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  :عنوان

استفاده از عصاره برگ زیتون به جاي آنتی اکسیدان ها و نگهدارنده هاي 
سنتزي در سس مایونز و ارزیابی تغییرات فیزیکوشیمیایی و میکروبی محصول 

  در طول انبارداري 
 

  

  :چکیده       

فاده قرار مورد استو انتی اکسیدانی عنوان عوامل ضدمیکروبی  هاي گیاهی به عصاره هاي اخیر در سال
برابر نتایج برخی فنولی  هاي دلیل وجود ترکیب به کهها، عصاره برگ زیتون بوده  یکی از این عصاره. ندا گرفته

و این تحقیق خاصیت ضد میکروبی  در .می باشداثرات ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی داراي  پژوهش ها
 ایونز به عنوان یک ماده نگهدارنده طبیعیو امکان کاربرد آن در سس م عصاره برگ زیتونآنتی اکسیدانی 

استخراج با امواج عصاره به روش مایکرویو  .مورد بررسی قرار گرفت بجاي نگهدارنده هاي شیمیایی سنتزي
خالص  با دستگاه روتاري استخراج و) متانول(ن  پس از حل شدن در حلال از پودر برگ زیتومایکروویو 

 صفر، غلظت سهدر رصد صمغ عربی اینکپسوله گردید و د 40و  30،  20سازي شد و با سه نسبت 
ppm750  و ppm1500  به سس مایونز فرموله شده بصورت اینکپسوله اضافه و سس هاي مایونز در سه
و ،  pHو  اسیدیتهشیمیایی  در پایان هر هفته آزمایشات. نگهداري شد درجه سانتیگراد 44و  24،  5دماي 
 میکروبی شاملو آزمایشات  کل ، میزان محتوي ترکیبات فنولی  DPPHال رادیک نابودگريدرصد میزان 

روي هر نمونه با سه تکرار صورت ، باکتري هاي اسید لاکتیک، کپک و مخمر شیاکلیسالمونلا، اشرشمارش 
مربوط به نمونه هاي فاقد عصاره برگ زیتون  pHو  اسیدیتهبیشترین تغییرات آزمایشات نشان داد  .گرفت

بوده ) درجه سانتیگراد 44(بوده و در بین این نمونه ها نمونه هاي نگهداري در دماي هاي بالاتر ) 13نمونه (
 خصوص میزاندر . محسوسی نداشته اند pHو  اسیدیتهتغییرات است و نمونه هاي حاوي عصاره تغییرات 

غلظت کمتر صمغ و ، نمونه هاي اینکپسوله شده با DPPHترکیبات فنولی کل و درصد نابودگري رادیکال 
 DPPHترکیبات فنولی کل و درصد نابودگري رادیکال  نگهداري شده در دماهاي کمتر داراي بیشترین میزان

، کمترین درصد )ppm1500(بیشترین درصد عصاره برگ زیتون  بعلت استفاده از  11شماره  نمونه. بودند
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بیشترین میزان را در  درجه سانتیگراد 5ماي در د و نگهداري) درصد 20(صمغ بکار رفته در اینکپسوله کردن 
نتایج آنالیز هاي میکروبی نشان می دهد بیشترین آلودگی .این خصوص به خود اختصاص داده است

میکروبی در طول مدت نگهداري مربوط به باکتري هاي سالمونلا و اشرشیا کلی و کمترین مربوط به باکتري 
و بیشترین الودگی میکروبی در نمونه هاي فاقد عصاره برگ  هاي اسید لاکتیک و کپک و مخمر بوده است

 pHدرجه سانتیگراد بوده که این موضوع بعلت افزایش  44زیتون بویژه نمونه هاي نگهداري شده در دماي 

  .و آماده شدن شرایط رشد میکروارگانیسم ها در دماهاي بالاتر می باشد

  

  .آلودگی میکروبی، بات فنولیزیتون، سس مایونز، ترکیعصاره برگ : کلید واژه
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 مقدمه- 1-1

 روزمره عادات در تغییر موجب ماشینی زندگی روزافزون گسترش و شهروندان زندگی روش تغییر

 خانه از خارج محیط در بانوان اشتغال سو دیگر از .است شده آنان غذایی عادات ویژه به و جامعه افراد

 از استفاده به ها خانواده رویکرد باعث کند، می تجربه جوان بانوان بین در را رشدي به رو روند که

 معمولا مصرف، آماده و سرد غذاهاي از استفاده .است گشته سرد غذاهاي انواع حتی و آماده غذاهاي

 محسوب ها چاشنی این ترین مهم از ها سس انواع که .گیرد می انجام مختلف هاي چاشنی همراه به

 آنها ترین اصلی از مایونز و خردل کچاپ، هاي سس که هستند مختلفی انواع شامل سسها .گردند می

 قرار استفاده مورد خالص صورت به هم که سسی عنوان به مایونز سس میان این در .آیند می شمار به

 فرانسوي، سس سالاد، هاي سس جمله از سس، انواع سایر تهیه براي اي پایه عنوان به هم و گیرد می

 ضمن .است برخوردار فراوانی محبوبیت از دآی می شمار به ... و هزارجزیره سس ایتالیایی، سس

 به درصد پروتئین 2 و درصد کربوهیدرات 3 چربی، درصد 66 حدود بودن دارا با مایونز سس اینکه

   .شود می محسوب گرم یکصد هر در انرژي کیلوکالري 650 حدود با انرژي پر غذایی ماده عنوان یک
 همراه با نیز و ... و الویه سالاد فصل، سالادهاي چ،ساندوی انواع تهیه در مایونز سس استفاده موارد

  .است داده ارتقا بالایی سطح به را غذایی ماده این مصرف تقاضاي غذاها، سایر
  
  سازي در جهان سستاریخچه - 1-2

نظرات متعددي در مورد ساخت اولین سس مایونز وجود دارد ولی اکثریت قریب به اتفاق معتقدند 
اي انگلیسی  میلادي در جشن پیروزي جنگی به فرماندهی شاهزاده 1756در سال که مایونز اولین بار 

. را تسخیر کرده بود، ساخته شد) شهري در جزیره مینورکا(نام فیلیپ کاستل که شهر بندري ماهان  به
اساس و ریشه کلمه سس نیز از یک کلمه فرانسوي . پس از آن این سس، به ماها نیز معروف شد

ها اولین تولید صنعتی این فرآورده بدین گونه  و به معنی چاشنی است پس از سالگرفته شده است 
به آمریکا مهاجرت کرد و  1905در سال ) مهاجر آلمانی(نام ریچارد هلمنز  شکل گرفت که شخصی به

نینا (نام  پس از چندي اقدام به تأسیس یک مغازه اغذیه فروشی کرد که طی فعالیتش همسر وي به
علت طعم و مزه بسیار خوب این  پس از مدت کوتاهی به. ام به ساخت این سس کرداقد) هلمنز

از حرفه اصلی خود  1912هلمنز در سال . سس، مردم شهر نیویورك از آن به شدت استقبال کردند
. کرد) عنوان اتیکت به(ی با روبان آبی یها ولید انبوه سس مایونز در شیشهگیري کرد و اقدام به ت کناره
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هاي  هلمنز اینک در آمریکا و در کل دنیا نیز جزو یکی از مهمترین و بزرگترین کارخانهشرکت 
  )1384مقصودي، (. هاي سالاد است تولیدکننده انواع سس

  ایرانرسازي د سستاریخچه - 1-3

 اولین دیاموند، کارخانه اندازى راه )1348( ایران در مایونز سس تولید بنیانگذاربیژن مهاجرین 
 فرنگى گوجه رب و خیارشور کننده عرضه اولین پنیرپیتزا، ماکارونی، وسس کچاپ سس دهتولیدکنن

 همزمان طور  به یشمس يهجر 1351 سال در زین رانیا در ونزیما سس. می باشد اى شیشه ظروف در
 یط از پس زین رانیا در ونزیما. شد يبند بسته و دیتول گرید کارخانه کی و مهرام يدیتول گروه توسط

  )1384مقصودي، (. شد برخوردار يا ژهیو تیاهم از مردم، یمصرف يکالا سبد در دهه، کی

  

  سس  و تعریف انواع طبقه بندي- 1-4

به طور کلی سس ها به دو گروه سس هاي داراي روغن و سس هاي فاقد روغن طبقه بندي می 
  :ي می شوندسس هاي بر پایه روغن با توجه به بافت شان به دو گروه زیر طبقه بند. شوند

  .سس هاي تزئینی غلیظ شامل مایونز، سس هاي سالاد غلیظ و فرآورده هاي کم کالري مشابه -1

سس هاي تزئینی رقیق و سیال شامل سس هاي فرانسوي و سایر سس ها و فراورده هاي کم  -2
  .کالري مشابه

ل امولسیونه یا مانند سس هاي فرانسوي به دو دسته سس هاي سیا) یا سیال(سس هاي روغنی رقیق 
تک فازي که فاقد فازهاي جداگانه می باشد و سس هاي رقیق غیر امولسیونه یا دو فازي که داراي 

کم (سس هاي بر پایه روغن در انواع معمولی و رژیمی . فازهاي جداگانه می باشند، تقسیم می شوند
ه دو گروه غلیظ و رقیق سس هاي فاقد روغن نیز ب .تولید می گردند) چربی، کم کالري و بدون چربی

سس هاي  میوه نمونه اي از سس هاي رقیق به دو گروه شفاف و غیر شفاف . گروه بندي می شوند
سس هاي شفاف فاقد ذرات نامحلول و رسوب هستند و عملیات فیلتراسیون و صاف . تقسیم می شوند

توان چاشنی هاي شفاف و از این فرآورده ها می . نمودن بر روي این فرآورده ها صورت پذیرفته است
سس هاي غیر شفاف داراي ذرات نامحلول و رسوب می باشند . سرکه هاي طعم دار شفاف را نام برد

  .مانند سس هاي ورسس تر، یورك شایر و کچاپ قارچ
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  .نمایش داده شده است)  1(نمودار کلی طبقه بندي انواع سس در شکل

   مایونز                      

    ظیغل         روغن داراي             

  )دهنده غلظت حاوي(سالاد وکرم خمیرنشاسته حاوي مانندسسهاي سالادغلیظ سسهاي                                                                   

                                 سس

 جداگانه فازي،فاقدفازهاي یاتک امولسیونه فرانسوي ايسسه مانند           رقیق                                    

   جداگانه فازهاي یادوفازي،داراي غیرامولسیونه                                                  

 

   وشیرین ترش وسسهاي میوه هاي سس مانند       غلیظ                        

   فاقدروغن      
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  )1384مقصودي،( نمودار کلی طبقه بندي انواع سس 1 -1شکل

  از نظر استاندارد ایرانسس مایونز تعریف  -1- 1-4

  سرکه  شامل  فاز مایع  در یک  خوراکی  گیاهی  روغنهاي  شدن  از امولسیون  که  است  چاشنی
در واقع مایونز فراورده .گردد یجاد میا  مرغ  تخم  زرده  توسط  در آب  روغن  امولسیون .آید بوجودمی

غذایی آماده اي است که بصورت امولسیون دائم روغن در آب بوده و داراي بو و مزه ملایم 
ن در ساخت آ. تجاوز نماید 1/4ید از است که نبا 4تا  6/3رنگ کرم تا زرد کمرنگ آن بین   pH.است

و نیز ممکن است افزودنی ها و )کامل  زرده یا(روغن گیاهی خوراکی، سرکه، آب لیمو، تخم مرغ 
مالیک یا  طعم دهنده هاي مجاز دیگر از قبیل نمک، شکر، ادویه، صمغ خوراکی اسیدهاي سیتریک،

  ) 1384مقصودي،. (لاکتیک بکار رود
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  سس مایونز از نظر سازمان غذا و داروي آمریکاتعریف - 4-2 -1

  :که با مشخصات زیر تولید می گردد بنابر تعریف مایونز امولسیون غذایی نیمه جامدي است
  .درصد می باشد 65حداقل روغن مصرفی در آن  -1
درصد وزنی بر حسب اسید  5/2مانند سرکه و عصاره لیمو به مقدار حداقل (مواد اسیدي کننده  -2

  )استیک یا سیتریک
  ترکیبات حاوي زرده تخم مرغ -3
وهیدراتی مغذي، ادویه ها یا طعم دهنده شامل نمک، شیرین کننده هاي کرب ترکیبات اختیاري -4

، )زرد چوبه و گلرنگبه جز آن هایی که بر رنگ زرده تخم مرغ اثر می گذارند مانند (هاي طبیعی 
، مهار )EDTAو دي سدیم  EDTAمانند کلسیم دي سدیم (منوسدیم گلوتامات، گیرنده هاي فلزات 

  ). یتین و پلی گلیسرول استرهاي اسیدهاي چربمانند اکسی استئارین، لس(کننده هاي کریستالیزاسیون 
 .درصد  ماده اسیدي کننده از اسیدهاي سیتریک یا مالیک می توان استفاده کرد 25قابل ذکر است تا 

