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هاي خوراکی ضد میکروبی افزایش ها و پوششهاي اخیر تمایل به استفاده از فیلمدر طی سال
در این . است یافته، که این امر باعث افزایش کیفیت، ایمنی و زمان ماندگاري مواد غذایی شده

 5 و 5/2، 1، 0(هاي مختلف عصاره زیره سیاه مطالعه اثر پوشش موسیلاژ دانه ریحان حاوي غلظت
هاي مختلف میکروبی، هاي پنیر تحت آزموننمونه. بررسی شد لاکتیکیبر ماندگاري پنیر )درصد

نتایج ارزیابی فیزیکوشیمیایی نشان داد که با افزایش دوره . یزیکوشیمیایی و حسی قرار گرفتندف
داده شده کاهش و اسیدیته افزایش ، در تمامی پنیرهاي پوششpH نگهداري درصد رطوبت و

داده ارزیابی حسی پنیرهاي لاکتیکی نشان داد که عطر، طعم و پذیرش کلی پنیرهاي پوشش. یافت
بهتر بود،  در مقایسه با نمونه شاهد)  درصد5/2 و 1(زیره سیاه  عصاره هاي کمتروي غلظتشده حا

بدلیل اثر منفی )  درصد5(هاي بالاي عصاره داده شده حاوي غلظتکه در پنیرهاي پوششدر حالی
      . توجهی کمتر شدعصاره زیره سیاه بر خواص ارگانولپتیکی پنیر، پذیرش کلی به طور قابل

دهی با موسیلاژ دانه ریحان و عصاره زیره سیاه موجب کاهش قابل توجه شمارش کلی پوشش
همچنین شمارش کلی میکروبی و تعداد کپک و . ها و کپک ها نسبت به نمونه شاهد گردیدباکتري

طور به. ها با گذشت زمان افزایش یافت و این افزایش در نمونه شاهد بیشتر بودمخمر در همه نمونه
      توانند در گیري کرد که پوشش خوراکی دانه ریحان حاوي عصاره زیره میتوان نتیجهکلی می

 .شوندکار گرفته بندي مواد غذایی بویژه براي پنیر لاکتیکی بههاي بستهسیستم
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   مقدمه- 1
 گرم هايباکتري علیه گیاهی هاياسانس ضد میکروبی اثرات

 در بسیاري و شده تأیید هامطالعه از بسیاري در منفی گرم مثبت و
 فعال اجزاي با حضور ارتباط در را خصوصیات این موارد از

زیره سیاه یکی از مهمترین و ]. 1[اند نموده گزارش هامونوترپن
ارزشمندترین گیاهان دارویی است که به صورت وحشی در 
مناطقی از ایران که آب و هواي خشک دارند، مانند استان هاي 

زیره سیاه با نام علمی ]. 2[رویدیزد میکرمان، فارس، اصفهان و 
BuniumpersicumBoiss گیاهی چند ساله از خانواده ،

 ضدنفخ، عنوان به سنتی طب در سیاه زیره دانه .چتریان است
          و ضدآلرژي خون، کلسترول و چربی کاهنده بر، تب ضداسهال،

  ]. 3[دارد  کاربرد هاضمه سوء کننده برطرف
 آلدهید، کومین شامل سیاه زیره اسانس در مختلف ترکیبات

 از اغلب که است دیگري مؤثره مواد و پاراسایمن گاماترپینن،
         مواد عنوان به فراوانی کاربردهاي و هستند ترپنی ترکیبات

  ]. 4[دارند  اکسیدانآنتی و باکتریالآنتی
پلی ساکاریدي، لیپیدي و  هاي پروتئینی،هاي خوراکی به پوششپوشش

منظور افزایش مدت زمان  شوند که بهمی  ترکیبی از آنها تقسیم بنديیا
توانند با به تاخیر انداختن گردند و میاستفاده می داري محصولاتنگه

دهی آب، حفظ ترکیبات معطرو تاخیر درتغییرات در کاهش ازدست
غذایی گردند  داري محصولاتساختاري محصول، موجب افزایش نگه

