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  بررسي امكان استفاده از نايسين و دي استات سديم به عنوان 
  نگهدارنده هاي طبيعي در نگهداري سس فرانسوي

  
  

 dمزدك عليمي  ،c شاهرخ شعباني،b * ابراهيم حسيني،aنيلو دباغ 
 
  
 

 aتهران، گروه علوم و صنايع غذاييابع طبيعي،دانشكده كشاورزي و من واحد علوم و تحقيقات تهران، ،دانشجوي كارشناسي ارشد دانشگاه آزاد اسلامي   
 b  واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده كشاورزي و منابع طبيعي، تهران ،استاديار دانشگاه آزاد اسلامي  
c  واحد علوم و تحقيقات تهران، دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، تهران ،دانشگاه آزاد اسلامي مربي  

d اسلامي، واحد آيت االله آملي، گروه صنايع غذايي، آملمربي دانشگاه آزاد   
  

  

  

  

  

  

  

  

  26/4/1390 :تاريخ پذيرش مقاله                                                          9/2/1390: تاريخ دريافت مقاله
  

  هچكيد
اين  .سديم و سوربات پتاسيم استفاده مي شودبه طور عمده در سس ها به منظور كنترل آلودگي ميكروبي از بنزوات  امروزه: مقدمه

بلكه احتمال تاثيرات سرطان زايي  ،ها مانند لاكتوباسيلوس ها و مخمر و كپك ها ندارندتركيبات نه تنها كنترل خوبي بر برخي از باكتري
هاي شيميايي مورد ان جانشين نگهدارندههاي طبيعي مانند نايسين و دي استات سديم به عنونگهدارندهاستفاده از بنابراين  .نيز وجود دارد
  .                 بررسي است

در همه ( دي استات سديم ppm 750به همراه  ) ppm150 ،200 ،250(هاي مختلف نايسين غلظت در اين مطالعه اثر :هامواد و روش
هاي ويزيه و پني سيليوم گلوكوم با انجام آزمون ساكاروماييسس سر،در سس فرانسوي در مهار لاكتوباسيلوس پلانتاروم) ها يكساننمونه

  . و ارزيابي حسي بررسي شد pH،) مخمر و لاكتوباسيلوس،شمارش كپك ،شمارش كلي(ميكروبي 

 دي استات سديم اثر مهاركنندگي ppm 750نايسين به همراه  ppm 250و 200نتايج آزمون ميكروبي نشان داد كه مقادير : يافته ها
هاي  در حد استاندارد ملي سسpHها در شمارش كلي و ميزان تعداد ميكروارگانيسم. هاي مورد بررسي داشتندوارگانيسمخوبي بر رشد ميكر

  .  دي استات سديم بالاترين امتياز را كسب كردppm 750نايسين وppm  200از نظر آزمون ارزيابي حسي نمونه حاوي . سالاد بود
هاي توانند در طي دوره ماندگاري سس فرانسوي از رشد ميكروارگانيسم         سين و دي استات سديم مي     ناي ،بر طبق نتايج حاصله   : گيرينتيجه

  .عامل فساد سس جلوگيري كنند
  

   نايسين،سس فرانسوي ،خواص ضد ميكروبي، دي استات سديم :واژه هاي كليدي
  
  email: Ebhoseini@yahoo.com                                                                                                            مكاتبات مسئول  نويسنده*
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  مقدمه
ها به عنوان چاشني در در سالهاي اخير استفاده از سس

بهبود عطر و طعم، مزه، رنگ و به عنوان عامل اشتهاء آور 
بنابراين . در كنار غذاها بسيار مورد توجه قرار گرفته است

سطح سلامت و كيفيت اين فرآورده از اهداف ارتقاء 
سس ). 1387،مصباحي و جماليان (باشد توليدكنندگان مي

فرانسوي يك فرآورده غذايي امولسيوني ويسكوزي است 
 درصد به علاوه 35كه از روغن خوراكي به ميزان حداقل 

تركيبات اسيدي و ديگر اجزاء مانند نمك، شيرين كننده، 
ر خردل و پاپريكا، مونوسديم هاي مختلف نظيادويه

گلوتامات، سس گوجه فرنگي يا رب گوجه، افزودني هاي 
در سس ها انواع اصلي  .شوندرنگي و پايداركننده ساخته مي