  ) 1384مقصودي،(
  

  انواع فساد در سس مایونز- 1-5

وبی بر خلاف بسیاري از غذا ها، فساد در سس مایونز تنها به فساد حاصل از فعالیت هاي میکر
شود بلکه با توجه به ساختار و ترکیبات آن، می توان سه نوع فساد فیزیکی، شیمیایی و نمی  محدود 

  .میکروبی را براي آن تعریف کرد
  
  فساد فیزیکی در سس مایونز-5-1- 1 

و بهم پیوستن فاز از آنجا که ساختار سس مایونز امولسیونی است لذا شکسته شدن این ساختار 
و خارج شدن آن از حالت امولسیون و تجمع روغن در سطح مایونز را می توان  )روغن( پراکنده

  .سندي و پذیرش محصول اثر منفی داردکی محسوب کرد که بخصوص بر بازار پنوعی فساد فسیز
و هیدروکلویید ها  به عنوان مواد تثبیت کننده و قوام دهنده در سسهاي  بکار بردن برخی مواد صمغی

  . اههاي حفظ ساختمان امولسیونی انها در طول زمان نگهداري استمایونز از جمله ر
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  فساد شیمیایی سس مایونز-2- 1-5
شامل اکسیداسیون وهیدرولیز چربی ها روغن هاي موجود در سس مایونز است  این نوع فساد عمدتاً

و  pHخواسته البته تغییرات نا. همراه استکه با افزایش ترکیباتی مانند پراکسید ها در سس مایونز 
اسیدیته در اثر فعالیت هاي میکروبی با واکنش هاي شیمیایی را نیز تا حدودي می توان جزء این 

   .فساد به حساب آورد
  

  فساد میکروبی در سس مایونز -3- 1-5
 PH هاي مایونز به عنوان یک عامل جلوگیري کننده از فعالیت اغلب میکروارگانیسم پایین در سس

  1/4 در سس مایونز تجاري نباید بالاتر از pHبر این اساس مطابق استاندارد ایران، ها عمل می کند و 
  . باشد

نز و سرد با وجود مطالب فوق الذکر، هرگز نباید رعایت بهداشت در تمام مراحل تولید سس مایو
کرد، زیرا رعایت این اصول سبب به حداقل رسیدن تعداد و احتمال کردن کافی آن را فراموش 

به عبارت دیگر اگر موازین بهداشتی . میکروارگانیسم هاي بیماریزا در سس مایونز می شود حضور
رد تعداد میکروارگانیسم ها بیش از حد بالا رود، تولید بخوبی رعایت نشود امکان دادر کلیه مراحل 

حتمال س بالا رود، اس  pHو در اثر بروز اشتباه در ترکیب، در چنین مواردي چنانچه بصورت اتفاقی
از طرف دیگر بخصوص استفاده از .بروز مسمومیت غذایی و فساد محصول وجود خواهد داشت

 دستگاههاي ساده و غیر پیشرفته براي تولید سس مایونز که احتمال تماس مستقیم کارگران را با
محصول ضمن فرایند فراهم می آورد و نیز ورود احتمالی و اتفاقی منابع آلودگی به محصول حین 

باعث شده که در اغلب توجه به عدم وجود فرایند حرارتی در سس مایونز  احل مختلف تولید، بامر
   .کشورها اجازه مصرف نگهدارنده در این فرآورده داده شود

از عمده ترین عوامل میکروبی بیماري زا که امکان حضور آن در سس مایونز وجود دارد به انواع 
این باکتري به دلیل مصرف تخم مرغ پاستوریزه نشده احتمال  .دباکتري سالمونلا می توان اشاره کر

مصباحی و (. در مصرف کنندگان را دارد یونز و ایجاد مسمومیت سالمونلوزانتقال به سس ما
  )1386جمالیان،
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  سس هاي مایونزاجزاء تشکیل دهنده  - 1-6

ها و قوام رها، پایدارکنندهها، سرکه، تخم مرغ، امولسیفایمواد اولیه تولید انواع سس شامل روغن
ها، آنتی طعام، رنگ ها، شیرین کننده ها، نمکها و طعم دهندهها، ادویه جات، چاشنیدهنده

  .ا، آب، سایر ترکیباتهنگهدارنده ،هااکسیدان
  

 روغن ها- 6-1 -1

هاي فیزیکی و شیمیایی آن هاست و از سه هاي خوراکی تابع ویژگیها و چربیکیفیت روغن
الگوهاي توصیه شده براي رژیم . ذیه اي، حواس سنجی و کاربردي حائز اهمیت استجنبه تغ

درصد کل کالري در 30کمتر از (غذایی در ارتباط با چربی ها در جهت مصرف کمتر چربی 
و نیز ) درصد کل کالري10کمتر از (هاي چرب اشباع شده و محدود کردن مقدار اسید) یافتی

اع نشده شامل اسیدهاي حاوي یک پیوند دوگانه و چند پیوند انواع اسیدهاي چرب اشبمصرف 
- هاي حواس سنجی چربیدوگانه در نسبت هاي متعادل و عمدتا از منابع گیاهی می باشد ویژگی

ها در عطر، طعم، رنگ، بافت، احساس دهانی و احساس ها در مواد غذایی شامل سهم آن
کیفیت و پذیرش غذا نقش اساسی ایفاء  رضایت و سیري از خوردن غذا می باشد که همگی در

هاي کاربردي مهمی را دارا می باشند از جمله عمل روان ها ویژگیها و چربیروغن. می کنند
تنوري، عمل  -کنندگی در سس سالاد، عمل آوردن یا محبوس کردن هوا در فرآورده هاي آردي

ارگارین نقش طعم دهندگی انتقال حرارت در سرخ کردن مواد غذایی و قابلیت پخش شدن در م
ها در ایجاد روغن. باشدهاي غذایی چرب حائز اهمیت میها و اثر آن بر مطبوعیت فرآوردهچربی

از فواید . هاي سالاد نقش دارنداي، و احساس دهانی خوشایند سسحالت نرمی، روانی، خامه
پروفیل طعم  ها حل نمودن طعم هاي محلول در روغن و شرکت در بالانس کلیدیگر روغن
براي استفاده ) n-3به ویژه (هاي حاوي اسیدهاي چرب چند غیر اشباعیروغن .باشدمحصول می

به علاوه کاربرد . صنعتی در درجه حرارت بالا به مدت طولانی و سرخ کردن عمیق نامناسب اند
د سس مایونز، باشند ماننهایی که داراي عمر انباري میها در تهیه و تولید فراوردهاین نوع روغن

ها در صورت کاربرد در صنایع این گونه روغن. شودچیبس سیب زمینی و بیسکویت توصیه نمی
غذایی براي کنترل فساد در طول فرآیند حرارتی و نیز در دوران انباري محصول نیاز به آنتی 

  )1384مقصودي، (       .اکسیدان دارند
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 1سرکه-2- 1-6

یر الکلی و سپس استیکی مایع هاي قنددار بدون تقطیر حد اي است که در نتیجه تخمفرآورده
. واسط بدست می آید به استثناء سرکه الکلی که تعریف آن در بخش مربوطه آورده شده است

میزان اسید استیک سرکه را برحسب گرین بیان . سرکه یک ماده ترش کننده و معطر کننده است
سرکه در چاشنی هاي سالاد و . باشداستیک میبرابر با یک درصد اسید  2گرین10هر . کنندمی

از جمله تغییرات طبیعی که در آب میوه ها در دماي .گیردمی   سس ها مورد استفاده قرار 
دهد، تخمیر الکلی توسط مخمرها و به دنبال آن اکسیداسیون الکل تولید شده و معمولی رخ می

چنانچه اسید استیک به اندازه کافی . توسط باکتري هاي اسید استیک است تولید اسید استیک
براي غذاست و از تخمیر الکلی  3شود که یک چاشنینامیده می "سرکه"تولید شود، محصول 

  .مواد نشاسته اي و قندي و تخمیر استیکی الکل تولید شده بدست می آید

  

  تخم مرغ-3- 1-6

گی و رنگ زایی در تخم مرغ داراي نقش هاي اصلی امولسیون کنندگی، تثبیت سازي، طعم دهند
درصد آب،  75تخم مرغ از ارزش غذایی بالایی برخوردار است و تقریبا حاوي . مایونز می باشد

تخم مرغ به دلیل داشتن ترکیباتی که . چربی و مقدار ناچیزي کربوهیدرات است% 12پروتئین، % 5/12
یی اضافه می شود تا بافت، خاصیت امولسیون کنندگی، کف کنندگی و قابلیت انعقاد دارد، به مواد غذا

  .ساختمان، رنگ و وضعیت ظاهري آن ها را بهبود بخشد

درصد قسمت خوراکی تخم مرغ را  65 بخش پروتئین تخم مرغ که سفیده نامیده می شود حدود
سفیده منبع . پروتئین و مقدار ناچیزي کربوهیدرات است% 12آب، % 5/87دهد و شامل می تشکیل 

پروتئین اصلی آن از نوع پروتئین . باشد که در اثر هم زدن تولید کف می کندخوبی از پروتئین می 
آلبومین یکی از چند نوع پروتئین محلول در . می باشد 6/4- 8/4هاي آلبومینی و با نقطه ایزوالکتریک 

سفیده تخم مرغ سیستم پیچیده پروتئینی می باشد که از . آب است که در اثر حرارت منعقد می شود
با ترکیبات اسیدي به بهبود امولسیفیکاسیون کمک می  کیل ساختمان ژل به وسیله انعقادطریق تش

                                                             
1. vinegar 
 
2. Grain  
3. Condiment 
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سفت شدن مایونز به ویژه زمانی که گاز نیتروژن  پروتئین هاي تخم مرغ به تثبیت امولسیون و. نماید
 .اضافه شده است، کمک می کند

منجمد، نمک دار یا پودر خشک  در تهیه مایونز از زرده تخم مرغ یا تخم مرغ کامل به شکل تازه،
تخم مرغ در واقع تامین کننده امولسیفایر طبیعی لیسیتین است که یک . استفاده به عمل می آید

. فسفولیپید با خاصیت قطبی می باشد و باعث تشکیل و تثبیت امولسیون روغن در آب می گردد
صنایع تهیه . ذایی آن موثر استآن در بهبود طعم و رنگ فراورده نهایی و افزایش ارزش غعلاوه بر 

مایونز دنیا بر استفاده از تخم مرغ منجمد استاندارد طراحی شده اند ولی در کشور ما معمولا از تخم 
  . مرغ تازه استفاده به عمل می آید

  

  پایدارکننده ها و قوام دهنده ها-6-4- 1  

ی در امولسیفیکاسیون جذب و حفظ کرده ولی نقش مهماین ترکیبات آب زیادي را درون محصول 
نقش آن ها این . بعضی اوقات علاوه بر امولسیفایر به فرآورده ها پایدارکننده ها را می افزایند. ندارند

این مواد اساسا از طریق افزایش غلظت . کننداست که حالت امولسیون بوجود آمده را حفظ می
روکلوئیدها ترکیبات پلی ساکاریدي ها یا هیدصمغ .شوندها میامولسیون باعث بهبود پایداري آن

این . نمایندهستند که به عنوان کنترل کننده رطوبت براي افزایش ویسکوزیته یا تشکیل ژل عمل می
ها به صمغ. گردندترکیبات به عنوان قوام دهنده و کنترل کننده انرژي زایی در مواد غذایی مصرف می

هاي تزئینی ویسکوزیته و کنترل قابلیت ریزش در سس اي، افزایش یا اصلاحمنظور ایجاد حالت خامه
- هاي مصرفی گزانتان، پروپلین گلیکول آلژینات، کاراگینان و صمغمتداولترین صمغ. گردندمصرف می

در سس . هاي سیال می باشدگزانتان رایج ترین صمغ مورد استفاده در سس. هاي سلولزي می باشند
مغ به هیدرولیز مقاوم بوده و غلظت محصول را در طول مدت هاي تزئینی با اسیدیته متوسط این ص

هاي رئولوژیکی سس هاي تزئینی نقش تعدادي از صمغ ها در ایجاد ویژگی. نمایدنگهداري حفظ می
هاي خاصی از قبیل پروپیلن گلیکول آلژینات، علاوه بر اصلاح غلظت به تشکیل صمغ. دارند

  .امولسیون و تثبیت آن کمک می نمایند
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  نگهدارنده ها- 1-6-5

اگرچه سرکه داراي نقش نگهدارندگی است استفاده زیاد از آن در سس ها براي اطمینان از پایداري 
هاي تزئینی از در نتیجه در سس. گرددها موجب ایجاد طعم تند و تیز اسیدي میمیکروبی این فرآورده

رها، کپک ها و باکتري هاي تولیدکننده ها از رشد مخمنگهدارنده. شودمواد نگهدارنده استفاده می
هاي شاخص مصرفی در مایونز و سس هاي نگهدارنده. نماینداسیدلاکتیک در محصول جلوگیري می

ها موثرتر است و بنزوات سدیم سوربات پتاسیم که در برابر کپک ها نسبت به باکتري: سالاد عبارتنداز
همچنین برخی از مواد اولیه . باشدها بیشتر موثر میکه در برابر مخمرها و باکتري ها نسبت به کپک

