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هاي شیمیایی غذایی از نگهدارنده زا و عامل فساد در موادهاي بیماريگیري از رشد باکتريمنظور جلو به
         کنندگاندلیل اثرات نامطلوب این ترکیبات بر سلامتی، اکثر مصرفامروزه به. شودمختلف استفاده می

این تحقیق با . باشندیاهی میهاي طبیعی مشتق شده از منابع گغذایی، خواستار استفاده از نگهدارندهمواد
فلفلی و عصاره پتاسیم با اسانس نعناعسدیم و سورباتهاي بنزواتهدف بررسی امکان جایگزینی نگهدارنده

 درصد و 5/0: 5/0 درصد و 25/0: 25/0  درصد و ترکیب آن دو در دو سطح 1  و 5/0پنیرك در دو سطح 
اکسیدانی، حسی و ، فعالیت آنتی)عدد پراکسید، اسیدیته (مطالعه اثر این ترکیبات بر خصوصیات شیمیایی

هاي حاوي عصاره پنیرك داراي دست آمده؛ نمونهمطابق نتایج به. مایونز صورت پذیرفتمیکروبی در سس
فلفلی داراي عملکرد ضدمیکروبی بالاتري نسبت هاي حاوي اسانس نعناعاکسیدانی بهتر و نمونهفعالیت آنتی

 درصد 1فلفلی به مقادیر با این حال با افزایش غلظت اسانس نعناع. هاي سس مایونز بودندبه سایر نمونه
        دست آمده همچنین نشانگر فعالیت نتایج به. هاي سس مایونز کاهش یافتمیزان نمرات حسی نمونه

کاربرد اسانس مایونز با هاي سساکسیدانی و ضدمیکروبی مطلوب و میزان نمرات حسی بالاتر نمونهآنتی
دست در کل باتوجه به نتایج به.  درصد بود5/0: 5/0صورت ترکیبی در مقدار فلفلی و عصاره پنیرك بهنعناع

عنوان نمونه  درصد عصاره پنیرك به5/0فلفلی و  درصد اسانس نعناع5/0آمده، نمونه سس مایونز حاوي 
  .وبی مطلوب تعیین گردیداکسیدانی، حسی و میکرهاي شیمیایی، آنتیبهینه با ویژگی
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    مقدمه -1
 هاي جهان استترین سسترین و پرمصرفمایونز یکی از قدیم

هاي یک چاشنی غذایی رایج در دسرها و وعدهعنوان که به
هاي  از امولسیون شدن روغن وهغذایی مردم محسوب شد

       تولید) سرکه(در یک فاز مایع )  درصد66حداقل(خوراکی 
این محصول ترکیبی از روغن نباتی، سرکه، . ]1- 3[ گرددمی

 هاي مجازدیگردهندهها و طعم، افزودنی)زرده یا کامل(مرغ تخم
بوده ... نظیر نمک، شکر، ادویه، صمغ خوراکی، اسیدسیتریک و

        سدیمپتاسیم و بنزواتهاي سورباتو معمولاً از نگهدارنده
منظور افزایش مدت زمان ماندگاري این سس، مورد استفاده به

 پتاسیم دو ترکیب و سورباتسدیمبنزوات. ]4- 6[ گیردقرار می
عنوان نگهدارنده  گسترده بهطوره ببوده کهمحلول در آب 

 معمولاً بر رشد مخمر، کپک و برخی شده وغذایی استفاده 
ها که مهار آنزیم کاتالاز در کپک .]7[ها مؤثر هستندباکتري

باشد، روش نتیجه آن افزایش هیدروژن پراکسید در سلول می
ویژه کپک هها بدیگري براي جلوگیري از رشد و بقاء میکروب

 همچنین این ترکیب. باشدط سوربات پتاسیم میو مخمرها توس
هاي دهیدروژناز در اکسیداسیون اسیدچرب، با مهار آنزیم

هاي حاوي سولفیدریل باعث تداخل ایجاد کرده و با مهار آنزیم
        .]8[گردد جفت نشدن فسفوریلاسیون اکسیداتیو می

ا غیرفعال ها ر بلکه آن؛بردها را از بین نمیسدیم باکتريبنزوات
 .باشدداراي بهترین عملکرد خود می pH 6/3در کرده و

سدیم در ترکیب با اسید آسکوربیک تولید بنزن بنزواتهمچنین 
این ترکیب اغلب . زاي شناخته شده استکند که یک سرطانمی

هاي گازدار، مرباها و هاي سالاد، نوشابهها، چاشنیدر سس
غیرفعال ه تنهایی سبب تواند ب میترشیجات استفاده شده و

  ایجادو متعاقباً میتوکندري سلول DNAآسیب شدن و 
هاي مغز واعصاب  پارکینسون و سایر بیمارينظیرهایی بیماري

 .]9[ گردد پیري تشدید فرایندو ...) آلزایمر، هانتینگتون و(
توانند سبب ایجاد براساس تحقیقات صورت گرفته این مواد می

ها، تهوع، نی، ناهنجاري روحی در بچهآلرژي، ضعف سیستم ایم
چنین نقش مغذي شده و هماسهال و از دست دادن مواد

 شامل پروکسیداز بزاقهاي ضدمیکروبی بازدارنده بر روي آنزیم
 FDA/WHOاز نظر  .]11و 10[  و تایروزیناز داشته باشند

 1GRASهاي سوربات و بنزوات جزو مواد هرچند نگهدارنده
 و 25دلیل داشتن عوارض، دوز روزانه  ولی به؛دآینشمار میهب

گرم براي هر کیلوگرم وزن بدن به ترتیب براي  میلی5
                                                             

1. Generally Recognized as Safe 

           در نظر گرفته شده استسدیم و بنزواتپتاسیمسوربات
هاي دلیل اثرات نامطلوب نگهدارندهلذا امروزه به. ]13 و 12[

تفاده از غذایی، خواستار اسکنندگان موادسنتزي، اکثر مصرف
هاي طبیعی مشتق شده از منابع گیاهی، حیوانی و نگهدارنده

