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 چکیده 

بررسی این مطالعه  از  زیره سیاه  هدف  اسانس  و  متانولی  پنیر  کروبیم های شیمایی،ویژگی بر  (Bunium persicum)  عصاره  و حسی  ی 

با   ترکیبات موجود در اسانس به روش گاز کروماتوگرافیاسانس و عصاره متانولی زیره تهیه شد.  در این مطالعه تجربی،بود. لاکتیکی سنتی 

  125پس از تهیه تیمار های پنیر حاوی اسانس ) به روش فولین سیوکالتیو بررسی شد.عصاره و اسانس طیف سنج جرمی و محتوی فنولی 

ام( و عصاره )  250و   استافیلوکوکوس کواگولاز  لی،  اشرشیاکها،  درصد( زیره، آزمون های میکروبی شامل شمارش کلیفرم  2و    1پی پی 

 60، اسیدیته و نمک در شرایط یخچالی در مدت زمان  pHمثبت، کپک و مخمر و همچنین آزمون های شیمیایی شامل چربی، رطوبت،  

γ-  درصد( و  99/18)  phenylglycolدرصدumin aldehydec  (40/30    ،)بیشترین ترکیبات موجود در اسانس زیره شامل    روز انجام شد.

ineneerpt  (52/15  )داری بیشتر از اسانس زیره بود. میزان ترکیبات فنولی و آنتی اکسیدانی در عصاره زیره با اختلاف معنی.  ند بود  درصد  

اضافه کردن اسانس و عصاره به پنیر سبب جذب آب و نمک کمتری نسبت به گروه کنترل شد، اما درصد چربی افزایش پیدا کرد. در طی 

اسیدیت نگهداری  و  زمان  کاهش  یافت.    pHه  فرم  از  حاکینتایج  افزایش  کلی  شمارش  شامل  میکروبی  آلودگی  مخمر،  عدم  و  کپک  ها، 

گروه کنترل  تفاوت معنادار    حاکی از ری پن یحس یابیارز  های پنیر سنتی لاکتیکی بود.در تمامی گروه  استافیلوکوکوس ارئوسو    اشریشیاکلی

 ضد فعالیت دارای و عصاره زیره سیاه اسانسکه  داد نشان مطالعهاین  نتایج .بودحاوی عصاره با گروه های های حاوی اسانس زیره و گروه

 .بودند  در پنیر سنتی لاکتیکی  بالایی و آنتی اکسیدانی  میکربی

 . ، زیره، اسانس، عصارهلاکتیکی  پنیر سنتی: کلید واژه ها

 مقدمه 

دیدگاه  اخیر،  های  دهه  مصرف  عموم   در  مواد  ی  کنندگان 

نگهدارنده   غذایی  العمل  به سلامت  و عکس  شیمیایی  های 

ترکیباتبه    آنهامنفی   نوع  به  این  تمایل  افزایش  باعث   ،

است. عصاره  از ترکیبات طبیعی شده  -اسانسها،  استفاده 

اجزای تشکیل دهنده آنها  همچنین  گیاهی و  با منشاء  های  

آثار   اثردارای  مانند  آنتی  بیولوژیکی  و  میکروبی  -ضد 

تند. کاربردهای فراوان آنها به منظور کنترل اکسیدانی هس

باکتری باکتری رشد  یا  و  غذایی  منشاء  با  زا  بیماری  های 

عنوان  به  آنها  کارگیری  به  موجب  فساد،  عامل  های 

( است  شده  غذایی  های   ,. Roman et alنگهدارنده 

2017; Burt, 2004 .) 

و   آنشیر  از  شده  تهیه  بهمحصولات  های    ،  فراورده  ویژه 

بهتخمی لبنی  غذایی    ری  مواد  از  یکی  و    عملگرا عنوان 

حاوی آنتی اکسیدان، نقش مهمی در جلوگیری از تخریب 

می ایفا  بدن  در  فرآیندهای  کنند  اکسیداتیو  و  .  پروتولیز 

تواند  این محصولاتاکسیداسیون در   بو و طعم    می  ایجاد 
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-و منجر به کاهش کیفیت تغذیه  نامطلوب ایجاد کرده تند  

می موجب به  بنابراین  . شوندای  که  ترکیباتی  بردن  کار 

پایداری چربی  افزایش  و  ها  و    پروتئین    محصولاتشیر 

می برخوردار  ای  ویژه  اهمیت  از  شود  به لبنی  پنیر  باشد. 

از فرآورده قاعده    عنوان یکی  این  از  پر مصرف،  لبنی  های 

-باشد. مطالعات زیادی در مورد فعالیت آنتینمی  یمستثن

و   شیر  شده  حصولاتماکسیدانی  انجام   Alaa et)  لبنی 

Khan et al., 2019al., 2020;   )،   هنوز وجود  این  با 

جهت آنتی  تحقیقات  از  در  اکسیدان  استفاده  طبیعی  های 

ارتقای   محصولاتاین   جهت  پنیرها،  انواع  خصوص  به  و 

  ها وجود دارد. پنیر  این فرآورده  و ایمنی میکروبیپایداری  

انواع   مناسبی برای رشد  محیطدلیل داشتن مواد مغذی،  به

است.  میکروارگانیسم ها  دنیا  در  ها  پنیر  از  زیادی  انواع 

از   پروفایل  نوع(    1000تولید می شود ) بیش  که هر یک 

بهمیکروبی   لبنی    منحصر  فرآورده  یک  پنیر  دارد.  را  خود 

طول مدت زمان نگهداری آن در شرایط دینامیک است و  

  به ویژه یی و میکروبی  مختلف سبب تغییرات فیزیکوشیمیا

)طاهرخانی و همکاران   آن می شوددر طی دوران رسیدن  

(. ; Fuka et al., 2013  Sihufe et al., 2006؛   1394،

از یکی  لاکتیکی  شیر   پنیر  انعقاد  از  که  پنیرهاست  انواع 

از کاهش   با گرمادهی پس  افزودن   pHتازه همراه  از  پس 

-تهیه و بسته  ماست حاصل می شود و این فرآورده پس از

 . (1390بندی آماده استفاده است )استاندارد ملی ایران، 

به  امروزه زیادی  توجه  غذایی  مواد  افزایش   تولیدکنندگان 

غذایی مجصولات  ماندگاری  و    زمان  از  دارند  استفاده 

نگهدارنده های طبیعی با منشأ گیاهی و میکروبی به جای  

خود  نگهدارنده  در محصولات  شیمیایی  بهای  به  را  توجه  ا 

دانند. می  ارجح  کنندگان  مصرف  و  عصاره  اکثر  دیدگاه  ها 

های گیاهی به دلیل داشتن ترکیبات فیتوشیمیایی  اسانس

اکسیدانی آنتی  فعالیت  فنولی،  ترکیبات  قبیل  و    از 

این    ضدمیکروارگانیسمی دهند.  می  نشان  توجهی  قابل 

ترکیبات به طور گسترده در گیاهان وجود داشته و علاوه  

افزایش کیفیت ماده غذایی، از عوامل ایجاد رنگ، طعم و   بر

می  نیز   ,.Sharafati Chaleshtori et al)  باشند مزه 

2018; 2015). 

