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 چکیده

سالم برآورده  یسبک زندگ کي یمصرف کننده را برا يازهایکه ن دیمحصولات جدي تولید برا ي زیاديتقاضا با غذا : صنعتمقدمه

 نیا ن،ید. بنابرانکن یم فایا ی در این زمینهنقش مهم یاهیشده با استفاده از مواد گ یغن هاي عملگرايغذامواجهه است. بطوري که د، نکن یم
دانه و تخم گشنیز( بر خواص  هاي گیاهی مختلف )آویشن، مورینگا، کینوا، سیاهبا پودر يساز یغن ریتاث یمطالعه با هدف بررس

 اکسیدانی و میکروبی پنیر صورت گرفت.  فیزیکوشیمیایی، آنتی

قرار گرفت و در  یحس یابیابتدا مورد ارز ریپنهاي  . نمونهاضافه شدپنیر  بهدرصد  0/0و  0، 0/1زانیپودرهاي گیاهی به م: ها مواد و روش

اکسیدانی، شمارش کلی باکتریایی و شمارش  فعالیت آنتی ولی،، رطوبت، پارامترهاي رنگی، ترکیبات فنpHاسیدیته،  شاتیآزما یادامه تمام
 .کپک و مخمر انجام شد

و کمترین اسیدیته در نمونه هاي حاوي پودرهاي آویشن، سیاه دانه، کینوا و تخم  بیشترین اسیدیته مربوط به نمونه شاهد بود: ها يافته

.بیشترین میزان رطوبت مربوط به تیمار حاوي مورینگا بود و کمترین میزان رطوبت نیز در نمونه شاهد مشاهده شد. با گشنیز مشاهده شد
افزایش یافت. بیشترین میزان  *bو  *aهاي  نسبت به نمونه شاهد کاهش و شاخص *Lهاي پنیر شاخص  افزودن پودرهاي گیاهی به نمونه

هاي پنیر  ترکیبات فنولی کل و فعالیت ضدرادیکالی مربوط به نمونه حاوي پودر کینوا و کمترین میزان مربوط به نمونه شاهد بود. نمونه
 به نمونه شاهد داشتند. حاوي پودرهاي گیاهی شمارش کلی باکتریایی و کپک و مخمر کمتري نسبت

اکسیدانی و کاهش  هاي فیزیکوشیمایی، افزایش خواص آنتی هاي پنیر باعث بهبود ویژگی : افزودن پودرهاي گیاهی به نمونهگیری نتیجه

بالا توصیه جمعیت میکروبی نسبت به نمونه شاهد گردید و استفاده از این مواد گیاهی براي ایجاد تنوع و تولید محصولاتی با ارزش غذایی 
 گردد. می
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 مقدمه
مختلف )تازه، خشک،  هاي هابه شکل يها و سبز وهیم

 يرا برا يو عصاره( ابزار بریپوره، پالپ، ف وه،یم پودر، آب
 بخش سلامت دید تا فوانکن فراهم می دکنندگانیتول

محصولات  نیفزودن اا را بهبود بخشند. ییمحصولات غذا
ماست،  ی مانندآنها در محصولات لبن یجانب يها فرآورده ای

 Dibazaretمورد مطالعه قرار گرفته است ) ریو پن یبستن

al., 2016; Granato et al., 2018; Hashemi 

Gahruie et al., 2015; Jeong et al., 2017; Wang 

et al., 2019;.) 
 یمحبوب است که منبع یاز محصولات لبن یکی ریپن

 يدهایها، اس نیتامیمانند و يضرور ياز مواد مغذ یغن
 ,.López-Expósito et alاست ) یو مواد معدن نهیآم

 تولیدکنندگان در سراسر جهان خواستار  (. مصرف2012
ها و  دهنده مانند طعم ،ي سنتزيها یافزودن هایی بدونریپن

است  تیحائز اهم نیز نکته نیهستند. توجه به ا یمواد رنگ
 یحس يها یژگیو وی، سلامت منیا ،ییکه ارزش غذا

در نظر  هاست باید سبزيها و  وهیم ي که حاوي اجزايریپن
(، کلم Mohamed et al., 2016) جیهو ریتأث .گرفته شود

 Da(، عصاره انگور )DattSharma et al., 2011)ی بروکل

Silvaet al., 2015( تفاله انگور ،)Marchiani et al., 

(، پودر اسفناج Slozhenkina etal., 2019(، کنجد )2016
(El-Sayed, 2020و عصاره گ )یوجه فرنگ (Jeong et 

al., 2017یمورد بررس ریهاي پن خواص نمونه ي( بر رو 
از ، اثرات استفاده پژوهش نیدر ا ن،ی. بنابراه استقرار گرفت

دانه، کینوا و تخم گشنیز  پودر گیاهان مورینگا، آویشن، سیاه
 يها یژگیو و هاي حسی ویژگی ،ییایمیکوشیزیبر خواص ف

 شد. یبررس رهایپن یکروبیم
 لیبه دل Moringa oleifera یبا نام علم نگایمور

 ییماده غذا کیارزشمند به عنوان  يداشتن مواد مغذ
 اهیبه عنوان گ اهیگ نیشود. ا یمناسب در نظر گرفته م

 نگایمور اهیگشود.  یشناخته م یدرخت زندگ ایگر  معجزه
 ردهیکودکان و مادران ش نیدر ب هیدرمان سوء تغذ يبرا

 يها (. برگLeone et al., 2015) ستا  استفاده شده
 يبرا میاز آهن و کلس یغن ییبه عنوان منبع غذا نگایمور

 نیشوند. علاوه بر ا یم شنهادیپ میجبران کمبود آهن و کلس
 ییبالا یدانیاکس یآنت يمحتوا يدارا نگایگزارش شده مور

از مواد  یغن یاهیگ نگای(. مورYang et al., 2006است )

 ياست که برا یو مواد معدن بریف ن،یمانند پروتئ يمغذ
باشند  یم يسالم انسان ضرور ییغذا میرژ
(Jongrungruangchok et al., 2010.) 

