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Abstract 
One of the most widely used cheeses in Iran is UF white cheese. The presence of nutrients in different 

types of cheese, make that susceptible to the growth of various microorganisms. Therefore, the use of 

preservatives to maintain the quality of this high-consumption dairy product is inevitable. In this study, 

the effect of concentrations of 0.3 and 0.5% aqueous and methanolic extracts of Spirulina platensis on 

growth inhibition of Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus and Escherichia coli and also the 

effect of these extracts in preventing the growth of A.flavus in the UF white cheese has been investigated 

during 60 days of storage of the product in the refrigerator. In addition, the effect of extracts on texture, 

taste, color and overall acceptance of the product was evaluated. According to the results, a significant 

inhibitory effect (p≤0.05) of concentrations of 0.3 and 0.5 aqueous and methanolic extracts was observed 

on Listeria monocytogenes and Escherichia coli from the 15th day of the storage period and on 

Staphylococcus aureus from the 30th day of the storage period. The antibacterial effect of 0.5 

concentration of methanolic extract was significantly higher than other treatments (p≤0.05). All 

treatments had a significant antifungal effect on Aspergillus flavus strains (p≤0.05). According to the 

results of the present research, the used extracts did not have a significant adverse effect on the sensory 

characteristics of the cheese samples, although the concentration of 0.5 methanolic extract insignificantly 

decreased the quality of the sensory characteristics of the cheese samples. In general, it can be said that 

concentrations of 0.5 aqueous extract and 0.3 concentration of methanolic extract of Spirulina platensis 

can be used as natural preservatives in UF white cheese. 
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 چکیده

ها برای حفظ کیفیت این نماید لذا استفاده از نگهدارندهمیها رشد انواع میکروارگانیسم ل را مستعداین محصو ،ریپنانواع در  یمغذ باتیترک وجود 

 نایرولیاساپ متاانولی ریزجلبا و  یآبا یهاعصااره درصد 5/0و  3/0های در این مطالعه اثر غلظت اجتناب ناپذیر است. شیریفراورده پرمصرف 
 دیساف ریاپن در آساپرییلوس فالاووسو همچنین رشد  اشریشیا کولایو  جنز، استافیلوکوکوس ارئوسلیستریا مونوسایتورشد  مهاردر  سیپلاتنس

های بافت، طعم و مزه، رنگ ویژگیها بر علاوه اثر عصارهبه. تقرار گرفته اس یمورد بررس خچال،یدر  ینگهداردوره روز  60در مدت  یشیفراپالا

های آبای و متاانولی روی عصااره 5/0و  3/0هاای غلظت (.≥05/0p)دار اصله اثر مهاری معنایطبق نتایج ح و پذیرش کلی محصول ارزیابی شد.

دوره نگهداری مشااهد شاد. اثار  30از روز  رئوسآ لوکوکوسیاستافام دوره نگهداری و روی 15از روز  کولای اشریشیاو  لیستریا مونوسایتوجنز

دار روی پرگناه تمام تیمارهاا اثار ضادقارمی معنای (.≥05/0pبود )بیشتر از سایر تیمارها  دارعصاره متانولی بطور معنی 5/0غلظت  ضدباکتریایی

ها پنیار های حسی نمونهدار روی ویزگیهای مورد استفاده اثر سوء معنیطبق نتایج تحقیق حاضر عصاره (.≥05/0p)داشتند  آسپرییلوس فلاووس

تاوان در مجموع می. گردید ی پنیرهاهای حسی نمونهباعث کاهش کیفیت ویژگی دارمعنی طور غیرعصاره متانولی به 5/0نداشتند هر مند غظلت 

سافید  ریاپنعنوان نگهدارنده طبیعای در توانند بهمیاسپیرولینا پلاتنسیس عصاره متانولی  3/0آبی و غلظت  عصاره 5/0و  3/0های گفت که غلظت

 مورد استفاده قرار گیرند. فراپالایشی

 سیپلاتنس نایرولیاسپ، عصاره، طبیعی مواد نگهدارنده ،یکروبیخواص ضدم ،فراپالایشی دیسف ریپن :یدیكلهایواژه
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 مقدمه