هیدروکلوئیدها، پلیمرهاى آب دوست با . )1390کریمی، ( ]5[
 باشند که به صورتمنشاءگیاهى حیوانى، میکروبى و یا سنتزى می

توانند می هاى خوراکى استفاده شده وگسترده در تشکیل فیلم و پوشش
]. 6،7[به کنترل انتقال اکسیژن، دي اکسید کربن و رطوبتکمک نمایند 

طور معمول از برخى ، که بهساکاریدهایى هستندموسیلاژ ها هتروپلى
              گالاکتوز،- آیند وشامل ترکیبات ديگیاهان دارویى بدست می

باشند رامنوز و دي گالاکتورونیک اسید می- آرابینوز، ال- زایلوز، ال- دي
اي و پلى ساکاریدهاي گیاهى به آسانى در موسیلاژهاي دانه]. 8[

گیاه . اي دارندمیت ویژهدلیل قیمت مناسب اه باشند و بهدسترس می
یکی از گیاهان بومی ایران ) .Ocimumbasilicum L(ریحان

گیرد عنوان یک گیاه دارویی مورد استفاده قرار می است که به
دانه ریحان، وقتی در ) پریکارپ(از سوي دیگر لایه خارجی ]. 9[

گیرد به سرعت متورم شده و ماده ژلاتینی تماس با آب قرار می

 هیدروکلوئید استخراج شده از دانه ریحان .]10[کند ایجاد می
اسکلت اصلی یا هسته اصلی : باشندداراي دو جزء اصلی می

و داراي )  درصد43(گلوکومانان که در مقابل اسید پایدار است 
باشد و قسمت محلول در اسید  می2 به 10نسبت گلوکز به مانوز 

و داراي ) رصد د39/24( 4 به 1که داراي زایلان با اتصالات 
 از زایلوزیل 3 و 2زنجیره جانبی اسیدي بر روي کربن شماره 

  ].11[میباشد 
جمشیدي و همکاران هاي خوراکی در پنیر در زمینه کاربرد پوشش

پنیر سفید ایرانی را به روش غوطه وري با ترکیب ژل آلوئه ورا  )1397(
دهی و اثر پوشش. نتایج آنها نشان داد که. و صمغ پوشش دهی کردند

به نحوي که نمونه  دار بود،ترکیب آن بر روي محتواي نمک معنی
دهی صمغ فارسی و پس از آن نمونه پوشش% 100دهی شده با پوشش

 روز 75ترین مقدار نمک را طی ژل آلوئه ورا، کم% 100شده با 
هاي مختلف ژل آلوئه ورا و دهی با نسبتنگهداري دارا بودند و پوشش

ها را نیز تحت تأثیر قرار داد هاي حسی نمونه ویژگیصمغ فارسی، کلیه
]12.[  

 مختلف مناطق دردانه ریحان  زیره سیاه و بودن موجود به باتوجه
 مطالعات عدم طرفی از و منبع این به آسان دسترسی و ایران

 مواد در آنها به عنوان پوشش خوراکی از استفاده بر مبنی گسترده
 ضدمیکروبی خواص نیز مختلف مطالعات آنجاییکه از و غذایی

 درصنعت همچنین و اندکرده گزارش این گیاهان براي فراوانی
است  شده انجام آنها روي بر اندکی مطالعه لبنیات بویژه و غذا

با هدف بررسی تاثیر استفاده از پوشش خوراکی  این پژوهش
موسیلاژ دانه ریحان به همراه سطوح مختلف عصاره زیره سیاه بر 

  .فی و ماندگاري پنیر لاکتیکی انجام گرفتخواص کی
  

  ها  مواد و روش- 2
مواد مورد استفاده در پژوهش شامل حلال اتانول، محیط کشت 

  . بودند) مرك، آلمان (YGCوPCAهاي 
  سیاه زیره عصاره تهیه - 2-1

زیره سیاه به صورت خشک از یک فروشگاه گیاهان  مقدار لازم از گیاه
هاي فروشنده این گیاهان مطابق گفته. شدخریداري ) عطاري(دارویی 

