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  پژوهشی علمی

  

پروپیلن پوشانده شده با  هاي پلی اثر ضد میکروبی و ضد اکسایشی فیلم
  بندي سس مایونز هاي گیاهی مورد و رزماري در بسته عصاره

  
  2، سید علی یاسینی اردکانی 1بالغ  پور موسی ثناء

  
 آموخته کارشناسی ارشد صنایع غذایی، واحد یزد، دانشگاه آزاد اسلامی، یزد، ایران  دانش-1

  علمی گروه صنایع غذایی، واحد یزد، دانشگاه آزاد اسلامی، یزد، ایران انشیار و هیئت د-2
 )12/11/98: رشیخ پذی  تار98/ 03/06:  افتیخ دریتار( 

 
  چکیده

این . کز شده استتازگی روي آن تحقیقات بیشتري متمر اي است که به بندي ضد میکروبی زمینه بندي فعال موجود، بسته هاي بسته در میان انواع فناوري
. پروپیلن پوشانده شده با عصاره مورد و رزماري بر سس مایونز انجام گرفت هاي پلی تحقیق با هدف بررسی خواص ضد میکروبی و ضد اکسایشی فیلم

خواص شیمیایی سس . پروپیلن به کار رفت هاي پلی  درصد در پوشش دهی سطح فیلم2/0 و 15/0، 1/0، 0 مورد و رزماري به در سطوح انعصاره گیاه
تنهایی و   بهآلبیکنس کاندیدا و قارچ اورئوس استافیلوکوکوس و کلی اشریشیا هاي علیه باکتري ، خواص ضد میکروبی)، اسیدیته، عدد پراکسیدpH(مایونز 

با . گراد بررسی شد  سانتی درجه4 روز در دماي 7 روز با فواصل زمانی 21در مدت ) بو، مزه، رنگ، پذیرش کلی(در حضور سس مایونز، خواص حسی 
 69/0 – 72/0(و اسیدیته ) 1/4کمتر از  (pHتغییرات   روز در همه تیمارها21 و در مدت  کاهش و اسیدیته افزایشی بودpHگذشت زمان نرخ تغییرات 

داري کاهش  طور معنی به تیمار شاهد بهپروپیلن نسبت  هاي پلی  سس مایونز نگهداري شده در فیلمعدد پراکسید. در محدوده استاندارد قرار داشت) درصد
بار میکروبی تیمار شاهد با گذشت . پروپیلن حاوي عصاره رزماري داراي خاصیت ضد میکروبی بیشتري نسبت به عصاره مورد بودند هاي پلی فیلم .یافت

عصاره مورد و رزماري ). p>05/0(زماري کاهش یافت پروپیلن حاوي عصاره مورد و ر هاي پلی بار میکروبی سس مایونز در حضور فیلمزمان افزایش و اما 
بهترین تیمار در افزایش ماندگاري سس مایونز پوشش دهی . با بهبود بو و مزه موجب افزایش مقبولیت کلی سس مایونز نسبت به تیمار شاهد گردید

  . درصد عصاره رزماري شناخته شد15/0پروپیلن با غلظت  هاي پلی فیلم
  

  .پروپیلن، مورد، رزماري بندي فعال، پلی ایونز، بستهسس م: کلید واژگان
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  مقدمه - 1
 مایونز یک امولسیون روغن در آب است که از مخلوط سس

 به دست ها افزودنی، سرکه و سایر مرغ تخمشدن روغن، زرده 
 درصد روغن است 65این محصول حداقل داراي . ]1[ آید می

وجود در ترکیب سس هاي م اکسیداسیون و هیدرولیز روغن. ]2[
 پر اکسیدهاو افزایش ترکیباتی مانند مایونز موجب فساد شیمیایی 

 اکسیداسیون در مواد غذایی هرگونهوقوع  .]3[ گردد میدر آن 
 مدتکاهش   کیفیت و افتآید و منجر به نامطلوب به شمار می

 ازآنجا دیگر  از طرف.]4[شود  ماندگاري محصولات غذایی می
سازي استفاده   لید سس مایونز از دما براي سالمیند توآ در فرکه

ها در مدت نگهداري فراهم  شود امکان رشد میکروارگانیسم نمی
هاي میکروبی موجب تغییرات ناخواسته  فعالیت]. 5[باشد  می

pH ،و در نتیجه  مایونزهاي شیمیایی در سس اسیدیته و واکنش 
  .]6[ گردد میفساد این محصول 

 به دو روش در  گیاهیهاي عصارهز جمله  ایمواد ضد میکروب
 ماده در روش اول،. گیرند می مورد استفاده قرار بندي بستهسیستم 

سترودر افزوده  به دستگاه اک مرحله تولید فیلمضد میکروب در
صرفه   به  لحاظ اقتصادي چندان مقرون این روش از. شود می

 منظور به نیست زیرا ماده ضد میکروب در سطح فیلم قرار ندارد و
در عین . طور کامل در دسترس نیست  فعالیت ضد میکروبی به

تواند  حال دماي بالا و برش لازم جهت فرآوري اکستروژن می
 در روش دوم، .باعث تخریب افزودنی ضد میکروب گردد

اي  گونه  صورت کنترل شده به  افزودنی ضد میکروب در محیط به
، استفاده یرد و از دست نرودطور کامل مورد استفاده قرار گ  که به

اي که در تماس با ماده  توان آن را در لایه براي نمونه می. شود می
علاوه بر اینکه این روش . قرار داداست، بندي  غذایی در بسته

 امکان مجاورت فرآورده را تواند میمعایب روش اول را نداشته، 
 پوششش در این رو. با عوامل آلاینده به کمترین اندازه برساند

 را در ندگیدار نگه غلظت  ،یهاي ضد میکروب  ترکیببا دهی
فعالیت طبیعی بر . کند میسطح ماده غذایی در حد بالا حفظ 

مبناي انتقال یا آزاد شدن ماده ضد میکروب از راه تبخیر به درون 
  .]7[بندي است  بسته

به علت هاي گیاهی استخراج شده از گیاهان دارویی  اغلب عصاره
 هاآن مقادیر زیادي از ترکیبات فرار آروماتیک که برخی از داشتن

روند مورد  غذا به شمار می از عوامل مهم ایجاد کننده طعم در
جز صورت   توانند به بنابراین این ترکیبات می؛ ]8[توجه هستند 

 در ماده غذایی دارنده نگه عنوان بهدهنده و نیز   عملگر یک طعم
  .]9[عمل نمایند 

عصاره رزماري .  است2یاهی از خانواده نعناعیان گ1رزماري
 برگ  که ازاکسیدان طبیعی شناخته شده است  یک آنتیعنوان به

