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منطقه قم بر   مختلف ی هاشگاهیرو( .Artemisia sieberi Besser) درمنه دشتیعصاره  ریتأث یبررس

 یرانیا دی سف ریپن یو ماندگار کیفیت 
5دانایی الهام ،4جاری کلاته سپیده ،3ینمهرآفر علی ،*3و2بادی نقدی  حسنعلی ،1فر یزدی شهرام

 

 ایران  تهران،  اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات، و  علوم واحد زراعی، و باغبانی  علوم گروه دکتري، دانشجوي -1

 ایران تهران، شاهد، دانشگاه کشاورزي، دانشکده نباتات، اصلاح و زراعت گروه -2

 .انشگاه شاهد، تهران، ایران، د مرکز تحقیقات گیاهان دارویی - 3

 ایران  تهران، اسلامی،  آزاد دانشگاه تحقیقات، و  علوم واحد زراعی، و باغبانی  علوم گروه استادیار، -4

 ایران گرمسار، اسلامی، آزاد دانشگاه گرمسار، واحد  باغبانی، علوم ستادیار، گروه -5

 دهیچک اطلاعات مقاله                        

 

 مقاله :   یخ هایتار
 

 7/6/1402افت: یخ دریتار

 27/7/1402رش: یخ پذیتار

هاي مختلف بر عمر ماندگاري پنیر سفید  به منظور ارزیابی اثر عصاره درمنه دشتی رویشگاه

در آزمایشگاه مرکزي دانشگاه قم انجام شد. این تحقیق در    1401ایرانی، تحقیقی در سال  

در    یکروبیو م  یی ایمیشقالب طرح کاملا تصادفی به صورت فاکتوریل انجام و پنیر از نظر  

  ی درصد وزن ماده تر درمنه دشت  1حاوي  عصاره  و کاربرد    عدم کاربرد عصاره )شاهد( شرایط  

ام بررسی شد. نتایج     30و    15،  1  در روزهاي  آبادعباسو    خاتونتاجونان،    شگاهیاز سه رو

عصاره  و    افت ی  شیافزا  يدوره نگهدار  شیبا افزا  ریپن  يهازمیکروارگانیم  ت یجمعنشان داد  

  ي، مدت نگهدار  شیبا افزا.  را کنترل کرد  هازمی کروارگانیم   ت یجمع  ها،عصاره  ونان بهتر از

ماده خشک، فنول   ،ینمک، چرب  ،رطوبت   زانیدر ماده خشک کاهش و م  نیو پروتئ   pH  زانیم

  ش یعصاره ها سبب افزا  ر یاز سا  شتریعصاره ونان ب  کرد.  دایپ  شیافزا   یدانیاکسیآنت  ت یو فعال

فنول کل عصاره   زانیبودن م  شتری از ب  یشد که ممکن است ناش ر یپن يو عمر نگهدار  ت یفیک 

موجب    داريیبطور معن  ی عصاره درمنه دشت  کلی  بطور.  باشد  هاعصاره  ریبا سا  سهیونان در مقا

 اهیگ   نیتوان از عصاره ا  یم  شتریب  لعاتکه با مطا  دیگرد  ریپن   ت یفیو ک   يعمر ماندگار  شیافزا

برا ک   ي ماندگار  شیافزا  يارزشمند  غذا  ت یفیو  لبن  ییمحصولات  محصولات   ی خصوصا 

 استفاده نمود. 
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 مقدمه-1
هاي شیري بوده و بسته به  ترین فرآوردهیکی از پرمصرف  ،پنیر