جدا شدن امولسيون، اكسيداسيون و هيدروليز : فساد شامل
روغن از طريق عوامل شيميايي و بيولوژيكي، توليد گاز و 

  باشد ها مييكروارگانيسمطعم نامطلوب در اثر رشد م
   ).1384 ، فريزير و وستوف؛1384 ،مقصودي( 

منشاء فساد ميكروبي سس ها، اجزاء تشكيل دهنده آن، 
تعدادي از . باشدوسايل و تجهيزات توليد و هوا مي

 پايين اين فرآورده زنده pHتوانند در ها ميميكروارگانيسم
اد گاز است و فساد ميكروبي معمولا همراه با ايج. بمانند

   سس را با فشار خارج ،شودزماني كه درب ظرف باز مي
به طور كلي عوامل اصلي فساد ). 1384 ،مقصودي(سازد مي

هاي لاكتيك اسيد هاي سالاد باكتريدر مايونز و سس
هتروفرمانتاتيو مانند لاكتوباسيلوسها، مخمرها نظير 

. باشندزايگوساكارومايسس و ساكارومايسس مي
 ،باسيلوس پلانتاروم، لاكتوباسيلوس فروكتي وورانسلاكتو

لاكتوباسيلوس كازئي، لاكتوباسيلوس برويس و 
لاكتوباسيلوس بوچنري از ديگر باكتري هاي ايزوله شده از 
اين فرآورده هستند كه باعث تخريب خواص حسي 
محصول مانند بافت و طعم، توليد گاز و لايه لزج و 

 ). Kučerová et al., 2006( چسبناك مي شوند
مخمر زايگوساكارومايسس بيلي و ساكارومايسس 
سرويزه به عنوان عامل ايجاد فساد در مايونز، سس سالاد، 

در  .سس فرانسوي و سس گوجه فرنگي معرفي شده است
هاي هزار جزيره باسيلوس ولگاتوس عامل فساد سس

ها در مواد غذايي چرب در حضور كپك. گزارش شده است
طح رشد كرده و با تجزيه اكسيداتيو و اكسيژن در س

 ،مقصودي(شوند هيدروليتيك روغن موجب تندي آن مي

به منظور ايجاد  ،بطور متداول ).Jay, 2003 ؛ 1384
ها از مواد نگهدارنده شيميايي پايداري ميكروبي در سس

طي  .شودنظير سوربات پتاسيم و بنزوات سديم استفاده مي
عوارض ناشي از مصرف  اط باتحقيقات انجام شده در ارتب

 افزايش مرگ و جنين موشهاي صحرايي، بنزوات سديم در
  ها و ناهنجاري مادرزادي در ستون مهره مير جنين،

اي شبكيه چشم، نواقص جنيني در ناحيه مغز و هسلول
بي  هاي كبدي و كليوي،تغييرات مخرب در سلول صورت،

اهده نظمي در سيستم عصبي و تغييرسلولهاي مغزي مش
؛ عليپور و همكاران، 1386 ،سهرابي و همكاران( است شده

 در سالهاي اخير به علت توجه مصرف كنندگان به .)1387
، منجر به مواد غذايي با فرآوري و مواد شيميايي كمتر

كنندگان مواد غذايي به جايگزيني قابل توجه توليد رويكرد
در ك  طبيعي و بيولوژيهاي شيميايي با انواعنگهدارنده

 ,Chen & Hoover (فرآورده هاي غذايي شده است
متحد و سازمان  سازمان خواربار و كشاورزي ملل). 2003

 استفاده از نايسين را به 1969جهاني بهداشت در سال 
عنوان ماده نگهدارنده غذايي به جاي مواد شيميايي تاييد 

 نايسين به علت طبيعي وغير سمي بودن، پايداري .كردند
اي اسيدي و قابليت انبارداري بسيار خوب، حلاليت هpHدر 

هاي هاي آبي، قابليت تجزيه توسط آنزيمبالا در محيط
هضم كننده و عدم تاثير بر فلور ميكروبي روده، عدم 
سرطانزايي، تغيير ندادن بو يا طعم غذا و طيف وسيع فعاليت 
ميكروبي به عنوان يك نگهدارنده مطلوب در مواد غذايي 

