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 هايباکتري از بعضی براي دارد. اسانس اين گیاه کاربرد غذايی مواد در دهندهطعم عنوانبهگسترده  طوربه (.Ocimum basilicum L)ريحان  گیاه :زمینۀ مطالعه

 ضدمیکروبی دارد. اثر بیماريزاي غذايی

 بود. پنیر سفید سنتی ايرانی در طی دوره رسیدنهاي میکروبی و حسی مختلف اسانس ريحان بر ويژگی هايغلظت تأثیر ارزيابی تحقیق حاضر از هدف :هدف

، 15ها در روزهاي صفر، از اسانس ريحان تهیه شد. نمونه گرم در کیلوگرم میلی 252و  152هاي صفر، هاي پنیر با کمک تولیدکنندگان محلی با غلظتنمونه: کارروش

هاي حسی مورد دوره رسیدن از نظر ويژگی 92و نیز در روز  استافیلوکوکوس اورئوسها، فرمدوره رسیدن از نظر تعداد باکترهاي مزوفیل هوازي، کلی 92و  62، 32

 آزمايش قرار گرفت.

هاي مزوفیل دوره رسیدن روي جمعیت باکتري 92و 62اسانس در روزهاي  گرم در کیلوگرممیلی 252و 152هاي هاي میکروبی نشان داد که غلظتنتايج آزمون :نتايج

 152چنین غلظت مشاهد شد. هم 92و 62، 32( در روزهاي >25/2Pدار )ها اثر مهاري معنیفرمکلی( داشتند؛ اما روي جمعیت >25/2Pدار )هوازي اثر مهاري معنی

دار نشان اثر مهاري معنی استافیلوکوکوس اورئوسروي تعداد  92و 62، 32گرم در کیلوگرم آن در روزهاي میلی 252و غلظت  92گرم در کیلوگرم اسانس در روز میلی

 ها نداشت.هاي حسی نمونهدار روي ويژگیهاي مورد استفاده از اسانس ريحان تأثیر معنیسی نشان داد غلظت(. ارزيابی ح>25/2Pداد )

دارنده طبیعی در پنیرهاي سفید سنتی ايرانی استفاده عنوان يک ماده نگهتواند بههاي فوق اسانس ريحان میتوان گفت که غلظتدر مجموع می :گیري نهايینتیجه

 شود.
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مقدمه
رغم رشد صنايع لبنیات و توسعه کارخانجات پنیرسازي،  علی

ولید هاي تبسیاري از تولیدکنندگان در سراسر دنیا علاقه دارند روش

طوري که در حال حاضر انواع پنیر خود را حفظ کنند بهسنتی 

پنیر تولید شده (. 29) باشدصنعتی کمتر از انواع پنیرهاي سنتی می

از شیرخام به ويژه شیرگوسفندي در مقايسه با پنیر حاصل از شیر 

(. پنیر سنتی تولید شده در 6پاستوريزه عطر و طعم بهتري دارد )

کنندگان عمدتاً تحت عنوان پنیر  غرب ايران در بین مصرفشمال

داري لیقوان مشهور بوده و از نوع پنیر سفید ايرانی يا پنیر رسیده نگه

باشد که بطور سنتی و معمولاً از شیر میش و شده درآب نمک می

شود  ها تهیه میگاهی از شیر بز، شیر گاو و يا ترکیبی از آن

می اسیدي و داراي (. اين پنیر  داراي طعم نمکی يا شور، ک26،31)

هاي مطبوع ارگانولپتیکی بوده و از نظر خواص حسی بسیار ويژگی

( Feta( و پنیر فتا )Beyaz peynirشبیه به پنیر سفید ترکیه )

   (.26است )

هاي حسی پنیرهاي سنتی به پنیرهاي صنعتی رغم برتريعلی

مسئله مهم در تولید اين محصول بالا بودن بار میکروبی در نتیجه 

 مقاله پژوهشی
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باشد و به دلیل آلوده شدن شیر در مراحل استفاده از شیر خام می

تولید و پس از دوشش، احتمال آلودگی پنیرهاي تولید شده از اين 

که خطر انتقال  (72)هاي بیماريزا وجود دارد شیر به انواع میکروب

ي بسیار هاي مشترک بین انسان و دام را در پی دارد و ضمناًبیماري

د اين پنیر به صورت دستی و با استفاده از تجهیزات از مراحل تولی

پذيرد و تمام اين موارد خطر بروز آلودگی اين سنتی انجام می

هاي مولدفساد، بخصوص بیماريزا از قبیل محصول با میکروب

 ، اشريشیا کولاي، استافیلوکوکوس اروئوسسالمونلابروسلا، 

يق حیوان، محیط و ها را از طرمخمرها و کوآگولاز مثبت و يا کپک

دهند و مجموعه اين عوامل بخصوص کارگران ناقل افزايش می

 .(26،21،31) خواهند دادبهداشت اين محصول را کاهش 

 با همراه غذا از حاصل هايبروز بیماري میزان افزايش

 غذايی مواد تولید لزوم آن از ناشی و اقتصادي اجتماعی مشکلات

 مطرح را جديد میکروبیضد ترکیبات از نیز استفاده و ترسالم

 هاينگهدارنده برخی از استفاده خصوص در است. نگرانینموده

 اين مواد از استفاده به کنندگانمصرف منفی واکنش و شیمیايی

 عنوان جايگزين به طبیعی هاينگهدارنده به  توجه افزايش موجب

 تولید میان توجه اين در .استشده شیمیايی هاينگهدارنده

 گیاهی هاياسانس از استفاده به کنندگان مصرف و کنندگان

 طیف علیه بر اين مواد میکروبی ضد خواص .است شده معطوف

است  رسیده به اثبات هاقارچ و مخمرها ها،باکتري از وسیعی

(4،9،22،37،39.) 