آن از    ،نوع  متفاوت  مقادیر  داراي عطر و طعم ویژه و حاوي 

ترکیبات عمده شیر از جمله پروتئین، چربی، آب، مواد معدنی  

باشد که روزانه به خصوص در وعده صبحانه ها میو ویتامین

پایین    pH  . پنیر به علت دارا بودن]1[د  گیرمورد استفاده قرار می

هاي نامطلوب به ویژه کپک و مخمر آلوده  توسط میکروارگانیسم

 .]2[شود می

پلیامروزه   جمله  از  متعددي  پروتئینترکیبات    ،هاساکاریدها، 

محصولات راي نگهداري  بو مواد موثره گیاهان دارویی  ها  چربی

مواد   .]3[گیرند  کشاورزي و مواد غذایی مورد استفاده قرار می

میکروبی مناسب در  ضدموثره گیاهی به دلیل دارا بودن فعالیت 

باکتري پاتوژنبرابر  و  فساد  عامل  میهاي  عنوان  ها  به  توانند 

عملکرد   بهبود  در  مرسوم  شیمیایی  نگهدارنده  مواد  جایگزین 

تحقیقی،   در. ]4[ هاي خوراکی مورد استفاده قرار گیرندپوشش

شده در پنیر استفاده    ،هاي خوراکی حاوي اسانس پونهپوششاز  

در   .]5[است   کوهی  کرفس  گیاه  پودر  ضدمیکروبی  اثرات 

فرم، کپک و مخمر، جلوگیري از رشد کلی  سطوح مختلف بر

هاي پنیر محلی بروجرد طی  و اسیدیته نمونه  pHپذیرش کلی، 

ها نشان داد که با افزایش یافتهد.  شنگهداري در سرما بررسی  

نمونه در  کوهی  کرفس  پودر  کلیدرصد  تعداد  پنیر،  فرم، هاي 

کپک و مخمر، اسیدیته قابل تیتراسیون و پذیرش کلی به طور  

  ،افزایش یافت. در نهایت   pHو  کاهش    (>0p/ 05)  داريمعنی

از لحاظ خواص   ،درصد پودر کرفس کوهی  0/ 1نمونه حاوي  

غلظت   ،حسی سایر  به  نسبت  بیشتري  مورد  مطلوبیت  هاي 

باکتریایی  با هدف مطالعه اثر ضد  در تحقیقی    .]6[  استفاده داشت 

( و پونه Thymus persicusهاي الکلی و آبی آویشن ) عصاره

(Mentha longifolia)  باکت روي  از  ريبر  شده  جدا  هاي 

ها را بر  اثر ضد میکروبی عصاره آن،  پنیرهاي محلی شهر مراغه

هاي اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس ارئوس بررسی  روي جدایه

عصاره الکلی )اتانولی( گیاهان آویشن   ،اساس نتایجنمودند. بر  

اثر ضدباکتریایی بیشتري بر استافیلوکوکوس ارئوس در   ،و پونه

( دادند  نشان  اشریشیاکلی  با  اتانولی  (.  >0p/ 05مقایسه  عصاره 

باکتریایی بیشتري نسبت به عصاره اتانولی    گیاه آویشن اثر ضد

 .]7[گیاه پونه از خود نشان داد 

( از تیره کاسنی  .Artemisia sieberi Besserدرمنه )بهرحال،  

(Asteraceae  یکی از ،)نوع گیاه معطر شناسایی شده در    300

ثانویه ترکیبات  داراي  و  است  که  متعددي  اي  ایران  است 

از ترکیبات شیمیایی    .]8[  هاي بیولوژیکی مختلفی دارندفعالیت 

توان  شود، که میهاي مختلفی میهاي این گیاه استفادهاسانس

بهداشتی،   و  آرایشی  لوازم  عطرسازي،  در  آن  کاربرد 

افزایشی، روانصابون کننده،  سازي، صنایع چسب، کاغذ، مواد 

رزین، حلال رنگ ترکیب  بردها،  نام  را  و...  گیاه   . ]9[  ها  این 

اسانس و  فلاونوئید  فنل،  مانند  ترکیباتی  و ]11و    10[حاوي 

و  ترکیب   همچنین چربی  پروتئین،  سانتونین،  کومارینی،  هاي 

 . ]12[ باشدمیمواد تلخ 

بردن از عطر از اهداف کاربرد ترکیبات گیاهی در تولید پنیر، بهره

 Van Herb ،25اي ها است. براي مثال در پنیر ترکیهو طعم آن 

اما باید در نظر داشت که استفاده    .]13[گیاه بکار برده شده است  

می معطر  گیاهی  ترکیبات  از  تغییرات زیاد  پنیر  طعم  در  تواند 

مقادیر  عمده در  تند حاصله حتی  بوي  و  بیاورد  بوجود  را  اي 

آنها تواند باعث محدودکردن  میها نیز  آنمصرف کم     مصرف 

ترکیب    ،]14[  گردد میکروبی  تأثیر ضد  به  تنها  نباید  بنابراین 

شده اضافه  پذیرشکرد،  توجه    ،گیاهی  باید  توسط    ،بلکه 

گرفت مصرف  نظر  در  نیز  را  مرزنجوش کاربرد    .]15[   کننده 

به   و  ، آویشن، رزماري]18[، فلفل سبز  ]17[  یاه، زیره س]16[

داشتند. به    گانکنندپذیرش خوبی از طرف مصرف   ]19[  لیمو 

منظور کاهش بوي ناشی از کاربرد گیاه و نیز دستیابی به هدف 

ممانعت از رشد ریزجانداران میکروبی در پنیر، ترکیب چند گیاه  

توصیه شده است که در برخی از موارد کاربرد ترکیبی کارآمدتر 

کاربرد    ،در همین راستا.  است بوده  از کاربرد اجزا بصورت تکی  

کنترل    مرزنجوشترکیبی   در  آویشن  ؛  Cillus cereusو 

Listeria monocytogenes    وPseudomonas 

aeruginosa  آن کاربرد  از  بودمفیدتر  تنهایی  به  با ]20[  ها   .

-میکرولیتر بر میلی   0/ 02  کاربرد اسانس شوید و زوفا با غلظت 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
6.

