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 خلاصه   

  

نگهداری و افزایش طول عمر فراورده های لبنی، به عنوان یکی از عناصر مهم رژیم غذایی افراد، سبب گردیده تا استفاده  

از انواع نگهدارنده های صنعتی و طبیعی مورد توجه قرار گیرد. استفاده از نگهدارنده های طبیعی به جای نگهدارنده های  

هم به جهت جلوگیری از فساد و ضرر مالی تولید کنندگان و هم به لحاظ تامین سلامت افراد جامعه و ارائه غذایی    ،صنعتی

 ی مطالعه، بررس   نیهدف از ا  مقیاس صنعیتی رو به گسترش باشد.استفاده از آن در    تا  با فراوری کمتر و طبیعی تر باعث شده

به    مطالعه  نیاست. افراورده های لبنی    و طول عمر  یمدت ماندگار  شیدر افزا  یروغن  یاسانسها   یبرخ  ی کروبینقش ضدم

 یبرا  یی پرداخته و به دنبال ارائه راهکارها  یمحصولات لبن  یمنیو ا  تیفیاسانسها بر ک  نی مثبت ا  راتیتأث  یاب یو ارز  لیتحل

از گونه های گیاهی    زیادی  لازم به ذکر است؛ تعداد  .باشدیمحصولات م  نیطول عمر ا  شیو افزا  ینگهدار  یندهایبهبود فرآ

     .استاستفاده از آن در داخل کشور فراهم  قابلیتبومی ایران بوده و   در این مطالعه ذکر شده 
 

ایمنی مواد فرآورده های لبنی، افزایش طول عمر محصااول، خواض ضااد میکروبی،    ،روغنیهای  اسااانس  :  کلمات کليدي

 غذایی
 

 

 مقدمه  

 

میزان  و در سال های اخیر    فراورده های لبنی از پر مصرف ترین گروه های مواد غذایی در بین سنین مختلف هستند

گروه لبنیات منبع غنی از پروتئین،  .   [2,1]استمصرف کنندگان، مورد افزایش قرار گرفته    مصرف آنها به علت تقاضای بالا

شود تا زمینه  اما همین خواض فوق العاده سبب می  باشد.انواع ویتامین ها و املاح مورد نیاز بدن می،  کربوهیدرات، چربی

لیستریا منوسیتوژنز، شیگلا، استافیلوکوکوس ارئوس، باکتری هایی چون    از جمله  برای رشد عوامل بیماری زا و مسموم کننده
سلامت مواد غذایی از نظر مسمومیت های غذایی، یک نیاز  .   [4,3]فراهم شود  و غیرهباسیلوس سرئوس، اشرشیای کلای  

شیر های تولید شده در ایران، در    بخش بزرگی ازاز آنجایی که    باشد.ضروری برای مصرف کنندگان و تولید کنندگان می
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رشد باکتری    باشد.احتمال آلودگی شیر خام و محصولات حاصل از آن بالا می  شود،یمزارع کوچک و به صورت دستی انجام م

شود، خطر بزرگی برای سلامتی افراد به همراه  که از شیر خام تولید می  ماست یا پنیرفراورده های لبنی مثل  در های پاتوژن  

با توجه به .  [4]رسدضروری به نظر می  دارد. برای همین وجود راهکاری برای کاهش بار میکروبی این دسته از محصولات

نگهدارنده های طبیعی    مقوی و طبیعی ، استفاده از  سالم،  های افزایش آگاهی و علاقه مصرف کنندگان نسبت به سلامتی و غذا

مواد   جای  کنندگان    صنعتیبه  خواسته مصرف  تحقق  در جهت  و  بدهد  کنندگان  به مصرف  بیشتری  اطمینان  تواند  می 

   .[1]باشد

های    اسانس  ،یکی از این ترکیبات فعال  . می تواند یک راه مطمئن و کم هزینه باشدزیستی    ترکیبات فعال استفاده از  

ف گیاهان مثل ساقه،  ل ای مختهاز بخش  این ترکیبات    .می باشد   فرار یا معطر نیز معروف هستند، روغن های    بهکه  روغنی  

