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 22/2/1413تاریخ پذیرش:                                                                                            11/12/1412تاریخ دریافت: 

 چکیده

هدف بهبود کیفیت و  اهای طبیعی بهای مصنوعی، اهمیت مطالعه روی کاربرد عصارهنگهدارنده و استفاده از مایونزمصرف زیاد  سابقه و هدف:

عنوان تأثیر سینرژیستی برای هش بررسی تأثیر عصاره هسته عناب بههدف از این پژو ند.کافزایش طول مدت نگهداری سس را ضروری می

 های شیمیایی، میکروبی و حسی سس مایونز بود.های شیمیایی بر ویژگینگهدارنده

، 1/1، 1وزنی( و عصاره هسته عناب ) درصد 10/1تیمارهای مورد آزمایش، سس مایونز حاوی نگهدارنده شیمیایی بنزوات سدیم ) ها:مواد و روش

وزنی( بدون نگهدارنده شیمیایی و سس درصد  2/1و  4/1، 3/1، 2/1، 1/1وزنی( سس حاوی عصاره هسته عناب ) درصد 2/1و  4/1، 3/1، 2/1

 چال نگهداری شد. تمامیمایونز فاقد هر گونه نگهدارنده )شیمیایی و یا طبیعی( بودند. محصول پس از تولید بسته بندی شده و در دمای یخ

 ، یک ماه پس از تولید و دوماه پس از تولیدیک روزهای شیمیایی، میکروبی و حسی در فواصل زمانی بلافاصله پس از تولید، بعد از گذشت آزمون

 و در سه بار تکرار انجام گرفت.

داری نسبت به های حاوی عصاره هسته عناب به طور معنینتایج تجزیه و تحلیل آماری نشان داد که شمارش کلی میکروبی در نمونه :هايافته

درصد عصاره هسته عناب از نظر حسی با کسب نمره بسیار خوب،  2/1. سس مایونز حاوی (>12/1p)نمونه فاقد هرگونه نگهدارنده کمتر است

 کنندگان واقع شد.نشان داد که از نظر عطر و طعم بیش از سس بدون عصاره هسته عناب مورد پذیرش کلی مصرف

 تواند جایگزینیشد، میتوان نتیجه گرفت که عصاره هسته عناب که تاکنون جزء ضایعات محسوب میاز مجموع موارد فوق می گیري: نتیجه

 های شیمیایی در بازار گردد.طبیعی برای نگهدارنده

  هسته عناب، سس مایونز، نگهدارنده، خصوصیات کیفی واژگان كلیدي:

 
 اصلی هایپیام

 های شیمیایی باشد.هسته عناب با خاصیت آنتی باکتریال و آنتی اکسیدانی می تواند جایگزین مناسبی برای نگهدارنده •

 استفاده از عصاره هسته عناب سبب کاهش بار میکروبی و حفظ کیفیت و دریافت امتیاز پذیرش کلی در آنالیز حسی شد. •

 وزنی هسته عناب سبب افزایش ماندگاری سس تولیدی جهت نگهداری می شود. 2/1عصاره  •

 های طبیعی سبب حفظ و افزایش ارزش تغذیه ای محصولات تولیدی می شود.استفاده از نگهدارنده •

  مقدمه 

 11-81مایونز یک امولسیون غذایی روغن در آب و حاوی 

درصد چربی و زرده تخم مرغ است، که از مخلوط روغن گیاهی، 

تخم مرغ، اسیدهای خوراکی، شکر، نمک و انواع طعم دهنده، 

د. گردهای خوراکی تهیه مینگهدارنده قوام دهنده، امولسیفایر و

های سالاد به تدریج با تغییر رنگ، بو، طعم و کیفیت انواع سس

ها افت کرده و منجر به کوتاهتر شدن زمان نگهداری آنظاهر 
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ها به دلیل رغم تأثیرات مفید، این فرآورده(. علی1)گردد می

وده و س بداشتن میزان روغن بالا در برابر فساد اکسیداتیو حسا

ها در اثر فساد در طول دوره نگهداری، خصوصیات کیفی آن

(. بنابراین استفاده از 2یابد )میکروبی و اکسیداتیو کاهش می

واند نقش تاکسیدانی میترکیباتی با خاصیت ضدمیکروبی و آنتی

موثری در عمر ماندگاری این ترکیبات داشته باشد. در حال 

های شیمیایی از نگهدارندهحاضر برای رسیدن به این هدف 

امروزه کارخانجات مواد غذایی به دنبال  (.3شود )استفاده می

-های شیمیایی مواد غذایی میافزودنی استفاده از جایگزین

تری را به مصرف کننده عرضه تر و طبیعیباشند؛ تا غذاهای سالم

های طبیعی به عنوان ها و اسانسجات، عصاره(. ادویه4نمایند )

اسبی های مناکسیدانی و ضدمیکروبی، جایگزینکیبات آنتیتر

اکسیدانی و ضدمیکروبی شیمیایی و مصنوعی برای مواد آنتی

شوند. تمایل برای مصرف این ترکیبات به دلیل محسوب می

زا و نبود طبیعی بودن، سالم بودن، نبود ترکیبات سرطان

 (.2باشد )ها میزا در آنترکیبات جهش

هایی با ترشی کمتر تمایل به تولید فرآورده 1881از دهه 

ها و )کاهش سرکه( و کم کالری )کاهش روغن( در چاشنی

ها، افزایش یافته است. با توجه به کاهش اسید استیک و سس

کاهش مقادیر روغن و در نهایت،  فراورده و همچنین pHافزایش 

افزایش فاز آبی و کاهش غلظت اسیدهای آلی و نمک، استفاده 

های طبیعی در انواع چاشنی و سس به لحاظ ز افزودنیا

 (. به این 0میکروبیولوژیکی مورد توجه بیشتر قرار گرفته است )

دهنده بلکه در جهت بهبود خواص نه تنها به عنوان یک طعم

فیزیکی شیمیایی و ماندگاری محصولات مختلف غذایی افزایش 

 (.1یافته است )

فسادپذیرند و ممکن  برخی از محصولات غذایی به شدت

است در طول فرایند و نگهداری دچار فساد شوند. با توجه به 

اینکه اکثر محصولات غذایی در مناطق دور از محل تولید خود 

رد. ها را بالا بشوند، بنابراین بایستی عمر نگهداری آنعرضه می

تواند باعث تأخیر در فساد استفاده از فریزر تا حد زیادی می

ذایی فساد پذیر شود، ولی این روش به تنهایی قادر محصولات غ

نیست کیفیت و ایمنی همه محصولات غذایی فسادپذیر را 

(. اغلب مواد غذایی فسادپذیر در دمای پایین 8تضمین کند )

