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  چكيده
مطلـوب موجـب نـوآوري و    حسـي  بخـش بـا خصوصـيات     افزايش تقاضا براي مصرف غذاهاي سلامت :مقدمه

هـاي   تاثير غلظـت مطالعه حاضر بنابراين در توسعه محصولات جديد در صنعت غذايي در سراسر دنيا شده است، 
  .بررسي شده استپنير سفيد ايراني مختلف اسانس روغني كلپوره بر خصوصيات شيميايي و ارگانولپتيكي 

هـاي   شده با غلظـت  وريآپنير سفيد ايراني فر) pHپروتئين، چربي، نمك و (خصوصيات كيفي  :روش بررسي
روز به همـراه   15دو ماهه طي فواصل زماني  طي دوره رسيدن) ppm 60و  30، 15(مختلف اسانس گياه كلپوره 

   .گرفت مورد بررسي قرار ها خواص حسي نمونه
همچنـين  . شـد  هـا مشـاهده   تمـامي نمونـه   pHكـاهش تـدريجي و پايـدار مقـادير      پنير رسيدن طول در :ها يافته
اي كـه در   تري در مقايسه با پنير كنترل برخوردار بودند، به گونه پائين pHپنير داراي اسانس از مقادير هاي  نمونه

بر اساس . اسانس بود ppm  30مربوط به تيمار پنير واجد  )pH )38/3انتهاي دوره نگهداري پنير كمترين ميزان 
داري كـاهش و   درصد رطوبـت بـه طـور معنـي     پنير رسيدن طول پنير دري ها نمونه تمام دراين مطالعه هاي  يافته

خشـك از   مـاده  پايـه  بـر  چربـي  درصـد  امـا ). P>05/0(داري را نشان داد  درصد پروتئين و نمك افزايش معني
در انتهاي دوره ارزيابي در تيمار پنيـر  ) درصد 42/62(كمترين ميزان رطوبت . داري برخوردار نبود تغييرات معني

بهترين غلطـت  اي مختلف پنير نشان داد كه  ارزيابي حسي نمونههاي  يافته. مشاهده گرديدppm 30جد اسانس وا
  .بود ppm 30مطلوب غلظتارگانولپتيكي اسانس از نظر توليد پنير با خواص 

هـاي   روشدر كنـار سـاير   تـوان از اسـانس گيـاه كلپـوره      هاي حاصل از اين مطالعه مـي  بر اساس يافته :گيري نتيجه
و توليـد توليـد فـراورده غـذايي بـا      هـاي سـنتتيك    دهنـده  هـا و طعـم   محافظتي در جهت كـاهش كـاربرد نگهدارنـده   

   .محصولات لبني پر مصرف همچون پنير بهره جستخصوصيات طعمي جديد بويژه 
  حسيهاي  خصوصيات فيزيكوشيميايي، ويژگي، اسانس كلپوره، ايراني پنير سفيد: هاي كليدي واژه
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    بهبود كيفيت بهداشتي و فيزيكوشيميايي پنير با استفاده از اسانس روغني گياه كلپوره  
  