حفظ و نگهداری سالم و ایمن محصاولات غاذایی در 

هاای سازی، نگهاداری و توزیاع، یکی از مالشطول آماده

رود. عوارض جاانبی اصلی در صنعت غذا باه شامار مای

ای شااایمیایی و عکااس العماااي منفااای هااانگهدارناده

هااا، باعاث ماصرف کننادگان بااه ایان ناوع نگهدارناده

 اساتافزایش تمایي به اساتفاده از ترکیباات طبیعای شاده

(Mahmoudi et al., 2012در این زمینه تمایاي ویاژه .) ای

گیاااهی متمرکاز فعال ترکیبات زیسات روی کاربرد بالقوه

ی گیااهی دارای هاعصاارهو  هامرا که اساانس است شده

توانناد باعااث حااذف یااا ترکیبات خاصی هستند که می

هاای عاماي فسااد کپ ها، مخمرها و کاهش رشد باکتری

 .(Hussain et al., 2008)شوند 

یکاای از افزودناای هااای جالاا  توجااه و دارای ارزش 

اساتفاده ها هستند که اخیرا به غذایی فوق العاده، ریزجلب 

های غذایی برای دساتیابی باه غاذاهای اوردهها در فراز آن

های در میان گوناه .ای شده استبخش توجه ویژهسلامت

 Chlorella) کلارلا ولگااریسشناخته شده ریزجلب  ها، 

Vulgaris ) اسپیرولینا پلاتنسیسو (Spirulina platensis )

های خوراکی رایج و بدون عوارض جاانبی مای ریزجلب 

یعی از ترکیباات زیسات فعاال باشند و دارای طیا  وسا

 ,Shahidi, 2004; Saranraj and Sivasakthi) هساتند

تاارین یکاای از نویااد بخش اسااپیرولینا پلاتنساایس .(2014

 باشد که از سوی سازمان بهداشت جهاانیها میریزجلب 

ترکیا  پاودر . اعالام گردیاده اسات غذای برتر به عنوان

 60-70از عمادتا متشاکي  اساپیرولیناتجاری زیست توده 

درصد مربای،  5درصد کربوهیدرات،  20درصد پروتئین، 

 درصااد رطوباات اساات 3-6درصااد مااواد معاادنی و  7

(Sajilata et al., 2008).  میکروبیخاواص ضادهمچنین 

 Abedin and) گزارش شده اساتدر مطالعات  اسپیرولینا

Taha, 2008; El-Baz et al., 2013; Usharani et al., 

2015). 

ترین پنیرهاای ماورد اسااتفاده در رمصرفیکی از پ 

ی ، پنیر سفید فراپالایش شده است که مصرف سارانهایران

 Alizadeh et) کیلوگرم در سال اعلام شده اسات 5/4آن 

al., 2006 .)ترینیکی از رایجدر حال حاضر  این نوع پنیر 

داشاتن توجه به با  رود وشمار میبه ایران یصنعتهای ریپن

 نیاکناون مهمتار دیاتول یباالا باازده رزی ماننادبا یایمزا

کشاور را باه خاود اختصااص داده  شایری عیصنای دیتول

 (.Manafi et al., 2014) است

حضور ترکیبات مغذی در پنیر و همچناین تغییارات 

ای که در طای دوران رسایدن در پنیار بیوشیمیایی گسترده

نیار ها در پرشد اناواع میکروارگانیسامافتد سب  اتفاق می

هاااا توسااا  شاااود. گرماااه عاااده زیاااادی از باکتریمی

روند ولی امکان آلاودگی ثانویاه پاستوریزاسیون از بین می

وجود دارد  متابولیت های مضر آنهاو ها آن به انواع پاتوین

(Lianou et al., 2016)  ها از مشکلات ازجمله، رشد کپ

متداول تولید کنندگان پنیر باوده و همچناین ایان مشاکي 

های ایان محصاول نیاز ای فروشندگان و مصرف کننادهبر

 Dorman and)شود طی نگهداری در یخچال مشاهده می

Deans, 2000). 

بخش بزرگی از تحقیقاات در زمینه خواص مختلا  

های گیااهی در های طبیعای و ازجملاه عصاارهنگهدارنده
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 Shariatifar et)اسات محای  آزمایشگاهی انجام گرفتاه 

al., 2019; Behbahani et al., 2013)   و بدین ترتی  مطال

کااارگیری در کمااای پیراماااون تاانثیر آنهااا در زمااان بااه

. لاذا در مطالعاه دارد. وجاودهای غذایی گونااگون سامانه

های آبای و اثرات افزودن سطوح مختلا  عصااره حاضر،

لیسااتریا هااای باکتریباار  اسااپیرولینا پلاتنساایس متااانولی

 اشریشیا کاولایو  وکوکوس ارئوساستافیل، مونوسایتوجنز

پنیار  درخاواص حسای  و آسپرییلوس فالاووسو کپ  

روز نگهاداری  60در مادت زماان  شاده فراپالایشسفید 

 محصول در یخچال، مورد بررسی قرار گرفته است.