آید و به دلیل دارا بودن ترکیبات فنولی  گیاه رزماري به دست می
متعدد مانند دي ترپن ها و تري ترپن هاي فنلی، فنولیک اسیدها و 

یی برخوردار است و فلاوونوئیدها از قدرت پاداکسندگی بالا
 در ارتباط با .]10[کند   یک جاذب رادیکال آزاد عمل میعنوان به

اکسیدانی نیز قدرت ضد رادیکالی بالا و اثر ممانعتی  قدرت آنتی
هاي رزماري نسبت داده  بر تشکیل هیدروپراکسید ها به عصاره

ترکیبات مؤثره موجود در عصاره رزماري . ]11[شده است 
 همچنین باشد سیکلن و سینئول و کامفور میکارنوزول، تري 

ترکیبات فنولی دیگري مثل اپی رزمانول و ایزو رزمانول، 
هاي  و کارنوزیک اسید، اورسولیک اسید از برگ رزمارینیک اسید

  .]12[اند  رزماري جداسازي شده
درختچه کوچکی .است 4 گیاهی دارویی از خانواده میرتاسه3مورد

 نقاط خشک و استپی ایران می روید و  متر که در1- 3با ارتفاع 
برگ . ]13[داروهاي متعددي از اسانس و عصاره آن تهیه می شود 

ترکیبات فنلی و پلی فنلی داراي هاي این گیاه به دلیل دارا بودن 
ترین  از مهم .]14[اثرات ضد میکروبی و ضد قارچی می باشد 

، لیمونن، لسینئولینالول، آلفاپینن توان به  ترکیبات مؤثر آن می
 اشاره نمود که خواص ضد میکروبی گیاه را آلفاترپینئولسینئول، 
  .]15[ گردد باعث می

و مطالعات انجام گرفته بر روي گیاه مورد  استخراج مواد تاننی
 هاي این گیاه شد که در منجر به جدا شدن مواد کریستالی از برگ

غلظت و در   داراي خواص باکتریواستاتیکیی آزمایشگاهشرایط
این خاصیت به مواد فنلی و .  استیکش  بالاتر داراي اثر میکروب

  .]14[پلی فنلی آن مربوط است 
 میکروبی و ضد ضداین پژوهش بررسی قابلیت هدف از 

 عصاره مورد و  پوشش داده شده باپروپیلن پلیهاي  اکسایشی فیلم

                                                             
1. Rosmarinus officinalis 
2. Lamiaceae 
3. Myrtus communis 
4. Myrtaceae 
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ها و افزایش زمان  رزماري در کنترل رشد میکروارگانیسم
  .است سس مایونز ماندگاري

  

  اه روشمواد و  - 2
  عصاره گیاهان سازي آماده تهیه و - 2-1

براي تهیه عصاره از گیاه تازه رزماري و مورد که از بازار محلی 
. آوري شده بود، استفاده گردید  جمع1397استان یزد در سال 

گیاهان تهیه شده، توسط اساتید دانشکده زیست شناسی واریته 
. مشخص گردیدمی، واحد علوم و تحقیقات دانشگاه آزاد اسلا

ها با آسیاب  پس از تمیز کردن، شستشو و خشک کردن، برگ
خرد ) ، ساخت ژاپن و ایرانMX-T800PNمدل پاناسونیک (

متر عبور داده   میلی2، با اندازه منافذ 10 و از مش شماره شده
براي استخراج عصاره رزماري و مورد از دستگاه سوکسله  .شدند
استخراج شده به دلیل اینکه نسبت به  هاي عصاره. اده شداستف

نور، اکسیژن و دما حساس بوده و در چنین شرایطی دچار تغییر و 
اي تیره   لذا تا زمان مصرف در ظرف شیشهشدند میتحول 

گراد نگهداري   درجه سانتی4بندي و در یخچال در دماي  بسته
  .شدند

   شناسایی ترکیبات عصاره- 2-2
دهنده عصاره گیاهان مورد و رزماري با استفاده  ي تشکیلها ترکیب

 Hewlett-Packard 6890از دستگاه کروماتوگرافی از نوع 

GC سنجی جرمی  کوپل شده با طیف)GC/MS (HP-5973 

MS  سی سی از هر 1مقدار . شناسایی گردیددر سه تکرار 
هگزان رقیق گردید و بعد از -n سی سی حلال 1عصاره آبی در 

 میکرولیتر 1 ساعت در دستگاه شیکر، مقدار 3گیري به مدت قرار
ریزي  در برنامه. از فاز بالایی محلول به داخل دستگاه تزریق شد

 درجه 60 دقیقه در 30حرارتی، ابتدا دماي ستون به مدت 
 درجه 23 تا دماي 7داشته شده و سپس با گرادیان  سلسیوس نگه

در این دما نگهداري  دقیقه 3سلسیوس افزایش یافت و به مدت 
با سرعت )  درصد999/99(گاز حامل حلیم . گردید
.  الکترون ولت بود70 و انرژي یونیزاسیون ml/min  1جریان

ها و مقایسه  دهنده به کمک شاخص بازداري آن ترکیبات تشکیل
هاي بازداري گزارش شده در منابع، مقایسه  آن با شاخص

ا طیف جرمی موجود هاي جرمی هر یک از اجزاء عصاره ب طیف
 و نیز تزریق هم زمان نمونه هاي GC/MSدر کتابخانه دستگاه 

استاندارد از ترکیب هاي شناخته شده عصاره ها انجام پذیرفت 
]16.[  
   تهیه سس مایونز- 2-3

مطابق با استاندارد  سس مایونز برايفرمولاسیون مواد مصرفی 
قبل .  گردیدتهیه 1 بر اساس جدول ملی ایران، در مقدار مجاز و

 درجه 4از تهیه سس مایونز، همه مواد مصرفی در یخچال با دماي 
هاي مصرفی به مدت یک  مرغ تخم. گراد نگهداري شدند سانتی

 ضدعفونی ppm  5غلظتساعت در محلول آب کلردار با 
کن   ها در مخلوط مرغ براي تولید سس مایونز ابتدا تخم. گردید
 ساخت ژاپن و Panasonic MX-T800PNمدل (برقی 

 و نمک، خردل، شکر. همزده شده تا رنگ آن روشن شود) ایران
سپس به درون  و زانتان در آب مصرفی در فرمولاسیون حل شدند

 دقیقه 5/1مخزن مخلوط کن وارد شده و حداقل به مدت 
در مرحله بعد روغن به همراه . محتویات مخزن به هم زده شد

زدن مداوم به محتویات صورت تدریجی در حین هم   سرکه، به
محتویات حدود یک دقیقه .  کن اضافه گردید داخل مخلوط

خصوص از نظر امولسیون ساختار و   همزده شد تا سس مایونز به
ها در ظروف  در مرحله بعد سس. بافت مناسب را به دست آورد