هاي گیاهی ترکیباتی فرار و معطر هستند که در اسانس

 اين در گیاهی هاياسانس . اهمیت(13)هاي گیاه وجود دارند اندام

ترکیبات فنولی  مواد غذايی، در طعم و عطر بر ايجاد علاوه که است

 اثرات باشد دارايها که شامل اوژنول، کارواکرول و تیمول میآن

 هااسانس در فنولی مواد مقدار هرچه بنابراين باشدضدمیکروبی می

 .(4،11بود ) خواهد بالاتر نیز هاآن خواص ضدمیکروبی باشد، بالاتر

( يکی از گیاهان خانواده نعنايان  Ocimvmريحان )

(Lamiaceaeاست که جزو گیاهان  علفی يک ) ساله، معطر، داراي

متر که سانتی 75تا  12هاي منشعب از قاعده و به ارتفاع ساقه

ايی هدار و گلهايی متقابل، بیضوي نوک تیز با کناره دندانهبرگ

هاي  و مجتمع  به صورت دسته بنفش ،هاي سفید، گلینگمعطر به ر

تايی در طول قسمت انتهايی ساقه دارد که اغلب، مناطق  6تا  7

ريحان نیز مانند ساير گیاهان  رويد وگرمسیري و نیمه گرمسیري می

خانواده نعناع منبع ترکیبات حلقوي و اسانس است که دافع حشرات 

دقارچی، ضدويروسی و کرد ضدباکتريايی، ضبوده و عمل

(. اسانس ريحان مايع زرد روشن 23،27،36،34ضداکسايشی دارند )

هاي مختلف گیاه در و معطر بوده و میزان استخراج آن از قسمت

است. در ترکیب اين اسانس درصد گزارش شده 15/2 -59/1حدود 

(. اسانس 11است )جزء شناسائی و دسته بندي شده 222بیش از 

يابد اي سطح برگ، ساقه و گل تجمع میهاي غدهدر کرک معمولاً

  Peltate) که در ريحان به طور عمده در داخل غده سپرمانند

glandsگردد و حاوي دو گروه ترکیبات عمده ( تولید و ذخیره می

شامل فنیل پروپانوئیدها و ترپنوئیدها است. در میان ترکیبات  فنیل 

ترين يکول و متیل اوژنول از مهمپروپانوئیدها دو ماده متیل چاو

(. در اکثر مطالعات 71روند )شمار میاجزاي سازنده اسانس ريحان به

لینالول، متیل چاويکول، اوژنول، استراگول، تیمول، صورت گرفته 

نوان عاوسیمن و آلفاکوپائن به-سیس -سینئول، آ -1-1سیمن، -پی

است  ترکیبات عمده موجود در اسانس ريحان گزارش شده

(1،3،7،32،32.) 

در مطالعات مختلفی که در شرايط آزمايشگاهی و در محیط 

حداقل غلظت مهاري  عنوانقادير مختلفی بهکشت صورت گرفته م

و حداقل غلظت کشندگی اسانس کامل و يا ترکیبات خاص از 

( و 3،7،1،37،35) اشريشیا کولاياسانس ريحان در مقابل 

است. ولی مطالعات گزارش شده( 21،35) ستافیلوکوکوس اورئوسا

وبی و هاي میکربسیار اندکی در خصوص تأثیر اين اسانس بر ويژگی

یر است. تأثحسی مواد غذائی بخصوص پنیر سنتی صورت گرفته

هاي هوازي ضدمیکروبی اسانس ريحان روي شمارش باکتري

( و سیب 5) (، قطعات گوشت27) Anthotyrosمزوفیل در پنیر 

 شده است.  قبلا گزارش (31)

اسانس ريحان و  یکيولوژیبهاي متعدد با عنايت به ويژگی

موارد متعدد استفاده شدن آن در صنعت لبنیات و اهمیت اقتصادي 

 داري شده در آب نمک درو بهداشتی پنیر سنتی سفید ايرانی نگه

داخل و حتی خارج کشور مطالعه حاضر با هدف تعیین تأثیر اسانس 

 داريو حسی پنیر سفید سنتی نگه میکروبیهاي ريحان بر ويژگی

 شده در آب نمک طی دوره رسیدن انجام گرفت. 

