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هاي طبیعی، عصاره آزاد برگ مورد، نانولیپوزوم حـاوي عـصاره مـورد،            در این تحقیق، اثر نگهدارنده    
نانونیوزوم حاوي عصاره مورد و بنزوات سدیم به عنوان نگهدارنده سنتزي بر خصوصیات میکروبـی،        

 4، در دمـاي  ) روزي یکبار15هر (اي  ز به صورت دوره    رو 90حسی و شیمیایی سس مایونز به مدت        
هـاي میکروبـی، شـیمیایی و حـسی     نتایج حاصل از آزمون. گراد مورد مطالعه قرار گرفتدرجه سانتی 
طور هاي سس مایونز حاوي نانونیوزوم و نانولیپوزوم نسبت به نمونه سس شاهد بهنمونه نشان داد که،

 بـین   .شـد ) پراکسید، اسید تیوباربیتوریـک  (ش تغییرات شیمیایی   ، باعث کاه   )>p 05/0(داري  معنی
pH داري وجود داشت، بطوریکـه بیـشترین        هاي سس تهیه شده در روز اول تفاوت معنی        نمونهpH 

هـا در محـدوده   مقدار اسـیدیته تمـامی نمونـه   . مربوط به نمونه سس حاوي بنزوات سدیم بود )2/4(
ایج میکروبی نشان داد کـه، شـمارش اشریـشیاکلی و اسـید لاکتیـک       نت. بود) 4/1 تا   62/0(استاندارد  

هـاي  نگهدارنـده  هاي سس حـاوي نمونه. هتروفرمنتیتیو براي تمام تیمارها منفی و مطابق استاندارد بود
طبیعی، عصاره مورد نانونیوزومی و نانولیپوزومی به طور مؤثري در کنترل کپک و مخمر و باکتریهـاي           

، نتایج ارزیابی حـسی در ایـن مطالعـه           )>p 05/0( به نمونه شاهد نقش داشت       مقاوم به اسید نسبت   
داري داشتند بطوریکه، سـس   هاي سس مایونز از نظر ویژگیهاي حسی تفاوت معنی        نشان داد که نمونه   

  )*L=31/74±03/1(همچنین کمترین شاخص روشنایی . حاوي عصاره آزاد امتیاز رنگ کمتري داشت
انونیوزوم و نـانولیپوزوم بـالاترین          نمونه. صاره آزاد بود  مربوط به سس حاوي ع     هاي سـس حـاوي نـ
انونیوزوم و          . پذیري داشت پذیرش را از نظر مالش     ا اسـتفاده از نـ نتایج این مطالعـه نـشان داد کـه، بـ

توان مصرف افزودنی شیمیایی بنزووات سدیم را کاهش داد و نانولیپوزوم حاوي عصاره برگ مورد می
 . کنندگان است بهبود سلامتی جامعه مصرفاین گامی در
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  مقدمه -1
هـاي  تـرین سـس    مـصرف ترین و پـر  سس مایونز یکی از قدیمی

یک امولسیون روغـن در     این سس    ،]1[ا است   مورد استفاده در دنی   
 اسـت و بـه      مرغچربی و زرده تخم   % 70-80حاوي  ،  (O/W)آب  

اي بـراي بهبـود عطـر و طعـم برخـی از محـصولات               طور گسترده 
از دمـا  ز  چون در فرآینـد سـس مـایون   ،]2[ شودغذایی مصرف می

شـود، لازم اسـت بوسـیله       استفاده نمـی  براي سالم سازي  فرآورده      
هاي آن از   ترکیبات شیمیایی نگهدارنده مانند اسید بنزوئیک و نمک       

بـا  . ها در شرایط نگهداري سس ممانعت شود      رشد میکروارگانیسم 
در عـین فوایـد ذکـر       ) بنزوات(توجه به اینکه مصرف این ترکیبات       

ابراین بایـد   بن ـ،  شده مضراتی را براي سلامتی انسان بـه دنبـال دارد          
.  اسـتفاده شـود  در حـداقل مقـدار  سعی شود کـه از ایـن ترکیبـات        

هـاي  هاي غـذایی  هـستند کـه در سـال     از پاتوژن  یکیشیاکلی  یاشر
ه شـده    بطور فزاینده در سس مایونز    اخیر    انـد اي شناسـایی و ایزولـ

 سس مایونز به دلیل روغن بالا و آهـن زرده تخـم            از آنجائیکه  .]3[
اکـسیداسیون، یکـی از     . س به اکـسیداسیون اسـت      بسیار حسا  ،مرغ

ــا زوال در   علــل فــساد شــیمیایی اســت کــه موجــب تندشــدگی ی
بافـت و ایمنـی مـواد     اي، کیفیـت، رنـگ، طعـم،     فاکتورهاي تغذیـه  

غذایی شده و از مشکلات قابل توجه در مواد غذایی پرچرب بوده            
لازم دهد مگر اینکه اقـدامات احتیـاطی      که تقریباٍ خیلی زود رخ می     

هـاي رو بـه رشـد      بـا توجـه بـه نگرانـی       همچنـین   . ]2[ انجام شود 
کنندگان در مورد افزودن مـواد شـیمیایی بـه مـواد غـذایی،              مصرف

هاي مصنوعی کاهش یافته و به سمت آنتـی         اکسیداناستفاده از آنتی  
که علاوه بر مسایل اقتـصادي داراي      هاي طبیعی رفته است     اکسیدان

  .  ]5و  4[ نسان استفوایدي براي سلامت ا
گیـاهی  Myrtle  (.Myrtus communis L)گیاه دارویی مورد 

ایـن  . اسـتفاده شـده اسـت   طور گسترده در طب سنتی   که به،است
 Myrtle( مــورد. گیـاه همیــشه سـبز بــوده و بـومی آســیا اسـت    

(Myrtus communis L.متـر  4/2 تا 8/1اي با ارتفاع ، درختچه 
هـاي   یکـی از مهمتـرین گونـه        و تهاي کوچک اس ـ  با شاخ و برگ   

  گیاه مورد یک گونه . استMyrtaceaeمعطر و دارویی خانواده 
  
  
  

  اي که در بسیاري از کشورها رشد خود بهاي مدیترانهدرختچه
 ایـران بـه صـورت طبیعـی     هـاي  خودي دارد و در برخی رویشگاه    

پراکنـدگی جغرافیـایی درختچـه مـورد در ایـران           .  شده است  یافت
هاي گرمسیري جنوب و مرکـز ایـران        وسیع و اغلب در استان    نسبتاً  

 برگ و میوه این گیاه به عنوان ضد میکـروب،      ،]7و   6[ رویش دارد 
شـده  قابض، اشتها آوري، ضد اسهال و التیام بخش زخـم اسـتفاده             

