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  چکیده
منظور بررسی تأثیر به هاي غذایی گردد.منجر به بهبود و ارتقاي ماندگاري سیستمتواند اکسیدانی و ضدمیکروبی بالایی دارد و میآنتی فعالیت یاهس یرهاسانس ز

درصد) به  15/0و  1/0، 05/0، صفرهاي مختلف اسانس زیره سیاه (میکروبی و حسی پنیر فتاي فراپالایش غلظت اسانس زیره سیاه بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی،
داري در سطح احتمال داراي تأثیر معنی ایج نشان داد که اسانس زیره سیاهنالیز شدند. نتآدوره نگهداري  60و  20، 3پنیر اضافه شد و نمونه هاي پنیر در روزهاي 

اکسیدانی افزایش یافتند. همچنین اسانس زیره سیاه کاهش و اسیدیته و خاصیت آنتی pHبا افزایش اسانس   اکسیدانی بوده وو خاصیت آنتی pHبر اسیدیته،  5%
داري بر روي میزان پروتئین، چربی، نمک و ماده خشک پنیر نداشت. نتایج نشان داد دوره نگهداري بر میزان چربی، نمک و پروتئین اثر معنی %5حتمال در سطح ا
افزایش یافت. بررسی خصوصیات حسی  *bکاهش و شاخص *L شاخص )P<0.05( داريطور معنیبه شت. با افزایش درصد اسانس در پنیر،داري نداتاثیر معنی

ایان دوره دار است. طعم پنیر در پداري نداشته ولی بر طعم و پذیرش کلی تأثیر معنیدر طی دوره نگهداري نشان داد، افزودن اسانس بر روي رنگ، بافت تاثیر معنی
  درصد اسانس از نظر خصوصیات حسی داراي بالاترین امتیاز بود. 05/0 داري نشان داد. در مجموع تیمار حاوينگهداري نسبت به روز سوم و بیستم کاهش معنی

  
  میکروبی. زیره سیاه، فیزیکوشیمیایی،حسی،پنیر، اسانس،  هاي کلیدي:واژه

  
  12مقدمه

 دهکنندیدگاه مصرف از بنیادي مسأله یک غذا سلامت که جااز آن
 با بطمرت هايگزارش به عنایت با و است بوده صنایع غذایی صاحبان و

 به سلامت توجه آلوده، غذایی مواد از حاصل هايعفونت موارد متعدد
 در غذایی مواد بیشتر سلامت هرچه حفظ جهت راهکارهایی ارائه و غذا

 ناخوشایند و افزون روز دیدگاه منفی علت به. است گسترش حال
 يهانگهدارنده از هاآن در که مواد غذایی از استفاده در کنندگانمصرف

 عددمت مشکلات دیگر طرف از و طرف از یک شده استفاده شیمیایی
 و گران که غذایی مواد کنترلی هايسیستم و هادر روش مسئولان

به  شتیبهدا مسئولین و تولیدکنندگان افزون روز توجه گیر است،وقت
 ,Karim( است شده معطوف گیاهی و طبیعی هاينگهدارنده از استفاده
 دارویی ارزشمندترین گیاهان و ترینمهم از یکی سیاه زیره .)1997
 از ایران مناطقی در وحشی صورتبه که )Pour- seyedi, 1994( است

 اصفهان کرمان، فارس، هاياستان مانند دارند، خشک هواي و آب که
 ;Abduganiew et al., 1997; Dehkhoda, 1975( رویدمی یزد و

                                         
واحد  یدانشگاه آزاد اسلام ییغذا یعارشد گروه علوم و صنا یکارشناس يدانشجو -1

  .سروستان یران،سروستان، ا
 ران،یدشت، ا ینواحد زر یدانشگاه آزاد اسلام ییغذا یعگروه علوم و صنا یاراستاد -2
  دشت. ینزر

 Zeinali, 2007(. انگلیسی زبان در که 3سیاه زیرهcaraway Black  
. است 4چتریان خانواده از خودگشن و چندساله گیاهی شود،می نامیده

اهنده ک بر،تب ضداسهال، ضدنفخ، عنوانبه سنتی طب در سیاه زیره دانه
 ردهاضمه کارب سوء کنندهبرطرف و ضدآلرژي خون، کلسترول و چربی
 یا فرار هايروغن( هااسانس .)Pourmortazavi et al., 2005( دارد

 مختلف اجزاي از که هستند معطري مایعات روغنی) اتري هايروغن
 در هااسانس ضدمیکروبی اثر .)Burt, 2004( آینددست میهب گیاه

 زیره انساس در مختلف ترکیبات. است رسیده به اثبات مختلف مطالعات
یگري د مؤثره مواد و پاراسایمن ترپینن، گاما آلدهید، شامل کومین سیاه
 عنوانهفراوانی ب کاربردهاي و هستند ترپنی ترکیبات از اغلب که است
 Shankaracharya and( دارند اکسیدانآنتی و باکتریالآنتی مواد

Shankaracharya, 1988(. دموا ترینضروري و ترینمغذي از لبنیات 
 ز گروها پنیر ايتغذیه بنديتقسیم در. باشدمی غذایی رژیم در غذایی

 راپالایشی،ف پنیرفتاي هايویژگی سازيبهینه بنابراین بوده، هاپروتئین
 رفیط از و رسدمی نظربه ضروري مردم، توسط افزایش مصرف منظوربه

  )Email: hlashkari@gmail.com:                    نویسنده مسئول-(*
DOI: 10.22067/ifstrj.v16i4.80664 
3 - Bunium persicum Boiss. 
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 ريبیشت اهمیت مسأله سلامتی به کنندگانمصرف اخیر هايسال در
 زوناف بالاتر، عملکردي هايویژگی با غذاهایی مصرف دنبال به و داده

  ).Fox 1993( باشندمی ايارزش تغذیه بر
ر ب یاهس یرهاسانس ز تحقیقات فراوانی در بررسی اثرتاکنون 

 فعالیت أثیرت از جمله یرپن یکروبیو م یزیکوشیمیاییف يهایژگیو
 و رچرب (رفیعیپ سفید پنیر کیفیت بر سبز زیره اسانس اکسیدانیآنتی

 پنیر رد کرمانی سیاه زیره اسانس ضدمیکروبی )، فعالیت1394همکاران 
 رشد بر سبز زیره اسانس )، اثر1393همکاران  و (طاهرخانی گودا

 ارانهمک و (صادقی ایرانی سفید پنیر در اورئوس وساستافیلوکوک
بهبود خصوصیات کیفی پنیر دومیاتی را با استفاده از  )،1389(

 ,Jahan and Abdel-Hakimهاي گیاهی زیره سبز و سیاه (عصاره
هاي پاتوژن مانند )، تأثیر روغن زیره سیاه بر باکتري2015

 سالمونلا و لیستریامنوسیتوجنز، اشرشیاکلاي، اورئوس استافیلوکوکوس
)، تأثیر دانه زیره سیاه Ramadan Hassanien et al., 2014در پنیر (

 ,.Abdel-Razig et alرا بر خصوصیات بیوشیمیایی و مقبولیت پنیر (
فید س )، تأثیر روغن زیره بر خصوصیات شیمیایی و حسی پنیر2014

تأثیر دانه و روغن زیره سیاه بر و  )Ahmed Hamid, 2014سودانی (
 ,Alsawaf and Alnaemiکیفیت باکتریولوژیکی پنیر سفید نرم (

صورت گرفته است اما پژوهشی برروي پنیر فتاي فراپالایش  )2011
هدف از این پژوهش بررسی اثر غلظت هاي مختلف . گزارش نشده است

ر ویژگی هاي فیزیکوشیمایی، میکروبی و حسی پنی اسانس زیره سیاه بر
 فتاي فراپالایش بود.

