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 یآلودگ. زا و فسادزا حساس استیماری بيهاسمیکروارگانی توسط می است که به آلودگیر، فرآورده لبنیپن
 . سلامت مصرف کنندگان شودي برايجاد خطرات جدید آن و ایتواند باعث کاهش عمر مفی میکروبیم

 يتواند منجر به بهبود و ارتقای دارد و میی بالایکروبیدانی و ضد میاکست آنتییفعالشن یاسانس آو
 ،ییایمیکوشیزیات فیشن بر خصوصیر اسانس آوی تأثیبه منظور بررس . گرددیی غذايهاستمی سيماندگار

به )  درصد015/0و / 01، 005/0، 0(       شن ی مختلف اسانس آويها، غلظتيار خامهی پنی و حسیکروبیم
ز قرار ی مورد آنالي اول، چهارم و هفتم از دوره نگهدارير در هفته های پنينمونه ها.  افزوده شديار خامهیپن

 و IC50، ی چسبندگيرویته، ماده خشک، نیدیزان اسیرات درصد اسانس بر مییج نشان داد که تغینتا. گرفتند
 يرویته، نیدیزان اسی در میش درصد اسانس روند کاهشیبا افزا. دارد) >05/0P(دار یر معنیر تأثیپند یپراکس

زان ی بافت، می، سختpHزان یرات درصد اسانس بر مییتغ. ر مشاهده شدی پنIC50د و ی، پراکسیچسبندگ
زان یبر م) >05/0P (يدارمعنی ریتأث ج نشان داد که زمانینتا. دارد نداریر معنیر تأثیپن نی و پروتئیچرب
 و ین، چربی که بر پروتئیر دارد در حالی پنی چسبندگيروید و نی، پراکسIC50، ماده خشک، pHته، یدیاس

ش ی افزاIC50د و یته، ماده خشک، پراکسیدی اسي دوره نگهداری در ط. نداشتيداریر معنی بافت تأثیسخت
 هافرمیکلبر تعداد ) >05/0P (يداریر معنیر تأثیافزودن اسانس به پن. افتندی کاهش ی و چسبندگpHو 

ج نشان داد که افزودن ینتا. دی گردیدار تعداد کپک و مخمر و شمارش کلینداشت اما موجب کاهش معن
-یر معنیر تأثی پنیرش کلیندارد، اما بر طعم و پذ) >05/0P(داریر معنیر بر رنگ و بافت تأثیاسانس به پن

از ی اسانس موجب کاهش امتي بالايدرصدها. دی گردیرش کلیداراست و موجب بهبود طعم و پذ
 یات حسی درصد اسانس از نظر خصوص005/0 يمار حاویدر مجموع ت. دیر گردی پنیات حسیخصوص

 .مار بودین تیبهتر
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   مقدمه- 1
 و از یــین دارواـهایگ نیرـتهدـشهتخانـش از یکی 1نشیآو
 هک تس اهخاش رپه و اتوکاي هچتخ است، دراــنعنه رــیت

ان و ری ایتنس بط در نشیآو.  داردلـباقتمزك و اـن يهابرگ
 6/2 ی ال8/0 يشن حاویآو.]1[ دارد ییف دارورصم اـپارو
، اهلنف آن را مظع اتمسق هک تس اسناس ادصدر
ل ومیت. دنهدیم لیکشت اهلکل و ااهنپرتونوم، اهنبرکرودیه
 دــض رثــؤمت اــبیکرت. ]2[ تست آن اابیکرت یلصء ازج
 دننام ییاهدیئونوولافوي اــح نــشیره آواــصع در یبورکیم
ي وتحمار رـفي اـهنغ ورونیلوئتول، نیژنیران، نین ژیپا
، یین دارواهایگت و اجهیادو. دشابیمول رکروااکل و ومیت
 تیلاعف از یعونتمت اـج دراـهني آاـهرهاصع و اهسناسا
ل وئسـم یلوـنفت اـبیکرت .]1[ دنتسه را دارا یکیژولویب

 رـه نیارباـنب.  هستندیاهی گيها اسانسیبورکیم دضاص وـخ
 دضاص وخ، دشاب رتلااب اهسناس در ایلونفاد ومار دقم هچ
اد شامل وـم نـیا. دوـب دـهاوخ رتلااـب زینها  آنیبورکیم

هاي ر گونهیدر پن. باشدیمول میکارواکرول، اوژنول و ت
         ،سالمونلاها، هالوکوکوسیاستافمله ادي از جی زیکروبیم

 و تعدادي از انواع کپک و مخمرها و یاکلیاشرش، هافرمیکل
هاي مولد فساد مشاهده لیکروفی از ساین تعداد متنوعیهمچن

ن مطالعات متعدد نشان داده است که علاوه یهمچن. شده است
ک و یتیهاي پروتئول واکنشیها، برخسمیکروارگانیبر م

ر دارند ی در نگهداري پنییار بالایت بسیز از اهمیک نیتیپولیل
 و ضد یدانیاکسیق اثر آنتین تحقین منظور در ایبد. ]3[
 قرار ی مورد بررسيار خامهیشن بر پنی اسانس آویکروبیم