ي نعناعیان  تیره از گیاهان( Thymusvulgaris) آویشن
بررسی ترکیبات کاربرد زیادي به عنوان ادویه دارد. است که 

حضورترکیبات فلاوونوئیدي،  دهندهنشان شیمیایی این گیاه 
روغنی فرار سرشار از  هاي ترپنوئیدها و به خصوص اسانس
باشد. اسانس  کارواکرول می ترکیبات اکسیژنه مانند تیمول و

اکسیدانی  آنتی آویشن داراي ویژگی ضدباکتریایی،ضد قارچی و
 Han et)طبیعی غذا دارد  است و نقش مهمی در نگهداري

al., 2015 .) 
 کسالهی یاهیگ Nigellasativaی با نام علم اهدانهیس

ي حاو اهیگ نیا يها . دانهباشد یمآلالگان از خانواده 
 باتیترک نیچنمو ه یدانیاکس یآنت ،ییایضدباکتر باتیترک

 چند چرب يدهایاس نون،یموکیسودمند متنوع مثل ت
 باشد یم رهیها و غ توکوفرول ها،  تواسترولیف راشباع،یغ
(Sultan, 2012.) داراي اثر ضد کرم، ضد  اهدانهیس

 اهدانهیاست. س ریش ترشحات ادکنندهیباکتري، مسهل و ز
 ها یدنیپخت و نوش صنعت دارد و در اي هیاي تلخ و ادو مزه

 ,Majdalawieh and Fayyad) شود یاز آن استفاده م

2016 .) 

 Chenopodiumی شبه غلات با نام علم کی نوایک

quinoa willd که داراي  باشد یم انیخانواده اسفناجاز
و  تیاهم ریهاي اخ بالا است و در سال اریبسیی ارزش غذا
از کشورها مورد توجه  اريیدر بس آن بالاي ییارزش غذا
کامل  بیآن مربوط به ترک اي هیتغذ تیاست. اهم قرار گرفته

 م،آهن،ی)کلس یمعدن مواد بالاي زانیم نه،یآم دهايیاس
است. محتواي  ها نیتامیو و یمیرژ بریفو روي(،  میزیمن

از  یغن درصد و 21تا  04 محدودهدر  نوایدر دانه ک نیپروتئ
 نوایاست. ک نیزیو ل نیونیضروري مانند مت نهیآم دهايیاس
غذاي  کیاي بالا، به عنوان  هیعلت داشتن ارزش تغذ به

 ,.Nowak et al)شود یابر غذا شناخته م کیو  عملگرا

2016 .) 
 کسالهی یاهیگ (.Coriandrumsativum L) زیگشن

 نیتر از عمده یکی رانایاست. Apiaceaeخانواده متعلق به
. در طب شود یمحسوب م زیگشن تخم تجاري دکنندگانیتول
به طور گسترده به منظور  زیگشن هاي دانه رانیا یسنت

 ریو سا تیدستگاه گوارش، اسهال، کول درمان اختلالات
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در  زی. دانه گشنردیگ یقرار م استفاده اختلالات معده مورد
دارو براي سوء هاضمه،  کی عمدتاً به عنوان یپزشک

هاي  . دانهشود یم مصرف و درد مفاصل سمیضدکرم، رومات
 پودر جات،یترش در هیبه عنوان ادو نیهمچن زیمعطر گشن

نان استفاده  و تیسکویب ،ینیریش ک،یک س،یکاري، سوس
 Aelene et al., 2019; Nejad Ebrahimi et) دگرد یم

al., 2010 .) 

به دلیل اینکه پودرهاي گیاهی بر خواص حسی پنیر 
گذارند و داراي خواص  بویژه طعم و مزه اثر می

اي شناخته شده هستند،  اکسیدانی، ضدمیکروبی و تغذیه آنتی
هدف این مطالعه بررسی تاثیر پودر برخی اجزاي گیاهی 

نه، کینوا و تخم گشنیز بر مانند مورینگا، آویشن، سیاهدا
اکسیدانی و میکروبی پنیر  هاي فیزیکوشیمیایی، آنتی ویژگی

 سفید بود. 
 

 ها مواد و روش
درصد چربی( )شرکت شیر  0/0گاو کم چرب )ریش

 يها یمشرکت آنزپاستوریزه پگاه کرمان، ایران(، مایه پنیر )
)شرکت کریستین  2SafeITآغازگر  ،(رانیا ی،صنعت

پودرهاي ، ، ایران(شرکت تابانهانسن، دانمارک(، نمک )
 هاي شهر کرمان هاي معتبر و عطاري گیاهی از فروشگاه

مواد شیمایی مورد استفاده نیز شامل کلرید  شدند. هیته
کلسیم )مرک، آلمان(، رنت )کریستین هانسن، دانمارک(، 

فتالئین  هیدروکسید سدیم )سیگما، آمریکا(، معرف فنول
)سیگما، آمریکا(، کربنات سدیم )مرک، آلمان(، معرف فولین 

)سیگما، آمریکا(، اتانول  DPPHسیوکالتو )مرک، آلمان(، 
)مرک،  YGCو  PCAهاي  )سیگما، آمریکا(، محیط کشت

 آلمان( بودند. 
 

