
1400  دي،18 دوره ،119 شماره ران،یایی غذا عیانص و علوم مجله  

 95

  

پذیر بر  فیلم زیست تخریب اي بسته بندي شده درخصوصیات فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر کوزهارزیابی  
  هاي سیر، زنجبیل و دارچین الکل و نشاسته لوبیاچیتی حاوي اسانسوینیل پایه پلی

  

4ئی، عبدالرسول ارومیه3، نازنین زند*2، لیلا ناطقی1علی خزایی  

 

  . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران–دانشجوي دکتري، گروه علوم و صنایع غدایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین  - 1
   . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران– علوم و صنایع غدایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین دانشیار، گروه - 2
  . پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران–استادیار، گروه علوم و صنایع غدایی، دانشکده کشاورزي، واحد ورامین  - 3 

  .آیند، گروه پلاستیکپژوهشگاه پلیمر و پتروشیمی ایران، پژوهشکده فر - 4
 

 چکیده اطلاعات مقاله                       
  

  :تاریخ هاي مقاله 
  

  1400/ 11/03: تاریخ دریافت
 04/06/1400: تاریخ پذیرش

  
  :کلمات کلیدي

  فیلم زیست تخریب پذیر،
  پلی وینیل،

  نشاسته لوبیاچیتی، 
  ،ايپنیر کوزه
 . اسانس

  
DOI: 10.52547/fsct.18.119.95 

 
  
  
  
  

  
مسئول مکاتبات  :  

eylanatheghi@iauvaramin.ac.ir 
 

  

بندي مواد  هاي صنایع مدرن بسته ترین پارامتر بندي مواد غذایی از مهم    پذیري مواد بسته    تخریب    زیست  
 ظـاهري  کـه  است مزه شور و اسیدي حدي و تا سخت پنیري  اي کوزه یرپن. آیند غذایی به شمار می

 غـذایی  ارزش از نمکـی  آب به پنیـر  نسبت دلمه، در موجود مغذي مواد حفظ دلیل دارد و به خشک

وینیل الکـل و   هدف از تحقیق حاضر استفاده از فیلم زیست تخریب پذیر پلی.است برخوردار بالایی
هاي دارچین، سیر و زنجبیل جهت بهبود خـواص فیزیکوشـیمیایی و          انسنشاسته لوبیاچیتی حاوي اس   

  اي در فـیلم زیـست  بدین منظور پنیـر کـوزه  . بوداي و مقایسه با بسته بندي معمولی پنیر کوزهحسی 

هـاي مختلـف   کـه حـاوي غلظـت   ) 20/ 80(%نشاسته لوبیاچیتی /وینیل الکلپذیر بر پایه پلی  تخریب
بنـدي شـد و خـصوصیات       هاي دارچین، سیر و زنجبیل بود بسته        اسانس)  %5/12 و   25/6 و   125/3(

گراد مورد ارزیابی قرار  درجه سانتی  4 روز نگهداري در دماي      60فیزیکوشیمیایی و حسی آنها با طی       
ها و افزایش غلظـت آنهـا در   نتایج نشان داد استفاده از اسانس     . گرفت و با نمونه شاهد مقایسه گردید      

-دار افت وزن در نمونه    دار میزان رطوبت و کاهش معنی     ب پذیر باعث افزایش معنی    فیلم زیست تخری  

، رطوبت و pHبا افزایش زمان نگهداري میزان همچنین  . اي طی دوره نگهداري گردید    هاي پنیر کوزه  
.  یافـت )p≥05/0 (دار افزایش معنـی و میزان اسیدیته و نمک p) ≥05/0(داري   کاهش معنیافت وزن
 125/3بندي شده در فیلم زیست تخریب پذیر حـاوي      اي بسته هاي پنیر کوزه  رش کلی نمونه  امتیاز پذی 

-استفاده از فـیلم .  روز نگهداري بالاتر از نمونه شاهد بود60درصد اسانس دارچین و زنجبیل پس از   

 و هاي دارچـین هاي زیست تخریب پذیر بر پایه نشاسته لوبیاچیتی و پلی وینیل الکل به همراه اسانس         
اي توانند موجب بهبود خواص فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر کـوزه         زنجبیل، راهکارهایی هستند که می    

  .هاي زیست محیطی نیز جلوگیري گرددطی دوره نگهداري شوند و از آسیب
 

 

رانی اییع غذایمجله علوم و صنا                                   
 

www.fsct.modares.ac.ir ت مجلهی سا:   
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  مقدمه - 1
 پنیرهاي سنتی ایرانی با وجود بار میکروبی بالا یکی از پر

  هاي تخمیري شیري تولید شده در ایرانترین فرآوردهمصرف
این پنیرها به طور سنتی از شیر خام گوسفند، بز و یا . باشندمی

اکثر تولیدکنندگان . شونداو بدون مایه کشت پنیر تولید میگ
پنیرهاي سنتی معتقد هستند که استفاده از شیر خام باعث ایجاد 

شود که این امر در واقع به دلیل  عطر و طعم مطبوع در پنیر می
موجود در شیر و تولید  هاي پروتئولیتیک و لیپولیتیکآنزیم فعالیت

یکی از  ايپنیر کوزه. باشدیر خام میشده توسط فلور میکروبی ش
هاي  ترین پنیرهاي استانمصرفپنیرهاي محبوبترین و پر

شود  طور سنتی از شیر خام تولید می  است که بهغرب کشور مالش
هاي  تواند موجب انتقال باکتريو بار میکروبی بالاي آن می

  .]1[کنندگان گردد زا به مصرف  بیماري
 و است مزه شور و اسیدي حدي او ت سخت پنیر کوزه پنیر

 و باشدمی سنتی کاملاً صورتآن به تولید .دارد خشک ظاهري
 به محصول این .رایج است کشور غرب مناطق در آن مصرف

 نمکی آب به پنیر نسبت دلمه، در موجود مغذي مواد حفظ دلیل

  .]2[است برخوردار بالایی غذایی ارزش از
 در و نواحی روستایی در معمولاً شیرخام، از حاصل پنیرهاي

 یا مخلوط( بز و گوسفند شیرخام از خانگی صورتبه مواردي

بدون  معمولاً و )تجاري رنت یا(طبیعی  رنین از استفاده با ،)هردو
 و تخمیر یندهايآفر بنابراین .شوندمی تولید آغازگر کشت

 در موجود ذاتی فلورمیکروبی توسط کاملاً این فرآورده، رسیدگی

شود می انجام پنیر، تولید و شیردوشی از محیط ناشی یزن و شیر
)3.( 

  طبیعیآنتی اکسیدانیهاي گیاهی دسته مهمی از ترکیبات  اسانس
براي استفاده در انواع مواد غذایی جهت پتانسیل زیادي  هستند که

هاي فرار و  این ترکیبات، عصاره. مقابله با عامل فساد هستند
مختلف گیاهان شامل گل، دانه، هاي  معطري هستند که از بخش

هاي گیاهی،  در میان اسانس. آیند دست می غنچه، برگ و ریشه به
هاي گیاهان دارچین، سیر و زنجبیل به دلیل دارا بودن  اسانس
اکسیدانی شناخته شده خود بارها به صورت  هاي آنتی ویژگی

آمیز براي نگهداري مواد غذایی مورد استفاده قرار موفقیت
  .]4[ند ا گرفته

اده گیاهی متعلق به خانو، Allium Sativumعلمی م سیر با نا
 مـشخص  کاملاً بوي. باشدمیي مرکزي سیاآبومی ده و لیلیاسه بو

 بنـام  آنزیمـی  فعالیـت  و ماده آلیـسین  وجود دلیل به سیر متمایز و

 Cystein sulfoxidماننـد   سـولفوري  مـواد  حـاوي   کـه 1آلینـاز 
 مؤثر مواد احتمالاً اند که حرارت،دادهمطالعات نشان  .]5[باشد می

 سـیر  در و است کرده کم را مؤثره مواد تولید در مؤثر هاي آنزیم یا

 شـده  داده آلیسین تولید براي آلیناز، آنزیم به فرصت بیشتري تازه،

 ترکیبـات  بـه  و بـوده  ترکیـب ناپایـداري   آلیـسین  .]6[اسـت  

 دي سـولفید،  دي دي آلیـل  دي آلیل سولفید، نظیر ارگانوسولفور

 .شـود  مـی  تبـدیل  سـولفوردار  سایر مـشتقات  و سولفید تري آلیل
 هـاي  ویژگـی  داشـتن  با سیر اسانس نظیر متعددي گیاهی ترکیبات

  پوشـش  بـا  ترکیـب  در تواننـد مـی  اکـسیدانی  آنتی و ضدمیکروبی
 در نـشاسته  ماننـد  طبیعـی  منـشاء  با پذیر تخریب زیست هايفیلم

 بـه  منجـر  و باشـند  مـؤثر  خـود  یاتمحتو میکروبی عوامل کنترل

بـا   همچنـین تحقیقـات نـشان داده    .]7[شـوند   فوق تقویت اثرات
تـشکیل   مـرغ،  سـینه  و ران گوشـت  بـه  سیر روغن مکمل افزودن

  .]8[یابد  می کاهش ثانویه و اولیه اکسیداسیون محصولات
ه ـختچ درCinnamomum zeylanicumعلمی م چین با نادار

ــساز را و 2بوگ بره تیراي از  ــالیانه  .]9[ ستا3 لس راته لوــ سـ
 تن اسانس دارچین در جهـان تولیـد و بـازار اصـلی ایـن        5حدود  

