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  چکیده

ر صنعت  در راستاي استفاده از ترکیبات ضد میکروبی طبیعی دیدهاي جدندگان سبب ایجاد زمینه تقاضاي مصرف کن
 نگهدارنده هاي طبیعیاز غذایی، استفاده ترکیبی مواد  نگهداريبر اساس تکنولولوژي هاردل در زمینه .  شده استغذا

لات و ماندگاري محصو دستیابی به سطح بالایی از سلامت، بهداشت جهتاسانس هاي گیاهی و پروبیوتیک ها شامل 
 پونه کوهی و اسانس ضدمیکروبی اتاثر ارزیابی ظورنبه م مطالعه این .غذایی، توجه زیادي را به خود جلب کرده است

اسانس . انجام شد  ایرانیسفید  در پنیراستافیلوکوکوس اورئوس بر  پروبیوتیکباکتري  به عنوانلاکتوباسیلوس کازئی
 GC/MSو ترکیب آن با دستگاه گازکروماتوگرافی طیف سنج جرمی  به روش تقطیر با بخار آب استخراج مذکورگیاه 

به تنهایی و (هاي مختلف اسانس و پروبیوتیک تحت تاثیر غلظت استافیلوکوکوس اورئوسرشد  سپس رفتار. تعیین گردید
انس مذکور در اسنتایج نشان داد که  .نگهداري پنیر مورد ارزیابی قرار گرفت و  رسیدنتولید،هاي مختلف در زمان) توام

 بر استافیلوکوکوس اورئوساز بالاترین تاثیر بر رشد  در تیمار توام با پروبیوتیک درصد 03/0 و 015/0دو غلظت 
بیش از لگاریتم  32/2  و89/1ه و میزان کاهش آن در انتهاي دوره نگهداري در تیمار هاي فوق به ترتیب بودخوردار 

 و نیز از نظر تولید پنیر با استافیلوکوکوس اورئوسانس از نظر ممانعت رشد بهترین غلطت اس  همچنین.گروه کنترل بود
هاي اثر سینرژیستی بین حالت.  درصد در تیمار توام با باکتري پروبیوتیک بود015/0خواص طعمی مطلوب غلظت 
 در .دار بود معنی تیمار کنترل و تیمارهاي داراي اسانس و فاقد پروبیوتیکدر مقایسه با  مختلف اسانس و پروبیوتیک

 مشهود، مهارکنندگیاثر هاي پایین تري از اسانس براي توان از غلظت با پروبیوتیک می اسانس تواماستفادهصورت 
  . استفاده کرد

  .استافیلوکوکوس اورئوسپونه کوهی، ، لاکتوباسیلوس کازئی، پنیر سفید ایرانی : کلیديه هاي اژو
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Abstract 

Consumer demands have led to a renewed interest in using natural antimicrobial for food products. 
Biopreservatives such as essential oils and Probiotics have recently gained an increased attention to 
achieve an enhanced level of product safety and stability in food preservation industry. The study 
was designed to evaluate the antimicrobial effect of Mentha Longifolia L. essential oil in 
combination with Lactobacillus casei on Staphylococcus aurous in Iranian white cheese. The 
essential oil of this plant was obtained by steam distillation and analyzed by GC/MS. Effect of 
different concentrations of this essential oil and Lactobacillus casei on Staphylococcus aurous were 
determined by the growth culture on the selective media at different intervals of production, 
ripening and storage of Iranian white cheese. It was demonstrated that 0.03% and 0.015% of this 
essential oil had the highest inhibitory effect on the growth of Staphylococcus aurous when it was 
used in combination with Lactobacillus casei, and its reduction rate at the end of the storage period 
in experimental treatments were 1.89 and 2.32 Log more than the control group respectively. 
Furthermore, 0.015% of this essential oil combined with Lactobacillus casei has not only had the 
inhibitory effect on the growth Staphylococcus aureus but it also maintained concentration of the 
acceptable range. The synergistic effects between the above mentioned concentration levels of the 
essential oil and lactobacillus casei compared to the control and only essential oil was significant. 
Thus, the lower concentrations of essential oil can be used when it is combined with the probiotic to 
exert an inhibitory effect against Staphylococcus aureus. 

Keyword: Iranian White Cheese, Lactobacillus casei, Mentha Longifolia L, Staphylococcus aureus. 
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  مقدمه

 تهیه و تولید روش هايدر هاي نوین  رغم پیشرفتعلی     
طور روز   بهمصرف کنندهمواد غذایی، سلامت و ایمنی 

تخمین زده  .هداشت عمومی اهمیت می یابدافزون در ب
 درصد از مردم در کشورهاي صنعتی، 30شده است که 

بنابراین . برند هاي غذایی رنج مییکبار در سال از بیماري
میکروارگانیسم هاي هنوز هم نیاز به کاهش یا حذف 

هاي مختلف احساس   با استفاده از روشزاد غذا پاتوژن
بیماریها و  ).2002 و همکاران ، اولتی2004بورت ( شود می

مسمومیتهاي مرتبط با مصرف مواد غذایی همواره از 
مشکلات عمده جهانی بوده و گزارشهاي اخیر حاکی از 

 در زمره 1استافیلوکوکوس اورئوسآنست که باکتري 
. عوامل بیماریزاي حائز اهمیت در صنعت شیر می باشد

ر و بقاي این میکروارگانیسم در انواع مختلف پنی
مسمومیتهاي ناشی از مصرف آنها بخوبی به ثبت رسیده 

، 2001، رادولف و اسچرر 1994تاسو و نیچاس ( است
مسمومیت غذایی استافیلوکوکی  ).1997نونز و همکاران 