تهیه  براي. اندآوري شده برداشت و جمع1399در بهار و تابستان سال 
 50 با حلال اتانول 10 به1 گرم پودر زیره سیاه با نسبت 10عصاره زیره
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 ساعت در دماي محیط عصاره ها 24درصد مخلوط و بعد از طی زمان 
 هاي الکلی در تبخیرعصاره. شد تربا کاغذ صافی واتمن شماره یک فیل

  ].13[گردید  کننده چرخشی تا خروج کامل حلال استخراجی تغلیظ

   استخراج موسیلاژ دانه ریحان- 2- 2
جهت استخراج موسیلاژ دانه ریحان از روش بهینه سازي شده توسط 

دانه ریحان به . با اندکی تغییر استفاده شد) 2009(رضوي و همکاران 
گراد با آب مقطر مخلوط  درجه سانتی69ر دماي  د65 به 1نسبت 
هاي ریحان، مخلوط سپس به منظور جداسازي موسیلاژ از دانه. گردید

 دور در 15000 دقیقه و با سرعت 10حاصل از مرحله قبل، به مدت 
  ].14[شد  دقیقه سانتریفوژ

  پنیر تهیه - 2-3
 کار مراحل. شد پگاه تهیه لبنی مواد کارخانه در پنیرلاکتیکی هاينمونه

  :بود زیر شرح به
 تا شیر دماي سپس شده) درصدچربی5/2- 3(استاندارد  شیرخام ابتدا
 دوغ درصد 2-  3حدود آن از پس. یابدمی افزایش گرادسانتی درجه 96

 داخل در دقیقه چند حاصل مخلوط. شد حل بخوبی و اضافه ترش
 ه،لخت تشکیل از پس .گردد تشکیل لخته تا نگهداشته ثابت ظرف

 وزن برابر سه اندازه به و شودمی خارج لخته و شده انجام آبگیري
) دقیقه6- 7(محدود  زمان مدت از پس و داده قرار آن روي وزنه لخته
  ]. 15[گرفت  انجام پنیر برش

   اعمال تیمارها- 2-4
 3با طول عرض و ارتفاع (هاي مکعبی پنیرهاي رسیده به صورت نمونه

 انجام وريدهی آنها به روش غوطه و پوششمتر بریده شده) مترسانتی
            دقیقه درون ترکیب5پنیر به مدت  هايگرفت که طی آن، نمونه

هاي مختلف عصاره موسیلاژ دانه ریحان به همراه غلظت( دهندهپوشش
که همه ور شد تا زمانیغوطه)  درصد5 و 5/2 و 1، 0(زیره سیاه 

یک نمونه شاهد .  شوددهنده کاملا پوشیدهسطوح پنیرها با ماده پوشش
 8تقریبی  مدت به هاسپس نمونه. بدون پوشش نیز در نظر گرفته شد

 درجه 12حدود (ساعت درون انکوباتور تحت دماي کنترل شده 
        ]. 12[شوند  خشک ها، قرار گرفت تا تمامی پوشش)گرادسانتی
دهی شده درون ظروف پلاستیکی در بسته از پنیر پوشش هاينمونه
بلافاصله (طی فواصل زمانی صفر  و شده بنديیلن، بستهپروپلیپ جنس

 درجه 4( روز نگهداري در یخچال 30 و 20، 10، )دهیپس از پوشش
  .مورد ارزیابی قرار گرفت) گرادسانتی

  ها آزمایش- 5- 2
  pHگیري  اندازه- 1- 5- 2

انجام  2852 مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  pHاندازه گیري
  .متر دیجیتالی کالیبره استفاده گردیدpH از pHین براي تعی. گرفت

   اندازه گیري رطوبت- 2- 5- 2
 و 1753گیریرطوبت طبق استاندارد ملی ایران به شماره اندازه

موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ( روشوزن سنجی انجام شد 
 گرم 10به این صورت که میزان ). 5486-1089ایران شماره 

 105هاي شیشه اي درون آون با دماي نمونه وزن و در پلیت 
بعد از سرد .  ساعت قرار داده شد3گراد به مدت درجه سانتی
ها وزن شد و میزان از دست ها در دسیکاتور، نمونهشدن پلیت

