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 Introduction: Due to the fact that Lighvan cheese is prepared from raw milk, there is a 

possibility of contamination by pathogenic and spoilage microorganisms. Microbial 

contamination can reduce its shelf life and cause serious risks to the health of consumers. 

Propolis essential oil has strong antioxidant capacity and significant antimicrobial activity. 

Using it in the formulation of Lighvan cheese can improve its health quality and increase its 

shelf life. The purpose of the current research is to produce traditional Lighvan cheese using 

propolis essential oil and to investigate the effect of essential oil on the qualitative and 

sensory characteristics of cheese.  

Material & Methods: Lighvan cheese was prepared with different concentrations of 

propolis essential oil, 100, 150, 200, 250, 500, 600, 1560 and 3100 mg/kg respectively, and 

pH, dry matter%, moisture%, fat%, salt%, peroxide value (milliequivalent of oxygen per 

kg), DPPH (µmol equivalent of Trolox/g), sensory score (flavor and overall acceptability) 

was evaluated during 70 days of storage period. 

Results: The results showed that changes in the percentage of essential oil had a significant 

effect (p<0.01) on all the tested characteristics. Treatments containing essential oil had 

lower pH, percentages of dry matter, salt and peroxide (milliequivalent of oxygen per kg) 

and DPPH (µmol equivalent of Trolox/g) increased during the storage period. Moisture and 

fat percentages of cheese samples showed a decreasing trend during the storage period. The 

sensory score of flavor of treatments containing propolis essential oil decreased during 

storage period. In terms of overall acceptance sensory score, with the exception of T7 and 

T6 treatments (Minimum Bactericidal Concentration and Minimum Inhibitory 

Concentration for Staph aureus 3100 mg/Kg, 1560 mg/Kg), the overall acceptance sensory 

score of other treatments showed a decreasing trend during the storage period.  

Conclusion: The results of this study confirm that Lighvan cheese prepared from raw milk 

containing propolis essential oil at the rate of 500 mg/Kg (T8) can be used as a natural 

preservative without any noticeable effect on sensory properties in order to prevent 

unpasteurized cheese from spoiling caused by mold and yeast was used and was chosen as 

the best treatment. 
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   پژوهشی  - علمی مقاله

 
 

 

 تولید پنیر سنتی لیقوان با استفاده از اسانس بره موم
 

 

 

 

 
 

 ، بیژن خورشیدپور *لواسانی  شهاب  ا، علیرض درنا عبدلخانی
 

 

 

 پیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی، ورامین، ایران   -علوم و صنایع غذایی، دانشکده کشاورزی، واحد ورامینگروه  

 چکیده   کلمات کلیدی 
 پنیر لیقوان 

 اسانس بره موم 
DPPH 

 ظرفیت آنتی اکسیدانی
  فعالیت ضدمیکروبی

 
  

 
 

  : به  مقدمه  لیقوان  آلودگی توسط میکروارگانیسم  پنیر  تهیه شدن از شیر خام احتمال  بیماری  واسطه  دارد.   های  زا و عامل فساد را 

کنندگان شود. اسانس بره موم    تواند باعث کاهش عمر مفید آن و ایجاد خطرات جدی برای سلامت مصرف   آلودگی میکروبی می 

  تواند   باشد. استفاده از آن در فرمولاسیون پنیر لیقوان می  اکسیدانی قوی و فعالیت ضدمیکروبی قابل توجهی می  دارای ظرفیت آنتی

تولید پنیر سنتی لیقوان با استفاده از اسانس بره موم   سبب بهبود کیفیت بهداشتی و افزایش ماندگاری آن شود. هدف از تحقیق حاضر

 باشد.   های کیفی و حسی پنیر می و بررسی تاثیر اسانس بر ویژگی

  3100و  1560، 600،  500،  250،  200،  150،  100ترتیب  های متفاوت اسانس بره موم به  پنیر لیقوان با غلظت ها:  مواد و روش 

اکی والان اکسیژن    )میلی  %، پراکسید  نمک  %،  %، چربی  %، رطوبت  ، ماده خشکpHهای    گرم بر کیلوگرم تهیه شد و آزمون  میلی

روزه    70امتیاز حسی )طعم و پذیرش کلی( در طی دوره ماندگاری  ، DPPH  (µmol equivalent of Trolox/g)در کیلوگرم(،  

 مورد ارزیابی قرار گرفتند. 

. تیمارهای (>0p/ 01)  داشت دار معنی تاثیر کاملاً مورد آزمون  های نتایج نشان داد تغییرات درصد اسانس بر میزان تمام ویژگی نتایج: 

اکی والان اکسیژن در کیلوگرم( و   تری داشتند، مقدار درصدهای ماده خشک، نمک و نیز پراکسید )میلی  کم  pHحاوی اسانس  

DPPH (µmol equivalent of Trolox/g)  های پنیر در    در طی دوره ماندگاری افزایش یافت. درصدهای رطوبت و چربی نمونه

طی دوره ماندگاری روند کاهشی نشان داد. امتیاز حسی طعم تیمارهای حاوی اسانس بره موم با گذشت زمان کاهش یافت. از 

)حداقل غلظت کشندگی و حداقل غلظت بازدارندگی برای استاف   T6و    T7نظر امتیاز حسی پذیرش کلی به استثنای تیمارهای  