،  یکی از گیاهان دارویی(  Bunium persicum)زیره سیاه  

( چتریان  خانواده  از  ساله،  چند  پر و    (Apiaceaeگیاهی 

ایران   پرورشی  است که به صورت وحشیمصرف در  در   و 

مانند   دارند،  خشک  هوای  و  آب  که  ایران  از  مناطقی 

یزداستان و  اصفهان  فارس،  کرمان،  دانه    . رویدیم     های 

از دیرباز به طور    زیره است و  اسانس گیاهی  از  سیاه غنی 

اسهال، تب و    ایگسترده نفخ،  برای درمان  در طب سنتی 

استفاده   هاضمه  همچنینسوء  است.  شده  عنوان    می  به 

و فراورده   گوشتمانند   هادهنده در انواع غذا عمچاشنی و ط

)فضل آرا   می شوداستفاده    و غیره  پنیر  شکلات،،  های آن

همکاران،    ,.Sharafati Chaleshtori et al  ؛ 1391و 

2016.) 

در مطالعه های گذشته اثرات انواع مختلفی از اسانس ها و  

ها   پنیر  از  انواعی  شیمیایی  فیزیکو  خواص  بر  ها  عصاره 

)گزا است  شده  مهدوی،  رش  و  و  ؛  1397جوانمرد  صادقی 

همکاران     Marcial(.  1389همکاران،   اثر  2016)و   )

اسانس پونه بر روی پنیر های سنتی آرژانتینی را بررسی و  

هار رشد کلی فرم ها،  نشان دادند که اسانس پونه سبب م

و    Liconو رشد کپک و مخمر شد.    استافیوکوکوس ارئوس

اسانس های آویشن،  ( تاثیر استفاده از  2020)همکاران نیز  

کلستریدیوم   رشد  مهار  بر  را  بادرنجبویه  و  ریحان 

نشان   را  پنیر  در  وروکوزوم  سیلیوم  پنی  و  تایروبوتریکوم 

)  دادند. همکاران  و  دا2011محمودی  نشان  اسانس  (  دند، 

لاکتوباسیلوس   پروبیوتیک  باکتری  با  همراه  کوهی  پونه 

کازئی دارای بالاترین اثر علیه لیستریا مونوسیتوژنز در پنیر  

 سفید ایرانی بود. 

بنابراین با توجه به میزان تولید پنیر های سنتی لاکتیکی  

این  ماندگاری  زمان  افزایش  جهت  همچنین  و  ایران  در 

تحقیق از نگهدارنده های شیمیایی،    فراورده بدون استفاده

اسانس و عصاره از  استفاده  به  زیره سیاه و    متانولی  حاضر 

پنیر  بر ویژگی های شیمیایی، میکروبی و حسی  تاثیر آن 

 لاکتیکی پرداخت. سنتی 

https://scholar.google.com/citations?user=xDBUSiwAAAAJ&hl=en&oi=sra
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 روش کار

سیاه   زیره  های  دانه  و  اسانس  تجربی،  مطالعه  این  از در 

ایران(  شرکت   )کاشان،  کاشان  شدفیض  سپس    ند.تهیه 

نور   مستقیم  تابش  از  دور  به  و  اتاق  دمای  در  ها  دانه 

پودرخورشید خشک شدند و   از آسیاب  استفاده  شدند.    با 

متانولی   عصاره  پرکولاسیون    با استخراج  مرکز  روش  در  و 

کاشان   پزشکی  علوم  دانشگاه  بیوشمی  و  تغذیه  تحقیقات 

شده    100شد.    انجام خشک  پودر  از  داخل  گرم  در  را 

 ناکه انتهای آن پنبه بود، قرار داده و سپس به  پرکولاتور  

اضافه شد. آنقدر این کار ادامه  ،  %80تانول  مسی سی    500

سپس   یافت با دیگر محلول رنگی از پرکولاتور خارج نشود.

عصاره بدست آمده، توسط کاغذ صافی فیلتر شده و عصاره  

دمای    متانولی در  آمده  در    40بدست  سانتیگراد  درجه 

و تا زمان استفاده در شیشه عایق در   خشک شدانکوباتور  

همکاران،  و  پور  مهدی  )حاجی  شد  نگهداری  یخچال 

1388). 

اسانس،   اجزاء  بررسی  نمونه    2جهت  اسانس  از  میکرولیتر 

دستگاه   جرمیبه  سنج  طیف  با   مدل  گازکروماتوگرافی 

Agilent 6890A    به   30 طول به  BPX5ستون  مجهز 

 25/0لایه   ضخامت و  میلیمتر   0/ 25 داخلی قطر متر،

 Agilentمدل   جرمی نگار طیف به متصل میکرومتر

5973N  شد آون  تزریق  ابتدایی  دمای  درجه    50. 

حرارتی   گرادیان  و  هر    3سلسیوس  در  سلسیوس  درجه 

( تا  (C/mino 4 دقیقه  دما  افزایش  سانتی    300،  درجه 

هلیوم  گاز درجه سلسیوس، 290 تزریق اتاقک گراد، دمای

خلو درجه  )گاز   متحرك فاز عنوان  به  % 999/99ص  با 

 انتخاب  دقیقه  لیتر در  میلی  5/0 جریان  سرعت با حامل(

ولتاژ   با  جرمی  نگار  طیف  روش   70شد.  ولت،  الکترون 

یونیزاسیون    EIیونیزاسیون   منبع  دمای  درجه    220و 

سلسیوس بود. پس از تزریق اسانس، کروماتوگرام حاصله و  

جود در آن بررسی شد.  طیفهای جرمی ترکیبات مختلف مو

زمان   جرمی،  اطلاعات  بانک  کمک  به  ها  طیف  شناسایی 

( و مقایسه با طیف های  KI(، اندیس کواتس )tRبازداری )

معتبر منابع  از  استفاده  و  استاندارد  اطلاعات  جرمی  و 

GC/MS  (Wiley & NIST  )موجود در کتابخانه دستگاه  

منحنی   زیر  به سطح  توجه  با  گرفت. همچنین  هر  صورت 

از پیک های کروماتوگرام   و مقایسه آن با سطح    GCیک 

متشکله  اجزاء  از  یک  هر  نسبی  درصد  منحنی،  زیر  کل 

گردید تعیین   ,.Ahmadi-Dastgerdi et al) اسانس 

2017; Adams, 2007 .) 