  هامواد و روش
هاي (شامل گونه استارترتهیه شد.  فارس ارژنشرکت  تازه از شیر

 ،)نوستوكلوکوو  لاکتوکوکوس لاکتیس، لاکتوکوکوس اسیدوفیلوس
 ،گراندیس(و اسانس زیره  )دانمارك ،کریستین هانسن(آنزیم رنت 

 خریداري شد. )همدان
  

  زیرهسانس ت اشناسایی ترکیبا
ها توسط . اسانسپذیرفتم نجازي افی گااماتوگروکرروش توسط 

) GC\MS(ی سنج جرمدستگاه گاز کروماتوگرافی متصل به طیف
تجزیه شده و با استفاده از محاسبه ضرایب بازداري هر یک از اجزاي 

استاندارد، ترکیبات ها و مقایسه با تفکیک شده و طیف جرمی آن
تعیین  )آمریکا ،GC\MS )Labomed دهنده اسانس با دستگاهتشکیل

  .)Bourgou et al., 2010( شد و شناسایی
 

  فراپالایش و افزودن اسانستولید پنیر 
تولید پنیر در شرکت ارژن فارس انجام شد. ابتدا شیر خام مخزن 

رسید و  گرادسانتی درجه 50نگهداري منتقل و بعد دماي آن به حدود 
 توسط سپراتور، چربی آن جدا گردید و شیر بدون چربی توسط دستگاه

زدایی شد و خامه نیز درصد میکروب 7/99تا حدود  میکروفیلتراسیون

امه خ دوبارهتوسط دستگاه پاستوریزاسیون خامه پاستوریزه شد و 
ن ارسال وپاستوریزه و شیر با هم مخلوط شده و به دستگاه اولترافیلتراسی

و در آنجا طی چندین مرحله، شیر آبگیري و تغلیظ شده و بریکس آن 
 بار) و پاستوریزه 100(فشار  هموژنیزه دوبارهرسید. رتنتیت  24به حدود 
درجه  36تا  32گراد) شد و با دماي بین درجه سانتی 78(دماي 

مت بندي ارسال گردید. سپس در قسگراد به سمت دستگاه بستهسانتی
به همراه  %01/0و آنزیم رنت  %01/0بندي رتنتیت با استارتر هبست

ها هاي مختلف اسانس مخلوط و توسط دستگاه فیلر درون لیوانغلظت
تزریق گردید. بعد از گذشت حدود نیم ساعت رتنتیت لخته شده و به 
پنیر تبدیل شد در ادامه کاغذ پارشمنت قرار داده شد، سپس روي آن 

گردید  مهر و موم از شرکت هامر ریخته و درب آن ) تهیه شده%2( نمک
گراد درجه سانتی 35 -30ساعت در گرمخانه با دماي  24و به مدت 

 به سردخانه منتقل شد.  9/4به   pHداده شد و پس از رسیدن
 

  گیري اسیدیتهاندازه
گیري اندازه 2852میزان اسیدیته بر اساس استاندارد ملی شماره 

 .دیگردمحاسبه برحسب اسید لاکتیک شد. مقدار اسیدیته 
  

  pHگیري اندازه
   شد.گیري اندازه 2852بر اساس استاندارد ملی شماره  pHمیزان 

  
  گیري چربیاندازه

 8785روش ژربر بر اساس استاندارد ملی کمک آزمون چربی به 
  انجام شد. 

  
  پروتئینگیري اندازه

به کمک روش  1811میزان پروتئین بر اساس استاندارد ملی شماره 
  د. یگرد گیرياندازهکلدال 
  

  ماده خشکگیري اندازه
 1753میزان ماده خشک طبق استاندارد ملی ایران به شماره 

  گیري شد. اندازه
  

  نمک گیرياندازه
  .)1377به روش موهر اندازه گیري شد(حسینی، نمک  میزان

଴.଴ହ଼ହ×نرمالیته	نیترات	نقره×نیترات	نقره	مصرفی)       1(

وزن	نمونه ×   نمک= درصد 100
  

  اکسیدانیگیري فعالیت آنتیاندازه
کسیدانی اگیري از پنیر انجام گردید و سپس فعالیت آنتیابتدا عصاره

 517ها در طول موج و با خواندن جذب نمونه DPPHنیز به روش 
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گرم پنیر با  20 .)1391همکاران، ارمی و (رضایی دست آمدهنانومتر ب
 10گرم آب مقطر مخلوط و همگن شد. نمونه همگن شده به مدت  20

بار سانترفیوژ کرده و مایع رویی  2دور در دقیقه، 1500سرعت با  دقیقه،
گراد درجه سانتی 4عدي آزمایش در دماي جدا گردید و تا انجام مراحل ب

 80درصد اتانول را با  DPPH  50محلول لیترمیلی 10نگهداري شد.
دد نشان سنج چک شد تا عل رقیق کرده و با دستگاه طیفاتانو لیترمیلی

دستگاه توسط اتانول  قبلاً ضمناً .باشد 1داده شده توسط دستگاه زیر 
میکرولیتر  250رقیق شده مقدار  DPPHکالیبره شده سپس به محلول 

دقیقه در  10ه مدت شد و ب اضافهمایع رویی جدا شده در مرحله قبل 
 ه وسنج قرار داده شدپس در دستگاه طیفمکان تاریک قرار گرفته و س

   نانومتر خوانده شد. 517جذب در طول موج 
)2      (DPPH	بازدارندگی	درصد =

جذب	ୈ୔୔ୌ	خالصିجذب	نمونه
جذب	ୈ୔୔ୌ	خالص × 100  

  
  سنجیرنگ

ز استم عکسبرداري با انتقال تصاویر به رایانه و با استفاده یتوسط س
  .)Gahruie et al., 2019( افزار فتوشاپ انجام شدنرم

