
 

 27ا ت 12 صفحات(.................................. 1 شماره– 8)دوره  ییغذا عیدر صنا یکاربرد یولوژیکروبیفصلنامه م
 

 12 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

روبی های طبیعی بر ماندگاری میکدارندهنگه عنوانبررسی اثر کیتوزان و عصاره آویشن، به

 سس سالاد فرانسوی

 

 1، شیلا برنجی1*لیلا ناطقی، 1فرشته سالمی

 
 ورامین، ایران اسلامی، آزاد دانشگاه پیشوا،-واحد ورامینی، دانشکده کشاورزی، گروه علوم و صنایع غدای1

 
 23/12/1400: پذیرش تاریخ       15/10/1400: دریافت تاریخ

 

 چکیده
 پتاسیم سوربات و سدیم بنزوات از ،هادر سسو کپک و مخمر میکروبی آلودگی کنترل برای عمده طورامروزه، به

( w/w % 06/0بررسی اثر کیتوزان ) حاضر هدف از پژوهش. باشندمی زاسرطانترکیبات  . این دو ماده جزءشودمی استفاده

 % w/w عصاره آویشن علاوههب 03/0 % کیتوزانهمزمان ) صورتبهصورت جداگانه و به w/w % 08/0و عصاره آویشن )

فرانسوی  شاهد )سس یهانمونهمقایسه با های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی سس سالاد فرانسوی و بر ویژگی( 04/0

در عصاره آویشن  کیتوزان و افزودن نشان دادنتایج  .( بودو بدون نگهدارنده سوربات پتاسیمرعلاوه هب دیمبنزوات سحاوی 

 ، فعالیت آبی و تعلیق امولسیون طی دوره نگهداری نداشتpHبر تغییرات میزان  داریمعنیمقایسه با نمونه شاهد اثر 

(p>0.05).  عصاره آویشن سبب افزایش شاخص افزودن کیتوزان وL*  شاخص و کاهشa*  و اثر  شدنسبت به تیمار شاهد

هب  % 03/0کیتوزان که تیمار حاوی  حاکی از این بودمیکروبی  هاینتایج آزمون .نداشت *bبر میزان شاخص  داریمعنی

 اسید لاکتیک یهاباکتریاثر مهارکنندگی خوبی بر روی رشد  ،MBCو  MICآویشن در هر دو غلظت  % 04/0 علاوه

هیچ رشدی قابل مشاهده نبود. در پایان زمان نگهداری  ،کهطوریهب .و کپک و مخمر داشت شرشیاکلیا،  هتروفرمنتیتیو

ان این مطالعه نشنتایج بالاترین امتیاز ارزیابی حسی را کسب کرد.  آویشن % 04/0 علاوههب % 03/0 % کیتوزاننمونه حاوی 

قدار قابلبه میی را های شیمیاتوان مصرف افزودنیمی ه آویشنهای طبیعی کیتوزان و عصارا استفاده از نگهدارنده، بداد

 کنندگان است.گامی در بهبود سلامتی جامعه مصرف امر نکاهش داد و ایتوجهی 

 

 کیتوزان عصاره آویشن، سس سالاد فرانسوی،  واژگان کلیدی:

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                           
* leylanateghi@iauvaramin.ac.ir 
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 و همکارانی سالم
 

13 Applied Microbiology In Food Industries  

 مقدمه

تامین نیازهای غذایی و نگهداری غذایی از دیر زمان 

ه قباید به طری دمورد توجه بشر بوده است. غذا پس از تولی

صورت دچار فساد و مناسب نگهداری شود، در غیر این

های گسترده و مهم ضایعات خواهد شد. یکی از روش

اشد. بهای غذایی میاز افزودنی دهنگهداری مواد غذایی استفا

نحوی با مواد شود که بهتر مواد غذایی یافت میامروزه کم

 از استفاده اخیر هایسال در. افزودنی در ارتباط نباشد

 رنگ مزه، طعم، و عطر در بهبود چاشنی عنوانبه هاسس

 توجه مورد بسیار غذاها کنار در اشتها آور عامل عنوانبه و

 کیفیت و سلامت سطح ارتقاء ،بنابراین. است گرفته قرار

 (.1) باشدمی تولیدکنندگان اهداف از فراورده این

 امولسیونی غذایی فراورده یک سس فرانسوی

 35 حداقل میزان به خوراکی روغن از است که ویسکوزی

 نمک، مانند اجزاء دیگر و اسیدی ترکیباتعلاوه به %

 پاپریکا، و خردل نظیر مختلف هایکننده، ادویهشیرین

 رب یا فرنگیگوجه سس مونوسدیم گلوتامات،

می ساخته پایدارکننده و های رنگیافزودنی ،فرنگیگوجه

اکسیداسیون و هیدرولیز روغن از شدن امولسیون،  جدا. شوند

طریق عوامل شیمیایی و بیولوژیکی، تولید گاز و طعم 

اصلی فساد  عواملها نامطلوب در اثر رشد میکروارگانیسم

 اجزاء ها،سس میکروبی فساد منشاء (.2)باشد میها سس در

 باشد.می هوا و تولید تجهیزات و وسایل آن، دهندهتشکیل

 فراوردهپایین این  pH در توانندمی هامیکروارگانیسم تعدادی

 است گاز ایجاد با همراه معمولا میکروبی فسادزنده بمانند. 

 خارج فشار با را سس شود،می باز ظرف درب که زمانی و

 و مایونز در فساد اصلی عوامل، طورکلیبه(. 2) سازدمی

 1هتروفرمانتاتیو اسید لاکتیک هایباکتری سالاد هایسس

 ایگوساکارومایسس نظیر اییمخمره ها،لاکتوباسیلوس مانند
 ،2پلانتاروم لاکتوباسیلوس .باشندمی ساکارومایسس و

 ،4کازئی لاکتوباسیلوس ،3وورانس فروکتی لاکتوباسیلوس

                                                           
1 Heteroformative lactic acid 
2 Lactobacillus plantarum 
3 Lactobacillus fructi variance 
4 Lactobacillus casei 

 دیگر از 6بوچنری لاکتوباسیلوس و 5برویس لاکتوباسیلوس

 باعث که هستند فراورده این از شده ایزوله هایباکتری

 تولید طعم، و بافت مانند محصول حسی خواص تخریب

 مخمر (.3شوند )می چسبناك و لزج لایه و گاز

 8سرویزهساکارومایسس  و 7بیلی زایگوساکارومایسس

 سالاد، سس سس مایونز، در فساد ایجاد عامل عنوانبه

است. در  شده معرفی فرنگی گوجه سس و فرانسوی

فساد  عامل ولگاتوس باسیلوس جزیره هزار هایسس

 در چرب غذایی مواد در هااست. کپک شده گزارش

 اکسیداتیو تجزیه با و کرده رشد سطح در حضور اکسیژن

 طورهب(. 2)شوند می آن تندی موجب روغن و هیدرولیتیک

 از هاسس در میکروبی پایداری ایجاد منظوربه متداول،

 بنزوات و پتاسیم سوربات نظیر شیمیایی نگهدارنده مواد

 ارتباط در شده انجام تحقیقات شود. طیمی استفاده سدیم

موش جنین در سدیم بنزوات مصرف از ناشی عوارض با

 ناهنجاری جنین، میر و مرگ افزایش صحرایی، های

 چشم، شبکیه هایسلول و هامهره ستون در مادرزادی

 در مخرب تغییرات صورت، و مغز ناحیه در جنینی نواقص

 و عصبی سیستم در نظمیبی کلیوی، و کبدی هایسلول

 (.4و  5) است مشاهده شده مغزی هایتغییرسلول

کنندگان مواد غذایی روز به روز تمایل امروز مصرف

بیشتری نسبت به مصرف مواد غذایی عاری از مواد شیمیایی 

به همین  دهند.مواد طبیعی از خود نشان می و تهیه شده از

اخیرا مطالعات زیادی روی امکان جایگزین کردن  ،دلیل

ای های شیمیایی در غذاهترکیبات طبیعی به جای نگهدارنده

 (.6) است انجام شدهمختلف 

در زمینه  مطالعاتی یکی از ترکیباتی که اخیراکیتوزان 

یک ماده نگهدارنده و ضدمیکروب در  عنوانبهکاربرد آن 

ین یکی از مشتقات کیت کیتوزانانجام شده است. مواد غذایی 

ه ساکاریدهای کی پلیهمانند سلولز از دسته کیتیناست. 

