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بررسی تاثیر سطوح مختلف پودر و عصاره بنه بر رشد کپک هاي 

   در پنیر لاکتیکینایجر آسپرژیلوس و فلاووس آسپرژیلوس
 

، 2، احمد رفیعی پور1، سید حسین نژاد سجادي 1، حسین دوماري1فاطمه شهدادي
  4، رقیه عزتی4، مسعود دزیانی3عبداالله مهدوي نیا

  
  

  رزي دانشگاه جیرفت، جیرفت، ایرانبخش علوم دامی، دانشکده کشاو - 1
  بخش شیلات، دانشکده شیلات محیط دانشگاه جیرفت، جیرفت، ایران - 2

  مدیر کارخانه شیر پاستوریزه پگاه جیرفت - 3
   واحد صوفیان، صوفیان، ایراناسلامیبخش صنایع غذایی، دانشگاه آزاد  - 4

)17/10/98: رشیخ پذی  تار98/ 07/03:  افتیخ دریتار(   

  
  دهچکی

 فلاووس آسپرژیلوسهاي  درصد از رشد کپک5 و 5/2، 1، 5/0، 0 عصاره آبی و پودر گیاه بنه در سطوح کنندگیاثر ممانعت  جهت مطالعهاین پژوهش
 پودر بنهعصاره و  (MFC)قارچ کشی   و میانگین حداقل غلظت(MIC) گی حداقل غلظت مهار کنند.انجام شد پنیر لاکتیکی در نیجر آسپرژیلوسو 

تعیین با روش رقت سریالی  آسپرژیلوس فلاووس و نیجرآسپرژیلوس  هاي کپک علیهلیتر میلیبر گرم 05/0 و 1/0، 2/0، 3/0، 4/0، 5/0هاي در غلظت
به میزان  آسپرژیلوس نیجر و آسپرژیلوس فلاووسهاي کمتري از آن درون پلیت قرار گرفت و کپ سانتی10هاي بعد از تهیه پنیر لاکتیکی برش. گردید

گیري قرار ها مورد اندازهگذاري شدند و قطر رشد کپک هفته گرمخانه3گراد به مدت  درجه سانتی26ها در دماي پلیت.  میکرولیتر به آن اضافه شد3
 تیمارهاي مورد  در کلیهنیجر آسپرژیلوس و فلاووس آسپرژیلوسهاي نتایج نشان داد که که با افزایش دوره نگهداري قطر هاله رشد کپک. گرفت

 در پنیر لاکتیکی نشان نیجر آسپرژیلوس نسبت به فلاووس آسپرژیلوستیمارهاي مورد مطالعه تاثیر بیشتري بر کنترل رشد کپک . مطالعه افزایش یافت
 درصد 5یمار حاوي در شمارش کپک و مخمر، در طول دوره نگهداري بیشترین افزایش مربوط به تیمار شاهد و کمترین افزایش مربوط به ت. دادند

شترین امتیازات طعم و مزه مربوط بی. داري تحت تاثیر قرار دادندهاي پنیر را نیز بطور معنیهاي حسی نمونهتیمارهاي آزمایشی ویژگی. عصاره بنه بود
 از لحاظ طعم و مزه نسبت به امتیاز کمتري)  درصد5 و 5/2(هاي حاوي سطوح بیشتر عصاره نمونه.  درصد عصاره بنه بود5/0هاي حاوي به نمونه

توان نتیجه گرفت که عصاره و پودر بنه داراي عملکرد مناسب ضـد قـارچی علیـه هاي این تحقیق میاز یافته. هاي حاوي پودر بنه دریافت کردندنمونه
کی، داروسازي، صنایع غذایی، آرایشی و  هستند و امکان استفاده از آنها به منظور کاربرد در امور پزشفلاووس آسـپرژیلوس و نیجر آسـپرژیلوس

  .بهداشتی به صورت دارو و عناصر ضد قارچی وجود دارد
  

  ، پنیر لاکتیکیفلاووس آسپرژیلوس، نیجر آسپرژیلوسبنه،  : واژگان کلید

                                                             
 مسئول مکاتبات: dezyani2002@yahoo.com  
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  مقدمه - 1
ترین محصولات لبنی است که یک منبع پنیر یکی از محبوب

ها، مواد ویتامین، هاغنی از مواد مغذي ضروري مانند پروتئین
تواند  است که میغیره و زنجیرمعدنی، اسیدهاي چرب کوتاه 

را در برگیرد  از رژیم غذایی یک غذاي مفید بخشیبه عنوان 
.  ایجاد شودها و قارچهاتواند توسط باکتريفساد پنیر می. ]1[

هاي کپک. ندک بسته به نوع پنیر تغییر میفسادبا این حال، نوع 
سیلیوم، آسپرژیلوس،  پنیمعمول در پنیر به جنس کنندهفاسد 

رشد . کلادوسپوریوم، موکور، مونیلیا و آلترناریا تعلق دارند
ها در پنیر با تولید طعم و بوهاي نامطلوب، مایع شدن کپک

  .]2 [لخته و در بعضی موارد تولید مایکوتوکسین همراه است
ري از رشد ها پیش براي جلوگیاستفاده از مواد گیاهی از سال