  
  هافرمشمارش کلی

هاي ردهوآاساس استاندارد میکروبی شیر و فرها بر فرمشمارش کلی
ها از روش فرمانجام شد به منظور شمارش کلی 2406لبنی به شماره 

) (مرك، VRBپورپلیت و محیط کشت ویولت رد بایل آگار (کشت 
مدت ه گراد بدرجه سانتی 30نکوباسیون در دماي آلمان) استفاده شد. ا

رش وسیله دستگاه پلیت کلنی کانتر شماهساعت انجام شد و نتایج ب 24
  گزارش شد.  cfu/g صورته و ب

  
  شمارش کپک و مخمرها

رد میکروبی شیر و اساس استانداشمارش کپک و مخمر بر 
منظور شمارش کپک و انجام شد. به 2406هاي لبنی به شماره وردهآفر

آگار (مرك، آلمان)  YGCمخمر از روش کشت سطحی و محیط کشت 
روز  5گراد به مدت درجه سانتی 25نکوباسیون در دماي استفاده شد. ا

 صورتهوسیله دستگاه پلیت کلنی کانتر شمارش و بهانجام شد و نتایج ب
cfu/g  .گزارش شد  
  

   استافیلوکوکوس اورئوسشناسایی 
دارد بر اساس استان لوکوکوس اورئوساستافیو شمارش شناسایی 

  انجام گردید.  6806ملی 
  

  ارزیابی حسی
عنوان ارزیاب انتخاب نفر به 9هاي مقدماتی، تعداد پس از آموزش

هاي پنیر تولید شده اي نمونهنقطه 5ه از روش هدونیک شد و با استفاد

و پذیرش کلی ارزیابی کردند. به این ترتیب بافت ، رنگ، طعمرا از لحاظ 
کمترین نمره  1ن نمونه و به منزله عالی بود 5که بیشترین نمره یعنی 

 Hashemi Gahruie et( دهنده خیلی بد بودن نمونه استکه نشان
al., 2017(. 

  
 هاآماري دادهتجزیه و تحلیل 

ادیر حاوي مق فتاي فراپالایشدر این مطالعه ابتدا تیمارهاي پنیر 
) تولید و پس از 15/0%و  1/0، 05/0، صفرمختلف اسانس زیره سیاه (

هاي آزمون 60و 20، 3روزهاي در  ،نگهداري در یخچال
آزمایشات  فیزیکوشیمیایی، حسی و میکروبی بر روي آن انجام گردید.

ها با استفاده . دادهتکرار انجام شد 3تصادفی و در  در قالب طرح کاملاً
یک طرفه   ANOVAاز جدولو با استفاده  SPSS)17( افزاراز نرم

ها و جهت براي مقایسه میانگین) p>05/0( آنالیز شد و از آزمون دانکن
   افزار اکسل استفاده شد.ترسیم نمودارها از نرم

  
  نتایج و بحث

  زیرهشناسایی ترکیبات اسانس 
 α-Thujeneترکیبات اصلی شناسایی شده در اسانس زیره شامل 

)81/2%( ،p-Cymene )11/67%( ،Linalool )47/4%( ،
Thymoquinone )11/12%( ،Carvacrol )63/7%(  و

Longifolene )87/5%( شکل  بودند)1(. 
 

  اسیدیته
میزان اسیدیته تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري در جدول 

مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات اسیدیته در روز سوم در قابل  1
نیست، اما در طول دوره  )p>05/0( داربین تیمارهاي مختلف معنی

طوري که همواره یک است، به )p>05/0( دارنگهداري تغییرات معنی
دوره نگهداري مشاهده  60و  20روند افزایشی در تیمارها در روز 

درصد اسید  27/1اسیدیته از  20درصد زیره در روز شود. با افزایش می
درصد اسانس رسید و 15/0درصد در تیمار 35/1لاکتیک در شاهد به 

درصد در تیمار حاوي 40/1درصد در شاهد به 32/1از  60در روز 
درصد اسانس رسید. در همه تیمارها با گذشت زمان میزان اسیدیته 15/0

یافت و این افزایش در تیمار افزایش  )p>05/0(داري به طور معنی
درصد اسانس بیشتر از سایر تیمارها بود. در نمونه شاهد از 15/0حاوي 

 36/1به  20/1درصد اسانس از  05/0درصد و در نمونه  32/1به  19/1
درصد و در نمونه  38/1به  22/1درصد اسانس از  1/0درصد و در نمونه 

  سید لاکتیک رسید. درصد ا40/1درصد به 23/1درصد اسانس از  15/0
 

pH  
 2تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري در جدول  pHمیزان 

  قابل مشاهده است. 
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 ترکیبات شناسایی شده در اسانس زیره -1شکل 

  
  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان اسیدیته پنیر  -1جدول 

  60 روز  20 روز  3 روز  اسانس) %( تیمار
  A c011/0±19/1  C b 011/0±27/1  aC 015/0±32/1 شاهد

05/0  A c 011/0±20/1  B b 011/0±30/1  B a 01/0±36/1  
1/0 A c03/0±22/1  A b 011/0±33/1  AB a 01/0±38/1  

15/0  A c 03/0±23/1  A b015/0±35/1  A a01/0±40/1  
  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هر ردیف و میانگین هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون در کوچک  داراي حروف مشترك میانگین هاي

  
سوم در بین تیمارهاي مختلف  در روز pHبا توجه به نتایج تغییرات 

دار ، اما در طول دوره نگهداري تغییرات معنی)p˃05/0(دار نیستمعنی
)05/0<p( طوري که همواره یک روند کاهشی در تیمارها در است، به

شود. با افزایش درصد زیره در دوره نگهداري مشاهده می 60و  20روز 
درصد اسانس  15/0در تیمار  47/4در شاهد به  57/4از  pH 20روز 

 15/0در تیمار حاوي  39/4در شاهد به  53/4از  60رسید و در روز 
طور به pHدرصد اسانس رسید. در همه تیمارها با گذشت زمان میزان 

 15/0کاهش یافت و این کاهش در تیمار حاوي  )p>05/0(داري معنی
به  66/4تیمارها بود. در نمونه شاهد از  درصد اسانس بیشتر از سایر

 1/0و در نمونه  49/4به  66/4درصد اسانس از  05/0، در نمونه 53/4
 63/4درصد اسانس از 15/0و در نمونه 46/4به  65/4درصد اسانس از 

دار رسید. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر موجب کاهش معنی 39/4به 
pH نسبت به تیمار کنترلی گردید.  

  
  ماده خشک

میزان ماده خشک تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري در 
قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات ماده خشک در  3جدول 

 .)p˃05/0(دار  نیستروزهاي مختلف در بین تیمارهاي مختلف معنی
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گذشت زمان میزان ماده خشک  درصد اسانس با 05/0در نمونه شاهد و 
 05/0افزایش یافت. در نمونه شاهد و  )p>05/0(داري طور معنیبه

و  %1/0درصد رسید. اما در نمونه  25/37به  00/37درصد اسانس از 

میزان ماده  ) برp>05/0(داري اسانس، گذشت زمان تاثیر معنی 15/0%
بر میزان  داريمعنیخشک ندارد. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر 

ماده خشک پنیر نداشت..
  