16
9 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
17

 ]
 

                             2 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.146.169
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-71307-fa.html


 3140، فروردین  21، دوره  146شماره                                                      مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                      

 

171 

 

 Penicilliumدرصد از رشد و تکثیر  50، مشاهده شد که لیتر

verrucosum  و   افزایشیتأثیر  .  ]21[  کاسته شد زعفران  بین 

قارچ فعالیت  از  ممانعت  در  پنیر   Penicillium  آب 

verrucosum  شد همچنین  دیده  شیر    گردیدگزارش    و  که 

  گردد داراي ترکیباتی است که به افزایش تأثیر زعفران منجر می

اي قابل توجه بود؛  . در کاربرد اسانس شبدر و دارچین نکته]22[

توانایی مهار عوامل میکروبی با کاربرد این دو ماده در شیرهاي  

 . ]23[ کم چرب، بیشتر از شیرهاي پر چرب بود

از یک سو با در نظر گرفتن اینکه محصولات تخمیري شیر به 

تغذیه مطلوب  خواص  طعم دلیل  و  عطر  بالا،  ماندگاري  اي، 

سزایی در  منحصر به فرد و خواص درمانی از دیرباز جایگاه به

و از دیگر سو، بدلیل توجه    ]24[  کندسبد غذایی جامعه ایفا می

کاربرد ترکیبات    عدم تمایل بهمردم به کاربرد ترکیبات طبیعی و  

-، طی سال]14[  ها بر سلامت شیمیایی به دلیل تأثیرات منفی آن

-اي اخیر استفاده از مواد موثره مختلف گیاهی در فرمولاسیونه

  ، به دلیل اثرات فراسودمندي و درمانی این ترکیبات  ،هاي غذایی

اي بر تاکنون مطالعه  بهرحال.  ]25[مورد توجه قرار گرفته است  

اي پنیر صورت  درمنه دشتی در صفات تغذیه  عصاره گیاه  تأثیر

که در این تحقیق، عصاره این گیاه در پنیر سفید    نگرفته است 

ایرانی مورد کاربرد قرارگرفته است و اثرات آن روي ماندگاري  

 است. و کیفیت کیفیت مورد ارزیابی قرار گرفته

 ها مواد و روش  -2
آزمایشگاهی صورت  به  تحقیق  مرکزي    و  این  آزمایشگاه  در 

انجام پذیرفت. براي تهیه پنیر سفید،  1401در سال  دانشگاه قم

کامل و  تازه  و   شیر  آن  ترکیبات  تعیین  از  پس  گاو 

 30درجه سلسیوس به مدت    65-63استانداردسازي، در دماي  

دقیقه پاستوریزه شده و سپس به منظور انجام مراحل مختلف  

درجه سلسیوس رسانده و در هر    35پنیرسازي، دماي شیر را به  

لیتر از شیر    5یک از ظروف استریل مخصوص تهیه پنیر مقدار  

درصد )حجمی/   0/ 5ز آن، استارتر به مقدار  ریخته شد. پس ا

مقدار   ساعت  نیم  گذشت  از  پس  شده  اضافه    0/ 02حجمی( 

نهایتاً   گردید.  اضافه  کلسیم  کلرور  از  )وزنی/ حجمی(  درصد 

رسید، رنت میکروبی )میتو، ژاپن(    5/ 6شیر به    pHپس از آنکه  

درصد )وزنی/ حجمی( پس از حل نمودن آن    0/ 001  به مقدار

در آب مقطر استریل به شیر افزوده شد. به منظور کارایی بهتر  

درجه   35رنت، دماي شیر در مدت زمان تشکیل لخته در حدود  

از گذشت مدت زمان یک ساعت،   سلسیوس حفظ شد. پس 

متر مکعب برش داده  سانتی  2-1لخته تشکیل شده به قطعات  

از    هشد دشتی  درمنه  عصاره  سپس  )ونان،   سهو  رویشگاه 

عدم  و  درصد وزن ماده تر    1( به میزان  آبادعباس  خاتون و تاج

افزوده شد. جهت آبگیري    پنیربه    کاربرد عصاره )بعنوان شاهد(،

گرفت.   قرار  استریل  وزنه  فشار  تحت  ساعت  شش  مدت  به 

درصد )وزنی/   20سپس قطعات لخته آبگیري شده در آب نمک  

ساعت نگهداري شد. بعد از آن،   8می( استریل به مدت  حج

 15درصد استریل، تا    8هاي پنیر ضمن انتقال به آب نمک  نمونه

دماي   در  دوره    12-15روز  طی  از  پس  و  سلسیوس  درجه 

ها در یخچال به  رسیدن اولیه جهت دوره رسیدن نهایی نمونه

دماي   در  ماه  دو  شدند  4مدت  نگهداري  و    درجه سلسیوس 

  30و    15،  1خواص شیمیایی و میکروبی آن در روزهاي  سپس  

 گیري گردید.  اندازه

گرم   20در شرایط استریل  :  ریپن  یکروب یم  یهاش ی آزما  -2-1

همگن کاملا  پنیر  به  رقت ،  نمونه  بسته  نیاز  مورد  متوالی  هاي 

ها در سه  کشت میکروبی مورد آزمایش تهیه گردید. تمام کشت 

 تکرار انجام شد.  

Cانکوبه شده در    VRBمحیط  :  فرمی شمارش کل  -2-2
به    37ͦ

 .]26[ساعت به صورت پورپلیت به کار رفت  24مدت 

، در PCAتوسط محیط کشت  :  هایباکتر  یشمارش کل  -2-3

C
مدت    30ͦ انکوبه    48به  پورپلیت  به صورت   گردیدساعت 

]26[ . 