 داری روند کاهشی نشان داد.  (، امتیاز حسی پذیرش کلی سایر تیمارها در طی دوره نگهmg/Kg 3100 ،mg/Kg  1560اورئوس 

 کنند که پنیر لیقوان تهیه شده از شیر خام حاوی اسانس بره موم به میزان  نتایج حاصل از این مطالعه تایید می  گیری:  بحث و نتیجه 

mg/Kg 500  (T8)  منظور جلوگیری از فساد    دارنده طبیعی و بدون تاثیر محسوس بر خصوصیات حسی به  عنوان یک نگه  تواند به می

 . عنوان تیمار برتر انتخاب شد و به پنیر غیرپاستوریزه ناشی از کپک  و مخمر مورد استفاده قرار گیرد

 
 
 
 
 
 
 
 
 

   نویسنده مسئول: پست الکترونیکی * 
shahabam20@yahoo.com   

 

 

 1404 خرداد  14 تاریخ دریافت: 
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 1404 مهر 22 تاریخ پذیرش:
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 قدمه م
نقش    غذایی  ماده  یک  عنوان  به  که  است  لبنی  محصول  یک  پنیر        

پنیر دارد.  انسان  غذایی  رژیم  در    روش   به  ایران  در  دیرباز  از  مهمی 

است. بر طبق استاندارد ملی ایران تعریف پنیر    شده  می  تولید  سنتی

سخت،    تازه یا رسیده که به شکل نرم، نیمه  ای  عبارت است از فرآورده

سخت و خیلی سخت بوده که ممکن است پوشش داده شده باشد و  

تر از شیر باشد.     پنیر به کازئین در پنیر نباید بیش   نسبت پروتئین آب

  لیقوان   روستای  در   بوده که  سنتی نیمه سخت  پنیر  یک  لیقوان  پنیر

گردد. در تولید این پنیر از شیر    تولید می  تبریز  شرقی  واقع در جنوب

 پنیر  این  ها  ایرانیشود.    خام گوسفند و بدون مایه کشت استفاده می

  گوسفند  شیر پسندند. می  تر بیش  پنیرها سایر  به  مناسب طعم دلیل به  را

  باشد  می بالایی  خشک ماده کل در و پروتئین چربی، دارای  که این  دلیل به

  خطر  یک تواند  می خام شیر با شده  تولید  پنیر . (1)  دارد  بالایی طرفدار 

  ها   باکتری  لاکتیک  اسید   حضور  با  باشد.  کننده  مصرف  سلامتی  برای

  میکروبی ضد  ترکیبات  توانند می طبیعی استارترهای  در  و  خام  شیر  در

  سنتی  پنیر  کنند.  تولید  را  باکتریایی  غذایی مسمویت  از بعضی مقابل در

  از   بسیاری  رشد  برای  مناسبی  محیط  شود  می  تهیه  خام  شیر  از  که

  افزایش (.  2) هستند  همراه غذایی  مسمومیت  با  اغلب  که است  ها پاتوژن

  و   شده سالم  غذایی مواد  تولید باعث غذا از  آمده دست  هب  های بیماری

  ایجاد .  است  کرده  ایجاد  را  جدید  میکروبیضد  ترکیبات  از  استفاده

  افزایش   باعث  شیمیایی  هایدارنده   نگه  برخی  از  استفاده  در  نگرانی

کها   شده   طبیعی  هایدارنده   نگه   به  توجه   از   استفاده  به  منجر  ست 

  ی روغن عاتیماطبیعی  های  اسانس.  (3)است  شده طبیعی های  اسانس

دست آمده    به اهانیهای مختلف گ  هستند که از بخش و فراری معطر

.  رندیگ  یمورد استفاده قرار م  ییغذا  در صنایع  دهنده  طعم  عنوان  و به

  ، ی روسیوضد  ،یقارچضد  ،یکروبیمضد   های  یژگیوی  مطالعات مختلف

(.  4)  نمودند  دییرا تا  یاهیهای گ  اسانس  یدانی اکس  یآنت  و  یانگلضد

اسانس  در   موم   بره  گرفته،  قرار  بررسی  مورد  که  طبیعی  های  میان 

  از شناخته  یکیبره موم است.  اهمیت حائز  غذایی مواد در  استفاده  برای

  م یقد  اریبس  یهازنبور عسل است که از زمان   یهافرآورده   نیترشده 

مورد استفاده قرار    یسلامت  یآن برا   شماری خاطر اثرات بدر طب به