اسانس دارچین مایع بیرنـگ بـا     . اسانس اروپا غربی و آمریکا است     
         بـــوي قـــوي مطبـــوع و طعـــم ســـوزاننده و وزن مخـــصوص 

 و 591/1 -573/1 و داراي ضــــریب شکــــست 030/1 -010/1
ترکیبـات اصـلی اسـانس    کـه  باشـد     می 0-2ري  داراي چرخش نو  

طعـم و مـزه شـیرین       (سـینامآلدئید    % 80-95دارچین عبارتنـد از     
 % 2کـاریوپیلن،    % 3اوژنـول،    % 4سینامیل استات،    % 5،  )دارچین

ــول،  ــول،   % 7/0لینلل ــري پنئ ــا ت ــارین، % 7/0آلف            و8 %  6/0کوم
 ـ   -4 % 4/0سینئول و   -1  اصـلی در اسـانس      ب ال سینامآلدئید ترکی

 محققـین  توسـط  دارچـین  اسـانس  .]11و 10[باشـد   دارچین می

 باکتریـایی  قـارچی و  ضد از ترکیبات مناسب منبع عنوان به زیادي

 بـر  پوست دارچـین  اسانس بازدارندگی اثرات از قبیل  ]14-12[

بـه اثبـات رسـیده     ]15[گوشـت   فسادزاي و زابیماري هايباکتري
، پس از بررسـی  )2014(ان در سال و همکارHan همچنین .است

                                                             
1. Allinase 
2. Lauraceae 
3. Laurales 
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 هـاي  غلظـت  بـا  همراه الکل وینیل پلی-پروپیلن پلی خوراکی فیلم
 بـراي  دارچـین  روغنـی  اسـانس  و 1ریواس اتانولی عصاره مختلف

 از خـوراکی  فـیلم  این که، بیان نمودند گاو تازه گوشت نگهداري

  .]16[کند  می جلوگیري ها باکتري رشد
علمی م بنفش با ناي گههاداراي رنگ ه زرد رگیازنجبیل از 

Zingiber officinaleسسکوترپنوئیدها و  .]17[ید آ بدست می
مونوترپنوئیدها به عنوان ترکیبات اصلی موجود در اسانس زنجبیل 

ارند در اصل ترکیبات فنلی هستند که فعالیت ضدمیکروبی د
. این یک نوع ریشه ذخیره سازي داراي طعم تند است .]18[

 و gingerol-6(فنل شه زنجبیل شامل ترکیبات پلیعصاره ری
. اکسیدانی بالا استاست که داراي فعالیت آنتی) مشتقات آن
ها،  ها، ایزوفلاوننوناکسیدانی به علت حضور فلاو فعالیت آنتی

ها و  کاتچینها،فلاونوئیدها، آنتوسایانین، کومارین، لیگنن
بیل فعالیت انی زنجویژگی آنتی اکسید .]19[ ها است ایزوکاتچین

ي کننده در تواند به عنوان عامل پیشگیربسیار مهمی است که می
  .]20[ها مورد استفاده قرار گیرد برابر برخی از بیماري

رسانی مداوم دوستداران محیط زیست در رابطه با اطلاعتلاش و 
الگوهاي هاي زیستی پلیمرها و نیاز به ایمن بودن آنها لودگیآ

 بندي محصولاتکند که شامل بستهرا معرفی میمصرفی جدیدي 
بندي مواد غذایی با بسته .باشدبا مواد زیست تخریب پذیر می

 آنتی اکسیدانیهاي زیست تخریب پذیر حاوي ترکیبات فیلم
افزایش مدت زمان تواند رویکردي جدید براي طبیعی نیز می

  .  مواد غذایی باشدنگهداري
 پنیر فعال بندي به بررسی بسته)1395( ،.عبدالستاري و همکاران

نقره،  نانوذرات حاوي اتیلن پلی نانوکامپوزیت هايفیلم با لیقوان
 و فرم کلی رشد سرعت نگهداري روز 60 از بعد که بیان نمودند

 ترکیبی فیلم از استفاده با پنیر تازه، در اورئوس استافیلوکوکوس

روي  اکسید و مس اکسید نقره، از مساوي حاوي درصدهاي
 کمتر) p >05/0(  دارينیمع صورت به هافیلم به سایر نسبت

  .]21[است 
Gutierrez گزارش کردند که میزان تاثیر )2009 (،. و همکاران 

 in vivoهاي  محیطهاي گیاهی در هنگام استفاده در  اسانس
یابد که این امر به دلیل محتواي بالاي چربی و پروتئین  کاهش می

باشد که سبب کاهش تاثیر این می) مانند گوشت(ها  در این محیط
                                                             
1. Rhubarb 

گردد که البته شرایط محیطی نیز در این  ترکیبات ضد میکروبی می
  .]22[باشد  خصوص تاثیرگذار می

Shojaei به بررسی نانو ) 2021( و همکاران در سال
بیوکامپوزیت براي بسته بندي پنیر کاشار و گوشت چرخ کرده 

 چرخ شده و پنیر هاي گوشتنمونهر دنتایج نشان داد . پرداختند
بسته بندي شده در فیلم پروتئین آب پنیر و هیدروکسی پروپیل 

هاي میکروارگانیسم تعداد ،متیل سلولز حاوي نانوذرات کیتوزان
 )≥05/0p(کمتر از بسته بندي پلی اتیلن کل و کپک و مخمر، 

        استفاده از همچنین بیان نمودند.  بود نگهداريپس از دوره
 نانوذرات حاويهاي زیست تخریب پذیر بر اساس گیاهان و فیلم
تواند منجر به استفاده از این نوع بسته بندي براي مواد غذایی می

فاسدشدنی شود تا علاوه بر ایمنی بیشتر محصولات غذایی 
  .]23[  از خطرات زیست محیطی نیز جلوگیري کند،فاسدشدنی

       م زیست تخریب پذیر هدف کلی از این پژوهش تولید فیل
هاي دارچین،  وینیل الکل و نشاسته لوبیاچیتی حاوي اسانسپلی

پنیر   و حسیبهبود خواص فیزیکوشیمیاییسیر و زنجبیل جهت 
  .بوداي و مقایسه با بسته بندي معمولی کوزه

 

  ها مواد و روش- 2
   مواد- 2-1

 بازار ، لوبیا چیتی از یکهاي زیست تخریب پذیرجهت تهیه فیلم
هاي سیر، دارچین و  اسانس،)تهران، ایران(محلی در تهران 

نیل ی پلی وهايگلوله ،)تهران، ایران (زنجبیل از شرکت ادونیس
 تهیه )گوانگدونگ، چین (GCاز شرکت ) ٪98خلوص (الکل 
مواد شیمیایی کلیه و  قزوینلی در مح بازاراز اي پنیر کوزه. گردید

  گلیسرول،از قبیلهاي تحقیق مونمورد استفاده جهت انجام آز
کرومات پتاسیم و  ،هیدروکسید سدیم، فنل فتالئین، 802توئین 

  . تهیه گردیدندآلمان - نیترات نقره از شرکت مرك
  ها روش- 2-2
  فیلم  هاي نمونهتهیه  روش-2-2-1
لوبیا  وینیل الکل و نشاستهبر پایه پلی پذیر  تخریب فیلم زیست 

که توسط ) روش مرطوب (3گريروش ریختهبا استفاده از چیتی 

                                                             
2. Tween 80 
3. Casting method 
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Jayakumar ا ب ]24[بود پیشنهاد شده ) 2019( و همکاران
 براي تهیه فیلم :تهیه شدند ذیلبه شرح برخی تغییرات جزیی 

 80ترکیبی، نسبت پلی وینیل الکل به نشاسته لوبیا چیتی به ترتیب 
 و در آب )PV-PB (80:20) (ندشدبا هم مخلوط  % 20به 

 درجه سانتیگراد 90 دقیقه در دماي 60 و به مدت ندحل شدمقطر 
به منظور .  دور در دقیقه حرارت داده شدند400تحت هم زدن در 

ها تحت پمپ خلا ها، محلولها و حباباز بین بردن ناخالصی
 عبور 3و سپس از طریق کاغذ فیلتر واتمن شماره  هواگیري شدند

 درجه 37قیقه در دماي  د30 گلیسرول به مدت  %10. داده شدند
 400(هاي فیلتر شده روي همزن مغناطیسی  به محلولسانتیگراد

اضافه شدند تا یک محلول کاملاً همگن بدست ) دور در دقیقه
سه غلظت از هر یک میکروبی  ضدبراي ساخت بیوکامپوزیت. آید

 %) 5/12 و 25/6 و 125/3(هاي سیر، زنجبیل و دارچین از اسانس
 اقل غلظت مهار کنندگی آنها بر علیهکه بر اساس حد

 و کپک و مخمر بدست آمده فرمرئوس، کلیواستافیلوکوکوس ا
به عنوان  80از توئین . اضافه شد  زیست تخریب پذیر فیلمبهبود 

استفاده شد تا اختلاط اسانس در فیلم ) سورفاکتانت(امولسیفایر 
 هموژنایزر محلول فیلم با استفاده از. به خوبی انجام گیردترکیبی 

 دور در 15000 دقیقه با سرعت همزنی 5 بمدت 1اولتراتوراکس
 15هاي تهیه شده در ظروف تفلون به قطر فیلم. دقیقه همگن شد

 ساعت در دماي محیط قرار 24سانتی متر ریخته شدند و به مدت 
هاي خشک شده فیلم از سطح تفلون کنده شده و تا لایه. گرفتند

 درجه سانتیگراد 25 در دماي در زیپ کیپها زمان ارزیابی فیلم
  .نگهداري شدند
 پنیر .گردید استفاده ايکوزهبندي پنیر جهت بستهاز این فیلم، 