نه ین زمی انجام گرفته در ايهااز جمله پژوهش. خواهد گرفت
 يشن بر روین و آوی اسانس دارچیبکرویاثر ضد م  توان بهیم

ر ی، تأث]4[ر ی در پنياکلایاشرش و اورئوسلوکوکوسیاستاف
ر ی پنيش عمر ماندگاریره و زردچوبه بر افزایشن، زیافزودن آو

          ، اثر]6[ر پرچرب ی سبز به پني، افزودن عصاره چا]5[
 و ناگتیداتی اکسيداریشن بر پای اسانس انواع آویدانیاکسیآنت

شن و ی آويها اسانسي حاوی خوراکيهالمی، اثر ف]7[مرغ 
، ]8[ر کاشار ی پنییایمی و شیکروبیات میخک بر خصوصیم

ر ی در نمونه پنلوسیترموفاسترپتوکوکوسر اسانس پونه بر یتأث
-ومیدی کلستر بر رشدي، اثر اسانس رزمار]9[ ینیآرژانت

                                         
1. Thymus vulgaris 

ر یت پنیفیر ک بي، اثر اسانس رزمار]10[ر ی در پنکومیروبوتریتا
           ویاکلیبر کپک، مخمر، اشرش شنیآواثر اسانس ، ]10[

ک و یتیپولیک و لیتیهاي پروتئول واکنشیها، برخفرمیکل
هدف از .  اشاره کرد]2[ر موزارلا یش زمان ماندگاري پنیافزا

ب یک ترکیشن به عنوان ی از اسانس آون پژوهش استفادهیا
 . استيار خامهی در پنیعی طبیکروبی و ضد میدانیاکسیآنت

  

  ها مواد و روش- 2
  ه ی مواد اول- 2-1
 درصـد   65خامـه بـا     . ه شد یر تازه از شرکت پگاه فارس ته      یش

ر بـا  ین آب پنیات ققنوس و کنسانتره پروتئی از شرکت لبن یچرب
آزمـا  نینان از شرکت بهیدارکننده کاراگی درصد و پا   80ن  یپروتئ

 يهـا  گونـه ياستارتر حاو. دیه گرد یو نمک از شرکت هامر ته     
 يداری ـن هانـسن خر   یستی ـاز شـرکت کر   ) CHN22(ل  یمزوف
  .دیگرد
   و افزودن اسانسيار خامهید پنی تول- 2-2
گر یکدیگراد گرم و با ی درجه سانت40 ير و خامه تا دمایش

ر و خامه به آن یدند؛ سپس کنسانتره پودر آب پنیمخلوط گرد
. دی درصد بالانس گرد24زان ی آن با میاضافه شد و چرب
ده یگراد رسانی درجه سانت60 يقه به دمای دق5مخلوط به مدت 

 150قه انجام و با فشار ی دق30 به مدت يریات آب گیو عمل
گراد ی درجه سانت85 يقه در دمای دق5بار هموژن و به مدت 

گراد سرد و ی درجه سانت30 يد، سپس تا دمایزه گردیپاستور
 به pHدن ی درصد استارتر به آن افزوده و تا رس01/0زان یبه م

سپس .  شديگذارگراد گرمخانهی درجه سانت30 ي در دما7/4
ک درصد یم و هر کدام یلخته شکسته و به چهار قسمت تقس

. دیقه مخلوط گردینان افزوده و ده دقی درصد کاراگ2/0نمک و 
 مختلف يان مخلوط کردن؛ درصدهایقه مانده به پایدو دق

اضافه شده و پس )  درصد015/0 و 01/0، 005/0، 0(نس اسا
  . شدنديخچال نگهداریها در  نمونهيبنداز پر کردن و درب

  هاآزمون- 2-3
  ییایمیکوشیزی في آزمون ها -2-3-1
، 2852  به شمارهی بر اساس استاندارد ملpHته و یدیزان اسیم

ن بر ی، پروتئ8785 ي شمارهی بر اساس استاندارد ملیچرب
 خشک بر اساس  و ماده1811 ي شمارهیاساس  استاندارد مل

 .ن شدندیی تع1753  به شمارهیاستاندارد مل
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  یدانیاکسیت آنتی فعاليریگ اندازه-2-3-2
-یت آنتید و سپس فعالیر انجام گردی از پنيریابتدا عصاره گ

ها در  و با خواندن جذب نمونهDPPH به روش یدانیاکس
ر ی از پنيریجهت عصاره گ.  نانومتر بدست آمد515طول موج 

تر متانول در دو نوبت مخلوط و یلیلی م20 گرم از نمونه با 5
گراد و دور ی درجه سانت4 يقه در دمای دق10هر بار به مدت 

g4500حاصل با کاغذ واتمن یعصاره متانول. وژ شدیفی سانتر 
مرحله بعد مخلوط و در د و با عصاره یلتر گردی ف1شماره 

