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 چکیده 

های شیمیایی از نگهدارندهدر دو دهه اخیر تمایل به مصرف محصولات لبنی سنتی به دلیل تأثیرات سوء ناشی  زمینه مطالعاتی:

، آلودگی های کوزههای سنتی مثل پنیرپنیر رایج مشکلات بر سلامتی انسان به طور چشمگیری افزایش پیدا کرده است. یکی از

هدف  روش کار: باشد.می  توژنزیمنوس ایستریلو  اورئوس کوآگولاز مثبت لوکوکوسیاستاف، یاکلیاشرش، سالمونلابه میکروبی 

و  ایفرمولاسیون پنیر کوزه بهدرصد  5/2و  2، 5/1، 1های تأثیر افزودن اسانس صمغ بنه در غلظت پژوهش بررسیاز این 

نتایج نشان داد نتایج: . بودروز نگهداری  60ها با نمونه شاهد طی شیمیایی، ضد میکروبی و حسی آنکی یمقایسه خواص فیز

 .نداشتهای پنیر نمونهپروتئین، چربی، ماده خشک، خاکستر و نمک میزان داری بر های مختلف اسانس صمغ بنه اثر معنیغلظت

و بار میکروبی  p pH)≤05/0(دار هش معنیو کا منجر به افزایش اسیدیته ،استفاده از اسانس صمغ بنه و افزایش غلظت آن

بافت، امتیاز داری روی اثر معنی درصد 2تا  نتایج ارزیابی حسی نشان داد افزودن اسانس صمغ بنه و افزایش غلظت آن .گردید

کاهش یافت.  داریبه صورت معنیپذیرش کلی تیمارها  ،درصد 2 های بالاتر ازنداشت ولی در غلظت و پذیرش کلی مزه ،بو

داری با نمونه تفاوت معنی از نظر خواص حسیصمغ بنه  اسانس درصد 2تیمار حاوی مطابق با نتایج  گیری نهایی:نتیجه

به عنوان تیمار و  از نظر بار میکروبی کمتر از نمونه شاهد و در محدوده قابل پذیرش استاندارد بودو ( P>05/0) شاهد نداشت

 .گردیدبرتر انتخاب 

 

 ، صمغ بنهپنیر کوزهاسانس، کلیدی:  گانواژ

 

 مقدمه

های شیری بوده و ترین فرآوردهپنیر یکی از پر مصرف

عطر و طعم ویژه و حاوی مقادیر بسته به نوع آن دارای 

جمله پروتئین، چربی، آب،  متفاوت از ترکیبات عمده شیر از

که روزانه به خصوص در  استها مینامواد معدنی و ویت

)میرزائی و علی  گیردوعده صبحانه مورداستفاده قرار می

پنیر کوزه پنیر سخت و تا حدی اسیدی و  (.2011نژاد قلی

شور مزه است که حالت گرانولی داشته و ظاهری خشک 
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باشد و مصرف صورت کاملاً سنتی میدارد. تولید آن به

آن در مناطق غرب کشور رایج است. این محصول به دلیل 

حفظ مواد مغذی موجود در دلمه، نسبت به پنیر آب نمکی 

)موسوی و همکاران  ردار استاز ارزش غذایی بالایی برخو

دوره رسیدن پنیر کوزه درون ظروف پلاستیکی،  (.2009

شود؛ مدت زمان دوره رسیدن کوزه و یا حلبی سپری می

ماهه یا یک ساله باشد که این مسئله برحسب  2تواند می

طور سنتی تولید شده است اینکه این پنیر در چه مکانی به

غربی مثل بوکان(  )مناطق مرکزی مثل الموت یا شمال

ند از توامصرفی جهت تهیه دلمه می شیربستگی دارد. نوع 

در تهیه آن از  بطور معمولو  نوع گوسفندی یا گاوی باشد

تواند دلمه تشکیل شده میشود. کشت آغازگر استفاده نمی

به دو صورت رنتی یا با استفاده از اسید تشکیل شده باشد. 

 داری برند اثر معنیتوامی پنیرسازیهای شیر ویژگی

)خسروشاهی  داشته باشد های تولید شدهپنیر خواص کیفی

رغم برتری حسی علی(. 2006اصل و عباسی گزنگ 

پنیرهای سنتی به پنیرهای صنعتی، مسئله مهم، استفاده از 

شیرخام بوده و به دلیل آلوده شدن شیر در مراحل تولید 

به انواع  و پس از دوشش احتمال آلودگی پنیرهای تولیدی

 (.2001)سالک مقدم  زا وجود داردهای بیماریمیکروب

آن  لُریت. سقز که در اس سقزدرخت بنه منبع تولید شیره 

را بریژه و در گویش کردی منطقه بانه به آن )بنِشت( گفته 

بنه یا پسته کوهی با نام علمی  .(1396)رستمی،  شودمی

Pistacia atlantica ه خانواه آناکاردیاسه، متعلق ب

صمغی به رنگ سبز خیلی روشن، غلیظ و ( 1398)دوستی 

که استفاده دارویی فراوان داشته و و  است بسیار چسبنده

به عنوان یک ملین قوی در درمان یبوست و درمان 

درصد از شیره  25 شودهای گوارشی استفاده میناراحتی

است که ارزش و صنعتی تربانتین با سقز حاوی روغن 

.    (.1396)رستمی،  کاربردهای فراوانی در صنعت دارد

وربنول  ترانس و بتاپینن آلفاپینن، بنه، ترکیبات صمغ

 بنه عصاره موجود در ترکیبات ترینمهم جمله از .باشدمی

 خواص توانکه می نمود اشاره پینن لفاآو  بتا به توانمی

 این حضور به را سبز بنه پوسته در موجود ضد باکتری

که علت این خاصیت  داد نسبت عصاره در ترکیب

باشد که تیمار کشی بدین صورت میمیکروب

 تخریب به منجر این ترکیبات توسط هامیکروارگانیسم

 زمان مرور به امر این شود.می غشا عملکرد یکپارچگى و

 ترکیبات نشت سلول، خودپایدارى افت منجر به تواند مى

 این چنین. همشود سلول مرگ درنتیجه و سلولى درون

 مواد مقدار و زمان وابسته به صورت به تأثیرات

باشند. سایر ترکیباتی که موجب خواص می ضدمیکروب

آلفاترپینئول،  و شوند عبارتند از لینالولمیکروبی میضد

 بورنئول، لیمونن، سینئول، و کامفن کارواکرول،

که بعضی از آنجایی از. کارواکرول، ترپینئول و تیمول

میکروبی از خود بروز گیاهان مانند بنه خاصیت ضد

ها بیوتیکضرری برای آنتیتوانند جایگزین بیدهند، میمی

به مطالعه  محققان (.2017a,b)پناهی و همکاران باشند 

 بیوتیکیآنتی مقاومت الگوی و شیوع میزان

مصرفی  کوزه پنیرهای در لیستریامونوسیتوژنز

 داد نشان بیوگرامآنتی ارومیه پرداختند. نتایج شهرستان

 به نسبتلیستریا مونوسیتوژنز  هایجدایه تمامی که

 این باشند. بامی حساس آزمایش مورد هایبیوتیکآنتی

و  سیلینپنی تتراسیکلین، هایبیوتیکآنتی وجود،

 سایرین به نسبت بیشتری مهاری هاله قطر اریترومایسین

 در مونوسیتوژنز لیستریا شیوع میزان دادند. گرچه نشان

 باشد،می پایین ارومیه شهرستان مصرفی کوزه پنیرهای

 برای زاییبیماری نظر از باکتری اهمیت به توجه با ولی

 عرضه تولید و یخچالی، شرایط در آنها رشد و انسان

نژاد و )عباس گرددمی پیشنهاد پنیرها نوع این بهداشتی

روبی صمغ کمیاثر ضد ای دیگرمطالعهدر  (.2015همکاران 

نتایج نشان داد که این  و مورد ارزیابی قرار گرفتبنه 

https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%82%D8%B2_(%D9%81%D8%B1%D8%A2%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%87_%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87%DB%8C)
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B3%D9%82%D8%B2_(%D9%81%D8%B1%D8%A2%D9%88%D8%B1%D8%AF%D9%87_%DA%AF%DB%8C%D8%A7%D9%87%DB%8C)
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D9%86_%D9%84%D8%B1%DB%8C
https://fa.wikipedia.org/wiki/%D8%B2%D8%A8%D8%A7%D9%86_%D9%84%D8%B1%DB%8C
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میکروبی بر علیه هر دو ترکیب به نحو مؤثری خاصیت ضد