شوند و برخی اوقات نیز از اتمسفرهای تغییر یافته نگهداری می

این  شود. ولیها استفاده میجهت بهبود عمر ماندگاری آن

توانند به طور کامل ایمنی مواد غذایی را تضمین ها نمیروش

های های جدید نگهداری مواد غذایی همچون پالسکنند. روش

با فشار قوی، اشعه دهی، استفاده از ترکیبات ضدمیکروبی 

 (.8اند )طبیعی تا حدودی توسعه یافته

مصنوعی در مواد  هایاکسیداناگرچه مقدار مصرف آنتی

غذایی کم است ولی عوارض ناشی از مصرف طولانی مدت این 

توان نادیده گرفت. از طرفی تمایل ترکیبات توسط انسان را نمی

رو به رشد مردم به مصرف ترکیبات طبیعی در مواد غذایی 

موجب گردیده که استفاده از مواد گیاهی که غنی از ترکیبات 

د اکسیدانی، ضهای آنتیفعالیتفنلی بوده و طیف وسیعی از 

زایی و ضدالتهابی را دارند توجه زیادی را میکروبی، ضد جهش

  .(11، 11) به خود جلب نمایند

سال پیش مصرف دارویی داشته و در طب  2111عناب از 

ای دارد. کاربرد این میوه بیشتر در درمان سنتی جایگاه ویژه

های قسمت باشد. تمامیافسردگی، اضطراب و استرس می

باشد که درخت عناب از نظر درمانی و اقتصادی پر فایده می

ه هایی مانند هستمتاسفانه تا حد زیادی ناشناخته بوده و قسمت

ه میودرصد وزن  31ود حدشوند. میوه عناب دور ریخته می

هسته عناب سرشار از عناصر  د.هدتشکیل میآن هسته عناب را 

 هن و نیز کربوهیدرات، پروتئینمعدنی نظیر کلسیم، منیزیوم، آ

باشد. بسته به وزن خشک هر اکوتیپ عناب، میزان و فیبر می

 (.12) درصد متفاوت است 32/12تا  31/8روغن استحصالی از 

، (13) 2118مطالعات زیادی  توسط سحری و همکاران 

 2122(، مهرنیا و همکاران 14) 2118شهیدی و همکاران 

هسته عناب و تأثیر استفاده از روی ترکیبات عصاره (، 12)

های انجام گرفته است. و ویژگیهای طبیعی نگهدارنده

ضدباکتریایی، ضد قارچی، ضداکسیدانی و توانایی مهار رادیکال 

. از خواص متعدد دیگر این (10) ها به اثبات رسیده استآزاد آن

توان رفع اختلالات گوارشی و کبدی، ضعف، گیاه خوراکی می

های پوستی، التهاب گلو، لات ادراری، دیابت، عفونتچاقی، مشک

برونشیت، کم خونی، اسهال، بی خوابی و سرطان را نیز می توان 

، A ،B ،Cسرشار از ویتامین هایی مانند  ،. به علاوه(11) نام برد

E ،ترکیبات کاروتنوئیدها، هاتوکوفرول، آسکوربیک اسید ،

(. در 18)هستند  کلسیمو  فسفرها و املاح آنتوسیانین، فنولیک

زبان فارسی در گذشته، عناب اسامی دیگری ازجمله طبرخون، 

اون نافدار، چیلان، سیلان و شیلان و حتی به دلیل قرمز بودن 

(. 18) گفتندنیز میخرمای هندی رنگ آن خرمای چینی و 

، گیاهی است که در Ziziphus jujube Millعناب با نام علمی 

د شود. در ایران نیز ماننتولید و کشت میبیشتر کشورهای جهان 

تن عناب تولید به  1112هکتار،  1108استان خراسان که از 

های گلستان، خود اختصاص داده است. همچنین در استان

مازندران، فارس، اصفهان، یزد، همدان، قزوین و قم نیز کشت 

سازی چون در فرآیند سس از حرارت برای سالم (.21) شودمی

شود، لازم است به وسیله ترکیبات استفاده نمیمحصول 

د های آن از رششیمیایی نگهدارنده مانند اسید بنزوئیک و نمک
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ها در شرایط نگهداری سس ممانعت شود. باتوجه میکروارگانیسم

به اینکه مصرف این ترکیبات )بنزووات( در عین فوائد ذکر شده 

یزان رند، باید به ممضراتی را برای سلامتی انسان نیز به دنبال دا

شوند. در این تحقیق تأثیر  استفاده از عصاره  حداقل استفاده

ضدمیکروبی هسته عناب بر خصوصیات حسی و ماندگاری سس 

 مایونز بررسی شده است.

  هامواد و روش 

 مواد اولیه مورد استفاده 

ی بیرجندی از موسسه اصلاح نهال و بذر دانه عناب واریته

آزمایشگاه منتقل شد. مواد اولیه تهیه مایونز کرج تهیه و به 

اکسیدان و شامل روغن مایع مخصوص سالاد غنچه فاقد آنتی

عمدتا شامل روغن سویا )کارخانجات روغن نباتی کشت و 

صنعت شمال، بهشهر، کربوکسی متیل سلولز )کیمیاپارس 

شایانکار، تهران(، شکر، نمک، خردل و تخم مرغ از بازار محلی 

نگهدارنده بنزوات سدیم و تمامی ترکیبات  .دیدندتهیه گر

شیمیایی مورد استفاده در آزمایش های شیمیایی و میکروبی 

نیز از درجه آزمایشگاهی و مطابق با استاندارد ملی ایران 

ای هها و روشویژگی -)میکروبیولوژی سس مایونز و سس سالاد

طابق ( استفاده شد و سایر مواد همگی م2802آزمون، شماره )

ها و های سالاد، ویژگیبا استاندارد ملی ایران )مایونز و سس

 ( تهیه شد.2424های آزمون، شماره )روش

 های مورد استفادهروش

گرم هسته پودر شده وزن کرده و درون یک ارلن  211ابتدا 

سی اتانول به آن اضافه کرده و سی 1111ریخته سپس حدود 

گذاشته و با استفاده از زده سپس یک مگنت درون آن هم

زده شد، سپس ساعت محلول هم 24دستگاه شیکر به مدت 

میکرومتر  1توسط پمپ خلاء و کاغذ صافی واتمن با قطر 

(. عصاره هسته عناب به عنوان یک 21انجام شد )گیری عصاره

ترکیب افزودنی طبیعی و دارای خاصیت ضدمیکروبی مورد 

اثر و رسیدن به یک بررسی قرار گرفت. برای بررسی این 

و با ماندگاری بالا و در عین حال بازار پسند،  فرمولاسیون مناسب

درصد وزنی عصاره هسته  2/1و  4/1، 3/1، 2/1، 1/1های غلظت

عناب با یکسان بودن سایر ترکیبات و روش تهیه سس مایونز، 

ی و در اانتخاب شد. محصولات تولید شده در بسته بندی شیشه

 (.22گراد نگهداری شد )درجه سانتی 4 یخچال در دمای

شکر و  مرغ، سرکه، آب، نشاسته،ترکیبات روغن، تخم

نگهدارنده )طبیعی یا شیمیایی( مطابق با درصد مشخص شده 

های مایونز تولید به تدریج افزوده شده و نمونه 1در جدول 

انواع تیمارهای تولید شده در تحقیق را نشان  2جدول  شدند.