  مقدمه

گرفتـه در زمينـه رعايـت     هـاي محسـوس صـورت    رغم پيشرفت علي

 هاي توليـد مـواد غـذايي، بحـث     بهداشت در فرآيند تهيه و فناوري

اي بـه يكـي از مباحـث بسـيار مهـم در       غذايي به طرز فزاينده امنيت

 اكثـــر امـــروزه ).1(بهداشـــت عمـــومي تبـــديل شـــده اســـت

 آن اي تغذيـه  و ارزش غـذا  بـودن  سالم به تنها نه كنندگان مصرف

 مند علاقه نيز آن بخشي تاثير سلامت با رابطه در بلكه دارند توجه

هاي جديد براي كاهش يا حـذف   بنابراين هنوز هم به روش. هستند

زا و عامل فساد هم سو با حفظ و بهبـود كيفيـت    هاي بيماري باكتري

بـا توجـه بـه    ). 2(تيكي محصولات غذايي مـورد نيـاز اسـت   ارگانولپ

شـيميايي صـنعتي بـويژه تـوان     هاي  اثرات سوء استفاده از نگهدارنده

زايي و سميت آنها براي انسان علاقه روز افزوني بـه اسـتفاده    سرطان

از مواد نگهدارنده طبيعي مشتق از منابع گيـاهي و ميكروبـي وجـود    

بـا داشـتن تركيبـات متنـوع     گياهي اي ه ها و عصاره اسانس). 1(دارد

بيولوژيك و فيزيولوژيك، از توان بسيار بالايي جهت به كـارگيري  

ــه عنــوا بهداشــت و درمــان ن تركيبــات دارويــي جديــد در زمينــه  ب

به علاوه با داشتن . باشند مي هاي انساني و حيواني بر خوردار بيماري

عوامـل   اكسـيداني و  ميكروبـي، ضـد سـرطاني، آنتـي      تركيبات ضد

ــوان     حــذف ــه عن ــين اجــزاء معطــر ب ــده راديكــال آزاد و همچن كنن

 غـذايي مطـرح  هـاي   طبيعي حـائز اهميـت در فـراورده   هاي  افزودني

  ).3(باشند مي

 Lamiaceaeمتعلق به خانواده ) Teucrium(گياه جنس كلپوره 

از . باشـد  مـي  گونه و با گسترش جهـاني  300كه شامل بيش از  بوده

ها قبـل بـه عنـوان     عنوان گياهان دارويي از سال گياهان اين جنس به

. استفاده شـده اسـت  ... مدر، ضد تب، معرق، مقوي، ضد اسپاسم و 

اين گياه در طب سنتي ايران نيز به عنوان داروي ضد اسپاسـم، ضـد   

همچنـين از ايـن گيـاه    . درد و كاهنده چربي خون به كار رفته است

معـده و  هـاي   بيمـاري به عنوان ادويـه در غـذا و در برطـرف كـردن     

  ). 5،4(است ها استفاده شده درمان زخم

پنير از جمله مواد غذايي است كـه پـروتئين آن مرغـوب بـوده و از     

پنيـر  . باشـد  مـي  نظر دارا بودن اسيدهاي آمينه ضـروري بسـيار غنـي   

سـفيد ايرانـي نـوعي پنيـر آب نمكـي بـوده كـه از شـير گـاو بـدون           

روز در  40-90رسيدن آن  زني خشك لخته تهيه شده و دوره نمك

پنيـر در مقايسـه بـا سـاير محصـولات لبنـي       ). 6(باشـد  مي آب نمك

تخميري از قبيل ماست و شيرهاي تخميري بدليل دارا بـودن برخـي   

، چربي بالا، بافـت متـراكم   )تقريباً خنثي(بالا  pHها از قبيل  ويژگي

هـا جهـت مانـدگاري و     و منسجم بعنوان غـذاي حامـل پروبيوتيـك   

فعاليت زيستي آنها در تمام مراحل عبور از دستگاه گوارش و حفظ 

هـاي   مختلـف اسـانس  هـاي   غلظـت  ).7(باشد مي هضم بسيار مناسب

ــاكتري مــي گيــاهي ــاكتريهــاي  تواننــد فعاليــت ب هــاي  اســتارتر و ب

اده و از ايـن  كننده را در محصولات لبني تحـت تـاثير قـرار د    تخمير

ايـن امـر    حسـي آنهـا گـردد،   شـيميايي و  طريق سبب بهبود كيفيـت  

از . )10،9،8(توسط تعدادي از محققين بررسي و تاييـد شـده اسـت    

لاكتيك اسيد اغلب بعنوان هاي  گرم مثبت، باكتريهاي  بين باكتري

ها نسبت به عوامل ضـد ميكروبـي طبيعـي مشـتق از      ترين گونه مقاوم

مطالعــات صــورت گرفتــه در ). 11(انــد منــابع گيــاهي شــناخته شــده

گياهي به ماست و پنير نشـانگر بهبـود   هاي  افزودن اسانس خصوص

اسـتارتر و پروبيوتيـك بـه    هـاي   قابليت زيست و ماندگاري بـاكتري 
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   دوماهنامه علمي پژوهشي دانشكده بهداشت يزد
همراه تاثيرات مثبت تركيبات گياهي بر خصوصيات فيزكوشيميايي 