  :دادن رطوبت مطابق رابطه زیر صورت گرفت
  100×وزن اولیه)/وزن نهایی- وزن اولیه(

   شمارش کپک و مخمر- 3- 5- 2
هاي فرآورده مر بر اساس استاندارد میکروبی شیر وشمارش کپک و مخ

مخمر از  منظور شمارش کپک و به.  انجام شد2406لبنی به شماره 
. آگار استفاده شدYGCروش کشت سطحی و محیط کشت

 روزانجام شد و 5گراد به مدت  درجه سانتی25انکوباسیون در دماي 
صورت هوسیله دستگاه پلیت کلنی کانتر شمارش و بنتایج به

logcfu/gگزارش شد .  
  ها شمارش کلی باکتري- 4- 5- 2

ها با استفاده از محیط کشت پلیت کانت آگار و شمارش کلی باکتري
 ساعت 72گراد به مدت  درجه سانتی30گرمخانه گذاري در دماي 

  .گرفت
  هاي حسی آزمایش- 5- 5- 2

زي  امتیا5ارزیابی حسی با استفاده از آزمون چشایی به روش هدونیک 
صنایع   نفر از دانشجویان20توسط ) خیلی خوب :5خیلی بد،  :1(

 مرد و 5 سال، 20- 37محدوده سنی (  و کارشناسان آزمایشگاهغذایی
ي قبل از ارزیابی توضیحاتی در خصوص نحوه. انجام شد)  زن15

هاي مورد بررسی داده و از ارزیاب ها خواسته ارزیابی و مفهوم ویژگی
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 يبرگه در هادارند، مورد هر کدام از نمونهشد اگر نظر خاصی در
. پنیر تولیدي به روش تصادفی کدبندي شد هاينمونه. ارزیابی بنویسند

شرایط سنجش براي داوران حسی کاملاً یکسان بوده و براي افزایش 
. دقت، از ارزیاب ها خواسته شد بین هر دو نمونه آب معدنی بنوشند

ارزیاب ها قرار گرفت و آنها در  گرمی در اختیار 15مکعبی  هاينمونه
مزه، رنگ، بو و   نمونه پنیر لاکتیکی را از لحاظ طعم و8هر جلسه 

  ]. 16[نمودند  پذیرش کلی ارزیابی

  ها و تحلیل آماري دادهتجزیه- 2-6
هاي داده. انجام گرفت تکرار سه در هاآزمون کلیه ،پژوهش این در

قالب  در تصادفی کاملا طرح از استفاده با هاآزمایش از حاصل
 .شد تحلیل و تجزیه SPSS:20با استفاده از نرم افزار  فاکتوریل،

 صورت %5احتمال  سطح در آزمون دانکن با هامیانگین مقایسه
  .گرفت

  نتایج و بحث- 3
 تاثیر پوشش موسیلاژ دانه ریحان حاوي - 3-1

 pH عصاره زیره سیاه بر هاي مختلفغلظت
  هاي پنیر لاکتیکی نمونه

شود که با افزایش دوره نگهداري مشاهده می1وجه به جدول با ت
هاي پوشش داده شده با موسیلاژ دانه در همه تیمارها غیراز نمونه

طور هاي پنیر به نمونهpH درصد عصاره زیره سیاه، 5+ریحان
 pHداري بین در روز اول تفاوت معنی. داري کاهش یافتمعنی

هاي پوشش داده شده  نمونه.تیمارهاي مورد مطالعه وجود نداشت
pHبا افزایش غلظت .  بیشتري نسبت به نمونه شاهد نشان دادند

  . افزایش یافتpHعصاره زیره سیاه در پوشش، 

Table 1 The effect of the studied treatments on the pH of lactic cheese samples 
Treatments First day 10th day 20th day 30th day 

Control 5.11aA 4.7bE 4.54cE 4.43dE 
Basil seed mucilage 5.17aA 4.83bD 4.77cD 4.64dD 

Basil seed mucilage + 1% Caraway extract 5.15aA 4.94bC 4.83cC 4.75dC 
Basil seed mucilage + 2.5% Caraway 

extract 5.16aA 5.05bB 4.95cB 4.88dB 

Basil seed mucilage + 5% Caraway extract 5.18aA 5.16aA 5.12aA 5.15aA 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
 