 دهد.می

 ترکیبات مایونز .2جدول

 مقدار در فرمولاسیون مواد 

 %50 روغن

 %11 تخم مرغ

 %6 سرکه

 %0/3 نمک

 %28 آب

 %0/5  نشاسته

 %4 شکر

 %0/065  بنزوات سدیم

 
های مختلف های تهیه شده سس مایونز با درصدتیمار .2جدول 

 عصاره هسته عناب

 کد گذاری تیمار ها

 A اصلی فرمولاسیون سس وبدون نگهدارندهنمونه شاهد با ترکیب 

ترکیب اصلی فرمولاسیون سس با نگهدارنده شیمیایی بنزوات 

 سدیم

B 

 A1 عصاره هسته عناب  1.1 -

 A2 عصاره هسته عناب 1.2جایگزینی 

 A3 عصاره هسته عناب 1.3جایگزینی 

 A4 عصاره هسته عناب 1.4جایگزینی 

 A5 عصاره هسته عناب 1.2جایگزینی 

 B1 عصاره هسته عناب1.1فرمولاسیون سس با نگهدارنده شیمیایی و 

 B2 عصاره هسته عناب1.2فرمولاسیون سس با نگهدارنده شیمیایی و 

 B3 عصاره هسته عناب1.3فرمولاسیون سس با نگهدارنده شیمیایی و 

 B4 عصاره هسته عناب1.4فرمولاسیون سس با نگهدارنده شیمیایی و 

 B5 عصاره هسته عناب1.2با نگهدارنده شیمیایی و فرمولاسیون سس 

 

 های فیزیکوشیمیاییآزمون

pH : مقداری از سس در داخل یک بشر تمیز و خشک با یک

 022مدل (، سپس پروب دستگاه شد  ای همگنمیله شیشه

( کالیبره شده داخل ظرف قرار گرفت و Metrohem)شرکت 

 متر بود. pHثبت شد. دستگاه  pHپس از ثابت شدن، مقدار 

لیتر آب مقطری که میلی 211گرم از نمونه در  12: اسیدیته

خوب مخلوط شد تا یکنواخت  بوددر مقابل فتالئین خنثی شده 

مولار در حضور معرف فنل فتالئین  1/1شود و سپس با سود 

تیتر شد. سپس اسیدیته با توجه به فرمول زیر بر حسب درصد 

 :(23، 24)بدست آمد  گرم اسید استیک

S( /111× a  ×110/1) = اسیدیته بر حسب درصد گرم اسید استیک 

نشان  Sنشان دهنده حجم سود مصرفی و  aدر این فرمول 

 دهنده وزن نمونه به گرم است.

 

گرم نمونه  2گیری اندیس پراکسید، به برای اندازه :پراکسید

سس مقداری حلال هگزان افزوده شد. سپس آن را مخلوط کرده 
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تا شفاف شود. طبقه حلال شفاف را توسط کاغذ صافی صاف 

 11کرده و سپس حلال را توسط دستگاه روتاری و  با بن ماری 

درجه سلسیوس جدا کرد. روغن باقی مانده برای آزمون پراکسید 

گرم روغن استخراج شده به این  2-4تفاده قرار گرفت. مورد اس

لیتری وزن میلی 221ای طریق را در یک ارلن مایر در سمباده

لیتر مخلوط اسید استیک به آن اضافه شد. سپس میلی 31و 

لیتر محلول تازه تهیه شده اشباع یدور پتاسید به آن میلی 2/1

نور ماند. سپس دقیقه در شرایط بدون  1افزوده شد و به مدت 

لیتر آب مقطر به آن افزوده و چند قطره محلول نشاسته میلی 31

نرمال تا از بین رفتن  11/1اضافه و محلول با تیوسولفات سدیم 

ولان کیارنگ آبی تیتر شد. سپس عدد پراکسید بر حسب میلی

اکسیژن در کیلوگرم روغن استخراجی بر اساس فرمول زیر 

 (.22به شد )محاس
P= (1000 ×N×V)/W 

مقدار هیپوسولفیت سدیم و یا تیوسولفات  V:در این فرمول، 

نرمالیته محلول هیپوسولفیت  ml،:Nسدیم مصرفی بر حسب 

عدد  g :Pوزن چربی بر حسب  W:سدیم و یا تیوسولفات سدیم 

ولان اکسیژن در کیلوگرم روغن اکیپراکسید بر حسب میلی

 استخراجی.

مارش کلی مطابق با استاندارد آزمون ش: های میکروبیآزمون

روش جامع  -ملی ایران، میکروبیولوژی مواد غذایی و خوراك دام

گراد، درجه سانتی 31ها در برای شمارش کلی میکروارگانیسم

انجام شد. محیط کشت مورد استفاده برای این  2212شماره 

ها و آزمون محیط کشت نوترینت آگار بود. شمارش کپک

ا مطابق با استاندارد ملی ایران، میکروبیولوژی مخمرها در تیماره

ها و روش جامع برای شمارش کپک -مواد غذایی و خوراك دام

های با فعالیت قسمت اول: شمارش کلنی در فراورده –مخمرها 

انجام شد. برای این  1-11888شماره  82/1( بیشتر از awآبی )

آزمون از محیط کشت رزبنگال استفاده شد. بررسی وجود 

سالمونلا در تیمارها مطابق با استاندارد ملی ایران، 

میکروبیولوژی مواد غذایی روش جستجوی سالمونلا در مواد 

انجام شد. بررسی اشریشیا کلی در  1118غذایی، شماره 

تیمارهای این پژوهش بر اساس دستورالعمل استاندارد ملی 

روش جستجو و شمارش  ن، میکروبیولوژی مواد غذایی ایرا

اشریشیا کلی با استفاده از روش بیشترین تعداد احتمالی، شماره 

 انجام شد. 2840

ارزیاب انجام شد.  12ارزیابی حسی توسط : های حسیویژگی

های مورد بررسی شامل بافت ظاهری، عطر و طعم، رنگ، ویژگی

بررسی، روش د. معیار ها بوپس مزه و پذیرش کلی نمونه

ه ای بود به این ترتیب که بمطلوبیت سنجی هدونیک پنج نقطه

هر ویژگی پنج نقطه خیلی خوب، خوب، متوسط، کم و بد نسبت 

 (.20داده شد )