 درجه 4بندي گردید و در یخچال با دماي  اي بسته شیشه
  .گراد نگهداري گردید سانتی

 
Table 1 Compounds of Mayonnaise Sauce  

Composition in the 
formulation (%)  Composition  

65  soybean oil  
7.70  Industrial vinegar (purity of 11.2%)  
3.15  Egg  
3.85  Sugar  
1.50  Salt  
0.16  Xanthan gum  
034  Mustard  
8.2  Water  

0.10  Sodium benzoate  
  
   ضد میکروبیپروپیلن پلیفیلم  تولید - 2-4

بندي مواد غذایی با   مورد استفاده در بستهپروپیلن پلیهاي  فیلم
 Shenzhencityشرکت میکرون از 25ضخامت 
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Wangxincity Tradeساخت کشور هند تهیه گردید  .
هاي   رگه، خط، سوراخهرگونههاي مورد استفاده عاري از  فیلم

ها در ابعاد  ابتدا فیلم. ندریز، پارگی، جمع شدگی و حباب بود
متر مربع و به تعداد کافی با استفاده از قیچی استریل   سانتی10×10

 70ها از اتانول  براي ضدعفونی کردن فیلم. شده، برش داده شدند
 .درصد استفاده شد

  درصد2/0 و 15/0، 1/0ري و مورد با سه غلظت عصاره رزما
سپس . دلال استفاده ش حعنوان به درصد 70تهیه شد و از اتانول 

طور جداگانه روي تعداد کافی از   بههاي مختلف  عصاره با غلظت
جهت پوشش کامل . ها از طریق پاشش پوشش داده شدند فیلم

کامل  پس از خشک شدن  بار3ها  ها، پاشش عصاره سطح فیلم
  . انجام شد،ها فیلمسطح 

 بر متر سانتی 2مایونز با ضخامت سس ، ها فیلم سازي آمادهپس از 
سپس فیلم هاي حاوي سس در ظرف .  قرار گرفتها فیلمروي 

نگهداري ) گراد سانتی درجه 4(دماي یخچال در  و در بسته
، 7، 0در روزهاي  شیمیایی، میکروبی و حسی هاي آزمون .گردید

ي مایونز نگهداري ها سسبر روي   روز پس از تولید21 و 14
 عصاره  مختلفهاي تغلظ  پوشش داده شده باهاي فیلمشده در 

  . شدانجام رزماري و مورد

   سس مایونز ارزیابی شیمیایی- 2-5
pH با استفاده از سس مایونز pH مدل ( مترHANNA 

Ph2112454به روش استاندارد ملی ایران شماره )  ساخت چین 
مطابق سس مایونز اسیدیته  .گیري شد  اندازه) 1382سال (

و توسط سود ) 1382سال  (2454استاندارد ملی ایران به شماره 
عدد بررسی . حضور معرف فنل فتالئین تعیین شد نرمال و در 1/0

مطابق با استاندارد ملی ایران شماره نیز سس مایونز پراکسید 
 رطوبت سس مایونز طبق .صورت گرفت) 1377سال  (4179

 Memmertمدل ( و با آون 2682استاندارد ملی ایران به شماره 

Din EN 60529-IP 20 17[ گیري شد اندازه ) ساخت آلمان[.  

   ارزیابی میکروبی- 2-6
به  اشریشیا کلی  براي تعیین خواص ضد میکروبی از باکتري

 PTCC به شماره کاندیدا آلبیکنس  قارچ،PTCC 1399شماره 

 PTCC به شماره اورئوس استافیلوکوکوسباکتري  و 5027

 اورئوس وکوساستافیلوکو  کلی اشریشیا . استفاده گردید1431
مقاوم را از بخش میکروبیولوژي دانشگاه علوم پزشکی استان یزد 

شناسی   شناسی و انگل   از بخش قارچآلبیکنس کاندیداو قارچ 
  .دانشکده پیراپزشکی استان یزد تهیه گردید

حداقل و ) MIC(حداقل غلظت بازدارندگی  -2-6-1
  )MBC(غلظت کشندگی 

 لوله حداقل غلظت  دررقت سازيبا استفاده از روش 
تعیین  میکروبی مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی ماده ضد

هاي مختلف عصاره و یک لوله   لوله براي آزمایش رقت9 .گردید
علاوه محیط  حاوي عصاره رقیق شده به(عنوان کنترل منفی  به

حاوي سوسپانسیون ( کنترل مثبت عنوان بهو یک لوله ) کشت
چنین یک لوله حاوي  و هم) کشتعلاوه محیط   میکروبی به

حلال عصاره، سوسپانسیون میکروبی و محیط کشت جهت 
اطمینان از رشد باکتري در محیط حاوي حلال به کار رفته براي 

گرم بر   میلی5غلظت اولیه تهیه شده  .گیري استفاده گردید  عصاره
ه لیتر از عصاره به لوله اول ک  میلی1لیتر بود که با وارد کردن  میلی

گرم بر   میلی5/2لیتر محیط کشت بود غلظت   میلی1حاوي 
 درصد از 50هاي سریالی به نسبت  رقت. لیتر به دست آمد میلی

لیتر تا لوله شماره  گرم بر میلی  میلی5/2لوله شماره یک با غلظت 
  ها به به لوله. لیتر تهیه شد گرم بر میلی  میلی00976/0 با غلظت 9

لیتر  میکرو50به میزان ) رل منفیکنت (10جز لوله شماره 
 سوسپانسیون میکروبی با غلظت نیم مک فارلند که داراي

CFU/ml108×5/1رقت سازي  . باکتري بود انتقال داده شد
 استافیلوکوکوس، کلی اشریشیا هاي ها براي باکتري عصاره

صورت جداگانه انجام    بهآلبیکنس کاندیداقارچ  ومقاوم  اورئوس
 37 ساعت در دماي 24هاي آزمایش براي مدت  همه لوله. گرفت

وباسیون پس از طی زمان انک. ار داده شدنددرجه سلسیوس قر
ها از نظر کدورت ناشی از رشد باکتري تلقیح شده مورد  لوله

اي که در آن شواهد رشد آخرین لوله. بررسی قرار گرفتند
عنوان حداقل غلظت مهارکنندگی  میکروبی مشاهده نشد به

که در   هاي بعدي آن از آخرین لوله عدم رشد و لوله. شدگزارش 
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بود جهت تعیین حداقل  عدم رشد باکتري مشاهده شده آنها
  .]18[ ها استفاده شد غلظت کشندگی عصاره

ها بدون  بررسی خاصیت ضد میکروبی فیلم -2-6-2
  )تست هاله عدم رشد(حضور سس مایونز 

هاي مختلف  از فیلممتر مربع  سانتی 1×1نخست قطعات 
ها با  فیلم.  با استفاده از قیچی استریل بریده شدپروپیلن پلی