 های پنیر  تهیه نمونه -

گراد  درجه سانتی 30شده تا دماي  بتدا شیر پاستوریزها
گرم به ازاي هر  00/1و به آن کلرید کلسیم )گرم شد 

که آغازگر  کیلوگرم شیر( افزوده گردید. سپس مایه کشت
 لیو ترموف لهاي مزوفی از باکتري یمخلوط يحاو

، کوسیبولگار لوسیلاکتوباس لوس،یاسترپتوکوکوس ترموف)
لاکتوکوکوس زیرگونه لاکتیس و  لاکتوکوکوس لاکتیس

بود، افزوده و اجازه داده شد تا (زیرگونه کرموریس لاکتیس
pH  16/1یا رنت ) ریپن هیما به آنبرسد. سپس  2/6به 

وزنی( اضافه گردید. بعد از تشکیل لخته  درصد وزنی/
ي پودري )آویشن، سیاه دانه، ها یافزودن )بمدت یک ساعت(

درصد  0/0و  0، 0/1مورینگا، تخم گشنیز و کینوا( به میزان
ا درون پارچه تمیز قرار داده شد و ه به آن اضافه شد. لخته

ساعت با گذاشتن وزنه سنگین روي آن تحت  02بمدت 
فشار قرار گرفت. سپس پنیر به قطعات کوچک برش داده 

گراد قرار  درجه سانتی 4%( در دماي 02شد و در آب نمک )
هاي  (. نمونهMohammadi and Jodeiri, 2013گرفت )

ارزیابی حسی قرار گرفت پنیر قبل از انجام آزمایشات مورد 
درصد بیشترین امتیازات حسی را کسب کرد.  0/1و سطح 

درصد انجام  0/1در ادامه تمامی آزمایشات بر روي سطح 
 شد. 

 

 های پنیر های انجام گرفته بر روی نمونه آزمون -

 های پنیر ارزيابي حسي نمونه -

کارشناسی  انینفـر از دانشجو 00توسـط  یحس یابیرزا
دانشـگاه  ییغـذا عیگروه علوم و صناو کارشناسی ارشد 

بر اساس علاقه و  ابانیصورت گرفت. ارز شهیدباهنر کرمان
به رنگ و ظاهر،  یازدهیامت درخصوصدقت انتخاب شدند و

امتیازدهی  به روش یکل رشی، بافت، طعـم و پـذعطر و بو
به ترتیب براي بسیار خوب، خوب، متوسط،  0و  2، 3، 4، 0)

 Gholamhosseinpour)بد و بسیار بد( آموزش داده شدند 

et al., 2014 .) 
 

 و اسیديته pH تعیین -

گرم نمونه پنیر کاملا خرد و با آب مقطر به  21مقدار 
میلی لیتر رسانده شد. سپس با کاغذ صافی،  201حجم 

میلی لیتر از محلول صاف شده در یک  20صاف گردید. 
( درون Knick, Germanyمتر ) pHبشر ریخته و الکترود 

آن گذاشته شد. براي تعیین اسیدیته، به محتویات بشر سود 
برسد. میزان سود  0/8آن به  pHاضافه شد تا نرمال  0/1

مصرفی یادداشت و اسیدیته با استفاده از رابطه زیر محاسبه 
 شد:

 /وزن نمونه 110/1 ×نرمالیته سود ×میزان سود مصرفی  = اسیدیته

 

 تعیین میزان رطوبت -

اي ریخته  گرم نمونه پنیر وزن و درون پلیت شیشه 01
گراد تا رسیدن به وزن  سانتیدرجه  0ها در دماي  شد. پلیت



 

 اکسیدانی پنیر های فیزیكوشیمیایی و آنتی بر ویژگی زیو تخم گشن نوایک اهدانه،یس شن،یآو نگا،یمورتاثیر پودرهای  

 

89 

 
ي و تغذيه /

علوم غذاي
پايیز

 
1204

 
سال 

 /
ستم

بی
 

شماره 
 /

2
          

    
   

  
  

   
                   
 

                       
                

      
                     
  

   
    
 

    
 

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o
lo

g
y
 &

 N
u

tritio
n

 / F
a
ll 2

0
2
3
 / V

o
l. 2

0
 / N

o
. 4

 

ثابت حرارت داده شد. براي تعیین مقدار رطوبت از رابطه 
 (:Jeong et al., 2017زیر استفاده شد )
وزن  - = وزن نمونه قبل از خشک شدن میزان رطوبت )%(

 011 ×نمونه بعد از خشک شد/وزن نمونه قبل از خشک شدن 
 

 يرنگ فاکتورهای نییتع -

سنج  دستگاه رنگ کیبا استفاده از  پنیرهاي  رنگ نمونه
(TES-135A, Taiwanاندازه ) شد. فاکتورهاي ريیگ 

 و  *L* ،aدستگاه شامل  نیدست آمده توسط اه ب رنگی
b* بودند. شاخص L* یاهیس ای ديینشان دهنده درجه سف 

 یهاي رنگ قرمز/سبز و زرد/آب شاخص بیترت به *b و *a و
 (. Ho et al., 2018باشند ) یم

 
 تعیین میزان ترکیبات فنولي کل -

میزان ترکیبات فنولی کل با استفاده از معرف فولین 
گرم نمونه خرده  0/1سیوکالتو تعیین شد. براي این کار 

 01درصد( به حجم  81شده پنیر با محلول متانول )
لیتر رسانده شد. محلول حاصل با استفاده از شیکر به  میلی

دقیقه با  01ه مدت زده شد. سپس ب دقیقه هم 61مدت 
( Centurion, Englandسانتریفوژ ) g 0111سرعت 

میکرولیتر برداشته و  011گردید. از مایع بالایی صاف شده 
میکرولیتر  001میکرولیتر معرف فولین سیوکالتو و  001

درصد( اضافه شد و بعد از نیم  6محلول کربنات سدیم )
توسط ساعت نگهداري در دماي محیط، جذب نمونه 

در ( UNICO, 2802, Chinaدستگاه اسپکتروفتومتر )
 جینتانانومتر خوانده و یادداشت گردید. 001طول موج 