عصاره مخمر هیدرولیز شده  به عنوان نمونه. ها داراي اثرات نگهدارندگی می باشندمصرفی در سس
عموما براي . نمایندرشد انواع باکتري ها را مهار میخردل  هاي تولیدکننده اسیدلاکتیک و آردباکتري 

س هاي تزئینی از نسبت هاي مشخص اسید، نمک و مواد نگهدارنده جلوگیري از فساد میکروبی س
  .گردددر فرمول این فراورده ها استفاده می

  

  ادویه ها -6-6- 1  

طعم در سس هاي تزئینی سالاد و مایونز در رابطه با روغن، ادویه، نمک، شکر، سرکه و سایر چاشنی 
ها، چاشنی ها و طعم یر از ترکیب ادویهعموما براي دستیابی به طعمی دلپذ. باشدهاي مصرفی می

ادویه . شونداین ترکیبات براي بهبود یا اصلاح طعم به محصول اضافه می. گرددها استفاده میدهنده
ها مصرف می شوند بسیار زیاد بوده و بسته به سس هاي غذایی به ویژهجاتی که در تهیه فرآورده

ها اجسام معطري هستند که از ادویه. شوندار برده میعادات تغذیه و آداب و رسوم ملل مختلف به ک
کنند بخشی از گیاه که از آن ادویه تهیه می. شوندگیرند و در تمام نقاط دنیا یافت میگیاهان منشا می

ها علاوه بر ادویه. تواند میوه، گل ها، برگ، ریشه و پوست باشدمی   کنددر گیاهان مختلف فرق می
براي مثال برخی ادویه ها داراي خاصیت آنتی . شوندمی   داري محصول نیزطعم گاها باعث نگه

بنابراین تند شدن اکسیداتیو را کاهش و از بار میکروبی محصول . باشنداکسیدانی و ضد میکروبی می
براي کنترل . ها، آلودگی میکروبی آن استادویه معهذا از فاکتورهاي کیفی بسیار مهم در . کاهندمی

ها از روش هاي مختلف به ویژه استریلیزاسیون خشک به وسیله اکسیداتیلن و میکروبی ادویهآلودگی 
  .گرددپروپیلن استفاده می
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  آب -6-7- 1  

اي بی رنگ، بی بو و بی طعم بوده و حامل خوبی براي ترکیبات مختلف نظیر قندها، طعم ها، آب ماده
آب به همراه سرکه، تخم مرغ و نیز . و غیره می باشدها ها، مواد معدنی، ویتامینگازها، اسیدها، رنگ

به صورت مستقل در ترکیب مایونز و سس هاي سالاد وجود داشته و در سیالیت این سس ها و حل 
نمودن طعم هاي محلول در آب و نیز برخی از ترکیبات کاربردي در تولید این محصولات، نقش 

درصد ترکیب  25تا  15آب . سس هاي سالاد استمقدار آب عامل بحرانی در ثبات میکروبی . دارد
درصد ترکیب سس هاي کم چربی را تشکیل  80تا  60درصد سس هاي سالاد و  45تا  35مایونز، 
در واقع آب  .آب مصرفی در صنایع سس سازي باید واجد ویژگی هاي آب آشامیدنی باشد. می دهد

تشدیدکننده هاي فساد (ون هاي فلزي مصرفی در این صنایع باید عاري از میکروارگانیسم ها، ی
  .باشد) مانند سولفور(و پس طعم ) تندي

  سس مایونزیند تولید آفر - 1-7

اي به منطقه دیگر ها با توجه به ذائقه مصرف کنندگان از منطقهفرمول سس مایونز مانند سایر فرآورده
بایستی بهترین فرمول را در اي با توجه به سلیقه مصرف کنندگان فرق می کند و معمولا در هر منطقه

البته در فرمولاسیون سس مایونز محدودیت هایی در مقدار روغن و اسید وجود . عمل انتخاب نمود
درصد  85به بیش از افزایش روغن . درصد کمتر باشد 66دارد به این ترتیب که میزان روغن نباید از 

سس مایونز نباید از بیشتر باشد  PHگر از سوي دی. موجبات ناپایداري امولسیون را فراهم می نماید
در غیر این صورت ممکن است شرایط رشد باکتري هاي بیماري زا نظیر استافیلوکوکوس اورئوس 

درصد باشد فرآورده نهایی طعم نامطلوبی داشته و قابل خوردن  5/1اگر اسیدیته بیشتر از . فراهم آید
تا  5/0اسیدیته بهینه بین . زود فاسد خواهد شدباشد برعکس اگر اسیدیته خیلی کم باشد محصول نمی

  ) 1384مقصودي،( .درصد است 2/1
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  ویژگی هاي فیزیکی مایونز - 1-8

  رنگ -1- 1-8

رنگ مایونز زرد روشن می باشد و در ارتباط با زرده تخم مرغ و به نسبت کمتر روغن مصرفی است 
افزودن هر نوع رنگ . را داشته باشد رنگ مایونز و سس هاي سالاد باید رنگ مواد متشکله خود

خارج کردن . باشدهاي مصنوعی همانند طبیعی به این محصولات غیر مجاز میمصنوعی به جز رنگ
استاندارد ملی شماره (.هوا از بافت محصول به بهبود رنگ، شفافیت و جلاي محصول کمک می نماید

2454،1369(  

  طعم و بو-2- 1-8

  .متشکله را داشته و بدون طعم و بوي ناشی از فساد باشد مایونز باید طعم و بوي مواد

  مواد خارجی -3- 1-8

  .قطعات حشرات، شیشه و فلز باشدمایونز باید بدون مواد خارجی مانند گردوخاك، خس و خاشاك، 

  غیر یکنواختی -4- 1-8

نباید می باشد که در این محصولات ) روغن انداختن(غیریکنواختی شامل دلمه شدن و دو فاز شدن 
  .وجود داشته باشد

  ویژگی هاي شیمیایی مایونز - 1-9

  چربی  -1- 1-9

سس کم : ویژگی هاي انواع مایونز به شرح زیر است. می باشد 66میزان چربی در مایونز حداقل 
سس بدون . گرم100کیلو کالري در  40گرم، سس کم کالري حداکثر 100گرم در  2چربی حداکثر 

   .گرم100گرم در  15/0چربی میزان چربی حداکثر 

  

  

  



 

13 

 

1-9 -2- pH  

  .باشد 1/4در مایونز نباید بیش از  pHمیزان 

  

  اسیدیته کل - 1-9-3

  .بر حسب گرم در صد اسیداستیک باشد 6/0میزان اسیدیته کل نباید کمتر از 

  

  آلاینده هاي فلزي -4- 1-9

 ،mg3/0ارسنیک : تجاوز نمایدآلودگی هاي فلزي موجود در فرآورده نباید از حدود تعیین شده 
  )1369، 2454استاندارد ملی ( mg 3/0 مس، mg٣/٠سرب 

  

  ضرورت استفاده از نگهدارنده هاي طبیعی- 1-10

ویژه  ل پیچیده در دنیا بهئبا افزایش جمعیت و محدودیت منابع غذایی، تهیه غذاي کامل یکی از مسا
ت محصولات غذایی علاوه بر تأمین سلامت و افزایش کیفی. آید شمار می در کشورهاي جهان سوم به

بر اینکه  در این میان باکتریها علاوه. کننده را نیز بدنبال خواهد داشت کاهش ضایعات، سلامت مصرف
هاي غذایی  باشند، عامل بسیاري از بیماریها و مسمومیت عنوان عوامل فساد مواد غذایی مطرح می به

کننده از  ها استفاده از مواد ممانعت کروارگانیسمازجمله راههاي مبارزه با این می. ندهستناشی از غذا 
هاي  استفاده از مواد نگهدارنده در مواد غذایی عوارض جانبی، تولید متابولیت. باشد رشد آنها می

زاده و رضوي  مهدي(ها را به همراه خواهد داشت  ثانویه مضر و ایجاد مقاومت میکروارگانیسم
  ).1378روحانی، 

توجه به روشهاي جدید نگهداري و مواد نگهدارنده طبیعی بیش از پیش روشن با این تفاسیر لزوم  
عنوان عوامل ضدمیکروبی مورد استفاده قرار  هاي گیاهی به عصاره هاي اخیر در سال. گردد می

هاي ضدمیکروبی این عصاره  ویژگی کهها، عصاره برگ زیتون بوده  یکی از این عصاره. ندا گرفته
این . مترین ترکیب فنولی برگ زیتون استالئوروپین مه. باشد فنولی می هاي دلیل وجود ترکیب به
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بنزوئیک،  فنولی دیگر موجود در عصاره برگ زیتون نظیر پاراهیدروکسی هاي ترکیب و ترکیب
اسید، الئوروپین،  اسید، پاراکوماریک اسید، پروکاتکوئیک، سینرژیک اسید، وانیلیک اسید، کافئیک فرولیک

بنابراین عصاره . اسید فعالیت ضدمیکروبی دارند تیروزول و النولیک یروزول، هیدروکسیکوئرستین، ت
  .عنوان یک نگهدارنده طبیعی در بسیاري از مواد غذایی مورد استفاده قرار گیرد تواند به برگ زیتون می

اي بر ها اکسیدان آنتی دلیل همین به.شودمی روغنها محسوب و چربیها فساد اصلی عامل اکسایش
 TBHQ3،BHT 2 ،BHA . شوندمی محصولات اضافه این به اکسایش از ناشی طعمی بد از جلوگیري

 براي و گرما بوده به حساس و فرار ترکیبات این .هستند سنتزي فنولی هاي ترین آنتی اکسیدانمهم از  

 این به. کند می دتهدی را انسان سلامتی آنها از استفاده طرفی از. نیستند مطلوب غذایی مواد پایداري

 را آنها مصرف و یا شود سنتزي انواع جایگزین بتواند که طبیعی نتی اکسیدانی آ مواد از استفاده دلایل

 هاي طبیعیاکسیدان آنتی مهمترین از یکی فنول ها. است قرار گرفته توجه مورد بسیار دهد، کاهش

 2004همکاران  و آنتوویچ(شوند  یم اکسایش در برابر شده وريآفر غذاهاي نگهداري موجب و بوده
(.  

 شده شناخته خود آنتی اکسیدانی ویژگیهاي به خاطر که باشدمی دارویی گیاهان از یکی زیتون برگ

 الئوروپین و فنولی ترکیبات منبع زیتون غنی ترین برگ زیتون، درخت مختلف بخشهاي بین در. است

 الئوروپین ارزان و مفید منابع برگها این بنابراین .اشدبمی برگ در موجود فنولی ترین ترکیب فراوان 

  ). 2006وهمکاران  محمد ، 2006 وهمکاران لوجان( هستند

 کمتر مقدار، لحاظ از که شده اند برگ استخراج از هم دیگري ترکیبات الئوروپین، از طریق هیدرولیز 

 ورباسکوزید، لیگستروزید، ،متیل الئوروپین دي توان می ترکیبات این جمله از .الئوروپین هستند از

  گویندا .برد نام را و الئوروزید گلیکوزیدي غیر اسکوئیریدوئید نوع یک متیل استر، دي الئوزید

   .)2006(وآتاوودي
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  )2000گارسیا و همکاران، ( فرمول شیمیایی برخی ترکیبات فنلی عصاره برگ زیتون-2- 1شکل
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  اهداف - 1-11

ه عنوان یک ترکیب نگدارنده طبیعی به صنایع تولید کننده سس معرفی عصاره برگ زیتون ب )1
 مایونز

جلوگیري از اثرات سوء سلامتی نگهدارنده هاي سنتزي غیر مجاز مثل بنزوات ها، سوربات ها و  )2
 در سس مایونز... 