سنجی  رنگ  روش  براساس  کل  فنلی  ترکیبات  میزان 

گالیک   سیوکالتیو-فولین اسید  حسب  بر  همچنین   و  و 

یزان خاصیت آنتی اکسیدانی با روش احیا آهن بر  تعیین م

توصیف شده    در گرم گیاه خشک  2Fe+میلی مول  حسب  

 ( انجام شد. 1398ن )ادر مطالعه جدی و همکار

دمای   به  شیر  ابتدا  لاکتیکی،  سنتی  پنیر  تهیه   90جهت 

به   سفید  سرکه  توسط  سپس  شد.  رسانده     pHدرجه 

ص پارچه  روی  و  شده  رسانده  روی  ایزوالکتریک  که  افی 

لخته،   آبگیری  از  بعد  شد.  ریخته  شده  داده  قرار  آبکشی 

تیمار های مورد نظر شامل: پنیر شاهد )پنیر فاقد اسانس و  

تیمار زیره(،  حاوی    1عصاره  لاکتیکی    ppm  125)پنیر 

تیمار   حاوی    2اسانس(،  لاکتیکی     250ppm)پنیر 

  درصد عصاره( و   1)پنیر لاکتیکی حاوی    3اسانس(،  تیمار  

درصد عصاره( تهیه شدند.    2)پنیر لاکتیکی حاوی    4تیمار  

ساعت تحت فشار جسم سنگینی قرار   2سپس به مدت   

های پنیر به محلول آب نمک گرفتند. در مرحله آخر برش

مدت   7جوشیده   به  پنیر  های  نمونه  شدند.  اضافه  درصد 

نگهداری  60 یخچال  دمای  در  فواصل    روز  با  و   15شدند 

آزمون آنها  هاروزه  روی  حسی  و  میکروبی  شیمیایی،  ی 

گرفت   ایران،  انجام  ملی  ملی  1390)استاندارد  استاندارد  ؛ 

 (.1395ایران، 

شیمیایی   های  ایران  آزمون  ملی  استاندارد  شامل:  طبق 

( )1753رطوبت  چربی   ،)760  ،)pH  (2852 اسیدیته  ،)

(2852( نمک  و  میکروبی  1809(  های  آزمون  و  نیز  ( 

اشریشیا (، شناسایی  11166فرم ها )شامل: شناسایی کلی  

-3کواگولاز مثبت )استافیلوکوکوس ارئوس  (،  5234)  کلی

،  15( در روز های صفر،  10154( و کپک و مخمر )6806

شدند   60و    45،  30 انجام  پنیر  های  نمونه  روی    بر 
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ایران،  ) ملی  ارزیابی  (1395استاندارد  جهت  همچنین   .

آموزش دیده    نفره  دهبا استفاده از یک گروه ارزیاب  حسی  

علوم   دانشگاه  غذای  کنترل  آزمایشگاه  کارشناسان  از 

)در محدوده سنی   طعم،  ،  سال(   50تا    22پزشکی کاشان 

  هدونیک پنج نقطه ای   پذیرش کلی طبق روشبو، رنگ و  

 (.1398گرفت )جدی و همکاران، انجام 

آزمایش مقایسه   ها کلیه  و  گرفت  انجام  تکرار  سه  در 

معنی داری   در سطح  ANOVAبا آزمون  ها  داده  میانگین

05/0p  منحنی رسم  گرفت.  نرمانجام  با   Excelافزار  ها 

ها  انجام شد. برای تجزیه و تحلیل آماری داده  2010نسخه  

 استفاده شد.  SAS V 9.1از نرم افزار 

 نتایج 

 ترکیبات شیمیایی اسانس و عصاره زیره سیاه: 

بدست آمده    بر اساس نتایج بدست آمده میزان ماده خشک

برابر   متانولی  به    5/7عصاره  مربوط  نتایج  بود.  درصد 

کروماتوگرافی   روش  به  زیره  اسانس  در  موجود  ترکیبات 

قابل مشاهده است.    1طیف سنج جرمی در جدول    -گازی

شده   شناسایی  ترکیبات  میزان  آمده  بدست  نتایج  طبق 

اسانس    88/96 در  موجود  ترکیبات  بیشترین  بود.  درصد 

شامل  درصدcumin aldehyde  (40/30    ،)  زیره 

phenylglycol  (99/18     ،)درصدerpinenet-γ  (52/15  

 terpinyl acetate-αدرصدο-cymene  (92/8    ،)درصد(،  

و   35/5) بود.    pinene-β  (76/4  درصد(  درصد( 

 قابل مشاهده است. 1کروماتوگرام اسانس در شکل شماره 

 طیف سنج جرمی   -ه به روش کروماتوگرافی گازیترکیبات شناسایی شده در اسانس زیر  :1جدول  

