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 07/11/1401افت: یخ دریتار

 27/08/1404تاریخ داوری: 

 09/1404/ 05رش: یخ پذیتار

  5/2،  1،  0به همراه سطوح مختلف عصاره نعناع )  سدیمدر این مطالعه تأثیر پوشش خوراکی آلژینات

پنیر لاکتیکی حاوی    ی کیو ارگانولپت  یکیرئولوژ  ،ی کروب یم  ،ییایمیکوش یزیفهای  درصد( بر ویژگی  5و  

سدیم،  پودر گردو مورد بررسی قرار گرفت. تیمارها شامل پنج گروه شاهد )بدون پوشش(، آلژینات

  ها با استفاده از نمونه   pHدرصد عصاره نعناع بودند.    5و    5/2،  1های  آلژینات سدیم به همراه غلظت

ساعت تعیین شد.    5به مدت    100  ℃  دمایاستفاده از آون در    دیجیتالی و میزان رطوبت متر    pHدستگاه  

پنج نقطه ای و برای تعیین ویژگی های بافتی دستگاه تکسچر   برای انجام آزمون حسی تست هدونیک

و میزان رطوبت کاهش    pHآنالیزر مورد استفاده قرار گرفت. نتایج نشان داد با افزایش دوره نگهداری،  

داری افزایش یافت. در ارزیابی خواص حسی تأثیر تیمارهای مورد مطالعه  ها بطور معنیو اسیدیته نمونه

بیشترین امتیاز طعم مربوط به   دار بود.های ارگانولپتیکی، به غیر از ویژگی بافت معنیبر همه ویژگی

و کمترین امتیاز طعم مربوط  (  5)  درصد عصاره نعناع  5/2آلژینات سدیم و  تیمار پوشش داده شده با  

لژینات  دهی شده با آ پوششبود. بیشترین و کمترین امتیاز بو به ترتیب در تیمار  (  4.3)به تیمار شاهد  

نعناع  5سدیم و   نگهداری سختی،  مشاهده شد.  (  4/4)و شاهد  (  5)  درصد عصاره  افزایش دوره  با 

بیشترین میزان    در پایان دوره نگهداریها افزایش یافت.  پیوستگی، چسبندگی و آدامسی بودن نمونه

شده با سطوح مختلف عصاره پوشش دادهو تیمارهای  ( مشاهده شد  g16/62)سختی در تیمار شاهد  

معنی تفاوت  ندادندنعناع  نشان  لحاظ سختی  از  میکروبی .  داری  نگهداری شمارش  دوره  افزایش  با 

شاهد   تیمار  به  مربوط  مخمر  و  کپک  و  میکروبی  کلی  شمارش  بیشترین  و  یافت  افزایش 

(logcfu/g88/4  وlogcfu/g  11/3و کمترین میزان مربوط به تیمار پوشش داده شده با آلژینات )-

و  س )  5دیم  نعناع  کلی  logcfu/g  98/1و  logcfu/g24/3درصد عصاره  به طور  بود.  از (  استفاده 

ی  بافت  رات ییاز تغ  یر یو جلوگ   عطر و طعم بهبود    سدیم و عصاره نعناع باعثآلژینات  یپوشش خوراک
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 ه مقدم-1