کنترل دقیق تر تغییرات فیزیکوشیمیایی و میکروبی در طول انبارداري، ارتقاي کیفیت و افزایش  )3
 مر ماندگاري محصول نهایینسبی ع

 پیش بینی عمر ماندگاري سس مایونز با روش هاي تسریع یافته )4

 

  فرضیه ها- 1-12

عصاره ي برگ زیتون به عنوان یک ماده ي نگهدارنده طبیعی در افزایش عمر ماندگاري و کاهش  )1
 .تغییرات میکروبی و شیمیایی در طول انبارداري سس مایونز تاثیر معنی داري دارد

ه اینکپسوله شده برگ زیتون اثرات نگهدارندگی، فیزیکو شیمیایی و میکروبی بیشتري عصار )2
 .نسبت به عصاره خام دارد

دما موثرترین فاکتور ایجادکننده ي تغییرات نامطلوب فیزیکوشیمیایی در طول انبار داري سس  )3
بعدي قرار می و رطوبت در رتبه هاي  pHمایونز می باشد و فاکتور هاي دیگر مثل فعالیت آبی، 

 .گیرند

با استفاده از روش تسریع شده ي تعیین عمر ماندگاري مواد غذایی، می توان در مدت زمان  )4
و روند تغییرات میکروبی و فیزیکوشیمیایی سس مایونز  Shelf lifeکوتاهتري نسبت به تعیین 

  .اقدام نمود
  

  

  

  



 

17 

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  فصل دوم

  )مروري بر سوابق گذشته(
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  هدارنده هاي طبیعیانواع نگ- 2-1
هاي آبی پوست گردو در جلوگیري از رشد  عصاره که نشان دادند) 2009(و همکاران  اولیویرا
 S. aureusمؤثر بوده و  S. aureusو  Bacillus cereus، B. subtilisهاي گرم مثبت باکتري

  .حساسترین باکتري نسبت به این عصاره گزارش شد

ا که به طور معنی ز ترکیبات فنولی طبیعی در بسیاري از  گیاهان روجود تعداد زیادي ا) 1999(ویل 
  . و تغییرات شیمیایی دیگر جلوگیري می کنند تایید کرده استداري از اکسایش 

 عنوان به میتوانند گیاهان از ضروري حاصل روغنهاي که کردند مشخص )2003( همکاران و دسچاپر

  .روند بکار بیوتیکها آنتی جایگزین
 میخک، گیاهی شامل ضروري روغن 21 میکروبی ضد خصوصیات) 2006( و همکاران پالمر اسمیت

 بررسی را کلی اشرشیا و انتریتیدیس جمله سالمونلا از غذایی مهم پاتوژن پنج برابر در زنجبیل سیر،

  .موثرتر بود زنجبیل و سیر نسبت به میخک میکروارگانیسم دو این از رشد درممانعت .کردند
 زیتون برگ جمله از آفریقا گیاهان دارویی اکسیدانی آنتی فعالیت  )2005( همکاران آتاوودي و

  .کرد خوب عنوان را آن اکسیدانی آنتی فعالیت و داد قرار مورد مطالعه را آفریقایی

در بررسی فعالیت ضد میکروبی و آنتی اکسیدانی عصاره پونه کوهی قبل و بعد از ریزپوشانی با 
، نتایج بدست آمده نشان داد که خاصیت آنتی )2007(اگورتزي و همکاران لیپوزوم توسط اولگ

همین طور خاصیت ضد میکروبی عصاره ي ریزپوشانی شده ي پونه کوهی نسبت      اکسیدانی و 
  . به فرم خالص عصاره قوي تر و بیشتر است

 از اي مدیترانه مناطق گیاهان ظرفیت آنتی اکسیدانی )2007( همکاران و محمد دیگري، پژوهش در

 زیتون برگ و اروپایی بلوط شد مطالعه مشخص این در . دادند قرار بررسی مورد را برگ زیتون جمله

  دارند را توکوفرول بیشترین مقدارآلفا
 

 سرشار قاط قره دارویی گیاه میوه و برگ دهد می نشان) 1388(پژوهش سپهري فر و همکاران  نتایج

 منبع یک عنوان به آن از توان می بنابراین داشته اکسیدانی آنتی اصیتخ نیز و بوده فنلی ترکیبات از

  .کرد استفاده دارو و غذا صنایع در است اکسیدانی آنتی ترکیبات داراي که گیاهی
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  ویژگی هاي نگهدارندگی عصاره برگ زیتون- 2-2
مصر باستان به  میوه و روغن زیتون در ،عصاره هاي استخراجی از برگ) 2007(طبق گزارشات میدینا 

عنوان یک ماده ي خوراکی که داراي مزایاي دارویی و همچنین قدرت افزایش مدت نگهداري مواد 
  .کاربرد داشته است ،غذایی بوده

  . هاي ضدمیکروبی است عنوان کردند که عصاره برگ زیتون، داراي ویژگی) 2006(همکاران  و مجید

یکروبی عصاره هیدرولیزي برگ زیتون و تأثیر آن بر هاي ضدم ، ویژگی)2007(لئوناردیس و همکاران 
 Lactobacillusو  Streptococcus thermophilus، Lactobacillus delbruechiiباکتریهاي 

bulgaricus  کردندبررسی را.   

که هاي زیتون دریافتند  با مطالعه فعالیت ضدمیکروبی عصاره آبی برگ) 2003(و همکاران  مارکین
ساعت نابود  3حجمی در طی  -درصد وزنی 6/0در غلظت  Bacillus subtilisجز همه باکتریها ب

  .شدند
  

 عصاره برگ زیتون باکتري هايها در برابر  حساس ترین باکتريگزارش داد )  2010 (آي تول 
  .باشندمیاشرشیاکلی، لیستریا اینوکوا و استافیلوکوکوس کارنوئوس 

  
 ویروسها، برابر در زیتون، برگ فنولی ترکیبات که کردند گزارش) 2001(یگیت و همکاران 

  .ضد میکروبی دارد فعالیت انگلها دیگر و رتروویروسها قارچها، کپکها، باکتریها،مخمرها،
 و مقاومترین سابتلیس باسیلوس و سرئوس باسیلوس کرد گزارش 2007پریرا و همکاران سال 

  دبودن زیتون برگ هاي عصاره به ها نسبت باکتري حساسترین
 در زیتون هاي برگ آبی عصاره میکروبی ضد فعالیت با مطالعه 2003مارکین و همکاران در سال  

 محیط

 در سابتلیس باسیلوس جز باکتري به همه که دریافتند مختلف میکروارگانیسمهاي بر آزمایشگاهی

  .شدند نابود ساعت 3 حجمی در طی -درصد وزنی 6/0غلظت 
 )2008، و همکاران بوعزیز( خوراکی، هاي روغن اکسایشی رپایداريب زیتون برگ عصاره اثر مورد در

 و اندیس پراکسید کاهش موجب زیتون هاي برگ عصاره زیتون با روغن غنی سازي کردند گزارش  
  . شد شاهد نمونه به نسبت اکسایشی پایداري
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افئیک اسید را وانیلین و ک ،هیدروکسی تیروسول ،وجود ترکیبات فنولیک تیروسول) 2003(گارسیا   
اثر ضد ویروسی عصاره ي برگ زیتون بر ویروس . در عصاره ي استخراجی از برگ زیتون اعلام کرد

عامل هپاتیت، روتاویروس، رهینو ویروس گاوي، پاراویروس سگی و ویروس لئوکمیاگربه توسط 
به ) 2001(ران و در برابر ویروس سینسیتیال تنفسی و آنفولانزا توسط ما و همکا) 2000(فردریکسون 

  . اثبات رسیده است

کافئیک اسید ، (ماده فنولی عصاره برگ زیتون 7به این نتیجه رسیدند که ) 2007(پریرا و همکاران 
گلوکوزید و  لوتئولین  -5-7گلوکوزید ، روتین آپی ژنین  -5-7ورباسکوزید ، اولئوروپین ، لوتئولین 

ا سیلوس سرئوس،  باسیلوس سوبتیلیس و بر روي باکتري هاي گرم مثبت ب) گلوکوزید -4-5
استافیلوکوکوس اورئوس و باکتري هاي گرم منفی سودوموناس آئروژینوزا ، اشرشیاکلی و کلبسیلا 

  . پنومونیه و قارچ هاي کاندیدا آلبیکانس و کرپتوکوکوس نئوفورمنس ، اثر ضد میکروبی دارد

موجود عصاره برگ زیتون خواص ضد نشان دادند که ترکیبات فنلی )  2007(پریرا و همکاران 
بباسیلوس سرئوس، و (میکروبی و قارچی بر روي باکتري هاي گرم مثبت و منفی نظیر 

کاندیدا (و قارچ ) استافیلوکوکوس اورئوس، سودوموناس آئروژینوزا، اشرشیاکلی و کلبسیلا پنومونیه
 .دارند) آلبیکنس و کریپتوکوکوس نئوفورمنس

ر خواص آنتی اکسیدانی ترکیبات فنلی برگ زیتون بویژه اولئوروپین تاکید ب)  2008(لی و همکاران 
  .کردند

عصاره برگ ) روش خیساندن و مایکرویوي ( روشهاي مختلف استخراج )  1389(رفیعی و همکاران 
مقاومترین باکتري نسبت به  S. typhi که بنابراین مشخص شدزیتون را ارزیابی و بیان کردند که 

هاي استخراج شده با  هاي مایکروویوي نسبت به عصاره ه و در بیشتر موارد، عصارهها بود عصاره
  .روش خیساندن، فعالیت ضدمیکروبی بیشتري داشتند

خاصیت آنتی اکسیدانی و ضد دیابتی ترکیبات عصاره برگ زیتون بویژه ) 2009(جمائی و همکاران 
  .اولئوروپین و هم هیدروکسی تیروزول را بدست آوردند

در بررسی استفاده از عصاره برگهاي  )1388(ي مهدویان مهر و محمد حسین حداد خداپرستهاد
زیتون بعنوان منبعی از پلی فنلها براي پایداري اکسیداتیو وفعالیت آنتی اکسیدانی روغنهاي نباتی 

مشخص شدکه عصاره برگهاي زیتون منبع مناسبی از پلی فنلها، بخصوص . تجاري پرداختند
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هیدروکسی تیروزول و کورستین می باشد که این ترکیبات سبب افزایش پایداري روغنها  الئورپئین،
 . می شوند

فعالیت ضد میکروبی عصاره برگ زیتون و تاثیر زیاد آن بر میکروارگانیسم )  2009(اورلیا و همکاران 
رل آنها در فلور ها بویژه هلیکو باکتر پیلوري ، کمپیلو باکتر ژژونی ، استافیلوکوکوس اورئوس و کنت

طبیعی معده را مورد ارزیابی قرارگرفت که نشان از فعالیت ضد میکروبی قابل ملاحظه عصاره برگ 
  .زیتون بر میکروارگانیسم هاي مذکور بود

  استفاده از نگهدارنده هاي طبیعی در محصولات غذایی- 2-3
ه ي متانولی برگ سنا و در بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصار )1390( طیبه پریزن و همکارانش

تاثیر آن در پایداري روغن سویا به این نتایج دست یافتند که راندمان استخراج عصاره متانولی بیش از 
عصاره اتانولی بوده و همچنین فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره، رابطه ي مستقیم با مقدارترکیبات فنلی 

 کل دارد

، 125/0غلظت هاي (ازه و عصاره کلروفرمی سیر اثر ضد میکروبی عصاره سیر ت) 1381(سلوتی  
) را روي باکتري باسیلوس کواگولانس) درصد حجمی حجمی 3و  5/2، 2، 5/1، 1، 75/0، 5/0، 25/0

طبق نتایج بدست . و رب گوجه فرنگی مورد تحقیق قرار داد Trypticase Soy Broth در دو محیط
زه و عصاره کلروفرمی سیر درمحیط کشت عصاره سیر تا) MIC(آمده حداقل غلظت مهارکنندگی 

هم . درصد گزارش شد 5/0و  3درصد و در رب گوجه فرنگی به ترتیب  25/0و  5/2مایع به ترتب 
چنین عصاره هاي فوق بر ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی رب گوجه فرنگی تاثیر معنی داري نداشتند 

  .افراد مطلوب یا نامطلوب ارزیابی شد ولی تغییر ایجاد شده در طعم رب گوجه فرنگی بسته به سلیقه

 شورتینیگ و یک آفتابگردان پالم، زیتون، روغنهاي اکسایشی افزایش پایداري )2009( همکاران و سالتا

 .را بدست آوردند  )کیلوگرم / گرم میلی200  (زیتون برگ هاي فنولی ترکیبات با شده غنی گیاهی

ره برگ زیتون جایگزین مناسبی براي آنتی اکسیدانهاي بیان داشتند که عصا) 1389(رفیعی و همکاران 
  .در روغن آفتابگردان می باشد TBHQو  BHTو   BHAسنتزي نظیر 

به بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی اسانس شوید در روغن سویا ) 1388(رنوش عیوقی و همکارانش ف
که اسانس شوید می تواند به  ومقایسه آن با آنتی اکسیدان هاي شیمیایی پرداختند که  نتایج نشان داد

  .کمیلی به موادغذایی اضافه شودعنوان آنتی اکسیدان طبیعی عمل نموده و پس از آزمایش هاي ت
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اثر آنتی اکسیدانی ترکیبات فنولیک هسته انار بر روغن  )1386( حمیدرضا صمدلوئی و همکارانش
ت فنولیک هسته انار اثر آنتی اکسیدانی سویا مورد بررسی قراردادند که نتایج نشان داد که اولا ترکیبا

ین اثر آنتی از ترکیبات فنولیک استخراج شده از هسته انار بیشتر  ppm 350 دارند و ثانیا تیمار
  .اکسیدانی را دارد

  
بر روي اثر عصاره برگ گیاه گزنه در جلوگیري از ) 1388(قره خانی و همکارانش در پژوهشی 

نتایج این آزمایش نشان دادند که غلظت هاي بالایی از عصاره ها .  اکسیداسیون روغن سویا پرداختند
 . قادرند تا حد زیادي روند اکسیداسیون را کند نمایند

 
  طبیعی در سس مایونزوافزودنی هاي  کاربرد نگهدارنده ها - 2-4

 عصاره)  4/0، 3/0، 2/0،  1/0، 0(مختلف  غلظتهاي میکروبی ضد اثر) 1388(ضابطیان و همکاران 

 درجه 25 و 4 دماي دو در مایونز سس در موجود PT4اینتریتیدیس  سالمونلا بر باغی آویشن

 عصاره میکروبی ضد اثر دادکه نشان نتایج. دادند قرار ارزیابی مورد نگهداري زمان طی در سانتیگراد