 نوع  درصد RT (Retention time) KI (Kovats index) نام ترکیب  ردیف

1 Thujene-α 94/10 926 13/0 MH 

2 Pinene-α 32/11 934 26/0 MH 

3 sabinene 39/13 975 56/0 MH 

4 Pinene-β 36/13 981 76/4 MH 

5 Myrcene 23/14 992 58/0 MH 

6 phellandrene-α 18/15 1010 54/0 MH 

7 Terpinene-α 71/15 1021 15/0 MH 

8 ο-cymene 23/16 1031 92/8 MH 

9 Limonene 36/16 1033 69/0 MH 

10 Eucalyptol 55/16 1037 54/0 MO 

11 Terpinene-γ 94/17 1064 52/15 MH 

12 Terpinolene-α 29/19 1090 15/0 MH 

13 Linalool 14/20 1106 12/0 MO 

14 Cumin aldehyde 63/27 1261 40/30 Other 

15 phellandral 16/29 1293 29/0 Other 

16 R-Benzenemethanol,α-(1-

methylethyl) 
61/29 1302 80/6 Other 

17 phenylglycol 84/29 1308 99/18 Other 

18 Carvacrol 17/30 1315 11/0 MO 

19 p-Mentha-1,4-dien-7-o1 45/31 1344 17/0 MO 

20 Terpinyl acetate-α 94/31 1355 35/5 MO 

21 Geranyl acetate 25/33 1385 19/0 MO 

22 Caryophyllene 04/35 1426 13/0 SH 

23 Cis-β-Farnesene 28/36 1456 06/0 SH 



    سی مواد غذائی میکروب شنامجله 

 
 102تا  87صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   91

24 β bisabolene 67/38 1514 32/0 SH 

25 δ-Cadinene 15/39 1526 21/0 SH 

26 Nerolidol 80/40 1568 33/0 SO 

27 Spathulenol 71/41 1591 07/0 SO 

28 Ceryophyllene oxide 89/41 1596 20/0 SO 

29 Carotol 71/42 1617 12/0 SO 

30 Hexahydrofarnesyl acetone 94/50 1846 22/0 SO 

 Total identified - - 88/96 - 

 

Monoterpene 

Hydrocarbons (MH) 
- - 26/32 

 

Oxygenated 

Monoterpenes (MO) 
- - 48/6 

Sesquiterpene 

Hydrocarbons (SH) 
- - 72/0 

Oxygenated Sesquitrpenes 

(SO) 
- - 94/0 

Diterpene Hydrocarbons 

(DH) 
- - - 

Oxygenated Diterpenes 

(DO) 
- - - 

Other - - 48/56 

 
 کروماتوگرام اسانس زیره :  1شکل  

زیره   متانولی  عصاره  و  اسانس  در  فنولی  ترکیبات  میزان 

شماره   شکل  در  اساس    2سیاه  بر  است.  مشاهده  قابل 

نتایج، میزان ترکیبات فنولی در عصاره زیره به طور معنی  

 (. P< 05/0)داری بیشتر از اسانس زیره بود 
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 ن سیوکالتیو در عصاره متانولی و اسانس زیره میزان فنول تام به روش فولی:  2شکل  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنینشان   هرروز( در  a,bحروف نامتشابه )

نتایج فعالیت آنتی اکسیدانی بر اساس روش احیا آهن در  

قابل مشاهده است. تفاوت معنی داری بین    3شکل شماره  

مشاهده شد    خاصیت آنتی اکسیدانی عصاره و اسانس زیره

زیره   متانولی  عصاره  اکسیدانی  آنتی  فعالیت  که  طوری  به 

بود   زیره  اسانس  از  میزان   .(P<0/ 05)بالاتر  همچنین 

آنتی مرجع فعالیت  عنوان  به  آسکوربیک  اسید  اکسیدانی 

 بسیار بالاتر از عصاره متانولی و اسانس زیره بود.  

 

 
 ا آهن در عصاره متانولی زیره، اسانس زیره و آنتی اکسیدان اسید آسکوربیک میزان فعالیت آنتی اکسیدانی به روش احی:  3شکل  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنینشان  هرروز( در  a,b,cحروف نامتشابه )

های ویژگی  حسی   بررسی  و  میکروبی  پنیر    شیمیایی، 

 لاکتیکی  سنتی

لاکتیکی   تولید  سنتی  روش  در  پنیر  تولید  بازدهی  میزان 

درصد   10یر به واسطه استفاده از اسید استیک )سرکه(  پن

قابل    4بود. میزان رطوبت نمونه های پنیر در شکل شماره  

صفر  روز  در  آمده  بدست  نتایج  طبق  است.  مشاهده 

با   کنترل  گروه  به  مربوط  رطوبت  درصد  میزان  بیشترین 

درصد بود. کمترین میزان رطوبت نیز مربوط    5/62  ±  7/0

 02/0اسانس زیره( با    ppm  125یر حاوی  )پن  1به تیمار  

 . درصد بود 45/50 ±
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های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره  گروه  درصد رطوبت  :  4شکل  

درصد عصاره زیره،    1: پنیر حاوی  3ره، تیمار  اسانس زی  ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار  

 . درصد عصاره زیره  2: پنیر حاوی  4تیمار  

 می باشد   P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  

پنیر لاکتیکی  اسیدیته گروه های مختلف  به  نتایج مربوط 

شکل   در  نتایج    5سنتی  اساس  بر  است.  مشاهده  قابل 

بین   صفر  روز  در  اسیدیته  درصد    13/0تا    1/0میزان 

میزان  نگهداری  زمان  طی  در  وجود  این  با  شد.  گزارش 

تا    06/0اسیدیته کاهش محسوسی نشان داد و در محدوده  

 درصد بود.   07/0

 
سانس و عصاره زیره.  های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اگروه  میزان اسیدیته بر حسب درصد اسید لاکتیک در:  5شکل  

اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1: پنیر حاوی  3

 . می باشد  P<05/0تفاوت معنی داری در  در هر روز نشان دهنده    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  

با نتایج اسیدیته مطابقت داشت.      pHنتایج بدست آمده از  

داشته   pHمیزان   افزایش  کمی  نگهداری  زمان  طی  در 

)شکل   های  6است  تفاوت  نیز  روز  هر  در  وجود  این  با   .)

شد   مشاهده  ها  تیمار  و  کنترل  گروه  بین   05/0)معنادار 

>P)  این تغییرات معنادار نبودند.   60و  30ولی در روز 



 اثرات اسانس و عصاره زیره سیاه بر پنیر سنتی لاکتیکی 

 
 102تا  87صفحات  -  1400 پاییز/ 3شماره   /هشتمسال                                   94

 
های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیر فاقد اسانس و عصاره  گروه  در  pHمیزان  :  6  شکل

رصد عصاره زیره،  د  1: پنیر حاوی  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4تیمار  

 . می باشد  P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d) حروف نامتشابه

گروه   مشخص شده است.  7نتایج میزان غلظت نمک در شکل   بین  معناداری  تفاوت  صفر  روز  در  نتایج  اساس  بر 

 مشاهده می شود.    4و   2، 1کنترل و تیمار های 

 
های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل:  گروه  میزان غلظت نمک بر پایه وزن مرطوب در:  7شکل  

ر  : پنی3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1پنیر فاقد اسانس و عصاره زیره، تیمار  

داری  در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی  (a,b,c,d)درصد عصاره زیره. حروف نامتشابه    2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1حاوی  

