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Abstract  

Nowadays, coating by natural materials is one of the novel food preservation methods with extensive 

applications. Cheese is a popular food, however, its high daily intake due to its high salt content may 

threaten the health of consumers. In this study, instead of stored in brine, the novel method for cheese 

coating was used with the combination of 2% sodium alginate and 3% carboxymethyl cellulose with wild 

garlic extract at three concentrations of 0.5, 1 and 1.5%. Two uncoated cheese specimens (stored in or out 

of brine) were considered as the control groups. Physicochemical (pH, acidity and weight loss), microbial 

(thermophile, psychrophile, mold and yeast count), and sensory properties of the samples were 

investigated for 21 days at 4 °C. The results showed that during storage, pH decreased significantly (p< 

0.05) while acidity, weight loss and microbial load increased. Coating with various ratios affected all of 

the sensory properties of the cheese samples. So that the highest score of total acceptance was related to 

the coating with 1.5% wild garlic extract. According to the results, edible coating based on sodium 

alginate and carboxymethyl cellulose, containing the wild garlic extract, can be used to increase the shelf 

life of cheese. 
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 چکیده

جزء  پنیر ست.ا یافتهای دهگستر دبررکا وزهمرا که شودیم محسووب ییاغذ ادمو ارینگهد نوین یهاروشز ا طبیعی یکی تترکیبا با هید پوشش

ژوهش پ نیکند. در ا دیتهد را کنندگانمصرفسلامت  تواندیم، مصرف روزانه آن نمکآبدر  یدلیل نگهداراست که به یمحبوب ییمحصولات غذا

همراه عصاره درصد کربوکسی متیل سلولز به 3 سدیم وآلژینات درصود 2با ترکیب  یدهپوشوش نیاز روش نو، نمکآبی نگهداری پنیر در جابه

 عنوانبه ،نمکآب ور درغوطهو بدون پوشش  نمکآبدرصد استفاده شد. دو تیمار بدون پوشش بدون  5/1و  1، 5/0در سوه سو   کوهی  سویر

 ، کپکسرمادوستو  گرمادوستهای باکتری)شمارش  یمیکروب، اسیدیته و افت وزن(، pH) ییکوشیمیایفیز یهایژگیو شاهد در نظر گرفته شدند.

 ،ینگهدار ینشان داد که ط جینتا .قرار گرفتند یبررس مورد سلسیوسدرجه  4روز در دمای  21 مدتبه ینگهدار یها طنمونه یو حسو (و مخمر

 یهابا نسبت یده. پوششافتی شیها افزانمونه وزن و بار میکروبی افت اسیدیته، کهیحال در ؛(>05/0p) افتیکاهش  یداریمعن طوربه pH مقدار

همراه شش بهمربوط به پو یکل رشیپذبالاترین امتیاز  کهیطوربه .را تحت تأثیر قرار دادا هنمونه یحس یهایژگیکلیه و ،حسی یابیمختلف در ارز

 حاوی آلژینات سدیم و کربوکسی متیل سلولز پایه بر خوراکی هایپوشش از توانمی تحقیق، نتایج بر اساس .درصود عصواره سویرکوهی بود 5/1

 .نمود پنیر استفاده ماندگاری افزایش برای کوهیعصاره سیر 

 سدیم، کربوکسی متیل سلولز، عصاره سیرکوهی، پنیر لاکتیکی ناتیآلژ دهی،پوشش کلیدی: یهاواژه
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  مقدمه

 ییاذوغارزش  هوک ستا شیر مهم یهافرآوردهاز  یکی پنیر

 آوردهفر نیترمتنوع جزو و شتهدا ننساا تغذیهدر  خاصی

 شودمی بمحسو طعمو  ع ر ،بافت ،شکل بهسبب لبنی

(Ramos et al., 2012.) لاکتیکی از دسته پنیرهای تازه  پنیر

 روشباشد که بهیسخت مبافت نیمهیا نرسیده و دارای 

 های شاخصویژگی شود.گرمایی تولید می-انعقاد اسیدی

، )بر پایه وزن مرطوب( درصد رطوبت 65بیشینه این پنیر 

 12کمینه ، )بر پایه ماده خشک( درصد چربی 40 کمینه

درصد  5/3بیشینه ، بر پایه وزن مرطوب(پروتئین )درصد 

و اسیدیته  6تا  2/5بین  pH، بر پایه وزن مرطوب(نمک )

 ,ISIRI) باشددرصد اسیدلاکتیک می 1تا  15/0

ای در تغذیه مهم ربسیا مسائل از یویک. (13863/2011

 که هاستآندر  دموجو نمک یالاوب ایوومحت ،پنیرها

 راآن فمصر ،پروتئینی ازلحاظمغذی بودن پنیر  علیرغم

 که زدمیسا جهایت مووددومح اوب هوجامع ادفرا غلبا ایبر

 نسیدر یندآفر دننمو یوط لولیدهوب زونی لاکتیکیپنیر  لبتها

 ینیست. پوششهامستثنی  قاعده یناز ا ،نمکآبآن در 

 هبالقو هایوریاوفناز ی ویک عنوانبه وزهمرا کیراخو

از  ناوطمینا داویجا اوب توانندیم که نددمیگر بمحسو

آن در  توحفاظ ینوهمچنو  ییمواد غذا بیومیکر منیتا

 زمانمدت یشافزا منظوربه ،جیرخا ملار عووبابر

 مورداستفاده یبندبسته دبهبو یاو  ییمواد غذا اریدونگه

 موردمواد طبیعی  .(Cerqueira et al., 2011) رندیقرار گ

 شامل دهستفااهای خوراکی برای تهیه پوشش استفاده

 ینا از ترکیبی یا ینهارزساکاریدها، لیپیدها، پلی ،هانیپروتئ

ها صمغ ای ییغذا یدهایدروکلوئیهشند. میبا ادمو

که  دباشنیبالا م یوزن مولکولبا  دوستآب یمرهایوپلیب

 ییغذا یهاستمیس یو بافت یکیرئولوژ یهایژگیو توانندیم

مواد  یدر صنعت فرآور یاو کاربرد گسترده را بهبود بخشند

 عیصنادر  یمواد عملکرد عنوانبهو  اندداکردهیپ ییغذا

 Kohajdova and) شوندگرفته می کاربه ییغذا

Karovicova, 2009.) از مشتقات  سلولزلیمتیکسکربو

ژل و حفظ  لیتشک تیبا خاص کیسنتت یو صمغ بودهسلولز 

در  یعنوان سدبه یحرارت ندیفرآ یخود و در ط یشبکه ژل

 کندیمآب و ورود روغن به محصول عمل  مقابل خروج

(Maghsoodi, 2003.) کیراخو هایپوششاز  یکی تلژیناآ 

 یک تلژیناآمیباشد. سدیم ییاغذ ادمو ایبر مورداستفاده

 تمشتقااز  و در آب حلقابلخ ی  یدرپلیساکا

 .ستای اهقهو هایجلبکاز  شدهاستخراج سیدالژنیکآ

 اب رگازسا ،یریپذبیتخرستیز اصووخ دلیلبه یناتژلآ

چند  یهانکاتیو رحضو در زیساژل ،اریپاید ،ستیزطیمح

 جهتو ردمو ییغذا عیصنادر  یکشسان تیخاص و یتیظرف

 (. Oussalah et al., 2006)  قرارگرفته است
 که هستند طبیعی یترکیبها جمله ازهای گیاهی عصوواره

 به مختلف یمحققها توسط هاآن بیوضدمیکر اصخو

 بخو منبع یک انبهعنو نندامیتو هاو آن ستا هسیدر تثباا

گرفته  رکابه اغذ یهاژنبر پاتوابر روب درضدمیک ملاعواز 

 شناخته دیمتعد طبیعی بیوضدمیکر ادمو وزهمرا شوووند.