  در طی دوره نگهداريپنیر  pHتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان  -2جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار

  A a 06/0 ±66/4  A b 03/0 ±57/4  bA 01/0±53/4 شاهد
05/0  A a 04/0± 66/4  AB b 02/0 ±54/4  A b 01/0 ±49/4  

1/0 A a 05/0± 65/4  B b 05/0 ±50/4  AB b 05/0 ±46/4  
15/0 A a 02/0± 63/4  B b 03/0 ±47/4  B b 06/0 ±39/4  

  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین
 

  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان ماده خشک پنیر  -3جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار
  A b 10/0  ±00/37  A ab 10/0  ±10/37  a A 05/0 ±25/37 شاهد

05/0  A b 15/0 ±00/37  A ab 02/0  ±08/37  A a 09/0  ±25/37  
1/0 A a 28/0 ±00/37  A a 08/0  ±07/37  A a 20/0  ±26/37  

15/0 A a 30/0  ±00/37  A a 10/0  ±10/37  A a 26/0  ±30/37  
 باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  چربی

 4ف در طول دوره نگهداري در جدول میزان چربی تیمارهاي مختل
تغییرات میزان چربی در روزهاي  با توجه به نتایج قابل مشاهده است.

در همه  .)p˃05/0(ت دار نیسمختلف در بین تیمارهاي مختلف معنی
. نداشت )p>05/0(داري زمان میزان چربی تغییر معنی تیمارها با گذشت

   نداشت. داري بر میزان چربیافزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر معنی
  

  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان چربی پنیر  -4جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار
  A a 05/0 ±00/15  A a 05/0 ±05/15  aA 07/0±11/15  شاهد

05/0  A a 15/0±00/15  A a 15/0 ±03/15  A a 11/0 ± 16/15  
1/0  A a 20/0±00/15  A a 07/0 ±08/15  A a 10/0 ±20/15  

15/0  A a 10/0 ±00/15  A a 05/0 ±03/15  A a 15/0 ±16/15  
 .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  پروتئین

ف در طول دوره نگهداري در جدول میزان پروتئین تیمارهاي مختل
تغییرات پروتئین در روزهاي نتایج با توجه به قابل مشاهده است.  5

در همه  .)p˃05/0(ت دار نیسمختلف در بین تیمارهاي مختلف معنی
 )p>05/0(داري تیمارها با گذشت زمان میزان پروتئین تغییرات معنی

زان داري بر میافزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تأثیر معنی .نداشت
  پروتئین نداشت. 

  نمک
 6نمک تیمارهاي مختلف در طول دوره نگهداري در جدول میزان 

قابل مشاهده است. با توجه به نتایج تغییرات نمک در روزهاي مختلف 
. در همه تیمارها )p˃05/0(ت دار  نیسدر بین تیمارهاي مختلف معنی

نداشت.  )p>05/0(داري با گذشت زمان میزان نمک تغییرات معنی
  .داشتداري بر میزان نمک نپنیر تأثیر معنیافزودن اسانس زیره سیاه به 
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  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان پروتئین پنیر  -5جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار
  A a 15/0 ±00/14  A a 50/0 ±93/13  aA 52/0±05/14  شاهد

05/0  A a 62/0±00/14  A a 62/0 ±92/13  A a 14/0 ±12/14  
1/0  A a 35/0±00/14  A a 65/0 ±90/13  A a 20/0 ±03/14  

15/0  A a 54/0 ±00/14  A a27/0 ±95/13  A a 17/0 ±16/14  
  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر میزان نمک پنیر  -6جدول 

  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار
  A a 15/0 ±50/2  A a 02/0± 51/2  aA 12/0±53/2  شاهد

05/0  A a 10/0±50/2  A a 09/0 ±51/2  A a 15/0 ±53/2  
1/0  A a 08/0± 50/2  A a 11/0 ±52/2  A a 11/0 ±55/2  

15/0  A a 12/0 ±50/2  A a 14/0 ±52/2  A a 14/0 ±55/2  
 .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  اکسیدانیخاصیت آنتی

 7در جدول در روز چهلم نگهداري تیمارهاي مختلف  IC50میزان 
دهد که بین تیمارهاي مختلف از نتایج نشان می قابل مشاهده است.

داري وجود دارد. اختلاف معنی %5در سطح احتمال  IC50نظر میزان 
گردید،  IC50دار میزان تغییرات میزان اسانس موجب کاهش معنی

یتر در تیمار شاهد به / لیکروگرمم 24/20از  IC50طوري که میزان به
درصد اسانس رسید که به دلیل  15/0یتر در تیمار / لیکروگرمم 76/4

سیاه  افزودن اسانس زیره باشد. دي میوجود ترکیبات فنلی و فلاوونوئی
  گردید.  50ICدار میزان به پنیر موجب کاهش معنی

  
  نگهداري 40روز در (میکروگرم/ لیتر) در پنیر  50ICتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر  -7جدول 

  )یتر/ لیکروگرم(م 50IC  (% اسانس) تیمار
  A 60/0 ±24/20  شاهد

05/0  B 56/0±29/14  
1/0  C 40/0 ±33/8  

15/0  D 14/0±76/4  
  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  *bو  *L* ،aهاي رنگ شاخص

در نگهداري  40در روز تیمارهاي مختلف  هاي رنگشاخصمیزان 
  قابل مشاهده است. 8جدول 
  

  *Lشاخص رنگ 
صفر تا  آن بین که مقدار است معادل روشنایی تصویر Lشاخص 

 است. نمایانگر سفید 100 مشکی و معادل صفر عدد .است متغیر 100
دهد که بین تیمارهاي مختلف از نظر میزان شاخص نتایج نشان می

داري وجود دارد. تغییرات اختلاف معنی %5در سطح احتمال  *Lرنگ 
گردید،  *Lدار میزان شاخص رنگ میزان اسانس موجب کاهش معنی

 00/74در تیمار شاهد به  66/81از  *Lطوري که میزان شاخص رنگ به
درصد اسانس رسید. افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر  15/0در تیمار 

 گردید.  *Lرنگ  دار شاخصموجب کاهش معنی
  

  *aشاخص رنگ 
 طوريبه سبز است تا قرمز از تغییرات رنگ دهندهنشان *a مؤلفه
 است مطلب این دهندهنشان برود پیش منفی سمت به ما عدد که هرچه