 ماندگاري غذا از زمانمیکروبی هستند تا علاوه بر افزایش 
این . ]14[ هاي شیمیایی مصون باشندبار نگهدارندهاثرات زیان

خواسته همراه با قوانین سخت موجود در استفاده از 
منه تحقیقات براي هاي سنتزي، موجب گسترش دانگهدارنده

اکسیدانی میکروبی و آنتییافتن موادطبیعی با خصوصیات ضد
اي طور فزایندهاز جمله ترکیبات طبیعی که امروزه به. شده است

ها، غذایی مورد بررسی و استفاده قرار گرفته، اسانسدر مواد
- ها میتنها مانع رشد میکروبباشند که نهها و گیاهان میادویه

غذایی کاربرد فراوانی دهنده در موادعنوان طعم بهشوند بلکه
نام  با )Mentha piperita L (.نعناع فلفلی . ]15[دارند 

. باشد مینعناعیانمتعلق به خانواده  Peppermintعمومی 
            استر برحسب درصد5اسانس این گیاه داراي حداقل 

یا آزاد،  منتول به حالت استري درصد 50استات، حداقل منتیل
           ها  درصد منتون و مقدار کمی سینئول و دیگر ترپن30- 50
- صورت مایع بیبههمچنین این اسانس . ]17 و 16[ باشدمی

و داراي بوي مشخص و قوي و طعم بوده رنگ رنگ یا زرد کم
دهنده در تولید عنوان طعماسانس این گیاه به. اي استزننده

مطالعات  وار گرفته شده است کانواع محصولات غذایی به
 ،اکسیدانی، ضدباکتریاییاثرات آنتینشانگر  انجام پذیرفته

قابل توجه این اسانس و منتول ضدقارچی و ضدویروسی 
سینگ و که طوريبه. ]18 -16[ باشدمیموجود در آن 

فلفلی در  ضدباکتریایی و ضدسموم نعناعاثر ،)2015(همکاران 
را بررسی هاي گرم مثبت و منفی مواجهه با میکروارگانیسم

فلفلی توانایی مقابله با رشد این  نعناعو نشان دادند که نمودند
ها را دارد و با توجه به خصوصیات طبیعی میکروارگانیسم

غذایی عنوان نگهدارنده در صنایعتوان از آن بهفلفلی مینعناع
 همطالعدر  ،)2013(محبوبی و کاظم پور ]. 18 [نموداستفاده 

را فلفلی ترکیب شیمیایی و خاصیت ضدمیکروبی نعناعخود 
 ساختار دادند، مطابق نتایج به دست آمده،مورد بررسی قرار 

گونه عوارض مضري بر سلامت هیچ      فلفلی شیمیایی نعناع
 و همچنین داراي اثرات ضدعملکردي نداشتکننده بدن مصرف

 بود و مخمرها ها منفی و کپک،هاي گرم مثبتبر روي باکتري
فلفلی و مقایسه آن با اخیراً در مورد اثر ضدمیکروبی نعناع .]19[

بنزوات سدیم مطالعه شده و این نتیجه به دست آمده که 
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فلفلی در مقابله با سه خاصیت بازدارندگی میکروبی نعناع
بیشتر از اشرشیاکلی، باسیلوس سوبتلیس و سالمونلا باکتري 

 Malva(پنیرك همچنین  ].21[باشد بنزوات سدیم می
Sylvestris L.( اکسیدانی بالا از دیگر گیاهان با فعالیت آنتی

            اکسیدانی بالاي این گیاه بهفعالیت آنتی. رودشمار میبه
ي هاکاروتن و دیگر فیتوکمیکالبتا ،EوC ها، ویتامینفنولپلی

لی فن ترکیباتهمچنین  .]22[ شودمی  نسبت دادهموجود در آن
           در نتیجهداشته واکسیدانی موجود در پنیرك فعالیت آنتی

نتایج تحقیقات نشان  .]23 و 22[ دنشوسرطان محسوب میضد
              حاوي ترکیبات فعال ضدمیکروبی وداد که پنیرك 

اسیدها، هیدروکسی ها، فولیکاکسیدانی شامل فلاوونولآنتی
تخریب که قابلیت باشد می هاسینامیک اسیدها و استرول

با این وجود، . ]25 و 24[همراه داردبههاي آزاد را رادیکال
سنجی جایگزینی بنزوات سدیم اي بر روي امکانتاکنون مطالعه

           فلفلی و عصاره پنیركبا اسانس نعناعو سوربات پتاسیم 
صورت ترکیبی در یک محصول غذایی مانند سس مایونز به

 بررسی امکان ،هدف از این تحقیقلذا  .گرفته استصورت ن
هاي نگهدارنده(پتاسیم سدیم و سورباتجایگزینی بنزوات

فلفلی و عصاره پنیرك و بررسی با اسانس نعناع) شیمیایی سس
اکسیدانی، حسی ، آنتی این ترکیبات بر خصوصیات شیمیاییاثر
  .باشدمیکروبی در سس مایونز می و
  

  اهمواد و روش -2
  مایونزسس تولیدمواد مورد استفاده در  -2-1

 روغـن مـایع   ،  اولیه مورد اسـتفاده در ایـن تحقیـق شـامل           مواد
شـکر سـفید    شـرکت   (، شکر   )ایرانهایلی،  شرکت  ( آفتابگردان

، Proviscoشـرکت (، صـمغ خـوراکی گزانتـان        )مشهد، ایـران  
، نـشاسته  )، کانـادا G.S Dunnشرکت (، پودر خردل )سوئیس

شـرکت  (، اسـید سـیتریک      )، فرانسه Roquette  شرکت (سرد  
TTCAــین ــم)، چـ ــرغ ، تخـ ــرکت (مـ ــرانشـ ــامین، ایـ ، )پـ
، عصاره  )تیتراکم، ایران شرکت  (سدیم  پتاسیم و بنزوات  سوربات
، )پژوهشکده گیاهان دارویـی جهـاد دانـشگاهی، ایـران     (پنیرك  