اما رایج ترین آن    .روش های مختلفی برای استخراج این مواد وجود دارد  د. نگلبرگ، ریشه، دانه، چوب و غیره بدست می آی

استفاده    روش برای اولین بار توسط ایرانیان  نای    که  ،که به صورت تجاری نیز استفاده می گردد، روش تقطیر بخار می باشد

میلادی در نتیجه استفاده پزشک سوئیسی از ماده موثره ای به   16از قرن    اسانس های روغنیاصطلاح    تصور می شود،  .شد

دارویی ،معطر بودن ، افزایش ماندگاری مواد   این مواد زیستی با داشتن خواض  گرفته شده است.  Quinta essentiaنام  

آن    رایج  اما امروزه یکی از کاربرد های  و حشره کشی باعث شده تا از هزاران سال پیش مورد استفاده بشر قرار بگیرد.    غذایی 

در دسته افزودنی    اسانس های روغنیایی که تعداد زیادی  از آن ج  در صنایع غذایی می باشد.  ابه صورت نگهدارنده استفاده  

از این رو    . [5,4]د، می توان به صورت ایمن در مواد غذایی استفاده نمودنمی شو  طبقه بندی(  1GRAS) های بی خطر  

  کاهش بارمیکروبی و افزایش مدت ماندگاری  بر  اسانس های روغنیمروری بر تاثیرات ضد میکروبی    مطالعه حاضرهدف از  

 . فراورده های لبنی می باشد

 

 (Essential Oils) اسانس هاي روغنی 

 به عنوان ه های مختلف  زو در حواست  مورد آزمایش شده    300شناخته شده،      اسانس روغنی  3000از بین حدود  

از گیاهان مختلفی    (EOsاسانس های روغنی)  .[3]استقرار گرفته  استفاده  مورد  طعم دهنده و نگهدارنده در مواد غذایی  

انواع مختلفی از ترکیبات  د.  نبدست می آی  غیره  و   یره سیاه زمثل آویشن، مریم گلی، پونه کوهی، گشنیز، رزماری، دارچین و  

را می توان   EOsعمده خواض ضد میکروبی    .وجود دارد که خواض ضد میکروبی آنها ثابت شده است روغن های اسانسیدر  

شامل مونوترپن های فنلی )تیمول و کارواکرول(، فنیل پروپانوئیدها )اوژنول(، مونوترپن   که .به ترکیبات فنولیک آن نسبت داد

و   پینن-آلفا ، و همچنین هیدروکربن های مونوترپن دو حلقه ای( ولا-4-ترپینول و ترپین-)آلفا های تک حلقه ای الکلی

هستند ها  عمل    .کتون  های  فنولیک     EOsمکانسیم  ترکیبات  عملکرد  غشاشامل    که.  باشدمیمشابه  در    ی اختلال 

  .[1]استسلول    اتیالکترون، انتقال فعال و انعقاد محتو  انی(، جرPMFمحرکه پروتون )  یرویاختلال در ن  ،یتوپلاسمیس

شناخته شده ترین مکانیسم اثر، تغییر در نفوذپذیری غشای سلولی میکروارگانیسم ها از طریق برهمکنش ترکیبات چربی  

 1شکل [3].است درغشاء سلولی میکروارگانیسم هاچربی موجود با ترکیبات  Eos دوست موجود در

ساکارید های آبدوست،  لیپوپلیو    ، داشتن لایه نازک پپتیدوگلیکانپیچیدگی دیواره باکتری های گرم منفی  دلیل  هب

  95تا    90در باکتری های گرم مثبت به علت داشتن دیواره ای با    لیکمتر بوده و  اسانس های روغنیتاثیر ترکیبات آبگریز  

.  یابدمی  شیآنها  افزا  ییو کارا  یکروبینفوذ کرده و اثرات ضد م  یتوپلاسمیس  یبه غشا  توانندمیاسانسها      درصد پپتیدوگیکان،

 
 1 Generally recognized as safe 

 2 Minimum inhibitory concentration 



 

 https://icf.bcnf.ir 3صفحه  

حتی شکل باکتری ها می تواند به حساسیت نسبت به ترکیبات کمک کند؛ باکتری های میله ای نسبت به کوکسی ها حساس  

. ذکر شده است EOs میکروبیتوسط اکثر محققان به عنوان معیاری برای عملکرد ضد ( 2MIC)حداقل غلظت مهاری ترند.