گراد، ی درجه سانت4 يت مجموع دو عصاره مجدداً در دماینها
از . دیلتر گردیوژ و فیفی سانترg 6500قه و دور ی دق15زمان 

 استفاده یدانی اکسیت آنتی فعاليرین عصاره جهت اندازه گیا
  .دیگرد

کرو ی را ساخته و در مppm 3200 تا 25/6 يهاابتدا غلظت
 200+  میکرولیتر عصاره 20 مقدار يا خانه96 يهاتیپل

 ثانیه هم زده و 10مخلوط شدند و سپس  DPPHمیکرولیتر
 517 در تاریکی جذب آنها در ي دقیقه نگهدار30بعد از 

ها در میکرو پس از قرائت جذب نمونه. نانومتر قرائت شد
سپس منحنی را رسم . پلیت ریدر طبق فرمول زیر عمل شد

  .]11[را بدست آمدIC50 عادله خط، کرده و از روي م
DPPH یدرصد بازدارندگ = 

)جذب نمونه   100× ( جذبDPPH  خالص/جذب   DPPH خالص -

  دی پراکسيریگ اندازه-2-3-3
 تر محلولیل یلیم 50 به ریپن نمونه از گرم 5/2ن روش یدر ا

. و مخلوط شد اضافه )یحجم/یحجم (1:2 متانول /کلروفرم
 آن  به)مولار یلیم1( میدکلسیکلر محلول تریلیلیم 10 سپس

 مدت به سپس و يکنواخت سازی هیثان 15 مدت به و اضافه

 کلروفرم فاز .دیگرد فوژیقه سانتریدق در دور 1500 در قهیدق 30

 به دوباره و افزوده کلروفرم تریلیلیم 30 آن مانده یباق به و جدا

 .دیگرد فوژیسانتر قهیدق در دور 1500 در قهیدق 30 مدت

 جدا قبل مرحله در که یکلرفرم به و کلروفرم جدا فاز مجدداً،

 حلال کامل شدن ریتبخ تا کننده ریتبخ و در اضافه بود شده

 اساس بر دیپراکس يریگاندازه روش نیا . شدينگهدار

دها، یدروپراکسیتوسط ه) 3(به آهن ) 2(آهن  ونیداسیاکس
د به یپراکسن عدد ییانات و تعیوسیت-)3(ل کمپلکس آهنیتشک

 شده  گرم روغن استخراج2/0.  انجام شديروش اسپکتوفتومتر

                متانول /کلروفرم محلول تریل یلیم 15 با ریپن از
تر یلیلی م2سپس به آن . مخلوط شد) یحجم/ی حجم3:7(

 4 ومیآمون اناتیوسیتر تیلیلی م2/0و % 1د آهن یمحلول کلر
 یلیم 25 حجم به متانول /کلروفرم محلول با و شد اضافه مولار

 ينگهدار یکیتار در قهی دق5مدت  به محلول .شد رسانده تریل
 در اسپکتروفتومتر دستگاه از با استفاده آن ينور جذب سپس و

 در ژنیاکس  والانیاکیلیجه بر اساس میاندازه و نت نانومتر 505

 .ان شدیب یچرب لوگرمیک هر

   سنجش بافت- 2-4
ز بافت و پروب یها از دستگاه آنال سنجش بافت نمونهيبرا

ها بلافاصله نمونه. متر استفاده شدیلی م38 به قطر ياستوانه ا
 به ياخچال خارج شدند و استوانهیش از یقبل از انجام آزما

. ه شدیها تهمتر از آنی سانت8/1متر و ارتفاع ی سانت1قطر 
ن یا. قه بودیر دقمتر دیلی م30سرعت حرکت پروب دستگاه 

 دو بار عمل رفت و برگشت انجام شد و تنش یعمل در ط
ه یارتفاع اول% 70دن به ی فشردن در مرحله اول تا رسيلازم برا

رو وارد شد ین نیه دوباره ای ثان5د و بعد از یاز نمونه وارد گرد
]11[. 

  یکروبی ميها آزمون- 2-5
   یکروبی می شمارش کل-2-5-1

ر و ی شیکروبی بر اساس استاندارد میکروبی میشمارش کل
 انجام شد به منظور شمارش 2406 به شماره ی لبنيهافراورده

ت کانت یپلط کشت ی و محی از روش کشت عمقیکروبی میکل
 درجه 30 يون در دمایانکوباس.  استفاده شد1آگارلک یم میاسک
رش و ج شمای روز انجام شد و نتا2 گراد به مدت یسانت

 .گزارش شد cfu/g بصورت

  ها فرمی شمارش کل-2-5-2
ر و ی شیکروبیها بر اساس استاندارد مفرمیشمارش کل

 انجام شد به منظور شمارش 2406 به شماره ی لبنيهافراورده
ولت رد یط کشت وی و محیها از روش کشت عمق فرمیکل
 يگرمخانه گذار. استفاده شد) مرك، آلمان) (VRB(ل آگار یبا

 ساعت انجام شد و 24 گراد بمدت ی درجه سانت30 يدر دما
 cfu/g  شمارش و بصورتیله دستگاه شمارش کلنیج بوسینتا