ضـد جهـش ژنـی و       عصاره مورد داراي اثرات ضد تومـور،        . است
ن و کاهنـده  قنـد   این گیاه کاهنده چربی خـو . ضد فشارخون است

 که عصاره بـرگ     ه است، هاي اخیر نیز نشان داد    گزارش. است خون
اکـسیدانی و بـالاترین میـزان       تـرین فعالیـت آنتـی     مورد داراي قوي  

ترکیبـات  . ترکیبات فنلی در مقایسه با سـایر قـسمتهاي گیـاه اسـت            
هاي قابل هیـدرولیز  تانن) M communis(اصلی فنلی برگ مورد 

و فلاونوئیــدها ) کــافئین اســید(اســید فنولیــک بــود، امــا حــضور 
همچنـین نـشان داده     ) رامنوزیـد – 3میریسیتین و یک میریـسیتین      (

  .]8 [ه استشد

هاي گیاهی محلولی حاوي تمامی مواد مفید موجود در گیاه          عصاره
هـا،  ها،  فلاونوئیـدها، آلکالوئیـدها،  موسـیلاژها، تـانن         نظیر اسانس 

اکسیدانی، ضـد قـارچی    که خاصیت آنتیاملاح و یا سایر مواد بوده    
هـاي ناخواسـته در     و ضد باکتریایی داشته و مانع از انجـام واکـنش          

فاکتورهایی از قبیـل  از آنجائیکه  ].9[ شوندهاي مورد نظر می  محیط
حلالیت و نفوذپذیري کم، کاربردهاي دارویـی عـصاره را محـدود            

سم مـاتریکس،  ساختار شیمیایی و متابولی  همچنین،]10[ کرده است 
 1 در دسترس بـودن  برخی از عوامل مرتبط با غذا هستند که مانع از     

هـاي  از سیـستم  ،  ]11[ شده است ترکیبات فنولی    2و قابلیت زیستی  
نــانو حامــل بــراي تثبیــت مــواد زیــست فعــال در برابــر تغییــرات  

و به منظور بهبود اثـر فعـال و دسترسـی زیـستی              شیمیایی، محیطی 
 لذا در این پـژوهش نـانولیپوزوم    .]13و  12[ ستشده ا آنها استفاده   
 هـدف دسـتیابی بـه اثـر     بـا  حاوي عصاره برگ مـورد      و نانونیوزوم 

 بر پایـداري    اکسیدان و ضد میکروبی   هاي آنتی فعالیتبخشی بیشتر   
اکسایشی و میکروبی سـس مـایونز در مقایـسه بـا ضـد میکـروب                 

  .انجام شد بنزوات سدیم سنتتیک
  
  

                                                             
1. bioaccessibility 
2. bioavailability  
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  هامواد و روش -2
  مواد -2-1

 از شـرکت فـامیلا   D3و   Aروغن آفتابگردان غنی شده با ویتامین     
سیتین مـایع سـویا بـا درجـه خـوراکی      )ایـران (    شـرکت     از ، لـ

Amitex هندوســتان، کیــسه دیــالیز بــا وزن مولکــولی آمیتــیکس        
 400اتیلن گلیکـول    ،  پلی  80، اسپن   80 کیلو دالتون، توئین     14-12

دي هیـدرات   بنزوات سدیم،   ت سیگما آلدریج،  و گلیسرول از شرک   
، معرف تیوباربیتوریـک اسـید و بقیـه مـواد شـیمیایی و       کلرید باریم 

 اورنـج    ، پلیت کانـت آگـار،       واتر پپتونهاي  محیط کشت  ها،معرف
و  MRSمـایع    و محیط کشت      4 آگار زپوتیتو دکسترو ،   3سرم آگار 

ECBشداز شرکت مرك آلمان تهیه  شیاکلی براثی اشر .  
  هاروش -2-2
  استخراج عصاره -2-2-1

در طـی  ) .Myrtus communis L(هاي گیاه مـورد   برگنمونه
هاي طبیعی درختچه مـورد    از رویشگاه  ،1397زمستان سال    دي ماه 
 استخراج عصاره  با کمـک حـلال   آوري شده و جمع) ایران(فارس  

 .]14[ شدبه روش سنتی انجام ) 1:1(هیدرواتانولیک با نسبت 

   و نانونیوزوم تهیه نانولیپوزوم -2-2-2
 بـه روش مظفـري بـا     و نانونیوزومیک دیسپرسیون آبی نانولیپوزوم  

براي تهیه نـانولیپوزوم،    طور خلاصه   به .]14[ کمی تغیرات تهیه شد   
در ) وزنـی  /وزنـی %  34  بـه 5 ( با غلظت     روغن  به  لسیتین مخلوط

پـیش گـرم    دقیقـه  10 به مدت    C°30یک حمام آب گرم در دماي       
 فاز آبی با غلظت نهـایی       پس از اطمینان از حل شدن لسیتین،         .شد

 درصد وزنی گلیـسرول بـه       2/1 درصد وزنی عصاره خشک و       5/0
  روي 600 بـه مخلـوط در دور       C°30 در دمـاي     ايصورت قطره 

  60 تـا  45 بـه مـدت   آنگاه مخلـوط را  وشد  اضافه  یک هات پلیت    
همچنـین بـراي تهیـه    . شـد دست  تا کاملاً صاف و یک   ،دقیقه همزده 

 بـه   80 تویین   ،هاي غیر یونی  نانونیوزوم، ابتدا مخلوط سورفاکتانت   
  برابـر    pH بـا ) وزنی/وزنی% 98/11  به    43/7 ( با غلظت   80 اسپن
ــا  ــی  40/8ب ــاز آب ــصف ف ــیله ن ــی (، بوس ــافر نمک ــسفات ب ــا ) ف               ی

)PBS 4/7 با pH = (  راتـه   سـاعت هید 1در دماي اتاق به مـدت
ــد، ــشک     ش ــصاره خ ــاوي ع ــی ح ــاز آب ــر ف ــصف دیگ ــپس ن                                  س

                                                             
3. OSA 
4. PDA-Potato Dextrose-Agar 

اتـیلن گلیکـول    درصـد وزنـی پلـی     3/2و  )  درصد وزن نهایی   5/0(
 دقیقه پیش گرم شده و به صـورت  5 به مدت C°30 در دماي  400
 دقیقه بـه کمـک   45 -60 و این مخلوط به مدت شداي اضافه   قطره

، شـد  کاملاً همگـن     600 در دور    C°30 در دماي    همزن مغناطیسی 
بـه  سوسپانسیون نانولیپوزومی و نـانونیوزومی      هموژنیزاسیون   آنگاه

 بوسـیله  C°30در دمـاي    ) اي دقیقـه  5سه سـیکل    ( دقیقه   15مدت  
 و 12000در دور )  ، سـاخت کـشور مـالزي    D-500مدل  (روتور  