از ). Jay, 2003  ؛1386 ،نصر و همكاران(باشد مطرح مي
توان به دي استات سديم با ديگر نگهدارنده هاي طبيعي مي

استفاده از اين ماده به عنوان . نام تجاري آلويتا اشاره كرد
 و FDAيك افزودني ضد فساد مواد غذايي و سالم توسط 

WHOميزان مصرف مجاز آن .  مجاز شناخته شده است
باشد و تاكنون هيچگونه اثر م در كيلوگرم ميگر ميلي15

دي ). 1382 هاديزاده،(سمي از آن گزارش نشده است 
استات سديم به عنوان يك عامل ممانعت كننده از رشد 

ها در فرآورده هاي غذايي مختلف نظير چربيها و كپك
ها و  سوپ،ترشي سبزيجات ،هاي لوبيا سس،هاروغن

مورد استفاده قرار  % 1الي  05/0ها در مقادير نوشيدني
اين ماده بر همچنين ). 1382،هادي زاده (گيرد مي

 باسيلوس ،باكتريهاي گرم مثبت مانند ليستريا مونوسايتوژنز
  ندگي دارد ـمهاركن وس اثرـوس و استافيلوكوكوس اورئـسرئ
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   .)Hutton, 2002 ؛1380،محمديان(
 بررسي خواص ضدميكروبي ،لذا هدف از اين تحقيق

ها و دي يسين به عنوان عامل ضد رشد لاكتوباسيلوسنا
ها استات سديم به عنوان تركيب ممانعت كننده از رشد قارچ

  .در طي دوره ماندگاري سس فرانسوي مي باشد
  

 مواد و روش ها
،  آلويتااز شركت كشت افزون) آلويتا(سديم دي استات 

نايسين از شركت دنيسكو دانمارك، اسيد سيتريك، سوربات 
 نرمال از 2/0پتاسيم، بنزوات سديم، اسيد كلريدريك 

شركت مرك آلمان، محيط هاي كشت سابوراد دكستروز 
 MRS Agar،MRS سابوراد دكستروز براث، ،آگار

Broth پليت كانت آگار از شركت مرك آلمان، باكتري ،
 از مركز PTCC 1058لاكتوباسيلوس پلانتاروم 

ي و عفوني ايران، هاي صنعتها و باكتريكلكسيون قارچ
 و مخمر ATCC 9849Pسيليوم گلوكوم كپك پني

  از كلكسيون  ATCC 60782ساكارومايسس سرويزه 
بخش قارچ شناسي دانشكده دامپزشكي، دانشگاه تهران و 

  .سس فرانسوي از كارخانه بهروز نيك تهيه شد
                                                  

   هاي سس فرانسويروش توليد نمونه -
هاي مختلف  با ميزان(A, B, C)  نمونه سس3

 دي ppm 750به همراه ) ppm150، 200 ، 250( نايسين
 نمونه شاهد حاوي نگهدارنده هاي بنزوات 1استات سديم و 

 1سديم و سوربات پتاسيم به عنوان شاهد مطابق جدول 
  . تهيه و سپس در ظروف شيشه اي بسته بندي شد

  
  پانسيون ميكروبيتهيه سوس -

باكتري لاكتوباسيلوس پلانتاروم در محيط كشت 
MRS broth فعال شده و بر محيط MRS agar در 

 دارحاوي CO2 درجه سانتي گراد در انكوباتور 30دماي 
5٪ CO2 هاي ايزولهپس از تهيه كلني. كشت داده شد،  

 سوسپانسيون ميكروبي حاوي ،هاي تكاز كلني
cfu/ml106× 3/4 كپك پني سيليوم گلوكوم و . شد تهيه

مخمر ساكارومايسس سرويزيه در محيط نوترينت براث 
فعال شده و سپس بر محيط سابورود دكستروز آگار كشت و 

.  درجه سانتي گراد گرمخانه گذاري شدند22-25در دماي 
از پني سيليوم گلوكوم و مخمر ساكارومايسس سرويزيه 

 شيشه سس نيزسوسپانسيون ميكروبي تهيه و به هر
فرانسوي تلقيح گرديد به طوري كه غلظت نهايي 

cfu/g 104لاكتوباسيلوس پلانتاروم در هر شيشه 
  ×4/6، 

 و ساكارومايسس cfu /g104×8/1پني سيليوم گلوكوم 
  .بودcfu /g104 سرويزيه 

  