 

 هامواد و روش
 های ریزجلبک اسپیرولینااستخراج عصاره -

گرم از  50ار الکلی اسپیرولینا، مقد منظور تهیه عصارهبه

درصاد مخلاوو و باه  80پودر ریزجلب  با حلال متانول 

مدت سه ساعت در دستگاه سوکسله قرار داده شد. ساپس 

در تبخیر کنناده مرخشای  متانولیها فیلتر و حلال عصاره

(WIGGENS, Italyجداساااز )گردیااد  ی(Farshbaf 

Derhami et al., 2018). 

 (maceration) نخیساند روشاز  ،آبیجهت تهیه عصاره 

 24مادت  باهگرم از پاودر حاصاله  50یعنی ؛ استفاده شد

بااا شااد )هاام زده می کااهدر حالیساااعت در دمااای اتاااق 

گیری گردیاااد ( عصاااارهدور در دقیقاااه 250سااارعت 

(Shariatifar et al., 2019). 

های اساتخرا  شاده تاا زماان اساتفاده درون عصاره

رجاه سلسایوس د 4های درب بسته تیره و در دمای شیشه

 قرار گرفتند.

 های مورد مطالعهمیکروارگانیسم -

(، PTCC, 1297) لیساتریا مونوساایتوجنزبااکتری  ساه

اشریشاایا ( و PTCC, 1112) اسااتافیلوکوکوس ارئااوس

 آسااپرییلوس فاالاووس( و کپاا  PTCC, 1330) کاولای

(PTCC, 5004) سازمان  یقارچ و باکتر ونیاز مرکز کلکس

 هیاته زهیلیوفیبصورت ل رانیا یتو صنع یعلم یهاپژوهش

 ها،سااامیکروارگانیم ی. پاااس از فعاااال ساااازناااددیگرد

اسااپور کپاا  در هاار  610تعااداد سوسپانساایون قااارمی )

پرگناه ( با استفاده از کشات ساطحی و شامارش تریلیلیم

)برای تایید تعداد تقریبی اساپورهای قاارمی  های قارمی

انسایون شمارش شده در لام هموسایتومتر و غلظت سوسپ

سوسپانسیون باکتریایی که جذب معادل و تهیه شده از آن( 

( تهیاه و cfu/ml 810نیم م  فارلند داشته )تعداد تقریبای 

 اسااتفاده قاارار گرفاات وردهااا مااجهاات انجااام آزمون

(Azizkhani et al., 2016). 

 ریپن یهانمونه هیته -

صباح )شرکت  یدر کارخانه گروه صنعت ریپن یهانمونه

 نیادر ا ریاپن هیافجر گنبد( به روش معمول ته ریش عیصنا

طور . باهدپرشا یگرما 100 هایدر بساتهو دیاکارخانه تول

و  ریفااایمراحااي کلار یپااس از طااخلاصااه، شاایر خااام 

درجاه  72 یشاد و در دماا زاتوریوارد پاستور وییوفیباکتر

. ساپس در گردیاد زهیپاساتور هیثان 15به مدت  سلسیوس

 آنامالاح  و از آب ی( بخشUF) ونیلتراسیدستگاه اولتراف
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و ماااده خشاا  آن  یجداساااز ییغشااا یلترهااایتوساا  ف

درجااه  55 یحاصااي در دمااا تیاا. رتنتافااتی شیافاازا

درجااه  77 یشااد و سااپس در دمااا زهیهمااوین سلساایوس

 یتا دمادر ادامه و  زهیپاستور قهیدق  یبه مدت  سلسیوس

مقدار ی  درصد اساتارتر مزوفیاي حااوی  .خن  شد 35

و  لاکتیسهای زیر گونه لاکتوکوکوس لاکتیسهای باکتری

 30(، مقاادار Chr. Hansen, Ireland) 704 کرمااوریس

(، Hannilase, Chr. Hansenگرم در کیلوگرم رنات )میلی

از هاار یاا  از  درصااد 5/0و  3/0هااای صاافر، غلظت

لیتار از میلی 5/0و  اساپیرولینا متاانولیهای آبای و عصاره

هاای ماورد مطالعاه کاه باکتریسوسپانسیون هار کادام از 

( cfu/ml 810جااذب معااادل ناایم ماا  فارلنااد )حاادود 

 ,.Fadaei Noghani et al) باه آن افازوده شاداند، داشاته

ها بلافاصااله در وااروف پرشااده و پااس از نمونااه. (2014

 Beigomi et)درصد نم  درب بندی گردیدند  3افزودن 

al., 2013). و  گاااذاریگرمخاناه سااااعت 24 پاااس از

 60شده به مادت  هیته یرهایپن، 6/4به حدود  pHرسیدن 

در  یکروباایم یهاااو آزمون ینگهاادار خچااالیدر  روز

ها نموناه یام روو شصات امیسااول، پاانزدهم،  یروزها

بساته پنیار از هریا  از  4برای این منظاور  انجام گرفت.