ه روتـور   بوسـیل C°30در در دماي ) اي دقیقه2 سیکل 5( دقیقه   10
در نهایـت دیـسپرسیون لیپـوزوم بـه     . گرفـت  انجام  18000در دور   
ــدت   و دیــسپرسیون ) خــاموش S1 روشــن و S1( دقیقــه 7م

در )  خـاموش  S1 روشـن و     S1( دقیقـه    10به مدت    نانونیوزومی  
 KS-250Fمدل( با استفاده از یک پروب سونیکاتور        C°25دماي  

ــا) ، ســاخت کــشور چــین ــدرت و KHZ20 فرکــانس ب  ، %80 ق

و دیسپرسیون حاصل حداقل یک ساعت پـس از        شد  سونیکاسیون  
بــراي تثبیــت و دوام ) دمــاي اتــاق (C°25 شــدن در دمــاي آمــاده

  . نگهداري شد
  )مایونزسس هاي  نمونه( تیمارها سازيآماده -2-2-3

زرده تخم   % 10روغن آفتابگردان،    % 65 براي تولید سس مایونز از    
 خـردل، % 4/0نمک،  % 46/1شکر،    %5 سرکه،%  5 ،آب  %13مرغ،  

 در ابتـدا  .صـمغ گزانتـان اسـتفاده شـد    % 1/0 صمغ گـوار و   % 05/0
هم زده شد و سـپس  زرده تخم مرغ با مواد پودري کاملاً به   مخلوط  

افـزوده شـد و   بـه مخلـوط   ) سـرکه و آب ( فاز آبی  ،طی سه مرحله  
      مخلـوط  و در هـر مرحلـه     گردیـد همزمان روغن به آرامـی اضـافه        

 تـشکیل   از سـس مـایونز     تا یک امولسیون یکنواختی   هم زده شد    به
هـاي  نمونـه هاي سس حاوي نگهدارنـده؛    براي تهیه نمونه  . ]1[ شد

نــانولیپوزوم و سوسپانــسیون آبــی نــانونیووزم، سوسپانــسیون آبــی 
بــا حـداقل غلظـت بـاکتري کــشی      بـرگ مـورد   آزادآبـی عـصاره  

)MBC (   و همچنـین نمونـه    گرم میلی3600 و 750، 3600برابر با
سـس مـایونز تهیـه      نمونهفاز آبی  به% 1/0بنزوات سدیم به مقدار 

به مـدت  ها  نمونه. ]15[ اضافه شد  )شاهدنمونه سس   (شده در بالا    
 15هـر  (اي قرار گرفتند و بـه صـورت دوره   یخچالدماي  ماه در    3

 همچنـین ارزیـابی     .آزمون میکروبی و شیمیایی آنها انجام شد      ) روز
دوره نگهـداري  آخرین ها در اولین روز تهیه و      گ و حسی نمونه   رن

  .انجام شد
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  هاي میکروبیآزمون -2-2-4
هاي شمارش میکروبـی؛ شـمارش کلـی،  کپـک و مخمـر ،                آزمون

باکتریهـاي مقـاوم بـه      ،  5اسـید لاکتیـک هتروفرمنتیتیـو     شیاکلی،  یاشر
 سـس مـایونز  - اسـتاندارد ملـی ایـران    2965مطابق با شماره   6اسید

 .انجام گرفت

  سنجش عدد پراکسید -2-2-5
هـا   براي تعـین عـدد پراکـسید همـه نمونـه           ،IDFد  روش استاندار 

 براي تعیین عـدد پراکـسید بـسته بـه مقـدار پراکـسید               .استفاده شد 
 3+7( متـانول    - کلروفـرم  ml 8/9بـا    از نمونـه   ) گرم   3/0- 01/0(

  میکـسر به کمک یکاي در یک لوله آزمون شیشه    ) حجمی/حجمی
 محلـول   lµ50  و سپس   ثانیه مخلوط شد   4 تا   2ورتکس به مدت    

 ثانیـه  4 تا  2ها به مدت    نمونهآنگاه  تیوسیانات آمونیوم اضافه شد و      
 سولفات آهن   lµ50  در نهایت  .ورتکس مخلوط شد  میکسر  با یک   

)II (   ثانیـه بـا یـک میـسکر     4 تـا   2ها بـه مـدت      اضافه شد و نمونه 
یقـه انکوباسـیون در دمـاي اتـاق،      دق5 بعد از .مخلوط شدورتکس  

بـا  ) هـا بـه جـزء نمونـه    همه معـرف (جذب نمونه در مقابل بلانک    
ه زیـر       استفاده از یک اسپکتروفتومتر خوانده شد       و بر اسـاس معادلـ

 دقیقـه انجـام     10و بـه مـدت      تـاریکی    کـل روش در      .محاسبه شد 
  .]16[گرفت 

 m × (As-Ab) = عدد پراکسید
                  55.84 × m0 × 2 

 
شـیب   =  mجذب بلانـک؛  = Abجذب نمونه؛ = As: طوریکهبه

 برابـر  mدر ایـن آزمـایش،   (بدسـت آمـده از منحنـی کالیبراسـیون     
  . وزن اتمی آهن بود84/55 گرم وزن نمونه و m0 ،) بود52/41

کلریـد  دي هیـدرات   گـرم  II( ،4/0(براي تهیه محلول کلرید آهـن      
حلول به آرامـی و بـا سـرعت         این م .  آب حل شد   ml 50در  باریم  

 7 گرم سـولفات آهـن   II) (5/0(ثابت به یک محلول سولفات آهن    
از اسید  ml 2 ، سپساضافه شد) لیتر آب حل شد میلی 50در  7آبه

 رســوب . نرمــال بــه محلــول حاصــله اضــافه شــد10کلریــدریک 
) II(سولفات باریم براي بدست آوردن یک محلول سولفات آهـن            

اي در  ین محلـول حاصـله در یـک ظـرف قهـوه           ا. شفاف فیلتر شد  
 سـازي محلـول تیوسـیانات     بـراي آمـاده    .نگهداري شـد   جاي تیره 

                                                             
5. Heterofermentative Lactobacilli  
6. Acid tolerant bacteria 
7. Fe So4. 7H20 

 و سـپس بـه       گرم تیوسیانات آمـونیم در آب حـل شـد          30آمونیم،  
 .رسانده شدml100حجم 

 سنجش تیوباربیتوریک اسید -2-2-6
هـاي اکـسیداسیون ثانویـه اجـزاي        وردهآاین آزمون جهت تعیین فر    

ه   1. ر سس مایونز انجام شد محلول د   گرم سس مایونز در یـک لولـ
     اســید لیتــر  میلــی9اي تــوزین شــد، دار آزمایــشگاهی شیــشهدرب
ــري ــتیک  ت ــرو اس ــی 15کل ــد وزن ــی و / درص ــد 375/0وزن  درص

