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 هاي  تأثیر اسانس نعناع فلفلی و بنزوات سدیم بر ویژگیي مقایسه

   سس مایونز و رئولوژیکی حسیفیزیکوشیمیایی، میکروبی،
  

  2، هادي الماسی1خطایلو یعقوب جعفري

  

  

   دانشجوي کارشناسی ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، موسسه آموزش عالی آفاق ارومیه- 1

  ع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشگاه ارومیه استادیار گروه علوم و صنای - 2
  )27/04/96: رشیپذ خیتار  96/ 21/03:  افتیدر خیتار(

  
  
  

  چکیده
 ي ابتدا ترکیبات تشکیل دهنده. اسانس نعناع فلفلی به عنوان نگهدارنده سس مایونز بررسی شده استبنزوات سدیم با جایگزینی در این تحقیق، 

وشیمیایی، هاي فیزیکی  درصد بر ویژگی3و  2 ,1سپس تأثیر افزودن نعناع فلفلی در سطوح . کروماتوگرافی گازي مشخص شد نعناع با استفاده از اسانس
 آزمون هاي نتایج.  روزه مورد بررسی قرار گرفت10در سس مایونز در طول یک ماه نگهداري و در فواصل زمانی و رئولوژیکی  میکروبی حسی،

 تمامی اسیدیته میزان و) میلی اکی والان در کیلوگرم 10 از کمتر(داشتند  مطلوبی وضعیت پراکسید عدد نظر از نمونه ها که تمامی داد نشان شیمیایی

شمارش . تطابق داشت) 1/4<( نیز با مقادیر استاندارد  pHهمچنین اندازه گیري. قرار داشت)  درصد2/1تا 7/0(استاندارد  محدوده در نمونه ها
شمارش کلی میکروبی نشان داد که با افزودن اسانس در طول دوره نگهداري، .  براي تمام تیمارها منفی و طبق استاندارد بودکلیاشریشیا  و سالمونلا

 حاوي اسانس نعناع از مطلوبیت و پذیرش کلی قابل قبولی از سوي همچنین نمونه هاي سس. می یابدرشد میکروب به طور قابل توجهی کاهش 
با مدول ذخیره بیشتر از  سس هاي تولید شده رفتار ویسکوالاستیک جامد ،آزمون خواص رئولوژیکیطبق نتایج . ر بودندمصرف کنندگان برخوردا

. شناخته شداسانس نعناع، بهترین نمونه % 2نمونه سس حاوي با در نظر گرفتن مجموع ویژگی هاي مورد آزمون،  .مدول افت از خود نشان دادند
  . بعنوان یک محصول طبیعی و سلامت بخش جدید به بازار معرفی نمودز حاوي اسانس نعناع فلفلی را سس مایونتوان  بنابراین می

  
  خواص فیزیکی،  اسانس نعناع فلفلی، بنزوات سدیم، خواص شیمیایی،سس مایونز : واژگانکلید

  
  
  
  
  
  
  
  

                                                             
 سئول مکاتباتم: h.almasi@urmia.ac.ir  
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  مقدمه - 1
 جهان هاي سس ترین پرمصرف و ترین قدیمی از یکی مایونز

 روغن شدن امولسیون از است که چاشنی مایونز است سس

 ع ماي فاز یک در درصد 65  حداقل خوراکی گیاهی هاي

 روغن از ترکیبی محصول این .آید می وجود سرکه به شامل

 و طعم ها افزودنی نیز و)کامل یا زرده (مرغ تخم سرکه، نباتی،

 خوراکی، صمغ ادویه، شکر، نمک، مانند دیگر مجاز هاي دهنده

بنزوات سدیم نمک اسید  ].1[ باشد می ...و یکسیتر اسید
بطور گسترده این ترکیب . بنزوئیک بوده و محلول در آب است

 غذایی استفاده می شود و در محیط ي به عنوان نگهدارنده
. کند ها و قارچ ها جلوگیري می اسیدي از فعالیت باکتري

 سس ها، چاشنی هاي سالاد، بنزوات سدیم بیش از همه در
. شود هاي گازدار، مرباها و ترشیجات استفاده می نوشابه

غلظت . برخی داروها و شامپوها نیز کاربرد دارد همچنین در
                 مجاز بنزوات سدیم به عنوان نگهدارنده غذایی توسط 

) FDAوزنی  % 1/0به ) سازمان غذا و دارو ایالات متحده
ز بین نمی برد ها را ا  بنزوات سدیم باکتري.محدود شده است

 کمتر از pHاثر این ماده در  .بلکه آن ها را غیرفعال می کند
بنزوات سدیم در ترکیب با اسید آسکوربیک . دکن  بروز می6/3
کند که یک سرطان زاي شناخته شده  تولید بنزن می) Cویتامین(

 DNA بنزوات سدیم می تواند به تنهایی سبب آسیب .است
 نماید که نتیجه آن  را غیرفعالمیتوکندري سلول شده و سلول

بیماري هایی مثل پارکینسون و سایر بیماري هاي مغز و 
مهمتر کلاً بوده و از همه ...) آلزایمر، هانتینگتون و( اعصاب 

 به دلایل محدودیت هایی که براي ].2 [فرآیند پیري را تشدید
بنزوات سدیم ذکر شد، تولید کنندگان مواد غذایی به دنبال 

براي بنزوات سدیم در مواد مناسب ایگزین هایی جیافتن 
در یک پژوهش این نتیجه به دست آمد که . بوده اندغذایی 

اسانس پونه کوهی اثر ضدمیکروبی بسیار خوبی بر روي 
سالمونلا انتریتیدیس در سس مایونز داشت که این اثر با 

در ]. 3 [ افزایش غلظت اسانس در سس مایونز بیشتر می شد
 هاي رئولوژیکی ویژگی  چوبک بر دیگر تاثیر عصارهمطالعه اي

گرفت و این نتیجه حاصل  قرار مطالعه امولوسیون مورد ثبات و
شد که عصاره چوبک باعث افزایش پایداري و ثبات امولسیون 