 پنیرگرم نمونه  011در  دیاس کیگرم گال یلیبرحسب م
 (.Musa et al., 2011) دیمحاسبه گرد

 
 اکسیداني تعیین فعالیت آنتي -

اکسیدانی از روش جذب  براي تعیین فعالیت آنتی
گرم نمونه پنیر به  0/1استفاده شد.  DPPHرادیکال آزاد 

میلی لیتر اتانول اضافه و کاملا یکنواخت شد. سپس با  01
دقیقه سانتریفوژ گردید تا  01و بمدت  g 0111سرعت 

میکرولیتر محلول صاف  611ذرات معلق ته نشین شود. به 
میکرولیتر  611(، 0ه ب 0شده و رقیق شده با اتانول )نسبت 

 00مولار( اضافه و بعد از گذشت  2/1) DPPHمحلول 
دقیقه در تاریکی میزان جذب با استفاده از دستگاه 

در طول موج  (UNICO, 2802, China)اسپکتروفتومتر 
نانومتر خوانده شد. درصد جذب رادیکال آزاد با استفاده  021

 (:Musa et al., 2011از رابطه زیر بدست آمد)
 یآنت تی( = فعال0-))جذب شاهد / جذب نمونه( ×  011

 )%( یدانیاکس

 
 های میکروبي آزمون -

شمارش کلی باکتریایی با استفاده از محیط کشت 
PCA (PlateCountAgar در دماي )درجه سانتیگراد  30

اده از فبا است رمو مخ ککپ ارشمشساعت و  36به مدت 
 Yeast Glucose) آگارYGC  کشت یطمح

Chloramphenicol -Agar درجه  20( در دماي
ساعت )استاندارد ملی ایران شماره  02گراد به مدت  سانتی

 ( انجام شد. 01004
 

 تجزيه و تحلیل آماری -

 يطرح آمار هیپژوهش بر پا ي اینها تجزیه آماري داده
 SPSSدر سه تکرار و با استفاده از نرم افزار  یکاملا تصادف

 انسیوار زیصورت گرفت. پس از آنال 20 نسخه
اي دانکن  هاي حاصل با استفاده از آزمون چند دامنه میانگین

افزار  درصد مقایسه شدند و نمودارها توسط نرم 0در سطح 
 .دی( رسم گرد2101اکسل )

 

 ها  يافته

تاثیر سطوح مختلف پودرهای گیاهي بر خواص  -

 های پنیر حسي نمونه

تاثیر سطوح مختلف پودرهاي گیاهی بر خواص حسی 
نشان داده شده است. با افزایش  0هاي پنیر در جدول  نمونه

میزان پودرهاي گیاهی در فرمولاسیون امتیازات مربوط به 
فاکتورهاي حسی و پذیرش کلی کاهش یافت. بیشترین 

 0/1هاي پنیر حاوي  میزان پذیرش کلی مربوط به نمونه
گشنیز بود. کمترین امتیازات پذیرش کلی  درصد پودر تخم

درصد پودر سیاهدانه و کینوا  0/0هم در تیمارهاي حاوي 
 مشاهده شد. 

تاثیر تیمارهای مختلف بر برخي خواص  -

 های پنیر فیزيکوشیمايي نمونه

 pHدهد که کمترین میزان  نشان می 2هاي جدول  داده
مربوط به نمونه شاهد بود. تیمارهاي حاوي پودر آویشن، 
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داري از لجاظ  سیاهدانه، کینوا و تخم گشنیز تفاوت معنی
بیشترین اسیدیته مربوط (. p>0.05نشان ندادند ) pHمیزان 

به نمونه شاهد بود و کمترین اسیدیته در نمونه هاي حاوي 
اهده پودرهاي آویشن، سیاه دانه، کینوا و تخم گشنیز مش

هاي پنیر بطور معنی داري تحت  .محتواي رطوبت نمونهشد
تاثیر تیمارها قرار گرفت و بیشترین میزان رطوبت مربوط به 
تیمار حاوي مورینگا بود و کمترین میزان رطوبت نیز در 

 نمونه شاهد مشاهده شد. 
 

های رنگي  تاثیر تیمارهای مختلف بر شاخص -

 های پنیر نمونه

هاي پنیر شاخص  گیاهی به نمونهبا افزودن پودرهاي 
L*  نسبت به نمونه شاهد کاهش یافت. بیشترین میزان

مربوط به تیمار شاهد و کمترین میزان مربوط  *Lشاخص 
به تیمار حاوي پودر سیاهدانه بود. پودرهاي گیاهی باعث 

نسبت به نمونه شاهد شدند و بیشترین  *aافزایش شاخص 
پودر کینوا و تخم  در تیمارهاي حاوي *aمیزان شاخص 

گشنیز مشاهده شد. تیمارهاي مورد مطالعه میزان شاخص 
b*  را بطور معنی داري افزایش دادند. بیشترین و کمترین

به ترتیب در تیمارهاي حاوي پودر  *bمیزان شاخص 
 (. 3مورینگا و تیمار شاهد مشاهده شد )جدول 

 

 های پنیر سطوح مختلف پودرهای گیاهي بر خواص حسي نمونهتاثیر  -1جدول 
Table 1- The effect of different levels of plant powders on the sensory properties of cheese samples 

 

