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 چکیده

قرار    در سال های اخیر بسیار مورد توجه محققان  مایونز   سس  حفظ  در   گیاهی  های اسانس  از   ستفاده ازمینه مطالعاتی:  

این  هدف:   . است  گرفته انجام  از    حاوی  مایونز  سس  میکروبی   و  حسی  شیمیایی،یفیزیک  خواص  ارزیابی   پژوهش  هدف 

کار:  می  طبیعی  نگهدارنده  عنوان  به  میخک  اسانس روش  غلظت  میخک  اسانس  با  مایونز  سس  های نمونهباشد.   های در 

 هایبرخی ویژگیشدند.    نگهداری  سلسیوس  درجه  4  دمای  درو    ماه  5  مدت  به  و  تهیه  درصد  7/0  و  5/0  ،3/0  ،1/0  ،صفر
شامل  نمونه شده  تولید  کلی  pHهای  شمارش  حسی،  ارزیابی  ویسکوزیته،  رنگ،  امولسیونی،  پایداری  پراکسید،   ،

به دست آمده   نتایج   نتایج:   . مورد بررسی قرار گرفت  ها، شمارش کپک و مخمر، لاکتوباسیلوس و سالمونلامیکروارگانیسم 

داد ترکیبات   نشان  درصد  اوژنول اسانس  بیشترین  را  بتاکاربوفیلن  37/63)  میخک  استات(،  94/15)  درصد(،   اوژنول 

لیتر دارای اثر مهارکنندگی روی رشد باکتری میلی گرم بر میلی   25و اسانس میخک با غلظت    درصد( تشکیل دادند14/13)

  دار در به صورت معنی    اولیه  میکروبی   جمعیت  کاهش  باعث  میخک  اسانس  مقدار  افزایشبود.  لاکتوباسیلوس پلانتاروم  

دار  میخک  اسانس.  نگهداری سس گردید  زمان ثبات  شاخص  موجب کاهش معنی  و    دوره   طول   در  امولسیون  پراکسید 

به صورت معنی دار در طول دوره نگهداری    میزان زردی  اما  ،کاهش  قرمزی  و  میزان روشنایی   سازی گردید و  ذخیره

درصد   7/0و    5/0های حاوی غلظت های  کمترین امتیاز پذیرش کلی به نمونه،  نتایج ارزیابی حسی نشان داد  . یافت  افزایش

-درصد می  1/0افزودن اسانس میخک با غلظت    نهایی:   درصد تعلق گرفت.   0/ 1اسانس میخک و بیشترین امتیاز به غلظت  

 ایونز گردد. سس م شیمیایی، حسی و میکروبییهای فیزیکتواند موجب بهبود ویژگی
 

 سس مایونز، اسانس میخک، ماندگاری  کلیدی: واژگان

 

 مقدمه

  و   امولسیونه  جامد  نیمه  غذایی  ماده  نوعی  مایونز  سس

  های روغن   ترکیب  از  که  است  کلوئیدی  سیستم  یک

  اسید  آبلیمو،  و  سرکه  مانند  خوراکی  اسیدهای  گیاهی،

  مواد   برخی  و  مرغ  تخم  زرده   مالیک،  اسید   سیتریک،

آنکه.  شودمی  ساخته  مجاز   افزودنی دلیل    یند افر  در  به 
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-نمی  استفاده  وردهافر  سازی  سالم  برای  دما  از  سس

  نگهدارنده   شیمیایی  ترکیبات  وسیله  به  است  لازم  شود،

  رشد  از  آن   هاینمک  و  بنزوئیک  اسید  مانند

 ممانعت  سس  نگهداری   شرایط   در  هامیکروارگانیسم 

(  بنزوات)  ترکیبات  این  مصرف  که  این  به  توجه  با.  شود

  انسان   سلامتی  برای  را  مضراتی  شده  ذکر  فوائد  عین  در

  این   از  که  شود  سعی  بایستی  دارد، بنابراین  دنبال   به   نیز

  )ضابطیان   ده ش  استفاده  حداقل   میزان  به  ترکیبات

 (. 1389همکاران  و حسینی

  مواد   جای  به  طبیعی  دارنده  نگه  مواد  از  استفاده 

 تحقیق  حال   در  غذایی  مواد  وفرآوری  تهیه  در  شیمیایی

اهمیت  علاوه   که  است  این  در  گیاهی  هایاسانس  است. 

  اصلی  موثر  ماده  غذایی،  مواد  در   طعم  و  عطر  ایجاد   بر

  کنندگانمصرف  که  باشدمی  میکروبی  اثرات  دارای  هاآن

 فنولی  ترکیبات.  دهندمی  ترجیح   شیمیایی  مواد  به  نسبت

 . هستند  گیاهی  های اسانس  میکروبی  ضد  خواص   مسئول 

  بالاتر   هااسانس  در   فنولی  مواد   مقدار  چه  هر  این   بنابر

  . بود  خواهد  بالاتر  نیز  هاآن  میکروبی  ضد  خواص  باشد،

اوژنول   شامل   مواد  این مقداری شامل  ترپن،    ، سزکویی 

گیاه (.  1387)برزگر و همکاران    باشدمیتانن و هومولن  

علمی   نام  با  درSyzygium aromaticumمیخک    بر  ، 

و      است   فرار   غیر  و   فرار   ترکیبات  گیرنده  )میلایند 

از    شامل   آن  اسانس  (. ساختار 2011همکاران   ترکیباتی 

  بتا  و  آلفا  سالیسیلات،   متیل   کتون،  آمیل   متیل جمله  

باشد  می  کاویکول   و  , βylangeneآلدهید  بنز  همولن،

  فرار  غیر   ترکیبات  از   کمی   تعداد  . (2001)پینو و همکاران  

  تری   ها،استرول   ها،تانن  شامل   که  اندشده  جدا  میخک  از

اسانس  و  هاترپن هستند.    علیه   بر  میخک  فلاوونوئیدها 

  بسیار   غذایی  زای بیماری   هایمیکروب   از  بسیاری

سس    استاندارد  نگهدارنده)   سدیم  پروپیونات  از  مؤثرتر

)میلایند و همکاران  می  عمل (  مایونز این    (. 2011کند  در 

بررسی    در(،  2012)درا گمباسی  نین پاسس و  راستا، جی

اسانس  بر    روغنی  اثرات  را  کوهی  سالمونلا  پونه 

میزان رشد    گزارش نمودند، در سس مایونز،    1انتریدیس 

پونه   با  تیمار شده  مایونز  در سس  انتریدیس  سالمونلا 

تا    5/0کاهش    طوریکه کاهش یافت به  کوهی  4لگاریتمی 

در   تا    سلسیوسدرجه    30ساعت  در    24و    8ساعت 

 شد. در مقایسه با نمونه شاهد مشاهده    سلسیوسدرجه  

افزایش   به  نسبت  مضاعفی  حفاظت  کوهی  پونه  اسانس 

تر مایونز  سس  با  سبزیجات  سالاد  با  ایمنی  شده  کیب 

داد.   نشان  کوهی  پونه  و همچنین  اسانس  طلب  وصال 

 ،50  ،0مختلف اسانس )اثرات  بررسی    در(  1391غلامی )

لیتر( به مدت    450و    300  ،150  ،100   40میکرولیتر در 

روی  روز   دوره    های ویژگیبر  طی  انگور  کیفی 

نمودند  انبارداری بیان  کاهش  ،  سرعت  میخک  اسانس 

کاهش اسیدیته و نرم شدن حبه ها را    محتوای فنل کل،

نگهداری   افزایش مدت  نهایتا موجب  انداخت و  تاخیر  به 

 گردید. میوه ها  
 

 هامواد و روش

ان   در  استفاده  مورد  کشت  های  محیط  و  مواد  تمامی 

 مرک آلمان تهیه گردید. تحقیق از شرکت 

 میخک اسانستهیه 

علمــی  گیاه   نــام  بــا  هنــدی  میخــک 

EugeniaCaryophyllata    خانوادهو به   Myrtaceaeاز 

و  صورت پژوهشــکده    خشک  از  شــده  کــوب  نـیم 

تهیه شد دانشگاهی  دارویــی جهــاد  از    . گیاهــان  پس 

به روش تقطیر با    گیری، اسانستهیه پودر نمونه گیاهی

ساعت صورت    3بخار آب به کمک دستگاه کلونجر طی  

اسانس بار  هر  در  که  از  گرفت  پودر    150گیری  گرم 

شد   استفاده  همکاران  میخک  و  حسینی  ضابطیان   (

1392). 