های گرم مثبت و منفی دارد و این اثر به شدت گروه باکتری

های یافته (.2009)قالم و همکاران  باشدوابسته به غلظت می

به بررسی خاصیت ضد کپکی اسانس بنه  کهای مطالعه

اسانس بنه در شرایط محیط نشان داد روی نان پرداختند 

و روی سطح نان با غلظت  mL/L 25  غلظت با کشت

mL/L 125   درصد  28/71قادر به مهار و رشد کپک تا

در تحقیقی  (.2018پور و بهرامیان )احمدی بوده است

به بررسی اسانس شیره درخت بنه بر رشد  محققان

در پنیر فراپالایش پرداختند و   سیلیوم سیترینومپنی

گزارش کردند غلظت موثر این اسانس در جلوگیری از رشد 

 بوده است L/Lµ 24000قارچ در پنیر فراپالایش معادل 

جا که خواص ناز آ (.2014)استووار و همکاران 

میکروبی صمغ بنه به اثبات رسیده است و از طرفی ضد

به در بین مصرف کنندگان آن آلودگی بالای پنیر کوزه 

این تحقیق بررسی  بنابراین هدف از ،استدیده شده  دفعات

حسی پنیر کوزه  ی وبمیکرو شیمیایی،ی های فیزیکویژگی

 .بودصمغ بنه  اسانس حاوی
 

 ها روش مواد و

، سیترات پتاسیمتفاده عبارتند از مواد شیمیایی مورد اس

الکل ، اسید کلریدریک، هیدروکسید سدیم، اسید سولفوریک

، شناساگر متیل رد، نیترات نقره، سیترات سدیم، میلیکآایزو

، معرف کواکس، شناساگر کرومات پتاسیم، اسید بوریک

قرص کاتالیزور و درصد  1/0آب پپتونه استریل ، فتالئینفنل

 همگی از شرکت مرک، آلمان تهیه گردید.  کلدال

 صمغ بنهاسانس روش تهیه 

 به و شد دریافت کردستان سازیسقز شرکت از اسانس 

 با )واتمن، انگلستان( صافی کاغذ از کردن منظوراستریل

دمای  در و استفاده میکرون در شرایط استریل 4/0 منافذ

                                                 
1 Potato Dextrose Agar 

  .(2012)حنفی و همکاران  گراد نگهداری شددرجه سانتی 4

 صمغ بنهاسانس  قارچیضد خاصیت بررسی

سیلیوم پنیقارچی، کپک به منظور بررسی اثر ضد 

ترین آلودگیهای کپکی انتخاب شد چرا که از شایع سیترینوم

 1PDAباشد. با استفاده از محیط کشت میدر پنیرها 

(Merck و افزودن غلظت )های ، آلمانppm 4000-0 

اثر  ،گیری قطر هاله ایجاد شدهاسانس صمغ بنه و اندازه

)استوار و  محاسبه شد 1بازدارندگی مطابق با معادله 

 .(2014همکاران 

                    1معادله 

= مهار 

 رشد
( میانگین قطر رشد نمونه تحت تیمار−میانگین قطر رشد نمونه شاهد)

( میانگین قطر رشد نمونه شاهد)  
 

 

 صمغ بنهاسانس  باکتریاییضد خاصیت بررسی

رای ب ppm 10000-0از  صمغ بنه غلظت اسانس

برای  ppm 12000-0و  استافیلوکوکوس  اورئوس 

 coocked meatهای به ترتیب به محیط کشتاشریشیاکلی 

، آلمان( اضافه و  Merck) EC Agar، آلمان( و مرک)

گیری هاله ایجاد شده و اثر بازدارندگی مطابق با اندازه

 .(2014)استوار و همکاران بررسی شد  1معادله 

 روش آماده سازی و تولید پنیر

چربی درصد  3 از شیر خام های پنیر کوزهبطورکلی نمونه 

خام . برای تولید پنیر، ابتدا شیرشدگاو )اسپوتا، ایران( تهیه 

سپس تا دمای گراد گرم، درجه سانتی 37تا دمای تقریبی 

 رنت گیاهی درصد 1گراد خنک و درجه سانتی 34-33

های درصد و بعد از آناسپانیا( به آن اضافه  ،2نوکسیکام)

به  درصد 5/2تا  1به میزان صمغ بنه اسانس مختلف 

خوبی همزده دقیقه به 5گردید و به مدت  افزودهتیمارها 

ها تشکیل و تا دلمه گرفتشیرها در حالت سکون قرار . شد

2Caminox 
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درون پارچه تمیز ریخته و و پس از تشکیل دلمه برش زده 

ساعت در دمای اتاق جهت آبگیری تحت  14-15به مدت 

( آغشته درصد وزنی/وزنی 5/3نمک )به  و فشار قرار گرفت

تا جای  گرفت وهای سفالی قرار درون کوزه سپس. دش

تا هوایی باقی نماند و  شدها پر هممکن با فشار درون کوز

متری زیر  1در عمق  ها جهت تکمیل فرآینددر نهایت کوزه

که قسمت سر کوزه به سمت پایین قرار بگیرد( خاک )بطوری

ها در روز، نمونه 60. پس از گرفتروز، قرار  60به مدت 

آزمایش  گراد در یخچال تا لحظهدرجه سانتی 4دمای 

 (.2013)عدالتیان دووم و همکاران  شدندنگهداری 

 شیمیاییی آزمونهای فیزیک

از  کوزه های پنیرنمونهو اسیدیته  pHارزیابی  جهت

)موسسه استاندارد و  2852استاندارد ملی ایران شماره 

مطابق  گیری پروتئیناندازه (،1384تحقیقات صنعتی ایران 

)موسسه استاندارد و  639شماره  استاندارد ملی ایران

مطابق  گیری چربیاندازه، (1343تحقیقات صنعتی ایران 

)موسسه استاندارد و  760 استاندارد ملی ایران شماره

 خشکمادهگیری اندازه(، 1346تحقیقات صنعتی ایران 

)موسسه  1753شماره  مطابق استاندارد ملی ایران

گیری اندازه(، 1380استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

 1755 مطابق استاندارد ملی ایران شمارهپنیر  خاکستر

( و a1355)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

 1809مطابق استاندارد ملی ایران شماره  نمکگیری اندازه

یران )موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ااستفاده گردید 
b1355 .) 

 های میکروبیآزمون

ها مطابق استاندارد ملی ایران شمارش کلی میکروارگانیسم 

)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی  5272-1شماره 

ها مطابق استاندارد ملی فرمکلیشمارش  (،1392ایران 

)موسسه استاندارد و تحقیقات  11166ایران شماره 

مطابق  اشریشیاکلیشمارش  (،1386صنعتی ایران 

)موسسه استاندارد و  5234استاندارد ملی ایران شماره 

استافیلوکوکوس شمارش  (،1393تحقیقات صنعتی ایران 

مطابق استاندارد ملی ایران شماره  کوآگولاز مثبت اورئوس

)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران  1-6806

ملی شمارش کپک و مخمرها مطابق استاندارد و  (1383

)موسسه استاندارد و تحقیقات  10154ایران شماره 

 انجام شد. (1385صنعتی ایران 

 ارزیابی حسی

ای بر روی نقطه 5ارزشیابی حسی به روش هدونیک  

مزه، بو، بافت های حسی شامل ها انجام شد. ویژگینمونه

مورد ارزیابی قرار گرفت. ایـن آزمـون توسط  کلیو پذیرش

دیده جهـت تعیین تیمار بهینه انجام آموزشنفر ارزیاب  10

ای شامل امتیازات نقطه 5شیوه مقیاس  شد. امتیازدهی به

 مطابق استاندارد ملی ایران شماره )خیلی بد تا عالی( 5تا  1

)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی انجام گردید  4938

 (.1377ایران 

 ریماآتحلیل و تجزیه 

افزودن اسانس صمغ بنه در  ریتأثدر این پژوهش  

 ریپن ونیفرمولاسبه درصد  5/2و  2، 5/1، 1 یهاغلظت

ی کیزیخواص ف ای مورد بررسی قرار گرفت وکوزه

 60 یآنها با نمونه شاهد ط یو حس یکروبیضد م ،ییایمیش

تکرار  3با  ماریت 5 نیشد. بنابرا یبررس یروز نگهدار

 یطراح لیتورفاک شیبا آرا یمطابق با طرح کاملا تصادف

ها، های حاصل از آزمونجهت تجزیه و تحلیل داده. دیردگ

ها از آنالیز واریانس یک طرفه و برای مقایسه میانگین داده

نرم افزار  در اطمینان درصد 95از آزمون دانکن در سطح 

  .استفاده شد  16 تبینیم
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 نتایج و بحث 

کپک  س بر قطر کلنی و درصد بازدارندگینغلظت اسااثر 

استافیلوکوکوس  و اشریشیاکلی، سیلیوم سیترینومپنی

 رئوسوا

نتایج حاصل از غلظت اسانس بر قطر کلنی و درصد 

 وکلی ، اشرشیاسیلیوم سیترینومپنیبازدارندگی کپک 

نشان داده شده  1در جدول  رئوسواستافیلوکوکوس ا

  .است

 

و  اشریشیاکلی، پنی سیلیوم سیترینومنتایج حاصل از غلظت اسانس بر قطر کلنی و درصد بازدارندگی کپک  -1جدول 

 رئوسواستافیلوکوکوس ا

Table 1- Effects of essential oil concentration on colony diameter and inhibitory percentage of Penicillium citrinum, 

Escherichia coli and Staphylococcus aureus 

Penicillium citrinum Escherichia coli Staphylococcus aureus 
Deterrence 

)%( 

Colony 

diameter 

(mm) 

Essential oil 

concentration 

(µL/L) 

Deterrence 

)%( 

Colony 

diameter 
(mm) 

Essential oil 

concentration 

(µL/L) 

Deterrence 

)%( 

Colony 

diameter 
(mm) 

Essential oil 

concentration 

(µL/L ) 

0 40.7±0.53a 0 0 a0.33±40.7 0 0 a±0.4341.2 0 

12.03 35.8±0.47b 1000 9.25 b0.57±35.8 5000 26.69 b±0.3430.2 5000 

15.23 34.5±0.61c 1200 18.75 c0.46±35.1 5500 33.49 c0.26±27.4 5500 

22.23 31.6±0.66d 1400 29.62 d0.26±30.4 6000 45.38 d0.34±22.5 6000 

28.50 29.1±0.37e 1600 40.97 e0.29±25.5 6500 46.35 e0.29±22.1 6500 

31.69 27.8±0.34f 1800 47.22 f0.23± 22.8 7000 54.12 f0.17±18.9 7500 
50.12 20.3±0.19g 2000 51.62 0.29±0.18g 7500 60.19 16.4±0.23g 8000 

57.73 17.2±0.22h 2200 59.25 h0.28±17.6 8000 86.16 h0.13±5.7 8000 

64.61 14.4±0.27i 2400 64.58 i0.36±15.3 8500 92.47 i0.11±3.1 8500 

75.18 j0.17±10.1 2600 65.50 j0.16±14.9 9000 100 0 9000 

79.11 k±0.158.5 2800 71.29 k0.14±12.4 9500 100 0 9500 

87.71 l±0.125 3000 75.23 l0.18±10.7 1000 100 0 10000 

100 0 3200 90.50 m13/0±4.1 10500    

100 0 3400 100 0 11000    

100 0 4000 100 0 11500    

   100 0 12000    

Different small letters indicate a significant difference (P≤0.05) in each column  