Treatments Taste odor color texture General acceptance 

Thyme 0.5% 4.8ab 4.6ab 4.8ab 4.7ab 4.7ab 

Thyme 1% 4.5b 4.3bc 4.5b 4.7ab 4.5b 

Thyme 1.5% 4.0c 4.1bc 4.4bc 4.5b 4.25bc 

Moringa 0.5% 4.6ab 5.0a 4.5b 4.8a 4.7ab 

Moringa 1% 4.2bc 4.7ab 4.0c 4.7ab 4.4bc 

Moringa 1.5% 4.0c 4.7ab 3.8cd 4.5b 4.2bc 

Black Seeds0.5% 4.7ab 5.0a 4.5b 4.8a 4.75ab 

Black Seeds 1% 4.0c 5.0a 4.0c 4.8a 4.4bc 

Black Seeds1.5% 3.9cd 4.7ab 3.5d 4.6ab 4.1bc 

Quinoa0.5% 4.7ab 4.5b 4.6ab 4.7ab 4.6ab 

Quinoa1% 3.8cd 4.3bc 4.4bc 4.6ab 4.3bc 

Quinoa1.5% 3.5d 4.0c 4.1bc 4.5b 4.0c 

Coriander seeds0.5% 5.0a 4.8ab 4.9a 4.7ab 4.85a 

Coriander seeds1% 4.7ab 4.7ab 4.6ab 4.5b 4.6ab 

Coriander seeds1.5% 4.5b 4.5b 4.0c 4.4b 4.35bc 
 

* In each colum, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 
 

 های پنیر نمونهتاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر برخي خواص فیزيکوشیمايي  -4جدول 
Table 2- The effect of treatments onsome physicochemical properties of cheese samples 

 

Moisture (%) Acidity (%) pH Treatments  
60.52d 0.81a 5.23c* Control  
65.90b 0.55c 5.66a Thyme 
69.33a 0.73b 5.46b Moringa 
62.07c 0.56c 5.67a Black Seeds 
63.70bc 0.57c 5.61a Quinoa 
63.40bc 0.57c 5.63a Coriander seeds 

* In each column means with same superscripts had no significant difference with each other (P>0.05) 

 

 های پنیر های رنگ نمونه تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شاخص -3جدول 
Table 3- The effect of treatments on color indexes of cheese samples 

 

b* a* L* Treatments  
3.35e -0.55d 97.33a Control  
8.93ab -0.27b 82.4cd Thyme 

9.23a -0.22b 83.7c Moringa 

6.25c -0.36c 80.6d The Black Seeds 

5.23d -0.16a 91.18b Quinoa 

5.75cd -0.15a 92.83b Coriander seeds 

* In each column means with same superscripts had no significant difference with each other (P>0.05) 



 

 اکسیدانی پنیر های فیزیكوشیمیایی و آنتی بر ویژگی زیو تخم گشن نوایک اهدانه،یس شن،یآو نگا،یمورتاثیر پودرهای  
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تاثیر تیمارهای مختلف بر ترکیبات فنولي و خواص  -

 های پنیر آنتي اکسیداني نمونه

افزودن پودرهاي دهد که با  نشان می 4نتایج جدول 
هاي پنیر میزان ترکیبات فنولی کل و  گیاهی به نمونه

فعالیت ضدرادیکالی افزایش یافت. بیشترین میزان ترکیبات 
فنولی کل مربوط به نمونه حاوي پودر کینوا و کمترین 
میزان ترکیبات فنولی کل مربوط به نمونه شاهد بود. 

ی نیز به اکسیدان بیشترین و کمترین میزان فعالیت آنتی
ترتیب در تیمارهاي حاوي پودر کینوا و شاهد مشاهده شد. 
تیمارهاي حاوي تخم گشنیز و آویشن تفاوت معنی داري از 

 (.p>0.05اکسیدانی نشان ندادند ) لحاظ فعالیت آنتی
 

تاثیر تیمارهای مختلف بر شمارش میکروبي  -

 های پنیر نمونه

شود که  مشاهده می 0با توجه به نتایج جدول 
هاي پنیر حاوي پودرهاي گیاهی شمارش کلی  مونهن

باکتریایی و کپک و مخمر کمتري نسبت به نمونه شاهد 
داشتند. بیشترین شمارش کلی باکتریایی و کپک و مخمر 
مربوط به تیمار شاهد بود و کمترین میزان شمارش کلی 
باکتریایی و کپک و مخمر در تیمار حاوي پودر کینوامشاهده 

 شد.
 

 بحث
و  اهانیگها و عصاره  اضافه کردن پودرها، اسانس

گردد و  در آن میمنحصر  یطعم باعث ایجادریبه پنها  هیادو
اي آن  هاي تغذیه علاوه بر ایجاد تنوع در تولید پنیر، ویژگی

به  یطعم خاصپودرهاي گیاهی شتری. ببخشد را نیز بهبود می
 تیفیممکن است بر ک یدهند و برخ یم رهایپن
تاکنون در مطالعات بگذارند.  ریتأث رهایپن یکیولوژیکروبیم

هاي زیادي به پنیر اضافه شده اند  هیو ادو اهانیگمختلف 
اي سبز و قرمز،  که عمدتا شامل فلفل قرمز، فلفل دلمه

فلفل سیاه، پودر خردل، پودر زیره سیاه، میخک، زیره سبز، 
باشند. این مطالعه با هدف بررسی تاثیر  سیر و غیره می

پودرهاي گیاهی آویشن، مورینگا، سیاهدانه، کینوا و تخم 
گشنیز بر خواص فیزیکوشیمیایی و کیفیت میکروبی پنیر 

 انجام گرفت. 
هاي  نتایج نشان داد افزودن پودرهاي گیاهی به نمونه

و کاهش اسیدیته نسبت به نمونه  pHپنیر باعث افزایش 
هاي  و اسیدیته در نمونه pHشاهد گردید. علت کنترل 

حاوي پودرهاي گیاهی ممکن است مربوط به تاثیر این 
هاي موجود در پنیر باشد. این موضوع  پودرها بر باکتري

 دیاس کیلاکت هاي يباکتر یستیز تیقابل دهد که نشان می
 هاي حاوي پودرهاي نمونه( در ياستارتر ریو غ ي)استارتر

 های پنیر در نمونه DPPHمیزان ترکیبات فنولي و درصد بازداری از راديکال آزاد  -2جدول 
Table 4- Total phenolic compounds andPercentage of DPPH free radical scavenging in cheese samples 