ارائه شده  یبندبسته رامونیپ یادیز اریبسهای امروزه پیشرفت

 ،ییایمیش تیفیدر جهت بهبود ک هاپیشرفت نیاست. ا

 است. صورت گرفتهی مواد غذایی کیو ارگانولپت یکروبیم

و  تیفیک شیبر افزا علاوه کهی مواد یافتندر جهت  یبررس

مد نظر  باشد، ریپذ بیتخر عتیدر طب ییمواد غذا یماندگار

 یخوراک یهااغلب پوشش تیماه[. 1] محققان است

سلولز ، ) دهایساکار یل(، پچرب یدهایاس) یدیپیل یمرهایپل

 دها،یدروکلوئیه .[2] باشدیم ، آلژینات و ...(توزانیک

 ایو  کروبىیم وانى،یح اهىیمنشاءگ آب دوست با مرهاىیپل

و  لمیف لیدر تشک گسترده که به صورت باشندیسنتزى م

کنترل انتقال  به توانندیهاى خوراکى استفاده شده و مپوشش

 ناتیآلژ[. 3] ندیکمک نما کربن و رطوبت دیدی اکس ژن،یاکس

-ال و دیاس کیمانوروئید مریو پل دیاس کینینمک آلژ

به  متعلقی اقهوه یهاو از جلبک است دیاس کیگلوکورون

پوشش  عنوانبه آمده و دستبه Phaeophyceaeخانواده 

تا  دیبه شکل پودر سف ناتیآلژ یهانمک[. 4] شودیاستفاده م

 ناتی. آلژباشندیهستند که فاقد بو م یاقهوه به لیزرد ما

 کننده ظیو تغل دارکنندهیپا کننده،ونیامولس عنوانبه میسد

ی هالمیدر ساخت ف ناتیآلژ تی. مزشودیم محسوب

 و فردمنحصربه یدیخواص کلوئ لیدلاست و به یخوراک

 در نامحلول یمرهایپل ای یژل قو لیآن در تشک ییتوانا

 [.5است ] میمانند کلس یانیبن یفلز یهاونیواکنش با کات

 یکروبیاثر ضد م ندرت به دیساکاری پل پایه های بر پوشش

 یفعال ستیز هایی افزودن نیدارند و بنابرا یدانیاکسی آنت ای

معمولاً در  ،یکروبیم و ضد یدانیاکسی آنت باتیمانند ترک

می گنجانده  ی مبتنی بر پلی ساکاریدهاهای خوراک پوشش

و عصاره  ها سانسا[. 6] گرددآنها اصلاح  عملکرد تا شوند

 لیدل پرکاربرد هستند و به یعیطب باتیاز انواع ترک های گیاهی

 عنوان که دارند، به یکروبیو ضد م یدانیاکسی آنت باتیترک

 ییمواد غذا های نگهداری در فناوری پرکاربرد باتیترک

 [.7]  شوندی م شناخته

گونه شناخته شده از خانواده  ک( ی(Mentha spicataنعناع 

و مواد  یگسترده در غذا و طب سنت طوربه است که انینعناع

 نشان داده قاتیتحق[. 8] ردیگیم قرار مورد استفاده ییدارو

 که دارد یخوب اریبس یدانیاکسیآنت لیعصاره نعناع پتانس است

است، توسعه  سهیقابل مقا  BHTسنتزی  دانیاکسیبا آنت

و  یدانیاکسیآنت تیفعال دو با هر یعیطب یهانگهدارنده

 [.9] دهدیم شیافزا رایی موادغذا دیعمر مف ییایضدباکتر

هاى لبنى، پنیر داراى بیشترین میزان پروتئین در میان فراورده

. پروتئین موجود در پنیر از کیفیت مطلوبى برخوردار باشدمى

بوده و تقریباً داراى تمامى اسیدهاى آمینه ضرورى مورد نیاز 

اى بسیار حائز اهمیت بدن است. بنابراین، پنیر از جنبه تغذیه

تواند به عنوان ترکیب اصلی وعده غذایی، پنیر می[. 8] است

به عنوان دسر و جزئی از سایر موادغذایی مورد استفاده قرار 

گیرد. رشد سریع مصرف پنیر به دلیل کاربرد آن در غذاهای 

موجب  تواندی م ریپن در استفاده از مغزها[. 10] مختلف است

محصول  کیعنـوان  بـه آن شود و ای هیبهبود ارزش تغذ

کند.  جادیا رسازییصنعت پن را در یفراسـودمند تنوع مهم

های  با فرآورده ریمصرف پن رانیایی در فرهنگ غذا نیهمچن

هم  ی. از لحاظ علم[11] است معمول چون مغز گردو یاهیگ

 خاص بیترک گردو با توجه به مغز ثابـت شـده است که

 تهیبا دانس های نیپوپروتئیکلسترول کل و ل آن،در کاهش مقدار

 حـاوی نیکنـد. گردو همچنـ یمـ فایای نقش مهم خون نییپا

دارای اسیدهای درصـد(  70-52روغن ) یقابل توجه مقدار

 .[12] باشـد یمـمهم و ضروری برای بدن 

 ینیگزیفرآسودمند کم چرب با جا یریپنفتحی و همکاران، 

درصد( تولید نمودند و گزارش  15و  10، 5)گردو  یپودرها

 15شده با پودر گردو در سطح  قیتلف یرهایپنکردند که 

نمونه  گرینسبت به د یشتریب یکل پذیرش امتیاز یدرصد دارا

 .[12]کنترل بودند ریها و پن

اسانس  یژل آلوئه ورا حاو یپوشش خوراک ریتأثدر پژوهشی 

شد.  یبررس ریپن یهانمونه یفیک یهایژگیبر و مویپوست ل

ژل شده با  دیتول یاستفاده از پوشش خوراک ،نتایج نشان داد

ظاهر و  مویاسانس پوست ل ترنییپا یهاو غلظت آلوئه ورا

بهبود  یروز نگهدار 60را در طول  ریپن یهاطعم نمونه

 [.13] دیبخش

کنسانتره  هیبر پا یخوراک پوشش ریتأثجلیل زاده و همکاران، 
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 میزوزیل میکونژوگه آنز ای نیسیناتاما یحاو ریپن آب نیپروتئ

ی شیفراپالا دیسف ریپن یکروبیم اتیبر خصوص گزانتان را –

استفاده از مورد بررسی قرار دادند. نتایج نشان داد که 

عنوان حامل به ریپنآب نیپروتئ هیبر پا یخوراک یهاپوشش

پی پی  600گزانتان در غلظت  میزوزیو کونژوگه ل نیسیناتاما

 یشیفراپالا ریپن یکروبیم تیفیک شیجهت افزا تواندیم ام

 [.14] ردیمورداستفاده قرار گ

با توجه به مطالب ارائه شده می توان نتیجه گیری کرد که 

ارزش تغذیه ای  ،مناسب تیفیباک ییمحصولات غذا تولید

 یهاروش ی مستلزم استفاده ازطولان یماندگاری دارابالا و 

باشد. لذا هدف می یدهپوشش ریو سالم نظ نینو ینگهدار

این مطالعه بررسی تاثیر پوشش خوراکی بر پایه آلژینات 

سدیم همراه با سطوح مختلف عصاره نعناع بر خواص 

 فیزیکوشیمیایی و حسی پنیر لاکتیکی حاوی پودر گردو بود. 

 مواد و روش ها -2
 تهیه محلول آلژینات سدیم -2-1

لیتر آب مقطر اضافه میلی 100گرم آلژینات سدیم به  5میزان 

و سپس استریل شد. پس از آن محلول آلژینات به مدت یک 

شب در یخچال قرار داده شد تا ذرات آلژینات به خوبی آب 

جذب کنند. روز بعد محلول آلژینات از یخچال به محیط 

و به آن دو  دما شودهم طیآزمایشگاه منتقل شده تا با مح

درصد گلیسرول اضافه و با استفاده از مخلوط کن الکتریکی 

از این محلول به عنوان  .)پارس خزر، ایران( یکنواخت گردید

 [.15پایه پوشش دهی استفاده شد ]

 استخراج عصاره نعناع -2-2

 با استفاده از حلال اتانول و ساندنیبه روش خ رییگعصاره

 مورد نیاز ازکه مقدار  بیترت نیشد. بد انجامدرصد(  50)

 بخش های هوایی نعناع )برگ و ساقه های نرم( در سایه

میلی  400گرم از پودر گیاه به  100و آسیاب گردید.  خشک

هم  طیدر دمای مح ساعت 12به مدت  واضافه لیتر اتانول 

واتمن  یتوسط کاغذ صاف آمده دستبهمخلوط زده شد. 

روتاری  توسط گردید. محلول صاف شده صاف 2شماره 

تغلیظ شد  برای خروج کامل حلال نییدر دمای پا تحت خلأ

[16.] 