به  تصادفی این مطالعه به صورت طرح کاملاً: آزمون آماری

 SPSSافزار آماری ها با نرمروش فاکتوریل صورت گرفت. داده

مورد تجزیه و تحلیل قرار گرفت. آزمون آماری آنالیز  18نسخه 

برای تجزیه و تحلیل انتخاب شد. مقایسه  (ANOVA) واریانس

ها انجام شد. بررسی (LSD) بین میانگین تیمارها با استفاده از 

همه  صورت گرفت. (>12/1p) درصد 82در سطح اطمینان 

 ها در سه تکرار انجام شد.آزمون

 هايافته 
 1های تولیدی در نمودارنمونه pHنتایج بررسی : pHبررسی 

آمده است. طبق نتایج با افزودن عصاره هسته عناب و بنزوات 

های تولیدی کاهش نمونه pHسدیم و نگهدارنده شیمیایی 

 یابد.می

 
 سس مایونز pHفرمولاسیون تیمارهای مختلف بر  تأثیر  زمان بر حسب روز و نوع .0نمودار 

 دار را برای هر تیمار طی مدت نگهداری نشان می دهدحروف کوچک متفاوت سطوح معنی
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روز، میزان  01با گذشت زمان نگهداری تا سی روز و  :اسیدیته

 داری افزایش یافتها به طور معنیاسیدیته در تمام نمونه

(12/1P<)های ، علت این امر شکسته شدن برخی از گروه

های اسیدی و همچنین رشد استری و تبدیل آنها به گروه

-وسلاکتوباسیلزای مقاوم به اسید مانند های غیربیماریباکتری

ا در هو تخمیر قندها و تبدیل آنها به اسید توسط این باکتری ها

 طول مدت نگهداری است.

کیبات فنولی موجود در عصاره به طور تر: اندیس پراکسید

های آزاد تشکیل شده در مراحل اولیه مستقیم با رادیکال

کند. نتایج نشان ها را مهار میاکسیداسیون واکنش داده و آن

داری نسبت داد که عدد پراکسید در نمونه شاهد به طور معنی

های مختلف اسانس بودند، ها که دارای غلظتبه سایر نمونه

 ر است.بیشت

بر اساس استاندارد ملی ایران  :های میکروبیبررسی ویژگی

 cfu/g 410در هر گرم از انواع سس سالاد حضور  2802شماره ، 

میکروارگانیسم شمارش شده به روش شمارش کلی، مجاز است. 

تیمارهای مختلف  (cfu/g) نتایج شمارش کلی میکروبی برحسب

هسته عناب در  های مختلف عصارهسس مایونز حاوی غلظت

 درج شده است. 4طول نگهداری در جدول 

 
 تیمارهای مختلف بر اسیدیته سس مایونززمان )روز( و  تأثیر  .2نمودار 

 دار را برای هر تیمار طی مدت نگهداری نشان می دهدحروف کوچک متفاوت سطوح معنی
 

 تیمارها در طول زمان نگهداری )روز( مقادیر پراکسید .3جدول 

 01 131 1 بلافاصله پس از تولید تیمار

A1 2/18±1/11 Ac 2/88±1/11 Ab 2/88±1/11 Bb 3/12±1/11 Ca 
A2 2/2±1/13 Ab 2/83±1/11 Aa 3/11±1/11 Ba 3/12±1/11 Ca 
A3 2/28±1/11 Ac 2/82±1/11 Ab 2/88±1/11 Ba 3/12±1/11 Ca 
A4 1/83±1/11 Bc 2/83±1/11 Aab 3/18±1/11 Ba 3/2±1/11 Ba 
A5 2/11±1/11 Ad 2/13±1/11 Bc 3/12±1/11 Bab 3/23±1/11 Ba 

B1 1/11±1/11 Cc 2/13±1/11 Ab 2/82±1/11 Ba 2/82±1/11 Ca 
B2 1/38±1/11 Dd 1/08±1/11 Cc 2/12±1/11 Cb 2/14±1/13 Da 
B3 1/01±1/11 Cd 1/81±1/11 Cc 2/12±1/11 Cb 2/23±1/11 Da 
B4 1/1±1/11 Cc 1/82±1/11 Bb 2/14±1/11 Cb 2/42±1/11 Da 

B5 1/04±1/11 Cd 1/84±1/11 Bc 2/14±1/11 Cb 2/32±1/11 Da 
A 2/18±1/11 Ad 2/84±1/11 Ac 3/11±1/11 Ab 3/84±1/11 Aa 
B 2/12±1/11 Ad 2/03±1/11 Ac 3/11±1/11 Bb 3/10±1/11 Aa 

 شود.مشخص می 3با توجه به جدول * ترکیبات تیمارهای مختلف 

 انحراف استاندارد است. ±* اعداد مشخص شده میانگین سه بار تکرار 

 (.> 12/1Pدار در هر ستون است )دهنده تفاوت معنینشانکوچک * حروف متفاوت 

 (.> 12/1Pدار در هر سطر است )دهنده تفاوت معنینشانبزرگ * حروف متفاوت 

b
c

c b c

b b b b b

bc

c

b b b b
b

b b b b b

b

c

a a a
a a a a a a a

a

b

a a a
a

b a a a a a
a

a

0

0.2

0.4

0.6

0.8

1

1.2

A1 A2 A3 A4 A5 B1 B2 B3 B4 B5 A B

ته
دی

سی
ا

%(
ک

تی
اس

د 
سی

ا
)

تیمارهای آزمایش

0 1 30 60

 [
 D

O
I:

 1
0.

61
18

6/
ns

ft
.1

9.
4.

