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 چکيده

داری مواد غذائی دارند؛ لذا در های گياهی نقش مهمی در نگهارهامروزه، استفاده از ترکيبات ضدميکروبی طبيعی از جمله پودرها و عص

درصد بر جلوگيری از رشد کلی فرر  و ککرو و    3/0و  2/0، 1/0اين پژوهش، اثرات ضدميکروبی پودر گياه کرفس کوهی در سطوح 

بررای   .ا مورد بررسی قرار گرفتداری در سرمهای پنير محلی بروجرد طی نگهو اسيديته نمونه pHچنين، بر پذيرش کلی، مخمر و هم

به آن اضافه گرديد. پودر کرفس کوهی،  %00/0گر  شد؛ و مايه پنير قارچی به ميزان  C°33-33 اين منظور، شير خا  گوسفند تا دمای

هرا  اق، دلمهپس از بلنچ شدن با بخار، همراه با مايه پنير قارچی به شير افزوده شد. پس از تشکيل لخته به مدت يو ساعت در دمای ات

انتقال يافتند؛ و در  %12ها برش زده شدند و به آب نمو ساعت، دلمه 12داخل پارچه تميز برای آبگيری ريخته شدند. پس از گذشت 

فرر ،  های پنير، تعداد کلری ها نشان داد که با افزايش درصد پودر کرفس کوهی در نمونهيافته داری شدند.روز نگه 00طی  C°4دمای 

(. p<03/0داری افزايش يافرت ) طور معنیبه pH( و p<03/0داری کاهش )طور معنیمر، اسيديته قابل تيتر و پذيرش کلی بهککو و مخ

 های حاوی آن داشت. پودر کرفس کوهی از لحاظ خواص حسی مطلوبيت بيشتری نسبت به ساير نمونه %1/0در نهايت، نمونه حاوی 
 

 

 

 

 فر ، ککو و مخمر، پذيرش کلیحلی بروجرد، کلی: کرفس کوهی، پنير مهای کليدیواژه
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 مقدمه

ده اسات کاه   ای باایی پنیار مو ا  شا    ارزش تغذیه   

ای برای بهبود خاوا  کیای و کی ای    مطالعات گسترده

ویاهه در  تر باه ولی بازار پسنداین فرآورده و تولید محص

 نجام پذیردپنیرهای سنتی و محلی مو ود در دنیا ا مورد

عناوان  هتواناد با  پنیار مای  . (0931 و نوروزی، )وزیری

  زئای از  و عناوان دسار  هترکی  اصلی وعده غذایی، با 

ساریع  رشاد  سایر مواد غذایی مورد است اده قرار گیارد.  

