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 چکیده
سس مایونز جهت  هدف از انجام این تحقیق بررسی امکان استفاده از اسانس ترخون به عنوان یک گیاه معطر در تهیه

های تازه ترخون به روش استخراج با آب توسط کلونجر بود. اسانس برگ های مصنوعیاکسیدانجایگزینی با آنتی
( شناسایی شد. میزان GC/MSمتصل به طیف سنج جرمی )گازی و ترکیبات فرار آن با استفاده از کروماتوگرافی  استخراج

های رادیکالی آن با استفاده از آزمونگیری و فعالیت آنتیسیوکالتو اندازه -فولینفنول کل اسانس با استفاده از روش 
DPPH وABTS   اکسیدان مصنوعی در مقایسه با آنتیBHT .500های مختلف )اسانس ترخون در غلظت بررسی شد ،
 (ºC90سیون تسریع شده )دمایاکسیدانی آن در شرایط اکسیداام(  به سس اضافه و فعالیت آنتیپیپی 2000و  1500، 1000

مورد بررسی قرار   BHTام پیپی 200و  100طی هفت روز، با مقایسه اعداد پراکسید، اسیدی و اسید تیوباربیتوریک با  
(، %39/83شناسایی شد. نتایج نشان داد که استراگول ) گازی کروماتوگرافیبیست ترکیب از اسانس ترخون با  گرفت.
( ترکیبات عمده اسانس ترخون بودند. میزان کل %19/2) ( و لیمونن%41/5اسیمین )بتا-(، سیس%47/6)اسیمین بتا-ترانس

 50ECمقدار DPPHمیلی گرم گالیک اسید در هرگرم ماده خشک تعیین شد و در آزمون 996/13ترکیبات فنولی معادل
رادیکالی مربوط به غلظت رین فعالیت آنتینشان داد که بیشتABTS لیتر بدست آمد. آزمون گرم بر میلیمیلی15/3اسانس
بیوتیک اسید نشان دادند که اسانس ترخون در غلظت راسیدی و تیوبا های عدد پراکسید،بود. آزموناسانس ام پیپی 2000

 یهانشان داد که غلظت یحس یابیآزمون ارز جینتااکسیدان سنتزی در مایونز باشد. همچنین تواند جایگزین آنتیبالا می
های این تحقیق، اسانس ترخون را براساس یافته نداشتند. ونزیارگانولپتیکى ما یهایژگیبر و یمختلف اسانس اثر معنادار

اکسیدان طبیعی جهت جلوگیری از اکسایش روغن و افزایش طول عمرنگهداری سس مایونز عنوان یک آنتیتوان بهمی
 پیشنهاد داد. 

 

 گازی کروماتوگرافی، اسانس  اکسیدان،مایونز، آنتی کلیدی:  واژگان
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 مقدمه
-مایونز که اولین بار در اوایل قرن نوزدهم میلادی به

-پرمصرف از یکی امروزه، صورت صنعتی تولید گردید

مایونز یک  باشد.در سراسر جهان می هاسسترین 
درصد  70-80حاوی و امولسیون غذایی روغن در آب 

از که  (2014لی و همکاران مرغ است )چربی و زرده تخم
، اسیدهای خوراکی، شکر، روغن گیاهی، تخم مرغمخلوط 

دهنده، امولسیفایر و دهنده، قوامنمک و انواع طعم
استاندارد ملی گردد )های خوراکی تهیه مینگهدارنده

های سالاد به کیفیت انواع سس .(ایران 1036شماره 
تدریج با تغییر رنگ، بو، طعم و ظاهر افت کرده و منجر 

گردد ها میبه کوتاهتر شدن زمان نگهداری آن
 از یکی اکسیداسیون،. (2016)کپونگساک و مانومایواژه 

 یا و تندشدگی موجب که است شیمیایی فساد عمده علل
 و بافت رنگ، طعم، ، کیفیت،ایتغذیه فاکتورهای زوال در

 مواد درتوجه قابل تمشکلا ازشده و  غذایی مواد ایمنی
 مگردهد خیلی زود رخ می یباًتقرپرچرب بوده که  غذایی
)فرانکل و  احتیاطی لازم انجام شود اقدامات اینکه

 فازی چند هایسامانه در اکسیداسیون (.2002همکاران 

با وجود  است و فازی تک هایسامانه تر ازپیچیده بسیار
 ساده هایسامانه در اکسیداسیون روی بر زیاد مطالعات

 در اکسیداسیون دقیق ها، مکانیسمیا روغن و

 کامل طوربه مایونز نظیر غذایی های پیچیدهامولسیون

 فاز سه دارای حداقل هازیرا امولسیون نیست مشخص

 و آب بین سطح میان فاز روغنی و فاز آبی، فاز هستند:
 خواهد رخ فاز سه از این دریکی اکسیداسیون که ،روغن

 هایرادیکال گیریشکل سرعت روی زیادی داد و عوامل

باشند اثرگذار می اکسیداسیون سرعت درنتیجه و آزاد
 .(2000توماسن و همکاران  ;1999 )جاکوبسن و مایر

 بیشتری سرعت اغلب با امولسیون، موجود در چربی
 ای که درزیرا منطقه؛ شوداکسید میروغن تنها  به نسبت

تر است )کوپلند و مک گیرد بزرگیقرارمهوا  معرض
 از حاصل آزاد هایرادیکال بر این، علاوه (.1996کلمنت 
 به یراحت به توانندمی چربی اکسیداسیون هایواکنش

                                                 
1butylated hydroxytoluene (BHT), butylated hydroxyl 

anisole (BHA), tertiary butyl hydroquinone (TBHQ), 

 ها،پروتئین مانند موجود در امولسیون دیگر هایمولکول
فلزات  حضور درخصوص  به هاویتامین ها،کربوهیدرات

باتوجه به بالا بودن (. 2014)لی و همکاران یابند انتقال 
میزان چربی موجود در مایونز، عمرنگهداری این 

طعمی محصول تحت تاثیر اکسیداسیون چربی بوده و بد
های پیش ترین چالشحاصل از تندشدن روغن از مهم

)کاون و شود روی تولیدکنندگان این سس محسوب می
   (.2012راسمی و همکاران  ;2015همکاران 

به منظور کنترل اکسیداسیون چربی در مواد غذایی از 
BHA, , 1BHTهای مصنوعی )اکسیدانانواع آنتی