مخمر  -2-4 و  کپک  با  :  شمارش  سطحی  کشت  روش  از 

کشت   محیط  از  دماي    YGCاستفاده  Cدر 
مدت    25ͦ  72به 

 . ]26[ شد نجامساعت ا

کار  :  ری پن   ییایمیش  یهاشی آزما  -2-5 یافتن  پایان  از  بعد 

نمونه آزمایشمیکروبی،  تحت  تکرار  سه  در  شیمیایی  ها  هاي 

 قرار گرفتند.
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ایران شماره  بر اساس مطابق استاندارد ملی  :  pH  زانیم   -2-6

متر به   pHبا وارد کردن مستقیم الکترود دستگاه    ]27[  2852

پنیر همگن شده بافت  با سه    داخل  کار  این  گرفته و  صورت 

 ها گزارش شد.تکرار انجام و میانگین داده

گیري میزان نمک  براي اندازه:  مقدار نمک  یریگاندازه   -2-7

 .]28[ استفاده شدهاي پنیر از روش موهر در نمونه

تعیین:  ریپن   یچرب  زانیم   -2-8 ژربر  از روش  استفاده    شد   با 

]29[. 

بر اساس روش ارائه شده در  :  ماده خشک  یریگاندازه  -2-9

رطوبت  ترازوي  دستگاه   ,.Sartorius Ltd)  سنجکاتالوگ 

Epsom, UK)  .انجام شد 

: بر اساس فرمول زیر محاسبه گردید.  درصد رطوبت  -2-10

 = درصد رطوبت   100 -درصد ماده خشک 

محاسبه   ری بر اساس فرمول ز  :در ماده خشک  یچرب  -2-11

 در ماده خشک  یچرب  = /ماده خشک100چربی× دی گرد

ترک  -2-12 از عصاره:  عصاره  یفنول  باتیمقدار کل  -پس 

عصارهگ  با  یري،  شدن  صاف  از  پس  حاصل  دستگاه  هاي 

دماي   با  چرخان  با    40تبخیرکننده  و  تغلیظ  سلسیوس  درجه 

ترکیب دستگاه خشک میزان  و  انجمادي خشک  فنلی  کن  هاي 

سنجی به روش فولین موجود در عصاره این گیاه از طریق رنگ

  .]30[ سیوکالتو مورد بررسی قرار گرفت

فاکتوریل  این آزمایش بصورت  ی:  آمار  لیو تحل   هی تجز   -2-13

هاي انجام شد. تجزیه و تحلیل داده  طرح کاملا تصادفیدر قالب  

ا بر ه، مقایسه میانگینSASافزار آماري  آماري با استفاده از نرم

 انجام شد.اساس آزمون دانکن 

 نتایج و بحث  -3
واریانس تجزیه  نتایج  اساس  ساده    ، بر  عصاره منشا  اثر    تهیه 

آن  )رویشگاه( متقابل  اثرات  و  نگهداري  زمان  درصد  و  بر  ها 

فرم، باکتري کل و کپک و مخمر پنیر سفید ایرانی در سطح  کلی

 (.1دار شد )جدول احتمال یک درصد معنی
Table 1. Results of variance analysis of the effect of Habitat and Storage time on the population of cheese 

microorganisms 

Percentage of 

Coliform 

Total count of 

bacteria 
Counting mold and yeast d.f. Source of variation 

**3.79 **4.22 **1.09 3 Habitat 
**31.78 **0.19 **21.70 2 Storage time 

**0.10 **0.05 **0.30 6 Habitat × storage time 
0.08 0.002 0.01 24 Error 

7.02 0.86 5.21 - 
Coefficient of variation 

(%) 
 ** significant at 1% probability level .

فرم و کل باکتري مربوط به  نتایج نشان داد بیشترین درصد کلی

در اولین روز نگهداري    عدم کاربرد عصاره درمنه دشتیتیمار  

ها کاهش یافت. کپک بود که با افزایش زمان نگهداري مقادیر آن

و به مدت    دون عصاره درمنه دشتی هایی که بو مخمر در نمونه

 (.2بود )جدول  هانمونهروز نگهداري شد بیش از سایر  30

Table 2. Comparison results of the average interaction effect of Habitat × Storage time on the population of cheese 

microorganisms 

Counting mold and yeast Total bacteria Coliform (%) 
Treatments 

Storage time (days) Habitat 
h 1.00±0.00 a 6.37±0.02 a 6.06±0.01 

1 

Control 
h 1.00±0.00 c 6.09±0.03 a 6.00±0.01 Abbas abad 
h 1.00±0.00 f 5.51±0.01 b 5.49±0.11 Taj khatoun 
h 1.00±0.00 i 4.72±0.01 c 4.93±0.15 Venan 
e 2.34±0.08 a 6.34±0.01 c 4.82±0.08 

15 

Control 
f 1.79±0.08 d 5.97±0.01 d 4.15±0.15 Abbas abad 
g 1.24±0.05 fg 5.46±0.01 e 3.75±0.22 Taj khatoun 
h 1.05±0.01 h 5.02±0.05 f 2.92±0.15 Venan 
a 4.06±0.04 b 6.12±0.01 f 2.90±0.00 

30 Control 
b 3.84±0.05 e 5.84±0.01 f 2.88±0.24 Abbas abad 

 [
 D

O
I:

 1
0.

22
03

4/
FS

C
T

.2
1.

14
6.