و فرمول  طبیعی نقش ساختمانی بر عهده دارد صورتبه

5 Lactobacillus brevis 
6 Lactobacillus buchneri 
7 Zygosacaromais Billy 
8 Saccharomyces cerevisiae 
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 14 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

کیتین ساختار  (.7و  8) شیمیایی آن بسیار شبیه سلولز است

وسته در پ فراوانیبه  وکریستالی، سخت و سفید رنگ دارد 

(. 9) دشوها یافت میسخت پوستان، حشرات و میسلیوم قارچ

دی استیلاسیون  -Nوسیله هساکاریدی است که بکیتوزان پلی

اثرات  (.10) شودکتین از ضایعات خرچنگ و میگو تهیه می

 نیروهای واسطه به کیتوزان و ضدباکتریایی ضدقارچی

( در 2NH) شده پروتونه آمین گروه الکترواستاتیکی بین

 است. تعداد سلول سطح در منفی بار کیتوزان و گروه با

 شدن بیشتر با کیتوزان در موجود آمین پروتونه هایگروه

 فعالیت بر که یابدمی افزایش استیلاسیوندی درجه

 ضدباکتریایی تأثیر گذارد. بنابراین،می ضدباکتریایی تاثیر

 آنها مولکولی وزن به وابسته آن و الیگومرهای کیتوزان

کیتوزان بر خلاف ترکیبات پلیمری مصنوعی (. 11) است

 و در طبیعت استهای زنده، غیر سمی ضمن سازگاری بافت

 (.1)باشد قابل تجزیه می

عصاره گیاه  ،طبیعینگهدارنده یکی دیگر از مواد 

 ضدباکتریایی( به اثر 2017همکاران )و  Qingست. آویشن ا

میخک، آویشن، پونه کوهی،  ،مانندهایی و ضدقارچی ادویه

گیاه آویشن به دلیل (. 12دارچین و زیره سبز اشاره کردند )

، تیمول لواکرکارو ،داشتن ترکیبات مونوترپنی فنلی همچون

میکروبی به شمار راسیمین یکی از موثرترین مواد ضدو پا

آویشن شیرازی یکی از گیاهان خانواده نعناع  (.13) رودمی

 cm 40 ارتفاع به هاییبوته با. گیاه آویشن شیرازی باشدمی

 متعدد، هایساقه با معطر، و سفید به متمایل سبز، 80تا 

 یا سفید به متمایل خاکستری پوست با مقاوم، و محکم

 شیرازی آویشن برگاست.  ایقهوه به متمایل کمی

 شیرازیاین گیاه  .است کوتاه دمبرگ دارای و کوچک

 مرکزی، هایدر بخش و دارد ایران در وسیعی نسبتا انتشار

در  آویشنگیاه  (.14) ایران، دارد شرقی جنوب و جنوب

هاب التسپتیک، ضد اسپاسم و ضد عنوان آنتیطب سنتی به

دهنده در مواد غذایی کاربرد عنوان طعمشده است و به بیان

 عنوان عاملطور سنتی، بهاز گیاه آویشن بهفراوانی دارد. 

                                                           
1 Merck 

 شودمیزا در گوشت و محصولات گوشتی استفاده طعم

(15). 

( به بررسی جایگزینی 1400صفی اقدام و همکاران )

 اسانس با پتاسیمسوربات و سدیمبنزوات هاینگهدارنده

در  طبیعی نگهدارنده عنوانبه پنیرك عصاره و نعناع فلفلی

 25/0: 25/0و ترکیب آن دو در دوسطح  % 1و  5/0دو سطح 

 حاوی یهانمونهپرداختند. نتایج نشان داد  %5/0: 5/0 و %

 و بهتر اکسیدانیآنتی دارای فعالیت پنیرك عصاره

 عملکرد دارای نعناع فلفلی اسانس حاوی یهانمونه

بودند و بالاترین امتیاز از نظر خواص میکروبی،  ضدمیکروبی

نعناع  اسانس 5/0:  5/0آنتی اکسیدانی و حسی،  نمونه حاوی 

 (.16پنیرك بود ) عصاره و فلفلی

شیمیایی، در انواع های با توجه به اینکه نگهدارنده

 باشد کهها تنها عامل ایجاد ماندگاری در مواد غذایی میسس

 .دکنندگان داردارای تأثیرات نامطلوبی بر سلامت مصرف

فیت کننده و حفظ کیبرای افزایش سلامت مصرف ،بنابراین

و ماندگاری انواع محصولات غذایی وکاهش تغییرات 

 خصوص از نظر خواص میکروبی،هاز تولید، ب پسنامطلوب 

ام انجتری و ماندگاری، لازم است تحقیقات گسترده طعم

هدف از پژوهش حاضر بررسی اثر افزودن  بنابراین،. شود

ای هنگهدارنده عنوانبه شن شیرازیکیتوزان و عصاره آوی

س های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی سبر ویژگی طبیعی

 سالاد فرانسوی بود.

 هامواد و روش
 مواد

توزان ، کی.ایرانبایکول، صمغ گوار و زانتان از شرکت 

 ،عصاره آویشن از شرکت مگنولیا .،آمریکا،سیگمااز شرکت 

ی، از شرکت نیکوشیمسوربات سدیم و بنزوات سدیم  ،ایران

آب گوشت کشت ، محیطبراث BHIکشت محیط ایران.،

MRS ،دی کشت محیط آگار، هینتون کشت مولرمحیط

کشت سابور دکستروز ، محیطگلیسرول آگار %18کلران 

 Ecکشت محیطو  کشت لوریل سولفات براث، محیطآگار

Broth خریداری شدند آلمان ،1از شرکت مرك.  
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 و همکاران سالمی
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 روش تهیه سس سالاد فرانسوی

سس سالاد فرانسوی مطابق با فرمولاسیون ذکرشده در 

در تهیه  شده در ابتدا مواد استفاده. شدانجام  1 جدول

سازی و جهت آماده شد سس فرانسوی توزین یهانمونه

پودر دل، شامل شکر، نمک، پودر خرمواد پودری  هانمونه

در  های مصرفیصمغجوهر لیمو، فلفل قرمز، پودر سیر، 

مخلوط زرده تخم مرغ و  سپس ظرفی جداگانه آماده شد.

مواد پودری کاملا به هم زده شد سپس فاز آبی )مخلوط 

و همزمان روغن به آرامی  سرکه و آب( به مخلوط اضافه شد

فرنگی تند از طریق هوپر به سس گوجه ،سپس .شداضافه 

 rpm با سرعت min 15 و به مدت شدداخل میکسر اضافه 

دستیابی به امولسیونی  برای C 20-25°در دمای  8000

برای  .شد، آلمان( Heidolphیکنواخت و همگن هموژن )

و عصاره ( % 06/0)ی حاوی نگهدارنده کیتوزان هانمونهتهیه 

حداقل غلظت  بر اساس (% 08/0)آویشن شیرازی 

کشی به فاز آبی نمونه سس سالاد فرانسوی تهیه شده باکتری

  .شد)نمونه سس شاهد( اضافه 

و به مدت  شده پرکنی ایشیشه ظروف در هانمونه ادامه در

 )بهای صورت دورهو به شدند نگهداری C 4°ماه در دمای  3

 محض تولید، یک ماه، دو ماه، سه ماه پس از تولید(

های فیزیکوشیمیایی، میکروبی و حسی انجام شد و با آزمون

هب پتاسیم سوربات هاینگهدارنده های شاهد که حاوینمونه

بود مقایسه  نگهدارنده ترکیبات بدونو  سدیم بنزوات علاوه

 (.17)شد 

 

 پژوهش نیا در یبررس مورد یفرانسو سالاد سس یمارهایت ونیفرمولاس. 1جدول

ترکیبات 

 )گرم(

بدون 

 دارندهنگه

نگهدارنده 

 شیمیایی

کیتوزان 

06/0 

عصاره آویشن 

08/0 
 کیتوزان+آویشن

 380 380 380 380 روغن
380 

 80 80 80 80 80 (11سرکه )%

 100 100 100 مرغتخم
100 100 

 60 60 60 60 60 شکر

رب 

 فرنگیگوجه
50 50 50 50 50 

 20 20 20 20 20 نمک

 4 4 4 4 4 پور خردل

 4/1 4/1 4/1 4/1 4/1 صمغ زانتان

 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0 صمغ گوار

 8/0 8/0 8/0 8/0 8/0 پودر فلفل قرمز

 1 1 1 1 1 اسید سیتریک

 4/0 4/0 4/0 4/0 4/0 پودر سیر

 635/301 72/301 55/301 301 75/301 آب

 - - - 65/0 - بنزوات سدیم

 - - - 1/0 - سوربات پتاسیم

 03/0 - 06/0 - - کیتوزان

 04/0 080/0 - - - عصاره آویشن
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 16 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