 تهیه و فرمولاسیون سس مایونز 

  1سس مایونز در شرایط آزمایشگاهی مطابق با جدول  

مخلوط   آن،  از  پس  و  شده  از  تهیه  استفاده  با  نهایی 

، ساخت شرکت اولتراتاراکس    810هموژنایزر )مدل تی  

 
1 Salmonellaenteritidis 
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دقیقه هموژن    5( به مدت  g  ×  1000آلمان ( با دور بالا )

حاوی   تیمارهای  نهایت  در  طبق    اسانسشد.  میخک، 

)ج2جدول   گردیدند  تهیه  گمباسی  ی،  درا  و  پاسس  نین 

2012.) 
 

حسب درصد  فرمولاسیون مایونز تهیه شده بر  -1جدول 

 وزنی/وزنی 
Table 1- Mayonnaise formulation prepared by 

percentage w/w 
Amount  (%) Compounds 

24 olive oil 

12 Vinegar (4%) 

4.5 Sugar 

2.22 A mixture of egg yolk powder and 

emulsifiers 

2 Starch 

1.5 Salt 

4 Mustard powder 

0.2 Xanthan gum and guar gum 

0.15 Citric acid 

0.075 Sodium benzoate and potassium sorbate 

32.975 Water 

 

 کدبندی تیمارها   -2جدول 

Table 2 - Coding of treatments 

 
Clove essential oil 

(%) 

Treatment code 

0 T (Control) (with 

preservatives) 

0.1 preservatives)o N(1T 
0.3 o preservatives)N(2T 
0.5 o preservatives)N(3T 

0.7 o preservatives)N(4T 

 

 اسانسهای آزمون

 میخک   اسانستعیین ترکیبات 

حاصله پس از تغلیظ، جهت شناسایی    اسانسقسمتی از  

توسط   )مدل  ترکیبات  کروماتوگرافی  گاز  -GCدستگاه 

2550 TG  ساخت شرکت ،Konik   )به روش زیر   اسپانیا

آماده قرار    مورد  یک    15ابتدا    گرفت. سازی  در  قطره 

سپس   و  شده  ریخته  دار  درب  آزمایش  سانتی    7لوله 

  2هگزان با درجه کروماتوگرافی گازی و  –  nمتر مکعب  

متانولی پتاس  مکعب  متر  درجه    2سانتی  با  مولار 

این مخلوط به   کروماتوگرافی گازی به آن اضافه گردید. 

مدت چند دقیقه به شدت تکان داده شده و سپس به مدت 

دمای    30تا    15 در  در    سلسیوسدرجه    55±5دقیقه 

سانتی متر مکعب از    3  سپسداخل بن ماری قرار گرفت.  

سولفات   حاوی  صافی  روی  واز  برداشته  رویی  مایع 

سدیم خشک عبور داده شده و از نمونه صاف به مقدار  

)قنبری   تزریق گردید  GC/MSبهیکرولیتر به دستگاه  م  4

همکاران استفاده  (.  1392 و  مورد  دستگاه  مشخصات 

 عبارت بود از: 

گاز حامل )فاز متحرک(: گاز نیتروژن با سرعت جریان  

میلی لیتر در دقیقه؛ سوخت گاز هیدروژن با    250هوای  

با سرعت    30جریان   هوا  جریان  و  دقیقه  در  لیتر  میلی 

ستون    300 ثابت(:  فاز   ( ستون  دقیقه.  در  لیتر  میلی 

نام   با  طول    DB-WAXمویینه  داخلی    50و  قطر  متر، 

ضخا  32/0 و  متر  برنامه    میکرومتر.   20/0مت  میلی 

دمای   با  ایزوترمال  در    220دمایی:  گراد  سانتی  درجه 

دتکتور:   آنالیز.  دمای    FIDطول    درجه   280با 

نمونه:    . سلسیوس تزریق  . سلسیوسدرجه    220دمای 

       (. 1392 )قنبری و همکاران دقیقه 30 :زمان نگهداری

 میخک   اسانس  2MBCو   1MICتعیین 

 دهتفاـ ـسا  ردو ــم  ی ــب ومیکر  ی اــویههــس

پلانتاروم  پنی  کپک   ،(PTCC 1058) 3لاکتوباسیلوس 

گلوکوم مخمر  (  ATCC 9849P)  4سلیوم  و 

به صورت    (ATCC 60782)  5ساکارومایسس سرویزیه 

در   . شدند  تهیهمرکز زیست کاوش ایرانیان  از  لیوفیلیزه  

باکتری   میکروبی،  سوسپانسیون  تهیه  جهت  ابتدا 

 6MRS brothدر محیط کشت    لاکتوباسیلوس پلانتاروم

درجه   30در دمای     MRS agarفعال شده و بر محیط  

گرمخانه در  گراد  حاوی  2CO  سانتی  دی    5دار  درصد 
 

1 Minimum Inhibitory Concentration 
2 Minimum Bactericidal Concentration 
3 Lactobacillus plantarum 
4 Penicillium glaucum 
5 Saccharomyces cerevisiae 
6 De Man, Rogosa and Sharpe 
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کشت داده  شد. پس از  ساعت    24به مدت  اکسید کربن  

کلنی تشکیل  از  از  پس  سوسپانسیون  کلنی،  تک،  های 

کپک    cfu/ml610 ×3/4حاوی  میکروبی گردید.  پنی  تهیه 

گلوکوم  مخمر    سلیوم  سرویزیهو  در    ساکارومایسس 

محیط کشت نوترینت براث فعال شده و سپس در محیط  

دمای   در  و  کشت  آگار  دکستروز    22-25سابوروز 

از   گردید.  گذاری  گرمخانه  گراد  سانتی  پنی درجه 

گلوکوم مخمر    سیلیوم  نیز    ساکارومایسس سرویزیهو 

سوسپانسیون میکروبی تهیه و به هر شیشه سس تلقیح  

اسیلوس پلانتاروم  شد به طوری که غلظت نهایی لاکتوب

شیشه   هر  گلوکوم  cfu/g  410×4/6در  سیلیوم  پنی   ،

cfu/g  410 ×8/1    و ساکارومایسس سرویزیهcfu/g  410 

همکاران،   و  )دباغ  مهار   (. 1390بود  حداقل  سپس 

برای قارچ    (  1MFCو )برای باکتری و  (  MICکشندگی )

( کشندگی  غلظت  حداقل  روش  MBCو  از   )

به   از محیط کشتمیکرودایلوشن و  استفاده  با  -ترتیب 

تعیین   آگار،  هینتون  مولر  و  براث  هینتون  مولر  های 

  های مورد نظر از اسـانس ترتیب که غلظت   ین بد  . گردید

سرنگی   فیلتر  بودند 25/0با  شده  استریل  بـه    میکرون 

برای    2محــیط کشــت اســتریل مــولر هینتــون آگــار 

و   گلوکز  باکتری  آگـار یست  قارچ    3کلرامفنیکـل  برای 

شــدن   حـل  قابلیـت  افـزایش  بـرای  و  شدند  اضافه 

متیــل   دی  آن  بــه  کشــت  محـیط  در  اســانس 

شـد  4سولفوکســید  افـزوده  یل  انتقـال   س پ.  اسـتر  از 

پلیت و بسته شدن محیط  بـه درون  پلیتهـا    آنهـا  کشت، 

مدت    35گرمخانه  در   به  سلسیوس    دقیقه  30درجه 

های مورد نظر  سپس از میکروارگانیسمنگهداری شدند.  