51
 ]

 
 [

 D
ow

nl
oa

de
d 

fr
om

 n
sf

t.s
bm

u.
ac

.ir
 o

n 
20

26
-0

6-
24

 ]
 

                             5 / 13

http://dx.doi.org/10.61186/nsft.19.4.51
https://nsft.sbmu.ac.ir/article-1-3812-fa.html


 و همكاران بابائی.../ حمید   بررسی اثرعصاره هسته عناب بر خصوصیات شیمیایی،                                                                   20

 

 ( تیمارها در طول نگهداریcfu/g) لی میکروبیمقادیر شمارش ک .4جدول 

 ماه 2 ماه 1 ساعت 24 بلافاصله پس از تولید تیمار
A1 011/11±1/11 Ad 881/11±11/11 Ac 1311/11±1/11 Bb 2111/11±1/11 Ba 

A2 221/00±2/11 Bd 811/00±2/11 Bc 1111/11±1/11 Bb 1011/11±2/88 Ca 
A3 211/11±11/11 Bd 811/11±1/11 Bc 1111/33±2/11 Bb 1211/11±2/11 Ca 
A4 421/11±1/11 Cd 111/33±2/11 Bc 1111/33±2/88 Bb 1311/33±2/88 Ca 
A5 411/11±1/11 Cd 011/33±2/11 Cc 1111/11±1/11 Bb 1111/11±11/11 Da 
B1 381/11±1/11 Cd 011/11±1/11 Cc 811/11±1/11 Cb 1111/00±2/11 Da 
B2 311/00±2/11 Dd 481/00±2/88 Dc 811/11±1/11 Cb 881/00±2/11 Ea 
B3 311/11±1/11 Dd 481/11±1/11 Dc 181/11±1/11 Cb 881/11±1/11 Ea 
B4 221/33±2/11 Ed 401/11±1/11 Dc 181/11±1/11 Cb 881/11±1/11 Ea 
B5 211/11±1/11 Ed 401/11±2/11 Dc 111/11±2/11 Cb 811/11±1/11 Ea 
A 011/11±11/11 Ad 1111/00±2/11 Ac 4111/00±2/11 Ab 12111/11±11/11 Aa 
B 381/11±11/11 Cb 280/00±2/11 Ed 320/00±2/11 Dc 413/33±2/11 Fa 

 شود.مشخص می 4* ترکیبات تیمارهای مختلف با توجه به جدول 

 انحراف استاندارد است. ±* اعداد مشخص شده میانگین سه بار تکرار 

 (.> 12/1Pداردر ستون است )دهنده تفاوت معنینشانکوچک * حروف متفاوت 

 (.> 12/1Pداردر سطر است )دهنده تفاوت معنینشانبزرگ * حروف متفاوت 

 

ها بلافاصله پس از تولید در مشمارش کلی میکروارگانیس

داری از سایر به طور معنی (A)تیمار فاقد هر گونه نگهدارنده 

. با افزایش غلظت عصاره هسته (>12/1p) تیمارها بیشتر است

-داری کاهش میعناب میزان بار میکروبی تیمارها به طور معنی

. با افزایش زمان ماندگاری بار میکروبی در تمام (>12/1p) یابد

افزایش  12/1تیمارها به طور قابل توجهی با ضریب اطمینان 

دارنده شیمیایی و همچنین می یابد، اما در تیمارهای حاوی نگه

درصد تا  12/1در تیمارهای حاوی عصاره هسته عناب به میزان 

ها در حد استاندارد ملی درصد مقدار کل میکروارگانیسم 2/1

درصد عصاره هسته  2/1تا  2/1توان میزان است. بنابراین می

عنوان یک نگهدارنده طبیعی برای حفظ میزان بار عناب را به

د استاندارد در فرمولاسیون سس مایونز به کار میکروبی در ح

 برد.

های غذایی در های سالاد نیز همانند سایر فراوردهسس

ها و مخمرها قرار دارند. مطابق با معرض رشد انواع کپک

( میزان مجاز کپک موجود در هر 2802استاندارد ملی ایران )

و میزان مجاز مخمر در آن  cfu/g 210گرم از انواع سس سالاد 

cfu/g 25×10  است. نتایج بررسی اثر ضدقارچی عصاره هسته

عناب در فرمولاسیون سس مایونز، میزان کپک و مخمر تمامی 

  آورده شده است. 2تیمارها در جدول 

 ( در طول نگهداریcfu/gتیمارها ) مقادیر شمارش کپک و مخمر .1جدول 

 ماه 2 ماه 1 ساعت 24 بلافاصله پس از تولید تیمار
A1 11/00±2/11 d 21/00±2/00 f > 11h > 11h 

A2 01/11±2/11 e 41/11±1/11 g > 11h > 11h 

A3 21/11±1/11 f > 11h > 11h > 11h 

A4 41/11±1/11 g > 11h > 11h > 11h 

A5 > 11h > 11h > 11h > 11h 

B1 > 11h > 11h > 11h > 11h 

B2 > 11h > 11h > 11h > 11h 

B3 > 11h > 11h > 11h > 11h 

B4 > 11h > 11h > 11h > 11h 

B5 > 11h > 11h > 11h > 11h 

A 11/11±1/11 d 211/11±1/11 c 211/11±1/11 b 3111/11±11/11 a 
B > 11h > 11h > 11h > 11h 

 شود.مشخص می 2* ترکیبات تیمارهای مختلف با توجه به جدول 

 انحراف استاندارد است. ±* اعداد مشخص شده میانگین سه بار تکرار 

 (.> 12/1Pدار است )دهنده تفاوت معنی* حروف متفاوت نشان
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نتایج ارزیابی حسی ویژگی بافت تفاوتی در : های حسیویژگی

ها علت این امر را به بالا بودن درصد میان تیمارها نشان نداد. آن

فیبر رژیمی( در فرمولاسیون  % 3و 2/1فیبر رژیمی به کار رفته ) 

 نسبت دادند.

 

 
 تفاوت تیمارهای مختلف فرمولاسیون سس مایونز در زمان یک ماه پس از تولید از نظر پارامترهای حسی .3نمودار 

 دهد.دار را برای هر تیمار طی مدت نگهداری نشان میسطوح معنی حروف کوچک متفاوت

 

  بحث 
های شیمیایی یکی از روش pHگیری با توجه به اینکه اندازه

های میکروبیولوژیکی، علل فساد و و تعیین کننده نوع آزمون

، باشدهای غذایی میاطمینان از سترونی تجاری نوع فرآورده

(. طبق استاندارد ملی ایران 21گیری آن ضروری است )اندازه

pH بیشتر باشد. افزایش  1/4های سالاد نباید از سسpH می-

زا از جمله های بیماریساز رشد باکتریتواند زمینه

(. در این تحقیق با گذشت 28استافیلوکوکوس اورئوس گردد )