 می باشد.   P<05/0در  

شکل   در  خشک  وزن  پایه  بر  چربی  میزان  قابل    8نتایج 

روز   در  چربی  میزان  بیشترین  نتایج  طبق  است.  مشاهده 

  1و کمترین میزان مربوط به تیمار    4ار  صفر مربوط به تیم

تیمارهای   که  هرچند  باشد.  چربی   3و    2می  میزان  نیز 

کمتری نسبت به گروه کنترل داشتند. با این حال در روز  

، درصد چربی افزایش پیدا کرده است. به طوری که این  45

روز   در  تمامی    60افزایش  و  است  مشهود  واضح  طور  به 

بی بالاتری نسبت به گروه کنترل تیمار ها دارای درصد چر

روز   در  تیمار   60بودند.  به  مربوط  چربی  میزان  بیشترین 

 درصد عصاره زیره بود.   2پنیر حاوی 

 
های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل:  گروه  میزان درصد چربی بر پایه وزن خشک در:  8شکل  

: پنیر  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1زیره، تیمار    پنیر فاقد اسانس و عصاره

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4درصد عصاره زیره، تیمار    1حاوی  

 می باشد.   P<05/0در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در    (a,b,c,d)حروف نامتشابه  
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آن خواص  نگهداری  نتایج  زمان  طی  در  پنیر  اکسیدانی  تی 

روزه نشان داد که در گروه کنترل و تیمار های حاوی    60

هیچ گونه فعالیتی مشاهده نشد    60اسانس در روز صفر تا  

  2درصد و    1(. با این وجود در تیمار های حاوی  2)جدول  

شد   مشاهده  اکسیدانی  آنتی  خواص  عصاره  درصد 

(05/0>p  حاوی تیمار  در  این  د  2(.  زیره  عصاره  رصد 

خواص بیشتر بود. همچنین در طی زمان نیز خاصیت آنتی  

 (. p<05/0اکسیدانی کاهش پیدا کرد )

 روزه در شرایط یخچالی  60میزان خاصیت آنتی اکسیدانی پنیر حاوی اسانس و عصاره متانولی زیره در طی زمان نگهداری    :2جدول  

 

 

 گروه ها 

 روز 

0 15 30 45 60 

 0 0 0 0 0 کنترل 

 0 0 0 0 0 اسانس زیره   ppm  125پنیر حاوی  

 0 0 0 0 0 اسانس زیره   ppm  125پنیر حاوی  

 Aa0.14±  3.8 Ab  0.07±  2.05 Ac  0.08±  1.31 Ad  0.08±0.887 0  درصد عصاره زیره   1پنیر حاوی  

 Ba0.12  ±  4.31 Bb  0.14±  4  Bc0.18  ±  3.47  Bd0.24  ±  3.07 0  درصد عصاره زیره   2پنیر حاوی  

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنی)ستون( نشان  هرروز( در  A,Bحروف نامتشابه )

 . باشدمی  p<05/0داری در  دهنده تفاوت معنیردیف نشان  هر( در  …,a,bحروف نامتشابه )

نمونه  تمامی  روز صفر  که در  داد  نشان  این مطالعه  نتایج 

 ppm  125همراه  )پنیر به    1های گروه های کنترل، تیمار  

تیمار   اسانس    ppm  250)پنیر به همراه    2اسانس زیره(، 

تیمار   همراه    3زیره(،  به  عصاره   1)پنیر  و    درصد  زیره( 

همراه    4تیمار   به  عصاره  2)پنیر  آلودگی    درصد  زیره( 

 45،  30،  15میکروبی نداشتند. همچنین نتایج در روزهای  

شامل    60و   میکروبی  آلودگی  عدم  از  نشان  شمارش نیز 

فرم جستجوی کلی  مخمر،  و  کپک  شمارش  ها، 

ارئوس  و    اشریشیاکلی گروه    استافیلوکوکوس  تمامی  در 

 های مذکور بود.  

شکل   در  حسی  خواص  بر    9نتایج  است.  مشاهده  قابل 

اساس نتایج بدست آمده در شاخص های رنگ، بو، طعم و  

اسانس   و گروه های حاوی  کنترل  بین گروه  پذیرش کلی 

اسانس زیره تفاوت معنا داری مشاهده    ppm  250و    125

کور از نظر مصرف کنندگان در  های مذنشد و همه شاخص

حد خوب تا بسیار خوب قرار داشتند. همچنین طبق نتایج  

به   نسبت  بهتری  پذیرش کلی  اسانس کمتر  میزان  با  پنیر 

های  پنیر  طرفی  از  داشت.  اسانس  بالاتر  غلظت  با  پنیر 

ش همه  در  ها  عصاره  و  حاوی  طعم  بو،  رنگ،  های  اخص 

پذیرش کلی به طور معنا داری با گروه کنترل و گروه های  

نظر   از  را  نمرات  کمترین  و  داشتند  تفاوت  اسانس  حاوی 

 مصرف کنندگان دریافت کردند. 
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فاقد اسانس و    های مختلف پنیر تهیه شده با غلظت های مختلف اسانس و عصاره زیره. کنترل: پنیرگروه  خواص ارگانولپتیک  :  9شکل  

درصد    1: پنیر حاوی  3اسانس زیره، تیمار    ppm  250:  پنیر حاوی  2اسانس زیره، تیمار    ppm  125: پنیر حاوی  1عصاره زیره، تیمار  

 درصد عصاره زیره.   2: پنیر حاوی  4عصاره زیره، تیمار  

 . می باشد  P<05/0( در هر روز نشان دهنده تفاوت معنی داری در  b,aحروف نامتشابه )

 بحث

 ترکیبات شیمیایی اسانس و عصاره زیره سیاه 

مطالعه حاضر به بررسی خواص بیولوژیکی اسانس و عصاره  

پنیر   غذایی  مدل  و  آزمایشگاهی  شرایط  در  سیاه  زیره 

اسانس   در ترکیب 30بدست آمده پرداخت. بر اساس نتایج  

 cuminشناسایی شد که بالاترین مقدار آنها برای ترکیبات  

aldehyde  ،phenylglycol     ،terpinene-γ  ،-ο

cymene  ،terpinyl acetate-α   و  pinene-β  .بود 

( همکاران  و  تعدا1394طاهرخانی  در    21  د(،  را  ترکیب 

اسانس زیره سیاه شناسایی کردند و بیشترین ترکیبات نیز 

  گاما   و (  درصد  05/26)  فنیل  -3  متیل  -2  پروپانالشامل  

شیمیایی  ترکیبات وردم در  بودند.( درصد 86/21) پینن تر

 زیرا دارد وجود مختلفی هایگزارش سیاه زیره اسانس

اسانس  ساختار و محیطی شرایط تأثیر تحت آن کیفیت 

  باشد.  متفاوت تواند می مختلف، مناطق که در است ژنتیکی

بیشترین میزان  با مطالعه حاضر  در مطالعه دیگری مشابه 

سیاه،   زیره  اسانس   cumin aldehyde  (4/38ترکیبات 

  cymene-p(،  درصد  32/18)  terpinene-γ(،  درصد

و  درصد  47/15)  )pinene-β  (72/11  بودند درصد  )  