آید بطوریکه  شمار می هاي غذایی به  از مهمترین مسمومیت
 میلیون مورد کل مسمومیت هاي 24ازمجموع حدود 

 9/8ر کشور ایالات متحده امریکا ه دغذایی گزارش شد
 رئوسوا      استافیلوکوکوس میلیون مورد آن مربوط به 

هاي غذایی  بوده که بیش از یک سوم موارد کل مسمومیت
بطور  .)2005، نورمانو 2005جی ( در این کشور است

، گزارشهاي اخیر حاکی از آنست که این کلی
 از نوسیتوژنزمو لیستریامیکروارگانیسم همراه با باکتري 

مهمترین باکتریهاي بیماریزا در ارتباط با صنایع فرآورده 
هاي شیر می باشد و بقاي آنها در انواع مختلف پنیر هاي 
دنیا بخوبی اثبات شده، که خود می تواند عامل ایجاد 

ژگنز و (مسمومیت در مصرف کنندگان محسوب گردد 
ازآنجا که  ).1997همکاران، نونز و همکاران 

                                                             
1 Staphylococcus aureus 

اي دارد و   توزیع بسیار گستردهرئوسوستافیلوکوکوس اا
حذف کامل آن در بعضی غذاها غیر ممکن است، کنترل 

بنابراین تلاش براي یافتن . رشد آن در غذا ضروري است
نگهدارنده مناسب جهت جلوگیري از رشد این باکتري 

امروزه  .)2002بلاکبرن و پیتر ( داراي اهمیت خواهد بود
هاي  با توجه به اثرات مضر نگهدارنده مصرف کنندگان

غذایی شیمیایی و سنتتیک خواهان استفاده از 
، حیوانی و هاي طبیعی مشتق از منابع گیاهی نگهدارنده

میکروبی هستند تا علاوه بر افزایش زمان ماندگاري غذا 
 مصونهاي غذایی شیمیایی  از اثرات مضر  نگهدارنده

روبی خصوصیات ضدمیک ).1995رولر ( باشند
بها، شامل و گیاهی علیه طیف وسیعی از میکر2اسانسهاي

اسمیت و ( باکتریها، مخمرها و کپکها به اثبات رسیده است
 خانواده ء از اعضا3گیاه پونه کوهی ).2001همکاران 

Laminacea ه و به صورت یک گیاه چند ساله میبود 
 به صورت و  است گونه25این جنس شامل بیش از . باشد

مناطق مرطوب نواحی مرکزي و جنوب اروپا، وحشی در 
ساقه هاي این . روید جنوب غربی آسیا و شمال آفریقا می

بوده، که در مراحل یاه  بصورت چند ساله بر افراشته گ
برگ هاي آن به .  متر می رسد5/1نهایی بلوغ گیاه به طول 

، به طول به ساقه) بدون پایه (  و چسبیده صورت ساده
همچنین این .  میلی متر می باشد22رض  میلی متر و ع99

به رنگ )  میلی متر 3به طول ( گیاه واجد گل هاي کوچک 
از قسمتهاي  .سفید متمایل به ارغوانی روشن می باشد

 تجاري به عنوان طعم  ادویهمختلف این گیاه در ترکیب
خصوصیات درمانی این . شود استفاده می دهنده در غذا

ت گوارشی، استفراغ، بی  اختلالابرطرف کردنگیاه در 
اشتهایی، کولیت اولسراتیو و اختلالات کبدي به اثبات 

 ضدمیکروبی و آنتی همچنین خصوصیات. رسیده است
هاي متعدد این گیاه به خوبی مشخص  اکسیدانی گونه

                                                             
2 Essential Oils 
3 Mentha longifolia L. 
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 ).1985، کود 2007گولوس و همکاران ( شده است
باکتریهاي اسید لاکتیک تولید کننده (ها  پروبیوتیک

 وسایر گونه 1لاکتوباسیلوس کازئیریوسین از جمله باکت
 به طور گسترده در محصولات ) هالاکتوباسیلوسهاي 

دنیهاي نوشی و سایرماست ، پنیرلبنی تخمیري از جمله 
فیلیپ و همکاران ( گیرند شیر مورد استفاده قرار می

هاي پروبیوتیک در  ثیرات مطلوب فراوان باکتريات). 2006
روفلور دستگاه گوارش، تقویت سیستم بهبود تعادل میک

دفاعی موکوسی علیه پاتوژنها، افزایش پاسخهاي ایمنی، 
فعالیت ضدسرطانی و  کاهش کلسترول خون و

اي   کاربرد آنها در دسته، سبب افزایش آنهاضدمیکروبی
 و گردیده  عملگراز مواد غذایی موسوم به غذاهاي

 راهان سر جامقبولیت مصرف غذاهاي پروبیوتیکی در سر
اغلب تحقیقات  ).2006اونق و همکاران (  استافزایش داده

محیط  درها زمینه اثرات ضد میکروبی اسانس در
آزمایشگاهی انجام گرفته و بدین ترتیب مطالب کمی 

.  استگزارش شدههاي غذایی،  ثیر آنها در مدلاپیرامون ت
هاي بالاتر اسانس در غذا در   بکارگیري غلظتلزوم

شرایط آزمایشگاهی نشان دهنده پیچیده بودن مقایسه با 
تواند اثرات محافظتی   که میاست شرایط رشد در غذا

هاي میکروبی در مقابل ترکیبات ضد  روي سلول
 این امر از یک طرف به دلیل ،میکروبی داشته باشد

 و از سوي دیگر بهثیرات نامطلوب ارگانولپتیکی در غذا ات
یک نگاهدارنده به تنهایی علت اقتصادي نبودن استفاده از 