و چسب مانند است که    یعیمخلوط طب  کیموم خام    بره  .گرفتیم

زنبورها ب  یتوسط  و  تر  شیعسل  گونه  یها  جوانه  از گل    ی ها  برگ 

  بره  تولید  برای که  موادی زنبور (.5شود )  یم  یآور  جمع یاهیگ  مختلف

  پذیر آسیب   هایقسمت از  که  گیاه خروجی  مواد  از  را  دارد  احتیاج  موم

  بره . آورندمی  دست  به کندمی مقابله میکروبی هایعفونت   برابر در آن

  مثل  اکسیدانیآنتی  و  ضدمیکروبی  خاصیت  بودن  دارا  علت  به  موم

  استفاده   مورد  موادغذایی  دارنده  نگه  عنوان  به  که  است  ایمن  ماده  یک

موم    بره  فرد  منحصربه  هایویژگی  و  خواص  به  توجه  با  .(6)گیرد    قرار

  پنیر   داری نگه  در  موم  بره  اسانس  ویژگی  بررسی  پژوهش  این  از  هدف

 . باشدمی   لیقوان  سنتی
 

 ها واد و روش م 
های پنیر مورد    نمونه:  موم  بره  عصاره  حاوی  تهیه پنیر لیقوان        

تکرار توسط تولیدکنندگان محلی پنیر سنتی بادستورالعمل   3نیاز با 

. برای  (7)  تولید شد 2011سال در   Mirzaeiشده توسط روش   مطرح

گراد    درجه سانتی  45این منظور به شیر گوسفندی در دمای حدود  

قسمت مساوی تقسیم شد.    5سازی به    رنت اضافه و بعد از یکنواخت

های     در نظر گرفته شد. به قسمت عنوان نمونه کنترل  قسمت اول به

گرم در کیلوگرم   میلی  250و    200،  150،  100مقدار  ترتیب  دیگر به

مدت حدود   سازی کامل به  ها بعد از یکنواخت   شد. نمونه   اسانس اضافه

یکنواخت تشکیل    خواهند گرفت تا لخته محیط قرار  در دمای   ساعت 1

 1-5/1داخل پارچه کتانی منتقل و بعد از    های حاصله به  شود. لخته

ساعت قرار     1-5/1  مدت حدود  کیلویی به  6-12های    ساعت زیر وزنه

گرفت تا آب پنیر خارج شود. در نهایت لخته نسبتاً سخت حاصله به  

نمک    در آب  ساعت 5 مدت  و قطعات به  شده برش داده 5در  5 قطعات

های قطعات    روز رویه  6درصد قرار داده شد. سپس در طول    24-18

ها در    نهایت نمونه  پاشی شد. در نمکروز  6 پنیر در داخل یک طشت

درصد  12ها آب نمک    گرمی قرار داده شده و روی آن  400های  بسته

های مربوطه در روزهای    زمونآو    کاری شد  ها لحیم   اضافه و درب آن 

 . (7)  گراد انجام شد درجه سانتی  4داری در دمای   نگه  70و    35،  1

دستگاه کلونجر اسانس    با استفاده از یک:  موم  تهیه اسانس بره       

ظرف   در دست آمده هو اسانس ب شد آبی استخراج تقطیر روش موم به بره

گراد تا    درجه سانتی 4ای تیره به دور از نور خورشید در دمای   شیشه

 اکسیدانی   آنتی خاصیت بررسی و شیمیایی ترکیبات  تعیین و شناسایی زمان

 (. 8داری شد ) نگه

ارزیابی    :DPPH  روش  با  اسانس  اکسیدانی  آنتی  خواص  ارزیابی       

رنگ نمودن    واسطه بی  ها، به  ها و اسانس  دهی عصاره  توانایی هیدروژن

روش کار بدین    .گیری شد  اندازه  DPPHرنگ    محلول متانولی ارغوانی

است که   از غلظت  50صورت  به    میکرولیتر  اسانس    5های مختلف 

افزوده شد و بعد از    DPPHدرصد    004/0لیتر محلول متانولی    میلی

نانومتر    517در طول موج    داری در دمای اتاق، جذب  دقیقه نگه  30

رادیکالی   بازداری  و  شد  قرائت  شاهد  با  مقایسه    بر DPPH   زادآدر 

 : (9)محاسبه شد    1  اساس درصد با استفاده از رابطه

      × I% = (Ablank – Asample / A blank)  100              (1)  هرابط
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 های شیمیایی  ارزیابی ویژگی       