(Sharafati Chaleshtori et al., 2018).   ترکیبات

همچون   مختلف  فاکتورهای  تاثیر  تحت  اسانس  شیمیایی 

-شرایط محیطی و جغرافیایی، زمان رشد گیاه، زمان جمع

رطوبت،   نور،  گیاه،  شیمیایی  ویژگیآوری  و  فیزیکی  های 

کردن گیاه، روش خاك، شرایط آب و هوایی، روش خشک

است  ... و  گیاه  سن  اسانس،  -Ahmadi)  استخراج 

Dastgerdi et al., 2017 .) 

فنولی تاثیرات   ،ترکیبات  با  گیاهی  ثانویه  های  متابولیت 

بیولوژیکی متعدد همچون فعالیت آنتی اکسیدانی و فعالیت  

باکتریایی   )ضد   ,.Ghasemi Pirbalouti et alهستند 

(. اسانس و عصاره  1397شکوه صارمی و همکاران،  ،  2011

میلی گرم   1/417و    31/ 6ه ترتیب دارای  بگیاه زیره سبز  

لیتر میلی  فنولی    در  ترکیبات  گالیک  اسید  .  بودندمعادل 

رادیکال مهار  خاصیت  با  ترکیبات  محدود  این  یا  آزاد  های 

آن تولیدی  را کردن چرخه  اکسیدانی خود  آنتی  اثرات  ها، 

بر  اعمال می کنند. همچنین ترکیبات موثره گیاهان علاوه 

و   فلزات  با  واکنش  بهواسطه  آزاد،  رادیکالهای  روی  اثر 

اکسیداسیون   فرآیند  اندازی  راه  باعث  که  ترکیبات  دیگر 

دار، شوند و همچنین فرونشاندن ترکیبات فعال اکسیژنمی

ا ممانعت از اکسیداسیون میگردند  باعث بهتاخیرانداختن ی

 تست از آمده  بدست نتایج(.  1396)قاسمی و همکاران،  
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 نشان سیاه اسانس و عصاره زیره اکسیدان آنتی خاصیت

عصاره و  اسانس  که   آنتیخواص  دارای گونه، این داد 

-میلی  78/4و    75/3باشد )به ترتیب  می  خوبی اکسیدانی

ات و همکاران در سال  حقیر الساد  لیتر(.مول آهن بر میلی

که  1393 داد  نشان  فنولی،  ترکیبات  زیره    میزان  اسانس 

بود و  گالیک اسید بر گرم  معادل  میلی گرم    09/117سیاه  

روش   به  اکسیدانی  آنتی  برابر   IC50با    DPPHخاصیت 

همچنین احمدی و همکاران   میکروگرم در لیتر بود.  85/2

هیدر1395) عصاره  در  فنولی  ترکیبات  میزان  الکلی  (  و 

برابر   میلی گرم معادل گالیک اسید بر    4/92زیره سیاه را 

  فنلی   ترکیبات  مقداردر مطالعه دیگری    گرم گزارش دادند. 

میلی گرم در   77/955،  سیاه   زیره  آبی-متانولی   عصاره  در

و   روش  کیلوگرم  به  اکسیدانی  آنتی  با    DPPHخاصیت 

IC50    در    76/104برابر بود میلی  میکروگرم   لیتر 

 .(1394و همکاران،   فر یمانیسل)

 لاکتیکی   سنتی ویژگی های پنیر

می نشان  رطوبت  میزان  زمان  نتایج  طول  در  که  دهد 

افزایش جذب آب   30نگهداری در گروه کنترل تا روز   ام، 

لخته  از  دوبار  آن  از  بعد  و  افتاده  اتفاق  پنیر  لخته  توسط 

رسیدن آب تعادل  به  دهنده  نشان  که  است  شده  گیری 

سمزی و جذب نمک در لخته و آب نمک می باشد.  فشار ا

در سایر تیمارها نیز این شرایط قابل مشاهده است. اضافه  

کمتری   آب  جذب  سبب  پنیر  به  عصاره  و  اسانس  کردن 

نسبت به گروه کنترل شده است. این تغییرات به ویژه در  

دیده می شود. طبق نتایج تمامی گروه های    3و    1تیمار  

رو تمامی  استاندارد تیمار در  این شاخص طبق  نظر  از  زها 

)حدا ایران  شماره    65کثر  ملی    بودند.   13863درصد( 

( همکاران  و  مختلف   (1396روشنی  درصدهای  دریافتند 

برتاثیر معنی شنیآو اسانس بر درصد رطوبت   ر یپن داری 

بالاتر   درصدهای  حاوی  های  نمونه  اما  نداشت،  موزارلا 

 کاهشاحتمالا    . ه انداز دست داداسانس، رطوبت بالاتری  

نگهداری زمان  دوره این در کازئین در  موجود هیدروژن ی 

 سبب کاهش رطوبت بوده است. 

اسیدیته  تقریبا  اول  روز  در  داد  نشان  تحقیق  این  نتایج 

( ملی  استاندارد  در  شده  تعریف  مقدار  به    1-15/0نزدیک 

شماره   به  پانزدهم    13863درصد(  روز  از  ولی  بودند. 