  

قطر کلنی  ،صمغ بنه با افزایش غلظت اسانسنتایج نشان داد 

استافیلوکوکوس  و کلیاشرشیا، سیلیوم سیترینومپنیکپک 

شان به ترتیب در بطوریکه قطر کلنی ،کاهش یافت رئوسوا

ام به صفر رسیده و به پیپی 9000و  11000، 3200غلظت 

ایج مطابق با نت درصد شد. 100 عبارتی درصد مهارکنندگی

بدست آمده اسانس صمغ بنه بر روی هر سه 

میکروارگانیسم مورد آزمایش اثر مهارکنندگی داشت. با 

کشی بیشتری دیده شد. افزایش غلظت اسانس اثر میکروب

 جمعیت با از اسانس بیشترى مقدار هرچه که است واضح

 از مقاومت کمترى باشد، تماس در هامیکروب از ثابتى

بود. محققان اثر ضدمیکروبی  خواهیم شاهد را هامیکروب

اسانس صمغ بنه بر میکروارگانیسمهای مختلف را بررسی 

اثر  ،کردند و ملاحظه نمودند که با افزایش غلظت اسانس

که مطابق با نتایج این تحقیق  یافتمیکروبی افزایش ضد

 به توانمى را اسانس این در ضدمیکروبى بود. فعالیت

 آلفاترپینئول، کارواکرول، لول،نظیر لینا ترکیباتىحضور 

 صمغ اسانس ترکیب ترینداد. عمده لیمونن نسبت و کامفن

درصد( است که  77آلفاپینن ) منوترپن هیدروکربنه بنه
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 هاىمنوترپن ساختار در بودن باندهای هیدروژنى محدود

 آن دنبال به و آب در آنها کاهش حلالیت باعث هیدروکربنه

 ضدمیکروبى خاصیت و محیط نفوذپذیرى در قدرت کاهش

 از برخى در (.a,b 2017)پناهی و همکاران  شودمى آنها

 ضدمیکروبى اسانس فعالیت بررسى بر مبنى مطالعات

 سایر و صمغ از حاصل مختلف هاىعصاره و صمغ بنه

 بالاى حساسیت بر علاوه، بنه گیاه هاىگونه اجزاء انواع

با  ضدمیکروبى فعالیت افزایش مستقیم ارتباط ها بهباکترى

 است شده اشاره عصاره یا اسانس غلظت افزایش

 (.2010زاده و همکاران )محقق

علاوه بر این نتایج نشان داد که بیشترین حساسیت اسانس 

، پس از آن سیلیوم سیترینومپنیصمغ بنه مربوط به کپک 

و در نهایت مربوط به  رئوسواستافیلوکوکوس ا

ها از امر اینست که کپک بود. علت این اشریشیاکلی

تر سلولی بر خوردار هستند و همانند ساختمان ساده

لایه و مقاوم ندارند بنابراین نسبت ها غشاهای چندباکتری

 دهندبه ترکیبات مهارکننده حساسیت بیشتری نشان می

  (.1398)دوستی، 

 اثر مهارکنندگى مثبت گرم هاىباکترى روى بنه اسانس

 دارند. علت منفى گرم هاىاکترىب به نسبت بالاترى

 غشاء وجود منفى، به گرم هایباکترى بالاى مقاومت

 طور به که شودمى داده نسبت آن خارجى فسفولیپیدى

 عدم .شوندمى نفوذناپذیر دوستچربى به ترکیبات تقریبى

 گریزآب اجزاء به مثبت گرم هاىباکترى سد در این وجود

 تماس سلولى غشاء فسفولیپیدى لایه تا با دهدمی اجازه

 خود کارایى هااسانس صورتبدین باشند و داشته مستقیم

آن  پى در و هایون به افزایش نفوذپذیرى باعث و داشته را

)پناهی و داخل سلول نشت و نفوذ کنند  حیاتى ترکیبات به

ای گزارش نمودند محققان در مطالعه (.a,b 2017همکاران 

های گرم مثبت نسبت به اسانس هایکه حساسیت باکتری

)پارازچوس و  های گرم منفی استگیاهی بیشتر از باکتری

 (.2011همکاران 

 و اسیدیته pHمیزان 

تایج تغییرات  ته  pHن یدی ـــ نهو اس  های پنیر کوزهدر نمو

شــاهد در  های مختلف اســانس صــمغ بنه وحاوی درصــد

ـــفرروز  ظه پس ص ید(از  )لح جدول 60 و 30، تول  2، در 

نشان داده شده است. 
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 اسانس صمغ بنه های مختلفغلظت حاوی ایپنیر کوزههای نمونهانجام شده روی  و اسیدیته pHهای نتایج آزمون -2جدول 

Table 2- Results of pH and acidity tests performed on jug cheese samples containing different concentrations of Pistacia atlantica gum essential oil 

Acidity (ºD)  pH 
Sample 

Day 60 Day 30 Day 0  Day 60 Day 30 Day 0 

105.580±0.651dA 98.62±2.28cB 85.385±0.163eC  4.620±0.014aC 4.725±0.007aB 5.305±0.007aA Control 

108.795±0.926cA 103.15±1.43bcB 86.340±0.156dC  4.565±0.021abC 4.665±0.021aB 5.270±0.014abA 1% pistacia atlantica gum essential 

111.345±0.431bA 106.75±1.99abA 88.495±0.219cB  4.515±0.021bcC 4.640±0.014aB 5.245±0.007bcA 1.5% pistacia atlantica gum essential 

113.420±0.481bA 109.60±0.90aB 90.255±0.304bC  4.485±0.007cdC 4.555±0.007aB 5.240±0.014bcA 2% pistacia atlantica gum essential 

116.395±0.389aA 112.83±0.57aB 91.260±0.085aC  4.440±0.014dC 4.550±2.857aB 5.210±0.014cA 2.5% pistacia atlantica gum essential 

Capital letter showed significant differences in each row (P≤0.05). 

Small letter showed Significant differences in each colum (P≤0.05). 

 
 اسانس صمغ بنه های مختلفغلظت حاوی ایپنیر کوزههای نمونهشیمیایی انجام شده روی ی های فیزیکنتایج آزمون -3جدول 

Table 2- Results of physicochemical tests performed on Jug cheese samples containing different concentrations of pistacia atlantica gum essential 

oil 
Salt (%) Ash (%) Dry matter (%) Fat (%) Porotein (%) 

Sample 
Day 60 Day 0 Day 60 Day 0 Day 60 Day 0 Day 60 Day 0 Day 60 Day 0 

3.090±0.028aA 2.570±0.042aB 6.175±0.049aA 4.525±0.106aB 37.045±0.106aA 35.325±0.219aB 16.555±0.290aA 15.400±0.184aB 16.580±0.226aA 15.425±0.177aB Control 

3.045±0.049aA 2.575±0.021aB 6.190±0.056aA 4.535±0.063aB 37.155±0.064aA 35.570±0.297aB 16.550±0.141aA 15.280±0.212aB 16.150±0.919aA 15.335±0.120aB 
1% pistacia 

atlantica gum 

essential 

3.075±0.035aA 2.555±0.007aB 6.195±0.106aA 4.530±4.520aB 37.050±0.141aA 35.395±0.205aB 16.625±0.191aA 15.370±0.184aB 16.615±0.092aA 15.350±0.212aB 
1.5% pistacia 
atlantica gum 

essential 

3.055±0.049aA 2.580±0.028aB 6.205±0.077aA 4.560±0.070aB 37.015±0.148aA 35.445±0.262aB 16.595±0.106aA 15.225±0.163aB 16.615±0.120aA 15.410±0.099aB 
2% pistacia 

atlantica gum 

essential 

3.070±0.042aA 2.585±0.021aB 6.215±0.077aA 4.570±0.028aB 37.145±0.120aA 35.470±0.212aB 16.535±0.219aA 15.350±0.170aB 16.620±0.198aA 15.375±0.177aB 
2.5% pistacia 
atlantica gum 

essential 

Capital letter showed significant differences each row (P≤0.05). 
Small letter showed Significant differences each colum (P≤0.05). 
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با افزودن اسانس صمغ بنه نتایج موید این مطلب است که 

 افزایشداری به صورت معنیاسیدیته  ،های تولیدیبه نمونه

 نشان داد به طوریکه بیشترین میزان اسیدیته کاهش pHو 

مربوط به نمونه  60و  0 هایدر روز pHو کمترین میزان 

صمغ بنه و کمترین میزان اسانس  درصد 5/2حاوی 

مربوط به نمونه شاهد بوده  pHو بالاترین میزان  اسیدیته

نتایج نشان داد در تمامی تیمارهای مورد آزمون طی  است.

( p≤05/0داری )به شکل معنی pHنگهداری میزان  روز 60

داد. بدین ترتیب در کاهش و میزان اسیدیته افزایش نشان 

مربوط به نمونه  pHکمترین میزان  ،تولید  60و  0های روز

به  و pHصمغ و بیشترین اسانس  درصد 5/2حاوی 

 عبارتی کمترین اسیدیته مربوط به نمونه شاهد بوده است.

