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Background and Objectives: Nowadays, there is a growing demand 

for artificial preservative-free food products due to concerns about 

their adverse effects. In recent years, numerous studies have led to the 

identification of various natural compounds that have the potential to 

be used as preservatives in a variety of food products. For instance, 

plant metabolites, such as the essential oils of aromatic plants, possess 

antioxidant and antimicrobial properties. These attributes have led to 

their widespread use in various industries, particularly in the food 

industry. Mayonnaise is one of the most popular and widely used 

sauces in the world, applied to prepare a variety of foods, such as 

salads and sandwiches. Due to the absence of thermal processing and 

the use of chemical artificial preservatives in mayonnaise, it is 

advisable to consume it in moderation and with caution. The aim of 

this study was to investigate the possibility of using Mentha spicata 

L. essential oil in the formulation of mayonnaise as a natural 

antioxidant and its effects on some physicochemical and 

microbiological properties of mayonnaise. 

 

Materials and Methods: Fresh M. spicata leaves were collected 

from the northern part of Iran and dried. The essential oil was 

extracted by distillation with water using a Clevenger device, and its 

volatile components were identified and measured by gas 

chromatography-mass spectrometry (GC/MS). The total phenolic 

content of the essential oil was determined by the Folin-Ciocalteu 

method. In addition, the free radical scavenging activity of the 

essential oil was evaluated by DPPH and ABTS assays, using BHT 

as a synthetic antioxidant as a reference. The minimum inhibitory 

concentration (MIC) of the essential oil was assessed against Gram-

positive (Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, and Listeria 

innocua) and Gram-negative (Escherichia coli, Salmonella typhi, and 

Pseudomonas aeruginosa) bacteria. M. spicata essential oil was 

added to the mayonnaise sauce in different concentrations (500, 1000, 

and 2000 ppm), and its antioxidant activity was investigated under 

accelerated oxidation conditions (90 °C) for seven days. In current 
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research, the peroxide, acid, and thiobarbituric acid values of 

mayonnaise samples containing concentrations of 500, 1000, and 

2000 ppm of M. spicata essential oil were calculated. Then, they were 

compared with sauce samples containing concentrations of 100 and 

200 ppm of BHT artificial preservative. 

 

Results: Thirty-two compounds were identified in the essential oil by 

GC-MS, and the results showed that carvone (57.01%), d-limonene 

(16.79%), 1,8-cineole (7.56%), and beta-caryophyllene (2, 10%) 

were the main components of M. spicata essential oil. The total 

phenolic contents of the essential oil were found to be 0.246 mg of 

gallic acid per gram (dry weight). The tests performed for peroxide, 

acidity, and thiobarbituric acid values showed that the use of high 

concentrations of the essential oil can be a favorable alternative to 

artificial antioxidants in mayonnaise. Additionally, the results of the 

antibacterial activity demonstrated that the diameter of the microbial 

growth inhibition zone of pathogenic Gram-positive B. cereus and S. 

aureus strains was greater than the Gram-negative strains of P. 

aeruginosa, E. coli, and S. typhi. However, among the pathogenic 

Gram-positive strains, L. innocua strain had the smallest microbial 

growth inhibition zone. Furthermore, the results of sensory evaluation 

showed that the essential oil concentrations of up to 1000 ppm had no 

significant effect on the sensory characteristics of mayonnaise. 

 

Conclusion: Based on the findings of this study, it is possible to 

propose the use of M. spicata essential oil, known for 

its mild and pleasant aroma, as a natural antioxidant to prevent oil 

oxidation and extend the shelf life of mayonnaise. 
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 های کلیدی:  واژه
 ونزیسس ما

 اسانس

متصل به   یکروماتوگراف گاز

 یجرم سنجف یط

 ی دانیاکسیآنت تیفعال

 نگهدارنده

از مواد   یعار  ییموادغذا  یکنندگان برارشاااد مصااار بهرو  یامروزه تقاضاااا :سااابقه و هد 

در    ، وجود دارد.ها اساااتنامطلوب آن آثاردر مورد   یاز نگران  یکه ناشااا  ینگهدارنده مصااانوع

عنوان  ها را بهآن لیکرده و پتانساا   ییرا شااناسااا یمختلف یعیطب باتیمحققان ترک ر،یاخ  یهاسااا 

 ،یاهیگ  یهاتیمتابول  اند.قرار داده  یبررس  مورد  ییاز محصولات غذا  یعیوس فیدر ط  دهنگهدارن

  هساتند  یکروبیو ضادم  یدانیاکسا یخواص آنت  یمعطر، دارا  اهانیهای موجود در گمانند اساانس

  ویژه در موادغذایی شاده اسات.مختلف، به  عی باعث اساتفاده گساترده در صانا هایژگی و نی ا  که

  هی ته  یها در ساراسار جهان اسات که براترین ساسترین و پرمصار از محبوب یکی  ،ونزی ما ساس

و   یحرارت  یندبه دلیل عدم اساتفاده از فرآ شاود.یاساتفاده م چی انواع غذاها مانند ساالاد و سااندو

مصاار  آن در حد اعتدا  و  ونز،ی در سااس ماهای شاایمیایی مصاانوعی  اسااتفاده از نگهدارنده

های  ترکیبات شیمیایی و ویژگیهد  از انجام پژوهش حاضر شناسایی    شود.یم  هیبااحتیاط توص

اکسایدان  آنتیعنوان  اساانس گیاه ساوسان عنبر و بررسای امکان اساتفاده از این اساانس معطر به

 ز و آثار آن بر برخی خصوصیات فیزیکوشیمیایی و میکروبی مایونز بود.طبیعی در سس مایون
 

 ساسسآوری و خشا  گردید.  های تازه ساوسان عنبر از شاما  ایران جمعبرگ ها:مواد و روش

. ترکیبات فرّار  استخراج اسانس آن به کم  دستگاه کلونجر و به روش تقطیر با آب انجام گرفت

( شاناساایی و GC/MSسانج جرمی اساانس با اساتفاده از کروماتوگرافی گازی متصال به طیف

سایوکالتو ارزیابی شاد. همینین  -گیری شاد. مقدار فنل کل اساانس با اساتفاده از روش فولیناندازه

در مقاایساااه باا   ABTSو    DPPHهاای فعاالیات آنتی رادیکاالی اساااانس باا اساااتفااده از آزمون

  هایاساانس بر باکتری بازدارندگیحداقل غلظت بررسای گردید.  BHTاکسایدان مصانوعی آنتی

( و گرم منفی و لیساااتریا اینوکوا  باسااایلوو سااار وو،  اساااتافیلوکوکوو اور ووگرم مثبت  

اسانس سوسن   قرار گرفت.  یموردبررس  (سودوموناو آ روژینوزاو   اشرشیا کلی،  سالمونلا تیفی 

( باه ساااس ماایونز اضاااافاه و فعاالیات ppm  ۲000و    ۱000، 500هاای مختلف  عنبر در غلظات

گراد( طی دوره  درجه ساانتی  90اکسایدانی آن در شارایا اکسایداسایون تساریع شاده  دمای  آنتی

روزه بررسای شاد. در این پژوهش، عدد پراکساید، عدد اسایدی و عدد اساید تیوباربیتوری  هفت
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اساااانس ساااوسااان عنبر مورد    ppm  ۲000و   ۱000،  500های  های مایونز حاوی غلظتنمونه

از نگهدارنده    ppm  ۲00و   ۱00های  های ساس حاوی غلظتارزیابی قرار گرفتند. ساسس با نمونه

 مقایسه شدند. BHTمصنوعی 
 

به طیف  کروماتوگرافی با سوسن عنبر اسانس ازترکیب    ۳۲  ها:یافته  متصل   سنج جرمیگازی 

(  %56.7سینئو    -8و    ۱(،  %79.۱6   موننیل  ید،  (%0۱.57کارون   شد و نتایج نشان داد که شناسایی

بتاکاریوفیلن   شناسایی  نی شتریب(  % ۱0.۲و  بودند.  ترکیبات  اسانس  در  کل  شده  مقدار  حداکثر 

در هر گرم ماده خش  به دست     یگال  دیگرم اسمیلی   ۲46.0موجود در اسانس    یفنل  باتیترک

براانجام  یهاشی آزما  آمد. پراکس  ی شده  اس  تهی دیاس  د، یاعداد  که     ی توریوباربیت  دیو  داد  نشان 

  مطلوب تواند جایگزینی  می   شود،ی بالا استفاده م  یهاکه در غلظت   ی، زمانسوسن عنبر  اسانس

نتایج حاصل از فعالیت ضدمیکروبی نشان داد  های مصنوعی در مایونز باشد.  اکسیدان برای آنتی

سویه  برای  میکروبی  رشد  عدم  هاله  قطر  بیماریکه  مثبت  های  گرم  سر ووزا  و    باسیلوو 

اور وو سویه  استافیلوکوو  به  منفی  نسبت  گرم  ا روژینوزاهای  کلی،  سودوموناو  و   اشرشیا 

زا یزای گرم مثبت، سویه بیمارهای بیماریکه، در میان سویهحالیبیشتر است. درسالمونلا تیفی  

اینوکوا داشت.  هاله عدم رشد کم   قطر  لیستریا  که    یحس  یابی ارز  جی نتا  نیهمینتری  داد  نشان 

  ونز ی ما  یکیهای ارگانولستاثر معناداری بر ویژگی   سوسن عنبر  اسانس  ppm  ۱000های تا  غلظت

   نداشتند.
 