 اهیگ کی (Allium ursinum L) یوحشوو ریسووست. ا هشد

اسووت که در اروپا و  Alliumچندسوواله که متعلق به گونه 

 طورهب یوحشریس یسلامت یایمزا. شده استگسترده  ایآس



 37-91، صفحات 0711، بهار 73، پیاپی 0، شماره 01دوره                                                                                     غذایی                                                         بهداشت مواد 

  

37 

ا هتیوسوووولفیناتمانند گوگرد  یحاو بواتیعموده بوه ترک

(thiosulphinates) ن،یسووویآل جملووه زا) دیووسوووولفپلی و 

 نیترمهمکه بدون شووک  (دهایسووولفیو تر دهایسووولفید

 Tomsik et) هسوووتند ییدارو یهاتیفعال نظر از بیترک

al., 2017; Sobolewska et al., 2015). باتیترک ریسووا 

متصل  یفنلیو پل یفنل باتی، ترکنیتیها، لسنیفرار، سواپون

گزارش شووده اسووت.  زی( ندهایعمده فلاونوئ طوربهو آزاد )

 یوحش رینشوان داده اسوت که سو قاتیتحق ن،یبر ا علاوه

، (Rietz et al., 1993) پلواکتضووود یهوایژگیو یدارا

 ,.Bagiu et al., 2012; Lupoael et al) یکروبیمضووود

2013; Pavlovic et al., 2018) ،یالتهابدض (et al., 2014 

Parvu باشدیم یدانیاکسیآنت( و (Putnoky et al., 2013. 

Godevac et al., 2008;.) 

 یماندگار یدارا ی،، مغذتیفیباک ییغذا اتارائه محصووول

 یدهو سالم نظیر پوشش نینوی نگهدار یهاروش ی،طولان

 منظوربووه نیچنهمو همراه عصووواره گیوواهی بووه پنیر یبرا

و جایگزین نگهداری پنیر در روزانه نمک  افتیکواهش در

رسووود تا بلکه بتوان یبه نظر م یمفید و ضووورورنمک آب

را بوا اطمینان کامل، به همه  یفرآورده مغوذ نیمصووورف ا

پژوهش، استفاده از  نیهدف از ا افراد جامعه توصیه نمود.

 همراه عصووارهسوولولز به لیمتیو کربوکسوو میسوود ناتیآلژ

آن بر  ریثأو ت یکیلاکت ریعنوان پوشووش در پنبه یکوهریسوو

 .باشدیمحصول م یو ماندگار تیفیک

 

 

 

 

 هامواد و روش
 سیرکوهی یآورجمع -

در  ربها فصلدر ) ،900 تا 200 عتفادر ار م العه مورد هگیا

 منظوربه .یددگر یآورجمع( رانندزما نستاا مختلف مناطق

 اجد هگیا ییاهو یهاقسوومتو  زپیا ه،گیا مناسب ارینگهد

 مستقیم رنو از دوربه ،معمولی ارتحرو  اهو نجریاو در 

 .یددگر دخرو  خشک شیدرخو
 گیریعصاره -

پس از شستشوی گیاه با آب سرد، غده و برگ گیاه جدا و 

سوواعت  24 مدتبه سوولسوویوسدرجه  55در آون با دمای 

خشوک شود. سوپس در آسویاب پودر شده و از الک عبور 

. شووود منجاا نخیساندروش  طبق رهعصا هیتهداده شووود. 

 500 درگیاهی  درپو یهانمونه از مگر50 که صووورتنیبد

 ساعت 49 تبهمد (%90 لنواتا)لی آ یهالحلااز ، تریلیلیم

 ،یددگر لمحلوو  شد همگن شوویکرروی  بر قتاا یمادر د

 نشد رنگیب تا عمل ین. اصووافی فیلتر گردید کاغذ توسط

 یهالسپس حلا .یافت مهادا کوووهوویسیر هگیا یهاتفاله

 40 یمادر د ریتارو هستگااز د دهستفاا با رهعصادر  دموجو

 وفظردر خشک های رهعصاو  تبخیر سوولسوویوسدرجه 

 نگهداری شد سلسیوس درجه 4دمای در ستریلا یاشهیش

(Parvu et al., 2010). 

 تولید پنیر -

 تهیه شد، دمای ساریشهرستان از دامداری  خام ریشوابتدا 

 لوگرمیک 5 و (سلسیوس درجه 86) داده شود افزایش شویر

( سولسیوس درجه 35مق ر ) آب لیتر 20 اسوید لاکتیک در

 و شد کیلوگرم اضافه 885مقدار به شیر به سوپس افزوده و
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شد تا  زدههم زن،با هم( ثانیه 20 حدوداً) ثانیه چند مدتبه

 ثابت ظرفپس از چند دقیقه در داخل  ،حل شود یخوببه

دلمه حاصووول برش،  ،دلمهپس از تشوووکیل  داشوووتهنگه

 .ریخته شد هاقالبگیری و درون آب

 متیل سلولز و آلژینات سدیمتهیه محلول کربوکسی  -

( Merck, Germany) سلولزگرم از کربوکسی متیل 3 مقدار

 100در  (Merck, Germany) سووودیم گرم آلژینوات 2و 

 10 مدت، rpm500 با دور  حل شووودلیتر آب مق ر میلی

مخلوط گردید. تا  سووولسووویوسدرجه  75دقیقوه و دمای 

درصد  2سلولز و درصد کربوکسی متیل 3ترتیب محلول به

گلیسوورول به آن  درصوود 2ید و آ دسووتبهآلژینات سوودیم 

سووپس  .(Yinzhe and Shaoying, 2013د )اضووافه گردی

عصواره سیر کوهی به آن اضافه  5/1و  1، 5/0درصودهای 

 شد.

 بندیدهی و بستهپوشش -

 3×3×3 دبعاا با مکعبی یهانمونه صوووورتبه پنیرهوای

روش به هاآن هیدپوششو  شدند متر بریوودهسووووانوتی

 مدتبه های پنیرنمونهآن،  یوط که یددگر منجاوری اغوطه

 تا شدندور غوطه ه،هنددپوششترکیووب درون  قووهیدق 1

 کاملاً دهندهپوشوووش دهما با هاپنیر حهمه س و که مانیز

درون  ساعت 9تقریبی  تمدبه هووانمونووه. دشو هپوشید

 یماد) شدهکنترل طوبتو ر مادتحت  داریخچال رنکوباتوا

( درصد 95و رطوبت نسوبی  سولسویوس جهدر 12 ودحد

 Ramos et)شوند  خشک هاتمامی پوشوش تا گرفتند ارقر

al., 2012)یکیظروف پلاستدرون پنیر  یهانمونه . سوپس 

فواصل  یطو  شدهیبندبسته ،لنیپروپیپل جنساز  دربسته

 جووهدر 4در  ارینگهدروز  21و  14، 7زمووانی صوووفر، 

 .قرار گرفتند یابیارز ردمو سلسیوس

 های شیمیاییآزمون -

ا و پروتئین پنیر بمقودار چربی بوا اسوووتفاده از روش ژریر 

 (.AOAC, 2005) نوودشوووود انوودازه گیریروش کلوودال 

و اسوویدیته م ابق با اسووتاندارد ملی ایران  pH یریگاندازه

  .(ISIRI, 2852/2006) شد یریگاندازه

 افت وزن -

    ,.Fajardo et al برای انوودازه گیری افووت وزن از روش 

 .استفاده گردید (2010)

