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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 
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current 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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 استفاده  امکان و .Mentha spicata L شیمیایی اسانس های ویژگیبررسی 

 سس مایونساکسیدان طبیعی در  عنوان آنتی از آن به
 

 3، بْرٍز علیسادُ بْبْاًی3، هحوذاهیي هْرًیا3، حسي برزگر*2، هحوذ حجتی1فرزاًِ طاّری هٌص
 ایطأٖلاحب٘ی،ٌطٜٚػّْٟٛٚٔٙسؾینٙبیغغصایی،زا٘كٍبٜػّْٛوكبٚضظیٚٔٙبثغعجیؼیذٛظؾتبٖ،،اضقسیوبضقٙبؾآٔٛذتٝزا٘ف1
 hojjati@asnrukh.ac.ir،ضایب٘بٔٝ:طاٖیألاحب٘ی،ذٛظؾتبٖ،یؼیٚٔٙبثغعجیزا٘كٍبٜػّْٛوكبٚضظ،ییغصاغینٙبیٌطٜٚػّْٟٛٚٔٙسؾ،اؾتبز2
طاٖیألاحب٘ی،ذٛظؾتبٖ،یؼیٚٔٙبثغعجیزا٘كٍبٜػّْٛوكبٚضظیی،غصاغینٙبیٌطٜٚػّْٟٛٚٔٙسؾزا٘كیبض،3

چىیسٜ اعلاػبتٔمبِٝ

 ًَع هقالِ: 
پػٚٞكی-ٔمبِٝوبُٔػّٕی
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03/05/1403:فیطایٚدیتبض

04/06/1403:طـیپصدیتبض

 

 

 
 

 ّای کلیذی:  ٍاشُ
ٛ٘عیؾؽٔب

اؾب٘ؽ

ٔتهُثٝیوطٚٔبتٌٛطافٌبظ

یرطٔؾٙذفیع

یسا٘یاوؿیآ٘تتیفؼبِ

 ٍٟ٘ساض٘سٜ

اظٔدٛازیػدبضییٔٛازغدصایوٙٙدسٌبٖثدطاضقدسٔهدط ثٝضٚیأطٚظٜتمبضب:سابقِ ٍ ّذف

ٖآحدبضزضٔٛضزیاظٍ٘طا٘یوٝ٘بقیٍٟ٘ساض٘سٜٔهٙٛػ زض،ٚردٛززاضز.ٞدباؾدت٘دبٔغّٛةآ

ٝآُٖیوطزٜٚپتب٘ؿدییضاقٙبؾبیٔرتّفیؼیعججبتیٔحممبٖتطوط،یاذیٞبؾبَ ػٙدٛاٖٞدبضاثد

یٞدبتیدٔتبثِٛا٘دس.لدطاضزازٜیثطضؾدٔدٛضزییاظٔحهٛلاتغصایؼیٚؾفیزضعسٍٜٟ٘ساض٘

یىطٚثیٚضدسٔیسا٘یاوؿیذٛالآ٘تیٔؼغط،زاضابٞبٖیٞبیٔٛرٛززضٌٔب٘ٙساؾب٘ؽ،یبٞیٌ

ٝغیثبػجاؾتفبزٌٜؿتطزٜزضنٙبٞبیػٌیٚٗیاوٝٞؿتٙس ٚیدػٜزضٔٛازغدصاییقدسٜٔرتّف،ثد

ٞبزضؾطاؾدطرٟدبٖاؾدتودٝتطیٗؾؽتطیٗٚپطٔهط اظٔحجٛةیىی،ٛ٘عیٔبؾؽاؾت.

یٙدسثٝزِیُػدسْاؾدتفبزٜاظفطآقٛز.یاؾتفبزٜٔچیا٘ٛاعغصاٞبٔب٘ٙسؾبلازٚؾب٘سٚٝیتٟیثطا

ٔهدط آٖزضحدسٛ٘ع،یزضؾدؽٔدبٞبیقدیٕیبییٔهدٙٛػیاؾتفبزٜاظٍٟ٘ساض٘سٜٚیحطاضت

تطویجدبتقدیٕیبییٚٞس اظا٘زبْپػٚٞفحبضطقٙبؾبییقٛز.یٔٝیاػتساَٚثباحتیبطتٛن

ٝاؾب٘ؽٞبیٚیػٌی ػٙدٛاٌٖیبٜؾٛؾٗػٙجطٚثطضؾیأىبٖاؾدتفبزٜاظایدٗاؾدب٘ؽٔؼغدطثد

عٚآحبضآٖثطثطذیذهٛنیبتفیعیىٛقیٕیبییٚٔیىطٚثدیاوؿیساٖعجیؼیزضؾؽٔبیٛ٘آ٘تی

ٔبیٛ٘عثٛز.


ؾدسؽآٚضیٚذكهٌطزیدس.ٞبیتبظٜؾٛؾٗػٙجطاظقٕبَایطاٖرٕغثطيّا: هَاد ٍ رٍش

.تطویجدبتوٕهزؾتٍبٜوّٛ٘زطٚثٝضٚـتمغیطثدبآةا٘زدبٌْطفدتاؾترطاداؾب٘ؽآٖثٝ

(قٙبؾبییGC/MSٚؾٙذرطٔی)فطّاضاؾب٘ؽثباؾتفبزٜاظوطٚٔبتٌٛطافیٌبظیٔتهُثٝعیف

ؾیٛوبِتٛاضظیبثیقس.ٕٞچٙیٗ-ٌیطیقس.ٔمساضفُٙوُاؾب٘ؽثباؾتفبزٜاظضٚـفِٛیٗا٘ساظٜ

ٖفؼبِیتآ٘تدیضازیىدبِیاؾدب٘ؽ زضٔمبیؿدٝثدبDPPHٚABTSٞدبیثدباؾدتفبزٜاظآظٔدٛ

ٞدبیاؾب٘ؽثطثدبوتطیثبظزاض٘سٌیحسالُغّظتثطضؾیٌطزیس.BHTاوؿیسأٖهٙٛػیآ٘تی

(ٌٚدطْٔٙفدیثبؾدیّٛؼؾدطوٛؼِٚیؿدتطیبایٙٛودٛا،اؾدتبفیّٛوٛوٛؼاٚضودٛؼٌطْٔخجت)

اؾدب٘ؽلدطاضٌطفدت.یٛضزثطضؾدٔ(ؾدٛزٚٔٛ٘بؼآوطٚغیٙدٛظاٚاقطقیبوّی،ؾبِٕٛ٘لاتیفی)

(ثدٝؾدؽٔدبیٛ٘عاضدبف500،1000ٚ2000ppmٚٝٞدبیٔرتّدف)ؾٛؾٗػٙجطزضغّظت

ٌدطاز(عدیزضرٝؾب٘تی90اوؿیسا٘یآٖزضقطایظاوؿیساؾیٖٛتؿطیغقسٜ)زٔبیفؼبِیتآ٘تی
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ضٚظٜثطضؾدیقدس.زضایدٗپدػٚٞف،ػدسزپطاوؿدیس،ػدسزاؾدیسیٚػدسزاؾدیسزٚضٜٞفت

اؾدب٘ؽؾٛؾد500،1000ٚ2000ppmٗٞبیٞبیٔبیٛ٘عحبٚیغّظتثبضثیتٛضیهٕ٘ٛ٘ٝتیٛ

اظ100ٚ200ppmٞبیٞبیؾؽحبٚیغّظتػٙجطٔٛضزاضظیبثیلطاضٌطفتٙس.ؾسؽثبٕ٘ٛ٘ٝ

ٔمبیؿٝقس٘س.BHTٍٟ٘ساض٘سٜٔهٙٛػی


 ؾٙذرطٔیثٝعیفٌبظیٔتهُ وطٚٔبتٌٛطافی ثب ؾٛؾٗػٙجط اؾب٘ؽ اظتطویت32ّا: یافتِ

وٝ قٙبؾبیی زاز ٘كبٖ ٘تبیذ ٚ (%01.57وبضٖٚ)قس 79.16)ٕٛ٘ٗیِیز، ،)%1 ؾیٙئَٛ-8ٚ

(56.7( ثتبوبضیٛفیّٗ ٚ )%10.2 قٙبؾبییٗیكتطیث%( تطویجبت ثٛز٘س. اؾب٘ؽ زض حساوخطقسٜ

زضٞطٌطْٔبزٜذكههیٌبِسیٌطْاؾٔیّی246.0ٔٛرٛززضاؾب٘ؽیفّٙجبتیٔمساضوُتطو

٘كبٖهیتٛضیٛثبضثیتسیٚاؾتٝیسیاؾس،یاػسازپطاوؿیقسٜثطاا٘زبْیٞبفیآظٔبثٝزؾتآٔس.

اؾب٘ؽ وٝ ظٔب٘ؾٛؾٗػٙجطزاز ٔیٞبوٝزضغّظتی، تٛا٘سربیٍعیٙیٔیقٛز،یثبلااؾتفبزٜ

اوؿیساٖثطایآ٘تیٔغّٛة فؼبِیتضسٔیىطٚثی٘تبیذحبنُاظٞبیٔهٙٛػیزضٔبیٛ٘عثبقس.

ؾٛیٝ ثطای ٔیىطٚثی ضقس ػسْ ٞبِٝ لغط وٝ زاز ثیٕبضی٘كبٖ ٞبی ٔخجت ٌطْ ثبؾیّٛؼظا
ؾطوٛؼ اٚضوٛؼٚ ؾٛیٝاؾتبفیّٛوٛؼ ثٝ ٘ؿجت ٔٙفی ٌطْ اوطٚغیٙٛظاٞبی ،ؾٛزٚٔٛ٘بؼ

ٔخجت،ظایٌطْٞبیثیٕبضیوٝ،زضٔیبٖؾٛیٝحبِیثیكتطاؾت.زضؾبِٕٛ٘لاتیفیٚاقطقیبوّی

یحؿیبثیاضظذی٘تبٗیٕٞچٙتطیزاقت.ٞبِٝػسْضقسوٓلغطِیؿتطیبایٙٛوٛاظایؾٛیٝثیٕبض

غّظت وٝ زاز ٘كبٖ تب ػٙجطاؾب٘ؽ1000ppmٞبی ٚیػٌیؾٛؾٗ ثط ٔؼٙبزاضی ٞبیاحط

٘ساقتٙس.ٛ٘عیٔبیىیاضٌبِ٘ٛست
 

اؾبؼیبفتٝگیری: ًتیجِ ٔیثط حبٚیػغطٞبیایٗپػٚٞف، وٝ ضا اؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجط تٛاٖ

اوؿیساٖعجیؼیرٟترٌّٛیطیاظاوؿبیفضٚغٗٚػٙٛاٖیهآ٘تیٔلایٓٚٔغّٛثیاؾت،ثٝ

افعایفػٕطٍٟ٘ساضیؾؽٔبیٛ٘عپیكٟٙبززاز.
 