 تهیه پنیر -2-3

جیرفت پگاه  یدر کارخانه مواد لبن یکیلاکت ریپن یها نمونه

 بود: ریشد. مراحل کار به شرح ز هیته

( شده سپس یدرصد چرب 5/2-3استاندارد ) رخامیش ابتدا

. پس از آن یافت شیگراد افزا یدرجه سانت 96تا  ریش یدما

شد.  هم زده یدرصد دوغ ترش اضافه و بخوب 2-3حدود 

در داخل ظرف ثابت نگه داشته تا  قهیمخلوط حاصل چند دق

انجام شد و  یریلخته، آبگ لیگردد. پس از تشک لیلخته تشک

درصد پودر  15لخته های کاملا شکسته و میزان بعد از آن 

و کاملا مخلوط گردید  اضافهخرد شده به دلمه پنیر  گردو

)این میزان گردو در مطالعات قبلی بیشترین امتیازات حسی 

به اندازه سه برابر وزن لخته در نهایت  .را دریافت کرده بود(

برش  قهیدق 6-7 آن قرار داده و پس از مدت زمان یوزنه رو

  [.17] انجام گرفت ریپن

 دهی پنیرهاپوشش -2-4

)با طول  یهای مکعببه صورت نمونه لاکتیکی ریپنهای نمونه 

 یدهشده و پوشش دهیمتر( متر بر یسانت 3عرض و ارتفاع 

های آن، نمونه یکه ط گرفت انجاموری آنها به روش غوطه

آلژینات ) دهندهپوشش بیدرون ترک قهیدق 1به مدت  ریپن

 5/2و  1، 0)عصاره نعناع مختلف  یهابه همراه غلظت سدیم

 رهایکه همه سطوح پن یتا زمان شدنددرصد( غوطه ور  5و 

نمونه شاهد  کی. گردید دهیبا ماده پوشش دهنده کاملا پوش

 یبیها به مدت تقر. نمونهشددر نظر گرفته  زیبدون پوشش ن

 12کنترل شده )حدود  یتحت دما وباتورساعت درون انک 8

ها خشک پوشش یتا تمام گرفت(، قرار گرادیدرجه سانت

شده درون  یدهپوشش ریهای پنسپس نمونه[. 18] شوند

بندی بسته لن،یپروپیدر بسته از جنس پل یکیظروف پلاست

-پس از پوشش بلافاصلهصفر ) یفواصل زمان یشده و ط

درجه  4)  خچالیروز نگهداری در  30و  20، 10(، یده

 .گرفتقرار  یابیگراد( مورد ارزیسانت

 هاآزمایشات انجام گرفته بر روی نمونه -2-5

 تهیاسید گیریاندازه-2-5-1
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مقطر به آن اضافه ب لیتر آمیلی 50 ریخته وبشر  درونگرم پنیر 5 

ین اضافه ئفنول فتال معرف چند قطره گردید.همگن شد، سپس 

تا ظهور رنگ ارغوانی نرمال  1/0د سومحلول با استفاده از  و شد

بر حسب اسید لاکتیک محاسبه اسیدیته  تیتر گردید. میزان

 [.10]شد

 pH تعیین -2-5-2

مقطر به ب لیتر آمیلی 25 ریخته وبشر  درونگرم پنیر 5ابتدا 

کاغذ  با استفاده ازها نمونهگردید. همگن آن اضافه شد. سپس 

دستگاه  های صاف شده با استفاده ازنمونه pH .صافی صاف شد

pH  [.10] گیری گردیددیجیتالی اندازهمتر 

 آزمایش رطوبت -2-5-3

شد. ترازوی دیجیتال وزن  استفاده از گرم از پنیر با5دا تاب

 100دمایای، در آون با های شیشهقطعات وزن شده در پلیت

-سرد شدن نمونهبعد از  ساعت قرار گرفت. 5به مدت  درجه

 ها وزن شد و میزان ازای خشک شده در دسیکاتور، پلیته

دست دادن رطوبت با توجه به فرمول زیر رطوبت را محاسبه 

 :[18گردید]

وزن نهایی/وزن -وزن اولیهمیزان از دست دادن رطوبت: 

 100اولیه*

 هاارزیابی حسی نمونه -2-5-4

ها ابتدا ازجهت وجود باکتری های بیماری زا بررسی نمونه

این آزمون  مورد ارزیابی حسی قرار گرفتند. وسپسشد 

متداول ترین روش ارزیابی حسی است که اساس آن تعیین 

ارزیاب نسبت  به ماده غذایی مورد  واحساسمیزان درک آنی 

ارزیابی است. در این در این آزمون نمونه ها بر اساس شدت 

و ضعف یک ویژگی درجه بندی می شوند.در واقع میزان 

پذیرش ویا دوست داشتن یک محصول توسط مصرف کننده 

نفر از  20این آزمایش توسط  مورد اررزیابی قرار می گیرد.

در  دانشجویان صنایع غذایی و کارشناسان کارخانه پگاه و

نگهداری انجام شد و میانگین داده های این ام اول و سیروز 

 

1-Hardness 

2-Cohesiveness 

3-Adhesiveness 

 دو روز گزارش گردید.

 ی آزمایش وهمورد نحو توضیحاتی در آزمایشقبل از انجام 

خواسته ها و از ارزیاب ارایه گردیدهای مورد ارزیابی یگویژ

برگه  دارند در هامورد هرکدام از نمونه که اگر نظری در شد

 بندی و دفی کداتص به روش کاملاً  هانمونهارزیابی بنویسند.

شد.  دادهقرار  یکسان برای هرکدام از داوران ارزیاب کاملاً  شرایط

که بین هر خواسته شد ارزیاب از آنها  برای افزایش دقت داوران

 صورتبه پنیرهای ب معدنی بنوشند. نمونهآدو نمونه مقداری 

در اختیار  وزن داشت گرم 15 همکعبی که هر قطع قطعات

 ازنظر طعم، های پنیرنمونه جلسه در هرها قرار داده شد. ارزیاب

 [.19گرفت ]و پذیرش کلی مورد آزمایش قرار ه مز بو، رنگ،

 آنالیز بافت -2-5-5

استفاده  تکسچر آنالیزراز دستگاه های بافتی برای تعیین ویژگی

 از یخچال خارج آزمایش قبل ازهای پنیر بلافاصله نمونه شد.

سپس . بریده شد متریمیلی20×20×20به قطعات  و گردید

و  زمون را انجام دادآدستگاه بر روی هرنمونه حداقل سه بار 

فاصله تکرار ، اع اولیه پیش رفتفدرصد ارت 50هر بار تا 

. (30روز -15)روز  روز یک بار بود15ات هر آزمایش

هایی که از دستگاه بافت سنج بدست آمد شامل ویژگی

)آدامسی  4، قابلیت جویدن3، چسبندگی2، پیوستگی1سختی

 [.20بود ]  5بودن( و صمغیت

 یکروبیم یهاکشت-2-5-6

 یهاکشت یتمام یها برانمونه و رقت یآماده ساز یبرا

-قیمحلول رق تریلیلیم 100گرم ازنمونه به 1ابتدا  یکروبیم

از هر  شد. و کاملاً یکنواخت منتقـل ولوژییزیننده سرم فک

پت یبا پ تریلیلیم 1/0 ـزانیهای ساخته شده به ماز رقت کی

شـد و مختلف انتقـال داده یهاکشت طیبـه مح ل،یاسـتر

ها از لحاظ کشت طیپـس از قـرار دادن در انکوبـاتور، مح

قرار  یها مورد بررسسمیکروارگانیم یو جستجو یتعداد کلن

 [.21] گرفت

4-Chewiness 

5-Gumminess 
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 هاشمارش کلی باکتری 2-5-6-1