توان اسانس سوسن عنبر را که حاوی عطر ملایم  های این پژوهش، می بر اساو یافته  گیری:نتیجه 

اکسیدان طبیعی جهت جلوگیری از اکسایش روغن و افزایش عنوان ی  آنتیو مطلوبی است، به 

 . عمر نگهداری سس مایونز پیشنهاد داد
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 مقدمه 

ترکیبات فنلی   بودنی دارا واساااطهبهمعطر  گیاهان  

اکساایدانی قوی برخوردار  طبیعی خود، از خواص آنتی

ها علاوه بر فعالیت آنتی اکساایدانی، دارای آن هسااتند.

توانند های زیسااتی مهم دیگری هسااتند که میفعالیت 

  های مصانوعی باشاند جایگزین مناسابی برای افزودنی

اسااایادآساااکوربیا ، بتااکااروتن همراه باا ساااایر    .(۱ 

هاا ماانناد لیکوپن  کاارتنو یادهاااکسااایکااروتنو یادهاا و  

به اکساایدانی موجود در منابع غذایی  منابع آنتی  ازجمله

 (.۲  روندمی  شمار

سااااختار شااایمیایی خاص   به دلیالترکیباات فنلی  

خود، قادرت احیااک کننادگی باالایی داشاااتاه و قاادر باه 

  هساااتناد   موثریطور  هاای آزاد باهخنثی کردن رادیکاا 

هاای معطری هساااتناد کاه از ترکیاب هاا  ساااانسا  (.۳ 

هاای مختلف گیااهاان ماانناد داناه، ریشاااه، جواناه،  انادام

  (. 4   شاااونادپوسااات، شااااخاه، غنیاه و گال تهیاه می

هاای مختلف نشاااان داده اسااات کاه آثاار بررسااای

ها به ترکیبات فنلی موجود در ضااادمیکروبی اساااانس

  ،۲آلاد یاد   سااایناام  ،۱بااشاااد. کاارواکرو هاا مرتبا میآن

ی ترکیباات  از جملاه  5سااائمین  پی  و  4تیمو   ،۳اوژنو 

جایگزین کردن   (.5  ها هساتندفنلی موجود در اساانس

جای مواد نگهدارنده های گیاهی بهها و اساانسعصااره

شااایمیایی و مصااانوعی روشااای ایمن و طبیعی برای  

توانناد خطرهاا افزایش ماانادگااری مواد غاذایی بوده و می

و عوارض جانبی ناشاای از مصاار  این مواد را تا حد 

 (.6  قابل توجهی کاهش دهند

مایونز، امولساایون نیمه جامد روغن در آب اساات 

مرغ، نما ، سااارکاه، روغن، مواد  زرده تخم  حااویکاه  

  احتمالاا دهنده نظیر خرد  اساات و و طعاام قوام دهنده

  های سس  ترینپرمصر تااارین و یکااای از قااادیمی

 سااس مایونز به دلیاال (.7   موجود در جهااان اساات 

 
1 Carvacrol   
2 Cinnamaldehyde 
3 Eugenol 

pH نساابت بااه فساااد میکروبی    ،پااایین و چرباای بااالا

هااا و  اکسیداساایون روغاان  (.8   بسیار پایاادار اساات 

عاامال تخریاب غاذاهاایی باا چربی باالا  ترینمهم  ،هااچربی

  فراری ترکیبات   ،اساات. در نتیجه اکساایداساایون روغن

تشااکیل شده کااه آسااتانه بویااایی پااایینی داشااته و  

ها و  حساای روغن  هایویژگی  رویتوانناااااد مااااای

  (. 9   بگذارند تأثیرروغااااان    حااااااویمحصااولات  

  تنهاا ناهاکسااایاداسااایون، فرآینادی مخرب اسااات کاه  

ای مواد  بلکه سالامت و ارزش تذذیه  های حسایویژگی

دهاد. این فرآیناد، عاامال از غاذایی را تحات تاأثیر قرار می

باا تولیاد هاا بوده و  بین رفتن مواد مذاذی ماانناد ویتاامین

تواند ساالامت انسااان را به مخاطره  ترکیبات مضاار می

  (.۱0  اندازد

 هاایدارنادهنگاهاثرات ناامطلوب    باه دلیالامروزه  

کنندگان موادغذایی، خواسااتار  ، اکثر مصاار ساانتزی

طبیعی مشااتش شااده از منابع    هایدارندهنگهاسااتفاده از 

گیاهی، حیوانی و میکروبی هساتند تا علاوه بر افزایش  

  هاایدارنادهنگاه  باارزیاانغاذا از اثرات    ماانادگااریزماان  

خواسااته همراه با   (. این۱۱   دشاایمیایی مصااون باشاان

،  مصانوعی  هایدارندهنگهقوانین موجود در اساتفاده از 

مواد  یاافتن    برایموجاب گساااترش دامناه تحقیقاات  

اکسایدانی با خصاوصایات ضادمیکروبی و آنتی طبیعی

طور  ترکیبات طبیعی که امروزه به  ازجملهشااده اساات. 

در موادغاذایی مورد بررسااای و اساااتفااده    ایفزایناده

باشااند که  ها و گیاهان میها، ادویه، اسااانسرگرفتهقرا

عنوان  بلکه به شاااوندمیها  مانع رشاااد میکروبتنها  نه

(.  ۱۲   دهناده در موادغاذایی کااربرد فراوانی دارنادطعم

 یهادانیاکسا یآنت اساتخراججهت  های مختلفی پژوهش

 ضاااد  ،ضاااد باکتریایی  هایو بررسااای ویژگی یعیطب

  اهان یگ عصااره و اساانس    قارچی و پایداری اکساایشای

و    اهیعصااره فلفل سا  ازجمله  ونزیماساس   یرو مختلف

4 Thymol 
5 p_Cymene 
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  پوناه کوهی   ،(۱5   ترخون  (،۱4   حاانیر  (،۱۳   لیا زنجب

،  (۱8  اساانس آویشان شایرازی  ،(۱7   بومادران ،(۱6 

توکوفرو  و اسااانس (، ۱9   ی پنیرک و نعناععصاااره

 و اسااانس خرد  میکروکسسااوله شااده  (۲0  رزماری

  نشاان داده ها نتایج این پژوهش و  صاورت گرفته  (۲۱ 

عنوان  توانند بهمی  هاو اساااانسها  عصااااره که  اسااات 

جااایاگازیان  اکسااایاادانآناتای و  طابایاعای  اناواع هااای 

های شیمیایی در سس مایونز مورد استفاده  اکسیدانآنتی

 قرار گیرند.  

عمومی    نام  با (،.Mentha spicata L   ساوسان عنبر

Peppermint    نعناع    فارسای در که   سارسام محلی  نامو

  از خانواده  شاودهم خوانده می  ایسانبله پونه  و دشاتی

 علفی،  چندسااله،  . ساوسان عنبر، گیاهینعناعیان اسات 

  متقاابال و   هاایو برگ  چهاارگوش  هاایسااااقاه  باا  پاایاا،

هستند و   دم برگ بدون  و  کرک  از پوشیده  دار کهدندانه

تکثیر   هاریزوم یا  زیرزمینی  هایساااقه طریش از معمولاا

  دارا بودن خااااااواص   باه دلیالگیااه    این  .کنادمی  پیادا

 ،غاذایی  صاااناایع در زیاادی  کااربرد ارزشااامناد،  دارویی

ترین . از مهمدارد  داروساااازی و  بهداشاااتی-آرایشااای

  ، ۱نوتوان به کارومی  این گیاهترکیبات اصاالی اسااانس 

 دی   ساایس  ،5بتااابوربونن  ،4میرساان  ،۳آلفاپینن ،۲لیمونن

 و  7پولگون  ،6اساااتاات  هیادروکاارویال،  نوهیادروکاارو

ضاد   ساوسان عنبر  (.۲۲  اشااره نمود  8کاریوفیلن ترانس

تواند که می (۲۳   اسات  ضاد اساساسام و ادرارآور ،نفخ

  ، ساوکهاضامه از ناشای  ساطحی هایزخم درمان  برای

  (. ۲4  مفید باشاد  9پذیرتحری   روده و ساندرم  سازارین

  داروی   یا   عنواناز آن باه  عااماه،  فرهنا   در  همینین

 مشاکلات  آنفولانزا،  ،سارماخوردگی درمان  برای  گیاهی

  اساتفاده  معده  درد  و همورو ید  درد،د  ،تنفسای  دساتگاه

 
1 Carvone   
2 Limonene   
3 Alpha-Pinene 
4 Myrcene 
5 β -Bourbonene 
6 Dihydrocarvyl acetate  

منابع نشاان داد که تاکنون   بررسای (.۲6و   ۲5  شاودمی

پژوهشای در مورد اساتفاده از اساانس گیاه ساوسان عنبر  

اساات.   نشااده انجامطبیعی   اکساایدانآنتیعنوان ی   به

اساانس    پژوهش، اساتخراج نیهد  از انجام ا  بنابراین

 زیسات فعالیو بررسای خصاوصایات    ساوسان عنبرگیاه  

اکسایدان طبیعی عنوان آنتیآن و امکان اساتفاده از آن به

 در پایداری اکسایشی سس مایونز بود.