یثطضؾد(.1403.)ثٟدطٚظی،ثٟجٟدب٘عازٜیدػّ؛ٗیٔحٕدسأ،بیدٟٔط٘؛حؿٗثطظٌط،؛ٔحٕس،یحزت؛فطظا٘ٝٔٙف،یعبٞط:استٌاد

ٝاظٚأىبٖاؾتفبزٜ.Mentha spicata Lاؾب٘ؽییبیٕیقیٞبیػٌیٚ زضؾدؽیؼدیعجساٖیاوؿدیػٙدٛاٖآ٘تدآٖثد

.79-100(،3)16،فطآٚضیٍٟٚ٘ساضیٔٛازغصایی.ٛ٘عیٔب
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 مقدمه

تطویجدبتفّٙدییزاضاثٛزٖٚاؾغٝثٝٔؼغطٌیبٞبٖ

ثطذدٛضزاضاوؿیسا٘یلٛیعجیؼیذٛز،اظذٛالآ٘تی

ٞبػلاٜٚثطفؼبِیتآ٘تدیاوؿدیسا٘ی،زاضایآٖٞؿتٙس.

تٛا٘ٙدسٞبیظیؿتیٟٔٓزیٍطیٞؿتٙسودٝٔدیفؼبِیت

ٞدبیٔهدٙٛػیثبقدٙسربیٍعیٗٔٙبؾجیثطایافعٚز٘ی

اؾیسآؾددىٛضثیه،ثتبوددبضٚتٕٗٞددطاٜثددبؾددبیط.(1)

ٞددبٔب٘ٙددسِیىددٛپٗوبضتٙٛویددسٞباوؿددیوبضٚتٙٛویددسٞبٚ

ثدٝاوؿیسا٘یٔٛرٛززضٔٙبثغغصاییٔٙبثغآ٘تیاظرّٕٝ

(.2)ضٚ٘سٔیقٕبض

ُتطویجبتفّٙی ؾدبذتبضقدیٕیبییذدبلثدٝزِید

ذٛز،لسضتاحیبءوٙٙدسٌیثدبلاییزاقدتٝٚلدبزضثدٝ

ٞؿدتٙسٔدٛحطیعدٛضٞبیآظازثٝذٙخیوطزٖضازیىبَ

ٞددبیٔؼغددطیٞؿددتٙسوددٝاظٞددبتطویددتؾددب٘ؽا(.3)

ٌیبٞدبٖٔب٘ٙدسزا٘دٝ،ضیكدٝ،رٛا٘دٝ،ٞبیٔرتّفا٘ساْ

(.4)قددٛ٘سپٛؾددت،قددبذٝ،غٙچددٌٝٚددُتٟیددٝٔددی

ٞددبیٔرتّددف٘كددبٖزازٜاؾددتوددٝآحددبضثطضؾددی

ٞبثدٝتطویجدبتفّٙدیٔٛردٛززضضسٔیىطٚثیاؾب٘ؽ

َٞبٔدطتجظٔدیآٖ ْ،1ثبقدس.ودبضٚاوطٚ ،2آِسویدسؾدیٙب

ٗپی4ٚتیَٕٛ،3اٚغَ٘ٛ 5ٝؾدئٕی یتطویجدبتاظرّٕد

ربیٍعیٗودطزٖ(.5)ٞبٞؿتٙسٛززضاؾب٘ؽفّٙیٔٛر

ربیٔٛازٍٟ٘ساض٘دسٜٞبیٌیبٞیثٝٞبٚاؾب٘ؽػهبضٜ

قددیٕیبییٚٔهددٙٛػیضٚقددیایٕددٗٚعجیؼددیثددطای

تٛا٘ٙسذغطٞبافعایفٔب٘سٌبضیٔٛازغصاییثٛزٜٚٔی

ٚػٛاضورب٘جی٘بقیاظٔهط ایٗٔٛازضاتدبحدس

(.6)لبثُتٛرٟیوبٞفزٞٙس

أِٛؿیٖٛ٘یٕٝربٔسضٚغدٗزضآةاؾدتٔبیٛ٘ع،

ٔطؽ،ٕ٘ه،ؾدطوٝ،ضٚغدٗ،ٔدٛازظضزٜترٓحبٚیوٝ

احتٕبلاًزٞٙسٜ٘ظیطذطزَاؾدتٚٚعؼدٓلٛاْزٞٙسٜ

ٗپطٔهدط تدطیٗٚیىدیاظلدسیٕی ٞدبیؾدؽتدطی

                                                           
1 Carvacrol  
2 Cinnamaldehyde 
3 Eugenol 
4 Thymol 
5 p_Cymene 

ُ(.7)ٔٛرٛززضرٟدبٖاؾدت  ؾدؽٔبیٛ٘عثدٝزِیدد

pH ٘ؿدجتثدٝفؿدبزٔیىطٚثی،پدبییٗٚچطثدیثدبلا

ٗ(.8)ثؿیبضپبیدساضاؾدت ٞددبٚاوؿیساؾدیٖٛضٚغدد

ػبُٔترطیتغصاٞبییثبچطثیثبلاتطیٟٗٔٓ،ٞبچطثی

ٗ فدطاضیتطویجدبت،اؾت.زض٘تیزٝاوؿیساؾیٖٛضٚغد

تكدىیُقسٜودٝآؾدتب٘ٝثٛیددبییپددبییٙیزاقددتٝٚ

ٞددبٚحؿددیضٚغددٗٞددبیٚیػٌددیضٚیتٛا٘ٙدددسٔدددی

(.9)ثٍصاض٘ددستددیحیطضٚغدددٗحدددبٚیٔحهددٛلات

تٟٙددب٘ددٝاوؿیساؾددیٖٛ،فطآیٙددسیٔرددطةاؾددتوددٝ

ایٔٛازثّىٝؾلأتٚاضظـتغصیٝٞبیحؿیٚیػٌی

زٞس.ایٗفطآیٙس،ػبُٔاظغصاییضاتحتتیحیطلطاضٔی

ثدبتِٛیدسٞبثٛزٜٚثیٗضفتٗٔٛازٔغصیٔب٘ٙسٚیتبٔیٗ

ا٘ؿدبٖضاثدٝٔردبعطٜتٛا٘سؾلأتتطویجبتٔضطٔی

(.10)ا٘ساظز

ٝاحدطات٘دبٔغّٛةثٝزِیُأطٚظٜ ٞدبیزاض٘دسٍٜ٘د

وٙٙدسٌبٖٔٛازغدصایی،ذٛاؾدتبض،اوخدطٔهدط ؾٙتعی

عجیؼیٔكدتكقدسٜاظٔٙدبثغٞبیزاض٘سٍٜ٘ٝاؾتفبزٜاظ

ٌیبٞی،حیٛا٘یٚٔیىطٚثیٞؿتٙستبػلاٜٚثطافدعایف

ٝثبضظیبٖغصااظاحطاتٔب٘سٌبضیظٔبٖ ٞدبیزاض٘دسٍٜ٘د

11ٗ)سقیٕیبییٔهٖٛثبقدٙ ذٛاؾدتٕٝٞدطاٜثدب (.اید

،ٔهدٙٛػیٞبیزاض٘سٍٜ٘ٝلٛا٘یٗٔٛرٛززضاؾتفبزٜاظ

ٔدٛازیدبفتٗثدطایٔٛرتٌؿدتطـزأٙدٝتحمیمدبت

اوؿدیسا٘یثبذهٛنیبتضدسٔیىطٚثیٚآ٘تدیعجیؼی

ٝاظرّٕٝقسٜاؾت. عدٛضتطویجبتعجیؼیوٝأطٚظٜثد

زضٔٛازغددصاییٔددٛضزثطضؾددیٚاؾددتفبزٜایفعایٙددسٜ

ثبقدٙسودٝٞبٌٚیبٞبٖٔدیٞب،ازٚیٝ،اؾب٘ؽلطاضٌطفتٝ

ٝقدٛ٘سٔیٞبتٟٙبٔب٘غضقسٔیىطٚة٘ٝ ػٙدٛاٖثّىدٝثد

(.12)زٞٙسٜزضٔٛازغصاییوبضثطزفطاٚا٘دیزاض٘دسعؼٓ

یٞبساٖیاوؿیآ٘تاؾترطادرٟتٞبیٔرتّفیپػٚٞف

ضدس،ضدسثبوتطیدبییٞدبیٚثطضؾدیٚیػٌدییؼیعج

ٖیٌػهبضٜٚاؾدب٘ؽلبضچیٚپبیساضیاوؿبیكی بٞدب

ٚبٜیػهبضٜفّفُؾاظرّٕٝٛ٘عیٔبؾؽیضٚٔرتّف

پٛ٘ٝودٛٞی،(15)تطذٖٛ(،14)حبٖیض(،13)ُیظ٘زج
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،(18)اؾب٘ؽآٚیكدٗقدیطاظی،(17)ثٛٔبزضاٖ،(16)

تٛودٛفطَٚٚاؾدب٘ؽ(،19)یپٙیطنٚ٘ؼٙدبعػهبضٜ

ٚاؾددب٘ؽذددطزَٔیىطٚوسؿددِٛٝقددسٜ(20)ضظٔددبضی

٘كدبٖزازٜٞب٘تبیذایٗپػٚٞفٚنٛضتٌطفتٝ(21)

ٝٔدیٞدبٚاؾدب٘ؽٞبػهبضٜوٝاؾت ػٙدٛاٖتٛا٘ٙدسثد

ا٘دددٛاعٞدددبیعجیؼدددیٚردددبیٍعیٗاوؿدددیساٖآ٘تدددی

ٞددبیقددیٕیبییزضؾددؽٔددبیٛ٘عٔددٛضزاوؿددیساٖآ٘تددی

اؾتفبزٜلطاضٌیط٘س.