 Plate Count) کشت طیاز مح یباکتر کشتی برا

Agar) PCA .ساخته شده  یهااز رقت کیاز هر استفاده شد

کشت  طیمح یبر رو لیپت استریبا پ لیترمیلی 1/0 زانیبه م

شد پس کشت داده یکانت آگار منتقل و به روش سطح تیپل

درجه  37در انکوباتور  یگذارساعت گرمخانه 48از 

شمار مورد شمارش  یتوسط کلن اصلهح یهایکلن گرادیسانت

در هر گرم  هایقرار گرفت و نسبت به محاسبه تعداد باکتر

 300 یال 30 یحاو یهاتینحو که پل نی. بددیاقدام گرد

استاندارد انتخاب گشته، شمارش  یهاتیپل عنوانبه یکلن

انجام  ریدر هر گرم به شکل ز یشدند و محاسبه تعداد باکتر

 [.22] شد

 قابل یتعداد کلن نیانگی= مپنیردر هرگرم  یمقدار باکتر

 10عکس رقت مربوطه×ت×یدرپل شمارش

 شمارش کپک و مخمر 2-5-6-2

 ها( از محیط کشتجهت کشت کپک و مخمر )قارچ

YGC ( آگارYeast Glucose Chloramphenicol) 

 1/0 زانیم ساخته شده به یهااز رقت کیاستفاده شد. از هر 

 کشت تصورقبل، به مانند روش لیاستر پتیبا پ تریلیلیم

تا  48انتقال داده شده و پس از  کشت طیمح یرو یسطح

 گراد،یدرجه سانت 25اعت قرار دادن در انکوباتور س 72

مطابق که نحوه محاسبه آن  دیحاصل شمارش گرد یهایکلن

 [.19بود ] 10154استاندارد ملی ایران شماره 

 هاآزمون ماریآنالیز آ-2-6

پایه فاکتوریل با  تصادفی بر در قالب طرح کاملاًآزمایشات  

 SPSS:21افزار های آزمایشی با نرمسه تکرار اجرا و داده

ها از آزمون تجزیه و تحلیل گردید. برای مقایسه میانگین

 .درصد استفاده شد 5ای دانکن در سطح اطمینان چنددامنه

 نتایج و بحث-3

و اسیدیته  pHتأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر -3-1

  های پنیر در طول دوره نگهدارینمونه

  دهد با افزایش دوره نگهدارینشان می 1نتایج جدول 

pHکاهش یافت. کمترینداری بطور معنیهای پنیر نمونه 

های پنیر پوشش داده شده با مربوط به نمونه pH کاهش

بود. در  درصد عصاره نعناع 5و  5/2و سطوح  آلژینات سدیم

در تیمار شاهد و  pHمیزان  کمترینپایان دوره نگهداری 

بیشترین میزان  در تیمار پوشش داده شده با آلژینات سدیم 

درصد عصاره نعناع مشاهده شد که تفاوت معنی داری  5و 

درصد  5/2با تیمار پوشش دهی شده با آلژینات سدیم و 

 (. p>0.05) عصاره نعناع نشان نداد

 

Table 1- The effect of the studied treatments on the pH of lactic cheese samples 

containing walnut powder 
30th day 20th day 10th day 1st day Treatments  

5.06±0.05cD 5.28±0.06cC 5.46±0.05cB 5.68±0.08bA Control (uncoated) 

5.37±0.07abCD 5.44±0.05abC 5.67±0.1abB 5.86±0.05aA Sodium alginate  

5.36±0.06abCD 5.48±0.1abBC 5.68±0.07abB 5.85±0.05aA Sodium alginate 

and 1% mint 

5.44±0.1aCD 5.56±0.07aC 5.75±0.05aAB 5.83±0.1aA Sodium alginate 

and 2.5% mint 

5.49±0.05aD 5.60±0.05aBC 5.78±0.1aB 5.83±0.1aA Sodium alginate 

and 5% mint 

0.01 0.03 0.04 0.01 P value 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 

 

که هم نوع شود مشاهده می 2های جدول با توجه به داده

داری تیمار پوشش دهی شده و هم دوره نگهداری تاثیر معنی

نگهداری  امسیدر روز های پنیر داشت. بر اسیدیته نمونه

بیشترین و کمترین میزان اسیدیته به ترتیب مربوط به تیمار 

درصد  5آلژینات سدیم و شاهد و تیمار پوشش داده شده با 

عصاره نعناع بود که تفاوت معنی داری با تیمار پوشش دهی 

درصد عصار نعناع  5/2و  1شده با آلژینات سدیم به همراه 
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. با افزایش دوره نگهداری اسیدیته تیمارها افزایش نشان نداد

یافت و این افزایش در همه تیمارهای مورد مطالعه در تمامی 

دار بود. کمترین تغییرات اسیدیته در روزهای نگهداری معنی

با های پنیر پوشش داده شده طول دوره نگهداری در نمونه

 . مشاهده شد درصد عصاره نعناع 5آلژینات سدیم و 

 

Table 2- The effect of the studied treatments on the acidity of lactic cheese samples 

containing walnut powder 
30th day 20th day 10th day 1st day Treatments  

1.52±0.08aA 1.35±0. 1aB 1.21±0.1aBC 1.16±0.2aD Control (uncoated) 

1.46±0.12bA 1.33±0.05bB 1.16±0.05bC 1.06±0.1bD Sodium alginate  

1.38±0.22cA 1.24±0.06cB 1.18±0.07bC 1.03±0.1bD Sodium alginate 

and 1% mint 

1.33±0.2cA 1.26±0.08cB 1.16±0.1bC 1.04±0.05bD Sodium alginate 

and 2.5% mint 

1.31±0.1cA 1.25±0.1cB 1.18±0.05bC 1.05±0.05bD Sodium alginate 

and 5% mint 

0.03 0.04 0.03 0.01 P value 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 

 

که ها کاهش یافت همه نمونه pHبا افزایش دوره نگهداری 

 دیهای اسباکتری تیفعال جهیممکن است در نت علـت آن

باشد که لاکتوز را به لاکتات  لوسیلاکتوباس گونـه کیلاکت

 نیکه ا [23] گردندیم دیاس دیتول باعث کـرده و زهیمتابول

 (2012) و همکاران Ramos  ــقیتحق جینتــا بــا جینتـا

آب  نیپـروتئ زولهیشده با ا یدهپوشش ریپن pH زانیکه م

روز  60 یرا ط یکروبیضدم باتیترک صمغ گوار و ر،یپن

. جمشیدی و دارد مطابقت، [24] نمودند یابینگهداری ارز

ورا و صمغ ژل آلوئه کـه از پوشش زین( 1397همکاران )