هـای تـازه تهیــه و سوسپانســیونی بــا غلظــت  کشت

فارلنــد باکتری و    cfu/ml810×  5/1)حاوی    نــیم مــک 

cfu/ml  610    آن از  و  به    3قارچ( ساحته شد  میکرولیتر 

شد.  پلیت تلقیح  مذکور  پلیتهای  محیط  از  حاوی  های 

 
1 Minimum Fungicidal Concentration 
2 Mueller Hinton Agar 
3 Extract Glucose Chloramphenichol Agar 
4 Dimethylsulfoxide 

بـه   نیـز  اسـانس  بدون  متیـل سولفوکسید  دی  و  کشت 

  سپس پلیتها در دمای . عنـوان کنتـرل منفـی استفاده شد

  باکتری( و   ای برساعت )   24درجه سلسیوس به مدت    35

مدت    25 به  سلسیوس  )بر  72درجه  (  قارچی  ا ساعت 

شدند.  گرمخانه در  پلیـــتگذاری  کـــه  آنهـــا  هـــایی 

بود   کرده  پیدا  کاهش  شدت  به  میکروارگانیسم  رشـــد 

عنـوان  و    MIC  به  باکتری  در    MFCبرای  قارچ  برای 

 .(1389)عادلی میلانی و همکاران   نظر گرفته شد

 سس مایونز در طی نگهداری  هایآزمون

   pHاندازه گیری 

های سس مایونز از دستگاه  نمونه  pHگیری  برای اندازه 

pH    مدل( ساخت شرکت  622متر ،Metrohem    )دانمارک

 (.1393 )سازمان ملی استاندارد ایران   استفاده شد

  پراکسید یاب ی ارز

حسب   بر  و  تعیین  یدومتری  روش  با  پراکسید  اندیس 

گرم روغن بیان گردید.    1000والان پراکسید در  اکیمیلی

برطبق فرمول زیر محاسبه  سپس عدد پراکسید نمونه ها  

 (: AOCS Cd 8–53 1993گردید )
PV= (V2-V1) N 

1000/M                                                                    

( 1)رابطه                                                 

حجم تیتر در   1Vحجم تیتر در نمونه،    2Vدر این رابطه  

تیوسولفات،    Nشاهد،   سدیم  محلول  گرم    Mنرمالیته 

 باشند. عدد پراکسید می PVوزن نمونه و 

   تهی سکوزی و یاب ی ارز

از رئومتر تنش    یهانمونه  تهی سکوزیو با استفاده  آماده 

( شرکت  LV, II-DVمدل  ثابت  ساخت   ،Brookfield  

اسپن آمریکا به  مجهز  گULA  دل ی(  اندازه  شد.    ی ری، 

تول  شاتیآزما از  پس  مرحله  سه  انجام نمونه  د یدر  ها 

برا  . شد توان  شاخص    بیضر  ن ییتع   یقانون  و  ثابت 

  یتنش برش ی هااز نمونه با استفاده از داده  انیرفتار جر

، طبق  سرعت برش  یر یگاندازه  ش یدست آمده از افزاه  ب

 (:  2004و همکاران،   )لانسیوتی  استفاده شد 2 رابطه

                                   (                              2 رابطه)

                                                           nkr = δ 
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فوق، نرخ     rثبات،    بیضر    k  ،یتنش برشδدر معادله 

 باشد. ، میانیشاخص رفتار جر    nبرش و 

 ارزیابی پایداری امولسیونی 

اندازه منظور  فیزیکی  به  پایداری  نمونه گرم    15گیری 

لوله لولهدرون  و  توزین  مدت  های سانتریفوژ  به   30ها 

پس از  سانتریفوژ گردیدند.     g   ×  5000دقیقه در سرعت  

این مرحله لایه روغن دور ریخته شد. در نهایت پایداری  

تعیین    3  رابطهامولسیون بر حسب درصد با استفاده از  

 .(1389)امیری،  شد

 ( 3)رابطه 

    ونیامولسی داری=پافوژیرسوب سانتروزن وزن اولیه/× 100

 آزمون رنگ  

غلظت اثر  تر  دقیق  بررسی  متفاوت  برای   اسانسهای 

شاخص بر  نمونهمیخک  رنگ  مایونز  های  سس  های 

دستگاه   از  ،  ColorFlex45/0)مدل  هانترلبتولیدی، 

آلمان شرکت  شد  (ساخت  و  )  استفاده  لانسیوتی 

 (.2004همکاران 

 های میکروبیآزمون

آزمون های میکروبی شامل شمارش کلی )سازمان ملی  

(، شمارش کپک و مخمر )سازمان  1393استاندارد ایران  

ایران   استاندارد  )سازمان  1387ملی  لاکتوباسیلوس   ،)

ایران،   استاندارد  ملی  1396ملی  )سازمان  سالمونلا  و   )

ایران   ماه1398استاندارد  در  پنجم (،  تا  اول  های 

 ارزیابی شدند. نگهداری، 

 حسیارزیابی 

نمونه ارزیابی حسی،  توسط  برای  شده  تهیه  سس  های 

بو  10 رنگ،  طعم،  خصوصیات  نظر  از  پانلیست  ، نفر 

نقطه پنج  هدونیک  روش  به  کلی  پذیرش  و  در  ایبافت   ،

نگهداری،ماه پنجم  تا  اول  قرار    های  ارزیابی  مورد 

 ند. گرفت

 اطلاعاتتجزیه و تحلیل 

طرح   دادهاز  تحلیل  و  تجزیه  برای  تصادفی  ها  کاملا 

آماری   افزاری  نرم  از  منظور  این  برای  و  شد  استفاده 

SAS    اختلاف وجود  بررسی  برای  شد.  گرفته  بهره 

میانگین معنی بین  سطح  دار  در  دانکن  آزمون  از    5ها 

حسی  ارزیابی  نتایج  بررسی  شد.  استفاده  درصد 

  -استفاده از آزمون کروسکال )آزمون غیر پارامتری( با  

 (. 1387انجام گرفت ) برزگر و همکاران  1والیس 

 

 نتایج و بحث 

 اسانس های نتایج آزمون

  میخک اسانستعیین ترکیبات نتایج ارزیابی 

بررسی درصد ترکیبات حاصل از و    3  جدول با توجه به  

بیشترین  می  ، میخک  اسانس ترتیب  به  که  گفت  توان 

را     بتاکاربوفیلن درصد(،    37/63)  اوژنول درصد 

استات(،  94/15) مقادیر  دارنددرصد(  14/13)  اوژنول   .

  باشد: چاویکول سایر ترکیبات موجود نیز بدین شکل می

دکان  درصد  1/1 فنول   1،    5/2متوکسی  -1-درصد، 

کاریوفیلن  -ترانس   ،درصد نفتالندرصد    5/2بتا  -و 

 درصد.   5/2دی متیل -5و  1دکاهیدرو
 

 ترکیبات شناسایی شده در اسانس میخک   -3جدول 
Table 3- Compounds identified in clove essential oil 

Amount(%) Compounds of clove essential oil 

63.37 Eugenol 

15.94 Beta-carbophyll 

0.44 Farnsol  

13.14 Ozil Acetate 

2.62 Hann 

 

  در   موجود  شیمیایی   ترکیبات  بررسی  از  حاصل   نتایج 

  اسانس   و  مختلف   مناطق  در   شده  کشت  میخک   اسانس

  شده  متفاوت گزارش  مختلف،  های  حلال   از  حاصل   های

 اوژنول،  خود  تحقیق   ( در1996)  همکاران  ماینت و  است. 