 برد آن در غذاهای مختلف اسات کار دلیلمصرف پنیر به

نقااش  هااامیکروارگانیساا  (.6391 )فاادائی و پوراحیااد،

طع  و مطلوبیت پنیرهای  آوری، تعیینمهیی را در عیل

کننااد. هردنااد در برخاای شاارای ،  مختلااف ای ااا ماای 

توانند در طی تهیه و میانسانی  یزاهای بییاریمیکروب

مو   آلوده شادن آن و در نتیجاه باروز     رداری پنینگه

  .(Fuka et al., 2013) کنندگان گردندفی در مصربییار

 Kelossiaگیاااه کاارفه کااوهی بااا نااام علیاای        

odoratissima Mozaff هااای شااناخته شااده  از گونااه

ای بومی مراتع ایران اسات کاه تااکنون،    دارویی و علوفه

 و ود آن در سایر منااط   هاان گازارش نشاده اسات     

گیااه، دناد سااله و     ایان  (.6339)سلییی و هیکااران،  

در نواحی کوهستانی استان لرستان  ؛باشدبسیار معطر می

شاتری دارد. ریشاه،   خصو  اشاتران کاوه رویاش بی   به

های مورد است اده قسیت کرفه  زو برگ، ساقه و تخ 

یییایی این گیااه عبارتناد از:   شثر ؤمآن هستند. ترکیبات 

)که به شکل بلورهای منشوری ریاز   (Ostohle) اوستول

 ،(Comarin) شااود(، کومااارین در اتاار مشااخ  ماای 

 برگاااااااپتن (،Furanocumarine) فورانوکومااااااارین

(Bergaptine)، فلاونوئیاااااد (Flavonoid)، ئاااااینآپی 

(Apieine)، هاااای روغنااای فااارار، لییاااونن اساااانه 

(Limonene)فتالدئید ، (Phtaldyyd) بتاسالینن ، (Beta 

selinene)هااای ب، و و آ، مانیاات، ویتااامین (Manit) ،

 ، کااولین(Glutamine) ، گلوتااامین(Inosit) اینوزیاات

(Choline)ژینا، آسپار (Asparagine) ختلاف  لاح م، اما

خصو  فس ر، سیلیه و غیره. کرفه، گیاهی اسات  هب

هاای م یاد غاذایی، در    هبا طبیعت سرد، و علاوه بر  نب

عنوان مدر، ملین، ضد اسپاسا ، اشاتها آور،   هط  سنتی ب

بار و  بادشکن، مقوی معاده، صا را آور، تا    یغرکننده، 

در درمان نقارس،  دنین ه شود و بخش مصرف میآرام

ارای افسااردگی و آرتریاات روماتوئیااد دالتهاااب منانااه، 

 .(6336زاده، ش یع) ت م یدی استاثرا

هاای هاوایی گیااه کارفه     بارای انادام   در ط  سنتی   

درد، درماان  داون ضادالتهاب، ضاد   کوهی، خواصی ه 

تص یه خون ذکر شده اسات؛ در مطالعاات و    و رماتیس 

التهاب و اثر های انجام شده، اثرات ضددرد و ضدبررسی

آوری اساانه و عصااره کارفه    راب و خاواب اضطضد

دناین، در تحقیقاات   کوهی به اثبات رسایده اسات. ها    

کنناده عارو ،   زایی، محافظتتحساسیدیگر، اثرات ضد

ترومباوز و محاافد دساتگاه گاوارش، ضاددیابت،      آنتی

شاده   ها و ضدسارطان مشاخ   پراکسیداسیون لیپیدضد

 .  (6339سلییی و هیکاران، )است 

پنیار محلای برو ارد در مراکاز کودا         ا کهاز آن   

   مناط  روستایی و عشایری تهیاه تولیدی شهری و اغل

شود و در این شرای ، تقاضا برای فروش بسیار حائز می

به حج  باایی   اهییت است؛ لذا در اکنر مواقع، با تو ه

کنااد و نیاای رساایدن خااود را طاای یاار دورهتقاضااا، پن

یین دلیل، در ایان  ههرسد. بصورت تازه به فروش میهب

تحقی ، شرای  انجام کار شبیه به شرای  واقعی تولیاد و  

یجاه  تفروش محصاول در نظار گرفتاه شاده اسات تاا ن      
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تحقیاا  باارای تولیدکنناادگان و بیشااتر از آن، باارای     

هادف ایان تحقیا     کنندگان م یاد واقاع شاود.    مصرف

مطالعه اثر ضدمیکروبی پودر کرفه کوهی بر پنیر محلی 

 برو رد بود.

 

 هامواد و روش
 های پنير محلی بروجردروش تهيه نمونه

شیر خام گوسا ندی از روساتای گلرهاران برو ارد،        

های صنعتی ایران، نیا   کت آنزی قر  مایه پنیر از شر

، پودر کرفه کاوهی از مرکاز تحقیقاات    از شرکت تابان

 کشاورزی شهرکرد تهیه شدند.

های پنیار  نههای شیر خام مصرفی در تولید نیوویهگی   

 آورده شده است. (6)در  دول 

 

 *های شیر خام مورد است اده در تولید پنیر محلی برو رد حاوی درصدهای مختلف از پودرکرفه کوهیویهگی -(6) دول 

 اعداد، ميانگين سه تکرار می باشد. *

 نشان داده شده است: (6)شکل پودر کرفه کوهی در           های پنیر محلی برو رد حاویتهیه نیونه مراحل   

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 های پنیر محلی برو رد حاوی پودر کرفه کوهیفرایند تولید نیونه -(6)شکل 

 شاخص
اسيديته              

 )درجه دورنيو(
pH 

ماده خشو بدون چربی 

 (گر  درصد)

 چربی  

 (گر  درصد)

