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 14/10/1394تاریخ پذیرش مقاله:                                         15/7/1394تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچکید

ای و نیز کاهش  های آن سبب ایجاد بو و طعم تند شده و منجر به کاهش کیفیت تغذیه فرآیندهای اکسیداسیون در شیر و فرآورده :مقدمه

 2و  1های زیره سبز و ترخون )در غلظت های در این مطالعه، کارائی آنتی اکسیدانی اسانس .ایمنی به علت ایجاد ترکیبات سمی می شوند
  درجه سانتی گراد، مورد ارزیابی قرار گرفت. 4روزه در دمای  60رچرب، در دوره نگهداری درصد( در پنیر سفید پ

ها با استفاده از کروماتوگرافی گازی مجهز به طیف سنج جرمی تعیین شد. جهت تعیین ارزیابی فعالیت : ترکیبات اسانسهاروش و مواد

 روزه اندازه گیری شد.  60نمونه ها در بازه زمانی  وریک اسیدعدد پراکسید و تیوباربیت ها در پنیرآنتی اکسیدانی اسانس

-ترپینن و اسانس ترخون شامل استراگول، بتا-ال و گاما -7-ترپینن  -ترکیبات عمدۀ اسانس زیره سبز شامل کومین آلدهید، آلفا: ها افتهی

درصد اسانس ترخون و  2اکسیداسیون چربی پنیر در غلظت ، موثرترین تیمار در برابر 60اوسیمن بود. در روز -ترانس-اوسیمن و بتا -سیس
 2و  1های حاوی  ای بین عدد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید نمونه درصد زیره سبز مشاهده شد. تفاوت قابل ملاحظه 2پس از آن غلظت 

درصد   2های حاوی ربیتوریک اسید نمونهنگهداری وجود نداشت. در پایان دوره نگهداری، عدد پراکسید و تیوبا 60در روز  درصد زیره سبز
میلی گرم مالون دی آلدهید در کیلوگرم و  07/0 میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم، 19/0 اسانس زیره سبز و ترخون، به ترتیب، معادل

)در سطح  عنادار آماریمیلی گرم مالون دی آلدهید در کیلوگرم بود که اختلاف م 035/0میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم ،  16/0
 با نمونه کنترل داشتند.%( 95اطمینان 

 1به طور کلی، به نظر می رسد اسانس ترخون در محافظت اکسیداتیو پنیر موثرتر از اسانس زیره سبز عمل نموده و غلظت  :یریگ جهینت

 .درصد زیره سبز بالاترین امتیاز پذیرش کلی را در ارزیابی حسی به دست آورده است
 

 سفید پرچرب پایداری اکسیداتیو، پنیر، زیره سبزاسانس ترخون، اسانس  :کلیدی هایواژه
 
  email: m.azizkhani@ausmt.ac.ir                                                                                                             مكاتبات مسئول نویسنده *



 

 پنیر های زیره سبز و ترخون بر کیفیتاکسیدانی اسانستاثیر فعالیت آنتی  

 

80 

 
ي و تغذیه / 

علوم غذای
پاییز 

1396
 

سال 
 /

چهارده
شماره 

م / 
4

               
    

      
                

        
                    

      
                       

   
  

  
            

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
1

7
 / V

o
l. 1

4
 / N

o
. 4

 

 مقدمه
های لبنی، به عنوان یكی از مواد غذایی  فرآوردهشیر و 

فراویژه و حاوی آنتی اکسیدان، نقش مهمی در جلوگیری از 
نمایند. فرآیندهای  تخریب اکسیداتیو در بدن ایفا می

های آن سبب ایجاد بو و  اکسیداسیون در شیر و فرآورده
ای و نیز  طعم تند شده و منجر به کاهش کیفیت تغذیه

شوند ه علت ایجاد ترکیبات سمی میکاهش ایمنی ب
(Basti et al., 2007 بنابراین، علاوه بر ترکیبات شیر، به .)

کار بردن ترکیباتی که موجب افزایش پایداری اکسیداتیو 
شیر و محصولات لبنی شود از اهمیت ویژه ای برخوردار 

های لبنی پر مصرف،  باشد. پنیر به عنوان یكی از فرآوردهمی
ه مستثنا نمی باشد. مطالعات زیادی در مورد از این قاعد

فعالیت آنتی اکسیدانی شیر و محصولات لبنی انجام شده 
 اما هنوز اطلاعات اندکی در ارتباط با استفاده از 

های طبیعی در این محصولات و به خصوص  اکسیدانآنتی
ها  ها، جهت ارتقای پایداری اکسیداتیو این فرآورده انواع پنیر

های اخیر، در راستای حذف یا کاهش  در دهه وجود دارد.
ترکیبات سنتزی، تحقیقات متعددی برای جایگزینی مواد 

های مختلف بیان  شیمیایی با طبیعی انجام و در گزارش
شده که گیاهان دارویی دارای ترکیباتی با فعالیت 