TBHQ, PG, EDTA) رغم گردد که علیاستفاده می
های اقتصادی دارای مضراتی برای سلامت انسان مزیت

 .(2015همکاران کاون و ) باشندمی

مصررنوعی در های اکسرریدانآنتیمقدار مصرررف اگرچه 
مواد غذایی کم اسررت ولی عوارض ناشرری از مصرررف 

توان طولانی مدت این ترکیبات توسرررط انسررران را نمی
شمی تمایل  (. از طرفی1393 و همکاران نادیده گرفت )ها
مواد در ترکیبات طبیعی  مصرررفرو به رشررد مردم به 

 یغنکه  یاهیمواد گموجب گردیده که اسررتفاده از غذایی 
عال یعیوسررر فیطبوده و  یفنل باتیاز ترک  یهاتیاز ف

و  زاییجهشضررررد  ،یکروبیضررررد م ،یدانیاکسررریآنت
 نمایندرا به خود جلب  یادیتوجه ز دارندرا  یضرردالتهاب

  (. 2003)کانگ و همکاران 

 گیاهی L Artemisia dracunculus.علمی نام با 2ترخون
ست  ساله ا  جهان حینوا اغلب در کهعلفی، معطر و چند

شاخه دارد. پراکندگی جهانی و یافتهپرورش سر  برگ و 
گدار با ترخون دارای طعم جوان و بر ند و کمی تلخ  ی ت

ست که به شک در انواع بویی مطبوع ا صورت تازه و خ
در طب (. 1376شود )زرگری سالاد و سوپ مصرف می

آور، بر، ملین، اشرررتهاعنوان تببه ترخونسرررنتی برگ 
مصرررف محرک دسررتگاه گوارش و تسررویه کننده خون 

 شررود و از اسررانس آن به منظور ایجاد طعم در انواعمی
گردد استفاده می سرکه، سس، کنسرو سوپ و نوشیدنی

مطالعات زیادی روی ترکیبات (. 2010)ورما و همکاران 

propylgallate (PG), ethylenediaminetetraacetic acid 

(EDTA) 
2 tarragon 
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 ضدباکتریایی،های ویژگیاسانس ترخون انجام گرفته و 
سیدانی و توانایی مهار رادیکال آزاد  ضداک ضد قارچی، 

 ;2005)کردعلی و همکاران  به اثبات رسررریده اسرررت آن
کاران  کاران  ;2011عیوقی و هم  ;2012رئیسررری و هم

کاران شررررافتی یل ;2013چالشرررتری و هم زاده و جل
 . (1395همکاران 

ذیرفته اگرچه در ایران تحقیقاتی بر روی مایونز انجام پ
باتوجه به مقدار زیاد روغن موجود در مایونز، است ولی 
تهبیشرررتر  جام گرف عات ان طال کاهش میزان  م هت  در ج

با اسررتفاده روغن و یا تغییر نوع روغن بکار رفته در آن 
ئیرردهررا ااز  لو هیرردروک گزیننواع  ی چربی و جررا هررای 

کاران )منصررروری یک ;2009پور و هم کاران ن یا و هم ن
چه  ;2011 یدری وینی کاران ح میرغفوری و  ;1393و هم

و در موارد محرردودی تولیررد سرررس   (1395رحیمی 
صل از ترکیبات گیاهی مایونزی با طعم و ویژگی های حا

 ;1389ضابطیان حسینی و همکاران فراسودمند طبیعی )
 .بوده است (1393شیرمحمدی و همکاران 

اسرررانس گیاه ترخون  افزودنتاثیر  هدف از این مطالعه
 اکسیدان طبیعی بر پایداری اکسایشی سسیآنت عنوانبه

 .بود BHTدر مقایسه با آنتی اکسیدان مصنوعی  مایونز
تدا اسررررانس ترخون اسرررتخراج و در  در این تحقیق اب

لظررت گونرره غ هر غن عرراری از  لف برره رو ت خ م هررای 
ضافه گردید و به آنتی سیون مایونز ا سیدان به فرمولا اک

سس مایونز، روغن  شی  سای سی پایداری اک منظور برر
های اکسیداسیونی آن برخی ویژگیو  جداسازیمایونز 

گیری گردید. همچنین به منظور طی مدت نگهداری اندازه
تاثیر اسررانس ترخون بر سررس مایونز، خصرروصرریات 

 حسی آن مورد بررسی قرار گرفت.
 

 هامواد و روش
بازار تره پائیز  بار اهوازگیاه ترخون از  یه  1395در  ته

مخصوص . مواد اولیه تهیه مایونز شامل روغن مایع شد
اکسرریدان و عمدتا شررامل روغن آنتی فاقدغنچه سررالاد 

شمال)سویا  صنعت  شت و  ، کارخانجات روغن نباتی ک
(،  کربوکسرری قزوین، بیدسررتانانگور ) سرررکه (،بهشررهر

متیل سررلولز )کیمیاپارس شررایانکار، تهران( شررکر، نمک، 

 رادیکال خردل و تخم مرغ از بازار محلی تهیه گردیدند.

، معرف (DPPH) هیدرازیل پیکریل 1 فنیل دی دو و دو
اتیل  3 بیس آزینو دو و دو گالیک، اسید سیوکالتو، فولین

ین ل تیررازو نزو نیررک 6 ب فو ل ، (ABTS) اسرررریررد سررررو
 سیگما شرکت از پتاسیم پرسولفات و اسیدآسکوربیک

کربنررات سرررردیم،  ،BHTاکسررریرردان آمریکررا  و آنتی
 هایحلال و شررریمیایی مواد سرررایر و سررریکلوهگزان

 شرررکت از بالا خلوص با تحقیق این در مورداسررتفاده

 آلمان خریداری گردیدند. مرک

 استخراج اسانس 
 اسرررتفاده ازگیاه ترخون با های برگگیری از  اسرررانس

 4و به مدت  روش تقطیر با آب توسررط دسررتگاه کلونجر
آوری شررده پس از . اسررانس جمعسرراعت انجام پذیرفت

ای ظرف شرریشررهآب در گیری با سررولفات سرردیم بیآب
 دربسته تا زمان آزمون در یخچال نگهداری گردید. 

 شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس
سان سایی ترکیبات ا ستخراجشنا  5/0با تزریق شده س ا

 لیتر اسانس استخراجی به دستگاه کروماتوگرافی میکرو
شور چین   Agilent 6890Aمدل  گازی حاوی ساخت ک

میکرومتر و  250متر، قطر داخلی  30)طول  HP-5ستون 
صل به طیف 25/0ضخامت فاز ثابت  سنج میکرومتر( مت

انجام پذیرفت. برنامه دمایی  Agilent 5975جرمی مدل 
 ºC50این طریق تنظیم گردید: دمای ابتدایی آن ستون به 

 در دقیقه تا رسرریدن به دمای ºC 5 بود و دما با سرررعت
ºC 200  افزایش یافت و در این دما یک دقیقه باقی ماند و

 در دقیقه تا رسیدن به دمای ºC 10 سپس دما با سرعت
ºC250  یافت و قه در این دما توقف نمود.  1افزایش  دقی

عنوان لیتر در دقیقه بهمیلی 1سرعت جریان گاز هلیوم با 
ظه تزریق مای محف ته شرررد و د کار گرف به  مل  حا  گاز 

°C240  سانس با سایی نوع ترکیبات ا شنا تنظیم گردید. 
( و به دسرررت آوردن 24C-8Cها )کمک طیف نرمال آلکان
ها )شرراخص کواتز( و مقایسرره با شرراخص بازداری آن

افزار ت در نرمشررده ترکیبا( گزارشKIشرراخص کواتز )
NIST05  و مقررایسرررره طیف جرمی هر یررک از اجزای

نه  خا تاب با طیف جرمی موجود در ک بات اسرررانس  ترکی
wiley7n.1 موجود در دستگاه GC/MS  .صورت پذیرفت
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سانس مورد صد ترکیبات موجود در ا  همچنین میزان در
ستفاده از دستگاه کروماتوگرافی   مدلگازی بررسی با ا

Agilent 6890A ز به آشررکارسرراز مجهFID  با شرررایط
ها محاسرربه فوق و با اسررتفاده از سررطح زیر منحنی پیک

 گردید.

  مایونز هاینمونه سازیآماده
 مرغ کامل،تخم %85/13 روغن، %65برای تولید مایونز از 

 %3/0نمک،  %5/1شرکر،  %85/3سررکه،   %7/7آب،  2/8%
ستفاده %2/0خردل و  سلولز ا سی متیل  شد. در  کربوک
شد و بقیه مواد جامد به زهمهها کاملا بمرغابتدا  تخم ده 

آن اضررافه گردید و سررپس مخلوط سرررکه و آب به آن 
آرامی اضررافه زده شررد و روغن به همهو مجدداً ب افزوده
به هم  تا زمان تشررکیل یک امولسرریون یکنواخت و گردید

شدزدن ادامه  سانس ترخون با داده  . در این آزمون از ا
ام در روغن پیپی 2000و  1500، 1000، 500هایغلظت

 اکسررریدان(روغن فاقد آنتی) مایونز در تهیه کاررفتهبه
همچنین یک  .استفاده شد مصنوعیاکسیدان جای آنتیبه

اکسرریدان و آنتی بدون حاوی روغن شرراهد مایونز نمونه
در  BHT مصرررنوعی اکسررریداننمونه به همراه آنتی دو

 .به روش فوق تهیه شدند امپیپی 200و  100هایغلظت

 جداسازی روغن از مایونز
های مختلف اکسرریدانی غلظتبه منظور بررسرری اثر آنتی

باید امولسرریون اسررانس ترخون بر سررس مایونز ابتدا 
سته و  شک گردد و به همین منظور  جداآن روغن سس 

( بررا انرردکی 2002و همکرراران ) گررالوززناز روش لاگو
. در این روش ابتدا نمونه مایونز به تغییرات استفاده شد

 منجمد شررد. -ºC 70 سرراعت درفریزر با دمای 24مدت 
روز جهت رفع انجماد به مدت یک شرربانه هانمونه سررپس

با در نهایت قرار داده شرررده و  ºC 4در یخچال با دمای 
دقیقه با سرررعت  20اسررتفاده از دسررتگاه سررانتریفیوژ )

دور در دقیقه( روغن آن جداسرررازی شرررد. روغن  4000
شه شی شده هر نمونه درون ظروف  ستخراج  ای درب ا

  .تا زمان آزمون نگهداری شد  -ºC 70بسته و در فریزر

 اکسیداسیون مایونز پیشرفتهای آزمون 
 ،منظور سررررعت بخشررریدن به روند اکسررریداسررریونبه

های نمونه( 1393براسرراس روش هاشررمی و همکاران )

مایونز روغن  مای  درجدا شرررده از  نه ºC90د خا  گرم
، 2، 1، 0و طی هفت روز متوالی )روزهای  شرررده گذاری

سیون با آزمون6و  5، 4، 3 سیدا شرفت اک های ( میزان پی
عدد پراکسرررید، تیوباربیتوریک اسرررید و عدد اسررریدی 

به عنوان معیاری از ه ک. عدد پراکسرررید بررسررری گردید
ست مطابق روش  سیون ا سیدا شکیل ترکیبات اولیه اک ت

AOCS cd8-53 عردد برای تعیین گیری گردیرد. انردازه
تیوباربیتوریک اسررید به عنوان شرراخصرری از تشررکیل 

-AOCS cd 19از روش  ،ترکیبات ثانویه اکسرریداسرریون

نده  90 یدی نشرررران ده عدد اسررر ید.  فاده گرد اسرررت
ها صررورت که هیدرولیز در آن هایی اسررتفسررادروغن

ها که و میزان اسرریدهای چرب آزاد موجود در آنگرفته 
-AOCS cd3aبراساس روش شاخص عدد اسیدی است 

 تعیین شد. 63

 آزمون تعیین محتوی فنل کل اسانس
گیری میزان فنول کل اسانس ترخون مطابق روش اندازه

( با اندکی تغییرات به روش 1393هاشمی و همکاران )
سیوکالتو انجام پذیرفت. در این  -رنگ سنجی فولین

کارگرفته شد و ارد بهستاندان اسیدگالیک به عنوروش ا
های مختلف اسانس لیتر از غلظتمیلی 5/0بدین منظور 

-گر فولینلیتر واکنشمیلی 5/2رقیق شده در متانول به 
با آب مقطر رقیق شده بود،  1:10سیوکالتو که با نسبت 