گر  )پروتئين 

 (درصد

کو و مخمر ک

(log cfu/ml) 

 کلی فر  

(log cfu/ml) 

 7/1 19/6 93/9 26/9 23/61 22/1 61/69 شیر خام

 ساعت( 6تشکیل لخته ) 

 لسیوسسدر ه  9داری در دمای نگه

 گراد

 شیر خام گوس ندی

 32-32گرم کردن )

 در ه سلسیوس(

 افزودن پودر کرفس کوهی وزنی( -وزنی %60/6افزودن مایه پنیر )

خته درون پارده تییز و تحت فشار قرار دادن ریختن ل

 ساعت در دمای اتا (  62)

 (2/6×1×7برش زدن )قطعات 

 (%62آب نی  گذاری )

بلنچ کردن پودر کرفه کوهی 

 با بخار
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 طرح آزمايش

 3/1( و K2) 1 ،2/1(K1) 6/1سه نیونه تییار حاوی     

(K3 ( درصد پودر کرفه و ی  نیونه شاهد )فاقد پودر

باا   روز( 21) ه تاه  7باه مادت   گردید. ( تهیه Cکرفه)

هاای  ماورد آزماایش  هاا  فواصل زمانی ی  ه تاه نیوناه  

 ،شیییایی و حسی قارار گرفتناد. در مجیاو    میکروبی، 

 .مطالعه در سه تکرار انجام گرفت

 های شيميايیآزمون

pH    وسایله  هبpH  روش دورنیا  سایدیته باه  متار و ا 

ماده خش  بادون دربای    (،2322 )استاندارد ملی ایران،

 ان،استاندارد ملی ایر) دربی (،137 )استاندارد ملی ایران،

سانجیده  ( 139 )استاندارد ملای ایاران،   پروتئینو  (311

 شد.

 های ميکروبیآزمون

شیارش کپ  و مخیار باا اسات اده از محای  کشات         

YGC آگااار (Yeast Glucose Chloramphenicol -

Agar) (Merck, Germany) ( اسااتاندارد ملاای ایااران، 

هاا باا اسات اده از محای      شیارش کلای فارم  و  (61629

 ,Merck) (Violet Red Bile Agar) آگار VRBکشت 

Germany )     ،انجااام   (2931-6)اساتاندارد ملای ایاران

 شد.

 های حسیآزمون

بار اسااس    ن ار ارزیااب و   21وسا   ت ارزیابی حسی   

قالاه  ای انجام پذیرفت کاه در م روش هدونی  پنج نقطه

 زارش شده است.  حاضر، فق  نتیجه پذیرش کلی گ

  روش آماری

 کامال  هاای بلوک طرح قال  در لفاکتوری آزمایش از   

بارای   تصادفی کاملاً طرح و حسی آزمون برای تصادفی

 اسات اده  میکروبای  هایآزمون و ، اسیدیتهpH هایآزمون

  هات  .شاد  گرفته نظر در تکرار 3 تییار، هر برای. شد

 بااین مو ااود ت اااوت از حاصاال واریااانه حااذف

 رنظ در بلوک ی  ارزیاب، یا داور هر حسیی هاارزیاب

دار شاادن ت اااوت بااین در صااورت معناای .شااد گرفتااه

ای تییارها،  هت مقایسه میانگین از آزماون دناد دامناه   

از انجااام  پااهاساات اده گردیااد.  12/1دانکاان در سااط  

 هاا، داده آوریو  یاع   یا در قالا  روش تحق  شیآزما

مطروحاه و باا اسات اده از     هایداده در قال  طرح زآنالی

 زی.  هات آناال  پاذیرفت انجام  2/9نسخه  SASافزار نرم

 یاز آزمون ناپاارامتر  ی،حس هایمنتج از آزمون هایداده

 است اده شد. هیوال -کروکسال

 