تهیه شده (، نعناع فلفلی )دلچسب، ایرانشرکت (نمک خوراکی 
، بـشارت شرکت ( درصد 11سرکه با اسیدیته   و  ) از بازار محلی  

کلیه مواد شـیمیایی مـورد اسـتفاده در         همچنین   .باشدمی )ایران
   .تهیه شدند) آلمان(ها نیز با مارك مرك آنالیز نمونه

  

  فلفلی طرز تهیه اسانس نعناع- 2-2
صورت تازه اوایل اردیبهشت از مزرعه چیده فلفلی بهگیاه نعناع

 روز خشک 3 در سایه به مدت ،ز کردنشد و پس از تمی
 درجه 4گیري در یخچال با دماي  تا زمان اسانسگردیده و

گیري از روش تقطیر با جهت اسانس. شدسلسیوس نگهداري 
بدین ترتیب  .گیر کلونجر استفاده گردیدآب و دستگاه اسانس

         500همراه به گرم از برگ خشک گیاه ابتدا خرد و 150
در . گیر انتقال یافتبه بالن دستگاه اسانس مقطر آبلیترمیلی
 ه و ساعت ادامه یافت5گیري به مدت س عملیات اسانادامه

 تیره ايظرف شیشه بلافاصله به یک ه، جداسازي شداسانس
 سلسیوس درجه 4منتقل و تا زمان استفاده در یخچال با دماي 

  .]4[ گردیدنگهداري 
  مایونزسازي سسآماده- 2-3

 با 1شده در جدول مایونز مطابق با طرح ارائهسس هايهنمون
 1 و 5/0، 0(فلفلی هاي مختلف اسانس نعناعکاربردن غلظتبه

صورت مجزا و به)  درصد1 و 5/0، 0(و عصاره پنیرك ) درصد
مواد شده، که مطابق با طرح ارائهطوريترکیبی تهیه گردیدند؛ به

 جهت شده و توزین مایونزهاي سسمورد استفاده در تهیه نمونه
مواد پودري شامل شکر، نمک، پودرخردل،  هاسازي نمونهآماده

آماده  شده در ظرفی جداگانهو نشاسته اصلاح صمغ گزانتان
باشد که کلیه تجهیزات مورد استفاده در لازم به ذکر می. شد

تهیه سس مایونز قبل از استفاده به صورت کامل استریل و 
سپس در ظرف دیگري آب و . یده استمیکروب زدایی گرد

بر  سرکه مخلوط گردید و زرده تخم مرغ به میزان ذکر شده
در ادامه روغن و مواد پودري به آرامی به . روي آن افزوده شد

 دور در 8000سرعت مخلوط آب و سرکه اضافه شده و با 
ها در ي نمونهادم. گردید) ، آلمانHeidolph(دقیقه هموژن 

 درجه سلسیوس ثابت نگه داشته شده 20-25در  حین همزدن
منظور دستیابی به امولسیونی یکنواخت و  دقیقه به15و حدود 

هاي  انتخاب غلظتلازم به ذکر است که. همگن اختلاط یافت
آزمون تعیین  و عصاره پنیرك براساس پیشفلفلیاسانس نعناع

ا اي پرکنی شده و تها در ظروف شیشهدر ادامه نمونه. شده بود
، میزان اسیدیته و هاي عددپراکسیدآزمون (زمان انجام آزمون

در فواصل زمانی یک ماه، دوماه و سه ماه  هاي میکروبیآزمون
در  )اول در روز اکسیدانی و میزان فعالیت آنتیو آزمون حسی

همچنین دو نمونه  . درجه سلسیوس نگهداري شدند4دماي 
هاي ارندهحاوي نگهد(شاهد شامل نمونه کنترل مثبت 

بدون افزودن (و کنترل منفی ) سدیمپتاسیم و بنزواتسوربات
مطابق روش ذکر شده تهیه شده و مورد ) ترکیبات نگهدارنده

  . ]26[ هاي مربوطه قرار گرفتآزمون
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Table 1 Formulation and ingredient of mayonnaise sauce 
Treatment 

T8 T7 T6 T5  T4 T3 T2 T1 
Ingredient (%) 

48.5 48.5 48.5 48.5 48.5 48.5 48.5 48.5 Oil 
35.9 35.9 35.9 35.9 35.9 35.9 35.9 35.9 Water 
1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 1.2 Egg 
6.92 6.92 6.92 6.92 6.92 6.92 6.92 6.92 Vinegar 
3.2 3.2 3.2 3.2 3.2 3.2 3.2 3.2 Sugar 
1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 Salt 
2 2 2 2 2 2 2 2 Starch 

0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 Citric acid 
0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 0.25 Mustard Powder 
0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 Xanthan gum 
0 0 0 0 0 0 0 0.05 Sodium benzoate 

0 0 0 0 0 0 0 0.02 Potassium 
sorbate 

0.5 0.25 0 0 1 0.5 0 0 Peppermint 
0.5 0.25 1 0.5 0 0 0 0 Malva Sylvestris 

  
  آزمایشروش -2-4
  اکسیدانی ی آنتعملکردمیزان  تعیین -2-4-1

نوروزي و از روش اکسیدانی فعالیت آنتیبراي سنجش 
هاي پایدار  رادیکالانداختندام به  و از طریق )2017(همکاران 
DPPH اساس این روش کاهش شدت رنگ . یداستفاده گرد

 توسط ترکیبات DPPH درصد 003/0محلول شیمیایی 
هاي مورد  در غلظتو عصاره شیمیایی موجود در اسانس

 جذب محلول توسط دستگاه قرائت میزان و استفاده
 منظور،براي این. بود نانومتر 517اسپکتروفتومتردر طول موج 

 500شده و ل تهیه انومت در حلال آلی هانمونه 1:2رقت 
.  افزوده شدDPPHلیتر محلول  میلی5میکرولیتر از آن به 

منفی مطابق روش ذکر شده و بدون کنترل یک نمونه همچنین 
در ادامه میزان جذب و تهیه شده   و عصارهکاربردن اسانسبه

 دقیقه نگهداري در 30 نانومتر بعد از 517ها در طول موج نمونه
  .]4[ ت شدشرایط بدون نور، قرائ

%I= ( Ablank – Asample /  Ablank ) ×100 
  

و  میزان جذب نوري کنترل منفی Ablankدر این فرمول 
Asample باشد مینمونه بیانگر جذب نوري.  