ها افزایش یافت. نهزمان نگهداری، میزان اسیدیته در تمام نمو

 های سالاد بر حسببر اساس استاندارد ملی ایران اسیدیته سس

-است. نتایج اندازه 0/1اسید استیک )گرم در صد گرم( حداقل 

های مایونز در طول مدت نگهداری در گیری اسیدیته نمونه

ساعت پس از تولید، یک  24های بلافاصله پس از تولید، زمان

آمده است.  2وز پس از تولید در نمودارر 01روز و سی روز و 

طور که از نمودار مشخص است با افزایش غلظت عصاره همان

های سس مایونز، اسیدیته افزایش یافت. هسته عناب در نمونه

-درصد از نظر آماری معنی 2/1و  4/1های این افزایش در غلظت

 . بیشترین میزان اسیدیته مربوط به نمونه(>12/1p) شوددار می

شاهد فاقد هر گونه نگهدارنده است. تیمارهای حاوی نگهدارنده 

شیمیایی نسبت به تیمارهای حاوی عصاره هسته عناب به میزان 

(. روند افزایشی عدد اسیدی وابسته 28کمتری اسیدی هستند )

به غلظت عصاره بود. و افزایش میزان اسیدیته در طول نگهداری، 

ن به آ های استری و تبدیلبه شکسته شدن برخی گروه احتمالاً

 هایهای اسیدی مربوط باشد. از سوی دیگر رشد باکتریگروه

ز ممکن ها نیی مقاوم به اسید نظیر لاکتو باسیلوسزاغیر بیماری

ثر باشد. در این راستا نادری و همکاران ؤاست در این امر م

بر های مختلف عصاره شاه بلوط ( در بررسی غلظت1411)

مایونز و میزان اسیدیته به نتایج مشابهی دست ماندگاری سس 

( کاهش روند افزایشی 1380(، نوروزی و همکاران)31یافتند )

(، 31اسیدیته سس مایونز را با افزایش غلظت عصاره ترخون )

نشان داد که با پژوهش حاضر همراستا بود. تقی خانی و 

 های مایونزی کهنمونه pH( نیز با گذشت زمان 1381همکاران )

ام پیپی 221و  211های غلظت ها بامواد قوام دهنده آن

. همچنین، (32) بود، کاهش یافتمرزنجوش جایگزین شده 

( در پژوهشی، اثر سینرژیستی عصاره 1388ابرچایی و همکاران )

 های شیمیایی سسسماق و فسفاتیدیل اتانول آمین بر ویژگی

ها در طول دوران تمامی نمونه pHمایونز را بررسی کردند. میزان 

ساعت تا  12نگهداری در حد استاندارد بود و با گذشت زمان 

گیری ها کاهش یافت. دوره بعدی اندازهنمونه pHیک ماه میزان 

pH  در این پژوهش ماه سوم بود که در آن ماهpH  نسبت به ماه

. همچنین حجتی و (12/1P<( )33) اول کاهش یافته بود

ثیر استفاده از اسانس ترخون در ( تأ1381همکاران در سال )

اکسیدان طبیعی و تأثیر   آن بر سس مایونز به عنوان آنتی

. در همین مورد، در (31) ها را بررسی کردندپراکسید نمونه

( با افزایش میزان جایگزینی 1411بررسی گرجیان و همکاران )

نانولیپوزوم حاوی عصاره برگ مورد در فرمولاسیون نمونه سس 
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کاهش یافت که این افزایش بین تیمارها از  pHمیزان  مایونز،

 .(34) (>12/1p) دار بودنظر آماری معنی

ها نقش مهمی در طعم، بو، بافت و کیفیت ها و روغنچربی

. صرف نظر از منبع، مقدار و ترکیب (32) ای غذاها دارندتغذیه

چربی در یک ماده غذایی، پایش کیفیت چربی و روغن در طی 

تهیه و فرآوری غذاها از اهمیت بالایی برخوردار است مراحل 

-توانند زمینهمطالعات نشان داده است که پراکسیدها می (.12)

های مختلفی از جمله تصلب شرائین، سرطان، پیری ساز بیماری

زودرس، التهاب آلرژیک، ایسکمی قلبی و مغزی، سندرم 

نین . همچ(30، 31) دیسترس تندسی و اختلالات کبدی گردد

ها و کشها، آفتالقای سمیت توسط فلزات سنگین، حلال

(. نتایج این بررسی در 38، 38دهد )داروها را افزایش می

آورده شد. در پژوهش حاضر افزایش غلظت عصاره  3جدول

هسته عناب در فرمولاسیون سبب کندتر شدن روند افزایشی 

به  دی وابستگی عدد پراکسیشده که نشان دهنده عدد پراکسید

مقادیر مختلف عصاره است. سس مایونز امولسیون روغن در آب 

است و فاز روغنی آن که در تماس با سطح وسیعی از آب قرار 

گرفته و بسیار مستعد فساد اکسیداتیو است. از سوی دیگر فاز 

حامل مقادیر بالایی از اکسیژن است که آبی در امولسیون مایونز 

شود، از این رو عدد پراکسید در سبب افزایش اکسیداسیون می

ها با گذشت زمان افزیش یافته است. با تجزیه شدن نمونه

هیدروپراکسیدها به ترکیبات ثانویه، در پایان دوره نگهداری 

افزایش غلظت عصاره باعث  (.41افزایش کمتری داشته است )

کندتر شدن روند افزایشی عدد پراکسید شد که علت آن واکنش 

های آزاد موجود در عصاره عناب با رادیکال ترکیبات فنلی

تشکیل شده در مراحل اولیه اکسیداسیون و مهار آن هاست. 

( طی ارزیابی عدد پراکسید سس 1388میلانی و همکاران )

و همچنین نادری و همکاران  (،41) مایونز حاوی پودر خردل

های مختلف عصاره شاه ( در تأثیر  استفاده از غلظت1411)

سس مایونز و بررسی مقدار عدد پراکسید به نتایج  بلوط در

( با 2112) و همکاران  Abou-Zaid.(42)مشابهی دست یافتند 

بررسی پایداری اکسیداتیو سس مایونز حاوی عصاره برگ ریحان 

نشان دادند با افزایش غلظت عصاره، روند افزایشی پراکسید 

 (.43)کاهش داشت 

فلور طبیعی میکروبی بر اساس استاندارد بهداشت جهانی 

-مواد گیاهی و حیوانی باید مشخص باشند. در این صورت می

توان بر روی مواد غذایی آماده شده بر حسب فرآیند تا اندازه 

ها را که احتمال های مختلف میکروارگانیسمبسیار زیادی گروه

بینی نمود. از تحقیقات بسیار زیادی که حضورشان هست پیش

ه شود کگیری میجام شده است، چنین نتیجهها اندر آزمایشگاه

، هامواد خوراکی طبیعی حاوی تعداد زیاد و متغیری از باکتری

باشند. بنابراین مشخص کردن اینکه تعداد ها میمخمرها و کپک

لیتر از مواد ها در هر فراورده و یا هر میلیکل میکروارگانیسم

صولات غذایی رابطه با درجه بهداشتی محغذایی چقدر است، در 

 (.44حائز اهمیت است )