 ,.Kulisic et alباشند ) رادیكالی می اکسیدانی و یا آنتی آنتی

های اخیر تولیدکنندگان مواد غذایی توجه  (. درسال2004
های طبیعی با منشأ گیاهی و  زیادی به استفاده از نگهدارنده
های شیمیایی در محصولات  میكروبی به جای نگهدارنده

های گیاهی به دلیل داشتن  خود نموده اند. بیشتر اسانس
ترکیبات فیتو شیمیایی از قبیل ترکیبات فنولی، فعالیت 

ی قابل توجهی نشان می دهند. این ترکیبات به اکسیدان آنتی
طور گسترده در گیاهان وجود داشته و علاوه بر افزایش 
کیفیت ماده غذایی، از عوامل ایجاد رنگ، طعم و مزه نیز 

 باشند. می
 .Cuminum cyminum Lزیره سبز با نام علمی

است. کومینول، بنزن متانول،  Apiaceaeگیاهی از خانواده 
ترپینن از اجزای مهم اسانس زیره سبز -فنیل بتانول و گاما

روند. جزء اصلی اسانس زیره سبز کومینول  به شمار می
درصد  50تا  30ها بین  باشد که میزان آن در اسانس می

است. تحقیقات بر روی ارقام محلی گیاه زیره سبز در ایران 
بات این گیاه از خاصیت نشان داده است که ترکی

 باشند )حقیر السادات و  اکسیدانی بالایی برخوردار می آنتی
 

 . (1390همكاران، 
( گیاهیست Artemisia dracunculus Lترخون ).

(، که امروزه از پیكر Asteraceaeعلفی از خانواده کاسنی )
رویشی این گیاه به عنوان طعم دهنده در تهیه انواع سس، 

استفاده می شود. همچنین اسانس ترخون در سالاد، ترشی 
صنایع غذایی، کنسروسازی و عطرسازی کاربرد دارد. 

-از: استراگول، آلفا مهمترین اجزای اسانس ترخون عبارتند 
اوسیمن و میرسین. -پینن، سابینن، لیمونن، بتا-پینن، بتا

تحقیقات بر روی گیاه ترخون نشان داده است که ترکیبات 
باشند  اکسیدانی برخوردار می صیت آنتیاین گیاه از خا

(Kordali et al., 2005 .) یوقیعدر مطالعه ای که توسط 
 و دهنده لیتشك یاجزا انجام شد( 1387) همكاران و

مورد بررسی قرار  ترخون اسانس یدانی اکسیآنت تیفعال
-آنتول، بتا شامل ترخون اسانس عمده باتیترک. گرفت

ی آنت تیفعال و بود اوسیمن، متیل اوژنول، سیمونن و لینالول
دی فنیل پیكریل هیدرازیل  آزمون دو با یداناکسی

(DPPH) جینتا .شد یبررس دیاس کینولئیل/بتاکاروتن و 
ی آنت عنوان به ی تواندم ترخون اسانس که داد نشان
 به یلیتكم شاتیآزما از پس و نموده عمل یعیطب داناکسی
 همكاران و  Souriهمچنین، .شود اضافه ییغذا مواد

 سبز رهیز اسانس یدانیاکس یآنت تیفعالی بررس به( 2008)
 آزمون دو از استفاده با یدانیاکس یآنت تیفعال. پرداختند
DPPH مطالعه  جینتا. شد یبررس کل فنول یمحتوا و

ی آنت تیفعال واجد سبز رهیز اسانس که داد نشان ایشان
 عنوان به تواندیم و بوده قابل ملاحظه ای یداناکسی

 مواد در یمصنوع هایدانی اکسیآنت یبرا یمناسب نیگزیجا
به رغم بومی بودن و دسترسی لیكن،  .کند عمل ییغذا

آسان و ارزان به این گیاهان در ایران، اطلاعات اندکی در 
اکسیدانی این گیاهان  های غذایی پیرامون خواص آنتی مدل

و تاثیر آنها طی دوره نگهداری ماده غذایی در دسترس 
 است. 

لذا تحقیق حاضر با هدف بررسی پایداری اکسیداتیو 
ار شده با اسانس های زیره سبز )پنیر( تیم یک مدل غذایی

 و ترخون انجام شده است.
 

 مواد و روش ها
 تهیه ترکیبات شیمیایي -

 های مورد استفاده با  کلیه ترکیبات شیمیایی و حلال
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درصد خلوص بالا، از شرکت مرک )آلمان( و بوتیلیتد  

( از شرکت سیگما )آمریكا( BHTهیدروکسی تولوئن )
رنت و استارتر از شرکت کریستین هانسن  خریداری شدند.

)دانمارک(، آنتی فوم از شرکت پریموریلز )دانمارک( و نمک 
 از شرکت پاینده )ایران( تهیه شد.