 در یک پژوهش این نتیجه به دست ].4[ در سس مایونز گردید
ي کاکوتی کوهی می تواند از رشد آمد که عصاره

یلوکوکوس اورئوس و باسیلوس سوبتیلیس جلوگیري استاف
  ].5 [کنند

امروزه استفاده از عصاره ها و اسانس هاي گیاهی بعنوان 
. نگهدارنده هاي طبیعی روز به روز در حال گسترش است

نام علمی آن . نعناع فلفلی یک گیاه علفی چند ساله است
Mentha piperita و نام عمومی آن Peppermint ت اس

برگ و ن در آمیوه آن بصورت کپسول قرمز تیره و اسانس  ].6[
ترکیبات موجود در این اسانس  .گل هاي آن ذخیره شده است

این اسانس ]. 7 [تاس...  و  3، کاریوفیلن2، تانن1شامل منتول
حصولات غذایی مختلف بعنوان طعم دهنده در تولید مگیاه 

ی و ضد  تاثیر ضدباکتریای2011در سال  ]. 8 [رود بکار می
سموم نعناع فلفلی در مواجهه با میکروارگانیسم هاي گرم مثبت 

 نعناع فلفلی توانایی مقابله با  کهنشان داد و بررسی شدو منفی 
رشد این میکرو ارگانیسم ها را دارد و با توجه به خصوصیات 

نگهدارنده در  طبیعی نعناع فلفلی می توان از آن به عنوان
ترکیب در مطالعه اي دیگر  ].9[ دصنایع غذایی استفاده کر

مورد بررسی شیمیایی و خاصیت ضد میکروبی نعناع فلفلی 
یایی نعناع  با توجه به ساختار شیممعلوم شده کهو قرار گرفت 

 مضري بر سلامت بدن مصرف کننده فلفلی هیچ گونه عوارض
و همچنین داراي اثرات ضد عملکردي بر روي باکتري ارد ند

 ].10 [ می باشدفی و کپک ها و مخمرهاهاي گرم مثبت و من
اثرات اسانس هاي گیاهی مختلف بر روي استافیلوکوکوس 
اوریوس در پنیر فتا نشان داده است که اسانس گیاه نعناع فلفلی 

 وس داشته استاثر را بر روي استافیلوکوکوس اورئبیشترین 
در مورد اثر ضد میکروبی نعناع فلفلی و مقایسه آن  اخیراً]. 11[

که  به دست آمدهو این نتیجه شده با بنزوات سدیم مطالعه 
خاصیت بازدارندگی میکروبی نعناع فلفلی در مقابله با سه 

 باسیلوس سوبتلیس و سالمونلا بیشتر از ،باکتري اشرشیا کلی 
با این وجود، تاکنون مطالعه اي ]. 12 [بنزوات سدیم می باشد

با اسانس نعناع  بر روي امکان سنجی جایگزینی بنزوات سدیم
فلفلی در یک محصول غذایی مانند سس مایونز صورت نگرفته 

  .است
هدف از این پژوهش، استفاده از اسانس نعناع فلفلی در غلظت 
هاي مختلف بعنوان جایگزین بنزوات سدیم در تولید سس 

 3 و 2، 1تأثیر افزودن اسانس در غلظت هاي . مایونز بود

                                                             
1 . Menthol 
2 . Tannin 
3 . Caryophyllene 
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میایی، حسی، میکروبی و درصد بر روي خواص فیزیکی، شی
رئولوژیکی سس مایونز در طول یک ماه نگهداري مورد بررسی 
قرار گرفت و با تأثیر بنزوات سدیم مقایسه شد تا اینکه در 
نهایت بتوان اسانس نعناع فلفلی را بعنوان یک نگهدارنده و 

  . طعم دهنده جدید در فرمولاسیون سس مایونز معرفی نمود
  

  مواد و روش ها - 2
  مواد - 2-1

 روغن، ي سس مایونز شامل د اولیه ي به کار رفته براي تهیهموا
تهیه شده از یک (مرغ، سرکه، پودر خردل، شکر، نمک تخم 

شرکت گلوکوزان (، آب، نشاسته اصلاح شده )فروشگاه محلی
. بود) شرکت سیگما، آلمان( صمغ زانتان و) قزوین، ایران

کلیه . لمان تهیه گردیداسانس نعناع فلفلی از شرکت سیمرایز آ
مواد شیمیایی مورد استفاده در آنالیز نمونه ها نیز با مارك 

  . تهیه شدند) آلمان(سیگما 
  فرمولاسیون و تهیه سس - 2-2

براي .  بود1فرمولاسیون تولید سس مایونز مطابق با جدول 
 نمونه بود،  کیلو گرم از هر1یه سس مایونز که هدف ما تهیه ته

 گرم، پودر 15 گرم، نمک 50ري شامل شکر ابتدا مواد پود
 گرم آن نشاسته اصلاح 5/3 گرم صمغ که 5 گرم، و 4خردل 

.  گرم آن زانتان بود، در ظرفی جداگانه آماده شد5/1شده و 
 سی سی و سرکه به میزان 70سپس در بشر آب مقطر به میزان 

م مرغ به میزان  سی سی باهم مخلوط شد و بعد زرده تخ110
 650 کیلوگرم سس 1براي تهیه ي . ده شده آن افزو گرم ب96

. گرم روغن نیاز بود که توسط بورت و به آرامی اضافه می شد
نحوه اختلاط به اینصورت بود که از بورت روغن به آرامی به 
بشر اضافه می شد و همزمان با همزن سس مخلوط می شد و 

.  شدهمچنین به آرامی مواد پودري نیز به امولسیون اضافه می
شد که بیش از همچنین باید توجه داشت که دما طوري تنظیم 

ما موجب شکست کرد زیرا که افزایش د حد افزایش پیدا نمی
 20 درجه سانتیگراد و زمان 25-20دماي . شد امولسیون می

 جهت تهیه تیمارهاي مختلف، بنزووات . مطلوب بوددقیقه
ن اسانس  درصد وزنی کل مخلوط و همچنی1/0سدیم به میزان 