هاي تلقیح شده  روي محیط کشت 1انتشار آگاراستفاده از روش 
گذاري شد و پلیت  با سوسپانسیون در فاصله مناسب با هم جاي

گراد قرار   درجه سانتی37 ساعت در انکوباتور 24ها به مدت 
ست قطعات از جهتی بر روي پلیت آگار  لازم به ذکر ا.گرفتند

. ها قرار گیرد قرار گرفته تا فیلم ساخته شده در معرض باکتري
 ساعته پلیت ها از نظر قطر هاله عدم رشد 24بعد از انکوباسیون 

با استفاده از خط کش مورد بررسی قرار ) متر برحسب میلی(
بی، براي بررسی اثر زمان بر ماندگاري خاصیت ضد میکرو. گرفت

انجام  لازم هاي آزمونبعد از تهیه فیلم،  روز 21 و 14، 7، 0در 
  ].19[ گرفت

ها در حضور   بررسی خاصیت ضد میکروبی فیلم-2-6-3
 سس مایونز

 روز در معرض سس مایونز 21فیلم میکروبی تهیه شده به مدت 
 21 و 14، 7، 0هاي  آلوده قرار گرفته و بار میکروبی آن طی زمان

لیتر سس مایونز را درون   میلی200نخست . ردیدروز گزارش گ
هاي استاندارد  نی از میکروبو کل1بشر ریخته و سپس به آن 

 )کلی اشریشیا  وآلبیکنس کاندیدا، اورئوس استافیلوکوکوس(
متر از   سانتی5اي به قطر  دایره.  به هم زده شدشدت بهتلقیح و 

صورت افقی   نمونه فیلم با قیچی استریل بریده و درون ظرف به
لیتر سس مایونز روي آن اضافه گردید   میلی50گذاشته و سپس 

بندي سس مایونز بکار برود و  زیرا قاعدتاً این فیلم باید در بسته(
لیتر سس مایونز   میلی50همچنین ). در تماس مستقیم با آن باشد

نهایت درب آن  در. داخل ظرف دیگري بدون فیلم ریخته شد
در . گراد منتقل شد  درجه سانتی4 به دماي ها نمونه. بسته شد
گیري شد و تعداد  از سس مایونزها نمونه 21 و 14، 7، 0روزهاي 

  ].19[ نی شمارش و گزارش گردیدوکل

                                                             
1. Agar diffusion 

   ارزیابی حسی- 2-7
 سس مایونز مطابق با تیمارهاي   نمونه7در ارزیابی حسی، تعداد 
، 0 مشخص گردید و در روزهاي 7 تا 1مورد بررسی با کدهاي 

 ها از نمونه.  گرفت ارزیاب قرار10 مورد ارزیابی 21 و 14، 7
در این .  کلی ارزیابی شدندپذیرش، رنگ، بافت و لحاظ بو، مزه

اي استفاده شد که به نمونه   نقطه5ها از روش هدونیک  آزمون
، 3، نمونه خوب نمره 4، نمونه خیلی خوب نمره 5عالی نمره 

  ].1[  تعلق گرفت1 نمره ، نمونه ضعیف2نمره متوسط نمره 

  روش تجزیه و تحلیل آماري- 2-8
 نسخه SPSSافزار آماري  تجزیه و تحلیل آماري با استفاده از نرم

 2016 نسخه Excelافزار   و رسم نمودارها با استفاده از نرم22
مقایسه تیمارهاي مختلف با استفاده از آزمون . صورت گرفت

دار شدن تفاوت  عنیو در صورت م) 2آنوا(تجزیه واریانس 
 05/0دار  ها با استفاده از آزمون دانکن در سطح معنی میانگین

  . تکرار انجام شد3 در ها آزمونکلیه . انجام شد
  

   نتایج و بحث- 3
   مورد و رزماريعصاره شناسایی ترکیبات - 3-1

 38/99 ترکیب شناسایی گردید که این تعداد 30در گیاه مورد 
ترکیبات . ورد را تشکیل می دهند معصارهدرصد ترکیبات کل 
، ) درصدα- pinene) 88/20  به ترتیباصلی شناسایی شده

1,8- cineole) 37/20درصد (، linalool) 29/16و ) درصد 
linalyl acetate) 9/1017در گیاه رزماري  . بودند) درصد 

 درصد از ترکیبات کل را 95/96ترکیب شناسایی گردید که 
 به ترتیب شامل در گیاه رزماريات عمده ترکیب. تشکیل می دادند

α-pinene) 87/28درصد ( ،1,8-Cineol) 43/19درصد ( ،
Camphor) 18/9درصد ( ،Borneol) 47/8و )  درصدα-

Terpineol) 24/7مورد و عصاره در سایر ترکیبات. بود)  درصد 
  صدي در مقادیر کمتري موجود بودند از لحاظ دررزماري

  ).2 و 1جدول (

                                                             
2. ANOVA 
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Table 1 Composition of rosemary extract 
(%) Composition No. (%) Composition No. 
1.66 trans-pinocarveol 16 0.8 (3z)-hexenal 1 
0.38 borneol 17 2.86 isobutyl isobutyrate 2 
0.78 terpinen-4-ol 18 20.88 α-pinene 3 
7.8 α-terpineol 19 2.01 α-piene 4 

10.09 linalyl acetate 20 0.72 β -pinene 5 
0.39 myrtenyl acetate 21 1.42 Myrcene 6 
0.58 p-menth-1-en-8-ol acetate 22 0.46 delta-3-carene 7 
3.77 cis-dihydro-α-terpinyl acetate 23 1.08 p-cymene 8 
0.76 linalool propanoate 24 20.37 1,8-cineole 9 
1.4 neryl acetate 25 0.69 (z)-B-ocimene 10 
0.37 geranyl acetate 26 0.61 γ-terpinene 11 
0.71 caryophyllene oxide 27 0.38 cis-linalool oxide 12 
0.41 humulene epoxide II 28 0.66 Terpinolene 13 
0.47 epi-a-muurolol 29 16.29 Linalool 14 
99.38 Total 30 0.58 α-campholenic acid methyl ester 15 

  
Table 2 Composition of Myrtle extract 

(%) Composition  No. (%) Composition  No. 
Linalool 3.51  10  28.87  α-pinene 1  

Bornyl acetate 0.88  11  6.24  Camphene 2  
β-Caryophyllene 1.32  12  1.62  β -pinene 3  

α-Terpineol 7.24  13  1.95  Myrcene 4  
Borneol 8.47  14  2.73  d-Limonene 5  

Verbenone 0.42  15  19.43  1,8-Cineol 6  
Geraniol 1.51  16  1.27  γ- Terpinene 7  
Thymol 0.97  17  1.34  p-Cymene 8  