 مواد و روش کار

اسانس ريحان مورد نیاز از آزمايشگاه تهیه اسانس ريحان: 

و همکاران در  Bakhshiبهداشت مواد غذائی که از قبل توسط 

ده از از گیاه ريحان خريداري شده از بازار و با استفا 2214سال 

دستگاه کلونجر  استخراج  شده و با استفاده از دستگاه کروماتوگراف 

( آنالیز شده بود تهیه و مورد GC/MSمتصل به طیف نگار جرمی )

 (. 7استفاده قرار گرفت )
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 تکرار 3با  نیاز مورد پنیر هاينمونهپنیر:  هايى نمونهتهیه

طرح مپنیر سنتی بادستورالعمل  محلی تولیدکنندگان توسط

(. براي اين 26تولید شد ) 2211در سال   Mirzaeiشده توسط

درجه سلسیوس  23منظور به شیر گوسفندي در دماي حدود 

قسمت مساوي تقسیم  3سازي به رنت اضافه و بعد از يکنواخت

شد. به ( در نظر گرفتهCعنوان نمونه کنترل )شد. قسمت اول به

گرم میلی 252و  152هاي دوم و سوم به ترتیب به مقدار قسمت

در  T2و  T1در کیلوگرم اسانس اضافه و به عنوان تیمارهاي 

سازي کامل به مدت ها بعد از يکنواختشد. نمونه نظر گرفته

ساعت در دماي محیط قرار گرفت تا لخته يکنواخت  1حدود 

 ی منتقل وهاي حاصله به داخل پارچه کتانتشکیل شود. لخته

مدت حدود کیلوئی به 6-12هاي ساعت زير وزنه 1-5/1بعد از 

ساعت قرار گرفت تا آب پنیر خارج شود. در نهايت  1 – 5/1

برش داده شده و  5*5*5سخت حاصله به قطعات  نسبتاًلخته 

درصد قرار  11-27ساعت در آب نمک  5قطعات به مدت 

پنیر در داخل  هاي قطعاتروز رويه 6شد. سپس در طول داده

 هايها در بستهبار نمک پاشی شد. در نهايت نمونه 6يک طشت 

درصد اضافه  11ها آب نمک گرمی قرار داده شده و روي آن 722

ها در ماه اول در دماي حدود ها لحیم کاري شد. نمونهو درب آن

-5داري در دماي حدود دوره نگه 92درجه و سپس تا روز  15

 داري شد. درجه سلسیوس نگه 7

ها، تهیه آماده سازي نمونهمیکروبی:  هايآزمون

هاي میکروبی طبق ها جهت آزمونسوسپانسیون اولیه و سريال رقت

( و با استفاده از 14) 1923 -1روش استاندارد ملی ايران به شماره 

 2( Merck, Darmstadt, Germanyحلال سیترات سديم )

 ها از روش کشتکلیفرمدرصد استريل صورت گرفت. براي شمارش 

صورت دو لايه و با استفاده از محیط کشت ويولت رد بايل مخلوط به

ساعت در دماي  272گذاري به مدت ( و گرمخانهVRBAآگار )

ها کلی باکتري شمارش (.19درجه سلسیوس استفاده شد ) 31±1

 شماره يران بهملی اهاي هوازي  مزوفیل( طبق استاندارد )باکتري

( صورت گرفت. براي اين منظور از روش کشت مخلوط 15) 5242

( Plate count agarدر محیط کشت پلیت کانت آگار )

((Difco, Detroit, Michigan, USA)استفاده و پلیت ) ها در

خانه گذاري مساعت گر 42±3درجه سلسیوس بمدت  32±1دماي 

ملی ايران براساس استاندارد  کوکوس اورئوس استافیلو شد. شمارش

(، با استفاده از محیط کشت بردپارکر آگار 16) 6126-1شماره  به

(Baird-parker agarو گرمخانه ) درجه  34گذاري در دماي

 ساعت  صورت گرفت. 71±2مدت سلسیوس به

 هاي پنیرهاي حسی نمونهبراي ارزيابی ويژگیحسی:  ارزيابی

هاي کنترل و هاي مختلف اسانس )نمونهسنتی حاوي غلظت

( از تست پذيرش حسی استفاده گرديد. ارزيابی T2و  T1تیمارهاي 

حسی بوسیله يک پانل پانزده  نفره که عمدتاً از دانشجويان دانشکده 

،  م ارزيابی هر تیمارصنايع غذايی بودند، صورت پذيرفت. بعد از اتما

و قبل از ارزيابی تیمار جديد جهت شستشوي دهان از آب استفاده 

هاي پنیر را با شد. اعضاي پانل معیار خود از ارزيابی حسی نمونه

 point hedonic scale-اي )نمره 5استفاده از يک  مقیاس حسی 

 نسبتاً 3نمره   ،خوب 7نمره  ،خوب یلیخ 5نمره ( به صورت )5

کردند خیلی ضعیف( مشخص می 1نمره  ضعیف و 2 نمره، خوب

(25.) 

براي ارزيابی تأثیر غلظت اسانس بر  ها:روش آنالیز آماري داده

آنالیز متغیرهاي وابسته در مقاطع زمانی مختلف از آزمون آماري 

آزمون  ها ازبراي مقايسه دو به دوي میانگین طرفه ويک واريانس

 .استفاده شد (α=25/2) در سطح توکیتعقیبی 

 نتايج
هاي مختلف اسانس ريحان هاي مربوط به تأثیر غلظتيافته

هاي مزوفیل هوازي(  ها )باکتريبر میانگین تعداد کلی باکتري

طور که در اين جدول همان .نشان داده شده است 1در جدول 

ها کاهش میانگین لگاريتمی تعداد کلی باکتري ؛شودمشاهده می

 در گرممیلی 152غلظت  حاويهاي )هوازي مزوفیل( درنمونه

 252و  غلظت 152و  62، 32کیلوگرم اسانس ريحان در روزهاي 

 62، 32و 15کیلوگرم اسانس ريحان در روزهاي   در گرممیلی

 داري بودمعنیهاي شاهد دوره رسیدن نسبت به نمونه 92و

(25/2P<). 