از جمله مشکلات . ها مورد توجه قرار گرفته استانواع کپک
کنندگان پنیر طی فرایند عمل آوري و رسیدن رشد متداول تولید

این مشکل همچنین براي فروشندگان و . ها می باشدکپک
هاي این محصول طی نگهداري در یخچال مصرف کننده

  .]3[ شودمشاهده می
هاي ه از پودرها، عصاره ها و اسانسامروزه تمایل به استفاد

گیاهی به جاي افزودنی هاي سنتزي و شیمیایی در مواد غذایی 
ایران به دلیل تنوع آب و هوایی یکی از . رو به افزایش است

شود و ترین منابع گیاهان دارویی در جهان محسوب میغنی
هاي مناسب براي نیل استفاده از آنها در مواد غذایی یکی از راه

  .]4[باشد به این خواسته عمومی جامعه می
 Pistacia پسته، يهاي توزیع شدهترین گونهیکی از گسترده

atlantica یا پسته وحشی در ایران "بنه" است که به نام 
هاي ترین گونهشود و از لحاظ اقتصادي از مهمشناخته می

رزین پسته . درختی در بسیاري از مناطق روستایی است
هاي صنعتی و سنتی از  است که براي انواع کاربردوحشی، سقز

  .]5[شود جمله غذا و دارو استفاده می
فنولی متعددي هستند هاي مختلف بنه داراي ترکیبات پلیبخش

. استاکسیدانی و ضدمیکروبی آنها اثبات شدهکه فعالیت آنتی
: توان به موارد زیر اشاره کردهاي بنه میاز مهمترین پلی فنول

) گرم در کیلوگرم میلی96/1(د کافئیک ترکیب فنلی غالب اسی
گرم در میلی67/0(پس از آن سینامیک اسید  . روغن بنه است
گرم در کیلوگرم  میلی64/0(و پین اورسینول  ) کیلوگرم روغن

) گرم در کیلوگرم روغنیلی28/0(وانیلین . قرار دارند) روغن
، )لوگرم روغنگرم در کی میلی36/0( کوماریک  -اسید پی

-و اسید اُ) گرم در کیلوگرم روغن میلی16/0(فرولیک اسید  
نیز شناسایی ) گرم در کیلوگرم روغن میلی19/0(کوماریک  

  .]6[اند شده
-1/13محتواي فنلی پوسته خارجی بنه به طور قابل توجهی 

محتواي فنل کل در . هاي دیگر است برابر بیشتر از بخش4/12
تا ) براي هسته (189وه متغیر و در دامنه هاي مختلف میبخش
از . باشدمی) براي پوسته خارجی(گرم گالیک اسید  میلی3969

هاي مختلف بنه، پوسته خارجی داراي بالاترین میان بخش
) چوبی(محتواي فنلی می باشد و پس از آن هسته و پوسته 

 و 9/10مقادیر در پوسته خارجی و هسته به ترتیب . قرار دارند
اما محتواي فلاونوئید . است) چوبی( برابر، بالاتر از پوسته 2/6

. باشد برابر بیشتر از هسته می75/1در پوسته خارجی 
-هایی هوایی بنه جداسازي شدهها و بخشفلاونوئیدها از میوه

 گلوکوزید به عنوان یکی از فراوان ترین -3-اند و کورستین
 یک فلاون با متوکسی کارپاکرومن- 3. آنها گزارش شده است

، از قسمت هاي )یک نوع انگل(فعالیت ضد پلاسمودیال 
  . ]7[هوایی بنه جدا شده است 

با توجه به بومی بودن درخت بنه در مناطق مختلف ایران و 
شهرستان جیرفت و دسترسی آسان و ارزان به این منبع و از 
طرفی عدم مطالعات گسترده مبنی بر استفاده از آن در مواد 

 از آنجایی که مطالعات مختلف نیز خواص غذایی و
ضدمیکروبی فراوانی براي آن گزارش کرده اند و همچنین در 

-اي بر روي آن انجام نشدهصنعت غذا و بویژه لبنیات مطالعه

است و با تصور اینکه استفاده از این گیاه در پنیر لاکتیکی 
. گرددباعث تولید یک محصول با زمان ماندگاري بالا می

ي به نظر می رسد که پژوهشی در این زمینه براي کنترل ضرور
کپک ها که از مهمترین میکروارگانیسم ها در حین نگهداري 
انواع پنیرها هستند و تولید یک محصول جدید با ارزش افزوده 

  .بالا و عملگرا انجام گیرد
  

  هامواد و روش - 2
 1YGC مواد مورد استفاده در این پژوهش شامل محیط کشت 

 آسپرژیلوس فلاووسهاي و کپک) شرکت مرك آلمان(ار آگ
5006(IR6)  5154 آسپرژیلوس نیجرو(CBS104.57) 

 .بودند) هاي علمی و صنعتی، ایرانسازمان پژوهش(

                                                             
1. Yeast Glucose Chloramphenicol 
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   بنهپودرتهیه بنه و - 2-1
مقدار لازم از میوه گیاه بنه از مراتع بخش دلفارد و جبالبارز 

کردن در شکپس از خ. آوري گردیدشهرستان جیرفت جمع
 با استفاده از آسیاب پودر شده و دور از نور،دماي محیط و 