 pH  با استفاده از دستگاه    :ها نمونهpH  طبق استاندارد ملی ایران    متر

 (.10)شد  گیری   اندازه  2852به شماره  

طبق استاندارد    روش ژربر  چربی به گیری  اندازه  : چربی میزان  گیری   ندازها

 (.11انجام شد )   760ملی ایران به شماره  

گیری مقدار نمک طبق روش ولهارد و    اندازه: نمک گیری میزان  اندازه

 (. 12انجام شد )  1809مطابق با استاندارد ملی ایران به شماره  

طبق  پراکسید    میزان  گیری  اندازه:  پراکسید  میزان  گیری  اندازه       

گرفت.    AOAC  1995استاندارد   استخراج    02/0انجام  روغن  گرم 

( مخلوط شد سپس   3:7) متانول/ لیتر کلروفوم میلی  15شده از پنیر با  

آن   آهن    میلی  2/0به  کلرید  محلول  و    1لیتر  محلول    2/0درصد 

با مخلوط کلروفوم  M  4تیوسیانات آمونیوم   و  به  /اضافه شد  متانول 

دقیقه در تاریکی    5مدت    لیتر رسانیده شد. محلول به   میلی  25حجم  

به  نگه سپس  و  شد  در    داشته  جذب  اسپکتروفتومتر  دستگاه  وسیله 

عنوان میلی اکی و آلان   گیری شد. نتیجه به  نانومتر اندازه 505ناحیه 

 (. 13)  اکسیژن در هر کیلوگرم چربی بیان شد

باکتری    در مقابلموم    میکروبی اسانس برهخصوصیات ضد        

E. coli O157:H7 آزمایشگاهی محیط در مونوسیتوژنز لیستریا و 

 Minimum inhibition)  شدر  کننده  ممانعت  غلظت  حداقل  ارزیابی

 concentration:MIC):   رشد   کننده  ممانعت   غلظت  حداقل  ارزیابی  

(MIC)    تحت شرایط دمایی ثابت روی باکتریE. coli O157:H7    و

مونوسیتوژنز ابتدا    Gulluceروش    به  لیستریا  شد.  انجام  همکاران  و 

آبگوشت قلب و مغز به باکتریایی در محیط  ساعت    12مدت    کشت 

در   اسانس  یکنواخت  و گسترش  افزایش حلالیت  برای  و  انجام شد 

عنوان امولسیفایر     درصد به  5محیط کشت از دی متیل سولفاکساید  

به آگار  )  05/0میزان    و  پایدار  بهدرصد  شد.  عنوان  استفاده  کننده( 

مورد مطالعه براساس   اسانس مذکور علیه باکتری پاتوژن MIC  میزان

لیتر  میکرو  80که در هرچاهک    طوری  بهمیکرو دایلوشن تعیین شد.  

آبگوشت   رقتمیکرو  100استریل    BHI3محیط کشت  از  های    لیتر 

کشت باکتریایی    لیترمیکرو 20  نهایت  مطالعه و در  متوالی اسانس مورد

  ml/cf  حدود  حاوی  که
اضافه   است .coli O157:H7 E  از باکتری 5  ×  610

میکرولیتر کشت باکتریایی   20،  و برای باکتری لیستریا مونوسیتوژنز

لیستریا مونوسیتوژنز است    از باکتری  ml/cf  610  ×  5که حاوی حدود  

ثانیه   20مدت   به  ها  پلیت . در ادامه میکروگردیدترتیب اضافه   همین  به

مدت    گراد به   درجه سانتی 20شیک شده و در دمای  rpm 300با دور

شد پس از پایان زمان انکوباسیون مقدار    گذاری  خانه  ساعت گرم  24

MIC حداقل غلظتی  گردید  لیتر محاسبه  برحسب میکروگرم بر میلی .

که ایجاد حالت عدم رشد یا عدم کدورت مشهود در مقایسه با گروه  

 . (14)تعیین شد  MIC   عنوان کنترل کند به

 MBC  :Minimum)  کشندگی باکتری  غلظت  حداقل  ارزیابی       

Bactericidal Concentration)  :  برای تعیین حداقل غلظت کشندگی

(MBC  )10   چاهک محتوای  از  پایان    میکرولیتر  در   ساعت    18ها 

ظرف    گذاری، روی محیط مولر هینتون آگار کشت داده شد. خانه گرم

گذاری   خانه گرم ساعت 18 مدت به ها باکتری رشد منظور بررسی پتری به

 9/99آن    ترین غلظتی از اسانس یا عصاره که در   شد و در نهایت کم 

 . (15)  گزارش شد  MBCعنوان   نداشته باشد بهدرصد باکتری رشد  

های پنیر    های حسی نمونه  ویژگیبرای ارزیابی  :  آزمون حسی       

حسی استفاده    پذیرش  اسانس از تست  های مختلف  غلظت  حاوی  سنتی

ارزیابی   از اتمام  . بعدارزیاب انجام شدنفر  13 توسط  حسی  ارزیابی. شد

شوی دهان از  سهر تیمار و قبل از ارزیابی هر تیمار جدید جهت شت

های    نمونه  . اعضای پانل معیار خود از ارزیابی حسیآب استفاده شد

خیلی خوب،    5نمره  ای )  نمره  5پنیر را با استفاده از روش هدونیک  

خیلی    1ضعیف و نمره    2خوب، نمره    نسبتاً  3خوب، نمره    4نمره  

 . (16)د  مشخص کر  ضعیف(

های کمی و   منظور بررسی ویژگی  به:  ها  دادهتجزیه و تحلیل         

، برای مقایسه  تکرار از آنالیز واریانس دوطرفه  3ها با    داری داده  معنی

استفاده شد    %95ها از آزمون دانکن در سطح اطمینان    میانگین داده

استفاده    SPSS22افزار    های آماری از نرم  و برای تجزیه و تحلیل داده

باشند. جامعه    داری و غلظت اسانس می  مان نگهز   ها شاملمتغییر شد.

پنیر نوع  نمونهآماری  تعداد  و  اسانس  تیمار   5ها شامل    های حاوی 

و    1560،  600،  500،  250،  200،  150،  100)شاهد، نمونه حاوی  

 . (1)جدول    باشد ( میگرم در کیلوگرم اسانس  میلی   3100
 

 تیمارها بر اساس غلظت مورد استفاده در هر تیمار  :1 جدول

 تیمارها
  غلظت اسانس

 گرم بر کیلوگرم( )میلی

 0 )شاهد(  T1تیمار 

 T2  100تیمار

 T3 150 تیمار

 T4 200 تیمار

 T5  250تیمار

 T6 (MIC, St. aureous) 1560 تیمار  

 T7 (MBC, St. aureous) 3100 تیمار 

 T8 (MIC, Ecoli) 500 تیمار

 T9 (MBC, Ecoli) 600 تیمار
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 تایج ن 
بر  زمان    ×اثر تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار  :  pHتغییرات         