 روش بررسي -
 در يخچال نگهداري شدند و C° 4نمونه ها در دماي 

 ماه پس از 6 ماه و 3 ،ماه 1 ، ساعت72پس از زمان هاي 
  .توليد مورد بررسي قرار گرفتند

 شمارش ،هاي ميكروبي شامل شمارش كليآزمون
 طبق pHگيري  اندازه، مخمر و لاكتوباسيلوس،كپك

استاندارد ملي ايران (استاندارد ملي ايران انجام گرفت 
 و 2454 ،2965 ،10899-2 ،5272 ،8923-1 شمارة
هاي انتخاب شده، در  نمونهجهت ارزيابي حسي). 3195

ها، پنج فاكتور شامل طعم، رنگ، بو، مورد هر يك از نمونه
قوام و شكل ظاهري بر اساس روش دمينگ مورد ارزيابي 

 نفره 10در اين آزمون از يك گروه تست پانل . قرار گرفتند
شامل كارشناسان صنايع غذايي و مصرف كنندگان استفاده 

 گرم از نمونه ها در 20نل حدود به هر يك از افراد پا. شد
ظروف شفاف يكبار مصرف با كدهاي متفاوت داده شد و از 
آنها درخواست گرديد كه در فرم هاي پرسشنامه اي كه به 
اين منظور تدوين گرديده بود، به هر يك از فاكتورهاي 

نحوه .  اختصاص دهند5 تا 1اشاره شده امتيازي از 
 نشان دهنده 5عدد امتيازدهي بر اين اساس بود كه 

 نشان دهنده 1بالاترين امتياز و بهترين حالت و عدد 
  ).1388 ،منصوري پور(كمترين امتياز و بدترين حالت بود 

  
  تجزيه و تحليل آماري -

تجزيه و تحليل آماري نتايج آزمونهاي ذكر شده توسط 
 و منطبق با طرح  SPSS و MINITABنرم افزار آماري 

   در قالب زمان در ارتباط با آماري كرتهاي خرد شده
  هاي نرمال و آزمون كروسكال واليس در ارتباط با داده
.  درصد انجام شد5هاي غير نرمال و در سطح معني دار داده

ها افزار ميني تب ابتدا نرمال بودن دادهبا استفاده از نرم
 سپس اگر داده ها نرمال بودند توسط آزمون ،بررسي گرديد
 و در غير اين صورت از طريق ،ز واريانس آنواپارامتري آنالي

آزمون آماري غيرپارامتري كروسكال واليس و تعيين 
  دار به منظور بررسي وجود تفاوت معني P- Value شاخص
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  .بين داده ها مورد بررسي قرار گرفتند  

  
  يافته ها

 5و 4، 3، 2نتايج حاصل از آزمون ميكروبي در جداول 
 و تحليل آماري نتايج شمارش تجزيه. نشان داده شده است

كلي با آزمون غير پارامتري كروسكال واليس نشان داد كه 
با در نظر گرفتن فاكتور غلظت بين تيمارها تفاوت معني 

با در نظر گرفتن فاكتور زمان ). P> 05/0( داري وجود دارد 
  .بين تيمارها تفاوت معني داري وجود نداشت
ج نشان داد كه در آزمون شمارش كلي ميكروبي نتاي

 104كه  ها از حد مجاز استانداردطي شش ماه مقدار پرگنه
. باشدميميكروارگانيسم در هر گرم سس سالاد است ،كمتر 

هاي موجود نشان داد كه بار ميكروبي رنگ آميزي پرگنه
 ، كاتالاز مثبت،هاي گرم مثبتبوجود آمده شامل باكتري

 از طريق آلودگي هوا باشد كه احتمالااي و اسپوردار ميميله
براي شمارش كپك و مخمر از . و محيط وارد شده اند

. محيط سابورد دكستروز آگار حاوي كلرامفنيكل استفاده شد
 مخمر ساكارومايسس ، ساعت پس از توليد72بعد از 

آن درحد  سرويزيه در نمونه شاهد مشاهده شد كه تعداد
در طول . بود) 5 ×102مخمر (مجاز استاندارد ملي ايران 