 

DPPH free radical scavenging (%) Total phenolic contents (mg gallic acid/100 g) Treatments 
5.34f 2.1f* Control 
18.4c 9.5c Thyme 

33.22b 14.3b Moringa 

8.26e 4.8e The Black Seeds 

65.19a 34.1a Quinoa 

15.52cd 7.6cd Coriander seeds 

* In each column means with same superscripts had no significant difference with each other (P>0.05) 

 
 های پنیر تاثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شمارش کلي باکتريايي و کپک و مخمر نمونه -5جدول 

Table 5- The effect of treatments on total bacterial and total mold and yeast counts (log cfu/g) of cheese samples 
 

Total yeast and mold counts(log cfu/g) Total count (log cfu/ g) Treatments 
2.91a 3.89a* Control 

2.17c 3.45c Thyme 

1.34e 2.54d Moringa 

2.66b 3.83b The Black Seeds 

1.09f 1.42e Quinoa 

2.03d 3.43c Coriander seeds 

* In each column means with same superscripts had no significant difference with each other (P>0.05). 
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 هاي يباکتر شتریب تیفعال راباشد؛زی گیاهی کمتر می
 دیو تول زلاکتو شتریب هیمنجر به تجز دیاس کیلاکت

که  شود یم دیاس کیو است دیاس کیمثل لاکت یآل يدهایاس
و  گردد یمحصول م تهیدیاس شتریب شیموجب افزا جهیدر نت

 تیفعال لیاحتمالاً بدل پودرهاي گیاهی مورد مطالعه
 هاي در نمونه ها يباکتر نیباعث کاهش رشد ا یکروبیضدم

 (.Wagh et al., 2013اند ) شده ریپن
برخی ترکیبات ضدمیکروبی گزارش شده در آویشن 

(، در مورینگا Burt, 2004) و کارواکرول مولیتشامل 
 Prasad and) دهایفلاونوئ و نیساپون ،یفنول باتیترک

Elumalai, 2011 ،در سیاه دانه تیموکینون، کارواکرول ،)
(، در تخم Chaieb et al., 2011ترپینئول )-4تی آنتول و 

( Duman et al., 2010گشنیز ترکیبات فنولی و لینالول )
 Asaoپپتیدهاي زیست فعال )و در کینوا ترکیبات فنولی و 

and Watanabe, 2010باشند. ( می 

افزودن پودرهاي مختلف به پنیر باعث افزایش رطوبت 
عامل مؤثر در  نیمهمترنسبت به نمونه شاهد گردید. 

هاست.  ماده خشک پنیر، جذب آب توسط پروتئین تغییرات
آب  جذب در شبکه پروتئین بالاتر، یقطب يها هرچه گروه

 ,.Souza et al) دیآ یم تر ینیدرصد ماده خشک پا بالاتر و

 Hesariو  Arjomandتحقیقهمچنین در  (.2008
در  درصد پودر گردو شیمشاهده شد که با افزا( 2100)

مثل فیبرها و  یور ترکیباتضعلت ح ، بهفرمولاسیون پنیر
پیدا  شیرطوبت هستند مقدار رطوبت افزا جاذب پروتئین که

ها،  وجود ترکیباتی مانند فیبرها، پروتئین کرده است.
ها و غیره در پودرهاي گیاهی باعث افزایش  کربوهیدارت 

 (. El-Sayed, 2017گردد ) جذب آب و محتواي رطوبت می
اضافه کردن پودرهاي گیاهی به پنیر باعث افزایش 

اکسیدانی  میزان ترکیبات فنولی کل و فعالیت آنتی
 یمقدار کم يحاو ریپن. خود ها شد )ضدرادیکالی( نمونه

برهمکنش آنها با  لیاست که به دل آنتی اکسیدانی باتیترک
 باتیحال، ترک نید. با انشو حفظ می ریهاي ش نیپروتئ

از  ریاغلب در آب پن نییپا یمحلول در آب با وزن مولکول
 تیفعال نی، بنابرا(Han et al., 2011) روند یم نیب

. کم است اریبس و ساده معمولیریپن تیو دردایاکس یآنت
 یکیولوژیب باتیترکاکسیدانی اندک پنیر را به  فعالیت آنتی

 هايندیفرآ توسطو رسیدن  ریکه در هنگام تخم
 Solier etدهند ) نسبت می شوند، یم دیتول کیتیپروتئول

al., 2015 افزودن مواد گیاهی به دلیل دارا بودن .)
اکسیدانی  آنتیهاي  تواند ویژگی ترکیبات ضداکسیداتیو می

پنیر را بهبود بخشد. حضور ترکیبات فنولی و فعالیت 
است.  اکسیدانی در گیاهان مورد مطالعه به اثبات رسیده آنتی

میزان ترکیبات فنولی کل گزارش شده در عصاره خشک 
میلی گرم گالیک اسید در گرم نمونه  2/03آویشن 

(Pourmohamad et al., 2011 مورینگا ،)میلی  03/00
میلی  66/20(، سیاه دانه Vongsak et al., 2013رم )گ

(، اسانس تخم گشنیز Mortazaei et al., 2013گرم )
( و Omidi Mirzaei et al., 2020میلی گرم ) 14/38

 باشد.  ( میPark et al., 2017میلی گرم ) 00/21کینوا 
هاي مختلف  خواص آنتی اکسیدانی اسانس و عصاره 

-Ezz El(،مورینگا )Köksal et al., 2017گیاه آویشن )

Din Ibrahim et al., 2022( کینوا ،)Abderrahim et 

al., 2015( سیاه دانه ،)Burits and Bucar, 2000)  و
 ( گزارش شده است. Amin et al., 2022تخم گشنیز )