ػٕٛٔی٘بْثب(،.Mentha spicata L)ؾٛؾٗػٙجط

Peppermintْٚ٘ؼٙدبعفبضؾیزضوٝؾطؾٓٔحّی٘ب

اظذدب٘ٛازٜقدٛزٞٓذٛا٘سٜٔیایؾٙجّٝپٛ٘ٝٚزقتی

ػّفدی،چٙسؾدبِٝ،.ؾٛؾٗػٙجط،ٌیبٞی٘ؼٙبػیبٖاؾت

ـٞدبیؾبلٝثبپبیب، ٚٞدبیٚثدطيچٟدبضٌٛ ٔتمبثدُ

ٞؿتٙسٚزْثطيثسٖٚٚوطناظپٛقیسٜزاضوٝز٘سا٘ٝ

تىخیدطٞبضیعْٚیبظیطظٔیٙیٞبیؾبلٝعطیكاظٔؼٕٛلاً

ٗ.وٙسٔیپیسا ٌُیدبٜاید زاضاثدٛزٖذددٛالثدٝزِید

،غدصاییندٙبیغزضظیدبزیودبضثطزاضظقدٕٙس،زاضٚیی

تددطیٗ.اظٟٔددٓزاضززاضٚؾددبظیٚثٟساقددتی-آضایكددی

ٚٔیایٌٗیبٜتطویجبتانّیاؾب٘ؽ ،1ٖٚتٛاٖثدٝودبض

زیؾدیؽ،5ثتدبثٛضثٛ٘ٗ،4ٔیطؾدٗ،3آِفبپیٙٗ،2ِیٕٛ٘ٗ

ٖٚٞیسضٚوبضٚزی ٖ،6اؾتبتٞیسضٚوبضٚیُ، 7ٚپٍِٛدٛ

ٕ٘دٛز8وبضیٛفیّٗتطا٘ؽٚ ؾٛؾدٗػٙجدط(.22)اقبضٜ

وددٝ (23)اؾددتضددساؾسبؾددٓٚازضاضآٚض،ضدس٘فددد

ٖتٛا٘دسثدطایٔی ٓزضٔدب اظ٘بقدیؾدغحیٞدبیظذد

ٗ،ؾٛءٞبضٕٝ ْؾدعاضی ؾدٙسض 9پدصیطتحطیدهضٚزٜٚ

اظآٖػبٔددٝ،فطٞٙددًزضٕٞچٙددیٗ(.24)ٔفیددسثبقددس

،ؾطٔبذٛضزٌیزضٔبٖثطایٌیبٞیزاضٚییهػٙٛاٖثٝ

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

6
 Dihydrocarvyl acetate  

7 Pulegone 
8
 Trans-Caryophyllene 

9
  Irritable bowel syndrome 

ٕٞٛضٚویدسزضز،زَ،تٙفؿیزؾتٍبٜٔكىلاتآ٘فٛلا٘عا،

ٔٙدبثغثطضؾی(.25ٚ26)قٛزٔیاؾتفبزٜٔؼسٜزضزٚ

٘كددبٖزازوددٝتددبوٖٙٛپػٚٞكددیزضٔددٛضزاؾددتفبزٜاظ

ٖآ٘تدیػٙدٛاٖیدهاؾب٘ؽٌیبٜؾٛؾٗػٙجطثٝ اوؿدیسا

ٗیدٞس اظا٘زدبْااؾت.ثٙبثطایٗ٘كسٜا٘زبْعجیؼی

ٚثطضؾدیؾٛؾٗػٙجطاؾب٘ؽٌیبٜپػٚٞف،اؾترطاد

آٖٚأىدبٖاؾدتفبزٜاظآٖظیؿتفؼدبِیذهٛنیبت

ٖػٙٛاٖآ٘تیثٝ عجیؼدیزضپبیدساضیاوؿبیكدیاوؿدیسا

ؾؽٔبیٛ٘عثٛز.
 

 ها روشمواد و 

اؾددتبٖزضقددیطٌبٜٔٙغمددٝؾٛؾددٗػٙجددط،اظبٜیددٌ

ٔدٛاز.قدسآٚضیرٕدغ1400ؾدبَعییزضپبٔبظ٘سضاٖ

اِٚیددٝتٟیددٝٔددبیٛ٘عقددبُٔضٚغددٗٔددبیغٔرهددٛل

)ٌدطٜٚندٙؼتیD3اٚیدلاحدبٚیٚیتدبٔیٗٚپدعپرت

ٌّطً٘ایطاٖ(،ؾطوٝؾفیسثیسؾدتبٖ)لدعٚیٗ(،قدىط،

ٕٓ٘ه،پٛزضفّفُؾفیس،پدٛزضذدطزَٚ اظٔدطؽترد

،ٔؼدط DPPH10.تٟیدٌٝطزیس٘دسثبظاضٔحّیاٞدٛاظ

پطؾددِٛفبت،ABTSه،یسٌبِیاؾددٛوبِتٛ،یؾددٗیفددِٛ

ٚسیاؾددهیاؾددتوّطٚیتددطس،یددسیٓیپتبؾدد،ٓیپتبؾدد

وطثٛوؿیٔتیُ ،(ىبیآٔطیٍٕبیؾ)سیاؾهیتٛضیٛثبضثیت

ساٖاوؿدییآ٘تد)قطوتوبضٌبْپبضؾیبٖ،تٟطاٖ(،ؾِّٛع

BHT
،ٔدطن)ٓیؾدسٛؾدِٛفبتیٚتٓی،وطثٙبتؾس11

ٚاتددبَ٘ٛهیاؾددتسیٔحّددَٛوّطٚفددطْ،اؾدد(،إِٓددبٖ

یساضیدذطلاثدبذّدٛلثدبیرٙدٛثی()ؾبٔچٖٛوطٜ

ٌطزیس٘س.

اقطقیبٞبیٔیىطٚثیقبُٔؾٛیٝ:هیکرٍبی ّای سَیِ

ِیؿددددددتطیبایٙٛوددددددٛ(،ATCC 25922)وّددددددی

(ATCC 33090،)ٛ  ATCC)ؼاؾتبفیّٛوٛوٛؼاٚضود

(،ATCC 14579)ثبؾدددددیّٛؼؾدددددطوٛؼ(،25923

ؾدددٛزٚٔٛ٘بؼٚ (ATCC 14028)ؾدددبِٕٛ٘لاتیفدددی

                                                           
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
https://www.sigmaaldrich.com/US/en/product/aldrich/d9132
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ثٛز٘ددسوددٝاظوّىؿددیٖٛ(ATCC 27853) اوطٚغیٙددٛظا

ٔیىطٚثیٌطٜٚػّْٟٛٚٔٙسؾینٙبیغغصاییزا٘كٍبٜ

.ٔٙبثغعجیؼیذٛظؾتبٖتٟیٝقس٘سػّْٛوكبٚضظیٚ

ٞبیٌیبٜؾٛؾٗػٙجطزضؾدبیٝثطي: استخراج اساًس

یهٞفتٝذكدهٚثدباؾدتفبزٜاظآؾدیبةثٝٔستٚ

،ؾدبذتGR-123Pثطلی)قطوتپبضؼذدعض،ٔدسَ

ٌط300ْاؾب٘ؽٌیطیاظایطاٖ(ثٝپٛزضتجسیُقس٘س.

پٛزضذكهقسٌٜیبٜثباؾتفبزٜاظضٚـتمغیطثبآة

ظٔدبٖثٝٔستزؾتٍبٜوّٛ٘زطثٝوٕهِیتطآة(1ٚ)

.(27)ؾبػتا٘زبْپصیطفت4

قٙبؾبییتطویجبتاؾدب٘ؽ:ساساً باتیترک ییضٌاسا

ٔیىطِٚیتددطاؾددب٘ؽ5/0قددسٜثددبتعضیددكاؾددترطاد

اؾددترطاریثددٝزؾددتٍبٜوطٚٔددبتٌٛطافیٌددبظیٔددسَ

Agilent 6890Aٖٛؾبذتوكدٛضچدیٗحدبٚیؾدت

HP5َٛٔیىطٚٔتددط250ٚٔتددط،لغددطزاذّددی30)عدد

ٔتهددُثددٝ(ٔیىطٚٔتددط25/0ضددربٔتفددبظحبثددت

ا٘زبْپدصیطفت. Agilent 5975ؾٙذرطٔیٔسَعیف

ٌطزیدس:زٔدبیثط٘بٔٝزٔبییؾتٖٛثٝایٗعطیكتٙظیٓ

5 ػتؾدطثٛزٚزٔبثبٌطاززضرٝؾب٘تی50اثتساییآٖ

200یسٖثدٝزٔدبیضؾدزضزلیمٝتدب ٌطاززضرٝؾب٘تی

افعایفیبفتٚزضایٗزٔبیهزلیمٝ ٌطاززضرٝؾب٘تی

 ٌدطاززضرٝؾب٘تی10 ثبلیٔب٘سٚؾسؽزٔبثبؾطػت

 ٌدطاززضردٝؾدب٘تی250زضزلیمٝتبضؾیسٖثٝزٔبی

ٌبظ .زلیمٝزضایٗزٔبتٛلفٕ٘ٛزیهافعایفیبفتٚ

ػٙٛاِٖیتطزضزلیمٝثٝٔیّییهّٞیْٛثبؾطػترطیبٖ

ظدٝتعضیدكسٚزٔدبیٔحفتٝقدوبضٌطفُٔثٌٝبظحب

تٙظدیٌٓطزیدس.قٙبؾدبیی٘دٛع ٌدطاززضرٝؾب٘تی240

ٖتطویجبتا -C8)ٞدبؾب٘ؽثبوٕهعیف٘طٔدبَآِىدب

C24)ٚٚٞددبمثددبظزاضیآٖذبقددتآٚضزٖثددٝزؾدد

سٜتطویجدبتقدٌعاضـ(KI) بذموٛاتعقٝثبٔمبیؿ

اظٞطیدهٚٔمبیؿٝعیفرطٔیNIST05افعاضزض٘طْ

رب٘دٝثدبعیدفرطٔدیزضوتبثتطویجبتاؾب٘ؽارعای

wiley7n.1ٜٔٛرددٛززضزؾددتٍب GC/MSنددٛضت

(.27)تپصیطف

رٟتتِٛیسؾؽٔدبیٛ٘عاظ:سازی ًوًَِ هایًَس آهادُ

%2/8%ؾددطوٝ،7/7ٔددطؽ،%تردد85/13ٓ%ضٚغددٗ،65

%وطثٛوؿیٔتید2/0ُ%قىط،85/3 %ٕ٘ه،5/1آة،

ٞدبٔطؽزضاثتساترٓذطزَاؾتفبزٜقس.%3/0ؾِّٛعٚ

قدسٚثمیدٝٔدٛازربٔدسثدٝآٖاضدبفٝثٟٓظزٜوبٔلاً

.ؾددسؽٔرّددٛطؾددطوٝٚآةاضددبفٝقددسٌٜٚطزیددس

 عٛضٔساْٚٞٓظزٜثٝوٝزضحبِی.٘سٔرّٛطقسٔزسزاً

آٔسٖثٝزؾتاضبفٝٚتبظٔبٖآضأیقسضٚغٗثٝٔی

یهأِٛؿیٖٛیىٙٛاذتٞٓظزٖازأٝیبفت.