( اثر عصاره رزماری بر 1382غلامی قوام آباد و همکاران )

جمعیت میکروبی در سس مایونز را مورد بررسی قرار دادند، 

های متفاوت عصاره رزماری بر شمارش کلی بررسی اثر غلظت

(. در این 42و اندیس اسیدی سس مایونز بود ) pHمیکروبی، 

های سس مایونز با نسبت های متفاوت عصاره تحقیق، نمونه

( و همچنین نمونه فاقد عصاره %2و  %3، %1رزماری )در مقادیر 

ها از نظر شمارش کلی در فواصل زمانی مذکور تولید شد. نمونه

روز پس از  01روز و  42روز،  31روز، 12روز،  11روز،  2صفر، 

زان اد که میتولید آزمایش شدند. نتایج آزمون میکروبی نشان د

ای بر جمعیت میکروبی عصاره اثر ضدمیکروبی قابل ملاحظه 2%

 مورد بررسی داشت.

مخمرها به دلیل خاصیت تولید الکل و تولید گاز کربنیک 

در صنایع آبجوسازی، نانوایی و تهیه بسیاری از مواد غذایی دیگر 

. از طرف دیگر (40، 41) باشندالعاده میدارای اهمیت فوق

در شرایط نامساعد نگهداری مواد غذایی موجب فساد مخمرها 

ها در انسان شوند و یا اینکه برخی از انواع آنها میو نابودی آن

 (.48نمایند )های خطرناکی میایجاد بیماری

دریافت که در زمان بلافاصله  توانمی 2با توجه به جدول 

پس از تولید میزان کپک و مخمر در تیمار بدون هر گونه 

داری نسبت به سایر تیمارها ( به طور معنیAهدارنده )تیمارنگ

بیشتر بوده است. در تیمارهای حاوی نگهدارنده شیمیایی میزان 

شمارش شده است.  11ها کمتر از کپک و مخمر در تمام زمان

با توجه به نقش ضدقارچی بنزوات سدیم این نتیجه قابل انتظار 

ته عناب نیز همانطور است. در بررسی اثر ضدقارچی عصاره هس

همانند نگهدارنده شیمیایی عمل  2/1که مشخص است غلظت 

آن نیز  4/1تا  2/1های کرده و میزان کپک و مخمر در غلظت

نسبت به نمونه فاقد هر گونه نگهدارنده به طور قابل توجهی 

با افزایش مدت زمان نگهداری، در  .(>12/1p) کمتر است

عناب که در ابتدا کپک و مخمر تیمارهای حاوی عصاره هسته 

داری در سطح اطمینان مشاهده شد، میزان آن به طور معنی

کاهش یافت. تنها در تیمار فاقد هر گونه نگهدارنده پس  12/1

از دو ماه نگهداری نمونه از نظر میزان کپک و مخمر غیر قابل 

( شمارش کپک 1381در بررسی دباغ و همکاران ) .مصرف بود

ات استنگهدارنده نایسین و دیسس فرانسوی با  و مخمر نمونه

ها و در تمام فواصل زمانی مورد بررسی، سدیم، در تمام نمونه

ها و مخمرها هر کدام جداگانه کمتر از ده ارزیابی تعداد کپک

جدا شده در مواد غذایی  سالمونلاترین سویه (. متداول48شد )
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ها نسبت به آنترین باشد و مقاوممی موریومسالمونلا تیفی

. (21، 21) باشدمی (senftenberg) سالمونلا سفتنبركحرارت 

 هایقادر به تحمل غلظت سالمونلا، هااستافیلوکوكبر خلاف 

درصد  8. غظلت آب نمک بالاتر از (22، 23) زیاد نمک نیست

ت روی اروی این ارگانیسم اثر شکندگی دارد. نیتر

ین قابل یپا pHثر است و این اثر در ؤمیکروارگانیسم مذکور م

( 2802ملی ایران ) (. مطابق با استاندارد44، 24توجه است )

های سالاد باید منفی سسگرم انواع 22در هر  سالمونلامقدار 

های مورد بررسی در این پژوهش نیز در باشد. در تمام نمونه

 (.22مشاهده نشد ) سالمونلاطول مدت نگهداری هیچ کلنی 

( نیز مقدار 2802مطابق با استاندارد ملی ایران )

ای هکوآگولاز مثبت در هر گرم از سس استافیلوکوکوس اورئوس

های مورد بررسی (. در تمام نمونه22سالاد باید منفی باشد )

صرف نظر از غلظت عصاره هسته عناب و میزان نگهدارنده 

 ئوسراستافیلوکوکوس اوشیمیایی و زمان نگهداری، هیچ کلنی 

کوآگولاز مثبتی مشاهده نشد. شریفی سلطانی و همکاران 

( اثر ضدمیکروبی عصاره زیره سیاه به عنوان یک 1382)

در سس مایونز را مورد  استافیلوکوکوسنگهدارنده طبیعی بر 

ش ها شماربررسی قرار دادند، نتایج نشان داد که در تمامی نمونه

 کاهش یافتداری میکروبی با گذشت زمان به شکل معنی

(12/1p<)( .41 همچنین تیمارهایی که حاوی درصدهای .)

بیشتری از عصاره زیره سیاه بودند، خصوصیت ضدمیکروبی 

)نمونه شاهد( درصد  صفرو  1بیشتری داشتند. تیمارهای حاوی 

ترین اثر از عصاره زیره سیاه به ترتیب، بالاترین و پایین

 نشان دادند. استافیلوکوکوس اورئوسضدمیکروبی را بر 

ین باشد. اها میفرمترین عضو گروه کلیمهم اشریشیا کلی

-هوازی اختیاری بوده و در محیطباکتری گرم منفی، هوازی، بی

کند. حرارت بهینه های معمولی آزمایشگاهی بخوبی رشد می

باشد. این گراد میدرجه سانتی 31کشت این میکروب 

انسان و حیوان یافت  میکروارگانیسم به طور معمول در روده

گردد )در هر گرم مدفوع شود و همراه با مدفوع دفع میمی

مطابق با استاندارد ملی ایران شماره   .سلول( 610 -910حدود 

سس سالاد باید منفی در هر گرم  اشریشیا کلیمیزان  2802

(. در تمامی تیمارهای این پژوهش نیز صرف نظر از 22باشد )