با  يریپن (2100) و همکاران Calejaاي  در مطالعه
ه میزان ترکیبات رازیانه تولید کردند کفعال  زیست باتیترک

منجر  بود وگرم بر گرم  یلیم06/20ها  فنولی کل این نمونه
 يروز نگهدار 04تا  ریپن یدانیاکس یآنت تیفعال شیبه افزا

افزودن پودر  گزارش کردند، (2121) و همکاران Solhi. شد
بالاتر  یدانیاکس یآنت تیباعث فعال ریبه پن یفرنگ گوجه
 .گردد میشده نسبت به شاهد  یغن يها نمونه

( گزارش کردند 2120و همکاران ) Akanدر پژوهشی 
که اضافه کردن پودرهاي زیره سیاه، رزماري و آویشن 

در  DPPHباعث افزایش درصد بازداري از رادیکال آزاد 
گردید. همچنین مشخص شد که  Lorهاي پنیر  نمونه
ده فعالیت هاي پنیر حاوي ترکیب پودرهاي مورد استفا نمونه
هاي پنیر حاوي تنها  اکسیدانی بیشتري نسبت به نمونه آنتی

 یک پودر داشتند. 
 Inulaمصفاي بریتانیایی ) عصاره اضافه کردن

britannica)  یدانیاکس یآنت تیمنجر به فعالبه پنیر چدار 
 ن،یدار پروتئ طعم يرهایپن ن،ی. علاوه بر اآن گردیدبالاتر 

را در  يشتریکل ب یلوفنترکیبات و  ، رطوبتخاکستر
نشان  یچرباسیدیته و با شاهد، همراه با کاهش  سهیمقا

 Fodaو Bakheitدر پژوهشی،  .(Lee et al., 2016) دادند

 اه،یفلفل سهایی مانند  هیادو یدانیاکس یآنت تیفعال (2102)
آزاد  کالیبا استفاده از روش مهار راد را خکیو م اهیس رهیز
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(DPPH ) در پنیرMudaffara یآنت تیکردند. فعال نییتع 
ي تولیدي بیشتر از نمونه کنترل بود. رهایپن یدانیاکس

هرچند این فعالیت در پنیرهاي تولیدي بسیار کمتر از پودر 
 .خود گیاه بود
 شمارش ي حاوي پودرهاي گیاهیمارهایت یبطور کل

 مارینسبت به ت يو کپک و مخمر کمتر یکروبیم کلی
در  ی این گیاهانکروبی. خواص ضدمشاهد نشان دادند

. برخی محقیقن نشان گزارش شده است یمطالعات مختلف
 ،يخواص ضد باکتري دارا ي آویشنها که گونهدادند که 

 یدانیاکس یو آنت یضد انگل ،یضد قارچ ،یروسیضد و
 Hassanpouraghdam et al., 2022; Petran) هستند

et al., 2020.)  مواد  يحاوگزارش شده است که مورینگا
ها،  از جمله تانن یکروبیبا خواص ضد م يمتعدد ییایمیش

 ,.Jimoh et alاست ) دهایو فلاونوئ یلوفن باتیترک

عصاره و اسانس دهد که  (. مطالعات نشان می2020
 Ozmen et) ي اثرات ضدباکتریاییدارا دانه سیاههاي  دانه

al., 2007; Mariam and Al-Basal, 2009)  و
باشند. همچنین  ( میShigeharu et al., 2006) ضدقارچی

رشد  یمثبت و مهارکنندگ اثراثگزارش شده است که 
 یفعال یستیز باتیترک مربوط به نوایدر دانه ک ها يباکتر

(. Asao and Watanabe, 2010) باشد می دهایمانند پپت
الاي ی بضد قارچ تیفعال علاوه براین بیان شده که

 زیآبگر نیساپون لیتشک لیاحتمالاً به دلهاي کینوا  عصاره
 ,Stuardo and San Martin) است شتریب

2008).Shahwar  نالول،یل ( ترکیبات2102) و همکاران 
γ-نن،یترپα-مونن،یاستات، ل لیرانجکافور، دکانال  نن،یپ 
دانه  یفرار اصل باتیترک ،موننیل يکامفن و د ول،یرانج

هستند که اکثر این ترکیبات خواص ضدمیکروبی گشنیز 
 مناسبی دارند.

دارند و در  یکروبیضد م تیکه فعال یعیطب باتیترک
 باتیترک شامل شوند یم افتی اهانیدر گ ي زیادها غلظت

با  ها ترپن يو احتمالاً د ها ترپن يسسکو دها،یترپنوئ ی،لوفن
 ,.Tajkarimi et alباشند ) و غیره می مختلف يها گروه

 موثره موجود در گیاهان دارايرسد مواد  ی.به نظر م(2010
 ياختلال در غشا اي یریبر نفوذپذ ی،کروبیضد م تیفعال
 ایاجازه عبور  بیبه ترت نیگذارند، بنابرا یاثر م یتوپلاسمیس

 ن،یدهند. علاوه بر ا یرا م یاختصاص ریغ باتیانتشار ترک
 یسلول يانرژ دیتول يدیکل میآنها ممکن است آنز

(ATPase را مهار کنند و )یمنجر به مرگ سلول جهینت در 
 .(Gouvea et al., 2017) شوند

Mohamed  با افزودن عصاره  (2108)و همکاران
را تا چهار هفته  يا خامه ریپن يماندگار ،فرایاول نگایمور
نتایج آنها نشان داد عصاره مورینگا قادر به  .دادند شیافزا

باشد.  اي می ها در پنیر خامه ها و کپک کنترل رشد باکتري
El-Sayed ( در پژوهشی اثر 2122و همکاران )

را بر ماندگاري پنیر  زیگشن تخم یعصاره اتانول نانوامولسیون
 تخم گشنیز ونینانوامولس نرم بررسی کردند. نتایج نشان داد