 

 ها روشمواد و 

  اسااتان در    شاایرگاه منطقهسااوساان عنبر، از   اهیگ 

مواد  .  شاااد  آوریجمع ۱400ساااا    زییدر پا مازندران

 وپزپخت اولیه تهیه مایونز شامل روغن مایع مخصوص  

 گروه صانعتی گلرن  ایران(،   3Dاویلا حاوی ویتامین  

سارکه سافید بیدساتان  قزوین(، شاکر، نم ، پودر فلفل  

تهیه  از بازار محلی اهواز   مرغتخمسفید، پودر خرد  و  

   ، ی دگال ی اس   وکالتو،یس  نی، معر  فولDPPH  ۱0.گردیدند

ABTS،   پتاااسااا  د،یاا دیاا   میپتاااسااا ،  میپرساااولفااات 

  ی گما یسا   دیاسا    یتوریوباربیو ت  دیاسا    یاساتکلرویتر

 شااارکات کاارگاام    کربوکسااای متیال سااالولز  ،(کاایآمر

  می، کربنات سادBHT۱۱  داناکساییآنت پارسایان، تهران(،

محلو  کلروفرم،  (، آلمان  ،مرک   میساد  وساولفاتیو ت

با    ی جنوبی( سااامیون کره و اتانو    یاساات دیاساا 

 گردیدند.  یداریخر لاخلوص با

اشارشایا  های میکروبی شاامل  ساویه :میکروبی  هایساویه

ایاانااوکااو  ،  (ATCC 25922   کاالاای    لاایسااااتااریااا 

 ATCC 33090،)   واسااتافیلوکوکوو اور و   ATCC 

سااار اوو،  (25923   ،( ATCC 14579   باااسااایالاوو 

تیفی ساااودومونااو  و   (ATCC 14028 سااااالمونلا 

بودناد کاه از کلکسااایون  (  ATCC 27853  ا روژینوزا

7 Pulegone 
8 Trans-Caryophyllene 
9  Irritable bowel syndrome 
10 2,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl 
 

11 Butylated hydroxytoluene 

https://www.sigmaaldrich.com/US/en/product/aldrich/d9132
https://www.sigmaaldrich.com/US/en/product/aldrich/d9132
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صانایع غذایی دانشاگاه  میکروبی گروه علوم و مهندسای  

 .علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان تهیه شدند

های گیاه ساوسان عنبر در ساایه  برگ:  اساتررا  اساان 

ی  هفته خشاا  و با اسااتفاده از آساایاب   به مدتو 

، ساااخت  GR-123Pبرقی  شاارکت پارو خزر، مد   

گرم  ۳00اساانس گیری از ایران( به پودر تبدیل شادند.  

پودر خشا  شاده گیاه با اساتفاده از روش تقطیر با آب 

زمان   به مدتدسااتگاه کلونجر   به کم لیتر آب( و   ۱ 

 .(۲7   ساعت انجام پذیرفت  4

شاناساایی ترکیبات اساانس  : اساان باتیترک  ییشاناساا

میکرولیتر اساااانس   0/ 5شاااده باا تزریش    اساااتخراج

اساااتخراجی باه دساااتگااه کرومااتوگرافی گاازی ماد   

Agilent 6890A    ساااخت کشااور چین حاوی سااتون

HP5     داخالای    ۳0 طاو قاطار  و   ۲50ماتار،  مایاکاروماتار 

سنج  متصل به طیف (میکرومتر  0/ ۲5ضخامت فاز ثابت 

انجاام پاذیرفات. برنااماه     Agilent 5975  جرمی ماد 

دمایی سااتون به این طریش تنظیم گردید: دمای ابتدایی  

درجه  5 عت سار  بود و دما باگراد  درجه ساانتی 50آن  

درجه   ۲00یدن به دمای رسااا در دقیقه تا  گرادساااانتی

افزایش یافت و در این دما ی  دقیقه باقی   گرادسااانتی

در  گراددرجه سااانتی ۱0 ماند و سااسس دما با ساارعت 

افزایش   گراددرجه ساانتی ۲50دقیقه تا رسایدن به دمای  

گااز هلیوم   .دقیقاه در این دماا توقف نمود  یا یاافات و  

گااز  عنوان  لیتر در دقیقاه باهمیلی  یا باا سااارعات جریاان  

 ۲40ظاه تزریش  د و دماای محفتاه شااا کاار گرف  مال باهحاا

تنظیم گردید. شاناساایی نوع ترکیبات   گراددرجه ساانتی

باه    و(  24C-8C   هااساااانس باا کما  طیف نرماا  آلکاانا

ه با  و مقایسااا  هاخص بازداری آناشااا ت آوردن دسااا 

افزار ده ترکیبات در نرمشا   گزارش( KI  اخص کواتزشا 

NIST05    از اجزای    هریا و مقاایساااه طیف جرمی

  wiley7n.1خانه  با طیف جرمی در کتاب  ترکیبات اسانس

  (.۲7   ت صورت پذیرف  GC/MS موجود در دستگاه

جهت تولید ساس مایونز از   :ساازی نمونه مایونز آماده

آب،  %8/ ۲سرکه،   %7/ 7مرغ،  تخم %۱۳/ 85روغن،  65%

کربوکسی متیل سلولز   %0/ ۲% شکر،  ۳/ 85 نم ، ۱%/ 5

  کاملاا ها مرغدر ابتدا تخم  خرد  اسااتفاده شااد.  %0/ ۳و 

. شاااد و بقیه مواد جامد به آن اضاااافه گردید  بهم زده

سااسس مخلوط ساارکه و آب اضااافه شااده و مجدداا 

شاد طور مداوم هم زده میبه کهدرحالی. ندمخلوط شاد

آمدن ی    به دساات اضااافه و تا زمان   آرامی  روغن به

 امولسیون یکنواخت هم زدن ادامه یافت.