Total 96.95  18  9.18  Camphor 9  
  

   سس مایونز اسیدیته و pHتغییرات - 3-2
و اسیدیته  pHداري در  نتایج نشان داد که اختلاف معنی

 ضد هاي فیلمسس مایونز نگهداري شده در  مختلف هاي نمونه
نسبت به تیمار شاهد وجود ندارد  پروپیلن پلیمیکروبی 

)05/0≥p .( ،بر طبق استاندارد ایرانpH 1/4 مایونز نباید از 
 ممکن است شرایط رشد pHزیرا افزایش ؛ بیشتر باشد

ها  نه نموpHدر همه تیمارها . زا را فراهم کند هاي بیماري باکتري
.  قرار داشت)4- 09/4محدوده تغییرات (در محدوده استاندارد 

در . باشد اسیدیته یکی از فاکتورهاي شیمیایی در سس مایونز می
استاندارد ملی ایران تعریف شده است اسیدیته کل باید در 

 بر حسب گرم در صد گرم استیک اسید 7/0-2/1محدوده بهینه 
صد بیشتر باشد، مایونز حاصل  در5/1باشد زیرا اگر اسیدیته از 

در پژوهش حاضر اسیدیته تیمارهاي . کند طعمی نامطلوب پیدا می

محدوده تغییرات (مختلف سس مایونز در محدوده مطلوب 
  . شدگیري  اندازه )درصد 75/0 - 69/0

 
Fig 1 pH changes of mayonnaise preserved in 

polypropylene films Within 21 days  
Means ± standard deviation 

Different letters indicate a significant difference at p< 
0.05. 
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با .  گردیدگیري  اندازه 09/4 سس مایونز pHدر روز صفر میزان 
کمترین ). P>05/0( کاهشی بود pHگذشت زمان نرخ تغییرات 

 در  ).1نمودار ( گردید گیري  اندازه 21در روز ) pH) 01/4میزان 
و ) 2011(و همکاران  1بوستانی- الایج سایر پژوهشگران نت

هاي   نمونهpHنیز گزارش گردید ) 2002(و همکاران  2کاراس
                مختلف سس مایونز با گذشت زمان کاهش یافته است

  .]21 و 20[

  
Fig 2 Acidity changes of mayonnaise preserved in 

polypropylene films Within 21 days  
Different letters indicate a significant difference at p< 

0.05. 
  

 درصد 65/0) رروز صف(میزان اسیدیته سس مایونز در روز تولید 
 65/0(نسبت به تیمار شاهد با گذشت زمان  گردید و گیري  اندازه
بیشترین . )P>05/0(داري افزایش یافت   معنیطور  به) درصد

نمودار  ( شدگیري  اندازه درصد 75/0 با مقدار 21اسیدیته در روز 
 - الافزایش اسیدیته سس مایونز با گذشت زمان در پژوهش . )2

نیز ) 2002( و همکاران کاراس، )2011( و همکاران بوستانی
  ].21 و 20[گزارش گردید 

احتمالاً به علت شکسته شدن و افزایش اسیدیته  pHکاهش 
هاي اسیدي   به گروههاآن هاي استري و تبدیل برخی از گروه

هاي مقاوم به اسید  از سوي دیگر رشد میکروارگانیسم. باشد می
ها به دلیل محتواي آب موجود در  مانند لاکتیک اسید باکتري

 ].6[تواند منجر به افزایش اسیدیته گردد  فرمولاسیون مایونز، می
 بالاي سس مایونز در طول زمان سبب هیدرولیز چربی رطوبت

 ].22[شود   و تجمع اسیدهاي چرب آزاد میتوسط آب

                                                             
1. EL-Bostani 
2. Karas 

  عدد پراکسید سس مایونز تغییرات- 3-3
هاي  هاي مختلف سس مایونز نگهداري شده در فیلم نمونهدر همه 

 حاوي عصاره مورد و رزماري، عدد پراکسید نسبت پروپیلن پلی
  به ).p>05/0( کاهش یافته است داري طور معنی  بهتیمار شاهد  به

 در سس مایونز نگهداري شده در پراکسیدان  میزطورکلی
هاي  کمتر از فیلم حاوي عصاره رزماري پروپیلن پلیهاي  فیلم
و  3زگارسکا). p>05/0 (بود  حاوي عصاره موردپروپیلن پلی

 05/0نیز در مورد اثر عصاره رزماري با غلظت ) 1998(همکاران 
  و درصد در جلوگیري از اکسایش کره در دماي یخچال1/0و 

هاي  نیز در استفاده از فیلم) 1392(تفرشی و همکاران  همچنین
 پوشانده شده با عصاره رزماري در BOPP و LDPEپلیمري 

          نیز به نتایج مشابه دست یافتندجلوگیري از اکسایش کره 
 ].24 و 23[

 حضور واسطه  به مطالعات نشان داده است که عصاره رزماري 
هاي غیر  در چربی همگن و هم در چربیترکیبات فنلی متعدد هم 

این ماده به دلیل دارا بودن . باشد مؤثر می) ها امولسیون(همگن 
تر نظیر کارنوزیک اسید و رزمارینیک اسید در   ترکیبات قطبی

هاي همگن و به دلیل حضور ترکیبات با قطبیت کمتر نظیر  چربی
ن هاي روغن در آب و یا آب در روغ کارنوزول در امولسیون

هاي مورد و رزماري پوشش  در مورد اثر عصاره ].25[مؤثر است 
توان گفت که   میپروپیلن پلیهاي  داده شده در سطح فیلم

 ساختار بهها، ابتدا به سطح و پس از آن  ترکیبات فنلی عصاره
پس از نفوذ به ساختار سس مایونز . کنند سس مایونز مهاجرت می

هاي آزاد   رادیکالدر سطح بین آب و روغن تجمع کرده و
کنند  هاي چربی جذب می هیدروپراکسیدها را از سطح گویچه

]26.[  
، فاقد پراکسید )روز صفر(هاي سس مایونز در روز تولید  نمونه
 و ها افزایش یافت با گذشت زمان عدد پراکسید در نمونه. بودند

حضور ). p>05/0 ( روز اول بیشتر بود14این نرخ افزایش در 
 و سپس پروپیلن پلیهاي  و رزماري در سطح فیلمعصاره مورد 

پراکسید نرخ افزایشی عدد  به ساختار سس مایونز هاآنمهاجرت 
نفوذ عصاره . کاهش داد روز 14بعد از گذشت را سس مایونز در 

مورد و رزماري به ساختار سس مایونز موجب جذب 

                                                             
3. Zcegarska 
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هاي چربی  هاي آزاد و هیدروپراکسیدها از سطح گویچه رادیکال
  ].26[شود  می
 