 .[5]است  متفاوت نشان داده شده  ، یشگاهی آزماهرچند این عدد در مطالعات 

 

 

 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

از   یاریبس رایز ضدمیکروبی برخوردارند، ترکیباتاز مقاومت بیشتری در برابر  ها ینسبت به باکتر ی ها به طور کل قارچ

 واره یشکستن د  قیاز طر  روغن های فرار  ی عمل ضد قارچساز و کار دارند.    در برابر ترکیبات ضدقارچی  ی ها مقاومت ذات  گونه

 ی سلول  اتیکه منجر به نشت محتو  باشد. می  یسلول  یبه اندامکها  بیو آس  توپلاسمیانعقاد س  ،یولسل  یغشاها  رییتغ  ،یسلول

اصلی ترین ،  و ارگوسترول  EOsتعامل بین  قارچ توسط    یسلول  یغشا  زیلپیشنهادی دیگر در این خصوض،  . روش  شودیم

و مانع از    اکسیداسیون لیپید را در غذاها کاهش می دهند   EOs. [3]باشد استرول موجود در قارچ و مسئول سیالیت غشا می

شده، غذا  در  نامطبوع  های  بو  میبرد  تشکیل  بالا  افزودنی  عنوان  به  مصرف  برای  آن  پتانسیل  مطالعات   .که  در  چه  اگر 

میکروبی   تاثیرات ضد  روغنی آزمایشگاهی  های  علت    اسانس  به  غذایی،  مواد  آن در  از  استفاده  اما  است،  رسیده  اثبات  به 

  بسته بندی، دمای نگهداری، نوعنوع  مانند پروتئین ها، لیپیدها،  غذا، شرایط متفاوتی دارد. عوامل مختلفی   پیچیده  ماتریکس 

، فعالیت  مطالعه ای  ترکیبات تاثیرگذار باشند. به طور مثال، در  این  میکروارگانیسم و پایداری افزودنی می تواند در عملکرد

   . [1]بدست آمده بوداز میخک و دارچین، در شیر پرچرب ، کمتر از شیر کم چرب  حاصل  اسانس های روغنی  ضدمیکروبی

 اسانسی میکروبی روغن های ساز و کار ضد :  1 شکل
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 در محصولات لبنی    اسانس هاي روغنی ضد ميکروبی  اتاثر

 ،مینرال  ،ر منبع غنی پروتئینپنی  .میشودپنیر یکی از محصولات پرطرفدار لبنی محصوب  بر کسی پوشیده نیست که  

در بسته    (1400)و همکاران  ای  سحر حمزهباشد. در مطالعه ای که توسط  می  اسید های چرب کوتاه زنجیرو    اویتامین ه 

نمونه ها  انجام شد،    ۱روغن هلمختلف اسانس  غلظت های  اوی  ح  خوراکی  بندی پنیر سفید ایرانی با استفاده از پوشش ایزوله

نمونه های    ؛ دادروز بررسی شدند. نتایج این مطالعه نشان    60  طی   نظر تغییرات فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی در از  

داشته و در مقایسه با دو تیمار شاهد و   را ، کمترین جمعیت باکتریروغنی  اسانس های بالاترین غلظت غنی شده با  یپوشش

همچنین نتایج این مطالعه نشان داد با افزایش غلظت    .را نشان دادند   داری  معنی   اختلاف  پنیر  آب   پروتئین  ایزوله  پوشش

EOs   در مورد شمارش کپک ها و قارچ ها،  یابد طول دوره نگهداری کاهش می  میزان رشد باکتری در  ،در پوشش خوراکی .

