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  چکیده
بررسی اثر بازدارندگی اسانس  هدف از این پژوهش، تولید پنیر موزارلا با طعم آویشن و

Thymus vulgaris  ،هاي ، برخی واکنشهافرمکلی و کلی، اشرشیامخمربر کپک
-پروتئولیتیک و لیپولیتیک و افزایش زمان ماندگاري پنیر موزارلا در دماي یخچال می

، 001/0هاي مختلف اسانس آویشن (صفر، باشد. در این پژوهش آزمایشگاهی، اثر درصد
اکسیدانی پنیر میکروبی و آنتی ،) بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی005/0و  003/0

روز مورد بررسی قرار گرفت.  45موزارلاي نگهداري شده در دماي یخچال به مدت 
 کلی وها، اشرشیافرمرشد کلیدرصد،  005/0و  003/0هاي اسانس آویشن با غلظت

هاي ). همچنین غلظتP>05/0داري کاهش داد (طور معنیرا به هاو مخمرکپک 
داري در این فراورده طور معنیبه اکسید رااندیس پردرصد اسانس،  005/0و  003/0

). P>05/0، اسیدیته، رطوبت نداشت (pHداري بر ثیر معنیأ) اما تP>05/0( کاهش داد
درصد اسانس، بهترین عطر و طعم و پذیرش کلی را  005/0هاي حاوي همچنین نمونه

قادر به افزایش زمان داشتند. در نتیجه اسانس آویشن به عنوان یک نگهدارنده طبیعی، 
  باشد.ماندگاري پنیر موزارلا در دماي یخچال می

  20/07/93تاریخ دریافت: 
  25/05/94تاریخ پذیرش: 

  
  ي کلیدي ها  واژه
  اکسیدانیآنتی

  اسانس آویشن
  رلاپنیر موزا

  میکروبیضد

  مقدمه
-هاي مدرن در بهداشت و تکنیک رغم پیشرفت علی

اي در هاي تولید غذا، سلامت غذا، اهمیت فزاینده
). Lee et al., 2005کند (سلامت عمومی ایفا می

-اساسی مصرفسلامت و ایمنی مواد غذایی نگرانی 
هاي  باشد به ویژه که عفونتکننده و صنایع غذایی می

دهند ناشی از غذا روند رو به افزایشی را نشان می
)Burt, 2004 از آنجایی که سازمان بهداشت جهانی .(

جهت کاهش امراض قلبی توجه خاصی به کاهش 
مصرف نمک در سراسر جهان نشان داده است، لزوم 

ها جهت نگهداري مواد غذایی دنیاستفاده از سایر افزو
ها استفاده از شود که یکی از این روشآشکار می

هاي عنوان افزودنیههاي گیاهی بها و عصارهاسانس
باکتریایی است ضداکسیدانی و داراي خواص آنتی

  ).1391(مظاهري نسب و همکاران، 
هاي نرم نرسیده ترین پنیراز مهم 1پنیر موزارلا

ستافیلاتا یا دلمه قابل اهاي پاز گروه پنیرایتالیایی و 
-طور سنتی از شیر کامل و پرباشد که بهمی ارتجاع

و پلاستیکی کردن از لخته  چرب گاو با عملیات مالشی
آید و ساختمان فیبري تازه در آب داغ بدست می

(آریان  بخصوص و همچنین ذوب و کشش خاصی دارد
زمینه بررسی  ). تاکنون مطالعات وسیعی در1381فر، 

                                                
1 Mozzarella cheese  
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خصوصیات میکروبی این پنیر صورت گرفته است 
)Beresford et al., 2001; Morea et al., 1999 و (

ها، هاي میکروبی زیادي از جمله استافیلوکوکوسگونه
کلی و تعدادي از انواع ها، اشرشیافرمها، کلیسالمونلا

ها و همچنین تعداد متنوعی از کپک و مخمر
مولد فساد در این فراورده مشاهده  1هاي سایکروفیل
همچنین  ).1387(استاندارد ملی ایران،  شده است

مطالعات متعدد نشان داده است که علاوه بر 
هاي پروتئولیتیک و ها، برخی واکنشمیکروارگانیسم

لیپولیتیک نیز از اهمیت بسیار بالایی در نگهداري این 
 Chaves et al., 1999; Lawباشند (پنیر برخوردار می

& Tamime, 2010 بنابراین از جمله مسایلی که در .(
ه لأ، مسواجه هستیمخصوص پنیر موزارلا با آن م
 Beresford et( باشدماندگاري پایین این محصول می

al., 2001; Morea et al., 1999 (  
 Thymus( تیموس ولگاریسآویشن باغی یا 

vulgarisت. آویشن ) یکی از گیاهان تیره نعناعیان اس
) اسانس است که درصد 1(حدود  6/2تا  8/0محتوي 