  درصد   بیشترین   به عنوان  را   استات   اوژنول   و  کاریوفیلن 

  بیان  مالزیایی   میخک   از   حاصل   اسانس  در   ترکیبات

  توسط ناسار و   دیگر  پژوهشی  از  حاصل   داشتند. نتایج 

(   از  فرار  ترکیب  16  که،  داشت  بیان  (2007همکاران 

 
1 Kruskal–Wallis one-way analysis of variance 
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  گردید   دریافت  GC/MSدستگاه    توسط   میخک   اسانس

ترتیب،  هاآن  ترکیبات  درصد  بیشترین   که  اوژنول،   به 

 بود.  اکسید  کاریوفیلن  و استات اوژنول 

مهارکنندگی   و  کشندگی  میزان  حداقل  ارزیابی  نتایج 

 میخک  اسانس

که   داد  نشان  حاضر  مطالعه  مورد  اسانسنتایج  های 

باکتری   رشد  روی  مهارکنندگی  اثر  دارای  استفاده 

پلانتاروم سرویزیه،  لاکتوباسیلوس  و    ساکارومایسس 

گلوکوم سیلیوم  یافته  پنی  به  توجه  با  به  بودند.  های 

دست آمده، این الگوی مهاری وابسته به دوز بوده و با  

میخک   اسانسمیزان مهارکنندگی    اسانسافزایش غلظت  

  25/6یابد. در غلظت های  به طور معنی داری افزایش می

میلیمیلی  5/12و   بر  پلانتاروم لیتر  گرم    لاکتوباسیلوس 

حضور   داش  اسانسدر  رشد  امیخک  رشد  ت  پنی  ما 

گلوکوم مقادیر    سیلیوم  در  بود.  اغماض  میلی    25قابل 

و   لیتر  میلی  بر  رشد    50گرم  لیتر  میلی  بر  گرم  میلی 

پلانتاروم  مهار    لاکتوباسیلوس  داری  معنی  طور  به 

برای   که  حالی  در  گلوکومگردید  سیلیوم  و    پنی 

سرویزیه بر    5/12مقادیر    ساکارومایسس  گرم  میلی 

 (. 4فایت می کرد )جدول میلی لیتر نیز ک 

 

 اسانس میخک   MBCو    MIC( mg/mlنتایج )  -4جدول 
Table 4- Results (mg / ml) of MIC and MBC of 

clove essential oil 

MBC MIC Microorganisms 

50 25 Lactobacillus plantarum 

12.5 6.25 Penicillium glaucum 

25 12.5 Saccharomyces cerevisiae 

 

 های سس مایونز در طی نگهداریآزموننتایج 

   pHنتایج 

مشاهده شد که با افزایش مدت زمان    1  کل با توجه به ش

تا   تولید  از روز  تیمارهای سس مایونز  ماه،    5نگهداری 

روند کاهشی معنی داری را طی کرد    pHمیزان شاخص  

(05/0≥p  با مایونز  سس  تیمارهای  تولید  روز  در   .)

از   استفاده  میزان  میزان    اسانسافزایش  به    pHمیخک 

کاهش   داری  معنی  مدت  یافتطور  طی  در  زمان    اما 

به طور معنی داری    pHنگهداری، میزان کاهش شاخص  

در تیمارشاهد با شدت بیشتر از تیمارهای دیگر مشهود  

نگهداری  p≤05/0) بود دوره  انتهای  در  میزان    5(.  ماه 

به طور معنی داری در تیمار سس مایونز    pHشاخص  

 (. p≤05/0شاهد از بقیه تیمارها کمتر بود)

 

 
 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5در طی  pHمقایسه میانگین  -1شکل 

Figure 1- Comparison of mean pH during 5 months of storage at a significant level of 0.05   
* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05) 

 

بیشتر و    1/4مایونز نباید از   pH برطبق استاندارد ایران،

از   نباید  کل  گرم    6/0اسیدیته  صد  در  گرم  حسب  بر 

باشد کمتر  استیک  افزایش،  اسید  است   pH زیرا  ممکن 

باکتری  رشد  بیماریشرایط  اگر  های  و  کند  فراهم  را  زا 
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از   حاصل   1/ 5اسیدیته  مایونز  باشد،  بیشتر  درصد 

می  پیدا  نامطلوب  بهینه  طعمی  اسیدیته   7/0-  2/1کند. 

  اسانس افزایش میزان  با    pHکاهش میزان    .درصد است

متیل  ترکیبات  در    به  میخک    اسانسسالیسیلات موجود 

میزان  برمی که  مقادیر    pHگردد  در  را  مایونز  سس 

درصد به طور معنی داری کاهش    7/0بالای استقاده تا  

مهار  (.  p≤05/0)  داد غلظت  نتایج حداقل  در  که  همانطور 

میخک   اسانس  شد  مشاهده  کشندگی  و  تاثیر  کنندگی 

مخمرهای  کشندگی   و  کپک  بر  بیشتری  مهارکنندگی  و 

می موضوع  این  لذا  داشت  بررسی  موجب  مورد  تواند 

تولید   و  پلانتارم  لاکتوباسیلوس  بیشتر  فعالیت 

میزان کاهش  نتیجه  در  و  بیشتر  سس    pH اسیدلاکتیک 

اسانس  م غلظت  افزایش  با  عباس گردد ایونز  و  )شاه  پور 

در طی زمان نگهداری میزان شاخص    . (1391همکاران،  

pH    کاهش داری  معنی  طور  به  مایونز  سس  تیمارهای 

یافت که به جهت افزایش میزان اسیدیته موجود در سس  

مایونز ناشی از اکسیداسیون چربی و تخمیر قند ناشی  

افزایش فلور میکروبی بود (. میزان شاخص  p≤05/0)  از 

pH    تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در میزان

دوره    اسانس طی  در  استفاده  مورد  ماه    5میخک 

تغییرات   میزان  که  یافت  کاهش  تیمارهای    pHنگهداری 

میخک هرچند در روز تولید    اسانسسس مایونز دارای  

  کمتری در مقایسه یا تیمار شاهد بوده    pHدارای میزان  

اما به طور معنی داری در طی دوره نگهداری با کاهش  

ای تواند در  ن مساله را میکمتری مواجه گردید که دلیل 

میکروبی   بار  کاهش  و  اکسیداسیون  میزان  شدن  کند 

دوره   طی  در  میکروبی  رشد  مهار  همچنین  و  اولیه 

 نگهداری مرتبط دانست.  

 نتایج ارزیابی عدد پراکسید 

می    2شکل  روند  نشان  نگهداری  زمان  طی  در  که  دهد 

افزایشی معنی داری در میزان شاخص پراکسید در کلیه  

( داشت  وجود  از  p≤05/0تیمارها  استفاده  همچنین   .)