زده شد. سپس همهثانیه به شدت ب 30دت افزوده و م
( به آن افزوده و 5/7سدیم )% لیتر کربناتمیلی 2مقدار 

ها ثانیه نگهداری در تاریکی میزان جذب نمونه 30پس از 
 نانومتر قرائت شد.  765در طول موج 

در مهار رادیکال در مایونز سنننجق ردرا اسنننانس 
DPPH 

 در مایونز رخوناسررانس ت DPPHتوانایی مهار رادیکال 
( با اندکی تغییرات 2000براساس روش بوریتز و بوکار )

لیتر از اسرررانس ترخون در میلی 3انجام پذیرفت. میزان 
 1( برره 2000و 1500، 1000، 500هررای مختلف )غلظررت

و پس  DPPHدرصرررد متانولی  0 /004لیتر محلول میلی
ها در دقیقه نگهداری در تاریکی، شدت جذب نمونه 30از 

موج  مهررار  517طول  قرائررت و درصررررد  تر  م نو نررا
 با استفاده از رابطه زیر محاسبه گردید:  DPPHرادیکال

I %=[Ablank−Asample/Ablank]×100 )1( رابطه 
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میزان جذب نوری کنترل منفی  blankAدر این فرمول 
 sampleA)شامل تمامی موارد به استثنای اسانس است( و 

-ف اسانس ترخون میهای مختلبیانگر جذب نوری غلظت

به عنوان  BHTاکسیدان باشد. در این آزمون از آنتی
 کنترل مثبت استفاده گردید.

ردرا اسنننانس مایونز آزمون سنننجق  هار  در  در م

 ABTSرادیکال 
ستوسآزمون  این در ساس روش پروئ و همکاران )  برا

 مولار میلی 7 محلول اختلاط از 1:1 محلول یک (2013

ABTS  به مدت و تهیه پر سررولفات مولارمیلی  45/2و 

 گرفت. قرار تاریک مکان یک و اتاق دمای در ساعت 12

صل محلول سپس سبت به متانول با حا  و رقیق 1:30ن
 لیترمیلی 2 به اسررانس از میکرولیتر 20میزان  ازآنپس

 در میزان جذب شررد. افزوده شررده،رقیق ABTS محلول

 بازدارندگی نمونه درصد و قرائت نانومتر 734 موجطول
 ( محاسبه گردید.1) طریق رابطه از

 حسی ارزیابی آزمون

از  ا استفادهمایونز بهاى مختلف ارزیابى حسى نمونه
اى انجام شد. در این آزمون از نقطه 11آزمون هدونیک 

زن در محدوده  5و مرد  5) آموزش دیدهنیمه ارزیاب  10
 های مایونزنمونه سال( خواسته شد تا 31تا  24سنی 

 رنگ، بو، مانند طعم، حسی هایویژگی نظر از تولیدی را

بر اساس کلی مورد بررسی قرار داده و  پذیرش و بافت
صفر ها امتیاز بین کدام، به آن مندى از هرمیزان رضایت

صفر برای حداقل مطلوبیت و امتیاز را بدهند. امتیاز  10تا 
 بود.برای حداکثر مطلوبیت هر نمونه  10

 وتحلیل آماریتجزیه 
 سرره با و تصررادفی کاملاً طرح یک قالب در تحقیق این

 اسررتفاده از با هاداده تحلیل و تجزیه .شررد انجام تکرار

 انگینمی .پذیرفت انجام 21 نسخه SPSS آماری افزارنرم

فاده با هاداده قایسررره دانکن آزمون از اسرررت  مورد م

 اکسررل افزارنرم از اسررتفاده با نمودارها و قرارگرفت

 .شد ترسیم
 

 

 

 و بحثنتایج 

 این در جود در اسانس ترخون:وآنالیز ترکیباا م

 که ترخون گیاه سانسا در شیمیایی ترکیب 20 تحقیق

صد کل ترکیبات اسانس را تشکیل رد 78/99درمجموع 
 به متصل گازی کروماتوگرافی دستگاه توسط  دهدمی

 شاخص همراه به که شدییشناسا جرمی سنج طیف

 نشان 1 جدول در هاآن ترکیب درصد و بازداری

اسمین بتا-(، ترانس%39/83استراگول ). تاس شدهداده
( %19/2( و لیمونن )%41/5اسمین )بتا-(، سیس47/6%)

 شده در این اسانس بودند.ات شناساییعمده ترکیب
ترکیب در  19( 2013چالشتوری و همکاران ) شرافتی

 را اصلی آن کردند که ترکیباتاسانس ترخون شناسایی 
لیمونن  و بتا اوسمین Zاستراگول، ترانس اوسیمین، 

که با نتایج تحقیق حاضر مطابقت دارد.  گزارش کردند؛
(، %21/68-11/81) استراگول (2015کریمی و همکاران )

-(Z(، )%01/0-68/7) پینولن(، تر%18/7-73/16لیمونن )
-52/4)بتا اوسمین -(E، )(%89/0-99/4) اوسمینبتا
-67/2آلفا پینن )و ( %9/0-67/9(، متیل اوژنول )81/0%
ترین ترکیبات شناسایی کردند. عنوان اصلیبه را (43/0%

ترکیب در اسانس ترخون  19( 1989) وین و همکاران
ترین ترکیب مفرانسوی شناسایی کردند که استراگول مه

اکثراً که در ترخون روسی درحالیترخون فرانسوی بود. 
سابینن، متیل اوژنول و  این ترکیب حضور ندارد ولی

همچنین طبق  ات اصلی این ترخون بودند.المیسین ترکیب
( بیشترین ترکیبات 2011و همکاران ) گزارش اوبولسکی

گونه نشان داده موجود در ترخون کشورهای مختلف این
آلفاترانس اوسمین و لیمونن(،  ایران )استراگول، شد:

، دانمارک )متیل اوژنول، (پینولنتر و متیل اوژنول) کانادا
سابینن و المیسین(، فرانسه )استراگول، متوکسی 
کومارین، بتا اوسمین و متیل اوژنول(، روسیه 

آل، سابینن،  -4-پیننژنول، تر)استراگول، متیل او
پینولن و سیس تر)و آمریکا  (المیسین و بتا اوسمین

( گزارش کردند که 2011و همکاران ) یوقیع .اوسمین(
، %72/51آنتول -Zات اسانس ترخون ترین ترکیباصلی

 %94/4لیمونن ، %06/8، متیل اونول %32/8اوسمین -Z-بتا
. طبق مطالعات انجام شده ترکیبات است %41/4و لینالول 
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زیادی وابسته به محل کشت آن  اسانس ترخون تا حدود
فرانسه دارای  است به طوری که اسانس ترخون ایران و

 ترکیبات مشابهی هستند.
 