 تهیه شده از بازار توسط فیلم مذکور با رعایت شرایط ايکوزه
المنت (ساز توسط پرس حرارتی دستاستریل و زیر هود 

 بنديایی بستهمقایسه کار جهت. بسته بندي گردید) حرارتی
زنجبیل و  هاي سیر،پذیر حاوي اسانس تخریب هاي زیستفیلم

اتیلنی   با نایلون معمولی پلیاير کوزهپنی یک نمونه از دارچین،
 هايویژگی. و به عنوان شاهد در نظر گرفته شدشد بسته بندي 

 60طی  هاي پنیر بسته بندي شدهنمونه  و حسیفیزیکوشیمیایی
با سه تکرار روي ، گراد درجه سانتی4ماي نگهداري در دروز 
  .گردید  انجام پنیرهاي نمونه

                                                             
1. UltraTurrax 

هاي  نمونه و مکانیکیهاي فیزیکوشیمیایی آزمون-2-2-2
   زیست تخریب پذیرفیلم

میتوتویو، (ها با استفاده از میکرومتر دیجیتال ضخامت فیلممیزان 
 تا  و ازدیاد طول2مقاومت کششی(آزمون مکانیکی ، )توکیو، ژاپن

عقیلی مقدم و و میزان حلالیت در آب به روش ) 3نقطه شکست
 به روش )شفافیت(میزان کدورت  و ]25[) 1395(، .همکاران
میزان نفوذ پذیري به بخار  و ]26[ )1399(، .و همکاراناصدق 

به روش رجایی  ) 5WAC (ظرفیت جذب آب و )WVP4( آب
 .دانجام گردی ]27[ )1398(، .همکارانزاده و شکرچی

     هـاي پنیـر    نمونـه  فیزیکوشـیمیایی هـاي   آزمون -2-2-3
 ايکوزه

مـدل زنیـت، شـرکت      ( متـر، زنیـت      pH  توسط    pHگیري   اندازه
 انجـام  2852با استفاده از استاندارد ملی ایـران بـه شـماره              ) آلمان
درصـد  (گیـري اسـیدیته قابـل تیتـر بـر حـسب               انـدازه ). 28(شد  

دهم نرمـال و فنـل فتـالئین بـه            یکاستفاده از سود     با) اسیدلاکتیک
 2852عنوان شناساگر با استفاده از استاندارد ملی ایران بـه شـماره     

ــدازه .]28[انجــام شــد  ــا روش   ان ــر ب گیــري مقــدار نمــک در پنی
ــه شــماره،    ــی ایــران ب تیترســنجی مــوهر مطــابق بــا اســتاندارد مل

 اندازه گیري رطوبت بر اساس اسـتاندارد    .]29[گردید    انجام  1809
ــه شــماره    ــی ب ــد   انجــام 1753مل ــق ). 30(ش ــت وزن از طری اف

ــر در روز اول،   ــت وزن پنی ــه  60 و 30یادداش ــداري و ب  روز نگه
 دگردی ـ عنوان درصد افت وزن  نسبت به وزن اولیه پنیـر گـزارش              

]31[. 

   ارزیابی حسی -2-2-4
هـاي پنیرهـاي   نمونه) پذیرش کلیمزه و بو،   ،بافت(ارزیابی حسی   

 10اي توسـط       نقطـه  5بندي شده به روش هـدونیک       تهاي بس کوزه
 را بـراي    5ارزیابان امتیـاز    . ارزیاب نیمه آموزش دیده انجام گردید     

 3هـاي بـسیارخوب، امتیـاز     بـراي نمونـه    4هاي عالی، امتیاز    نمونه
هـاي قابـل قبـول و        بـراي نمونـه    2نه هاي خوب، امتیاز     براي نمو 

لازم  .]32[ل در نظـر گرفتنـد       هاي غیرقابل قبو     براي نمونه  1امتیاز  
ز انجام آزمـون  ها قبل ابه ذکر است به منظور رعایت ایمنی ارزیاب  

                                                             
2. Tensile strength 
3. Elongation at break 
4. Water vapor permeability 
5. Water absorption capacity 
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 کیلـوگري کـاملا     5هاي پنیر توسط اشعه گاما      ارزیابی حسی نمونه  
  .  استریل شدند

  هاداده روش تجزیه و تحلیل -2-2-5
 تکرار روي تیمارها انجام 3 با  و حسیفیزیکوشیمیاییهاي آزمون

ها به روش آنالیز واریانس یکطرفه نتایج حاصل از آزمون. یدگرد
 تجزیه  Minitab16 درصد اطمینان توسط نرم افزار 95دانکن با 

  . و تحلیل شد
  

   نتایج و بحث- 3
 خصوصیات فیزیکوشیمیایی فیلم زیست - 3-1

  تخریب پذیر
فیلم زیست تخریب پذیر تهیه شده بر پایه نشاسته لوبیا چیتی 

داراي خواص فیزیکی و مکانیکی ،  % 80الکل  وینیل و پلی% 20
، نفوذپذیري به بخار µm (4/66(ضخامت : به شرح ذیل بودند

، ظرفیت  %58، حلالیت g.mm.k-1.Pa-1.h-1.m-2 (29/0(آب 
، مقاومت کششی AUnm (7/24(، کدورت  %297جذب آب 

 % 9/198 و ازدیاد طول تا نقطه کشش 2/43) مگاپاسکال(
 تا 40بدست آمده از این دو پلیمر در منابع حدود  ضخامت فیلم

که با نتایج ، ]23، 34، 33[ میکرومتر گزارش شده است 100
 .تحقیق حاضر مشابهت دارد

هاي اخیر، بیوپلیمرهاي بر پایه کربوهیدرات به طـور      بر اساس یافته  
کلی موانع مناسبی براي نفوذ بخار آب و سـایر گازهـا نیـستند، در         

 استفاده از سایر پلیمرهاي سـنتزي، افـزودن مـواد نـانو،     حالی که با 
واند مـانع   تعوامل اتصال متقابل و استفاده از سایر مواد پرکننده می         

نتایج مـشابهی   . مناسبی در برابر نفوذ پذیري بخار یا گاز ایجاد کند         
گزارش شده است ) 2020(در سال  و همکاران  Aldapa توسط

ر عبور گاز بهتر پلی وینیـل الکـل     که خواص ممانعت در براب     ]35[
-گـروه در برابر نشاسته سیب زمینی را به ساختار مـنظم و وجـود              

هاي هیدروکسیل بیشتر در فیلم پلی وینیل الکـل مـرتبط دانـستند،       
ــیلم   ــت ف ــور و قطبی ــود تبل ــث بهب ــه باع ــل  ک ــی وینی ــوط پل           مخل

  .شود نشاسته می-الکل
حلالیـت فـیلم پلـی وینیـل        ) 50-20( درصدهاي بالاتر    استفاده از 

گیـري فعـل و   توانـد بـه شـکل    این امر می  . دهدمیالکل را کاهش    

هاي پلی وینیل الکل و نشاسته لوبیـا  انفعالات مولکولی بین زنجیره  
 . آب را محـدود کنـد      چیتی همراه باشد و تمایل آنها به انحلال در        

  بـین  کنش مولکولی عمدتاً به تولید پیوندهاي هیدروژنی      هماین در 
هـاي هیدروکـسیل    هاي آمیلوز و آمیلوپکتین نشاسته و گـروه       گروه

)OH (      هـاي آبگریـز    شـود، گـروه   پلی وینیل الکل نسبت داده مـی
دهـد و در    زنجیره پلیمري پلی وینیل الکـل را دوبـاره جهـت مـی            

پلی وینیل الکـل را     -هاي نشاسته نتیجه میزان آبگریزي ترکیب فیلم    
 دهـد  آزاد را کـاهش مـی  OHهـاي  هدهد و میزان گـرو   افزایش می 

]36[.  
وجود نشاسته لوبیا چیتی در فیلم پلی وینیل الکـل بـه طـور قابـل            

پلـی  . دهـد  فیلم پلی وینیـل الکـل را کـاهش مـی          WACتوجهی  
هاي هیدروکـسیل زیـادي    گروهوینیل الکل، به خودي خود، داراي  

ــل   ــول در آب اســت و تمای ــر محل ــک پلیم ــوان ی ــه عن          جــذبب
هاي آب بیـشتري در مقایـسه بـا نـشاسته بـه عنـوان یـک            ولمولک

هـا در راسـتاي نتـایج      این یافته  .]37[  حساس به آب دارد    بیوپلیمر
 نـشاسته لوبیـا   -حاصل از حلالیت فیلم ترکیبی پلـی وینیـل الکـل       

  .چیتی است
کدورت کمتر نمونه هاي پلی وینیل الکل خالص احتمالاً به دلیـل             

 پلی وینیـل الکـل اسـت، در حـالی کـه           تر پلیمر ساختار یکنواخت 
هاي کم نظم زیـادي  بیوپلیمرهاي نشاسته لوبیا چیتی حاوي زنجیره  

 و Jayakumarیافتــه هــاي مــشابهی نیــز توســط  .]36[هــستند 
  .]24[ گزارش شد )2019( در سال همکاران

هاي بسته بندي نیز به عنوان یکی از خصوصیات مکانیکی فیلم
ثیرگذار بر آنها براي کاربردهاي صنعتی ترین پارامترهاي تأاصلی

گنجاندن میزان نشاسته لوبیا چیتی بیشتر . در نظر گرفته شده است
هاي پلی وینیل الکل باعث ایجاد ساختارهاي شکننده و در فیلم

این نتایج با . شودبدون تغییر شکل پلاستیک قابل توجهی می
  و همکاران در سالFortunatiنتایج گزارش شده توسط 