عدد    اسانس افزایش  میزان  داری  معنی  طور  به  میخک 

پراکسید را به طور معنی داری مهار کرد به طوری که  

افزایش    اسانسدرصد    7/0میزان   میخک کمترین میزان 

عدد پراکسید را در انتهای ماه پنجم نگهداری نشان داد  

(05/0≥pم تیمار سس  دارای  (.    1/0میخک    اسانس ایونز 

تیمار   با  را  داری  معنی  اختلافات  وزنی  حجمی/  درصد 

( نداد  نشان  نظر میp>05/0شاهد  به  که  (.    اسانس رسد 

درصد حجمی/ وزنی قادر به مهار    1/0میخک به میزان  

 (. p≤05/0)باشد روند اکسیداسیون سس مایونز نمی

 

 
 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5مقایسه میانگین شاخص پراکسید در طی  -2شکل

Figure 2- Comparison of the average peroxide index during 5 months of storage at a significant level of 0.05 
* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 

 

  بیانگر  که  است  شده گزارش  اکسایش  ابتدایی   مراحل 

  به   آنها  شکست   و  پراکسیدها   بودن   ناپایدار 

بررسی    مراحل   طی  ثانویه  فراوردههای است.  بعدی 

از   استفاده  که  داد  نشان  در    اسانس نتایج  میخک 
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تیمارهای سس مایونز   موجب کاهش عدد  فرمولاسیون 

گردید میپراکسید  را  پدیده  این  علت  به  .  توان 

اکسیدانیخصوص   بالا   هایغلظت  در  اسانس  آنتی 

 موازات   به  اسانس،  زیرا با افزایش غلظت  دانست  مربوط

افزایش    پرواکسیدانی  تأثیرات فنولیک  هایترکیب   افزایش

ضد    اسانسحضور  .  یافت اثرات  دلیل  به  نیز  میخک 

می فلور  میکروبی  رشد  مهار  میزان  افزایش  با  تواند 

به    ،میکروبی را  میکروبی  فلور  توسط  چربی  لیپولیز 

تاخیر انداخته و از میران تجزیه اسیدهای چرب آزاد نیز  

تواند از افزایش  به طور معنی داری بکاهد. در نتیجه می

ماه در  خصوصا  پراکسید  عدد  رشد  به  آخر  رو  های 

نماید.  ممانعت  نیز  داری  معنی  طور  به  نگهداری  دوره 

 .  (1396، خوشدونی فراهانی)

 
Production day: 

    
Month 3: 

  
Month 5: 

  
 

ماه   5 طی 0/ 05مقایسه میانگین شاخص تنش برشی/ نرخ برش و نرخ برش/ ویسکوزیته در سطح معنی داری  -3شکل

 نگهداری  
Figure 3- Comparison of mean shear stress index / shear rate and shear rate / viscosity during 5 months of 

storage at a significant level of 0.05 
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 نتایج ارزیابی ویسکوزیته 

، با افزایش میزان درصد استفاده از  3با توجه به شکل  

میخک در فرمولاسیون سس مایونز میزان نرخ    اسانس

برشی و نسبت نرخ برشی به تنش برشی به طور معنی  

( یافت  کاهش  میزان  p≤05/0داری  افزایش  با  همچنین   .)

روند   نیز  تیمارها  کلیه  در  برش  نرخ  میزان  برشی  تنش 

ماه نگهداری    5افزایشی معنی داری را دنبال کرد که در  

 (.  p≤05/0همین روند مشاهده شد )

مواد   فرایند  در  مهمی  نقش  رئولوژیکی  خصوصیات 

می  ایفا  سس غذایی  جریان  رفتار  بر  کند،  مایونز  های 

حسب رابطه تنش برشی در برابر سرعت برشی تعیین  

شکل  می در  که  همانطور  می  3گردد  شود  مشاهده 

غیر  نمونه سیالات  جزو  رئولوژی  نظر  از  مایونز  های 

رتبطه بین ویسک.زیته ظاهری و درجه .  باشندنیوتنی می

نمونه مایونز در شکل  برش  دهد. نشان می  3های سس 

با  در سرعت  پایین، کاهش شید ویسکوزیته  های برشی 

های برشی بالاتر  گیرد اما در سرعت سرعت صورت می

می صورت  تری  آهسته  روند  با  کاهش  علت  این  گیرد. 

می اینگونه  را  جریان  کاین  نمود  بیان  افزایش  توان  با  ه 

حرکت   بر  غلبه  جهت  نیاز  مورد  میزان  به  برش  درجه 

قرار   جریان  جهت  در  بیشتر  امولسیون  ذرات  براونی 

گرفته و مقاومت کمتری نسبت به جریان خواهند داشت  

می ویسکوزیته  کاهش  سبب  مساله  این  )فیض  که  شود 

همچنین با افزایش میزان تنش  (.  1391آبادی و همکاران،  

ن میزان  روند  برشی  نیز  تیمارها  کلیه  در  برش  رخ 

ماه نگهداری    5افزایشی معنی داری را دنبال کرد که در  

شد مشاهده  روند  سس    . همین  نگهداری  زمان  طی  در 

مایونز نیز به جهت بر هم خوردن تعادل فازهای چربی  

و آبی سس مایونز میزان ویسکوزیته امولسیون به طور  

یابد و  کاهش میداری با افزایش میزان سینرسیس  معنی

میزان   باشد،  بیشتر  سینرسیس  میزان  چه  هر 

یابد.   می  کاهش  بیشتر  داری  معنی  طور  به  ویسکوزیته 

در طی زمان نگهداری نیز به دلیل کاهش درصد رطوبت  

تیمارهای سس مایونز و تبادلات با هوای اطراف میزان  

داری   معنی  طور  به  مایونز  سس  تیمارهای  رطوبت 

کلیه    یافتکاهش   میزان ویسکوزیته  کاهش  به  که منجر 

شد.  تیمارهای سس مایونز در انتهای ماه پنجم نگهداری  

راستا،   این  )در  الماسی  و  بررسی  1397جعفری  در   )

بر ویژگیهای  بنزوات سدیم  و  فلفلی  نعناع  اسانس    تأثیر 

سس   رئولوژیکی  و  حسی  میکروبی،  فیزیکوشیمیایی، 

اس  مایونز افزودن  کردند،  فلفلیانس  گزارش   نعناع 

مایونز   سس  در  ظاهری  ویسکوزیته  کاهش  موجب 

آنها   این  گردید  و  را  دلیل  فیزیکی  های  برهمکنش 

با   اسانس  در  موجود  فنولی  ترکیبات  بین  شیمیایی 

سس   فرمولاسیون  در  استفاده  مورد  هیدروکلوئیدهای 

، بنابراین  ویسکوزیته شده استکاهش  که باعث  دانستند  

ه سس مایونز با افزودن اسانس  کاهش میزان ویسکوزیت

می دلیل  میخک  به  در  تواند  موجود  فنولی  ترکیبات 

میخک   الماسی،  اسانس  و  (. 1397باشد)جعفری 

Flamminii  ( 2020و همکاران  )  در بررسی سس مایونز غنی

کردند گزارش  زیتون  بگ  فنولی  عصاره  با  ترکیبات شده   ،

ویسکوزیته فنولی موچود در عصاره برگ زیتون موجب کاهش  
 سس مایونز گردید که با نتایج تحقیق فوق مطابقت داشت.

 نتایج ارزیابی پایداری امولسیونی 

شکل  به  توجه  زمان    4  با  تیمار،  تاثیر  که  شد  مشاهده 

بر   نگهداری  زمان  در  تیمار  متقابل  اثرات  و  نگهداری 

شاخص امولسیونی  امتیازات  سس    پایداری  تیمارهای 

 (. p≤05/0)  مایونز معنی دار بود
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 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5در طی  مقایسه میانگین شاخص پایداری امولسیونی  -4شکل

Figure 4- Comparison of the average emulsion stability index during 5 months of storage at a significant level of 0.05 
 

در طول دوره نگهداری هیچ گونه روغن زدگی در سطح  

نمونه از  نشان  هیچکدام  که  نشد  مشاهده  سس  های 

نمونه  دهنده مطلوب  میپایداری  شده  تهیه    .باشدهای 

نمونه پدیده خامه های سس مایونز پرچرب  ای شدن در 

درصد(، کم تر    80که حاوی مقادیر بالای روغن هستند )

با  اتفاق می به شدت  قطرات روغن  که  دلیل  این  به  افتد، 

ها مانع  یکدیگر تماس داشته و اصطکاک حاصل بین آن

های با  گردد؛ در حالی که در نمونهای شدن میاز خامه

با افزایش    . میزان چربی پایین، این پدیده معمول تر است 

از   استفاده  فرمولاسیون    اسانسمیزان  در  سس  میخک 

، تعادل چربی و آب در فرمولاسیون سس مایونز  مایونز

افزایش و پایداری   به هم خورده و میزان رسوب ذرات 

می کاهش  میامولسیونی  نظر  به  که  افزایش  یابد  رسد 

از   میخک به جهت کاهش میزان    اسانسدرصد استفاده 

مایونز   سس  ساختار  در  چربی  ذرات  متناسب  توزیع 

هموژنیس  و  پایداری  و  سس  شده  کاهش    مایونزیتی  را 

با  می امولسیونی  فاز  دو  تعادل  تحقیق  این  در  دهد. 