 به هرچه و کندمی پیدا تمایل سبز سمت رنگ به غذایی رنگ ماده که
 غذایی ماده رنگ که است مطلب این از حاکی پیشروي کند مثبت سمت

دهد که بین نتایج نشان می شود.می قرمز متمایل سمت رنگ به



  415   ...و  یکروبیم یزیکوشیمیایی،ف هايیژگیبر و یاهس یرهاسانس ز یرتأث

 5در سطح احتمال  *aتیمارهاي مختلف از نظر میزان شاخص رنگ 
داري وجود ندارد. افزودن اسانس زیره سیاه تأثیر درصد اختلاف معنی

 نداشت.  *aداري بر شاخص رنگ معنی
  

  *bشاخص رنگ 
و مقادیر  است نامحدود a*معادل زردي است و مانند  *bشاخص 

 آبی رنگ معادل کمیت این منفی مقادیر و زرد رنگ آن معادل مثبت

دهد که بین تیمارهاي مختلف از نظر میزان نتایج نشان می است.
داري وجود درصد اختلاف معنی 5در سطح احتمال  *bشاخص رنگ 

 *bمیزان شاخص رنگ  دارد. تغییرات میزان اسانس موجب افزایش
در تیمار شاهد به  00/6از  *bطوري که میزان شاخص رنگ گردید، به

درصد اسانس رسید. افزودن اسانس زیره سیاه  15/0در تیمار  00/13
  گردید.  *bموجب افزایش معنی دار شاخص رنگ 

  
  نگهداري 40روز در در پنیر *b و  *L* ،aهاي رنگ زیره سیاه بر شاخصتأثیر مقادیر مختلف اسانس  -8جدول 

  *L*  a*  b  (% اسانس) تیمار
  A 78/3 ±66/81  A 00/1±00/2-  C 00/1±00/6  شاهد

05/0  AB 52/1±33/77  A 57/0±66/1-  BC 05/3±66/7  
1/0  B 60/3 ±00/75  A 57/0±33/1-  AB 08/2±33/10  

15/0  B 60/3±00/74  A 00/0±00/1-  A 00/2±00/13  
  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال در هر ستون  داراي حروف مشترك هايمیانگین

  
  خصوصیات میکروبی پنیر

  استافیلوکوکوس اورئوسکپک و مخمر و ، فرمکلی
مطالعه و در یک از تیمارهاي مورد نتایج نشان داد که در هیچ

شان نتایج نهمچنین فرمی یافت نشد. ها آلودگی کلییک از زمانهیچ
ها یک از زمانیک از تیمارهاي مورد مطالعه و در هیچداد که در هیچ

رسی تاثیر اسانس بر بردر آلودگی کپک و مخمر یافت نشد. 
نتایج نشان داد که همه تیمارهاي مورد مطالعه  استافیلوکوکوس اورئوس

نفی م استافیلوکوکوس اورئوسدر طی دوره بررسی از نظر آلودگی به 
  بودند. 
  

  خصوصیات حسی
  طعم

ف در طول دوره نگهداري در میزان امتیاز طعم تیمارهاي مختل
تغییرات طعم در روزهاي نتایج با توجه به  قابل مشاهده است. 9جدول 

باشد. همواره می )p>05/0( داردر بین تیمارهاي مختلف معنی فمختل
درصد داراي طعم بهتري نسبت به شاهد هستند،  1/0و  05/0نمونه 

امتیاز طعم  داراي بالاتریندرصد اسانس  05/0غلظت که  طوريهب
در همه روزها موجب کاهش پذیرش طعم شده  افزایش اسانس .است
درصد  1/0در تیمار 44/3به  05/0در تیمار  55/4از  3در روز  است.

 00/3به  11/4از  60و در روز  66/3به  66/4از  20، در روز اسانس
طور به امتیاز طعمدر همه تیمارها با گذشت زمان  کاهش یافت.

با گذشت زمان امتیاز طعم ابتدا تا روز  .یافت تغییر )p>05/0(داري معنی
زان . میبیستم افزایش و سپس تا پایان دوره نگهداري کاهش یافت

 درصد05/0در نمونه ، 22/3به  26/3در نمونه شاهد از  امتیاز طعم
 77/3به  22/4اسانس از  درصد1/0در نمونه ، 11/4به  55/4اسانس از 

افزودن اسانس  رسید. 00/3به  44/3اسانس از  درصد15/0و در نمونه 
 عمامتیاز طدار معنی کاهشموجب  هاي بالادر غلظتزیره سیاه به پنیر 

 . نسبت به تیمار کنترلی گردید
  

  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر طعم پنیر  -9جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار
  B ab 50/0 ±66/3  BC a 50/0 ±00/4  b BC 44/0±22/3 شاهد

05/0  A a 52/0±55/4  A a 50/0 ±66/4  A a 60/0 ±11/4  
1/0 A a 66/0±22/4  AB a 70/0 ±33/4  AB a 83/0 ±77/3  

15/0 B ab 52/0 ±44/3  C a 70/0 ±66/3  C b 50/0 ± 00/3  
  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین
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  رنگ
ف در طول دوره نگهداري در میزان امتیاز رنگ تیمارهاي مختل

وزهاي در ر رنگتغییرات نتایج با توجه به  قابل مشاهده است. 10جدول 
با تغییر و  )p˃05/0(باشددار نمیمختلف در بین تیمارهاي مختلف معنی

در همه تیمارها با گذشت زمان امتیاز طعم  باشد.میزان اسانس ثابت می
افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر . )p˃05/0(نداشتداري تغییر معنی

 داري بر رنگ نداشت.معنیثیر تأ

  

  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر رنگ پنیر  -10جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار

  A a 60/0 ±11/4  A a 60/0 ±11/4  A a 50/0±00/4  شاهد
05/0  A a 60/0 ±11/4  A a 60/0 ±11/4  A a 50/0±00/4  

1/0  A a 60/0 ±11/4  A a 60/0 ±11/4  A a 50/0±00/4  
15/0  A a 60/0 ±11/4  A a 60/0 ±11/4  A a 50/0±00/4  

  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین
  

  بافت
ف در طول دوره نگهداري در تیمارهاي مختل بافتمیزان امتیاز 

ر روزهاي د بافتتغییرات  نتایجبا توجه به  قابل مشاهده است. 11جدول 
و در  )p˃05/0(د باشمین دارختلف در بین تیمارهاي مختلف معنیم

ارها در همه تیم روزهاي مختلف با تغییر میزان اسانس ثابت می باشد.
. نداشت )p>05/0(داري معنی تغییربه  بافتبا گذشت زمان امتیاز 

 داشت.ن بافتداري بر افزودن اسانس زیره سیاه به پنیر تاثیر معنی
  

  طی دوره نگهداريدر تأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر بافت پنیر  -11جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار

  A a 78/0 ±11/4  A a 70/0 ±00/4  aA 60/0±88/3  شاهد
05/0  A a 78/0 ±11/4  A a 70/0 ±00/4  aA 60/0±88/3  

1/0  A a 78/0 ±11/4  A a 70/0 ±00/4  aA 60/0±88/3  
15/0  A a 78/0 ±11/4  A a 70/0 ±00/4  aA 60/0±88/3  

 .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین
  

  پذیرش کلی
ف در طول دوره نگهداري در میزان پذیرش کلی تیمارهاي مختل

در  تغییرات پذیرش کلینتایج با توجه به  است. قابل مشاهده 12جدول 
باشد، می )p>05/0( دارختلف در بین تیمارهاي مختلف معنیروزهاي م

هاي درصد اسانس موجب افزایش و غلظت 05/0طوریکه غلظت هب
این کاهش در  گردد امامی پذیرش کلیبالاتر اسانس موجب کاهش 

شاهد نخواهد بود. در  کمتر از میزان پذیرش کلی در نمونه 20و  3روز 
در تیمار  33/3در تیمار شاهد به  44/3میزان پذیرش کلی از  60روز 

در همه تیمارها با گذشت زمان  درصد اسانس کاهش یافت. 15/0
با گذشت زمان . نداشت )p>05/0(داري پذیرش کلی تغییر معنی

کلی تا روز بیستم افزایش و تا پایان دوره نگهداري کاهش پذیرش 
، در نمونه 44/3به  66/3در نمونه شاهد از  پذیرش کلی. میزان یافت

 22/4اسانس از  درصد1/0، در نمونه 00/4به  33/4اسانس از  05/0%
افزودن  رسید. 33/3به  66/3اسانس از  درصد15/0و در نمونه  77/3به 

ار دهاي بالا موجب کاهش معنیپنیر در غلظت اسانس زیره سیاه به
 پذیرش کلی گردید. 

  

  در طی دوره نگهداريتأثیر مقادیر مختلف اسانس زیره سیاه بر پذیرش کلی پنیر  -12جدول 
  60 روز  20 روز  3 روز  (% اسانس) تیمار

  B a 70/0 ±66/3  B a 44/0 ±77/3  a AB 72/0±44/3  شاهد
05/0  A a 50/0 ±33/4  A a 52/0 ±44/4  a A 50/0±00/4  

1/0  AB a 66/0 ±22/4  A a 70/0 ±33/4  a AB 66/0±77/3  
15/0  B a 50/0 ±66/3  B a 44/0 ±77/3  a B 50/0±33/3  

  .باشنددار نمیمعنیداراي اختلاف  %5در سطح احتمال هاي داراي حروف مشترك بزرگ در هر ستون هر ردیف و میانگیندر کوچک  داراي حروف مشترك هايمیانگین



  417   ...و  یکروبیم یزیکوشیمیایی،ف هايیژگیبر و یاهس یرهاسانس ز یرتأث

Bourgou  ترکیبات اصلی اسانس زیره را )2010(و همکاران  
α-Thujene )9/6% ،(p-Cymene )5/60% ،(Limonene )4/1% ،(

Thymoquinone )0/3% ،(Carvacrol )4/2% و (Longifolene 
رکیبات ) ت2004(و همکاران  Hajhashemi) معرفی کردند. 9/0%(

)، α-Thujene )8/9% ،(p-Cymene )3/37%اصلی اسانس زیره را 
Linalool )9/9% ،(Thymoquinone )7/13% ،(Carvacrol )6/1% (

   .) معرفی کردندLongifolene )4/6%و 
دیته دار اسیپنیر موجب افزایش معنیافزودن اسانس زیره سیاه به 

) بیان نمود که Ahmed Hamid )2014نسبت به تیمار کنترلی گردید. 
میزان اسیدیته پنیر با افزایش غلظت اسانس زیره سیاه و در طی دوره 
نگهداري میزان اسیدیته پنیر افزایش یافت. افزودن اسانس زیره موجب 

رکیبات تتواند اثر اسیدي می افزایش اسیدیته پنیر گردید که دلیل آن
دست آمده با نتایج محققان هباشد. نتایج ب )Linalool( اسانس زیره

) مطابقت داشت. Ramadan Hassanien )2014نامبرده و همچنین 
Ramadan Hassanien ) بیان نمودند که میزان 2014و همکاران (

و  Abdel-Razigیابد. اسیدیته پنیر در طی دوره نگهداري افزایش می
پنیر کاهش  pH) بیان نمودند که با گذشت زمان میزان 2014همکاران (

در طی  د.باشیابد که عمده دلیل آن افزایش تولید لاکتیک اسید میمی
هاي موجود در بعضی از باکتريو  هاي آغازگرکشتهاي زمان باکتري

  کنند.پنیر لاکتوز شیر را به اسید لاکتیک تبدیل می
) بیان نمودند که دوره نگهداري اثر 1386همکاران (امرایی و 

نداشت. قدس روحانی  UFداري بر روي میزان ماده خشک پنیر معنی
) بیان نمودند که میزان مواد جامد کل پنیر در طی 1389و همکاران (

تقریباً ثابت بوده  40دوره نگهداري تغییرات محسوسی ندارد اما تا روز 
اندازي توان آبیابد که علت آن را میمی و پس از آن اندکی افزایش

مختصر در طی دوره نگهداري دانست که با نتایج این مطالعه مطابقت 
) بیان نمودند که 2014و همکاران ( Ramadan Hassanienدارد. 

 یابد. افزایشمیزان ماده خشک پنیر در طی دوره نگهداري افزایش می
نتیجه خروج آب از پنیر با میزان ماده خشک در طی دوره نگهداري در 

  باشد.پیشرفت اسیدیته و چروکیدگی لخته می
Ahmed Hamid )2014 بیان نمود که میزان چربی پنیر تحت (

) بیان 1386تأثیر افزودن اسانس قرار نگرفت. امرایی و همکاران (
 UFداري بر روي میزان چربی پنیر نمودند که دوره نگهداري اثر معنی
) بیان نمودند که درصد چربی 1389نداشت. قدس روحانی و همکاران (

پنیر در طی دوره نگهداري افزایش یافت که علت آن افزایش مواد جامد 
و همکاران  Ramadan Hassanienباشد. اندازي میکل در اثر آب

) بیان نمودند که میزان چربی پنیر در طی دوره نگهداري افزایش 2014(
  یابد.می

) بیان نمودند که تغییرات میزان 1389س روحانی و همکاران (قد
پروتئین پنیر در طی دوره نگهداري نامحسوس بوده و تا روز چهلم 

یابد. کاهش اولیه احتمالاً اندکی کاهش و پس از آن اندکی افزایش می
  اشد.بهاي پنیر و ورود اندکی از آن به آب پنیر میبه علت تجزیه پروتئین