 اؾب٘ؽ اظ آظٖٔٛ ایٗ ػٙجطزض ثبؾٛؾٗ

500ٞبیغّظت ،1000ٚ2000ppmٗضٚغ زض

ربیثٝاوؿیساٖ(زضٔبیٛ٘ع)ضٚغٗفبلسآ٘تیوبضضفتٝثٝ

ٕٞچٙیٗیهٔهٙٛػیٞبیاوؿیساٖآ٘تی قس؛ اؾتفبزٜ

ٚزٕٚ٘ٛ٘ٝثٕٝٞطاٜاوؿیساٖآ٘تییقبٞسثسٖٕٚ٘ٛ٘ٝ

100ٚٞبیغّظتزض)TBHQ ٔهٙٛػیاوؿیساٖآ٘تی

200ppm(.28)(زض٘ظطٌطفتٝقس

ٝ:هاایًَس  از رٍغي جذاسازی احدطثطضؾدیٔٙظدٛضثد

ػٙجدطؾٛؾٗاؾب٘ؽٔرتّفٞبیغّظتاوؿیسا٘یآ٘تی

ٖٔدی،ٔبیٛ٘عؾؽثط ٝؾدؽثبیؿدتأِٛؿدیٛ قىؿدت

ثدسیٗٔٙظدٛضاظضٚـ.ٌدطززردساآٖضٚغٗٚقسٜ

اثتدسا(،اؾدتفبزٜقدس.2002لاٌٛ٘عٌبِٛظٕٚٞىبضاٖ)

ثدٝٔدستٌطازؾب٘تیزضرٝ-70زٔبیزضٔبیٛ٘عؾؽ

ثبؾسؽٚٔٙزٕسؾبػت24 ٗلطاض 4زٔدبیزضٌدطفت

ا٘زٕدبزظزایدیؾدبػت24ٔدستثٌٝطازؾب٘تیزضرٝ

ؾدب٘تطیفیٛغزؾتٍبٜاظاؾتفبزٜثبٟ٘بیتزضٚقسا٘زبْ

ضٚغٗزلیمٝزضزٚض 4000ؾطػتثبزلیمٝ 20ٔستثٝ

.(29)ٌطزیسرساؾبظیآٖ

ٝ:هاایًَس  اکسیذاسیَى پیطرفت ّای آزهَى ٔٙظدٛضثد

ضٚـثطاؾدبؼٖٛیساؾیثٝضٚ٘ساوؿسٖیؾطػتثرك

ضٚغددٗیٞددبٕ٘ٛ٘ددٝ،(1396٘ددٛضٚظیٕٚٞىددبضاٖ)

ٌددطازؾددب٘تیزضردد90ٝیزضزٔددبرساقددسٜاظٔددبیٛ٘ع
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ی)ضٚظٞبیٞفتضٚظٔتٛاِیقسٚعٌصاضیٌطٔرب٘ٝ

(ٔیعاٖپیكطفتاوؿیساؾدیٖٛثدب0،1،2،3،4،5ٚ6

ٚػدسزسیاؾدهیتٛضیٛثبضثیت،سیػسزپطاوؿٞبیآظٖٔٛ

ٌیدطیاؾیسیٔٛضزثطضؾیلطاضٌطفدت.ثدطایا٘دساظٜ

،Cd8-53قددٕبضAOCSٜاظضٚـسیپطاوؿددا٘ددسیؽ

 AOCS ضٚـاظسیاؾدهیدتٛضیٛثبضثیػدسزتا٘دسیؽ

ـCd19-90قددٕبضٜ AOCSٚػددسزاؾددیسیاظضٚ

اؾتفبزٌٜطزیس.Cd3a-63قٕبضٜ

ٔیعاٖفُٙوُاؾدب٘ؽ: اساًس کل تعییي هحتَی فٌل

ٗ ؾدیٛوبِتٛ-ٌیبٜؾٛؾٗػٙجطثباؾتفبزٜاظضٚـفدِٛی

اظفدبظِیتدطٔیّی5/0ٌیطیقس.زضایٗضٚـثٝا٘ساظٜ

ِٗیتدطٔیّدی5/2اؾترطاریٔٛضز٘ظط، -ٔؼدط فدِٛی

(10ثد1ٝؾیٛوبِتٛ)ضلیكقسٜثبآةٔمغطثٝ٘ؿدجت

30ٝثٝٔستثٝٞطِِٛٝاضبفٌٝطزیسٚ ٝحب٘یٝثد ٚؾدیّ

اظٔحّدَِٛیتدطٔیّدی2ؾدسؽٚضتىؽٞٓظزٜقس٘س

زضنسوطثٙبتؾسیٓثٝآٖاضبفٝقدسٜٚپدؽاظ5/7

حب٘یٍٟٝ٘ساضیزضتبضیىیٔیعاٖرصةٞطودساْاظ30

َٞدبزضٕ٘ٛ٘ٝ ٘دب٘ٛٔتطتٛؾدظزؾدتٍب765ٜٔدٛدعدٛ

 ,UK, Cambridge )اؾددددددددددددددددددسىتطٚفتٛٔتط

Biochrom,BiowaveII,WPA)(30)ذٛا٘سٜقس. 

:DPPHباِ رٍش  اکسایذاًی   ارزیابی فعالیت آًتای 

اظ،ضدساوؿبیكدیاؾدب٘ؽٔٙظٛضاضظیبثیپتب٘ؿدیُٝث

َضایذاحیدبءضٚـ اؾدتفبزٜ DPPH آظازٞدبیضازیىدب

ٔتدبِ٘ٛیاظٔحّدَِٛیتطٔیّییهٔٙظٛضثٕٝٞیٗ.قس

DPPHٝٞبیٔدٛضزآظٔدبیفثدباظِٕ٘ٛ٘ٝیتطٔیّی3ث

500،1000ٚ2000)ٔرتّددفاؾددب٘ؽٞددبیغّظددت

ppmٔهددٙٛػیاوؿددیساٖآ٘تددی (ٚ٘یددعBHT(100ٚ

قدس.ٞدٓظزٜقستثٝ(افعٚزٜٚٔرّٛطحبن200ّٝ

ٞدبزلیمٍٟٝ٘ساضیزضتبضیىیرصة30ٕٝ٘ٛ٘پؽاظ

٘ددب٘ٛٔتطثددباؾددتفبزٜاظزؾددتٍب517ٜٔددٛدعددَٛزض

زضندسٟٔدبضزضٟ٘بیدتذٛا٘دسٜقدس.اؾسىتطٚفتٛٔتط

50ٌثباؾدتفبزDPPHٜٞبیآظازضازیىبَ ی%ثبظزاض٘دس

(IC50)زضایددٗآظٔددبیفاظ(.31)ٌطزیددسٌددعاضـ

BHTٝاوؿدیساٖآ٘تی ٝثد یوٙتدطَٔخجدتػٙدٛاٖٕ٘ٛ٘د

 (.29)اؾتفبزٜقس

هْااار  بااِ رٍشاکساایذاًی  ارزیااابی فعالیاات آًتاای

2اظاذدتلاط1:1اثتسایهٔحّدَٛ:ABTSرادیکال 

45.2پطؾِٛفبت)ٔٛلاض(ٚٔیّی7)ABTSٔحَّٛپبیٝ

ؾبػتزضزٔبیاتبق12ٚثٝٔستتٟیٝٚٔٛلاض(ٔیّی

ٔحَّٛحبنُؾسؽزضیهٔىبٖتبضیهلطاضٌطفت.

20ٔیدعاٖاظآٖپدؽضلیدك1:30ٚثبٔتبَ٘ٛثٝ٘ؿدجت

ِیتدطیٔٛضزآظٔبیفثٝزٚٔیّیٔیىطِٚیتطاظٞطٕ٘ٛ٘ٝ

افدعٚزٜقدس.ؾدسؽABTSیٔحَّٛتبظٜتٟیٝقدسٜ

٘ب٘ٛٔتطذٛا٘سٜقسٜٚزضنس734ٔٛدعَٛرصةزض

ٚٔحبؾددجٝ(1ثبظزاض٘ددسٌیٕ٘ٛ٘ددٝاظعطیددكضاثغددٝ)

(.32)ٌطزیسٌعاضـ

𝐼% = (
𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘−𝐴𝑠𝑎𝑚𝑝𝑙𝑒

𝐴𝑏𝑙𝑎𝑛𝑘
) × (1ضاثغٝ)       100  

 

تْیِ اساتاًذارد ًاین هاا فارلٌاذ ٍ سَسیاًسایَى      

یوكددتتددبظٜ،اثتددساتٕددبٔیثددطایتٟیددٝ:هیکرٍباای

ٔیىطٚثیزضٔحیظوكتِٔٛطٞیٙتٖٛآٌدبضٞبیؾٛیٝ

ؾدبػت24ثٝٔدستٌطازؾب٘تیزضر37ٝٚزضزٔبی

ٝوكتزازٜقس یؾٛؾسب٘ؿدیٖٛثبوتطیدبیی.ثطایتٟید

زضٟ٘بیتٚفبضِٙسالساْقس.٘یٓٔهٔغبثكاؾتب٘ساضز

(cfu/ml 108×5/1)حدبٚیؾٛؾسب٘ؿیٖٛثبوتطیدبیی

(.33)تٟیٌٝطزیسٞبآٖاظ

 بررسی فعالیت ضذ هیکرٍبی اساًس سَسي عٌبر

ؾدبظیٔحدیظپدؽاظآٔدبزٜ:رٍش دیسا دیفیاَشى 

ٔیىطِٚیتدددطاظ20وكدددتٔدددِٛطٞیٙتدددٖٛآٌدددبض،

ٞددبیٔیىطٚثددیتٟیددٝقددسٜاظٞددطؾٛؾسب٘ؿددیٖٛ

زضؾغحٔحیظوكتپردفٌطزیدس.ٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

ٞدبیؾسؽثباؾتفبزٜاظیهپٙؽاؾتطیُقسٜزیؿه

ٔؼیٗاظیىدسیٍطٚاظ(ثبفبنّٝٔتطٔیّی6ذبِی)لغط

یپتددطیزیدفضٚیٔحددیظوكدتلددطاضزازٜزیدٛاضٜ

زضٔیىطِٚیتطاظاؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجدط20ٔمساضقس٘س.

قدسٜاؾتطیُ(ٌطْ،4،2،1،5/0ٚ25/0ٞبی)غّظت
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ٔیىدطٖٚ(ثد22/0ٝثبفیّتطؾطؾدطٍ٘ی)ا٘دساظٜشضات

15ٞدبیذدبِیاضدبفٝٚثدٝٔدستٞطوساْاظزیؿه

ٞدبزیفزلیمٝزضیرچبٍَٟ٘ساضیقس٘س.ؾسؽپتطی

ؾدبػت24ثٝٔدستٌطازیؾب٘تیزضر37ٝزضزٔبی

ٌصاضیقدس٘س.پدؽاظٌصقدتظٔدبٖفدٛق،ٌطٔرب٘ٝ

ٞدبثدبظزیؿهاٞطیهیثبظزاض٘سٌیزضاعطا ٘بحیٝ

ثطحؿتٌیطیٚ٘تبیذٟ٘بییا٘ساظٜوفذظاؾتفبزٜاظ

 (.33)ٔتطحجتقسٔیّی

اظضٚـ:ٍ کطاٌذگی حذاقل غلظات بازدارًاذگی   

ذب٘د96ٚٝٔیىطٚزایّٛقٗثطاث،ثباؾدتفبزٜاظپّیدت

ٌیدطیحدسالُفٙیُتتطاظِٚیْٛرٟتا٘ساظٜتطیٔؼط 

ٞدباؾدتفبزٜغّظتثبظزاض٘سٌیاظضقسٔیىطٚاضٌب٘یؿٓ

،78.0ٞبیٔرتّفاؾدب٘ؽ)قس.ثٝایٗٔٙظٛض،غّظت

56.1،125.3،25.6،5.12،25،50،100،200ٚ400

ٔیىطِٚیتدطاظ100ٚٔمساضِیتط(تٟیٌٝطْزضٔیّیٔیّی

ٟٞطوساْاظغّظت زضٖٚچبٞدهضیرتدٝٚیدٝٞدبیت

ٞبیٔیىطٚثیٔیىطِٚیتطاظؾٛؾسب٘ؿی20ٖٛؾسؽقس،

ٞدبٔیىطٚثیٌطْٔخجتٚٔٙفی(ثٝچبٞدهٞبیؾٛیٝ)