 .]38[ سازگار است) 2013(

هاي بسته بندي فوق پلی وینیل الکل معمولاً توانایی تولید فیلم
 ازدیاد طول در نقطه با میزان) انعطاف پذیر(العاده الاستیک 

این احتمالاً مربوط به وجود .  بالا را دارد)EAB(1 شکست
فضاهاي بین مولکولی کمتر بین زنجیره نشاسته است که حرکت 

هاي بهبود ویژگی. کندهاي مولکولی را محدود میجیرهآزاد زن
                                                             
1. Elongation at break 
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هاي نشاسته با افزودن پلی وینیل الکل با وزن مکانیکی فیلم
مولکولی بالا، عمدتاً مربوط به تشکیل ساختارهاي فشرده شده با 

  .]35[ایجاد اتصالات عرضی در طی فرآیند ساخت فیلم است 
هاي فیزیکی،  جنبه و با توجه بهبدست آمدهبا توجه به نتایج 

 مقرون به صرفه بودن (مکانیکی، زیست محیطی و اقتصادي 
-PVتیمار ) هاي مصنوعیاي در مقایسه با فیلمهاي نشاستهفیلم

PB (80:20) هاي  به عنوان تیمار بهینه براي بارگذاري اسانس
 5/12 و 25/6، 125/3سیر، زنجبیل و دارچین در غلظت هاي 

  .انتخاب شددرصد 
   و اسیدیته pHنتایج تغییرات  بررسی - 3-2

 اي بسته بنـدي شـده در  کوزههاي پنیر نمونه pHتغییرات بررسی 
و  %20پذیر بر پایه نـشاسته لوبیـا چیتـی            فیلم بهینه زیست تخریب   

 دارچـین،    هاي مختلف اسـانس   حاوي غلظت   %80الکل    وینیل  پلی

ان داده نـش  1سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد در جدول         
 pHمیـزان   با افزایش زمـان نگهـداري       نتایج نشان داد    . شده است 

 در یافــتp) ≥05/0( دار اي کــاهش معنـی کـوزه هـاي پنیــر  نمونه
  pHداري بــر میــزان  تــاثیر معنــیحالیکـه افــزایش میــزان اســانس 

کمتـرین   نگهداري 60 پس از روز    .اي نداشت کوزههاي پنیر   نمونه
نمونه شـاهد و نمونـه فـیلم بـدون          مربوط به    )pH )123/4مقدار  

پنیـر  ي نمونههامربـوط بـه   pH  مقدار)150/4 (اسانس و بیشترین
بنـدي شـده بـا فـیلم زیـست تخریـب پـذیر حـاوي          اي بسته کوزه

  . جبیل بوداسانس زن % 5/12و  اسانس سیر %  5/12حاوي
پنیـر   pH  مقـدار 2344-1  به شمارهبر اساس استاندارد ملی ایران

باشـد   مـی  8/4ه در داخل آب نمک حداکثر برابر        سفید رسیده شد  
پس از شـصت      پنیر هاينمونهتمامی  در   pHبنابراین میزان    .]39[

  .بودندروز نگهداري در محدوده مجاز استاندارد 
  

Table 1 Evaluation of changes in pH of jug cheese packed in optimal biodegradable film based on 20% 
pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing different concentrations of cinnamon, garlic and 

ginger essential oils and comparing it with the control sample 
 pH Treatment First day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 4.180 ± 0.000  aA 4.146 ± 0.005 cB 4.123 ± 0.005  bC 
Pva 80/20 starch2 (film) 4.180 ± 0.000  aA 4.150 ± 0.000  bcB 4.123 ± 0.005 bC 

Film + Garlic 3.125 4.180 ± 0.000  aA 4.160 ± 0.000  abB 4.136 ± 0.005  abC 
Film + Garlic 6. 25 4.180 ± 0.000  aA 4.160 ± 0.000  abB 4.143 ± 0.005  aC 
Film + Garlic 12. 5 4.180 ± 0.000  aA 4.163 ± 0.005 aB 4.146 ± 0.005 aC 

Film + Ginger 3.125 4.180 ± 0.000  aA 4.156 ± 0.005 abcB 4.136 ± 0.005  abC 
Film + Ginger 6.25 4.180 ± 0.000  aA 4.160 ± 0.000 abB 4.143 ± 0.005  aC 
Film + Ginger 12. 5 4.180 ± 0.000  aA 4.163 ± 0.005 aB 4.146 ± 0.005 aC 

Film + Cinnamon 3.125 4.180 ± 0.000  aA 4.153 ± 0.005 abcB 4.140 ± 0.005  abC 
Film + Cinnamon 6. 25 4.180 ± 0.000  aA 4.160 ± 0.000 abB 4.143 ± 0.005  aC 
Film + Cinnamon 12. 5 4.180 ± 0.000  aA 4.163 ± 0.005 aAB 4.150 ± 0.010 aB 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
  

اي بـسته بنـدي شـده    کوزههاي پنیر نمونه تغییرات اسیدیته بررسی  
 %20پذیر بر پایه نشاسته لوبیـا چیتـی    فیلم بهینه زیست تخریب در

 دارچین،   هاي مختلف اسانس  حاوي غلظت   %80الکل    وینیل  و پلی 
 نشان داده 2سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد در جدول             

اسیدیته  میزان   با افزایش زمان نگهداري   داد  نتایج نشان   . شده است 
ــی ــزایش معن ــزایش م  )p≥05/0 (داراف ــزان یافــت در حالیکــه اف ی

هاي پنیـر کـوزه اي      نمونهداري بر میزان اسیدیته     اسانس تاثیر معنی  
ــت ــس از روز  .نداش ــشترین  60پ ــداري بی ــزان نگه ــیدیتهمی            اس

و نمونه فیلم بدون     مربوط به نمونه شاهد      )اسیدلاکتیک % 050/1(
مربوط به فـیلم حـاوي       )اسیدلاکتیک % 018/1(اسانس و کمترین    

بر اساس استاندارد ملی     .اسانس دارچین مشاهده شد    درصد   5/12
ــران ــماره ای ــه ش ــیدیته  2344-1  ب ــدار اس ــد  ( مق ــسب درص برح

بنابراین میزان اسـیدیته در  ] 39[باشد  می8/0حداقل ) اسیدلاکتیک
یر  پس از شـصت روز نگهـداري در محـدوده    هاي پننمونهتمامی  

  .مجاز استاندارد بودند
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Table 2 Evaluation of changes in the acidity of jug cheese packed in the optimal biodegradable film 
based on 20% pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing different concentrations of 

cinnamon, garlic and ginger essential oils and comparing it with the control sample 
Acidity (Lactic acid %) Treatment First day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 0.960 ± 0.000  aC 1.013 ± 0.009 aB 1.050 ± 0.009 aA 
Pva 80/20 starch2 (film) 0.960 ± 0.000  aC 1.013 ± 0.009 aB 1.050 ± 0.009 aA 

Film + Garlic 3.125 0.960 ± 0.000  aC 1.012 ± 0.009aB 1.045 ± 0.009 abA 
Film + Garlic 6. 25 0.960 ± 0.000  aC 1.008 ± 0.008 abB 1.034 ± 0.009 abcA 
Film + Garlic 12. 5 0.960 ± 0.000  aC 1.002 ± 0.009 abB 1.029 ± 0.009 abcA 

Film + Ginger 3.125 0.960 ± 0.000  aC 1.008 ± 0.000 abB 1.040 ± 0.000 abcA 
Film + Ginger 6.25 0.960 ± 0.000  aC 1.002 ± 0.009 abB 1.029 ± 0.009 abcA 
Film + Ginger 12. 5 0.960 ± 0.000  aC 0.997 ± 0.009 abB 1.024 ± 0.000 bcA 

Film + Cinnamon 3.125 0.960 ± 0.000  aC 1.008 ± 0.000 abB 1.040 ± 0.000 abcA 
Film + Cinnamon 6. 25 0.960 ± 0.000  aC 1.002 ± 0.009 abB 1.029 ± 0.009 abcA 
Film + Cinnamon 12. 5 0.960 ± 0.000  aC 0.986 ± 0.009 bB 1.018 ± 0.009 cA 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
 

 و اسیدیته پنیر تنها بـه میـزان اسـید لاکتیـک تولیـد       pHرابطه بین   
شده توسط فلور میکروبی وابسته نیست، بلکه ظرفیت بافري دلمه          
پنیر که خود ناشی از میزان کازئین، سیترات و فـسفات اسـت نیـز              

  .]40[ در آن نقش دارد
  پنیــر ســفید آب نمکــی حــاوي pHمطالعــات نــشان دادنــد کــه 

سیر و بادیان در طی دوره نگهداري رونـد کاهـشی           هاي مو   اسانس
ــل pHداشــته اســت و کــاهش   در طــی دوره نگهــداري بــه دلای

مختلفی از جمله مـصرف لاکتـوز، هیـدرولیز چربـی و پـروتئین و       
باشد؛ به طوري کـه تولیـد   تولید اسید لاکتیک، اسیدهاي چرب می   

  .]42 و41[ گردد در پنیر میpHهمه این اسیدها موجب کاهش 
تواند به دلیـل اسـید لاکتیـک و تـشکیل          روند افزایشی اسیدیته می   

هاي پنیر بـه طـور     نمونهpH همچنین سطح  .]43[هیدروژن باشد   
هـاي نیتـروژن در     یز و فراکـسیون   قابل توجهی تحت تاثیر پروتئـول     