 هايافته

نتااایج  داریو اساایدیته طاای دوره نگااه pHتغییاارات    

نیودارهاای  )و اسایدیته   pHگیری آمده از اندازهدست هب

رفه های حاوی پاودر کا  نیونه pH نشان داد که (2 و 6

 هااایپنیرترتیاا  بااه) K3و  K2کااوهی در تییارهااای 

کیتر از نیونه شاهد، کرفه کوهی(  %3/1 و %2/1حاوی

باشد. و مقادیر اسیدیته قابل تیتر بیشتر از نیونه شاهد می

داری نسبت باه روز  مقدار اسیدیته در طول روزهای نگه

.(>12/1p) خسااات در هااار تییاااار افااازایش یافاااتن
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پاودر کارفه کاوهی طای دوره      ( :1K1: ، 2/1%K2: ، 3/1%K3%/6)های پنیر محلای برو ارد حااوی درصادهای مختلاف      نیونه pHیرات تغی -(6) نیودار

 دارینگه

 

 
پاودر کارفه کاوهی طای دوره      ( :K1:، 2/1%K2: ، 3/1%K3 %6/1)های پنیر محلی برو رد حاوی درصدهای مختلف نیونه اسیدیتهتغییرات  -(2)نیودار 

 یدارنگه

 

 داریطی دوره نگه هافر تغييرات شمارش کلی

فارم  دسات آماده از شایارش کلای    هبررسی نتاایج با     

وی پودر کرفه کاوهی  های پنیر حا( در نیونه3نیودار )

 logفرم شایارش شاده )  در روز اول، تعداد کلی نشان 

cfu/g) داری ت اوت معنای  تییارها های شاهد ودر نیونه

هااا روزه، تعااداد آن 11اری د؛ طاای ماادت نگااهنداشاات

بااین  (>12/1p)داری ت و ت اااوت معناای یافاا کاااهش

 و نیونه شاهد از نظر کااهش تعاداد  آزمایشی تییارهای 

یاار  . بیشترین کاهش مربوط به تیها مشاهده شدفرمکلی

کااه از روز  پااودر کاارفه کااوهی بااود   %3/1حاااوی 

92/1  

91/1  

32/1  

31/1  

22/1  

21/1  

62/1  

61/1  

12/1  

11/1  
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 log) رهای دیگر ت اوت بیشتری داشتدهارده  با تییا

cfu/g 26/2هااای ه اات  و هشاات ، تعااداد  ( و در ه تااه

باه شایاره   )ران فرم در آن مطاب  با استاندارد ملی ایکلی

 .رسید log cfu/g 91/1به حد مجاز  (6-2931

 

 
 ه کوهی  پودر کرف ( :K1: ، 2/1%K2: ، 3/1%K3%6/1)های پنیر محلی برو رد حاوی درصدهای مختلف نیونه فرمشیارش کلیتغییرات  -(3)نیودار 

 داریطی دوره نگه

 
 

 داریطی نگه تغييرات شمارش ککو و مخمرها

نیاودار  )دست آمده از شیارش کپ  و مخیر هنتایج ب   

دهد کاه در  های پنیر کرفه کوهی نشان می( در نیونه9

روز اول، شیارش کپ  و مخیر در هیه تییارهاا برابار   

د کپا  و  داری پنیر تعدااما طی نگه(؛ log cfu/g 6) بود

کاه در ه تاه ششا  باه     باه طاوری   مخیر افزایش یافت.

های ه ت  و هشت  کاهش هو در ه ت تعداد رسیدحداکنر 

. شیارش کپا  و مخیار در تییارهاای مختلاف،     یافت

 دادهای ه ات  و هشات  نشاان    ت اوت اندکی را در ه ته

( باه  log cfu/g 92/2  و مخیار ) کیترین شیارش کپا 

پودر کرفه کاوهی در روز دهال و    %3/1تییار حاوی 

 (.>12/1p) شتنه  تعل  دا
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پاودر کارفه    ( :K1: ، 2/1%K2: ، 3/1%K3%6/1) های پنیر محلی برو ارد حااوی درصادهای مختلاف    نیونهشیارش کپ  و مخیر تغییرات  -(9)نیودار 

 داریکوهی طی دوره نگه
 

 

 )پذيرش کلی( حسی زموننتايج حاصل از آ

هاای پنیار   آمده از آزمون حسای نیوناه  دست هنتایج ب   

 که از نظار پاذیرش کلای   حاوی کرفه کوهی نشان داد 

پودر کارفه   %3/1، در روز اول تییار حاوی (2نیودار )