  شیمیاییهاي آزمون -2-4-2
 از روش تیتراسیون با استیکبراي تعیین اسیدیته بر حسب اسید 

گیري اندیس پراکسید هانداز .]27[ فنول فتالئین استفاده شد
هاي مایونز، با استفاده از روش یدومتري، مطابق روش نمونه

             .]27[ انجام پذیرفت AOAC  ،965.33استاندارد 
            براي این منظور روغن هر نمونه سس مایونز با استفاده از حلال 

  

 ساعت استخراج و سپس حلال اضافی 12اتر به مدت اتیلدي
 5گیري اندیس پراکسید براي اندازه. ط روتاري حذف شدتوس

 30گرم نمونه روغن در ارلن مایر ریخته شده و بر روي آن 
 اضافه )2 به 3با نسبت (کلروفرم -لیتر محلول اسید استیکمیلی
مخلوط لیتر محلول پتاسیم یدید اشباع به  میلی5/0در ادامه . شد

 دقیقه در مکان 1ه مدت  اضافه شده و بعد از قرارگیري باولیه
لیتر آب و معرف نشاسته با سدیم  میلی30تاریک و افزودن 

ها با عدد پراکسید نمونه.  نرمال تیتر گردید1/0لفات وتیوس
  .]27[ گردیداستفاده از معادله زیر تعیین 

 = (S-B)× N× 100 / Mاندیس پراکسید  
  

 تیوسـولفات مـصرفی بـراي     حجـم    Sکه در این رابطه     طوريبه
 نمونـه   حجم تیوسـولفات مـصرفی بـراي       B،  )لیترمیلی (نمونه

 Mو  سـدیم    نرمالیته محلول تیوسـولفات      N،  )لیترمیلی(شاهد  
  .باشدجرم نمونه به گرم می

   میکروبیآزمون -2-4-3
- رقت از هریک از ،هابراي سنجش میزان کل میکروارگانیسم

 پلیت روي استریل پیپت با لیترمیلی 1 میزان به شده ساخته هاي

 محیط از لیترمیلی 20 تا 15 حدود  سپس.شد منتقل سترون

 45دماي  به رسیدن از پس شده استریل آگار کانت پلیت کشت

 .گردید اضافه نمونه حاوي پلیت روي بر سلسیوس درجه

 بر آن، شدن تا جامد و شد مخلوط خوبی به نمونه و محیط

 30 دماي در هاپلیت .شد داده قرار خنک و صاف سطح روي

 .گردیدند گذاريگرمخانه  ساعت72 به مدت سلسیوس درجه

 [
 D

O
I:

 1
0.

52
54

7/
fs

ct
.1

8.
11

4.
14

7 
] 

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
3-

14
 ]

 

                             4 / 12

http://dx.doi.org/10.52547/fsct.18.114.147
https://fsct.modares.ac.ir/article-7-47183-fa.html


   1400، مرداد 18، دوره 114            شماره                                                      ران                   ی اییع غذایمجله علوم و صنا

 151

باکتري  وجود نظر از هاپلیت گذاريگرمخانه مدت پایان از پس
  .]26[شدند شمارش

   ارزیابی حسی -2-4-4
 کلی  با استفاده از طرح پذیرشارزیابی خواص حسی از لحاظ 

اي انجام  ارزیاب غیرحرفه25اي توسط  نقطه5هدونیک 
ذیرفت و نتایج به صورت میانگین پذیرش کلی عنوان گردید پ
]28[ .  
   روش تجزیه و تحلیل آماري-2-4-5

تمامی آزمایشات صورت پذیرفته در سه تکرار مورد بررسی 
ها از آنالیز  براي تأیید وجود اختلاف بین میانگینقرار گرفته و 

و آزمون توکی ) One Way ANOVA(واریانس یک طرفه 
براي همچنین . استفاده شد) p>05/0% (5تمال در سطح اح

 MINITAB 16ها از نرم افزار آماري  تجزیه وتحلیل داده
  .استفاده شد

  

   نتایج و بحث- 3
  اکسیدانی یلیت آنت فعا- 3-1

       حاصل از ارزیابی خواص آنالیز واریانس  نتایج 2 جدول
ستفاده اکسیدانی اسانس نعناع فلفلی و عصاره پنیرك را با اآنتی

دست آمده، مطابق نتایج به. دهد نشان میDPPHاز روش 
اکسیدانی مربوط به نمونه حاوي بیشترین میزان فعالیت آنتی

فعالیت سدیم بوده و پتاسیم و بنزواتهاي سورباتنگهدارنده
       عصاره پنیرك بالاتر ازهاي حاوي نمونهاکسیدانی آنتی

این . گزارش گردیده استی  اسانس نعناع فلفلهاي حاوينمونه
دهنده ارتباط مستقیم بین میزان ترکیبات فنلی موجود امر، نشان

  اکسیدانیفلفلی و عصاره پنیرك و فعالیت آنتیدر اسانس نعناع
 نشان 2جدولهمانطور که در  .]31 و 30، 29[ باشدها میآن

فلفلی  اسانس نعناعاکسیدانیآنتی میزان فعالیت ،داده شده است
 به ترتیب برابر درصد 1 و 5/0هاي در غلظت عصاره پنیرك و

فلفلی  درصد براي اسانس نعناع60/5 ±15/0 و 17/5 47/0±
 که بود درصد براي عصاره پنیرك 93/8 ±90/0 و47/6 ±15/0و

           میزان فعالیت )P<0.05 (دارمعنی افزایش دهندهنشان
این . باشدمیك پنیر  عصارهاکسیدانی با افزایش غلظتآنتی