 و( MIC) مهارکنندگی غلظت حداقل ارزیابی

 (MBC) کشندگی غلظت حداقل

تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت 

 ایخانه 96میکروپلیت  در سازیرقیق روش کشندگی به

 با ایخانه 96های میکروپلیت از روش این شد، برای انجام

 8ستون و  12دارای  که µl 300حجم  با و ته گرد چاهک

در ابتدا در هر چاهک  .شد استفاده باشندمی ردیف

 µlبراث و  BHIمحیط کشت  µl 95ای، خانه 96میکروپلیت 

از عصاره آویشن و کیتوزان به چاهک اول افزوده شد.  100

از چاهک اول برداشته و به چاهک دوم افزوده  µl 100سپس 

شد. این عمل تا آخرین چاهک ادامه یافت و در نهایت از 

ی دور ریخته شد، سپس به همه µl 100چاهک آخر 

یک  .از سوسپانسیون میکروبی افزوده شد µl 5های چاهک

. کنترل منفی )فاقد باکتری( در نظر گرفته شد عنوانبه چاهک

، C 37°با دمای  انکوباتور در هاپلیت گذاریگرمخانه از بعد

 شد، آن جلوگیری در باکتری رشد از که چاهکی اولین

. برای تعیین حداقل غلظت شدمعرفی  MIC عنوانبه

 برداشته  شفاف هایچاهک از µl10( نیز MBCکشندگی )

که  رقتی اولین و یافت انتقال آگار هینتون مولر محیط به و

 عنوانبه ،شد باکتری % 99 باعث از بین رفتن  h 24پس از 

MBC ( 18در نظر گرفته شد.) 

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

 و فعالیت آبی pHگیری اندازه

 pHدستگاه با استفاده از، ی سسهانمونه pH متر 

(Metrohm- سوئیس ،)ی هانمونهگیری فعالیت آبی و اندازه

مطابق با ، C 25° در دمایمتر  waسس توسط دستگاه 

 .(19) شد تعیین، 2454استاندارد ملی ایران به شماره 

  بررسی پایداری تعلیق امولسیون

ر داین آزمون جهت تعیین ثبات سس سالاد فرانسوی 

وزن  نمونه g 15 ابتداشود. بدین ترتیب برابر حرارت انجام می

قرار  C 85° در حمام آب با دمای min 30 شده و به مدت

وژ سانتریف rpm 7500 در min 15 گرفته و سپس به مدت

ر برابر حرارت بر اساس شدند. در نهایت حالت ثبات سس د

 (.20) محاسبه شد 1 شماره فرمول

 1فرمول 

(درصد) پایداری حرارتی امولسیون =  
حجم امولسیون باقیمانده

حجم امولسیون اولیه
× 100 

 

 های رنگیارزیابی شاخص

( بوسیله دستگاه b*, a*L ,*های رنگی هانترلب )شاخص

 )روشنایی/شاخص  L*گیری شد. سنج مینولتا اندازهرنگ

شاخص )زردی/ آبی(  b*شاخص )قرمزی( و  a*تاریکی(، 

 .  (21) باشندمی

 میکروبی هایآزمون

های میکروبی سس سالاد فرانسوی شامل، آزمون

پک و ، کاسید لاکتیک هتروفرمنتیتیوهای شمارش آزمون

 بر اساس استاندارد ملی ایران به شماره اشرشیا کلیمخمر و  

د اسیی هاباکتریشمارش بدین ترتیب انجام شد.  2965
ب گوشت آبا استفاده از محیط کشت  هتروفرمنتیتیولاکتیک 

MRS  به مدت 30℃در دمای h 72  شمارش کپک . شدانجام

و سپس  گلیسرول آگار % 18 دی کلرانو مخمرها در محیط 

 45 ℃  که دمای آن به کشت حاوی کلرامفنیکلدر محیط 

ابتدا در  اشرشیاکلی. شدانجام  22-25 ℃ در دمای رسیده

 37 ℃  در دمای لوریل سولفات ml 10 حاویمحیط کشت 

 اهنمونهگذاری شدند و سپس خانهگرم ساعت h 24 به مدت

حلقه کشت، تلقیح شده و ه وسیله بEc Broth  محیط کشت

 گذاریگرمخانه h 24 به مدت 5/44 ℃  در انکوباتور در دمای

 (.22)شدند 

 ارزیابی حسی

یر نظی سس سالاد فرانسوی هانمونههای حسی ویژگی

نیمه نفر ارزیاب  10طعم، رنگ و پذیرش کلی با استفاده از 

از  به هریک .شدنامه ارزیابی آموزش دیده با تکمیل پرسش

 . اختصاص دادند 9تا  1فاکتورهای اشاره شده 
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 یط شنیآو ارهعص و توزانیک مختلف یهاغلظت یحاو یفرانسو سالاد سس یهانمونه ونیامولس قیتعل راتییتغ یبررس. 2جدول

 ینگهدار روز 90

 نمونه روز صفر ماه اول ماه دوم ماه سوم

94/656±0/003aA 94/659±0/005aA 94/661±0/007aA 94/649±0/014aA شاهد 

94/658±0/017aA 94/653±0/002aA 94/657±0/005aA 94/656±0/004aA نگهدارنده شیمیایی 

94/655±0/006aA 94/650±0/007aA 94/655±0/004aA 94/662±0/009aA  06/0کیتوزان%  

94/656±0/008aA 94/660±0/008aA 94/658±0/006aA 94/655±0/006aA  08/0عصاره آویشن%  

94/651±0/002aA 94/658±0/002aA 94/649±0/012aA 94/660±0/003aA 04/0+ آویشن  %03/0کیتوزان%  

 شاهد: سس سالاد فرانسوی بدون نگهدارنده

 انحراف معیار نشان داده شده است. ±صورت میانگین نتایج به

 .باشدمیهر ستون دار در اختلاف معنیعدم نشانگر یکسان کوچک حروف 

 .باشدمیسطر دار در هر نشانگر اختلاف معنی بزرگ روف متفاوتح

 

ترین امتیاز داده شده توسط پایین 1عدد  ذر این شیوه،

اختصاص  ،بالاترین امتیاز داده شده 9به ها و عدد ارزیاب

کدگذاری در اختیار ارزیابان قرار  صورتبه هانمونهیافت. 

ه ی سس فرم مربوطهانمونهگرفت و ارزیابان پس از بررسی 

 (.20) کردندرا تکمیل 

 روش تجزیه و تحلیل آماری

طرح کاملاً ها از آزمایش و تجزیه و تحلیل داده برای

ها داده و در سه تکرار استفاده شد و مقایسه میانگین تصادفی

 افزارنرمو با استفاده از  ای دانکنچند دامنهتوسط آزمون 

SPSS.23 شدانجام  % 95 در سطح اطمینان. 

 نتایج

 pHو  فعالیت آبی

صاره عکیتوزان و افزودن با توجه به نتایج مشاهده شد 

 انبر میز داریمعنیاثر  شاهد یهانمونهدر مقایسه با آویشن 

تمامی  pHمقادیر  تیمارها نداشتند. pHفعالیت آبی و میزان 

فعالیت آبی  میزانو  461/3- 459/3در محدوده  هانمونه

 . بود % 933/0 -935/0 در محدوده هانمونهتمامی 

  تعلیق امولسیون

سالاد  سسی هانمونهامولسیون  تعلیقنتایج تغییرات 

گزارش شده  2در جدول روز نگهداری  90طی فرانسوی 

ن تعلیق بی داریمعنیاختلاف  هیچگونه مطابق با نتایج است.