بسته برای آزمون قارمی  4تیمارها برای آزمون باکتریایی، 

 ه نیز برای آزمون حسی تهیه گردید.بست 4و 

 یکروبیم یهاآزمون -

گرم از نموناه پنیار در هااون  20پس از همگن نمودن 

لیتر آب مقطر استریي میلی 9 ن، با اضافه کردمینی استریي

 10-6تاا های ده برابار متاوالی از آن به ی  گرم پنیر، رقت

 اشریشایا کاولایهاای برای شمارش تعاداد باکتری و هیته

 روش کشات مخلاوولیتر از هر رقات باهمقدار ی  میلی

(Pour plate) ( در محی  ویولات رد بایاي آگاارMerck, 

Germany های قرمز تا صاورتی تشاکیي پرگنه ( کشت و

، شامارش و ثبات شاد IMViCشده پس از تایید با تست 

(Karim, 2003). 

 استافیلوکوکوس اورئاوسهای برای شمارش باکتری

شاده های تهیهلیتر از رقتمیلی 1/0قدار از کشت سطحی م

 (Merck, Germany) در محاای  کشاات بردپارکرآگااار

های سیاهرنگ براق و دارای هالاه استفاده شد. وهور پرگنه

هاا خانه گاذاری پلیتساعت گرم 48تا  24لستیناز پس از 

درجااه سلساایوس، نشااانه وجااود باااکتری  37در دمااای 

 ,.Darderafshi et al)اسات اساتافیلوکوکوس اورئاوس 

2014). 

نیاز از  لیستریا مونوسایتوینزهای برای شمارش باکتری

 پایاه محای های پنیار در های مختلا  نموناهکشت رقت

همراه مکماي انتخاابی به( HIMEDIA, Indiaآگار )پالکام 

 48تااا  24ماادت درجااه سلساایوس و به 36 در دمااایآن 

 .(Azizkhani et al., 2016) ساعت استفاده شد

، آسپرییلوس فلاووس کپ  مستقیم رشد یابیارز یبرا

و قطار  مترساانتی 5/0به ضخامت حادود  ییهابرش ابتدا

قارار  يیاستر یهاتیو در داخي پل هیته متریسانت 8حدود 

اساپور  ونیاز سوسپانسا تریکرولیم 20مقدار  سپس. گرفت

هاا و پلیت حیتلقا عات پنیارطقدر مرکز آماده شده  یقارم

در محاي  وسیدرجاه سلسا 25هفته در دماای مدت ی  

دو قطار  نیانگیام ،انیپا. در شدند یگذار خانهگرم  یتار
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 ,.Gandomi et al) شدزارش گ یپرگنه قارمعمود برهم 

2009). 

تکارار انجاام و نتاایج دو  های میکروبی درکلیه آزمون

 انحراف معیار گزارش گردید. ± هاصورت میانگین دادهبه

 سیهای حآزمون -

هاااای پنیااار سااافید در روز تولیاااد و پایاااان نموناااه

هاای نفاره از ارزیااب 10توس  ی  گروه  ،نگهداریدوره

آموزش دیده از نظار خصوصایات حسای ماورد ارزیاابی 

ام هااای روز اول و شصااتقرارگرفاات و میااانگین داده

 بافات هاایگزارش شد. از داوران خواسته شد که ویژگی

و پااذیرش کلاای را ، طعاام و ماازه، رنااگ )حااس دهااانی(

ها از آب توصی  و برای شستشوی دهان خود، بین نمونه

های حسای از معدنی استفاده نمایند. جهت ارزیابی ویژگی

 5ای استفاده شد که شاامي: عاالی )نقطه 5تست هدونی  

امتیاز(، غیر  3امتیاز(، قابي قبول ) 4بخش )امتیاز(، رضایت

امتیااز( باود  1ف )امتیاز( و غیر قاباي مصار 2قابي قبول )

(Hosseini et al., 2013). 

 هاتجزیه و تحلیل آماری داده -

ماورد  21نساخه  SPSSها با استفاده از نرم افازار داده

نرمال بودن داده ها  یابیجهت ارزتجزیه قرار گرفتند. ابتدا 

اساتفاده شاد و  کولماوگروف رن یاسام یاز آزمون آماار

( Leven’s testلاون )هاا باا آزماون برابری واریاانس داده

هاا و براباری تعیین گردید. باا توجاه باه نرماال باودن آن

باا  طور جداگاناههاا باهها تجزیاه و تحلیاي دادهواریانس

 One Wayطرفاه )استفاده از روش تجزیاه واریاانس ی 

ANOVAهاای آزماون انجاام شاد. ( برای تیمارها و زمان

( Duncan testها از آزماون دانکان )برای مقایسه میانگین

 ±استفاده و نتاایج باه شاکي میاانگین  α =05/0در سطح 

 انحراف معیار گزارش گردید.