 این .ودب بیشتر سانتیگراد درجه 4 دماي به نسبت سانتیگراد درجه 25 دماي در مایونز سس در آویشن

 محدوده در که داد نشان حسی ارزیابی آزمون .افزایش یافت ها نمونه در عصاره درصد افزایش با اثر

 .نداشت مایونز سس حسی پارامترهاي بر وبیلنامط اثر آویشن عصاره نظر مورد غلظت

داري  افزودن مقادیر کیتوزان به سس مایونز باعث کاهش معنینشان دادند ) 1387(برزگر و همکاران 
داري به  هاي سالمونلا و لاکتوباسیلوس اضافه شده به سس مایونز در طول نگه در جمعیت باکتري

چنین قدرت ضد میکروبی کیتوزان در  هم. درجه سانتیگراد دارد 25و  5 دماي روز در دو 8مدت 
بررسی خواص حسی نشان داد که افزودن کیتوزان تا . بوددرجه  25بیش از دماي درجه  5دماي 
 .شود درصد باعث ایجاد خواص حسی نامطلوب در سس مایونز نمی 3/0میزان 

نشان داد افزایش غلظت خردل باعث افزایش گرانروي، بهبود پایداري تعلیق و ) 1388( عادلی میلانی 
حسی حکایت از ایجاد تغییرات  کاهش تندي سس مایونز می گردد، ولی نتایج ارزیابی خواص

%  3/0نامطلوب در رنگ و طعم سس مایونز در هنگام استفاده از پودر خردل در مقادیر بالاتر از 
خردل پودري از  % 5/0نتایج این تحقیق نشان داد که نمونه ي سس مایونز حاوي . (P<0.05)داشت 

ن تندي، مطلوب ترین نمونه بوده است، نظر داشتن گرانروي بالا، پایداري تعلیق مناسب و کاهش میزا
خردل پودري با توجه به مطلوب بودن %  3/0ولی بر اساس نتایج آنالیز حسی، نمونه ي حاوي 

 .خواص حسی آن، به عنوان مناسب ترین نمونه شناخته شد
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ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی سس مایونز کم چرب حاوي ) 1390(طلوعی و همکاران 
که می توان از پکتین و اینولین به عنوان مورد بررسی  قرار دادند نتایج نشان داد  و پکتین اینولین

  جایگزین چربی در سس مایونز استفاده نمود

تاثیر استفاده از صمغ کتیرا به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی در پژوهشی ) 1391( امیري عقدایی
این پژوهش نشان داد که را بررسی کرد که  هاي رئولوژیکی، حسی و بافت سس مایونز کم چرب

صمغ کتیرا داراي پتانسیل بالایی جهت استفاده در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب به عنوان 
  .می باشد       جایگزین چربی 

 بر را مایونز سس ترکیبات و نگهداري دماي و سس نوع تاثیر 2002 سال در همکاران و کاراس

 که داد نشان تحقیق این نتایج و دادند قرار بررسی مورد آن شیمیائی وفیزیکی  ، حسی مختلف خواص

  دارند مایونز سس کیفی بر خصوصیات داري معنی تاثیر آن نگهداري دماي و مایونز سس ترکیبات
 انواعی به سالاد سس نوعی و مایونز سس نوعی کردن آلوده از پس 1995 سال در همکاران و راگوبیر

 نگهداري سالاد سس در مذکور هاي میکروارگانیسم ماندن زنده که کردند شاهدهفرم م کلی باکتري از

 است سانتیگراد درجه 22 دماي در شده نگهداري از مایونز تر طولانی سانتیگراد درجه 4 دماي در شده

 داشت 91/3 برابر pH بررسی که مورد مایونز سس مورد در هم که کردند بیان همچنین محققین این .

 میکروارگانیسم ماندن زنده احتمال داشت 51/4 برابر pH  که آزمایش مورد سالاد سس مورد در هم و

 حتم طور به مذکور سسهاي شرایط که کرد ادعا توان نمی محققین این گفته به لذا دارد وجود کلی فرم

  می نماید ممانعت میکروبی هر رشد از
 جانشین امکان بررسی ضمن ، شد نجاما 2004 درسال همکاران و مصباحی توسط که تحقیقاتی در

 ، فیزیکی خصوصیات ، وارداتی کننده پایدار و دهنده قوام مواد بجاي سس مایونز در کتیرا سازي
 دماهاي در آنها نگهداري زمان طول در سس تجاري با کتیرا محتوي مایونز سس میکروبی و شیمیائی

 خواص شرایط  مذکور در کتیرا محتوي سس که شد گیري نتیجه و گرفت قرار مقایسه مورد مختلف

  دهد می نشان را تجاري سس مشابه
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  فصل سوم

  )ها روشمواد و (
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  ونزیت هاي برگپودر از آماده سازي تهیه و - 3-1

در سایه  ها برگ. زیتون واریته میشن از باغ زیتون جهاد کشاورزي کردکوي برداشت شد هاي برگ
عبور  40 بامشپودر و از الک  فرانسه بمارك مولینکس ساخت اب خانگیخشک و با استفاده از آسی

به منظور جلوگیري از نفوذ رطوبت بسته بندي و تا زمان انجام ازمایشات  ها نمونهدر نهایت . داده شد
  .نگهداري شد بمارك هلمر ساخت کانادا سانتیگراد درجه -18بعدي در فریزر 

  

  برگ زیتونعصاره استخراج - 3-2

درصد مخلوط شده و توسط مایکرفر  80با حلال متانول  20:1م پودر برگ زیتون با نسبتگر 5
طراحی شده در آزمایشگاه مواد و طراحی صنایع غذایی ) 5 -ان 3110اف  سامسونگ مدل سی(

مایکروفر طراحی شده داراي یک همزن مغناطیسی با .دانشگاه گرگان تحت اشعه دهی قرار گرفت
قره خانی (ایکروفر بود مرخش، کندانسور آب، سنسور دما و کنترل زمان بر روي قابلیت تنظیم دور چ

سپس عصاره با کاغذ صافی واتمن شماره . دقیقه بود 15مدت زمان اشعه دهی ) 1388و همکاران،
  .دشیک صاف 

  )1388قره خانی و همکاران،(جهت استخراج عصاره برگ زیتون مایکروفرتصویر دستگاه  -1-3شکل 
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  تغلیظ عصاره برگ زیتون - 3-3

) ساخت سوئیس Buchi-r250مدل ( دستگاه تبخیر کننده چرخشی  عصاره بدست آمده با استفاده از 
درصد از حلال تغلیظ شده و تا مراحل بعد در  90درجه سانتی گراد و تا حذف  40تحت دماي 

  .نگهداري شد  -18ظرف دربدار داخل فریزر 

  

  گاه تبخیر کننده چرخشیدست -  2-3شکل 

  اي دیوارههیدراتاسیون مواد  - 3-4

درصد  40و  30، 20غلظت هاي  بمنظور ساخت) صمغ عربی(ابتدا مقدار معینی از ماده دیواره 
 طور بهتوزین گردید و ) آلمانساخت  Sartorius – te2114s مدل( استفاده از ترازوي چهار صفربا

 هامقدار معینی آب دیونیزه با توجه به فرمولاسیون آن به آن سپس. جداگانه در داخل بشر ریخته شد
تا رسیدن به یک مایع ) ساخت آلمان T50 -IKAمدل(اضافه گردید و با استفاده از دستگاه هموژنایزر

 24پس از حل شدن کامل، بشر به منظور هیدراتاسیون کامل به مدت . یکنواخت مخلوط گردید
  . درجه سانتیگراد قرار گرفت 40ماي ساعت در داخل حمام بن ماري تحت د
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  زیتون برگ عصاره پوشانی ریز-3-5

و عصاره تغلیظ شده برگ زیتون مخلوط مربوطه مواد دیواره هیدراته شده روز بعد با توجه به فرمول 
. پس از این مرحله بلافاصله امولسیون تهیه شده به دستگاه خشک کن انجمادي منتقل گردید. شدند

عملیات خشک کردن، پودر میکروانکپسوله جمع آوري شده و داخل ظروف درب دار پس از اتمام 
نمونه براي انجام آزمایشات بعدي در . که نسبت به هوا، رطوبت و نور عایق بودند، قرار داده شدند

  .نگهداري شد -18دماي فریزر 
  

  لی عصارهواندازه گیري ترکیبات فن-3-6

میکرولیتر از عصاره با 20 .سنجی فولین سیو کالیو سنجیده شدمیزان کل ترکیبات فنلی با روش رنگ 
 8تا  1در ادامه بعد از . میکرولیتر معرف فولین سیوکالیو مخلوط شد 100میلی لیتر آب مقطر و  16/1

بعد از هم زدن به  ها نمونه. کربنات سدیم اضافه گردید)درصد 20(میکرولیتر از محلول 300دقیقه
درجه سانتیگراد نگهداري شدند سپس جذب  40دقیقه در بن ماري با دماي 30به مدت  اي لولههمزن 
جهت رسم منحنی استاندارد . نانومتر خوانده شد 760گاه اسپکتوفتومتر در طول موج با دست ها نمونه

  .استفاده شد ppm 1000 تا 100از اسید گالیک در محدوده 

پیکریل  -2 -فنیل دي -DPPH )1،1اندازه گیري درصد نابودگري و مهار رادیکال  -3-6-1
  )هیدرازیل

به رنگ بنفش تیره است و بسته به قدرت آنتی اکسیدانی عصاره، این رادیکال مهار  DPPHمحلول 
غلظت هاي مختلف عصاره در  DPPH  و   میلی مولار  1محلول . شده و رنگ آن روشن می شود

میلی  3به  DPPHمیلی لیتر از محلول  1مه در ادا. در متانول آماده شد) 1500و  750، 0( نمونه ها 
لیتر از محلول عصاره در متانول اضافه و همزدن شدید تا مخلوط شدن کامل انجام و این مخلوط 

نانومتر توسط  517در نهایت جذب در . دقیقه در تاریکی و دماي محیط قرارداده شد 30بمدت 
 1نمونه هاي شاهد شامل .قرائت گردید+) 80پی جی اینسترومنت مدل تی ( دستگاه اسپکتوفتومتر

فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره موجود در نمونه . میلی لیتر متانول بود 3و  DPPH میلی لیتر از محلول
  )2007اروج و عربشاهی، . (ها در این روش بر اساس رابطه زیر بدست آمد

  DPPHدرصد مهار رادیکال = رل جذب کنت –جذب نمونه /جذب کنترل * 100                              
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  سس مایونز با عصاره برگ زیتون و فرمولاسیون ها نمونهآماده سازي -3-7
  

  آماده سازي و فرموله کردن سس مایونز-1 -3-7

محلول ضد عفونی و بر اساس روش معمول در تولید سس مایونز ابتدا تخم مرغ هاي مصرفی با آب 
براي تولید سس مایونز مواد .یدلی بهداشتی شستشو گردسپس با آب معمو .شدکننده ، ضد عفونی 

پودري نظیر نمک ، صمغ، ادویه، خردل، شکر و پودر نگهدارنده مخلوط و به تدریج به مخزن 
از طرف دیگر مقداري از روغن با مقداري صمغ .اختلاط اضافه و یا در آب مصرفی حل می شوند

 T50-IKAمدل  ( هیه امولسیون از دستگاه براي مخلوط کردن مواد مصرفی و ت .مخلوط می شود
ابتدا تخم مرغ درون مخزن مخلوط کن ریخته شده و همزدن با سرعت . شداستفاده ) ساخت آلمان

سپس روغن و مخلوط آب و مواد پودري به مرور . بالا انجام می شود تا رنگ تخم مرغ روشن شود
مه دارد و در نهایت سرکه به تدریج در به مخزن و تخم مرغ اضافه شده ضمن اینکه همزدن نیز ادا

یابد تا سس مایونز  عمل همزدن امولسیون بمدت چند دقیقه ادامه می. مراحل پایانی اضافه می گردد
در مرحله پایانی سس مایونز در . ساختار و بافت به وضع مطلوب و مناسب در آیداز لحاظ قوام، 

  .بسته هاي مناسب بسته بندي می گردد

  مولاسیون سس هاي مایونز تولیديفر-1-3جدول 

  درصد عصاره  شماره فرمول
  )ppm(برگ زیتون 

  درصد صمغ
  عربی 

  دماي نگهداري
  )درجه سانتیگراد(

  براي کلیه فرمول ها  سایر ترکیبات
  )درصد(

1  0  40  5    
         66    روغن سویا فاقد آنتی اکسیدان 
            3/14                      تخم مرغ کامل 

  7                      درصد 11سرکه  

    3                                    شکر 

  1                                    نمک 

            3/0                            پودر خردل 

            2/0                           صمغ زانتان 

           16/0                        اسید سیتریک 

             8                                    آب  

   

  
  

2  0  40  44  
3  1500  30  5  
4  750  40  24  
5  1500  30  44  
6  1500  30  24  
7  750  30  44  
8  0  30  24  
9  750  30  24  
10  1500  20  44  
11  1500  20  5  
12  750  30  5  
13  0  20  44  
14  0  20  5  
15  750  40  24  
16  750  20  24  
17  750  30  24  
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مراحل اقدامات عملی در -3- 3شکل
  فرمولاسیون سس