هیچ رشدی  ،  ؛ کپک و قارچ  دادنتایج بدست آمده نشان    که یکی از مشکلات عمده میکروبی در پنیرهای فراپالایش می باشد،

در مطالعه ای دیگر که توسط گیتی کریم و  . [6]در نمونه پنیر با پوشش ایزوله با سطوح مختلف روغن اسانسی هل نداشتند

 ۵، پونه۴، زیره۳نعناع  ، ۲صورت گرفت، تاثیرات ضد میکروبی روغن های فرار از گیاهانی مثل ترخون  (1383)مجتبی بنیادیان

برسی شدند.    در پنیر  درصد(   4/0و   3/0درصد و سایر گیاهان با غلظت های  2/0و  1/0) آویشن با غلظت های   ۶و آویشن

اضافه گردید.    تیمارطور همزمان به پنیر های شاهد و    به   (g/610در این مطالعه ابتدا تعداد مشخصی از اشرشیای کلای )

داد   این مطالعه به ما نشان نتیجه درجه سانتیگراد به مدت یک هفته نگهداری شدند. 12و شاهد در دمای  ی تیمارنمونه ها

به طور معنا داری در گروه تیمار نسبت به شاهد کاهش داده است.    را  E.coliکه استفاده از روغن های فرار تعداد باکتری  

به طوری که پس از یک    ،اسانس روغنی ناشی از آویشن قوی ترین تاثیر ضد میکروبی را حتی با غلظت های پایین تر داشت

کاهش در تعداد باکتری های نمونه تیمار مشاهده    logچهار    ، درصد  2/0و با غلظت    logسه    ،درصد  1/0ا غلظت  هفته ب

درصد    3/0روغن های اسانسی حاصل از ترخون، پونه، زیره و نعناع که با غلظت های  نسبت به  آویشن،    (.P<  0.05گردید)

<  0.05) باکتری ها داشت  تعداد  در  کاهش بیشتری در مدت زمان مشابه،  log  5/0،  7/0،  1،  6/1استفاده شدند، به ترتیب  

P)[7]  .   توانستند، اثرات   شنیو آو  یرزمار  ره، یزاز    اسانس های روغنی در مطالعه ای با استخراج    (م2017و همکاران )  مایلام

از رشد سالمونلا تیفی،      EOsرا در پنیر نرم بررسی کنند. نتایج مطالعه نشان داد    اسانس های روغنیضد میکروبی این  

  پنیر جلوگیری   دراشرشیای کلای، استافیلوکوکوس ارئوس ، باسیلوس سابتلیس، باسیلوس سرئوس و قارچ آسپرژیلوس نایجر  

و   ٧حاصل از شوید  EOs  اثر ضد میکروبی  (م2013همکاران)سحر محمد و  در مطالعه دیگری    .[2]کرده و موثر واقع شدند 

نتایج این مطالعه نشان دادردند، بررسی کباشدمی  دانه زیره در پنیرماست، که یک فراورده لبنی محبوب در خاورمیانه  . ،  

اثر مهاری بر رشد استافیلوکوکوس  دانه زیره سیاه و شوید EOs میلی لیتر 100میلی لیتر در  25استفاده از حداقل غلظت 

و لیستریا مونوسیتوژنز   E.coli O157:H7اشریشای کلای  تاثیری بر مهار رشداورئوس و سالمونلا تیفی داشته اما این غلظت  

 .  [8]نداشته است
 

 
۱ Elettaria cardamomum 
۲ Artemisia dracunculus 
۳ Mentha piperita 

۴ Carvi carum 

۵ Mentha pulegium 
۶ Thymus vulgaris 

٧  Anethum graveolens   
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اما  دارد.    یادیز  ییخود ارزش غذا  یبالا  نیپروتئ  ی محتوا  لیاست که به دل  یمحصولات لبن  نیاز محبوبتر  یکیماست  

   م(2020)وسنا میلانوویچ و همکاران  .[3]قرار داشته باشدمیتواند در معرض فساد میکروبی    سایر محصولات لبنیمانند  ه

از شیر گاومیش،   از گیاهانی مثل    روزه   25طی دوره  مطالعه ای روی ماست فاسد تهیه شده  انجام دادند. در این مطالعه 

استفاده شد. با توجه به نتایج، روغن های    اسانس های روغنیبه عنوان منابع    4و علف لیمو   3، دارچین  2، لیموترش 1زنجبیل 

  نشان دادند.   ، در مقیاس آزمایشگاهی،فرار علف لیمو و دارچین بیشترین اثربخشی را در برابر انواع مختلف مخمر های فاسد