 

 هایافته
 های اسپیرولینااثرات ضدمیکروبی عصاره -

ی بااکتررشاد بار  نایرولیمختل  اساپ یهاغلظت ریتاث

 یشاخص آلودگ یباکتر نیترجیعنوان رابه اشریشیا کولای

 شیشاده اسات. باا افازا ادهنشان د 1 در جدول ،یمدفوع

 شیافازا یبااکترایان تعاداد  ام،تا روز سی یدوره نگهدار

 یحااو هاایماریدر ت هاایباکتر شیروند افازا یول یافت

اشریشایا تعاداد  نیو کمتار نیشاتریبود. ب رکندت نایرولیاسپ
 مااریمربوو باه ت  یبه ترت یدوره نگهدار انیدر پا کولای

 نایرولیاساپ متانولی درصد 5/0 عصاره یحاو ماریشاهد و ت

 (.p<05/0)بود 
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 در پنیر سفید فراپالایشی (Log cfu/g) اشریشیا کولای بر شمارش های اسپیرولیناهای مختل  عصارهغلظتتاثیر  -(1جدول )

 امروز شصت امروز سی روز پانزدهم روز اول درصد عصاره نمونه

 0/02Aa  4/83±0/02Cb 5/12±0/12Bc 3/57±0/09Ca±3/79  صفر شاهد

 0/01Ab  4/65±0/00Bc 4/90±0/13ABd 3/32±0/01BCa±3/79  3/0 عصاره آبی

 5/0  3/72±0/00Ab  4/62±0/02Bc 4/65±0/14Ac 3/17±0/07ABa 

 0/07Ab  4/61±0/01Bc 4/67±0/07Ac 3/29±0/16BCa±3/71  3/0 متانولیعصاره 

 5/0  3/74±0/04Ab  4/53±0/02Ac  4/74±0/12Ac 2/92±0/16Aa 

 گزارش شده است. هاپرگنه دو تکرار در شمارش  یبرا ن،یانگمی ±جدول بصورت انحراف استاندارد  یهاداده -

 ( است.ینگهدار ی)روزها  ی( و ردمارهایت نیاعداد در ستون )ب سهیمقا یبرا  یترتحروف بزرگ و کوم  به -

 (.≥05/0p)دار است ه اختلاف آماری معنیدهندو ستون نشان  یحروف غیرمشابه در هر رد -

 

در تماام  شاود،مشاهده می (2)همانگونه که در جدول 

در طاول  لیساتریا مونوساایتوجنزباکتری ها شمارش نمونه

ام افازایش و ساپس کااهش پیادا روز سیدوره رسیدن تا 

 ایان بااکتری یرو اساپیرولینا یمهاار ثارا نیهمچناکرد. 

 انیادر پا بااکتریشامارش  نیکمتر کهیمشاهده شد بطور

اختصاص  متانولیدرصد عصاره  5/0 یدوره به نمونه حاو

 (.Log cfu/g 83/2داشت )

 
 در پنیر سفید فراپالایشی (Log cfu/g) لیستریا مونوسایتوجنزبر شمارش  های اسپیرولیناهای مختل  عصارهغلظتتاثیر  -(2جدول )

 امروز شصت امسیروز  روز پانزدهم روز اول درصد عصاره نمونه

 Aa 5/31±0/00Cc 5/32±0/12 Dc 4/30±0/06 Db 0/00±3/81 صفر شاهد

 Ab 4/96±0/03Bc 5/08±0/06 Cc 3/48±0/15 Ca 0/01±3/79 3/0 عصاره آبی

 5/0 3/59±0/15 Aa 4/62±0/28 ABb 4/89±0/02 BCb 3/15±0/12 Ba 

 Ab 4/89±0/03 ABd 4/72±0/07 ABc 3/29±0/05 BCa 0/03±3/73 3/0 متانولیعصاره 

 5/0 3/67±0/02 Ab 4/59±0/02 Ac 4/62±0/05 Ac 2/83±0/16 Aa 

 گزارش شده است. هاپرگنه دو تکرار در شمارش  یبرا ن،یانگمی ±انحراف استاندارد  جدول بصورت یهاداده -

 ( است.ینگهدار یوزها)ر  ی( و ردمارهایت نیاعداد در ستون )ب سهیمقا یبرا  یترتحروف بزرگ و کوم  به -