نتایج نشان داد در تمامی تیمارهای مورد آزمون طی دوره 

کاهش و ( p≤05/0داری )به شکل معنی pHمیزان  ،نگهداری

میزان اسیدیته افزایش یافت که علت این امر مربوط به 

کننده اسید لاکتیک های تولیدفعالیت استارترها و باکتری

بود که با تخمیر لاکتوز، اسید لاکتیک تولید کرده و در نتیجه 

را کاهش دادند. باید توجه داشت  pHاسیدیته را افزایش و 

و اسیدیته پنیر تنها به میزان اسید لاکتیک  pHکه رابطه بین 

تولید شده توسط فلور میکروبی وابسته نیست بلکه ظرفیت 

بافری دلمه که خود ناشی از میزان کازئین، سیترات و 

)ماسدو و همکاران  فسفات است نیز در آن نقش دارد

1997.)  

تر و اسیدیته پایین pHهای حاوی اسانس میزان نمونه

توان نتیجه گرفت نشان دادند بنابراین میبالاتری را 

کنندگی بر رشد و استفاده از اسانس صمغ بنه اثر ممانعت

فعالیت باکتریهای مولد اسید لاکتیک در استارتر نداشته 

که این  است و سبب تحریک رشد آنها نیز گردیده است

بیوتیکی ترکیبات موجود در تواند مربوط به اثرات پریمی

)زایکا و همکاران  نظیر فلاونوئیدها باشد   اسانس صمغ بنه

با افزایش  pHلازم به ذکر است تغییرات کاهش  (.1981

تواند مربوط به حضور ترکیبات غلظت اسانس صمغ بنه می

 ها،ترپنتری ها،اسانس نظیر آلکالوئید موجود در

 ها باشدتانن و هااسترول گلیکوزیدها، فلاونوئیدها،

پنیر  ایمحققان در مطالعه (.2015زاده و همکاران )سدری

پروبیوتیک حاوی اسانس پونه کوهی تولید نمودند و 

گزارش کردند که استفاده از اسانس پونه کوهی از افزایش 

اسیدیته طی دوره نگهداری جلوگیری ننمود که مشابه با 

 (.2013)احسانی و محمودی نتایج حاصل از این تحقیق بود 

کوزه  یبه جا یکی( از دبه پلاست1393و همکاران ) یبازسر

استفاده نمودند و گزارش  یاکوزه ریپن دیتول یبرا یسفال

با کوزه  سهیدر مقا یکینمودند استفاده  از ظرف پلاست

 یاکوزه ریدر پن زیپولیو ل تهیدیاس شیباعث افزا یسفال

 .گرددیم

 پنیر میزان پروتئین و چربی

تایج تغییرات  نه ریپن پروتئین و چربین های پنیر در نمو

شاهد  های مختلف اسانس صمغ بنه وحاوی درصد کوزه

نشــان داده شــده اســت.  3، در جدول 60و  صــفردر روز 

ــمغ بنه و افزایش غلظت آن مطابق با نتایج  ــتفاده از ص اس

ــت اثر معنی داری بر تغییرات میزان پروتئین و چربی نداش

(05/0<P درحالیکه ) و  دوره نگهداری میزان پروتئینطی

ـــورت معنیدر تمام نمونه چربی ( p≤05/0داری )ها به ص

بیشــترین میزان پروتئین  0در روز  طوریکهب افزایش یافت.

ی ی شــاهد و کمترین مقدار متعلق به نمونهمتعلق به نمونه

که این تفاوت  اسانس صمغ بنه بوده است درصد 1حاوی 

ماری معنی ید  60. در روز (p<05/0نبود )دار از نظر آ تول

 درصد 5/2 اویح بیشترین میزان پروتئین متعلق به نمونه

ـــمغ بنه و کمترین میزان پروتئین مربوط به  ـــانس ص اس

ـــاهد ) ـــد 58/16نمونه ش و  0در روز . همچنین ( بوددرص

با میزان  60روز  هد  نگهداری بین میزان چربی پنیر شـــا

ـــایر پنیرهای کوزه اختلاف م ( p≤05/0داری )عنیچربی س

شد. به طوریکه در روز  شاهده ن تا 15میزان چربی بین  0م
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ـــد 52/15 تا  05/16میزان چربی بین  60وز ردر  و درص

ـــد 59/16  مطابق با نتایج                   متغیر بود. درص

ـــله تمامی تیمارها تا روز  و چربی مقادیر پروتئین حاص

صورت معنی صتم به  ( افزایش یافت که p≤05/0(داری ش

ـــت دادن رطوبت از منافذ کوزه  توان در ازعلت را می دس

های مورد خشــک در تمامی نمونهطی زمان و افزایش ماده

ـــتجو نمود.آزمون  ـــت  جس همچنین با توجه به نتایج بدس

صمغ بنه  سانس  ستفاده از ا اثر و افزایش غلظت آن آمده ا

پنیر  چربیو  ( روی تغییرات پروتئینp>05/0داری )معنی

تواند به این دلیل باشــد که اســانس نداشــت که می کوزه

ـــمغ بنه حاوی پروتئین بنابراین افزایش  و چربی نبوده ص

قدار عث افزایش پروتئین م با ـــول   و چربی آن در محص

ـــت ـــگرانییید نتایج این تحقیق أدر ت .نگردیده اس  پژوهش

صاً مقادیر مواد عنوان نمودند با افزایش ماده شخ شک م خ

خشـــک شـــامل پروتئین و چربی نیز شـــکیل دهنده مادهت

ای در مطالعه (.2002و همکاران  الوگلویه) یابدافزایش می

ـــیکمای ترکی ـــده 1دیگر که روی پنیر معروف س ، انجام ش

ــــد  28/33بود محققین میزان میــانگین چربی آنرا  درص

ــت آوردند و گزارش کردند تغییرات چربی در پنیر به  بدس

شرایط  ستدلیل  سازی ا شیر پنیر  متفاوت تولید و چربی 

 (. 2003و همکاران  لانیس)

 پنیر  میزان ماده خشک، خاکستر و نمک

در  پنیر و نمک ماده خشک، خاکسترنتایج تغییرات 

های مختلف اسانس حاوی درصد های پنیر کوزهنمونه

نشان داده  3، در جدول 60و  0شاهد در روز  صمغ بنه و

استفاده از صمغ بنه و افزایش  نشان دادنتایج شده است. 

 ماده خشک، داری بر تغییرات میزانغلظت آن اثر معنی

طی دوره نگهداری  .(P>05/0نداشت )پنیر  و نمک خاکستر

در تمامی تیمارها  پنیر ، خاکستر و نمکمیزان ماده خشک

                                                 
1 Sikma cheese 

-اندکی افزایش نشان داد که این افزایش از نظر آماری معنی

کمترین و بیشترین مطابق نتایج حاصله  .بود( p≤05/0دار )

به ترتیب مربوط به نمونه  60در روز  ماده خشکمیزان 

و نمونه  درصد( 01/37) درصد اسانس صمغ بنه 2حاوی 

 بود. (درصد 15/37) نهباسانس صمغ  درصد 1حاوی 

به  60در روز  پنیرکمترین و بیشترین میزان خاکستر 

حاوی و نمونه ( درصد 17/6)ترتیب مربوط به نمونه شاهد 

کمترین و  بود. (درصد 21/6) نهباسانس صمغ  درصد 5/2

به ترتیب مربوط به  تولید 60بیشترین میزان نمک در روز 

و  درصد( 04/3) درصد اسانس صمغ بنه 1حاوی نمونه 

خشک نشان داد نتایج ماده بود. درصد( 09/3) شاهدنمونه 

خشک در تمامی هبا افزایش زمان نگهداری میزان ماد

تیمارها اندکی افزایش نشان داد که این افزایش از نظر 

تواند بدلیل از بود. علت آن می( p≤05/0دار )آماری معنی

دست دادن رطوبت و افزایش ماده خشک از طریق منافذ 

کوزه در طی دوره نگهداری و در نتیجه افزایش درصد 

باشد های مورد آزمون میزان ماده خشک در نمونه

خاکستر بیانگر این  نتایج (.2014)سربازی و همکاران 

داری اثر معنی اسانس صمغ بنهافزودن  مطلب است که

در روز اول  ( بنابراینp>05/0)روی میزان خاکستر نداشت 

های پنیر داری بین میزان خاکستر نمونهاختلاف معنیتولید 

ه با نمون اسانس صمغ بنههای مختلف کوزه حاوی درصد

علت نتایج بدست آمده  (.p>05/0)شاهد مشاهده نگردید 

که یکی از عوامل تأثیرگذار بر روی میزان  اینست از آنجایی

خاکستر در پنیرها میزان نمک مصرفی است و با توجه به 

اینکه میزان نمک مصرفی در پنیرهای تولیدی در این 

داری بین میزان پژوهش یکسان بود بنابراین اختلاف معنی

اکستر پنیرهای مورد آزمون مشاهده نگردید. ولی با خ

گذشت زمان به علت کاهش رطوبت و افزایش مواد جامد 

داری شده افزایش معنیاندازه گیریپنیر کل، میزان خاکستر 
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 پنیر روی تحقیقی که نشان داد. همسو با نتایج حاصله در

 خاکستر که نمودند شده بود پژوهشگران بیان انجام 1لور

داشته است  پنیر افزایش رسیدن دوره طی در لور پنیر در

 (.2015)بیک محمدی و همکاران 

اثر  اسانس صمغ بنهنشان داد افزودن میزان نمک  جتاین

بنابراین  ،هنداشت داری روی میزان نمک پنیرهای کوزهمعنی

های پنیر کوزه با داری بین درصد نمک نمونهاختلاف معنی

تواند به که این می (p>05/0)ردید نمونه شاهد مشاهده نگ

درصد( به تمامی  5/3دلیل افزودن میزان یکسان نمک )

ولی در  تیمارهای مورد آزمون وشرایط یکسان تولید باشد.