Table 3 Changes in mayonnaise peroxide 
preserved in polypropylene films containing 
different amounts of rosemary and Myrtle 

extract on different days 
Time (day)  

21  14  7  0  Sample 

1.34 aA  1.14 bA  0.52 cA  0.00 d*A**  C  
0.75 aB  0.36 bD  0.22 cBC  0.00 dA  R0.1  
0.41 aB  0.31 bD  0.17 cCDE  0.00 dA  R0.15  
0.55 aB  0.34 bD  0.13 cE  0.00 dA  R0.2  
0.94 aB  0.51 bB  0.24 cB  0.00 dA  M0.1  
0.51 aB  0.47 bBC  0.19 cBCD  0.00 dA  M0.15  
0.49 aB  1.14 bA  0.14 cDE  0.00 dA  M0.2  

*The means with different little letters in each row 
indicate a significant difference in the same samples 

on different days (P<0.05). 
**The means with different big letters in each 
column indicate a significant difference in the 

different samples on same days (P<0.05). 
C: control sample, R: film containing rosemary 

extract and M: film containing Myrtle extract. Letter 
indexes indicate percentage of extract. 

  
) MIC( تعیین حداقل غلظت بازدارندگی - 3-4

  )MBC(و غلظت کشندگی 
MICکلی اشریشیا باکتري عصاره رزماري و مورد در  براي 

μg/mL 2800 و μg/mL 4000استافیلوکوکوس  در باکتري 
، در قارچ μg/mL 2400 و μg/mL 2600  مقاوماورئوس
.  تعیین گردیدμg/mL 3200 و μg/mL 2400 آلبیکنس کاندیدا
MBC کلی اشریشیا باکتري براي عصاره رزماري و مورد در 

μg/mL 3200و  μg/mL 4400 استافیلوکوکوس، در باکتري 
ارچ ، در قμg/mL 4000 و μg/mL 2600  مقاوماورئوس
؛  تعیین گردیدμg/mL 4600 و μg/mL 2600 آلبیکنس کاندیدا

ترین میکروارگانیسم به  بنابراین با توجه به نتایج فوق حساس
باکتري گرم مثبت   بوده وآلبیکنس کاندیداقارچ عصاره رزماري 
 کلی اشریشیا  باکتري گرم منفی مقاوم ازاورئوس استافیلوکوکوس

بررسی اثر ضد میکروبی در . باشد تر می به عصاره رزماري حساس
 باکتري گرم مثبت عصاره مورد نیز مشخص گردید

ترین میکروارگانیسم بوده   حساسم مقاواورئوس استافیلوکوکوس
 .ترین بود مقاوم کلی اشریشیا و

گزارش گردید عصاره ) 2010(و همکاران  1پیربلوتیدر مطالعه 
 هیدرو الکلی گیاه مورد داراي حداقل غلظت کشنده براي

و  2سالواگنینی. ]27[باشد   میmg/ml 40بالاتر از  کلی اشریشیا
بیان کردند ) 2010(و همکاران  3آمنسورو ) 2008(همکاران 

 ].29 و 28[تأثیر ندارد  کلی اشریشیا عصاره مورد بر باکتري
 گیاه مورد را بر MBC و MIC، )1392(قی و همکاران خال

 mg/mL و mg/mL 5/2  مقاوماورئوس استافیلوکوکوسروي 
 و MICمقادیر ) 1392(ملکوتیان و حاتمی . ]30[ تعیین کردند 5

MBCبه ترتیب  کلی اشریشیا  عصاره رزماري را برμg/mL 
وجود اختلاف در . ]31[ تعیین کردند μg/mL 3200 و 3000

هاي مختلف به تفاوت مربوط به مکان  ایج حاصل در پژوهشنت
رشد گیاه، میزان مواد مؤثر، نوع میکروارگانیسم، فصل برداشت و 

 .]32[باشد  هاي مختلف بررسی می روش

بدون ها  ررسی خاصیت ضد میکروبی فیلم ب- 3-5
 حضور سس مایونز

هاي شاهد  شود در فیلم  مشاهده می4طور که در جدول  همان
 استافیلوکوکوس، قطر هاله عدم رشد در باکتري )قد عصارهفا(

 صفر بود و آلبیکنس کاندیدا و قارچ کلی اشریشیا مقاوم، اورئوس
هاي مورد مطالعه بیشترین قطر هاله عدم  در همه میکروارگانیسم

 درصد عصاره رزماري بود 2/0هاي حاوي غلظت  رشد در فیلم
)05/0>p .(گین قطر هاله عدم رشد نتایج به دست آمده از میان

ها  عصاره مورد و رزماري نشان از تفاوت اثر ضد باکتریایی آن
عصاره رزماري در مقایسه با عصاره مورد اثر ضد باکتریایی . دارد

تواند به دلیل نوع و میزان  بالاتري را دارا بود که علت تفاوت می
بعد از . ترکیبات مؤثره موجود در عصاره مورد و رزماري باشد

هاي   روز قطر هاله عدم رشد در باکتري14گذشت 
 کاندیدا و قارچ کلی اشریشیا مقاوم و اورئوس استافیلوکوکوس

 کاهش یافت، 21 افزایش و در روز 7 نسبت به روز آلبیکنس
گرچه در برخی از تیمارها، افزایش قطر هاله عدم رشد در روز 

عدم رشد افزایش قطر هاله . دار نبود  معنی14 نسبت به روز 21
                                                             
1. Pirbalouti 
2. Salvagnini 
3. Amensour 
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هاي  دهنده توان ضد میکروبی فیلم  روز نشان14با گذشت 
باشد و در طی مدت مورد مطالعه  پروپیلن با گذشت زمان می پلی

پروپیلن به سس مایونز  آزادسازي و انتقال عصاره از فیلم پلی
  .صورت گرفته است

 
Table 4 Halo Diameter of Microorganisms in Polypropylene Films Containing Different Amounts of 

Rosemary and Myrtle Extract for 21 Days in 4 °C 
Staphylococcus aureus  Candida albicans  Escherichia coli  

21  14  7  21  14  7  21  14  7  Sample  

0.00 a*B**  0.00 aC  0.00 aE  0.00 aE  0.00 aF  0.00 aE  0.00 aD  0.00 aE  0.00 aD  C  
9.25 aA 9.25 aB  10.50 abAB  10.50 aB 10 aC  10.50 aC  10.25 aB  10 aC  9 bA  R0.1  
10 aA  10.25 aA  10 aABC  12.25 aA  12 aB  12 aB  10.50 aB  11 aB  9 bA  R0.15  

11.25 aA  11 aA  11 aA  2.50 bD  13 aA  13.50 aA  12.25 aA  12 aA  9 bA  R0.2  
6 bAB 8.50 aB  8.25 aD  2.50 bD 5.50 aD  6.50 aD  6 aC  5 aD  3.50 bC  M0.1  
7 bA  9 aB  9.25 aC  4 aC  4.25 aE  4.50 aE  5.25 aC  5.50 aD  4.50 bBC  M0.15  