 (.≥05/0pدار است )دهنده اختلاف آماری معنیو ستون نشان  یحروف غیرمشابه در هر رد -

 

 ی نیازبااکترایان رشد  زانیم یدوره نگهدار شیبا افزا

های در نموناه استافیلوکوکوس اورئوستعداد . افتی شیافزا

افازایش  ،روز نگهداری پنیار در یخچاال 60شاهد پس از 

درحالیکاه در هماین  از دو واحد لگاریتمی نشان دادبیش 

درصااد متااانولی تعااداد  5/0ماادت زمااان، در عصاااره 

نسبت به ابتادای دوره کمتار نیاز  استافیلوکوکوس ارئوس

 شده بود.
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 اپالایشیدر پنیر سفید فر (Log cfu/g) استافیلوکوکوس ارئوس بر شمارش های اسپیرولیناهای مختل  عصارهغلظتتاثیر  -(3جدول )

 امروز شصت امروز سی روز پانزدهم روز اول درصد عصاره نمونه

 0/06Aa 5/15±0/06Ab 5/48±0/15Cb 4/40±0/36Ca±3/85 صفر شاهد

 Ab 5/04±0/09Ad 4/34±0/15 Bc 2/59±0/11 ABa 0/15±3/67 3/0 عصاره آبی

 5/0 3/71±0/02 Ab 4/96±0/09 Ad 4/11±0/04 ABc 2/62±0/04 ABa 

 Ab 4/72±0/20 Ac 4/09±0/07 ABb 2/66±0/14 Ba 0/03±3/78 3/0 متانولیره عصا

 5/0 3/78±0/13 Ab 4/78±0/09 Ac 3/90±0/12 Ab 2/16±0/02 Aa 

 گزارش شده است. هاپرگنه دو تکرار در شمارش  یبرا ن،یانگمی ±انحراف استاندارد  جدول بصورت یهاداده -

 ( است.ینگهدار ی)روزها  ی( و ردمارهایت نیاعداد در ستون )ب سهیمقا یبرا  یترتحروف بزرگ و کوم  به -

 (.≥05/0p)دار است دهنده اختلاف آماری معنیو ستون نشان  یحروف غیرمشابه در هر رد -

 

اسااپیرولینا نتااایج ایاان تحقیااق نشااان داد کااه عصاااره 

 کپاا  میاز رشااد مسااتق یاثاار بازدارناادگ پلاتنساایس

 سفید فراپالایشای یهاریسطح پن در فلاووس لوسیآسپری

 5/0در غلظات  قطار رشاد کپا  نیکمتار کهیدارد بطور

شااود کااه تفاااوت یمشاااهده م متااانولیدرصااد عصاااره 

 (.>05/0pبا نمونه شاهد دارند ) یداریمعن
 

 نیر سفید فراپالایشیدر پ (مترمیلی) آسپرییلوس فلاووسقطر پرگنه بر  اسپیرولیناهای های مختل  عصارهغلظتتاثیر  -(4جدول )

 

 نمونه

 

 شاهد

 متانولیعصاره   عصاره آبی 

 3/0 5/0  3/0 5/0 

 c41/1±64  bc41/1±62 ab76/1±25/55  a53/3±50/52 a88/3±25/49 پرگنهقطر 

 5/61 6/65  69 5/77  80 درصد رشد
 ها گزارش شده است.پرگنه گیری قطر هاندازمیانگین، برای دو تکرار در  ±های جدول بصورت انحراف استاندارد داده - 

 (.>05/0p) دار استدهنده اختلاف آماری معنیحروف غیرمشابه در ردی  نشان - 

 

 بر خواص حسی اسپیرولیناهای اثر عصاره -

گااروه  های پنیاار توساا نمونااه یحساا زیآنااال جینتااا

اسااپیرولینا آمااده اساات. افاازودن  5 در جاادول هاااابیارز

های عصارهدرصد  3/0بالاتر از  ایهخصوص در غلظتبه

و اکثار شاد  یخواص حسا کاهش امتیازات سب  متانولی

رنگ غیار مزه بودن و تلخ يیدلرا به هااین نمونه هاابیارز

اختلاف بین امتیازات در هر یا   گرمه سندیدندنپ طبیعی

. در دار نباودمعنایدرصد  5در سطح  یحس یپارامترها از

باه  یکلا رشیپذ ازیامت نیبالاتر ،یخواص حس یبندجمع

حاوی عصااره  هایو سپس نمونه شاهد ماریت یبرا  یترت

 گزارش شد. آبی
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 خواص حسی پنیر سفید فراپالایشیبر  اسپیرولیناهای های مختل  عصارهغلظتتاثیر  -(5جدول )
 پذیرش كلی رنگ طعم و مزه بافت درصد عصاره نمونه