  .گزارش شد
   شمارش کپک و مخمرها-2-5-3

ر و ی شیکروبیشمارش کپک و مخمر بر اساس استاندارد م
به منظور شمارش .  انجام شد2406 به شماره ی لبنيهافراورده

                                         
1. Plate Cont Agar 
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 YGCط کشت ی و محیکپک و مخمر از روش کشت سطح
 درجه 25 يون در دمایانکوباس. استفاده شد) مرك، آلمان(آگار 
له دستگاه یج بوسی روز انجام شد و نتا5 گراد به مدت یسانت

 . گزارش شد cfu/g  کانتر شمارش و به صورتیت کلنیپل

  ی حسیابی ارز- 2-6
اب ی نفر به عنوان ارز10، تعداد ی مقدماتيهاپس از آموزش

        ي نقطه ا5ک یانتخاب شد و با استفاده از روش هدون
د شده را از لحاظ ظاهر، بافت، بو، طعم و یر تولی پنيهانمونه

ن نمره یشتریب که بین ترتیبه ا.  کردندیابی ارزیرش کلیپذ
ن نمره که نشان ی کمتر1 و  بودن نمونهی به منزله عال5 یعنی

 . بد بودن نمونه استیلیدهنده خ

 يآزمون آمار- 2-7
 تکرار انجام 3 و در یشات در قالب طرح کاملاً تصادفیآزما
 و با استفاده 17نسخه  SPSS افزارها با استفاده از نرمداده. شد

ز و از آزمون دانکن براي ی یک طرفه آنال ANOVAاز جدول
  . استفاده شدها میانگینمقایسه

  

  ج و بحثی نتا- 3
  ته یدی اس- 3-1
ر یته پنیدیزان اسیرات درصد اسانس بر مییج نشان داد که تغینتا
 شودیهمانطور که مشاهده م). 1نمودار ( دار دارد یر معنیتاث
ن ین بی درصد اسانس و همچن005/0مار شاهد و ین تیب
ته یدیزان اسی درصد اسانس از نظر م015/0 و 01/0 يمارهایت

در .  وجود ندارديداری درصد اختلاف معن5در سطح احتمال 
زان ی در میک روند کاهشیش درصد اسانس یکل با افزا

توان گفت اسانس با داشتن یم. شودیر مشاهده میته پنیدیاس
 بالاتر موجب کاهش رشد يها در درصدیت بازدارندگیخاص

 همکاران ن ویالد. دهدیته را کاهش میدیاستارترها شده و اس
شن موجب کاهش یان نمودند که افزودن عصاره آوی ب]13[

 و همکاران یبیاوط. دی گردي دوره نگهداریر در طیته پنیدیاس
شن موجب ی اسانس آوppm 2/0ان نمودند که افزودن ی ب]12[

ان نمود که ی ب]5[ یاحمد الگرن .دیر گردیته پنیدیش اسیافزا
 pHگردد و یته میدیش اسیر موجب افزایشن به پنیافزودن آو

  . ته داردیدیز روند مخالف اسین

  
Fig 1 Acidity of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

 

زان یر م بيدارمعنی ریتأث ج نشان داد که زمانین نتای همچن
ته در هفته اول و یدیزان اسین میب). 2نمودار(ر داردیته پنیدیاس

، اما هفته چهارم و هفتم )>05/0P(دار یچهارم اختلاف معن
 در یبه طور کل. وجود نداشت) >05/0P (يداریاختلاف معن

ته یدیزان اسیم.  را نشان دادیشیته روند افزایدی اسي نگهداریط
. دیدرصد در هفته هفتم رس88/0 به درصد در هفته اول83/0از 
 ي دوره نگهداریان نمودند که در طی ب]12[ و همکاران یبیاوط

 . افتیش یته لبنه افزایدیزان اسیم

 
Fig 2 Acidity of cheese samples during the storage 

period(Columns with same letters are not 
significantly different at the 5% probability level). 

 
3-2 - pH 
ر ی پنpHزان یرات درصد اسانس بر مییج نشان داد که تغینتا
ان ی ب]2[ و همکاران یروشن). 3نمودار( دار ندارد یر معنیتاث

 يداریر معنیشن تأثی مختلف آوينمودند که افزودن درصدها
  . نداشتي دوره نگهداریر در طی پنpHبر 
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Fig 3 pH of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

 
 pHزان ی بر ميدارمعنی ریتاث ج نشان داد که زمانین نتایهمچن

 در هفته اول و چهارم pHزان ین میب. )4نمودار(ر داردیپن
، اما هفته چهارم و هفتم اختلاف )>05/0P(دار یاختلاف معن

 ی در طیبطور کل. وجود نداشت) >05/0P (يداریمعن
 در 73/4 از pHزان یم.  را نشان دادی روند کاهشpH ينگهدار

 ]14[ران مشاك و همکا. دیدر هفته هفتم رس69/4هفته اول به 
 کاهش pHزان یر می پني دوره نگهداریان نمودند که در طیب
ک ید لاکتی مولد اسيهاسمیکروارگانیت میل فعالیافت که به دلی

  .باشدی موجود در استارتر می آليدهایو اس

  
Fig 4 pH of cheese samples during the storage 

period(Columns with same letters are not 
significantly different at the 5% probability level). 