 طیف گازکروماتوگراف توسط آب در تقطیر به روش گیاه ترخون استخراجی اسانس شیمیایی ترکیباا -1 جدول

 جرمی سنج

*RT24های نرمال : زمان باز داری متناسب با ستون آلکانC-8C  5روی ستون-HP برحسب دقیقه 

 

نتایج نشان داد که میزان ترکیبات  آزمون فنل کل اسانس:
گالیک اسید  گرممیلی 996/13ترخون فنلی اسانس گیاه 

چالشتوری شرافتی است که با نتایج  گرم ماده خشکدر 
 ( مطابقت دارد.2013و همکاران )

 اسانس ترخون در سس مایونز: اکسیدانیآنتی اثر

 در مایونز در سسترخون  اسانس اکسیدانیآنتی فعالیت

 رحسبب ºC90 دمای در 7و 5، 3، 1 یروزهافواصل 

 ک اسیدعدد اسیدی و عدد تیوباربیتوری و پراکسید اعداد

در عدد پراکسید  تغییرات در .گرفتمورد آزمون قرار 
در  BHT و های حاوی اسانسنمونه سس مایونز در همه

 پراکسید تغییرات شود. با بررسیمشاهده می 2جدول 

در  اکسیداسیون سرعت که کرد استنباط گونهینا توانمی
 تمامی بنابراین دارد، را مقدار بالاترین شاهد نمونه

 اکسیداسیون برابر در اکسیدانیآنت حاوی یهانمونه

ح وسطاسانس ترخون در هستند.  نمونه شاهد از پایدارتر
 اکسیدانییآنتاثر  ام اسانسپیپی 2000 و 1500، 1000

 یبازدار زمان نام ترکیب ردیف

(RT*) 
expKI litKI  مقدار ترکیب

(٪) 

 977/9 938 938 57/0 (α-Pinene) یننپآلفا  1

 654/10 951 951 05/0 (Campheneکامفن ) 2

 905/11 960 961 05/0 (Sabineneسابینن ) 3

 007/12 981 980 08/0 (β-Pineneپینن )بتا 4

 838/12 987 987 10/0 (Myrcene-βمیرسن )بتا 5

 633/14 1028 1028 19/2 (Limoneneلیمونن ) 6

 207/15 1039 1039 41/5 (-Ocimene-β(Z)اسیمن )بتا -سیس 7

 720/15 1047 1046 47/6 (-Ocimene-β(E)اسیمن )بتا -ترانس 8

 638/17 1085 1087 14/0 (α-Terpinoleneآلفا ترپینولن ) 9

 377/18 1098 1097 02/0 (Linaloolلینالول ) 10

 720/19 1117 1113 39/0 (Allo-ocimene)اسیمن آلو 11

 248/23 1198 1196 39/83 (Estragole( استراگول )Anethole)آنتول  12

سی-1_بنزن 13  ,Benzeneپروپنیل( )-2)4-متوک

1-methoxy-4-(2-propnenyl)) 

700/23 1205 1206 33/0 

 105/27 1288 1287 12/0 (Bornyl acetate) استاتبرنیل 14

 556/31 1396 1394 09/0 (Methyl cinnamateمتیل سینامات ) 15

 438/32 1401 1399 40/0 (Methyleugenolیوگنول )متیل 16

 474/35 1472 1480 03/0 (Germacrene-D) گرماکرن دی 17

 089/36 1490 1491 06/0 (Bicyclogermacreneسیکلوگرماکرن )بی 18

 100/40 1667 1663 04/0 (α-Cadinolآلفاکادینول ) 19

 659/49 2109 2122 03/0 (Phytolفیتول ) 20
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 2000در سطح غلظت  کهیطوربهخوبی نشان داد 
  100 هایدر غلظت BHTسنتزی  اکسیدانیآنتام با پییپ

تفاوت معناداری در روزهای پنجم و هفتم ام پیپی 200و 
باعث اسانس افزایش غلظت  .(p >05/0)نداشت وجود 

که روند افزایشی عدد پراکسید شده کندتر شدن 
ید به مقادیر مختلف دهنده وابستگی عدد پراکسنشان

 فاز و است آب در روغن امولسیون مایونزاست.  اسانس

گرفته  قرار آب از وسیعی سطح با تماس در که آن روغنی
 فاز دیگر سوی از است. اکسیداتیو فساد مستعد بسیار و

 اکسیژن از بالایی مقادیر حامل مایونز امولسیون در آبی

 روینا از ،شودیم اکسیداسیون افزایش سبب که است

 یافتهیشافزا زمان گذشت با هانمونه در پراکسید عدد

 ثانویه، ترکیبات به هیدروپراکسیدها شدن تجزیه با ت.اس

کمتری داشته  یشافزا هاآن مقدارروز پنجم،  انتهای در
 شکستن سرعت مرحله، در این یگردعبارتبه

 یشتراستبها تشکیل آن سرعت از هیدروپراکسیدها
 ترکیبات فنولی موجود در اسانس  (.2002 و کابو ژولین)

 مراحل در شدهیلتشک آزاد هایلرادیکا با یمطور مستقبه

 .کندمی مهار را هاآن و داده واکنش اکسیداسیون اولیه
در در روز آخر نگهداری  پراکسید عدد ملایم افزایش
 روند ادامه دلیل به احتمالاً  مختلف یهاغلظت

 یراشباعغ چرب اسیدهای نشد یدِاکس و اکسیداسیون

 است.