7.25 bA  9 aB  9.5 aBC  5 aC  5.50 aD  6 aD  6 aC  5.50 aD  5.30 aB  M0.2  
*The means with different little letters in each row indicate a significant difference in the same samples on different 

days (P<0.05). 
**The means with different big letters in each column indicate a significant difference in the different samples on 

same days (P<0.05). 
C: control sample, R: film containing rosemary extract and M: film containing Myrtle extract. Letter indexes 

indicate percentage of extract. 
وفیلم  در بررسی خواص بی)1395(حشمدار راوري و همکاران 
 سلولز و عصاره نانو ذرات نشاسته، بیوکمپوزیت بر پایه نانو ذرات

 بالاترین کلی ااشریشی ند بیوفیلم تهیه شده بر رويسیر بیان کرد
 هفته ابتدا قطر هاله 2ته و با گذشت قطر هاله عدم رشد را داش

نتایج .  ثابت مانده است6عدم رشد افزایش و سپس تا هفته 
و  1اکه. ]19[ باشد میحاصل با نتایج پژوهش حاضر همسو 

 Argentinian(اثرات بازدارندگی رزماري ) 2010(همکاران 

Rosmary(در ].33[ها گزارش کردند   بر روي قارچ را 
صورت گرفت، ) 2006(و همکاران  2مورنو اي که توسط مطالعه

هاي  عصاره متانولی و آبی رزماري اثرات خوبی را علیه باکتري
خالقی و همکاران ]. 34[گرم مثبت و گرم منفی و مخمر نشان داد 

در مطالعه خود نشان دادند عصاره و اسانس گیاه مورد ) 1391(
د  داراي فعالیت ضاورئوس استافیلوکوکوسهاي  علیه سویه

گزارش ) 1396(فاضلی نسب و همکاران . ]30[ باشد میکروبی می
، کلی اشریشیا کردند عصاره رزماري مؤثرترین عصاره بر باکتري

 استافیلوکوکوسري عصاره مورد مؤثرترین عصاره بر باکت
  ].35[باشد   میاورئوس

در اغلب تحقیقاتی که بر روي مکانیسم عمل ترکیب فنولیک 
ها بر غشا سلولی   صحبت از تأثیر عصارهانجام شده است اکثراً

                                                             
1. Okoh 
2. Moreno 

متابولیت هاي فنلی موجود در گیاهانی توانایی این را . باشد می
دارند که یک هیدروژن از گروه هیدروکسیل موجود در حلقه 

شوند و به غشاء سلولی آروماتیک خود رها کرده و باعث تخریب 
ی التهاب اکسیدانی، ضد میکروبی و ضد ضد این صورت خاصیت 
تنها به    در حقیقت ترکیبات فنولی نه].36[خود را اعمال نمایند 

 موجب آن باعث تخریب  کنند حتی به غشا سیتوپلاسمی حمله می
قابلیت نفوذپذیري غشا شده و نیز باعث آزاد شدن اجزاي اصلی 

شوند و نیز  می...) مثل ریبوز و گلوتامات سدیم و (داخل سلول 
ر زمینه انتقال الکترون، جذب مواد توانند تخریب عملکرد د می

 را ATPaseمغذي، سنتز نوکلئیک اسید و همچنین فعالیت آنزیم 
  ].37[به همراه داشته باشند 

ها در  بررسی خاصیت ضد میکروبی فیلم - 3-6
  حضور سس مایونز

شود بار میکروبی در تیمار   مشاهده می5طور که در جدول  همان
هاي نگهداري شده در  از نمونهداري بیشتر   طور معنی شاهد به

پروپیلن حاوي عصاره مورد و رزماري بوده و با  هاي پلی فیلم
بر ). p>01/0(داري افزایش یافت   طور معنی گذشت زمان به

هاي مایونز نگهداري  هاي شاهد بار میکروبی سس خلاف نمونه
پروپیلن حاوي مقادیر مختلف عصاره  هاي پلی شده در فیلم

.  روز در دماي یخچال کاهش یافت21 در مدت رزماري و مورد
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که  طوري  کمتر شد به14نرخ کاهش بار میکروبی بعد از روز 
 ).p>05/0( مشاهده نگردید 21 و 14داري در روز  تفاوت معنی

هاي عصاره رزماري، رشد میکروبی کمتر از  در همه غلظت
 پروپیلن با هاي پلی بنابراین پوشش دهی فیلمعصاره مورد بود؛ 

 ویژه عصاره رزماري موجب مهار رشد  هاي گیاهی به عصاره
  .میکروبی در سس مایونز گردید

Table 5 Total number of microorganisms per 
gram of mayonnaise preserved in polypropylene 
films containing different amounts of rosemary 

and Myrtle extract for 21 days at 4 °C 
Time (day)  

21  14  7  Sample 

7.4×106 aA 4.5×106 bA 3.2×106 c*A** C  
1×104 bB 1.2×104 bC 1.5×105 aD R0.1  

9.1×103 bB 1.1×104 bC 1.3×105 aD R0.15  
7.5×103 bB 1×104 bC 1.2×105 aD R0.2  
1.2×104 bB 1.7×105 bB 2.2×106 aB M0.1  
1.2×104 bB 1.6×105 bB 2.1×106 aBC M0.15  
1.3×104 bB 1.5×105 bB 1.9×106 aC M0.2  

* *The means with different little letters in each row 
indicate a significant difference in the same samples 

on different days (P<0.05). 
**The means with different big letters in each 
column indicate a significant difference in the 

different samples on same days (P<0.05). 
C: control sample, R: film containing rosemary 

extract and M: film containing Myrtle extract. Letter 
indexes indicate percentage of extract. 