نمونه هاي پودر شده براي انجام آزمایشات در یخچال 
  .نگهداري شد

  MFC و MIC تعیین مقادیر- 2-2
با استفاده از روش میکرودایلوشن، مقادیر حداقل غلظت 

 و حداقل غلظت کشندگی قارچ (MIC) مهارکنندگی رشد

(MFC)عصاره میوه بنه علیه قارچ هاي آسپرژیلوس ودر و  پ
، 30، 40، 50مقادیر . نیجر و آسپرژیلوس فلاووس تعیین شد

لیتر آب مخلوط  میلی100 گرم پودر میوه بنه با 5 و 10، 20
 ساعت در دماي محیط و روي 24شده و بعد از طی زمان 

بدین . دستگاه همزن، عصاره ها با کاغذ صافی فیلتر گردید
 گرم بر 05/0 و 1/0، 2/0، 3/0، 4/0، 5/0هاي تیب غلظتتر

عصاره در هاي مختلف غلظت .لیتر عصاره بنه بدست آمدمیلی
 اضافههاي آزمایش حاوي محیط سابورو دکستروز براث لوله
با اضافه کردن سوسپانسیون قارچی با مقادیر ثابت به همه . شد
 72ا به مدت گذاري لوله ههاي رقت سریالی و گرمخانهلوله

هر عصاره  MIC ساعت، حداقل غلظت مهارکنندگی از رشد
جهت تعیین . بر روي هر قارچ به روش چشمی تعیین گردید

 میکرولیتر از 100، مقدار  MFC غلظت کشندگیحداقل 
هرکدام از لوله هایی که رشدي در آن مشاهده نشده بود، به 

لظت که کمترین غ. محیط سابورو دکسترو آگار اضافه گردید
این . منظور گردیدMFC در آن رشدي مشاهده نشد به عنوان 

  .]8[آزمایش سه بار تکرار شد 
   پنیرتهیه - 2-3
مونه هاي پنیر لاکتیکی در کارخانه مواد لبنی پگاه جیرفت ن

  :مراحل کار به شرح زیر بود. تهیه شد
سپس دماي . شد)  درصد چربی5/2-3(ابتدا شیرخام استاندارد 

پس از آن حدود . درجه سانتی گراد افزایش یافت 96شیر تا 
مخلوط حاصل .  درصد دوغ ترش اضافه و بخوبی حل شد3-2

چند دقیقه در داخل ظرف ثابت نگه داشته گردید تا لخته 
پس از تشکیل لخته، آبگیري انجام شده و لخته . تشکیل شد

   درصد5 و 5/2 ، 1، 05/0میزان  در این مرحله،. خارج گردید

 درصد 5 و 5/2 ، 1، 5/0بنه بصورت پاششی و نیز  پودر 
 سپس. ها مخلوط گردیدعصاره بنه افزوده و کاملا با لخته

 پس .گرفت قرار آنبه اندازه سه برابر وزن لخته روي اي وزنه
  . ]9[برش پنیر انجام گرفت )  دقیقه6- 7(از مدت زمان محدود

  ها آزمایش- 2-4
  رهاي تولیديها در پنی ارزیابی رشد کپک-2-4-1

متري پنیر بریده  سانتی10ها یک قطعه براي ارزیابی رشد قارچ
 میکرولیتر 3به میزان . و در مرکز یک پلیت قرار داده شد

لیتر  میلی1براي تهیه سوسپانسیون کپک  ( کپکیسوسپانسیون
هاي اسپور کپک (آب مقطر استریل به محتواي تیوب

 اضافه و بوسیله یک )آسپرژیلوس نیجر و آسپرژیلوس فلاووس
 106این سوسپانسیون حاوي . نیدل استریل بخوبی مخلوط شد
به مرکز قطعات پنیر ) لیتر بودکونیدیاي قارچی در هر میلی

گراد  درجه سانتی26 هفته در دماي 3اضافه شده و به مدت 
گیري شد ها اندازهنگهداري و طی هر هفته قطر رشد کپک

]10[.  
  خمر شمارش کپک و م-2-4-2

آگار YGC شمارش کپک و مخمر با استفاده از محیط کشت 
  . انجام شد10154مطابق استاندارد ملی ایران شماره 

   ارزیابی حسی-2-4-3
 5ارزیابی حسی با استفاده از آزمون چشایی به روش هدونیک 

نمونه هاي . انجام شد) خیلی خوب :5خیلی بد،  :1(امتیازي 
 ارزیاب 12توسط  کدبندي و به روش تصادفیپنیر تولید شده 

شرایط . آموزش دیده در کارخانه شیر پگاه جیرفت ارزیابی شد
هاي نمونه.  داوران حسی کاملاً یکسان بود همهسنجش براي

ها قرار گرفت و آنها در هر  گرمی در اختیار ارزیاب15مکعبی 
 نمونه پنیر لاکتیکی را از لحاظ طعم ومزه، رنگ، بو و 9جلسه 

  .]11[ مورد مقایسه قرار دادند پذیرش کلی
  ها و تحلیل آماري داده تجزیه- 2-5

-داده.  در سه تکرار انجام گرفتهاآزمون، کلیه پژوهشدر این 

ها با استفاده از طرح کاملا تصادفی در هاي حاصل از آزمایش
تجزیه و  SPSS:20قالب فاکتوریل، با استفاده از نرم افزار 