) بیان نمودند که با افزایش غلظت اسانس 1394مکاران (رفیعی و ه
اند ناشی توزیره سبز و ترخون عدد پراکسید در پنیر کاهش یافت که می

اکسیدانی نظیر کومین آلدهید و یا از افزایش غلظت ترکیبات آنتی
ثري طور مؤاستراگول موجود در اسانس زیره سبز و ترخون دانست که به

) 2018و همکاران ( Reddyگردد. تیو چربی پنیر میمانع از فساد اکسیدا
نشان دادند که ترکیبات فنلی، فلاونوئیدها و ترپنوئیدها ترکیبات اصلی 

هاي مهارکنندگی اسانس زیره را دهند و ویژگیگیاه زیره را تشکیل می
) 1392توان به وجود این ترکیبات نسبت داد. غلامزاده و همکاران (می

صاره زیره سیاه موجب به تأخیر انداختن اکسیداسیون بیان نمودند که ع
) بیان 1389گردد. حقیر السادات و همکاران (ها در ماهی میچربی

ر لیتمیکروگرم بر میلی 85/2زیره سیاه بومی یزد  50ICنمودند که میزان 
  باشد.می

 بر نزیتو برگ عصاره مقادیر ) بیان نمود که تأثیر1394اسماعیلی (
 افزایش با طوري کهبه دار بود،معنی هانمونه هاي رنگیشاخص روي

) بیان 1395اکبرپور (کاهش یافت.  L*شاخص  میزان عصاره غلظت
 شاخص رنگ نمود که افزودن موسیلاژ ختمی به ماست موجب افزایش

a* یتونز برگ عصاره مقادیر ) بیان نمود که تأثیر1394اسماعیلی ( .شد 
 بود، دارمعنی هانمونه هاي رنگیشاخص روي بر نگهداري زمان مدت و

 میزان نگهداري زمان مدت و عصاره غلظت افزایش با به طوري که
) بیان نمودند 2011و همکاران ( Tarakciیافت.  افزایش b*شاخص 

ر ب b*هاي لبنه حاوي ترکیبات گیاهی شاخص رنگ که در همه نمونه
  اساس گیاه اضافه شده تغییر نمود.

) بیان نمودند که اسانس زیره سیاه 1389کاران (سلیمانی و هم
و  Reddyباشد. می شیگلاو  سالمونلاداراي تأثیر ضدمیکروبی بر روي 

 ياشرشیاکلا) اثر ضدباکتریایی زیره سیاه را بر روي 2018همکاران (
) بیان نمودند که فیلم 1396اند. کامکار و همکاران (به اثبات رسانده

اشد. بها در فیله مرغ میفرمقادر به کاهش کلیحاوي اسانس زیره سیاه 
) بیان نمودند که اسانس زیره سیاه قادر 1394طاهرخانی و همکاران (

باشد. هاي هوازي در پنیر گودا میبه کاهش تعداد مخمرها و باکتري
Jahan  وAbdel-Hakim )2015( هاي زیره بیان نمودند که عصاره

کروبی قوي در پنیر دومیاتی سیاه و سبز داراي خصوصیات ضد می
) بیان نمود که زیره سیاه داراي اثر 1395باشند. عطایی کچویی (می

اشد. بمی اورئوس استافیلوکوکوسضد میکروبی مناسبی بر روي 
) بیان نمودند که اسانس زیره سیاه داراي 1389سلیمانی و همکاران (

 لوسباسیو  اورئوس استافیلوکوکوستأثیر ضد میکروبی بر روي 
باشد. دلیل اصلی خواص ضد میکروبی زیره حضور کومین می سوبتیلیس

ینن فاپد، آلرسد که کومین آلدئینظر میآلدئید در آن ذکر شده است. به
و سابینن از جمله ترکیبات با خاصیت ضدباکتریایی در اسانس زیره سیاه 

 ) اثر ضدباکتریایی زیره سیاه را بر2018و همکاران ( Reddyهستند. 
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 اند. کامکار و همکارانبه اثبات رسانده اورئوس استافیلوکوکوسروي 
) بیان نمودند که فیلم حاوي اسانس زیره سیاه قادر به کاهش 1396(

  باشد.در فیله مرغ می اورئوس استافیلوکوکوس
) بیان نمودند که در طی دوره 1389قدس روحانی و همکاران (

روز بیستم افزایش و سپس تا روز  امتیاز طعم ابتدا تا UFنگهداري پنیر 
) بیان نمود که Ahmed Hamid )2014یابد. ام کاهش میشصت

 Ramadanاسانس زیره سیاه موجب بهبود طعم پنیر گردید.
Hassanien ) بیان نمودند که در پایان دوره 2014و همکاران (

درصد اسانس زیره داراي طعم بهتري بود. با  2/0نگهداري پنیر حاوي 
به تغییرات طعم در طول دوره نگهداري بهتر است پنیر حاوي  توجه

اسانس زیره دوره نگهداري کوتاه تري داشته باشد تا طعم مطلوب تر 
) بیان نمودند که زیره سیاه 2014و همکاران ( Abdel-Razigباشد. 

درصد زیره بهترین  5/1داري بر ظاهر پنیر بود و میزان داراي تأثیر معنی
) بیان نمود Ahmed Hamid )2014نظر رنگ نشان داد. نتایج را از 

هاي اسانس زیره سیاه قرار نگرفت. که رنگ پنیر تحت تأثیر غلظت
Abdel-Razig ) بیان نمودند که زیره سیاه داراي 2014و همکاران (

درصد زیره بهترین نتایج  5/1داري بر ظاهر پنیر بود و میزان تأثیر معنی
) بیان نمود که بافت Ahmed Hamid )2014د. را از نظر بافت نشان دا
 Ramadanهاي اسانس زیره سیاه قرار نگرفت. پنیر تحت تأثیر غلظت

Hassanien ) بیان نمودند که بین نمونه پنیر کنترلی 2014و همکاران (
اري دو پنیر حاوي اسانس زیره سیاه از نظر ظاهر و بافت تفاوت معنی

داري نسبت به روز اول امتیاز بافت وجود نداشت. در پایان دوره نگه
ت. داري بر بافت پنیر نداشاندکی کاهش یافت و دوره نگهداري اثر معنی

) بیان نمودند که تغییر امتیاز بافت در 1389قدس روحانی و همکاران (
 Abdel-Razigیابد. طی دوره نگهداري ناچیز بوده و اندکی کاهش می

ي بر داریره سیاه داراي تأثیر معنی) بیان نمودند که ز2014و همکاران (
درصد زیره بهترین نتایج را از نظر پذیرش  5/1ظاهر پنیر بود و میزان 

) بیان نمودند که افزودن 1394کلی نشان داد. رفیعی و همکاران (
اسانس زیره سبز به پنیر موجب بهبود پذیرش کلی گردید. طاهرخانی و 

اسانس زیره سیاه در غلظت  ) بیان نمودند که افزودن1394همکاران (
 هايدرصد باعث بهبود خواص حسی و پذیرش کلی نمونه 2/0و  1/0

) بیان نمودند که در 2014و همکاران ( Abdel-Razigپنیر گودا شد. 