16
9 

] 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 f
sc

t.m
od

ar
es

.a
c.

ir
 o

n 
20

24
-0

5-
17

 ]
 

                             4 / 11

http://dx.doi.org/10.22034/FSCT.21.146.169
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-71307-fa.html


 3140، فروردین  21، دوره  146شماره                                                      مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                      

 

173 

 

c 3.38±0.06 g 5.40±0.01 g 2.14±0.06 Taj khatoun 
d 3.01±0.08 j 4.44±0.04 h 1.55±0.10 Venan 

a Means in each column followed by the same letter are not significantly different (P <0.05) . 

جمعیت   نگهداري  زمان  افزایش  با  حاضر  تحقیق  در 

عصاره  میکروارگانیزم منشا  اگرچه  یافت.  افزایش  پنیر  در  ها 

فرم و کپک و مخمر  دشتی در کنترل جمعیت باکتري، کلی  درمنه

معنی درصد  یک  احتمال  کاهش در سطح  موجب  و  بوده  دار 

میکروارگانیزم این  است.  جمعیت  شده  پژوهشی  ها  تأثیر  در 

ویژگی بر  آویشن شیرازي  در  اسانس  آباده  پنیر  میکروبی  هاي 

براي ارزیابی  طول مرحله رسیدن را مورد بررسی قرار دادند.  

نوع پنیر حاوي اسانس آویشن   3تأثیر اسانس آویشن شیرازي،  

تکرار و    3در    ppm  1100و    110هاي صفر،  شیرازي با غلظت 

مجموع   در    110نمونه    54در  تهیه شده  نمونه  و  تهیه  گرمی 

هاي صفر،  درجه سلسیوس نگهداري و در دوره 5دماي حدود 

روز دوره رسیدن مورد آزمایش قرار گرفتند.    90و    60،  30،  15

غلظت   که  داد  نشان  تحقیق  آویشن   ppm  110نتایج  اسانس 

  30ها در طول روزهاي  شیرازي بر روي شمارش کلی باکتري

ها در طول دوره  ها و استافیلوکوک بر روي شمارش کلیفرم  60و  

معنی  10 مهاري  اثر  )روزه  است   (>0p/ 05دار    . ]33[  داشته 

روز بعد از انبارداري در دماي اتاق    9کاربرد عصاره سیر در طی  

روي   دادند.  L. monocytogenesبر  نشان  بازدارنگی  تأثیر   ،

ام به حداکثر مقدار خود رسید و سپس ثابت 15آلودگی در روز  

ماند. در تمامی مراحل، مقدار فعالیت این آلودگی در پنیر چدار  

 . ]34[ داراي سیر کمتر از نمونه شاهد گزارش شد

ضد   معطر( اثر  )پونه  خالواش  دارویی  گیاه  اسانس  میکروبی 

(Mentha pulegium L.  بر باکتري اشرشیاکلی عامل فساد )

قرار   بررسی  مورد  ایرانی  سفید  پنیر  مورد    گرفت،در  نتایج 

اثر بازدارندگی اسانس خالواش بر باکتري اشرشیاکلی   بررسی 

در پنیر سفید نشان داد که تمامی تیمارها نسبت به نمونه شاهد 

روز نگهداري    30دار تعداد باکتري در طی  باعث کاهش معنی

شود و همچنین کمترین مقادیر باکتري اشرشیاکلی در پنیر  می

حاوي   تیمار  در  شد  0/ 05سفید  مشاهده  طی    .]35[  درصد 

 .Eتأثیر اسانس مرزه خوزستانی بر باکتري  تحقیقی که بر روي  

coli    نتایج به دست    صورت گرفته است،در پنیر سفید ایرانی

آمده از این مطالعه نشان داد که عصاره مرزه خوزستانی داراي  

 .]36[ باشدخواص ضد باکتریایی در پنیر سفید ایرانی می

که   دیگري  پژوهش  لیستریایی  طی  ضد  اثر  بررسی  هدف  با 

مونوسیتوژنز  لیستریا  باکتري  رفتار  بر  شیرازي  آویشن  اسانس 

هاي به کار . روشانجام شدتحت شرایط تولید پنیر سفید ایرانی  

تهیه  آن،  آنالیز  و  اسانس  استخراج  گیاه،  تهیه  بر  مشتمل  رفته 

میزان تلقیح باکتریایی، تولید پنیرهاي حاوي باکتري لیستریا و  

و   150،  50هاي مختلف اسانس آویشن شیرازي )صفر،  غلظت 

هاي  هاي میکروبی و شیمیایی از نمونهام( و آزمایشپیپی 300

داد   نشان  نتایج  بود.  افزایش  پنیر  در با  مزبور  اسانس  غلظت 

ها کاهش یافت. به طوري  هاي پنیر، لگاریتم تعداد باکترينمونه

 300و    150هاي  ها تحت تاثیر غلظت اکتريکه کاهش رشد ب

دار هاي فاقد آویشن معنیام در پنیرها در مقایسه با نمونهپیپی

یافته خوب  بود.  بالقوه  اثرات  نشانگر  پژوهشگران  این  هاي 

آویشن شیرازي در پنیر به عنوان یک ماده ضد لیستریایی بود.  