اسیدیته در تمامی گروه ها مشخص شد.    نگهداری، کاهش 

 دنیرس مختلف مراحل در  pHرییگاندازه از حاصل جینتا

ا نشان ریپن نگهداری و  نگهداری طول در ریمقاد نیداد 

نتایج   افت.  ی افزایش )  pHمقایسه  ملی  استاندارد  -6با 

2/5=pH  شماره به  بودن    13863(  بالاتر  از    pHحاکی 

رسد زمان استفاده از اسید  ر میبود. به نظتمامی نمونه ها  

سریعا  و خارج شدن آن  سیتریک )سرکه( جهت تهیه لخته  

باشد.    pHیکی از دلایل بالا بودن  ها  بعد از آب گیری لخته

روزه پنیر در آب پنیر نیز    60با توجه به قرارگیری  بعلاوه  

شده    pH  افزایشخروج اسیدلاکتیک اتفاق افتاده و سبب  

 تایج اسیدیته می باشد. است که همراستا با ن

و همکاران   Guineeنتایج    نتایج مطالعه حاضر در توافق با

 را به علت پنیر در  pH  افزایشآنها دلیل  بود.   (  2007)

موجب  که  گزارش کردند  پروتئین  -لاکتات نسبت کاهش

 که طوری  به شود،می پنیر لخته بافری  خواصکاهش  

لاکتیک حذف  و مکلسی حلالیت افزایش موجب اسید 

 ایجادکننده اصلی عوامل فسفر و  کلسیم.  شود  می فسفر

می      pH  افزایش سبب و بوده پنیر در بافری  خواص

 شوند.

)حداکثر   ملی  استاندارد  با  نمک  غلظت  نتایج    4مقایسه 

شماره   به  مرطوب(  وزن  پایه  بر  از    13863درصد  حاکی 

پایین تر بودن تمامی گروه های تیمار در روز های صفر تا 

بالاتر از حد    4و    2تیمارهای    60وز بود، ولی در روز  ر  45

افزودن   که  دارد  وجو  احتمال  این  شدند.  استاندارد  مجاز 

اسانس و عصاره سبب کاهش جذب نمک شده باشد. با این  

نمک   رسیدن  تعادل  به  با  نگهداری  زمان  طی  در  وجود 

موجود در لخته و آب پنیر نهایتا روند افزایشی جذب نمک  

گرفت میزان صورت  این  تیمار  های  گروه  در  ولی  است.  ه 

 کمتر مشاهده شد.  

شکل   در  خشک  وزن  پایه  بر  چربی  میزان  قابل    8نتایج 

تیمار   در  جز  به  نتایج  طبق  است.  تمامی  1مشاهده  در   ،
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از   بالاتر  چربی  درصد  ها  استاندارد    40تیمار  طبق  درصد 

  4و    2ملی ایران بود. بیشترین میزان چربی در تیمار های  

بود.  نیز میزان چربی   60درصد در روز   72/51و    86/49با  

کمتری نسبت به گروه کنترل داشتند. احتمالا تعادل بین  

آب پنیر و لخته پنیر و افزایش وزن خشک لخته پنیر که 

باشد   ها  عصاره  و  ها  اسانس  افزودن  از  ناشی  تواند  می 

به   است.  کرده  پیدا  افزایش  زمان  طی  در  چربی  درصد 

که روز    طوری  در  افزایش  مشهود    60این  واضح  طور  به 

است. تمامی تیمار ها دارای درصد چربی بالاتری نسبت به 

برخلاف مطالعه حاضر، بررسی دیگری  گروه کنترل بودند.  

پنیر موزارلا و کاهش   افزایش رطوبت  نشان داد که بدلیل 

یابد درصد   می  افزایش  چربی  به  پروتئین  نسبت   چربی 

(Guinee et al., 2007.) 

تیمارهای   پنیر نشان داد که  اکسیدانی  آنتی  نتایج خواص 

آنتی  فعالیت  گونه  هیچ  شاهد  نمونه  و  اسانس  -حاوی 

خواص  عصاره  حاوی  تیمارهای  در  اما  ندارند.  اکسیدانی 

آنتی اکسیدانی مشاهده شد و با افزایش غلظت عصاره این  

یافت.  افزایش  )  خاصیت  همکاران  و  نشان  (  1396روشنی 

به پنیر   آویشن اسانس مختلف هایغلظت افزودنا  بدادند  

بودند.  پراکسید  اندیس  کاهش  دیگریدر    شاهد   مطالعه 

 در  یحانو رکبیر   گلی  مریم اسانس اکسیدانی  آنتی تاثیر

 ریتاث حانیر اسانس  نشاند داده شد که  ایرانی سفید پنیر

کاهش  یکب یگل میمر  اسانس با سهیمقا در شتری یب در  ر 

پراکسید   نمونهاندیس  تیوباربیوتوریک  سفید  و  پنیر  های 

نتا ایرانی دارای  ر یتاث نیا که داد نشان آنها جیداشت. 

اثر   ها اسانس غلظت شیافزا با  و بوده دوز به وابسته الگوی

.  (1396)توریان و عزیز خانی،    افت ی  شیافزا یدانیاکسیآنت

 در را مختلف اهانیگ هایعصاره  ریتاثدر بررسی دیگری  

 کیوتی وباربیت راتییتغ روی بر نگهداری دوره  یط در ر،یپن

دمای دیاس  در که دادند قرار مطالعه مورد طیمح در 

های یتمام آنان مطالعه طور ،یعیطب عصاره   موثری به 

 نیا انداختند. آنها علت قیتعو به را ریپن یشیاکسا فساد

 عصاره دی دریفلاونوئ و ی فنول باتیترک بودن بالاتر را   امر

 . (Shan et al., 2011) کردند  شگزار ها

میکروبی  حاضر  نتایج  پنیر   مطالعه  که  است  آن  از  حاکی 

ماندگاری   قابلیت  شده  تهیه  لاکتیکی  در    2سنتی  ماهه 

معنی   تفاوت  و  داشت  را  یخچالی  دمای  نگهداری  شرایط 

سنتی  پنیر  به  زیره  عصاره  و  اسانس  افزودن  در  داری 

می نظر  به  نشد.  مشاهده  نلاکتیکی  پنیر  رسد  تولید  حوه 

زمان   اولیه شیر در دمای آسنتی لاکتیکی در  ماده سازی 

نمک    90 آب  از  استفاده  همچنین  و  سانتیگراد   7درجه 

مه سبب  یخچالی  دمای  شرایط  و  میکروبی  ادرصد  رشد  ر 

 شده است. 