 درصد وزنی کل مخلوط 3 و 2، 1نعناع فلفلی به میزان 
 دقیقه هم زده 10امولسیون تهیه شده اضافه گردید و به مدت 

ها و  هاي اسانس نعناع براساس پیش آزمون انتخاب غلظت. شد

عطر و طعم و رنگ و . بررسی خواص حسی صورت گرفت
 3از هاي بیشتر  در غلظت. ها بیشتر مدنظر بود ظاهر سس

هاي ظاهري نامطلوب و طعم و  هاي سس ویژگی درصد، نمونه
  .  بوي زننده داشتند

  
Table 1 Composition and ingredients of 

mayonnaise souse 
Ingredient Using percent (%) 

Soybean oil 65 
Egg yolk 10 
Vinegar 11 

Mustard powder 0.5 
Sugar 5 
Salt 1.5 

  
   اسانس نعناع فلفلیآنالیز -3- 2 

با نعناع فلفلی موجود در اسانس شیمیایی آنالیز ترکیبات 
مدل  Quard rupole استفاده از دستگاه کروماتوگرافی گازي

Aglient-6890N  کوپل شده با طیف سنج جرمی
  .انجام پذیرفت  Aglient-5973مدل

 بررسی خواص سس مایونز -4- 2  

   pHاسیدیته وتعیین  -2-4-1

 622 متر مدل pHها از دستگاه   نمونهpHدازه گیري براي ان
 و طبق استاندارد ملی ایران به شماره )Metrohemشرکت (

اندرد  انجام گرفت و جهت اندازه گیري اسیدیته از است3195
  .تفاده شد اس2454ملی ایران به شماره 

  آزمون پایداري امولسیون -2-4-2 
یان حجم فاز جدا پایداري امولسیون اغلب به صورت نسبتی م

شده بعد از گرمخانه گذاري و حجم کلی امولسیون تعریف می 
جهت تعیین پایداري امولسیون ها در این تحقیق کلیه ي . شود

 درجه سانتیگراد 55 ساعت در بن ماري 56نمونه ها به مدت 
قرار داده شد و شاخص هاي زیر به وسیله مشاهده ي ظاهري  

  ]:13 [تبا چشم مورد بررسی قرار گرف
روغن زدگی سطحی به صورت تجمع یک یا چند قطره  -1

  روغن روي سطح نمونه ها
 سانتی 1شکست امولسیون و تجمع یک فیلم با ضخامت  -2

  متر بر روي سطح نمونه ها
 پایداري کامل امولسیون و عدم روغن زدگی سطحی -3

  
  )PV(اندیس پراکسید  -2-4-3 
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 نمونه از يمقداربه  ،37 مارهشملی ایران به  استاندارد با مطابق
 حلال يمقدار ،باشد گرم 13 حدود آن یاستخراج یچرب که

. بپوشاند را آن يرو کاملاً که يطور به شودمی  افزوده هگزان
 درجه 70 يمار بن با يروتار دستگاه توسط حلال سپس
داده  قرار نور فاقد طیشرا در محلول ای و شده جدا وسیسلس

 يبرا مانده یباق روغن. شود ریتبخ کاملاً حلال تا می شود
 بر دیپراکس عدد .ردیگ یم قرار استفاده مورد دیپراکس آزمون
 یاستخراج روغن لوگرمیک در ژنیاکس ولان یاک یلیم حسب

  :شود یم محاسبه ریز فرمول اساس بر

W
VN100PV 

  

V :بر یمصرف میسد وسولفاتیت ای و میسد تیپوسولفیه مقدار 
 ml حسب

N :میسد وسولفاتیت ای و میسد تیپوسولفیه محلول تهینرمال 

W :حسب بر یچرب وزن g 

P :لوگرمیک در ژنیاکس ولان یاک یلیم حسب بر دیپراکس عدد 
  استخراج روغن

  ویسکوزیتهاندازه گیري  -2-4-4
 ویسکومتر چرخشی از استفاده با تولیدي هاي نمونه ویسکوزیته

 .شد  اندازه گیريRV مدل DV-III Ultra بروکفیلد

 گیري حین اندازه  در)SC4-27(مناسب  هاي اسپیندل

 قرار استفاده مورد ویسکوزیته نمونه، به توجه با و ویسکوزیته

 منتقل مخزن درون به شده نمونه آماده از مناسبی حجم .گرفت

 قرار حرارتی سیرکولاتور و داخلی با استوانه تماس در و شد

از  مشخصی دامنه نظر، مورد يدما به رسیدن پس از .گرفت
 ثانیه پس از 30کلیه اندازه گیري ها  .گردید اعمال برش سرعت

  . انجام شد C°52و پس از رسیدن به دماي شروع آزمون 
  هاي میکروبی آزمون -4-5- 2 

هاي شمارش کلی، شمارش کپک و مخمر،  تمامی آزمون
با  مطابق اشریشیا کلی و استفافیلوکوکوس اورئوسسالمونلا، 

  . صورت گرفت2965استاندارد ملی سس مایونز به شماره 
  خواص رئولوژیکی -2-4-6 

 UDSاز رئومتر ها،  هاي رئولوژیکی نمونه براي تعیین ویژگی

کشور اتریش   Anton paar-physicaساخت شرکت  200
. بود میلی متر 25 به قطر سیلندرسطح نوسانی . استفاده شد

بت متفاوت است اما براي ژل فنجان بین این صفحه و سطح ثا
 مناسب میلی متر 27 قطرنرم همانند ماست، یک فنجان با 

 فرکانس و نوسان هاي محدودهآزمایش، این در . باشد می
هاي سینوسی که با حرکت پلیت براي محصول مورد نظر  موج

بنابراین ابتدا محدوده . آید شود، بدست می تشخیص داده می
هاي  د و سپس آزمونویسکوالاستیک خطی تعیین ش

  .رئولوژیکی در آن محدوده انجام گرفت
ماند و بالاتر از  مدول ذخیره در ناحیۀ خطی ثابت باقی می