با توجه بـه مصـرف بـالاي محصـولات      ).12،8(و حسي بوده است 

ن تقاضا بـراي توليـد پنيـر بـا     لبني بويژه پنير سفيد در ايران و همچني

بافت و طعم متنـوع، در ايـن مطالعـه بـر آن شـديم اثـرات كيفـي و        

مختلف اسانس كلپوره را در پنير سفيد ايرني طي هاي  حسي غلظت

  .دو ماه نگهداري آن مورد بررسي قرار دهيم

  بررسي روش

 ــ ــه تجرب ــن مطالع ــوره  در اي ــاه كلپ ــانس گي ــاثير اس ــي ت ــر  ي بررس ب

پنيـر سـفيد ايرانـي طـي دوره      وشيميايي و حسـي خصوصيات فيزيك

ــر انجــام   ــه شــرح زي ــدا . گرفــت رســيدن و نگهــداري ب ــاه در ابت گي

از استان كرمان تهيه و توسط  (.Teuricum polium L)كلپوره

شناسي دانشكده داروسازي دانشگاه تبريز از نظر صـحت   گروه گياه

كلپــوره، بــه منظــور اســتخراج اســانس گيــاه . نــام علمــي تاييــد شــد

هاي خشك شـده گيـاه كـاملاً آسـياب و بـا اسـتفاده از يـك         بخش

ساعت روغـن فـرار آن بـه روش تقطيـر      3دستگاه كلونجر به مدت 

گيـري توسـط سـولفات     پـس از آب . توسط آب اسـتخراج گرديـد  

اي تيـره   سديم خشك، تا زمان استفاده آن اسانس در ظروف شيشـه 

شـده اسـانس بـه     ه آمـاده ابتـدا نمون ـ . و در يخچال نگهداري گرديد

ريزي  ترين برنامه دستگاه كروماتوگرافي گازي تزريق شد و مناسب

. هاي اسانس بدست آمد دمايي ستون براي جداسازي كامل تركيب

دهنــده اســانس و شــاخص  تشــكيلهــاي  همچنــين درصــد تركيــب

سپس اسانس بـه دسـتگاه گـاز    . بازداري هر تركيب محاسبه گرديد

شـده و طيـف    نگار جرمي نيز تزريـق  ه طيفكروماتوگرافي متصل ب

ها با اسـتفاده   شناسايي تركيبات اسانس. آمد ها بدست جرمي تركيب

جرمي هـر يـك از اجـزاي    هاي  از شاخص بازداري و بررسي طيف

در اين مطالعه . مرجع انجام شدهاي  ها و مقايسه آنها با طيف اسانس

ستون مويينـه  با  Agilent 6890دستگاه گازكروماتوگراف از نوع 

ميليمتـر و ضـخامت لايـه داخلـي      25/0متر، قطر داخلي  30به طول 

با برنامه دمـايي سـتون در ابتـدا     HP-5MSميكرومتر از نوع  25/0

دقيقـه در ايـن دمـا سـپس      2درجه سانتيگراد با توقـف   70بصورت 

درجـه در هـر    15درجـه سـانتيگراد بـا سـرعت      220افزايش دما تـا  

 2درجـه سـانتيگراد بـه مـدت      300ي ستون تـا  دقيقه، و افزايش دما

درجه سـانتيگراد بـود و    290دماي اتاقك تزريق . دقيقه استفاده شد

ليتـر در   ميلـي  8/0از گاز هليوم به عنوان گاز حامل با سرعت جريان 

 5973نگار جرمـي مـورد اسـتفاده مـدل      طيف. دقيقه استفاده گرديد

Agilent  ولت و شناسـاگر  الكترون  70با انرژي يونيزاسيونEI  و

  ). 5(درجه سانتيگراد بود 220دماي منبع يونيزاسيون 

درجـه   65براي تهيه پنير سفيد، شير تازه و كامل گاو كـه در دمـاي   

ــدت    ــه م ــانتيگراد ب ــود، اســتفاده      30س ــده ب ــتوريزه ش ــه پاس دقيق