  های غلظت با    سوسن عنبردر این آزمون از اسانس   

در مایونز    کاررفتهبهدر روغن    ppm  ۲000  و  ۱000،  500

آنتی فاقد  های  اکسیدانآنتی  جایبهاکسیدان(   روغن 

ی شاهد بدون استفاده شد؛ همینین ی  نمونه  مصنوعی

همراه    اکسیدانآنتی به  نمونه  دو   اکسیدان آنتیو 

( در  ppm  ۲00و    ۱00  هایغلظت در     TBHQ مصنوعی

   (.۲8  نظر گرفته شد

  اثر   بررسااای  منظورباه  :ماایونز   از  روغن  جاداساااازی

  ساوسان عنبر   اساانس مختلف  هایغلظت   اکسایدانیآنتی

 شده  شکسته سس  بایست امولسیونمی،  مایونز سس بر

بادین منظور از روش لاگونز    .گردد  جادا  آن  روغن  و

 سااس  ابتدا  (، اسااتفاده شااد.۲00۲گالوز و همکاران  

 ۲4  باه مادتگراد  ساااانتی  درجاه  -70  دماای  در  ماایونز

 درجه 4 دمای  در گرفتنقرار  با  سسس و  منجمد  ساعت 

 شاد انجام انجماد زدایی  سااعت  ۲4  مدت بهگراد  ساانتی

 مدتبه  سااانتریفیوژ  دسااتگاه از  اسااتفاده  با  نهایت  در و

 آن  روغن  دقیقاه  در  دور 4000  سااارعات   باا  دقیقاه ۲0

 .(۲9  گردید  جداسازی

منظور  به  :مایونز  اکساایداساایون  پیشاارف   هایآزمون

روش    بر اسااو  ونیداسا یبه روند اکسا  دنیسارعت بخشا 

هاماکاااران   و  روغان    یهاااناماونااه،  (۱۳96ناوروزی 

گراد  ساااانتی  درجاه  90  یدر دمااجاداشاااده از ماایونز  

ی  روزهای  هفت روز متوال یشاد و ط  گذاریگرمخانه

( میزان پیشارفت اکسایداسایون با  6و  5، 4، ۳، ۲، ۱، 0



 140۳،  ۳، شماره 1۶فرآوری و نگهداری مواد غذایی، دوره  

8۶ 

و عدد   دیاساا    یتوریوباربیت،  دیعدد پراکساا  هایآزمون

گیری  اسااایدی مورد بررسااای قرار گرفت. برای اندازه

،  Cd8-53  شاااماره  AOCS از روش  دیپراکسااا   اندیس

 AOCS روشاز    دیا اسااا    یا توریوبااربیعادد تانادیس  

  AOCS  و عادد اسااایادی از روش  Cd19-90شااامااره  

 استفاده گردید. Cd3a-63شماره  

میزان فنل کل اساانس : اساان  کل تعیین محتوی فنل

سایوکالتو  -گیاه ساوسان عنبر با اساتفاده از روش فولین

از فاز    لیترمیلی 0/ 5گیری شاااد. در این روش به اندازه

نظر،   مورد  فولین  لیترمیلی  ۲/ 5اساااتخراجی  - معر  

( به ۱0به  ۱یوکالتو  رقیش شده با آب مقطر به نسبت س

  وسااایلاه ثاانیاه باه  ۳0 باه مادتهر لولاه اضاااافاه گردیاد و  

از محلو    لیترمیلی ۲ساااسس   ورتکس هم زده شااادند

درصاد کربنات سادیم به آن اضاافه شاده و پس از   7/ 5

ثاانیاه نگهاداری در تااریکی میزان جاذب هر کادام از   ۳0

ناانومتر توساااا دساااتگااه    765  موجطو هاا در  نموناه

 ,UK, Cambridge  اسااااسااکااتااروفااتااومااتاار  

Biochrom,BiowaveII ,WPA) ۳0  خوانده شد). 

 :DPPHباه روش  اکساایادانی  ارزیاابی فعاالیا  آنتی

 از،  ضاد اکساایشای اساانسمنظور ارزیابی پتانسایل  هب

. استفاده شد DPPH آزاد هایرادیکا  رایج احیاک  روش

  DPPHمتانولی از محلو   لیترمیلی ی   منظور  به همین

  هاای غلظات هاای مورد آزماایش باا  از نموناه  لیترمیلی  ۳باه 

 ( و نیزppm  ۲000و    ۱000،  500   مختلف اساااانس

( افزوده و  ۲00و  BHT   ۱00مصاانوعی   اکساایدانآنتی

دقیقه  ۳0شاد. پس از  هم زده شادتبهمخلوط حاصاله  

 5۱7  موجطو هاا در  نگهاداری در تااریکی جاذب نموناه

 خوانده شد.نانومتر با استفاده از دستگاه اسسکتروفتومتر  

باا    DPPHهاای آزاد  درصاااد مهاار رادیکاا در نهاایات  

  (. ۳۱  گردید  گزارش(  50IC  یبازدارندگ  %50اسااتفاده  

ی عنوان نمونهبه BHTاکسایدان در این آزمایش از آنتی

 (.۲9  کنتر  مثبت استفاده شد

مهار رادیکال   به روشاکسیدانی  ارزیابی فعالی  آنتی

ABTS:    محلو  پایه    ۲از اختلاط  ۱:۱ابتدا ی  محلو

ABTS   7 مولار(  میلی  45.۲مولار( و پرساولفات  میلی

سااااعات در دماای اتاا  و در یا    ۱۲  باه مادتتهیاه و  

محلو  حااصااال باا    ساااسسمکاان تااریا  قرار گرفات.  

 ۲0میزان    ازآنپسرقیش و    ۱:۳0متاانو  باه نسااابات  

لیتر ی مورد آزماایش باه دو میلیمیکرولیتر از هر نموناه

افزوده شااد. سااسس   ABTSی محلو  تازه تهیه شااده

نانومتر خوانده شاده و درصاد  7۳4 موجطو جذب در 

و محااساااباه  (  ۱باازدارنادگی نموناه از طریش رابطاه  

 (.۳۲ گردید  گزارش

𝐼% = (
𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘−𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘
) ×  رابطه  ۱(       100

 

تهیه اسااتاندارد نیم مف فارلند و سااوساانانساایون  

تهیاه  :میکروبی تماامی  برای  ابتادا  تاازه،  کشاااات  ی 

میکروبی در محیا کشات مولر هینتون آگار    هایساویه

ساااعت   ۲4به مدت   گرادسااانتیدرجه  ۳7و در دمای  

ی ساوساسانسایون باکتریایی  . برای تهیهکشات داده شاد

  در نهایتو    فارلند اقدام شاد. نیم م مطابش اساتاندارد  

(  cfu/ml 8۱0   ×5 /۱  حاوی  ساوساسانسایون باکتریایی  

   (.۳۳  تهیه گردید هاآناز 

 بررسی فعالی  ضد میکروبی اسان  سوسن عنبر

ساااازی محیا  پس از آمااده :روش دیسااف دیویوژن

آگااار،   هایاناتاون  ماولار  از   ۲0کشاااات  مایاکارولایاتار 

هاای میکروبی تهیاه شاااده از هر ساااوساااساانسااایون

در ساط  محیا کشات پخش گردید.   میکروارگانیسام

های  ساسس با اساتفاده از ی  پنس اساتریل شاده دیسا 

معین از یکدیگر و از   ( با فاصاالهمترمیلی 6خالی  قطر  

داده  دیواره قرار  کشاااات  محیا  روی  دیش  پتری  ی 

در میکرولیتر از اساانس ساوسان عنبر   ۲0مقدار  شادند.  

اساتریل شاده  ( گرم، 0/ ۲5 و  0/ 5، ۱، ۲، 4های  غلظت 

میکرون( به   0/ ۲۲با فیلتر سااارسااارنگی  اندازه  رات 

دقیقه   ۱5های خالی اضافه و به مدت  هرکدام از دیس 
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ها در دیشدر یخیا  نگهداری شااادند. ساااسس پتری

سااااعات    ۲4 باه مادتگراد  ی ساااانتیدرجاه  ۳7دماای  

گاذاری شااادناد. پس از گاذشااات زماان فو ، گرمخااناه

ها با  از دیسااا   هری ی بازدارندگی در اطرا  ناحیاه

  برحسابگیری و نتایج نهایی اندازه  کشخااساتفاده از 

  (.۳۳  متر ثبت شدمیلی

از روش    :و کشاانادگیحادالال غل ا  باازدارنادگی  

خانه و   96میکرودایلوشاان برا ، با اسااتفاده از پلیت  

گیری حاداقال  فنیال تترازولیوم جهات انادازه  تریمعر 

ها اساتفاده  غلظت بازدارندگی از رشاد میکروارگانیسام

، 78.0های مختلف اساانس  شاد. به این منظور، غلظت 

 400و    ۲00،  ۱00،  50،  ۲5،  5.۱۲،  ۲5.6،  ۱۲5.۳،  56.۱

میکرولیتر از   ۱00و مقادار    لیتر( تهیاهگرم در میلیمیلی

درون چااها  ریختاه    وهاای تهیاه  هر کادام از غلظات 

های میکروبی  میکرولیتر از سوسسانسیون ۲0ساسس  شاد،

ها  میکروبی گرم مثبت و منفی( به چاه   هایساااویه 

ساااعت در   ۲4  به مدتخانه   96اضااافه گردید. پلیت  

گذاری شاد. پس از گراد گرمخانهدرجه ساانتی ۳7دمای 

فاو ،   زمااان  ماحالاو     ۲0گااذشاااات  مایاکارولایاتار 

درصاااد باه هر کادام از   5تترازولیوم کلرایاد  متیالتری

دقیقاه   ۳0زماان    باه مادتاضاااافاه و مجادداا    هااچااها 

ی تذییر رن  قرمز  شااد. عدم مشاااهده  گذاریگرمخانه

عنوان حداقل غلظت  تیره یا ارغوانی در اولین غلظت به

جهات تعیین حاداقال  (.  ۳4 باازدارنادگی گزارش گردیاد  

میکرولیتر   ۱00غلظت کشاندگی اساانس ساوسان عنبر،  

نشاده  مشااهدهها تذییر رنگی که در آن  هاییچاه از 

  صااورت بهبود، روی محیا کشاات مولر هینتون آگار 

 به مدتگراد  ساانتی ۳7ساطحی کشات داده و در دمای 

گذاری شاد. کمترین غلظت اساانس ت گرمخانهسااع ۲4

عنوان حاداقال غلظات کشااانادگی گزارش  فااقاد کلنی، باه

 (.۳4  گردید

 
1 D-Limonene   
2 Sinol 
3 Beta-Caryophyllene 

  های نمونههای حساای تعیین ویژگی  :یحساا  یابی ارز

  اینقطه ۱۱از آزمون هدونی  ، با اساتفاده  مایونز ساس

ی در محدوده (زن 5مرد و   5 ارزیاب نفر  ۱0  توسااا

،  مزهمنظور  به اینانجام گرفت.    سااا  ۳۱تا  ۲4ساانی  

مورد    هاانموناه، باافات و پاذیرش کلی  ظااهری  بو، رنا 

رقمی تصاادفی  ۲با اعداد  هانمونه  بررسای قرار گرفت.