غلظت   کاربرد  کردند  پیشنهاد  آوپیپی  150ایشان  یشن ام 

می ایرانی،  سفید  پنیر  در  این  شیرازي  سلامت  سبب  تواند 

فرآورده با حفظ اثرات مفید ارگانولپتیکی و کاهش رشد باکتري  

هاي میکروبی نشان  ارزیابی ویژگی  .]37[  لیستریا در پنیر شود

داري از نظر لاکتوباسیلوس و بیفیدوباکتریوم داد که کاهش معنی

وبیوتیک در پنیرهاي حاوي پودر  هاي پرنشان داد. شمار باکتري

از   کمتر  افزایش نمک  کاهش میزان رطوبت و  به دلیل  گردو، 

و حضور   عصاره درمنه  ديی اس   ت ی . ماه]38[  نمونه کنترل بود 

  تی و خاص گیاه   نیموجود در ا یفنول  باتی ترک  از ییغلظت بالا

شد   داده  نسبت   دهایفلاونوئ  و  هانعصاره که به تان  یکروبیمضد

جمع  زین کاهش  در  موثر  فاکتورهاي  عنوان    آغازگرها   ت یبه 

 .  ]39[ شده است  یمعرف

نتایج تجزیه واریانس حاکی از این بود که اثر ساده منشا عصاره  

، درصد  pHو زمان نگهداري و نیز اثر متقابل این دو بر میزان  

رطوبت، درصد نمک، میزان چربی، میزان پروتئین و ماده خشک  

(. 3دار بود )جدول پنیر در سطح احتمال یک درصد معنی
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Table 3. Analysis of variance results of the effect of Habitat and Storage time on cheese properties 

Dry matter 
Total 

protein 

Total 

Fat 

The percentage 

of salt 

Moisture 

percentage 
pH d.f. 

Sources of 

Variation 
0.04** 0.25** 0.12** 0.01** 0.04** 0.02** 3 Habitat 

1.36** 5.02** 10.65** 0.02** 1.36** 0.34** 2 Storage time 

0.0013** 0.01** 0.01** **0.0001 0.0013** 0.001** 6 
Habitat × storage 

time 

0.007 0.004 0.001 0.001 0.007 0.002 24 Error 

0.24 0.52 0.15 1.11 0.13 0.97 - Coefficient of 

variation (%) 
 ** significant at 1% probability level .

میانگین مقایسه  داد  نتایج  نشان  ابتداي   pHها  در  پنیر  آب 

با کاربرد  بدون کاربرد عصاره درمنه دشتی و سپس  نگهداري و

افزایش  عباسمنطقه  عصاره   با  بود.  تیمارها  از سایر  بیش  آباد 

نگهداري   درصد   pHمیزان    ازدوره  بیشترین  کاسته شد.  پنیر 

درصد( مربوط به تیمار عصاره ونان در    64/ 82رطوبت پنیر )

نگهداري   اول  )  وروز  نمک  میزان  در    2/ 35بیشترین  درصد( 

دشتیتیمار   درمنه  عصاره  مصرف  از    بدون  پس  روز    30و 

اندازه مورد  پنیر  زمان  نگهداري  افزایش  با  گرفت.  قرار  گیري 

نگهداري میزان چربی پنیر افزایش قابل توجهی یافت به طوري  

عصاره    و تیمارروز    30با زمان نگهداري    هاي پنیرکه در نمونه

( محاسبه گردید. میزان  درصد  2/ 35بیشترین میزان چربی )  ؛ونان

شده با عصاره ونان    و تیمارام نگهداري    15پروتئین پنیر در روز  

( بود. ماده خشک پنیر در درصد  12/ 55ها )بیش از سایر زمان

ام نگهداري از سایر تیمارها   30تیمار عصاره ونان و در روز  

 (. 4پیشی گرفت )جدول 

Table 4. Comparison results of the average interaction effect of Habitat × Storage time on cheese characteristics 

dry matter 

(g) 

Total 

Protein (%) 

Total Fat 

(%) 
Salt (%) 

Humidity 

(%) 
pH 

Treatments 
Storage 

time (days) Habitat 
e 35.33±0.06 f 11.90±0.04 l 15.98±0.02 bcd 2.27±0.01 b 58.01±0.03 a 5.14±0.02 

1 

Control 
ef 35.31±0.08 e 11.99±0.05 k 16.03±0.01 def 2.23±0.01 ab 59.80±0.27 a 5.09±0.02 Abbas 

abad 
ef 35.25±0.07 d 12.09±0.02 j 16.09±0.00 fg 2.20±0.01 ab 61.54±0.04 ab 5.05±0.03 Taj 

khatoun 
f 35.18±0.05 c 12.22±0.02 i 16.15±0.01 g 2.18±0.01 a 63.93±0.04 bc 5.00±0.02 Venan 

bc 35.84±0.04 de 12.07±0.02 h 16.23±0.01 bcd 2.28±0.00 de 58.12±0.04 cd 4.93±0.01 

15 

Control 
cd 35.74±0.01 cd 12.15±0.02 g 16.40±0.01 cde 2.26±0.00 cd 64.32±0.14 de 4.88±0.04 Abbas 

abad 
d 35.69±0.01 b 12.35±0.03 f 16.55±0.02 efg 2.22±0.02 c 65.05±0.04 def 4.85±0.03 Taj 

khatoun 
d 35.65±0.02 a 12.55±0.03 e 16.60±0.02 fg 2.19±0.02 c 67.35±0.14 efg 4.81±0.02 Venan 
a 35.99±0.01 i 10.91±0.01 d 17.72±0.01 a 2.35±0.01 f 62.93±0.06 fgh 4.77±0.01 