 
 هاتهیه و آنالیز اسانس -

های مورد استفاده از شرکت باریج اسانس  اسانس
)کاشان، ایران( تهیه گردیده و در تمام مراحل مطالعه از 

ها استفاده شد.  د به عنوان حلال اسانسدرص 50اتانول 
+ درجه 4ها تا زمان انجام آزمایش در یخچال در  اسانس
 گراد نگهداری شدند. سانتی
 
 تجزیه اسانس با استفاده از گاز کروماتوگرافي -

ها توسط دستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به  اسانس
( تجزیه شده و با استفاده از GC/MSطیف سنج جرمی )

ضرایب بازداری هر یک از اجزای تفكیک شده و محاسبه 
طیف جرمی آنها و مقایسه با استاندارد، ترکیبات تشكیل 

در پژوهشكده گیاهان  GC/MSدهنده اسانس با دستگاه 
 دستگاه .دارویی ایران )کرج، ایران( تعیین و شناسایی شد

GC/MS نوع از Thermoquest Trace GC 2000 

FINNIGAN  (متحده الاتیا )آن یهایژگیو و بوده 
 قطر و متر 30 طول به DB5 نهیموئ ستون: از بود عبارت

 25/0 یداخل هیلا ضخامت و كرومتریم 250 یداخل
 و گرادیسانت درجه 265 تا 50 ییدما برنامه با كرومتر،یم

 قهیدق هر در گرادیسانت درجه 5/2 یجیتدر شیافزا با همراه
 30 مدت به گرادیسانت درجه 265 در ستون ینگهدار و

 سرعت و گرادیسانت درجه 250 قیتزر اتاقک یدما. قهیدق
 فیط. باشد یم میلی لیتر در دقیقه 5/1 میهل گاز انیجر

 یانرژ با( EI) یالكترون ونیزاسیونی روش به یجرم یسنج
 250 ونیزاسیونی منبع یدما و ولت الكترون 70 ونیزاسیونی

 (.Azizkhani et al., 2012) است گرادیسانت درجه
 

 تهیه پنیر -

ی )تولید شده به روش رانیا دیسف ریپن یهانمونه
 هیته مازندران استان در یدیتول واحد کی در فراپالایش(

 در پاستوریزاسیون)ی ده حرارت مراحل انجام از پس. شد
 ریش کردن سرد و ثانیه 15 مدت به سانتیگراد درجه 2±72

درصد چربی در  25)دارای  ریش( گرادسانتی درجه 35 تا
 پنیر مایه یا رنت ،درصد ماده خشک( 40ماده خشک و 

 استفاده ریپن هیما زانیم)یزن رنت مخزن به پمپ توسط
 ضدکف باتیترک سپس شده، هدایت( بود درصد 25/3 شده

 مرحله نیا در. شد پر لیاستر یلنیات یپل ظروف در و اضافه
زیره  یهااسانس از کی هر از درصد 2 و 1 یها غلظت

 مخلوط جهت سرعت به و اضافه ریش بهسبز و ترخون 
 اسپری( کف ضد) فوم آنتی مجددا سپس شد، همزده شدن،

 زمان شد، منتقل انعقاد تونل به مخلوط آن از پس. دیگرد
 به ریپن یحاو ظروف سپس. بود دقیقه 15 تونل از عبور

 زانیم به نمک پاشش از پس و منتقل خروجی نقاله یرو
 یرو( پارچمنت) کاغذی پوشش دادن قرار و درصد 5/2
 ،یبعد مرحله در. شدند یدربند آلومینیومی فویل با ر،یپن

 . گرفت انجام پرینتر جت دستگاه توسط گذاری تاریخ
  درجه 4 یدما در (65/5نهایی  pH) ریپن یهانمونه
روز  6فواصل زمانی  در نمونه برداری و ینگهدار گرادیسانت

روزه جهت بررسی عدد پراکسید و  60طی دوره نگهداری 
TBA .و نیز آزمون های حسی انجام شد 

 
 استخراج چربي پنیر -

میلی لیتر  50گرم از نمونه پنیر به  5/2در این روش 
حجمی/حجمی( اضافه و  1:2محلول کلروفرم/ متانول ) 

 1کلریدکلسیم )لیتر محلول میلی 10مخلوط شد. سپس 
ثانیه یكنواخت  15میلی مولار( به آن اضافه و به مدت 

دور در دقیقه  1500دقیقه در  30سازی و سپس به مدت 
 30سانتریفوژ گردید. فاز کلروفرم جدا و به باقی مانده آن 

دقیقه در  30لیتر کلروفرم افزوده و دوباره به مدت میلی
جددا، فاز کلروفرم دور در دقیقه سانتریفوژ گردید. م 1500

جدا و به کلرفرمی که در مرحله قبل جدا شده بود اضافه و 
در تبخیر کننده تا تبخیر شدن کامل حلال نگهداری شد 

(Kristensen et al., 2001.) 