 دادند اسـتفاده نمودند، گزارشسفید ایرانی  ریدر پنفارسی 

کاهش در  دارییبه طور معن pH نگهداری، مقدار یکه ط

گذشت مدت زمان  با .[18] افتی شیافزا تهیدیکه اس یحال

از  یشیافزا روندمارهای مختلـف، یت تهیدینگهداری، اسـ

 لهیبوس کیلاکتدیاس دیتول شیکه احتمالا افزا دادخود نشان 

که البته با روند  باشد روند نیا یاصل لیدل تواندیها، مباکتری

مشـاهده  نگهداری مدت زمان یط pH که در مقدار یکاهش

 2015)و همکاران  Sisi -El. در پژوهشیشد، مطابقت دارد

شده با  یدهپوشش یرهایپن تهیدیاس میزان( نشان دادند که 

در  نیهمچن[. 25] افتی شیافزادوره نگهداری  یط توزانیک

 یدهپوشش رچداریپن تهیدیاس درصد گزارش شد که یقیتحق

 افتی شیافزا دنیزمان رس یط زین ریآب پن نیشده با پروتئ

در  تریقابل ت تهیدیاسکمترین میزان  ،امسیدر روز [. 26]

دهی شده با آلژینات سدیم و عصاره نعناع های پوششریپن

 یستیز تیقابل کمتریناز  یحاک تواندیشد که م مشاهده

 نیا دری( استارتر ریو غ یاستارتر) دیاس کیکتلا یهایباکتر

 دیاس کیکتلا یهایباکتر شتریب تیفعال رایباشد؛ ز هانمونه

 مثل یآل یدهایاس دیو تول زکتولا شتریب هیمنجر به تجز

 موجب جهیکه در نت شودیم دیاسکیو است دیاسکیکتلا

و عصاره  گرددیمحصول م تهیدیدرصد اس شتریب شیافزا

نعناع احتمالاً بدلیل فعالیت ضدمیکروبی باعث کاهش رشد 

 [.27اند ]های پنیر شدهها در نمونهاین باکتری

-تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر میزان رطوبت نمونه-3-3

  ای پنیر در طول دوره نگهداریه

تأثیر تیمارهای مورد مطالعه را بر درصد رطوبت  3جدول 

دهد. با افزایش نشان می لاکتیکی حاوی گردو های پنیرنمونه

-ها کاهش یافت. نمونهدوره نگهداری میزان رطوبت نمونه

های پنیر پوشش داده شده میزان رطوبت بیشتری نسبت به 

نمونه شاهد )بدون پوشش( نشان دادند. در روز اول 

داری در رطوبت کلیه تیمارها مشاهده نگهداری تفاوت معنی

 (. p>0.05نشد )

 

Table 3- The effect of the studied treatments on the moisture content (%) of lactic 

cheese samples containing walnut powder 
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30th day 20th day 10th day 1st day Treatments  
55.23±1.2cD 57.16±1.1cC 62.66±1.7bB 65.22±1.5aA Control (uncoated) 

59.32±1.5bD 61.55±1.5abC 64.70±1.5aAB 65.25±1.2aA Sodium alginate  

61.25±2.2aCD 62.08±2.1aC 64.10±1.1aAB 65.67±1.4aA Sodium alginate 

and 1% mint 

61.45±1.8aCD 62.64±2.0aC 64.23±1.5aB 65.20±2.0aA Sodium alginate 

and 2.5% mint 

61.57±1.5aCD 62.71±1.5aC 64.32±1.6aB 65.35±1.5 aA Sodium alginate 

and 5% mint 

0.01 0.01 0.03 0.07 P value 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 

 

پوشش داده شده  ریپن هایمشاهده شد که نمونه جیمطابق نتا

نسبت به نمونه شاهد )بدون پوشش(  یشتریرطوبت ب زانیم

به همراه عصاره  میسد ناتیآلژ یبینشان دادند و پوشش ترک

نسبت به  ریپن هایدر حفظ رطوبت نمونه ینعناع اثر موثرتر

 هیاز ته زرو 60داشتند. با گذشـت  ییبه تنها آلژینات سدیم

کـه علت آن خروج  کرد دایرطوبت افت پ جیبه تدر رها،یپن

 طیبندی بـه محو لفاف بسته ریمقداری از رطوبت از بافت پن

 ز،یشـده ن دهیپوشش هاینمونه بینخارج است و تفاوت 

نفوذ و  کیسنت نیپوشش و همچن بیترک لیاحتمالاً به دل

. [28است ] مختلف هایخروج آب به درون پوشش

 باًیگزارش دادند که تقر یقیتحق یو همکاران ط یدیجمش

ورا و صمغ شده با ژل آلوئه یدهپوشش رهاییپن یتمام

شاهد و بدون  ماریرطوبت بالاتری را نسبت به ت یفارس

بر حفظ  یدهپوشش نشان دادند که نشانگر اثر مثبت پوشـش

 نگهداری است یط ریآن در پن وجاز خر یریرطوبت و جلوگ

[18]. 

تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر خواص حسی -3-4

 های پنیر در طول دوره نگهدارینمونه

شود که تأثیر مشاهده می 4های جدول با توجه به داده 

 های پنیرتیمارهای مورد مطالعه بر خواص حسی نمونه

است. بیشترین امتیاز  دارمعنی بافتبه غیر از ویژگی  لاکتیکی

آلژینات سدیم طعم و مزه مربوط به تیمار پوشش داده شده با 

و کمترین امتیاز طعم مربوط به  درصد عصاره نعناع 5/2و 

تیمار شاهد بود. بیشترین و کمترین امتیاز بو به ترتیب در 

درصد عصاره  5پوشش دهی شده با آلژینات سدیم و تیمار 

پوشش شاهد و های پنیر و شاهد مشاهده شد. نمونه نعناع

 عصاره نعناعهای مختلف و غلظت آلژینات سدیمداده شده با 

داری از لحاظ ویژگی بافت نشان ندادند تفاوت معنی

(p>0.05).  دهی شده پوششاز لحاظ پذیرش کلی نیز تیمار

بیشترین امتیاز را  درصد عصاره نعناع 5/2با آلژینات سدیم و 

 کسب نمود. 

 

Table 4- The effect of the studied treatments on the sensory properties of lactic cheese 

samples containing walnut powder 
Treatments Taste  odor color texture General 

acceptance 

Control 

(uncoated) 

4.3c 4.4bc 5.0a 4.7ab 4.5b 

Sodium alginate  4.5bc 4.6b 5.0a 4.7ab 4.7ab 

Sodium alginate 

and 1% mint 

4.7a 4.8ab 4.6b 4.7ab 4.6ab 

Sodium alginate 

and 2.5% mint 

5.0b 5.0a 4.4bc 4.8a 4.9a 

Sodium alginate 

and 5% mint 

4.6c 5.0a 4.1c 4.8a 4.6ab 

P value 0.001 0.01 0.033 0.06 0.01 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 
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های پنیر تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر خواص حسی نمونه

است. تیمار پوشش داده شده  داربه غیر از ویژگی بافت معنی

درصد عصاره نعناع بیشترین امتیازات  5/2با آلژینات سدیم و 

 طعم و مزه، بو و پذیرش کلی را دریافت کرد. 