ها طی مدت زمان نگهداری، میزان نمک در تمامی نمونه

افزایش یافت که همسو با نتیجه حاصله محققین به بررسی 

ای پرداختند ی و حسی پنیر کوزهشیمیایی های فیزیکویژگی

های تولیدی با افزایش و اعلام کردند که میزان نمک نمونه

زمان نگهداری به علت کاهش رطوبت از طریق منافذ کوزه، 

 (. 2014مکاران هیابد )سربازی و افزایش می

 پنیری هاشمارش کلی میکروارگانیسم

پنیر های ها در نمونهنتایج شمارش کلی میکروارگانیسم

د های مختلف اسانس صمغ بنه و شاهحاوی درصد کوزه

 نشان داده شده است. 4 ، در جدول60و  30، 0در روز 
 

ها در مطابق با نتایج میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

روز نگهداری به  60های مورد آزمون طی تمامی نمونه

 0( کاهش یافت. در روز p≤05/0داری )صورت معنی

پنیر کوزه  کمترین میزان شمارش کلی متعلق به نمونه

 log10 اسانس صمغ بنه به میزان ) درصد 5/2حاوی 

cfu/g055/5 و بالاترین میزان شمارش کلی مربوط به )

 30در روز  بوده است. ( log10 cfu/g 540/7نمونه شاهد )

ها متعلق به کمترین میزان شمارش کلی میکروارگانیسم

 log10) اسانس صمغ بنه به میزان درصد 5/2حاوی  نمونه

                                                 
1 Lor 

cfu/g 320/2و بالاترین شمارش کلی متعلق به نمونه ) 

در روز همچنین  ( بود.log10cfu/g170/6شاهد به میزان )

 ها متعلق بهکمترین میزان شمارش کلی میکروارگانیسم 60

 log10) اسانس صمغ بنه به میزان درصد 5/2حاوی  نمونه

cfu/g 300/1و بالاترین شمارش کلی متعلق به نمونه ) 

مطابق با نتایج  ( بود.log10cfu/g585/5 شاهد به میزان )

ها در کلیه تیمارها در لحظه پس تعداد کل میکروارگانیسم

 .ه استدوره نگهداری، روند نزولی داشت 60از تولید تا روز 

)موسسه  2406شماره  ایرانمطابق استاندارد ملی 

بالاترین تعداد ( 1394استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

پنیرهای تهیه شده از شیر  شمارش کلی میکروارگانیسم

روز  60باشد که پس از  cfu/g 310 حداکثرپاستوریزه باید 

ه های پنیر کوزنگهداری شمارش کلی میکروارگانیسم نمونه

 ملی ایران زیر حد مجاز استاندارد اسانس صمغ بنهحاوی 

پنیر شاهد بالاتر از حد مجاز  ولی میزان شمارش کلی نمونه

اثر اسانس صمغ بنه استفاده از  .بودایران استاندارد ملی 

ها در کلی میکروارگانیسم داری روی کاهش شمارشمعنی

ین امقایسه با شاهد داشت بطوریکه با افزایش درصد 

داری ها به صورت معنیتعداد میکروارگانیسم اسانس

(05/0≥(p  تواند به دلیل که این میکاهش یافتندpH  پایین و

حضور باکتریهای اسید لاکتیک وحضور ترکیبات 

ضدمیکروبی در اسانس بنه مصرفی در فرمولاسیون پنیر 

 بنه، صمغ میکروبی اسانسضد ترکیباتکوزه باشد. 

 مهمترین جمله ازاست. وربنول  ترانس و بتاپینن آلفاپینن،

 بنه عصارهاسانس و  موجود در میکروبیضد ترکیبات

 خواص دتوانکه می نمود اشاره پینن لفاآو  بتا به توانمی

 اتترکیب این حضور به را بنه در موجود باکتریالآنتی

 غشاء یکپارچگى تخریبها با داد. این میکروارگانیسم نسبت

 سلول، خودپایدارى افت منجر به دنتوانمی زمان مرور به

 . دنشو سلول مرگ درنتیجه و سلولى درون ترکیبات نشت
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 مقدار و زمان وابسته به صورت به تأثیرات این همچنین

. سایر ترکیباتی که موجب خواص است یضدمیکروب مواد

شوند عبارت می اسانس و عصاره صمغ بنه میکروبیضد

لیمونن،  ،کامفن آلفاترپینئول، کارواکرول، ،از لینالول

 هستند کارواکرول، ترپینئول و تیمول بورنئول، سینئول،

به مطالعه اثر پژوهشگرانی  (.a,b 2017)پناهی و همکاران 

نتایج نشان داد که این  .روبی صمغ بنه پرداختندکمیضد

میکروبی بر علیه هر دو مؤثری خاصیت ضد ترکیب به نحو

های گرم مثبت و منفی دارد و این اثر به شدت گروه باکتری

 (.2009)قالم و محمد  باشدوابسته به غلظت می

 پنیردر  فرمکلیشمارش 

حاوی  های پنیر کوزهدر نمونه فرمکلینتایج شمارش 

 30، 0های مختلف اسانس صمغ بنه و شاهد در روز درصد

مطابق با نتایج  نشان داده شده است. 4 در جدول 60و 

 60های مورد آزمون طی ها در تمامی نمونهفرمکلیمیزان 

( کاهش یافت. p≤05/0داری )روز نگهداری به صورت معنی

ها متعلق به فرمکلیتولید، بالاترین میزان  30و  0در روز 

 ( وlog10 cfu/g 460/5شاهد به ترتیب به میزان ) نمونه

(log10 cfu/g 385/1و پایین ) ها متعلق فرمکلیترین میزان

اسانس صمغ بنه بود. درصد  5/2حاوی  پنیر کوزه به نمونه

ها در تمام فرمکلیتولید میزان  60لازم به ذکر است در روز 

فقط  .ی حاوی اسانس صمغ بنه به صفر رسیدهانمونه

مشاهده ( log10 cfu/g 865/0) در نمونه شاهد فرمکلی

داری روی اثر معنی اسانس صمغ بنهاستفاده از  گردید.

ها در مقایسه با شاهد داشت و این فرمکلیکاهش تعداد 

 اسانسهای بالاتر های حاوی درصدروند کاهش در نمونه

-کلی ،روز نگهداری 60شدیدتر بوده است بطوریکه پس از 

مشاهده نگردید که دلیل  حاوی اسانسهای در نمونه فرم

های پنیر کوزه تواند اثر ضدمیکروبی نمونهاصلی آن می

های تولید کننده و رشد باکتری pHو کاهش حاوی اسانس 

                                                 
1 Otlu 

 اسید در تمامی تیمارها باشد که باعث محدود کردن رشد

در نمونه  فرمکلیبالاترین میزان . ها گردیده استفرمکلی

ی متعددی در کاهش میزان فاکتورها شاهد مشاهده گردید.

توان ها در طی دوره رسیدگی پنیر نقش دارند که میفرمکلی

های اسید لاکتیک و به افزایش غلظت نمک، فعالیت باکتری

)کاریدی  و نگهداری در دمای پایین اشاره نمود pHکاهش 

های مولد اسید لاکتیک و افزایش جمعیت باکتری (.2003

شده توسط سایر  ، آنتاگونسیم ایجادpHکاهش 

های متابولیکی تولیدی و کاهش مواد مغذی از فرآورده

)آقازاده  ها استدلایل کاهش این گروه از میکروارگانیسم

 ایرانیکه مطابق استاندارد ملی ئآنجا از (.2007مشگی 

تهیه  پنیرهای فرمکلیمجاز  حداکثر میزان ،2406شماره 

باشد بنابراین میزان می cfu/g 10 پاستوریزه شده از شیر

پس از حاوی اسانس  های پنیردر تمامی نمونه هافرمکلی

 بود ایرانروز نگهداری در محدوده مجاز استاندارد ملی  30

تولید همچنان  30نمونه شاهد در روز  فرمکلیولی میزان 

)موسسه قرارگرفت  ایرانملی  خارج از محدوده استاندارد

از آنجاییکه ولی (. 1395یران استاندارد و تحقیقات صنعتی ا

گردد متوقف می 2/5پایینتر از  pHها در فرمکلیفعالیت 

طی  pHبه علت کاهش روز نگهداری  60بنابراین پس از 

در نیز در نمونه شاهد  فرمکلیمیزان دوره نگهداری 

برای پنیر  2406 ملی ایران شماره محدوده مجاز استاندارد

)موسسه قرار گرفت ( cfu/ml 10 کمتر ازپاستوریزه )

محققان در  (.1394استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

میکروبی پودرهای گیاهی در پنیر ای به اثر ضدمطالعه

های اشاره داشتند. نتایج آنها مبنی بر کاهش پاتوژن 1اوتلو

ها با بکارگیری پودر گیاهان فرمکلیغذازاد به خصوص 

، فلفل سیاه( با نتایج معطر )آویشن، سیر، نعناع، زیره

  (.2008و همکاران  الوگلویه) پژوهش حاضر مطابقت داشت
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 در پنیر کلیاشریشیاشمارش 

حاوی  های پنیر کوزهدر نمونه کلیاشرشیانتایج شمارش 

 30، 0های مختلف اسانس صمغ بنه و شاهد در روز درصد

مطابق با نتایج  نشان داده شده است. 4 ، در جدول60و 

در تمامی تیمارهای مورد آزمون طی  اشریشیاکلیمیزان 

 افت( کاهش یp≤05/0داری )دوره نگهداری به صورت معنی

در تمامی  اشریشیاکلیروز نگهداری  60بطوریکه پس از 

 اول تولیددر روز  .رسیدصفر تیمارها مشاهده نگردید و به 

ی به نمونه متعلق اشریشیاکلیترین تعداد شمارش پایین

 log10اسانس صمغ بنه به میزان ) درصد 5/2 حاوی

cfu/g 315/4 متعلق به  اشریشیاکلی( و بالاترین تعداد

در روز بود.  (log10 cfu/g 300/5شاهد به میزان ) نمونه

ی علق به نمونهمت اشریشیاکلیترین تعداد شمارش پایین 30

 log10اسانس صمغ بنه به میزان ) درصد 5/2 حاوی

cfu/g 940/0 متعلق به  اشریشیاکلی( و بالاترین تعداد

 بود. (log10 cfu/g 385/3شاهد به میزان ) نمونه

در  مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوسشمارش 

 پنیر

 مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوس نتایج شمارش

های مختلف اسانس حاوی درصد های پنیر کوزهدر نمونه

نشان  5 در جدول 60و  30، 0صمغ بنه و شاهد در روز 

استافیلوکوکوس نتایج نشان داد میزان  داده شده است.