30 

Control 
ab 35.94±0.01 i 10.96±0.04 c 17.80±0.01 ab 2.32±0.00 ef 63.46±0.02 gh 4.75±0.00 Abbas 

abad 
ab 35.90±0.00 h 11.13±0.02 b 17.93±0.01 bc 2.29±0.01 ef 64.77±0.04 h 4.72±0.01 Taj 

khatoun 
abc 35.86±0.00 g 11.25±0.01 a 17.96±0.01 cde 2.26±0.02 def 65.14±0.05 h 4.70±0.02 Venan 

a Means in each column followed by the same letter are not significantly different (P <0.05).

و درصد رطوبت در روز اول نگهداري بیش از سایر   pHمیزان  

هاي نگهداري بود. با افزایش زمان ماندگاري پنیر بر درصد  دوره

در  نمک، میزان چربی و میزان ماده خشک پنیر افزوده گشت.  

هایی مشابه طی تولید پنیر، مشاهده شد که در  ارتباط با افزودنی

و ماده خشک    pHهاي پنیر تهیه شده با پودر گردو مقادیر  نمونه

هاي حاوي پودر گردو درصد لیپولیز بیشتري تر بود. نمونهپایین

اي گزارش شد که  در مقایسه با نمونه کنترل داشتند. در مطالعه

 pHدر پنیرهاي تلفیق شده با روغن فندق، رطوبت و مقادیر  
بیشتري نسبت به پنیر کنترل به ویژه در روز آخر رسیدن پنیر 

که این پاسخ به ماهیت ترکیبات شیمیایی گیاهان   .]40[داشتند  

 مرتبط خواهد بود. 

  )رویشگاه(   نتایج تجزیه واریانس نشان داد اثر ساده منشا عصاره

ها بر میزان چربی در  نآو زمان نگهداري و همچنین اثر متقابل 

ماده خشک، پروتئین در ماده خشک، میزان فنول کل و فعالیت  
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معنی آنتی درصد  یک  احتمال  سطح  در  پنیر  بود اکسیدانی  دار 

 .(5)جدول 
Table 5. Analysis of variance results of the effect of Habitat and Storage time on the biochemical properties of cheese. 

The amount of 

antioxidant activity 
Total phenol 

content 

Protein in 

dry matter 

Fat in dry 

matter 

Storage time 

(days) Sources of Variation 

97.25** *43.78 **1.54 **1.51 3 Habitat 

329.45** **138.77 **50.33 **61.91 2 Storage time 

8.77** **0.58 **0.04 **0.07 6 Extract origin × storage time 

0.37 0.85 0.005 0.02 24 Error 
1.38 3.64 0.22 0.27 - Coeff of variation (%) 

 ** significant at 1% probability level .

میانگین مقایسه  کاربرد  نتایج  تیمار  در  که  بود  این  بیانگر  ها 

  ؛ روز نگهداري  30از    بعد  خاتونتاجعصاره ونان و پس از آن  

بود.   تیمارها  سایر  از  بیش  پنیر  خشک  ماده  در  چربی  میزان 

تیمار عصاره   به  مربوط  پنیر  ماده خشک  در  پروتئین  بیشترین 

روز   30روز بود. در تیمار عصاره ونان پس از    15ونان پس از  

گرم اسید گالیک  میلی  32/ 21در پنیر بیشترین میزان فنول کل )

پنیر خشک  وزن  گرم  فعالیت  در  و  )نتیآ(    56/ 33اکسیدانی 

 (.6درصد( محاسبه گردید )جدول 
Table 6. The results of the comparison of the average interaction effect of Habitat × Storage time on the biochemical 

properties of cheese 
Amount of total 

phenol (mg 

gallic acid/dw) 

The amount of 

antioxidant 

activity (%) 

Protein in dry 

matter (%) 

Fat in dry matter 

(%) 

Treatments 
Storage time 

(days) Habitat 
h 19.80±0.14 h 36.06±0.04 f 33.95±0.02 h 45.24±0.07 

1 

Control 
h 20.84±0.40 g 38.23±0.15 e 34.17±0.04 h 45.39±0.11 Abbas abad 
fg 23.37±0.40 f 40.99±0.12 d 34.42±0.04 g 45.65±0.09 Taj khatoun 
ef 24.89±0.45 e 42.17±0.39 b 34.71±0.01 f 45.89±0.08 Venan 
g 22.81±0.63 f 40.97±0.29 g 33.83±0.04 h 45.28±0.05 

15 

Control 
fg 24.21±0.74 ef 41.87±0.35 f 34.03±0.03 f 45.88±0.02 Abbas abad 
de 25.92±0.20 d 43.96±0.29 c 34.54±0.02 e 46.36±0.06 Taj khatoun 
cd 27.19±0.04 c 45.79±0.32 a 35.00±0.05 d 46.55±0.07 Venan 
cde 26.49±0.55 c 45.73±0.31 k 30.42±0.02 c 49.24±0.03 

30 

Control 
bc 28.01±0.23 c 45.67±0.17 j 30.52±0.04 b 49.52±0.02 Abbas abad 
b 29.27±0.05 b 51.13±0.18 i 30.95±0.05 a 49.93±0.02 Taj khatoun 
a 32.21±0.64 a 56.33±0.50 h 31.25±0.02 a 50.08±0.01 Venan 

a Means in each column followed by the same letter are not significantly different (P <0.05).