 آزمون میکروبی -

در پنیر گرم از نمونه  10ها، نمونه ییایشوومارش باکتر یبرا

 95/0لیتر محلول کلرید سدیم میلی 80شورایط اسوتریل با 

 کی د.یگردهیه ت سریال هایشود و رقت همگنمخلوط و 

روش بووه هووایبوواکترلیتر از هر رقووت برای کشوووت میلی

. شووومارش تعداد گرفوتقرار  اسوووتفواده مورد تیوپورپل

سوورمادوسووت در  یهایباکترو  گرمادوسووت یهایباکتر

ترتیب در ( بهMerck, Germanyآگار )محیط پلیت کانت 

درجه  7روز و  2 مدتبه سووولسووویوسدرجه  37دماهای 

موجود بر  یهایکلنروز با شمارش  10 مدتبه سولسیوس

 (.Hernandez et al., 2009) روی پلیت انجام گرفت

 ملی روش استاندارد از اسوتفاده با مخمر و کپک شومارش

 رد کانت پورپلیت و متوالی یهارقت تهیه روشبه ایران

درجه  25 در هاپلیت کردن انکوبه با و YGC کشت محیط

 ,ISIRI) گردید انجام روز 3-5 مدتبوه سووولسووویوس

997/1995). 
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 آزمون حسی -

ارزیاب نیمه  10به کمک پنیر  یهانمونه حسوووی کیفیوت

روش با استفاده از  زمانهمطور به. شودانجام  دهیدآموزش

 موردبد(  بسیار :1و  خوب : بسیار5) ایهدونیک پنج نق ه

 (.2017Ozgul ,) گرفت قرار یبررس

 روش تجزیه و تحلیل آماری -

 قرار یبررسوو مورددر این تحقیق تیمارها در سووه تکرار  

 رفهدوطروش آنالیز واریانس با  آمدهدسووتبهو نتایج  گرفت

(Two-way- ANOVA )آماری قرار تحلیل  و مورد تجزیه

در سوو    از آزمون دانکن، هانیانگیممقایسووه برای  گرفت و

. آنالیزهای آماری با استفاده اسوتفاده شد( p<05/0احتمال )

و نمودارها با  شووودانجوام  16ویرایش  SPSS افزارنرماز 

 رسم گردیده است. EXCEL افزارنرماستفاده از 

 

 هاافتهی

 ی فیزیکوشیمیاییهایژگیو -

 ترتیبگیری شووود و بهتولیدی اندازهچربی و پروتئین پنیر 

های در نمونه pH برآورد شووود. تغییرات میزان 3/3 و 1/5

است.  شده داده( نشان 1پنیر در جدول )

 

 سلسیوسدرجه  4لاکتیکی طی دوره نگهداری در دمای  پنیرهای نمونه ( میانگین ±)انحراف معیارpH  تغییرات نتایج -(1) ولجد

 تیمار
 روز() ینگهداردوره 

0 7 14 21 

 Ad360/0±310/6 dB015/0±166/6 Cd020/0 ±730/5 bD020/0±400/5 نمک                        آب

 Bcd 015/0±333/6 dB026/0±320/6 bD036/0±810/5 bB291/0±666/5                بدون پوشش    

 cmc bDc015/0 ±363/6 dBD025/0±323/6 aB015/0±896/5 bB015/0±676/5آلژینات سدیم و 

 bBD010/0±390/6 dBD025/0±303/6 aD020/0±823/5 bBD 015/0±563/5 %5/0پوشش و عصاره 

 Aab020/0±400/6 Bb010/0±290/6 aD010/0±980/5 bBD020/0±510/5 %1پوشش و عصاره 

 Aa020/0±406/6 Bc025/0±226/6 Cc020/0±900/5 Dab015/0±466/5 5/1پوشش و عصاره 

 a,b,c : آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ستون هردر  وتمتفاحروف کوچک( 05/0ستp<.) 

 A,B,C : ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر س ر هردر  وتمتفاحروف بزرگ (05/0p<.) 

 

نتایج نشوووان داد که با افزایش زمان در دوره نگهداری 

ی دهپوشووشمتغیرهای اثر متقابل  کاهش یافت. pHمقدار 

دانکن( ) یآمار ازنظری پنیر هانمونههمراه عصووواره در به

 21 روزبهمربوط  pH ترینپایین .(>05/0pدار بود )معنی

نگهوداری برای تیمار بدون پوشوووش نگهداری شوووده در 

 ترینکم هاپوشووشدر بین  ؛ و(400/5باشوود )مینمک آب

pH درصوود بود  5/1همراه عصوواره به پوشووش به مربوط

( کوه بوا نمونه شووواهد )بدون پوشوووش( اختلاف 466/5)

(. همچنین نتایج مقایسه >05/0pدهد )داری نشان میمعنی

های مختلف دوره میانگین برای تیمارهای مختلف در زمان
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 روزبهمربوط  pH بالاترین مقدار دهد کهنگهداری نشان می

 5/1عصوواره  همراهبهصووفر نگهداری برای تیمار پوشووش 

با نمونه شووواهد اختلاف  کوه بواشووود( می406/4درصووود )

 (.>05/0pدهد )می داری را نشانمعنی

 اسیدیته -

 (3) های پنیر در جدولدر نمونه اسیدیته تغییرات میزان

در  اسیدیتهدهد است. نتایج نشان می شده دادهنشان 

داشته زمان روند افزایشی  گذشت باتیمارهای مختلف 

 دهی به همراه عصاره دراثر متقابل متغییرهای پوشش .است

(. >05/0p) دار بودآماری معنی نظر ازهای پنیر نمونه

صفر نگهداری برای تیمار  روزبهاسیدیته مربوط  ترینپایین

( 063/0) باشدیمنمک بدون پوشش نگهداری شده در آب

مربوط به پوشش به  اسیدیته ها کمترینو در بین پوشش

( که با نمونه شاهد 116/0درصد بود ) 5/1همراه عصاره 

دهد داری نشان می)بدون پوشش( اختلاف معنی

(05/0p< همچنین نتایج مقایسه میانگین برای .)های تیمار

دهد های مختلف دوره نگهداری نشان میمختلف در زمان

نگهداری برای  21 روزبهمربوط  که بالاترین مقدار اسیدیته

و در بین  286/1تیمار شاهد )بدون پوشش( برابر با 

ود دار بمربوط به تیمار پوشش اسیدیته بالاترین هاپوشش

اختلاف  با نمونه شاهد )بدون پوشش( ؛ که230/1برابر با

 یشافزا احتمالاً که( >05/0pدهد )داری نشان میمعنی

 صلیا لیلد تواندیم ،هایباکتر لهیوسبه سیدلاکتیکا دوتولی

 .باشد ندرو ینا

 
 سلسیوسدرجه  4لاکتیکی طی دوره نگهداری در دمای  پنیرهای نمونه ( میانگین ±تغییرات اسیدیته )انحراف معیار نتایج -(3) ولجد

 تیمار
 روز() ینگهداردوره 

0 7 14 21 

 bB015/0±063/0 aC010/0±120/0 dC015/0±316/0 0/603±0/015 Ae                         نمکآب

 bB025/0±226/0 aB020/0±430/0 dB030/0±950/0 bB025/0±286/1                بدون پوشش    

 cmc bB015/0±206/0 aD015/0±336/0 dD015/0±903/0 bD020/0±230/1آلژینات سدیم و 

 bD020/0±170/0 ac020/0±290/0 dc025/0±756/0 bDc020/0±206/1        %5/0پوشش و عصاره 

 bc 015/0±136/0 aB020/0±243/0 dB020/0±686/0 bc015/0±193/1          % 1پوشش و عصاره 

 bc015/0±116/0 aC020/0±173/0 dC020/0±450/0 bB015/0±906/0        5/1پوشش و عصاره 

a,b,c : آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ستون هردر  وتمتفاحروف کوچک( 05/0ستp<.) 