مقدار عصاره یا نگهدارنده شیمیایی و همچنین در تمام مدت 

مشاهده نشد. گودرزی و  اشریشیا کلینگهداری، هیچ کلنی 

های آبی و ( در پژوهشی نشان دادند که عصاره1382همکاران )

وراژیک انتروهماشریشیا کلی الکلی گیاه آویشن شیرازی بر روی 

اثرات چشمگیری دارد اما معرفی آن به عنوان یک ترکیب 

 (.20تری دارد )ضدباکتریایی نیاز به تحقیقات وسیع

مطلوبیت غذا ترکیبی از حواس مختلف است. نتایج حاصل 

توان نشان داده شد. طبق نتایج می 3از ارزیابی حسی در نمودار 

 فاقد هر گونهبیان کرد که عطر و طعم نمونه سس مایونز شاهد 

نگهدارنده و همچنین نمونه شاهد حاوی نگهدارنده شیمیایی 

پذیرش خوبی داشت. در تیمارهای حاوی عصاره هسته عناب، 

از نظر پذیرش همانند تیمارهای شاهد خوب بود،  %1/1غلظت 

موجب پذیرش بهتر عطر و  %1/1اما افزودن مقادیر بیشتر از 

تأثیر صمغ دانه ریحان و  (1388طعم شد. نیک نیا و همکاران )

دانه مرو را نسبت به صمغ گوار بر ویژگیهای حسی و پایداری 

(. مطابق با نتایج حاصل 21سس مایونز مورد بررسی قرار دادند )

از ارزیابی حسی، بیشترین امتیاز بو به ترتیب به نمونه های 

حاوی صمغ های ریحان و مرو اختصاص یافت، در حالی که 

درصد مربوط به ترکیبات دو  3/1مزه در غلظت  بیشترین امتیاز

(. طبق نمودار 41بدست آمد ) 1به  1ریحان با نسبت  -تایی گوار

ها در حد خیلی خوب بوده و بین تیمارها تفاوتی رنگ تمام نمونه

دیده نشد. نتایج حاصل از ارزیابی حسی ویژگی بافت نشان داد 

 ها در سطحر ارزیابرنگ از نظ که بافت تمام تیمارها نیز همانند

داری وجود ندارد. البته افزودن خیلی خوب بوده و تفاوت معنی

ها شد؛ اما این عصاره هسته عناب باعث افزایش روغن نمونه

اصلان زاده و همکاران  .ها ناچیز بودافزایش از نظر ارزیاب

( عملکرد فیبر رژیمی تولیدی از سبوس گندم به عنوان 1382)

 (.28مورد بررسی قرار دادند )سس مایونز را جایگزین چربی در 

در نتیجه ارزیابی حسی مشخص شد که تمام تیمارها در 

 2/1تا  2/1سطح خوبی قرار داشتند، اما تیمارهای حاوی غلظت 

عصاره هسته عناب در سطح بهتری قرار گرفتند. درصد 

 ها نیز بهتر ازهمچنین، با توجه به اینکه عطر و طعم این نمونه

تیمارها ارزیابی شده بود و از نظر بافت و رنگ و مزه با سایر  سایر

 تیمارها تفاوتی نداشتند.

 نتیجه گیری

های انجام ها و آزمایشبا توجه به نتایج حاصل از بررسی

مام تیمارهای حاوی و اسیدیته ت pHشده در این مطالعه، 

نگهدارنده طبیعی و شیمیایی و بدون نگهدارنده در تمام زمان 

های بررسی، در حد استاندارد بود. اندیس پراکسید در تیمارهای 

حاوی غلظت های بالای عصاره در در طول مدت نگهداری 

را دارا بود. اندیس پراکسید در تیمارهای حاوی  افزایشی کند

های بالای عصاره در طول مدت نگهداری روند صعودی را غلظت

میزان بار  نشان داد. با افزایش غلظت عصاره هسته عناب

داری کاهش یافت. در تیمارهای میکروبی تیمارها به طور معنی

 هاحاوی نگهدارنده شیمیایی میزان کپک و مخمر در تمام زمان

شمارش شد. با توجه به نقش ضدقارچی بنزوات  11کمتر از 

سدیم این نتیجه قابل انتظار است. در هیچ یک از تیمارهای 
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مشاهده نشد. در  وس اورئوسسالمونلا، استافیلوکوکآزمایش 

های حسی با توجه به امتیازات رنگ، بافت، طعم بررسی ویژگی

درصد عصاره هسته  2/1 های حاوی غلظتو پذیرش کلی نمونه

عناب در سطح خیلی خوب و سایر تیمارها در سطح خوب قرار 

های داشتند. در مجموع با در نظر گرفتن نتایج تمام آزمون

ای هتوان نتیجه گرفت که غلظتحسی می میکروبی، شیمیایی و

عصاره هسته عناب جایگزین مناسبی برای نگهدارنده  2/1تا  2/1

درصد وزنی در  10/1شیمیایی بنزوات سدیم به میزان 

درصد  2/1رود، و غلظت فرمولاسیون سس مایونز به شمار می

 دهد.عصاره بازار پسندی فرآورده را نیز افزایش می
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Background and Objectives: High consumption of mayonnaise and use of artificial preservatives necessitate 

studying use of natural extracts to improve quality and increase shelf life of the sauces. The aim of this study 

was to investigate effects of jujube seed extract as synergistic effects for chemical preservatives on the 

chemical, microbial and sensory characteristics of mayonnaise. 

 Materials & Methods: Experimental treatments included mayonnaise samples containing sodium benzoate as 

a chemical preservative (0/06% w) and various concentrations (0, 0.1, 0.2, 0.3, 0.4 and 0.5% by weight) of 

jujube seed extract. Additionally, samples of sauce were prepared with various concentrations (0.1, 0.2, 0.3, 

0.4 and 0.5% w) of jujube seed extract without chemical preservatives, as well as samples of mayonnaise 

without preservatives (chemical or natural). After production, products were packaged and stored using 

refrigerator. All chemical, microbial and sensory assessments were carried out immediately after the 

production and after 1 d, 1 m and 2 m, with three repetitions for each time point. 

Results: Statistical analysis of the results revealed that the total microbial count in samples containing jujube 

seed extract was significantly lower than that in samples without preservatives (p < 0.05). The sensory 

evaluation indicated that mayonnaise containing 0.5% jujube seed extract received a high score, suggesting 

that it was preferred by consumers in terms of aroma and taste, compared to that without jujube seed extract. 

Conclusion: Based on the findings, it can be concluded that jujube seed extract, previously regarded as waste, 

may serve as a natural alternative to the hazardous chemical preservatives currently available in the market. 

Keywords: Jujube kernel, Mayonnaise, Preservative, Quality characteristics 
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