکوکوس های های استارتر علیه باکتریباکتری

در پنیر سفید ایرانی را  لیستریا مونوسیتوژنزو  اورئوس

در مطالعه . (Abbasifar et al., 2009) کردندهمشاهد

( نیز اثر ضدمیکروبی 2005و همکاران )رودریگز 

موجود در استارتر  لاکتوکوکوس لاکتیسهای باکتری

، استافیلوکوکوس اورئوسهای پنیر، بر مهار رشد باکتری

در مقایسه با پنیرهای  اشرشیاکلیو  لیستریا مونوسیتوژنز

 ,.Rodriguez et al) شده استفاقد استارتر آورده 

فعالیت ضد میکروبی استارترها  همچنین  .(2005

از تولید ناشی pHواسطه توانایی کاهش مقادیربه

غذایی و تولید مواد اسیدلاکتیک، رقابت برای مصرف ماده

ها باکتریوسیدال یا باکتریواستاتیک ازجمله باکتریوسین

 Rodriguezاست )اثبات رسیده یا پراکسید هیدروژن به

et al., 2009 .) 

درصد عصاره زیره از نظر طعم و مزه، 5/0تیمارهای حاوی 

درصد عصاره و تیمار  5/0های اسانس، غلظت همه غلظت

و  5/0درصد اسانس،  5/0شاهد از لحاظ رنگ، تیمارهای 

یک درصد عصاره از لحاظ بو بالاترین امتیازات را کسب 

درصد  5/0مار حاوی کردند و از نظر پذیرش کلی تی

دست نتایج بهعصاره زیره بیشتر مورد پذیرش قرار گرفت. 

های هر چند غلظتآمده از آزمون حسى نشان داد که 

درصد زیره دارای خاصیت ضدقارچی بسیار خوبی  5/2

های بالا امتیازات اندکی در ارزشیابی بودند اما غلظت

های ها غلظتخواص حسی کسب نمودند و اکثر ارزیاب

مزه بودن و بوی تند دلیل تلخبالای اسانس را به

نپذیرفتند. نتایج مشابه در این خصوص در مطالعه دیگر 

عنوان مثال عباسی اهده است بهها قابل مشانواع اسانس

( گزارش کردند حداقل غلظت مورد 1386فر و همکاران )

نیاز جهت ایجاد اثرات ضدمیکروبی و ضدقارچی باید 

ها در مورد استفاده قرار گیرد زیرا استفاده از اسانس

های بالا بر روی کیفیت پنیر تأثیر گذاشته و غلظت

ص حسی به وجود هایی را در مورد تغییر در خوانگرانی

در مطالعه (. 1386می آورد )عباسی فر و همکاران، 

نتایج ارزیابی حسی نمونه های  ،نیزاحسانی و همکاران 

داد های موسیر و بادیان رومی نشانپنیر حاوی اسانس

درصد اسانس موسیر از بالاترین قابلیت  25/0که تیمار 

ها حسی برخوردار بود و با افزایش غلظت اسانس پذیرش

احسانی و همکاران، ) پذیرش حسی محصول کاهش یافت

ارزیابی تاثیر اسانس دو نوع لیمو و  همچنین .(1390

 5/0ها )کمتر از گلی و نیز ترکیب اسانساسانس مریم

داد که کلی پنیر موزارلا نشاندرصد( با هم بر پذیرش

های غذایی مثل پنیر های گیاهی در مدلکه اسانسزمانی

گیری از روند مقدار اسانس مورد نیاز جهت بهرهکار میبه
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تواند بر می ولیتوجه است  فعالیت ضدقارچی آن قابل

 اثر نامطلوب بگذارد نیز خصوصیات حسی فرآورده

تحقیق  شده در اینهای بکارگرفتهغلظت کهطوریبه

هرچند دارای خاصیت ضدقارچی بسیارخوبی بودند اما 

حسی امتیازات اندکی در ارزشیابی خواص ،های بالاغلظت

های بالای اسانس ها غلظتکسب نمودند و اکثر ارزیاب

 مزه بودن و بوی تند و شدید نپذیرفتند دلیل تلخهرا ب

(Gammariello et al., 2010). 

 گیری کلینتیجه

شد که اسانس و عصاره الکلی نشان داده در مطالعه حاضر 

اثرات مهاری بر رشد سه باکتری سیاه ضمن ایجاد زیره

استافیلوکوکوس اورئوس،  یعنی رایج بیماریزا در پنیر

و همچنین کنترل  لیستریا مونوسیتوژنز و اشرشیاکلی

یعنی  های ساپروفیت معمول موادغذاییرشد کپک

در این فراورده  آسپرژیلوس فلاووس و آسپرژیلوس نایجر

مانی مصرف، موجب حمایت از رشد و زندهلبنی پر

عنوان لاکتیک در پنیرلاکتیکی بههایتر باکتریطولانی

شود. باوجود اینکه یک محصول غذایی فراسودمند می

سیاه افزایش میکروبی با افزایش غلظت زیرهاثرات ضد

 های بالاتر از یکحسی پنیر در غلظت ، خواصیافت

درصد زیره نامطلوب بود لذا درکل استفاده از غلظت 

عنوان جایگزین هانس زیره سیاه بدرصد اسیک

های های سنتزی برای کنترل رشد میکروبنگهدارنده

آسپرژیلوس و  157Oاشرشیاکلیمورد مطالعه بخصوص 

  شود.، پیشنهاد میدر پنیرلاکتیکیفلاووس 

 تعارض منافع
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Abstract 

The detrimental effects of chemical preservatives and the tendency of consumers to use foods 

without preservatives or with natural preservatives have increased the use of natural 

antimicrobial compounds, including plant essential oils and extracts in food industries. 

Considering the numerous antimicrobial properties of Caraway (Bunium persicum Boiss) and 

the assumption that its use in lactic cheese increases the shelf life of a product with an acceptable 

aroma and flavor, in this study the effects of essential oil and alcoholic extract of Caraway on 

the growth of Staphylococcus aureus, Listeria monocytogenes, E. coli O157, Aspergillus flavus, 

and Aspergillus niger as well as total counts of mold and yeast were evaluated. Also, its effect 

on total counts of LABs and sensory properties of cheese was studied. Results showed that this 

plant was able to delay microbial growth. Caraway showed a more inhibitory effect on the 

studied microbes in lactic cheese and the antimicrobial activity of the essential oil was higher 

than the extract so that at the end of storage samples containing 1% essential oil had the lowest 

count of the target microbes. Comparison of the effect of essential oil and extract on the growth 

of the studied microbes showed that the Caraway had more effect on the growth control of 

Aspergillus flavus and Escherichia coli O157 in lactic cheese. In the case of lactic acid bacteria, 

as the shelf life increased, the number of bacteria decreased in the cheese, and decreasing was 

greater in the control samples. 
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