 10دوره نگهداري تعداد مخمر كاهش يافت و به كمتر از 
 در طول C و A  ،Bدر تمامي نمونه هاي. در هر گرم رسيد

رشد كپك پني سيليوم . دوره نگهداري مخمر مشاهده نشد
 A  ،B،گلوكوم در طول دوره نگهداري در نمونه هاي شاهد

يران استاندارد ملي ا حد مجاز كپك در( مهار گرديد Cو 
  .)باشد ميدر هر گرم سس 102

، تعداد 2965طبق استاندارد ملي ايران به شماره 
 گرم 1/0يو در ـاتـرمانتـك هتروفـيد لاكتيـهاي اسباكتري

با توجه به نتايج شمارش . سس سالاد بايد منفي باشد
 ساعت بعد از توليد در 72لاكتوباسيلوس پلانتاروم در زمان 

اد لاكتوباسيلوس بيش از حد تعدA هاي شاهد و نمونه
 تعداد C و Bهاي در نمونه. مجاز استاندارد ايران بود
تعداد اين باكتري در تمامي . باكتري مذكور منفي بود

 ماه پس از 6 و 3 ،1در زمان هاي  ،ها بجز شاهدنمونه
  .توليد، منفي بود كه مطابق با استاندارد ملي ايران مي باشد

 . نشان داده شده است6 در جدول  pHنتايج آزمون
طبق نتايج حاصل از آزمون آماري با در نظر گرفتن فاكتور 

  ها مشاهده نگرديد داري بين نمونهغلظت، تفاوت معني
)05/0≥ P.(  با در نظر گرفتن فاكتور زمان، بين تيمارهاي

  داري وجود داشت تفاوت معنيC و  A،  B، شاهد
)05/0 <P .( ماه از توليد سس در تمامي  1پس از گذشت

 ساعت پس از توليد كاهش پيدا 72 نسبت به pHتيمارها 
از ماه اول تا انتهاي دوره ماندگاري سس فرانسوي  .كرد

بر  . تمامي تيمارها مشاهده گرديدpHروند افزايشي در 
 سس هاي سالاد pHاساس استاندارد ملي ايران ميزان 

و  A ،Bهاي شاهد،نمونه در pH.  باشد1/4نبايد بيش از 
C ايران بودملي در محدوده مطابق با استاندارد .  

  

   فرمولاسيون نمونه هاي سس فرانسوي-1جدول 
  

  C  B  A  شاهد  )گرم ( تركيبات 
  380  380  380  380  روغن
  80  80  80  80   %)10(سركه

  100  100  100  100  تخم مرغ
  60  60  60  60  شكر

  50  50  50  50  )36بريكس ( رب گوجه فرنگي 
  20  20  20  20  نمك

  4  4  4  4  پودر خردل
  4/1  4/1  4/1  4/1  صمغ زانتان
  5/0  5/0  5/0  5/0  صمغ گوار

  0 /8  8/0  8/0  8/0  پودر فلفل قرمز
  1  1  1  1  اسيد سيتريك

  4/0  4/0  4/0  4/0  پودر سير
  15/301  9/300  95/300  301  آب

  75/0  75/0  75/0  -  دي استات سديم
  25/0  2/0  15/0  -  نايسين

  -  -  -  65/0  بنزوات سديم
  -  -  -  1/0  سوربات پتاسيم
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   ساعت بعد از توليد72 نتايج آزمون ميكروبي سس فرانسوي پس از -2جدول
  

  لاكتوباسيل  مخمر  كپك  شمارش كلي  آزمون/ نمونه 
  7×102  2×102  > 10  2×102  شاهد
A  10 <  10 <  10 <  102×4  
B  102  10 <  10 <  منفي  
C  102×33/6  10 <  10 <  منفي  

  cfu/g) (مقادير ذكر شده در جدول به صورت تعداد ميكروارگانيسم در هر گرم از سس فرانسوي مي باشد* 
  

  

   ماه بعد از توليد1 نتايج آزمون ميكروبي سس فرانسوي پس از -3جدول
  

  لاكتوباسيل  مخمر  كپك  شمارش كلي  آزمون/ نمونه 
  5×102  > 10  > 10  > 10  شاهد
A  10 <  10 <  10 <  منفي  
B  102  10 <  10 <  منفي  
C  102× 6  10 <  10 <  منفي  

 cfu/g) (مقادير ذكر شده در جدول به صورت تعداد ميكروارگانيسم در هر گرم از سس فرانسوي مي باشد* 
  