 005/0اند که افزودن گزارش کرده( 2017) و همکاران عباس

 ریبه پن حانیاز اسانس ر تریلیلیم 100در  تریکرولیم 010/0و 

 60در طول  زیو ن ریدر مرحله تازه بودن پن دارینرم بطور معن

 نی. طبق ابخشدیها را بهبود مطعم نمونه یدارروز دوره نگه

 005/0) نیغلظت پائ یحاو یهانمونه تیگزارش مطلوب

غلظت  یحاو یهااز نمونه شتری( بتریلیلیم 100در  تریکرولیم

 محمدی. [29] ( بودتریلیلیم 100در  تریکرولیم 010/0بالا )

 100اند که مقدار گزارش کرده 2011و همکاران در سال 

از  یکیبه عنوان  حانیر اهیاز اسانس گ لوگرمیدر ک گرمیلیم

 تیطعم و قابل طر،باعث بهبود ع انیخانواده نعناع اهانیگ

 یدارو نگه دیتول ندیفرآ یط یآب نمک دیسف ریپن رشیپذ

اسانس  لوگرمیدر ک گرمیلیم 200و  150 ریمقاد یول شودیم

در  .[30] دارد رهایپن رشیپذ تیطعم و قابل یرو یاثر منف

( گزارش شد که استفاده از 2014و همکاران ) Oteroمطالعه 

های خوراکی حاوی مواد ضدمیکروبی در پنیر گوسفند فیلم

های پنیر بدون های حسی نسبت به نمونهباعث بهبود ویژگی

و همکاران  Pieretti[. نتایج پژوهش 31پوشش گردید ]

( نشان داد که پنیرهای پوشش داده شده با آلژینات و 2019)

غلظت های کم اسانس پونه کوهی پذیرش حسی بهتری 

های بیشتر اسانس دارا بودند نسبت به نمونه شاهد و غلظت

[32 .] 

 

های بافتی تاثیر تیمار های مورد مطالعه برویژگی-3-5

 پنیرلاکتیکی حاوی پودر گردو

با افزایش دوره نگهداری  دهد کهنشان می 5نتایج جدول 

 های پنیر افزایش یافت. در پایان دوره نگهداریسختی نمونه

سدیم و  بین تیمارهای شاهد و پوشش دهی شده با آلژینات

-های مختلف عصاره نعناع تفاوت معنیهمچنین بین غلظت

بیشترین میزان سختی در  امداری مشاهده نشد. در روز سی

 تیمارهای شاهد مشاهده شد.
 

Table 5- The effect of the studied treatments on the textural characteristics of lactic 

cheese samples containing walnut powder 
30th day 15th day Treatments  Textural 

characteristics 

62.16±3.1aA 54.45±1.6aB Control (uncoated)  

51.50±2.5bA 46.76±2.2bB Sodium alginate   

47.30±2.3cA 43.63±1.5cB Sodium alginate and 

1% mint 

Hardness (g) 

45.35±1.5cdA 43.33±2.4cB Sodium alginate and 

2.5% mint 

 

45.23±2.4cdA 43.55±1.7cB Sodium alginate and 

5% mint 

 

0.001 0.01 P value  

0.96±0.1cA 0.75±0.2cB Control (uncoated)  

1.36±0.2bA 1.12±0.2bB Sodium alginate   

1.45±0.3aA 1.23±0.5aB Sodium alginate and 

1% mint 

Adhesiveness (Mj) 

1.46±0.1aA 1.22±0.1aB Sodium alginate and 

2.5% mint 

 

1.46±0.4aA 1.24±0.5aB Sodium alginate and 

5% mint 

 

0.01 0.01 P value  

0.35±0.01aA 0.20±0.02aB Control (uncoated)  

0.25±0.05bA 0.21±0.05aB Sodium alginate   

0.21±0.02cA 0.15±0.05bB Sodium alginate and 

1% mint 

Cohesiveness (Mj) 
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0.20±0.01cA 0.14±0.03bB Sodium alginate and 

2.5% mint 

 

0.20±0.04cA 0.15±0.05bB Sodium alginate and 

5% mint 

 

0.016 0.01 P value  

5.33±0.1cA 2.33±0.4bB Control (uncoated)  

5.66±0.4cA 2.67±0.2bB Sodium alginate  Gumminess (g) 

4.33±0.4bA 2.66±0.5bB Sodium alginate and 

1% mint 

 

6.66±0.6aA 3.33±0.2aB Sodium alginate and 

2.5% mint 

 

6.33±0.5aA 3.34±0.1aB Sodium alginate and 

5% mint 

 

0.024 0.011 P value  

0.65±0.05cA 0.25±0.04bB Control (uncoated)  

1.05±0.06cA 0.46±0.05bB Sodium alginate   

1.13±0.07bA 0.55±0.05bB Sodium alginate and 

1% mint 

Chewiness (g) 

1.17±0.05aA 0.68±0.07aB Sodium alginate and 

2.5% mint 

 

1.16±0.06aA 0.69±0.03aB Sodium alginate and 

5% mint 

 

0.033 0.021 P value  

* In each column for each factor, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 

 

شود که دوره مشاهده می 5های جدول با توجه به داده

های پنیر داری بر چسبندگی نمونهنگهداری تأثیر معنی

ها در طول دوره میزان چسبندگی نمونه وداشت لاکتیکی 

نگهداری افزایش یافت. در پایان دوره نگهداری بیشترین 

های پنیر پوشش داده شده با میزان چسبندگی در نمونه

مشاهده شد که درصد عصاره نعناع  5و  آلژینات سدیم

های پوشش دهی شده با آلژینات داری با تیمار تفاوت معنی

نشان نداد  درصد عصاره نعناع 1 و 5/2سدیم و غلظت های 

(p>0.05 کمترین میزان چسبندگی نیز مربوط به تیمار  .)

که در پایان دوره نگهداری همچنین مشاهده شد  شاهد بود.