   pHترین میزان    . بیش>p)01/0)   باشد  می  دار  معنی  کاملاً  pHمقدار  

برابر   شاهد  تیمار  به  کم  96/4متعلق  میزان  و  به     pHترین  مربوط 

  3100  معادل  (اورئوس  استافبرای    کشندگی  غلظت  )حداقل  T7تیمار  

mg/Kg  داری باشد که در طی دوره نگه اسانس بره موم می  pH   تیمار

T7  به  pH  (. 1)شکل    تیمار شاهد نزدیک و برابر آن گردید 

ماده    آمده از تغییرات  دست  هنتایج ب:  (%)  خشک  تغییرات ماده        

  زمان کاملاً   ×خشک نشان داد اثر تیمار، اثر زمان و اثر متقابل تیمار  

بیش >p)01/0)  باشد  می  ردا  معنی ماده خشک    .  میزان درصد  ترین 

ترین درصد ماده خشک مربوط به تیمار   مربوط به تیمار شاهد و کم

T7  غلظت برای    )حداقل  اورئوسکشندگی  معادلاستاف   )  3100  

mg/Kg  ترین درصد ماده خشک به    باشد نزدیک  اسانس بره موم می

باشد.    اسانس بره موم می  mg/Kg  100حاوی    T2تیمار شاهد تیمار  

داری افزایش    طور جزئی در طی دوره نگه  مقدار درصد ماده خشک به

 (. 2  )شکل  یافت

 

 
   های متفاوت اسانس بره موم در پنیر لیقوان حاوی غلظت pH تغییرات: 1شکل 

گرم بر کیلوگرم    میلی  200: حاوی  T4  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی150: حاوی  T3  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  100حاوی    : T2  ( فاقد اسانس بره موم؛Control)  T1 تیمار

  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8 (MIC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی
 

 

 
 های متفاوت اسانس بره موم تغییرات ماده خشک در پنیر لیقوان حاوی غلظت: 2شکل 

گرم بر کیلوگرم    میلی  200: حاوی  T4  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی150: حاوی  T3  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  100حاوی    : T2  ( فاقد اسانس بره موم؛Control)  T1 تیمار

  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8 (MIC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی
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دست آمده از تغییرات درصد  ه  نتایج ب:  (%)  تغییرات رطوبت         

  زمان کاملاً  ×، اثر زمان و اثر متقابل تیمار رطوبت نشان داد اثر تیمار

. به موازات افزایش درصد ماده خشک،  >p)01/0)  باشد  می  دار  معنی

ترین مقدار درصد    بیش   .مقدار درصد رطوبت روند کاهشی نشان داد

تیمار به  مربوط  برای    T7  رطوبت  کشندگی  غلظت  استاف  )حداقل 

معادل  اورئوس   )mg/Kg  3100  کم و  موم  بره  مقدار    اسانس  ترین 

ترین تیمار به   باشد. نزدیک  درصد رطوبت مربوط به تیمار شاهد می

تیمار   رطوبت،  درصد  نظر  از  شاهد    mg/Kg  100حاوی    T2تیمار 

 (. 3  )شکل  باشد اسانس بره موم می

        
  

 
 های متفاوت اسانس بره موم تغییرات رطوبت در پنیر لیقوان حاوی غلظت: 3شکل 

گرم بر کیلوگرم اسانس   میلی 200: حاوی  T4 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی 150: حاوی T3 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 100حاوی  : T2 ( فاقد اسانس بره موم؛ Control) T1 تیمار

گرم بر    میلی  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8  (MIC, Ecoli) کیلوگرم اسانس بره موم؛
  

چربی ب(:  %)  تغییرات  از  هنتایج  آمده  چربی    درصد  تغییرات  دست 

دار    معنی زمان کاملاً  ×  ، اثر زمان و اثر متقابل تیمارنشان داد اثر تیمار

تیمار شاهد   به مربوط چربی درصد ترین میزان . بیش>p)01/0) باشد می

)حداقل غلظت کشندگی    T9  ترین درصد چربی مربوط به تیمار  و کم

درصد    .باشد می موم بره اسانس  mg/Kg  600 ( حاویاشریشیاکلیبرای  

 (. 4)شکل  چربی تمام تیمارها با گذشت زمان روند کاهشی نشان داد
 

 
 های متفاوت اسانس بره موم : تغییرات چربی در پنیر لیقوان حاوی غلظت4شکل 

گرم بر کیلوگرم    میلی 200: حاوی  T4 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی 150: حاوی T3 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 100حاوی  : T2 ( فاقد اسانس بره موم؛ Control) T1 تیمار

  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8 (MIC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی
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ب:  تغییرات درصد نمک        دست آمده از تغییرات درصد    هنتایج 

  زمان کاملاً   × ، اثر زمان و اثر متقابل تیمار  نمک نشان داد اثر تیمار

ترین درصد نمک مربوط به تیمار   بیش  .>p)01/0)  باشد  میدار    معنی

ترین درصد نمک مربوط    داری و کم  شاهد در روز هفتادم از دوره نگه

تیمار غلظتT7   به  استاف    )حداقل  برای  معادل  اورئوس کشندگی   )

mg/Kg  3100  باشد درصد نمک تمام تیمارها با    اسانس بره موم می

 (. 5  )شکل  داری افزایش یافت گذشت زمان در طی دوره نگه

 