 12/11درصـد پـروتئين،    07/3درصـد چربـي،    50/2شير با (گرديد

قبـل از شـروع بـه انجـام     ).  pH 71/6ير درصد مـاده جامـد و مقـاد   

درجـه سـانتيگراد    35مراحل مختلـف پنيرسـازي، دمـاي شـير را بـه      

 5پنير مقـدار   رسانده و در هريك از ظروف استريل مخصوص تهيه

/ حجمـي  (درصـد   5/0مقـدار    اسـتارتر بـه  . ليتر از شـير ريختـه شـد   

هـاي شـير اضـافه شـدند، و پـس از گذشـت نـيم         به نمونـه ) حجمي

از كلرور كلسيم اضـافه  ) حجمي/ وزني(درصد  02/0اعت مقدار س

رسـيد، رنـت ميكروبـي     6/5شير بـه   pHنهايتاً پس از آنكه . گرديد

درصـد   001/0مقـدار   بـه ) تهيه شده از شركت سـانجيو ميتـو ژاپـن   (
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    بهبود كيفيت بهداشتي و فيزيكوشيميايي پنير با استفاده از اسانس روغني گياه كلپوره  
  

پس از حـل نمـودن آن در آب مقطـر اسـتريل بـه      ) حجمي/ وزني (

هـاي   كلپوره نيز در غلظت شير افزوده شده و در همين زمان اسانس

به منظور كارايي بهتر رنت، . اضافه شد) ppm 60و  30، 15صفر، (

ــدود     ــه در ح ــكيل لخت ــان تش ــدت زم ــير در م ــاي ش ــه  35دم درج

پس از گذشت مدت زمان يك سـاعت، لختـه   . سانتيگراد حفظ شد

داده شده و جهت  مترمكعبي برش سانتي 1-2تشكيل شده به قطعات 

. ساعت تحت فشار وزنه اسـتريل قـرار گرفـت   آبگيري بمدت شش 

وزن بـه  (درصـد   20شده در آب نمـك   سپس قطعات لخته آبگيري

هـاي   بعـد از آن، نمونـه  . ساعت قرارگرفـت  8استريل بمدت ) حجم

روز در دماي  15درصد استريل، تا  8پنير ضمن انتقال به آب نمك 

درجه سـانتيگراد و پـس از طـي دوره رسـيدن اوليـه جهـت        14-12

درجـه   4روز در دمـاي   45هـا بـه مـدت     دوره رسيدن نهـايي نمونـه  

بـه   هاي پنيـر در مطالعـه حاضـر    نمونه). 5(سانتيگراد نگهداري شدند

  :شرح ذيل بودند

: 2Aنمونـه پنيـر   ، ppm 15غلظـت   با داراي اسانس: 1Aنمونه پنير 

 بـا  داراي اسـانس : 3Aنمونه پنير ، ppm 30غلظت  با داراي اسانس

  ). كنترل(فاقد اسانس : C نمونه پنير ،ppm 60غلظت 

 رطوبـت  ژربر، با روش چربي ولهارد، روش به نمك مقدار عيينت

درجـه   102كـردن در آون   خشـك  طريـق  از خشـك  مـاده  و

بـا   pHازروش ميكروكلـدال و   اسـتفاده  بـا  پـروتئين  سـانتيگراد، 

  ).13(متر انجام شد pHاستفاده از 

از افزودن اسانس كلپـوره بـه   هاي حسي ناشي  براي ارزيابي ويژگي

  ). 14(پنير سفيد ايراني از تست پذيرش حسي استفاده گرديد

مختلـف اسـانس   هاي  شده با غلظت براي اين منظور پنير سفيد آماده

. تقسـيم گرديـد  ) گـرم بـود   100هر قسمت شـامل  (به هفت قسمت 

ارزيابي حسي بوسيله يك پانل هفت نفره كه عمـدتاً از كاركنـان و   

گروه بهداشت مواد غـذايي دانشـكده دامپزشـكي دانشـگاه     اعضاي 

بعد از اتمام ارزيابي هر تيمار وقبل از . تبريز بودند، صورت پذيرفت

. ارزيــابي تيمــار جديــد جهــت شتشــوي دهــان از آب اســتفاده شــد 

اعضاي پانل معيار خود از ارزيابي حسي پنير سفيد حاوي اسانس را 