هاي   اسانسموجب محدود شدن کاربرددر مقایر زیاد، 
زانگ و (  استشدهمواد غذایی در  به تنهاییگیاهی 

با توجه به عدم . )2005آرکوز و همکاران ، 2004همکاران 
هاي  هاي تولید شده توسط باکتري کفایت باکتریوسین

خمرها، موارد هاي گرم منفی و م اسید لاکتیک علیه باکتري
یبات ضدمیکروبی به تنهایی به عنوان ترکنیز استفاده آنها 

                                                             
1Lactobacillus Casei  

 جهت ).1998پول و همکاران ( باشد داراي محدودیت می
هاي  اسانسبهبود عملکرد خصوصیات ضد میکروبی 

 جهت اینکه شیر استفاده شده بهو  هاپروبیوتیک گیاهی و 
بعد از فرآیند براي تهیه محصولات لبنی ممکن است 

تیمار ترکیبی محافظت آلودگی ثانویه گردد،  رارتی دچارح
هدف  با( در غلظت هاي کمتر  مذکور2کننده هاي زیستی

یک )  غذایینگهداري مواددر تکنولوژي هاردل استفاده از 
راهکار مناسب جهت کنترل رشد پاتوژن هایی از قبیل 

  میاستافیلوکوکوس اورئوسو لیستریا مونوسیتوژنز 

هدف از این مطالعه  ).2008و همکاران آرکوز ( باشد
 استافیلوکوکوس اورئوس  باکتري رشدبررسی رفتار

ثیر غلظت هاي مختلف اسانس پونه کوهی و أتحت ت
ی زمان ط) مأبه تنهایی و تو( لاکتوباسیلوس کازئیباکتري 

  سفید ایرانیپنیري و رسیدن  نگهدار،هاي مختلف تولید
 .می باشد

 مواد و روش کار

گیاه پونه کوهی  :نالیز آنآه اسانس وتهی    
(Mentha longifolia  L.) جمع آوري توسط  پس از

 شناسی پژوهشکده گیاهان دارویی جهادگروه گیاه
چون اسانس . یید شدانام علمی تاز نظر صحت دانشگاهی 

گیاه در مقایسه با پودر و عصاره خاصیت ضدمیکروبی 
یاه به روش  اقدام به تهیه اسانس این گ،بیشتري دارد

در این مطالعه دستگاه . تقطیر با بخار آب گردید
 با ستون Agilent 6890 از نوع 3گازکروماتوگراف
 میلیمتر و 25/0 متر، قطر داخلی 30مویینه به طول 

 با HP-5MS میکرومتر از نوع 25/0ضخامت لایه داخلی 
 درجه سانتیگراد 50برنامه دمایی ستون در ابتدا بصورت 

 240دقیقه در این دما سپس افزایش دما تا  5با توقف 
                                                             
2 Biopreservatives 
 
3 Gas Chromatography/ Mass Spectrophotometer 
(GC/MS) 
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 درجه در هر دقیقه، و 15درجه سانتیگراد با سرعت 
 3 درجه سانتیگراد به مدت 300افزایش دماي ستون تا 

 درجه 290دماي اتاقک تزریق . دقیقه استفاده شد
سانتیگراد بود و از گاز هلیوم به عنوان گاز حامل با 

. قیقه استفاده گردیدمیلی لیتر در د 8/0 سرعت جریان
 با Agilent 5973نگار جرمی مورد استفاده مدل  طیف

 و EI الکترون ولت و شناساگر 70انرژي یونیزاسیون 
بستی (  درجه سانتیگراد بود220دماي منبع یونیزاسیون 

زمان بکارگیري  پس از تهیه اسانس تا ).2007و همکاران 
 درجه 4  در دمايرنگ هاي استریل و تیره در شیشهآن، 

  . سانتیگراد نگهداري شد

 باکتريآماده سازي ومحاسبه میزان تلقیح 
  استافیلوکوکوس اورئوس

 استافیلوکوکوس اورئوس باکتري حاضر در مطالعه
ATCC 6538 بهداشت مواد غذایی تهیه شده از بخش 

قرار استفاده  مورد دانشکده دامپزشکی دانشگاه تهران
شرکت ( BHI Broth1 باکتري لیوفلیزه در محیط. گرفت
درجه  37  دماي ساعت در18 به مدت ) آلمان مرك

 مرتبه به طور دوحداقل سانتیگراد تلقیح گردیده و براي 
 به  باکتريسپس از کشت دوم. شدکشت تجدید متوالی 
 با گلیسیرین استریل مخلوط و در حجمهاي 5 به 1نسبت 

 -20هاي اپندروف در   میکرولیتري در میکروتیوب500
 باکتري نگهداري در ادامه،.  نگهداري شدرجه سانتیگرادد

هاي اپندورف دو بار متوالی در محیط  شده در لوله
 درجه 37 ساعت در دماي 18 به مدت BHIآبگوشت 

به منظور محاسبه میزان . سانتیگراد کشت داده شد
جهت تلقیح در شیر از ) CFU/ml 103(باکتري لازم 

 Pharmacia شرکت ساخت  (دستگاه اسپکتروفتومتر

 نانومتر و شمارش باکتریایی 600 در طول موج )انگلستان

                                                             
1 Brain Heart Infusion Broth 

بستی و همکاران (به کمک کشت سطحی استفاده گردید 
2007(.  