تیمارهای  .بود شاهدمیزان پیوستگی مربوط به تیمار  بیشترین

پوشش دهی شده با آلژینات سدیم و غلظت های مختلف 

داری از لحاظ میزان پیوستگی نشان تفاوت معنی عصاره نعناع

 (.p>0.05)ندادند 

در پایان دوره نگهداری بیشترین و کمترین میزان صمغیت 

به همراه  آلژینات سدیمدهی شده با به ترتیب در تیمار پوشش

و تیمار شاهد  درصد عصاره نعناع 5و  5/2غلظت های 

داری با تیمار پوشش دهی شده مشاهده شد که تفاوت معنی

با افزایش دوره  (.p>0.05) نشان نداد آلژینات سدیمبا 

 داریبطور معنی های پنیرنگهداری صمغی بودن نمونه

 افزایش یافت. 

دهد که با افزایش دوره نگهداری نشان می 5های جدول داده

 امسیافزایش یافت. در روز  های پنیرآدامسی بودن نمونه

نگهداری کمترین میزان آدامسی بودن در تیمارهای شاهد 

مشاهده شد و بیشترین میزان آدامسی بودن هم مربوط به 

 5/2، 1غلظت های و  آلژیناتدهی شده با پوشش هایتیمار

 بود. درصد عصاره نعناع 5و 

های پنیر نشان های بافتی نمونهنتایج مربوط به بررسی ویژگی

های پنیر داد که با افزایش دوره نگهداری سختی نمونه

تواند به دلیل از دست دادن افزایش یافت که این موضوع می

رطوبت در طی دوره نگهداری باشد. یک دلیل دیگر برای 

های پنیر در طی دوره نگهداری احتمالًا افزایش سختی نمونه

پروتئین است -پروتئین هایمربوط به افزایش برهمکنش

های پوشش داده شده [. همچنین مشاهده شد که نمونه33]

به نظر سختی کمتری نسبت به نمونه شاهد دارا بودند. 

 ونیدراتاسیه ها ودر پوشش رطوبت بیشتروجود  درسیم



 ... هایو غلظت  ناتی آلژ  یاستفاده از پوشش خوراک                                                   گوار و همکارانعاطفه شادی

309 

 

های پنیر شده نمونه یکاهش سخت باعثممکن است  شتریب

 [.34باشد ]

( تأثیر کاربرد 2019و همکاران ) Pierettiدر پژوهشی 

های رزماری و های خوراکی برپایه آلژینات و اسانسپوشش

های بافتی پنیر تازه بررسی کردند و پونه کوهی را بر ویژگی

های گزارش نمودند که در انتهای دوره نگهداری نمونه

شده سختی کمتری نسبت به نمونه کنترل دارا  دهیپوشش

 زانیم نیشتریب یدوره نگهدار انیدر پا[. 32بودند ]

 ناتیپوشش داده شده با آلژ ریپن یهادر نمونه یچسبندگ

و عصاره نعناع مشاهده شد  غلظت های مختلفو  میسد

کمترین میزان چسبندگی نیز مربوط به تیمار شاهد بود. در 

های پنیر ( نیز نمونه2019و همکاران )  Wangپژوهش 

های ایزوله پروتئینی آب پنیر به همراه چدار با نانوفیبریل

های بدون کارواکرول چسبندگی بیشتری نسبت به نمونه

[. با افزایش دوره نگهداری پیوستگی 35پوشش نشان دادند ]

در پایان دوره نگهداری بیشترین ها افزایش یافت و نمونه

میزان پیوستگی مربوط به تیمار شاهد بود و تیمارهای پوشش 

دهی شده با آلژینات سدیم به همراه غلظت های مختلف 

داری از لحاظ میزان پیوستگی نشان عصاره نعناع تفاوت معنی

 های چدار پوشش دهی شده بر روی نمونه. در مطالعه ندادند

های پنیر نیز با افزایش دوره نگهداری پیوستگی نمونه

ها دهی شده افزایش یافت در حالیکه در بقیه نمونهپوشش

 [. 35داری مشاهده نشد ]تفاوت معنی

های پنیر با افزایش دوره نگهداری آدامسی بودن نمونه

پوشش داده شده و شاهد افزایش یافت. این در تطابق با 

ام نگهداری ویژگی سختی و صمغیت است. در روز سی

دهی شده بیشترین میزان آدامسی بودن مربوط به تیمار پوشش

درصد عصاره  5و  5/2، 1های با آلژینات سدیم و غلظت

شود که برای نعناع بود. از دیدگاه حسی این طور برداشت می

دهی شده انرژی بیشتری لازم های پوششجویدن نمونه

های پنیر پوشش داده شده ای بر روی نمونهاست. در مطالعه

با نشاسته و کارواکرول گزارش شد که با افزایش دوره 

های ها افزایش یافت و نمونهنگهداری آدامسی بودن نمونه

پوشش دهی شده قابلیت جویدن بیشتری نسبت به نمونه 

 [.36شاهد دارا بودند ]

تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شمارش  -3-6

 طول دوره نگهداری رد لاکتیکی های پنیرمیکروبی نمونه

 میکروبیتأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شمارش کلی 

 لاکتیکی های پنیرنمونه

های تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شمارش کلی نمونه

های آورده شده است. مطابق داده 6در جدول  لاکتیکی پنیر

هم دوره نگهداری و هم تیمارهای پوشش دهی  این جدول

با  داری بر شمارش کلی میکروبی نشان دادند.تاثیر معنی

افزایش یافت.  میکروبی افزایش دوره نگهداری شمارش کلی

در تیمار پوشش داده شده با  باکتریکمترین میزان شمارش 

مشاهده شد. بطور  عصاره نعناع درصد5و  آلژینات سدیم

کمتری باکتری دهی شده شمارش کلی تیمارهای پوشش

و با افزایش غلظت عصاره  نسبت به تیمار شاهد نشان دادند

 ها شمارش کلی کاهش یافت.نعناع در پوشش

 

Table 6- The effect of the studied treatments on the total count (log cfu/g) of lactic 

cheese samples containing walnut powder 
30th day 20th day 10th day 1st day Treatments  

4.88±0.1aA 4.14±0.5aB 3.88±0.3aC 3.87±0.2aC Control (uncoated) 

4.14±0.2bA 3.90±0.3bB 3.73±0.1bC 3.53±0.3bD Sodium alginate  

3.90±0.3cA 3.66±0.4cB 3.45±0.2cC 3.26±0.1cD Sodium alginate 

and 1% mint 

3.67±0.5dA 3.34±0.1dB 2.97±0.3dC 2.89±0.3dD Sodium alginate 

and 2.5% mint 

3.24±0.1eA 2.92±0.5eB 2.63±0.2eC 2.52±0.1 eD Sodium alginate 

and 5% mint 

0.01 0.012 0.01 0.001 P value 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 
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تأثیر تیمارهای مورد مطالعه بر شمارش کلی کپک و مخمر 