( همکاران  و  ضد(  1394طاهرخانی  میکروبی    فعالیت 

کرمانی   اسانس سیاه  گودا  سامانه  در   زیره  بررسی    را  پنیر 

و دادند  کردند  سبب   نشان  کرمانی  سیاه  زیره  اسانس  که 

گروه تعداد  در  مختلف  کاهش  میکروبی  )مزوفیل  های 

 مزوفیل،  هایلاکتوباسیل ها،آنتروکوك هوازی،

مطالعه    . شد(  مخمرها و لاکتوکوکوس آنتروباکتریاسه، در 

اثر ضد   ارئوس و  لیستریا مونوسیتوژنز  ای    استافیلوکوکوس 

نه کوهی و همچنین در ترکیب با لاکتوباسیلوس اسانس پو

کازئی در طی فرایند تولید، رسیدن و نگهداری پنیر سفید  

شد) داده  نشان   ,Ehsani and Mahmoudiایرانی 

2013  .)( همکاران  و  تاثیر  1395عزیزخانی  بررسی  با   )

بررشد   گلی  مریم  و  ریحان  های  لیستریا  اسانس 

فلاووس،  مونوسیتوژنز ایرانی    در  آسپرژیلوس  سفید  پنیر 

اسانس   با  مقایسه  در  ریحان  اسانس  تاثیر  کردند  مشاهده 

باکتری   برابر  در  گلی  مونوسیتوژنزمریم  پنیر   لیستریا  در 

با این وجود توجه   تر بود.روز پایین  21طی دوره نگهداری  

در مواد غذایی نه تنها عوامل داخلی نظیر مقادیر  به اینکه  

pHغیر و  آب  پروتئین،  نمک،  روی  ،  بر  میتوانند  ه 

خارجی   عوامل  بلکه  بگذارند،  تاثیر  باکتریها  حساسیت 

میتوانند   نیز  غیره  و  بستهبندی  نوع  حرارت،  درجه  مانند 

باکتری و  فعالیت  )قاسمی  دهند  قرار  تاثیر  تحت  را  ها 

 (.  1396همکاران، 

را   میکروبی خود  اثرات ضد  فنولیک  و  آروماتیک  ترکیبات 

ت  با  سیتوپلاسمی  غشای  آن  در  عملکرد  و  ساختار  غییر 

در   مداخله  در  فنولی  ترکیبات  توانایی  دهند.  می  انجام 
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مکانیسم طریق  از  سلولی  شکستن  متابولیسم  مانند  هایی 

است.  فلزات  کردن  شلاته  و  آنزیمی  غیرفعالسازی  غشا، 

فاکتور مهمی در   غشا  به  نفوذ  در  ها  آن  توانایی  همچنین 

نف باشند.  یا حساسیت سلول می  غشای  مقاومت  وذپذیری 

ترکیبات  همچنین  است.  سلول  مرگ  عامل  سیتوپلاسمی 

باشند می  موثر  نیز  ها  اسانس  فنولیک   Sharafati)  غیر 

Chaleshtori et al., 2018; Burt, 2004). 

ارزیابی ویژگی های ارگانولپتیک مواد غذایی پس از کاربرد  

است.   ضروری  عصاره  و  کاربرد  اسانس  برای  چالش  یک 

ترکیب کردن دوز کم اپتیمم شده      و عصاره  اسانس عملی  

تا   است  غذایی  ماده  نگهداری  عمر  و  ایمنی  حفظ  برای 

نتیجه  را که در  نامطلوب  نامطلوب و طعم  تغییرات حسی 

 ایجاد شده است به حداقل برساند.  افزودن غلظت های بالا

غلظت  در سیاه اسانس و عصاره زیره افزودن کلی به طور

باعث مختلف   کلی پذیرش و  حسی خواص  بهبود های 

 زیره  افزودندر مطالعه ای  شد.   لاکتیکی پنیر  های نمونه

 بر داری معنی اثر هاغلظت از یک در هیچ کرمانی سیاه

 زیره اسانس غلظت افزودن همچنین ،نداشت رنگ و بافت

 بهبود باعث بلکه ندارد عطر بر مطلوبی نا تنها اثر نه سیاه

 طعم فاکتور مورد در ألهمس شود. این نیز می محصول عطر

 .کند می صدق  نیز

 تقدیر و تشکر 

  کداین مقاله منتج از پایان نامه مقطع کارشناسی ارشد با  

اسلامی    107707  رهگیری ازاد  بود.  دانشگاه  اردستان 

پژوهشی  نویسندگان   محترم  معاونت  ازاد  از  دانشگاه 

اردستان   و  همکارانو  اسلامی  کنترل   معاونت  آزمایشگاه 

پزشکی  دان  غذا علوم  در   کاشانشگاه  همکاری  دلیل  به 

 د. ورن تحقیق تشکر و قدردانی بعمل می آ اجرای این

 منابع 

1. ( ایران.  استاندارد  ملی  استاندارد  (.  1390سازمان 

ویژگی ازمون.  پنیرلاکتیکی،  وروش  شماره    ها  استاندارد 

صنعتی  13863 وتحقیقات  استاندارد  موسسه  اول،  چاپ   .

 . ایران

اس .2 ملی  )سازمان  ایران.  استاندارد  (.  1395تاندارد 

ویژگی شماره  پنیرلاکتیکی،  استاندارد  ازمون.   وروش  ها 

اول،  13863 چاپ  شماره  .  استاندارد  .  1اصلاحیه  موسسه 

 . وتحقیقات صنعتی ایران

 ، هرابس  پور  ینجف  ، باسع   یعبدالله  ،لهها  یاحمد .3
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Abstract 

This study aimed to evaluate methanolic extract (ME) and essential oil (EO) of cumin (C) on 

the chemical, microbial, and sensory properties of traditional lactic cheese. In this 

experimental study, the CEO and CME were prepared. The compounds in the CEO were 

analyzed by gas chromatography/mass spectrometer and the phenolic content of the CME and 

CEO by the Folin Ciocalteu method. The cheese treatments containing CEO (125 and 250 

ppm), CME (1 and 2%), and control group were prepared. Then, during 60 days of storage of 

samples, microbial tests including coliform counts, Escherichia coli, Staphylococcus 

coagulase-positive, mould, and yeast, as well as chemical tests including fat, moisture, pH, 

acidity, and salt were performed. Most compounds in CEO were cumin aldehyde (30.40 %), 

phenyl glycol (18.99 %), and γ-terpinene (15.52 %). The phenolic content and antioxidant 

activity in CME were significantly higher than CEO. Adding CEO and CME to the cheese 

absorbed less water and salt than the control group, but the fat content increased. During 

storage, the acidity decreased significantly. The pH has increased slightly during storage and 

was by the results obtained by the acidity. The results showed no microbial contamination, 

including coliforms, mould, and yeast, E. coli, and S. aureus in all groups. Sensorial results 

demonstrated that there was a significant difference between the control group and the CEO 

groups with the CME groups. The results of this study showed that CEO and CME had high 

antimicrobial and antioxidant activity in traditional lactic cheese. 

Keywords: Traditional Lactic Cheese, Cumin, Essential oil, Extract. 