در ايـن   .اي مشخص نمودنـد  هنمر 9با استفاده از يك مقياس حسي 

 6خـوب، نمـره    7عـالي، نمـره    8خيلي عـالي، نمـره    9مقياس نمره 

بد، نمره  3نسبتاً بد، نمره  4نه خوب نه بد، نمره  5نسبتاً خوب، نمره 

 .فوق العاده بد، لحاظ گرديد 1خيلي بد و نهايتاً نمره  2

ده از نتـايج بـا اسـتفا   . ها در سه تكرار صورت پذيرفت كليه آزمايش

 بـا  هـا  ميـانگين  مقايسـه . آنـاليز گرديـد   17 نسخه SPSSنرم افزار 

ارگانولپتيـك  هـاي   تفـاوت در بررسـي  . انجام گرفت دانكن آزمون

و  (ANOVA)يكطرفـه  مورد نظر بـا اسـتفاده از آنـاليز واريـانس     

LSD )least significant difference procedure( 

  .گرفت د نظر قرارم  >05/0Pدار در  شد، نتايج معني انجام

  ها  يافته

ميـزان بـازده اسـتخراج اسـانس     : آناليز شيميايي اسانس گياه كلپوره

حاصـل از  هـاي   يافتـه . درصد بر اساس وزن خشك نمونـه بـود   5/2

ــاليز  تركيــب  21اســانس منجــر بــه شناســايي  GC–MSو  GCآن

ــپاتولنول . شـــد) درصـــد 40/90(                 ، )درصـــد 06/15(تركيبـــات اسـ

  ، )درصد 15/8(رن ــ، ژرماك)11/10(رسن ــ، بتامي)05/10(نن ــبتاپي



141 

   دوماهنامه علمي پژوهشي دانشكده بهداشت يزد
) درصــــد 02/4(لينــــالول و ) درصــــد 25/8(بايســــيكلوژرماكرن 

مختلـف  هـاي   نمونـه  pHمقادير  .ترين تركيبات اسانس بودند عمده

  . است نشان داده شده 1سازي در جدول  پنير طي دوره دخيره

 pHهش تدريجي و پايدار مقادير اين مطالعه، كاهاي  بر اساس يافته

ــه ــا در طــول دوره  تمــامي نمون . روز نگهــداري مشــاهده شــد  60ه

-38/3مختلـف پنيـر از   هـاي   بـراي نمونـه   pHميانگين مقادير اوليه 

پنيـر  هـاي   اين مطالعه نشـان داد كـه نمونـه   هاي  يافته. متغير بود 38/4

اي  تري برخوردار بودند، به گونـه  پائين pHداراي اسانس از مقادير 

مربـوط  ) 38/3(كه در انتهاي دوره نگهداري پنير كمترين ميزان آن 

  .اسانس بود  ppm 30به تيمار پنير واجد 

در  پـروتئين  هاي حاصل از ارزيابي ميانگين مقـادير درصـد   يافته

هــاي مختلــف پنيــر طــي دوره رســيدن حــاكي از افــزايش   نمونــه

  .)2جدول (بود زان آنـمي

گيـري   داري در مقـادير انـدازه   با اين وجود اخـتلاف آمـاري معنـي    

مختلــف پنيــر طــي دوره بررســي دو ماهــه هــاي  شــده آن در نمونــه

  . مشاهده نگرديد

  

 ) كنترلppm 60، :Cغلظت : ppm 30 ،3غلظت : ppm 15 ،2غلظت : 1داراي اسانس: A(در پنير سفيد ايراني  pHميزان تغييرات  :1جدول 

pH 
  )روز(دوره رسيدن

1 15 30 45  60  
A1 32/4 36/4 30/4 00/4  92/3  
A2  34/4 00/4 73/3 51/3  38/3  
A3  38/4 05/4 99/3 77/3  79/3  
C 37/4 22/4 17/4 09/4  00/4  

  
 ppm 60، :Cغلظت : ppm 30 ،3غلظت : ppm 15 ،2غلظت : 1داراي اسانس: A(ميزان تغييرات درصد پروتئين در پنير سفيد ايراني  :2جدول 

  )كنترل

 پروتئين
  )روز(دوره رسيدن

1 15 30 45  60  
A1 32/16 36/16 90/16 21/17  92/17  
A2  94/15 10/16 73/16 01/17  38/17  
A3  18/16 55/16 99/16 27/17  79/17  
C 07/16 22/16 97/16 09/17  20/17  