A,B,C ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر س ر هردر  وتمتفا: حروف بزرگ  (05/0p<.) 
 

 میکروبی یهایژگیو -

تعداد ( 3و  2، 1) در شکل آمده دستبه نتایجدر  

را  افزایش ندرو های پنیر،نمونه تمامی ها درمیکروارگانیسم

در این شمارش تعداد که  نددنمو طیروز  21تا 

ها در نمونه بدون پوشش و بدون عصاره میکروارگانیسم

ره و عصا شده دادهروند افزایش بیشتری از نمونه پوشش 

 مشاهده شد. 
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، مزوفیلهای شمارش باکتری دهدنتایج نشان می

 باسرمادوست و کپک و مخمر در تیمارهای مختلف 

. بین تیمارها در داشته استزمان روند افزایشی  گذشت

داری وجود داشته است روزها اختلاف معنیتمامی 

(05/0p<پایین .)ها شمارش این میکروارگانیسم ترین

صفر نگهداری برای تیمار بدون پوشش  روز بهمربوط 

ها در بین پوشش و باشدنمک مینگهداری شده در آب

درصد  5/1همراه عصاره مربوط پوشش به شمارشکمترین 

 داریپوشش( اختلاف معنیکه با نمونه شاهد )بدون  بود

همچنین نتایج مقایسه میانگین  (.>05/0pدهد )نشان می

های مختلف دوره نگهداری برای تیمارهای مختلف در زمان

شمارش این دهد که بالاترین مقدار نشان می

نگهداری برای تیمار  21روزبهها مربوط میکروارگانیسم

داری اف معنیها اختل)بدون پوشش( که با سایر نمونهشاهد 

 (.>05/0pدهد )نشان می

 

 
  های مختلف پنیر در طی دوره نگهداریها در نمونهنمودار تغییرات شمارش مزوفیل -(1شکل )

a,b,c : آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفاحروف کوچک( 05/0ستp<).  

A,B,C ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا وتمتفا: حروف بزرگ  (05/0p<.) 
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 های مختلف پنیر در طی دوره نگهداریها در نمونهنمودار تغییرات شمارش سایکروتروف -(2شکل )

a,b,cآن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا : حروف کوچک( 05/0ستp<). 

A,B,C ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا: حروف بزرگ  (05/0p<.) 

 

 

 
 های مختلف پنیر در طی دوره نگهداریدر نمونه و مخمرنمودار تغییرات شمارش کپک  -(3شکل )

a,b,c : آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفاحروف کوچک( 05/0ستp<).  

A,B,C ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا: حروف بزرگ  (05/0p<.) 
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 افت وزن  -

های حاصل از بررسی اثر پوشش صمغ نتایج آنالیز داده

های سلولز و غلظتمتیل سدیم و کربوکسی آلژینات

افت  های مختلف برکوهی در زمان مختلف عصاره سیر

است. نتایج  شده دادهنشان  (4)پنیر تولیدی در شکل  وزن

 گذشت با در تیمارهای مختلف افت وزندهد نشان می

. بین تیمارها در تمامی روزها داشته استزمان روند افزایش 

داری وجود داشته است روز صفر اختلاف معنی جزبه

(05/0p<پایین .)صفر  روز بهمربوط  افت وزن ترین

نگهداری برای تیمار بدون پوشش نگهداری شده در 

د داری وجوکه بقیه تیمارها اختلاف معنی باشدنمک میآب

همچنین نتایج مقایسه میانگین برای تیمارهای  .شتندا

 دهدیمهای مختلف دوره نگهداری نشان مختلف در زمان

نگهداری  21 روز بهمربوط  افت وزنکه بالاترین مقدار 

های باشد که با نمونهشاهد( میپوشش )برای تیمار بدون 

 (.>05/0pدهد )داری را نشان میدیگر اختلاف معنی
 

 
 مختلف پنیر در طی دوره نگهداری یهانمونهتغییرات درصد افت وزن در  نمودار .-(4شکل )

 a,b,c آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا: حروف کوچک( 05/0ستp< ) 

A,B,C ستا سلسیوسدرجه  4 در ارینگهد زمانمدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر ،گانهاجد طوربه وتمتفا: حروف بزرگ  (05/0p<.) 

 

 ارزیابی حسی -

های حاصل از بررسی اثر پوشش صمغ نتایج آنالیز داده 

های سلولز و غلظتمتیل سدیم و کربوکسی آلژینات

پنیر  طعم های مختلف برکوهی در زمان مختلف عصاره سیر

است. نتایج نشان  شده دادهنشان  (4)تولیدی در جدول 

زمان  گذشت باهای مختلف در تیمار امتیاز طعمدهد می
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 است بین تیمارها در تمامی روزها روند کاهش داشته

(. >05/0p) داشته استداری وجود اختلاف معنی

نگهداری برای  21 روز بهامتیاز طعم مربوط  ترینپایین

 رهمچنین بالاترین مقداباشد تیمار بدون پوشش )شاهد( می

صفر نگهداری برای تیمار پوشش  روز بهمربوط  امتیاز طعم

دهد که با نمونه شاهد نشان می  % 5/1به همراه عصاره 

(. نتایج نشان >05/0pدهد )داری را نشان میاختلاف معنی

 زمان گذشت بادر تیمارهای مختلف امتیاز بافت دهد می

 جزبهروند کاهش داشته است بین تیمارها در تمامی روزها 

(. >05/0pداری وجود داشته است )معنیروز صفر اختلاف 

نگهداری برای  21 روز بهامتیاز بافت مربوط  ترینپایین

ربوط م و بالاترین مقدار باشدتیمار بدون پوشش )شاهد( می

صفر نگهداری تیمار بدون پوشش نگهداری شده  روز به

ر دامتیاز رنگ دهد باشد. نتایج نشان مینمک میدرون آب

زمان روند کاهش داشته است  گذشت باتیمارهای مختلف 

روز صفر اختلاف  جزبهبین تیمارها در تمامی روزها 

 (. >05/0p) است داشتهداری وجود معنی

 

 سلسیوسدرجه  4لاکتیکی طی دوره نگهداری در دمای  پنیرهای نمونه ( میانگین ±انحراف معیار) یحسهای ارزیابی ویژگی جینتا -(4) ولجد

 تیمار ویژگی
 روز() ینگهداردوره 

0 7 11 21 

 1/100ABb 3/700±0/849Aab 3/000±0/824ABcd 2/400±0/866Bbc±3/100 نمک                        آب طعم

 0/916Ac 1/900±0/799ABd 1/700±0/493ABe 1/300±0/493Bd±2/000 بدون پوشش                   

 cmc 2/800±0/975Ab 2/900±0/799Ac 2/500±0/948ABd 1/800±0/975Bcdآلژینات سدیم و 

 0/471Ab 3/300±0/923Abc 3/500±0/948Abc 2/800±0/975Aab±3/000        % 5/0پوشش و عصاره 