 مدت زمان رسیدن پنیر و .]44[ طول دوره ذخیره سازي قرار دارد     
 اسـت بر روي اسـیدیته مـؤثر بـوده    میزان اسید و استارتر مصرفی،     

]45[.  
 و  pH گـزارش کردنـد کـه        )1398(در سـال    ران  حساس و همکا  

اي همراه با اسانس پونه کـوهی و بتاگلوکـان     اسیدیته پنیرهاي کوزه  
  دار  معنی افزایش و  هش  کا  روز نگهداري به ترتیب60پس از 

ی نمـوم  .که با نتایج تحقیق حاضر مشابهت داشت       ]1[ داشته است 
بیان نمودند که افزودن اسـانس زیـره         )1399(و لشکري  در سال      

  و pHسیاه به پنیرهـاي فتـاي فراپـالایش شـده موجـب  کـاهش                
 همچنـین   .]46[ گـردد مـی  روز نگهداري    60 طی اسیدیته   افزایش

 نـشان داد کـه   )1394(روشـنی و همکـاران در سـال    نتایج تحقیق  
شـت زمـان رونـد    افزودن درصدهاي مختلف اسانس آویشن با گذ  

هاي پنیر مـوزارلا  نمونه و افزایشی براي اسیدیته  pHکاهشی را در    
  .]42[به همراه داشته است 

Di Pierro گزارش کردند کـه اسـتفاده از   )2011( ،. و همکاران 
داري در  کیتـوزان تغییـر معنـی   / فیلم زیست تخریب پذیر آب پنیـر  

pH     رده اسـت و   روز نگهـداري ایجـاد نک ـ  30 پنیر ریکوتا پس از
ــت    ــوده اس ــشی ب ــیدیته افزای ــرات اس ــد تغیی  Kavas .]47[ رون

Nazan   گـزارش دادنـد کـه کـاهش       )2015( سال   و همکاران در 
در طـی   شـاهد  هـاي  تـشخیص داده شـده در نمونـه    pH مقـادیر 

 هـاي بـا پوشـش     ار بیشتر از نمونـه     روز در پنیر کوش    30نگهداري  
ــه پــروتئین آب پنیــر   WPIجبیــل و اســانس زن )WPI1 (ایزول

 و pHمشاهده شده است، آنان اظهار داشـتند کـه رونـد تغییـرات        
 Giani .]48[ اسیدیته به ترتیب کاهـشی و افزایـشی بـوده اسـت    

Pieretti       گـزارش دادنـد کـه فـیلم         )2019( و همکاران در سـال 

                                                             
1. Whey protein isolate  
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آلژینات همراه با اسانس رزماري و پونه کوهی به لحاظ آمـاري بـر    
  .]49[ باشد ازه تاثیر گذار نمیهاي پنیر ت  نمونهpHمقادیر 

  تغییرات میزان نمک  بررسی نتایج - 3-3
اي بسته بندي کوزههاي پنیر نمونه میزان نمکبررسی تغییرات 

 پذیر بر پایه نشاسته لوبیا چیتی فیلم بهینه زیست تخریب شده در
  هاي مختلف اسانسحاوي غلظت  %80الکل  وینیل و پلی 20%

 3جدول  و مقایسه آن با نمونه شاهد در دارچین، سیر و زنجبیل
با افزایش زمان نگهداري میزان درصد نمک . نشان داده شده است

           داري هاي پنیر کوزه اي به صورت معنی نمونه در تمامی
)05/0≤  (p یر یافت در حالی که افزایش میزان اسانس تاثافزایش

. ي نداشتهاي پنیر کوزه اداري بر میزان نمک نمونهمعنی
 روز نگهداري در نمونه 60بالاترین میزان درصد نمک پس از 

 پذیر بندي شده در فیلم بهینه زیست تخریب اي بسته کوزهپنیر
ترین میزان نمک در نمونه پنیر  و پایین%)  332/7( بدون اسانس

  . مشاهده گردید%)  571/6(در پلی اتیلن بندي شده  اي بسته کوزه

  

Table 3 Evaluation of changes in the salt of jar cheese packed in the optimal biodegradable film based on 
20% pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing different concentrations of cinnamon, garlic 

and ginger essential oils and comparing it with the control sample  
 Salt %  Treatment First day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 6.493 ± 0.000 Ac 6.513 ± 0.033 

bAB 6.571 ± 0.033 dA 

Pva 80/20 starch2 (film) 6.493 ± 0.000 Ac 6.825 ± 0.033  aB 7.332 ± 0.033 aA 
Film + Garlic 3.125 6.493 ± 0.000 Ac 6.805 ± 0.033  aB 7.293 ± 0.033  abcA 
Film + Garlic 6. 25 6.493 ± 0.000 Ac 6.766 ± 0.033 aB 7.254 ± 0.000 abcA 
Film + Garlic 12. 5 6.493 ± 0.000 Ac 6.766 ± 0.033 aB 7.215 ± 0.033 cA 

Film + Ginger 3.125 6.493 ± 0.000 Ac 6.786 ± 0.000 aB 7.273 ± 0.033  abcA 
Film + Ginger 6.25 6.493 ± 0.000 Ac 6.766 ± 0.033 aB 7.254 ± 0.000  abcA 
Film + Ginger 12. 5 6.493 ± 0.000 Ac 6.766 ± 0.033 aB 7.234 ± 0.035 abcA 

Film + Cinnamon 3.125 6.493 ± 0.000 Ac 6.825 ± 0.033 aB 7.312 ± 0.000  abA 
Film + Cinnamon 6. 25 6.493 ± 0.000 Ac 6.786 ± 0.000 aB 7.293 ± 0.033  abcA 
Film + Cinnamon 12. 5 6.493 ± 0.000 Ac 6.766 ± 0.033 aB 7.273 ± 0.033  abcA 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
  

در )  وزنی-وزنی ( درصد 7/0 – 5/0از حدود  محتواي نمک پنیر
در پنیرهاي )  وزنی- وزنی( درصد 6- 4پنیر کاتیج، تا حدود 

عملکرد نمک در پنیر به عنوان ماده . دوماتی متغیر است
نگهدارنده و موثر بر عطر و طعم بوده و عامل تعیین کننده عمده 

میکروبی، فعالیت ، بدین ترتیب بر رشد  استآبیدر فعالیت 
، تغییرات بیوشیمیایی در حین رسیدن پنیر و ایجاد ها آنزیم

 و pHنمک، همراه با . کندهمزمان عطر و طعم دلخواه دخالت می
کازئین یا - سطح کلسیم، تأثیر زیادي در میزان هیدراتاسیون پارا

تجمع دارد، که به نوبه خود بر ظرفیت اتصال آب ماتریس 
 به طور کلی .]50[ ه سینرژیستی موثر استکازئین، تمایل آن ب

  پذیرفته شده است که میزان رطوبت پنیر بر میزان جذب نمک و 

گذارد همچنین میزان انتشار نمک در پنیر به یا انتشار تأثیر می
و رطوبت به ) SNF(1نسبت چربی به ماده جامد بدون چربی

SNF 51[ بستگی دارد[.  
نگهداري در تحقیق حاضر،     روز   60علت افزایش میزان نمک طی      

تبخیر مقداري آب از پنیر و در نتیجه افزایش میزان نمـک در مـاده      
 و Foxطبق بررسـی هـاي انجـام شـده توسـط        . باشدخشک  می  

 در ســال Mistry and Atwehو ) 2005(همکــاران در ســال 
دلیل افزایش سرعت جـذب نمـک در تحقیـق حاضـر را             ) 2001(

ــی  ــزان چربــی م ــکــاهش می  حــساس و .]53و 52[ست تــوان دان
هـاي    گـزارش کردنـد میـزان نمـک در نمونـه          ) 1398(،  .همکاران

                                                             
1. Solid non fat 
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هـاي شـاهد مـشاهده      اي کم چرب اندکی بالاتر از نمونـه         پنیرکوزه
  .]1[گردید 

   تغییرات رطوبت نتایجبررسی  - 3-4
اي بسته هاي پنیر کوزهنمونه در میزان رطوبتبررسی تغییرات 

پذیر بر پایه نشاسته لوبیا   تخریبفیلم بهینه زیست بندي شده در
هاي مختلف حاوي غلظت %80الکل  وینیل و پلی % 20چیتی 
 دارچین، سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد در  اسانس
با افزایش غلظت نتایج نشان داد . نشان داده شده است 4جدول 
 داريیش معنیپنیرها افزا میزان درصد رطوبت در تمامی هااسانس

)05/0≤ (p افزایش زمان نگهداري میزان درصد رطوبت با و

 .را نشان دادp) ≥05/0(داري   معنیکاهشاي هاي پنیر کوزه نمونه
 در نمونه پنیر نگهداري روز 60پس از رطوبت بالاترین میزان 

ترین میزان  و پایین%)  113/42(بندي شده در پلی اتیلن شاهد بسته
اي بسته بندي شده در فیلم  هدرصد رطوبت در نمونه پنیر کوز

 مشاهده%)  737/31(پذیر بدون اسانس  بهینه زیست تخریب
  . گردید

ــزان رطوبــــت در 2344-1ره ملی به شماارد ستاندامطابق با   میــ
 درصـد باشـد   60ه باید حداکثر  یزرشیر پاستوه از   تهیه شدي  پنیرها

ي اهـاي پنیـر کـوزه      نمونـه   بنابراین میزان رطوبت در تمامی     ،]39[
  .پس از شصت روز نگهداري در محدوده مجاز استاندارد بودند