ه کآزمون  تحتشاهد و سایر تیمارهای  یهانمونهامولسیون 

روز  90 طی پس ازعصاره آویشن  کیتوزان و حاوی

عصاره  کیتوزان و افزودن .(p>0.05) نشدنگهداری، مشاهده 

های مختلف در غلظت ی شاهدهانمونهدر مقایسه با آویشن 

بر تغییرات میزان تعلیق  داریمعنیگونه اثر خود هیچ

 .(p>0.05)لسیون نداشتند وام

  ارزیابی رنگ

ی سس هانمونه( در b*, a*L ,*ننایج ارزیابی رنگ )

نشان داده شده است. همانطور که  1سالاد فرانسوی در شکل 

 کیتوزان وافزایش زمان نگهداری و استفاده از  شدمشاهده 

سبب افزایش  مستقل و همزمان صورتبهعصاره آویشن 

اما به جز در نمونه شاهد  شد.نسبت به روز اول  *Lشاخص 

 ،همچنین .(p>0.05) دار نبودتغییرات از نظر آماری معنی

استفاده از کیتوزان و عصاره آویشن  افزایش زمان نگهداری و

که  شد *aکاهش شاخص  مستقل و همزمان سبب صورتبه

)کیتوزان این کاهش در تمامی تیمارها به جز تیمار حاوی 

نسبت به نمونه شاهد  (% 04/0آویشن  علاوهبه % 03/0

افزایش زمان نگهداری و  سوییاز  بود. (p>0.05) دارمعنی

 داریمعنیعصاره آویشن هیچ اثر کیتوزان و استفاده از 

(p>0.05)  بر میزان شاخصb* .نداشت
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 و شنیآو عصاره مختلف یهاغلظت یحاو یفرانسو سالاد سس یهانمونه رنگ ازیامت راتییتغ یبررس. 1 شکل

 ینگهدار روز 90 یط توزانیک
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a

a
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a
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a

a
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a a

a

a a
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10.71
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a
a
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a
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abc
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abc abc

c
abc
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abc
abc

83.28

83.3

83.32

83.34

83.36

83.38

83.4

شاهد نگهدارنده شیمیایی %0/06کیتوزان  %0/08عصاره آویشن  آویشن %+0/03کیتوزان

0/04%

L
*
گ

رن

تیمارها 

ماه سوم 

ماه دوم 

ماه اول 

روز صفر
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 تغییرات میکروبی

 اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیو

کتیک لا اسیدنتایج شمارش میکروبی برای باکتری 
 ی در ی سس سالاد فرانسوهانمونهبرای تمامی  هتروفرمنتیتیو

 شده است. گزارش 3نگهداری در جدول های مختلف زمان

، برای سس حداکثر 2965طبق استاندارد ملی ایران به شماره 

 gr رد لاکتیک هتروفرمنتیتیو اسید یهاباکتریمجاز مقدار 

 .منفی استسس سالاد  1/0

و عصاره آویشن  کیتوزان وهای مختلف ی سس سالاد فرانسوی حاوی غلظتهانمونهنتایج اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیو  .3جدول 

 مقایسه آن با نمونه شاهد 

 نمونه  روز صفر ماه اول ماه دوم ماه سوم

6/014±0/023aD 7/100±0/173aC 8/201±0/174aB 8/840±0/007aA  شاهد 

0/000±0/000cA 0/000±0/000dA 0/000±0/000dA 0/000±0/000eA  نگهدارنده شیمیایی 

1/000±0/011bC 1/000±0/000cC 1/244±0/063cB 1/567±0/030cA MIC  06/0کیتوزان%  

0/000±0/000cA 0/000±0/000dA 0/000±0/000dA 0/000±0/000eA MBC  

1/000±0/000bD 1/261±0/050bC 1/612±0/035bB 2/013±0/023bA MIC  08/0عصاره آویشن%  

0/000±0/000cA 0/000±0/000dA 0/000±0/000dA 0/000±0/000eA MBC  

0/000±0/000cB 0/000±0/000dB 0/000±0/000dB 1/186±0/100dA MIC 

+ آویشن  %03/0کیتوزان

04/0%  

0/000±0/000cA 0/000±0/000dA 0/000±0/000dA 0/000±0/000eA MBC  

 شاهد: سس سالاد فرانسوی بدون نگهدارنده
 انحراف معیار نشان داده شده است.± میانگین  صورتبهنتایج 

 .باشدمیهر ستون دار در اختلاف معنیعدم نشانگر یکسان کوچک حروف 

 .باشدمیسطر دار در هر نشانگر اختلاف معنی بزرگ روف متفاوتح

 

کیتوزان و عصاره مختلف های فرانسوی حاوی غلظتی سس سالاد هانمونه cfu/ml)  (نتایج شمارش کپک و مخمر .4جدول 

 و مقایسه آن با نمونه شاهد آویشن 

 نمونه  روز صفر ماه اول ماه دوم ماه سوم

6/027±0/023aD 7/100±0/173aC 8/450±0/046aB 8/895±0/016aA  شاهد 

1/000±0/011dD 1/301±0/060cC 2/000±0/013bB 2/450±0/046bA  دارنده شیمیایینگه  

1/937±0/025cB 1/938±0/026bB 2/000±0/030bA 2/000±0/014cA MIC  06/0کیتوزان%  

1/000±0/000dA 1/000±0/040dA 1/000±0/051cA 1/000±0/030dA MBC  

2/000±0/000bA 2/000±0/040bA 2/000±0/060bA 2/000±0/016cA MIC  08/0عصاره آویشن%  

1/000±0/019dA 1/000±0/080dA 1/000±0/070cA 1/000±0/020dA MBC  

0/000±0/000eC 1/000±0/022dB 2/000±0/060bA 2/000±0/041cA MIC 

+ آویشن  %03/0کیتوزان

04/0%  

0/000±0/000eB 0/000±0/000eإB 1/000±0/020cA 1/000±0/054dA MBC  

 شاهد: سس سالاد فرانسوی بدون نگهدارنده

 انحراف معیار نشان داده شده است. ±میانگین  صورتبهنتایج 

 .باشدمیهر ستون دار در اختلاف معنیعدم نشانگر یکسان کوچک حروف 

 .باشدمیسطر دار در هر نشانگر اختلاف معنی بزرگ روف متفاوتح
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 20 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

های نتایج حاصل از مقایسه میانگین شمارش میکروارگانیسم

ها تعداد نشان داد در تمامی نمونه هتروفرمنتیتیواسید لاکتیک 

ا افزایش زمان ب اسید لاکتیک هتروفرمنتیتیوشمارش باکتری 

به کاهش یافت.  (p≤0.05)داری نگهداری به شکل معنی

 06/0در پایان زمان نگهداری در تیمارهای حاوی  کهطوری

، و تیمار حاوی کیتوزان MBCکیتوزان در غلظت  % 08/0و  %

و  MICآویشن در هر دو غلظت  % 04/0علاوه به % 03/0

MBC  را  واسید لاکتیک هتروفرمنتیتیکمترین آلودگی به

 هیچ رشدی قابل مشاهده نبود.  کهبه طورینشان داده 

 کپک و مخمر

های سس برای تمامی نمونهنتایج شمارش کپک و مخمر 

 4های مختلف نگهداری در جدول سالاد فرانسوی در زمان

، 2965طبق استاندارد ملی ایران به شماره  گزارش شده است.