دوره  در طول) FDM(خشك  ماده پايه بر چربي ارزيابي درصد

هاي پنير مورد مطالعه نشان داد كه تغيير مقادير  در نمونه نگهداري

FDM داري در تيمارهاي مختلف پنير اختلاف آماري معني 

  .)3جدول (نداشت

ميـانگين  مختلف پنير بررسي و هاي  خصوصيات ارگانولپتيك نمونه

ارائـه شـده    4نتايج ارزيابي شده در انتهاي دوره نگهداري در شكل 

در خصوصــيات ) >05/0P(اي  قابــل ملاحظــههــاي  تفــاوت. اســت

مختلف پنير بويژه تيمارهاي واجد اسانس هاي  طعمي و حسي نمونه
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  

اسـانس   ppm 30غلظـت  . در مقايسه با گروه كنترل وجود داشـت 

قابليت پذيرش حسـي  . ت حسي بودبهترين تيمار از لحاظ خصوصيا

پنيـر واجـد اسـانس در بـالاترين غلظـت اسـانس كـاهش        هاي  نمونه

  ). >05/0P(داري را نشان داد معني

  

  

  

  

  

  )كنترل: ppm 60، Cغلظت : ppm 30 ،3غلظت : ppm 15 ،2غلظت : 1داراي اسانس: A(تغييرات درصد رطوبت طي دوره نگهداري پنير :1شكل 

  

  

  

  

  

  )كنترل: ppm 60، Cغلظت : ppm 30 ،3غلظت : ppm 15 ،2غلظت : 1داراي اسانس: A(تغييرات درصد نمك در طول دوره رسيدن پنير  :2شكل 

  

  

  

  

  

  )كنترل ppm 60، :Cغلظت : ppm 30 ،3غلظت : ppm 15 ،2غلظت : 1داراي اسانس: A(ارزيابي ارگانولپتيك در انتهاي دوره رسيدن پنير  :3شكل 
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  گيري بحث و نتيجه