در تمامی طی دوره نگهداری مثبت  کوآگولاز اورئوس

( p≤05/0داری )تیمارهای مورد آزمون به صورت معنی

روز  60پس از در تمامی تیمارها بطوریکه  کاهش یافت

کوآگولاز مثبت  استافیلوکوکوس اورئوس میزان  هدارینگ

بالاترین میزان  0رسید. در روز  صفر مشاهده نگردید و به

کوآگولاز مثبت در نمونه شاهد  استافیلوکوکوس اورئوس

(log10 cfu/g 845/3و پایین )ترین میزان آن در نمونه 

 log10اسانس صمغ بنه به میزان ) درصد 5/2حاوی 

cfu/g 890/1 لازم به ذکر است که در شد( مشاهده .

د اسانس صمغ بنه در صدر 5/2و  2، 5/1های حاوی نمونه

استافیلوکوکوس اورئوس  نگهداری شمارش 30روز 

با مطابق با نتایج حاصله  رسید. صفرکوآگولاز مثبت به 

روز نگهداری به صورت  60اسانس صمغ بنه و طی  افزایش

و  هااشریشیاکلی تعداد p)≤05/0(داری معنی

بالاترین که  کاهش یافت بطوری استافیلوکوکوس اورئوس

در نمونه  و استافیلوکوکوس اورئوس اشریشیاکلی میزان

 5/2های حاوی ترین میزان آن در نمونهشاهد و پایین

تواند مربوط مشاهده گردید که علت آن می اسانسدرصد 

 60 پس از همچنین باشد. اسانسمیکروبی به خاصیت ضد

در  اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس ،روز نگهداری

 و pHکاهش   را تمامی تیمارها مشاهده نگردید که علت آن

های تولید کننده اسیدلاکتیک افزایش اسیدیته و رشد باکتری

که  بیان نمود در طی نگهداری در تیمارهای حاوی اسانس

استافیلوکوکوس اشریشیاکلی و باعث محدود کردن رشد 

 و علت اینکه تعداد باکتری در نمونه گردیده است اورئوس

تواند حضور نمک روز صفر شده است می 60شاهد پس از 

 و اسیدهای تولید شده باشد. 

 ،2406شماره  ایرانآنجاییکه مطابق استاندارد ملی  از

استافیلوکوکوس و  اشریشیاکلی مجاز حداکثر میزان

باید  پاستوریزه تهیه شده از شیر ایپنیرهدر گرم  اورئوس

و استافیلوکوکوس  اشریشیاکلیبنابراین میزان  منفی باشد،

دوره روز  60پس از  پنیرهای در تمامی نمونه اورئوس

 بود ایراننگهداری در محدوده مجاز استاندارد ملی 

. (1394)موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران 

 شیره اسانس کتریاییبا ضد خواص به بررسی محققان

 اورئوس، استافیلوکوکوسهای باکتری روی بر بنه درخت

 پرداختند.  اسپوروژنز وکلستریدیوم اشریشیاکلی
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 اسانس صمغ بنه های مختلفغلظت حاوی ایپنیر کوزههای نمونه اشرشیاکلیو  فرمکلیها، شمارش کلی میکروارگانیسمنتایج  -4جدول 

 Table 4- Results of total count of microorganisms, coliforms and Escherichia coli in Jug cheese samples containing different concentrations of pistacia atlantica 

gum essential oil 
Escherichia coli 

(log10 cfu/g) 

  Coliform 
(log10 cfu/g)    Total count of microorganisms 

(log10 cfu/g) Sample 

Day 60 Day 30 Day 0  Day 60 Day 30 Day 0  Day 60 Day 30 Day 0  

0.000±0.000eC 3.385±0.219aB 5.300±0.099aA 
 

0.865±0.063aC 1.385±0.091aB 5.460±0.014aA 
 

5.585±0.091aB 6.170±0.084aB 7.540±0.311aA Control 

0.000±0.000eC 2.610±0.056bB 5.100±0.056abA 
 

0.000±0.000bC 0.815±0.077bB 4.705±0.077bA 
 

2.915±0.091bC 4.445±0.289bB 6.690±0.212abA 
1% pistacia atlantica gum 

essential 

0.000±0.000eC 2.090±0.099bcB 4.855±0.063bcA 
 

0.000±0.000bC 0.630±0.028bB 4.310±0.042cA 
 

2.135±0.134cC 3.595±0.077cB 6.195±0.205bcA 
1.5% pistacia atlantica gum 

essential 

0.000±0.000eC 1.760±0.127cB 4.620±0.084cA 
 

0.000±0.000bC 0.365±0.035cB 4.115±0.049cdA 
 

1.910±0.056cC 2.875±0.035dB 5.700±0.226cdA 
2% pistacia atlantica gum 

essential 

0.000±0.000eC 0.940±0.141dB 4.315±0.049dA 
 

0.000±0.000bB 0.000±0.000dB 3.925±0.077dA 
 

1.300±0.099dC 2.320±0.127dB 5.055±0.063dA 
2.5% pistacia atlantica gum 

essential 
Small letter showed significant differences (P≤0.05) each colum. 

Capital letter showed significant differences (P≤0.05) each row.  
 

 اسانس صمغ بنه های مختلفغلظت حاوی ایپنیر کوزهکپک و مخمر و  مثبت کوآگولاز استافیلوکوکوس اورئوسشمارش  نتایج. 5جدول 
Table 5: Results of staphylococcus aureus coagulase-positive count and mold and yeast in Jug cheese samples containing different concentrations of pistacia 

atlantica gum essential oil 
(log10 cfu/g )Mold and Yeast   (log10 cfu/g )Staphylococcus aureus coagulase positive 

Sample 
Day 60 Day 30 Day 0  Day 60 Day 30 Day 0 

5.555±0.134aB 6.545±0.134Aa 5.445±0.148aB  0.000±0.000aC 1.450±0.127aB 3.845±0.120aA Control 

2.730±0.099bC 4.275±0.106bB 5.110±0.070abA  
0.000±0.000aC 0.980±0.198bB 3.300±0.099bA 

1% pistacia atlantica gum essential 

1.395±0.077cC 3.770±0.042cB 4.830±0.099bA  0.000±0.000aB 0.000±0.000cB 2.880±0.099bA 1.5% pistacia atlantica gum essential 

0.645±0.063dC 3.065±0.077dB 4.435±0.091cA  0.000±0.000aB 0.000±0.000cB 2.415±0.091cA 2% pistacia atlantica gum essential 

0.000±0.000eC 2.660±0.141dB 4.115±0.049cA 
 

0.000±0.000aB 0.000±0.000cB 1.890±0.113dA 

2.5% pistacia atlantica gum essential 

a-d Showed Significant differences each colum (P≤0.05) 
A-C Showed Significant differences each row (P≤0.05).
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 روی بر بنه شیره الکلی نتایج نشان داد که اسانس

 و کلی اشریشیا اسپوروژنز، کلستریدیوم هایباکتری

 بلکه بازدارندگی خاصیت نه تنها اورئوس استافیلوکوکوس

 توان ازه است. بنابراین میداشت نیز باکتریاییضد خاصیت

 کنندهمحافظت ماده یک به عنوان غذا در بنه شیره اسانس

پژوهشگران در (. 2012د )حنیفی و همکاران نمو استفاده

کوهی در  نتیجه تحقیقات خود بیان نمودند اسانس پونه

درصد از رشد  03/0و  015/0در غلظت  1BHIمحیط 

کند جلوگیری می استافیلوکوکوس اورئوسباکتری 

ای دیگر در مطالعه(. همچنین 2010)محمودی و همکاران 

مشاهده کردند اسانس آویشن شیرازی در  محققان

درصد از رشد باکتری  005/0های بالاتر از غلظت

فر و کند )عباسیجلوگیری می استافیلوکوکوس اورئوس

 (.2009همکاران 

 در پنیر کپک و مخمرشمارش 

حاوی  های پنیر کوزهدر نمونه کپک و مخمر نتایج شمارش

 30، 0های مختلف اسانس صمغ بنه و شاهد در روز درصد

مطابق با نتایج  نشان داده شده است. 5 در جدول 60و 

میزان کپک و مخمر در تمامی تیمارهای مورد آزمون به 

-روز نگهداری به صورت معنی 60غیر از نمونه شاهد طی 

روز  30طی در نمونه شاهد ( کاهش یافت. p≤05/0داری )

و  روند افزایشی تعداد کپک و مخمر دیده شد اول نگهداری

که در روز  طوریب ،سپس میزان کپک و مخمر کاهش یافت

 log10 تولید میزان کپک و مخمر در نمونه شاهد به 60

cfu/g 555/5 .نگهداری فقط در نمونه  60در روز  رسید

اسانس صمغ بنه کپک و مخمر ردیابی  درصد 5/2حاوی 

ین میزان کپک و مخمر مربوط کمتر 60و 30در روز  نشد.