 
 های متفاوت اسانس بره موم تغییرات نمک در پنیر لیقوان حاوی غلظت :5شکل 

گرم بر کیلوگرم    میلی  200: حاوی  T4  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی150: حاوی  T3  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  100حاوی    :T2  ( فاقد اسانس بره موم؛Control)  T1  تیمار

 3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8 (MIC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی
 

پراکسید         میزان  در    )میلی  تغییرات  اکسیژن  والان  اکی 

اکی   )میلی  دست آمده از تغییرات میزان پراکسید هنتایج ب: کیلوگرم(

، اثر زمان و اثر متقابل  نشان داد اثر تیمار  والان اکسیژن در کیلوگرم(

ترین میزان    بیش  .>p)01/0)  باشد  میدار    معنی  زمان کاملاً  ×تیمار  

ترین مقدار پراکسید مربوط به    پراکسید مربوط به تیمار شاهد و کم

  3100 ( معادلاورئوس  استافبرای   کشندگی  غلظت  )حداقل T7تیمار 

mg/Kg  می موم  بره  با    اسانس  تیمارها  تمام  پراکسید  مقدار  باشد. 

 (. 6  )شکل  گذشت زمان روند افزایشی نشان داد
 

 
 های متفاوت اسانس بره موم اکی والان اکسیژن در کیلوگرم( در پنیر لیقوان حاوی غلظت )میلی  :  تغییرات پراکسید6شکل

گرم بر کیلوگرم    میلی  200: حاوی  T4  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی150: حاوی  T3  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  100حاوی    :T2  ( فاقد اسانس بره موم؛Control)  T1  تیمار

  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛

 گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم  میلی 600حاوی  T9 :(MBC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی 500حاوی  :T8 (MIC, Ecoli) گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛ میلی
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:  )میکرومول اکی والان ترولوکس بر گرم(DPPH  تغییرات        

والان ترولوکس    اکی )میکرومول DPPH از تغییرات  آمده  دست  هنتایج ب

  زمان کاملاً   ×، اثر زمان و اثر متقابل تیمار  نشان داد اثر تیماربر گرم(  

مربوط به تیمار   DPPHمقدار   ترین  بیش .>p)01/0) باشد  می  دار  معنی

T7  معادل  اورئوس(  استاف  برای  کشندگی  غلظت  )حداقل  mg/Kg 3100  

باشد   می  شاهد  مربوط به تیمار DPPHترین مقدار   کم  و موم   اسانس بره

  نشان داد   زمان روند افزایشی  در تمام تیمارها با گذشت DPPHمقدار 

 (. 7)شکل  

طعم نشان   حسی آمده از امتیاز دست هنتایج ب: طعم حسی امتیاز       

  باشد میدار   معنی  کاملاً زمان × تیمار متقابل زمان و اثر ، اثراثر تیمارداد  

(01/0(p<. ترین    کم  و شاهد  تیمار   طعم مربوط به  حسی امتیاز  ترین  بیش

)حداقل غلظت کشندگی برای   T7امتیاز حسی طعم مربوط به تیمار 

در    .باشد  می  اسانس بره موم  mg/Kg  3100استاف اورئوس( معادل  

تمام تیمارها به استثنای تیمار شاهد امتیاز حسی طعم روند کاهشی  

 (. 8)شکل    نشان داد

 

 
 های متفاوت اسانس بره موم در پنیر لیقوان حاوی غلظت اکی والان ترولوکس بر گرم( )میکرومول DPPH : تغییرات7شکل 

گرم بر کیلوگرم    میلی  200: حاوی  T4  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی150: حاوی  T3  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  100حاوی    : T2  ( فاقد اسانس بره موم؛Control)  T1 تیمار

  3100حاوی    :T7  (MBC, St. aureous)  گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛  میلی  1560حاوی  :  T6 (MIC, St. aureous)گرم بر کیلوگرم اسانس بره موم؛    میلی  250: حاوی  T5  اسانس بره موم؛
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آمده از امتیاز حسی    دست  هتایج بن :امتیاز حسی پذیرش کلی       

زمان    × ، اثر زمان و اثر متقابل تیمار  اثر تیمارپذیرش کلی نشان داد  

ترین امتیاز حسی پذیرش    بیش  .>p)01/0)  باشد  میدار    معنی  کاملاً

کلی مربوط   پذیرش حسی ترین امتیاز کلی مربوط به تیمار شاهد و کم

( معادل  استاف اورئوس)حداقل غلظت کشندگی برای    T7به تیمار  

mg/Kg 3100 باشد. به استثنای تیمارهای   می اسانس بره مومT7   و

T6    برای بازدارندگی  غلظت  اورئوس)حداقل  حاوی  استاف   )1560  

mg/Kg،  داری    نگه  مدت  طی  در  تیمارها  سایر  حسی موم امتیاز اسانس بره

 (. 9)شکل    روند کاهشی نشان داد

   

 بحث 
پنیر    pHبا افزایش درصد اسانس یک روند افزایشی در میزان          

توان گفت اسانس با داشتن خاصیت بازدارندگی در    مشاهده شد. می

افزایش و    pHهای بالاتر موجب کاهش رشد استارترها شده و    غلظت

بیان نمود افزودن آویشن  Ahmed Algarni  اسیدیته کاهش می یابد.