 باکتري پروبیوتیکآماده سازي و محاسبه میزان تلقیح 
  لاکتوباسیلوس کازئی

 تهیه ATCC 3939 یئلاکتوباسیلوس کازباکتري 
، ی و صنعتی ایرانهاي علم ز سازمان پژوهش اشده

آمپول لیوفیلیزه  محتویات. استفاده شدبعنوان پروبیوتیک 
در شرایط استریل  لاکتو باسیلوس کازئیحاوي باکتري 

  میلی لیتر محیط کشت مایع 10 حاويلوله آزمایش به 
MRS) 24منتقل گردید و مدت )   آلمانمركشرکت 

 . شدگرمخانه گذاريدرجه سانتیگراد  37 ساعت در دماي
لیتر از محیط کشت فوق   میلی95سپس به ارلن حاوي 

.  انکوبه گردیدبالا، در شد و تحت شرایط ذکر شده منتقل
باکتریها به مقدار   بار تکرار شد تا تعداد3 تا 2این عمل 

اي میکروبی سپس سلوله. برسد) cfu/ml109- 108  (لازم
  دور با )اپندورف آلمان( دار توسط سانتریفوژ یخچال

g1500  دقیقه 15 به مدت گراد درجه سانتی25و دماي 
دو بار با آب پپتون  باکتریهاي برداشت شده. برداشت شد

 شد و جهت تلقیح در  درصد استریل شستشو داده1/0
کراسااکوپت و همکاران (شیر مورد استفاده قرار گرفت 

2004.(   
 آماده سازي استارتر جهت تلقیح در شیر

استارتر  (Chr. Hansen R 704 استارتر پنیر 
  گونه کرموریس زیرلاکتیسلاکتوکوکوس مزوفیل شامل 

تهیه  استیلاکتیس ه ديگون زیر لاکتوکوکوس لاکتیس و
   .استفاده شد)  کریستین هانسن دانماركشده از شرکت

شیر  براي تهیه پنیر سفید، :تولید پنیر سفید ایرانی
ه در ک) گاوداري دانشگاه ارومیهتهیه شده از  (گاوتازه 

پاستوریزه   دقیقه30 به مدت  درجه سانتیگراد65دماي 
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قبل از شروع به انجام مراحل . شده بود، استفاده گردید
 درجه 35را به پاستوریزه مختلف پنیرسازي، دماي شیر 

سانتیگراد رسانده و در هریک از ظروف استریل 
. از شیر ریخته شد  لیتر5مقدار  پنیر مخصوص تهیه

 دوز مورد نظربا  افیلوکوکوس اورئوساستسپس باکتري 
)cfu/ml 103( شیر آماده شده تلقیح گردیدهاي نمونه  به .

و ) ی حجم/ یحجم(  درصد5/0پس از آن، استارتر بمقدار 
  به میزان لاکتو باسیلوس کازئیباکتري پروبیوتیک 

cfu/ml 109 - 108 شیر اضافه هاي  به نمونه همزمان
  درصد02/0عت مقدار پس از گذشت نیم سا ، وندشد

 پس نهایتاً. از کلرور کلسیم اضافه گردید) ی حجم/یوزن(
تهیه شده ( میکروبی  رسید، رنت6/5  شیر بهpHاز آنکه 

 یوزن( درصد 001/0بمقدار ) یو میتو ژاپنجاز شرکت سان
آب مقطر استریل به  پس از حل نمودن آن در) ی حجم/

نه کوهی نیز شیر افزوده شده و در همین زمان اسانس پو
 اضافه)  درصد03/0 و 015/0، 005/0صفر، (در غلظتهاي 

منظور کارایی بهتر رنت، دماي شیر در مدت زمان ه ب. شد
پس .  درجه سانتیگراد حفظ شد35تشکیل لخته در حدود 

 1-2از گذشت یک ساعت، لخته تشکیل شده به قطعات 
مترمکعبی برش داده شده و جهت آبگیري بمدت سانتی

 سپس. عت تحت فشار وزنه استریل قرار گرفتشش سا
 / یوزن( درصد 20شده در آب نمک آبگیري لخته قطعات 

بعد از آن، .  ساعت قرارگرفت8استریل بمدت ) یحجم
 درصد استریل، 8ضمن انتقال به آب نمک  ه هاي پنیرنمون

 پس از طی و درجه سانتیگراد 12-14 روز در دماي 15تا 
ه ها ب وره رسیدن نهایی نمونهولیه جهت ددوره رسیدن ا

  . شدند درجه سانتیگراد نگهداري 4 روز در دماي 45مدت 

ــسیر میکروبــی       ــ :تف ــمارش بــاکتري   ه ب منظــور ش
 رد پارکریمحیط اختصاصی باز  استافیلوکوکوس اورئوس

( بـه روش کـشت سـطحی         و)  آلمـان  مركشرکت  ( 1 آگار
                                                             
1 Baird Parker Agar 

 48دت   درجـه سـانتیگراد بم ـ     37گرمخانه گذاري در دماي     
 pHو در آزمایشهاي شیمیایی نیـز انـدازه گیـري     )ساعت 

  کارخانــهســاخت   ( متــر دیجیتــالpHتوســط دســتگاه 

Metrohm Herisua طی مراحل زیر صـورت    و)سوئیس
   :گرفت

اسـتافیلوکوکوس   بلافاصـله پـس از تلقـیح   (  ساعت صفر  -
ل شـده در  ی، نمونه برداري از لخته تـشک      )در شیر  اورئوس
 15 ،7 ، نمونه برداري از پنیـر در روزهـاي        7 و 5/1ساعت  

در انبـار سـبز بـا        متعاقب اتمام دوره رسیدن اولیـه پنیـر       (
  . 60 و 45، 30، ) درجه سانتیگراد14-16دماي 

آماده سازي نمونه هاي پنیر جهت شمارش باکتري 
  لاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک 

و     ابتدا یک قطعه پنیر پس از خارج ساختن از آب نمک 
خشک شدن نسبی سطح آن با اسکالپل به قطعات کوچکتر 
. تقسیم و به یک فلاسک شیشه اي استریل منتقل گردید