 محدودة خطی در این. یابد  بحرانی، کاهش مییکرنش برش
هایی که  تمامی آزمونبنابراین .  قرار دارد1/0%کرنش کمتر از 

 انجام شد و از باشد در ناحیۀ خطی در آنها فرکانس متغیر می
  ].14 [گردید استفاده Hz100 تا 1/0فرکانس 
  وهاي آزمون رئولوژیکی، مدول ذخیره، مدول افت طبق داده

مدول ذخیره یا مدول . ویسکوزیته کمپلکس محاسبه گردید

)G(برشی  میزان رفتار الاستیک و مقدار انرژي بازیابی شده ،
. دهد امل موج کرنش را نشان میدر واحد حجم در هر سیکل ک

G(مدول افت برشی یا مدول ویسکوز   ( میزان رفتار جریانی
و مقدار انرژي به هدر رفته در واحد حجم، در هر سیکل کامل 

هر دوي این توابع وابسته به . دهد موج کرنش را نمایش می
  :شوند فرکانس هستند و از روابط زیر محاسبه می

)1( 
)(CosG 






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نـسبت حـداکثر تـنش بـه حـداکثر          ( نسبت دامنه نوسان     

  .  زاویه تأخیر فاز استو ) کرنش در موج سینوسی

)( ویسکوزیتۀ کمـپلکس          نـسبت مـدول کمـپلکس 

)






*G
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  حسیویژگی هاي  -2-4-7 
 ، طعم و عطر ،يظاهر بافت هاي  ویژگی،یحس یابیارز در

در روي سی ام  ها نمونه یکل رشیپذ و مزه پس رنگ،
 یحس یابیرزا ستمیس در. گرفت قرار شیآزما موردنگهداري 

 از استفاده با يا نمره 5 اریمع کی با سس مایونز هاي نمونه
 انیم نیا در که گرفتند، قرار یابیارز مورد آزمون هدونیک

 1 ازیامت يدارا بد نهیگز و 5 ازیامت يدارا خیلی خوب نهیگز
 ارزیاب از بین مصرف کنندگان 10 براي این منظور، .بود

هاي لازم در  آموزش. شدندبه عنوان داور انتخاب  معمولی
ها  ارتباط با چگونگی انجام آزمون و فاصله زمانی بین آزمون

  ]. 15 [به افراد داده شد

  تحلیل آماريتجزیه و  -2-5 
جامعه آماري شامل نمونه هاي سس با فرمولاسیون هاي 

دو تیمار در چهار ( زمان 4 نمونه و 4مختلف بوده و به تعداد 
ها در سه  همۀ آزمون. ر خواهند گرفتمورد ارزیابی قرا) سطح

تکرار در قالب آزمایش فاکتوریل بر پایه طرح کاملاً تصادفی 
با استفاده از ) ANOVA(تحلیل و ارزیابی . انجام می شوند 

 ) >05/0p  (5%در سطح احتمال  SPSS 21نرم افزار آماري 
اي دانکن براي تأیید وجود اختلاف بین  و آزمون چند دامنه

  .گیرد ها انجام می نمیانگی
  
  نتایج و بحث -3  
  GC-MSآنالیز  -3-1 

 مربوط به اسانس نعناع فلفلی GC-MS نتایج آنالیز 2جدول 
-GC کروماتوگرام بدست آمده از دستگاه .را نشان می دهد

MS درصد از کل 5/97 . نشان داده شده است1 نیز در شکل 
د که بالغ بر ترکیبات اسانس را ترکیبات فنولی تشکیل می دادن

از بین آنها ترکیبات مهمتر در این .  ترکیب شاخص بود45
همان طور که مشخص است، منتول . جدول ذکر شده اند

ي اسانس نعناع فلفلی را به خود  بیشترین ترکیب تشکیل دهنده
این ترکیب باعث ایجاد خاصیت . اختصاص داده است

نتایج یجه با این نت. ضدمیکروبی در اسانس نعناع فلفلی می شود
   ].16،12،7 [پژوهش هاي دیگر مطابقت دارد

  
Table 2 The name and percent of the detected phenolic compounds of peppermint essential oil by 

GC-MS  
Retention 
Time(min) Amount (%) Compound 

4.560 0.267 Alpha-Pinene  
5.325 0.36 Beta-Pinene  
6.146  0.45 Benzene-methyl  
6.224  3.17 Limonene-Cyclohexene  
6.280  3.26 Cineole-Oxabicyclo  
8.534  57.50 Menthol  
8.710  22.42 Cyclohexanone  
9.120  1.67 Neo-Menthol  
9.209  7.71 Cyclohexanol  
9.719  1.36 Neo iso menthol  
10.063  0.68 Cyclohexanol-methyl  
10.263  1 Pulegone  
10.583  1.28 Cyclohexen  
11.428  23.32 Camphane-Bicyclo  
13.837 0.4 Caryophyllene-Bicyclo  
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Fig 1 GC-MS chromatogram of peppermint essential oil  

  

3-2 - pH  و اسیدیته  
 مایونز می سس در مهم شیمیایی فاکتورهاي از pHو  اسیدیته

 سس pH 2454ملی ایران شماره  استاندارد طبق که باشند
 باشد 6/0 و اسیدیته هم نباید کمتر از 1/4مایونز نباید بیش از 

 5/1اگر اسیدیته بیش از ) استیک اسید در صد گرم برحسب(
 6/0ت و اگر کمتر از باشد سس طعم نامطلوبی خواهد داش

 pH. شد میکروارگانیسم ها فراهم می شودباشد زمینه براي ر
استاندارد یعنی  تمام تیمارها در تمام فواصل زمانی در محدوده

 اندازه pHبالاترین میزان . )3جدول  ( قرار دارد1/4کمتر 
 حاوي نگهدارنده  یعنی تیمار 2نمونه گیري شده مربوط به 
 در طول زمان pHشد علت کاهش بنزوات سدیم می با