نتايج مربوط به آنالیز آماري تأثیر اسانس ريحان روي تعداد 

در که  طورينشان داده شده است.  همان 2 ها در جدولفرمکلی

ر د  هافرمشود میانگین لگاريتم تعداد کلیديده می 3جدول 

کیلوگرم  در گرممیلی 252 و 152 هايغلظتهاي داراي نمونه

طور دوره رسیدن به 92و 62، 32اسانس ريحان  در روزهاي 

 (.>25/2P) هاي شاهد بوده استدار کمتر از نمونهمعنی

ان هاي مختلف اسانس ريحنتايج مربوط به ارزيابی تأثیر غلظت

هاي پنیر در طول دوره  در نمونه استافیلوکوکوس اورئوسبر تعداد 

طوري که مشاهده همان .نشان داده شده است 3رسیدن درجدول 

طرفه در سطح اساس آزمون آماري آنالیز واريانس يکبرشود می

(25/2=αغلظت )کیلوگرم اسانس ريحان در روز  در گرممیلی 152

و  62، 32کیلوگرم آن در روزهاي  در گرممیلی 252و غلظت 92
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ها داري سرعت کاهش استافیلوکوکوسدوره رسیدن بطور معنی 92

 (.>25/2P)ده است را افزايش دا

هاي مختلف اسانس ريحان بر غلظتنتايج مربوط به تأثیر 

 7هاي حسی طعم، عطر و مطلوبیت کل پنیر سنتی در جدول ويژگی

شود طوري که در جدول ديده مینشان داده شده است. همان

 92کیلوگرم اسانس ريحان بعد از  در گرممیلی 252و 152هاي غلظت

هاي حسی پنیر نداشته است.دار بر ويژگیروز دوره رسیدن تأثیر معنی

 

 

 هاي مختف اسانس ريحان در طی دوره رسیدن.هاي مزوفیل هوازي در پنیرهاي حاوي غلظتانحراف معیار( لگاريتم تعداد باکتري ±جمعیت )میانگین . 1جدول
 در اسانس غلظت

 (لوگرمیک در گرمیلیم) نمونه

 )روز(  رسیدن دوره طول

 92 62 32 15 صفر

 a71/2±1/9 a51/2±2/9 a 51/2±6/1 a22/2±27/1 a 29/2± 26/4 صفر

152 a71/2±1/9 a 21/2±1/9 b 14/2±3/1 ab 51/2±64/4 b11/2 ±2/6 

252 a7 1/2±1/9 b 26/2±4/1 b 23/2±2/1 b 75/2±22/4 c46/2± 1/5 
a,b,c ها میدار بین آنهاي داراي حروف متفاوت در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیمیانگین( 25/2اشد<P.) 

 

 هاي مختلف دوره رسیدن. ها در پنیرهاي سنتی حاوي مقاديرمختلف اسانس ريحان در زمانانحراف معیار( لگاريتم تعداد کلی فرم ±جمعیت )میانگین . 2جدول 
 در اسانس غلظت

 (گرم در کیلوگرممیلی) هانمونه

 طول دوره رسیدن  )روز(

 92 62 32 15 صفر

 a32/2±16/4 a23/2±29/4 a 51/2±1/6 a 52/2±71/3 a  19/2± 14/1 صفر

152 a32/2±16/4 b 39/2±21/6 b 54/2±2/5      b 12/2±75/2 b25/2 ±22/1 

252 a32/2±16/4 b 62/2±5/5 c 62/2±5/7 c      29/2±11/2 c 2 

a,b,c ها میدار بین آنهاي داراي حروف متفاوت در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیمیانگین( 25/2باشد<P). 

 

 در پنیرهاي حاوي مقاديرمختلف اسانس ريحان در دوره رسیدن. اورئوس کوکوس استافیلوانحراف معیار( لگاريتم تعداد  ±جمعیت )میانگین . 3جدول 
 

 در اسانس غلظت

 (گرم در کیلوگرممیلی)ها نمونه

 )روز(طول دوره رسیدن  

 92 62 32 15 صفر

 a91/2±64/6 a 52/2±21/1 a 59/2±12/4 a 53/2±49/6 a14/2±52/5 صفر

152 a91/2±64/6 a19/2±49/4 a 54/2±14/4 ab 99/2±16/5 b 37/1±52/7 

252 a91/2±64/6 a 2/2±31/4 b 42/2±46/6 b 92/1±91/7 c 92/2±72/3 
c,a,b ها میدار بین آنهاي داراي حروف متفاوت در هرستون نشان دهنده تفاوت معنیمیانگین( 25/2باشد<P.) 