محلـول واکنـشگر اسـید تیوباربیتوریـک در اسـید           ) حجمی/وزنی(
 به مـدت  نرمال به آن اضافه و به خوبی مخلوط و         25/0کلریدریک  

هـا بـه   نمونـه . داده شـد  دقیقه در یک حمام آب جوش حرارت   30
 درجـه  20 دقیقـه در  5سرعت تا دماي اتاق خنک شده و به مـدت    

 دور در دقیقه سانتریفیوژ شـد و سـپس جـذب         1000 باگراد  سانتی
  .]16[ گیري شد نانومتر اندازه532در 
 pHسنجش اسیدیته و  -2-2-7

، S350مـدل ( متر     pHدستگاه  با کمک    ،هانمونهاچ    پیگیري  اندازه
 2454طبق استاندارد ملـی ایـران بـه شـماره           ) ساخت کشور آلمان  

  .شدانجام 
هاي سس مایونز بر حسب درصـد اسـید اسـتیک بـا             اسیدیته نمونه 

به روش تیتراسیون مطابق استاندارد ملی ایران بـه         کمک فرمول زیر    
ترتیب حجـم سـود     به a و s بطوریکه ،محاسبه شد 2454شماره 

  ].17[ بود) گرم(و وزن نمونه )  لیترمیلی(مصرفی 
 100× 0.006 ×S   % =اسیدیته  

                                                      a 
  رنگ سنجی -2-2-8

هاي سـس مـایونز کـه بـه     نمونه  *L* ،b*, aی رنگهاي شاخص
بـه  ، آبـی بـود  -ديسـبز  و زر -ترتیب بیانگر میزان شفافیت، قرمزي   

-IMG) ایـران   -رنگ سنج تصویري ساخت ساريکمک دستگاه  

pardazesh-Sari-Iran)  17[ مورد سنجش قرار گرفت[.  
  آزمون ارزیابی حسی -2-2-9

 آمـوزش دیـده از      ارزیـاب  نفـر    8ها به کمـک     ارزیابی حسی نمونه  
 )زن(دانشجویان دکتراي دانشکده کشاورزي و منابع طبیعی سـاري   

پـذیرش   در این تحقیق     . انجام گرفت  اده از آزمون امتیازدهی   با استف 
 مـزه و ، بو )یکنواختی(پذیري، بافت ها، بر اساس رنگ، مالش   نمونه

بـه ایـن   ) اي نقطـه 5(و پذیرش کلی با اسـتفاده از روش هـدونیک         
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 کمتـرین کـه     1ترین و نمره     براي مطلوب  5ترتیب که حداکثر نمره     
  .]18[ نه است ارزیابی شدترین نمودهنده نامطلوبنشان

 تجزیه و تحلیل آماري -2-2-10
این تحقیق به صورت یک طـرح کـاملاً تـصادفی و بـا سـه تکـرار               

 SPSSها با استفاده از نرم افزار آماري        آنالیز داده .  انجام شد  آزمون
اسـتفاده از    بـا تیمارهـا   اخـتلاف   معنـی داري     .انجام شد  16نسخه  

و مقایـسه میـانگین    ) ANOVA(یک طرفـه    روش آنالیز واریانس    
 5اي دانکن در سطح احتمـال       ها با استفاده از آزمون چند دامنه      داده
هـا بـا اسـتفاده از نـرم         نمـودار  . گرفت مورد تجزیه و تحلیل قرار    % 

  . افزار اکسل ترسیم شد
  

  نتایج و بحث -3
  اکسیدانی اثر آنتی -3-1
  اندیس پراکسید-3-1-1

نانولیپوزوم و  عصاره آزاد،     سس حاوي  هاينمونهاکسیدانی  اثر آنتی 
 در ، بنـزوات سـدیم و شـاهد       نانونیوزوم حاوي عصاره برگ مـورد     

ــانی،   ــل زم ــاي ) روز90 و 75، 60، 45، 30، 15 ، 1 (فواص  در دم
به کمک تعیین عدد پراکسید، تیوباربیتوریک اسید،        ) C°4(یخچال  

  .تهاي سس مایونز مورد بررسی قرار گرفنمونهpH اسیدیته و 
ــی  ــه قبل ــط  ،در مطالع ــدازه ذراتمتوس ــدازه ذرات  ان ــع ان  و توزی

 بـه  سوسپانسیون نانونیوزوم و نانولیپوزوم حاوي عصاره برگ مورد      
 nmو  nm  10/3±70/432 ،05/0±45/0ترتیـــب در محـــدوده

مقــدار  همچنــین  .گــزارش شــد  01/0±37/0، 17/293 15/3±
در این مطالعـه   شده ترکیبات فنولیک کل عصاره برگ مورد استفاده    

 .]14[  میلی گرم گالیک اسید در گرم ماده خشک گزارش شد150

، رونـد تغییـرات عـدد پراکـسید سـس مـایونز حـاوي               1 شکلدر  
هاي مختلـف نگهـداري   هاي طبیعی و سنتزي را در زمان نگهدارنده

ــشان  ــدار، 45در روز . داده شــده اســتن ــین   عــدد پراکــسیدمق      ب
 نـسبت  ي نگهدارنده سـنتزي و طبیعـی     حاو هاي سس مایونز  نمونه

شـاخص   . نشان داده اسـت   داري معنی به نمونه شاهد روند کاهشی    
        وگیـــري هیدروپراکـــسیدهاپراکـــسید معیـــاري جهـــت انـــدازه

مقــدار  . اســت هــا،  هــاي اولیــه اکــسیداسیون لیپیــد   فــرآورده
یابـد   افزایش و سپس کاهش می     ،هیدروپراکسیدها طی اکسیداسیون  

 کند به دلیل تشکیل و شکست متوالی آنها ادامه پیدا می          و این روند  
از آنجائیکه سس مایونز، یک امولسیون روغن در آب اسـت           . ]19[

و فاز روغنی آن که در تماس با سـطح وسـیعی از آب قـرار گرفتـه        
، بنابراین با گذشت زمـان      است، بسیار مستعد فساد اکسیداتیو است     
د بــه دلیـل شـدت یــافتن   انبـارداري رونـد افزایــشی عـدد پراکـسی    

  . ]2[هاي سس قابل مشاهده است ون براي نمونهیاکسیداس
      داري بــین مقــدار عــدد پراکــسیددر ایــن مطالعــه، تغییــرات معنــی

 قابــل ،45 روز درو نمونــه شـاهد  ي حــاوي نگهدارنـده  هـا نمونـه 
بطوریکه نمونه سس حاوي عـصاره مـورد        ،  )1شکل   (مشاهده بود 

 اثر آنتی اکـسیدانی را      بیشتریننیوزوم در این روز     نانولیپوزوم و نانو  
 نـسبت بـه   تغییرات عدد پراکسید کاهشی  روند  ،  60در روز   . داشت