 

بر اکسیژن والان اکی)میلی پراکسید عدد برحسب مایونز روغن در اسانس ترخون اکسیدانیآنتی فعالیت - 2جدول 

 (روغن کیلوگرم
 تیمار
 روز

اسانس 500 شاهد  

 امپیپی
اسانس 1000  
امپیپی  

اسانس 1500  

 امپیپی
اسانس 2000  

 امپیپی
001 BHT 

امپیپی  

002 BHT 

امپیپی  

1 2/06±0/87a 29/11±0/33b 2/41±0/19c 1/94±0/15d 1/43±0/024e 1/39±0/28f 0/85±0/77g 

  3 3/65±0/14a 35/14±0/44b 

 
3/29±0/12c 2/97±0/88d 2/45±0/67e 1/87±0/28f 1/21±0/040g 

5 

 
3/84±0/14a 37/16±0/05b 3/46±0/14c 3/11±0/42d 2/05±0/89e 1/86±0/45e 1/26±0/04f 

7 3/95±0/22a 

 

37/14±0/06b 3/48±0/03c 3/12±0/04d 2/05±0/56e 1/90±0/66e 1/26±0/02f 

 .است%  5  در سطح دارافقی بیانگر اختلاف معنیردیف حروف غیر مشابه در 

 
، 1روند تغییرات عدد اسیدی در طی روزهای  1 در شکل

مشاهده که  طورهماناست.  شدهدادهنشان  7و  5، 3
که از روز سوم  اسیدی عددروند افزایشی  شودیم

 بوده و عدد اسیدی هاوابسته به غلظت اسانس ،آغازشده
 اکسیدانی آنغلظت اسانس و خاصیت آنتی بالا رفتنبا 

اسانس  امپیپی 500غلظت افزایش کمتری داشته است. 
 یهادر غلظت اما نداشتبر عدد اسیدی  معناداریتاثیر

 یدیعدد اس رفتن بالا به نسبت روغن نمونه بالاتر،
 ترکیبات افزایش دلیل به امر این که داد نشان مقاومت

همچنین بین  .است اسانس بالاتر یهاغلظت در فنولى

 BHT امپیپی  100 با غلظتاسانس ام پییپ 2000غلظت 
روند کاهش  و (p<05/0) مشاهده نشدتفاوت معناداری 

ام اسانس پیپی 2000و  1500های عدد اسیدی در غلظت
 مایونز که است این امر این علت بود.مشهود  کاملاً

 موجود آبی فاز بنابراین و بوده آب در روغن امولسیونی

 برای مناسبی محیطاست  قادر مایونز امولسیون در

 گلیسیریدهای تری از چرب اسیدهای شدن هیدرولیز

 مطالعات همچنین نماید؛ ایجاد روغنی فاز در موجود

 را مناسبی شرایط نمک حضور دهدمی نشان گذشته

 .(1392د )شاهین و همکاران نماییم فراهم لیپولیز برای
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 برحسبفعالیت ضد اکسیدانی اسانس ترخون  2در شکل 
 شده باربیتوریک اسید در سس مایونز نشان دادهتیو

بالاترین فعالیت  یدهندهین جذب نشانکمتراست. 
های بین غلظتاسید است.  بازدارندگی تیوباربیتوریک

 اکسیدان سنتزییآنتشاهد و اسانس و نمونه  مختلف
بیشترین . (p <05/0) شودمشاهده میاختلاف معناداری 

 امپیپی 200اکسایشی مربوط به غلظت فعالیت ضد 
BHT غلظت  اسانس مربوط یرتأث یشترینو ب بوده
طوریکه فعالیت ضداکسیدانی به بود ام اسانسپیپی2000

-تفاوت معناداری با آنتیاسانس ترخون در این غلظت 

اکسیدان مصنوعی در هیچ یک از روزهای آزمایش 
 توانایی ،شودمی مشاهده که طورهمان. نداشت

 غلظت به وابسته اکسیداسیون درمهار هااکسیدانآنتی

 ثبات از اسانس بیشتری مقادیر حاوی هاینمونه. بود

 قدرت افزایش. دادند نشان بیشتری اکسیداتیو

 را غلظت افزایش یجهدرنت یولفن ترکیبات اکسیدانییآنت

 ترکیبات این فعال هایجایگاه تعداد افزایش به توانمی

 به توجه باداد.  نسبت آزاد یهارادیکال با واکنش برای

 اولئیک، اسید) یراشباعغ چرب اسیدهای بالای محتوای

 انتظار سویا روغن در (لینولنیک واسید لینولئیک اسید

 حساس بسیار اکسیداسیون به نسبت هاهنمون که رفتمی

 اسیدها، ،هاالکل همچون ثانویه ترکیبات و بوده

 شوند تشکیل هاآن در آلدهیدها و هاونتک ،هایدروکربنه
 .(1992ستون،لبت و بوی)

 

 
 

 ارزش اسیدی در مایونز برحسبترخون  اسانس یدانیضد اکس فعالیت -1شکل 

 

 

a

a
a

a

a
a a

a

a b
b

b

b

b c c

c

c d d

c
c

d d

cd
cd

e e

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

1.4

1.6

1.8

2

1 3 5 7

ی 
ید

اس
د 

عد
(

رم
 گ

 بر
ی

رف
ص

د م
سو

م 
گر

ی 
میل

)

(روز)مدت نگهداری

شاهد 500اسانس 1000اسانس 1500اسانس 2000اسانس 100 BHT 200BHT



 93                                                                                                 استفاده از اسانس ترخون در سس مایونز به عنوان یک آنتي اکسیدان طبیعي

 

 
 

 
 یک اسید در مایونزتورتیوبار بی برحسبترخون  اسانس یدانیضد اکس فعالیت -2شکل 

 
ی عصاره با بررسی اثر (2015ابوزید و همکاران )

 و اکسیداتیو پایداری شده از برگ ریحان براستخراج
روند  کههفته مشاهده کردند  12 طول مایونز در حسی

با افزایش غلظت  پراکسید و عدد اسیدی مقادیر افزایشی
 درصد 5/1یر آن در غلظت تأثیافته و بیشترین کاهش
است  پراکسید عدد افزایش از جلوگیرى بهو قادر بوده 

 BHAاکسیدان درصد و آنتی 5/1بین غلظت  کهیطوربه
 یرتأثدارای  وجودینا با اما ،تفاوت معناداری نبوده

-ینعزالد .بود BHAاکسیدان تری نسبت به آنتیضعیف

 از متانولی های( عصاره2016مارسی )ابراهیم و گابرآل
 مایونزرا به ( گوشت دانه و پوست،) طالبی مختلف نقاط

 سرعت )برای ºC 40اضافه و پس از نگهداری در دمای 
 کردند کهمشاهده  60 مدت به اکسیداسیون( به بخشیدن