ها و ها، مونوترپنها، هیدروکربنقسمت اعظم آن را فنل
اصلی ترکیبات  ءدهند. تیمول جزها تشکیل میالکل

). Bart, 2004؛ 1388آویشن است (ضابطیان حسینی، 
Burt )2004باکتریایی اسانس اي اثر ضد)، طی مطالعه

کلی را ناشی از دو روي باکتري اشرشیاآویشن بر 
ترکیب این اسانس، تیمول و کارواکرول دانست و خاطر 
نشان کرد که آویشن یک افزودنی طبیعی مطلوب براي 

-هاي لبنی میویژه در فراوردهکلی بهنابودي اشرشیا
اي، )، در طی مطالعه1390باشد. محمدي و همکاران (

-پیپی 200ر غلظت باکتریایی اسانس آویشن داثر ضد
کلی در پنیر سفید آب نمکی در طی ام را بر اشرشیا 

و  P .(Ayar>05/0تولید و نگهداري، گزارش کردند (
هاي آویشن و نعناع را بر )، اثر اسانس2002( همکاران

لیپولیز پنیر سفید مورد مطالعه قرار داده و دریافتند 
که بیشترین سرعت لیپولیز در طی دوره رسیدگی 
مربوط به نمونه شاهد و کمترین میزان آن مربوط به 

و همراه با  تنهاییبه هاي حاوي اسانس آویشننمونه
)، 1387باشد. شهسواري و همکاران (اسانس نعناع می

هاي آویشن شیرازي و زیره  اکسیدانی اسانساثر آنتی

                                                
1Pcychrophile  

کوهی را در روغن سویا مورد بررسی قرار دادند نتایج 
اکسیدانی هر دو اسانس با آنتینشان داد فعالیت 

ها افزایش غلظت، افزایش یافت. همچنین این اسانس
داري در روند اکسیداسیون بودند. قادر به کاهش معنی

و اسانس آویشن در  06/0اسانس زیره کوهی در غلظت 
درصد  02/0در غلظت  BHAدرصد، مشابه  1غلظت 

   بود.
افزودنی ترین ادویه و از آنجایی که آویشن اصلی

تفاده باشد، اسهاي آماده مانند پیتزا میدهنده غذاطعم
باعث تولید یک محصول  از این گیاه در پنیر پیتزا

هاي آماده براي مصرف جدید و نوآوري در صنعت غذا
-افزون غذاگردد. به عبارتی با علم به مصرف روزنیز می

هاي آماده براي مصرف, تولید این محصولات ضروري 
  د.باشمی

از طرفی در حال حاضر، ماندگاري کم محصولات 
کنندگان را در معرض سلامتی مصرف ،تولید داخل

هایی که بتواند خطر قرار داده است. از این رو راهکار
باعث افزایش ماندگاري این محصول گردد، سبب رونق 

هاي ناشی از این صنعت و جلوگیري از اتلاف هزینه
  .فساد این محصول خواهد گردید

هدف از انجام این پژوهش، تولید پنیر موزارلا با 
عطر و طعم آویشن و بررسی اثرات بازدارندگی اسانس 

ها، برخی فرمکلی و کلیبر کپک، مخمر، اشرشیا
هاي پروتئولیتیک و لیپولیتیک و افزایش زمان واکنش

  باشد. ماندگاري پنیر موزارلا در دماي یخچال می
  

  هامواد و روش
  اولیه مواد

در آزمایشگاه شیمی  و 1391پژوهش مذکور در سال 
واحد  و کنترل کیفی مواد غذایی دانشگاه آزاد اسلامی،

قوچان صورت گرفت. شیر مورد استفاده در این 
پژوهش از یک دامداري کوچک در شهرستان قوچان 

اد به مدت گردرجه سانتی 72تهیه گردید و تا دماي 
  .ثانیه پاستوریزه شد 16

  :بود صیات شیر مورد استفاده به قرار زیرخصو
درصد)، اسیدیته 01/3(  درصد)، پروتئین2/3چربی (

-7(pH  )، و028/1-030/1( )، دانسیته16-8/15(
6/6(.  