ها با آزمون دانکن در سطح احتمال مقایسه میانگین. تحلیل شد
  . صورت گرفت 5%
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 نتایج و بحث - 3
  عصاره بنه MBC و MIC  مقادیر- 3-1

نتایج مطالعه حاضر نشان داد که عصاره بنه داراي اثر 
 و آسپرژیلوس نیجرهاي مهارکنندگی روي رشد قارچ

 براي عصاره بنه  MIC.)1جدول  ( بودآسپرژیلوس فلاووس

 در آسپرژیلوس فلاووس و سپرژیلوس نیجرآهاي علیه قارچ
نتایج . لیتر بود میلیبر گرم 1/0  و3/0این تحقیق به ترتیب 

هاي غلظت  دربنهنیز نشان داد که عصاره  MFC جهت تعیین
-کپک  قادر به از بین بردن به ترتیبلیتر میلیبر  گرم2/0 و 4/0

  .  بودآسپرژلوس فلاووس و  نیجرآسپرژیلوسهاي 

Table 1 Growth of Aspergillus niger and Aspergillus flavus at Different Concentrations of Baneh 
Aqueous Extract 

Growth at 0. 
5 g/ml 

Growth at 
0.4 g/ml 

Growth at 
0.3 g/ml  

Growth at 
0.2 g/ml  

Growth at 
0.1 g/ml  

Growth at 
0.05 g/ml  

  

- + +  ++  ++  +++  Aspergillus 
niger  

- - +  +  ++  +++  Aspergillus 
flavus  

+++ Mold growth covered more than 50% of plate area, ++ Mold growth covered between 25% and 50% of the 
plate area, + Mold growth covered less than 25% of plate area, - No growth 

 
 کپک رشد بر بنه عصاره و پودر تاثیر- 3-2

 فلاووس آسپرژیلوس و نیجر آسپرژیلوس هاي
   پنیر در

 و نیجر آسپرژیلوستاثیر عصاره و پودر بنه بر رشد کپک هاي 
و 2 در پنیر لاکتیکی به ترتیب در جداول فلاووس آسپرژیلوس

میزان پودر و عصاره بنه اضافه شده به  . نشان داده شده است3

هاي  عصاره بنه در برابر کپکMFCي پنیر بر اساس هانمونه
بدین ترتیب که  .بودآسپرژلوس فلاووس  و آسپرژیلوس نیجر

هاي پنیر  میلی لیتر آب براي نمونه100 گرم در 40از غلظت 
 100 گرم در 20 و غلظت آسپرژیلوس نیجرتلقیح شده با کپک 

یلوس آسپرژهاي کپک تلقیح شده با میلی لیتر آب براي نمونه
  .  استفاده گردیدفلاووس

 
Table 2 Effect of Baneh Extract and Powder on Diameter of Growth Zone of Aspergillus niger (mm) 

in Lactic Cheese 
Third week Second week First week Amounts (%) Treatments  

10.7aA 10.4aA 6.7aB 0 Control  
6.5cA 5.4efB 2.6dC 0.5  
5.4dA 3.6gB 2.5dC 1 Baneh extract 
4.2eA 2.9ghB 1.8deC 2.5  
2.1fA 2.3hA 1.5eB 5  

10.2aA 9.5abAB 6.2aC 0.5  
8.5bA 7.2cB 5.1bC 1 Baneh powder 
6.9cA 6.4cdA 4.3bcB 2.5  
6.1cdA 5.3fAB 4.1cC 5  

In each row (Capital letters) and column (Small letters), the numbers with the same letters have no a statistically 
significant difference (p> 0.05). 

 
دهد که در هفته اول نگهداري تیمار  نشان می2نتایج جدول 

 را دارا نیجر آسپرژیلوسشاهد بیشترین قطر هاله رشد کپک 
 پودر بنه درصد 5/0بود که تفاوت معنی داري با تیمار حاوي 

  با افزایش دوره نگهداري قطر هاله رشد ). p>0.05(نشان نداد 

ر شاهد داراي در هفته سوم نگهداري تیما. افزایش یافت
 5و تیمار حاوي )  میلی متر7/10(بیشترین قطر رشد کپک 

) متر میلی1/2(درصد عصاره بنه داراي کمترین قطر رشد کپک 
  .بود
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Table 3 Effect of Baneh Extract and Powder on Diameter of Growth Zone of Aspergillus flavus (mm) 
in Lactic Cheese 

Third week Second week First week Amounts (%) Treatments  
10.7aA 10.4aA 6.7aC 0 Control  
5.3dA 3.5eB 2.1eC 0.5  
5.4dA 3.1efB 2.2deBC 1 Baneh extract 
3.1eA 2.5fAB 1.6efBC 2.5  
3.0eA 2.2fAB 1.1fC 5  
8.6bA 7.4bB 5.3bC 0.5  
6.9cA 5.5cB 4.3cC 1 Baneh powder 
6.7cA 4.5dB 3.2dC 2.5  
5.3dA 3.4eB 2.1eC 5  

In each row (Capital letters) and column (Small letters), the numbers with the same letters have no a statistically 
significant difference (p> 0.05). 