   ماه بعد از توليد3 نتايج آزمون ميكروبي سس فرانسوي پس از -4جدول
  

  باسيللاكتو  مخمر  كپك  شمارش كلي      آزمون/ نمونه 
  منفي  > 10  > 10  > 10   شاهد
A  10 <  10 <  10 <  منفي  
B  10 ×5/7  10 <   10 <  منفي  
C  102  ×5/  10 <   10 <  منفي  

  cfu/g) (مقادير ذكر شده در جدول به صورت تعداد ميكروارگانيسم در هر گرم از سس فرانسوي مي باشد * 
 

   بعد از توليد ماه6 نتايج آزمون ميكروبي سس فرانسوي پس از -5جدول
  

 آزمون/ نمونه  شمارش كلي كپك مخمر لاكتوباسيل
 شاهد > 10 > 10 > 10 منفي
 A > 10 > 10 > 10 منفي
 B 2/1×  102 > 10 > 10 منفي
 C  1/1×  103 >  10 > 10 منفي

  cfu/g) (مقادير ذكر شده در جدول به صورت تعداد ميكروارگانيسم در هر گرم از سس فرانسوي مي باشد * 
  

   در طي دوره ماندگاري سس فرانسويpH نتايج آزمون اندازه گيري -6جدول 
  

   ماه6   ماه3   ماه1   ساعت72زمان آزمون/ نمونه 

شاهد
a

0057/0 ± 65/3  
b2/0 ± 54 /3  c0057/0 ± 57/3  

d02/0 ± 97/3  

A    
a

0/0 ±  66/3  
b005/0± 57/3  b020/0 ±58/3  c01/0 ± 99/3  

B     
a

01/0 ± 66/3  
b01/0 ± 58/3  c00/0 ± 61/3  

d0115/0 ± 00/4  

C    
a

0057/0 ±66/3 
b01/0 ± 6/3 

c00/0 ± 66/3 
d

005/0 ±06/4 

  . انحراف معيار گزارش شده است±مقادير بر اساس ميا نگين  *
  هستند بين تيمارهاي هر ماه  درصد5يانگر وجود اختلاف معني دار در سطح احتمال ب ستون حروف متفاوت در هر *
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   ارزيابي حسي نمونه هاي سس فرانسوي-1نمودار 

 

  نشان 1 حاصل از نمودار نتايج ، ارزيابي حسيدر
 قوام و بافت ، بو، رنگ،هاي طعماز نظر فاكتور دهد كهمي

از . ي مختلف وجود نداردهاتفاوت معني داري بين تيمار
بالاترين امتياز را نمونه شاهد به  ، و قوامطعمنظر فاكتور 

 بو ، در رابطه با فاكتور رنگ.كسب كرد 6/16 و 6/20ميزان 
 12/18 و 75/17 ،3/19با امتياز  به ترتيب Bو بافت نمونه 

با  .هاي ديگر كسب كرد نسبت به نمونهبالاترين امتياز را
 5ها از نظر  بين نمونه،هاي آماريزمونتوجه به نتايج آ

  .فاكتور مورد بررسي تفاوت معني داري وجود نداشت
 
 بحث
آزمون شمارش كلي ميكروبي نتايج نشان داد كه  در
هاي حاوي دي استات سديم و نايسين همانند سس

هاي متداول در سس يعني بنزوات سديم و نگهدارنده
ها و  باكتريسوربات پتاسيم تا حدود زيادي از رشد

ميكروارگانيسم ها جلوگيري به عمل آورده و طي شش ماه 
 ميكروارگانيسم 104ها از حد مجاز استاندارد كه مقدار پرگنه

  اين اثر  .باشدميكمتر  در هر گرم سس سالاد است،
تواند مربوط به تاثير نايسين و دي استات سديم بر مي

 دوره شرايط و طول ،هاي گرم مثبتميكروارگانيسم
به طور كلي  . اسيدي ماده غذايي باشدpHنگهداري و 

تركيب شيميايي و شرايط فيزيكي سيستم ماده غذايي اثر 
مهمي بر تاثير باكتريوسين ها در مهار ميكروارگانيسم ها 