 

 هاي حسی در پنیرهاي حاوي مقادير مختلف اسانس ريحان در آخر دوره رسیدن.انحراف معیار( نمره داده شده به ويژگی ±مقايسه )میانگین . 7جدول 
 

 س درغلظت اسان

 (گرم در کیلوگرممیلی) هانمونه

 شاخص حسی

 مطلوبیت  عطر  طعم

 a 25/2±6/3  a 19/2±67/3  a23/2±7/3 صفر

152 a 36/2±74/3  a 33/2±24/3  a 32/2±7/3 

252 a 32/2±53/3  a 33/2±74/3  a 21/2±2/3 
a باشد.ها میدار بین آنمعنیهاي داراي حرف مشترک در هرستون نشان دهنده تفاوت غیر میانگین 
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 بحث
هاي مختلف اسانس ريحان بر میانگین بررسی تأثیر غلظت

نشان داد که با  1طبق جدول  (TBC)هاي مزوفیل هوازي باکتري

داري تأثیر ضدمیکروبی اسانس افزايش غلظت اسانس و زمان نگه

يابد. میانگین هاي مزوفیل افزايش میريحان علیه باکتري

هاي در نمونههاي مزوفیل هوازي درطول دوره رسیدن باکتري

 3در حدود  1Tهاي تیمار لگاريتم، در نمونه 2کنترل در حدود 

لگاريتم کاهش يافت.  7در حدود  2Tهاي تیمار لگاريتم و در نمونه

هاي پنیر هاي هوازي مزوفیل  در نمونهتعداد بالاي شمارش باکتري

و  gr/cfu 5/4-1داري شده در نمک در حدودسفید سنتی نگه

روز دوره رسیدن نشان  92ها در طول لگاريتمی آن 2کاهش حدود 

 2213و همکاران در سال  Maria(. مطالعه 25داده شده است )

 و بخصوص همراه يیتنهاکه اضافه کردن اسانس ريحان به نشان داد

(، شمارش MAPبا بسته بندي در اتمسفر تغییر يافته )

را در طول دوره  Anthotyros( در پنیر TBCها )باکتريکلی

 در سال و همکاران  Barbosa (.27دهد )داري کاهش مینگه

اسانس گیاهی از چندين گونه حداقل غلظت بازدارندگی  2229

در را درصد  v/v 3-225/2هاي در غلظتريحان اسانس جمله 

هاي طبیعی و پاتوژن باقطعات گوشت اشعه ديده و تلقیح شده 

 هوازي يهالیمزوفهاي طبیعی گوشت مانند ارگانیسم میکرو

هاي در برابر اين اسانس هاکه همه گونه گزارش کردندبررسی و 

و همکاران در سال   Synowiec.(5) گیاهی حساسیت نشان دادند

بندي هاي بستهاکسیدانی فیلممیکروبی و آنتیضدفعالیت  2217

 12و  9، 6 ، 3هاي پولان حاوي عصاره ريحان شیرين را در غلظت

ده هاي ذخیره شلیتر در افزايش  عمر مفید سیبگرم در میلیمیلی

بررسی و گزارش کردند که عصاره ريحان شیرين فعالیت 

 (.31هاي مزوفیل هوازي دارد )کمتري در برابر باکتري یضدمیکروب

( نشان داد که  اضافه 2نتايج حاصل از تحقیق حاضر )جدول 

از اسانس  کیلوگرم در گرممیلی  252و  152هاي کردن غلظت

هاي نازمداري شده در آب نمک در ريحان به پنیر سفید سنتی نگه

هاي مختلف مورد آزمايش در طول دوره رسیدن در مقايسه با نمونه

هاي لگاريتم از تعداد باکتري 2و  1گروه کنترل به ترتیب حدود 

ها فرمداد کلیدهد. اين نتايج نشان داد که تعفرمی را کاهش میکلی

 در گرممیلی 252هاي حاوي دوره رسیدن در نمونه 92در روز 

 در گرممیلی 152هاي حاوي کیلوگرم به حد صفر و در نمونه

طور کاهش يافت که اين تعداد به gr/cfu 12-1کیلوگرم به حد 

حد استاندارد تعريف شده براي پنیر سفید  ازتر دار پائینمعنی

(. 17باشد )( میgr/cfu 122-1ه در آب نمک )داري شدصنعتی نگه

 92هاي شاهد در روز ها در نمونهفرماين در حالی بود که تعداد کلی

دوره رسیدن هنوز در حدود سقف حد مجاز تعريف شده براي پنیر 

داري شده در آب نمک بود و با عنايت به روند سفید صنعتی نگه

ا در طول دوره رسیدن، در هها در کلیه نمونهفرمکاهشی تعداد کلی

هاي شاهد براي رسیدن به زير سقف حد استاندارد ايران نمونه

هاي تیمار که مستلزم داري بیشتر از نمونهحداقل به طول مدت نگه

 باشد نیاز خواهد بود. زمان، فضا و در نتیجه هزينه می

خاصیت ضدمیکروبی اسانس ريحان، جعفري، آويشن و 

، سودوموناس ( بر روي استافیلوکوکوسlovageانجدان رومی )
ی سالمونلا تیفو  آئروژينوزا، اشريشیا کولاي، باسیلوس سرئوس