هاي استري و  نگهداري، احتمالاً به شکسته شدن برخی از گروه
هاي اسیدي مربوط باشد از سوي دیگر  ها به گروه تبدیل آن

هاي غیر بیماري زاي مقاوم به اسید نظیر  رشد باکتري
ها نیز ممکن است در این امر موثر باشد نتایج  لاکتوباسیلوس

با  ].19،18 [ مطالعات دیگر مطابقت داردتایجاین پژوهش، با ن
، همانطور که با گذشت pHتوجه به تقابل مقادیر اسیدیته و 

ها کاهش یافت، مقدار اسیدیته افزایش   در نمونهpHزمان 
دلیل افزایش اسیدیته در طول زمان . )4جدول  (یافته است

 همانطور که پیش از این نیز بیان شد، احتمالاً به شکسته شدن
هاي اسیدي  ها به گروه هاي استري و تبدیل آن برخی از گروه

هاي غیر بیماري زاي مقاوم  همچنین رشد باکتري. مربوط باشد
ها نیز ممکن است در این امر موثر  به اسید نظیر لاکتوباسیلوس

  مطابقت دارد دیگرنتایج این تحقیق با پژوهش هاي. دباش
]19،18.[  

Table 3 The pH of Mayonnaise souse samples during storage 
Samples Storage time (day) 

 1 10 20 30 
Control 3.91±0.21aA 3.87±0.01aA 3.80±0.43aA 3.71±0.32aA 

Sodium benzoate 4.04±0.00aA 4.01±0.09aA 3.98±0.21aA 3.91±0.11aA 

Peppermint EO1% 3.89±0.65aA 3.87±0.43aA 3.84±0.61aA 3.75±0.00aA 

Peppermint EO2% 3.88±0.54aA 3.84±0.29aA 3.77±0.84aA 3.70±0.32aA 

Peppermint EO3% 3.83±0.11aA 3.81±0.88aA 3.75±0.45aA 3.64±0.86aA 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
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Table 4 The acidity (% based on acetic acid) of Mayonnaise souse samples during storage 
Samples Storage time (day) 

 1 10 20 30 
Control 0.82±0.23aA 0.85±0.12aA 0.91±0.01aA 1.01±0.20aA 

Sodium benzoate 0.73±0.00aA 0.74±0.09aA 0.77±0.08bA 0.83±0.00bB 

Peppermint EO1% 0.84±0.08aA 0.88±0.21aA 0.93±0.00aAB 0.99±0.04aB 

Peppermint EO2% 0.85±0.05aA 0.89±0.10aA 0.94±0.04aA 1.03±0.21aB 

Peppermint EO3% 0.89±0.08aA 0.92±0.04aA 0.97±0.09aA 1.05±0.00aA 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
 

  پایداري امولسیون - 3-3
 که هم شود می اطلاق امولسیونی به پایدار، امولسیون 

 ندهد پدیده رخ آن در شدن اي خامه و رونشینی آمیختگی،

 که حاوي پرچرب مایونز سس هاي نمونه در شدن اي خامه

 که دلیل این به افتد، اتفاق می تر هستند کم روغن بالاي مقادیر

 اصطکاك و داشته ماسیکدیگر ت با شدت به روغن قطرات

 در طول .گردد می اي شدن خامه از مانع ها آن بین حاصل
هیچکدام از دوره نگهداري هیچ گونه روغن زدگی در سطح 

ي  نشان دهندهکه ) 2شکل  (دنمونه هاي سس مشاهده نش
  .باشد اري مطلوب نمونه هاي تهیه شده میپاید

  
Fig 2 Appearance and stability of Mayonnaise 

sauce emulsion at 30th day of storage.  
هاي سس نشان می دهد که افزودن  ري نمونهبررسی پایدا

اسانس نعناع فلفلی تأثیري بر روي شکل گیري امولسیون سس 
این . دهد نس ساختار امولسیون را تغییر نمیندارد و درواقع، اسا

وغن مورد استفاده در تولید بدلیل سازگاري اسانس و فاز ر
درواقع، اسانس نعناع فلفلی در فاز روغنی قرار . باشد سس می

به همین دلیل . کند فته و در تشکیل امولسیون شرکت میگر
. داشتامولسیون تشکیل شده، تفاوتی با نمونه شاهد نخواهد 

در مورد تأثیر افزودن پودر بزرك ] 20[شیرمحمدي و همکاران 
همچنین . ت یافتندبر پایداري سس مایونز به نتایج مشابهی دس

نتایج به دست آمده در این پژوهش با نتایج حاصله از 
  ]. 13 [رد مطابقت دادیگرتحقیقات 

  )PV(اندیس پراکسید  -3-4 
 نتایج اندیس پراکسید نمونه هاي سس در طی دوره 5جدول 

نمونه شاهد بیشترین عدد پراکسید . نگهداري را نشان می دهد
ه حاوي بنزوات بیشترین میزان بعد از آن نمون. را نشان داد

پراکسید را داراست البته این میزان در حد استاندارد یعنی کمتر 
هاي حاوي اسانس نسبت به نمونه  اما نمونه.  می باشد10از 

بسیار کمی از پراکسید را شاهد و نمونه حاوي بنزوات مقدار 
دهند که این نشانگر خاصیت آنتی اکسیدانی اسانس  نشان می

ترکیبات فنولی موجود در اسانس علاوه . فلفلی می باشدنعناع 
بر خاصیت ضدمیکروبی داراي نقش آنتی اکسیدانی نیز 

باشند و این یکی از مزایاي اسانس نعناع فلفلی نسبت به  می
در بیشتر مطالعات صورت گرفته در . باشد بنزووات سدیم می

ید شا. ایران، عدد پراکسید فرآورده اندازه گیري نشده است
علت این عدم توجه، همانطور که بیان شد، اجباري نبودن این 

در با این حال، در ارزیابی که . شاخص در استاندارد ملی باشد
هاي امولسیونی   بر روي وضعیت انبار داري سسیک پژوهش