داري طور معنی  به  حاوي نگهدارنده  ها براي همه نمونه   نمونه کنترل 
 بـراي نمونـه سـس       شاخص پراکـسیداسیون  ، این   بودقابل مشاهده   

 در کمتـرین    وزومیحاوي عصاره مورد درون پوشانی شـده نـانونی        
 تغییرات عـدد پراکـسید بـراي        ،75در روز   . مقدار خود قرار داشت   

 امـا ایـن تغییـر بـراي     ،نسبت به نمونه کنترل معنی دار بـود   هانمونه
 آنتی اکـسیدان     نانونیوزوم و  ،هاي حاوي آنتی اکسیدان طبیعی    نمونه

در یک سطح قـرار  با کمترین مقدار پراکسید   بنزوات سدیم    سنتزي،
ــتد ــیت   ،90روز در  .اش ــشترین خاص ــسیدانی  بی ــی اک ــین  آنت      ب

در نمونه سس حاوي نانونیوزوم با کمتـرین عـدد        هاي سس،   نمونه
 که نمونه سس شـاهد  دادتغییرات عدد پراکسید نشان    .  بود پراکسید

عـصاره   هـاي حـاوي   بیشترین سرعت اکسیداسیون را دارد و نمونه      
 در برابر اکـسیداسیون     بنزوات سدیم   و  نانونیوزوم ،آزاد، نانولیپوزوم 

اکسیدانی عصاره   که این خواص آنتی    .است پایدارتر از نمونه شاهد   
نتایج مطالعه ما موافق نتایج مطالعـه احمـد          .دادبرگ مورد را نشان     

  بود، آنها اثر افـزودن نـانوکمپلکس کیتـوزان       1397زاده و همکاران    
فتـابگردان و  آروغن  بر عدد پراکسید سس حاوي  گالیک اسید را   با

 روز نـشان دادنـد، در روز اول   60طی را  روند تغییرات این پارامتر     
هـا نبـود، امـا از      مقدار عدد پراکسید نمونـه     نداري بی اختلاف معنی 

هـا رونـد افزایـشی       به بعد عدد پراکسید در تمامی نمونـه        ،ا40روز  
ا همچنـین آنه ـ . ها حاصل شدداري بین نمونهیافت و اختلاف معنی 

نـانوژل  نمونه سـس حـاوي   را براي اکسیدانی آنتیبیشترین فعالیت  
 .گزارش کردنداسید گالیک –کیتوزان 

 گیـاه عصاره و اسـانس   گزارش کردند،    )2014( آلکس و همکاران   
عنوان نگهدارنده غذایی مـورد  مورد بیش از هزاران سال است که به 
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عنـوان  بـه ه    ترکیبات فنـولیکی ایـن گیـا       و   گرفته است استفاده قرار   
اکـسیدانی و ضـد میکروبـی       هاي سنتزي آنتـی   جایگزین نگهدارنده 

اکسیدانی ترکیبات فنولیک    همچنین  قدرت آنتی    .معرفی شده است  
نتوسـیانینی مربـوط بـه    آخصوص فلاوونوئیدي و   اصلی این گیاه به   

هاي اکسیژن منفرد و    عوامل احیاء و اکسید، اهداء هیدروژن، گیرنده      
 در  بنـزوات سـدیم   سنتزينگهدارنده  .  است   اي فلزي هکنندهشلاته

 بـراي   هـا ها و آب میوه   ها، نوشیدنی محصولات مختلفی مانند سس   
 شده اسـت  ها استفاده   ها، مخمرها و باکتري   جلوگیري از رشد کپک   

، بـراي   17/1طبق مطالعات قبلـی، عـدد پراکـسید بـا مقـدار              .]20[
یکی در مـاه اول     اي و پلاسـت   هاي امولسیونی در ظروف شیشه    سس

مقدار عـدد   ، بطوریکه گزارش شده است C°5نگهداري در دماي 
طـور  به ، 60هاي سس نسبت به نمونه کنترل تا روز         نمونهپراکسید  

اکـسیدانی   در بررسی خاصیت آنتـی     .]21[داري افزایش یافت    معنی
زمینی، گزارش کردند که عـدد      اسانس مورد در روغن چیپس سیب     

، و تیوباربیتوریک اسـید نـسبت بـه نمونـه شـاهد       اسیدیتهپراکسید،  
نـشان دادنـد کـه اسـتفاده از اسـانس           همچنـین    .]22[ کاهش یافت 

هاي آزاد در فـاز    مرزنجوش با حذف و جلوگیري از ایجاد رادیکال       
ثیر اروغنی سس مایونز، روند تولید پراکسید را کاهش داد که این ت ـ      

 ]23[ تا ماه چهارم نگهداري نیز قابل مشاهده بود

 
Fig 1 PV (meq kg-1 Sauce) of Mayonnaise Samples. 

Different lowercase letters indicate significant 
differences (p<0.05).C: Sample control, BS: Sample 
containing sodium benzoate, FE: Sample containing 
free extract, NL: Sample containing nanoliposome, 

NN: Sample containing nanoniosome. 
  
  

 ندیس تیوباربیتوریک اسیدا -3-1-2

هــاي ســس مــایونز بــر اســاس جــذب نتــایج اکــسیداسیون نمونــه
ــک ــیدتیوباربیتوری  ــ  اس ــوان شاخ ــه عن ــه  ب ــات ثانوی صی از ترکیب

 بــالاترین فعالیــت . )2شــکل  (اکـسیداسیون قابــل مــشاهده اســت 
  اسـت   مربوط بـه کمتـرین جـذب       بازدارندگی تیوباربیتوریک اسید  

نگهـداري در تمـام      اول    روز دراسـید،   جذب تیوباربیتوریـک     .]2[
داري کمتر از نمونـه     طور معنی بهحاوي نگهدارنده   هاي سس   نمونه

 ،45 و   30،  15 ،  1ي  در روزها عدد جذب    . )>p 05/0(شاهد بود   
و نـانولیپوزوم   کمترین مقدار را در نمونه سس حـاوي نـانونیوزوم           

 در یـک  هـا  بـراي تمـامی نمونـه     ،60نشان داد و این عـدد در روز         
اسـید   کمترین میزان جـذب تیوباربیتوریـک   ،75در روز   . سطح بود 

ایـن  ، کـه   بود و نانولیپوزوممربوط به نمونه سس حاوي نانونیوزوم    
 توسـط   هاي سـس مـایونز    دهنده حفاظت اکسیداسیونی نمونه   نشان

ترکیبـات   آن اسـت کـه        این امـر   علت .هاي طبیعی است  نگهدارنده
خیر انداختـه   أ ت هاي اکسیداتیو را به   کنش وا ثرتريؤطور م  به فنولیک