 1/158Aab 3/600±1/074Aab 3/800±1/100Aab 3/200±1/135Aab±3/300          % 1پوشش و عصاره 

 0/975Aa 4/300±0/674Aa 4/400±0/688Aa 3/700±0/923Aa±4/100        5/1پوشش و عصاره 

 0/799Aa 4/000±0/824Aa 3/900±1/032Aa 3/500±1/268Aa±4/200 نمک                        آب بافت

 0/844Ab 2/100±0/884ABc 2/000±0/916Bb 1/800±0/737Bc±2/800 بدون پوشش                   

 cmc 3/300±1/158Aab 2/900±1/032Abc 2/800±0/737Aa 2/600±0/688Abcآلژینات سدیم و 

 1/158Aab 3/000±1/054Aabc 3/000±0/824Aa 2/600±0/943Abc±3/300        % 5/0پوشش و عصاره 

 1/074Aab 3/200±1/032Aabc 3/000±0/824Aa 2/800±0/737Aab±3/400          % 1پوشش و عصاره 

 1/268Aab 3/300±1/158Aab 3/000±0/849Aa 3/000±0/666Aab±3/500        5/1پوشش و عصاره 

 0/688Aa 4/400±0/688Aa 4/500±0/707Aa 4/100±0/737Aa±4/400 نمکآب رنگ

 0/916Aa 3/400±1/074ABbc 2/5000±1/268CBc 2/200±1/032Cd±4/000 بدون پوشش                   

 cmc 3/800±1/158Aa 3/100±1/032Bc 2/600±0/737Bc 2/400±0/688Bcdآلژینات سدیم و 

 0/975Aa 4/000±0/916Aab 3/700±0/674Aab 3/400±0/516Aab±4/100        % 5/0پوشش و عصاره 

 0/799Aa 3/800±0/975ABabc 3/400±1/074ABbc 3/100±0/737Bbc±4/200          % 1پوشش و عصاره 

 0/799Aa 3/800±0/975ABabc 3/300±0/849CBbc 3/000±0/842Cbc±4/200        5/1پوشش و عصاره 
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سلسیوسدرجه  4لاکتیکی طی دوره نگهداری در دمای  پنیرهای نمونه ( میانگین ±انحراف معیار) یحسهای ارزیابی ویژگی جینتا -(4ادامه جدول )  

 تیمار ویژگی
روز() ینگهداردوره   

0 7 11 21 

 0/799Aa 3/800±0/737ABa 3/900±0/799ABa 3/200±0/799Ba±4/200 نمک                        آب بو

 0/688Aa 3/600±0/688Aa 2/700±1/337Bb 1/900±0/799Cc±4/400 بدون پوشش                   

 cmc 4/100±0/737Aa 3/500±1/090ABa 3/000±0/666Bab 2/100±0/844Cbcآلژینات سدیم و 

 0/632Aa 4/000±0/916Aa 3/500±1/090ABab 2/900±1/228Bab±4/200        % 5/0پوشش و عصاره 

 0/674Aa 4/000±0/916Aa 3/500±1/090ABab 2/800±0/844Bab±4/300          % 1پوشش و عصاره 

 0/516Aa 4/100±0/737Aa 3/700±0/849ABab 3/300±0/849Ba±4/400        5/1پوشش و عصاره 

 0/688Aa 4/200±0/799ABa 3/700±0/674Ba 3/000±0/666Ca±4/400 نمک                        آب پذیرش کلی

 0/674Ab 3/300±0/493Ab 2/400±0/866Bc 1/500±0/527Cc±3/700 بدون پوشش                   

 cmc 3/800±0/567 Aab 3/400±1/173ABab 2/900±0/799Bbc 1/800±0/737Cbcآلژینات سدیم و 

 0/737Aab 3/900±0/819Aab 3/300±0/923ABab 2/600±1/074Bab±4/100        % 5/0پوشش و عصاره 

 0/737Aab 3/900±0/819Aab 3/300±1/058ABab 2/700±0/923Ba±4/100          % 1پوشش و عصاره 

 0/674ab 4/100±0/567Aab 3/900±0/632Aa 3/100±0/975Ba±4/300        5/1پوشش و عصاره 

a,b,c : آن ا ترکیبو  هیدپوشش ثرا دنبو داریمعن بیانگر ستون هردر  وتمتفاحروف کوچک( 05/0ستp<.) 

A,B,C ستسلسیوس ادرجه  4 در ارینگهدزمان مدت ثرا دنبو داریمعن بیانگر س ر هردر  وتمتفا: حروف بزرگ (05/0p<.) 
 

زمان  گذشوووت بای مختلف مارهایتدر ارزیابی بو در 

روند کاهش داشوووته اسوووت بین تیمارها در تمامی روزها 

داری وجود نداشوووته اسوووت اختلاف معنی 21روز  جزبوه

(05/0p> .)نگهداری  21 روز بهامتیاز بو مربوط  ترینپایین

 داربالاترین مقباشد و برای تیمار بدون پوشش )شاهد( می

صوووفر نگهداری برای تمام تیمارها  روز بهمربوط  امتیاز بو

در پوذیرش کلی نتوایج ارزیوابی دهود. نشوووان می کوه بود

زمان روند کاهش داشته است  گذشت باتیمارهای مختلف 

اختلاف   7و  0روز  جز بهبین تیموارهوا در تمامی روزها 

امتیاز  ترین(. پایین>05/0pداری وجود داشوته است )معنی

نگهداری برای تیمار بدون  21 روز بهپذیرش کلی مربوط 

 یلک رشیپذبالاترین امتیاز باشوود و پوشووش )شوواهد( می

صوووفر نگهداری برای نمونه نگهداری در  روز بوهمربوط 

ی کل رشیپذزمان بالاترین امتیاز  گذشت بانمک بود و آب

 5/1همراه عصوواره به شووده دادهمربوط به تیمار پوشووش 

اختلاف  نمکآبدرصود بود که با نمونه نگهداری شده در 

 (.>05/0pداری وجود دارد )معنی

 

 گیریبحث و نتیجه

 ندوپنیر ر یهانمونهتمامی  pH ،آمده دسووتبه در نتایج

آن   توووعل که نددنمو طیروز  21را تا  یگیرچشم کاهش

 سیدلاکتیکا یهووایبوواکتر فعالیت جووهینت در ستا ممکن

 وسوویلهبدینو  کرده متابولیزه تلاکتا بهرا  زلاکتو که باشد

دهی پنیر پوشش pH گردند. میزان می سیدا تولید به منتهی

تر کردن زمان ماندگاری شوووده با گالاکتومانان برای طولانی

 تاسووو افتهی کاهش ،کرده اسوووتای اسوووتفاده پنیر من قه
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(Cerqueira et al., 2009.) Ramos et al., 2012  میزان

pH صوومغ  ،پنیرایزوله پروتئین آب با هشد هیدپوشش پنیر

 ارینگهدروز  60 طیرا  بیوضدمیکر تترکیبا گوووار

روز کاهش  60طی  پنیر pHدادند  گزارش ،نمودند یابیارز

 کرده دایپ یداریمعنکاهش  pH طول رسووویدندر  یافت.