  

  شیمیایی  هاي آزمون- 3-8

بر  شیمیایی به شرح زیرهاي  آزمون
هفته  4روي سس مایونز طی مدت 

بر اساس  ها آزمون. انجام گرفت
  .هر نمونه صورت پذیرفتبراي  2454استانداردملی ایران به شماره 

  
  pH  تعیین-1- 3-8
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  ، متر pH  دستگاه، مقطر  آب،  7و  4  تامپون  محلول جهت این آزمون شامل  لازم  مواد و وسایل

  

    آزمون  اجراي  روش -1-1- 3-8

با   متر که pH   و توسط  نموده  را تهیه  درصد سس 5  بشر محلول  در داخل pH  تعیین  براي
  .شد  گیري را اندازه pH.شد  تنظیم  مناسب  نتامپو محلول

  

    کل  اسیدیته -2- 3-8

، مقطر  آب، نرمال 1/0سود   محلولزمون شامل  و محلول هاي لازم جهت انجام این آمواد ،لوازم   
   بورت  ،  لیتري  میلی 250مایر   ارلن، مقطر  آب  ، فنالئین  فنل  معرف

  

    آزمون  اجراي  روش-2-1- 3-8

  نموده  رقیق  است  شده  خنثی  فنالئین   در مقابل  که  مقطري  لیتر آب  میلی 200را در   از نمونه  رمگ 15
  .می کنیمتیتر   فنالئین  فنل  در حضور معرف  نرمال 1/0با سود   وسپس

S100*006/0= aدرصد اسید استیک  گرم  بر حسب  اسیدیته    

a  =سود مصرفی  حجم    S  =گرم  به  نمونه  وزن    

  

  :میکروبی  هاي آزمون - 3-9

بر  میکروبی هاي آزمون. هفته انجام گرفت 4طی مدت سس مایونز میکروبی زیر بر روي  هاي آزمون
  .تکرار براي هر نمونه صورت پذیرفت 3در   2965اساس استانداردملی ایران به شماره 

  
  ویژگی ها و حدود مجاز میکروبی سس مایونز -2-3جدول 

  )در گرم ( داکثر مجاز ح  ویژگی
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  گرم منفی 1/0در   هتروفرمنتیتیو لاکتیک اسید باکتریهاي

  منفی گرم 25 در  سالمونلا

  منفی  کلی شیااشر

  100  کپک

  100  مخمر

  

 روش کار -1- 3-9

 ظرف، در بازکردن از پس کرده و درستضد عفونی را  سس مایونز ظرفابتدا سطح خارجی 

مخلوط  کاملاً اسپتیک شرایط در سترون اسپاچول یا میله شیشه اي یک از استفاده با را، محتویات آنها
  .می کنیم

دقیقه 20تا  15سی سی آب پپتونه بافره می ریزیم و به مدت  90گرم سس مایونز را داخل  10ابتدا 
و سپس براي انجام آزمایش رقت سازي می کنیم به این . آن را هم می زنیم تا کاملاً همگن شود 

سی سی آب پپتونه بافره اضافه نموده  9از رقت اولیه یک سی سی با پیپت برداشته و به  صورت که
- می باشد تا رقت مذکور به رقت سازي ادامه می 1000وچون آخرین رقت براي انجام آزمون سس 

  .باشدحال آزمون هاي مورد استفاده در سس را مورد بررسی قرار می دهیم که به شرح زیر می. دهیم 

  

  

  

  شمارش کپک و مخمر -2- 3-9

ست اکسترکت یبه صورت کشت سطحی بر روي پلیت حاوي   01/0میلی لیتر از رقت  1/0انتقال 
روز در  5تا  3و سپس گرمخانه گذاري به مدت  بمارك مرك آلمان) YGC(گلوکز کلرآمفینیکل آگار 

  :انجام می دهیم  درجه سلسیوس و در صورت مشاهده کلنی از فرمول زیر عمل شمارش را 25دماي 
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عکس حجم استفاده *عکس رقت *تعداد کلنی =تعداد کلنی در یک گرم یا یک میلی لیتر از نمونه  
  شده

  

  ي هاي اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیوباکترشمارش -3- 3-9

حاوي محیط کشت آب )ml1/0  هر لوله(را برداشته و به دو لوله  1/0از رقت میلی لیتر  2/0مقدار 
اصلاح شده یا آب گوشت انتخابی باکتري  بمارك مرك آلمان )MRS(اسیلوس آگار لاکتو بگوشت 

درجه سانتیگراد به مدت  30حال لوله ها را در دماي .هاي اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیو اضافه نموده 
در لوله دورهام و یا حباب هاي چسبنده آن  CO2 مشاهده گاز .ساعت گرمخانه گذاري می کنیم  72

له حاوي محیط کشت و تغییر رنگ این محیط از سبز به زرد که نشان دهنده تولید اسید در سطح لو
   .است ، مثبت بودن این آزمون را مشخص می کند

  

  رشیا کلیاششمارش -4- 3-9

 لوریل سولفات تریپتوزکشت محیط  میلی لیتر 10را به )  1/0(میلی لیتر از رقت اولیه 10ابتدا 

ساعت در دماي  48تا  24ر داراي لوله دورهام اضافه نموده و به مدت با غلظت دو براب )LST(براث
تا  1در صورت مشاهده گاز یا کدورت در لوله فوق ، . درجه سلسیوس گرمخانه گذاري می کنیم 37
با غلظت معمولی و حاوي لوله  بمارك مرك آلمان براث اشرشیاکلیمیلی لیتر  10قطره از آن را به  2

درجه  45تا  44ساعت در بن ماري با دماي  48تا  24یم و سپس به مدت دورهام اضافه می کن
قطره از  2تا  1،  براث اشرشیاکلی شاهده گاز یا کدورت در لولهدر صورت م.سلسیوس می گذاریم 

 45تا  44ساعت در بن ماري  با دماي  48تا  24آن رابه آب پپتونه بدون اندول افزوده و به مدت 
میلی لیتر معرف کواکس را به لوله افزوده و  5/0گذاري می کنیم  سپس  درجه سلسیوس گرمخانه

تست را مثبت اعلام می ) واکنش اندول مثبت(دقیقه ایجاد رنگ قرمز در سطح محیط کشت  1پس از 
  .کنیم 

  سالمونلاشمارش  -5- 3-9

 )اسپانیاساخت کشور ( سالمونلا  نمونه سس را با لوپ به طور مستقیم روي محیط کشت کروم آگار
درجه انکوباتور گذاري نموده کلنی هاي رنگ ارغوانی  37ساعت در دماي  24قرار داده و به مدت 

  . سالمونلا می باشدمشکوك ،کلنی هاي 
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  تجزیه و تحلیل آماري - 3-10

ها  نتایج بدست آمده و مقایسه میانگین و RSM با استفاده از روشطراحی آزمایشات در این پژوهش 
و  SASافزار  هاي آماري با استفاده از نرم تجزیه و تحلیل. دیدگر تحلیل) p> 05/0(ال در سطح احتم

  .انجام شد) EXCEL )2010افزار  با نرم ها شکلرسم 
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  فصل چهارم

  و بحث نتایج

  

  

  

  

  

  

  طی دوره نگهداريدر  سس مایونز نمونه هايدر  pHتغییرات  - 4-1

pH   در ارزیابی و نگهداري مواد غذایی بویژه مواد غذایی فاسد شدنی نظیر یکی از فاکتور هاي مهم
پایین در سس هاي مایونز به عنوان یک عامل جلوگیري کننده از فعالیت  pH .سس مایونز می باشد 

سس بالا رود، احتمال بروز مسمومیت غذایی و فساد   pHاگر. اغلب میکروارگانیسم ها عمل می کند
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در طی مدت    pH تغییراتبنابراین بررسی  محصول وجود خواهد داشتمیکروبی و شیمیایی 
در  pH نگهداري  سس مایونز جهت بررسی این پژوهش لازم می باشد که در زیر نتایج تغییرات

  .می باشد       به شرح ذیل  1- 4جدول 

  در نمونه هاي سس مایونز در طی مدت نگهداري  pHنتایج  -1-4جدول

شماره 
  نمونه

 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم ولهفته ا

1  08/4  01/4  03/4  17/4  
2  12/4  08/4  15/4  15/4  
3  11/4  06/4  09/4  1/4  
4  09/4  06/4  09/4  12/4  
5  15/4  1/4  16/4  16/4  
6  05/4  99/3  14/4  16/4  
7  98/3  01/4  03/4  01/4  
8  04/4  4 03/4  05/4  
9  94/3  97/3  02/4  02/4  
10  05/4  03/4  04/4  05/4  
11  00/4  99/3  01/4  01/4  
12  08/4  01/4  1/4  03/4  
13  08/4  16/4  95/3  16/4  
14  4 01/4  02/4  06/4  
15  01/4  03/4  05/4  05/4  
16  96/3  01/4  01/4  01/4  
17  4 02/4  4 02/4  
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3.95
4

4.05
4.1

4.15
4.2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011121314151617

pH

فرمولاسیون  

هفته دوم

  

  سس مایونز در طی دوره چهار هفته نگهدارينمونه هاي در  pHتغییرات  -1-4ار مودن

 pHبالاترین در بین فرمولاسیون هاي شود در هفته اول مشاهده می 1-4مودار همانطور که در ن
اختلاف معنی دار نداشته  1،2،3،4،6،8،10،12،13بوده که با فرمول هاي شماره  5مربوط به نمونه 

مربوط به نمونه شماره  pH در هفته دوم بالاترین. است ولی با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد
،  اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف 5، 2ه که با فرمول هاي شماره بود 13

، 6، 4، 3، 2بوده که با نمونه هاي  5مربوط به نمونه شماره  pH بالاترین در هفته سوم.معنی دار دارد
در هفته چهارم  .اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف معنی دار دارد 15، 12

 14و  13، 11، 6، 5، 4، 3، 2بوده که با نمونه هاي  13و 1مربوط به نمونه شماره  pH بالاترین
درکل با توجه به شواهد . اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف معنی دار دارد

ست که فاقد عصاره برگ بوده ا 13 مربوط به نمونه شمارههفته  4در طی  pHشترین تغییرات یب

A
AB

ABC
ABC

AB AB

C
BC

C
BCABC

C

AB

ABCBC
C C

3.9

4

4.1

4.2

1 2 3 4 5 6 7 8 9 1011121314151617

pH

فرمولاسیون

هفته چهارم
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نتایج با استاندارد . نگهداري شده است درجه سانتیگراد 44و در دماي زیتون و نگهدارنده می باشد 
ویژگی هاي سس هاي سالاد و مایونز مطابقت داشت و نشان داد که استفاده از – 2454ملی شماره 

نده هاي سنتزي در انواع سس عصاره برگ زیتون می تواند بعنوان یک جایگزین مناسب براي نگهدار
  .مطابقت دارد) 1389( مده با نتایج عادلی و همکارانضمنا نتایج بدست آ.ژه مایونز باشدبوی

  طی دوره نگهداريدر  سس مایونز نمونه هايدر  اسیدیتهتغییرات  - 4-2

 از یبرخ انجام و آنزیمها، در کنترل فعالیت میکروارگانیزمهاماده غذایی نقش مهمی در اسیدیته 
 در .رابطه مستقیمی وجود دارد  pHاز طرفی بین اسیدیته و  .کند می ایفا شیمیایی خاص هاي واکنش
  .در طی زمان نگهداري در نمونه هاي سس مایونز آمده استنتایج تغییرات اسیدیته  2- 4جدول 

  نتایج اسیدیته در نمونه هاي سس مایونز در طی مدت نگهداري -2-4جدول
 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم ه اولهفت  شماره نمونه

1  48/0  6/0  6/0  59/0  

2  496/0  54/0  63/0  62/0  

3  592/0  587/0  59/0  53/0  

4  52/0  57/0  58/0  58/0  

5  58/0  574/0  5/0  58/0  

6  667/0  67/0  5/0  63/0  

7  63/0  67/0  57/0  67/0  

8  7/0  69/0  696/0  7/0  

9  713/0  66/0  685/0  68/0  

10  6/0  6/0  6/0  6/0  

11  66/0  666/0  66/0  66/0  

12  549/0  6/0  584/0  6/0  

13  57/0  5/0  51/0  48/0  

14  48/0  622/0  54/0  56/0  

15  54/0  59/0  61/0  61/0  

16  61/0  57/0  6/0  58/0  

17  496/0  6/0  58/0  56/0  
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  نگهداري در طی دوره چهار هفته سس مایونز نمونه هايتغییرات اسیدیته  -2-4نمودار 

بوده  14مربوط به نمونه  اسیدیتهترین کمدر بین فرمولاسیون هاي در هفته اول  2-4با توجه به نمودار 
اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر  17و  16، 15، 14، 13، 12، 7، 5، 4، 3، 2نمونه هايکه با 

بوده که با  13بوط به نمونه شماره مر اسیدیته کمتریندر هفته دوم . نمونه ها اختلاف معنی دار دارد
اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف  16، 15، 5، 4، 3، 2 فرمول هاي شماره 