و از تشکیل محصولات ثانویه و در نتیجه ترکیبات مـالون آلدهیـد              
طبق مطالعات قبلی گزارش شـده       .]24و  23[ ه است جلوگیري کرد 

توانــد تــشکیل اســت کــه عــصاره بومــادران در ســس مــایونز مــی
 قـات تحقی در. ]19[ محصولات اولیه و ثانویه را بـه تعویـق انـدازد         

 ارزیـابی اکـسیداسیون روغـن آفتـابگردان بـه کمـک تـشکیل              قبلی
نـانولیپوزوم حـاوي     نشان دادند، که     HPLCآلدهید با روش    مالون

 اکسیدانی بیشتري نسبت به آلفـاتوکوفرول دارد      خواص آنتی  عصاره
 گـزارش کردنـد کـه اسـتفاده از          ،1396نوروزي و همکـاران    .]25[

 سس مایونز، رونـد کاهـشی بـر         سازيعصاره دانه انگور براي غنی    
   .اعداد پراکسید و تیوباربیتوریک اسید داشت

طور رضـایت بخـشی ترکیبـات فنولیـک         بنابراین در این مطالعه، به    
 مـورد نـانونیوزمی عـصاره بـرگ         نانولیپوزومی و  شدهپوشانیدرون

موثر بـوده     مهار ترکیبات اکسیداتیو    سس شاهد در     به نمونه نسبت  
  . است
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Fig 2 TBA absorbance of Mayonnaise Samples. 
Different lowercase letters indicate significant 

differences (p<0.05).C: Sample control, BS: Sample 
containing sodium benzoate, FE: Sample containing 
free extract, NL: Sample containing nanoliposome, 

NN: Sample containing nanoniosome. 
   و اسیدیته قابل تیتراسیونpHعدد  -3-1-3

 از فاکتورهاي مهم شیمیایی در سس مایونز هـستند،   pHاسیدیته و
 هـم   6/0 باشد و اسـیدیته از       1/4 سس مایونز نباید بیش از       pHکه  

 همچنـین   .)بر اساس گرم در صـد اسـید اسـتیک          (نباید کمتر باشد  
 باشـد، سـس طعـم       5/1گزارش شده است اگـر اسـیدیته بـیش از           

 باشـد زمینـه   6/0طلوبی خواهد داشت و در صـورتیکه کمتـر از    نام
 در ایـن مطالعـه   . ]21[ اسـت هـا فـراهم    براي رشد میکروارگانیـسم   

هـاي سـس مـایونز در محـدده اسـتاندارد      میزان اسیدیته تمام نمونه   
. ]21[  این نتایج موافق نتایج مطالعات قبلی بود       ،بود که ) 4/1-6/0(

 02/4هاي سس مایونز در محـدوده   اولیه نمونه  pHمقدار  همچنین  
 تهیه شـده در روز      هاي سس نمونه  pHن   بی .)3شکل  ( بود   2/4تا  

 pH بیــشترینبطوریکــه داشــت،  داري وجــودتفــاوت معنــیاول 
، pH عـدد   .)2/4 ( بـود  بنزوات سدیم مربوط به نمونه سس حاوي      

      حـاوي نگهدارنـده سـنتزي بنـزوات سـدیم در       براي نمونـه سـس    
 به طـور    هاي سس مایونز     نسبت به بقیه نمونه    هاي مورد پایش  روز

 نتـایج   مطـابق بـا     ایـن نتـایج    ،کـه   بود در بالاترین مقدار  داري  معنی
گزارش شده اسـت  قبلی در مطالعات   . بود 1397خطایلو و الماسی    

 در طول زمـان نگهـداري مربـوط بـه           pHکه احتمالاً علت کاهش     
هـاي  ي استري و تبدیل آنها به گـروه هاشکسته شدن برخی از گروه  

رشـد باکتریهـاي غیـر بیمـاریزاي      احتمـالاً   همچنین   و   اسیدي باشد 
  . ]21[ باشد  در این امر موثر هامقاوم به اسید نظیر لاکتوباسیلوس

 
Fig 3 pH Value of Mayonnaise Samples. 

Different lowercase letters indicate significant 
differences (p<0.05).C: Sample control, BS: Sample 
containing sodium benzoate, FE: Sample containing 
free extract, NL: Sample containing nanoliposome, 

NN: Sample containing nanoniosome. 
 

 
Fig 4 Acid Value of Mayonnaise Samples. 

Different lowercase letters indicate significant 
differences (p<0.05).C: Sample control, BS: Sample 
containing sodium benzoate, FE: Sample containing 
free extract, NL: Sample containing nanoliposome, 

NN: Sample containing nanoniosome. 
 

  میکروبی -3-2
 س مـایونز در هـاي س ـ هاي میکروبی براي تمامی نمونه نتایج آزمون 

گـزارش  ،  1 جـدول در   هاي مختلف نگهداري   در زمان  C°4دماي  
 بـراي ،  2965طبق استاندارد میکروبی ایران بـه شـماره         شده است،   
 باکتریهـاي لاکتیـک هتروفرمنتیتیـو      حداکثر مقدار مجاز   سس مایونز 
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  و5×102 کپـک و مخمــر   گـرم منفـی، اشریــشیاکلی منفـی،   1/0در 
در ایــن مطالعــه، بــراي . اســت 1×103 باکتریهــاي مقــاوم بــه اســید

باکتریهاي اشریـشیاکلی و باکتریهـاي اسـید لاکتیـک هتروفرمنتیتیـو            
         میکروبــی، نتــایج هبنــابراین بــا توجــه بــ. رشــدي وجــود نداشــت

نتـایج حاصـل از     . هاي سس مطابق با اسـتاندارد ملـی اسـت         نمونه
نـشان   هاي کپک و مخمـر    مقایسه میانگین شمارش میکروارگانیسم   

 15 اوي بنــزوات ســدیم در روز اول ونمونــه ســس حــداد، بــراي 

نمونه سـس  ، 30در روز   . قابل مشاهده نبود  هیچ رشدي   ،  نگهداري
حاوي عصاره آزاد و بعد نمونه سس حاوي بنزوات سدیم کمترین            

   ،60،  45 روز   حالیکـه،  در .آلودگی به کپـک و مخمـر را نـشان داد          
اره مـورد نـانولیپوزومی   براي نمونـه سـس حـاوي عـص         ،90  و 75

قابـل  باکتریهاي مقاوم بـه اسـید     به کپک و مخمر و  کمترین آلودگی 
   .)1جدول (. بودمشاهده 

  
Table 1 Antimicrobial activity in mayonnaise samples 

Acid tolerant bacteria Mold and yeast Treatment Storage time 
300±20a 80±9a Control 