شده و سسس در ظرو  پلاستیکی  گذاریشناسه  کد( 

  در نهایته شاادند.   اراها  قرار داده شااده و به ارزیاب

 (.۲8  گردیدها گزارش  نمونهپذیرش کلی  

 
 آماری  تحلیل و  تجزیه

و دفی اتصاا  لااطرح کام  در قالب ها ی آزمایشکلیه 

هاا باا  داده  وتحلیالتجزیاه. نادباا ساااه تکرار انجاام شاااد

  و  گرفتهانجام ۲۱ی نسااخه  SPSS افزارنرماسااتفاده از 

بین    تاأییادبرای   اختلا   از هاا،  دادهمیاانگین  وجود 

(  P<0/ 05در سط  احتما   دانکن  ای  دامنهچند  آزمون  

 افزارنرمبا اساتفاده از  نیز نمودارها. ترسایم اساتفاده شاد

Excel .انجام شد 

 
 نتایج و بحث 

در این   :سااوساان عنبرموجود در اسااان  ت  بایترک

ترکیب شایمیایی در اساانس گیاه ساوسان   ۳۲پژوهش، 

ساانج  طیف -عنبر توسااا دسااتگاه گاز کروماتوگرافی

همراه شااخص بازداری و   جرمی شاناساایی شاد که به

  ن وکاروآورده شااده اساات.   ۱مقدار ترکیب در جدو  

  ۲سااایاناو    -8و  ۱(،  %۱6.79   ۱ماونانیا لا   ید(،  57.۱٪ 

  4هیادرات( و ساااابین  %۲.۱0   ۳(، بتااکااریوفیلن7.56% 

در این  ترکیبات شاناساایی شدهمقدار    نیشاتریب(  08.۱% 

اسااانس بودند. و از دیگر ترکیبات شااناسااایی شااده  

(، %0.85   6(، میرساان%0.99  5ساایمن-توان به پیمی

4 Sabinene hydrate 
5 P-Cymene 
6 Myrcene  
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( اشااره  %0.7۱   ۲( و ساابینن%0.77   ۱ایزوبرونیل اساتات

در کرد.   پژوهشاااگاران  نعاناااع،  گیاااه  بااا  ارتباااط  در 

هاای خود مقاادیر مختلفی برای ترکیباات این پژوهش

اند. گیاه ارا ه کرده
 

ترکیبات شیمیایی اسان  سوسن عنبر -1جدول  
Table 1. Chemical composition essential oil of Mentha spicata  

 

Peak 

number 

 شماره پی 

Components 

 ترکیبات 

Retention 

time (min) 

زمان بازداری  

  دقیقه( 

% 

Amount 

 مقدار  %( 

Peak 

number 

 شماره پی 

Components 

 ترکیبات 

Retention 

time (min) 

  بازداری زمان

  دقیقه( 

%Amount 

 مقدار  %( 

1 α-Pinene 11.04 0.69 17 Terpinolene 16.585 0.32 

2 Camphene 11.575 0.28 18 
p-1,3,8-

Menthatriene 
17.296 0.45 

3 Sabinene 12.541 0.71 19 Limonene  oxide 17.496 0.22 

4 β -Pinene 12.608 0.63 20 δ-terpineol 17.663 0.52 

5 Myrecene 12.908 0.85 21 cis-Carveol 17.996 0.68 

6 3-octanol 13.219 0.51 22 Pulegone 21.251 0.14 

7 α-terpinene 13.497 0.12 23 Carvone 21.873 57.01 

8 3-Carene 13.630 0.7 24 isobornyl acetate 22.651 0.77 

9 α-terpinene 14.524 0.46 25 
Trans-carvyl 

acetate 
22.807 0.38 

10 p-cymene 14.441 0.99 26 β-Bourbonene 24.351 0.15 

11 D-Limonene 14.652 16.79 27 β-caryophyllene 24.851 2.10 

12 1,8-cineole 14.872 7.56 28 β-copaene 24.851 0.26 

13 
(Z)-β-

ocimene 
15.230 0.28 29 germacrene D 26.862 0.61 

14 
(E)-β-

ocimene 
15.563 0.38 30 germacrene A 27.350 0.47 

15 
p-Mentha-

1,4-dien-7-al 
15.930 0.28 31 spathulenol 29.517 0.24 

16 
cis-Sabinene 

hydrate 
16.643 1.08 32 

caryophyllene 

oxide 
30.417 0.41 

*:RT 24های نرما  زمان بازداری متناسب با ستون آلکانC-8C  5روی ستون-HP  بر حسب دقیقه 

 
( ۲0۲۱هاای فرحبخش و همکااران  طی پژوهش

(  49.9۱در شااناسااایی ترکیبات نعناع دشااتی، کارون  

بیشاترین مقدار و ترکیبات لیمونن، ساینئو  و میرسان  

نیز در این اساانس شاناساایی شادند. که از نظر وجود  

(.  ۳5این ترکیباات باا پژوهش حااضااار مطاابقات دارد  

در اساااانس   ب یا ترک   ۳۳  ،(۱۳96و همکااران    یریمخ

آن   باتیترک  نیشاتریب  که کردند  ییشاناساانعناع دشاتی 

درصااد(،  ۳5.۱4  ۳درصااد(، منتو  ۳5.۲8ن  و، کاررا

 
1 Isobornyl acetate 
2 Sabinene 
3 Menthol 

درصااد(  ۳0۳.9   موننیدرصااد(، و ل 059.۱4   4لنیمت

(. مطاالعاه فو  از نظر وجود  ۳6تشاااکیال داده بودناد  

ترکیبات کاروون و لیمونن با پژوهش حاضاار مطابقت  

(، اجزای اصااالی  ۲008رساااولی و همکااران    .دارد

دهنده اساانس نعناع دشاتی و نعناع فلفلی کشات  تشاکیل

 اکساید ،(%  7.۱9   5ترپینن-آلفا ایران را شاده در کشاور

4 Methylene 
5 Alpha-Terpinene 

https://webbook.nist.gov/cgi/cbook.cgi?ID=C13466789&Mask=2000
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 و(  %  ۳.۱0   ۲ایازوماناتاون  ،(%  ۳.۱9   ۱پایاساریاتاون