ؾدبػتزض24ثدٝٔدستذب96ٝ٘اضبفٌٝطزیس.پّیت

ٌصاضیقس.پؽاظٌطازٌطٔرب٘ٝزضرٝؾب٘تی37زٔبی

ُٔیىطِٚیتطٔحّدَٛتدطی20ٌصقتظٔبٖفٛق، -ٔتید

ٞدبچبٞدهزضنسثٝٞدطودساْاظ5تتطاظِٚیْٛوّطایس

زلیمددد30ٝظٔدددبٖثدددٝٔدددستاضدددبفٝٚٔزدددسزاً

یتغییطض٘دًلطٔدعقس.ػسْٔكبٞسٌٜصاضیٌطٔرب٘ٝ

ٝ ػٙدٛاٖحدسالُتیطٜیدباضغدٛا٘یزضاِٚدیٗغّظدتثد

رٟتتؼیدیٗ(.34)غّظتثبظزاض٘سٌیٌعاضـٌطزیس

100حسالُغّظتوكدٙسٌیاؾدب٘ؽؾٛؾدٗػٙجدط،

ٖٞدبییچبٞهٔیىطِٚیتطاظ ٞدبتغییدطضٍ٘دیودٝزضآ

٘كسٜثٛز،ضٚیٔحدیظوكدتٔدِٛطٞیٙتدٖٛٔكبٞسٜ

ٝآٌبض 37ؾدغحیوكدتزازٜٚزضزٔدبیندٛضتثد

24ٝثٝٔستٌطازؾب٘تی ٌدصاضیقدس.ؾبػتٌطٔرب٘د

ٝ ػٙدٛاٖحدسالُوٕتطیٗغّظتاؾب٘ؽفبلسوّٙدی،ثد

(.34)غّظتوكٙسٌیٌعاضـٌطزیس

ٝٞبیحؿدیتؼییٗٚیػٌی:یحس یابیارز ٞدبیٕ٘ٛ٘د

11ٝاظآظٖٔٛٞسٚ٘یه،ثباؾتفبزٜٔبیٛ٘عؾؽ ای٘مغد

یزضٔحدسٚزٜ(ظ5ٖٔطز5ٚ)اضظیبة٘فط10تٛؾظ

،ٔدعٜٔٙظدٛضثٝایٗا٘زبٌْطفت.ؾب31َتب24ؾٙی

ٔدٛضزٞدبٕ٘ٛ٘ٝ،ثبفتٚپصیطـوّیظبٞطیثٛ،ضً٘

ضلٕیتهدبزفی2ثباػسازٞبٕ٘ٛ٘ٝثطضؾیلطاضٌطفت.

قددسٜٚؾددسؽزضظددطٚ ٌددصاضیقٙبؾددٝ)وددس(

ٝقدس٘س.وداضاٞدبپلاؾتیىیلطاضزازٜقسٜٚثٝاضظیبة

(.28)ٌطزیسٞبٌعاضـٕ٘ٛ٘ٝپصیطـوّیزضٟ٘بیت

 
 آماری تحلیل و  تجشیه

ٚزفیبتهدلاًعطحوبٔزضلبِتٞبیآظٔبیفوّیٝ

ٝ.٘سثبؾٝتىطاضا٘زدبْقدس ُتزعید ٞدبثدبزازٜٚتحّید

SPSSٝافعاض٘طْاؾتفبزٜاظ 21ْی٘ؿدر ٝا٘زدب ٌٚطفتد

اظٞدب،زازٜٔیدبٍ٘یٗٚردٛزاذدتلا ثدیٗتیییدسثطای

ٝآظٔددٖٛ زضؾددغحاحتٕددبَزا٘ىددٗایچٙددسزأٙدد

(05/0>P)ثباؾدتفبزٜ٘یعٕ٘ٛزاضٞب.تطؾیٓاؾتفبزٜقس

ا٘زبْقس.Excelافعاض٘طْاظ

 
 نتایج و بحث

زضایدٗ:سَساي عٌبار  هَجَد در اسااًس  ت بایترک

تطویتقیٕیبییزضاؾب٘ؽٌیدبٜؾٛؾد32ٗپػٚٞف،

ؾدٙذعیدف-ػٙجطتٛؾظزؾدتٍبٌٜدبظوطٚٔدبتٌٛطافی

ٕٞطاٜقدبذمثدبظزاضیٚرطٔیقٙبؾبییقسوٝثٝ

ٚآٚضزٜقسٜاؾدت.1ٔمساضتطویتزضرسَٚ ٖٚودبض

2ؾدددیَٙٛ-1ٚ8%(،79.16)1ٕدددٛ٘ٗیِیز(،57.1٪)

4%(ٚؾددبثیٗٞیددسضات10.2)3%(،ثتبوددبضیٛفی56.7ّٗ)

زضایٗ تطویجبتقٙبؾبییقسٜٔمساضٗیكتطیث(08.1%)

اؾددب٘ؽثٛز٘ددس.ٚاظزیٍددطتطویجددبتقٙبؾددبییقددسٜ

ٗ-تٛاٖثٝپدیٔی 99.0ٗ)5ؾدیٕ ٔیطؾد ،)%1(85.0،)%

                                                           
1
 D-Limonene  

2 Sinol 
3 Beta-Caryophyllene 
4 Sabinene hydrate 
5 P-Cymene 
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%(اقبض71.0ٜ)3%(ٚؾبثی77.0ٗٙ)2ایعٚثطٚ٘یُاؾتبت

زضاضتجددبطثددبٌیددبٜ٘ؼٙددبع،پػٚٞكددٍطاٖزضوددطز.

ٔرتّفیثدطایتطویجدبتایدٗٞبیذٛزٔمبزیطپػٚٞف

ا٘دددددددددس.ٌیدددددددددبٜاضاودددددددددٝودددددددددطزٜ

                                                                               
1 Myrcene  
2 Isobornyl acetate 
3 Sabinene 
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ترکیبات ضیویایی اساًس سَسي عٌبر -1جذٍل  
Table 1. Chemical composition essential oil of Mentha spicata  



Peak 

number 

 قٕبضٜپیه

Components 

 تطویجبت

Retention 

time (min) 

ظٔبٖثبظزاضی

 )زلیمٝ(

% 

Amount 

 ٔمساض)%(

Peak 

number 

 قٕبضٜپیه

Components 

 تطویجبت

Retention 

time (min) 

ثبظزاضیظٔبٖ

 )زلیمٝ(

%Amount 

 ٔمساض)%(

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 

*
 :RTٖٞبی٘طٔبَظٔبٖثبظزاضیٔتٙبؾتثبؾتٖٛآِىبC8-C24ٖٛضٚیؾتHP-5ٝثطحؿتزلیم 

 
(2021ٞبیفدطحجرفٕٚٞىدبضاٖ)عیپػٚٞف

(49.91زضقٙبؾبییتطویجدبت٘ؼٙدبعزقدتی،ودبضٖٚ)

ثیكتطیٗٔمساضٚتطویجبتِیٕٛ٘ٗ،ؾدیٙئَٛٚٔیطؾدٗ

٘یعزضایٗاؾب٘ؽقٙبؾبییقس٘س.ودٝاظ٘ظدطٚردٛز

(.35ایٗتطویجبتثدبپدػٚٞفحبضدطٔغبثمدتزاضز)

ؾددب٘ؽزضاتیددتطو33،(1396ٕٚٞىددبضاٖ)یطیدٔر

آٖجدبتیتطوٗیكدتطیثوٝوطز٘سییقٙبؾب٘ؼٙبعزقتی

35.28َٖ)ٚ،وبضضا زضندس(،35.14)1زضندس(،ٔٙتدٛ

ٗیزضندس(،059.14ِٚ)2ّٗیٔت زضندس(303.9)ٕدٛ٘

(.ٔغبِؼدٝفدٛقاظ٘ظدطٚردٛز36تكىیُزازٜثٛز٘س)

تطویجبتوبضِٖٚٚٚیٕٛ٘ٗثبپػٚٞفحبضطٔغبثمدت

                                                           
1
 Menthol 

2
 Methylene 

(،ارددعایانددّی2008ضؾددِٛیٕٚٞىددبضاٖ).زاضز

زٞٙسٜاؾب٘ؽ٘ؼٙبعزقتیٚ٘ؼٙبعفّفّیوكدتتكىیُ

اوؿدیس،(%7.19)3تطپیٙٗ-آِفبایطاٖضاقسٜزضوكٛض

ٚ(%3.10)5ایعٚٔٙتددددددٖٛ،(%3.19)4پیسطیتددددددٖٛ

ٔمددساض(.37وطز٘ددس)ٌددعاضـ(%6.7)ثتبوددبضیٛفیّٗ

ٚ(38) 04.22ٞبی٘ؼٙبزقتیایدطاٖ،وبضٖٚٚزضٕ٘ٛ٘ٝ

ظِزدبظوٛ ٌٚعاضـقسٜاؾت.(39)%23ٔطاوف،

ودبضِٖٚٚٚیٕدٛ٘ٗ(،ٌعاضـوطز٘دس2010)ٕٞىبضاٖ

تطویجبتغبِتاؾدب٘ؽزٌٚٛ٘دٝوبضزیبودبٚاؾدسیىبتب

٘ؼٙبزقدتی آٖاؾب٘ؽٌیبٜتبظٜلا ثطذ(.40)ثبقسٔی

                                                           
3
 Alpha-Terpinene 

4
 Piperitone oxide  

5
 Isomenthone  

https://webbook.nist.gov/cgi/cbook.cgi?ID=C13466789&Mask=2000
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حبٚیٔمدساض(42)ٚتطویٝ(41)وكتقسٜزضٔهط

وٕیدتتٛاٌٖفتیٔ.وٕییبفبلسوبضٖٚٚثٛزٜاؾت

 الّیٕی، ٚویفیدتاؾدب٘ؽتحتتیحیطػٛأُغ٘تیىی،

 (.34)ٌیطزظضاػیلطاضٔیذبویٚػّٕیبتثٝ

فٙدُتطویجدبت ٔیعاٖثیكتطیٗ:اساًس فٌَل کل هیساى

ْٔیّدی 246.0ؾٛؾدٗػٙجدطٌیدبٜ اؾدب٘ؽودُ  ٌدط

فدطحجرفٚ.اؾدت ذكدهٔدبزٜ ٌطْ زضاؾیسٌبِیه

٘ؼٙبعزقتی،ذٛزضٚی(،عیپػٚٞف2021ٕٞىبضاٖ)

٘ٛعتطویجدبتفّٙدیضظٔبضیٙیدهاؾدیس،ٞؿدسطیسٖ،4

ثدبٔمدبزیطثٝتطتیتتطا٘ؽفطِٚیهاؾیسٚوٛوطؾتیٗ

(.35)ضاقٙبؾبییوطز٘دس19.64،4.95،0.63ٚ0.44

ٔمدساضMentha Cervinaزضپػٚٞكیزیٍطثدطای

ٕٞچٙدیٗزض.ٌعاضـقس14.81±1.09تطویجبتفّٙی

ٞبیزیٍطٔمبزیطثبلاٚٔرتّفیثطایتطویجبتپػٚٞف

.(43)ٞبیٔرتّف٘ؼٙبٌعاضـقدسٜاؾدتفّٙیٌٛ٘ٝ

ضحٕتددیرٙیددسآثبزٕٚٞىددبضاٖزضػٙددٛأٖخددبَ،ثددٝ

ٌیبٜ٘ؼٙبعفّفّدی،ٔیدعاٖفٙدُٚذٛزضٚیٞبیثطضؾی

ٌدطٌْبِیدهٔیّدی 15.55فلاٚ٘ٛویسوُضاثدٝتطتیدت

ٌطْوٛوطؾتیٗثطٌدطْاؾدب٘ؽضأیّی25.29اؾیسٚ

(،2011آتب٘بؾددٛإٚٞىددبضاٖ)(.44)ٌددعاضـوطز٘ددس

تطتیتضاثٝفّفّی٘ؼٙبعٌیبٜفُٙٚفلاٚ٘ٛویسزضٔیعاٖ

ذكددهٌیددبٌٜددط100ْزضٌددطْٔیّددی25/2ٚ 45/3

وطز٘ددددددددددددددددددددسٌددددددددددددددددددددعاضـ

فّفّدی٘ؼٙدبعاِىّدیػهبضٜایزیٍط،زضٔغبِؼٝ(.45)