          اثر فلفلی نعناعدرحالی است که افزایش غلظت اسانس
 اکسیدانی نداشته استدر افزایش فعالیت آنتی داريمعنی

)05/0P>( .ترکیب دست آمده نشان داد که نتایج به همچنین

طیف وسیعی و  اثر سینرژیستی شدهایجاد  منجر به مادهدو این 
 درصد اسانس 5/0در نمونه حاوي  را اکسیدانیاز فعالیت آنتی

. نموده استایجاد  درصد عصاره پنیرك 5/0نعناع فلفلی و 
، در )2018(خطایلو و الماسی اي ههدست آمد با یافتهنتایج ب

فلفلی با لی اسانس نعناع میزان بالاي ترکیبات فنزمینه ارتباط
نژاد طاهامایونز، هاي سساکسیدانی در نمونهفعالیت آنتیمیزان 

ارتباط با کاربرد اسانس اسطوخدوس و عصاره در  ،)2009(
هاي طبیعی در روغن خام سویا و اکسیدانعنوان آنتیپنیرك به

اکسیدانی ظرفیت آنتی در رابطه با ،)2012(تبارکی و همکاران 
لی موجود در آن به دلیل محتواي بالاي ترکیبات فنبالاي پنیرك 

  . ]33 و 32، 26[ مطابقت داشت
Table 2 The antioxidant properties (%) of 
mayonnaise souse samples during storage 

Samples 1st Day 
T1 0.70 ± 0.15d 
T2 0.00 ± 0.00d 
T3 5.17 ± 0.47bc 

T4 5.60 ± 0.15bc 
T5 6.47 ± 0.15b 
T6 8.93 ± 0.90a 
T7 4.77 ± 0.68c 
T8 6.20 ± 0.17b 

Data are expressed as mean ± standard deviation 
(n=3) and different letters show significant 
difference at the 5% level in Tukey’s test                   

(p < 0.05). 

   عدد پراکسید- 3-2
هیدروپراکسیدها محصول واکنش اکسیژن و اسیدهاي چرب 
        غیراشباع هستند که در مرحله اول اکسیداسیون تشکیل

 زمان شدنطولانی بنابراین میزان این ترکیبات با ؛شوندمی
پراکسید تغییرات عدد  3جدول . یابدنگهداري افزایش می

 نشان ل دوره نگهداريدر طومایونز را سسهاي مختلف نمونه
دست آمده، با افزایش زمان نگهداري مطابق نتایج به. دهدمی

 )>05/0p( داريطور معنیها به در تمام نمونهعدد پراکسید
 نگهداريدر انتهاي دوره که طوريروند افزایشی داشته است؛ به

 بیشترین افزایش در عدد پراکسید مربوط به نمونه کنترل منفی
متعلق به به ترتیب ها  و در تیمار)رنده و اسانسبدون نگهدا(

ترکیب اسانس نعناع فلفلی و عصاره پنیرك هاي حاوي نمونه
 میزان بهفلفلینعناعهاي حاوي نمونه و % 25/0: 25/0به میزان 

ها به و کمترین افزایش در عدد پراکسید در تیمار% 1 و 5/0
 .بودپنیرك ره عصا% 5/0 و 1  حاويهاينمونهترتیب متعلق به 

هاي حاوي اسانس و نمونه کنترل منفیهاي همچنین بین نمونه
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در . مشاهده گردید) >p 05/0(داري و عصاره نیز اختلاف معنی
فلفلی  نشانگر اثرگذار بودن اسانس نعناع،دست آمدهکل نتایج به

هاي سس مایونز و عصاره پنیرك در کنترل اکسیداسیون نمونه
با حضور طیف عظیمی از ترکیبات واند تاین امر می. بود
 در اسانس و عصاره بالااکسیدانی لیک با خاصیت آنتیفنو

و فلفلی  نظیر رزماري و نعناعنعناعیانخانواده متعلق به گیاهان 
در ارتباط باشد؛ عصاره پنیرك همچنین ترکیبات موجود در 
       بر اثر ضدمیکروبی داراي اثر  چراکه ترکیبات فنلی علاوه

که، طوريبه .]26 و 21، 19[ باشنداکسیدانی نیز میآنتی
 را بافلفلی نعناعاکسیدانی ، اثر آنتی)2013 (پورمحبوبی و کاظم

اسید فنولیک و  فلاوونوئیدها، نظیرلیک وجود ترکیبات فنو
در اسانس و عصاره این گیاهان مرتبط موجود لیک دي ترپن فنو

دار نشانگر اثر معنیهمچنین ه، نتایج به دست آمد. ]21[ دانستند
)05/0p< (هاي طبیعی در جلوگیري  اسانسهاي مختلفغلظت

ازکان  هاي یافتهدست آمده بانتایج به ؛بوداز اکسیداسیون 

ر اسانس رزماري بر پایداري اکسیداتیو ث با اه در رابط،)2007(
  با اثر اسانس رزماري،ه در رابط،)2003(حیوانی و ازکان کره

زمینی گلی و سماق بر پایداري اکسیداسیونی روغن باداممریم
نژاد و همکاران طاهاهمچنین  .]35 و 34[ ت داشتقمطاب

عنوان ، اثر اسانس اسطوخودوس و عصاره پنیرك را به)2009(
اکسیدان طبیعی در روغن خام سویا بررسی نمودند که آنتی

 عصاره اکسیدانی قوينتایج به دست آمده نشانگر اثرات آنتی
نتایج  .]32[ قایسه با اسانس اسطوخودوس بودپنیرك در م

، در رابطه با )2016(مشابهی نیز در مطالعه گومز و همکاران 
 ،کوهی در سس مایونزاستفاده از اسانس پونه اکسیدانیاثر آنتی

در رابطه با پایداري اکسیداسیونی ) 2017(نوروزي وهمکاران 
 و خطایلو و نس ترخونمایونز حاوي اساهاي سسنمونه