 گرم از هر نمونه پنیر را 10سپس  تحت شرایط استریل 
در کیسه هاي استریل مخصوص دستگاه استوماکر قرار 

رات  میلی لیتر محلول استریل سیت90داده و با افزودن 
 ساخت کارخانه(دن در دستگاه استوماکر و قرار داسدیم 

 Seward سازي انجام همگنبه مدت دو دقیقه ) انگلستان 
تهیه رقت هاي سریالی از طریق افزودن یک میلی لیتر . شد

از محتویات استریل کیسه هاي دستگاه استوماکر به لوله 
 میلی لیتر آب پپتونه یک دهم درصد استریل 9هاي حاوي 

ارش باکتري پروبیوتیک جهت شم. صورت گرفت
روش پورپلیت و با انتقال یک از  ،لاکتوباسیلوس کازئی

  محیط کشتبه میلی لیتر از رقت هاي تهیه شده

MRS37رمخانه گذاري و گ ) آلمانمركشرکت  (آگار 
 ساعت، 48در شرایط هوازي به مدت درجه سانتیگراد 

 ).2004کراسااکوپت و همکاران ( استفاده گردید

  :یارزیابی حس
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بـراي ارزیـابی ویژگـی هـاي حـسی ناشـی از افــزودن           
 بـه پنیـر سـفید ایرانـی از      وپروبیوتیک اسانس پونه کوهی 

براي این منظـور پنیـر      . تست پذیرش حسی استفاده گردید    
آمـاده شـده     ،استافیلوکوکوس اورئوس فاقد باکتري   سفید  

به هفت قـسمت   با غلظت هاي مختلف اسانس و پروبیوتیک     
)  گرم پنیر در ظروف سفید و تمیـز  500شامل هر قسمت   ( 

ارزیابی حسی بوسیله یک پانل هفت نفره که        . تقسیم گردید 
عمدتاً از کارکنان و اعـضاي گـروه بهداشـت مـواد غـذایی           
ــد، صــورت    ــه بودن ــشگاه ارومی ــشکده دامپزشــکی دان دان

وقبـل از ارزیـابی      بعد از اتمام ارزیابی هر تیمـار،      . پذیرفت
. اســتفاده شــدتــشوي دهــان از آب جهــت ش تیمــار جدیــد

 پنیـر سـفید   از ارزیـابی حـسی       اعضاي پانـل معیـار خـود      
 را با اسـتفاده از یـک مقیـاس           و پروبیوتیک  حاوي اسانس 

مـشخص  )  point hedonic scale-9 ( نمـره اي  9حـسی  
 عـالی،  8 خیلـی عـالی، نمـره    9در این مقیاس نمره   .نمودند
 نه خـوب نـه بـد،    5 نسبتاً خوب، نمره 6 خوب، نمره 7نمره  
 خیلی بد و نهایتـاً نمـره   2 بد، نمره 3 نسبتاً بد، نمره     4نمره  

 ).1991میلگارد و همکاران ( گردید فوق العاده بد، لحاظ 1

براي هر تیمار، تولید پنیر جداگانـه و در      :تحلیل آماري 
 تکرار صورت پذیرفت، در ضمن براي تمامی تیمارهـا از           3

اثر اسانس به تنهایی و تداخل    .یک نوع شیر استفاده گردید    
ــاکتري  ــمارش بـ ــر روي شـ ــک بـ ــا پروبیوتیـ ــانس بـ  اسـ

ــوس ــتافیلوکوکوس اورئـ ــانساسـ ــالیز واریـ ــط آنـ   توسـ
(ANOVA) ــت صــورت ــاي  .  گرف ــاوت در بررســی ه تف

ارگانولپتیــک مــورد نظــر بــا اســتفاده از آنــالیز واریــانس  
(ANOVA) 1  وLSD          انجام شد، لازم به ذکر اسـت تمـام

 مـورد بررسـی   17SPSSاري با نـرم افـزار     تحلیل هاي آم  
مــد نظــر قــرار   >05/0p  درنتــایج معنــی دار .قرارگرفــت

  .گرفت

                                                             
1 least significant difference procedure 

  :ایجنت

 استفاده شدهترکیبات اسانس پونه کوهی نتیجه آنالیز 
 نشان 1 در جدول GC/MSبا استفاده از مطالعه  در این

و درصد  54/31 با 2در این میان پولگون. داده شده است
با  4 درصد بیشترین و اسپاتولنول89/15  با3سینولئون

 .ددن موجود در اسانس بو درصد، کمترین ترکیبات52/0
نتایج حاصل از بررسی میزان رشد باکتري 

د و  در طی مراحل مختلف تولیاستافیلوکوکوس اورئوس
هاي مختلف اسانس پونه نگهداري پنیر تحت تاثیر غلظت 

 در ازئیلاکتوباسیلوس کروبیوتیک کوهی و باکتري پ
 نتایج نشان داد . نشان داده شده است3 و 2، 1هاي شکل 

که بهترین غلطت اسانس مذکور از نظر ممانعت رشد 
 و نیز از نظر تولید پنیر با استافیلوکوکوس اورئوس

 درصد در تیمار توام 015/0خواص طعمی مطلوب غلظت 
 نشان داد که 3و2هاي شکل  .با باکتري پروبیوتیک بود

درصد در 03/0 و 015/0ور در دو غلظت اسانس مذک
ثیر بر رشد ام با پروبیوتیک از بالاترین تاتیمار تو

به عبارت دیگر . استبرخوردار  اورئوس استافیلوکوکوس
دو بویژه  (مختلف اسانسهاي غلظت اثر سینرژیستی بین 