عصاره  یر برمهار اکسیداسیون مربوط بهتأثبیشترین 
ام بوده است و هیچ تفاوت معناداری بین پیپی 600

اکسیدان سنتزی یآنتو  مورداستفادهبالاترین غلظت 
BHA از (2013وهمکاران )آلتونکایا  نداشته است. وجود 

 صنعت در جانبی محصول که یک ی انگوری دانهعصاره

 اثرات به توجه با مایونز، سازیغنی برای شراب است
که با  کردندو مشاهده آن استفاده  بالقوه بهداشتی

 تیوباربیتوریکپراکسید و  اعداد عصاره افزایش غلظت
روندی کاهشی دارند که با نتایج این تحقیق مطابقت اسید 
  .داشت

شاهده میک هفته در طی  DPPHتغییرات  روند 3 در شکل
کاهشی درصد بازدارندگی از روز دوم  روند شود.می

با افزایش میزان اسانس میزان فعالیت  ست.امشهود کاملاً 
و موجب پایداری بیشتر  یافتهیشافزا اکسیدانییآنت

و  2000 غلظتمربوط به  یرتأثمایونز شد. بیشترین 
بوده و تا حدودی فعالیتی مشابه  اسانس امپییپ 1500
ام داشته پیپی 100در غلظت  BHTاکسیدان سنتزی آنتی

اکسیدان های مختلف اسانس و آنتیرو بین غلظتو ازاین
BHT  یدگردمشاهده اختلاف معناداری (05/0>P). 

ام پیپی 1000 و 500های غلظت شودهمچنین مشاهده می
 DPPHرادیکال احیای بر دارییاسانس تأثیر معن

 نداشتند.
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، 500، 0) روزهشقی مایونز با اسانس ترخون در طول دوره (امیپ )پی DPPHنمودار فعالیت مهارکنندگی - 3شکل 

 (200 و 100) BHTاکسیدان سنتزی یآنت( در مقابل 2000 و 1500، 1000

 

اکسیدانی آزمون روش دیگر جهت بررسی ظرفیت آنتی
ABTS  بازدارندگی افزایش درصد 4است. در شکل 

 شود.ی روزها دیده میها در همهتیمار وابسته به غلظت
اکسیدان سنتزی های مختلف اسانس و آنتیبین غلظت

BHT  شودمیتفاوت معناداری مشاهده (05/0>P).  در
های اسانس در غلظت DPPHاین آزمون همانند آزمون 

ام( ماده غذایی را بیشتر پیپی 2000و  1500بالاتر خود )
 سیداسیون و فساد محافظت کرده استدر برابر اک

که در این آزمون نیز بیشترین فعالیت طوریبه
ام بوده و پیپی 2000اکسیدانی مربوط به غلظت آنتی

ام بوده پیپی 1000و  1500 هایبعدازآن به ترتیب غلظت
 است.

 

 
، 500، 0) روزهشقی طول دوره پی ام( مایونز با اسانس ترخون در)پی ABTSنمودار فعالیت مهارکنندگی  - 4شکل 

 (200و  100) BHTاکسیدان سنتزی ( در مقابل آنتی2000و  1500، 1000
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 با استفاده از اسانس ترخون رزیابی حسی مایونز تولیدی ا -5شکل 

 
 اکسیداتیو پایداری ( تعیین2016و همکاران ) کپونکساک

را  اسپانیایی برگ آلو با اضافه کردن عصاره سالاد سس
 عمده. و فنل کل مورد بررسی قراردادند DPPH با آزمون

صورت گالیک اسید، کاتچین، بهترکیبات فنلی عصاره 
گلوکاتچین بود و نتایج افزودن این  و گلوکاتجیناپی

 آزمون های سالادسس عصاره نشان داد که در همه
 4شده، هیچ تغییری در خصوصیات امولسیون پس از 

ایجاد نشده و اکسیداسیون کل  ºC 4سازی درهفته ذخیره
شده، روند با افزایش غلظت عصاره برگ استخراج

الی رادیک آنتی نتایج حاصل ازآزمون .داردکاهشی 
DPPH، ABTS، فلاونوئید عصاره محتویات کل و کل فنل 

 فلفل زنجبیل، پونه، )رزماری، مختلف هایادویه
شده به مایونزتوسط کاون و اضافه وسفید(سیاه

مهار مربوط  فعالیت تریننشان داد، بالا (2015)همکاران 
 فعالیت آزمون زنجبیل است و و سیاه فلفل به پونه،

 هایفعالیت بین رابطههمچنین  اکسیدانیآنتی
فلاونوئید موجود در  محتویات و فنولی و اکسیدانیآنتی

 ها را نشان داد.این ادویه
 یکالیضد راد فعالیت ازاسانس ترخون  مطالعه، این در

 بودن غنی از یامر ناش این که بود برخوردارخوبی 
 بنابراین، است؛ فلاونوئیدی فنولی، ترکیبات از اسانس

 اسانس و در موجود فنولی ترکیبات مقدار بین تواندمی

 وجود همبستگی ،اسانس اکسیدانیآنتی فعالیت افزایش

 ذکرشده گزارش با گیرینتیجه این که باشد داشته

 موضوع این مختلف تحقیقات در همچنین، .دارد مطابقت

 و دارویی مواد از بسیاری منشأ که است شدهداده نشان
 یپل که است گیاهان در ثانویه متابولیسم دلیل به درمانی

 این از گروه ترینمهم اکسیدانیآنتی خاصیت با هافنول
ها و همکاران، )ماگان شوندمی شامل را هامتابولیت

 در موجود فنولی ترکیبات اکسیدانیآنتی پتانسیل(. 2010

 و ترکیبات این غلظت و نوع از ناشی گیاهیهای اسانس
 در موجود هیدروکسیل هایگروه موقعیت و تعداد نیز

 غلظت افزایش کل، در ت.اس ترکیبات این آروماتیک حلقه

 هایاسانس توانایی میزان مستقیم طوربه فنولی ترکیبات

 در .دهدمی افزایش آزاد یکالراد مهار در را مختلف

 تعداد افزایش دلیل به فنولی، ترکیبات بالاتر هایغلظت

 احتمال واکنش، محیط در موجود هیدروکسیل هایگروه

 قدرت آن دنبال به و آزاد هایرادیکال به هیدروژن اهداء

ژانگ وهمکاران ) یابدمی افزایشاسانس   مهارکنندگی
طور که مشخص (. همان2012؛ راسمی وهمکاران، 2009