  
شود که با افزایش دوره  مشاهده می3با توجه به جدول 

 در کلیه فلاووس آسپرژیلوس قطر هاله رشد کپک نگهداري
در هفته اول نگهداري .  افزایش یافتتیمارهاي مورد مطالعه

را نشان ) متر میلی7/6(تیمار شاهد  بیشترین قطر رشد کپک 
 اوتتفتیمارهاي حاوي عصاره در هفته اول نگهداري . داد

در . معنی داري از لحاظ میزان قطر هاله رشد کپک نشان ندادند
 7/10(هفته سوم نگهداري تیمار شاهد داراي بیشترین قطر هاله 

 درصد عصاره بنه 5 و 5/2و تیمارهاي حاوي ) میلی متر
  .  نشان دادند) متر میلی1/3 و 3به ترتیب (کمترین قطر هاله 

شود که  نکته مشخص می این3 و 2با مقایسه نتایج جداول 
تیمارهاي مورد مطالعه تاثیر بیشتري بر کنترل رشد کپک 

 در پنیر نیجر آسپرژیلوس نسبت به فلاووس آسپرژیلوس
مثلا در تیمارهاي حاوي پودر بنه در هفته . لاکتیکی نشان دادند

 براي فلاووس آسپرژیلوسسوم نگهداري قطر هاله رشد کپک 
، 9/6 ، 6/8د پودر بنه به ترتیب  درص5 و 5/2، 1، 5/0مقادیر 

 تیمار قطر هاله همینکه در متر بود در حالی میلی3/5 و 7/6
 براي همین مقادیر پودر بنه به نیجر آسپرژیلوسرشد کپک 

  . متر بود میلی1/6 و 9/6، 5/8، 2/10ترتیب 
هاي اساسی آنها و روغن ]12[ برخی از عصاره هاي گیاهی

 .ها داراي فعالیت هستنداي از قارچهدر برابر طیف گسترد ]13[
             داراي فعالیت پسته هاي گونهگزارش شده عصاره

        اکسیدانی، ضد التهابی، ضدمیکروبی و ضد حشراتآنتی
  .]14،15[  می باشند

هاي مختلف پسته و بویژه مطالعات در مورد اثرات عصاره گونه
          در این. د هستندها محدوها و کپکبنه در برابر  قارچ

  هايکپک رشد  بر   بنه   پودر  و آبی  عصاره   اثرات پژوهش

 در پنیر لاکتیکی نیجر آسپرژیلوس و فلاووس آسپرژیلوس
مورد بررسی قرار گرفت و مشخص شد که هم عصاره و هم 

هاي قارچی پودر این گیاه توانایی جلوگیري از رشد میسیلیوم
گزارش شده که ترکیبی به . د دارا هستندرا نسبت به نمونه شاه

-نام ترپینئول در ماده موثره بنه وجود دارد که از رشد میسلیوم

 . ]16[ها جلوگیرى مى کند هاى کپک

ها فنلپلی. باشنداز ترکیبات موجود در بنه، ترکیبات فنولی می
هاي پسته مورد مطالعه قرار گرفته و بیشتر از سایر گونه بنه در

ها ها و قارچیی از فعالیت ضد میکروبی علیه پاتوژنسطح بالا
اند که بسیاري از محققان به این نتیجه رسیده. دهندرا نشان می

هاي میکروبی یا ها از طریق تشکیل کمپلکس با آنزیمفنولپلی
 یکی از .کنندها جلوگیري میها از رشد میکروارگانیسمپروتئین
  .]17[ از تخلیه آهن است هاي شناخته شده جلوگیريمکانیزم
Shialy تاثیر عصاره اتانولی برگ و میوه بنه را ) 2015( و همکاران

بر گونه هاي مختلف قارچ کاندیدا و آسپرژیلوس از جمله 
آسپرژیلوس فلاووس و آسپرژیلوس نیجر را مورد بررسی قرار 

نتایج ایشان نشان داد که حداقل غلظت بازداري از رشد براي . دادند
گرم بر میلی لیتر بود و عصاره  میلی25/6- 25هاي آسپرژیلوس گونه

 ها را مهار نمایدمیوه بهتر از عصاره برگ توانست رشد این کپک
]18[.  

هاي مختلف اسانس شیره تاثیر غلظت) 1393(استوار و همکاران 
سیلیوم سیترینوم در پنیر مورد درخت بنه را بر مهار رشد کپک پنی

و مشاهده نمودند که تمامی غلظت هاي مورد بررسی قرار دادند 
بررسی تاثیر معنی داري بر رشد قارچ نشان داد و با افزایش غلظت 

حداقل غلظت مهار رشد کپک . اسانس اثر مهارکنندگی افزایش یافت
  .]19[ لیتر بود میکرولیتر بر میلی24000در پنیر معادل 
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 کلی شمارش بر بنه عصاره و پودر تاثیر- 3-3
  لاکتیکی پنیر در مخمر و کپک

هاي مختلف پودر و عصاره بنه بر شمارش کپک و تاثیر غلظت
هاي پنیر لاکتیکی نگهداري شده در یخچال در مخمر در نمونه