85/4 صفر شاهد ± 06/0  5± 04/0  95/4 ± 02/0  85/4 ± 02/0  

75/4 3/0 عصاره آبی ± 02/0  85/4 ± 10/0  85/4 ± 08/0  80/4 ± 01/0  

 5/0 45/4 ± 01/0  65/4 ± 05/0  30/4 ± 03/0  80/4 ± 01/0  

80/4 3/0 متانولیعصاره  ± 04/0  80/4 ± 03/0  80/4 ± 03/0  75/4 ± 05/0  

 5/0 30/4 ± 02/0  55/4 ± 09/0  20/4 ± 01/0  70/4 ± 02/0  

 است. ریپن یهانمونه یدوره نگهدار انیروز نخست و پا ازاتیامت نیانگیم ،یاز خواص حس  یهر  یهاداده -

 .باشدیتر مرنگ نشان دهنده رنگ روشن ازیامت شیافزا -

 درصد اختلاف معنی داری وجود ندارد. 5در سطح ها نمونه یحس یپارامترها نیب آماریبر اساس آزمون  -

 

 گیریبحث و نتیجه

 نایرولیاسااپ زجلباا یردر ایاان مطالعااه از عصاااره  

باارای کنتاارل رشااد میکروباای در پنیاار ساافید  سیپلاتنساا

 نایرولیاساپ یمتاانول یهاعصااره اساتفاده شاد. فراپالایشی

مااورد  یهاااکروبیم هیااعل یتریقااو یاثاارات بازدارناادگ

دارای مناابع  اساپیرولینا. (4-1)جداول  مطالعه نشان دادند

خواص ضاد  و (Chu, 2012) بوده یعیطب باتیاز ترک یغن

ماورد  یدر مطالعاات متعادد آن یو ضد قاارم ییایباکتر

-Abedin and Taha, 2008; El)اسات قرار گرفته یبررس

Baz et al., 2013; Usharani et al., 2015).  خاواص

 و دهایائکاروتنوبه ترکیبااتی مانناد ها جلب  میکروبیضد

 .(Shahidi, 2004) ه شاده اساتنسابت داد یفنل باتیترک

گیاهان دارویی تحات بافت ترکیبات فعال زیستی در تولید 

گیاارد گیری قاارار میهااای مختلاا  عصااارهروش تاااثیر

(Fischer et al., 2000)های الکلای . در بیشتر مواقع حلال

کنناد و معماولا ترکیبات موثر گیاهان را بهتر استخرا  می

از  شااتریب یالکلاا هایعصاااره در یکروبیاجاازاء ضاادم

 ریتانث .(Adigüzel et al., 2005)ت های آبای اساعصااره

باا  ساهیدر مقا زیگشان یعصااره الکلا بالاتریی ایضدباکتر

و  (Farshbaf Derhami et al., 2018) آن یعصااره آبا

عصاره اتانولی برگ گیاه همچنین اثرات بازدارندگی بیشتر 

 (Behbahani et al., 2014)آن  نسبت به عصاره آبای حرا

تر عصااره ضد قاارمی قاوی و یا خواص ضدباکتریایی و

کااه در  (Sengul et al., 2011)آفسانطین متاانولی گیااه 

مویاد ایان مطالعات دیگر مورد بررسی قرار گرفته اسات، 

 باشد.موضوع می

 رویبار  اساپیرولینا هایعصااره کروبییضدمات اثر

لیسااااتریا و  اسااااتافیلوکوکوس ارئااااوس هااااایباکتری

باار روی اشریشاایا هااا بیشااتر از اثاارات آن مونوسااایتوجنز
 یعصاارها متفااوت ریعلت تنث. (3-1)جداول  بود ولایک

ی منفا گرم گرم مثبت و یهایبر رشد باکتر یو آب متانولی

فسفولیپیدی غیرقابي نفاو  باه  حضور غشای توان بهرا می

کاه عمادتا )ها و عصااره اسانس موثر موجود در باتیترک

منفای هاای گارم در باکتری (دارناد مربی دوستماهیت 



 41-52، صفحات 1401پاییز ، 47، پیاپی 3، شماره 12دوره                                                مواد غذایی                                                                                               بهداشت

 

49 

در محققین . (Ghalem and Mohamed, 2008)نسبت داد 

ای که به روش انتشاار دیااس  باار علیاه ده ناوع مطالعه

های گیاهااان اثر عصااره ، نشان دادند کهشدباکتری انجام 

هاای گارم باکتری هاای گارم مثبات بیاشتر ازبار بااکتری

 ج سایراین امر در نتای. (Islam et al., 2008)منفی میباشد 

 ,Duffy and Power)محققاان هام گازارش شاده اسات 

2001; Behbahani et al., 2013). 