Table 4 Evaluation of changes in the humidity of jug cheese packed in the optimal biodegradable film 
based on 20% pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing different concentrations of 

cinnamon, garlic and ginger essential oils and comparing it with the control sample. 
Humidity % Treatment First day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 44.955 ± 0.033 Aa 43.628 ± 0.303 aB 42.113 ± 0.195 aC 
Pva 80/20 starch2 (film) 44.017 ± 0.073 Ia 38.200 ± 0.281 hB 31.737 ± 0.548 gC 

Film + Garlic 3.125 44.315 ± 0.017 fghA 40.825 ± 0.007 deB 34.944 ± 0.021 eC 
Film + Garlic 6. 25 44.625 ± 0.017  cdA 41.700 ± 0.080 cB 36.615 ± 0.400 cdC 
Film + Garlic 12. 5 44.788 ± 0.109 Ba 42.571 ± 0.125 bB 37.777 ± 0.058 bC 

Film + Ginger 3.125 44.239 ± 0.043 ghA 40.654 ± 0.144 efB 34.696 ± 0.057 eC 
Film + Ginger 6.25 44.438 ± 0.017  efA 41.295 ± 0.272 cdB 36.107 ± 0.110 dC 
Film + Ginger 12. 5 44.690 ± 0.091 bcA 42.400 ± 0.026 bB 37.451 ± 0.223 bcC 

Film + Cinnamon 3.125 44.177 ± 0.046  Ha 38.758 ± 0.227 hB 32.827 ± 0.400 fC 
Film + Cinnamon 6. 25 44.365 ± 0.014 efgA 39.599 ± 0.231 gB 34.172 ± 0.644 eC 
Film + Cinnamon 12. 5 44.552 ± 0.015 cdA 40.146 ± 0.182 fgB 35.055 ± 0.077 eC 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
 

به حفظ آب در ماتریس مواد غـذایی کمـک          هاي خوراکی     پوشش
کند تا انسجام محصول حفظ شود، در نتیجه تجزیـه محـصول              می

 سختی پنیـر تحـت تـأثیر     .]54[در احتمال کمتري رخ خواهد داد       
بنـابراین، ترکیبـات پوشـش باعـث     . محتواي آب و پروتئولیز است  

دلیـل مهـار   کاهش اتلاف آب، حفظ استحکام شـده  و روغـن بـه     
ها در کاهش میـزان پروتئـولیز مـوثر         احتمالی رشد میکروارگانیسم  

 با گذشت زمان و از دست رفتن رطوبت، پروتئولیز     .]55[باشد    می
تواند سبب ایجـاد بافـت سـختی در         یابد که می  در پنیر افزایش می   

تواند به علـت  همچنین کاهش رطوبت در پنیر می  .]56[پنیر گردد   
وجود در کازئین در دوره زمانی نگهداري باشد        کاهش هیدروژن م  

]42[.  

 گـزارش دادنـد کـه رطوبـت     )1398(حساس و همکاران در سال     
اي کـه در آنهـا از فـیلم بتاگلوکـان همـراه بـا        هاي پنیر کـوزه     نمونه

نگهـداري   60اده شده است با رسیدن بـه روز        عصاره اتانولی استف  
تن رطوبـت را   کاهش داشته است که عامل مـوثر در از دسـت رف ـ           

اند بـا ایـن وجـود آنـان اظهـار       وجود منافذ در کوزه سفالی دانسته   
داشتند که این روند کاهش رطوبت طی دوره نگهداري در نمونـه            

هاي پنیر کم چرب شدیدتر بـوده اسـت، کـه     شاهد نسبت به نمونه 
علت این پدیده را بدلیل بـرهمکنش پلـی سـاکارید بتاگلوکـان بـا               

  .]1[ ي از دست دادن آب ذکر کردندکازئین شیر و جلوگیر
ــاران در ســال    ــه   )1394(روشــنی و همک ــد ک  گــزارش نمودن

داري بـر درصـد       درصدهاي مختلف اسـانس آویـشن تـأثیر معنـی         
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هـاي   رطوبت پنیر موزارلا نداشته است؛ اما اظهار داشتند که نمونـه    
ــت بیــشتري را در طــی دوره   ــالاتر اســانس رطوب داراي درصــد ب

  .]42[ اند ادهنگهداري از دست د
Pakbin    هـاي    میزان رطوبـت نمونـه  )2015( و همکاران در سال

پنیر رسیده در ظـرف پلاسـتیکی را بیـشتر از کـوزه سـفالی و بـه                  
ایـن محققـین نتیجـه    .  درصد گزارش دادند81/53 و  37/60ترتیب

گیري نمودند که در مقادیر رطوبت متفـاوت و بـه دلیـل ترکیبـات      
ی در رسـیدن میکروبـی پروتئولیتیـک        شیمیایی پنیر شرایط مختلف ـ   

هاي پنیر رسـیده در   شود، شاخص پروتئولیز در بین نمونه  ایجاد می 
کوزه سـفالی و ظـرف پلاسـتیکی متفـاوت دیـده شـد، بطوریکـه              

بندي پلاسـتیکی بـالاتر گـزارش         شاخص پروتئولیز در پنیر با بسته     
 در سـال  Law and Tamimeدر تحقیق دیگـري   .]57[ گردید

زارش نمودند که اسـانس آویـشن بـا داشـتن خاصـیت              گ )2010(
آبگریزي خود موجب کاهش محتوي رطوبت پنیر شده و خواص          

 با نتایج تحقیق حاضـر کـه        .]58[ کند  یعملکردي پنیر را تقویت م    
هـا بـود،   ایش میـزان اسـانس    بیانگر کاهش میـزان رطوبـت بـا افـز         

  .مشابهت دارد
  )2019( در سال  و همکارانGiani Pierettiدر تحقیق دیگري 

 گزارش کردند که  نمونه بدون پوشش مقادیر بیشتري از رطوبـت      
هـاي حـاوي    امـا نمونـه  . از دسـت داد  نگهـداري    روز30در طی 

پوشش آلژینات به همراه اسانس رزمـاري و پونـه کـوهی تفـاوت              

داري با تغییرات کمتري در رطوبـت نـسبت بـه زمـان نـشان            معنی
 بـه عملکـرد نیمـه نفـوذي ایـن        ندادند، که ممکـن اسـت مربـوط       

سـپس  . کننـد ها باشد که مانعی در برابر رطوبت ایجـاد مـی     پوشش
، دهـد  بیان کردند هنگامیکه کاهش درصد رطوبت در نمونه رخ می 

  .]49[ شوددر نتیجه افزایش درصد کربوهیدرات آن حاصل می
   افت وزن بررسی نتایج تغییرات - 3-5

هاي پنیر کوزه اي بسته نمونه در میزان افت وزنبررسی تغییرات 
پذیر بر پایه نشاسته لوبیا  فیلم بهینه زیست تخریب بندي شده در

هاي مختلف حاوي غلظت  %80الکل  وینیل  پلی و%20چیتی 
 دارچین، سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد در  اسانس

نتایج نشان داد با افزایش زمان . نشان داده شده است 5جدول 
هاي هاي موجود در فیلمسانساري و افزایش غلظت انگهد

 در تمامی تیمارهاي پنیر افت وزنپذیر میزان زیست تخریب
بالاترین  .داشتکاهش p) ≥05/0(داري معنیر بهطواي  کوزه

 روز رسیدن در نمونه پنیر 60پس از  میزان درصد افت وزن
بدون بندي شده با فیلم بهینه زیست تخریب پذیر  اي بستهکوزه

ترین میزان درصد افت وزن نمونه پنیر  و پایین %) 014/2( اسانس
 اي با بسته بندي پلی اتیلنی اي بسته بندي شده با پنیر کوزه کوزه

 . مشاهده گردید %) 306/0(

  

Table 5 Evaluation of changes in the weight loss of jug cheese packed in the optimal biodegradable film 
based on 20% pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing different concentrations of 

cinnamon, garlic and ginger essential oils and comparing it with the control sample 
Weight loss % Treatment First day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 2.616 ± 0.594 Ea 2.235 ± 0.465 gA 2.014 ± 0.195 iB 
Pva 80/20 starch2 (film) 9.466 ± 0.365 Aa 9.412 ± 0.504 aA 2.014 ± 0.134  aB 

Film + Garlic 3.125 9.038 ± 0.017 abA 5.899 ± 0.041 deB 1.471 ± 0.031bcdC 
Film + Garlic 6. 25 8.020 ± 0.562bcdA 5.017 ± 0.126 eB 0.907 ± 0.032 fgC 
Film + Garlic 12. 5 7.704 ± 0.115 Da 3.859 ± 0.180 fB 0.610 ± 0.200  hC 

Film + Ginger 3.125 9.123 ± 0.237 abA 6.040 ± 0.298 dB 1.610 ± 0.079 bcC 
Film + Ginger 6.25 8.119 ± 0.278 bcdA 5.354 ± 0.465 deB 1.246 ± 0.031 deC 
Film + Ginger 12. 5 7.912 ± 0.297cdA 3.975 ± 0.176 fB 0.788 ± 0.165 ghC 

Film + Cinnamon 3.125 8.952 ± 0.206 abcA 8.847 ± 0.409 abA 1.723 ± 0.084 bB 
Film + Cinnamon 6. 25 8.239 ± 0.678 bcdA 7.890 ± 0.367 bcA 1.380 ± 0.027 cdeB 
Film + Cinnamon 12. 5 7.838± 0.177 Da 7.311± 0.305 cB 1.094 ± 0.027 efC 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
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تواند از انتقال بخار میمحققان کزارش کردند که وجود پوشش 
کند و در نتیجه از خسارات اقتصادي جلوگیري  آب جلوگیري 

توان ناشی از نفوذپذیري کم بخار  این رفتار را می .]59[ نمایند
هاي  ها و ماهیت آبگریز اسانس آب منعکس شده توسط پوشش