مخالف اسیدیته    روند  نیز pHو   گردد  می  اسیدیته  موجب افزایش  به پنیر

های دوغ حاوی   نمونه  pHدادند   نشان  ،و همکاران  Gheibi. (17)  دارد

های مختلف نسبت به نمونه شاهد تغییرات    عصاره بره موم با غلظت

pH  تری را از خود نشان دادند. با افزایش درصد اسانس یک روند    کم

رطوبت پنیر مشاهده   کاهش  و در پی آن خشک  ماده افزایشی در میزان

بیان نمودند که اسانس آویشن    ،و همکاران Nour-Eldin   .(18)  شد

،  Ahmed Algarni .(19)  نداشتپنیر   رطوبت داری بر میزان معنی تاثیر

تر از تیمار    بیان نمود که کاهش رطوبت در نمونه حاوی آویشن کم

داری میزان ماده خشک روند    کلی در طی نگهطور  . به(17) بودشاهد 

داشتند   بیان  Lashkariو    Malek Zadeh Haghighiداد.   نشان افزایشی

های پنیر کاهش    داری میزان رطوبت در همه نمونه  در طی دوره نگه

داری کاهش یافت زیرا چربی در    چربی  در طی دوره نگه  .(20) یافت

شده و کاهش   هیدرولیز فرایند لیپولیز دلیل انجام داری به دوره نگه طی

تر،    کم  میکروبی  رشد  که در حضور اسانس  وجود دارد یابد این امکان  می

میزان چربی بسیار   تر و تغییرات  فعالیت آنزیمی و هیدرولیز چربی کم

طور مستقیم و نیز از طریق تاثیر بر    درصد نمک به (.21)جزئی باشد 

جمله  پنیر از  حسی های  ویژگی  موجود بر  های  میکروفلور و آنزیم  فعالیت

های بیوشیمیایی و زمان    ، ویژگیطعم، عطر و بو، بافت و قوام پنیر

گزارش نمودند   ،Soyutemizو Cetinkaya  (.22تاثیر دارد )  ماندگاری

در طی دوره   (Kashar cheese) پنیر کاشار   خشک  نمک در ماده  درصد

را به افزایش ماده   افزایش یافت که علت آن  23/5به    72/3رسیدن از  

پنیر    با تحقیقی بر روی ،و همکاران Psoni .(22) دادندخشک نسبت 

 180یونانی گزارش نمودند که درصد نمک در طی    Batzosسنتی  

  ( 23) یافت  رطوبت افزایش  در 37/12به   49/10رسیدن از   روز از دوره

گیری اندیس   وسیله اندازه به  .داشتحاضر مطابقت   که با نتایج تحقیق

پنیر آزمایشی    های   پراکسید، تعیین اکسیداسیون چربی شیر در نمونه

پذیر است. ارتباط مستقیمی میان هیدرولیز چربی شیر و دوره    امکان

رسیدن    زمان  و  چربی  هیدرولیز   در روبه افزایش  وجود دارد. تغییر  رسیدن
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منجر به از بین رفتن خواص ارگانولپتیکی و افت ارزش بیولوژیکی و  

نمونه  تغذیه پنیر می  ای در  آزمایشی  مقدا(24)  شود  های  اندیس    ر. 

زمان     بالا بود و با گذشت  های پنیر آزمایشی نسبتاً  پراکسید در نمونه

دهنده   که این روند نشان مقدار افزایش یافت در طی دوره رسیدن این

باشد. فعالیت لیپولیتیکی    در طی رسیدن میفعالیت لیپولیتیکی بالا  

مستقیمی با حداکثر تغییرات در مقدار    رسیدن همبستگی  بالا در طی

در مقایسه با نمونه    های پنیر آزمایشی  اندیس پراکسید دارد. در نمونه

میکروب رشد  موم  بره  اسانس  غلظت  افزایش  با  فعالیت  ها   شاهد   ،

اندیس    تر می  آنزیمی و هیدرولیز چربی کم باشد در نتیجه شاخص 

لیقوان حاوی    پنیرهای باشد.  تر می  پراکسید نسبت به نمونه شاهد کم

آنتی ظرفیت  و  فنولیک  ترکیبات  دارای  موم  بره  اکسیدانی    اسانس 

موم،   متفاوت اسانس بره  های   غلظت  افزودن  دیگر  عبارت بودند به  بالاتری 

آنتی فراورده  ظرفیت  افزایش می  اکسیدانی  را  لبنی  .  (25)  دهد  های 

اسانس بره موم نشان داد    MBCو    MICهای    نتایج حاصل از آزمون

کم  بیش و  مقدار    ترین  غلظتتوانستند    MICترین    1560  های  در 

mg/mL    وmg/mL  500  اشریشیاکلیو    استاف اورئوسهای    باکتری  

های    باکتری mg/mL 600و  mg/mL  3100  مقادیر  و در  کنند  را مهار

هرچه میزان ترکیبات    را از بین ببرند.  اشریشیاکلیو    استاف اورئوس

  ؛ یابد  ها افزایش می  فنلی بالاتر باشد توانایی اسانس در مهار باکتری

ب  ها  یافتهاین   نتایج  توسط    هبا  آمده  که    ،و همکاران  Al-Aniدست 

MIC  عصاره آبی الکلی و الکلی بره موم را  mg/mL5  اند    برآورد کرده

تواند عوامل مختلفی نظیر نوع   که علت آن می خوانی نداشت هم  (26)

ترکیبات    حلال، درجه حرارت، هم بر غلظت  موم  بره  منشاء  و  زدن 

با گذشت زمان رسیدن پنیر لیقوان توانایی قدرت    فنلی عصاره باشد.