  .است نشان داده شده4جدول 
داري بین شمارش کپک و مخمر در روز نخست تفاوت معنی

ه مشاهده  درصد پودر بن5/2 تا 0 درصد عصاره و 5/1 تا 0تیمارهاي 
 درصد عصاره و پودر بنه هیچ رشد کپک 5نشد و تیمارهاي حاوي 
با افزایش دوره نگهداري شمارش کپک و . و مخمري نشان ندادند

حدود (بیشترین افزایش مربوط به تیمار شاهد . مخمر افزایش یافت
 5و کمترین افزایش مربوط به تیمار حاوي )  واحد لگاریتمی8

تیمارهاي حاوي . بود)  واحد لگاریتمی5/1حدود (درصد عصاره بنه 
عصاره بنه کمترین شمارش کپک و مخمر را نسبت به سایر تیمارها 

  . دارا بودند
نشان داد که  نتایج به دست آمده از شمارش کپک و مخمر

تعداد کپک و مخمر در هفته اول در محدوده استاندارد تعیین 
تاندارد ملى  عدد در هر گرم، مطابق با اس100شده، حداکثر 

این مدت زمان و اثر ضدمیکروبى .  بود10154ایران به شماره 
 که تاثیر  با نتایج بنیادیان و کریمتیمارهاي مورد مطالعه

نعناع، پونه، ترخان و (ضدمیکروبى روغن هاى فرارگیاهى 
را بر جمعیت قارچى پنیر سفید ایرانى تایید نمودند، ) آویشن

ته، تعداد کپک و مخمر افزایش مطابقت دارد اما پس از دو هف
نتایج . ]20[یافت و خارج از حدود استاندارد ذکر شده بود

    Temiz و Tarakci با نتایج پژوهش پژوهش حاضر همچنین

که تعداد کپک و مخمر را پس از دوره رسیدن پنیرگیاهی 
Otlu ، log cfu/g 09/621 [ گزارش کردند مشابهت دارد[ .

نیز    در مورد پنیر گیاهىFox و Hayalogloدر پژوهش 
 گزارش شد که با log cfu/g 5/8-3/5 تعداد کپک و مخمر

وجود ترکیبات . ]22 [خوانى داردنتایج پژوهش حاضر هم
 در پودر و عصاره بنه باعث شده که تعداد کپک موثره مختلف

و مخمر نمونه هاى پنیر محتوى آن نسبت به نمونه شاهد کمتر 
 مبنى بر اثر  و همکارانSengul نتایج باشد که این نتایج با

بر ) نعناع، پونه، سیر و فلفل(ترکیبات موثره گیاهان معطر 
اثر ضدکپکى و . ]23[ ها مطابقت داردکنترل رشد قارچ

ضدمخمرى پودر و عصاره بنه با افزایش درصد به کارگیرى آن 
 با نتایج پژوهش بنیادیان و افزایش یافت که این نتیجه مطابق

هاى فرار گیاهى مبنى بر تایید تاثیر ضدمیکروبى روغن کریم
بر جمعیت قارچى پنیر سفید ) نعناع، پونه، ترخان و آویشن(

 .]20[ باشدایرانى مى

 نیز مشاهده شد که اسانس الئورزین در مطالعه احمدي و همکاران
بنه از بیشترین اثر ضدمیکروبی در برابر مخمرها برخوردار است و 

  . ]24[بعد از آن بهترین تاثیر را بر کپک پنیسیلیوم نوتاتوم داشت
 و همکاران مشخص شد که خاصیت  Ayepolaدر تحقیقات 

ضدمیکروبی اسانس الئورزین بنه تقریباً دو برابر خاصیت 
رسد که نظر میبه. باشدباکتریایی اسانس برگ اکالیپتوس میضد

ترکیبات فنلی و ترکیبات فرار بنه از جمله ترکیبات مؤثر در خاصیت 
محدوده بسیار وسیعی از  باشند که بر علیهضدمیکروبی می

  .]25[ ها و مخمرها مؤثر استها بویژه کپکمیکروارگانیسم
 

Table 4 Effect of Baneh Extract and Powder on Yeast and Molds Count (log cfu/g) in Lactic Cheese 
Thirtieth 

day 
Twentieth day Tenth day First day Amounts (%) Treatments  

9.7aA 8.8aB 6.7aC 1.2aD 0 Control  
7.4bA 6.1bB 4.34bC 1.1aD 0.5  
5.9cA 5.2cAB 3.6cC 1.2aD 1 Baneh extract 
5.4dA 4.3dB 3.5cC 1.1aD 2.5  
1.7hA 1.3gAB 0.0fC 0.0fC 5  
5.5dA 5.3cAB 2.8dC 1.1aD 0.5  
4.67eA 4.2dB 2.4dC 1.0aD 1 Baneh powder 
3.4fA 3.7eA 2.3dB 1.0aC 2.5  
2.8gA 2.5fA 1.2eB 0.0bC 5  

In each row (Capital letters) and column (Small letters), the numbers with the same letters have no a statistically 
significant difference (p> 0.05). 
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 عصاره و پودر مختلف هايغلظت تاثیر - 3-4
   پنیر هاينمونه حسی خواص بر بنه

ها و  خواص حسی از عوامل اساسی پذیرش بسیاري از فرآورده
 تاثیر تیمارها بر 5در جدول . کسب رضایت از مصرف آنها است