 یاتدر خصوصاست، احتمالا ترکیبات فنولیک نقش مهمی 
دهد که ها اجازه میاکسیداسیون و احیا دارند که به آن

اکسیژن و  ترکیبات احیاکننده، دهنده عنوانبه
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و  ین ابراهیمکنند )عزالداکسیژن عمل  کنندهخاموش
 (.2016مارسی گابرآل
های نمونهدهد. نتایج ارزیابی حسی رانشان می 5شکل 
 2000و  1000،1500، 500یدشده با مقادیر تولسس 

فاکتورهای کیفی نظیر  ازنظر ام اسانس ترخونپییپ
 که مورد ارزیابی قرار گرفتند عطروطعمرنگ، بو، بافت و

 ی شاهد نداشتند.هیچ تفاوت معناداری با نمونه
 

 گیرینتیجه
افزودن اسانس ترخون باعث ایجاد خصوصیات  

شود. همچنین ر سس مایونز نمید نامطلوبارگانولپتیک 

 اکسیدانیآنتیک  عنوانبهاسانس ترخون را  توانیم
 بهکرد.  جهت استفاده در سس مایونز پیشنهاد طبیعی
اکسیدانی و دستیابی به محصولی که ازنظر آنتی منظور

 2000خواص ارگانولپتیک مطلوب باشد کاربرد مقدار 
 شود.خون در سس مایونز پیشنهاد میام اسانس ترپیپی

 

 تشکرو ردردانی
شی محترم معاونت از شگاه  پژوه شاورزی و علوم دان ک

 این انجام در مساعدت به خاطر منابع طبیعی خوزستان

 .گرددمی قدردانی و تشکر تحقیق

 
 مورد استفاده منابع

. مؤسسه استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران. انتشارات (10136شماره استاندارد ) های سالادسس مایونز و سس .1386، نامیب
 .استاندارد ایران. تهران مؤسسه

بر ظرفیت ( Artemisia dracunculus) مدت اسانس ترخون تأثیر نگهداری طولانی ،1395 ،اکبرلو جزاده ق، شمشیری ن و علیجلیل
 .60-70، 32 ،پژوهشی تحقیقات گیاهان دارویی و معطر ایران-ماهنامه علمی دو. آن 50LDاکسیدانی و  آنتی

بررسی قابلیت استفاده از ایزوله پروتئین سویا و صمغ  ،1393 ،س س و امیری عقدائیم  نژاد کاشانیم،  اعلمی ،حیدری وینیچه م
 .65-84، 6گهداری مواد غذایی، . نشریه فرآوری و ندر سس مایونز مرغ عنوان جایگزین تخم کتیرا به

 .101-111 ،جلد سوم تهران.تشارات و چاپ دانشگاه تهران. نی اگیاهان دارویی. موسسه ،1376 ،زرگری علی

بر روند  TBHQ اکسیدانی توکوفرول درمقایسه با بررسی اثرات آنتی، 1392، ع محمدیو علیزاده ل  زاده ک،اهین ر، نایبش
 .227-236 ،8 ،مجله علوم تغذیه و صنایع غذایی ایران. اکسیداسیون روغن مایونز طی مدت زمان ماندگاری

تاثیر افزودن پودر دانه بزرک بر  ،1393، حس  و مرتضویس  زرین قلمیم، صوتی خیابانی  ص، آزادمرد دمیرچیم، شیرمحمدی 
 .378-398 ،42 ،های صنایع غذایینشریه پژوهش. چرب شیمیایی و حسی سس مایونز کم -برخی ویژگیهای فیزیکی

بررسی اثر ضدمیکروبی عصاره آویشن  ،1389ش،  بلوریانآ و  کوچکی ،ب ص فضلی بزاز ،س ع مرتضویف،  ضابطیان حسینی
 .84-90 ،6 ،های علوم و صنایع غذایی ایرانشریه پژوهش. نوجود در سس مایونزم Salmonella enteritidise PT4 بر باغی

و ژل  ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی، امولسیونی و رئولوژیکی سس مایونز حاوی شیر سویا ،1395میرغفوری س و رحیمی س، 
 .73-83 ،3، فصلنامه فناوری های نوین غذایی .اور آلوئه

بر پایداری اکسایشی  (Artemisia sieberi) ررسی اثر آنتی اکسیدانی اسانس گیاه درمنهب ،1393هاشمی ز، حجتی م و طاهانژاد م، 
 .19-35 ،6، فرآوری و نگهداری مواد غذایی. نشریه روغن مخصوص سرخ کردنی
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Abstract 
The aim of this study was to investigate the possibility of using tarragon (Artemisia dracunculus) 

essential oil as an aromatic herb in preparing mayonnaise to replace artificial antioxidants. The oil of 

the fresh tarragon leaves was extracted by hydro-distillation technique using Clevenger apparatus and 

its volatile compounds were analyzed using GC/MS. The total phenol content of essential oil was 

measured by Folin-Ciocalteu reagent and the antiradical activity of essential oil was assessed by using 

ABTS and DPPH methods and compared with BHT as a synthetic antioxidant. The essential oil at 

different concentrations (500, 1000, 1500, and 2000 ppm) was added to mayonnaise and its 

antioxidant activity was evaluated under accelerated condition (90°C) during seven days by 

comparing peroxide and acid values and thiobarbituric acid with 100 and 200 ppm BHT. Twenty 

compounds were detected in tarragon essential oil by GC/MS. Results showed that estragole 

(83.39%), (E)-β-ocimene (6.47%), (Z)-β-ocimene (5.41%), and limonene (2.19%) were the main 

components of tarragon essential oil. Total phenol content of essential oil was determined to be 

13.996 mg gallic acid equivalent in 1 gr of dried sample and EC50 was 3.15 mg/ml in DPPH test. 

ABTS test showed that 2000 ppm of essential oil had the highest antiradical activity. Peroxide, acid 

and thiobarbituric acid tests showed that the tarragon oil at high concentration could be replaced the 

synthetic antioxidant in mayonnaise. Also, the results of sensory evaluation test showed that different 

concentrations of essential oil had no significant effect on organoleptic characteristics of mayonnaise. 

In conclusion, tarragon essential oil can be recommended to inhibit the oil oxidation and increase the 

shelf life of mayonnaise as a natural antioxidant. 
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