 235                                                                                                 زارلاي میکروبی اسانس آویشن بر پنیر مواکسیدانی و ضدبررسی اثر آنتی

 

) به Thymus vulgaris( آویشن باغیاسانس 
درصد از شرکت  99 صورت امولسیون با درصد خلوص

 میتومایه پنیر قارچی  گل قطره توس تهیه گردید.
)Meito(  یک گرم درصد لیتر  یک صدمبا قدرت)

  شیر) استفاده گردید.
استفاده  M192اسید سیتریک با جرم مولکولی 

درصد جهت مصرف آماده  25صورت محلول شد که به
  .گردید

درصد  5طعام معمولی جهت تهیه آب نمک  نمک
  .استفاده شد

  
  روش تهیه پنیر

درجه  72درصد چربی در دماي  2/3شیر کامل 
ثانیه پاستوریزه شد و بلافاصله  16گراد به مدت سانتی

هاي درجه سرد گردید، سپس  به بچ 4تا دماي 
هاي مورد نظر اسانس مختلف تولید مطابق درصد

  آویشن باغی اضافه گردید. 
  

  درصد چربی 2/3شیرخام کامل 
  

  ثانیه 16گراد به مدت درجه سانتی 72پاستوریزاسیون در دماي 
  

  گراددرجه سانتی 4سرد کردن تا 
  

  افزودن اسانس
  

  )pH= 6از اسید سیتریک خوراکی تا رسیدن به درصد  25( محلول  درجه 4اسیدي کردن مستقیم در دماي 
  

  گرادسانتی درجه 37حرارت دادن شیر تا دماي 
  

  دقیقه) 20حدود درصد،  02/0زنی (رنت
  

  متر)سانتی 2تا  1زنی (قطعات عملیات برش
  

  )درصد 5زدن در آب نمک گراد و آهسته همدرجه سانتی 40دقیقه همراه با حرارت  30( عملیات پختن
  

  خروج آب پنیر (تحت فشار)
  

  دقیقه) 30به مدت گراد سانتیدرجه  80کردن (دارعملیات کش
  

  آلومینیومی)(درون سلفون و فویل  بنديبسته
  

   گراددرجه سانتی 4نگهداري در دماي مناسب 
  

  هاي مختلف اسانستولید پنیر موزارلاي حاوي درصد - 1 شکل
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% 25کردن با اضافه کردن محلول عمل اسیدي
در همین  pH= 6اسیدسیتریک خوراکی  تا رسیدن به 

 37دما انجام شد، سپس شیر اسیدي شده تا دماي 
ماري گرم شد و عملیات گراد در داخل بندرجه سانتی

دقیقه در همین دما  20زنی انجام گردید و مدت رنت
باقی ماند تا دلمه مورد نظر تشکیل شود، سپس دلمه 

متر برش داده شد و سانتی 2تا  1حاصل به قطعات 
دقیقه در  30% به مدت 5نمک  عملیات پختن در آب

درجه انجام شد. سپس با تحت فشار قرار  40دماي 
دادن دلمه هاي پخته شده آب پنیر به طور کامل از 

درجه  80ها جدا گردید. دلمه حاصل در دماي دلمه
دار دقیقه تحت عملیات کش 30گراد به مدت سانتی

دار شدن قرار گرفت و بلافاصلا بعد از عملیات کش
هاي سلفونی و بنديپنیر حاصل در داخل بسته شدن
بندي و به یخچال منتقل هاي آلومینیومی بستهفویل

 & Lawو  1391(مظاهري نسب و همکاران، گردید

Tamime; 2010.(  
  

  هاآزمون
  شیمیایی

طور عمده ها بهمواد شیمیایی مورد استفاده در آزمون
  از شرکت مرك آلمان تهیه شد.

بر اساس استاندارد ملی ایران به   pHگیرياندازه
  .شد انجام) 1385( 2852شماره 

گیري اسیدیته بر اساس استاندارد ملی ایران به اندازه
  .) انجام شد1385( 2852شماره 

گیري رطوبت بر اساس استاندارد ملی ایران به اندازه
  .) انجام شد1381( 1753شماره

  
  اکسایشیگیري اثر ضداندازه

  موزارلا از پنیراستخراج روغن 
با حلال هگزان مخلوط  5به  1نمونه پنیر با نسبت 

ساعت بر روي شیکر در تاریکی قرار  6شده، و مدت 
ساعت به صورت ساکن ماند. بعد  12داده شد. سپس 

صاف کرده و  از این مدت نمونه را با کاغذ صافی
جدا گردید. مخلوط جدا شده  مخلوط روغن و حلال

هود در تاریکی براي تبخیر  ساعت زیر 12به مدت 
گیري و سپس روغن جهت اندازه لال قرار داده شدح

اکسید پر اکسید وزن شد. محاسبه عددآزمون پر
   صورت گرفت. )Lee )2005براساس روش 

  
  میکروبی

هاي هاي کشت مورد استفاده در آزمونمحیط
  میکروبی به طور عمده از شرکت مرك آلمان تهیه شد.