مقادار    (.۳7کردناد    گزارش(  %  6.7   بتااکااریوفیلن

و  ( ۳8  04.۲۲های نعنا دشاتی ایران، کاروون در نمونه

زلجازکو  و   گزارش شاده اسات.( ۳9    %۲۳مراکش، 

لیمونن (، گزارش کردناد  ۲0۱0   همکااران کااروون و 

ترکیبات غالب اساااانس دوگونه کاردیاکا و اساااسیکاتا  

نعنا دشاتی   آن اساانس گیاه تازه لا برخ  (.40 باشادمی

حاوی مقدار  (4۲   و ترکیه  (4۱   کشات شاده در مصار

کمیت  توان گفت  می  .کمی یا فاقد کاروون بوده اساات 

 اقلیمی، و کیفیاات اسااانس تحت تأثیر عوامل ژنتیکی،

 (.۳4  گیردزراعی قرار میخاکی و عملیات به

فنل    ترکیبات میزانبیشاترین  :اساان   فنول کل میزان

 گرممیلی ۲46.0  ساااوسااان عنبر  گیااه اساااانسکال  

فرحبخش و    .اساات  خشاا   ماده گرم در  اساایدگالی 

نعناع دشاتی،   خودروی(، طی پژوهش ۲0۲۱همکاران  

نوع ترکیباات فنلی رزماارینیا  اسااایاد، هساااسریادن،    4

با مقادیر  به ترتیب ترانس فرولی  اسااید و کو رسااتین  

(.  ۳5  را شاناساایی کردند  0.44و  0.6۳، 4.95، ۱9.64

مقدار  Mentha Cervinaدر پژوهشاای دیگر برای  

همینین در  .گزارش شااد  ۱4.8۱±۱.09ترکیبات فنلی  

هاای دیگر مقاادیر باالا و مختلفی برای ترکیباات  پژوهش

  . (4۳   های مختلف نعنا گزارش شااده اساات فنلی گونه

مثااا ،  بااه در عناوان  هماکاااران  و  جنایاادآباااد  رحماتای 

گیااه نعنااع فلفلی، میزان فنال و    خودرویهاای  بررسااای

گرم گالی  اسید میلی ۱5.55فلاونو ید کل را به ترتیب 

گرم کو رستین بر گرم اسانس را گزارش  میلی ۲5.۲9و 

فنل و    میزان(، ۲0۱۱آتاناساوا و همکاران   (.44  کردند

و   ۳/ 45  ترتیاب را باه  فلفلینعنااع    گیااهفلاونو یاد در  

 کردندگزارش   خش  گیاهگرم    ۱00در   گرممیلی  ۲/ ۲5

 
1 Piperitone oxide   

در  فلفلینعناع  الکلیعصاره ای دیگر، در مطالعه (.45 

 دارایناااناوماتار    ۳۲6± ۲و    ۲85±۳  هااایماوجطاو   

دهنده نشااان ترتیب به   کهاساات   نوریجذب   حداکثر

  فنولی بود   اسااایادهاایفلاونو یادی و    ترکیبااتوجود  

و  گفت ساااط  ترکیبات فنلی گیاه    شااااید بتوان  (.46 

باه مراحال فنولوژیکی گیااه  تفااوت در ترکیباات فنلی  

  .(4۳  بستگی دارد

  :DPPHبا روش   اساان خاصای  آنتی اکسایدانی  

  های غلظت در  آمدهدساات بهفعالیت ضااداکسااایشاای  

لیتر  میکروگرم در میلی  ۲0۲  ±۱4.0مختلف اساااانس  

با افزایش غلظت   ۱به شااکل  با توجه محاساابه شااد.

شااید   اساانس فعالیت ضاد اکساایشای افزایش پیدا کرد.

بتوان آن را به خاصایت ضاداکساایشای اساانس نعناع  

فعالیت  از ساوی دیگر نتایج نشاان داد  ،(35)نسابت داد 

کمتر از   مراتب بهاساانس ساوسان عنبر  ضاداکساایشای  

فرحبخش و    اسااات. BHTاکسااایدان مصااانوعی آنتی

(، میزان فعالیت ضاد اکساایشای برای  ۲0۲۱همکاران  

بر گرم گزارش کردند.   گرممیلی ۱.96نعناع دشاااتی را 

توان به دارا بودن خاصاایت ضااداکسااایشاای نعناع  می

روی نعناع دشاتی های دیگر پژوهش(،  ۳5  نسابت داد

از   فعاالیات  در کشاااورهاای مختلف مقاادیر مختلفی 

 درعنوان مثا  به  (،47  گزارش کردندرا   ضاداکساایشای

  و  (48   (لیترمیلی در  میکروگرم 40.77   ترکیاهکشاااور  

  گزارش (  لیترمیلی در  میکروگرم 80.6۳  مصاارکشااور  

شاید بتوان متفاوت بودن مقادیر (. 50و    49  است   شده

باه عوامال  نعنااع را    گوناهیا ترکیباات شااایمیاایی در  

ای و روش اسااتخراج  شاارایا منطقه  ازجملهمختلفی 

. (50  نسبت داد

2 Isomenthone   
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Figure 1. DPPH radical scavenging activity (%) of Mentha spicata essential oil in mayonnaise 
  

  : ABTSخاصای  آنتی اکسایدانی اساان  با روش 

مختلااف    هااایغلظاااات   اکساایدانیآنتاااای  اات یفعال

ساه بار تکرار   و  ABTS اساانس ساوسان عنبر با روش

همانطور که در شکل  .  قاااارار گرفاات   یبررساا  مااااورد

 ۱000تا  500ی غلظت  محدوده درشود،  مشاهده می ۲

ای مساااتقیم بین غلظات  لیتر، رابطاهگرم بر میلیمیلی

  ABTSهای  در مهار رادیکا  آناساانس نعناع و قدرت  

نمودار   در  مشاااخص شااااده  نادارد. حرو   وجود 

  دهادمیدرصاااد را نشاااان    5داری در احتماا   معنی

  های غلظت درصااد   5داری در سااط  معنی  کهطوریبه

دارای   ۱000و    950،  900،  750،  700،  650،  550

توان آن درصااد هسااتند که می 67میانگین بازدارندگی 

  سااوساان عنبر عنوان میانگین بازدارندگی اسااانس  را به

برای اسااانس  ،(۲0۱7نوروزی و همکاران   بیان نمود.

باازدارنادگی   مقادار  بیشاااترین  را   5.75ترخون   )%

، در (۲0۱۳هاشاامی و همکاران   (.۲8  گزارش کردند

برای برگ    %64  .۱۳خود باه میزان باازدارنادگی    مطاالعاه

کردنااد اشاااااره  مطااالعااه  (.5۱   نااارنج  دیگر در  ای 

 5 تا ۱  غلظت  از  که  رسایدند نتیجه این به  پژوهشاگران

ی پنیرک مورد اسااتفاده،  عصاااره  لیترمیلی بر  گرممیلی

 در  آن قدرت  و عصاااره  غلظت  بین  مسااتقیم یارابطه

  غلظت  افزایش با و  داشاته  وجود  ABTSرادیکا    مهار

 رادیکالیآنتی قدرت غلظت، محدوده  این  در عصااااره

  بر   گرممیلی  5  غلظات   در  کاهطوریباه  یاافات   افزایش  آن

ی . و نمونهبود%   ۳.70آن   بازدارندگی درصاد  لیترمیلی

اساانس ساوسان عنبر بهترین    ppm 600مایونز حاوی  

  مشاهده   مثبتی  تأثیر  بالاتر  هایغلظت   در  ولی  تیمار بود.

نگردید که با نتایج حاصال از پژوهش حاضار مطابقت  

بر  شاید بتوان فعالیت ضد اکسایشی اسانس  (.5۲  دارد

را به وجود کارون در ترکیبات اساانس   ABTS  اسااو

های دیگر نشااان داده  پژوهشنتایج  .  (50  نساابت داد

اکسایدانی گیاهان خانواده نعناع  اسات که خاصایت آنتی

ی  کننده  آوریجمععنوان  به حضور ترکیبات فنلی که به

پراکساایداساایون لیسیدی   های آزاد و مهارکنندهرادیکا 

  اند، وابسته است.شناخته شده
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Figure 2. ABTS radical scavenging activity (%) of Mentha spicata essential oil in mayonnaise  
 

آنتی اکساایدانی اسااان  گیاه نعناع در   هایویژگی

 مایونز س  

ی اکساایش  عدد پراکساید محصاو  اولیه :عدد پراکساید 

هاا بوده کاه شااااخصااای برای سااانجش میزان  چربی

،  دیگرعبارتبهباشاد.  می  هاچربیاکسایداسایون روغن و 

های با عدد پراکساید بالا، بیشاتر در معرض فسااد  روغن

تذییرات مقادیر اندیس از اکسایداسایون قرار دارند.  اشاین

 7ی ماندگاری های مختلف مایونز طی دورهپراکسااید نمونه

باه نتاایج   باا توجاهآورده شاااده اسااات.   ۲روزه در جادو   

از این پژوهش مشااهده شاد که اثر اساانس    آمدهدسات به

های  و زمان ماندگاری در میزان شاخص پراکسید نمونه

معنی بود.ماایونز  دوره  کاهطوریباه  دار  انتهاای  ی  در 

ماانادگااری بیشاااترین میزان عادد پراکسااایاد مربوط باه 

اساانس   ppm 500ی حاوی  ی شااهد ساسس نمونهنمونه

ی اثرگذار  که این نشاان دهندهباشاد.  ساوسان عنبر می

ها از عوامل اصالی  آکسایدانآنتی. باشادبودن اساانس می

کنناده   توان  بااشاااناد، میآزاد می  هاایرادیکاا خنثی 

اساااانس در کاهش عدد پراکساااید را به بودن   اثرگذار

وجود ترکیبات ضاداکساایشای موجود در اساانس نسابت  

هاای فلزی و  عوامال مختلفی ماانناد نور، یون.  (5۳   داد

باشاند. کاهش  اکسایژن قادر به افزایش عدد پراکساید می

عدد پراکسااید پس از رساایدن به بیشااترین مقدار طی 

بیانگر ناپایدار بودن    تواندمیمراحل ابتدایی اکساااایش  

های ثانویه طی فراورده  ها بهآنپراکسایدها و شاکسات  

حاضااار با،    پژوهشنتاایج    (.5۳   باشااادمراحل بعادی  

روی اساتفاده از اساانس   از پژوهش  آمدهدسات بهنتایج  

اثر اسانس ترخون در سس پونه کوهی در سس مایونز، 

 (.54و   ۲8  مایونز مطابقت دارد

 
 در س  مایونز  بر عدد پراکسید فعالی  ضداکسایشی اسان  سوسن عنبر بررسی اثر  -2 جدول

Table 2. Antioxidant activities of Mentha spicata essential oil in mayonnaise in terms of peroxide index 