  اسانس صمغ بنه بود. درصد 5/2به نمونه حاوی 

اسانس صمغ بنه و طی  با افزایشمطابق با نتایج حاصله 

تعداد  p)≤05/0(داری معنیروز نگهداری به صورت  60

                                                 
1 Brain Heart Infusion Broth 

کپک ومخمر در همه تیمارها بجز شاهد کاهش یافت. کاهش 

های حاوی اسانس میزان کپک و مخمر در تمامی نمونه

تواند به صمغ بنه طی دوره نگهداری مشاهد شد که این می

باکتریال در صمغ بنه باشد                         دلیل حضور ترکیبات آنتی

به جلوگیری از رشد که منجر  (a,b 2017)پناهی و همکاران 

کپک و مخمر در پنیر کوزه حاوی اسانس صمغ بنه گردیده 

است. همچنین با توجه به نتایج بدست آمده میزان کپک و 

روز نگهداری روند  30مخمر در نمونه شاهد پس از 

تواند ناشی از مقاومت این افزایشی داشته که این می

 ها در مقابل کاهش رطوبت و مصرفمیکروارگانیسم

های اسید لاکتیک و اسیدی شدن  لاکتوز توسط باکتری

محیط باشد )بدلیل قدرت تجزیه اسید توسط آنها( که منجر 

به مساعد شدن رشد کپک و مخمر گردیده است. افزایش 

توان ناشی از شرایط نگهداری و میزان کپک و مخمر را می

تولید نامناسب و عدم شرایط بهداشتی تولید نیز عنوان 

تواند باعث مچنین میزان بالای کپک و مخمر مینمود. ه

ها شود. کاهش اسیدیته با مصرف اسید لاکتیک توسط کپک

 ،2406به شماره  ایران آنجاییکه مطابق با استاندارد ملی از

 مجاز کپک و مخمر پنیرهای پاستوریزه حداکثر میزان

 cfu/g210  است )موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی

-بنابراین میزان کپک و مخمر در تمامی نمونه(، 1394ایران 

درصد اساس  5/2و  2، 5/1های پنیر به غیر از نمونههای 

روز نگهداری همچنان خارج از محدوده  60پس از صمغ بنه 

 .بود ایراناستاندارد ملی 

ای میزان آلودگی بالا از جمله کپک و محققان در مطالعه

کردند. ایشان علت مخمر را در یک نوع پنیر سنتی گزارش 

آن را ناشی از شرایط نگهداری و تولید نامناسب و عدم 

شرایط بهداشتی تولید عنوان نمودند. همچنین نتیجه گرفتند 

تواند باعث کاهش اسیدیته که میزان بالای کپک و مخمر می

اوقلو و )ترک ها شودبا مصرف اسید لاکتیک توسط کپک
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 (.2003همکاران 

 پنیر ارزیابی حسی

های حاوی درصد های پنیر کوزهنمونه ارزیابی حسیتایج ن

نگهداری ام  60مختلف اسانس صمغ بنه و شاهد در روز 

مطابق با نتایج با افزایش  .نشان داده شده است 6 در جدول

و  مزهامتیاز  درصد 1بالاتر از  به درصد اسانس صمغ بنه

از  تغییر اندکی کاهش داشت که این کوزه های پنیربو نمونه

که بیشترین  طوریب (P>05/0) نبودداری معنی نظر آماری

اسانس  درصد 1حاوی مزه و بو مربوط به نمونه  امتیاز

 تیمارهای مورد آزمون و شاهد امتیاز بافت بود. صمغ بنه

با  .(P>05/0) داری با یکدیگر نداشتندمعنی هیچ اختلاف

درصد  1از  افزایش غلظت اسانس صمغ بنه در مقادیر بالاتر

 کلی روند کاهشی نشان داد بطوریدر پنیرها امتیاز پذیرش

کلی بین امتیاز پذیرش (p≤05/0) داریکه اختلاف معنی

درصد در مقایسه با  5/2پنیرکوزه حاوی اسانس صمغ بنه 

مطابق با نتایج با افزایش  نمونه شاهد مشاهده گردید.

امتیاز  راتتغیی داری بردرصد اسانس صمغ بنه تأثیر معنی

مزه، بافت و بو دیده نشد ولی افزایش درصد اسانس صمغ 

بر کاهش امتیاز  p)≤05/0داری )درصد( تأثیر معنی 5/2بنه )

تواند به دلیل طعم نامطلوب کلی داشت که این میپذیرش

های بالا باشد. استفاده از اسانس صمغ اسانس در درصد

درصد نه تنها  2بنه در فرمولاسیون پنیر کوزه تا غلظت 

منجر به طعم نامطبوع نشد بلکه اندکی افزایش طعم نیز 

تواند به دلیل پوشاندن طعم نامطلوب مشاهده گردید که می

ها وتولید خاکی و طعم تلخ ناشی از پروتئولیز پروتئین

 های تلخ باشد. پپتید

بود. از آنجا  5ها یکسان و زدر مورد امتیاز بافت تمام امتیا

که اسانس، ترکیبی با وزن مولکولی کم است بنابراین دور 

از انتظار نیست که تأثیری بر روی بافت نهایی محصول 

 توانندمی های گیاهیاسانس مختلف هاینگذارد. غلظت

 را کنندههای تخمیرباکتری و استارتر هایباکتری فعالیت

 این طریق از و داده قرار رتاثی تحت لبنی محصولات در

گردد )محمودی  آنها حسی و شیمیایی کیفیت بهبود سبب

 اسانس ای کاربردمحققین در مطالعه (.2014و همکاران 

 و خصوصیات فیزیکوشیمیایی بهبود جهت در کلپوره

را بررسی کردند. نتایج نشان داد  پروبیوتیک ماست حسی

 همراه به مذکور پائین اسانس غلظت که نمونه حاوی

از بالاترین  کازئی لاکتوباسیلوس پروبیوتیک باکتری

حسی  پذیرش برخوردار بود ولی قابلیت حسی پذیرش

 اسانس غلظت افزایش با اسانس حاوی پنیر هاینمونه

داری نشان داد که مطابق با نتایج این پژوهش کاهش معنی

 (. 2015زاده و همکاران باشد )سربازیمی
 

 ام تولید 60در روز  اسانس صمغ بنه های مختلفغلظت حاوی ایپنیر کوزه ارزیابی حسیامتیاز  نتایج -6جدول
Table 6-Results of Sensory Evaluation yeast in Jug cheese samples containing different concentrations of pistacia 

atlantica gum essential oil on the 60 day 

overall acceptability Texture Smell Taste 
 

Sample 

4.590±0.212a 5±0.000a 4.335±0.304a 4.670±0.226a Control 

4.710±0.127a 5±0.000a 4.420±0.396a 4.675±0.247a 
1% pistacia atlantica gum essential 

4.300±0.198a 5±0.000a 4.290±0.268a 4.365±0.233a 
1.5% pistacia atlantica gum essential 

4.025±0.247ab 5±0.000a 3.960±0.226a 4.260±0.339a 
2% pistacia atlantica gum essential 

3.490±0.014b 5±0.000a 3.535±0.247a 3.915±0.162a 

2.5% pistacia atlantica gum essential 

a-b Showed Significant differences each colum (P≤0.05) 
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 گیرینتیجه

این مطالعه با هدف بهبود خواص میکروبی پنیر کوزه با 

استفاده از اسانس صمغ بنه انجام پذیرفت. اسانس صمغ 

به فرمولاسیون پنیر کوزه درصد  5/2تا  1های بنه در غلظت

اضافه و خواص فیزیکوشیمیایی، میکروبیولوژی و حسی 

 قرار گرفت. بررسیروز نگهداری مورد  60پنیر مذکور طی 

استفاده از اسانس صمغ  مطالعه حاضر نشان داد که نتایج

داری باعث کاهش بنه و افزایش درصد آن به صورت معنی

، کپک و مخمر، فرمکلیها، شمارش کلی میکروارگانیسم

کوآگولاز مثبت  اشریشیاکلی و استافیلوکوکوس اورئوس

افزودن اسانس صمغ بنه و افزایش درصد  همچنین گردید.

داری روی مزه، بو و بافت تیمارهای مورد آن اثر معنی

امتیاز  ،درصد 2آزمون نداشت ولی در غلظت بالاتر از 

 از حاصل هایکلی محصول کاهش پیدا کرد. یافتهپذیرش

 بویژه اسانس صمغ بنه از استفاده که داد نشان مطالعه این

کیفیت  بر منفی تأثیر تنها ( نهدرصد 2 پائین )تا هایغلظت

 بلکه نداشته پنیر هاینمونه طعمی و حسی فیزیکوشیمیایی،

 و رطوبت پروتئین، چربی، همچون ارزیابی پارامترهایی

 آن مناسب و مطلوب تاثیر از حاکی پذیرش حسی آزمون

بود. به ویژه اثر مهار کنندگی آن بر روی میکروارگانیسمها 

 با فراهم نمود. در مجموع محصول ایمن راامکان تولید 

 دارویی و غذایی مصرف و بنه گیاه بودن بومی توجه به

 تواندمی بررسی این کشورمان، در دور از زمانهای آن

 با گیاهی بنه اسانس از عملی جهت بکارگیری ایمقدمه

 در آن خصوصیات کاربردی شیمیایی و ترکیب به توجه

، طریق بدین تا باشد بویژه پنیر لبنی غذایی هایفرآورده

 به مقرون و الوصول منبع سهل یک از امکان استفاده هم

 با غذایی تولید فرآورده به منجر و هم فراهم شود صرفه

 گامی جهت نهایت در گردد که جدید طعمی خصوصیات

 .برداشته خواهد شد جامعه غذایی ایمنی و بهداشت اعتلای

 تعارض منافع

 گونه تعارض منافعی برای اعلام ندارند.هیچنویسندگان 

 
 مورد استفاده منابع

مجله علوم غذایی و  از خصوصیات میکروبیولوژیکی و شیمیایی پنیر کوزه در آذربایجان غربی،ای . بررسی پاره1386 ،آقازاده مشگی م

 .80-87(: 3)4، تغذیه

Pi))مقایسه اثرات ضد باکتریایی و ضد قارچی صمغ درخت بنه . 1398دوستی ب،  s t aci a at l ant i ca های رایج بیوتیکبا برخی آنتی