 دیاس ک،یژالا دیمانند )اس ترکیبات فنولیسرشار از 
اثر بود و  (کجینیریس دیو اس نیروت ک،یکلروژن
، اورئوس لوکوکوسیاستافهاي باکتري هیعل کیواستاتیباکتر
نشان داد و توانست رشد فلاووس لوسیآسپرژو  یاکلیاشرش

 روز به تاخیر اندازد.  21کپک و مخمر را تا 
ی پودرهاي که افزودن برخ شدگزارش ، اي مطالعهدر 
نه تنها  ریبه پن (Satureja hortenis Lمرزه ) مانند گیاهی

از  بعضی افتیکند، بلکه در یم يریجلوگ یکروبیاز رشد م
 زینکه پنیر فاقد آن است،مانند آهن را  يعناصر ضرور

 .(Alexa et al., 2018) کند می نیتضم
 يباکتر هیعل اهیس رهیاسانس ز ییایاثرات ضد باکتر
E. coli O157:H7  وL. monocytogenesيها در نمونه 

 یها مورد بررس پاتوژن نیشده با ا حیتلق یرانیا دیسف ریپن
 ماریت يرهای. در پن(Ehsani et al., 2016) قرار گرفت

با  سهیرشد هر دو پاتوژن در مقا اه،یس رهیز اسانسشده با 
کمتر بود، به  یبه طور قابل توجه يشاهد در طول نگهدار

 دییتأ این موضوع ، کهL. monocytogenes يبرا ژهیو
نسبت به  یبه طور کل یهاي گرم منف يکند که باکتر می

ضد  اتبه اثر يکمتر تیهاي گرم مثبت حساس يباکتر
 Singh؛Govaris et al., 2011) ها دارند اسانس ییایباکتر

et al., 2008) . 
 Jeongیضد قارچ تیفعال (2104) و همکاران 

 حان،یر ن،یپوست دارچ ومختلف )برگ  يها اسانس
را در پنیر مورد بررسی  و نعناع(ی نعناع فلفل مو،یل ل،یزنجب

هاي برگ و پوست  اسانس قرار دادند. نتایج نشان داد
 دنیرا در طول رس یضد قارچ تیفعال نیبالاتر نیدارچ

 نهیغلظت به سندگانینو .ندنشان دادAppenzellerریپن
گزارش درصد )وزنی/وزنی(  01را کمتر از  نیاسانس دارچ

مناسبی  یکروبیضد م تیفعال که در این غلظتکردند 



 

 انو همكار فاطمه شهدادی
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نبود. ریپن ياز رشد استارترهالی قادر به جلوگیري و داشته
Josipović ( 2100و همکاران )افزودن فلفل خشک  تاثیر

ي را بر خواص پنیر و رزمار دیشو ر،یس ،يتازه، جعفر ای
نتایج نشان داد از بین گیاهان . مورد بررسی قرار دادند کاتیج

 يدهایاس يبالا يمحتوا لیبه دل يرزمارپودر ،مورد مطالعه
ها،  و فلاون کیفنول نیو همچن کیو کافئ کینیرزمار

در پنیر را  یدانیاکس یو آنت ییایضد باکتر تیفعال نیشتریب
 .شتدا

 

 گیری نتیجه
 باتیبه عنوان ترک اتیلبن صنعتها در  هیو ادو اهانیگ

 يبرا نیدهنده و همچن و طعم یکروبیضد م ،یدانیاکس یآنت
 يشده برا یغن يغذاها تیبهبود ظاهر و جذاب

 یاهیفروش محصولات گ شیکنندگان و افزا مصرف
بطور کلی نتایج این پژوهش اند. کرده دایپ يادیز يکاربردها

نشان داد که استفاده از پودرهاي گیاهی باعث کنترل 
اکسیدانی و ضدمیکروبی پنیر  اسیدیته، بهبود فعالیت آنتی

گردد. از بین گیاهان مورد مطالعه پودر کینوا، باعث  می
افزایش ترکیبات فنولی، فعالیت ضدرادیکالی و کاهش 
شمارش کلی باکتریایی و کپک و مخمر بیشتري نسبت به 

ها در پنیر گردید. بنابراین استفاده از گیاهان  سایر نمونه
هاي مختلف عصاره، اسانس و پودر براي  دارویی به شکل

 گردد.  هاي کیفی پنیر توصیه می بهبود ویژگی
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Abstract 
 

Introduction: The food industry is faced with a great demand to produce new products that 

meet consumer needs for a healthy lifestyle. Thus, functional foods enriched with plant 

materials play an important role in this field. Therefore, this study investigated the effect of 

different plant powders (thyme, moringa, quinoa, black seed and coriander seeds) on 

physicochemical, antioxidant and microbial properties of cheese. 

Materials and Methods: Plant powders were added to cheese at 0.5, 1 and 1.5% 

concentrations. Cheese samples were subjected to sensory evaluation, followed by tests 

concerned with acidity, pH, moisture content, L*, a* and b*color factors, phenolic contents, 

antioxidant activity, total bacterial and mold and yeast counts. 

Results: The highest acidity was related to the control sample and the lowest acidity was 

observed in the samples containing thyme, black seed, quinoa and coriander seed powders. 

The highest amount of moisture was related to treatment containing moringa and the lowest 

amount was observed in control. By adding powders to cheese, L* decreased and a* and b* 

increased as compared to control. The highest amount of total phenolic compounds and 

antiradical activity was related to sample containing quinoa and the lowest amount was 

related to control. Samples containing plant powders had lower total bacterial, mold and yeast 

counts than control. 

Conclusion: The addition of plant powders to cheese improved physicochemical and 

increased antioxidant properties, and reduced microbial population, and the use of these plant 

powders is recommended to create diversity and produce products with high nutritional value.  
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