در روز دهل  کهپذیرش بیشتری داشت، در حالیکوهی 

پاودر کارفه کاوهی قابال      %6/1و نه ، تییاار حااوی   

 .(>12/1p)تر بود قبول

 

 
پودر کرفه  (:K1:، 2/1%K2:، 3/1%K3%6/1)های پنیر محلی برو رد حاوی درصدهای مختلف نیونه پذیرش کلی )آزمون حسی(تغییرات  -(2)نیودار 

 داریکوهی طی دوره نگه
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 گيریبحث و نتيجه

، گااردده ماایظاا( ملاح6)طااور کااه در نیااودار هیااان   

روز اول در  شااهد نیوناه   باه  مربوط pHبیشترین میزان 

 %3/1و کیترین مقادار، در نیوناه حااوی    بود  دارینگه

داری مشاهده شاد.  نگه 99روز و در پودر کرفه کوهی 

در  pHبا افازایش درصاد پاودر کارفه کاوهی، میازان       

دنین کیتارین میازان   های پنیر کاهش پیدا کرد، ه نیونه

و بیشترین  شاهددر نیونه  داریروز اول نگهاسیدیته در 

پودر کرفه کاوهی در روز   %3/1نیونه حاوی در مقدار 

. با افزایش درصد پودر کارفه  مشاهده شد دارینگه 99

 های پنیر افزایش پیدا کرد.میزان اسیدیته در نیونه کوهی

بت باه حادود   هاا نسا  نیوناه  pHالبته بای باودن میازان   

 ،اسااتاندارد ملاای ایااران) 2-2/2اسااتاندارد تعیااین شااده 

تاوان باه غیرپاساتوریزه باودن شایر ماورد       را می (2322

پنیار نسابت داد کاه ایان نتاایج باا        است اده بارای تهیاه  

( مبنای  6391) پهوهش میرزایی و علیقلی ناهاد  هاییافته

هاای پنیار غیرپاساتوریزه در پایاان     نیونه pHبر افزایش 

 دوره رسیدن مطابقت دارد. 

زان اثار آن بار   با افزایش مقدار پودر کرفه کوهی، می   

کاارگیری آن در  هها بیشتر باود و با  فرمتعداد کلیکاهش 

تعداد  یلگاریتی واحد 2/6-2باعث کاهش  %3/1غلظت 

ها در ه ته نسبت باه نیوناه شااهد شاد. نتاایج      فرمکلی

( 6333با نتایج پهوهش کری  و بنیادیان )پهوهش کنونی 

ی های فارار برخا  ی بر تأیید تأثیر ضدمیکروبی روغنمبن

گیاهان )نعنا ، ترخون، زیره، پونه و آویشن( بر بااکتری  

در پنیاار ساا ید ایراناای مطابقاات دارد.  ییواشریشاایا کاا

پودرهاای  میکروبی و فوکه نیاز باه اثار ضاد    هایالوقلو 

وعی پنیار سانتی گیااهی حااوی     )ن Otluگیاهی در پنیر 

( اشاره شودگیاهان معطر که در ترکیه تهیه میپودر انوا  

های ی بر کاهش پاتوژنها مبننتایج پهوهش آنو  داشتند

کارگیری پودر گیاهان ها، با بفرمخصو  کلیهغذازاد، ب

معطر )آویشن، سیر، نعنا ، زیره و فل ل سایاه( باا نتاایج    

 ,Hayaloglu and Foxپهوهش حاضار مطابقات دارد )  

2008.) 
  و مخیاار در دو ه تااه اول در محاادوده تعااداد کپاا   

بااود ( cfu/g 611 شااده )حااداکنر  اسااتاندارد تعیااین 

(. ایان مادت زماان و اثار     61629)استاندارد ملی ایران، 

 یکروبی پودر کرفه کوهی با نتایج بنیادیان و کری ضدم

فارار گیااهی   هاای  ( که تأثیر ضدمیکروبی روغن6339)

یات قااردی   آویشان( را بار  یع  )نعنا  ،پونه ،ترخان و 

پاه از  ابقت دارد. مط ،پنیر س ید ایرانی نشان داده بودند

تعداد کپ  و مخیار افازایش یافات و     گذشت دو ه ته

ایان نتاایج باا     خارج از حدود استاندارد ذکر شده باود. 