0c 0d Sodium benzoate 
200±14b 10±3c Free extact 

20±4c 30±5b Nanoliposome 
200±10b 30±4b Nanoniosome 

1 

500±25a 150±20a Control 
100±7d 0d Sodium benzoate 
200±11c 30±7c Free extact 

30±3e 70±9b Nanoliposome 
300±20b 70±7b Nanoniosome 

15 

570±30a 180±21a Control 
200±14c 60±13c Sodium benzoate 
200±17c 40±10c Free extact 
70±4d 110±20b Nanoliposome 

500±21b 130±15b Nanoniosome 

30 

600±30a 250±23a Control 
500±20b 120±19b Sodium benzoate 
300±17c 100±11c Free extact 
70±4d 50±9d Nanoliposome 

500±25b 150±20b Nanoniosome 

45 

800±45a 260±19a Control 
500±30c 200±25b Sodium benzoate 
600±28b 130±17c Free extact 
100±7d 60±7d Nanoliposome 
600±30b 150±30c Nanoniosome 

60 

800±40a 350±25a Control 
800±43a 250±19b Sodium benzoate 
700±30b 150±14c Free extact 
100±19d 80±4d Nanoliposome 
500±20c 200±18c Nanoniosome 

75 

800±50a 500±18a Control 
800±41a 400±11b Sodium benzoate 
700±25b 400±17b Free extact 
100±19c 100±7d Nanoliposome 
700±47b 250±7c Nanoniosome 

90 

Different lowercase letters indicate significant differences (p<0.05). 
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هاي سس مایونز نشان داد، که نمونه سس حـاوي  مقایسه بین نمونه  
مواد نگهدارنده طبیعی و سنتزي نسبت به نمونه شاهد اثر حفـاظتی     

  .خوبی نشان دادند
هـاي بیمـاریزاي غـذایی و ضـد         در مطالعات قبلی، اثر  ضد باکتري      

ی بـرگ مـورد گـزارش شـده         قارچ  اسانس و عصاره هیـدرواتانول      
فنولیـک اسـید،   - ترکیبات عصاره مورد، ترکیبات پلی فنولیک  .است
  .هـا و فلاوونوئیـدها فعالیـت آنتـی میکروبـی متفـاوت دارنـد              تانن

داري در  طور معنی بعضی مطالعات نشان داد که ترکیبات فنولیک به       
فعالیت ضد میکروبی مؤثر است، که این فعالیـت ممکـن اسـت بـه      

هار آنزیم توسط ترکیبات فنلی اکسید شـده بیـشتر از طریـق             دلیل م 
واکنش با ترکیبات سولفیدریل یـا از طریـق فعـل و انفعـالات غیـر               

همچنـین گـزارش   . اختصاصی بیشتر با پـروتئین نـسبت داده شـود        
که فعالیت اصـلی عـصاره و اسـانس بـر روي دیـواره و       شده است

هـاي دیـواره    ريپـذیري بـاکت   ساختار سلولی است، بطوریکه نفـوذ     
ها بـوده و منجـر بـه    سلولی و غشاي سلولی تحت تأثیر این عصاره       

آزاد شدن محتواي داخل سلولی این باکتریهـا بـه خـارج از سـلول           
تواند با اختلال در عملکرد غـشاء ماننـد انتقـال           این می  .شده است 

قابـل  ]. 4[الکترون، فعالیت آنزیم یا جذب مواد مغذي همراه باشـد     
، در مـورد    2008ه گزارشـی از گـورتزي و همکـاران          ذکر است ک ـ  

استفاده از لیپوزومهاي حاوي عصاره مورد با هدف غلبه بر مـشکل            
هاي ایـن پـژوهش نـشان داد        مقاومت باکتریایی موجود است؛ یافته    

پوشانی شده نـانولیپوزومی یـک نگهدارنـده     مورد درون که عصاره
  ].4[قوي در صنایع غذایی، دارویی و آرایشی است 

  رنگ سنجی -3-3
ــدول  ــه، در ج ــل  2همانطوریک ــشاهده قاب ــتم در روز اول ،  اس

  تـا 31/74 در محـدوده  طور معنی داري به هاشاخص روشنی نمونه  
ــرد  87/99 ــر ک ــنایی در روز اول   ). >p 05/0(تغیی ــشترین روش بی

 نـانونیوزوم بـود در حالیکـه، کمتـرین      سس حاويمربوط به نمونه  
 در  .ه سس حاوي عصاره آزاد مشاهده شد      مقدار روشنی براي نمون   

 سس حاوي عصاره آزاد کمترین مقـدار روشـنی را           ، نمونه 90روز  
سـط رافعـی و   نتایج این مطالعه بـا نتـایج گـزارش شـده تو         .داشت

ــاران  ــت ، م2018 همک ــت داش ــدار م، در روز اول.طابق ــیق   منف
 کـه   ، براي نمونه نـانولیپوزوم مـشاهده شـد        ) *a(شاخص قرمزي   

 بیـشترین  ،  90در روز   . داده است ل نمونه به رنگ سبز را نشان        تمای
عـصاره آزاد و  حـاوي   سـس  نمونـه  بـراي  ) *a( قرمـزي    شاخص

کمترین شاخص قرمزي براي نمونه سـس حـاوي بنـزوات سـدیم             
 گـزارش شـده اسـت کـه افـزایش قرمـزي بـا        .قابل مشاهده اسـت   

سـیدهاي  هاي آهن بـا ا    گذشت زمان احتمالاً مربوط به واکنش یون      
بـا  .  ]26[ ها باشـد ها به کینوناکسیدانآنتیچرب و همچنین تجزیه   

ها در پـذیرش سـس    نمونه) b ( فاکتور زرديتوجه به اینکه میزان
 در ایـن مطالعـه در   .]27[ ثر اسـت ؤمایونز از لحاظ ظاهري بسیار م

 متغیـر اسـت،     11/0-47/47روز اول، شاخص زردي در محـدوده        
ن زردي براي نمونه سس شاهد مشاهده شـد       بطوریکه کمترین میزا  

 در  .و بیشترین زردي مربوط به نمونه سس حاوي نانولیپوزوم بـود          
ــزوات ســدیم   ،90روز  ــاهد و بن ــه ش ــراي نمون ــشترین زردي ب  بی

  .مشاهده شد
Table 2 Color indicators in mayonnaise samples 

B A L Treatment Storage time (day) 

0.11±0.03c 0.06±0.01c 99.94±1.04a Control 
0.14±0.02c 0.09±0.04c 99.93±2.07a Sodium benzoate 

27.58±0.78b 5.72±0.09a 76.16±1.37c Free extact 
47.47±0.94a -1.30±0.02b 82.39±1.08b Nano liposome 