  شامل:ها آزمون
فرم بر اساس استاندارد ملی ایران گیري کلیاندازه
  انجام شد. )1381( 5486به شماره 

بر اساس استاندارد ملی ایران  کلیاشرشیاشمارش 
  انجام شد. )1379( 5234به شماره 

شمارش کپک و مخمر بر اساس استاندارد ملی 
  انجام شد. )1386( 10154ایران به شماره 

  
  آزمون حسی

اي، نقطه 5در این آزمون به روش هدونیک داوران 
هاي عطر و به هر یک از ویژگی 5تا  0اي بین نمره

پذیري و رنگ پیتزا اختصاص دادند. طعم، بافت، کشش
هاي فوق به طور جداگانه مورد هر یک از پارامتر

( پذیرش مندي کلی ارزیابی قرار گرفتند. لذا علاقه
صفت اصلی ضریب هاي پیتزا بر اساس کلی) نمونه

هاي اهمیت آنها براي داوران و نیز در مقایسه با نمونه
  ).1381شاهد مورد ارزیابی قرار گرفتند (آریان فر، 

  
  طرح آماري

تصادفی انجام                                ًکلیه آزمایشات در قالب طرح کاملا 
و  SPSSگرفتند. نتایج کمی با استفاده از نرم افزار 

 ر گرفت.طرفه مورد بررسی قراتجزیه واریانس یک
هاي مختلف اسانس ها در این پروژه درصدتیمار

درصد) بودند و نمونه بدون 005/0و  003/0، 001/0(
در دماي  هااسانس به عنوان شاهد با سایر نمونه

) 45و  40، 35، 30، 17، 7، 0هاي یخچال (در روز
  مورد مقایسه قرار گرفتند.

یت ها در سه تکرار تولید شده و در نهاکلیه نمونه
-شیمیایی، میکروبی، آنتیاز نظر خصوصیات فیزیکو

   اکسیدانی و حسی مورد ارزیابی قرار گرفتند.
  

  نتایج و بحث
  فیزیکوشیمیایی هايونآزمنتایج 
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 pHهاي مختلف اسانس آویشن بر اثر درصد
شود، افزودن مشاهده می 2 طور که در شکلهمان
 پارامترداري بر ثیر معنیهاي مختلف اسانس تأدرصد

pH .اما با گذشت زمان در طی دوره نگهداري نداشت 
pH ها کاهش یافت. کاهش در همه نمونهpH  در طی

دوره نگهداري به دلایل مختلفی از جمله مصرف 
لاکتوز، هیدرولیز چربی و پروتئین و تولید اسید 

که تولید  طوريباشد. بههاي چرب میلاکتیک، اسید
گردد. در پنیر می pHش ها موجب کاههمه این اسید

، باشد) میSameen )2009نتایج مطابق با  این نتایج
)، 2004( Sheehan) و Guinee )2007اظهارات  اما با

را در پنیر موزارلا  pHخود افزایش  که در تحقیقات
باشد. این محققین ذکر گزارش کردند در توافق نمی

کاهش تواند به دلیل در پنیر می pHکردند که افزایش 
پروتئین باشد که موجب کاهش خواص -نسبت لاکتات

که حذف اسید  طوريبه ،شودبافري دلمه پنیر می
-لاکتیک موجب افزایش حلالیت کلسیم و فسفر می

کننده خواص شود. کلسیم و فسفر عوامل اصلی ایجاد
  شوند.می pHبافري در پنیر بوده و سبب افزایش 

  
  اسیدیتههاي مختلف اسانس بر اثر درصد

هاي شود، درصدمشاهده می 3 طور که در شکلهمان
دار بر اسیدیته نداشت. اما ثیر معنیمختلف اسانس تأ

                 ًها به طور تقریبا میزان اسیدیته نیز در همه نمونه
یکسان با گذشت زمان افزایش یافت. افزایش اسیدیته 
در این مطالعه به عنوان یک پارامتر مهم در خواص 

در طی دوره نگهداري با مطالعات انجام  عملکردي پنیر
)، که 2009( Sameen) و Chaves )1999توسط شده 

افزایش اسیدیته در طی دوره نگهداري پنیر موزارلا را 
   باشد.گزارش کردند در توافق می

Sameen )2009،(  طی مطالعات خود گزارش کرد
استارتر که مدت زمان رسیدن پنیر و میزان اسید و 

مصرفی، بر روي اسیدیته مؤثر بوده ولی میزان چربی 
ثیري بر تغییرات اسیدیته ندارد.هیچ تأ

  

  
  پنیر موزارلا در دماي یخچال pHهاي مختلف اسانس آویشن بر اثر غلظت -2 شکل
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  مختلف اسانس آویشن بر اسیدیته پنیر موزارلا در دماي یخچالهاي اثر غلظت - 3شکل 