در رابطه با اثر اسانس نعناع فلفلی در کاهش  )2018(الماسی 
                  مطابقت داشتهاي سس مایونز عددپراکسید نمونه

  .]36 و 26، 4[
Table 3 The peroxide values (meq O2/kg) of mayonnaise souse samples during storage 

3rd month 2nd month 1st month Sample 
17.97±0.15Ae 14.30±0.17Bd 0.61±0.05Ca T1 
20.36±0.15Aa 13.45±0.10Ba 0.61±0.07Ca T2 
12.57±0.06Ab 6.27±0.12Bb 0.61±0.11Ca T3 
12.30±0.27Ab 6.07±0.17Bbc 0.61±0.06Ca T4 
8.97±0.06Ad 5.77±0.25Bc 0.61±0.08Ca T5 
8.83±0.06Ad 5.40±0.17Bc 0.61±0.12Ca T6 
12.67±0.15Ab 6.20±0.21Bbc 0.61±0.10Ca T7 
10.43±0.06Ac 5.83±0.06Bc 0.61±0.07Ca T8 

Data are presented as mean ± standard deviation (n=3) and different letters indicate significant differences at the 
5% level in Tukey's test (p < 0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate 

treatments effect. 
 

   عدد اسیدي- 3-3
هاي سالاد از اسیدیته از فاکتورهاي شیمیایی بسیار مهم در سس

استاندارد ملی ایران مقدار آن مطابق با باشد که جمله مایونز می
 کمتر مایونز سسدر صد گرم) اسید استیک( گرم 6/0نباید از 

هاي حاوي نمونهاسیدیته میزان تغییرات  نشانگر 4جدول  .باشد
و نیز پنیرك و عصاره فلفلی نعناع اسانس مختلفاي هغلظت

سدیم و سس مایونز حاوي بنزوات(کنترل مثبت نمونه 
) سس مایونز بدون نگهدارنده(و کنترل منفی ) پتاسیمسوربات

در روز نخست هیچ ه، دست آمدمطابق نتایج به .باشدمی
 ي مختلفهانمونهاسیدیته بین ) <p 05/0(داري اختلاف معنی

نداشت؛ با این حال با گذشت زمان تغییرات اسیدیته در وجود 
روند افزایشی  )>p 05/0(داري طور معنیبهها تمامی نمونه

افزایش عدد اسیدي در  بیشترین 4مطابق نتایج جدول  .داشت

مربوط به در طول دوره نگهداري،  شده هاي تولیدبین نمونه
نمونه کمترین میزان آن به ترتیب مربوط به و نمونه کنترل منفی 

این . بودپنیرك عصاره % 1 نمونه حاوي کنترل مثبت و سپس
 ناشی از فعالیت هر چند بسیار اندك تواندامر می

با مایونز زاي موجود در سس هاي غیربیماريمیکروارگانیسم
اي در هاي تجزیهبروز واکنشو همچنین در نتیجه گذشت زمان 

گلیسیریدها  تجزیه ترينظیردهنده سس مایونز ترکیبات تشکیل
مشابهی نیز  نتایج .]37[و تبدیل آنها به اسیدهاي چرب باشد 

 با تغییرات هدر رابط، )2013 (مکارانهلینژاد و ع بررسی در
و اسیدي روغن آفتابگردان حاوي عصاره خرمالو  عدد

تولید نانوژل  در رابطه با ،)2018(احمدزاده و همکاران 
         گالیک و اثر آن در پایداري اکسیداسیونی کیتوزان، اسید

 .]39 و 38[ گزارش گردیدمایونز حاوي روغن آفتابگردان سس
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، در مطالعه خود از اسانس )2016(گومز و همکاران همچنین 
سیدانی در فرمولاسیون اکعنوان یک ترکیب آنتیپونه کوهی به

 نتایج حاصل نشانگر اثر مثبت این .سس مایونز استفاده نمودند
افزایش اسیدیته در نمونه شاهد بود که دلیل در مقابل ترکیب و 

این امر اکسیداسیون غیرآنزیمی و تجزیه لیپیدهاي به اسیدهاي 
 نوروزي و همکاران براین،علاوه. ]36[ چرب آزاد عنوان گردید

 نیز نتایج مشابهی را با افزودن اسانس ترخون به سس ،)2017(
 مطابق نتایج این تحقیق با افزایش مدت .گزارش نمودندمایونز 

ها افزایش یافته زمان نگهداري میزان اسیدیته در تمامی نمونه
 در نمونه شاهد از سرعت بالاتري نیز میزان این افزایشبود که 

  .]4[ برخوردار بود

Table 4 The acidity (% based on acetic acid) of mayonnaise souse samples during storage 
3rd month 2nd month 1st month Samples 

1.23±0.06 Ae 0.99±0.01 Bd 0.89±.0.01 Cb T1 
3.50±.0.014 Aa 1.83±.0.50 Ba 0.92±.0.01 Ca T2 
2.53±0.15 Ab 1.73±0.18 Ba 0.91±0.03 Cab T3 
2.43±0.08 Ab 1.40±0.04 Bb 0.91±0.11 Cab T4 
1.47±0.06 Acd 1.33±0.03 Bb 0.90±0.08 Cab T5 
1.33±0.05 Ade 1.20±0.10 Bc 0.92±0.12 Ca T6 
3.10±0.10 Aa 1.77±0.11 Ba 0.91±0.03 Cab T7 
1.57±0.11 Ac 1.37±0.06 Bb 0.92±0.12 Cab T8 

Data are presented as mean ± standard deviation (n=3) and different letters indicate significant differences at the 
5% level in Tukey's test (p<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate treatments 

effect. 
 