و  زلاکتو تخمیر علت کامل شوودنبه یندآفر ینا که اسووت

 به دنبال که ستا بچر یسیدهاو ا سیدهاامینوآ نشدآزاد 

 زمان مدت گذشوووت بوابواشووود. می لیپولیزو  پروتئولیز

از  یشیافزا ندرو ،تیمارهای مختلف اسووویدیته اری،نگهد

 سیدلاکتیکا تولید یشافزا احتمالاً که دهندیم ننشا دخو

 هکباشد  ندرو ینا صلیا لیلد تواندیم ،هایباکتر لهیوسوبه

 نگهداری زمانمودتطی  pHدر  کاهشی که ندرو با لبتها

یکوتا ر پنیر سیدیتها ان. میزدارد طووابقووتم ،مشوووواهووده

(Riccota )زانوووووکیت کیراخو فیلم با شدهداده پوشش - 

بووه  26/0از  ارینگهد روز 21  تمددر  ریپنآب تئینوپر

(. Di Pierro et al., 2011)درصووود افزایش یافت  31/0

 (Coalho) کوالهو هوموچنین میزان اسووویوودیتووه در پنیر

 84/0از  لمینت -نانو آلژینات/ لیزوزیم داده شده باپوشوش

درصووود کاهش یافت و در پنیر بدون پوشوووش از  71/0به 

کاهش یافت که اسوویدیته پنیر پوشووش داده  53/0به  04/1

 داریاختلوواف معنی بوواهمشوووده بوا پنیر بوودون پوشوووش 

(05/0>p)  داشت(Medeiros et al., 2014.) 

 در هاسووومیکروارگانیمتعداد  ،آمدهدسوووتبه نتایجدر 

 طیروز  21را تا  افزایش ندرو های پنیرنمونه امیووووووتم

و  گرمووادوسووووتدر این شووومووارش تعووداد که  نددنمو

را در نمونه بدون پوشوش و بدون عصاره  هاسورمادوسوت

روند افزایش بیشوتری از نمونه پوشش داده شده و عصاره 

 که از نتایج مشووووخص اسووووت،  گونههمانمشواهده شد. 

در  یداریمعن صووورتبهتوانسووتند  هاپوشووشعصوواره و 

ا ر و مخمرها هاکپک، رشد بدون پوشوشش مقایسوه با پنیر

. ایووون موووورد نشوووان از توانوووایی اندازد یببوووه تعویوووق 

کنترل رشووود  پوشوووش و عصووواره در ایوووووون  قبولقابل

خوراکی با کاهش  یهاپوشووش .اسووت هاسوومیکروارگانیم

د ها به موامیکروارگانیسمرطوبت مواد غذایی باعث کاهش 

انتشووار مواد ضوودمیکروبی از ماتریکس  .شوووودمی غذایی

آهسته و در زمان  صووورتبهغذایی  مادهپلیمری به سو   

برای مدت طولانی غلظت  جهیدرنتطولانی انجام میشووود و 

ضدمیکروبی در س   فرآورده وجود خواهد  مادهبالایی از 

داشوت. مواد ضدمیکروبی از طریق کاهش سرعت رشد و 

ال و یا غیرفع هاسووومیکروارگانیمطولانی کردن فاز تأخیری 

بواعوث افزایش موانودگواری  هواکروبیمکردن و نوابودی 

علاوه بر این  (.Han, 2000) شوووندیمهای غذایی فرآورده

الرطوبه اسوووت با کاهش جاذب CMC فیلم کوهییازآنجوا

 هاکربیمامکوان رشد را از  یداریمعنطوور فعالیت آبی به

هووای موجود در پنیر میکروارگووانیسووومبرخی از . ردیگیم

ه دهند کها هسوتند نتایج نشان میو سوایکروتروفمزوفیل 

در  هاهای مزوفیل وسووایکروتروفافزایش میکروارگانیسووم

( در پنیر p<05/0سووازی در پنیر بیشووتر )طول دوره ذخیره

ر ب بدون پوشوش نسوبت به پنیر پوشوش داده شوده است.

 Masschalck andط )توسهای انجام شده بررسی اسواس

Michiels, 2003 ) در پنیر پوشوووش داده شووودهبر روی 

 ی مزوفیول وهوواسووومیکروارگوانیمکواهش تعووداد ، کوالهو
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زیم باکتریایی لیزوعمل ضد دلیل احتمالاً به سوایکروتروف

های شوووود که باعث هیدرولیز شووودن سووولولمربوط می

ها گیری سووولولکه باعث شوووکل شوووودیمپپتیدوگلیکان 

کاهش  ،پوشش درد اکسیژن س خصووصیاتو از  شوودمی

 یدر دسووترس قرار دادن آن برا واکسوویژن انتقال  سوورعت

ه گیا رهعصا Nelson et al., (2007) .رشد قارچ کمتر است

Allium. cep  اسوووتافیلوکوکوس  بالینی یهازولوهیا بررا

و نموده  سیربر سوووودومونوواس آئروجینوزاو  اورئوس

شد از ر رمذکو هگیا نووولوویتاا رهعصا که نددکر ارشگز

 با ناییاتو ینا و کندیم ممانعت مایشآز ردمو یهایباکتر

 تتحقیقا. دارد مستقیم ب هرا رهعصا غلظت یشافزا

، ردمودر  ،A. ursinum نولیمتا رهعصا که دمشخص کر

 سئوارکوس ستافیلوکوا روی لی، وثیرأتبی یشویا کولایشرا

  (.Ivanova et al., 2009) کونونوودگی داشووووترمها ثرا

 اسووانس پونه  یحاو ونینانو امولسوو یخوراک یهاپوشووش

 یرببا چ افتهی کاهش ریپن یروبر یکروبیمعنوان ضووودبوه

نتایج نشان  .ابدی شیعمر آن افزا تا طول شوودیماسوتفاده 

 حجمی(-درصووود )حجمی 2 پوشوووش با حداقل دهدیم

 لوکوکوسیاسوووتاف تیکاهش جمعباعث اسوووانس پونوه  
 .شووود روز 15پس از  log CFU/g 6/4 تا 6از  اورئوس