مورد مطالعه قرار گرفته و گزارش شد که اثر مهاري اسانس  موريوم

بعد از اسانس آويشن بیشتر از اسانس  اشريشیا کولايريحان روي 

اشريشیا روي دو گیاه ديگر بود. در ضمن اثر مهاري اسانس ريحان 
س ، سودوموناس آئروژينوزا، باسیلوبیشتر از استافیلوکوکوس کولاي

اي در مطالعه(. 37گزارش شد ) سالمونلا تیفی موريومو  سرئوس

Sienkiewicz   میکروبی ضداثرات  2213و همکاران در سال

یا اشريشهاي بیماريزا از جمله اسانس ريحان و رزماري علیه باکتري
ی و گزارش کردند که ترکیبات اسانس ريحان در اين را بررس کولاي

سیمین  -سینول، متیل اوژنول ، پی  –1- 1مطالعه شامل ترکیبات 

کاريوفلیس بود و متیل چاويکول به عنوان ترکیب عمده  –و سیس 

هاي بیماريزاي جدا شده را مهار هاي باکتريآن توانست همه گونه

و همکاران در سال  Hammerاي مشابه (. در مطالعه35کند )

اکتر باسینتوفعالیت ضدمیکروبی ريحان و رزماري را در برابر  1999
بومانی، آئروموناس ورونی، انتروکوکوس  فکالیس، اشريشیاکولاي، 
کلبسیا پنومونیه، سودوموناس آئروجنس، سالمونلا تیفی موريوم و 

 شرا با استفاده از آگار ديفیوژن بررسی و گزار سراتیا مارسسنس

ها نسبت به رزماري کردند که اسانس ريحان در مهار اين باکتري

 (. 13باشد )می مؤثرتر

 روش در مطالعات صورت گرفته در شرايط آزمايشگاهی با

براث میکرودايلوشن حداقل غلظت مهار کننده اسانس ريحان روي 

هاي کلیفرمی توسط به عنوان يکی از جنس اشريشیا کولاي

Bakhshi گرم در میلی 225/2 ،2214در سال  و همکاران

 گرممیلی 212/2 ،2214در سال  همکاران و Semeniucلیتر،میلی

 5/2بیشتر از  ،2221در سال  و همکاران  Al-Bayatiلیتر،میلی در

 92/2 ،2229در سال  و همکاران Busattaلیتر، میلی در گرممیلی
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 ،2213در سال  و همکاران Sienkiewiczلیتر، میلی در گرممیلی

 ،2211در سال  همکارانو  Lvلیتر و میلی در گرممیلی 2215/2

ا را هاند. که اين اختلافلیتر گزارش کردهمیلی در گرممیلی 25/1

موجود در  مؤثرهتوان به تفاوت نوع و مقدار ترکیبات می عمدتاً 

 (.3،7،1،37،35هاي استخراج شده ربط داد )اسانس

( نشان داد که تعداد 3دول نتايج اين تحقیق )ج

هاي حاوي هاي شاهد و نمونهها در نمونهاستافیلوکوکوس اورئوس

روز اول دوره رسیدن بدون اختلاف آماري  15اسانس ريحان در 

دوره  92و  62، 32دار روند افزايشی داشته و تا روزهاي معنی

 152بر اساس آنالیز آماري غلظت رسیدن روند کاهشی داشته است. 

 252و غلظت  92کیلوگرم اسانس ريحان در روز  در گرممیلی

دوره رسیدن  92و  62، 32کیلوگرم آن در روزهاي  در گرممیلی

ها را سرعت کاهش استافیلوکوکوس (>25/2P)داري طور معنیبه

هاي در نمونه 92تا روز  15به عبارت ديگر از روز  .افزايش داده است

 گرممیلی 152هاي حاوي ر نمونهدرصد، د33شاهد )فاقد اسانس( 

  252هاي حاوي نمونه و در درصد 73کیلوگرم اسانس ريحان  در

هاي باکترياز تعداد  درصد 57اسانس  کیلوگرم در گرممیلی

 کاسته شد.  استافیلوکوکوس اورئوس

Smith-Palmer خواص  2221در سال همکاران  و

باکتري غذازاد که  5اسانس ازجمله ريحان را علیه  21میکروبی ضد

ار ها بود مورد مطالعه قرنیز جزو آن استافیلوکوکوس اورئوسباکتري 

که  ها نشان دادغلظت يیايباکتر یمهار رشد و کشندگنتايج  .دادند

ها دارد و در اين باکتري حساسیت بیشتري در برابر اسانس

 (.34شوند )اسانس نیز مهار می هاي پايینغلظت

Sinha   وGulati  تأثیر اسانس ريحان را در  1992در سال

رسی بر استافیلوکوکوس اورئوسها ازجمله برابر تعدادي از باکتري

اند که اسانس ريحان در برابر باکترهاي مورد کرده وگزارش کرده

الول و لیناين اثرات عمدتاً با ترکیبات عمده  .باشندیمؤثر مآزمايش 

(. ضمن مطالعه 36متیل چاويکول مرتبط شناخته شده است )