هاي آب به محیط  کولروغنی دانست که باعث کاهش انتقال مول
هاي  نوسانات بالا، حلالیت کم در آب، واکنش). 60(شود  می

هاي روغنی  ، رطوبت و درجه حرارت در اسانس از نورناشی
  .]61[ در پوشش تداخل کند  بر عملکرد آنهاممکن است 

 Nazan Kavasگزارش دادند که  )2015(سال   و همکاران در
 WPI و WPIدار با   پوششهاي پنیر کوشارافت وزن در نمونه

بوده است؛ آنان  شاهد هايه با اسانس زنجبیل کمتر از نمونههمرا
اسانس  (  WPIG داري بین افزودنکه رابطه معنیاظهار داشتند 

 و افزایش خاصیت )وزنی/وزنی % 5/1(مقادیر در ) زنجبیل
 در تحقیق دیگري که توسط  .]48[ داردآبی پوشش وجود ضد

Pena-Serna به انجام رسید گزارش کردند که )2016(سال  در 
تواند افت می) گلیسرول، زانتان(که استفاده از فیلم با پایه زئین 

-Molina  .]62[  کاهش دهد %30وزنی پنیر را تا 

Hernández  هاي   کاهش وزن نمونه)2020(و همکاران در سال
 روز نگهداري با پوشش اسانس سیر، 42پنیر خامه اي در طی 

هاي   نمونهنموده و اظهار داشتند دره کوهی را بررسی پون
  تفاوتبا پوشش اسانس سیر و پونه کوهی، نگهداري شده 

ر حالیکه  روز مشاهده نشد د42داري در افت وزنی در معنی
 شده با پوشش پونه کوهی افت وزنی هاي بسته بندي نمونه

 ردندک ایجاد ها در طی نگهداري ت به سایر نمونهکمتري را نسب
]63[.  

 و همکاران در سال Giani Pierettiدر تحقیق که توسط 
هاي با پوشش افت وزنی کمتري را   به انجام رسید نمونه)2019(

از )  از وزن کل %26از دست دادن (پوشش نسبت به نمونه بدون 
اما وجود آلژینات همراه با اسانس روغنی در .  دادندخود نشان

افت بندي باعث کاهش کارایی پوشش در کاهش  بستهپوشش
هاي مکمل با آلژینات هایی با پوششنمونه. شده استوزنی 

 تا 20مقادیر نزدیک به ترتیب بین ) روغن پونه کوهی و رزماري(
آنان اظهار داشتند که .  درصد افت وزنی را از خود نشان دادند21

بدون نتایج با هدف کاهش اتلاف بخار آب نسبت به نمونه 
هاي خوراکی را به عنوان یک مانع نیمه  پوشش، کارایی پوشش

 در تحقیق دیگري  .]49[ تراوا در برابر رطوبت ثابت کرده است
Tavares گزارش دادند نمونه پنیر )2014( و همکاران در سال 

هاي داراي پوشش همراه  ریکوتا بدون پوشش در مقایسه با نمونه
کاهش جرم بالاتري را نشان داده با اسانس پونه کوهی و رزماري 

  .]64[ است
Frutuoso Lima گزارش دادند که )2021( و همکاران در سال 

 از وزن خود  %62/25 - 52/2ذخیره سازي  روز 20پنیرها در طی 
تیمارهاي داراي پوشش بدون گالاکتومانان وزن . را از دست دادند

 % 2 و 1 تیمارهاي بیشتري از دست دادند، در حالیکه
 کاهش وزن جزئی سازي  روز ذخیره20گالاکتومانان در طی 

ها با حضور گالاکتومانان بدون توجه به  ، پوششبنابراین. داشتند
 از دست دادن آب محصول تأثیر گذار غلظت اسانس لیمو، در

  .]65[ بوده است
بافت، مـزه و    (ارزیابی حسی    بررسی نتایج    -3-6

   )پذیرش کلیبو و 
   بافت-3-6-1

اي بسته بندي شده    هاي پنیر کوزه  شان داد امتیاز بافت نمونه    نتایج ن 
و %20پـذیر بـر پایـه نـشاسته لوبیـا چیتـی        فیلم زیست تخریب در

 دارچـین،    هاي مختلـف اسـانس    حاوي غلظت  %80الکل    وینیل  پلی
داري بـا یکـدیگر و بـا نمونـه شـاهد      سیر و زنجبیل اختلاف معنی  

  . گزارش نگردید، بنابراین نتایج آن)p≤05/0(نداشتند
   بو و مزه-3-6-2

اي بسته بنـدي شـده      کوزه هايبررسی تغییرات امتیاز بو و مزه پنیر      
و %20پذیر بر پایه نشاسته لوبیا چیتـی   فیلم بهینه زیست تخریب در

 دارچـین،    هاي مختلـف اسـانس    حاوي غلظت % 80الکل    وینیل  پلی
داري در سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی دوره نگه ـ          

با افـزایش زمـان نگهـداري میـزان     .  نشان داده شده است6جدول  
اي بسته بندي شده در پلـی       هاي پنیر کوزه    امتیاز بو و مزه در نمونه     

اتیلن، فیلم بـدون اسـانس و فـیلم زیـست تخریـب پـذیر حـاوي             
کـه ایـن   افـزایش یافـت   %) 5/12 و 25/6، 125/3(اسانس دارچین   

علت ایـن افـزایش مـزه و بـو         . دار نبود افزایش از نظر آماري معنی    
ي پروتئـولیز و    توانـد مربـوط بـه فراینـدها       طی دوره نگهداري می   

توسعه عطر و طعـم     . اي طی دوره نگهداري باشد    لیپولیز پنیر کوزه  
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هـاي میکروبـی    اي شامل فعالیت  در پنیرهاي رسیده، فرآیند پیچیده    
 و بیوشیمیایی مختلـف اسـت کـه منجـر بـه تولیـد یـک مخلـوط                 

در بیــشتر  .]66[د شــواز ترکیبــات فــرار و غیرفــرار مــینــاهمگن 
گلیـسریدها بـه اسـیدهاي      پنیرها، فرآیند رسیدن با هیـدرولیز تـري       

 . اتـم کـربن همـراه اسـت    4چرب آزاد با طول زنجیـره بیـشتر از   
ساز تشکیل بـسیاري از ترکیبـات عامـل         اسیدهاي چرب آزاد پیش   

آلدهیدها، کتونها و الکتونها بـه      عطر و طعم از قبیل الکلها، استرها،        
هاي بیوشیمیایی کـه از نقـش        واکنش ازیکی   .]67[ند  روشمار می 

گیري ترکیبات عامل عطر و طعم پنیرهـاي رسـیده          مهمی در شکل  
ــولیز مــی  ــه آزاد و . باشــدبرخــوردار اســت، پروتئ اســیدهاي آمین

هاي شـیر، عـلاوه بـر اینکـه،     پپتیدهاي حاصل از هیدرولیز پروتئین  
آینـد، بـا    ود به طور مستقیم، عامل عطـر و طعـم بـه شـمار مـی               خ

ــسیون،   ــیون، دکربوکسیال ــل دآمیناس ــشهایی از قبی شــرکت در واکن
گیـري   به صورت غیرمستقیم نیـز در شـکل         غیره دسولفوراسیون و 

  .]68[ کنندآفرینی میترکیبات عامل عطر و طعم پنیر نقش
کـه بـا فـیلم زیـست     امتیاز بو و مزه در نمونه هاي پنیـر کـوزه اي         

ــذیر حــاوي اســانس ســیر   و %) 5/12 و 25/6، 125/3(تخریــب پ
 بود طی دوره نگهداري     بسته بندي شده   %) 5/12(اسانس زنجبیل   

تواند مربـوط بـه ترکیبـات     میبو و مزهکه این کاهش کاهش یافت  
 گـوگردي  مولد عطر و طعم شدید اسانس سیر  نظیر ترکیبات آلی

و اسـانس زنجبیـل     ]8و 7[ آلیسین صبخصو هاتیوسولفات نظیر
                 ،1زینجیبـــرن(نظیـــر ســـزکوئی تـــرپن هـــا و هیـــدروکربن هـــا 

T-ــومین- ار ــیکویفلاندرن-B، 2کورکــ ــسابولن-B، 3ســ ، 4بیــ
  .در غلظت هاي بالا باشد ]69[ )ها، آلدئیدها و الکل منوترپن

اي   در نمونـه پنیـر کـوزه      ) 450/4(بـو   مـزه و    بالاترین میزان امتیاز    
 125/3پـذیر حـاوي       بسته بندي شده در فیلم بهینه زیست تخریب       

 بــومــزه و  دارچــین و پــایین تــرین میــزان امتیــاز  درصـد اســانس 
اي بـسته بنـدي شـده در فـیلم بهینـه            در نمونه پنیر کوزه   ) 480/1(

 سـیر مـشاهده     درصـد اسـانس  5/12پـذیر حـاوي       زیست تخریب 
  .گردید

                                                             
1. Zingiberrn 
2. [T]-ar-curcumene 
3. B-secquiphellanderene 
4. B-bisabolene 

   پذیرش کلی-3-6-3
اي بسته بنـدي شـده      ت امتیاز پذیرش کلی پنیر کوزه     بررسی تغییرا 

و %20پذیر بر پایه نشاسته لوبیا چیتـی   فیلم بهینه زیست تخریب در
 دارچـین،    هاي مختلـف اسـانس     حاوي غلظت  80%الکل    وینیل  پلی