م اطی دوره نگهداري خصوصیات حسی پنیر کاهش یافت و در روز سی
وره د هاي پنیر داراي بهترین خصوصیات حسی بودند. در پایاننمونه

ترین امتیاز خصوصیات حسی هاي پنیر داراي پاییننگهداري نمونه
) بیان نمود که خصوصیات حسی پنیر Ahmed Hamid )2014بودند. 

گیرد و در پایان داري قرار میدر طی دوره نگهداري تحت تأثیر معنی
یابد. کاهش خصوصیات دوره نگهداري خصوصیات حسی کاهش می

ک هداري ناشی از فعالیت پروتئولیتیک و لیپولیتیحسی در پایان دوره نگ
  باشد.ها میمیکروارگانیسم

  
  گیريیجهنت

ت بر خصوصیانتایج حاصل از بررسی تأثیر اسانس زیره سیاه 
در  داريداراي تاثیر معنی  شیمیایی نشان داد که اسانس زیره سیاه

و  اکسیدانی بودهو خاصیت آنتی pHبر اسیدیته،  %5سطح احتمال 
 .ردیدگاکسیدانی و افزایش اسیدیته و خاصیت آنتی pHموجب کاهش 

داري بر روي اثر معنی %5سیاه در سطح احتمال همچنین اسانس زیره 
 در طی دورهمیزان پروتئین، چربی، نمک و ماده خشک پنیر نداشت. 

ا داري نداشت اممیزان چربی، نمک و پروتئین تغییر معنینگهداري 
نتایج  کاهش یافت. pHداري افزایش و طور معنیهبمیزان اسیدیته 

 *L* ،aرنگ  هايشاخصحاصل از بررسی تأثیر اسانس زیره سیاه بر 
پنیر نشان داد که با افزایش درصد اسانس در پنیر؛ شاخص رنگ  *bو 

روشنایی کاهش یافت. همچنین با افزایش درصد اسانس شاخص رنگ 
a* 05/0سطح احتمال  افزایش یافت اما از نظر آماري در≤ P ثیر تأ

 *b. با افزایش درصد اسانس در پنیر شاخص رنگ نداشتداري معنی
سانس انتایج حاصل از بررسی تأثیر  داري افزایش یافت.به طور معنی

زیره سیاه بر خصوصیات حسی پنیر در طی دوره نگهداري نشان داد که 
ثیر کلی تأ بر روي طعم و پذیرشافزودن اسانس زیره سیاه به پنیر 

، داري در رنگداري داشته است. در طی دوره نگهداري تغییر معنیمعنی
اما امتیاز طعم پنیر در پایان دوره  بافت و پذیرش کلی مشاهده نشد

در مجموع داري نشان داد. کاهش معنینگهداري نسبت به روز سوم 
امتیاز درصد اسانس از نظر خصوصیات حسی داراي  05/0تیمار حاوي 
 .بالاتري بود
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1Introduction: Black cumin is one of the most important and valuable herbal plants that are wildly found in regions 

of Iran with dry weather such as Kerman, Fars, Isfahan and Yazd. Black cumin seed in traditional medicine is used as 
anti- flatulence, anti-diarrhea, antipyretic, blood fat and cholesterol reducer, anti-allergic and digestive enhancers. 
Essential oils are oily liquids that are obtained from different parts of the plant. Different compounds in the essential oil 
of black cumin include cumin-aldehyde, gamma trypinene, paracymon and other active ingredients, which are often 
terpene compounds and have numerous uses as anti-bacterial and antioxidant agents. In recent years, consumers have 
become more concerned with the health issues and are looking to eat foods with higher functional characteristics, as well 
as higher nutritional value. Therefore, it can be suggested that essential oil of Cumin as a natural and vegetable 
preservative was used in food. Because cheese is a nutritious environment for the growth of microbes, it always has 
microbial degeneration. 

 
Materials and Methods: Identification of essential oil compound was performed by GC/MS chromatography. In 

order to evaluate the effect of Black Cumin essential oil on physicochemical, microbial and sensory properties of cheese, 
different percentages of Black Cumin essential oil (0, 0.05, 0.1% and 0.15%) were added to cheese. Iranian white cheese 
production was done by ultrafiltration method in Arjan Fars Company. Cheese sample were analyzed at days 3, 30 and 
60 of storage time. Acidity, pH, fat, protein and dry matter were measured according to National Standard No. 2852, 
2852, 8785, 1811, 1753 respectively. To measure the inhibition of free radicals of DPPH, method of Rezai et al(2012) 
was followed. Microbial characteristics were performed according to the standard microbial milk and dairy products 
number 2406. The color analysis was performed based on Hosseini et al (2019) method. The parameters of color include 
L* (lightness), a* (redness) and b* (yellowness) were measured. The sensory attributes were evaluated by 9 panelists. A 
five-point hedonic scale rating (1= very bad, 2=bad, 3= neither bad nor good, 4= good, 5= very good) was carried out. 
Data analyzed with SPSS: 22 software and Means were compared with Duncan multiple range test (p<0.05).  

 
Results and Discussion: The analysis of black cumin essential oil with GC/MS chromatography showed that the main 

ingredients of it were α-Thujene, p-Cymene, Linalool, Thymoquinone, Carvacrol and Longifolene. The results showed 
that Changes in essential oil percentage had significant effect (p<0.05) on acidity, pH, IC50. With increasing essential oil 
percentage, an increase in the level of acidity and decrease in the level of IC50 and pH was observed. Changes in essential 
oil percentage had no significant effect(p<0.05) on protein, fat, salt and dry matter content of cheese. The results showed 
that storage period had no significant effect (p<0.05) on protein, fat and salt content. Increasing the essential oil percentage 
of cheese significantly decreased the L* index and increased the b* index. The microbial analyses showed no microbial 
contamination (coliforms, sataphylococcus aureus, mold and yeast) was found during the storage time therefore, the 
essential oil of Cumin can be used as a natural preservative in cheese production. Analyses of the sensory characteristics 
during storage time showed that the addition of essential oil to cheese did not have any significant effect on color and 
texture but had a significant effect on taste and acceptance of cheese. In all treatments, the taste score changed significantly 
with time (p <0.05). Over time, the flavour rating began to increase until the twentieth day, and then decreased to the end 
of the storage time. In general, the treatment containing 0.05% Black Cumin essential oil has the highest acceptance in 
sensory evaluation and since its other characteristics were standard, it was selected as the best treatment. 

 
Keywords: Black Cumin cheese, essential oil, microbial, physicochemical, sensory. 
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