 پروبیوتیکباکتري و ) درصد03/0 و 015/0 غلظت
 و نمونه مونه کنترل در مقایسه با نلاکتوباسیلوس کازئی

 دار بود ، معنیهاي داراي اسانس فاقد پروبیوتیک
)05/0<p( .به طور معنی، همچنین افزایش غلظت اسانس 

موثر بود  استافیلوکوکوس اورئوس بر کاهش تعدادداري 
)05/0<p( . نتایج حاصل از ارزیابی خصوصیات

غلظت .  نشان داده شده است2 در جدول پنیر ارگانولپتیکی
 در ترکیب با پروبیوتیک  مذکوردرصد اسانس 015/0

ماندگاري  .بهترین تیمار از لحاظ خصوصیات حسی بود
  در کلیه تیمارهالاکتوباسیلوس کازئیتري پروبیوتیک کبا

                                                             
2 Pulegone 
3 1,8- Cineole 
4 Spathulenol 
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مورد ارزیابی  رسیدن پنیر سفید ایرانی پایان مرحله در 
در تمامی موارد شمارش باکتري پروبیوتیک . قرار گرفت

با توجه به نتایج به  . پنیر بودcfu/g107 مذکور بیش از
تأیید یافته  در  واز شمارش باکتري پروبیوتیکآمده دست 

اند به می تونیز پنیر سفید ایرانی  هاي سایر محققین،
عنوان یک مدل غذایی مناسب حامل پروبیوتیک مطرح 

  .باشد

 پنیر در مراحل pHنتایج حاصل از ارزیابی تغییرات  
مختلف تهیه و نگهداري آن نشان دهنده فقدان تاثیر 

به گونه اي که تغییرات ). 3جدول (اسانس پونه کوهی بود 
pH هاي مختلف اسانس  طی تولید پنیر تحت تاثیر غلظت

در )  درصد03/0 و 015/0، 005/0صفر، ( پونه کوهی
داري را  هاي زمانی مشابه، اختلاف آماري معنیدوره 

  ).>05/0p( شان ندادن

 GC/MS نتایج آنالیز اسانس پونه کوهی مورد بررسی با استفاده از -1جدول 

 درصد  شاخص بازداري ترکیب
α - Pinene 939 86/1 

2- β- Pinene 980 07/3 
1,8- Cineole 1031 89/15 

P- Mentha- 3,8- Diene 1068 54/0 
Iso pentyl 2- Menthyl Butanoate 1099 91/0 

P- Menth- 3- En- 8- ol 1149 7 
Menthofuran 1163 8/11 

Cis- Iso Pulegone 1175 74/9 
Borneol 1190 01/1 

(Neo- Iso) Dihydrocarveol 1220 78/1 
Pulegone 1245 54/31 

2- Cyclohexan- 1- one 1342 08/3 
1- Decene 1350 58/1 

Spathulenol 1575 52/0 
Caryophyllene oxide 1580 60/1 

 02/92  مجموع

  میزان میانگین پذیرش حسی پنیر سفید حاوي غلظت هاي مختلف اسانس پونه کوهی و پروبیوتیک -2جدول 

(µl 100 ml-1)اسانس ( 109-108  cfu/ml-1) انحراف استاندارد±میانگین پروبیوتیک  

0 - 8,00 ± 00 . a 
5 - 7,12  ±  014 a 
15 - 7,68  ± 21.  a 
30 - 6,05  ±  42. b 
45 - 4,96  ± . 33d 
60 - 3,02  ± 41. e 
0 + 8,25 ± 11. a 
5 + 7,29 ± 25. a 
15 + 7,89 ± 32.  c 
30 + 6,14 ± 42.  e 
45 + 5,23 ± 28. d 
60 + 3,43 ± 19. e 

a و bو  c و d و  e : 05/0(حروف غیر مشابه در یک ستون مبین وجود اختلاف معنی دارP< (تاس. 
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  . در طی مرحل مختلف تولید و نگهداري در پنیر سفید ایرانیpH تغییرات میزان -3جدول شماره 

1440        ساعت 1080         ساعت 720          ساعت 360         ساعت 168            ساعت 7              ساعت 1             ساعت 0نمونه         ساعت   
A  ١  77/6  6/6  56/5  27/5  5 85/4  81/4  80/4  
A  ٢  77/6  62/6  61/5  21/5  96/4  83/4  80/4  76/4  
A  ٣  77/6  61/6  56/5  17/5  91/4  80/4  75/4  73/4  
A  ۴  77/6  63/6  55/5  1/5  90/4  77/4  71/4  69/4  
B١ 77/6  58/6  65/5  28/5  99/4  85/4  89/4  83/4  
B٢ 77/6  60/6  63/5  20/5  97/4  80/4  83/4  81/4  
B٣ 77/6  59/6  60/5  19/5  90/4  80/4  80/4  74/4  
B۴ 77/6  63/6  57/5  08/5  86/4  77/4  74/4  7/4  

  

  
  درصد اسانس 005/0هاي کنترل، غلظت  در نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس لگاریتم رشد -1شکل 

 .درصد پنیر در طی زمان تولید و نگهداري0/ 005و پروبیوتیک با اسانس 

  

 
  درصد اسانس 015/0هاي کنترل، غلظت  در نمونهفیلوکوکوس اورئوساستا لگاریتم رشد -2شکل 

  .درصد پنیر در طی زمان تولید و نگهداري0/ 015و پروبیوتیک با اسانس 
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   درصد اسانس03/0هاي کنترل، غلظت  در نمونه استافیلوکوکوس اورئوس لگاریتم رشد- 3شکل  
 تولید و نگهداريدرصد پنیر در طی زمان03/0و پروبیوتیک با اسانس 