  
   ارزیابی حسی- 3-7

یونز نگهداري شده در هاي سس ما همه نمونهاز نظر ارزیابان 
 حاوي عصاره مورد و رزماري نسبت به پروپیلن پلیهاي  فیلم

دلیل این امر، . ندکسب کرد بالاتري را ه بو و مزامتیازتیمار شاهد 
ها  عصاره. بودعصاره مورد و رزماري  بويطعم و مطلوبیت 

در . باشند هاي فعال فنولیک در ساختارشان می داراي گروه
 علت داشتن مقادیر زیادي از ترکیبات فرار  بهها آنحقیقت 

 از عوامل مهم ایجاد کننده طعم در ها آنآروماتیک که برخی از 
 این ترکیبات فرار ].8[روند مورد توجه هستند  غذا به شمار می

توانند  علاوه بر خاصیت ضد اکسایشی و ضد میکروبی می
ه غذایی عمل  در ماددارنده نگه عنوان بهدهنده و نیز   طعمعنوان به

 ]9[نمایند 

در سس  عصاره مورد و رزماري نوعی طعم تلخی 2/0در مقادیر 
عوامل ایجاد . گزارش شد که موجب کاهش امتیاز گردیدمایونز 

ها تانن ها، ترپن ها و تري ترپن ها  طعم تلخی در عصاره
با ) 2013(و همکاران  1امیر کوباندر مطالعه  ].38[باشند  می

 به 0 درصد و گذشت زمان از 1 به 5/0ره از افزایش غلظت عصا
گراد،   درجه سانتی4آلا در دماي   روز، طعم و مزه ماهی قزل56

انتقال عطر و طعم عصاره مورد و رزماري به  ]39[کاهش یافت 
 و  روز موجب بهبود بو در نظر ارزیابان21سس مایونز در مدت 
در روز صفر  اه نمونه  طعمبهترین اما  گردیدکسب بیشترین امتیاز

 وجود طعم تلخی در 21 در روز ناخته شد زیراش روز 7و 
در پژوهش تفرشی و  .ها موجب کاهش امتیاز گردید نمونه

نیز گزارش گردید استفاده از عصاره رزماري در ) 1392(همکاران 
طعم و مزه و بو گردید بندي کره، موجب افزایش مطلوبیت  بسته

]23.[ 

 داراي رنگ  و مورد به ترتیباريعصاره رزمدر پژوهش حاضر 
کاربرد بالاترین غلظت عصاره . سبز روشن و رنگ سبز تیره بود

بالاترین امتیاز رنگ را کسب کرد و موجب )  درصد2/0 (رزماري
یونز با فیلم ایجاد رنگ سبز روشن در سطح تماس سس ما

 14ترین رنگ بعد از  از نظر ارزیابان مطلوب . گردیدپروپیلن پلی
، به دلیل اکسایش سس مایونز و 21در روز . شخص گردیدروز م
تفرشی و همکاران .  امتیاز کسب شده کاهش یافتها دانه رنگ

هاي بالاي عصاره رزماري، سطح کره  گزارش کردند در غلظت
 گردید زیرا با گذشت زمان و با کاهش مقدار آب در سطح، تر تیره

چربی در تعادل فازهاي روغن و آب به هم خورده و غلظت 
 تر تیرهبا تجمع چربی در سطح، رنگ سطح . شود سطح بیشتر می

 ].23[گردد  دیده می

 مشخص گردید با گذشت زمان، مطلوبیت پذیرش کلی،در 
ي شاهد بیشتر ها نمونه اما میزان کاهش در یابد می کاهش ها نمونه

هاي سس مایونز   به ترتیب نمونه.ي حاوي عصاره بودها نمونهاز 
 درصد 15/0 حاوي پروپیلن پلیهاي  شده در فیلمنگهداري 

ها  نسبت به سایر نمونه روز نگهداري 7در مدت عصاره رزماري 
 انتقال طعم و بوي مطلوب رزماري به سس مایونز بهترین  دلیلبه

 .امتیاز را کسب کردند

                                                             
1. Emir Çoban 
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Fig 3 Comparison of the sensory properties of mayonnaise preserved in polypropylene films containing different 

amounts of rosemary and Myrtle extract for 21 days. 
C: control sample, R: film containing rosemary extract and M: film containing Myrtle extract. Letter indexes 

indicate percentage of extract. 
  گیري نتیجه - 4

ترکیب  17و  30  و رزماري به ترتیب موردارهعصدر آنالیز 
 -α مورد از ترکیبات عصاره درصد ترکیبات 44/68 . شدشناسایی

pinene ،1,8- cineole ،linalool و linalyl acetate و 
، α-pinene رزماري از ترکیبات عصاره درصد ترکیبات 19/73

1,8-Cineol ،Camphor ،Borneol و α-Terpineol 
پوشش دهی سطح با نتایج این مطالعه نشان داد . دتشکیل شده بو

 سس مایونز با بندي بسته مورد استفاده در پروپیلن پلی هاي فیلم
 که داراي بندي بسته توان می رزماري  گیاهی مورد وهاي عصاره

 .خواص ضد میکروبی و ضد اکسایشی باشد، تهیه نمود
 مانع پروپیلن پلی هاي فیلم در سطح  گیاهی به کار رفتههاي عصاره

از افزایش اسیدیته و پراکسید سس مایونز با گذشت زمان و در 
در بررسی . نتیجه افزایش دوره نگهداري سس مایونز گردید

، مشخص گردید، عصاره مورد و ها فیلمخاصیت ضد میکروبی 
 که طوري بهداشته  ها میکروارگانیسممیکروبی بر رزماري اثر ضد 

  نبود، بار میکروبیاي عصارهي هیچ نسبت به تیمار شاهد که حاو
 کاهش یافت و با گذشت زمان خاصیت ضد شدت به  مایونزسس

با توجه به .  گردیدها آنمیکروبی خود را حفظ کرده و مانع رشد 
 درصد عصاره رزماري در سطح 15/0نتایج به دست آمده کاربرد 

 و علاوه بر افزایش مطلوبیت مزه، بو، بافت پروپیلن پلی هاي فیلم
 یکرنگ موجب افزایش زمان ماندگاري سس مایونز به مدت 
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Among the various active packaging technologies, antimicrobial packaging has been the focus of more 
recent research. This study aimed to investigate the antimicrobial and antioxidant properties of 
polypropylene films coated with myrtle and rosemary extract on mayonnaise. Extracts of myrtle and 
rosemary at 0, 0.1, 0.15 and 0.2% levels were used to cover polypropylene films. Chemical properties of 
mayonnaise (pH, acidity, peroxide value), Antimicrobial properties against Escherichia coli and 
Staphylococcus aureus and Candida albicans alone and in the presence of mayonnaise, Sensory 
properties (Smell, taste, color, overall acceptability) were assessed for 21 days at 7-day intervals at 4 °C. 
The results showed that with time the rate of change of pH decreased and the acidity increased and in all 
treatments pH (less than 4.1) and acidity (0.69 - 0.72%) changes were in standard range for 21 days. The 
peroxide value of mayonnaise stored in polypropylene films was significantly reduced compared to the 
control. Polypropylene films containing rosemary extract had more antimicrobial activity than myrtle 
extract. The number of microorganisms control treatment increased with time the number of 
microorganisms of mayonnaise decreased in the presence of polypropylene films containing myrtle and 
rosemary extract (p <0.05). Myrtle and rosemary extract increased the overall acceptability of mayonnaise 
compared to the control by improving smell and taste. Coating of 0.15% rosemary extract with 
polypropylene films was the best treatment for increasing the shelf life of mayonnaise. 
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