دهی با موسیلاژ دانه ریحان و نتایج این پژوهش نشان داد پوشش
. نسبت به نمونه شاهد شدpH افزودن عصاره زیره باعث افزایش 

هاي پنیر پوشش داده شده با موسیلاژ  در نمونهpHتغییرات کمتر 
هاي مختلف عصاره زیره نسبت به نمونه دانه ریحان و غلظت

ها بر میکروبی این پوششتواند به دلیل اثرات ضد شاهد می
هاي تولید کننده اسید باشد که هاي آغازگر و سایر باکتريباکتري

 هاي پنیرنمونه اسیدیته تمامی]. 17[دهند تولید اسید را کاهش می
که این  یافت دوره نگهداري افزایش در طی) شده شاهد و تیمار(

 باشد و رابطهبینهاي لاکتیکی در شیر میامر بدلیل حضور باکتري
ممکن است تحت تاثیر عواملی نظیرنوع pH  اسیدیته و

ها، اسیدیته داخلی و ظرفیت بافري قرار گیرد میکروارگانیسم
]18.[  

 تاثیر پوشش موسیلاژ دانه ریحان حاوي - 3-2
 عصاره زیره سیاه بر رطوبت هاي مختلفغلظت
  هاي پنیر لاکتیکی نمونه

 2ي درجدولمیزانرطوبت تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهدار
هاي با افزایش دوره نگهداري رطوبت نمونه.نشان داده شده است

تیمارهاي مورد مطالعه رطوبت بیشتري . پنیر لاکتیکی کاهش یافت
بین تیمارهاي مختلف موسیلاژ . نسبت به نمونه شاهد نشان دادند

داري از لحاظ میزان دانه ریحان و عصاره زیره سیاه تفاوت معنی
  ).p>0.05(شد رطوبت مشاهده ن

رفتن رطوبت در طی دوره دهی باعث کاهش از دستپوشش
ها باگذشت زمان محتوي در تمام نمونهبا این حال . نگهداري شد

استکه این به دلیل مهاجرت پیوسته آب به رطوبتی افت کرده
  .محیط اطراف است
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Table 2 The effect of the studied treatments on moisture content of lactic cheese samples 
Treatments First day 10th day 20th day 30th day 

Control 63.4aB 61.7bB 58.3cB 55.7dB 
Basil seed mucilage 65.2aA 64.2abA 61.4bA 59.7cA 

Basil seed mucilage + 1% Caraway extract 65.6aA 64.3abA 61.8bA 59.4bcA 
Basil seed mucilage + 2.5% Caraway 

extract 65.5aA 64. 5abA 62.7cA 59.6dA 

Basil seed mucilage + 5% Caraway extract 65.5aA 64.4abA 62.3cA 59. 5dA 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
 

صورت کنترل شده و با مقدار این پدیده در تیمارهاي پوششی به
دهد که باعث حفظ هاي کنترل رخ میکمتري در مقایسه با نمونه

این نتایج به خوبی در مطالعات مشابه . شودخواص بافتی پنیر می
دست آمده  طبق نتایج به ].19، 20 [گرفتقرار  دیگر مورد تایید

هاي در این مطالعات افت اندکی در محتواي رطوبتی نمونه
پوشش داده شده، مشاهده شد اما از دست دادن رطوبت در نمونه 

  .کنترل با گذر زمان بسیار زیاد بود
 تاثیر پوشش موسیلاژ دانه ریحان حاوي - 3-3

  عصاره زیره سیاه بر خواصهاي مختلفغلظت
  هاي پنیر لاکتیکی حسی نمونه

 مشاهده می شود که بیشترین امتیاز 3با توجه به داده هاي جدول 
طعم و مزه مربوط به تیمار پوشش داده شده با موسیلاژدانه 

داري با که تفاوت معنی  درصد عصاره زیره سیاه بود1+ ریحان 
 طعم کمترین امتیاز. تیمار موسیلاژدانه ریحان به تنهایی نشان نداد