 ر لاکتیکیهای پنینمونه

شود تأثیر تیمارهای مورد مشاهده می 7با توجه به جدول 

مطالعه و دوره نگهداری بر شمارش کلی کپک و مخمر 

دار است. با افزایش دوره نگهداری های پنیر معنینمونه

در همه تیمارها افزایش یافت و  شمارش کلی کپک و مخمر

بیشترین میزان شمارش کپک مخمر در تیمار شاهد مشاهده 

عصاره و  آلژینات سدیمهای پوشش داده شده با شد. نمونه

 ن شمارش کپک و مخمر را نشان دادند. زاکمترین می نعناع

 

Table 7- The effect of the studied treatments on the total mold and yeast count (log 

cfu/g) of lactic cheese samples containing walnut powder 
30th day 20th day 10th day 1st day Treatments  

3.11±0.1aA 2.98±0.1aB 2.55±0.1aC 2.11±0.2aD Control (uncoated) 

3.01±0.3bA 2.76±0.2bB 2.55±0.11bC 2.07±0.3bD Sodium alginate  

2.45±0.2cA 2.44±0.14cB 2.01±0.2cC 1.30±0.1cD Sodium alginate 

and 1% mint 

2.07±0.2dA 2.06±0.2dB 1.85±0.3dC 0.00dD Sodium alginate 

and 2.5% mint 

1.98±0.1eA 1.76±0.1eB 0.00eC 0.00dC Sodium alginate 

and 5% mint 

0.001 0.01 0.022 0.015 P value 

* In each column, numbers with dissimilar small letters have a significant difference (p <0.05). 

* In each row, numbers with dissimilar capital letters have a significant difference (p <0.05). 

 

شده شمارش میکروبی و  دهیبطور کلی تیمارهای پوشش

کپک و مخمر کمتری نسبت به تیمار شاهد نشان دادند. 

های نعناع در مطالعات مختلفی خواص ضدمیکروبی عصاره

 [.38، 37گزارش شده است ]

مربوط به ترکیبات موثره  عصاره نعناعخواص ضدمیکروبی 

اثر ضد نعناع د که دننشان دا یباشد. مطالعات قبلآن می

 و گرم مثبت دارد یگرم منف یهایبر رشد باکتر ییایباکتر

های نعناع ها و اسانسعصاره ییایضد باکتر تی. فعال[39]

اما  رد،یقرار گ یترپن یها دروکربنیه ریتواند تحت تأثیم

 باشندنقش داشته تیفعال نیتوانند در ا یمنیز اجزا  ریسا

 مربوط به ترکیبات تواندیمنعناع  یکروبیضد م تی. فعال[40]

 ناپایدار کردناثر کارون  سمیمکان باشد. موننیکارون و ل

 نیها و پروتئ میبرهمکنش با آنز ،یدیپیفسفول هیساختار دولا

کاهش  یپروتون برا تبادل کنندهو به عنوان باشد یغشا م یها

pH اثر در پژوهشی  .[41] کندیغشاء عمل م نیدر ب

مختلف  یهاغلظت یحاو خوراکی پوشش یکروبیضدم

کم چرب مورد مطالعه قرار  ریبر پن ی رااسانس پونه کوه

های بیش ی غلظتحاو یهاکه پوششنتایج نشان داد . گرفت

باعث  یشتریب به میزان یکوهپونه اسانس  درصد 5/1از 

 خچالیدر  یروز نگهدار 15در  یکروبیم تیکاهش جمع

 .[42گردید ]

 نتیجه گیری نهایی -4
های پنیر نمونه بطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که

پوشش داده شده میزان رطوبت بیشتری نسبت به نمونه شاهد 

اما افزایش غلظت عصاره نعناع  )بدون پوشش( نشان دادند.

در پوشش ها تاثیر بر حفظ نگهداری رطوبت در طول دوره 

 نگهداری نداشت.

های حسی بیشترین امتیازات طعم و مزه، بو از لحاظ ویژگی

و پذیرش کلی را تیمار پوشش دهی شده با آلژینات سدیم 

درصد عصاره نعناع کسب نمود. در بررسی  5/2به همراه 

با افزایش دوره نگهداری های بافتی مشخص شد ویژگی

تیمارهای پوشش دهی های پنیر افزایش یافت. سختی نمونه

شده سختی کمتر ینسبت به شاهد داشتند. نمونه های 

کلی میکروبی و کپک و مخمر دهی شده شمارش پوشش

و با افزایش غلظت  کمتری نسبت به تیمار شاهد نشان دادند

ها شمارش کلی میکروبی و کپک و عصاره نعناع در پوشش

 مخمر کاهش یافت.

 نامه کتبی رضایت
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در   کنندگان  شرکت  همه  از  آگاهانه  و  کتبی  نامه  رضایت 

 مطالعه  اخذ شد. 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

In this study, the effect of edible coating of sodium alginate with 

different levels of mint extract (0, 1, 2.5 and 5%) on physicochemical, 

microbial, rheological and organoleptic properties of lactic cheese 

containing walnut powder was investigated. Treatments included five 

groups: control (without coating), sodium alginate, sodium alginate 

with concentrations of 1, 2.5 and 5% mint extract. The pH and 

moisture content of the samples were determined using a digital pH 

meter and an oven at 100°C for 5 h, respectively. A five-point hedonic 

test was used to perform sensory testing and a texture analyzer was 

used to determine textural characteristics. The results showed that 

with increasing the storage period, the pH and moisture content 

decreased and the acidity of the samples increased significantly. In 

evaluating the organoleptic properties, the effect of the studied 

treatments on all organoleptic properties, except tissue, was 

significant. The highest taste score was related to the treatment coated 

with sodium alginate and 2.5% peppermint extract (5) and the lowest 

taste score was related to the control (4.3). The highest and lowest 

odor scores were observed in the treatment coated with sodium 

alginate and 5% of mint extracts (5) and control (4.4), respectively. 

As the storage period increased, the hardness, cohesiveness, 

adhesiveness and chewiness of the samples increased. At the end of 

the storage time, the highest hardness was observed in the control 

(62.16 g) and the treatments coated with alginate and different levels 

of mint extract did not show a significant difference in terms of 

hardness. With increasing storage period, microbial count increased 

and the highest total microbial count, mold and yeast were related to 

the control (4.88 and 3.11 logcfu/g) and the lowest was related to the 

treatment coated with sodium alginate and 5% mint extract (3.24 and 

1.98 logcfu/g). In general, the use of edible coating of sodium alginate 

and mint extract improved the flavor and prevented texture changes 

and reduced the microbial activity of lactic cheese during storage. 
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