 

 اندازه گیری عدد پراکسید  -

پراکسید محصول اولیه اکسیداسیون ترکیبات چرب 
اکسیداسیون  گیری پراکسید بر اساساست. این روش اندازه

( توسط هیدروپراکسیدها، تشكیل III( به آهن )IIآهن )
تیوسیانات و تعیین عدد پراکسید به  -(IIIکمپلكس آهن )

گرم روغن  02/0شود.  روش اسپكتروفتومتری انجام می
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لیتر محلول کلروفرم/  میلی 15استخراج شده از پنیر با  
 2/0حجمی/حجمی( مخلوط شد. سپس به آن  3: 7متانول )

لیتر محلول  میلی 2/0%  و  1لیتر محلول کلرید آهن  میلی
مولار اضافه شد و با محلول کلروفرم/  4تیوسیانات آمونیوم 

 5لیتر رسانده شد. محلول به مدت  میلی 25متانول به حجم 
دقیقه در تاریكی نگهداری و سپس جذب نوری آن با 

اندازه  نانومتر 505استفاده از دستگاه اسپكتروفتومتر در 
(. نتیجه بر اساس میلی اکی Ye et al., 2009گیری شد )

 والان اکسیژن در هر کیلوگرم چربی بیان شد.
 

 TBARSارزیابي فعالیت آنتي اکسیداني به روش  -

در این مطالعه جهت ارزیابی روند تولید محصولات 
)بر اساس  TBARSها از شاخص  ثانویه اکسیداسیون چربی

 دئید در کیلوگرم چربی( استفاده شد.میلی گرم مالون دی آل
های مساوی از ، حجمTBARSبرای تهیه محلول 

مولار( در محلول بی اثر سود،  025/0تیوباربیتوریک اسید )
اسیدفسفریک و اسید سیتریک مخلوط شد )اسید سیتریک و 

 6 .اسید فسفریک به عنوان جاذب فلزات بكار برده شد(

مخلوط و  TBARS میلی لیتر 18گرم از فیله ماهی با 
میلی  6سپس مخلوط به قسمت های مساوی  همگن شد.

های آزمایش منتقل گردید و به هر لیتر تقسیم و به لوله
میلی لیتر کلروفرم اضافه شد. محلول به  5/3یک از آنها 

دقیقه در  15دقیقه همگن شد و سپس به مدت  5مدت 
تریفوژ گردید. مایه رویی جدا شده و به مدت دمای اتاق سان

گراد قرار داده شد. درجه سانتی 100دقیقه در حمام آب  10
نانومتر  532پس از خنک شدن نمونه، جذب در طول موج 

 (.et al., 2009) Ye با دستگاه اسپكتروفتومتر قرائت شد
روز یک بار در دوره  6ها هر  نمونه TBARSاندازه گیری 

 (.Ye et al., 2009روزه انجام شد ) 60نگهداری 
 
 ارزیابي حسي -

 نفر پانلیست 8های پنیر از  برای ارزیابی حسی نمونه
های حسی شامل بو و  استفاده شد. ویژگیآموزش دیده 

 5طعم و پذیرش کلی با استفاده از مقیاس هدونیک 
: بسیار خوب( مورد ارزیابی قرار 5: بسیار بد تا 1ای ) نقطه

 (.Ozyurt et al., 2011گرفت )
 

 آماریتجزیه و تحلیل  -

ها با استفاده از روش آنالیز  روش تجزیه و تحلیل داده
( )با یا بدون two-way ANOVAطرفه ) واریانس دو 

های  مدت زمان نگهداری( جهت آنالیز ویژگی× اسانس 
شیمیایی انجام شد. بررسی وجود یا عدم وجود اختلاف 

استفاده از آزمون توکی دار بین مقادیر حاصل با  معنی
(Tukey انجام شد. البته قبل از آزمون آنالیز واریانس، ابتدا )

اسمیرنوف –ها با آزمون کولموگروف شرط نرمال بودن داده
(Kolmogorov- Smirnovو همگنی واریانس داده )  ها

( ارزیابی گردید. آزمون Leveneبه وسیله آزمون لون )
( و مقایسه چندتایی Kruskal–Wallisکروسكال والیس )

غیرپارامتری جهت تعیین تاثیر مدت زمان نگهداری بر 
نتایج حسی و همچنین برای تعیین اثر افزودن اسانس بر 

 Mann–Whitneyویتنی )-های حسی از آزمون من وبژگی

U به کار رفت. از نرم افزار )SPSS 20  برای آنالیز آماری و
Excel .برای رسم نمودارها استفاده شد 

 

 یافته ها
 تجزیه اسانس -

ترکیب برای اسانس زیره  GC/MS ،15طبق نتایج 
ترکیب برای اسانس ترخون شناسایی شد. مطابق  34سبز و 

نتایج حاضر، ترکیبات اصلی اسانس زیره سبز شامل کومین 
درصد(،  70/20) ال -7-ترپینن  -%(، آلفا39/29آلدهید )

 94/8) ال -7-ترپینن  -درصد(، گاما 94/12ترپینن )-گاما
گزارش شد. در این  درصد( 55/8سیمن ) -درصد( و پارا

مطالعه، ترکیبات اصلی اسانس ترخون شامل استراگول 
-درصد( و بتا 62/4اوسیمن ) -سیس-درصد(، بتا 89/81)

 درصد( بود.  44/3اوسیمن ) -ترانس

 
 شاخص پراکسید در پنیر  -

ولیه ارزیابی میزان اکسیداسیون ا  شاخص پراکسید برای
چربی بر مبنای )میلی اکی والان اکسیژن در کیلوگرم 