Sample 

 نمونه
Peroxide index during the 7-day period 

ی هفت روز نگهداری ط  پراکسیدعدد   

0% 73.3±5.78a 

500 ppm 73.3±5.78a 

1000 ppm 53.4 ±11 .54b 

2000 ppm 23.3 ±23 .02 c 
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روند فعالیت آنتی اکساایدانی اسااانس  :عدد اساایدی

ماندگاری   یدورهروز   7برحسب عدد اسیدی در طو  

ی ساس از اگر اسایدیتهآورده شاده اسات.   ۳در شاکل 

درصاد بیشاتر باشاد ساس حاصال طعم نامطلوب و   ۱.5

درصاااد بااشاااد زمیناه برای رشاااد   0.6اگر کمتر از  

ی شااود، مقدار اساایدیتهفراهم می  هامیکروارگانیساام

باا    .(5۳   انادگزارش کرده  0.7-۱.۲ی ماایونز را  بهیناه

بیشاترین مقدار عدد اسایدی   آمدهدسات بهبه نتایج    توجه

های  ی شااهد و کمترین مقدار مربوط به نمونهدر نمونه

. شااید  مایونز حاوی بیشاترین غلظت اساانس مرتبا بود

بتوان آن را به بالا بودن فعالیت ضاد اکساایشای اساانس  

ی  ساوی دیگر دوره(. از 5۳  نسابت داد  ساوسان عنبر

معنی اثر  نموناهماانادگااری  روی  داشاااات  داری  هاا 

ی ماانادگااری میزان عادد باا افزایش دوره  کاهطوریباه

یکی از دلایل این   اساات. پیداکردهاساایدی نیز افزایش  

تواناد تبادیال ترکیباات ثاانویاه اکساااایش باه امر، می

های نتایج پژوهش.  (5۳   اسیدهای کروبکوسیلی  باشد

 اساایدی عدد  که داد ( نشااان۲0۱5  همکاران  و  ابوزیاد

 %5.۱  غلظات   هفتاه( در  ۱۲   نگهاداری  یدوره  پاایاان  در

 و  بوده  کمترین  عصااااره  مختلف  هاایغلظات   بین

  BHA  اکسااایادانآنتی  و  %5.۱  غلظات  بین  همینین

 ایان  از  وجاودباااایان  ولای  ناباوده  ماعاناااداری  تافاااوت

هماانطور کاه    .(55   دارد  تریکم  تاأثیر  اکسااایادانآنتی

رفت مقدار متوساا عدد اسایدی هر نمونه در انتظار می

دوره هفت روزه با افزایش غلظت اسااانس کاهش  طی 

اکسایدانی بالای آساانی نعناع  یابد و به معنی اثر آنتیمی

 آزمون از  حاصاال  نتایج باشااد. بررساایها میدر نمونه

 تأثیر  بیشاترین  که داد ی طالبی نشاانمیوه اسایدی عدد

  غلظت  بین  و طالبی بوده  امپیپی  600  به غلظت  مربوط

 از  بیشااتری و تأثیر نبوده  معناداری تفاوت 600 و 400

BHA  دادند  نشااان  های دیگرنتایج پژوهش(. 56  دارد 

  بوده   4.0  اسااایادی عادد  کااهش در  تاأثیر  کاه بیشاااترین

 تاأثیر  BHA  مصااانوعی  اکسااایادانآنتی  از  کاهطوریباه

 عدد بر  غلظت  تأثیر دهندهنشاان  این و  داشاته  بیشاتری

 که در پژوهش حاضر نیز تأیید شد. (57)است  اسیدی

 

 
 اثر فعالیت ضداکسایشی اسانس سوسن عنبر بر عدد اسیدی در سس مایونز بررسی -3شکل 

Figure 3. Antioxidant activity of Mentha spicata essential oil in mayonnaise in terms of acid value 

 

اساایاد  تعیین   جهات  TBAآزمون  :  تیوبااربیتوریاف 

های اکسایداسایون ثانویه در ساس مایونز انجام فراورده

جذب   بر اسااوها نتایج اکسایداسایون نمونه  .(58  شاد

عنوان شاااخصاای از ترکیبات  تیوباربیوتری  اسااید به

نشاان داده شاده اسات.   4ثانویه اکسایداسایون در شاکل  

  فعااالیاات بااالاترین یدهناادهنشااااان جااذب کمترین
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به    با توجه  .اسااات  اسااایاد تیوباربیتوری  بازدارندگی

  غلظت به  مربوط  ضاداکساایشای  فعالیت   بیشاترین  شاکل،

ppm۱000   ۲000 و ۱000  غلظت  بین  و  اسات  ppm) 

ترکیبات    .شاودنمی  مشااهده معناداری اختلا   اساانس

هاای اکسااایاداتیو  فنلی در باه تاأخیر اناداختن واکنش

مانع تشاکیل محصاولات ثانویه   تواندمیبوده و   اثرگذار

در   .(58   و در نتیجاه ترکیباات ماالون آلادهیاد شاااود

های گیاهان  گزارش شاده اسات عصاارهمطالعات پیشاین 

توانند تشاکیل محصاولات اکسایداسایون را به تأخیر می

بیاان کردناد (  ۲0۱7  همکااران  و  نوروزی  .(59 انادازناد  

  ترخون (،  ppm  ۲000تا   500 هایاساااانسکه در بین  

  اسااات  دادهرخ  ppm  ۲000کمترین مقادار جاذب در  

 ۲8.) 

 

 
 بررسی اثر فعالی  ضداکسایشی اسان  سوسن عنبر در س  مایونز )تیوباربیتوریف اسید( -4شکل 

Figure 4. Antioxidant activity of Mentha spicata essential oil in mayonnaise in terms of TBA 
 

نتاایج    :MBCو    MIC  دیساااف دیویوژن  هاایآزمون

اسااانس عنبر با روش    ضاادمیکروبیبررساای فعالیت  

در جدو    زابیماری  هایساویهدیسا  دیفیوژن آگار بر 

(، آورده شااده اساات. نتایج نشااان داد که قطر هاله ۳ 

  ها سویهبازدارندگی با افزایش غلظت اسانس برای همه  

پاژوهاش  زابایاماااری ایان  در  باررسااای   طاوربااه  ماورد 

شاااایاد آن را باه  یاافات.  افزایش    (>0p/ 05   داریمعنی

  (. ۳4  ها نساابت دادخاصاایت ضااد میکروبی اسااانس

نتایج نشااان داد که قطر هاله عدم رشااد میکروبی برای  

و    باساایلوو ساار ووگرم مثبت    زابیماری  هایسااویه

گرم منفی   هایساویهنسابت به   اساتافیلوکوو اور وو

ساالمونلا تیفی و   اشارشایا کلی،  ساودوموناو ا روژینوزا

گرم   زابیمااریدر بین ساااویاه    کاهدرحاالیبیشاااتر بود.  

هاله عدم   قطر  لیسااتریا اینوکوازا  یمثبت، سااویه بیمار

بیشااترین قطر هاله   کهطوریبهداشاات.  تریکمرشااد 

برای بااکتری گرم   گرممیلی  400باازدارنادگی در غلظات  

سااار وومثبات   هاالاه   بااسااایلوو  قطر  کمترین  و 

برای بااکتری گرم   گرممیلی  400باازدارنادگی در غلظات  

مشااهده گردید. که قطر هاله عدم  ساالمونلاتیفیمنفی 

 95.۱۳  و  مترمیلی  58.۳4  ترتیاب باه  هااآنرشاااد برای  

هاای گرم بود. نتاایج بیاانگر این اسااات بااکتری  مترمیلی

های گرم منفی هسااتند. اثر  تر از باکتریمثبت حساااو

به   توانمینسبت به اسانس را    هاآنبیشتر    ضدمیکروبی

وجود یا  غشاااای خاارجی غنی از لیسوسااااکااریاد در 
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طباطبایی یزدی    .(60   های گرم مثبت نسبت دادباکتری

( نشاااان دادند که کمترین قطر هاله ۱۳97و همکاران  

عدم رشاد برای اساانس نعنا فلفلی مربوط به ساویه گرم 

بود. یزدانی و همکاران   سااودوموناو ا روژینوزامنفی 

اسااانس   ضاادمیکروبی(، در طی پژوهشاای اثر  ۱۳98 

مثبات و منفی گرم    هاایبااکترینعنااع در برابر تعاداد از  

ها مورد ارزیابی قرار دادند. نتایج حاصال از پژوهش آن

هاای گرم مثبات در مقاایساااه باا نشاااان داد کاه بااکتری

های گرم منفی در برابر اسااانس نعناع فلفلی اثر  باکتری

بازدارندگی بالاتری داشات. که با نتایج پژوهش حاضار  

  (.6۲و   6۱  مطابقت دارد

 
 زا یماریب  یهاهیسو بر س ید در انتشار روش به  عنبر سوسن اسانس( متریلیم    رشد عدم هاله  قطر نیانگ یم -۳ جدو 

Table 3- average diameter of inhibition zone (mm) against different pathogens in different  

concentrations of Mentha spicata L. essential oil. 