 5+ هم به تیمارهاي پوشش داده شده با موسیلاژدانه ریحان 
تیمارهاي پوشش داده . درصد عصاره زیره سیاه اختصاص یافت

 درصد عصاره زیره سیاه کمترین 5+ دانه ریحان شده با موسیلاژ
امتیاز عطر و بو را دریافت کردند و بیشترین امتیاز عطر و بو هم 

 5/2 و 1+ ا موسیلاژدانه ریحاندر تیمارهاي پوشش داده شده ب
 .درصد عصاره زیره سیاه مشاهده شد

Table 3 The effect of the studied treatments on sensory properties of lactic cheese samples 
Treatments Flavour Odor Color Total 

acceptability 
Control 4.4b 4.5b 5.0a 4.6b 

Basil seed mucilage 4.9a 4.7b 4.9a 4.8ab 
Basil seed mucilage + 1% Caraway 

extract 5.0a 5.0a 4.8ab 4.9a 

Basil seed mucilage + 2.5% Caraway 
extract 4.5b 4.9a 4.4b 4.6b 

Basil seed mucilage + 5% Caraway 
extract 4.0c 4.0c 4.1c 4.0c 

Non-homonymous letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
 

با افزایش درصد عصاره زیره سیاه در پوشش ها امتیاز رنگ 
کاهش یافت و بیشترین امتیاز رنگ مربوط به تیمارهاي شاهد بود 

داري با نمونه هاي پوشش داده شده با موسیلاژ که تفاوت معنی
          هاي دانه ریحان نداشت و کمترین امتیاز رنگ در نمونه

درصد عصاره زیره  5+ داده شده با موسیلاژدانه ریحانپوشش
بیشترین و کمترین امتیاز پذیرش کلی را به . سیاه مشاهده شد

 1+ دانه ریحان ترتیب تیمارهاي پوشش داده شده با موسیلاژ

 درصد عصاره 5+ درصد عصاره زیره سیاه و موسیلاژدانه ریحان
  ).3جدول (زیره سیاه کسب نمود 

ی در هاي بالاي عصاره امتیازات اندکغلظت تیمارهاي حاوي
            هاارزشیابی خواص حسی کسب نمودند و اکثر ارزیاب

مزه  هاي بیشتر عصاره زیره را بدلیل تیرگی رنگ و تلخغلظت
نتایج مشابه در این خصوص در . پذیرفتندن بودن و بوي تند

          ها قابل مشاهده استها و اسانسانواع عصاره مطالعه دیگر
کردند حداقل گزارش  )1386(عنوان مثال عباسی فر و همکاران به
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نیاز جهت ایجاد اثرات ضدمیکروبی و ضدقارچی  غلظت مورد
ها ها و عصارهمورد استفاده قرار گیرد زیرا استفاده از اسانس باید
هایی هاي بالا بر روي کیفیت پنیر تأثیر گذاشته ونگرانیغلظت در

  ].21[آورد می را در مورد تغییر در خواص حسی به وجود
ش موسیلاژ دانه ریحان حاوي  تاثیر پوش- 3-4

 عصاره زیره سیاه بر شمارش هاي مختلفغلظت
هاي پنیر کلی میکروبی و کپک و مخمر نمونه

  لاکتیکی 

شود که با افزایش دوره  مشاهده می4با توجه به نتایج جدول 
. ها افزایش یافتنگهداري شمارش کلی میکروبی تمامی نمونه

 شمارش کلی کمتري نسبت به تمامی تیمارهاي مورد مطالعه
در پایان دوره نگهداري کمترین شمارش . نمونه شاهد نشان دادند
دانه  هاي پنیر پوشش داده شده با موسیلاژکلی میکروبی در نمونه

در روز اول و .  درصد عصاره زیره سیاه مشاهده شد5+ ریحان
دهم نگهداري بین تیمارهاي پوشش داده شده با موسیلاژ دانه 

 درصد عصاره زیره سیاه تفاوت معنی داري از 5/2 و 1+ ریحان
 ).p>0.05(لحاظ شمارش میکروبی کل مشاهده نشد 