 درجه سانتی گراد عدد 5داشتند، در ماه اول نگهداري در دماي 
 بدون تفاوت به پراکسید در ظروف شیشه اي و پلاستیکی

با گذشت زمان تا شش ماه، مقدار .  اندازه گیري شد17/1میزان 
هر ماه نسبت به ) >05/0P(عدد پراکسید به طور معنی داري 

] 18[ و همکاران Gavahian]. 19 [ماه قبل افزایش یافت
اسانس زنیان استخراج شده به روش اهمیک را بعنوان یک انتی 

ن سس مایونز مورد استفاده رقرار اکسیدان طبیعی در فرمولاسیو
دادند و مشاهده کردند که این اسانس قادر است در غلظت 

 و BHA درصد مشابه آنتی اکسیدان هاي سنتزي 045/0
BHTایونز را بطور  عمل نموده و عدد پراکسید سس م

  .چشمگیري کاهش دهد
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Table 5 The peroxide values (meq O2/kg) of Mayonnaise souse samples during storage 

Samples Storage time (day) 
 1 10 20 30 

Control 0.32±0.03aA 4.30±0.34bB 7.20±0.06cC 10.1±0.09cD 

Sodium benzoate 1.24±0.23bA 3.42±0.11bB 5.20±0.34bB 6.76±0.43bC 

Peppermint EO1% 0.41±0.00abA 0.71±0.04aA 1.11±0.18aB 1.90±0.11aC 

Peppermint EO2% 0.35±0.09aA 0.62±0.08aB 1.08±0.11aC 1.84±0.04aD 

Peppermint EO3% 0.32±0.04aA 0.57±0.11aA 0.92±0.20aAB 1.80±0.16aB 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
 

  ویسکوزیته - 3-5
 مقادیر ویسکوزیته نمونه هاي سس را در طی 6جدول 

همان طور که مشخص است، گذشت . هداري نشان می دهدنگ
زمان نگهداري، تأثیر قابل توجهی بر روي ویسکوزیته سس ها 

اما بنزوات سدیم تاحدودي باعث کاهش و اسانس . نداشت
هرچند که مقادیر . نعناع باعث افزایش میزان ویسکوزیته شد

عث استفاده از اسانس نعناع کم بود، اما افزایش میزان آن با
بطوریکه در . افزایش قابل توجه در ویسکوزیته سس شد

دل مورد استفاده براي ، ویسکوزیته با استفاده از اسپین%3غلظت 
دلیل این امر احتمالاً ایجاد . ها قابل اندازه گیري نبود سایر نمونه

برهمکنش هاي فیزیکی و شیمیایی بین ترکیبات فنولی موجود 
ورد استفاده در فرمولاسیون در اسانس با هیدروکلوئیدهاي م

عادلی . سس باشد که باعث افزایش ویسکوزیته شده است
در مورد تأثیر افزودن پودر خردل زرد ] 21[میلانی و همکاران 

   . بر روي گرانروي سس مایونز به نتایج مشابهی دست یافتند

  
Table 6 The apparent viscosity values (Pas/s) of Mayonnaise souse samples during storage 

Samples Storage time (day) 
 1 10 20 30 

Control 48.52±1.23bcA 49.09±1.11bA 52.74±2.34bB 53.22±1.69bB 

Sodium benzoate 36.47±2.10aA 37.35±3.11aA 39.05±0.58aAB 42.41±1.02aB 

Peppermint EO1% 44.87±0.98bA 47.09±1.83bA 52.78±2.06bAB 53.88±1.87bB 

Peppermint EO2% 57.83±0.54cA 58.95±2.23cA 59.40±3.20cA >60 

Peppermint EO3% >60 >60 >60 >60 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
 

  آزمون هاي میکروبی - 3-6
 شمارش میکروبی کل را در نمونه هاي سس نشان 7جدول 

با بررسی نتایج می توان دریافت در نمونه شاهد . می دهد
 2در نمونه . هده می گرددبیشترین رشد میکرو ارگانیسم ها مشا

یعنی تیمار حاوي بنزوات سدیم رشد میکروارگانیسم مشاهده 
و در . می شود اما این رشد در محدوده استاندارد قرار دارد

سایر تیمارها هیچگونه رشد میکروارگانیسمی در طول دوره 
نگهداري مشاهده نشد که این بیانگر موثر بودن اثر اسانس در 

این خاصیت . یکروارگانیسم ها استجلوگیري از رشد م
ضدمیکروبی، به ترکیات فنولی موجود در اسانس نعناع فلفلی 

  ].12 [مخصوصا منتول نسبت داده می شود

در بررسی نمونه ها هیچ گونه رشد کپک در تیمارهاي حاوي 
 درصد اسانس نعناع فلفلی 3 و 2بنزوات سدیم و حاوي 

 آزمایش تشخیص تمامی نمونه ها در مقابل. مشاهده نشد
همان طور که در بخش . سالمونلا پاسخ منفی را نشان دادند

pH توضیح داده شد، شرایط pH محیط براي رشد 
بنابراین با توجه به . استافیلوکوکوس اورئوس بسیار مهم است

 تمامی تیمارها در حد استاندارد بود، پیش از pHاینکه مقدار 
در استاندارد ملی نیز به . وداین نیز چنین نتیجه اي قابل انتظار ب

صورت نکته ذکر شده است که انجام آزمون شمارش 
 در حالتی الزامی است که به هر دلیل استافیلوکوکوس اورئوس

مطابق با استاندارد ملی ایران .  باشد1/4 بیش از pHمیزان 
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 در سس مایونز در استافیلوکوکوس اورئوسنیز، مقدار ) 2965(
 نیز در تمامی نمونه ها اشیرشیا کلی. دهر گرم باید منفی باش

هاي  ها و اسانس  هدف اصلی استفاده از عصاره.منفی بود
طبیعی در فرمولاسیون سس مایونز درواقع همین خاصیت 

] 22[ضابطیان حسینی و همکاران . باشد ضدمیکروبی می
عصاره آویشن باغی را به ترکیب سس مایونز اضافه کردند و 