 .12-1 :(1)32 مجله پژوهشهای گیاهی )مجله زیست شناسی ایران(، درمانی،

Pi))های مختلف درخت بنه . مروری بر خواص و کاربردهای دارویی، صنعتی و تغذیه ای بخش1396رستمی ی،  s t aci a at l ant i ca  ،

 .اولین همایش ملی تکنولوژی های نوین در علوم و صنایع غذایی و گردشگری ایران

های فیزیکی، شیمیایی تاثیر پاستوریزاسیون و بسته بندی بر ویژگی. 1393س ع،  رافت  ص و آزادمرد دمیرچی ، ج حصاری، سربازی م

 .507-517(، 4)24های صنایع غذایی، و حسی پنیر کوزه، فصلنامه پژوهش

 رهاییپن در توژنزیمونوس ایستریل یکیوتیبیو الگوی مقاومت آنت وعیش زانیم. 1394، ن طاهر طلاتپهو   ی منقده زیرین ب، نژادیعباس

 .34-27(، 1)5 نشریه علمی بهداشت مواد غذایی، ه،یشهرستان اروم یای مصرفکوزه

 .639، استاندارد ملی ایران شماره داللبه روش ک ریمقدار ازت تام ش نییتع. 1344موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .760، استاندارد ملی ایران شماره ذوب شده چربی پنیرمقدار  نییتع. 1346موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .1755 استاندارد ملی ایران شماره، ذوب شده یرهایخاکستر پنمقدار  نییتع. a1355موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

https://www.magiran.com/author/%d8%ac%d9%88%d8%a7%d8%af%20%d8%ad%d8%b5%d8%a7%d8%b1%db%8c
https://www.magiran.com/author/%d8%ac%d9%88%d8%a7%d8%af%20%d8%ad%d8%b5%d8%a7%d8%b1%db%8c
https://www.magiran.com/author/%d8%b5%d8%af%db%8c%d9%81%20%d8%a2%d8%b2%d8%a7%d8%af%d9%85%d8%b1%d8%af%20%d8%af%d9%85%db%8c%d8%b1%da%86%db%8c
https://www.magiran.com/author/%d8%b3%db%8c%d8%af%20%d8%b9%d8%a8%d8%a7%d8%b3%20%d8%b1%d8%a7%d9%81%d8%aa
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 .1809استاندارد ملی ایران شماره ، مرجع()روش ریمقدار مقدار کلرور پن نییتع. b1355موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

، استاندارد ملی ایران ش ارزیابی حسی پنیرور -های کشاورزی. خوراک و فرآورده1378، موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

 .4938 شماره

های روش –ماده خشک کل )روش مرجع(  نییتع -شده  یفرآور یرهایو پن ریپن. 1380موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .1753آزمون، استاندارد ملی ایران شماره 

کوآگولاز  یهالوکووکوسیشمارش استاف -و خوراک دام ییمواد غذا یولوژیکروبیم. 1384موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

، استاندارد  پارکر آگار -کشت برد طیقسمت اول: روش استفاده از مح -ها( روش آزمونگونه ریو سا اورئوس لوکوکوسیاستاف) مثبت

 .6806-1ملی ایران شماره 

 یبا دما پلیت کیمخمرها در ای کپک و ه یشمارش کلون -آن  یو فراورده ها ریش .1385 موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران،

 .10154 شماره، استاندارد ملی ایران گرادیدرجه سانت 25

 .2852، استاندارد ملی ایران شماره آزمون یهاو روش هایژگیو -زهیپاستور ریش. 1385موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

و شمارش  ییشناسا یروش جامع برا -و خوراک دام ییمواد غذا یولوژیکروبیم. 1387موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .11166، استاندارد ملی ایران شماره هافرمیکل

قسمت  -ها سمیکروارگانیشمارش م یجامع براروش -ییغذا رهیزنج ژیولویکروبیم. 1393موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .5272-1 ، استاندارد ملی ایران شمارهختهیبا استفاده از روش کشت آم وسیدرجه سلس 30در  یشمارش کلن -1

، (MPNتعداد) نیترروش محتمل -اشریشیاکلی شمارش-آن یهاو فراورده ریش. 1394موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .5234 شماره استاندارد ملی ایران 

و  ریش شیآزما یهاها و روشیژگیو –آن  یو فرآورده ها ریش یولوژیکروبیم. 1394موسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران، 

 .2406، استاندارد ملی ایران شماره  آن یهافرآورده
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Introduction: Cheese is one of the most consumed dairy products and it has a special flavor depending 

on its type. Cheese contains protein, fat, water, minerals, and vitamins, which are used daily for breakfast. 

In the last two decades, there has been a considerable increase in tendency to consume low fat or fat free 

dairy products due to the adverse effects of the excess fat on human health. Nowadays, the study of 

alternative methods to achieve the desired texture and the use of antimicrobial effects of natural 

preservatives and herbal extracts on the growth of microorganisms in low fat cheese has increased. 

Interest in consumption of traditional dairy products due to harmful effects of chemical preservatives on 

human health over Past two decades has increased. Cheese is a fermented milk product with high 

nutritional value. Traditional cheese has an important role in family meals in Iran and especially in South 

Khorasan. According to the conditions of production, storage and sale, the possibility of microbial 

contamination in this product is very high and so it can cause a variety of food borne diseases in 

consumers (Baniassaddi and Azhdari, 2015). One of the problems of traditional Bot cheese is high 

microbial contamination. Iran has a very long history in production of a great variety of fermented dairy 

products, meanwhile cheese is one of the most famous of them. cheese has a large market acceptability 

due to its excellent taste and flavor. Alternative methods, thus, for manufacturing Sate products as well 

as using antimicrobial effects of natural preservatives and plant extracts on growth of microorganisms 

have been increasingly considered. Traditionally, jug (Kope) cheese produced from raw milk in the 

Northwestern provinces of country and nowadays some of the Kope cheese producers have been used of 

plastic or metal container as a jug (Sarbazi et al., 2014). Consumer demands have led to a renewed 

interest in using natural antimicrobial for food products. Biopreservatives such as essential oils have 

recently gained an increased attention to achieve an enhanced level of product safety and stability in food 

preservation industry. Herbal essential oils are volatile, natural, complex compounds formed by 

medicinal plants as secondary metabolites. Nowadays, due to the antioxidant and antimicrobial properties 

of essential oil and the trend towards the substitution of chemical materials by natural ones, the use of 

this natural product is prevalent. The essential oil of Pistacia atlantica subsp. kurdica is among essential 

oils which demonstrate antimicrobial activity against some microorganisms (Tavaria et al., 2003). 

Material and methods: In this study to prepare jug cheese, was used with the Raw milk 3% cow fat. In 

the first stage the raw milk was heated to 37 °C and then cooled to 33-34 °C and 1% vegetable rennet 

(Caminox, Spain) was added then The pistacia atlantica gum essential oil at the levels 1- 2.5 % based 

on Jug cheese was added and were mixed in the mixer for 5 minutes. Then coagulation was performed 

at 30 °C for 20 min and it was poured into a clean cloth and pressed for 15-14 hours at room temperature 
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and then 3.5 % salt was poured to all of the samples equally. Then it was put into the earthenware jars 

and filled as much as possible with pressure inside the jars so that no air remained finally, the jars were 

allowed to complete the process at a depth of 1 m under the soil (so that the jar head was downward) for 

60 days. After 60 days, the Sample were kept at 4 ° C in the refrigerator until testing (Edalatian Dovom 

et al., 2013). The prepared samples were evaluated for chemical properties, pH and acidity (Institute of 

Standards and Industrial Research of Iran 2006), protein (Institute of Standards and Industrial Research 

of Iran 1965), fat (Institute of Standards and Industrial Research of Iran 1968), Dry matter (Institute of 

Standards and Industrial Research of Iran 2002), Ash (Institute of Standards and Industrial Research of 

Iran 1977a) and Salt (Institute of Standards and Industrial Research of Iran 1977b)), Microbial properties 

(Total of microorganisms (Institute of Standards and Industrial Research of Iran 2014), Coliform 

(Institute of Standards and Industrial Research of Iran 2008) , Escherichia coli (Institute of Standards 

and Industrial Research of Iran 2015), Staphylococcus aureus coagulase positive (Institute of Standards 

and Industrial Research of Iran 2005) and Mold and yeast (Institute of Standards and Industrial Research 

of Iran 2007) ) and Sensory evaluation (Taste, Smell, Texture and overall acceptability) (Institute of 

Standards and Industrial Research of Iran 1999) during storage period 60 days of storage. 

Results and discussion: The results of this research study showed that different concentrations of 

pistacia atlantica gum had no significant effects on the variations of protein, fat dry matter, ash and salt 

contents. Pistacia atlantica gum and its increasing content as well as longer storage time resulted in 

increased acidity and significant (P<0/05) decreased in pH value. Use of pistacia atlantica gum and its 

increased content as well as longer storage time caused. a significant (p<0/05) decrease in total 

microorganisms, coliform, mold and yeast, E. coli and congulase –positive S. aureus count. The results 

of sensory evaluation showed that the added pistacia atlantica gum and its increased is Content had a no 

significant effect on texture, odor, and taste while at concentrations above 2 %, total acceptance score 

decreased. Given to exerting no negative effect on physicochemical and sensory properties as well as 

good indexes such as fat, protein, moisture, total acceptance, and inhibitory effect on microorganisms, 

treatment A2 (containing pistacia atlantica gum) was selected as the superior treatment. It was 

demonstrated that a safe jug cheese with desirable quality properties could be produced by using the 

inhibitory effect of pistacia atlantica gum essence on the microorganisms. 

Conclusion: According to the results, there was no significant difference (P>0.05) in sensory properties 

of treatment containing 2% of pistacia atlantica gum essential oil with control sample and in terms of 

microbial load less than the control sample and it was within the acceptable range of standards and was 

selected as a superior treatment. 
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