ی و تییز که تعداد کپا  و مخیار   نتایج پهوهش تاراکج

 Otlu ،log cfu/gرا پاه از دوره رساایدن پنیار گیاااهی   

 Tarakci andگاازارش کردنااد، مشااابهت دارد ) 19/1

Temiz, 2009)  در پهوهش هایالقلو و فوکه در ماورد .

 log cfu/gنیاز تعاداد کپا  و مخیار      Otluپنیر گیاهی 

گاازارش شااد کااه بااا نتااایج پااهوهش حاضاار  3/2-3/2

 در کال  (.Hayaloglu and Fox, 2008) خاوانی دارد ه 

خیر در پنیرهای حاوی پاودر گیااهی   شیارش کپ  و م

محادوده  در  ،شاوند شیر غیرپاساتوریزه تهیاه مای    که از

گیارد. و اود ترکیباات    استاندارد ذکار شاده قارار نیای    

عاث شاد کاه    اتانولی و متانولی در پودر کرفه کوهی با

های پنیر محتوی آن نسبت باه  تعداد کپ  و مخیر نیونه

ل و باشد که این نتایج با نتاایج سانگو  نیونه شاهد کیتر 

هیکاران مبنی بر اثر ترکیبات اتانولی و متاانولی گیاهاان   

ر )نعنا ، پوناه، سایر، فل ال و... ( بار کنتارل رشاد       معط
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(. اثاار Sengul et al., 2009) هااا مطابقاات داردقااار 

ودر کارفه کاوهی باا افازایش     یاری پا  ضدکپکی و مخ

یاباد کاه ایان نتیجاه     یش مای کارگیری آن افازا هدرصد ب

 باشد.می( 6339) بنیادیان و کری با نتایج پهوهش  مطاب 

بی پاودر کارفه کاوهی بار     علاوه بر اثار ضادمیکرو     

فرم و کپ  و مخیر، این ترکی  بار ح اد بافات و    کلی

نیر نیز بسیار مؤثر بود؛ به ایجاد طع  و بوی مطلوب در پ

که حتی با و ود مقادیر بایی کپا  و مخیار در   طوری

هاای  نیوناه در دنان بافت های پنیر حاوی آن، ه نیونه

لت این پدیده ح د شد. ع داریتا انتهای دوره نگه ،پنیر

کروبی پنیر، میزان تجزیاه  توان به اثر آن بر فلور میرا می

تحات تاأثیر فلاور میکروبای     ها و پپتیادها )کاه   پروتئین

ه ایان  در کل، نحوه رسیدن پنیر نسبت داد؛ کا  هستند( و

بار فلاور میکروبای پنیار      ی و تییاز جنتایج با نتایج تاراک

Otlu    ( و ح اد بافات آن مطابقات داردTarakci and 

Temiz, 2009.) 

یوناه شااهد پاه از    های این مطالعه، نبر اساس یافته   

گذشت ی  ه ته لازج شاد، آب نیا  آن کااملاً کادر      

خود را از دست داد  ه ته، کاملاً بافت 2گردید و په از 

ت نیونه های حالی که بافشدگی پیدا کرد؛ درو حالت له

در داری حاوی پودر کرفه کوهی تا انتهاای زماان نگاه   

 طور کامل ح د گردید.هسرما ب

در  با افزایش درصد پاودر کارفه کاوهی    طور کلیهب   

و میزان کاهش  pH، میزان های پنیر محلی برو ردنیونه

باا  دناین نتاایج نشاان داد    ه افزایش پیدا کرد. اسیدیته 

و  فارم درصد پودر کارفه کاوهی، تعاداد کلای     افزایش

دوره پنیر طی  هایشیارش شده در نیونه کپ  و مخیر

نیوناه پنیار   در این پاهوهش،   کاهش پیدا کرد.داری نگه

یترین امتیااز  پودر کرفه کوهی با داشتن با %6/1حاوی 

   به عنوان تییار برتر انتخاب شد. ارزیابی پذیرش کلی

 

 سکاسگزاری 

بدین وسیله از کلیه عزیزانی که در انجام ایان مطالعاه      

 گردد.قدردانی می تشکر و ،اندما را یاری نیوده
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