مشخص شده است.  1 نمودارروغن( طی دوره نگهداری در 
دهد که میزان پراکسید اولیه در تمامی نتایج نشان می

ها پایین بوده و طی دوره نگهداری افزایش یافته  نمونه
است. در نمونه کنترل )فاقد اسانس( میزان تشكیل هیدرو 

کسید نسبت به سایر تیمارها در تمامی روزهای پرا
(. در آخرین روز نگهداری >05/0Pگیری بالاتر بود) نمونه

 1، نمونه حاوی 236/0این شاخص برای گروه کنترل 
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 208/0درصد اسانس زیره سبز و ترخون، به ترتیب، معادل  

درصد اسانس زیره سبز و  2و نمونه حاوی  189/0و 
میلی اکی والان  169/0و  190/0معادل ترخون، به ترتیب، 

 در کیلوگرم چربی گزارش شد.
درصد اسانس ترخون  2قابل ذکر است پنیر با غلظت 

ترین میزان پراکسید را داشته و تشكیل هیدرو  پایین
دار به تعویق افتاده  ها به طور معنا ها در این نمونه پراکسید

زیره  (. اسانس ترخون در مقایسه با اسانس>05/0Pاست)
اکسیدانی بیشتری  سبز در غلظت مشابه واجد قدرت آنتی

بوده، لیكن تیمارهای هر دو اسانس نسبت به نمونه کنترل 
 (. >05/0Pتری داشته اند ) عدد پراکسید پایین

 

 شاخص تیوباربیتوریک اسید در پنیر  -

به منظور ارزیابی درجه اکسیداسیون چربی در مواد 
ص تیوباربیتوریک اسید غذایی به طور متداول از شاخ

(TBAاستفاده می ) شود که میزان محصولات ثانویه
دهد. در این اکسیداسیون بویژه آلدهیدها را نشان می

در طول مدت نگهداری برای  مطالعه، تغییرات این شاخص
 2و  1)غلظت های مختلف اسانس زیره سبز و ترخون 

 بر اساس مالون دی آلدهید برحسب میلی گرم در( درصد
 نشان داده شده است. 2 نمودارگرم چربی در  1000

های  های تیمارشده با غلظت میزان مالون آلدهید نمونه
سطح احتمال  داری در ها اختلاف معنی مختلف اسانس

05/0P< نمونه کنترل نشان داد. نمونه کنترل بالاترین  با
میلی گرم در هر کیلوگرم چربی  TBA (1/0میزان شاخص 

روزه  60در آخرین روز نگهداری( را در طول مدت 
های حاوی نگهداری نشان داد ولی این شاخص برای نمونه

درصد به ترتیب  1های زیره سبز و ترخون در غلظت اسانس
گرم در هر کیلوگرم چربی بود که تفاوت میلی 06/0و  08/0

(. همچنین در روز >05/0Pاشت )معناداری با گروه کنترل د
درصد اسانس ترخون  2در نمونه حاوی  TBA، شاخص 60

درصد  1ای با نمونه دارای  تفاوت آماری قابل ملاحظه
( در حالی که نتایج >05/0Pهمین اسانس نشان داد )

 2و  1در نمونه های تیمارشده با غلظت های  TBAآزمون 
اشتند درصد اسانس زیره سبز تفاوت معناداری ند

(05/0P> .) 

 

 
 تاثیر اسانس های زیره سبز و ترخون بر عدد پراکسید در پنیر -1 نمودار
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 تاثیر اسانس های زیره سبز و ترخون بر عددتیوباربیتوریک اسید در  پنیر  -2نمودار 

 

 های پنیر ارزیابي حسي نمونه -

های پنیر تیمار تغییرات در پذیرش کلی نمونه 3 نمودار
دهد. های زیره سبز و ترخون را نشان میشده با اسانس

های حسی عطر، طعم  ارزیابی کلی با در نظر گرفتن ویژگی
سبز طی های اسانس زیره  و بافت )پذیرش کلی( در غلظت

مدت نگهداری در مقایسه با نمونه کنترل صورت گرفت. 
درصد اسانس زیره سبز  1درکل دوره نگهداری غلظت 

داری  بالاترین امتیاز پذیرش کلی را داشت که اختلاف معنی
(. تمام >001/0Pبا نمونه کنترل و سایر تیمارها نشان داد )

 60های اسانس ترخون نیز در طی مدت نگهداری  غلظت
داری را با نمونه کنترل نشان دادند  وزه اختلاف معنیر
(001/0P<به عنوان نتیجه .) گیری کلی، بیشترین امتیاز

درصد اسانس زیره سبز و  1پذیرش کلی مربوط به غلظت 
درصد  2درصد اسانس ترخون، غلظت  1پس از آن غلظت 

درصد اسانس  2اسانس زیره سبز و در نهایت غلظت 
 . ترخون و کنترل بود
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 C 4°حسي پذیرش کلي در مقایسه با کنترل دردمای زیره سبز و ترخون بر شاخص اثر اسانس - 3نمودار 

 