  میکروبی عالیت ضد بررسی ف- 3-4
عنوان  و عصاره پنیرك بهفلفلیاستفاده از اسانس نعناعقابلیت 

نشان داده شده  5 جدول درمایونز عامل ضدمیکروبی در سس 
در اکثر تیمارهاي مورد مطالعه آمده، دستمطابق نتایج به. است

؛ بودبار میکروبی افزایش پیدا کرده  روزه 90در طول نگهداري 
 بیشترین بار میکروبی به ترتیب در ،در پایان دوره کهطوريبه

 5/0حاوي نمونه  و )10/5±17/0 ( منفیکنترل هاينمونه
همچنین  . مشاهده شد)20/4±17/0(درصد عصاره پنیرك 

 بین نمونه کنترل منفی با ) p<0.05(داري اختلاف معنی
در طی پنیرك و عصاره نعناع فلفلی هاي حاوي اسانس نمونه

 مده،آدستمطابق نتایج به. مشاهده گردید روز 90نگهداري 
ي دهندهها در روز تولید نشانشمارش کلی میکروارگانیسم

هاي حاوي اسانس در نمونهها  میکروارگانیسمتعدادکاهش در 
 اثرگذار نشانگرنسبت به نمونه کنترل منفی بود که و عصاره 

در نابود کردن مورد استفاده بودن اسانس و عصاره 
مطابق با نتایج به دست آمده، . باشدمیها یکروارگانیسمم

هاي حاوي اسانس در بین نمونهبیشترین فعالیت ضدمیکروبی 
          درصد اسانس1 حاوي هاي نمونهو عصاره مربوط به

د اسانس نعناع ص در5/0 حاوي ترکیب و نمونه فلفلینعناع
 تواند به دلیل این امر می. درصد عصاره پنیرك بود5/0فلفلی و 

هاي ها و عصارهاسانسطیف وسیعی از فعالیت ضدمیکروبی 
هاي عاملی ساختار و گروه  ترکیب،کهطوري به؛گیاهی باشد

یکروبی آنها ها نقش مهمی در فعالیت ضدمها و عصارهاسانس
هاي فنلی  گروهمطابق مطالعات انجام پذیرفته. ]26[ کنندایفا می

د اثر ضدمیکروبی انواع اسانس و نقش قابل توجهی در ایجا
 به علت وجود منتول  لذا؛باشندهاي گیاهی برخوردار میعصاره

هاي نعناع فلفلی، با افزایش غلظت اسانس و منتون در برگ
. گردیدها مشاهده نعناع فلفلی، کاهش در میزان میکروارگانیسم

به عبارتی دیگر کاهش جمعیت میکروبی در ارتباط با افزایش 
میکروبی ضدهاي میکروبی است که این ویژگیضدهاي یویژگ

مرتبط با ترکیبات فعال موثر از قبیل منتول، منتون، ایزومنتون، 
- همنتول ب. ]20و  19[ پیپریتون، پولگون و دهیدروکارون است

- فلفلی داراي فعالیت آنتینعناعاسانس عنوان ترکیب اصلی 

دي باکتري را در تواند مقاومت پلاسمیباشد و میپلاسمیدي می
همچنین ترکیبات لیپوفیلیک . از بین ببردهاي خاص طی مکانیزم

هاي هیدروکربنی تاثیرگذار د بر روي چرخهنناتوفلفلی مینعناع
 ء، نفوذپذیري و فعالیت آنزیمی غشاء و سیالیت غشابوده

         نتایج به دست آمده با .]26 و 21[ دنباکتري را تغییر ده
، در رابطه با اثر قابل توجه )2018 (الماسیایلو و هاي خطیافته

فلفلی در کاهش بارمیکروبی سس مایونز در طول اسانس نعناع
مهمترین ماده براین، علاوه .]26[ دوره نگهداري مطابقت داشت

موثره پنیرك را موسیلاژ، تانن، فلاوونوئید، ترکیبات فنلی و 
        تشکیل ) الویدینشامل مالوین، دلفینیدین، م(ها آنتوسیانین

ها و سایر ترکیبات موجود در گیاه نها، آنتوسیانیتانن. دهندمی
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        توانند بر  میبوده وپنیرك داراي خواص ضدباکتریایی 
ها اي و حتی ویروسههاي رشتها، مخمرها و قارچباکتري

هاي با رسوب پروتئینهمچنین ها تانن. توکسیک و سمی باشند
هاي غذایی در نتیجه پروتئینشده و مانع از رشد آنها میکروبی 

گیرند و یا از طریق مکانیسم ها قرار نمیدر دسترس میکروب
به دام انداختن آهن، باند شدن هیدروژن و پراکنش اختصاصی 

. ]21[ کنندها ایفاي نقش میهاي حیاتی مانند آنزیمبا پروتئین
 در رابطه ، )2011(ن  والتر و همکارانتایج حاصل با مطالعات 

فعالیت ضدباکتریایی چندین نوع گیاه از جمله پنیرك بر با 
  سید نژاد و همکارانوهاي گرم مثبت و گرم منفی باکتري

 فعالیت ضدباکتریایی عصاره اتانولی گیاه ، در رابطه با)2010(
 نتایج مشابهی نیز توسط. ]40[مطابقت داشت پنیرك 

 و) 2004(بازاران و همکاران  ،)2009(روزیناخان و همکاران 
 در این رابطه گزارش گردیده است) 2001(الگایار و همکاران 

] 41-43[.  

Table 5 The total count (Log CFU/gr) of Mayonnaise souse samples during storage 
3rd month 2nd month 1st month Samples 

0.77 ± 0.68ABe 0.00 ± 0.00Be 0.00 ± 0.00Bd T1 
5.10 ± 0.17Aa 4.74 ± 0.12Aa 4.20 ± 0.17Ba T2 
3.91 ± 0.08Ab 2.66 ± 0.05Bc 1.10 ± 0.17Cc T3 
1.64 ± 0.16Acd 0.00 ± 0.00Be 0.00 ± 0.0٠Bd T4 
4.20 ± 0.17ACb 3.74 ± 0.12Bb 2.61 ± 0.15Cb T5 
2.26 ± 0.24ABc 1.33 ± 0.35Bd 0.33 ± 0.58Cd T6 
3.74 ± 0.09Ab 2.41 ± 0.39Bc 2.00 ± 0.05Bb T7 
1.31 ± 0.27Ade 0.00 ± 0.00Be 0.00 ± 0.٠0Bd T8 

Data are presented as mean ± standard deviation (n=3) and different letters indicate significant differences at the 
5% level in Tukey's test (p<0.05). Capital letters indicate storage time effect and small letters indicate treatments 

effect. 
 