  هاي مختلف اسانس بر رطوبتاثر درصد
هاي شود، درصدمشاهده می 4 طور که در شکلهمان

داري بر درصد رطوبت در ثیر معنیمختلف اسانس تأ
هاي طبق داده . اما)P>05/0( پنیر موزارلا نداشت

هاي هاي داراي درصدآمده از این آزمون، نمونه بدست
) رطوبت درصد 005/0و  003/0( بالاتر اسانس

اند که بیشتري را در طی دوره نگهداري از دست داده
)، مبنی بر Mallatoa & Papa )2005این نتایج با 

کاهش میزان رطوبت پنیر موزارلا طی دوره نگهداري، 
روز اول  20طی  کردندباشد. آنها بیان در توافق می

رسیدن، رطوبت با سرعت زیادي کاهش یافت که علت 
آن را کاهش هیدروژن موجود در کازئین در این دوره 

  . زمانی ذکر کردند
Radan )1997 و (Guinee )2007(  در طی

مطالعات خود افزایش رطوبت را در پنیر موزارلا در 

طی دوره نگهداري خاطر نشان کردند و علت آن را 
که کاهش چربی  طوريبه ،اهش چربی دانستندک

شود و این امر چربی می -باعث افزایش نسبت پروتئین
   .گرددباعث افزایش محتوي رطوبتی در پنیر می

Law & Tamime )2010آمدن پنیر )، کش
پایین،  pHموزارلاي نهایی را تحت اثر سه عامل 

رطوبت کمتر و رابطه بین کلسیم و پروتئین ذکر کرده 
گریزي است. بنابراین اسانس آویشن با خاصیت آب

خود موجب کاهش محتوي رطوبت پنیر شده و خواص 
کند. بنابراین با توجه به عملکردي پنیر را تقویت می
ج تحقیق حاضر افزودن مطالعات ذکر شده و نتای

-اري بر خواص فیزیکودثیر معنیاسانس هیچ تأ
  شیمیایی پنیر ندارد.
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  هاي مختلف اسانس آویشن بر رطوبت پنیر موزارلا در دماي یخچالاثر غلظت -4 شکل

  نتایج آزمون میکروبی
هاي روغنی خاصیت ترین ویژگی اسانسمهم

ر سبب نفوذ اسانس دباشد که هیدروفوبی آنها می
پذیري غشاء و در چربی غشاء سلولی و افزایش نفوذ

گردند. این ها و محتویات سلولی مینتیجه خروج یون
 مکانسیم توسط محققین زیادي به اثبات رسیده است

)Burt, 2004 & 2007 Lee et al., 2005;.(  
تیمول و کارواکرول که ترکیبات عمده اسانس 

طریق تجزیه دیواره سلولی، آویشن می باشند، از 
آسیب زدن به غشاي سیتوپلاسمی، آسیب زدن به 
غشاي پروتئینی و در نتیجه نشت محتوي سلول به 

ها بیرون و انعقاد سیتوپلاسم موجب تخریب باکتري
  ).Burt, 2004( شوندمی

-هاي انجام شده بر روي فعالیت اسانسبیشتر بررسی
ها غذایی و پاتوژنهاي روغنی در برابر فساد مواد 

ها به طور طور کلی اسانسبه گزارش کردند
تر از هاي گرم مثبت مؤثرچشمگیري بر باکتري

-احاطهباشند که علت آن هاي گرم منفی میباکتري
هاي گرم منفی توسط یک شدن دیواره سلولی باکتري

که موجب کاهش خروج ترکیبات  خارجی است ءغشا
 شودساکاریدي میهیدروفوبی در میان پوشش لیپوپلی

)Smith palmer et al., 2001; Burt, 2004 & 2007(  
  

  هافرمکلی
طبق نتایج بدست آمده از جدول تجزیه واریانس، رشد 

هاي مختلف هاي حاوي درصدها در نمونهفرمکلی
روز اول  7شاهد، تا ه اسانس آویشن در مقایسه با نمون

روز  45تا  17) و از زمان >05/0Pمعنی (نگهداري بی
طوري که طبق آزمون به). >05/0P( دار بودمعنی

درصد  005/0و  003/0هاي حاوي دانکن نمونه
بندي شدند و با افزایش اسانس در یک گروه دسته

-هاي پنیر موزارلا، رشد باکتريدرصد اسانس در نمونه
  هر گرم پنیر کاهش یافت.  در  فرمهاي کلی 
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در دماي  نگهداريهاي مختلف اسانس آویشن در طی دوره در پنیر موزارلاي حاوي درصد هافرمکلیرشد تغییرات  -1جدول 
  یخچال

    درصد اسانس  
  سطح معنی داري  005/0  003/0  001/0  صفر  زمان(روز)