( cfu/mlبرای سس حداکثر مقدار مجاز کپک و مخمر، )
است. نتایج حاصل از مقایسه میانگین شمارش کپک  5×210

ها تعداد شمارش کپک و و مخمر نشان داد در تمامی نمونه

داری مخمر با افزایش زمان نگهداری به شکل معنی

(p≤0.05)  .در پایان زمان نگهداری  کهبه طوریکاهش یافت

آویشن در  % 04/0علاوه به  % 03/0در تیمار حاوی کیتوزان 

 هیچ کپک و مخمری رشد نکرد MBCو  MICهر دو غلظت 

 اشرشیاکلی

برای تمامی  اشرشیاکلینتایج شمارش باکتری 

های مختلف ی سس سالاد فرانسوی در زمانهانمونه

طبق استاندارد ملی  گزارش شده است. 5نگهداری در جدول 

، برای سس حداکثر مقدار مجاز 2965ایران به شماره 

نتایج حاصل از مقایسه میانگین  ، منفی است.اشرشیاکلی

نشان داد در تمامی  اشرشیاکلیشمارش میکروارگانیسم 

با افزایش زمان نگهداری  اشرشیاکلیتعداد شمارش  هانمونه

در  کهبه طوری کاهش یافت. (p≤0.05) داریمعنیبه شکل 

 تیمار حاوی نگهدارنده شیمیایی و پایان زمان نگهداری در

 % 08/0و عصاره آویشن  % 06/0حاوی کیتوزان  هایتیمار

 علاوههب کیتوزان % 03/0، و تیمار حاوی MBCدر غلظت 

باکتری هیچ  MBCو  MICآویشن در هر دو غلظت  % 04/0

نکرد. رشد اشرشیاکلی

عصاره آویشن و مقایسه کیتوزان و های مختلف ی سس سالاد فرانسوی حاوی غلظتهانمونه cfu/ml)نتایج اشرشیاکلی ) .5جدول 

 آن با نمونه شاهد 

اولماه  ماه دوم ماه سوم  نمونه  روز صفر 

18/100±0/700aD 36/000±1/000aC 99/667±2/082aB 402/333±2/517aA  شاهد 

0/000±0/000dB 0/000±0/000eB 0/000±0/000dB 2/200±0/173bA  نگه دارنده شیمیایی 

0/727±0/012bB 0/927±0/012bA 0/617±0/006bC 0/727±0/012cB MIC  06/0کیتوزان%  

0/000±0/000dA 0/000±0/000eA 0/000±0/000dA 0/000±0/000fA MBC  

0/613±0/006bcA 0/360±0/011dB 0/347±0/006cC 0/310±0/010dD MIC 

عصاره آویشن 

08/0%  

0/000±0/000dA 0/000±0/000eA 0/000±0/000dA 0/000±0/000fA MBC  

0/453±0/015cA 0/423±0/015cA 0/313±0/015cB 0/203±0/006eC MIC 

+  %03/0کیتوزان

%04/0آویشن   

0/000±0/000dA 0/000±0/000eA 0/000±0/000dA 0/000±0/000fA MBC  

 شاهد: سس سالاد فرانسوی بدون نگهدارنده

 انحراف معیار نشان داده شده است.± میانگین  صورتبهنتایج 

 .باشدمیهر ستون دار در اختلاف معنیعدم نشانگر یکسان کوچک حروف 

 .باشدمیسطر دار در هر نشانگر اختلاف معنی بزرگ متفاوتروف ح
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 توزان وکی های مختلفی سس سالاد فرانسوی حاوی غلظتهانمونهنتایج ارزیابی حسی طعم، رنگ و پذیرش کلی  .6جدول 

 عصاره آویشن و مقایسه آن با نمونه شاهد

 ماه سوم ماه اول نمونه ارزیابی حسی

 0/205aA 8/886±0/187aA±8/790 شاهد 

 0/245aA 8/753±0/120aA±8/746 نگهدارنده شیمیایی طعم

%06/0کیتوزان    8/830±0/132aA 8/933±0/055aA 

%08/0عصاره آویشن    8/956±0/030aA 8/926±0/015aA 

%04/0+ آویشن  %03/0کیتوزان   8/963±0/025aA 8/990±0/017aA 

 0/240aA 9/000±0/000aA±8/800 شاهد 

 0/086aA 8/886±0/179aA±8/950 نگهدارنده شیمیایی 

%06/0کیتوزان  رنگ  8/966±0/025aA 8/886±0/073aA 

%08/0عصاره آویشن    8/866±0/032aA 8/886±0/072aA 

%04/0+ آویشن  %03/0کیتوزان   8/916±0/020aA 8/963±0/030aA 

 0/245bA 8/996±0/005aA±8/763 شاهد 

 0/072bA 8/870±0/115aA±8/940 نگهدارنده شیمیایی 

%06/0کیتوزان  پذیرش کلی  9/953±0/040aA 8/960±0/045aA 

%08/0عصاره آویشن    8/940±0/044bA 8/956±0/045aA 

%04/0+ آویشن  %03/0کیتوزان   9/323±0/560abA 8/986±0/023aA 

 آزمون حسی

د های سس سالابرای تمامی نمونهنتایج ارزیابی حسی 

گزارش  6های مختلف نگهداری در جدول فرانسوی در زمان

های حسی فاکتورهای طعم، برای ارزیابی ویژگی شده است.

رنگ و پذیرش کلی ارزیابی شدند. مطابق با نتایج هیچ 

بین امتیازات داده شده به  (p>0.05)داری اختلاف معنی

 در بازه زمانی تیمارها با افزایش زمان نگهداری مشاهده نشد.

ماه بالاترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه شاهد و  3

بود که /% 04آویشن  علاوهبه % 03/0کیتوزان نمونه حاوی 

 .(p>0.05)داری با یکدیگر نداشتند اختلاف معنی

 گیریبحث و نتیجه

 ،در سس سالاد فرانسوی مهمایی از فاکتورهای شیمی

pH مقدار .است  pH زیرا  ،باشد 1/4سس نباید بیش از

و ماندگاری رشد بهتر های بالاتر بpHها در میکروارگانیسم

ی سس هانمونهتمام  pHدر این مطالعه میزان  بالاتری دارند.

از ( بود. 7/3تا  4/3محدوده استاندارد ) د فرانسوی درسالا

 همچنین،طی دوره نگهداری و  pHعدم تغییر علت  سویی،

 ماستفاده از مقادیر بسیار کتواند می پژوهشتیمارهای در بین 

 راستا این در(. 23) باشد هانمونهعصاره آویشن در  کیتوزان و

ی گزنه هاعصاره( امکان استفاده از 1397ربیعی و همکاران )

های طبیعی در سس دارندهنگه عنوانبهو آویشن شیرازی 

مایونز را بررسی کردند و نتایج نشان داد استفاده از غلظت 

 موثر باشد pHدر کنترل شدید  دتوانمیعصاره آویشن  % 4/0

استفاده از ( 1390دباغ و همکاران )در پژوهش دیگری  .(24)

 های طبیعی دردارندهنگه عنوانبهنایسین و استات سدیم 

گیری نتایج اندازه نگهداری سس فرانسوی را بررسی کردند.

pH  نشان داد با افزایش زمان نگهداری تا سه ماه تغییر

  pHماه نگهداری 6اما پس از  نبود هانمونه pHدر  داریمعنی

  .(25) افزایش یافت هانمونه

غذایی  موادفعالیت آبی بیانگر مقدار آب آزاد در بافت 

است و عبارت است نسبت فشار بخار محلول به فشار بخار 

 (.26متغییر است ) 1تا  0مقدار آن بین  حلال در همان دما که

در این پژوهش با افزایش زمان نگهداری و افزودن کیتوزان 

 با مقایسه در هافعالیت آبی نمونهمقدار  ،و عصاره آویشن

این تغییرات از نظر  کاهش یافت. اما اندکی شاهد هاینمونه
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 سویفران سالاد سس میکروبی ماندگاری بر طبیعی هایدارندهنگه عنوانبه آویشن، عصاره و کیتوزان اثر بررسی 

غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 22   

( طی 1392در راستا حبیبی ) .(p>0.05) دار نبودآماری معنی

اده از دو کالری با استفی تولید سس مایونز تقلیدی کمپژوهش

نوع نشاسته ذرت را بررسی کرده و نشان داد بین فعالیت آبی 

داری روز نگهداری تغییر معنی 30ی سس طی هانمونه

 (.27نشد )مشاهده 

 های امولسیونی روغن/آبپایداری سیستم ،طورکلیبه

ه بر شدها به نوع و عملکرد لایه تشکیلدر طی نگهداری آن

در  شود.سطح فصل مشترك قطرات روغن با آب مربوط می

عملکرد امولسیفایرهای سبک  ،گیری امولسیونآغاز شکل

تر است. عدم تغییر تعلیق امولسیون در مولکول سریع

تواند به دلیل وجود فسفولیپیدهای زرده تیمارهای مختلف می

یک امولسیفایر قوی باشد  عنوانبهها مرغ و عملکرد آنتخم

مدت  طی هانمونهدر هیچ یک از  در پژوهش حاضر (.28)

شکستن امولسیون و دو فاز شدن و  ی ازآثار ،زمان نگهداری

 های مذکورسس تمامییا به سطح آمدن روغن پدید نیامد و 

 یحت .اندقابل قبولی بودهدر حد از نظر ثبات امولسیون 

و  دنکننده افزودنی بودکه فاقد مواد تثبیتشاهد ی هانمونه

تنها مواد امولسیفایری طبیعی مانند لستین زرده تخم مرغ در 

یل دل ،سوییاز  .ی داشتندامولسیون پایدار، جود داشتآن و

ها نهعصاره آویشن بر تعلیق امولسیون نموکیتوزان و عدم تأثیر 

 هشپژوها در تواند مربوط به مقدار کم استفاده شده از آنمی

 ( نشان1384کرباسی و همکاران ) پژوهشدر این زمینه  باشد.