، 4، 3، 1 نمونه هايبوده که با  13مربوط به نمونه شماره  اسیدیته کمتریندر هفته سوم .معنی دار دارد
ف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف اختلا 17و  16، 15، 14، 12، 10، 7، 6، 5

بوده که با فرمول هاي  13مربوط به نمونه شماره  اسیدیته کمتریندر هفته چهارم  .معنی دار دارد
اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر تیمار ها اختلاف معنی  17و  16، 14، 5، 4، 3، 1شماره 

 13هفته مربوط به نمونه شماره  4در طی اسیدیته شواهد بشترین تغییرات درکل با توجه به . دار دارد
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نگهداري شده و  درجه سانتیگراد 44بوده که در آن از عصاره برگ زیتون استفاده نشده و در دماي 
که این امر  .می باشد 11عصاره برگ زیتون بویژه نمونه نمونه هاي حاوي کمترین تغییرات مربوط به 

ویژگی هاي سس هاي سالاد و مایونز که  مطابقت داشت و نشان  – 2454ملی شماره  با استاندارد
داد که استفاده از عصاره برگ زیتون می تواند در عدم افت اسیدیته در سس مایونز موثر بوده و 

  .بعنوان یک جایگزین مناسب براي نگهدارنده هاي سنتزي در انواع سس بویژه مایونز باشد

یبات فنولی کل عصاره برگ زیتون در نمونه هاي سس مایونز در طی زمان تغییرات ترک -4-3
  نگهداري

در این  .شد گیري اندازه سیوکالتیو -فولین روش از استفاده با ها عصاره فنولی ترکیبات کل مقدار
که مخلوطی از فسفومولیبدات و فسفوتنگستات است، استفاده می سیوکالتیو  -روش از معرف فولین

، موجود در معرف فولین (VI)، مولیبدن  Na2CO3 7٪ حیط قلیایی ملایم و پس از افزایشدر م. شود
نتایج  .کاهیده شده و این کاهش با تغییر رنگ معرف از زرد به آبی همراه می باشد (V)به مولیبدن 

  .آورده شده است 3-4حاصل از انجام این تست در جدول 
  گهدارينرگ زیتون موجود در نمونه هاي سس مایونز در طی زمان کل عصاره ب لیوفن نتایج ترکیبات-3-4جدول 

 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول  مقدار ابتدایی  شماره نمونه

1  0 0 0 0 0 

2  0 0 0 0 0 

3  1500 6429/650  76/634  77/232  7857/122  
4  750 5/438  66/451  906/311  5/189  

5  1500 6429/406  11/209  908/65  5/18  

6  1500 6429/765  333/654  13/297  9286/191  
7  750 3571/568  077/255  441/75  35714/36  

8  0 0 0 0 0 

9  750 0714/370  88/354  112/275  0714/151  
10  1500 4286/571  109/264  13/103  07143/12  

11  1500 5/966  476/766  23/471  1429/357  

12  750 5/684  33/468  556/388  92857/29  
13  0 0 0 0 0 

14  0 0 0 0 0 

15  750 6429/609  51/348  7143/220  033/65  
16  750 22/591  524/388  034/213  62/81  

17  750 33/654  98/455  749/310  92/129  
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  کل عصاره برگ زیتون موجود در نمونه هاي سس مایونز در طی زمان نگهداري لیوفن ترکیبات -3-4نمودار 

هفته نگهداري مربوط به 4طول زمان می دهد که بیشترین میزان ترکیبات فنولی در  این نمودار ها نشان
اختلاف معنی دار  17و  16، 15، 12، 10، 9، 7، 6، 5، 4، 3با نمونه هاي در هفته اول بوده که  11نمونه 

، 15، 12، 9، 6، 4، 3در هفته دوم با نمونه هاي .با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد ونداشته است 
با نمونه در هفته سوم . با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد واختلاف معنی دار نداشته است  17و  16

با در هفته چهارم  .با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد واختلاف معنی دار نداشته است  6و 4هاي 
با سایر نمونه ها اختلاف  وداشته است اختلاف معنی دار ن 17و  16، 15، 12، 9، 6، 4، 3نمونه هاي 

هاي  هفته مربوط به نمونه 4در طی میزان ترکیبات فنولی شترین یبا توجه به شواهد ب. معنی دار دارد
و در میان این نمونه ها نمونه هاي اینکپسوله شده با غلظت ) 11، 10، 6، 5، 3(بوده ppm 1500حاوي 

 بعلت استفاده از  11شماره  که در کل نمونه. می باشد کمتر صمغ و نگهداري شده در دماهاي کمتر
درجه  5در دماي  و نگهداري ، درصد کمتر صمغ در اینکپسوله کردنبیشترین درصد عصاره برگ زیتون

، )1388(، عیوقی و همکارانش )1389(نتایج این پژوهش با نتایج رفیعی و همکاران . بوده استسانتیگراد 
 .مشابهت نشان می دهد) 1390(، طیبه پریزن و همکارانش ) 2009  (همکاران و سالتا
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عصاره برگ زیتون موجود در نمونه   DPPHمیزان درصد نابودگري رادیکال تغییرات  -4-4 
  طی زمان نگهداريهاي سس مایونز در

 که شوند می محسوب گیاهان ترکیبات مهم جمله از اکسیدانی آنتی خواص دلیل به لیوفن ترکیبات

 را آزاد هاي به رادیکال هیدروپراکسیدها تبدیل از جلوگیري و آزاد ي ها رادیکال درحذف مهمی نقش

آزاد،  ي ها ل رادیکا از استفاده ، گیاهان اکسیدانی آنتی اثرات ارزیابی هاي روش از یکی. دارند
DPPH را اکسیدانی آنتی توانایی دقیق و سریع  آسان روشی به توان می رادیکال این حذف با و است 

یک رادیکال آزاد پایدار با اتم نیتروژن ) پیکریل هیدرازیل -2 -فنیل دي -DPPH )1،1. نمود ارزیابی
شود از ارغوانی در مرکز است که وقتی توسط مکانیسم الکترون گیري یا هیدروژن گیري کاهیده می

 در میکروگرم( DPPHدرصد نابودگري رادیکال میزان  -4-5در جدول  .به زرد، تغییر رنگ می دهد
  .در نمونه هاي سس مایونز طی زمان چهار هفته نگهداري مشخص شده است )لیتر میلی

  
  )لیتر میلی در میکروگرم(  DPPHمیزان درصد نابودگري رادیکال  -4-4جدول 

 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول  مقدار ابتدایی  شماره نمونه

1  0 0 0 0 0 

2  0 0 0 0 0 

3  20667/85  11552/29  05667/28  257333/1  0 

4  20667/35  97267/14  85/15  533067/6  0 

5  20667/85  84886/12  0 0 0 

6  20667/85  78219/36  36153/29  548/5  0 

7  20667/35  62981/23  744467/2  0 0 

8  0 0 0 0 0 

9  20667/35  41076/10  398/9  080133/4  0 

10  20667/85  83457/23  3466/3  0 0  
11  20667/85  17267/50  83773/36  15467/17  548857/9  
12  20667/35  37267/31  96133/16  64307/11  0 

13  0 0 0 0 0 

14  0 0 0 0 0 

15  20667/35  38219/26  973333/8  453619/0  0 

16  20667/35  154/25  64093/11  0 0 

17  20667/35  36133/29  138/16  455933/6  0 



 

42 

 

  

  عصاره برگ زیتون موجود در نمونه هاي سس مایونز  )DPPH(صد نابودگري رادیکال میزان در -4- 4 مودارن 

 و ، سالتا)1388(، فرنوش عیوقی و همکارانش )1389(با توجه به نتایج پژوهش هاي رفیعی و همکاران 
 لیرادیکا آنتی قدرت فنلی، ترکیبات میزان افزایش با )1390(، طیبه پریزن و همکارانش ) 2009  (همکاران

نابودگري رادیکال  درصدشود بیشترین میزان ها مشاهده میاین نمودارهمانطور که در  یابدمی افزایش عصاره،
DPPH  15، 12، 10، 7، 6، 3بوده که در هفته اول با نمونه هاي  11در چهار هفته مربوط به نمونه شماره ،

در هفته دوم با نمونه .ا اختلاف معنی دار دارداختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر نمونه ه 17و  16
در هفته . اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد 17و  12، 6، 4، 3هاي 

در هفته چهارم . اختلاف معنی دار نداشته است ولی با سایر نمونه ها اختلاف معنی دار دارد 12سوم با نمونه 
 4در طی  DPPH نابودگري درکل با توجه به شواهد بیشترین میزان. ها اختلاف معنی دار دارد با سایر نمونه

بعلت دارا بودن بیشترین درصد ترکیبات فنولی، کمترین میزان صمغ بوده که  11هفته مربوط به نمونه شماره 
که نتایج بدست  .ستنگهداري شده ا) درجه سانتیگراد 5(کمترین دما در  بعنوان پوشش دیواره و نگهداري

  .امده با پژوهش هاي پیشگفت مطابقت دارد
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  تغییرات میکروبی در نمونه هاي سس مایونز در طی زمان نگهداري - 4-5
موازین بهداشتی در عدم رعایت ، احتمال  با توجه به عدم وجود فرایند حرارتی در سس مایونز

استفاده از مواد غذایی خام  پر مخاطره تولید ، استفاده از تجهیزات ساده و غیر پیشرفته، مراحل 
میکروبی نظیر تخم مرغ خام که منشا آلودگی سالمونلایی می تواند باشد ، امکان  آلودگی هاي 

، احتمال بروز و کاهش اسیدیته  pHاز طرف دیگر بالا رفتن  سس مایونز را بالا می برددر  میکروبی
  .واهد داشتمحصول وجود خدر  میکروبی مسمومیت غذایی و فساد

آزمون هاي میکروبی  2965نمونه هاي سس مایونز تولیدي بر اساس استاندارد شماره بر روي 
  . ر طی چهار هفته بشرح ذیل بوده استدصورت گرفت که نتایج این آزمون ها 

  

  نتایج آزمون هاي میکروبی بر روي نمونه هاي سس مایونز در طی چهار هفته زمان نگهداري -5-4جدول 

 شماره
 نمونه

 اشرشیاکلی  سالمونلا

 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول

 منفی منفی منفی منفی در حد مجاز منفی منفی منفی 1

 در حد مجاز در حد مجاز منفی منفی بیش از حد در حد مجاز منفی منفی 2

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 3

 در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 4

 در حد مجاز منفی منفی منفی در حد مجاز منفی منفی منفی 5

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 6

 منفی منفی منفی منفی در حد مجاز در حد مجاز منفی منفی 7

 منفی یمنف منفی منفی در حد مجاز در حد مجاز منفی منفی 8

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 9

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 10

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 11

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 12

 در حد مجاز منفی منفی منفی بیش از حد در حد مجاز منفی منفی 13

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 14

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 15

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 16

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 17
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شماره 
 نمونه

 کپک و مخمر باکتري هاي اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیو

 هفته چهارم هفته سوم هفته دوم هفته اول ه چهارمهفت هفته سوم هفته دوم هفته اول

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 1

 در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 2

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 3

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 4

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 5

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 6

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 7

 در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 8

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 9

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 10

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 11

 منفی منفی در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی 12

 در حد مجاز در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی منفی 13

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 14

 منفی منفی در حد مجاز منفی منفی منفی منفی منفی 15

 منفی نفیم منفی منفی منفی منفی منفی منفی 16

 منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی منفی 17

  

مربوط به ترین آلودگی میکروبی در طول مدت نگهداري شبی نشان می دهدنتایج آنالیز هاي میکروبی 
 علت آنبوده است که  در نمونه هاي فاقد عصاره برگ زیتون باکتري هاي سالمونلا و اشرشیا کلی

و عدم امکان هرگونه فرایند حرارتی و سترون ) د تخم مرغ خاموجو( سس مایونز  مواد متشکله
که  در خصوص نمونه هاي داراي عصاره .می باشد نمونه هادر آن   و عدم وجود نگهدارنده سازي

درجه  44(بنظر می رسد نگهداري در دماي بالا) 5و 4(و اشرشیاکلی )7و 5(آلودگی به سالمونلا 
در خصوص نمونه هاي آلوده به  .احتمال کمتر آلودگی ثانویه باشد آنها و به pH، افزایش )سانتیگراد

کپک و مخمر ضمن اینکه بیشتر آلودگی مربوط به مخمر بوده است  نیز شاهد آلودگی نمونه هاي 
در هفته   12آلودگی به کپک و مخمر نمونه شماره  در خصوص. هستیم )13و  8، 2(فاقد عصاره 

یه بوده که این آلودگی در هفته هاي بعد بعلت وجود عصاره دیده دوم احتمالاً بعلت الودگی ثانو
 (مارکین و همکاران ، ) 2010 (آي تول  نتایج با  وهشدر این پژ نتایج بدست آمده. نشده است

، رفیعی و )1387(برزگر و همکاران ، ) 2001(یگیت و همکاران ، )2007(پریرا و همکاران ، )2003
   .مشابهت دارد ) 2007(تزي و همکاران و اولگاگور )1389(همکاران 
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  :نتیجه گیري کلی   - 5-1