اعداد . است هاي پنیر لاکتیکی نشان داده شده خواص حسی نمونه
هاي حسی نمونه ها گزارش شده در جدول میانگین امتیازات ویژگی

  با توجه به نتایج. باشنددر روز نخست و چهاردهم نگهداري می

هاي پنیر مشاهده شد که بیشترین امتیاز  ارزیابی خواص حسی نمونه
.  درصد عصاره بنه بود1 و 5/0اهد، و رنگ مربوط به تیمارهاي ش

 بنه اختصاص پودر درصد 5کمترین امتیاز رنگ نیز به پنیر حاوي 
با افزایش میزان عصاره و پودر بنه در فرمولاسیون پنیرها امتیاز . یافت

  .رنگ کاهش یافت
 درصد عصاره بنه و  5/0بیشترین امتیاز بو مربوط به تیمارهاي حاوي 

 5 بنه بود و کمترین امتیاز بو نیز به پنیر حاوي  درصد پودر1 و 0/ 5
 . درصد عصاره بنه تعلق داشت

 
Table 5 Effect of Baneh Extract and Powder on Sensory Properties of Lactic Cheese  

Overall 
acceptability Taste Odour Color Amounts (%) Treatments 

4.6b 4.5b 4.4b 5.0a 0 Control 
5.0a 5.0a 5.0a 5.0a 0.5  
4.1b 4.7ab 4.5b 4.8ab 1 Baneh extract 
3.5c 4.1b 4.5b 4.3b 2.5  
3.0d 3.5d 3.1d 4.0b 5  
4.8ab 4.9ab 5.0a 4.5b 0.5  
4.1b 4.6b 4.8ab 3.1c 1 Baneh powder 
3.5c 4.5b 4.0c 2.0e 2.5  
3.0d 4.0c 4.0c 1.5f 5  

In each column, the numbers with the same letters have no a statistically significant difference (p> 0.05). 
 

- ها را نیز بطور معنیتیمارهاي آزمایشی همچنین طعم و مزه نمونه

بیشترین امتیازات طعم و مزه مربوط به . داري تحت تاثیر قرار دادند
وي هاي حانمونه.  درصد عصاره بنه بود5/0هاي حاوي نمونه

امتیاز کمتري از لحاظ طعم )  درصد5 و 5/2(سطوح بیشتر  عصاره 
پنیر . هاي حاوي پودر بنه دریافت کردندو مزه نسبت به نمونه

 درصد 5 درصد عصاره و پنیر لاکتیکی حاوي 5/0لاکتیکی حاوي 
پودر بنه به ترتیب بیشترین و کمترین امتیازات پذیرش کلی را 

  .دریافت کردند
هاي مختلف اسانس شیره درخت بنه اران  تاثیر غلظتاستوار و همک

را بر خواص حسی پنیر مورد بررسی قرار دادند و گزارش نمودند 
هر چند . که افراد تمایل بیشتري به مصرف پنیر بدون اسانس داشتند

پنیرهاي حاوي مقادیر اندك اسانس نیز تا حدي مورد پذیرش 
  .]19[ مصرف کنندگان قرار گرفت

 احسانی و همکاران، نتایج ارزیابی حسی نمونه هاي در مطالعه
پنیر حاوي اسانس هاي موسیر و بادیان رومی نشان داد که 

 درصد اسانس موسیر از بالاترین قابلیت پذیرش 25/0تیمار 
حسی برخوردار بود و با افزایش غلظت اسانس ها پذیرش 

) 2013(و همکاران  Maria .]26[  کاهش یافتمحصولحسی 

سی تاثیر اسانس ریحان بر پارامترهاي حسی نوعی پنیر به برر
پرداخته و اعلام نمودند افزودن اسانس ریحان در مقادیر کم 

شود، همچنین گزارش کردند سبب بهبود خواص حسی پنیر می
 گرددکه اسانس ریحان سبب افزایش ماندگاري پنیر می

]27[.Olmedo  و همکاران به بررسی اثر اسانس رزماري و 
نتایج . نه کوهی بر ویژگی هاي حسی پنیر خامه اي پرداختندپو

آنها نشان داد که استفاده از دو اسانس باعث کاهش عطر و 
عطم ناشی از فرآیندهاي اکسیداسیون چربی شد و از نظر رتبه 
 بندي، طعم، رنگ و بو بالاتر از پنیر فاقد اسانس قرار گرفت

]28[. Belewu هاي ثیر غلظتاي تاو همکاران در مطالعه
 درصد اسانس علف لیمو را بر خواص حسی 75/0 و 25/0

 25/0(هاي کم نتایج نشان داد که غلظت .پنیر بررسی نمودند
اسانس علف لیمو سبب بهبود خواص حسی پنیر طی ) درصد

و   Gammarielloهمچنین،. ]29[ شوددوره نگهداري می
اسانس مریم  با ارزیابی تاثیر اسانس دو نوع لیمو و همکاران

با هم بر )  درصد5/0کمتر از (ها گلی و نیز ترکیب اسانس
ها سبب پذیرش کلی پنیر موزارلا نشان دادند که تمام اسانس