زاضای٘دب٘ٛٔتط326± 285ٚ2±3ٞدبیٔدٛدزضعَٛ

ٖتطتیدتثٝوٝاؾت٘ٛضیرصةحساوخط زٞٙدسٜ٘كدب

فٙدِٛیثدٛزاؾدیسٞبیفلاٚ٘ٛویدسیٚتطویجبتٚرٛز

ٌٚفتؾدغحتطویجدبتفّٙدیٌیدبٜقبیسثتٛاٖ(.46)

ثدٝٔطاحدُفِٙٛدٛغیىیٌیدبٜتفبٚتزضتطویجبتفّٙی

(.43)ثؿتٍیزاضز

:DPPHباا رٍش   اسااًس خاصیت آًتی اکسیذاًی 

ٝفؼبِیتضساوؿبیكدی ٞدبیغّظدتزضآٔدسٜزؾدتثد

ِیتدطٔیىطٌٚدطْزضٔیّدی202±14.0ٔرتّفاؾب٘ؽ

ثدبافدعایفغّظدت1ثدٝقدىُثبتٛرٝٔحبؾجٝقس.

قدبیساؾب٘ؽفؼبِیتضساوؿبیكیافعایفپیساودطز.

ثتٛاٖآٖضاثٝذبندیتضساوؿبیكدیاؾدب٘ؽ٘ؼٙدبع

فؼبِیدتاظؾٛیزیٍط٘تبیذ٘كبٖزاز،(35)٘ؿجتزاز

ٝاؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجدطضساوؿبیكی وٕتدطاظٔطاتدتثد

فددطحجرفٚاؾددت.BHTاوؿددیسأٖهددٙٛػیآ٘تددی

(،ٔیعاٖفؼبِیتضساوؿبیكدیثدطای2021ٕٞىبضاٖ)

ثطٌطٌْدعاضـوطز٘دس.ٌطْٔیّی1.96٘ؼٙبعزقتیضا

تٛاٖثدٝزاضاثدٛزٖذبندیتضساوؿبیكدی٘ؼٙدبعٔی

ضٚی٘ؼٙبعزقدتیٞبیزیٍطپػٚٞف(،35)٘ؿجتزاز

فؼبِیددتزضوكددٛضٞبیٔرتّددفٔمددبزیطٔرتّفددیاظ

زضػٙٛأٖخدبَثٝ(،47)ٌعاضـوطز٘سضاضساوؿبیكی

 ٚ(48)(ِیتدطٔیّدیزضٔیىطٌٚط40.77ْ)تطویٝوكٛض

 ـ(ِیتدطٔیّیزضٔیىطٌٚط80.63ْ)ٔهطوكٛض ٌدعاض

قددبیسثتددٛأٖتفددبٚتثددٛزٖ(.49ٚ50)اؾددتقددسٜ

ٝیدهٔمبزیطتطویجدبتقدیٕیبییزض ثدٝ٘ؼٙدبعضاٌٛ٘د

ایٚضٚـقددطایظٔٙغمددٝاظرّٕددٝػٛأددُٔرتّفددی

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

:ABTSخاصیت آًتی اکسیذاًی اسااًس باا رٍش   

ٔرتّددفٞددبیغّظدددتاوؿددیسا٘یآ٘تدددیدتیفؼبِ

ؾٝثدبضتىدطاضABTSٚػٙجطثبضٚـاؾب٘ؽؾٛؾٗ

ٕٞب٘غٛضوٝزضقدىُ.لددطاضٌطفدتیثطضؾدٔددٛضز

1000تب500یغّظتٔحسٚزٜزضقٛز،ٔكبٞسٜٔی2

ٌٝطْثطٔیّیٔیّی ایٔؿدتمیٓثدیٗغّظدتِیتدط،ضاثغد

ABTSٞبیزضٟٔبضضازیىبَآٖاؾب٘ؽ٘ؼٙبعٚلسضت

ٚرددٛز٘ددساضز.حددطٚ ٔكددرمقددسٜزضٕ٘ددٛزاض

زٞددسٔددیزضنددسضا٘كددب5ٖزاضیزضاحتٕددبَؼٙددیٔ

ٞدبیغّظدتزضنس5زاضیزضؾغحٔؼٙیوٝعٛضیثٝ

550 ،650 ،700 ،750 ،900 ،950 زاضای1000ٚ

تدٛاٖآٖزضنسٞؿتٙسوٝٔدی67ٔیبٍ٘یٗثبظزاض٘سٌی

ؾٛؾدٗػٙجدطػٙٛأٖیبٍ٘یٗثبظزاض٘سٌیاؾدب٘ؽضاثٝ

ثطایاؾدب٘ؽ،(2017٘ٛضٚظیٕٚٞىبضاٖ)ثیبٖٕ٘ٛز.

%(ضا5.75تطذددٖٛثیكددتطیٗٔمددساضثبظزاض٘ددسٌی)

،زض(2013ٞبقٕیٕٚٞىدبضاٖ)(.28)ٌعاضـوطز٘س

%ثطایثدطي13.64ذٛزثٝٔیعاٖثبظزاض٘سٌیٔغبِؼٝ

ایزیٍدددطزضٔغبِؼدددٝ(.51)٘دددبض٘ذاقدددبضٜوطز٘دددس

5تدب1غّظتاظوٝضؾیس٘س٘تیزٝایٗثٝپػٚٞكٍطاٖ

یپٙیدطنٔدٛضزاؾدتفبزٜ،ػهبضِٜیتطٔیّیثطٌطْٔیّی

زضآٖلدسضتٚػهدبضٜغّظدتثیٗٔؿتمیٓیاضاثغٝ

غّظدتافعایفثبٚزاقتٝٚرٛزABTSضازیىبَٟٔبض

ضازیىدبِیآ٘تدیلسضتغّظت،ٔحسٚزٜایٗزض ػهبضٜ

ثدطٌطْٔیّی5غّظتزضوٝعٛضیثٝیبفتافعایفآٖ

ی.ٕٚ٘ٛ٘ٝ%ثٛز3.70آٖثبظزاض٘سٌیزضنسِیتطٔیّی

اؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجدطثٟتدطی600ppmٗٔبیٛ٘عحبٚی

ثدٛز. ٔخجتدیتدیحیطثدبلاتطٞدبیغّظدتزضِٚدیتیٕبض

ٍ٘طزیسوٝثب٘تبیذحبنُاظپػٚٞفحبضدطٔكبٞسٜ

قبیسثتٛاٖفؼبِیتضساوؿبیكدی(.52)ٔغبثمتزاضز

ضاثددٝٚرددٛزوددبضٖٚزضABTSثددطاؾددبؼاؾددب٘ؽ

ٞدبیپدػٚٞف٘تدبیذ.(50)تطویجبتاؾب٘ؽ٘ؿجتزاز

اوؿدیسا٘یزیٍط٘كدبٖزازٜاؾدتودٝذبندیتآ٘تدی

ٌیبٞبٖذب٘ٛازٜ٘ؼٙبعثدٝحضدٛضتطویجدبتفّٙدیودٝ

ٞددبیآظازٚیضازیىددبَوٙٙددسٜآٚضیرٕددغػٙددٛاٖثددٝ

ا٘ددس،پطاوؿیساؾددیِٖٛیسیددسیقددٙبذتٝقددسٜٟٔبضوٙٙددسٜ

ٚاثؿدددددددددددددددددددددتٝاؾدددددددددددددددددددددت.
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 اساًس سَسي عٌبر در سس هایًَس ABTSفعالیت هْارکٌٌذگی رادیکال  -1ضکل

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

آًتی اکسیذاًی اسااًس گیااُ ًعٌااع در     ّای ٍیصگی

 هایًَسسس 

یاوؿبیفػسزپطاوؿیسٔحهَٛاِٚیٝ:عذد پراکسیذ

ٞددبثددٛزٜوددٝقبذهددیثددطایؾددٙزفٔیددعاٖچطثددی

،زیٍطػجبضتثٝثبقس.ٔیٞبچطثیاوؿیساؾیٖٛضٚغٗٚ

ٞبیثبػسزپطاوؿیسثبلا،ثیكتطزضٔؼطوفؿبزضٚغٗ

تغییطاتٔمبزیطا٘دسیؽاظاوؿیساؾیٖٛلطاضزاض٘س.بقی٘

7یٔب٘سٌبضیٞبیٔرتّفٔبیٛ٘ععیزٚضٜپطاوؿیسٕ٘ٛ٘ٝ

ٝآٚضزٜقسٜاؾدت.2ضٚظٜزضرسَٚ ثدٝ٘تدبیذثدبتٛرد

اظایٗپػٚٞفٔكبٞسٜقسوٝاحطاؾب٘ؽآٔسٜزؾتثٝ

ٚظٔددبٖٔب٘ددسٌبضیزضٔیدددعاٖقددبذمپطاوؿدددیس

ٝعدٛضیثٝزاضثٛز.ٞبیٔبیٛ٘عٔؼٙیٕ٘ٛ٘ٝ یزضا٘تٟدبود

یٔب٘سٌبضیثیكتطیٗٔیعاٖػسزپطاوؿیسٔطثدٛطزٚضٜ

ٝ ٝثٕٝ٘ٛ٘د 500ppmیحدبٚییقدبٞسؾدسؽٕ٘ٛ٘د

یوٝایدٗ٘كدبٖزٞٙدسٜثبقس.اؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجطٔی

ٖآ٘تدی.ثبقدساحطٌصاضثٛزٖاؾدب٘ؽٔدی ٞدباظآوؿدیسا

ثبقدٙس،آظازٔدیٞبیضازیىبَػٛأُانّیذٙخیوٙٙسٜ

اؾب٘ؽزضوبٞفػسزپطاوؿدیسثٛزٖاحطٌصاضتٛأٖی

ضاثٝٚرٛزتطویجبتضساوؿبیكیٔٛردٛززضاؾدب٘ؽ

ٖ.(53)٘ؿجتزاز ٞدبیػٛأُٔرتّفیٔب٘ٙس٘دٛض،یدٛ

فّددعیٚاوؿددیػٖلددبزضثددٝافددعایفػددسزپطاوؿددیس

ثبقٙس.ودبٞفػدسزپطاوؿدیسپدؽاظضؾدیسٖثدٝٔی

تٛا٘دسٔدیثیكتطیٗٔمساضعیٔطاحُاثتساییاوؿبیف

ٝآٖپبیساضثدٛزٖپطاوؿدیسٞبٚقىؿدتثیبٍ٘ط٘ب ٞدبثد

٘تبیذ(.53)ثبقسٞبیحب٘ٛیٝعیٔطاحُثؼسیفطاٚضزٜ

ضٚیاظپدػٚٞفآٔسٜزؾتثٝحبضطثب،٘تبیذپػٚٞف

احدطاؾتفبزٜاظاؾب٘ؽپٛ٘دٝودٛٞیزضؾدؽٔدبیٛ٘ع،

28ٚ)اؾب٘ؽتطذٖٛزضؾدؽٔدبیٛ٘عٔغبثمدتزاضز

54.)