در گيـاه كلپـوره   اسـانس  تركيـب شـيميايي   از بررسي حاصل نتايج 

هاي صورت گرفته بر روي  مطالعه حاضر تا حدودي با ساير بررسي

ترين تركيبـات   عمده. اسانس همخواني داشتبيوشيميايي اين آناليز 

ره شــامل آلكالوئيــد هــا، موجــود در عصــاره حاصــل از گيــاه كلپــو

ها گـزارش   ها و تانن ها، فلاونوئيدها، گليكوزيدها، استرول ترپن تري

از تركيبـات  (هـا   ست، كه در اين ميان تركيباتي همچـون فلاونوئيـد   

هـاي   ها نقش بسيار مهمي در ويژگي و تانن) ها پايه و مهم گروه فنل

در مطالعـه  ، )15(انـد  ضد ميكروبـي و طعمـي ايـن گيـاه ايفـا نمـوده      

توجهي از اسانس گياه كلپـوره   حاضر نيز تركيبات فنولي بخش قابل

را تشكيل داده كه در فعاليت ضد ميكروبي و حسي اغلب تركيبات 

. نمايـد  اي ايفـا مـي   كننـده  طبيعي گيـاهي نقـش بسـيار مهـم و تعيـين     

همچنين در برخي مطالعات توان ضد ميكروبي بـالا و طعـم و بـوي    

كلپـوره را مـرتبط بـا اجـزاء كـارواكرول آن       اسانس گياهان جـنس 

در مطالعـه مـا نيـز نتـايج حاصـل از شناسـايي و       ). 16(اند ذكر نموده

تعيين تركيبات شيميايي اسانس نشان داد كـه تركيـب كـارواكرول    

ها جزء تركيبات اصلي و پايه موجود  فنل كيباتي همچونردر كنار ت

  . باشند در اسانس مي

در ايـن مطالعـه نشـان داد كـه      pHتغييرات  نتايج حاصل از ارزيابي

داري بـر ممانعـت از    هاي مختلف اسانس كلپوره تـاثير معنـي   غلظت

هاي مولد اسيد لاكتيك موجـود در اسـتارتر    رشد و فعاليت باكتري

كـاربرد برخـي از    هاي زايكـا و همكـاران   را نداشت، بر اساس يافته

گونه اثر  و نعنا هيچهاي گياهي از قبيل پونه كوهي، زيره سبز  اسانس

هـاي مولـد اسـيد     هـاي مـورد اسـتفاده بـر بـاكتري      مهاري در غلظت

ــيدو     ــديوكوكوس اس ــارم و پ ــيلوس پلانت ــر لاكتوباس ــك نظي لاكتي

نتـايج مشـابهي در   ). 17(لاكتيس در محيط كشت مايع ايجاد ننمـود 

مطالعات صورت گرفته توسط احسـاني و محمـودي و محمـودي و    

پروبيوتيك با افزودن اسانس پونه كـوهي در   در توليد پنير همكاران

هـاي آنهـا نشـان داد كـه      گـزارش گرديـد، يافتـه    pHارزيابي نتايج 

اسانس مذكور نه تنها از فعاليت باكتري پروبيوتيك و استارتر بكـار  

هـاي اسـيد    رفته ممانعت ننموده بلكه سـبب تحريـك رشـد بـاكتري    

ا نيـز در راسـتاي   هاي مطالعـه م ـ  يافته). 18،5(لاكتيك گرديده است

  . باشد نتايج فوق مي

طـول   درهـاي حاصـل از بررسـي پارامترهـاي فيزيكوشـيميايي       يافته

 درصد نمـك  و رطوبت درصدنشان داد  روزه پنير 60 دروه رسيدن

 افـزايش  و كـاهش  داري معنـي  بطـور  ترتيب به در تمامي نمونه ها

سـاير  نتايج ايـن بررسـي بـا نتـايج حاصـل از      ). 2و 1شكل (نشان داد

 بـه  شـايد  كـاهش رطوبـت  ). 20،19( باشد سايرهمسو مي تحقيقات

. باشـد  نمـك  آب در رسـيدن پنيـر   طـول  در اسـمزي  جريـان  علت

 بـه  آب و شـده  منتقل داخل پنير به نمك آب از نمك كه بطوري

 42/62(كمتـرين ميـزان رطوبـت    ). 21(يابـد  انتقال مي پنير از بيرون

هاي پنير در تيمار پنيـر واجـد    نمونهدر انتهاي دوره ارزيابي ) درصد

كمتـرين ميـزان كـاهش رطوبـت     . مشاهده گرديـد ppm 30اسانس 

. مشاهده گرديـد  ppm 15در نمونه پنير واجد اسانس ) درصد 3/2(

هاي  آماري ميانگين مقادير درصد نمك نمونه تجزيه نتايج همچنين

 دادتغييرات نمـك در طـول دوره نگهـداري    پنير مورد مطالعه نشان

 سطح يك در آنها تمامي نداشته و يكديگر با داري معني اختلاف

  ). 2جدول(داشتند آماري قرار



144 

    بهبود كيفيت بهداشتي و فيزيكوشيميايي پنير با استفاده از اسانس روغني گياه كلپوره  
  

ها نشـان   هاي پنير يافته در خصوص ساير خصوصيات شيميايي نمونه

 پنير پروتئين ميزان بر اسانس گياه كلپوره تاثيري از استفادهداد كه 

در تمــامي عـلاوه مقـادير پـروتئين     بـه  .اسـت  نداشـته  ايرانـي  سـفيد 

شده  هاي پنير مورد مطالعه در محدوده طبيعي و مناسب توصيه نمونه

  ). 22(براي پنير سفيد قرار داشت

طـــي دوره نگهـــداري  FDMكـــاهش جزئـــي مقـــادير در مـــورد 

بـه   پنير از چرب اسيدهاي انتقال و ليپوليز توان به هاي پنير مي نمونه

  ).19(اشاره نمودآب نمك 

هـاي گيـاهي در    هـا و عصـاره   بسياري از اسانستاثير طعمي مطلوب 

هـاي لبنـي در بسـياري     انواع محصـولات غـذايي از جملـه فـراورده    

در مطالعه قبلي ما ). 23،8،5(تحقيقات بررسي و مشخص شده است

ــيات    ــود خصوصـ ــوره در جهـــت بهبـ ــانس كلپـ ــاربرد اسـ ــز كـ نيـ