سیر و زنجبیل و مقایسه آن با نمونه شاهد طی دوره نگهـداري در            
مـان نگهـداري امتیـاز    با افـزایش ز .  نشان داده شده است  6جدول  

اي بسته بنـدي شـده در پلـی         یر کوزه هاي پن   پذیرش کلی در نمونه   
اتیلن، فیلم بـدون اسـانس و فـیلم زیـست تخریـب پـذیر حـاوي             

ــل     ــانس زنجبی ــین و اس ــانس دارچ %) 5/12 و 25/6، 125/3(اس
  .دار نبودکه این افزایش از نظر آماري معنیافزایش یافت 

بـا افـزایش میـزان      اي  هاي پنیـر کـوزه    امتیاز پذیرش کلی در نمونه    
 60پـس از  بطوریکـه  . یافتp) ≥05/0(داري اسانس کاهش معنی

در ) 833/4(روز نگهـداري بــالاترین میــزان امتیـاز پــذیرش کلــی   
اي بــسته بنــدي شــده در فــیلم بهینــه زیــست   نمونــه پنیــر کــوزه

تـرین  دارچـین و پـایین     درصد اسـانس  125/3پذیر حاوي     تخریب
اي بـسته   در نمونـه پنیـر کـوزه   ) 684/1(تیاز پذیرش کلـی     میزان ام 

 درصـد  5/12پذیر حـاوي    بندي شده در فیلم بهینه زیست تخریب      
هاي پنیـر بـسته بنـدي     بطورکلی نمونه.  سیر مشاهده گردید    اسانس

شده در فیلم حـاوي اسـانس دارچـین و سـپس اسـانس زنجبیـل              
ي حـاوي  هـا  بـالاتري  نـسبت بـه فـیلم     داراي امتیاز پذیرش کلی

  .هاي بالاتر بودنداسانس سیر مخصوصا در غلظت
Embuena   گزارش کردند اختلاف ) 2016(و همکاران در سال

داري بین امتیـاز طعـم پنیـر خامـه اي پوشـش داده شـده بـا                معنی
در  .]60[اسانس پونه کـوهی بـا نمونـه شـاهد مـشاهده نگردیـد               

) 2019 ( و همکـاران در سـال  Giani Pierettiپژوهـشی دیگـر   
پنیرتازه را اسانس رزماري و پونه پوشش دادند و گـزارش کردنـد           

ــه خــواص   نمونــه ــا اســانس پون ــر پوشــش داده شــده ب هــاي پنی
آنهـا  . ارگانولپتیکی مطلوبتري نسبت به اسانس رزماري نشان دادند   

علت این نتیجه را عادت بیشتر ذائقه مردم نسبت به طعم پونه بیـان    
  .]49[داشتند 

 Ksoudaــال   و ــاران در س ــه   ) 2019( همک ــد ک        گــزارش دادن
در مقایـسه بـا پنیرهـاي        5هاي پنیر روکش شده با گیجـاواش      نمونه

  .]70[بدون پوشش امتیاز بالاتري از نظر پذیرش کلی نشان دادند 
                                                             
5. Pimpinella saxifraga 
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Table 6 Evaluation of changes in the taste and smell and general acceptance score of jug cheese packed in 
the optimal biodegradable film based on 20% pinto bean starch and 80% polyvinyl alcohol containing 
different concentrations of cinnamon, garlic and ginger essential oils and comparing it with the control 

sample 
Taste and Smell score General acceptance (score) Treatment 30th day 60th day 30th day  60th day  

Polyethylen1(control) 3.380 ± 0.140bcA 3.470 ± 0.110dA 3.961 ± 0.16 bA 4.121 ± 0.13 cA 
Pva 80/20 starch2 (film) 3.450± 0.110bcA 3.710 ± 0.080dA 4.142 ± 0.15 abA 4.234 ± 0.16  bcA 

Film + Garlic 3.125 3.020 ± 0.070cdA 2.640 ± 0.170eA 3.271 ± 0.17 cA 2.992 ± 0.18 dA 
Film + Garlic 6. 25 2.650 ± 0.12dA 1.910 ± 0.14fB 2.832 ± 0.33  cA 2.271 ± 0.26 eA 
Film + Garlic 12. 5 1.950 ± 0.09eA 1.480 ± 0.09fB 2.245 ± 0.19 dA 1.684 ± 0.35  fA 

Film + Ginger 3.125 4.250 ± 0.27aA 4.350 ± 0.07abcA 4.533 ± 0.31  abA 4.772 ± 0.17 abA 
Film + Ginger 6.25 4.180 ± 0.16aA 4.310 ± 0.060abcA 4.422 ± 0.15 abA 4.652 ± 0.16 abcA 
Film + Ginger 12. 5 3.880 ± 0.13aA 3.820 ± 0.010bcdA 4.172 ± 0.22abA 4.217 ± 0.23  bcA 

Film + Cinnamon 3.125 4.220 ± 0.15aA 4.450± 0.050abcA 4.632 ± 0.23 aA 4.833 ± 0.15  aA 
Film + Cinnamon 6. 25 4.040±0.072abA 4.310±0.050abcA 4.435 ± 0.15  abA 4.450 ± 2.13 abcA 
Film + Cinnamon 12. 5 3.750±0.100abA 3.780±0.020 cdA 4.172 ± 0.18  abA 4.261 ± 0.13 cA 

1control: Jug cheese packed in polyethylene nylon. 
2 films: a biodegradable film based on 80% polyvinyl alcohol and 20% pinto bean starch 

Results are shown as mean ±standard deviation. 
The lowercase letters indicate a significant difference in each column. 

Different uppercase letters indicate a significant difference in each row. 
 

   نتیجه گیري کلی-4
وینیـل  یفیلم زیست تخریب پذیر پل    اي با   پنیر کوزه دراین پژوهش   

هـاي دارچـین،       حاوي اسانس  %20 نشاسته لوبیاچیتی /  % 80 الکل
 آن  یکوشـیمیایی خـواص فیز  سیر و زنجبیل بسته بنـدي گردیـد و          

گراد مورد ارزیـابی     درجه سانتی  4وز نگهداري در دماي      ر 60طی  
        پلـی اتـیلن  اي شـاهد کـه در   نمونـه پنیـر کـوزه      قرار گرفـت و بـا     

افـزایش  و  ها   اسانس استفاده از  . مقایسه گردید  ،بندي شده بود  بسته
دار افـزایش معنـی   آنها در فیلم زیست تخریب پذیر باعـث         غلظت  
هـاي پنیـر    نمونهدرافت وزن   معنی دار   کاهش  ان رطوبت و    در میز 
در حالیکـه افـزایش میــزان    گردیـد   طـی دوره نگهـداري  ايکـوزه 

هـاي  نمونـه ، اسیدیته و نمک     pHداري بر میزان    یاسانس تاثیر معن  
بـا  اي هـاي پنیـر کـوزه   در نمونه همچنـین  .اي نداشـت پنیـر کـوزه  

 کـاهش  افـت وزن ، رطوبـت و    pHافزایش زمان نگهداري میـزان      
 دار  معنـی افـزایش  نمک  و اسیدیتهو میزان p) ≥05/0(داري  معنی

)05/0≤ (pمامی یزان اسیدیته و رطوبت تبطوریکه از نظر م .یافت
اي در محـدوده مـشخص شـده در اسـتاندارد     هاي پنیر کوزه  نمونه

        عـلاوه بـر مزایـاي فـیلم زیـست تخریـب پـذیر               .ملی ایران بودند  
اي نسبت به نمونـه  یاز ارزیابی حسی نمونه پنیر کوزه     امت ازتوان  می

بهـره  ها  در اسانس شاهد به دلیل حضور ترکیبات مولد طعم و مزه          

پـذیر  بندي شده با فیلم زیست تخریـب  اي بسته  و پنیر کوزه   جست
 و اسـانس دارچـین  %) 20/80(یتی  نشاسته لوبیاچ / وینیلحاوي پلی 

 خـواص    تولیـد نمـود و      %)125/3 ( و سپس زنجبیـل     %)125/3(
  .میایی و حسی پنیر را بهبود بخشیدفیزیکوشی
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Biodegradability of food packaging materials is one of the most important parameters 
of modern food packaging industries. Jug cheese is a hard, somewhat acidic and salty 
cheese that has a dry appearance and has a higher nutritional value than salt water 
cheese due to the preservation of nutrients in the curd. Therefore, the aim of the 
present study was to use a biodegradable film of polyvinyl alcohol and pinto bean 
starch containing cinnamon, garlic and ginger essential oils to improve the 
physicochemical and sensory properties of jug cheese and compare with conventional 
packaging. For this purpose, jug cheese in biodegradable biodegradable film based on 
polyvinyl alcohol / pinto bean starch (80/20 %) containing different concentrations 
(3.125, 6.25 and 12.5%) of essential oils Cinnamon, garlic and ginger were packaged 
and their physicochemical and sensory properties were evaluated during 60 days of 
storage at 4 ° C and compared with the control sample. The results showed that the 
use of essential oils and increasing their concentration in biodegradable film caused a 
significant increase in moisture content and a significant decrease in weight loss in 
jug cheese samples during storage. Also, with increasing storage time, pH, humidity 
and weight loss decreased significantly (p≤0.05) and the amount of acidity and salt 
increased significantly (p≤0.05). The general acceptance score of the jug cheese 
samples packed in biodegradable film containing 3.125% of cinnamon and ginger 
essential oil after 60 days of storage was higher than the control sample. The use of 
biodegradable films based on pinto bean starch and polyvinyl alcohol along with 
cinnamon and ginger essential oils are solutions that can improve the 
physicochemical and sensory properties of jug cheese during storage and also prevent 
environmental damage. 
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