خاصیت ضدمیکروبی اسانس گیاهان دارچین، میخک، آويشن، 

( علیه Geraniumو گل شمعدانی ) اسطوخودوسريحان، 

استافیلوکوکوس اورئوس، آنتروکوکوس فکالیس، هاي باکتري
آسینتوباکتر  آسه واشريشیا کولاي، کلبسیلا پنومونیا، آنتروباکتر کلو

( و MICگزارش شده که حداقل غلظت مهار کنندگی ) بومانی

( اسانس ريحان علیه باکتري MBCحداقل غلظت کشندگی )

میکرولیتر در  5/4و  5/6به ترتیب  فیلوکوکوس اورئوساستا

(. در ضمن اين مطالعه نشان داد که ترکیب 35باشد )لیتر میمیلی

افزايی ضدمیکروبی بر علیه اثر هماسانس ريحان با جنتامايسین 

 ارد. دکلبسیلا پنومونیا و  استافیلوکوکوس اورئوسهاي باکتري

Aktugو  Karapinar  فعالیت ضدمیکروبی اوژنول  1914در سال

 استافیلوهاي پاتوژن غذازاد ازجمله اسانس ريحان را در مهار باکتري
ها نشان داد که بررسی کردند و نتايج گزارش آن کوکوس اورئوس

 (.2ثر بود )ؤم استافیلوکوکوس اورئوساوژنول در مهار 

علاوه بر مطالعات صورت گرفته روي خاصیت ضدمیکروبی 

هاي گیاهی، مطالعات مختلفی نیز روي خاصیت ضد اسانس

ها صورت گرفته است که از اسانسمیکروبی اجزاء تشکیل دهنده 

عنوان جزئی از ترکیب توان به کارواکرول و تیمول بهموارد میاين 

مختلف از جمله ريحان اشاره نمود.  يیاسانس گیاهان دارو يیشیمیا

کارواکرول و تیمول بصورت انفرادي و ترکیبی اثر مهاري روي 

دارند و انکپسوله کردن اين ترکیبات با  ستافیلوکوکوس اورئوسا

 Guarda(. 21ها را افزايش می دهد )لیپوزوم اثر ضد میکروبی آن

اند که کارواکرول و تیمول نیز نشان داده 2211و همکاران در سال 

استافیلوکوکوس اورئوس، میکروانکپسوله شده اثر مهاري قوي روي 
حداقل  ( دارد وL. innocua)اشريشیا کولاي، لیستريا اينوکوا 

افیلوکوکوس استغلظت مهاري کارواکرول و تیمول براي مهار رشد 
کیلوگرم و براي  در گرممیلی 252و  225به ترتیب برابر  اورئوس

د باشکیلوگرم می در گرممیلی 252و  345به ترتیب  اشريشیا کولاي

(12  .) 

ل طور کامها بههر چند مکانیسم عملکرد ضدمیکروبی اسانس

هاي متعدد عملکردي از جمله تخريب شناخته نشده است ولی روش

یزان هاي غشاء سیتوپلاسم، تغییر م، تغییر پروتئینباکتريايیه ديوار

 هاي خارجنفوذپذيري غشاء سیتوپلاسمی، غیر فعال کردن آنزيم

داخل سلولی، نشت محتويات داخل سلولی،  ATPسلولی، کاهش 

انعقاد سیتوپلاسم، قطع جريان الکترونی و نقل و انتقال فعال در 

ده است. هر چند براي سلولی در اين خصوص مطرح ش هديوار

ها ممکن است روش عمکرد هرکدام از ترکیبات موجود در اسانس

توان گفت که اثر ضدمیکروبی خاص مطرح شود  ولی در مجموع می

يک اسانس خیلی به يک جزء از اسانس مربوط نبوده و به اثر مجموع 

 (. 32و متقابل ترکیبات موجود مربوط می شود )

هاي گیختلف اسانس ريحان بر ويژهاي مبررسی تأثیر غلظت

حسی طعم، عطر و مطلوبیت کل پنیر سفید سنتی ايرانی طبق 

 در گرممیلی 252نشان داد که افزايش غلظت اسانس تا  7جدول 

  Abbasهاي حسی پنیر نداشت.دار بر ويژگیکیلوگرم تأثیر معنی

و  225/2اند که افزودن گزارش کرده 2214و همکاران در سال 

لیتر از اسانس ريحان به پنیر نرم میلی 122میکرولیتر در  212/2

UF دار بطور معنی(25/2P<)  در مرحله تازه بودن پنیر و نیز در
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بخشد. طبق ها را بهبود میداري طعم نمونهروز دوره نگه 62طول 

 225/2هاي حاوي غلظت پائین )اين گزارش مطلوبیت نمونه

هاي حاوي غلظت بالا لیتر( بیشتر از  نمونهمیلی 122میکرولیتر در 

ها همچنین نشان لیتر( بود. آنمیلی 122میکرولیتر در  212/2)

 لدادند که افزودن اسانس ريحان باعث بهبود قوام بافت پنیر در طو

هاي حاوي غلظت بالاي اسانس داري بخصوص در نمونهدوره نگه

(. نتايج 1هاي ظاهري پنیر نرم ندارد )گردد ولی اثري روي ويژگیمی

ر هاي حسی پنیتحقیق در خصوص اثر اسانس زيره سیاه روي ويژگی

هاي حسی ( و در خصوص اثر اسانس نعنا روي ويژگی72فاقد نمک )