Table 4 The effect of the studied treatments on total microbial count (log CFU/g) of lactic cheese samples 
Treatments First day 10th day 20th day 30th day 

Control 5.2dA 6.7cA 8.8bA 9.2aA 
Basil seed mucilage 4.1dB 4.8cB 7.3bB 7.5aB 

Basil seed mucilage + 1% Caraway extract 3.6dC 4.4cC 6.2bC 6.6aC 
Basil seed mucilage + 2.5% Caraway 

extract 3.3dC 4.3cC 5.3bD 5.4aD 

Basil seed mucilage + 5% Caraway extract 3.2cdC 3.5cD 4.5abE 4.8aE 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
 

دوره نگهداري  نشان می دهد که با افزایش 5هاي جدول داده
تمامی . ها افزایش یافتشمارش کلی کپک و مخمر تمامی نمونه

تیمارهاي مورد مطالعه تعداد کپک و مخمر کمتري نسبت به 
در پایان دوره نگهداري بیشترین و . نمونه شاهد نشان دادند

کمترین شمارش کپک و مخمر به ترتیب در تیمارهاي شاهد و 
 درصد عصاره زیره 5+ ریحاندانه  پوشش داده شده با موسیلاژ

  .مشاهده شد

Table 5 The effect of the studied treatments on total yeat and mold count (log CFU/g) of lactic cheese 
samples 

Treatments First day 10th day 20th day 30th 
day 

Control 3.4dA 4.9cA 6.5bA 7.4aA 
Basil seed mucilage 2.3dB 2.7cB 5.3bB 5.7aB 

Basil seed mucilage + 1% Caraway extract 1.6dC 2.6cC 4.4bC 4.8aC 
Basil seed mucilage + 2.5% Caraway 

extract 1.3dC 2.5cC 3.4abD 3.6aD 

Basil seed mucilage + 5% Caraway extract 0.0dD 1.4cD 2.6abE 2.9aE 
Non-homonymous lower case letters indicate a significant difference between maintenance days (p<0.05) 

Non-homonymous capital letters indicate a significant difference between treatments (p<0.05) 
 

استفاده از پوشش هاي خوراکی و غلظت هاي مختلف عصاره 
ر در طی زیره باعث کاهش شمارش کلی میکروبی و کپک و مخم

              حضور مقادیر زیاد کومین آلدهید . دوره نگهداري شد
تواند فعالیت در اسانس و عصاره زیره می)  درصد25(

اجزاي دیگر زیره مانند آلفا پینن . ضدباکتریایی آن را توضیح دهد
پاراسیمن ]. 22[و سابینن هم داراي فعالیت ضد میکروبی هستند 

ب تورم غشاي سلولی و گامـاترپینن ترکیبات دیگر زیره، سب
شـود بـا این حال سبب نشت مواد درون سلولی باکتري مـی

 قابل ضدمیکروبی فعالیت فاقد تنهـایی به پاراسیمن. شودنمی
 فعالیت فنولی ترکیبات سـایر بـا ترکیـب در ولـی اسـت توجه
پاراسـیمن یـک مولکول . دهـدمـی نـشان توجهی قابل

به بخش لیپیدي غشاي سلولی هیدروفوبیک است که با ورود 
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هـاي اسـانس از غـشاي باکتري سبب تسهیل ورود منـوترپن
 ].23[شود سـلولی باکتري می

تاثیر پوشش خوراکی موسیلاژ دانه ) 1400(خیرخواه و همکاران 
ریحان حاوي نانوذرات اکسید رویرا بر خواص کیفی پنیر چدار 

آنها  نتایج. د روز رسیدگی مورد بررسی قرار دادن90در طول 
نشان در تمام تیمارها تعداد کل کپک و مخمر در طول نگهداري 

 هايداري افزایش پیدا کرد که این افزایش در نمونهطور معنیبه
  ]. 24[داراي پوشش حاوي نانواکسید روي کمترین مقدار بود 

پوشش ایزوله پروتئین آب پنیر و ) 1399(گوهرکانی و همکاران 
اکسید  هاي زیستی، حاوي نانوکامپوزیت30: 70کیتوزان به نسبت