5% probability level). 
  

  ماده خشک- 3-3
زان ماده خشک یرات درصد اسانس بر مییج نشان داد که تغینتا
-یهمانطور که مشاهده م). 5نمودار( دار دارد یر معنیر تاثیپن

مار شاهد در سطح ی درصد اسانس با ت015/0 مارین تی بشود
ش یدر کل با افزا.  وجود دارديداریاختلاف معن% 5احتمال 

 یزان ماده خشک و درپی در میشیک روند افزایدرصد اسانس 

ن و همکاران یالد .شودیر مشاهده میآن کاهش رطوبت پن
 بر يادیر زیشن تأثیان نمودند که افزودن عصاره آوی ب]13[

 ]15[ن و همکاران ینورالد. ر نداشتی پنییایمیشات یخصوص
زان رطوبت ی بر ميداریر معنیشن تأثیان نمودند که اسانس آویب

ان نمود که کاهش رطوبت در ی ب]5[ یاحمد الگرن. ر نداشتیپن
  .  بودیمار کنترلیشن کمتر از تی آوينمونه حاو

  
Fig 5 Dry matter of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

  
زان ماده ی بر ميدارمعنی ریتاث ج نشان داد که زمانین نتایهمچن

زان ماده خشک در هفته اول ین میب. )6نمودار(ر داردیخشک پن
وجود نداشت، اما هفته ) >05/0P(دار یو چهارم اختلاف معن

به . وجود داشت) >05/0P (يداریچهارم و هفتم اختلاف معن
 را یشیزان ماده خشک روند افزای مي نگهداری در طیطور کل

 درصد در هفته اول به 91/34زان ماده خشک از یم. نشان داد
ان نمود ی ب]5[ یاحمد الگرن. دی درصد در هفته هفتم رس01/35

ر ی پنيهازان رطوبت در همه نمونهی ميدار دوره نگهیکه در ط
 یان نمودند که در طی ب]15[ن و همکاران ینورالد. افتیکاهش 

   .افتی کاهش یزان رطوبت اندکی ميدوره نگهدار

 
Fig 6 pH of cheese samples during the storage 

period(Columns with same letters are not 
significantly different at the 5% probability level). 
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 ی چرب- 3-4
.  درصد بدست آمد17/24 ی ال97/23ن ی نمونه ها بیزان چربیم

 یر معنیر تاثی پنیزان چربی نشان داد، اسانس بر ميز آماریآنال
ان نمودند که افزودن ی ب]15[ن و همکاران ینورالد. دار ندارد
 زیزمان ن. ر نداشتی پنی بر چربيداریمعنر یشن تأثیاسانس آو

ن و همکاران یالد. ر نداردی پنیزان چربی بر ميدارمعنی ریتأث
 در یزان چربی مي دوره نگهداریان نمودند که در طی ب]13[

افت و یان دوره کاهش یر به خصوص در پایماده خشک پن
ز یدرولیل هی به دلي در طول نگهدارید کردند که چربیتاک

ن امکان وجود دارد که در حضور اسانس یا. ابدییکاهش م
 آنها کاهش يزیدرولیت هی آن فعالی کمتر و در پیکروبیرشد م

  .  مانده استی ثابت باقیزان چربیافته و می
 نی پروتئ- 3-5
.  درصد بدست آمد13/5 ی ال03/5ن ین نمونه ها بیزان پروتئیم

ن یزان پروتئیرات درصد اسانس بر میی نشان داد، تغيز آماریآنال
ان نمودند ی ب]13[ن و همکاران یالد.  دار نداردیر معنیر تاثیپن

 ییایمیات شی بر خصوصيادیر زیشن تأثیکه افزودن عصاره آو
ر ین پنیزان پروتئی بر ميدارمعنی ریتأث زیزمان ن. ر نداشتیپن

ر ی پنيهاز در نمونهیپولیز همچون لیز نیند پروتئولیفرا. ندارد
ر گذارد و ین کل تاثیزان پروتئیست که بر می نيد در حيدیتول

بات ی از نوع بدون آب است و خروج ترکيدیر تولی پنیاز طرف
 .ردیگی صورت نمياز لخته در طول نگهدار

 یدانیاکسیت آنتی خاص- 3-6
ر یپن IC50زان یمرات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا
ش درصد اسانس یا افزادر کل ب). 7نمودار(دار دارد یر معنیتأث
ن و یالد. شودیر مشاهده می پنIC50زان ی در میک روند کاهشی

شن به یان نمودند که افزودن عصاره آوی ب]13[همکاران 
 يهاد و نمونهیکال آزاد گردیش جذب رادیت موجب افزایتنتیر

ت ی فعالي دارايان دوره نگهداریشن تا پای عصاره آويحاو
 . بودندی نسبت به نمونه کنترليکال آزاد بالاتریجذب راد