 بحث

هاي ناشی از غذا به افزایش بیماري ها و مسمومیت 
همراه مشکلات اقتصادي و اجتماعی حاصل از آن سبب 
گسترش مطالعات در زمینه تولید غذاي سالم و بکارگیري 

 اسانس هاي حاصل .ترکیبات ضدمیکروبی جدید شده است
 هاياز گیاهان و باکتریوسین هاي حاصل از باکتري 

)  هالاکتوباسیلوسهاي مختلف بویژه گونه (تیک پروبیو
 اي هستند که می واجد اثرات ضدمیکروبی شناخته شده

هاي ت کنترل و جلوگیري از رشد باکتري توانند در جه
از مواد غذایی به جاي پاتوژن و عامل فساد منتقله 

 مورد استفاده قرار سنتتیکهاي شیمیایی ونگاهدارنده 
 اسانس حاصل از گونه ).2001همکاران اسمیت و (گیرند 

علیه طیف وسیعی از  M. lonifoliaهاي مختلف گیاه 
ها داراي میکروارگانیسم ها شامل باکتري ها و قارچ 

اروهاي استاندارد فعالیت ضد میکروبی قابل مقایسه با د
 قارچی برخی از اجزاء ضد باکتریایی و ضد  اثر،باشدمی 

، pulegonشامل (  M. lonifoliaهاي مختلفاسانس گونه 
piperitenon oxide  وcis- piperitoe epoxide ( در

  بالاترین ترکیب ،بسیاري از مطالعات گزارش شده است
موجود در اسانس پونه کوهی به کار رفته در این مطالعه 

 که اثرات ضد میکروبی آن در مطالعات ، بودهpulegonنیز 
 ).2003ران کارامان و همکا(قبلی گزارش شده است 

توانایی باکتري هاي اسید لاکتیک تولید کننده باکتریوسین 
وب در پنبر به در زمینه کنترل میکروارگانیسم هاي نامطل

 ).2008برناردز و همکاران (خوبی مشخص شده است 
فعالیت ضد میکروبی باکتري ) 2005(وازکوئز و همکاران 

د  را مرتبط با تولیلاکتوباسیلوس کازئیپروبیوتیک 
نتایج حاصل از ارزیابی  .  باکتریوسین گزارش نمودند

 پنیر در مراحل مختلف تهیه و نگهداري آن در pHتغییرات 
. نه کوهی بوداین مطالعه نشان دهنده فقدان تاثیر اسانس پو

پونه کوهی تاثیر اسانس هاي مختلف به عبارت دیگر غلظت 
ي هاتیک و باکتري داري بر رشد و فعالیت پروبیو معنی

مولد اسید لاکتیک موجود در استارتر بکار رفته در این 
نیز در مطالعه ) 1983(زایکا و همکاران . مطالعه نداشت

هاي مختلف ابهی هیچ گونه اثر مهاري در غلظت مش
هاي مولد بر باکتري ) ppm 200-40( اسانس پونه کوهی
کوکوس وپدی و لاکتوباسیلوس پلانتاروماسید لاکتیک نظیر 

مواد . محیط کشت مایع مشاهده ننمودند در تیساسیدولاک
کتري با cfu/g107  باید حداقل داراي 1غذایی عملگر

                                                             
1 Functional foods 
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پروبیوتیک باشند تا بتوانند اثرات مفید سلامتی را در 
). 2004کاسیموقلو و همکاران ( مصرف کننده ایجاد نمایند

 دوره رسیدن پنیر سفید، شمار در پایاندر این مطالعه نیز 
در . بیوتیک مذکور بالاتر از این میزان بودباکتري پرو

مجموع نتایج به دست آمده از این مطالعه نشان داد که پنیر 
سفید ایرانی می تواند به عنوان یک مدل غذایی مناسب 

در مطالعه  .حامل باکتري هاي پروبیوتیک مطرح باشد
 اثر) 2001(  و همکاران در سال انجام شده توسط بوریندر

 6 بر روي 2و نیسین (AGE ) 1ه آلی سیرسینرژیک عصار
 3در یک مدل محیط کشت مایع نزژ لیستریا منوسیتوسویه

مورد بررسی قرار گرفت و یک تاثیر سینرژیک ضد 
در هنگام استفاده  لیستریا باکتریایی بر روي سویه هاي
 علاوه بر این، تاثیر سایر .این دو ماده با هم مشاهده شد

 درجه 20 و 4 و دماهاي pHفاکتورهاي رشدي از قبیل 
سانتی گراد مورد بررسی قرار گرفت و نشان داد که 

در ضمن .  باعث کاهش تأثیر هر دو ماده شدpHافزایش 
 درجه سانتی گراد بیشتر از 4تأثیر هر دو ماده در دماي 

 اثر) 2001(  و همکاراناسمیت.  درجه سانتی گراد بود20
ارچین و برگ بو، میخک، دهاي   اسانسضدمیکروبی

طبیعی غذایی در هاي محافظت کننده عنوان ه  ب راآویشن
 در پنیرهاي نرم با چربی کم و  درصد1 و 5/0غلظت هاي 

  درسالمونلا انتریتیدیسو نز ژنوسیتوو لیستریا مزیاد علیه
مورد   روز14 درجه سانتیگراد در طی 10 و 4 دو دماي

  در%1ت غلظ در هر چهار اسانس طبیعی. دادندمطالعه قرار 
تا  نزژنوسیتوولیستریا مپنیر با چربی کم باعث کاهش 

با  در مقابل در پنیر. کمتر از یک کلنی در هر گرم شدند
چربی زیاد اسانس میخک تنها اسانسی بود که باعث کاهش 