7  0.1*101  0.1*101  0  0  219/0  
17  0.2*101  0.2*101  0  0  019/0  
30  2*101  1.5*101  0.5*101  0.3*101  000/0  
35  2.5*101  2.1*101  0.8*101  0.7*101  000/0  
40  3.1*101  2.7*101  0.9*101  0.8*101  000/0  
45  4.2*101  3.3*101  1.5*101  1*101  000/0  

  
  اشرشیا کلی

-یکی از بزرگ کلیاشرشیاامروزه کنترل رشد باکتري 
باشد، زیرا این باکتري هاي صنعت غذا میترین نگرانی

زا در دامنه وسیعی از مواد غذایی موجب بیماري
مطالعه حاضر ). Spano et al., 2003( گرددبیماري می

هاي مختلف اسانس رشد حاکی از این است که درصد
هاي پنیر موزارلا در طی دوره این باکتري را در نمونه

). >05/0P( داري کاهش دادطور معنیبهنگهداري 
و  003/0هاي حاوي در نمونهکلی اشرشیارشد باکتري 

درصد اسانس آویشن در کل دوره نگهداري در  005/0
هاي شاهد صفر بود، ولی در نمونه       ًتقریبا  هر گرم پنیر

به بعد روز  17رشد این باکتري از درصد  001/0 و
شروع شد و با سرعت بیشتري در نمونه شاهد تا آخر 

  دوره نگهداري ادامه پیدا کرد.
)، در 1383( این نتایج با مطالعات کریم و بنیادیان

هاي نعناع، ترخون، میکروبی اسانسبررسی اثر ضد
در  کلیاشرشیازیره، پونه و آویشن بر رشد باکتري 
ا گزارش کردند پنیر سفید ایرانی در توافق است. آنه
میکروبی، رشد را که اسانس آویشن با بالاترین اثر ضد

 4و  3درصد اسانس،  2/0و  1/0هاي حاوي در نمونه
سیکل لگاریتمی نسبت به نمونه شاهد کاهش داده 

)، در 1388( است. همچنین ضابطیان حسینی
اي بیان کرد که افزایش غلظت عصاره آویشن مطالعه

 کلیاشرشیاداري در رشد باکتري موجب کاهش معنی
اي )، طی مطالعهBurt )2004در سس مایونز گردید. 

باکتریایی اسانس آویشن را بر روي باکتري اثرات ضد
ناشی از دو ترکیب این اسانس، تیمول و  کلیاشرشیا

کارواکرول دانست و خاطر نشان کرد که آویشن یک 
-به یکلاشرشیاافزودنی طبیعی مطلوب براي نابودي 

 )1384( باشد. گاراژیانهاي لبنی میویژه در فرآورده
باکتریایی نیز در آزمایشات خود در بررسی اثر ضد
اي دست عصاره کاکوتی در ماست، به نتایج مشابه

 1/0یافت. در این آزمایشات عصاره کاکوتی در غلظت 
درصد  4/0روز و نمونه حاوي  3درصد در طی  2/0و 

را در ماست کاهش  کلیرشیاشاروز تعداد  5در طی 
  داد و به صفر رسانید.

اي، اثر )، در مطالعه1390( محمدي و همکاران
ام را  پی پی 200باکتریایی اسانس آویشن در غلظت ضد

در پنیر سفید آب نمکی در طی  کلیاشرشیابر رشد 
هاي کمتر و تولید و نگهداري، در مقایسه با غلظت

. )>05/0P( کردنددار گزارش نمونه شاهد معنی
Solomakos ثیر اسانس نعناع و )، تأ2008( همکاران و

در گوشت قیمه شده گاو در  کلیاشرشیانایسین را بر 
گراد مطالعه کردند. در درجه سانتی 10و  4دو دماي 

در  درصد6/0این مطالعه، اسانس نعناع در غلظت 
درجه  4ر از دماي گراد بهتدرجه سانتی 10دماي 

ترکیب این اسانس با نایسین به عمل کرده است. 
تري  واحد در گرم ، به مراتب اثر قوي 500مقدار 

 داشته است.
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در دماي  نگهداريهاي مختلف اسانس آویشن در طی دوره در پنیر موزارلاي حاوي درصد کلیاشرشیارشد  تغییرات - 2جدول 
  یخچال

  درصد اسانس 
  سطح معنی داري  005/0  003/0  001/0  صفر  زمان(روز)

0                     0                     0                     0                     0                     0                     
7                       0                     0                     0                     0                     0                     
17                       0                     0                     0                     0                     0                     
30                   0.3*101          0.4*101    0                     0                     004/0  
35                  0.5*101  0.7*101    0                     0                     001/0  
40                  1*101     0.8*101    0  0                     000/0  
45                  1.3*101    1*101     0.2*101     0.2*101     000/0  