 
 در سس هایًَس بر عذد پراکسیذ فعالیت ضذاکسایطی اساًس سَسي عٌبر بررسی اثر  -2 جذٍل

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

Sample 

ٕٝ٘ٛ٘ 
Peroxide index during the 7-day period 

یٞفتضٚظٍٟ٘ساضیعپطاوؿیسػسز  

0% 73.3±5.78
a
 

500 ppm 73.3±5.78
a
 

1000 ppm 53.4 ±11.54
b
 

2000 ppm 23.3 ±23.02 
c
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ضٚ٘دسفؼبِیدتآ٘تدیاوؿدیسا٘یاؾدب٘ؽ:عذد اسیذی

یزٚضٜضٚظ7ثطحؿدددتػدددسزاؾدددیسیزضعدددَٛ

ٝآٚضزٜقسٜاؾت.3ٔب٘سٌبضیزضقىُ یاٌطاؾدیسیت

زضنسثیكدتطثبقدسؾدؽحبندُعؼد1.5ٓؾؽاظ

زضنسثبقدسظٔیٙدٝثدطای0.6٘بٔغّٛةٚاٌطوٕتطاظ

یقٛز،ٔمساضاؾیسیتٝفطاٞٓٔیٞبٔیىطٚاضٌب٘یؿٓضقس

ثدب.(53)ا٘دسٌعاضـودطز0.7ٜ-1.2یٔبیٛ٘عضاثٟیٙٝ

ثیكتطیٗٔمساضػسزاؾیسیآٔسٜزؾتثٝثٝ٘تبیذتٛرٝ

ٞبییقبٞسٚوٕتطیٗٔمساضٔطثٛطثٕٝ٘ٛ٘ٝزضٕ٘ٛ٘ٝ

.قبیسٔبیٛ٘عحبٚیثیكتطیٗغّظتاؾب٘ؽٔطتجظثٛز

ثتٛاٖآٖضاثٝثبلاثٛزٖفؼبِیتضساوؿبیكیاؾدب٘ؽ

یؾدٛیزیٍدطزٚضٜ(.اظ53)٘ؿدجتزازؾٛؾٗػٙجط

ٞددبزاقددت٘ددٝزاضیضٚیٕ٘ٛٔب٘ددسٌبضیاحددطٔؼٙددی

یٔب٘دسٌبضیٔیدعاٖػدسزثبافدعایفزٚضٜوٝعٛضیثٝ

یىیاظزلایدُایدٗاؾت.پیساوطزٜاؾیسی٘یعافعایف

تٛا٘ددستجددسیُتطویجددبتحب٘ٛیددٝاوؿددبیفثددٝأددط،ٔددی

٘تددددبیذ.(53)اؾددددیسٞبیوطٚثىٛؾددددیّیهثبقددددس

اثٛظیبزپػٚٞف ٘كب2015ٖ)ٕٞىبضاٖٚٞبی ٝزاز( ود

ٞفتدٝ(زض12)ٍٟ٘دساضییزٚضٜپبیبٖزضاؾیسیػسز

وٕتطیٗػهبضٜٔرتّفٞبیغّظت%ثی5.1ٗغّظت

ٖآ٘تدیٚ%5.1غّظدتثیٕٗٞچٙیٗٚثٛزٜ اوؿدیسا

BHAٗاظٚردٛزثبایِٗٚی٘جٛزٜٔؼٙبزاضیتفبٚت اید

ٓتدیحیطاوؿیساٖآ٘تی ٕٞدب٘غٛضودٝ.(55)زاضزتدطیود

ضفتٔمساضٔتٛؾظػسزاؾیسیٞطٕ٘ٛ٘ٝزضا٘تظبضٔی

عیزٚضٜٞفتضٚظٜثبافعایفغّظتاؾب٘ؽودبٞف

اوؿیسا٘یثبلایآؾب٘ی٘ؼٙدبعیبثسٚثٝٔؼٙیاحطآ٘تیٔی

ُ٘تدبیذثبقس.ثطضؾیٞبٔیزضٕ٘ٛ٘ٝ ٖاظحبند آظٔدٛ

ٗوٝزازیعبِجی٘كبٖٔیٜٛاؾیسیػسز تدیحیطثیكدتطی

ٗٚعدبِجیثدٛزٜاْپدیپدی600ثٝغّظدتٔطثٛط ثدی

ٚتددیحیط٘جددٛزٜٔؼٙددبزاضیتتفددب400ٚ600ٚغّظدت

ٞبیزیٍدط(.٘تبیذپػٚٞف56زاضز)BHAاظثیكتطی

اؾدیسیػدسزودبٞفزضتیحیطوٝثیكتطیٗزاز٘س٘كبٖ

ٖآ٘تیاظوٝعٛضیثٝثٛز4.0ٜ BHAٔهدٙٛػیاوؿدیسا

ثدطغّظدتتیحیطزٞٙسٜ٘كبٖایٗٚزاقتٝثیكتطیتیحیط

وٝزضپػٚٞفحبضط٘یعتیییدس(57)اؾتاؾیسیػسز

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

 

تؼیددیٗرٟددتTBAآظٔددٖٛ: تیَباربیتَریااا اساایذ

ٞبیاوؿیساؾیٖٛحب٘ٛیٝزضؾؽٔدبیٛ٘عا٘زدبْفطاٚضزٜ

ردصةثطاؾبؼٞب٘تبیذاوؿیساؾیٖٕٛ٘ٛ٘ٝ.(58)قس

ٝ ػٙدٛاٖقبذهدیاظتطویجدبتتیٛثبضثیٛتطیهاؾدیسثد
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 و همکاران منش یفزسانه طاهز... / و امکان .Mentha spicata L اسانس ییایمیش یها یژگیو یبزرس  

 

٘كبٖزازٜقدسٜاؾدت.4حب٘ٛیٝاوؿیساؾیٖٛزضقىُ

فؼبِیددت ثددبلاتطیٗ یزٞٙددسٜ٘كددبٖ رددصة وٕتددطیٗ

ٝ.اؾدت اؾدیس تیٛثبضثیتٛضیده ثبظزاض٘سٌی ثدٝثدبتٛرد

غّظدتثٝٔطثٛطضساوؿبیكیفؼبِیتثیكتطیٗقىُ،

ppm10001000ٚ2000غّظدتثیٗٚاؾت(ppm)

تطویجدبت.قدٛزٕ٘یٔكبٞسٜٔؼٙبزاضیاذتلا اؾب٘ؽ

ٞدبیاوؿدیساتیٛفّٙیزضثدٝتدیذیطا٘دساذتٗٚاودٙف

ٔب٘غتكىیُٔحهٛلاتحب٘ٛیٝتٛا٘سٔیثٛزٜٚاحطٌصاض

زض.(58)ٚزض٘تیزددٝتطویجددبتٔددبِٖٛآِسٞیددسقددٛز

ٞبیٌیبٞبٌٖعاضـقسٜاؾتػهبضٜٔغبِؼبتپیكیٗ

تٛا٘ٙستكىیُٔحهٛلاتاوؿیساؾیٖٛضاثٝتدیذیطٔی

 وطز٘س(2017)ٕٞىبضاٖٚضٚظی٘ٛ.(59)ا٘ساظ٘س ثیبٖ

ٖ(،ppm)2000تدب500ٞبیاؾب٘ؽوٝزضثیٗ تطذدٛ

اؾددتزازٜضخppm2000وٕتددطیٗٔمددساضرددصةزض

(28.)
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Figure 4. Antioxidant activity of Mentha spicata essential oil in mayonnaise in terms of TBA 
 

٘تدبیذ:MIC  ٍMBC دیساا دیفیاَشى   ّای آزهَى

اؾدب٘ؽػٙجدطثدبضٚـضدسٔیىطٚثیثطضؾیفؼبِیدت

زضرسَٚظاثیٕبضیٞبیؾٛیٝزیؿهزیفیٛغٖآٌبضثط

(،آٚضزٜقسٜاؾت.٘تبیذ٘كدبٖزازودٝلغدطٞبِد3ٝ)

ثبظزاض٘ددسٌیثددبافددعایفغّظددتاؾددب٘ؽثددطایٕٞددٝ

عدٛضثٝٔٛضزثطضؾیزضایٗپػٚٞفظاثیٕبضیٞبؾٛیٝ

قدبیسآٖضاثدٝیبفدت.افدعایف(>05/0p)زاضیٔؼٙی

(.34)ٞدب٘ؿدجتزازذبنیتضدسٔیىطٚثدیاؾدب٘ؽ

لغطٞبِٝػسْضقسٔیىطٚثدیثدطای٘تبیذ٘كبٖزازوٝ

ٚثبؾدیّٛؼؾدطوٛؼٌطْٔخجدتظاثیٕبضیٞبیؾٛیٝ

ٌدطْٔٙفدیٞبیؾٛیٝ٘ؿجتثٝاؾتبفیّٛوٛؼاٚضوٛؼ

ؾبِٕٛ٘لاتیفدیٚاقطقیبوّی،ؾٛزٚٔٛ٘بؼاوطٚغیٙٛظا

ٝزضحبِیثیكتطثٛز. ٌدطْظاثیٕدبضیزضثدیٗؾدٛیٝود

ٞبِدٝػدسْلغدطِیؿتطیبایٙٛوٛاظایٔخجت،ؾٛیٝثیٕبض

ٝعٛضیثٝزاقت.تطیوٓضقس ثیكدتطیٗلغدطٞبِدٝود

ثطایثبوتطیٌطٌْطْٔیّی400ثبظزاض٘سٌیزضغّظت

ٚوٕتددطیٗلغددطٞبِددٝثبؾددیّٛؼؾددطوٛؼٔخجددت

ثطایثبوتطیٌطٌْطْٔیّی400ثبظزاض٘سٌیزضغّظت

ٔكبٞسٌٜطزیس.وٝلغطٞبِٝػدسْؾبِٕٛ٘لاتیفیٔٙفی

ٝٞبآٖضقسثطای 95.13ٚٔتدطٔیّدی58.34تطتیدتثد

ٞدبیٌدطْثٛز.٘تبیذثیبٍ٘طایٗاؾتثدبوتطیٔتطٔیّی

ٞبیٌطْٔٙفیٞؿدتٙس.احدطتطاظثبوتطیٔخجتحؿبؼ
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ٖٔدی٘ؿجتثٝاؾب٘ؽضاٞبآٖثیكتطضسٔیىطٚثی تدٛا

ثٝٚرٛزیهغكبیذبضریغٙدیاظِیسٛؾدبوبضیسزض

عجبعجدبیی.(60)ٞدبیٌدطْٔخجدت٘ؿدجتزازثبوتطی

(٘كبٖزاز٘سوٝوٕتطیٗلغط1397یعزیٕٚٞىبضاٖ)