( در % 3/0و  2/0، 1/0های )داد استفاده از کیتوزان با غلظت

از ف در شکستن امولسیون و دو داریمعنیاثر سس مایونز 

در پژوهش  .(29) شدن و یا به سطح آمدن روغن مشاهده نشد

های ( ویژگی1397دیگری قهرمانی و همکاران )

فیزیکوشیمیایی و بافتی سس مایونز حاوی عصاره گیاه 

تایج و ن کردهجایگزین تخم مرغ را بررسی  عنوانبهچوبک 

حاصل از پایداری امولسیون نشان داد که در هیچ یک از 

هایی نشانه C° 38 در مدت زمان نگهداری در دمای هانمونه

زدگی سطحی یا جداشدن فازهای از عدم پایداری نظیر روغن

  (.30) نشدامولسیون مشاهده 

عدم  هانمونهاز ارزیابی رنگ با توجه به نتایج حاصله 

تواند نگهداری میدر طول دوره  a*های رنگی تغییر شاخص

های استفاده شده از عصاره آویشن و مقادیر کم غلظت

در  *Lباشد و در مورد افزایش شاخص  هانمونهکیتوزان در 

انتهای دوره نگهداری نسبت به روز تولید، همسو با تغییرات 

های به تغییرات نمونهمربوط تواند نمونه شاهد بوده است و می

با توجه به اینکه روز نگهداری باشد.  90سس مایونز طی 

در پذیرش سس از لحاظ ظاهری  هانمونه( b*زردی ) فاکتور

 های استفاده شده ازغلظتو در این مطالعه  بسیار موثر است

 b*بر شاخص  داریمعنیهیچ اثر  عصاره آویشن و کیتوزان

در طول دوره  b* رنگی که علت عدم تغییر شاخصنداشت 

های استفاده شده از تواند مقادیر کم غلظتنگهداری می

 این راستادر  .باشد هانمونهعصاره آویشن و کیتوزان در 

سازی فرمولاسیون و ارزیابی ( بهینه1396جبرائیل اوغلی )

خواص فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی سس سالاد شیرازی 

ررسی ناع را بحاوی صمغ کربوکسی متیل سلولز، زانتان و نع

کردند. نتایج نشان داد استفاده از مواد فوق در سس سالاد 

 b*و  a*های بر شاخص داریمعنیشفاف و غیر شفاف تأثیر

به دلیل ماهیت  L*طی دوره نگهداری نداشت و شاخص 

تر ها شفافرنگ کربوکسی متیل سلولز افزایش یافت و نمونه

های ( ویژگی1395. قضایی و همکاران )(31) شد

ا بررسی چرب رفیزیکوشیمیایی و میکروبی سس مایونز کم

 a*و  *Lهایبین شاخصکردند. نتایج رنگ سنجی نشان داد 

، b*داری وجود نداشت و در مورد کاهش شاخص تغییر معنی

های مرغ و کاهش رنگدانهدلیل آن جایگزینی نشاسته با تخم

 .(32) مرغ مانند لوتئین، کاروتن و گزانتوفیل بودتخم

های سلامت و حفظ غذا با تعداد میکروارگانیسم

موجود در آن ارتباط نزدیکی دارد. البته پایین بودن تعداد 

چون ممکن است  ها همیشه دلیل سلامت غذا نیست،میکروب

سازی نمونه غذا، تعدادی یندهای حرارتی و آمادهدر اثر فرآ

د شده های سمی تولیفراوردها نابود شوند اما هاز میکروب

ها باقی مانده باشد. بعلاوه، تعداد زیادی توسط آن

خطر و یا حتی مفید نیز در محصولات های بیمیکروارگانیسم

نتایج ارزیابی میکروبی نشان داد با  شوند.غذایی یافت می

 اسیدی هاباکتریافزایش زمان نگهداری میزان شمارش 

کاهش مر وکپک و مخ اشرشیاکلی، هتروفرمنتیتیو لاکتیک
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از این رو بهترین عملکرد تا پایان دوره نگهداری در  یافت.

آویشن در  % 04/0 علاوههب کیتوزان % 03/0تیمار حاوی 

 سیدای هاباکتریجمعیت  کهبه طوریدیده شد  MBCغلظت 

های دوره در تمامیرا  اشرشیاکلیو  هتروفرمنتیتیو لاکتیک

راوردهفسس مایونز نیز همانند سایر نگهداری به صفر رسانید. 

ها و مخمرها قرار های غذایی در معرض رشد انواع کپک

ها و مخمرها در تیمارهای مختلف نتایج شمارش کپک دارد.

این پژوهش و در فواصل زمانی متفاوت نشان داد در تمامی 

به غیر از نمونه شاهد مقدار کپک و مخمر  پژوهشتیمارهای 

بود که در محدوده تعیین شده در استاندارد  cfu/ml 2کمتر از 

پس از سه ماه نگهداری تنها تیمار  همچنین،قرار داشت. 

عصاره در غلظت  % 04/0کیتوزان و  % 03/0ترکیبی حاوی 

MIC  وMBC .تیمول  دارای مقدار منفی کپک و مخمر بود

و کارواکرول، که اجزای اصلی گیاه آویشن را تشکیل 

دارند.  اکسیدانی خوبیضدمیکروبی و آنتیدهند، تاثیرات می

 هاصارهعبرخی محققان بر این باورند که ترکیبات موجود در 

اوش باعث تر هاباکتریبا تغییر در ساختار غشای سلولی 

کیتوزان با  (.23) شوندها و مواد مغذی مختلف میآنزیم

ه های ضدمیکروبی بازدای از فعالیتداشتن طیف گسترده

و  ی گرم مثبتهاباکتریها، مهاری متفاوتی در برابر قارچ

شی کدهد. کیتوزان عموما اثر باکتریگرم منفی نشان می

ی گرم هاریباکتسبت به ی گرم مثبت نهاباکتریتری در قوی

یروهای ان به دلیل نمیکروبی کیتوزمنفی دارد. خاصیت آنتی

+های آمینه پروتونه شده )الکترواستاتیک بین گروه
3NH)  و

لیپیدی ودر ترکیبات فسف های فسفریلاثر مخرب آن در گروه

به Taner (2015 ) و Ahsen (.1) دیواره سلولی باکتری است

ی آویشن، سیر و ریحان در هاعصارهبررسی ضد میکروبی 

فرنگی پرداختند و بیان کردند که عصاره ریحان  هسس گوج

و سیر اثر بازدارندگی یکسانی در برابر باکتری ها داشتند و 

(. 33ود )ب هاباکتریعصاره آویشن موثرترین نمونه در برابر 

( 1397های ربیعی و همکاران )این نتایج با یافته همچنین،

 عنوانبهی گزنه و آویشن شیرازی هاعصارهامکان استفاده از 

های طبیعی در سس مایونز را بررسی کردند و نتایج دارندهنگه

های مونهدر ن اشریشیاکلینشان داد استفاده شمارش باکتری 

به بررسی ( 1387برزگر و همکاران ) .(24) سس منفی بود

دارنده طبیعی در یک نگه عنوانبهامکان استفاده از کیتوزان 

و  MICنتایج میکروبی نشان داد مقدار  پرداختند.سس مایونز 

MBC  تاروم و لاکتوباسیلوس پلانکیتوزان را برای دو باکتری
 mg/ml 1 مختلف را کمتر از pHدر دو  سالمونلا انتریتیدیس

افزودن کیتوزان به سس مایونز  همچنین،گزارش کردند. 