در مطالعه انجام شده توسط موسوي و . مشابه گردید
اثر اسانس گیاه آویشن و نیسین روي که  )2008(همکاران 

                                                             
1 Aoreous Garlic Exteract (AGE) 
2Nisin  
3 Triptose3 phosphate Broth 

 در یک استافیلوکوکوس اورئوس و سالمونلا تایفی موریوم
مشخص شد ، گرفتسیستم مدل غذایی مورد بررسی قرار 

 انس گیاه آویشن در ترکیب با غلظتهایی از اس که غلظت
  درجه سانتیگراد بطور معنی8هایی از نیسین در دماي 

. شود از رشد سالمونلا تایفی موریوم میداري مانع 
 8( در هر دو دماي انکوباسیون ین شرایطتحت همهمچنین 

 استافیلوکوکوس اورئوساز رشد )  درجه سانتیگراد25و 
اثر ترکیبی تیمار ) 2005( آرکوز وهمکاران. ممانعت گردید

باکتریهاي اسیدلاکتیک مولد باکتریوسین را   وبا فشار بالا
 cfu/mL  در لگاریتمنوسیتوژنزوم لیستریابر روي بقاي 

-BP استارتر تجاري و یکی از هفت سویه  همراه با8/4

LAB4 در روز . در پنیر حاصل از شیر خام بررسی کردند
 بدون( در پنیر کنترل نوسیتوژنزولیستریا مسوم شمار 

BP-LABتیمار با   وHP ( بهlog cfu/g03/7 در پنیرهاي ،
 در یک پنیر، g log cfu 47 /6- 06/6/  بهBP-LABحاوي 

تیمار  MPa5 300 دوم با فشار  که در روزBP-LABفاقد 
، در نمونه دیگر با فشار log cfu/g 13/6به  شده بود

MPa 500 به log cfu/g01/2 ، در پنیرهاي حاويBP-

LABکه در روز دوم با فشار  MPa300 تیمار شده بودند 
هاي مشابهی که با  در نمونه وlog cfu/g 43/5-83/3به 

 یا کمتر log cfu/g18/1 تیمار شدند به MPa 500فشار 
 و همکارانمنون  توسط مطالعه صورت گرفتهدر . رسید

غذایی هاي  ضد لیستریایی روغن میخک در مدل اثر)2001(
 درجه 7 و 30گوشت و پنیر در دو درجه حرارت 

 و نتایج حاصله نشان  مورد بررسی قرار گرفتسانتیگراد
  اسانس میخک سبب جلوگیري از درصد1 غلظت داد که

درجه حرارت در هر   در هر دونزژریا منوسیتولیست رشد
چنین بیان شد که اسانس میخک . شود ی مییدو مدل غذا

 در گوشت و کننده طبیعیتواند به عنوان یک محافظت می
در مطالعه صورت گرفته . مورد استفاده قرار گیردپنیر 

                                                             
4 Bacteriocin Producing-Lactic Acid Bacteria 
5 Mega Pascal Atmospheric 
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 اسانس آویشن اثر) 2009(فر و همکاران  توسط عباسی
استافیلوکوکوس یه باکتریهاي شیرازي و استارتر عل

 در طول مدت تهیه، لیستریا مونوسیتوژنز و اورئوس
رسیدن و نگهداري پنیر سفید ایرانی ارزیابی گردید، علاوه 
بر مقاومت باکتري هاي استارتر به اسانس مذکور، رشد 

 005/0باکتري هاي پاتوژن مذکور در غلظت هاي  بالاتر از 
تیمارهاي توام تحت تاثیر درصد اسانس، و استارتر و در 

قرار گرفت، بنابراین اثرات سینرژیستی بین اسانس مدکور 
در این مطالعه بهترین غلطت . و استارتر مشاهده گردید

 و استافیلوکوکوس اورئوساسانس از نظر ممانعت رشد 
 015/0نیز از نظر تولید پنیر با خواص طعمی مطلوب غلظت 

همچنین . وبیوتیک بوددرصد در تیمار توام با باکتري پر
 به درصد 03/0 و 015/0اسانس مذکور در دو غلظت 

 استافیلوکوکوس اورئوسترتیب از بالاترین تاثیر بر رشد 
و در تیمار توام با پروبیوتیک  به طور بر خودار بوده 

معنی داري از رسیدن شمارش این باکتري به دز 
مسمومیت زایی خود در فرآورده مورد بررسی کاملا 

 تولید  باکتري هاي پروبیوتیک باچون. وگیري کردجل
باکتریوسین ها و افزایش اسیدیته محیط و رقابت میکروبی 

می توانند تا حدودي از رشد بسیاري از باکتري هاي 
   .پاتوژن جلوگیري نمایند

 نتیجه گیري

بنابراین با کاربرد توام ترکیبات محافظت کننده زیستی 
 می ،ی و پروبیوتیک ها اسانس هاي گیاه بویژهمختلف

 کنترل و ها جهتتوان از غلظت هاي پائین تري از اسانس 
اد در هاي پاتوژن و عامل فسممانعت از رشد ارگانیسم 

اي اقتصادي و اثرات همواد غذایی جهت کاهش هزینه 
ها بر خصوصیات نامطلوب غلظت هاي بالاتر اسانس 

  . ارگانولپتیکی مواد غذایی بهره جست

  
  ردانی تشکر و قد

بدین وسیله از حمایت مالی معاونت محترم پژوهشی 
دانشکده دامپزشکی دانشگاه ارومیه و از همکاري آقایان 

چی  پروفسور سید مهدي رضوي روحانی، دکتر امیر تکمه
. گرددمحمدرضا پژوهی تشکر و قدردانی می و دکتر 
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