  ی مهار رشد تمام  ییتوانا  ،نیو دارچ  مویعلف ل  ی( نشان داد که اسانسهاMIC)  آزمایش بر روی حداقل غلظت مهارکننده

م(  2021و همکاران )  آ. اوگوارو  یبت     .[9]دارند  را  تریل  یلیبر م  تریکرولمی  25/1  و  31/0  نیب   یمنتخب را در غلظتها  گونه های

در  زهیپرچرب پاستور ری ش( در CE) نی پوست دارچ یها  و عصاره( EBP) 5اه یفلفل س یسانسها روی فعالیت ضد میکروبی ا

که یک باکتری   یفرگوسون  ایاشرش. شیر قبل تخمیر و بعد از آن توسط باکتری  ند مطالعه ای انجام داد  ریطول و پس از تخم

 .E  یباکتر  گراد،یدرجه سانت  25  یدر دماو نتایج حاصل از آن نشان داد که    آلوده شدگرم منفی و میله ای شکل است،  

fergusonii  ی رشد کمتر  اسانس های روغنی   یحاو  یها اما در نمونه،  ندرشد کرد   ی ادیکنترل به مقدار ز  ی ها در نمونه 

اسانسها پس   یحاو یها  د، اما در نمونهدنرشد کر درجه سانتیگراد 43در دمای  بدون اسانس یها در نمونه یباکتر. ندداشت

عصاره پوست  ترکیب روغن های فرار فلفل سیاه و  ،  همچنین این مطالعه نشان داد  .ندنشد  ییشناسا  ری ساعت تخم  داز چن

مطالعه دیگری اخیرا توسط حاصلی و  . [10]ذخیره سازی داشته باشند دوره کشی در طول دارچین میتواند خاصیت باکتری

سانس  نتایج نشان داد ا  و   انجام شده   , انینعناع   رهیاز ت  6مفرّاح  اه یگ  اسانس های روغنیبر قابلیت استفاده از    (م2023)  همکاران

  تریل  ی لیدر م  گرم  ی لیم  20/0  یحاو  دوغ نمونه    می تواند عمر مفید ماست را افزایش داده و    نیبا پکت  مفراحنانوکپسوله شده  

ه داشت  ( S. aureus)اورئوس    لوکوکیاستاف   و   E. coli  یهایباکتر  تیرا بر جمع  یاثر مهار  نیاسانس نانوکپسوله شده بهتر

 .  [3]است

 

عناصر تشکیل دهنده مشابه    و دارای  گردد میکه بر پایه شیر تولید    باشددیگری میپر طرفدار    محصول لبنیبستنی  

  موارد یاد شده،  . علاوه بردارددرصد پروتئین و قند بیشتری نسبت به شیر    16تا    12و    چربیبرابر    4الی    3شیر و حتی  

توانایی    ، 7تا    6بین    pH. بستنی با داشتن  [11]افزودن مواد دیگر مثل میوه ها ، آجیل ها و غیره آن را از شیر غنی تر میکند

در اما    قابل کنترل است،  ونی زاسیمعمولاً در طول مراحل پاستور  یکروبیم  یآلودگدارد.    تری را  نگه داری برای مدت طولانی

شناسایی خطرات میکروبیولوژیکی در محصول نهایی، پس از پاستوریزه، می تواند بخاطر افزودن مواد آلوده یا  برخی موارد  

 8و مرکبات  7از گونه پسته   روغنی مطالعه ای با هدف بررسی عملکرد ضد میکروبی اسانس های  روش های حمل نادرست باشد.  

اسانسها ابتدا   نیا یکروبیخواض ضد م و همچنین بررسی ظرفیت تجاری سازی این اسانسها در صنعت غذایی صورت گرفت.