 درصد عصاره، فعالیت 4/0 حضور مشاهده نمودند که در
. شود  بطور کامل متوقف میسالمونلا انتریتیدیسباکتري 

از اسانس پونه کوهی جهت ] 3[همچنین قربانی و همکاران 
 در سس مایونز استفاده نمودند سالمونلا انتریتیدیسکنترل رشد 

و طی نتایجی مشابه، مهار کامل این باکتري توسط اسانس پونه 
  .  رش کردندکوهی را گزا

  
Table 7 The total count (CFU/gr) of Mayonnaise souse samples during storage 

Samples Storage time (day) 
 1 10 20 30 

Control 490±20bA 880±67bB 1320±43bC 1700±19bD 

Sodium benzoate 10±4aA 31±11aB 54±19aC 84±18aD 

Peppermint EO1% 0 0 0 74±14a 

Peppermint EO2% 0 0 0 0 

Peppermint EO3% 0 0 0 0 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
  
  خواص رئولوژیکی - 3-7

هاي رئولوژیکی یکی از مهمترین پارامترهاي تأثیرگذار  ویژگی
خواص . در پذیرش محصول از سوي مصرف کنندگان است

رئولوژیکی نمونه هاي سس با استفاده از آزمون روبش فرکانس 
 3شکل . ررسی قرار گرفتدر روز سی ام پس از تولید مورد ب

همان . پارامترهاي رئولوژیکی نمونه شاهد را نشان می دهد
طور که مشخص است، با افزایش فرکانس زاویه اي، 

مقایسه مدول . ویسکوزیته کمپکلس سس کاهش پیدا کرد
نیز نشان می دهد که مدول  ) ''G(و مدول افت ) 'G(ذخیره 

ر از مدول افت می ذخیره در سس به میزان قابل توجهی بالات
باشد و در تمامی فرکانس هاي مورد آزمایش، این اختلاف 

مقایسه این سه ویژگی در بین . قابل توجه حفظ شده است
فرمولاسیون هاي مختلف تهیه شده نیز نشان داد که نمونه 

لکس بالاتري دارد و پس از افزودن پشاهد ویسکوزیته کم
هی کاهش پیدا کرده بنزوات سدیم، ویسکوزیته بطور قابل توج

 درصد اسانس نعناع نیز 2 و 1نمونه هاي حاوي . است
اسانس % 3ویسکوزیته مشابه نمونه شاهد داشتند اما افزودن 

در مورد مدول ذخیره . باعث کاهش ویسکوزیته کمپلکس شد
نمونه شاهد بالاترین . و مدول افت نیز روند مشابهی اتفاق افتاد

بنزوات سدیم و اسانس . داشتمدول ها را در بین نمونه ها 
باعث کاهش مدول ذخیره و افت شدند اما اسانس نعناع در % 3

 درصد تأثیري بر روي خواص رئولوژیکی 2 و 1غلظت 
  . مشابه با سس شاهد مشاهده گردیدنداشت و رفتاري کاملاً

هاي تولید شده در  ن خواص رئولوژیکی نشان داد که سسآزمو
هاي  افت مناسب و در حد سساي قوام و باین پژوهش، دار

ویسکوزیته کمپلکس معرف . مرسوم موجود در بازار می باشند
ویسکوزیته کمپکلس . قوام و خواص جریانی سیالات است

 بود که نشان دهندة قوام و Pa.s 1500سس در شروع آزمون، 
با افزایش فرکانس زاویه اي . بافت قابل قبول محصول می باشد

ش تنش برشی اعمال شده به نمونه، و به عبارت بهتر افزای
این امر نشان می دهد که سس . ویسکوزیته کاهش پیدا کرد

مایونز رفتار رقیق شونده با برش داشته و بنابراین رفتار 
هاي بالاتر  اعمال تنش. دهد ک از خود نشان میسودوپلاستی

باعث شکست ساختار و از بین رفتن اتصالات بین رشته اي 
ا می شود و به همین دلیل ویسکوزیته رفته بین هیدروکلوئیده

در (افزودن بنزوات سدیم و اسانس نعناع . رفته کاهش می یاید
نیز چنین تأثیري داشتند و باعث کاهش اتصالات %) 3غلظت 

  .  ویسکوزیته شدند بین مولکولی و در نتیجه کاهش
مقایسه مدول ذخیره و مدول افت در بین نمونه ها نیز نتایج 

بالا بودن مدول ذخیره نسبت به مدول . هی ارائه دادقابل توج
ي رفتار الاستیک به رفتار ویسکوز در  ي غلبه افت، نشان دهنده

بعبارت بهتر، سس مایونز . سیالات ویسکوالاستیک می باشد
رفتار الاستیک و جامدي بیشتري نسبت به رفتار ویسکوز و 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
24

-0
5-

01
 ]

 

                             9 / 13

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-19806-fa.html


 ...هاي  تأثیر اسانس نعناع فلفلی و بنزوات سدیم بر ویژگیي قایسه                      الماسی هادي  و خطایلو جعفري یعقوب

 166

 ویژگی هاي مایعات دارد و بنابراین می توان آن را
 معینی فیض آبادي و .حساب آورده ویسکوالاستیک جامد ب

خواص رئولوژیکی سس مایونز را بطور ] 24[همکاران 
هاي این  تفصیلی مورد بررسی قرار دادند و نتایج آنها یافته

آنها رفتار ویسکوالاستیک جامد با . نماید پژوهش را تأیید می
عریف  بالا براي سس ت )k(و ضریب قوام ) n(شاخص جریان 

  . نمودند

  
Fig 3 Rheological properties of control Mayonnaise 

sample at 30th day of storage. 