با توجه به نتایج بدست آمده از این پژوهش در خصوص امکان جایگزینی عصاره برگ زیتون در 
واص شیمیایی و سس مایونز بجاي نگهدارنده ها ي سنتزي و بررسی صورت گرفته بر روي خ

میکروبی سس مایونز  و آنتی اکسیدانی عصاره موجود در فرمولاسیون هاي سس تولیدي در این پایان 
  .می باشدنامه نتایج بشرح ذیل 

و اسیدیته که نقش مهمی در بروز تغییرات   pH در خصوص تغییرات شیمیایی با انجام دو آزمون
شترین یب .اري سس هاي مایونز و مواد غذایی دارندفیزیکو شیمیایی و میکروبی در طی زمان ماندگ

بین این  بوده و در) 13نمونه (مربوط به نمونه هاي فاقد عصاره برگ زیتون  pHو  اسیدیتهتغییرات 
بوده است و نمونه هاي ) درجه سانتیگراد 44(هاي بالاتر  نمونه ها نمونه هاي نگهداري در دماي

  . محسوسی نداشته اند pHو  هاسیدیتتغییرات حاوي عصاره تغییرات 

نمونه هاي اینکپسوله  ،DPPHترکیبات فنولی کل و درصد نابودگري رادیکال  خصوص میزاندر 
ترکیبات فنولی کل  داراي بیشترین میزانشده با غلظت کمتر صمغ و نگهداري شده در دماهاي کمتر 

بیشترین درصد عصاره  ده از بعلت استفا 11شماره  نمونه. بودند DPPHو درصد نابودگري رادیکال 
و  )درصد 20(بکار رفته در اینکپسوله کردنصمغ  ین درصد، کمتر )  ppm 1500(     برگ زیتون

  .بیشترین میزان را در این خصوص به خود اختصاص داده است درجه سانتیگراد 5در دماي  نگهداري

در طول مدت نگهداري مربوط به نتایج آنالیز هاي میکروبی نشان می دهد بیشترین آلودگی میکروبی 
و کمترین مربوط به باکتري هاي اسید لاکتیک و کپک و مخمر  باکتري هاي سالمونلا و اشرشیا کلی

بویژه نمونه هاي در نمونه هاي فاقد عصاره برگ زیتون  بوده است و بیشترین الودگی میکروبی
و آماده شدن  pHعلت افزایش درجه سانتیگراد بوده که این موضوع ب 44نگهداري شده در دماي 

  .شرایط رشد میکروارگانیسم ها در دماهاي بالاتر می باشد
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  پیشنهادات - 5-2

با توجه به نتایج بدست آمده در این پژوهش و سایر پژوهش ها مشخص شده که عصاره  -
داراي فعالیت هاي ضد  برگ زیتون منبع مناسبی از پلی فنول ها می باشد و این ترکیبات

 .نتی اکسیدانی قوي می باشندو آ میکروبی

با توجه به ضایعات بالاي کارخانجات فراوري زیتون ، استفاده از این ضایعات براي  -
استخراج ترکیبات پلی فنلی و به کاربردن آن در محصولاتی نظیر سس مایونز و غیره می 

ذاهاي تواند سود سرشاري را براي این صنایع به ارمغان بیاورد، همچنین سبب تولید غ
  . عملگرا و بهبود سلامتی بشر گردند

با توجه به نتایج مثبت از به کاربردن نگهدارنده ها و آنتی اکسیدان هاي طبیعی در سس  -
مایونز در این پژوهش و سایر پژوهش ها وهمچنین محرز شدن ضرر هاي نگهدارنده ها و 

یعی و سنتزي به ي طبآنتی اکسیدان هاي سنتزي، پیشنهاد می گردد که از آنتی اکسیدانها
  .استفاده گردد ي مایونز ها سس در صورت ترکیب باهم 
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  :نابعم

بررسی امکان استفاده از کیتوزان به عنوان . و امین لاري، م. و جمالیان، ج. و کرباسی، ا. زگر، حرب 
، شماره 12منابع طبیعیف سال  مجله علوم و فنون کشاورزي و. یک نگهدارنده طبیعی در سس مایونز

  1387بهار ) ب(چهل و سوم 

بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی عصاره ) . 1390.(آرمین ، م . استیري ، س .الهامی راد ، ا .پریزن،ط   
مجلّه ي علمی پژوهشی علوم و فنّاوري . ي متانولی برگ سنا و تاثیر آن در پایداري روغن سویا 

 .1390/اولشماره ي / سال سوم/ غذایی

هاي  اي تأثیرات ضدباکتریایی عصاره ارزیابی مقایسه. 1387، .و شکوهی ثابت جلالی، ف. تاجیک، ح  
 .302 -309): 4(19پزشکی ارومیه، . آبی و الکلی گیاه بومادران بر روي میکروارگانیسمهاي پاتوژن

 ویژگی بر استخراج روش و واریته تأثیر 1389، . وخمیري،م . و اعلمی،م. و جعفري ،م . رفیعی، ز 

 غذایی ایران علوم و صنایع پژوهشهاي. هاي زیتون برگ عصاره میکروبی ضد و اکسیدانی آنتی هاي

  297-307، ص1389 - 4شماره   6 جلد
  
ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی عصاره برگ  1389، . وخمیري،م . و اعلمی،م. و جعفري ،م . رفیعی، ز 

  زراعی میشن به روش الایزا رقم) .Olea Europaea L(زیتون 

 برگ عصاره اکسیدانی آنتی هاي ویژگی 1389، . وخمیري،م . و اعلمی،م. و جعفري ،م . رفیعی، ز 

  1390 -1شماره  21 جلد غذایی صنایع پژوهشهاي. آفتابگردان روغن در آن کاربرد و زیتون

 و تام فلاونوئیدهاي و ها ن، آنتوسیانی فنلی ترکیبات بررسی . 1388 .ط ، لو حسن .فر،ر سپهري  
 شده آوريجمع    (.Vaccinium arctostaphylos L)قاط قره گیاه دارویی آنتی اکسیدانی خواص

  66- 74ص  دارویی، گیاهان فصلنامه ، ایران مختلف ي منطقه چهار از
  
، مجله فرنگی بررسی کاربرد سیر به عنوان نگهدارنده در صنایع رب گوجه . 1381. سلوتی، س 

  .50-45):3(1 ;1381اهان دارویی تابستان گی
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اثر آنتی اکسیدانی ترکیبات فنولیک هسته انار بر روغن ). 1386.(برزگر ، م . عزیزي، م . صمدلوئی،ح 
  .1386مجله علوم کشاورزي و منابع طبیعی جلد چهاردهم، شماره چهارم، مهر وآبان .سویا

  
ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی . ع ،صادقی ماهونک. ، ماعلمی . ، عمرتضوي. ا ،طلوعی 

پیاپی ( 1(3 ;1390علوم و فناوري غذایی بهار مجله  ،سس مایونز کم چرب حاوي اینولین و پکتین
7:((35-42.  
 

 1388، . و بلوریان ،ش . و کوچکی ،آ . و فضلی بزاز ،ب . و مرتضوي ،ع . ضابطیان حسینی،ف 
موجود در  Salmonella enteritidise PT4بر  باغی آویشن هعصار ضدمیکروبی         اثر بررسی

  84-90، ص1389 -2شماره   6 جلد غذایی ایران علوم و صنایع پژوهشهاي. سس مایونز

سیستم مایکروویو محفظه باز براي . 1388، .م.و جعفري، س. ، قربانی، م.، رفیعی، ز.خانی، م قره
  .59321زارش نهایی طرح تحقیقاتی، شماره ثبتگ. استخراج ترکیبات مؤثره از گیاهان دارویی

اثر عصاره برگ ). 1388.(صادقی ماهونک ، ع . جعفري ، س .ابراهیم زاده ، م .قربانی،م .قره خانی،م 
در جلوگیري از اکسیداسیون روغن سویا، مجله الکترونیک فرآوري و ) Urtica dioica(گیاه گزنه 

 . 88تابستان نگهداري مواد غذایی جلد اول،شماره دوم،

، جمعیت میکروبی  pHاثر پودر خردل زرد  بر . 1389، .قوامی، م و .میزانی، م و .عادلی میلانی، م  
 ،2 شماره پنجم، مجله دعلوم تغذیه و صنایع غذایی ایران، سال. زنده و خواص حسی سس مایونز

  .35-44ص ، 1389 تابستان

بررسی فعالیت آنتی اکسیدانی اسانس ). 1388.(ح  نقدي بادي ،. سحري ، م . برزگر، م . عیوقی،ف  
. در روغن سویا و مقایسه ي آن با آنتی اکسیدان هاي شیمیایی) Anethum graveolens(شوید 

  .1388فصلنامه گیاهان دارویی،سال هشتم، دوره دوم، شماره مسلسل سی ام، بهار 
 پایدار مواد جاي به مایونز سس در کتیرا از استفاده . 1383 .گلکاري .جمالیان،ح .ج ،.غ مصباحی،

 ص ص ، 2 شماره ، 8 سال .طبیعی و منابع کشاورزي فنون و علوم مجله .وارداتی دهنده وقوام کننده
205 - 191   

ارزیابی امکان فساد سس مایونز در شرایط نگهداري در دماي بالا . 1386، .و جمالیان، ج. مصباحی،غ 
  )40(11وم و فنون کشاورزي و منابع طبیعی،مجله عل. و در بسته بندي هاي بزرگ



 

51 

 

  .مرز دانش.ژي نوین تولید انواع سستکنولو.1384مقصودي،ش

، .آقایی، ر و حاجی. ر.، شاهوردي، ا.ع.، فرامرزي، م.، امینی، م.، شریفی اقدم، ا.ر.منصف اصفهانی، ح 
گیاهان . Geum kokanicumهاي گیاه  بررسی اثر ضدمیکروبی عصاره تام و فراکسیون. 1388

  .145-151): 30(9دارویی، 

 شماره استاندارد .مایونز سس شیمیایی آزمونهاي . 1369 . ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد موسسه 

  . 1 -6 ص ص دوم، چاپ . 2454
 
 چربیها و روغنها آزمون روشهاي و برداري نمونه 01370 .ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه 

  01 – 41 ص ص .چهارم چاپ . 493 شماره .
 
 شماره استاندارد .مایونز سس میکروبی ویژگیهاي . 1373 .ایران صنعتی تحقیقات و استاندارد مؤسسه 

  . 1 -8 ص ص .دوم چاپ ، 2965

هاي  باکتریایی عصاره روغن بررسی اثرات ضد. 1378، .م.و رضوي روحانی، س. زاده، ت مهدي
مجله علوم . باکتریهاي استافیلوکوکوس آرئوس و اشیرشیاکلیاسانسی سه نوع پیاز مختلف بر روي 

  154-154): 2(15منابع طبیعی، کشاورزي و 

بررسی استفاده از عصاره برگهاي زیتون بعنوان منبعی  .1388، .حداد خداپرست، م. هدویان مهر، ه م 
اولین همایش  - جارياز پلی فنلها براي پایداري اکسیداتیو وفعالیت آنتی اکسیدانی روغنهاي نباتی ت

 .تخصصی روغن زیتون 
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Abstract 

In recent years, herbal extracts and antioxidants are used as antimicrobial agents. 
One of these extracts, olive leaf extract and phenolic compounds due to the 
results of some studies have antibacterial and antioxidant is. In this study, 
antimicrobial and antioxidant properties of olive leaf extract and its possible 
application as a natural preservative in mayonnaise instead of synthetic chemical 
preservatives were studied. Microwave extraction method extracts of olive leaf 
powder is then dissolved in a solvent (methanol) was extracted and purified with 
a rotary machine with three of 20, 30 and 40% gum Arabic was encapsulated. 

And at zero concentration, 750 ppm and 1500 ppm encapsulated added to 
mayonnaise and dressings or mayonnaise formulated three temperatures 5, 24 
and 44 ° C was maintained. Chemical tests at the end of each week,y6 acidity and 
pH, and the amount of destructive radical DPPH, the content of total phenolic 
compounds and microbial tests for counting Salmonella, E. coli, lactic acid 
bacteria, mold and yeast were replicated three times on each sample.  Tests 
showed the greatest change in pH, acidity and lack of olive leaf extract samples 
(13 samples) and samples were stored at higher temperatures (44 ° C) has been 
and  Acidity changes and pH changes, extract samples were not significantly  

The amount of total phenolic compounds and terminator of radical DPPH, 
encapsulated samples with lower concentrations of resin and stored at 
temperatures below the highest total phenol content and DPPH radical terminator 
percent were 

Because 11% of the maximum number of olive leaf extract (ppm1500), the 
lowest percentage of resin used in Aynkpsvlh up (20%) and stored at 5 ° C. The 
maximum amount to be allocated in this regard 

. Microbiological analysis results show that most microbial contamination during 
storage of Salmonella and E. coli and the lowest lactic acid bacteria and yeasts 
and molds, respectively. 

In most cases no bacterial contamination, particularly olive leaf extract samples 
were stored at a temperature of 44 ° C This is due to the increase in pH and 
microbial growth conditions, higher temperatures are being prepared. 
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