هاي حسی در حضور اين بهبود ويژگی ( حکايت از12پنیر نرم )

تأثیر بسته بندي  2213و همکاران در سال   Mariaها دارد. اسانس

هاي حسی هاي کیفی  از جمله ويژگیو اسانس ريحان بر ويژگی

را بررسی و مشاهده کردند که  ”Anthotyros“پنیرسنتی يونانی 

و افزودن  مبندي اتمسفر تغییر يافته و وکیوترکیب استفاده از بسته

درصد علاوه بر افزايش زمان  1و  1/2هاي  اسانس ريحان در غلظت

هاي حسی خوبی نیز در پنیر ايجاد روز ويژگی 12به  7داري از نگه

گزارش  2211و همکاران در سال  Mohammadi(. 27کند )می

کیلوگرم از اسانس گیاه ريحان  در گرممیلی 122اند که مقدار کرده

از گیاهان خانواده نعناعیان باعث بهبود عطر، طعم و  به عنوان يکی

 داريآب نمکی طی فرآيند تولید و نگهقابلیت پذيرش پنیر سفید 

کیلوگرم اسانس اثر  در گرممیلی 222و  152شود ولی مقادير می

و  Ramadan(. 24منفی روي طعم و قابلیت پذيرش پنیرها دارد )

بستنی طعم دار شده با هاي حسی ويژگی 2213همکاران در سال 

هاي ريحان، آويشن و مرزنجوش را مطالعه و گزارش کردند اسانس

هاي حسی دريافت نمودند. ها نمره بالايی در ويژگیکه همه نمونه

هاي مورد آزمايش تأثیري روي طبق اين گزارش افزودن اسانس

ها هاي ظاهري، بافت و مقاومت در برابر ذوب شدن بستنیويژگی

 (.33نداشت )

در مجموع نتايج اين تحقیق نشان داد گیري نهايی: نتیجه

اسانس ريحان  کیلوگرم در گرممیلی 252و  152هاي که غلظت

هاي ويژگی وهاي حسی تواند بدون عوارض منفی روي ويژگیمی

وق هاي فاسانس با غلظت لذا اين میکروبی اثر مثبت داشته باشد.

 در پنیرهاي سنتی رنده طبیعیعنوان يک ماده نگهداتواند بهمی

 مورد استفاده قرار گیرد. داري شده درآب نمک نگه

 سپاسگزاري

تحقیق حاضر با حمايت معاونت پژوهش و فناوري دانشگاه 

لفین مراتب تقدير و تشکر ؤآزاد اسلامی واحد تبريز انجام شده و م

 دارند.خود از اين معاونت را اعلام می

 تعارض منافع
تعارض در منافع گزارش نشده است. سندگانينو نیب
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Abstract 
BACKGROUND: Basil (Ocimum basilicum L.) is widely used as a food flavoring. The essential oil of this plant has 

antimicrobial effects on some foodborne pathogens. 

OBJECTIVES: The purpose of this study was to evaluate the effect of different concentrations of basil essence on the 

microbial and sensory properties of traditional Iranian white cheese during the period. 

METHODS: Cheese samples were prepared from local producers with concentrations of 0, 150 and 250 ppm of basil 

essential oil. On day 0, 15, 30, 60 and 90, the cheese samples were tested for the number of aerobic mesophilic bacteria, 

coliforms, Staphylococcus aureus, and also on the 90th ripening day for the sensory characteristics.  

RESULTS: The results of microbial assays showed that concentrations of 150 and 250 ppm of basil essential oil had 

a significant (P<0.05) inhibitory effect on aerobic mesophilic bacteria in the 60 and 90 days of ripening; meanwhile, 

the significant (P<0.05) inhibitory effect on the population of coliforms was observed on days 30, 60 and 90. Moreover, 

the concentration of 150 ppm of basil essential oil on day 90 and the concentration of 250 ppm on days 30, 60 and 90 

demonstrated a significant (P<0.05) inhibitory effect on the population of Staphylococcus aureus. Sensory evaluation 

revealed that concentrations of the essential oil had no significant effect on the sensory properties of the samples. 

CONCLUSIONS: It can be concluded that the above concentrations of basil essential oil can be used as a natural 

preservative in Iranian traditional White cheese. 
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Figure Legends and Table Captions 

Table 1. Population (Mean ± SD) (Log cfu/g) of aerobic mesophilic bacteria in cheese containing different concentrations of basil 

essential oil during ripening. a, b, c Values with different letters in the same column indicate statistically significant differences 

(P<0.05). 

Table 2. Population (Mean ± SD) (Log cfu/g) of coliforms in cheese containing different concentrations of basil essential oil during 

ripening. a, b, c Values with different letters in the same column indicate statistically significant differences (P<0.05). 

Table 3. Population (Mean ± SD) (Log cfu/g) of Staphylococcus aureus in cheese containing different concentrations of basil 

essential oil during ripening. a, b, c Values with different letters in the same column indicate statistically significant differences 

(P<0.05). 

Table 4. Organoleptic scores (Mean ± SD) of cheese containing different concentrations of basil essential oil in the end of ripening.a 

Values with same letter in the same column indicate statistically no significant differences. 
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