   ارزیابی حسی-3-8  
هاي  تواند موجب تغییر ویژگی افزودن یک ترکیب جدید می

باید . حسی غذا از قبیل عطر و طعم، رنگ و بافت غذا شود
اشد که مصرف دقت شود که میزان ترکیب جدید به حدي ب

اي در دهان خود احساس نکند و به طور کلی  کننده پس مزه
پذیرش فرمولاسیون جدید اگر از فرمولاسیون قبلی بهتر نیست، 

بدین منظور، تاثیر افزودن اسانس . حداقل با آن متفاوت نباشد
هاي حسی  نعناع فلفلی به فرمولاسیون سس مایونز بر ویژگی

نگهداري مورد ارزیابی قرار این محصول در پایان سی روز 
همان .  ارائه شده است8نتایج این ارزیابی در جدول . گرفت

طور که مشاهده می شود، از نظر رنگ، نمونه شاهد وضعیت 
بهتري داشت اما در سایر پارامترها، نمونه هاي حاوي اسانس 

اسانس نعناع، از نظر طعم % 2غلظت . نعناع ترجیح داده شدند
جه مطلوب تري داشت و بیشتر مورد پسند و پذیرش کلی نتی

اسانس نعناع بدلیل ایجاد رنگ مایل به زرد در سس . واقع شد
اما امتیاز طعم، بو و بافت و . مایونز، امتیاز رنگ کمتري گرفت

درنهایت پذیرش کلی نمونه هاي سس حاوي اسانس نعناع 
در مورد . بیشتر از نمونه شاهد و حاوي بنوزوات سدیم بود

] 22[و عصاره آویشن باغی ] 21[ افزودن پودر خردل زرد تأثیر
بر روي خواص حسی سس مایونز نیز تقریبا نتایج مشابهی 

  .  گزارش شده است
بنابراین نتایج ارزیابی حسی نشان داد که مطلوبیت سس مایونز 

اسانس نعناع در . بیشتر از رنگ آن به طعم و بو وابسته است
دلپذیر در سس ایجاد میکند بویی مطبوع  وطعمی % 2غلظت 

با این وجود، افزایش . که خوشاند مصرف کنندگان واقع شد
طبق . باعث کاهش پذیرش کلی آن شد% 3غلظت اسانس به 

ي  ، بو و طعم تند و زننده%3نظر مصرف کنندگان، در غلظت 
اسانس نعناع مشهودتر بوده و باعث کاهش مطلوبیت آن می 

ی، می توان سس مایونز حاوي مطابق نتایج ارزیابی حس. شود
اسانس نعناع را بعنوان یک محصول طعم دار و جدید به بازار 

  .معرفی نمود که احتمالا طرفداران زیادي داشته باشد

Table 8 The sensorial evaluation results of Mayonnaise souse samples at 30th day of storage 
Samples Sensorial characteristics 

 Taste Color Odor Texture Total 
acceptance 

Control 3.67±0.03b 4.11±0.18b 3.56±0.03b 4.22±0.43b 3.89±0.43a 

Sodium benzoate 3.00±0.00a 3.56±0.26a 2.67±0.18a 3.11±1.00a 3.11±0.43a 

Peppermint EO1% 3.78±0.13bc 4.00±0.49ab 4.22±0.21c 4.11±0.23a 4.22±0.43ab 

Peppermint EO2% 4.11±0.00c 3.89±0.19a 4.00±0.13c 3.78±0.09a 4.33±0.43b 

Peppermint EO3% 3.00±0.40a 3.67±0.09a 3.11±0.00b 4.11±0.43a 3.67±0.43a 

Data are mean value±standard deviations for three replicates. 
Means with different lowercase letters indicate significant differences (p<.05) within a column. 

Means with different uppercase letters indicate significant differences (p<.05) within a raw. 
  

با توجه به خطرات مواد نگهدارنده شیمیایی براي مصرف   نتیجه گیري - 4 
لاي این کنندگان، و همچنین با در نظر گرفتن میزان مصرف با

فراورده در جهان، جایگزین کردن آن با مواد نگهدارنده طبیعی 
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به صورت جزئی در فرمولاسیون سس مایونز ضروري به نظر 
ترکیبات اسانس استخراج شده از نعناع فلفلی یکی از . رسد می

این ترکیبات طبیعی است که در این پژوهش اثر ضد میکروبی 
تجزیه و . رار گرفتآن بر روي سس مایونز مورد بررسی ق

تحلیل نتایج بدست آمده اثر ضد میکروبی اسانس نعناع فلفلی 
توان ادعا  راین میبناب. را در فراورده سس مایونز به اثبات رساند

نمود که سس مایونز حاوي اسانس نعناع یک محصول کاملاً 
طبیعی و فراسودمند جدید است که ضمن حذف استفاده از 

، می تواند ماندگاري محصول را در نگهدارنده هاي شیمیایی
حد قابل قبولی حفظ کند و به معرفی یک محصول جدید 

  . بعنوان سس طعم دار با خواص تغذیه اي مطلوب منجر شود
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In this research the substitution of sodium benzoate with peppermint essential oil (PEO) was 
investigated as preservative of Mayonnaise sauce. Firstly, the chemical compounds of PEO was 
analyzed by gas chromatography-mass spectrometry (GC-MS). After that, the effect of addition of 
PEO at the levels of 1, 2 and 3% on the physicochemical, sensorial, microbial and rheological 
properties of Mayonnaise sauce during one month storage was investigated at 10 days intervals. 
Results of chemical tests indicated that the peroxide value (lower than 10 meq.kg-1) and acidity (0.7 – 
1.2 %) of all samples are in standard range. Also, the pH of samples was in standard value (lower than 
4.1). The counts of Salmonella and E.Coli were negative for all samples. Total count test revealed that 
the microbial growth was decreased during storage time by increasing of PEO content. Also, the 
desirability and total acceptance of PEO containing samples was acceptable. According to the results 
of rheological test, the produced sauces had solid viscoelastic behavior with storage modulus higher 
than loss modulus. By considering all properties, the sample containing 2% of PEO was the best 
sauce. Therefore, we can introduce the Mayonnaise sauce containing peppermint essential oil as a 
new natural and functional product. 
 
Keywords: Mayonnaise sauce, Peppermint essential oil, Sodium benzoate, Chemical properties, 
Physical properties    
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