آزما مقاد  شیمورد  و  گرفت  مهار  ریقرار  غلظت  برابر    یمهار  ریغ  ،یحداقل  در  کشنده   E.coli  ،Listeriaو 

monocytogenes  ،Pseudomonas fragi  ،Aspergillus niger    وSaccharomyces cerevisiae  شد.  نییتع  

به صورت عمدی به بستنی اضافه شد. اثرات ضدمیکروبی اسانس  باکتری   log CFU /g 4میزان   به طور جداگانه   در ابتدا

𝑤% )006/0% و  2/0درصد وزنی  های  غلظت  درروغنی پسته و پورنج، به ترتیب،   𝑤⁄  ) به    .دارای اثرات ضدمیکروبی بودند

 
1  Zingiber officinale 

 2 Citrus aurantifolia 

3 Cinnamomum zeylanicum 

4 Cymbopogon citratus 

5 Piper nigrum 

6 Nepeta crispa Willd 

 7 Pistacia lentiscus 

8 Fortunella margarita 
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مشاهده  در مقایسه با گروه کنترل؛    log CFU/g3 حدود    کاهش تعداد باکتری  هفته نگهداری،  7طوری که با گذشت  

مطالعه    . [12]نشد  یی شده شناسا  ح یتلق  ی ها  هیبه جز سو  گر ید  ی کروبیگونه م  چیقابل ذکر است که ه  .(P <05/0)  گردید

  مو یپوست ل  یشده با اسانسها  دیتول  یبستن  یو حس  یکی ولوژیکروبیم  ،ییایمیکوشیزیف  یهایژگیاز و  یبرخ  یبررس  بهدیگری  

(Lنارنگ )M)  ی(،  پرتقال  و   )Pنسبتها در  ،  1/0)مختلف    ی(  بوسیله   نیشتریب؛  پردازدمی  (%5/0%،  %3/0  آلودگی    میزان 

و   (P < 0.05)در نمونه کنترل    log CFU/g  94/4و    12/5  با  بیبه ترت  کیلیکروفیسا  یهایکل و باکتر  یهواز  یهایباکتر

 ی ها در نمونه(    log CFU/g    01/4و    80/3  بیبه ترت  )کیلیکروفیسا  یهایکل و باکتر  یهواز  یهایتعداد باکتر  نیکمتر

( LEOاسطوخودوس )  یسن، روغن اساییدر صنعت غذا  .[11](> 0P /05)  بود   مولی  پوست  اسانس  ٪5افزودن    با شده    دیتول

مورد استفاده قرار بگیرد. و آدامس    ییمحصولات نانوا  ،یبستن  ها،  یدنیدر نوش  یعیدهنده طب  عامل طعم  کیبه عنوان    تواندیم

انجام دادند؛ شیر خام گاو را به مایه بستنی تبدیل کرده و مخلوط را به   م(2024) و همکاران اورکک رامیبادر مطالعه ای که 

درصد اسانس اسطوخودس    1/0حاوی    LI3درصد و  05/0حاوی      LI2درصد ؛    02/0حاوی      LI1(؛  Cچهار نمونه کنترل)

تا روز آنالیز در   سپس  و درجه سانتی گراد  22  منفی  در دمای  یک شب  در ابتدا،    ی یخ زدهدسته بندی کردند. تمام نمونه ها 

نرخ ذوب کمتر   LEOدرجه سانتی گراد نگه داری شدند. نتایج این مطالعه نشان داد که؛ نمونه های حاوی   18دمای منفی 

صورت گرفته    ATCC 7644  و لیستریا مونوسیتوژنز    ATCC 29213  داشته و مهار رشد دو گونه استافیلوکوکوس ارئوس

 .   [13](>P  05/0 )است

 

 نتيجه گيري 

 

  و مدت نگهداری   عمرطول  می تواند    موثر بوده و  فراورده های لبنی  نامطلوب  اسانس های روغنی در کاهش بارمیکروبی

ر  ب  جنبه ضدمیکروبی اسانس های روغنی   با تمرکز بر  طالعهرا افزایش دهد. این م  مطالعهعنوان شده در  های لبنی    فراورده

لبنی فراورده های  از  روغنی  .است  نگارش شده  تعداد محدودی  های  اسانس  داد  نشان  نتایج مطالعات  بر    همچنین  علاوه 

نقش داشتند    خواض فیزیکوشیمیایی و حسیارگانولپتیک، نداشتن تاثیر منفی بر    های  ویژگی  بهبود  در  تاثیرات ضد میکروبی

در مقیاس    راو می توان نتیجه گیری کرد که اسانس های روغنی از جهات مختلف، ظرفیت استفاده در انواع محصولات لبنی  

 صنعتی دارد.
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