فيزيكوشيميايي و حسي ماست پروبيوتيك نشـان داد غلظـت پـائين    

مذكور به همراه باكتري پروبيوتيك لاكتوباسـيلوس كـازئي    اسانس

از بـالاترين  ) اسـانس  ppm 40تيمار ماست پروبيوتيـك بـا غلطـت   (

پذيرش حسي و بيشـترين مانـدگاري بـاكتري پروبيوتيـك بـود، بـه       

روزه  28گونه نشانه اي از فساد در طـي دوره نگهـداري    علاوه هيچ

  ).8(مشاهده نشد

ــه در خصوصــيات طعمــي و حســي ــويژه پنيــر هــاي مختلــف  نمون ب

در مقايسـه بـا گـروه كنتـرل      اسـانس مقـادير بـالاتر   تيمارهاي واجد 

اسـانس مـذكور بهتـرين     ppm 30غلظـت   .وجـود داشـت  اختلاف 

ــود  قابليــت پــذيرش حســي . تيمــار از لحــاظ خصوصــيات حســي ب

واجـد اسـانس بـا افـزايش غلظـت اسـانس كـاهش         پنيـر هـاي   نمونه

  ). >05/0P(داري را نشان داد معني

هـاي حاصـل از ايـن مطالعـه نشـان داد كـه اسـتفاده از اسـانس          يافته

نـه تنهـا تـأثير منفـي بـر كيفيـت       ) هـاي پـائين   بويژه غلظـت ( كلپوره

هاي پنير نداشته بلكه ارزيـابي   فيزيكوشيميايي، حسي و طعمي نمونه

پارامترهايي همچـون چربـي، پـروتئين، رطوبـت و آزمـون پـذيرش       

 توجه بادر مجموع . مناسب آن بودحسي حاكي از تاثير مطلوب و 

 زآن ا دارويـي  و غـذايي  مصـرف كلپـوره و  گيـاه   بـودن  بـومي  به

 جهـت  اي مقدمـه  توانـد  بررسي مي اين ،كشورمان دور در زمانهاي

ي با توجه به تركيب شيميايگياه كلپوره اسانس  از بكارگيري عملي

ه هاي غذايي لبني بـويژ  آن در فرآورده ارگانولپتيكيخصوصيات و 

 منبـع  يـك  از اسـتفاده  امكـان  طريـق هـم   بـدين  تـا  پنيـر باشـد،  

منجـر بـه توليـد     فـراهم، همچنـين   بـه صـرفه   مقرون و الوصول سهل

 شود، در نهايت گاميفرآورده غذايي با خصوصيات طعمي جديد 

  .شود برداشته جامعه غذايي ايمني و اعتلاي بهداشت جهت

  تشكر و قدرداني

وسيله از همكاري و مساعدت شـركت شـير پگـاه آذربايجـان      بدين

 . گردد شرقي تشكر و قدرداني مي
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Abstract 
 

Introduction: Increased demand for consumption of health food with desired sensory properties has 
led to innovation and new product development in the food industry all over the world. Therefore, the 
current study aimed to investigate the effect of different concentrations of T. polium oil essential (EO) 
on chemical and organoleptic properties of Iranian white cheese.  
Methods: In this study, qualitative properties (protein, fat, salt and pH) of Iranian white cheese 
processing with T. polium EO at different concentrations (15, 30 and 60 ppm) were evaluated during 
two-month ripening period (the interval within 15th). Furthermore, the sensory properties of all cheese 
samples were determined at the end of the ripening period.  
Results: A gradual and continuous reduction was observed in pH value of all cheese samples within 
the cheese ripening. Cheese samples containing EO had lower pH values compared with the control 
cheese, so as at the end of the storage period, the lowest pH (3.38) was obtained from the cheese 
containing 30 ppm of EO. Moisture content of all cheeses was significantly decreased and salt as well 
as protein content significantly increased during the ripping, whereas the fat in dry matter (FDM) 
content of all cheeses did not change significantly during the storage (P<0.05). At the end of storage 
period, the cheese sample containing 30 ppm of EO demonstrated the lowest humidity (62.42%). Based 
on the findings from sensory evaluation, the best concentration of EO in regard with cheese production 
with organoleptic properties was 30 ppm. 
Conclusion: According to the findings of the present study, T. polium EO along with other protective 
methods can be considered as an acceptable alternative to chemical preservatives and synthetic 
aromatizers. In addition, it can be used in manufacturing the food products with new flavor properties 
especially such highly-consumed dairy products as cheese.  
 
Keywords: Iranian white cheese; Physiochemical properties; Sensory quality; Teucrium polium oil 
essence 

 

 