  ،اسانس پونه درصد 5/2 یشده حاو دهیپوشو ریپن یهاتکه

 یرا در ط مخمرهاو  و کپک سرمادوست یهایباکتررشد 

 (.Artiga et al., 2017 ) کردندمهار  نگهداریروز  24 ای 6

 L. Allium) ریاسوووانس سووو بیوضدمیکر ثرا یابیارزدر 

sativum و  دهوونوودهپوووشووووشی هوواترکیب با فیلم( در

از  هتهیه شدی هوووافیلم ،زانیستتخریبپذیر کیتوز

به  نسوووبووت یفیخووفووی ارثر مها سدیمتئینازکا/زانکیتو

 یماهادر د سالامیاز  هشد لستحصاا طبیعی رفلوومیکر

 محیط( در ادسانتیگر جهدر 20 - 10) ارینامناسب نگهد

مدل  در هالمیفین ا کواربرد اموا ند.داد ننشا مایشگاهیآز

 یهاسووومیکروارگانیمبر کاهش  یتوجهقابلتأثیر  ییغذا

 .داد ننشا سالامی یمخمرهاو  کپکو  گراسوورما ،فیلومز

 4-2 ودحد م العه مورد هایبوجمعیت میکر کهریطو

 (.Moreira et al., 2011) افتیکاهش  یتمرلگا

های حاصووول از بررسوووی اثر تیمارهای نتایج آنالیز داده

 سلولز و درصدهایمتیل کربوکسی وسدیم  آلژیناتصومغ 

عصوواره سوویر کوهی و تیمار بدون پوشووش  5/1و  1، 5/0

پنیر در  افت وزننمک و نمونه شوواهد بر درصد درون آب

دهد که مقدار افت وزن پنیر روز نشووان می 21 زمان مدت

زمان روند افزایشی داشته  گذشوت بادر تیمارهای مختلف 

 21روز  جزبه روزها تمامان داده که در اسووت و نتایج نشوو

رد مو در وجود داشته است. داریبین تیمارها اختلاف معنی

 همشاهد نمکآبدرون نمونه  ، کمترین مقدار آن،افت وزن

خروج از  یجلوگیرو  حضوووور آبآن،  گردیود کوه دلیل

آن س حی  نخشک شداز  ممانعتو  پنیر بافتاز  رطوبت

 تترکیبا با که نیمه سوووختی یپنیرهاوزن در فت است. ا

در  شووده بودنددهی پوشووش ناووووگینراکاو  نلاژ ت،لژیناآ

د انداشته را کمتریوزن  کاهش ،پوشش ونبد پنیر با مقایسه

(Kampf and Nussinovitch, 2000 .)سالویو رووووووپنی 

 هترتیبوب ،سینناتاما -زانکیتوو  زانکیتو با هشد هیدپوشش

 37 ارینگهد تمدرا در  وزنافت  درصوود 9/6و 7 ودحد

 که شتدا رظهاا توووانیموو . پووسداد ننشا دخوز اروز 
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 افت وزناز  اندتوانسووته یخوببه شوودهانتخاب یپوششها

 Fajardo et) ندنمای یجلوگیر ارینگهد زمان مدت طی

al., 2010.) 

از  پس هاتمامی نمونهدر  ،حسووی یهایژگیو ردمودر  

 کاهشو طعم و مزه  بو ،رنگ ،بافت زمتیاروز، ا 21 گذشت

بدون پوشوووش و نمونه نمونه در  ولی این کواهش .یافت

 عبارتبه است. مگیرتروچشداده شده بدون عصاره پوشش

 حفظ تموجبا یخوببه دهی توانسوته استپوشوش ،گرید

 همافر را ارینگهدروز  21های حسووی پنیر در طی ویژگی

 یپنیرهااز  یترسفت بافت دارپوشش هایپنیر بافت .نماید

داشتند. در نتایج آزمون ویژگی حسی بو که  بدون پوشوش

داده شوووده و بوالواترین امتیواز مربوط بوه نمونه پوشوووش

 نیز به بو حسی یژگیو ردمودر درصود است.  5/1عصواره

های بو در نمونه خصوووص کاهش امتیازدر  مشابهی نتایج

ویژگی (. Ramos et al., 2012)دست یافتند  بدون پوشش

حسوی طعم که بالاترین امتیاز مربوط به نمونه پوشش داده 

 نظر ازدرصود اسوت که  1و عصواره  5/1شوده و عصواره 

ندارند. ولی با نمونه بدون  باهم یداریمعنآمواری اختلاف 

 یهانمونه و طعم بو نیبدارند.  یداریمعنپوشش اختلاف 

، اسووانس ریتأث لیدلبدون پوشووش و پوشووش داده شووده، به

 مشوواهده شوود رهایبو و ع ر پن یبر رو یداریمعناختلاف 

(Amalia et al., 2016) در مورد ویژگی حسوووی رنووگ .

و نمونه پوشووش  نمکآببیشووترین امتیاز به نمونه درون 

آماری  نظر از شد کهدرصود داده  5/0داده شوده و عصواره

 .با سایر تیمارها ندارد یداریمعناختلاف 

 یریذفسووادپ لیدلبهای پنیر، اما با توجه به ارزش تغذیه

 یریکووارگبووه، نمووکآببوالووا این فراورده و نگهوداری در 

و خواص  یاهیتغذهای نگهداری ضمن حفظ ارزش روش

رسووی اثرات م العه حاضوور بر حسووی ضووروری اسووت.

همراه درصووودهای مختلف عصووواره دهی پنیر به پوشوووش

و افزایش  نمکآباری در عنوان جایگزینی جهت نگهدبوه

کیفیت و زمان ماندگاری در مقایسووه با نمونه شوواهد نشان 

های خوراکی دهد که عصواره سویرکوهی با پوشووشداد می

ک سلولز در جایگزینی نممتیل سودیم و کربوکسی آلژینات

انداختن فسووواد پنیر و افزایش زمان نگهداری  ریتأخو بوه 

 هستند.  مؤثرپنیر 

نتایج حاصوول از آزمون شوویمیایی و آزمون  مجموع در

 در پنیرهوای تیمار شوووده با یحسووو یابیوارزمیکروبی و 

 دهد کههمراه عصاره سیرکوهی نشان میخوراکی بهپوشش

کیفیت و زمان ماندگاری پنیر را افزایش  توانندیم یخوببه

داری دهند. در این راسوووتا، در اکثر پارامترها اختلاف معنی

ه با توجه ب تیدرنهادار مشاهده شد بین تیمارهای پوشوش

های انجام شوووده تیمار پوشوووش در اکثر آزموایش کوهنیا

درصد عصاره سیرکوهی توانسته است  5/1همراه غلظت به

که  شودگیری میر را افزایش دهد. نتیجهزمان نگهداری پنی

از این غلظت برای افزایش ماندگاری پنیر اسووتفاده  توانیم

 کرد.

 

 تعارض منافع

اعلام  یبرا یتعارض منافع گونوهچیه سووونودگوانینو 

 .ندارند



 37-91، صفحات 0711، بهار 73، پیاپی 0، شماره 01دوره                                                                                     غذایی                                                         بهداشت مواد 

  

93 

 منابع  
 AOAC. (2005). Official methods of analysis of the AOAC international. Association of Official Analytical 

Chemists.18th Edition, Vol. 2, Chap: 49, Subchapter 2, Cheese, pp: 6–28. 

 Amalia, I.C.E., Maite, C.N., Amparo, C.B., Pilar, M.P., Milagros, B.L., Carmen, B.M. et al. (2016). Quality 

of goats milk cheese as affected by coating with edible chitosan essential oil films. International 

Journal of Dairy Technology. 70(1): 68-76. 

 Bagiu, R.V., Vlaicu, B. and Butnariu, M. (2012). Chemical composition and in vitro antifungal activity screening 

of the Allium ursinum L. (Liliaceae). International Journal of Molecular Sciences. 13(2):1426–1436. 

 Cerqueira, M.A., Bourbon, A.I., Pinheiro, A.C., Martins, J.T., Souza, B.W.S., Teixeira, J.A. et al., (2011). 

Galactomannans use in the development of edible films/coatings for food applications. Trends in Food 

Science & Technology. 22(12): 662-671. 

 Di Pierro, P., Sorrenito, A., Mariniello, L., Giosafatto, C.V.L. and Porta, R. (2011). Chitosan/ whey protein 

film as active coating to extend Ricotta cheese shelf-life. LWT-Food Science and Technology. 44(10): 

2324-2327. 

 Fajardo, P., Martins, J.T., Fucinos, C., Pastrana, L., Teixeira, J.A. and Vicente, A.A. (2010). Evaluation of a chitosan-

based edible film as carrier of natamycin to improve the storability of Saloio cheese. Journal of Food 

Engineering; 101(4): 349-356. 

 Godevac, D., Vujisic, L., Mojovic, M., Ignjatovic, A., Spasojevic, I. and Vajs, V. (2008). Evaluation of 

antioxidant capacity of Allium ursinum L. volatile oil and its effect on membrane fluidity. Food 

Chemistry. 107(4):1692-1700 

 Han, J.H. (2000). Antimicrobial Food Packaging. Food Technology. 54(3): 56–65. 