جهت افزایش ماندگاري %) 1(تیتانیوم و اسانس آویشن شیرازي 
نتایج نشان داد که نانوذرات  . پنیر فتاي فراپالایش استفاده نمودند

دي اکسید تیتانیوم و اسانس آویشن شیرازي موجب کاهش قابل 
ها فرمیکو کلیاسید لاکت هايها، باکتريتوجه شمارش کلی باکتري

همچنین تعداد کپک و مخمر در . با افزایش دوره نگهداري شدند
. نمونه شاهد نسبت به سایر تیمارها با گذشت زمان افزایشیافت

سازي فاقد که تیمارهاي حاوي اسانس در طی ذخیرهدر حالی
ارزیابی فیزیکوشیمیایی نشان داد که درصد . کپک و مخمر بودند

 کاهش، شده ی پنیرهاي پوشش داده، در تمامpH رطوبت و
ارزیابی حسی پنیرهاي فتاي . یافت اسیدیته و سفتی بافت افزایش

فراپالایش نشان داد که عطر، طعم و مقبولیت کلی پنیرهاي 
مقایسه با پنیر داخل آب نمک بهبود پیدا  در شده داده پوشش

حاوي  شده دادهکه در پنیرهاي پوششکرده است، در حالی
ی اسانس آویشن شیرازي بر خواص اسانس بدلیل اثر منف

. ارگانولپتیکی پنیر، مقبولیت کلی به طور قابل توجهی کمتر شد
  ].25[نتایج این مطالعه با نتایج پژوهش حاضر مطابقت داشت 

  

  نهایی گیرينتیجه- 4
در مطالعه حاضر اثر پوشش موسیلاژ دانه ریحان حاوي سطوح 

کتیکی مورد عصاره زیره سیاهبر خواص کیفی پنیر لا مختلف
 که تیمارهاي دادنشان  نتـایج بدسـت آمده. بررسـی قرار گرفت

رطوبت بیشتري نسبت به نمونه شاهد  و pHدهی شده پوشش
بیشترین و کمترین امتیاز حسی پذیرش کلی را به . نشان دادند

 درصد 1+ داده شده با موسیلاژدانه ریحانترتیب تیمارهاي پوشش

 درصد عصاره زیره 5+ دانه ریحانعصاره زیره سیاه و موسیلاژ
تمامی تیمارهاي مورد مطالعه شمارش کلی . سیاه کسب نمودند

میکروبی و کپک و مخمر کمتري نسبت به نمونه شاهد نشان 
گیري کرد که موسیلاژ دانه توان اینطور نتیجهطور کلی میبه. دادند

هاي کمتر عصاره زیره سیاه به دلیل ریحان به همراه غلظت
 کیفی و پذیرش حسی بهتر به عنوان پوشش خوراکی خواص
  . تر استمناسب
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In recent years, the tendency to use antimicrobial films and coatings has 
increased, which has increased the quality, safety and shelf life of food. In this 
study, basil seed mucilage coating containing different concentrations of Caraway 
extract (0, 1, 2.5 and 5%) was used to increase the shelf life of lactic cheese. 
Cheese samples were subjected to various microbial, physicochemical and 
sensory tests. The results of physicochemical evaluation showed that with 
increasing the storage period, moisture content and pH decreased and acidity 
increased in all coated cheeses. Sensory evaluation of lactic cheeses showed that 
the aroma, taste and overall acceptance of coated cheeses containing lower 
concentrations of Caraway extracts (1 and 2.5%) were better compared to the 
control sample, while in coated cheeses Containing high concentrations of the 
extract (5%) due to the negative effect of Caraway extract on the organoleptic 
properties of cheese, the overall acceptance was significantly reduced. Coating 
with basil seed mucilage and Caraway extract significantly reduced the total count 
of bacteria and molds compared to the control sample. Also, the total microbial 
count and the number of mold and yeast in all samples increased over time and 
this increase was more in the control sample. In general, it can be concluded that 
the oral coating of basil seeds mucilage containing Caraway extract can be used in 
food packaging systems, especially for lactic cheese. 
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