افزایش پذیرش کلی محصول طی دوره نگهداري نسبت به 
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هاي گیاهی در نمونه کنترل شدند و همچنین زمانی که اسانس
د مقدار اسانس مورد رونهاي غذایی مثل پنیر به کار میمدل

گیري از فعالیت ضدقارچی آن نسبتا قابل توجه نیاز جهت بهره
تواند بر خصوصیات حسی فرآورده اثر نامطلوب است که می

هاي بکارگرفته شده در این تحقیق هر  غلظت.]30[ بگذارد
-چند داراي خاصیت ضدقارچی بسیار خوبی بودند اما غلظت

ارزشیابی خواص حسی کسب هاي بالاي امتیازات اندکی در 
هاي بالاي اسانس را بدلیل تلخ ها غلظتنمودند و اکثر ارزیاب

نتایج این پژوهش با  .مزه بودن و بوي تند و شدید نپذیرفتند
باشد، به طوري که فر و همکاران  در توافق میتحقیقات عباسی

آنها گزارش کردند، حداقل غلظت مورد نیاز جهت ایجاد اثرات 
زیرا . ی و ضدقارچی باید مورد استفاده قرار گیردضدمیکروب

ها در غلظت هاي بالا بر روي کیفیت پنیر عصارهاستفاده از 
هایی را در مورد تغییر در خواص حسی تأثیر گذاشته و نگرانی

هاي رفع این مشکل این یکی از راه .]31[آوردبه وجود می
یک ها فقط به عنوان است که توجه شود عصاره و اسانس

ترکیب نگهدارنده نیستند بلکه یک ترکیب طعم دهنده نیز در 
ترین مواد غذایی محسوب می شوند و یا اینکه می توان از فعال

ترکیبات یک گیاه، به جاي کل اسانس یا عصاره و یا پودر آن 
در این صورت امید است که بتوان در عین . گیاه استفاده کرد

، خواص حسی را در حد استفاده از اسانس، عصاره و پودرها
طبیعی حفظ کرد و از خواص ضدمیکروبی و ضدکپکی آنها به 

  .طور مطلوب استفاده کرد
  

  گیرينتیجه - 4
بطور کلی نتایج این پژوهش نشان داد که عصاره و پودر بنه 

هاي مورد مطالعه بودند و با افزایش قادر به مهار رشد کپک
ر مهار کنندگی هاي پنیر اثدرصد پودر و عصاره در نمونه

 آسپرژیلوسهاي اثر مهاري عصاره بر رشد کپک. افزایش یافت
مقایسه تاثیر عصاره و پودر بنه . بیشتر از اثر مهاري پودر بنه بود

بر رشد دو کپک مورد نشان داد که تیمارهاي مورد مطالعه تاثیر 
 نسبت به فلاووس آسپرژیلوسبیشتري بر کنترل رشد کپک 

در پایان دوره . پنیر لاکتیکی نشان دادند در نیجر آسپرژیلوس
نگهداري تیمارهاي حاوي عصاره بنه کمترین شمارش کپک و 

در عین حال با . مخمر را نسبت به سایر تیمارها دارا بودند
ها استفاده از توجه به نتایج مربوط به ارزیابی حسی نمونه

غلظت هاي پایین عصاره و پودر بنه به منظور جلوگیري نسبی 
ها و در عین حال ایجاد طعم و مزه مطبوع و  رشد قارچاز
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This research was carried out to study the antifungal effect of aqueous extract and powder of Pistacia 
atlantica at 0, 0.5, 1, 2.5 and 5% on the growth of Aspergillus flavus and Aspergillus niger. Minimum 
Inhibitory Concentration (MIC) and Minimum Fungicidal Concentration (MFC) of the baneh extract 
and powder was certified against Aspergillus niger and Aspergillus flavus in concentrations of 0.5, 
0.4, 0.3, 0.2, 0.1 and 0.05 g /ml were determined by Serial Dilution technique. After preparing lactic 
cheese samples, a 10 mm piece was placed inside the plate and 3 μl Aspergillus flavus and Aspergillus 
niger was added to its center. Plates were incubated at 26 ° C for 3 weeks and the zone diameter of 
mold growth was measured. The results showed that by increasing the storage period, the growth zone 
diameter of Aspergillus flavus and Aspergillus niger in all of treatments increased. The treatments had 
a greater effect on the control of Aspergillus flavus mold growth than that of Aspergillus niger in 
lactic cheese. In mold and yeast counting, the highest count was observed for control treatment and 
the lowest increase was related to treatment containing 5% extract of Pistacia atlantica. The 
experimental treatments also significantly affected the sensory properties of the cheese samples. The 
highest taste scores were for samples containing 0.5 and 1% Pistacia atlantica extract. The samples 
containing more levels of extract (2.5 and 5 %) were less scored in terms of flavor and taste than those 
containing powder of Pistacia atlantica. From the findings of this study, it can be concluded that 
extracts and powder of Pistacia atlantica have an appropriate antifungal activity against Aspergillus 
niger and Aspergillus flavus, Therefore, they can be used in medical pharmacology, food industries 
and health affairs as drugs and anti-fungal elements. 
 
Key words: Pistacia atlantica, Aspergillus niger, Aspergillus flavus, Lactic cheese. 
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