Bacteria 

 باکتری 
Concentration(mg/ml) 

 لیتر( گرم در میلی غل   )میلی 

Staphylococcus aureus 
50 100 200 400 

dB8.09±0.025 cA15.29±0.05 bA18.93±0.09 aD32.50±0.70 

Listeria monocytogenes 0±0 bC8.24±0.03 bC10.10±0.11 aCD15.15±1.35 

Bacillus cereus dA8.32±0.01 cB14.22±0.31 bB17.2±0.04 aA34.58±0.66 

Pseudomonas aeruginosa 0±0 cD7.06±0.07 bD9.36±0.12 aCD14.94±0.9 

Escherichia coli dA8.32±0.01 cD7.37±0.2 bE8.83±0.07 aC16.93±0.38 

Salmonella typhi 0±0 0±0 aD13.95±0.99 aD13.95±0.99 

 باشد.های مختلف اسانس میبین غلظت  p< 05/0 سط  در دارمعنی تفاوت  دهنده نشان ردیف ی  ( درc و  a،b  کوچ  مشابه غیر حرو 

 . است مختلف هایباکتری میان p>05/0 سط  در دارمعنی  تفاوت  دهنده نشان ستون  ی   در (c و  a،b   بزرگ مشابه غیر حرو 

 
نتاایج حاداقال غلظات باازدارنادگی و حاداقال غلظات  

زای  های بیماریکشاندگی اساانس ساوسان عنبر بر ساویه

بر  ( نشااان داده شااده اساات. 4باکتریایی در جدو   

این نتایج، حداقل غلظت اساانس ساوسان عنبر    اسااو

اورو وو،  برای مهاار بااکتری هاای اساااتاافیلوکوکوو 

بااسااایلوو سااار وو،   لیساااتریاا مونوسااایتوژنس، 

ساودوموناو آ روژینوزا، اشارشایا کلی و ساالمونلا تیفی 

 ۲5.6و    5.۱۲،  ۲5.6،  ۲5.6،  5.۱۲،  5.۱۲تارتایااب  بااه

(،  4جادو  لیتر بود. باا توجاه باه نتاایج  گرم بر میلیمیلی

مورد    هایساااویهحداقل غلظت کشاااندگی برای همه 

 400از    تربزرگبررسااای برای اساااانس نعناا فلفلی  

بود. در مطالعه انجام شده توسا   لیترمیلیبر   گرممیلی

  داقل غلظت مهارکنندگی (، ح۱۳98یزدانی و همکاران  

 MICگرم   هایسااویهدر برابر   ( اسااانس نعناع فلفلی

اپیادرمیادیسمثبات   ، بااسااایلوو  اساااتاافیلوکوکوو 

ساااوبتلیس و اساااتافیلوکوکوو اور وو و گرم منفی 

، ۲5.۳۱به ترتیب   کلبسایلا پنومونیه و شایگلا دیساانتری

بار   گارممایالای  ۲5.۳۱و    50.6۲و    50.6۲و    ۲5.۳۱

( بیاان  ۱۳97. طبااطباایی یزدی و همکااران  بود  لیترمیلی

داشاااتناد کاه حاداقال غلظات باازدارنادگی اساااانس نعناا 

اساااتاافیلوکوکوو اپیدرمیس،   هایساااویهفلفلی برای  

لیسااتریا اینوکوا، سااالمونلا تیفی و کاندیدا آلبیکنس به 

  لیتر میلیبر    گرممیلی  6.4و    6.7۳،  4.۱8،  ۲.9ترتیاب  

   (.6۱و  60   است 



 و همکاران  منشیطاهر فرزانه ... / و امکان .Mentha spicata L اسانس ییایمیش یهای ژگیو یبررس  

 

 زا های بیماری. حداقل غلظت بازدارندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس سوسن عنبر بر سویه4جدو  

Table 4- MIC and MBC of Mentha spicata L. essential oil for different pathogens 

MBC(mg/ml) 

 کشندگیحدالل غل   

 لیتر( گرم در میلی)میلی 

MIC(mg/ml) 

 حدالل غل   بازدارندگی

 لیتر( گرم در میلی)میلی 

Microorganism 

 میکروارگانیسم

400 < 12.5 Staphylococcus aureus 
400 < 12.5 Listeria monocytogenes 
400 < 6.25 Bacillus cereus 
400 < 6.25 Pseudomonas aeruginosa 
400 < 12.5 Escherichia coli 
400 < 12.5 Salmonella typhi 

 

نتاایج حااصااال از ارزیاابی حسااای  :  ارزیاابی حساای

با  نشاان داده شاده اسات.  5های مایونز در شاکل  نمونه

های رن  ظاهری، بو و  به شاااکل از نظر ویژگی  توجه

نموناه نموناهطعم بین  هاای حااوی  ی شاااااهاد و و 

تفااوت معنیغلظات  داری هاای مختلفی از اسااااانس 

ی مشااااهده نگردید. اما از نظر ویژگی بافت بین نمونه

نموناه و    ۱000هاای  هاای حااوی غلظات شاااااهاد و 

۲000ppm دها اهاا داری مشاوت معنیا س تفا انا از اس 

شاود. از ساوی دیگر، بیشاترین امتیاز در هر پارامتر  می 

ی حااوی  ی شااااهاد و ساااسس نموناهمربوط باه نموناه

ی توان آن را به  ا قهکمترین غلظت از اساانس بود. می

افراد ارزیاب نسبت داد. در نهایت بررسی پذیرش کلی  

مشااابه و نزدی  بودن خواص  ی دهندهها، نشاااننمونه

های مایونز حاوی  ی شااهد و نمونهارگانولیتیکی نمونه

باشد.می های مختلفی از اسانسغلظت 

 

 
 های حسی س  مایونز های مرتلف اسان  سوسن عنبر بر ویژگی اثر غل   -5شکل

Figure 5. Effect of Mentha spicata L. essential oil on the sensory properties of mayonnaise sauces 

 
 گیرینتیجه

اکسیدانی، داشتن فعالیت آنتی  علت اسانس نعناع به 

های آزاد تولید شاده ناشای از توانایی واکنش با رادیکا 

تأثیر آن   کهطوریبهواکنش اکساایداساایون را دارا بوده،  

غالاظاات   غالاظاات    ppm800در   ppm  ۱00ماعاااد  

تواند بود. همینین می BHTمصاانوعی  اکساایدان  آنتی

  کاار گرفتاه باه  TBHQاکسااایادان  عنوان جاایگزین آنتیباه

بانااابارایان مای  شاااود.  ناعاناااع  ماناباع اساااااناس  تاوانااد 

هاای طبیعی بوده و  اکسااایادانای از آنتیامیادوارکنناده

عنوان یا  جاایگزین منااساااب برای اساااتفااده از باه
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مورد مصاار  قرار گیرد.    مصاانوعیهای  اکساایدانآنتی

افزودن اسااانس نعناع   کهنتایج این پژوهش نشااان داد 

هاای کیفی و ارگاانولستیکی آن در ماایونز روی ویژگی

اکسایدان عنوان ی  آنتیتواند بهآثار ساوک نداشاته و می

 طبیعی جهت استفاده در این محصو  پیشنهاد شود.

 

 

 قدردانی و تشکر

 ارشاد  کارشاناسای  نامه پایان  از  مساتخرج  حاضار  مقاله 

 از  دانند می  لازم  خود  بر  مقاله  نویساندگان  لذا  باشاد، می 

 و  کشااورزی  علوم  دانشاگاه  فناوری  و  پژوهشای  معاونت 

 و  مادی  های حماایت  دلیال  به  خوزساااتاان  طبیعی  مناابع 

. نمایند  قدردانی  و  تشکر  صمیمانه  معنوی 
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