 از یبات فنلی اسانس مربوط به وجود ترکیدانیاکسیت آنتیفعال
 و يلادیم. باشدیک می فنليدهایدها و اسیل فلاونوئیقب

-یلیکروگرم بر می م437ان نمودند که غلظت ی ب]16[همکاران 
 آزاد يهاکالی درصد راد50شن قادر به مهار یتر اسانس آویل
)IC50 (يهازان مونوترپنین میان نمودند که بیها بآن. باشدیم 

 وجود يداری ارتباط معنیدانیاکسیت آنتیژنه شده و فعالیاکس

ر بالاتر ی مقادي حاويهارسد که اسانسیبه نظر م. داشت
-ي قویدانیاکسیت آنتیها خاصترپنیا سزکوئیها و مونوترپن

  . دارنديتر

  
Fig 7 IC50 of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

  

زان ی بر ميدارمعنی ریتأث ج نشان داد که زمانین نتای همچن
IC50زان ی مي نگهداری در طیبه طور کل. )8نمودار(ر داردی پن
IC50زان یم.  را نشان دادیشی روند افزاIC50از ppm  15/706 

ن مسئله یا. دی در هفته هفتم رسppm63/938 در هفته اول به
 در طول دوره یدانی اکسیت آنتیزان فعالیدهد که مینشان م
ان ی ب]13[ن و همکاران یالد. افته استی کاهش ينگهدار

کال آزاد یت جذب رادی فعالي دوره نگهدارینمودند که در ط
  . افتیر کاهش ی پنيهاهمه نمونهدر 

  
Fig 8 IC50 of cheese samples during the storage 

period 
(Columns with same letters are not significantly 

different at the 5 
 دی پراکس- 3-7
ر یپند یزان پراکسیمرات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا
ش درصد اسانس یدر کل با افزا). 9نمودار( دار دارد یر معنیتأث
. شودیر مشاهده مید پنیزان پراکسی در میک روند کاهشی

شن یان نمودند که کاربرد اسانس آوی ب]2[ و همکاران یروشن
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 دوره ید در طیش عدد پراکسیر موجب کندتر شدن افزایدر پن
  .گرددی مينگهدار

  
Fig 9 peroxid value of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

  

زان ی بر ميدارمعنی ریتاث ج نشان داد که زمانین نتای همچن
 ي نگهداری در طیبه طور کل. )10نمودار(ر داردید پنیپراکس

 د ازیزان پراکسیم.  را نشان دادیشید روند افزایزان پراکسیم

meq /kg oil 71/0 در هفته اول به meq /kg oil 82/3 در 
  . دیهفته هفتم رس

  
Fig 10 Peroxid value of cheese samples during the 

storage period 
(Columns with same letters are not significantly 

different at the 5% probability level). 
 

  ی سخت- 3-8
ز یآنال.  بدست آمدg2460 ی ال2367ن ی نمونه ها بیسخت
ر یپن یزان سختیمرات درصد اسانس بر یی نشان داد تغيآمار

کسان یها  همه نمونهی سختیبه طور کل. دار نداردیر معنیتأث
شن و یان نمودند که اسانس آوی ب]4[عبدالسلام و سعد . است
ج نشان داد ینتا. ر نداشتی بر بافت پنيداریر معنین تأثیدارچ

ر ندارد و ی بافت پنیزان سختی بر ميدارمعنی ریتأث که زمان
ر ی در انواع پنیسخت.  ثابت بودندی سختيرها همواره دارایپن

 و فتا در ابتدا دوره یر آب نمکیر پنیبافت دار نظ و یسنت
کاواس و همکاران  .ابدییم ش و سپس کاهشی افزاينگهدار

ل ی بدليدی توليهااما در نمونه. افتندیج مشابه دست ی به نتا]8[
ز کمتر یپولیز و لیند پروتئولی کم است و فرایلین خینکه پروتئیا

 بافت یسخت در ي داریرات معنییصورت گرفته است، تغ
 .مشاهده نشد

 ی چسبندگيروی ن- 3-9
 يرویزان نیمرات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا

 يمار حاویت ).11نمودار (دار دارد یر معنیر تأثیپن یندگیچس
 در یمارها از نظر چسبندگیر تی درصد اسانس با سا015/0

در کل با .  دارديداری درصد اختلاف معن5سطح احتمال 
ک ی درصد 015/0 درصد به 01/0ش درصد اسانس از یافزا

. شودیر مشاهده می پنیندگی چسيرویزان نی در میروند کاهش
 یر بازتر باشد، چسبندگی شبکه پنینیهر چه ساختار پروتئ

 کمتر و یتر باشد چسبندگباشد و هر چه شبکه متراکمیشتر میب
ر اسانس ج نشان داد که درصد بالاتینتا. شودیشتر می بیوستگیپ

  . شودی میموجب متراکم تر شدن شبکه و کاهش چسبندگ

  
Fig 11 adhesiveness of cheese samples 

(Columns with same letters are not significantly 
different at the 5% probability level). 