ٞبِٝػسْضقسثطایاؾب٘ؽ٘ؼٙبفّفّیٔطثٛطثٝؾٛیٝ

ثددٛز.یعزا٘ددیٚؾددٛزٚٔٛ٘بؼاوطٚغیٙددٛظاٌددطْٔٙفددی

ضدسٔیىطٚثی(،زضعیپػٚٞكیاحدط1398ٕٞىبضاٖ)

ٔخجدتٌدطْٞبیثبوتطیاؾب٘ؽ٘ؼٙبعزضثطاثطتؼسازاظ

ضظیدبثیلدطاضزاز٘دس.٘تدبیذحبندُاظٚٔٙفیٔدٛضزا

ٞبیٌدطْٔخجدتزضٞب٘كبٖزازوٝثبوتطیپػٚٞفآٖ

ٞبیٌطْٔٙفیزضثطاثطاؾب٘ؽ٘ؼٙدبعٔمبیؿٝثبثبوتطی

فّفّیاحطثبظزاض٘دسٌیثدبلاتطیزاقدت.ودٝثدب٘تدبیذ

(.61ٚ62)پػٚٞفحبضطٔغبثمتزاضز

 
ظایٕبضیثیٞبٝیؾٛثطؿهیززضا٘تكبضضٚـثٝػٙجطؾٛؾٗاؾب٘ؽ(ٔتطیّیٔ)ضقسػسْٞبِٝلغطٗیبٍ٘یٔ-3رسَٚ

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 هیلیغلظت )هیلی

Staphylococcus aureus 
50 100 200 400 

8.09±0.025
dB 

15.29±0.05
cA

 18.93±0.09
bA

 32.50±0.70
aD

 

Listeria monocytogenes 0±0 8.24±0.03
bC

 10.10±0.11
bC

 15.15±1.35
aCD

 

Bacillus cereus 8.32±0.01
dA

 14.22±0.31
cB

 17.2±0.04
bB

 34.58±0.66
aA

 

Pseudomonas aeruginosa 0±0 7.06±0.07
cD

 9.36±0.12
bD

 14.94±0.9
aCD

 

Escherichia coli 8.32±0.01
dA

 7.37±0.2
cD

 8.83±0.07
bE

 16.93±0.38
aC

 

Salmonella typhi 0±0 0±0 13.95±0.99
aD

 13.95±0.99
aD

 

ثبقس.ٞبیٔرتّفاؾب٘ؽٔیثیٗغّظتp<05/0ؾغحزضزاضٔؼٙیتفبٚتزٞٙسٜ٘كبٖضزیفیه(زضa،b ٚc)وٛچهٔكبثٝغیطحطٚ 

 .اؾتٔرتّفٞبیثبوتطیٔیبpٖ>05/0ؾغحزضزاضٔؼٙیتفبٚتزٞٙسٜ٘كبٖؾتٖٛیهزض(a،b ٚc)ثعضئكبثٝغیطحطٚ 

 
٘تبیذحسالُغّظتثبظزاض٘سٌیٚحسالُغّظدت

ظایٞبیثیٕبضیوكٙسٌیاؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجطثطؾٛیٝ

ثدط(٘كدبٖزازٜقدسٜاؾدت.4ثبوتطیبییزضردسَٚ)

ایٗ٘تبیذ،حسالُغّظتاؾب٘ؽؾٛؾدٗػٙجدطاؾبؼ

ٞدبیاؾدتبفیّٛوٛوٛؼاٚضٚودٛؼ،ثطایٟٔدبضثدبوتطی

ِیؿدددتطیبٔٛ٘ٛؾددددیتٛغ٘ؽ،ثبؾدددیّٛؼؾددددطوٛؼ،

ؾٛزٚٔٛ٘بؼآوطٚغیٙٛظا،اقطقیبوّیٚؾبِٕٛ٘لاتیفی

5.12،5.12،25.6،25.6،5.12ٚ25.6تطتیددددتثددددٝ

(،4رسَٚذ)ِیتطثٛز.ثبتٛرٝثٝ٘تبیٌطْثطٔیّیٔیّی

ٝحسالُغّظتوكٙسٌیثطایٕٞدٝ ٔدٛضزٞدبیؾدٛی

400اظتددطثددعضيثطضؾددیثددطایاؾددب٘ؽ٘ؼٙددبفّفّددی

ثٛز.زضٔغبِؼٝا٘زبْقسٜتٛؾدظِیتطٔیّیثطٌطْٔیّی

سالُغّظدددت(،حددد1398یعزا٘دددیٕٚٞىدددبضاٖ)

زضثطاثددط(اؾددب٘ؽ٘ؼٙددبعفّفّددیMIC)ٟٔبضوٙٙددسٌی

،ٛوٛؼاپیسضٔیدسیؽاؾدتبفیّٛوٌطْٔخجدتٞبیؾٛیٝ

ثبؾیّٛؼؾٛثتّیؽٚاؾتبفیّٛوٛوٛؼاٚضوٛؼٌٚطْ

ثدٝتطتیدتٔٙفیوّجؿیلاپٙٛٔٛ٘یٝٚقیٍلازیؿدب٘تطی

ٌددطْٔیّددی25.31،25.31ٚ50.62ٚ50.62ٚ25.31

(1397.عجبعجبیییدعزیٕٚٞىدبضاٖ)ثٛزِیتطٔیّیثط

ثیبٖزاقتٙسوٝحسالُغّظتثبظزاض٘سٌیاؾب٘ؽ٘ؼٙدب

ٝفّفّیثدطای اؾدتبفیّٛوٛوٛؼاپیدسضٔیؽ،ٞدبیؾدٛی

ِیؿتطیبایٙٛوٛا،ؾبِٕٛ٘لاتیفیٚوب٘سیساآِجیىدٙؽثدٝ

ِیتدطٔیّدیثدطٌطْٔیّی2.9،4.18،6.73ٚ6.4تطتیت

   (.60ٚ61)اؾت
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 ظاٞبیثیٕبضی.حسالُغّظتثبظزاض٘سٌیٚحسالُغّظتوكٙسٌیاؾب٘ؽؾٛؾٗػٙجطثطؾٛی4ٝرسَٚ

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

MBC(mg/ml) 

 کطٌذگیحذاقل غلظت 

 لیتر(گرم در هیلی)هیلی

MIC(mg/ml) 

 حذاقل غلظت بازدارًذگی

 لیتر(گرم در هیلی)هیلی

Microorganism 

 هیکرٍارگاًیسن

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 

 

٘تددبیذحبنددُاظاضظیددبثیحؿددی: ارزیااابی حساای

ثدب٘كبٖزازٜقسٜاؾدت.5ٞبیٔبیٛ٘عزضقىُٕ٘ٛ٘ٝ

ٞبیضً٘ظدبٞطی،ثدٛٚثٝقىُاظ٘ظطٚیػٌیتٛرٝ

ٞددبیحددبٚییقددبٞسٕٚٚ٘ٛ٘ددٝعؼددٓثددیٕٗ٘ٛ٘ددٝ

زاضیٞددبیٔرتّفددیاظاؾددب٘ؽتفددبٚتٔؼٙددیغّظددت

ٝ یٔكبٞسٍٜ٘طزیس.أباظ٘ظطٚیػٌیثبفتثدیٕٗ٘ٛ٘د

1000ٚٞددبیٞددبیحددبٚیغّظددتقددبٞسٕٚ٘ٛ٘ددٝ

2000ppmسٜدبٞددزاضیٔكبٚتٔؼٙیدؽتفدب٘داظاؾ

قٛز.اظؾٛیزیٍط،ثیكتطیٗأتیبظزضٞطپدبضأتطٔی

ٝ ٝٔطثٛطثدٕٝ٘ٛ٘د یحدبٚییقدبٞسٚؾدسؽٕ٘ٛ٘د

یتٛاٖآٖضاثٝشاومٝوٕتطیٗغّظتاظاؾب٘ؽثٛز.ٔی

افطازاضظیبة٘ؿدجتزاز.زضٟ٘بیدتثطضؾدیپدصیطـ

ٖوّیٕ٘ٛ٘ٝ ٚیزٞٙدسٜٞب،٘كدب ٘عزیدهثدٛزٖٔكدبثٝ

ٞددبییقددبٞسٕٚ٘ٛ٘ددٝذددٛالاضٌددبِ٘ٛیتیىیٕ٘ٛ٘ددٝ

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

 
 گیزی نتیجه

اوؿیسا٘ی،زاقتٗفؼبِیتآ٘تیػّتاؾب٘ؽ٘ؼٙبعثٝ

ٞبیآظازتِٛیسقسٜ٘بقیاظتٛا٘بییٚاوٙفثبضازیىبَ

ٝعٛضیثٝٚاوٙفاوؿیساؾیٖٛضازاضاثٛزٜ، تدیحیطآٖود

ppm100ٔؼددددبزَغّظددددتppm800زضغّظددددت

تٛا٘دسثٛز.ٕٞچٙدیٗٔدیBHTٔهٙٛػیاوؿیساٖآ٘تی

TBHQٝاوؿیساٖػٙٛاٖربیٍعیٗآ٘تیثٝ ٝثد ودبضٌطفتد

ٗ تٛا٘ددسٔٙجددغاؾددب٘ؽ٘ؼٙددبعٔددیقددٛز.ثٙددبثطای

ٖایاظآ٘تدیأیسٚاضوٙٙسٜ ٞدبیعجیؼدیثدٛزٜٚاوؿدیسا

ػٙددٛاٖیددهرددبیٍعیٗٔٙبؾددتثددطایاؾددتفبزٜاظثددٝ
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 لدطاضٌیدطز.ٔٛضزٔهدطٔهٙٛػیٞبیاوؿیساٖآ٘تی

افعٚزٖاؾدب٘ؽ٘ؼٙدبعوٝ٘تبیذایٗپػٚٞف٘كبٖزاز

ٞدبیویفدیٚاضٌدبِ٘ٛستیىیآٖزضٔبیٛ٘عضٚیٚیػٌی

اوؿدیساٖػٙٛاٖیهآ٘تیتٛا٘سثٝآحبضؾٛء٘ساقتٝٚٔی

 عجیؼیرٟتاؾتفبزٜزضایٗٔحهَٛپیكٟٙبزقٛز.

 

 

 قدردانی و تشکز

 اضقدس وبضقٙبؾدی ٘بٔٝپبیبٖ اظ ٔؿترطد حبضط ٔمبِٝ

 اظ زا٘ٙدسٔدی لاظْ ذدٛز ثط ٔمبِٝ ٘ٛیؿٙسٌبٖ ِصا ثبقس،ٔی

ْ زا٘كٍبٜ فٙبٚضی ٚ پػٚٞكی ٔؼبٚ٘ت  ٚ وكدبٚضظی ػّدٛ

ٝ ذٛظؾتبٖ عجیؼی ٔٙبثغ ُ ثد  ٚ ٔدبزی ٞدبیحٕبیدت زِید

.ٕ٘بیٙددس لددسضزا٘ی ٚ تكددىط نددٕیٕب٘ٝ ٔؼٙددٛی
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