0.22±0.09c 0.07±0.01c 99.87±1.01a Nanoniosome 

1 

44.9±0.97a 0.77±0.07d 82.88±0.98a Control 
43.59±0.06a 0.35±0.05e 81.92±0.92a Sodium benzoate 
27.34±0.34c 5.38±0.03a 74.31±1.03b Free extact 
35.18±0.58b 1.57±0.07b 82.60±1.60a Nanoliposome 
28.61±0.61c 1.12±0.02c 82.16±2.00a Nanoniosome 

90 

Different lowercase letters indicate significant differences (p<.05). 
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  خواص حسی -3-4
هر گونه تغییري در فرمولاسیون سس مایونز وابسته بـه       از آنجائیکه   

افزودن یک ترکیـب      همچنین .]28[ مقبولیت محصول جدید است   
 ؛تواند موجب تغییر ویژگیهاي ارگانولپتیـک غـذا از قبیـل        جدید می 

این میـزان اسـتفاده از ترکیـب     بنابر.عطر و طعم، رنگ و بافت گردد  
که پذیرش فرمولاسـیون جدیـد اگـر از         ،  جدید باید به حدي باشد    

 ، حداقل بـا آن تفـاوت نداشـته باشـد          نباشدفرمولاسیون قبلی بهتر    
هـاي سـس مـایونز در    هاي حسی براي نمونـه بنابراین آزمون  .]21[

 بررسـی تهیه و روز آخـر نگهـداري مـورد      در روز اول C°4دماي  
در روز اول نگهـداري    کـه، نتایج این مطالعه نـشان داد . گرفتقرار  

 سـس حـاوي نگهدارنـده       هـاي رنگ نمونـه  داري بین   تفاوت معنی 
نمونـه  ، بطوریکـه    )>05/0p(داشـت   وجود  نسبت به نمونه شاهد     

 . را نـشان داد امتیـاز رنـگ  کمترین  سس مایونز حاوي عصاره آزاد،      
 در روز اول تهیـه  ي سـس هـا  نمونـه  همهپذیريپارامتر مالش امتیاز

داري نداشته است، اما امتیاز ایـن پـارامتر بـراي نمونـه     تفاوت معنی 
 بـه طـور معنـی        ،90 در روز     حاوي نانونیوزوم و نانولیپوزوم    سس

هاي سس  شاهد، بنـزووات سـدیم و عـصاره           بیشتر از نمونه  داري  
بـالاترین   نـشان داد، کـه    ایـن مطالعـه  نتایج ارزیابی حسی   .آزاد بود 

 از نظر ارزیابان مربوط بـه نمونـه سـس حـاوي              کلی پذیرشامتیاز  
 .نانونیوزوم بود

 
Table 3. The sensorial evaluation results of Mayonnaise sauce sample at 1 and 90th day of storage. 

Total 
acceptance Taste Texture 

(homogeneous) Spreadable Color Treatment Storage 
time (day) 

3.50±0.40b 4.00±0.47b 4.00±0.37ab 4.50±0.50a 5.00±0.32a Control 
3.50±0.28b 5.00±0.32a 3.50±0.53bc 4.00±0.41a 5.00±0.42a Sodium benzoate 
2.50±0.22c 3.50±0.45b 3.00±0.28c 4.00±0.40a 3.30±0.34b Free extact 
4.00±0.50ab 5.00±0.47a 4.50±0.53ab 4.50±0.48a 5.00±0.42a Nano liposome 
4.50±0.21a 3.50±0.38b 4.50±0.50a 4.50±0.29a 5.00±0.33a Nanoniosome 

1 
 

3.42±0.78a 1.85±0.21b 3.28±1.11bc 3.00±1.41b 3.42±1.13a Control 
3.28±1.27a 3.28±0.11a 4.28±1.11ab 3.14±1.21b 3.85±1.06a Sodium benzoate 
2.14±0.89b 2.00±0.52b 2.71±0.75c 2.71±1.25b 1.28±0.48b Free extact 
3.42±0.78a 3.28±0.95a 3.28±0.95bc 4.57±0.78a 3.57±0.97a Nanoliposome 
4.14±0.89a 3.71±0.95a 4.57±0.53a 4.57±0.53a 3.14±1.21a Nanoniosome 

90 

Different lowercase letters indicate significant differences (p<.05). 
   کلیگیرينتیجه -4

  اسـتفاده از نـانولیپوزوم و نــانونیوزوم حـاوي عــصاره بـرگ مــورد    
ــامطلوب ارگــانولپتیکی . نــشد در ســس مــایونز باعــث تغییــرات ن

پوشـانی عـصاره آزاد     نتایج این تحقیق نشان داد کـه درون       همچنین  
 تواند در کاهش اکسیداسیون  و رشد میکروبی سـس مـایونز در      می

ــرد    ــرایط س ــداري در ش ــی نگه ــ) C°4(ط ــدؤم ــابراین. ثر باش          بن
هاي عصاره برگ مورد به منظور دسـتیابی بـه خـواص            نانووزیکول

تـر  آنتی میکروبـی و خـواص ارگانولپتیـک مطلـوب      اکسیدانی،  آنتی
 حاوي  نیوزوم و نانولیپوزوم  استفاده از نانو  با  . شود پیشنهاد   دتوانمی

وان مـصرف افزودنـی شـیمیایی بنـزووات     ت ـعصاره برگ مورد مـی    
ــلامتی     ــود س ــامی در بهب ــن گ ــاهش داد و ای ــدیم را ک ــهس         جامع
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In this study, the effect of the free extract, nanoliposome, and nanoniosome 
containing myrtle extract and sodium benzoate as a preservative on microbial, 
sensory, and chemical properties of mayonnaise during 90 days at 4 °C was 
investigated at 15 days intervals. The results of chemical tests showed that 
mayonnaise samples containing nanoliposome and nanoniosome significantly (p < 
0.05) reduced peroxide, thiobarbituric acid compared to the control samples. There 
was a significant difference between the pH of the sauce samples prepared on the 
first day so that the highest pH (4.2) was related to the sauce sample containing 
sodium benzoate. The acidity values of all samples were in the standard range (0.62 
to 1.4). Microbial results showed that the counts of Escherichia coli and 
heterofermentative lactobacilli were negative for all treatments and following the 
standard. During the storage time, the microbial growth of the sauce containing the 
natural preservative, nanoliposome, and nanoniosome, was effective in controlling 
mold and yeast and acid-resistant bacteria compared to the control sample (p <0.05). 
The results of sensory evaluation in this study showed that mayonnaise samples were 
significantly different in sensory properties during storage time so that the sauce 
containing free extract had a lower color score. Also, the lowest brightness index (L* 
= 74.31 ± 1.03) was related to the sauce containing the free extract. Sauce samples 
containing nanoniosome and nanoliposome had the highest acceptable spreadable 
property. The results of this study showed that using nanoniosome and nanoliposome 
containing the myrtle extract can reduce the use of the chemical additive sodium 
benzoate and this is a step in improving the health of the consumer community. 
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