  

ر ی پنیزان چسبندگی بر ميدارمعنی ریتاث ج نشان داد که زمانینتا
 در هفته اول و ی چسبندگيرویزان نین میب). 12نمودار (دارد

، اما هفته چهارم و هفتم )>05/0P(داریچهارم اختلاف معن
 ی در طیبطور کل. وجود ندارد) >05/0P (يداریاختلاف معن

زان یم.  را نشان دادی روند کاهشیزان چسبندگی مينگهدار
 در هفته mj  75/21در هفته اول به  mj  92/25 ازیچسبندگ
  . دیهفتم رس
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Fig 12 Adhesiveness of cheese samples during the 

storage period 
(Columns with same letters are not significantly 

different at the 5% probability level). 
  

  هافرمی شمارش کل- 3-10
 .باشندی مفرمیکل  فاقديدی توليهاج نشان داد که نمونهینتا

ان نمودند که استفاده از اسانس ی ب]2[ و همکاران یروشن
ر ی در پني نگهداری در طهافرمیکلشن موجب کاهش یآو

  . دیگرد
  یکروبی می شمارش کل- 3-11
 یشمارش کلرات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا
  ).13نمودار(دار دارد یر معنیر تأثیپن در یکروبیم

  
Fig 13 Total microbial count of cheese samples 
(Columns with same letters are not significantly 

different at the 5% probability level). 
 در شمارش یک روند کاهشیش درصد اسانس یدر کل با افزا 
ان ی ب]12[ و همکاران یبیاوط. شودی مشاهده میکروبی میلک

ر لبنه ی پنیکروبیشن موجب کاهش بار مینمودند که اسانس آو
شن یان نمودند که اسانس آوی ب]18[ت و همکاران یاسم. دیگرد

 در یک کلنیر تا ی در پنتوجنزیامنوسیستریلموجب کاهش تعداد 
واره یه دیق تجزیشن از طریبات مؤثره اسانس آویترک. گرم شد

جه نشت ی و در نتیتوپلاسمی سيب زدن به غشای، آسیسلول
  ب یتوپلاسم موجب تخریرون و انعقاد سی سلول به بيمحتوا

ت یها خاص اسانسیژگین ویترمهم. شوندیها ميباکتر
 غشاء یباشد که سبب نفوذ اسانس در چربیها م آنیآبدوست

ها و ونیجه خروج یء و در نت غشايریش نفوذپذی و افزایسلول
  .گرددی میات سلولیمحتو

  
 ی بر شمارش کليدارمعنی ریتأث ج نشان داد که زمانی نتا

 ي نگهداری در طیبه طور کل). 14نمودار(ر داردی در پنیکروبیم
 را نشان یشیمارها روند افزای در همه تیکروبی میشمارش کل

 ي حاويمارهایش در تی همواره سرعت افزای دهد ولیم
ن ینکته قابل توجه ا. مار شاهد استی کمتر از تیلیاسانس خ

اسانس % 015/0 يمار حاوی تیکروبی میاست که  شمارش کل
 ی است که از آلودگcfu/g200  يبعد از هفت هفته نگهدار

  . کمتر است) cfu/g 266(در هفته اول  مار شاهدیت

  
Fig 14 Total microbial count during the storage 

period 
(Columns with same letters are not significantly 

different at the 5% probability level). 
 

   شمارش کپک و مخمر- 3-12
ک از یچیشمارش کپک و مخمر نشان داد که در ه جینتا
 کپک ی آلودگي اسانس در طول دوره نگهداري حاويمارهایت

ان نمودند که ی ب]2[ و همکاران یروشن .افت نشدیو مخمر 
 یشن موجب کاهش کپک و مخمر در طیاستفاده از اسانس آو

ان نمودند ی ب]12[ و همکاران یبیاوط. دیر گردی در پنينگهدار
شن رشد کپک و مخمر مشاهده ی اسانس آويکه در لبنه حاو

شن بوده و نه تنها ی اسانس آویب اصلی کارواکرول ترک.نشد
ش یشود، بلکه با افزای میکروبیت میباعث مهار جمع

ر مواد ضد یها را نسبت به ساها، آن غشاء قارچيرینفوذپذ
 ]19[ و همکاران يمحمد. کندیر میپذبی حساس و آسیقارچ

          شن قادر به مهار رشدیان نمودند که اسانس آویب
 آلترناتاایسپوروم و آلترناریاگزومیفلاووس، فوزارلوسیسپرژآ
  .باشدیم
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  یات حسی خصوص- 3-13
در 1از رنگ یامترات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا
 ]13[ن و همکاران یالد. )15نمودار(دار ندارد یر معنیر تأثیپن
از یشن موجب کاهش امتی آوي بالايهاان نمودند که غلظتیب

ه یاز ظاهر کلیبا گذشت زمان امت. دیر گردی پنیات حسیخصوص
رات درصد اسانس ییج نشان داد که تغینتا. افتیها کاهش نمونه

 شاهد و يمارهایت.  دار داردیر معنیر تاثیپن در 2از طعمیامتبر 
 5از طعم در سطح احتمال ی درصد اسانس از نظر امت01/0