میخک در مقادیر بالای    اسانسافزایش میزان استفاده از  

در    1/0 و  خورده  هم  به  وزنی/حجمی  نمونه درصد 

رسوب   افزایش  و  امولسیونی  پایداری  کاهش  شاهد 

. در این راستا ضابطیان حسینی و  مشاهده گردیدذرات  

( اثر (  1390همکاران  بررسی    عصاره  ضدمیکروبی  در 

های  )   باغی   آویشن    بر (  درصد   4/0و    2/0،    0/ 1غلظت 

انتریدیس مایونز    در  موجود   PT4سالمونلا  سس 

در    گزارش بالای عصاره  مقادیر  از  استفاده  که  نمودند 

امولسیونی   پایداری  میزان  مایونز  سس  فرمولاسیون 

سس مایونز به طور معنی داری کاهش یافت که با یافته  

 های تحقیق حاضر در توافق بود. 

 رنگ سنجی نتایج ارزیابی 

شکل   به  توجه  غلظت  ،  6با  میزان  افزایش    اسانس با 

( روشنایی  شاخص  میزان  سس  L*میخک  تیمارهای   )

داری   معنی  طور  به  ام  کاهش مایونز  میزان  یافت  ا 

روشنایی) دارای  L*شاخص  تیمار  در  درصد   1/0( 

اختلافات   اسانس شاهد  مایونز  سس  تیمار  با  میخک 

( نداد  نشان  را  داری  زمان  p≤05/0معنی  طی  در   .)

( در تیمار  L*نگهداری میزان کاهش شاخص روشنایی ) 

(. p≤05/0سس مایونز شاهد در حداکثر میزان خود بود )

میخک    اسانس  7/0و    5/0اما در تیمارهای دارای مقادیر  

 (.  p≤0/ 05یزان بود )میزان این تغییرات در حداقل م
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 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری   5( در طی L* مقایسه میانگین شاخص روشنایی ) -5شکل

Figure 5- Comparison of the average brightness index (L*) during 5 months of storage at a significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 

 

به   توجه  میزان  ،  6نمودار  با  افزایش  با  که  مشاهده شد 

قرمزی  اسانس غلظت   شاخص  میزان  (  a* )  میخک 

تیمارهای سس مایونز به طور معنی داری افزایش یافت  

نمونه    ومیخک    اسانسدرصد    1/0تیمار دارای  بین  اما  

(  a* )  شاخص قرمزیاز نظر  شاهد اختلافات معنی داری  

نشد میزان  p>05/0)   مشاهده  نگهداری  زمان  طی  در   .)

قرمزی شاخص  کاهش  در  (  a* )  افزایش  تیمارها  تمامی 

در (  a* )  قرمزی  بیشترین میزان شاخص(.  p≤05/0)یافت  

دارای   تیمارهای  در  میزان  کمترین  و  شاهد   نمونه 

شد    7/0و    5/0مقادیر   مشاهده  میخک   اسانس 

(05/0≥p  .) 

 

 
 0/ 05ماه نگهداری در سطح معنی داری  5( در طی a*مقایسه میانگین شاخص قرمزی ) -6شکل

Figure 6- Comparison of the average brightness index (a*) during 5 months of storage at a significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
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 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری   5در طی  (b*)مقایسه میانگین امتیازات شاخص زردی -7شکل

Figure 7- Comparison of the average brightness index (b*) during 5 months of storage at a significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
 

به توجه  غلظت    ،7  شکل   با  میزان  افزایش    اسانس با 

تیمارهای سس مایونز    (b* )میخک میزان شاخص زردی  

 به طور معنی داری افزایش یافت.  

دارای  بین  همچنین   با    اسانسدرصد    1/0تیمار  میخک 

داری  نمونه   معنی  اختلافات  نظر  شاهد  میزان  از  

نشد  (b* )زردی  شاخص   بیشترین  (.  p>05/0)  مشاهده 

کمترین    شاهد    نمونهدر    (b* )زردی    شاخص   میزان  و 

در مقادیر    میزان  دارای    اسانس  7/0و    5/0تیمارهای 

 (. p≤05/0)مشاهده شد   میخک 

که   داد  نشان  روشنایی  شاخص  ارزیابی  نتایج  بررسی 

غلظت  در   میزان  افزایش  با  مایونز  سس  تیمارهای 

)  اسانس روشنایی  شاخص  میزان  طور  L*میخک  به   )

غلظت   بالارفتن  دلیل  به  که  یافت  کاهش  داری  معنی 

از   ناشی  در    اسانسترکیبات  استفاده  مورد  میخک 

نگهداری   زمان  طی  در  بود.  مایونز  سس  فرمولاسیون 

( روشنایی  شاخص  و  L*نیز  داری  معنی  طور  به   )

( زردی  شاخص  افزایش  با  از  b* همزمان  ناشی   )

لیپیدها به طور معنی د   یافت  اری کاهش  اکمسیداسیون 

( زردی  شاخص  افزایش  با  دوره  b*و  طی  در  نیز    )

یافت. a*نگهداری شاخص قرمزی )  ( کاهش معنی داری 
تایید نتایج تحقیق فوق، قهرمانی و همکاران ) ( 1395در 

سس    و بافتی  گی های فیزیکی، شیمیایی در بررسی ویژ

چوبک گیاه  عصاره  حاوی  کردند،    مایونز  گزارش 

شاخص   کاهش  موجب  چوبک  گیاه  عصاره  افزودن 

نمونه های سس  روشنایی و کاهش شاخص قرمزی در 

گردید.   )  Keyhani مایونز  همکاران  نتایج 2017و  به   )

بررسی   در  آنها  یافتند،  دست  تاثیر  مشابهی  مقایسه  و 

روغنی  میخک عصاره   کیک  کیفی  ویژگیهای  اعلام    بر 

عصاره   افزودن  شاخص  نمودند،  کاهش  موجب  میخک 

 . های سس مایونز گردیدروشنایی در نمونه

 های میکروبیارزیابی آزموننتایج 

در طی زمان نگهداری    ،  10و    9،  8های  کل ش با توجه به  

میکروارگانیسممیزان   کلی  شمارش کپک و  ها،  شمارش 

سالمونلا  لاکتوباسیلوس  ،  مخمر نمونه  و  به    شاهد در 

یافت افزایش  داری  معنی  زمان  طور  طی  در  همچنین   ،

مخمر،  شمارش  ها،  میکروارگانیسم  نگهداری  

سالمونلا   و  افزایش  لاکتوباسیلوس  تیمارها  تمامی  در 

به کلی  یافت،  شمارش  میزان  بیشترین  طوریکه 

مخمرها،  میکروارگانیسم  و  کپک   ، شمارش 

سالمونلا  لاکتوباسیلوس   پنجم  و  ماه  در  در  نگهداری 

 (.  p≤0/ 05)نمونه شاهد مشاهده شد
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 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5مقایسه میانگین شمارش کلی میکروبی در طی  -8شکل

Figure 8- Comparison of the mean of total microbial count (cfu/g) during 5 months of storage at a significant 

level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
 

 
 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5مقایسه میانگین جمعیت کپک و مخمر در طی  -9شکل

Figure 9- Comparison of the mean population of mold and yeast (cfu/g) during 5 months of storage at a 

significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
 

 
 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری   5مقایسه میانگین جمعیت لاکتوباسیلوس در طی  -10شکل

Figure 10- Comparison of the mean population of Lactobacillus (cfu/g) during 5 months of storage at a 

significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
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 05/0ماه نگهداری در سطح معنی داری  5مقایسه میانگین جمعیت سالمونلا در طی  -11شکل
Figure 11- Comparison of the average population of Salmonella (cfu/g) during 5 months of maintenance at a 

significant level of 0.05 
* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 

 

که   داد  نشان  میکروبی  جمعیت  ارزیابی  نتایج  بررسی 

از   میزان    اسانساستفاده  داری  معنی  طور  به  میخک 

و   کپک  سالمونلا،  لاکتوباسیلوس،  میکروبی  جمعیت 

مهار   را  بالاتر  نمودمخمر  مقدار  که  طوری  به    اسانس. 