. (1) ی مذکور شدهاباکتریدار جمعیت باعث کاهش معنی

( استفاده از نایسین و استات سدیم 1390دباغ و همکاران )

های طبیعی در نگهداری سس فرانسوی را دارندهنگه عنوانبه

بررسی کردند. نتایج میکروبی نشان داد تعداد کپک و مخمر 

پس از تولید، یک ماه،  h 72های نگهداری )در تمامی دوره

ربیعی  .(25) گزارش شد 10ماه نگهداری( کمتر از  6ماه و  3

ی امکان استفاده ( طی مطالعه خود درباره1397و همکاران )

های ارندهنگهد عنوانبهنه و آویشن شیرازی ی گزهاعصارهاز 

استفاده شمارش  کردندطبیعی در سس مایونز گزارش 

. (24) های سس منفی بودباکتری اشریشیاکلی در نمونه

استفاده  کردند( گزارش 1392غلامی قوام آباد و همکاران )

باعث عصاره رزماری در فرمولاسیون سس مایونز  % 5از 

کاهش بار میکروبی سس مایونز شده و منجر به افزایش عمر 

ی دیگر در پژوهش .(34) شودمیماندگاری سس مایونز 

 تاثیر مقایسه میکروبی( به 1400گرجیان و همکاران )

 حاوی نانونیوزوم و طبیعی نانولیپوزوم نگهدارنده های

 90مایونز طی  برسس سدیم با بنزوات مورد برگ عصاره

و  اکلیاشرشیشمارش  . نتایج میکربی نشان دادروز پرداختند

و میزان  برای تمامی تیمارها منفی اسید لاکتیک هتروفرمانتتیو

 (.35کپک و مخمرمطابق با استاندارد بود )

دار نتایج ارزیابی حسی بیانگر وجود عدم اختلاف معنی

با افزایش زمان  طعم، رنگ و پذیرش کلیهای بین مولفه

کلی در ماه اول اما در مورد پذیرش باشد.نگهداری می

ی حاوی هانمونهنگهداری امتیازات پذیرش کلی در 

نگهدارنده شیمیایی، عصاره آویشن و کیتوزان بیشتر از نمونه 

بود و تیمارهای حاوی کیتوزان امتیازات بیشتری را به شاهد 

علت باشد که این تواند به این می خود اختصاص دادند.

کیتوزان یکی از مشتقات کیتین بوده و ساختاری کریستالی و 
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 24 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

سفید رنگ دارد و با توجه به ماهیت رنگ سفید سس مایونز 

 و استفاده از مقدار بسیار ناچیز آن تأثیر چندانی در

صفی اقدم و همکاران  (.1) های ارزیابی حسی نداردشاخص

سدیم و  ( به جایگزینی نگهدارنده های بنزوات1400)

پتاسیم با اسانس نعناع فلفلی و عصاره  سوربات

و ترکیب این  % 1و  5/0مالوسیلوستریس در دو سطح 

را بررسی  % 5/0:  5/0و  % 25/0: 25/0ترکیبات در دو سطح

ان داد نمونه سس مایونز حاوی درصد کردند. نتایج نش

به5/0:  5/0اره مالو سیلوستریس  اسانس نعناع فلفلی و عص

 (.36عنوان نمونه بهینه با خواص حسی مطلوب تعیین شد )

نایسین و ( استفاده از 1390دباغ و همکاران )در این راستا 

های طبیعی در نگهداری ارندهنگهد عنوانبهاستات سدیم 

و گزارش کردند نایسین و  کردهسس فرانسوی را بررسی 

ی سس هانمونهاستات سدیم تأثیر نامطلوبی بر خواص حسی 

کرباسی و در پژوهش دیگری  .(25) فرانسوی نداشت

ی کیتوزان تولید شده از پوسته ( طی پژوهش1387همکاران )

قوام دهنده در سس مایونز با کیتوزان تجاری  عنوانبهمیگو 

و کربوکسی متیل سلولز را بررسی کردند. نتایج ارزیابی 

از نظر خواص حسی  داریمعنیحسی نشان داد تفاوت 

 )رنگ، طعم و بافت( با نمونه تجاری و شاهد وجود نداشت

( اثر ضدمیکروبی 1389ضابطیان حسینی و همکاران ). (29)

در  سالمونلا اینتریتیدیسبر باکتری  عصاره آویشن باغی

را بررسی کردند. و  4و  C 25° سس مایونز در دو دمای

نتایج مطالعه آنها نشان داد به دلیل استفاده از مقادیر خیلی 

( تأثیری در % 4/0و  2/0، 1/0کم عصاره آویشن )

های ارزیابی حسی )طعم، بو، بافت و پذیرش کلی( شاخص

 . (23) نشدمشاهده 

 گیرینتیجه

این پژوهش با هدف بررسی اثر کیتوزان و عصاره 

های طبیعی بر خصوصیات دارندهعنوان نگهآویشن، به

، فعالیت آبی، تعلیق امولسیون و ارزیابی pHفیزیکوشیمیایی )

سس سالاد  و خصوصیات حسی میکروبی باررنگ(، 

حاضر نشان داد پژوهش مطالعه نتایج . شدانجام  فرانسوی

عصاره  % 04/0 بعلاوه کیتوزان % 03/0غلظت استفاده از 

 دضدستیابی به خواص فیزیکوشیمیایی،  برایآویشن 

پیشنهاد  تواندتر میمیکروبی و خواص ارگانولپتیک مطلوب

دهنده یک ماده قوام عنوانبهتواند ن میکیتوزا سوییاز شود. 

کننده نیز در محصولاتی مانند سس مایونز استفاده و ثبیت

 میکروبیهای دست آمده از آزمونهبه نتایج ببا توجه. شود

کیتوزان و  % 03/0ترکیبی حاوی تیمار  ،سس سالاد فرانسوی

 اسیدلاکتیک تواند بار میکروبی )می عصاره % 04/0

را طی  ردهفراوو کپک و مخمر(  اشرشیاکلی، هتروفرمنتیتیو

 .کنددوره نگهداری در حد مجاز استاندارد ملی ایران حفظ 

توان با استفاده از کیتوزان و عصاره آویشن می ،بنابراین

های شیمیایی بنزوات سدیم و سوربات مصرف افزودنی

ی بهبود سلامتجهت در  مثبت پتاسیم را کاهش داد و گامی

 .برداشت کنندگانمصرف

 منابع

برزگر ا، کرباسی ا، جمالیان ج، امین لاری م. بررسی   .1

لوم نگهدارنده طبیعی. ع عنوانبهامکان استفاده از کیتوزان 

-361(: 43)12 ;1387و فنون کشاورزی و منابع طبیعی. 

370. 

 .سس انواع تولید نوین تکنولوژی. ش مقصودی  .2

 .359 صفحه ;1384 چاپ اول. .دانش مرز انتشارات

3. Kučerová K. Chumchalová J. Míková K. 

Cupáková Š. Karpíškován R. Ho L. Screening of 

lactic acid bacteria for antimicrobial properties 

from mayonnaisebased products and raw materials. 

European Food Research Technology. 2006; 226: 

265-272. 

 .ف م، فاخریالدین  شمس رهنما م، سهرابی د،  .4

 و هاتخمدان روی بر سدیم بنزوات اثرات بررسی

 ماده سوری موش در آن وگونادوتروپینها هایهورمون

 :(3)9 ;1386شهرکرد.  علوم پزشکی دانشگاه بالغ. مجله

65-75 . 

. بررسی اثرات 1387غلامی م.  علیپور م، سهرابی د،  .5

 و ها،گنادوتروپین بیضه بافت بر سدیم بنزوات

 بالغ. فصلنامه سوری موش تیروئیدی در هایهورمون

 .4-1(: 3)12 ;1387فیض. پژوهشی علمی
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6. Heu MS. Kim JS. Shahidi F. Components and 

nutritional quality of shrimp processing by 

products. Food Chemistry. 2006; 82: 235-242. 

7. Aider M. Chitosan application for active bio-

based films production and potential in the food 

industry: Review. Journal of LWT- Food Science 

and Technology. 2010; 28: 1-6. 

8. Coma V. Martial A. Grreau S. Copinet A. Salin 

F. Deschamps A. Edible antimicrobial films based 

on chitosan matrix. Journal Food Science. 2002; 

67(3): 1162- 1168. 

9. No HK. Park NY. Lee SH. Meyers SP. 

Antibacterial activity of chitosans and chitosan 

oligomers with different molecular weights. 

International Journal Food Microbiology. 2002; 

74: 65-72. 

10. Kamil JYVA. Jeon YJ. Shahidi F. 

Antioxidative activity of chitosans of different 

viscosity in cooked comminuted flesh of herring 

(Clupeaharengus). Food Chemistary. 2002; 79: 69-

77. 