ش درصد یدر کل با افزا.  ندارنديداریختلاف معندرصد ا
. شودیاز طعم مشاهده می در امتیک روند کاهشیاسانس 

شن موجب یان نمودند که اسانس آوی ب]4[عبدالسلام و سعد 
از ید و با گذشت زمان امتیر گردی پنیرش کلیبهبود طعم و پذ

رات ییج نشان داد که تغینتا. افتی کاهش یات حسیخصوص
 يمارهایت. دار داردیر معنیر تأثیپن در 3از بویامتسانس بر درصد ا

از بو در سطح ی درصد اسانس از نظر امت01/0 درصد و 005/0
در .  ندارنديداریمار شاهد اختلاف معنی درصد با ت5احتمال 

از بو ی در امتیک روند کاهشیش درصد اسانس یکل با افزا
ان نمودند که نمونه ی ب]2[ و همکاران یروشن. شودیمشاهده م

شن از نظر عطر و طعم که ی درصد اسانس آو005/0 ير حاویپن
از را کسب ین امتیباشد بالاتری میابین پارامتر در ارزیترمهم
 4از بافتیامترات درصد اسانس بر ییج نشان داد که تغینتا. کرد
ر یر تاثین پیهمانطور که در سخت. دار نداردیر معنیر تأثیپندر 
 5یرش کلیپذرات درصد اسانس بر ییتغ.  نداشتي داریمعن
 درصد 01/0 درصد و 005/0 يمارهایت. دار داردیر معنیر تأثیپن

مار ی درصد با ت5 در سطح احتمال یرش کلیاسانس از نظر پذ
ان ی ب]12[ و همکاران یبیاوط.  ندارنديداریشاهد اختلاف معن

شن موجب بهبود ی اسانس آوppm 2/0نمودند که غلظت 
 یاحمد الگرن. دی گردي نگهداریر در طی پنیات حسیخصوص

ر موجب بهبود یشن به پنی درصد آو2ان نمود که افزودن ی ب]5[
  .گرددی آن میرش کلی و پذیکیات ارگانولپتیخصوص

                                         
1. color 
2. taste 
3. odor 
4. texture 
5. acceptability 

  
Fig 15 Sensory evaluation of different cheese 

samples in the fourth week. 
  

  ی کليریگجهی نت- 4
، 0( مختلف ي با درصدهايار خامهین مطالعه ابتدا پنیدر ا
د و از نظر یشن تولیاسانس آو)015/0 و 01/0، 005/0

. دی گردی بررسی و حسیکروبی، مییایمیکوشیزیات فیخصوص
-یژگیشن در بهبود ویق نشان داد که اسانس آوین تحقیج اینتا
ن ی دارد و همچنیر فراوانی تاثیکروبی و میونیداسی اکسيها

مار یدر مجموع ت. دیگردی میرش کلیباعث بهبود طعم و پذ
 ي دارایات حسی درصد اسانس از نظر خصوص005/0 يحاو

% 015/0 و01/0 يمارهای بود و نسبت به تيعملکرد بهتر
 ي هایژگی کمتر بود و همه ويزیعم بهتر و ت طياسانس دارا

مار انتخاب ین تیآن در سطح استاندارد بود و به عنوان بهتر
  .دیگرد
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Cheese is a dairy product that is susceptible to contamination by pathogenic and 
spoilage microorganisms. Microbial contamination can reduce its shelf life and 
Cause serious health risks to consumers. Thymus vulgaris essential oil has high 
antioxidant and antimicrobial activity and can improve and enhance the storage 
time of food systems. In order to evaluate the effect of thymus vulgaris essential 
oil on physicochemical, microbial and sensory properties of cream cheese, 
different percentages of thymus essential oil (0, 0.005, 0.01% and 0.015%) were 
added to cream cheese. Cheese sample were analyzed in the first, fourth and 
seventh weeks of storage. The results showed that Changes in essential oil 
percentage had significant effect (P<0.05) on acidity, dry matter, adhesiveness, 
IC50 and peroxide. With increasing essential oil percentage, a decrease in the 
level of acidity, adhesiveness, peroxide and IC50 was observed. Changes in 
essential oil percentage had no significant effect (P<0.05) on pH, fat, hardness 
and protein content of cheese. The results showed that storage period had a 
significant effect (p<0.05) on acidity, pH, dry matter, IC50, peroxide, 
adhesiveness, but had no significant effect (P<0.05) on protein, fat and hardness. 
During the storage time, Acidity, dry matter, protein and IC50 increased and pH 
and adhesiveness decreased. The addition of thymus essential oil did not have a 
significant effect (P<0.05) on coliforms but significantly decreased (P<0.05) 
mold and yeast and total count. The results showed that the addition of essential 
oil to cheese did not have a significant effect on color and texture but had a 
significant effect on taste and acceptance of cheese and improved the taste and 
acceptance. High percentage of essential oils reduced the sensory characteristics 
of cheese. In general, the treatment containing 0.005% essential oil was the best 
treatment for the sensory properties. 
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