از   یکی  بود.  بهتری  مهارکنندگی  اثرات  دارای  میخک 

دلایل مشاهده چنین تغییراتی به ترکیبات ضد میکروبی  

ترکیبات    اسانس در  که  اژنول  مانند    انساسمیخک 

  اسانس با افزایش درصد    باشد،مرتبط میاستخراج شده  

بالا می   به طور موثری  نیز  اژنول  استفاده غلظت  مورد 

  اسانسرود که این مساله باعث افزایش میزان اثرگذاری  

نگهداری   دوره  طی  در  میکروبی  رشد  میزان  ماه   5بر 

جلیسه  گردید.  وری)   عطایی  دیده  اث1396و  ضد  (  رات 

بر روی باکتری   و شاه تره میکروبی عصاره گیاه میخک

آیروژینوزا اثرات    سودوموناس  و  نمودند  بررسی  را 

تحقیق   های  یافته  با  که  نمودند  تایید  را  آن  مهارکنندگی 

هم  نیز  بود.   حاضر  و    راستا  کپک  رشد  مجاز  محدوده 

شماره   ایران  ملی  استاندارد  در  (،  1396)  2965مخمر 

نتایج به دست   210حداکثر   اعلام شده است با توجه به 

ه  ود نگهداری در محدها تا پایان زمان  تمامی نمونهآمده  

 مجاز اعلام شده قرار داشتند. 

 نتایج ارزیابی حسی

مشاهده    15و    14،  13،  12های  شکل همان گونه که در  

از نظر طعم و مزه، عطر و بو، بافت و پذیرش  ،  شودیم

بین   دارای  کلی  مایونز  سس    اسانس درصد    1/0تیمار 

)تیمار   نمونه(  T1میخک  داری  شاهد    و  معنی  اختلافات 

  3/0میخک به    اسانساما با افزایش میزان  مشاهده شد،  

در   نزولی  روند  تدریجی  طور  به  بالاتر،  مقادیر  و 

ارزیاب شاهد  امتیازات  تیمار  به  نسبت  شد ها    مشاهده 

(05/0≥p  در طی زمان نگهداری )طعم و  ماهه، امتیازات    5

پذیرش کلی و  بافت  بو،  و  های حسی  ارزیاب  مزه، عطر 

یافت کلیه    کاهش  امتیازات  در  طعم  کیفیت  افت  این  و 

( شد  مشاهده  سس  p≤05/0تیمارها  تیمار  نهایت  در   .)

دارای   )تیمار    اسانسدرصد    1/0مایونز  ( در  T1میخک 

نگهداری   پنجم  ماه  امتیازدارای  انتهای  از    اتبالاترین 

 ( p≤05/0) ندبودان ارزیابنظر 
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 05/0 داری معنی سطح در نگهداری ماه 5 طی در طعم امتیازات میانگین  مقایسه -12شکل

Figure 12- Comparison of average taste scores during 5 months of storage at a significant level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
 

 
 05/0 داری  معنی  سطح در نگهداری  ماه 5 طی در بو  و عطر امتیازات میانگین  مقایسه -13شکل

Figure 13- Comparison of average perfume scores during 5 months of storage at a significant level of 0.05 
* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 

 
 

 
 05/0 داری معنی سطح در نگهداری ماه 5 طی  در یافت امتیازات میانگین  مقایسه -14شکل

Figure 14- Comparison of average texture scores during 5 months of storage at a significant level of 0.05 
* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
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 05/0 داری  معنی سطح در  نگهداری  ماه 5 طی  در کلی پذیرش امتیازات میانگین  مقایسه -15شکل

Figure 15- Comparison of the mean of general acceptance scores during 5 months of maintenance at a significant 

level of 0.05 

* Different letters indicate a significant difference in the 95% confidence level (P <0.05). 
 

میخک    اسانسدرصد    1/0ها تنها مقادیر  از نظر ارزیاب

نشان   طعم  در  را  داری  معنی  اختلافات  شاهد  تیمار  با 

از   استفاده  میزان  افزایش  با  اما  به   اسانس نداد.  میخک 

بر   اوژنول  مانند  مزه  تلخ  ترکیبات  شدن  غالب  جهت 

میزان   از  و  افزوده شده  مایونز  تلخی طعم سس  میزان 

-مطلوبیت امتیازات طعم به طور معنی داری کاسته می

میخک    اسانسهای بالای  ک نیز در غلظتشود. بوی میخ 

مقادیر   مانند  استفاده  می  7/0و    5/0مورد  تواند  درصد 

نامطلوبی   تاثیرات  مایونز  سس  بوی  و  عطر  روی  بر 

تاثیر   تحت  را  مایونز  بوی سس  و  عطر  و  باشد  داشته 

درصد برتری    1/0قرار دهد که از این رو تنها در مقادیر  

ره نگهداری تیمارهای  نماید. در طی دوخود را حفظ می

تغییرات   جهت  به  مایونز  شاخص    pHسس  همچنین  و 

پراکسید از میزان مطلوبیت طعم و همچنین عطر و بو به  

رنگ   امتیازات  تغییرات  شد.  کاسته  داری  معنی  طور 

تیمار و همچنین غلظت   نوع  به  توجه  با    اسانس تیمارها 

رنگ   به  توجه  با  که  همچنین    اسانسمیخک  و  میخک 

از  افزایش   شده  استفاده  در    اسانس غلظت  میخک 

فرمولاسیون تیمارهای سس مایونز، میزان این تغییرات  

با   تیمار  میزان    0/ 7در  حداکثر  در  وزنی/وزنی  درصد 

خود قرار داشت و عامل دیگری نیز تغییرات رنگ ناشی  

اکسیداسیون   اثر  در  خود  نوبه  به  که  زمان  گذشت  از 

رولیز پروتئین های  چربی و تغییرات بافتی ناشی از هید 

می ایجاد  سس  اتفاق  شبکه  تیمارها  تمامی  در  که  گردد 

ارزیاب امتیازات  در  کلی  امتیاز  کاهش  یک  و  ها  افتاده 

مشاهده گردید اما میزان افت امتیاز ناشی از تغییرات در  

 ( شاهد  تیمار  در  زمان  دارای  Tطی  تیمار  همچنین  و   )

از تیمارها1Tدرصد وزنی/ وزنی )  1/0 ی دارای  ( کمتر 

)  7/0و    5/0 وزنی  وزنی/  )4Tدرصد  و   )5T  گزارش  )

( اثرات  1391وصال طلب و غلامی )  گردید. در این راستا 

و    اسانس نمودند  بررسی  انگور  نگهداری  در  را  میخک 

بر   تواند  می  اسانس  بالای  مقادیر  که  دریافتند 

را   آن  و  بگذارد  اثر  محصول  طعم  حسی  خصوصیات 

  کاهش دهد که با یافت های تحقیق حاضر در توافق بود. 