  
  کپک و مخمر

د که اسانس دهنتایج حاصل از این مطالعه نشان می
باشد. رشد قارچی مطلوب میآویشن داراي اثرات ضد
و  003/0 هايحاوي درصدهاي کپک و مخمر در نمونه

یسه با نمونه شاهد کمتر بوده، اسانس در مقا 005/0
ز بعد ا درصد 001/0هاي شاهد و  طوري که نمونهبه

قابل مصرف روز در دماي یخچال غیر 17گذشت 
 45تا درصد  005/0و  003/0هاي شدند، ولی نمونه

 102روز در دامنه استاندارد کپک و مخمر (بیشینه 
این نتایج با بنیادیان و  م) باقی ماندند.در گرعدد 

هاي فرار ثیر روغن)، در مطالعه تأ1384( همکاران

سفید صنعتی در توافق گیاهی بر جمعیت قارچی پنیر 
گزارش کردند که از میان چندین روغن فرار است. آنها 

هاي آویشن و ترخان گیاهی مورد مطالعه، اسانس
اند و باعث ودهقارچی را دارا ببیشترین خاصیت ضد

طوري که ها در پنیر شدند. بهمهار رشد جمعیت قارچ
ها در نمونه شاهد پس از دو هفته به جمعیت قارچ

cfu/g104 هاي افزایش یافت اما جمعیت قارچ در پنیر
حاوي اسانس گیاهان پس از گذشت دو هفته از حد 

در گرم) عدد  102استاندارد کپک و مخمر (بیشینه 
 تجاوز نکرد. 

 

 
  هاي مختلف اسانس آویشن بر کپک و مخمر پنیر موزارلا در دماي یخچالاثر غلظت - 5 شکل
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  عدد پراکسید
-ثیر درصداکسید تحت تأپر عددوند تغییرات بررسی ر

هاي پنیر هاي مختلف اسانس آویشن باغی در نمونه
دماي نگهداري یخچال، نشانگر افزایش موزارلا در 

هاي حاوي اسانس در اکسید در نمونهپر تر عددکند
اکسید طوري که عدد پرمقایسه با نمونه شاهد بود. به

-اسانس به طور معنی 001/0در نمونه شاهد و حاوي 
و  003/0هاي حاوي داري افزایش یافت و نمونه

دي در درصد اسانس روند افزایشی بسیار کن 005/0
طی دوره نگهداري از خود نشان دادند. طبق جدول 

روز،  45و  40هاي زمانی تجزیه واریانس، در دوره

نس در هاي حاوي اسااکسید در نمونهتغییرات عدد پر
  ). >05/0P( دار بوده استمقایسه با نمونه شاهد معنی

اکسیدانی آویشن و ) اثرات آنتی1378( رحیم زاده
-غن آفتابگردان قابل مقایسه با آنتیزیره سبز را بر رو
 و همکاران Leeذکر کرد.  BHT اکسیدان سنتزي

) در تحقیقات آزمایشگاهی بر روي خصوصیات 2005(
اکسیدانی چند فلاونوئید آگلیکونی نشان داد که آنتی

اکسیدانی فلاونوئیدها به ساختمان قدرت آنتی
  شیمیایی آنها بستگی دارد.

  

 

 

اکسید در پنیر موزارلا در دماي یخچالهاي مختلف اسانس آویشن بر تغییرات عدد پراثر غلظت - 6شکل 

  آزمون حسی
هاي مختلف اسانس آویشن علیرغم افزودن غلظت

اکسیدانی، موجب میکروبی و اثرات آنتی کاهش بار
بازارپسندي مطلوب شده  فرآورده جدید باایجاد یک 
طور که در نمودار ارزیابی حسی مشاهده است. همان

درصد اسانس از نظر  005/0شود، نمونه حاوي می
ترین پارامتر در ارزیابی این پنیر عطر و طعم که مهم

کسب کرده است  شود، بالاترین امتیاز رامحسوب می
ه آویشن با مواد دلیل مطابقت طعم و مز که این امر به

باشد. برخی می غیرهغذایی آماده مانند پیتزا، لازانیا و 
 005/0از داوران، با دادن بالاترین امتیاز به نمونه 

درصد اسانس، در قسمت توضیحات فرم ارزیابی، اظهار 
-داشتند که طعم آویشن این نمونه تا حدي بالا می

 فر و همکارانباشد. این نتایج با تحقیقات عباس
طوري که آنها گزارش ، بهباشد)، در توافق می1386(

کردند، حداقل غلظت مورد نیاز جهت ایجاد اثرات 
اکسیدانی باید مورد استفاده قرار میکروبی و آنتیضد