  ن یواکنش دهند که ا  هانیقادر هستند با پروتئ   یفنول  بات یترک 

غلظت،    امر مولکول  pHبه  وزن  بستگآن  یو  دارد.    یها 

اتصالات   جادیکم قادر به ا  یبا وزن مولکول  یفنول  باتیترک 

ها در وزن آن نیو سنگ مرهیانواع پل یول ستندین قوي یعرض

سرفعال  یعرض  اتصالات  جادیا و  بوده  وس  ترعی تر    له ی به 

م  نیپروتئ انتظار    نیبنابرا؛  ]41[  کنندیرسوب  که  همانطور 

ستفاده از عصاره درمنه دشتی با منشا ونان که خود  ا  رفت یم

  بات یترک   شیافزا   موجب داراي ترکیبات فنولی بیشتر است،  

کاربرد    ر نمونه د  فنول  محتواي  نی. بالاتردیگرد  ریدر پن   یفنول

از   پس  ونان  اندازه  30عصاره  شد.  روز    تیفعالگیري 

  ک یآسکورب  دیبه خاطر حضور اس  شتریب  درمنه  یدانیاکسیآنت

نشان داد با    پژوهش دیگري  .]8[  باشدیم  یفنول  بات یو ترک 

  یافت  شیماست افزا  یدانی اکسیآنت  ت ی آب انار خاص  شیافزا

پن  نیکازئ  نیپروتئ  با  یفنول  باتیترک .  ]42[ واکنش    ریو آب 

و  بر  و  تاثآن  ییعملگرا  هاي یژگ یداده  .  گذاردیم  ر یها 

نیکه پروتئ  کنندی م  دییتا  را   مسئله  نیمختلف اهاي  گزارش

 ی دانیاکسیخواص آنت  یفنول  باتیدر اثر برهمکنش با ترک   ها

 .]41[ دهندیاز خود نشان م

 گیری کلینتیجه -4

میکروارگانیزم کلیبطورکلی جمعیت  پنیر شامل  و  هاي  فرم 

و  کپک  میزان  و  کاهش  نگهداري  دوره  افزایش  با  باکتري 

از مخمر   بهتر  ونان  آزمایش، عصاره  این  در  یافت.  افزایش 

عصاره سایر مناطق و شرایط شاهد )عدم کاربرد عصاره درمنه  
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تواند به  که می  ها را کنترل کرددشتی( جمعیت میکروارگانیزم

هاي  دلیل نوع و میزان ترکیبات فیتوشیمیایی گیاه در رویشگاه

و پروتئین در ماده خشک با افزایش    pH. میزان  مختلف باشد

پنیر، نمک، چربی،   مدت نگهداري کاهش و میزان رطوبت 

فعالیت   و  فنول  خشک،  ماده  در  چربی  خشک،  ماده 

اکسیدانی افزایش پیدا کرد. در تمامی صفات مورد مطالعه  آنتی

عصاره ونان موجب بهبود ترکیبات گردید که نشان از افزایش  

کیفیت و عمر نگهداري پنیر با کاربرد عصاره ونان نسبت به 

تواند به دلیل بیشتر  عصاره سایر مناطق مورد مطالعه بود که می

بودن کیفیت متابولیکی عصاره ونان از جمله بالاتر بودن میزان  

ها باشد. عصاره درمنه  فنول کل در مقایسه با سایر رویشگاه

موجب   عصاره،  کاربرد  عدم  شرایط  با  مقایسه  در  دشتی 

افزایش عمر کمی و کیفی پنیر گردید که با مطالعات بیشتر 

توان استفاده از عصاره این گیاه ارزشمند در صنایع غذایی می

این   کیفیت  نمودن  بهینه  جهت  لبنی  محصولات  خصوصا 

 محصولات توصیه نمود.
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

 

In order to evaluate the effect of Artemisia sieberi extract from different habitats 

on the shelf life of Iranian white cheese, this research was conducted in 2022 in 

the research laboratory of Qom University, Iran. A factorial experiment was 

conducted based the completely randomized design, and cheese in terms of 

chemical and microbial characteristics in the conditions of no extract (control) 

and the use of extract containing 1% of the weight of the fresh material of A. 

sieberi from three habitats of Venan, Tajkhatun and Abbas Abad was checked 

on the 1st, 15th and 30th. The results showed that the population of cheese 

microorganisms increased with the increase of the storage period, and the 

extract of Venan better controlled the population of microorganisms than other 

extracts. The amount of pH and protein in the dry matter decreased with the 

increase of the storage period, and the amount of moisture, salt, fat, dry matter, 

phenol and antioxidant activity increased. Venan extract increased the quality 

and shelf life of cheese more than other extracts, which may be due to the higher 

amount of total phenol in Venan extract compared to other extracts. In general, 

the extract of Artemisia sieberi significantly increased the shelf life and quality 

of cheese, and with further studies, the extract of this valuable plant can be used 

to increase the shelf life and quality of food products, especially dairy products. 
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