 Hernandez, M.D., Lopez, M.B., Alvarez, A., Ferrandini, E., Garcia Garcia, B., and Garrido, M.D. (2009). 

Sensory, physical, chemical and microbiological changes in aquacultured meager (Argyrosomus 

regius) fillets during ice storage. Food Chemistry. 114(1): 237–245. 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran (ISIRI), (2007). Milk and milk products – determination 

of titrable xcidity and value pH- Test method, ISIRI No. 2852. [In Persian]  

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran (ISIRI), (1995). Metode of identlfication of Fungium 

Fungi and Yeast Infections in Nutrients, ISIRI No. 997. [In Persian] 

 Institute of Standards and Industrial Research of Iran (ISIRI), (2016). Lactic cheese – Specifications and test methods, 

ISIRI No.13863. [In Persian] 

 Ivanova, A., Mikhova, B., Najdenski, H., Tsvetkov, I. and Kostova, I. (2009). Chemical composition and 

antimicrobial activity of wild garlic Allium ursinum of Bulgarian origin. Natural Product 

Communications. 4(8): 1059-1062. 

 Kampf, N. and Nussinovitch, A. (2000). Hydrocolloid coating of cheeses. Food Hydrocolloid. 14(6): 531-

537. 

 Kohajdova, Z. and Karovicova, J. (2009). Application of hydrocolloids as baking improvers. Chemical 

Papers, 63(1): 26-38. 

 Lupoael, M., Coprean, D., Dinica, R., Lupoae, P., Gurau, G. and Bahrim, G. (2013). Antimicrobial activity 

of extracts of wild garlic (Allium ursinum) from Romanian spontaneous flora. Scientific Study & 

Research. Chemistry & Chemical Engineering, Biotechnology, Food Industry. 14(4): 221–227.  

 Maghsoodi, S.H. (2003). Formulation and production of low-fat meat and shea butter. Publication of 

Agricultural Sciences. pp.120. [In Persian] 

 Masschalck, B. and Michiels, C.W. (2003). Antimicrobial properties of lysozyme in relation to foodborne 

vegetative bacteria. Critical Reviews in Microbiology. 29(3), 191–214. 



 موسوی و همکاران                                                                                                                                                                    خوراکی پوشش با پنیر ماندگاری افزایش
 

99 

 Medeiros, B., Cerqueira, M., Vicente, A., Carneiro- da-Cunha, M., Bourbon, A., Pinheiro, A. et al., (2014). 

Physical characterization of an alginate/lysozyme nano-laminate coating and its evaluation on “ 

Coaiho” cheese shelf life. Food and Bioprocess Technology, 7(4): 1088-1098. 

 Moreira, M.D.R., Pereda, M., Marcovich, N.E. and Roura, S.I. (2011). Antimicrobial effectiveness of 

bioactive packaging materials from edible chitosan and casein polymers: assessment on carrot, cheese, 

and salami. Journal of Food Science. 76(1): M54 - M63. 

 Nelson, C., Reginald, A., Okoro, N. and Janet, K. (2007). Antibacterial activity of Allium cepa (onions) and 

Zingiber officinale (ginger) on Staphylococcus aureus and Pseudomonas aeruginosa isolated from 

high vaginal swab. The Internet Journal of Tropical Medicine 3(2): 1-6. 

 Oussalah, M., Caillet, S., Saucier, L. and Lacroix, M. (2006). Antimicrobial effects of alginate-based film 

containing essential oils for the preservation of whole beef muscle. Journal of Food Protection. 69(10): 

2364-2369. 

 Ozgul, Y. Yuvka, İ., Ucar, Y., Durmus, M., Kösker, A.R., Öz, M. et al. (2017). E valuation of effects of 

nanoemulsion based on herb essential oils (rosemary, laurel, thyme and sage) on sensory, chemical 

and microbiological quality of rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) fillets during ice storage. Food 

Science and Technology, 75: 677-684. 

 Parvu, A.E., Catoi, F., Deelawar, S., Sarup, D. And Parvu, M. (2014). Anti-inflammatory effect of Allium 

ursinum. Notulae Scientia Biologicae. 6(1): 20-26.  

 Parvu, M., Parvu, A.E, Rosca-Casian, O., Vlase, L. and Groza, G. (2010). Antifungal activity of Allium 

obliquum. Journal of Medicinal Plants Research, 4(2): 138-141. 

 Pavlovic, D.R., Veljkovi, M., Stojanovi, N.M., Gocmanac-Ignjatovi, M., Mihailov-Krstevd, T., Brankovi, S. 

et al., (2018)  . Influence of different wild-garlic (Allium ursinum) extracts on the gastrointestinal 

system: spasmolytic, antimicrobial and antioxidant properties. Journal of Pharmacy and 

Pharmacology, 69(9): 1208-1218 

 Putnoky, S., Caunii, A. and Butnariu, M. (2013). Study on the stability and antioxidant effect of the Allium 

ursinum watery extract. Chemistry Central Journal, 7(1): 21. 

 Ramos, O.L., Pereira, J.O., Silva, S.I., Fernandes, J.C., Franco, M.I., Lopes-da-Silva, J.A. et al., (2012). 

Evaluation of antimicrobial edible coatings from a whey protein isolate base to improve the shelf life 

of cheese. Journal of Dairy Science. 95(11): 6282-6292. 

 Rao, M.S., Kanatt, S.R., Chawla S.P. and Sharma, A. (2010). Chitosan and guar gum composite films: 

Preparation, physical, mechanical and antimicrobial properties. Carbohydrate Polymers. 82(4): 1243–

1247. 

 Rietz, B., Isensee, H., Strobach, H., Makdessi, S. and Jacob, R. (1993). Cardioprotective actions of wild 

garlic (Allium ursinum) in ischemia and reperfusion. Molecular and Cellular Biochemistry, 119 (1-2): 

143–150. 

 Sobolewska, D., Podolak, I. and Makowska-Wąs, J. (2015). Allium ursinum: botanical, phytochemical and 

pharmacological overview. Phytochemistry Reviews, 14(1): 81-97. 

 Tomsik, A., Pavlic, B., Vladic, J., Cindric, M., Jovanov, P., Sakac, M., Vidovic, S. (2017). Subcritical water 

extraction of wild garlic (Allium ursinum L.) and process optimization by response surface 

methodology. The Journal of Supercritical Fluids, 128: 79-88. 

 Cerqueira, M.A., Sousa-Gallagher, M.J., Macedo, I., Rodriguez-Aguilera, R., Souza, B.W.S. et al. (2009). 

Use of galactomannan edible coating application and storage temperature for prolonging shelf-life of 

‘‘Regional” cheese. Journal of Food Engineering, 97: 87-94. 

https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Rietz%20B%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=8455576
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Isensee%20H%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=8455576
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Strobach%20H%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=8455576
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Makdessi%20S%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=8455576
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pubmed/?term=Jacob%20R%5BAuthor%5D&cauthor=true&cauthor_uid=8455576


 37-91، صفحات 0711، بهار 73، پیاپی 0، شماره 01دوره                                                                                     غذایی                                                         بهداشت مواد 

  

91 

 Yinzhe, R. and Shaoying, Zh. (2013). Effect of carboxymethyl cellulose and alginate coating combined with 

brewer yeast on postharvest grape preservation. International Scholarly Research Notices, 87:1-7. 

 

  

https://www.hindawi.com/journals/isrn/