هاي بالا ها در غلظتگیرد. زیرا استفاده از این اسانس
هایی را در ثیر گذاشته و نگرانیبر روي کیفیت پنیر تأ

آورند. در خواص ارگانولپتیکی به وجود می مورد تغییر
هاي رفع این مشکل این است که بدانیم یکی از راه

ها فقط به عنوان یک ترکیب نگهدارنده نیستند اسانس
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هنده نیز در مواد غذایی دبلکه یک ترکیب طعم
ترین توان از فعالشوند و یا اینکه میمحسوب می

استفاده کرد. ترکیبات یک اسانس، به جاي کل اسانس 
در این صورت امید است که بتوان در عین استفاده از 

ی را در حد نرمال خود ها، خواص ارگانولپتیک اسانس
اکسیدانی میکروبی و آنتیاز خواص ضد حفظ کرد و

  .ردآنها به طور مطلوب استفاده ک
شود، امتیازات طور که در نمودار مشاهده میهمان

پذیري رنگ، بافت و کششهاي داده شده به پارامتر

یکسان بوده که این امر           ًها تقریبا بافت در همه نمونه
ثیري بر گر این است که اسانس آویشن هیچ تأنشان

ها در پنیر موزارلا نداشته است و در روي این پارامتر
طور که مشاهده کلی نیز همانمورد پارامتر پذیرش

پارامتر  ها، اینشود، با افزایش درصد اسانس نمونهمی
   هم افزایش پیدا کرده است.

  

  
  هاي مختلف اسانس آویشنآزمون حسی پنیرحاوي درصد -7شکل 

  
  

  گیري کلینتیجه
نتایج پژوهش نشان داد که اسانس آویشن داراي اثرات 

فساد هاي مولد میکروبی قوي بر روي رشد باکتريضد
هاي باشد. این اسانس با درصددر پنیر موزارلا می

و کپک  کلیاشرشیا  ها،فرمرشد کلی 005/0و  003/0
داري کاهش داد. همچنین به طور معنی راها و مخمر

انس، اس درصد 005/0و  003/0هاي حاوي  نمونه
داري در طی طور معنیاکسید را بهافزایش اندیس پر

هاي نتایج حاصل از آزمون کردند.زمان نگهداري کند 
-نشان داد که اسانس آویشن با داراشیمیایی فیزیکو

اکسیدانی قوي در پنیر میکروبی و آنتیبودن اثرات ضد
، اسیدیته و رطوبت در pHداري بر ثیر معنیموزارلا، تأ

  طی دوره نگهداري نداشت.

همچنین نتایج حاصل از ارزیابی حسی این 
درصد  005/0هاي حاوي نمونه محصول نشان داد که

اسانس داراي بیشترین امتیاز در دو پارامتر عطر و 
هاي رنگ، بافت و کلی شدند و پارامترطعم و پذیرش

ها امتیازات یکسانی کسب پذیري در همه نمونهکشش
کردند. بنابراین اسانس آویشن به عنوان یک نگهدارنده 

موزارلا در  ي پنیرطبیعی قادر به افزایش زمان ماندگار
باشد و علاوه بر تولید یک محصول دماي یخچال می

-جدید با بازار پسندي مطلوب در صنعت لبنیات، می
هاي ناشی از فساد این تواند در کاهش اتلاف هزینه

فرآورده، ایجاد اطمینان خاطر بیشتر در مصرف کننده 
به دلیل استفاده از نگهدارنده طبیعی و بهبود امکان 

  ولات لبنی سالم و ایمن مفید باشد.صادرات محص
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Abstract 

The aim of this study was the production of mozzarella cheese flavored with thymus vulgaris 
essence and the examination of the inhibitory effect of this essence against mold, yeasts, E.coli 
and coliforms, some proteolitic and lipolytic reaction and shelf life of mozzarella cheese in 
refrigerator conditions. In this study, the effect of different percents of essence (zero, 0.001, 
0.003, 0.005) was investigated on physicochemical, microbial, antioxidant and organoleptic 
properties of mozzarella cheese at refrigerator temperatures for 45 days.The results showed that 
zero, 0.003 and 0.005 concentration had a significant effect on reduction of coliforms, E.coli, 
molds and yeasts growth(P<0.05). Also, 0.003 and 0.005 percent of the essence, had a 
significant effect on reduction of peroxid index during shelf life (P<0.05) and had no significant 
effects on pH, acidity, moisture and salt content ( P>0.05) .Also, samples with 0.005 % essence 
had the most flavor and overall acceptance.  Generally the results showed that thymus vulgaris 
essence as a natural preservative is able to increase the shelf life of mozzarella cheese at 
refrigerator temperature .  
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