( در بررسی اثرات پودر خردل 1391میلانی و همکاران )

نیز دریافتند نگهداری سس مایونز  که در طی زمان    در 

معنی   به طور  تیمارها  کلیه  مطلوبیت حسی  از  نگهداری 

نیز   حاضر  تحقیق  های  یافته  با  که  شد  کاسته  داری 

داشت.  داورها،    همخوانی  ارزیابی  نتایج  به  توجه  با 

معرفی    1/0و    3/0تیمارهای   بهینه  تیمارهای  عنوان  به 

دارای   تیمار  و  از    اسانسدرصد    7/0شدند  نیز  میخک 

 ها به عنوان بدترین تیمار انتخاب گردید. زیابنظر ار 

 

 گیری نتیجه

 بــرای شــیمیایی نگهدارنــده مــواد خطــرات بــه توجــه با

 مصــرف میزان گرفتن نظر در با نیز و کنندگان،مصرف
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 مواد با آن کردن جایگزین جهان، در فراورده این بالای

 فرمولاســیون در جزئــی صــورت طبیعی بــه نگهدارنده

 اسانس رسد. ترکیباتنظر می به ضروری مایونز سس

 طبیعی ترکیبات از این یکی گیاه میخک از شده استخراج

 مــایونز ســس روی بــر آن اثر پژوهش این در که است

 به دست نتایج  و تحلیل  تجزیه .گرفت قرار بررسی مورد

 فــرآورده در میخــک را اســانس میکروبی ضد اثر آمده

 ادعا نمود توانمی بنابراین.  رساند اثبات به مایونز سس

 کــاهش ضــمن که میخک اسانس حاوی مایونز سس که

 مانــدگاری تواندمی شیمیایی، هایاز نگهدارنده استفاده

 یک معرفی به و کند حفظ قبولی قابل  حد در را محصول 

تغذیــه خــواص با دارطعم سس به عنوان جدید محصول 

 شود.  منجر مطلوب ای

 مورد استفاده منابع
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Introduction: Due to the harmful effects of chemical preservatives and the prevalence of the idea 

of green consumption, the need for research on the antimicrobial effects of natural preservatives and 

plant essential oils on the growth of important food microorganisms in laboratory and food models 

has increased. Plant extracts are a natural source of antioxidants. The need for natural antioxidants 

in the food and pharmaceutical industries has led to extensive scientific research in recent decades. 

Due to the harmful effects of chemical food preservatives, the use of natural preservatives is 

increasing (Dabbagh et al., 2011). Essential oils are aromatic oily liquids derived from various 

components of the plant. The antimicrobial properties of essential oils have been known for many 

years and today the approach of the general public as well as other national and international 

organizations responsible for food hygiene in the use of various natural preservatives instead of 

chemicals leads to a greater desire for scientific knowledge. This material has been. Phenolic 

compounds are responsible for the antimicrobial properties of plant essential oils. Therefore, the 

higher the number of phenolic substances in essential oils, the higher their antimicrobial properties. 

These substances include carvacrol, eugenol and thymol (Barzegar et al., 2008). Clove is one of the 

plants that contains volatile and non-volatile compounds. Clove contains 10-13% of tannins, which 

have a chemical composition such as gallotanic acid. It also contains 2% triterpene and oleanolic 
acid (Milind et al., 2011). Clove has strong antioxidant activity that is comparable to the antioxidant 

activity of synthetic antioxidants such as butyl hydroxyl anisole and pyrogallol (Dorman et al, 

2000). In recent years, food manufacturers have paid close attention to the use of natural 

preservatives of plant and microbial origin instead of chemical preservatives in their products. This 

is on the one hand due to the high tendency of consumers to use processed foods without 

preservatives or even possible with natural preservatives, and on the other hand, more and more 

attention of health authorities to this issue (Shafiei et al., 2014). 

Materials and methods: After preparing the plant sample powder, essential oil was extracted by 

steam distillation with the help of Clevenger device for 3 hours, and 150 g of clove powder was 
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used in each essential oil extract. To prepare the extract, 60 g of clove powder in 1200 ml of 96% 

ethanol was placed in the dark at 30 ° C for 48 hours. Then, using Whatman 42 filter paper, plant 

powder residues were separated from the solution and extracted again by the previous method. The 

solution obtained from both stages was added on top of each other and the concentration operation 

was performed using a concentrator in a rotating vacuum at a temperature of 50°C (Zabetian 

Hosseini et al., 2013). After extraction, extract compounds were determined by GC-Mass method. 

Minimum mortality and inhibitory tests of clove extract were also performed for national standard 

bacteria and then used in mayonnaise formulation. Samples of mayonnaise with concentrations of 

zero (control), 0.1, 0.3, 0.5 and 0.7% and with other raw materials including olive oil (44%), 

vinegar 4% (12%), 4.5% sugar, a mixture of egg yolk powder and emulsifiers (2.22%), starch (2%), 

salt 10% (1.5%), mustard powder (0.4%), xanthan gum (1/1) Guar gum (0.1%), citric acid (0.15%), 

sodium benzoate (0.04%), potassium sorbate (0.035%) and water (32.975%) were formulated. After 

preparing the final mixture, it was homogenized for 5 minutes using a high-speed homogenizer 

(1000 rpm). It should be noted that one kilogram of sample was prepared for each treatment and 

kept at 4 ° C for 5 months (Janine Passos Lima da et al., 2012). Sauce samples were evaluated and 

tested at production time intervals, first, second, third, fourth and fifth months. Microbial tests, 

peroxide number evaluation, emulsion stability, viscosity, colorimetric and sensory were performed 

for the treatments. The results of the research were evaluated with Minitab software version 16. 

Results and discussion: The studied clove extract had the highest percentage of eugenol with 

5.85%, eugenol acetate with 1.3% and heptacosan with 1.8%, respectively. In the study of the 

percentage of compounds derived from clove essential oil, the highest percentages were observed: 

eugenol with 86.36%, beta-cariophylline with 66.7%, alpha-hemolen with 1.87% and eugenol 

acetate with 1.14%, respectively. The clove extract and essential oil used had inhibitory effect on 

the growth of Lactobacillus plantarum, Saccharomyces cerevisiae and Penicillium glaucoma. 

Increasing the amount of clove extract significantly reduced the initial microbial population as well 

as during storage. Mayonnaise treatment with clove extract at 0.7% also had the lowest population 

of Lactobacillus, mold and yeast, total number of microorganisms and Salmonella. The use of clove 

extract significantly inhibited the peroxide index during the storage period and also reduced the 

emulsion stability. With increasing the concentration of clove extract, the brightness index (L*), 

redness (a*) and yellowness (b*) of mayonnaise treatments increased significantly and during 

storage the brightness and redness index decreased but the yellowness index increased significantly. 

With increasing the use of clove extract and also over time, the pH decreased significantly. With 

increasing the ratio of shear rate to shear stress in mayonnaise treatments and with increasing the 

use of clove extract, the viscosity had a decreasing trend and mayonnaise treatment with 0.7% 

compared to the control treatment and other mayonnaise treatments had the lowest viscosity index. 

Sensory evaluators announced the 0.5 and 0.7 treatments as having the lowest score and the 

mayonnaise treatment with 0.1% as the optimal treatment during the storage period. 

Conclusion: Due to the health of food against compounds and pathogens and maintaining the 

nutritional value of the desired food along with the elimination of pathogens, the use of natural 

antioxidant extracts such as clove extract as an antioxidant to prevent spoilage in food Perishable 

like mayonnaise seems essential. Analysis of the obtained results proved the antimicrobial effect of 

clove essential oil in mayonnaise product. Therefore, it can be claimed that mayonnaise contains 

clove essential oil, a completely natural and useful new product that, while eliminating the use of 

chemical preservatives, can maintain the shelf life of the product to an acceptable level and lead to 

the introduction of a new product as a flavored sauce with desirable nutritional properties. 
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