  .)Cleveland et al., 2001( دارد
تا انتهاي دوره   C و A،Bهاي در تمامي نمونه

اسيد استيك موجود . رديدماندگاري مخمر و كپك مهار گ

نفوذ زيادي  استات سديم داراي قدرت دي در ساختمان
بوده و قادر است ساختمان مولكولي آنزيم هاي ميكروبي را 

اين ماده از طريق ديواره سلولي وارد سلول . تغيير دهد
ميكروارگانيسم شده و فعاليت حياتي سلول را از طريق 

 .بردهاي آن از بين مياختلال در عملكرد و ساختمان آنزيم
ها و اين ماده از اين طريق جلوي رشد بسياري از ميكروب

 نمونه در). 1388 ،اختري( گيردها را ميهمچنين كپك
هاي مخمر شاهد در ابتداي دوره ماندگاري كلني

ساكارومايسس سرويزيه مشاهده گرديد كه البته در حد 
ضعيف مانند اسيدهاي آلي . مجاز استاندارد ملي ايران بود

بنزوئيك اسيد به طور متداول براي جلوگيري از رشد 
در بررسي اثر  .شوندها در مواد غذايي استفاده ميمخمر

هاي مخمر ساكارومايسس اسيدهاي ضعيف بر سلول
سرويزيه مشخص گرديد كه براي تحريك القاي مرگ 

 ميلي 20- 80سلولي نياز به غلظت هاي بالايي در حدود 
 اسيد استيك ،در اين ميزان. تركيبات مي باشدمول از اين 

ريزي شده را در يك مكانيسم مرگ سلولي برنامه
 در حاليكه چنين ،كندساكارومايسس سرويزيه القاء مي

پديده اي براي اسيد بنزوئيك و يا اسيد سوربيك گزارش 
  .)Ludovico et al., 2003 (نشده است

ر نمونه ها بررسي و شمارش لاكتوباسيلوس پلانتاروم د
كه به  C و Bنشان داد كه رشد اين باكتري در نمونه هاي 

 كاملا ،بودند  نايسين250 و mg/kg200 ترتيب حاوي 
 در ابتداي دوره Aهاي شاهد و در نمونه. مهار شد

 و تعداد آن بالاتر از حد نمودماندگاري اين باكتري رشد 
  رنايسين در مقدا. هاي سالاد بودمجاز استاندارد سس
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µg /ml 5 )  معادلgm/kg 200هاي در سس)  نيساپلين
   pH 3/4 – 2/4سالاد با چربي كم در محدوده 

  هاي عامل فساد اثر بازدارندگي داردبر لاكتوباسيل
)Yuan et al., 1998.(  

 بر رشد Tween 20در مطالعه اثر نايسين به همراه 
لاكتوباسيلوس فروكتي وورانس در سس سالاد مشخص 

نايسين از رشد ) g/Kg 5/0)  Iu/ml500يزان شد كه م
هاي فرموله شده در شرايط باكتري در امولسيون

 ).Castro et al., 2009(كند آزمايشگاهي جلوگيري مي
با گذشت زمان به  ،pHطبق نتايج آزمون اندازه گيري 

. ها مشاهده گرديدنمونهpH طور كلي روند افزايشي در 
   ماندگاري طبيعي ها طي دوره در سسpHافزايش 

با توجه به كاهش جزئي ويسكوزيته سس ها در . باشدمي
طي دوره ماندگاري كه در نتيجه اثر اسيد موجود در سيستم 

ها و آزادسازي تدريجي آب بر نگهداري آب در ساختار صمغ
. رودانتظار ميpH  كاهش اسيديته و افزايش ،افتداتفاق مي

سس مايونز در  آلودگي در پژوهشي مبني بر بررسي ميزان
 از ابتدا تا انتهاي pH نتايج نشان داد كه ، ماه8طول دوره 

دوره ماندگاري روند افزايشي دارد كه با نتايج تحقيق حاضر 
مقادير بكار رفته نايسين و ). 1385كياني، (همسوئي دارد 

دي استات سديم در اين پژوهش بر خواص ارگانولپتيكي 
 ،2007در سال . ي نداشتندسس فرانسوي تاثير نامطلوب