   ارزیابی حسی- 3-5
هاي تواند موجب تغییر ویژگیافزودن یک ترکیب جدید می

منظور، بدین. گرددحسی غذا از قبیل عطر و طعم، رنگ و بافت 
مایونز هاي سسکلی نمونهنشانگر نتایج میزان پذیرش 6جدول 
صورت مجزا و فلفلی و عصاره پنیرك بهناعاسانس نعحاوي 

جدول ( مطابق نتایج حاصل .باشدتولید میترکیبی در روز اول 
هاي سس  کلی نمونهمیزان پذیرشو بیشترین  کمترین  ،)6

 نعناع  درصد اسانس1متعلق به نمونه حاوي ترتیب به مایونز
اسانس نعناع  درصد 5/0حاوي و نمونه ) >05/0p(فلفلی 
علت تواند بهاین امر می ؛بود درصد عصاره پنیرك 5/0و فلفلی 

 فلفلی و بو و عکاربردن اسانس نعناایجاد رنگ زرد حاصل از به
درصد باشد که 1اسانس نعناع در غلظت  يطعم تند و زننده

نتایج مشابهی نیز توسط . باعث کاهش مطلوبیت آن گردید
ر نامطلوب  در رابطه با اث،)2018(جعفري خطایلو و الماسی 

 میلانی و همکاران ،فلفلیعهاي بالاي اسانس نعناغلظت
پودر خردل زرد و مقادیر بالاي  در رابطه با استفاده از ،)2009(

اثر مقادیر  در رابطه با ،)2010(حسینی و همکاران ابطیان ض
هاي سس  حسی نمونهنمراتدر کاهش  اسانس آویشن بالاي

دست طبق نتایج به.  ]45 و 26،44[ مطابقت داشت ،مایونز
 درصد 5/0حاوي مایونز مده، بین نمرات حسی نمونه سسآ

ل نمونه کنتر و  درصد عصاره پنیرك5/0اسانس نعناع فلفلی و 
 )سدیمپتاسیم و بنزواتحاوي نگهدارنده سوربات(مثبت 
این که نشانگر ) <05/0p(داري رویت نگردید معنیتفاوت 

 حسی محصول در مقایسه با هاي بدون تغییر در ویژگینمونه
  .نمونه شاهد بود

Table 6 Total acceptability of mayonnaise 
souse samples at 1st day of storage 
Samples 1st Day 

T1 3.42 ± 1.02a 
T2 3.39± 0.95a 
T3 3.23 ± 0.71ab 

T4 2.50 ± 1.29b 
T5 3.55 ± 1.18a 
T6 3.48 ± 1.12a 
T7 3.07 ± 1.25ab 
T8 3.53 ± 1.18a 

Data are expressed as mean ± standard deviation 
(n=25) and different letters show significant 

difference at the 5% level in Tukey’s test                     
(p < 0.05). 

   نتیجه گیري کلی- 4
- عداد که با افزایش غلظت اسانس نعنا نتایج این تحقیق نشان

یافت اکسیدانی افزایش فلفلی و عصاره پنیرك فعالیت آنتی
 در مورد عصاره اکسیدانیآنتی روند افزایش فعالیت اگرچه

 در آزمون ارزیابی عدد .فلفلی بودپنیرك بیشتر از اسانس نعناع
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متعلق به  کمترین میزان پراکسید نیزو عدد اسیدي پراکسید 
عصاره % 1و  5/0 ويهاي حا نمونهنمونه کنترل مثبت و سپس

نتایج آزمون میکروبی نشان داد که هر چه میزان . پنیرك بود
یابد میزان فعالیت غلظت اسانس و عصاره افزایش می

یافت؛ با این حال با افزایش  افزایش هاضدمیکروبی نمونه
 میزان نمرات ، درصد1فلفلی به مقادیر غلظت اسانس نعناع

در کل باتوجه به . افتهاي سس مایونز کاهش یحسی نمونه
 درصد 5/0نمونه سس مایونز حاوي  دست آمده،نتایج به

 درصد عصاره پنیرك به عنوان نمونه 5/0فلفلی و اسانس نعناع
 و میکروبی ، حسیاکسیدانیهاي شیمیایی، آنتیبهینه با ویژگی

  . مطلوب تعیین گردید
  

   تشکر و قدردانی- 5
ــه از مــدیریت گــروه و آ  ــسندگان مقال ــشگاه نوی زمایــشگاه دان

  .نمایندآزاداسلامی واحد تبریز کمال تشکر و قدردانی را می
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In order to prevent the growth of pathogenic and spoilage bacteria in food, various 
chemical preservatives are used. However, due to health problems of these 
compounds, most food consumers demand the use of natural derived compounds from 
plant sources as an antimicrobial agent. The aim of this study was to investigate the 
possibility of replacing sodium benzoate and potassium sorbate preservatives with 
peppermint essential oil and malva sylvestris extract at two levels of 0.5 and 1% and 
combination of these compounds at two levels of 0.25:0.25% and 0.5:0.5% as well as 
study the effect of these compounds on chemical (peroxide value, acidity), sensory 
and microbial properties of mayonnaise. According to the obtained results; samples 
containing malva sylvestris extract revealed better antioxidant activity, however, 
samples containing peppermint had better antimicrobial properties. Additionally, by 
increasing the concentration of peppermint essential oil up to 1%, the sensory scores 
of mayonnaise samples decreased. Moreover, the results also showed good antioxidant 
and antimicrobial activity as well as higher sensory scores of mayonnaise samples 
containing peppermint essential oil and malva sylvestris extract in combination (0.5: 
0.5%). In conclusion, mayonnaise sample containing 0.5% peppermint essential oil 
and 0.5% malva sylvestris extract was determined as the optimal sample with 
favorable chemical, antioxidant, sensory and microbial properties. 
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