0

1

2

3

4

5

6

 %2 %1 کنترل

از
تی

ام
 

 روز صفر

 18روز 

 36روز 

 48روز 

 60روز 

e 

e 

a 
b 

d 

d 
c 

c 

c 

b 

b 

d 
a 

a 

e 

0

1

2

3

4

5

6

 %2 %1 کنترل

از
تی

ام
 

 روز صفر

 18روز 

 36روز 

 48روز 

 60روز 

e 

e 

a 

d 

d 

b 
c 

c 

c 
c 

d 

b 

b a 

a 

e 



 

 پنیر های زیره سبز و ترخون بر کیفیتاکسیدانی اسانستاثیر فعالیت آنتی  

 

86 

 
ي و تغذیه / 

علوم غذای
پاییز 

1396
 

سال 
 /

چهارده
شماره 

م / 
4

               
    

      
                

        
                    

      
                       

   
  

  
            

       
F

o
o
d

 T
ech

n
o

lo
g
y

 &
 N

u
tritio

n
 / F

a
ll 2

0
1

7
 / V

o
l. 1

4
 / N

o
. 4

 

 بحث
امروزه برای جداسازی و تشخیص اجزاء موجود در 

سنجی  اسانس از دو دستگاه کروماتوگرافی گازی و طیف
 یاصل باتیترک. در مطالعه حاضر، جرمی استفاده می شود

 د،یآلده نیکوم شامل به ترتیب نزولی سبز رهیز اسانس
 و ال -7- ترپینن -گاما، ننیترپ-گاما،ال -7- ترپینن -آلفا
 شامل ترخون اسانس یاصل باتیترک و منیس-پارا

 . بود منیاوس-ترانس-بتا و منیاوس -سیس-بتا، استراگول

Moghaddam  ( ترکیبات عمده اسانس 2015و همكاران )
ترپینن، -پینن، میرسین، پاراسیمن، گاما-زیره سبز را بتا

کومین آلدهید و آلفا ترپینن گزارش نمودند که تا حدودی 
مشابه ترکیبات اسانس زیره سبز در مطالعه حاضر می باشد. 

Akranmi  ( مهم ترین ترکیبات 2013و همكاران )
درصد(،  07/21هنده زیره سبز را کومین آلدهید )تشكیل د

درصد(  56/16درصد( و پاراسیمن ) 3/24ترپینن )-گاما
( ترکیبات عمدۀ 2004و همكاران ) Behera نمودند.بیان

ها شامل  اسانس زیره سبز را به سه گروه ترپن هیدروکربن
ترکیبات )آلفاپینن، بتاپینن، سابینن، پاراسیمن، ترپینن(، 

 -3و1-شامل ترکیبات )کومین آلدهید، پارامنتا آلدهیدها

ها شامل  ال( و الكل -7-دین-4و1-ال، پارامنتا -7-دین
 ترکیبات )کومین الكل، پریال الكل، ترانس وربنول، 

ها  بندی نمودند که ترپن هیدروکربنفنكول ( تقسیم
% ترکیبات اسانس 3/0ها  % و الكل2/43%، آلدئیدها 4/56

 .می دادند زیره سبز را تشكیل

Arabhosseini ( ترکیبات اصلی 2007و همكاران )
اوسیمن و استراگول -اسانس ترخون را کامفین، میرسین، بتا

( 2013و همكاران )  Eisenmanاعلام نمودند. در مطالعه
گونۀ مختلف  63که به بررسی ترکیبات عمدۀ اسانس 

ترخون پرداخته شد بیشترین میزان ترکیبات شناسایی شده 
های مختلف شامل متیل چاویكول ،  میان اسانس گونهدر 

-3و1-1فنیل-5متیل استراگول، آلفاترپینولن، کاپیلن، 
همچنین،  .اوسیمن بود -اوسیمن و آلفا -پنتادین، بتا

مهمترین ترکیبات اسانس ترخون در پژوهش پازکی و 
 78/2%(، متیل استراگول )83/1( لینالول )1386همكاران )
-سیس-درصد(، بتا 01/4س اوسیمن )تران-درصد(، بتا

%( اعلام 31/82درصد( و متیل چاویكول ) 15/5اوسیمن )
ترین ترکیبات  ( نیز عمده1384گردید. یزدانی و همكاران )

 18/69درصد(، استراگول ) 17/4این اسانس را لینالول )

-سیس-درصد( و بتا 25/6اوسیمن ) -ترانس-درصد(، بتا
دند که مشابه نتایج آنالیز درصد( بیان نمو 54/9اوسیمن )

علت اختلاف در ترکیبات  باشد. اسانس در مطالعه حاضر می
توان به عوامل موثر در  مطالعات فوق با این تحقیق را می

تشكیل ترکیبات مختلف طی تولید اسانس در گیاه مرتبط 
دانست که تحت تاثیر شدت فتوسنتز، شدت نور، تنوع 

های رشد گیاه  ظیم کنندهفصل، شرایط اقلیمی، نوع خاک، تن
های محیطی قرار دارد )سجادی و همكاران،  و نیز تنش

های مختلف گیاه که در  (. همچنین قسمت1379
های اولیه،  رود شامل )شاخه گیری به کار می اسانس
های ثانویه و ارتفاع گیاه( نیز بر روی محتوای اسانس  شاخه