Kykkidou و همكاران اثر نايسين را بر نوعي از پنير 
 و همكاران تأثير Pinto، 2011يوناني و هم چنين در سال 

يسين را بر يك پنير سنتي بررسي كردند، همگي مشاهده ان
كردند كه نايسين تأثيري بر خواص اورگانولپتيكي 

 توجه به نتايج به طور كلي با .محصولات نخواهد گذاشت
  و عدم تفاوت تيمارها از نظر آزمون ارزيابي حسي 

هاي مورد بررسي مشخص شد كه نايسين و آلويتا فاكتور
هاي سس فرانسوي تاثير نامطلوبي بر خواص حسي نمونه

توليد شده نداشت و با نمونه شاهد حاوي نگهدارنده هاي 
  . متداول تفاوتي نداشت

  

 نتيجه گيري
ايج بدست آمده از آزمون هاي ميكروبي با توجه به نت
 و دي 250 و ppm 200 نايسين در مقادير ،سس فرانسوي

  مي توانند بار ميكروبيppm 750 استات سديم در مقدار
فرآورده را در )  لاكتوباسيل،كپك و مخمر ،شمارش كلي(

طي دوره نگهداري در حد مجاز استاندارد ملي ايران حفظ 
 نايسين و دي ،pHگيري  اندازهبا توجه به نتايج. كنند

 را در حد مجاز استاندارد ملي pHتوانند استات سديم مي
 بهترين نمونه در Bدر ارزيابي حسي تيمار . ايران حفظ كنند
  . نظر گرفته شد

  
  منابع

ارزيابي شاخص ميكروبي در سس مايونز با ). 1388. (اختري، ص
نزوات سديم و دي ب(تغيير دو عامل موثر زمان و ماده نگهدارنده 

. پايان نامه كارشناسي ارشد رشته ميكروبيولوژي). استات سديم
  . واحد تهران شمال،دانشكده علوم پايه

). 1386. (و فاخري، ف. ، شمس الدين، م.، رهنما، م.سهرابي، د
ها و هورمون هاي آن بررسي اثرات بنزوات سديم بر روي تخمدان

مجله دانشگاه علوم .  بالغها در موش سوري مادهوگونادوتروپين
   .70-65 ، صفحات 3پزشكي شهركرد، دوره نهم، شماره 

بررسي اثرات ). 1387. (و غلامي، م.  سهرابي، د،. م،عليپور
ها و هورمون هاي تيروئيدي گنادوتروپين،بنزوات سديم بر بافت بيضه 

 ، دوره دوازدهم، پژوهشي فيض–فصلنامه علمي . در موش سوري بالغ
   .4-1، صفحات 3شماره 

. تكنولوژي نوين توليد انواع سس). 1384. (مقصودي، ش
  .  صفحه359. چاپ اول. انتشارات مرز دانش

روش ). 1372. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
به روش شمارش ) ها و مخمرهاكپك(ها جستجو و شمارش قارچ

 شماره ،يراناستاندارد ملي ا.  درجه سانتي گراد25پرگنه در دماي 
997.  

  مايونز و ) 1385. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
  . 2454 شماره ،استاندارد ملي ايران.  ويژگي ها-سس هاي سالاد

مواد غذايي ). 1386. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
فرآوري شده به روش حرارتي و بسته بندي شده در ظروف نفوذ 

  . 3195 شماره ،استانداردملي ايران .  pHندازه گيري روش ا-ناپذير
). 1386. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران

. ها و روشهاي آزمون ويژگي-ميكروبيولوژي مايونز و سس هاي سالاد
  . ، چاپ دوم2965 شماره ،استانداردملي ايران

). 1386. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
 روش جامع براي شمارش –ژي مواد غذايي و خوراك دام ميكروبيولو

 ،استاندارد ملي ايران.  درجه سليسيوس30كلي ميكروارگانيسم ها در 
  . ، چاپ اول5272شماره 

). 1386. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
سازي آزمايه،   آماده–ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام 

هاي هاي اعشاري براي آزمونقتسوسپانسيون اوليه و ر
  . 8923-1 شماره ،استاندارد ملي ايران.  قسمت اول-ميكروبيولوژي

). 1387. (موسسه استاندارد و تحقيقات صنعتي ايران
 روش جامع براي شمارش -ميكروبيولوژي مواد غذايي و خوراك دام
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