آزاد   رادیکال  یافت.    DPPHجذب  همکاران  Chenافزایش  بیان  ،  و 

پروتئین   تجزیه  پنیر شدت  رسانیدن  زمان  مدت  افزایش  با  داشتند 

های    ام از دوره رسیدن برخی از بخش  16شود و در هفته    تر می  بیش

احتمالاً آنتی  پپتیدی  فعالیت  با    با  بیواکتیو(  )پپتیدهای  اکسیدانی 

پایدارتر    ها را به مواد  واکنش دهند و آن  های آزاد ممکن است  رادیکال

ها    تر شدن فراکسیون   کنند که ممکن است سبب کوچک  تبدیل می

  . (27) اکسیدانی ندارند   گردد نظیر آمینواسیدها که هیچ فعالیت آنتی

دارای خواص    فراوان   ترکیبات فنولیک  واسطه داشتن  اسانس بره موم به

فنولیک و زمان رسیدن پنیرهای   مقدار ترکیبات  اکسیدانی است. آنتی

مربوط به نمونه   DPPH  مقدار  ترین  موثر است. کم DPPHآزمایشی بر 

ها هم   اکسیدان  باشد. آنتی  شاهد است که دارای اسانس بره موم نمی

دارای عملکرد بیولوژیکی و هم اثرات سلامت بخش مفید هستند. در  

های طبیعی هستند هم   اکسیدان  حال حاضر غذاهایی که دارای آنتی

ای قرار   توجه فزاینده کنندگان موردو هم تولید کنندگان توسط مصرف

سازی پنیر لیقوان با    گرفته است. نتایج مطالعه حاضر نشان داد غنی

اکسیدانی و شاخص عملکردی پنیر را    اسانس بره موم، خواص آنتی

پنیر    بهبود بخشید. تصور می این  جدید ممکن است نقش  شود که 

تقاضای    در تامین  اکسیداتیو و هم مهمی هم در مقابله بارزه با استرس

دادند آلیسین    نشان ،و همکاران Palizdar  .(28) کند  کننده ایفا  مصرف 

کند و    اکسیدان عمل می  عنوان یک ترکیب آنتی  موجود در سیر به

خاصیت ضداکسایشی آلیسین به احتمال زیاد ناشی از مهار زنجیره  

  ، و همکاران Fathiچنین   هم  (.29های پراکسیلی است )  حمل رادیکال

های   ملاحظه شاخص بهبود قابل نشان دادند استفاده از کیتوزان سبب

وسیله    های حسی پنیر لیقوان به  ویژگی  (.30) شود  اکسیدانی می  آنتی

گرفت و هر چقدر  موم تحت تاثیر قرار  های متفاوت اسانس بره  غلظت 

ویژگی  غلظت بر  تاثیر  این  یافت  افزایش  ارگانولپتیکی    اسانس  های 

کلی با افزایش    طعم و پذیرش  شد امتیاز حسی و سبب تر بود  محسوس

داری هم سبب کاهش    غلظت اسانس کاهش یابد. افزایش زمان نگه

تر و   امتیازات حسی گردید. تیمارهای با غلظت اسانس بره موم کم

به دیگر  تیمارهای  با  مقایسه  در  شاهد  برتر    تیمار  تیمارهای  عنوان 

ها ارزیابی شدند. تیمارهای حاوی غلظت اسانس بره    توسط پانلیست

و واکنش   طعم و مزه نامطبوع  جمله  مختلفی از   موم بالاتر دارای معایب

  (. 25)  قابل تحمل ارزیابان حسی نسبت به اسانس بره موم بودندغیر

طعم و پذیرش    های پنیر بر   موم در نمونه  غلظت بره کلی افزایشطور  به

می تاثیر  محصول  به  کلی   mg/mL  3100غلظت    که  نحوی  گذارد، 

پایین موم  بره  کلی   اسانس  پذیرش  و  لحاظ طعم  از  را  امتیاز  ترین 

در شیر مطابقت    El-deebدریافت نموده است. این نتیجه با مطالعه  

. افزایش غلظت اسانس با توجه به وجود ترکیبات فنلی (31)  داشت

نتایج حاصل از    (.18تری نشان داده است )  بالا بر طعم و بو اثر بیش

حاوی    خام  شده از شیر  لیقوان تهیه  کنند که پنیر  این مطالعه تایید می

دارنده    عنوان یک نگه  تواند به  می  mg/Kg500  میزان  موم به  بره  اسانس

منظور جلوگیری   به  حسی  تاثیر محسوس بر خصوصیات  و بدون  طبیعی

از فساد پنیر غیرپاستوریزه ناشی از کپک  و مخمر مورد استفاده قرار  

تولیدکنندگان پنیرهای    استفاده  مورد  تواند  می  داری   نگه  روش  گیرد. این

مدت ماندگاری محصول    روش  گیرد و با این  جمله لیقوان قرارسنتی از

آنتی به خاصیت  با توجه  از طرفی  افزایش دهند.  را  اکسیدانی    خود 

توان از آن در تولید یک محصول فراسودمند    بالای این اسانس، می 

 نیز استفاده نمود. 
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