  .(Kothari et al., 2004)تاثیر گذار است 
های مختلف از اسانس زیره  تحقیق حاضر غلظتدر 

اکسیدان طبیعی در پنیر سفید  سبز و ترخون به عنوان آنتی
پرچرب به عنوان مدل غذایی بكار گرفته شد. اثر آنتی 

های بكار گرفته شده بر پایداری اکسیداتیو  اکسیدانی اسانس
گیری  چربی پنیرهای تیمار شده با این اسانس ها با اندازه

های اکسیداسیون اولیه و ثانویه )عدد ب شاخصمتناو
پراکسید و شاخص تیوباربیتوریک اسید( در شرایط نگهداری 

  گراد تعیین شد. درجه سانتی 4در یخچال در دمای 

آید با افزایش غلظت اسانس همانطور که از نتایج بر می
که علت این امر را  یابد در پنیر عدد پراکسید کاهش می

اکسیدانی نظیر  ایش غلظت ترکیبات آنتیتوان به افز می
کومین آلدهید و یا استراگول موجود در اسانس زیره سبز و 
ترخون دانست، که به طور موثرتری مانع فساد اکسیداتیو 
چربی پنیر شود. سایر محققین نیز نتایج مشابهی در ارتباط 

ها و عصاره ها در جلوگیری از با افزایش غلظت اسانس
 Abdollahi etو مواد غذایی اعلام نمودند )فساد اکسیداتی

al., 2014; Mohdaly et al., 2011;  ؛ اسماعیل زاده و
 Rasmy (. در پژوهش انجام شده توسط 1391مهدی پور، 

های حسی و پارامترهای  ( حفظ ویژگی2012و همكاران )
شیمیایی )پایداری اکسیداتیو( پنیر خامه ای طعم دار شده با 

 35های رزماری و پونه کوهی در دوره نگهداری اسانس
روزه مورد ارزیابی قرار گرفت. نتایج حاکی از تاثیر حفاظتی 

ها در پنیر در برابر تخریب اکسیداتیو بود.  این اسانس
Olmedo ( نیز به بررسی تاثیر 2013و همكاران )

های مرزنجوش و رزماری بر روند تغییرات عدد  اسانس
ای طی دوره نگهداری پرداخته و  امهپراکسید در پنیر خ
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گزارش نمودند که با افزایش زمان میزان عدد پراکسید در  

یابد و این افزایش در تیمار شاهد  تمامی تیمارها افزایش می
بیشتر است. اسانس مرزنجوش نسبت به اسانس رزماری 
تاثیر بیشتری در جلوگیری از افزایش عدد پراکسید داشت. 

و همكاران  Asensioخیرا توسط در مطالعه ای که ا
های پونه کوهی و آویشن ( انجام شده تاثیر اسانس2015)

روزه  30های کیفی پنیر کاتیج طی دوره نگهداری  بر ویژگی
شده با اسانس     مورد بررسی قرار گرفت. نمونه های تیمار

شاخص دی ان کنژوگه پایین تری نسبت به نمونه کنترل 
زان اسیدهای چرب غیراشباع نشان دادند. همچنین، می

ای در  حاصل از تخریب اکسیداتیو به میزان قابل ملاحظه
های پنیر حاوی اسانس در مقایسه با کنترل کمتر بود.  نمونه

نتایج تحقیق ایشان نشان داد که افزودن اسانس پونه 
کوهی و آویشن فرایند تخریب پارامترهای کیفی پنیر را کند 

شدن عمر نگهداری فرآورده تر  نموده و موجب طولانی
  گردد. می

به طور کلی اسانس ترخون به طور موثرتری در 
نسبت به اسانس زیره  TBAجلوگیری از افزایش شاخص 

سبز عمل نموده است. هر دو سطح غلظت اسانس ها نسبت 
اکسیدانی قابل توجهی بوده به گروه کنترل دارای تاثیر آنتی

 اکسید به ارتباط غلظت وکه این نتایج، همانند عدد پر اند
کند. در نمونه های پنیر تهیه اکسیدانی اشاره میاثر آنتی

ها با کاهش غلظت های مختلف اسانسشده با غلظت
افزایش یافت که در این مورد  TBAاسانس شاخص 

اسانس زیره سبز ضعیفتر از اسانس ترخون عمل نموده و در 
ر د بالاتری داشت. TBAکل دوره نگهداری شاخص 

( جهت 2011و همكاران )  Shanای که توسطمطالعه
بررسی اثر عصاره های گیاهی مختلف بر تغییرات شاخص 
تیوباربیوتیک اسید طی دوره نگهداری پنیر در دمای محیط 

های طبیعی، به انجام شد گزارش گردید که تمامی عصاره
اندازند و طور موثری فساد اکسیداتیو پنیر را به تعویق می

این امر بالا بودن ترکیبات فنولیک و فلانوئیدی، پرو علت 
باشد، در پژوهش حاضر ها میآنتوسیانیدها و تانن در عصاره