نشان داد که باا افازایش غلظات  پژوهش حاصي نتایج

، اثرات ضدمیکروبی بیشتری اسپیرولینا پلاتنسیسی عصاره

باا غلظات  هاامهاار رشاد میکروب زانیم. شودمیحاصي 

 دلیيباهتواناد می که دارد میها رابطه مستقو اسانس عصاره

 نییپاا هاایغلظتدر  یکروبایمقادار ماواد ضاد م کمبود

 در .(Baydar et al., 2004) ها باشادو اساانس عصااره

باا  ان داروییاهیگ یکروبیضدم خواص مشابه نیز اتمطالع

 کاارده اساات رییااتغ، یااا اسااانس غلظاات عصاااره رییااتغ

(Neyestani, 2007). 

شود اثر مهاری یمشاهده م 4که در جدول همانطوری

 5/0و غلظاات  متااانولیعصاااره  5/0و  3/0هااای غلظت

روی قطاار پرگنااه  اسااپیرولینا پلاتنساایسعصاااره آباای 

ولای اثار  (≥05/0p)دار باود معنای فلاووس لوسیآسپری

کپاا   دار نبااود.عصاااره آباای معناای 3/0مهاااری غلظاات 

 ریااعوامااي فساااد در انااواع پن نیتاارجیاز را لوسیآسااپری

 لوسیآسااپری در ایاان بااین و (et al., 2015) باشااندیم
ای اهمیات ویاژهاز  نیآفلاتوکسا دیاعلت تولهبا فلاووس

 Gandomi et al., 2009; Azizkhani) برخاوردار اسات

Banjara et al., 2016) .در باازداری از  اسپیرولینا اتیفعال

گازارش  یها در مطالعات متعاددقارچ ییرشاد و اسپورزا

 Souza et al., 2011; Christ-Ribeiro et) شاده اسات

al., 2019). 

افاازودن ، در ایاان مطالعااه پنیرهااا در ارزیااابی حساای

های های بالا و در عصاارهخصوص در غلظتاسپیرولینا به

هار مناد  یخاواص حسا کاهش امتیاازات سب  متانولی

 یهانموناه درتغییارات شاد. ایان  دارصورت غیر معنیبه

موجا  کااهش میازان  نایرولیدرصد اسپ 5/0 ریمقاد یدارا

شاد. اساتفاده از  هاو همچنین طعم نموناه محبوبیت رنگ

در مطالعااات هااای بااالا در غلظت هاو عصاااره هااسااانس

در خاواص  رییاماورد تغ ررا د ییهاینگرانمحققین دیگر 

 مقادار اساانسعنوان مثاال به. ه استبه وجود آورد یحس

آن در  یضادقارم تیفعال برای ازیمورد ن گلیلیمو و مریم

 ،تناد یو باوتلاخ مزه  يیبه دلدر ی  مطالعه،  موزارلا ریپن

 دیااااساااانس گرد ترنیپاااائ یهاااامحااادود باااه غلظت

(Gammariello et al., 2010). نیاز یمشاابه قیادر تحق 

پاودر  یباالا ریدر کااربرد مقااد یحسا ازاتیاامت نیکمتر

گازارش   یاوتیهای پروبدر ماسات نایرولیاساپ زجلب یر

اثار  بررسایدر  و یا (Usharani et al., 2015) ه استدش

 دشابیان  نیز بر خواص حسی بستنی سنتی پودر اسپیرولینا

ه داشات یطعام را در پا تیکاهش مطلوب ،که کاربرد جلب 

 .(Rasouli et al., 2017) است

تاوان های تحقیاق حاضار میبراساس یافته در مجموع

عصاااره  3/0آباای و  عصاااره 5/0هااای غلظت گفاات کااه

در  یشایفراپالا دیساف ریپن دراسپیرولینا پلاتنسیس انولی مت

اثر ضد میکروبای  خچالیدر  ینگهداردوره روز  60مدت 
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لیساااتریا مونوساااایتوجنز، هاااای دار روی باکتریمعنااای

و کپاا   اشریشاایا کااولایو  اسااتافیلوکوکوس ارئااوس

داشااتند و در ایاان شاارای  اثاار  آسااپرییلوس فاالاووس

های پنیار مشااهده ی نمونههای حسنامطلوب روی ویژگی

عصاره متانولی  3/0آبی و  عصاره 5/0های غلظتنشد. لذا 

عنوان نگهدارناده طبیعای توانند بهمی اسپیرولینا پلاتنسیس

 مورد استفاده قرار گیرند. سفید فراپالایشی ریپندر 
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