11. Beverlya RL. Janes ME. Prinyawiwatkula W. 

No HK. Edible chitosan films on ready-to-eat roast 

beef for the control of Listeria monocytogenes. 

Food Microbiology. 2008; 25: 534-537. 

12. Qing Liu. Xiao Meng. Ya Li.  Cai-Ning Zhao.  

Guo-Yi Tang.  Hua-Bin Li. Antibacterial and 

Antifungal Activities of Spices. International 

Journal of Molecular Sciences.2017; 18: 1283. 
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rainbow trout fillets stored at 4 C. Food 

microbiology. 2009; 26: 598-605. 

14. Lahooji A, Mirabolfathy M, Karami Osboo R. 

Effect of Zataria multiflora and Satureja hortensis 

essential oils, Thymol and carvacrol on growth of 

Fusarium graminearum isolates and 

deoxynivalenol production. Iranian Journal Plant 

Pathology. 2010; 46(1): 37-50. 

15. Sefidkon F. Rahimi-Bidgoli A. Quantitative 

and qualitative variation of essential oil of Thymus 

kotschyanus by different methods of distillation 

and stage of plant growth. Iranian Journal 

Medicinal Aromatic Plants Research. 2003; 15: 1-

22. 

 ساسان اثر بررسی. صوفی م ،الف علیزاده ،م اقدمصفی .16

 بر بیعیط نگهدارنده عنوانبه پنیرك عصاره و فلفلی نعناع

 علوم مجله .مایونز سس اکسیدانی و آنتی کیفی خصوصیات

 (.18 )114 ;1400 ایران، غذایی صنایع و

17. Jafari Khatayloo Y. Almasi H. Comparison of 

the effect of sodium benzoate and peppermint 

essential oil on physicochemical, microbial, 

sensorial and rheological properties of Mayonnaise 

sauce. Journal of Food Science and Technology. 

2018; 80(15): 157-169. 
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Ethnopharmacol. 2008; 116(3): 403-6. 

 -سالادهای سس و ونزیماسازمان ملی استاندارد ایران.  .19

 ;1393. دوم نظر دیتجد. آزمونی هاروش و هایژگیو

 .2454استاندارد شماره 

20. Nikzade V. Tehrani MM. Saadatmand-Tarzjan 
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 Salmonella enteritidise PT4عصاره آویشن باغی بر 

موجود در سس مایونز. نشریه پژوهش های علوم و صنایع 

 .90(: 2)6 ;1389غذایی ایران. 

اهان ی گیهاعصارهبررسی امکان استفاده از ربیعی ش.  .24
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 هایدارندهنگه عنوانبه سدیم استات دی و نایسین از استفاده

 و غذایی علوم مجله فرانسوی. سس نگهداری در طبیعی

 .39-46 (:3)9 ;1390تغذیه. 
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International Conference on Food Safety. 2000. 
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 26 غذایی صنایع در کاربردی میکروبیولوژی فصلنامه 

با استفاده  کالریمایونز تقلیدی کم حبیبی ع. تولید سس .27

از دو نوع نشاسته ذرت پیش ژلاتینه و بررسی خصوصیات 

فیزیکوشیمیایی آن. پایان نامه کارشناسی ارشد رشته علوم و 

دانشکده کشاورزی، دانشگاه شیراز  ;1392صنایع غذایی. 

 واحد بین الملل. 

28. Mun S. Kim Y. Kang C. Park K. Development 

of reduced-fat mayonnaise using 

4alphaGTasemodified rice starch and xhanthan 

gum. International Journal Biological 

Macromolecules. 2009; 44: 400-407. 

. مقایسه 1387کرباسی ا، برزگر ح، مصباحی غ.  .29

در  قوام دهنده عنوانبهکیتوزان تولیدی از پوسته میگو 

، فصلنامه علوم و CMCسس مایونز با کیتوزان تجاری و 

 .67-79 (:3)2 ;1387صنایع غذایی ایران. 

های قهرمانی ن، کارارژیان ح، شریفی ا. ویژگی  .30

فیزیکی، شیمیایی و بافتی سس مایونز حاوی عصاره گیاه 

نشریه نوآوری در جایگزین تخم مرغ.  عنوانبهچوبک 

 .126-118(: 3)10 ;1397غذایی.  علوم و فناوری

جبرائیل اوغلی س، شاهدی باغ خندان م، نصیرپور ع.   .31

سازی فرمولاسیون و ارزیابی خواص فیزیکوشیمیایی و بهینه

رئولوژیکی سس سالاد شیرازی. پایان نامه کارشناسی ارشد 

دانشکده صنعتی  ;1396رشته علوم و صنایع غذایی. 

 اصفهان. 

قضایی ش، میزانی م، پیراوی ونک ز، علیمی م. بررسی  .32

های فیزیکوشیمیایی ومیکروبی سس مایونز ویژگی

 عنوانهبچرب فرموله شده با نوعی نشاسته سیب زمینی کم

 ;1395مرغ. مجله علوم غذایی و تغذیه. جایگزین تخم

11(4 :)111-103. 

33. Ahsen R. E. Taner B. The antimicrobial effects 

of thyme, garlic and basil oleoresins against 

bacillus coagulans in tomato sauce. Journal of 

Food Biochemistry 2017; 41: e12296; VC 2016 

Wiley Periodicals, Inc. 

غلامی قوام آباد آ، جوکار م، محمدی نافچی ع ر،   .34

، اندیس pHبلندی م. بررسی تاثیر عصاره رزماری را بر 

اسیدی و جمعیت میکروبی زنده سس مایونز. بیست و 

 ;1392یکمین کنگره ملی علوم و صنایع غذایی ایران. 

 دانشگاه شیراز.

 اریغف ج، میلانی محمدزاده ز، امیری رفتنی گرجیان ه، .35

 و پوزومنانولی) طبیعی نگهدارندههای تاثیر مقایسه. خلیق ن

 یشیمیای گهدارندهن و( مورد برگ عصاره حاوی نانونیوزوم

 و کروبیمی فیزیکوشیمیایی، ویژگیهای بر سدیم بنزوات

 اره.شم ایران، غذایی صنایع و علوم مجله. مایونز سس حسی

1400; 116(18.) 

36. Safiaghdam M, Alizadeh A, Soofi  M. 

Investigating the effect of peppermint essential oil 

and malva sylvestris extract as a natural 

preservatives on the quality and antioxidant 

properties of mayonnaise sauce. Journal of food 

science and technology (Iran). FSCT 2021; 

18(114): 147-158. 
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Investigating the effect of Thyme essential oil and chitosan as a natural 

preservative on the quality and antioxidant properties of French salad 

sauce 
 

 

 

 
1BerenjyShila , *1Leila Nateghi, 1Fereshteh Salemi 

 

 

 
Pishva Branch, Islamic -Department of Food Science and Technology, Faculty of Agriculture, Varamin1

Azad University, Varamin, Iran 

 

 

 
 

Abstract 
Today, sodium benzoate and potassium sorbate are mainly used to control microbial contamination, 

mold and yeast, which have carcinogenic effects. The aim of this study was to evaluate the effect of 

chitosan (0.06 %w/w) and thyme extract (0.08 %w/w) separately and simultaneously (chitosan 0.03+thyme 

extract 0.04 %w/w) on physicochemical, microbial and sensory properties of French salad dressing and 

comparison with control samples (French sauce containing sodium benzoate + potassium sorbate and 

without preservative). The results showed that the addition of chitosan and thyme extract in comparison 

with the control sample had no significant effect on changes in pH, water activity and emulsion suspension 

during storage (p <0.05). Addition of chitosan and thyme extract showed a significant increase and decrease 

of L * index and a * index in comparison with the control sample and had no significant effect on the 

amount of b * index. The results of microbial tests showed that treatment with chitosan 0.03% + 0.04% 

thyme in both MIC and MBC concentrations had a good inhibitory effect on the growth of hetero 

fermentative lactic acid bacteria, Escherichia coli and mold and yeast at the end of the storage period, no 

growth was observed. The sample containing chitosan 0.03% + 0.04% thyme received the highest sensory 

evaluation score. The results of this study showed that the use of natural preservatives of chitosan and 

thyme extract can significantly reduce the consumption of chemical additives and this is a step in improving 

the health of the consumer community. 

 

 
Keywords: French salad dressing, thyme extract, chitosan 
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