نیز هر دو اسانس زیره سبز و ترخون غنی از ترکیبات 
باشند. در اکسیدانی میفنولیک و آلدهیدی واجد فعالیت آنتی

( مشاهده 2012و همكاران ) Santosمطالعه دیگری، 
 ودند با افزودن عصاره مرزنجوش و رزماری به پنیر نم
 

یابد. سرعت تولید مالون دی آلدئید در پنیر کاهش می
Cakmakci ( با بررسی تاثیر غلظت2014و همكاران ) های

 90مختلف اسانس زیره سیاه در کره طی دوره نگهداری 
ای از روز بیان نمودند که این اسانس به طور قابل ملاحظه

  نماید.شاخص تیوبابیوتیک اسید ممانعت میافزایش 
درصد  1غلظت پنیر دوره نگهداری  در این مطالعه، طی

به خود اسانس زیره سبز بالاترین امتیاز پذیرش کلی را 
داری با نمونه کنترل و سایر  که اختلاف معنی اختصاص داد

اسانس  مختلف های غلظتداشته است. همچنین،  تیمارها
روزه اختلاف  60مدت نگهداری  ولترخون نیز در ط

 د. لذا می توان گفتداری را با نمونه کنترل نشان دادن معنی
 1مربوط به غلظت  به ترتیب بیشترین امتیاز پذیرش کلی

درصد اسانس ترخون،  1غلظت ، درصد اسانس زیره سبز
 2درصد اسانس زیره سبز و در نهایت غلظت  2غلظت 

. در مطالعه سته ادرصد اسانس ترخون و کنترل بود
(، نتایج ارزیابی حسی نمونه های 1390احسانی و همكاران )

های موسیر و بادیان رومی نشان داد که  پنیر حاوی اسانس
درصد اسانس موسیر از بالاترین قابلیت پذیرش  25/0تیمار 

( به 2013و همكاران ) Mariaحسی برخوردار بوده است. 
 ای حسی نوعی پنیربررسی تاثیر اسانس ریحان بر پارامتره

افزودن اسانس ریحان سبب بهبود  پرداخته و اعلام نمودند
شود، همچنین اعلام نمودند اسانس  خواص حسی پنیر می

و  Olmedoگردد. ریحان سبب افزایش ماندگاری پنیر می
( به بررسی اثر اسانس رزماری و پونه 2013همكاران )

ای پرداختند. استفاده  ههای حسی پنیر خام کوهی بر ویژگی
از دو اسانس باعث کاهش عطر و عطم ناشی از فرآیندهای 
اکسیداسیون چربی شد و از نظر رتبه بندی، طعم، رنگ و بو 

و همكاران   Belewuبالاتر از پنیر فاقد اسانس قرار گرفت. 
درصد  75/0و  25/0های  ای تاثیر غلظت( در مطالعه2012)

ص حسی پنیر بررسی نمودند. اسانس علف لیمو را بر خوا
های مختلف اسانس علف لیمو نتایج نشان داد که غلظت

شود.  سبب بهبود خواص حسی پنیر طی دوره نگهداری می
( با ارزیابی 2010و همكاران ) Gammarielloهمچنین، 

گلی و نیز ترکیب  تاثیر اسانس دو نوع لیمو و اسانس مریم
وزارلا اعلام نمودند ها با هم بر پذیرش کلی پنیر م اسانس

ها سبب افزایش پذیرش کلی محصول طی  که تمام اسانس
 دوره نگهداری نسبت به نمونه کنترل شدند و همچنین 
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درصد نسبت به  03/0اسانس با هم تا غلظت  3ترکیب  
مابقی تیمارها به طور موثرتری سبب بهبود خواص حسی 

 پنیر شد.
ذایی مثل های غ های گیاهی در مدل زمانی که اسانس

گیری روند مقدار اسانس مورد نیاز جهت بهرهپنیر به کار می
 اکسیدانی آن نسبتا قابل توجه است که  از فعالیت آنتی

تواند بر خصوصیات ارگانولپتیكی فرآورده اثر نامطلوب می
های بكارگرفته شده در این  بگذارد، با این حال غلظت

اکسیدانی واجد امتیاز  آنتیتحقیق علاوه بر دارا بودن تاثیر 
 بالایی در ارزشیابی خواص ارگانولپتیک نیز بوده اند.

 

 گیرینتیجه
نتایج این پژوهش نشان داد که اسانس ترخون در 

درصد فعالیت آنتی اکسیدانی بالاتری  2و  1های غلظت
نسبت به اسانس زیره سبز دارد لیكن اسانس زیره سبز )در 

ص حسی پذیرش کلی در از لحاظ شاخ درصد( 1غلظت 
با توجه به نتایج به دست آمده و اولویت قرار گرفته است. 

توان اظهار نمود که مقایسه با مطالعات سایر محققین می
اکسیدانی قابل  های مورد مطالعه، از فعالیت آنتی اسانس

از انجام ای در مدل غذایی برخوردار بوده و پس  ملاحظه
کاربرد در صنعت جهت  واجد قابلیت  آزمایشات تكمیلی

 باشند. می  ماندگاری پنیر افزایش عمر
 

 منابع
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