
ئیمجله      میکروب شناسی مواد غذا

 13تا  1صفحات  -1402تیر  /2شماره  /دهمسال                                   1

در سس مایونز میتیفی مور لاسالمونامکان استفاده از عصاره اتانولی ریحان در کنترل  بررسی  

،  لیلا روزبه 5، پریا رهنما 4، تارا قربانی پیرشهید3، جعفر محمدزاده میلانی2، سودابه معینی1لطیفی زهرا

 6*نصیرایی

 
 .ساری، ایران سلامی،ا آزاد دانشگاه ساری، نخبگان، واحد و جوان پژوهشگران . باشگاه1

 .یرانا، نورسلامی، ایی، واحد نور، دانشگاه آزاد اگروه علوم و صنایع غذایی، دانشکده علوم و صنایع غذ آموخته کارشناسی ارشد،دانش. 2

 .رانی، اساری ،علوم کشاورزی و منابع طبیعیدانشگاه  ،ییغذا عیگروه علوم و صنا .3

 چان،قو ،ید اسلامد قوچان، دانشگاه آزاواح ،ییغذا عیدانشکده علوم و صنا ،ییغذا عیه علوم و صناارشد، گرو یآموخته کارشناسدانش. 4

 .رانیا

 .، ایرانمشهددانشکده کشاورزی، دانشگاه فردوسی مشهد، . گروه علوم و صنایع غذایی، 5

 .، ایراننوردانشگاه آزاد اسلامی،  گروه علوم و صنایع غذایی، واحد نور، . 6

  dr.rozbeh_l@yahoo.com:مسئول نویسنده*

 19/01/1401تاریخ پذیرش:                                               13/06/1400: تاریخ دریافت

 

 چکیده

ر انتقال دمـواد غذایی مسئول  نیرتعمده. ناشی از غذا در جهان است یهایماریشیوع ب یهاعلت نیترسالمونلا یکی از مهم

هیدرو اتانولی  عصارهامکان استفاده از  هدف از این پژوهش بررسی .باشدمرغ و گوشت مرغ میسالمونلا در کشور ایران تخم

بی عصاره های خاصیت ضد میکرو. در این پژوهش ابتدا آزمایشباشدیمدر سس مایونز  میمورریحان در کنترل سالمونلا تیفی 

، 25/0 یینهاه برای بررسی عصار نظر موردهای ، غلظتآمده دستبهی قرار گرفت و با توجه به نتایج بررس موردانولی ریحان ات

 میمورونلا تیفی سالمروی باکتری عصاره اتانولی ریحان باکتریایی  خاصیت آنتیدرصد در نظر گرفته شد. سپس  75/0و  5/0

آماری نشان  یهاینتایج حاصل از بررس. قرار گرفت یبررس درجه سلسیوس مورد 4و  25روز در دمای  30طی سس مایونز  در

سالمونلا تیفی باکتری  ( نسبت به نمونه شاهد موجب کاهش رشدp<05/0) یداریطور معنمطالعه به داد که سه غلظت مورد

عصاره ریحان  کهیطوربهافزایش یافت و با افزایش غلظت عصاره فعالیت ضد باکتری عصاره در طی دوره نگهداری شدند  میمور

به روش رزیابی حسی اتست . (p<05/0)کمتر از سایر تیمارها بود  هازمانمعناداری در اکثر  طوربه ppm 7500غلظت با 

 ی نسبت به همداریمعننتایج آنالیز حسی ظاهر و رنگ در تیمارهای مختلف اختلاف صورت گرفت و  یانقطه 5هدونیک 

بر  ست.ادرصد بوده  75/0ارتباط با طعم، بافت و پذیرش کلی سس، کمترین امتیاز حسی مربوط به تیمار با غلظت  نداشتند. در

و با  ناچیز بود ن کاهش در تیمار شاهدمیزان باکتری در هر دو دما در تمامی تیمارها کاهش یافت و ای آمدهدستبهاساس نتایج 

 ن افزایش یافت.افزایش غلظت عصاره، فعالیت ضدباکتریایی آ

 نگهدارنده. عصاره، سس مایونز،، سالمونلا، ضد میکروبی، ریحان واژه ها: دیکل

 مقدمه

 پیامدهای و است جهانی مسئله یک غذایی مواد ایمنی

 یک حرارتی پردازش .دارد انسان سلامت بر توجهی قابل

 رویشی هایمیکروارگانیسم بردن بین از برای معمول روش

 ممکن روش این اما است، غذا ایمنی از اطمینان برای

 Tiwari)کند  ایجاد کیفی و ایتغذیه نامطلوب اثرات است

et al., 2009) .هایمیکروارگانیسم رشد از جلوگیری برای 

 را میکروبی مواد ضد توانمی غذایی، مواد در نامطلوب

 روی کرد، اضافه محصول فرمولاسیون به مستقیم بطور
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 )داد  قرار بندیبسته مواد در یا داد پوشش را آن سطح

Del Nobile et al., 2012). گیاهان  ثانویه از متابولیسم

 یک به را آنها که شود،می حاصل ترکیبات فعال زیستی

 تبدیل سلامتی مفید عملکردهای با مرتبط عملگرا ماتریس

 توجه هامولکول این .(McCance et al., 2016)کند می

 به منجر و کرده جلب خود به را علمی جامعه از بسیاری

 تنها نه آنها، کاربردهای و خصوصیات اساس بر مطالعاتی

 بخش در طبیعی مواد عنوان به غذایی بلکه صنایع در

 .(Rodriguez-Amaya, 2016)است  شده نیز دارویی

های گیاهی ترین خانوادهیکی از بزرگ 1خانواده نعناعیان

. گیاه ریحان باشداست که دارای پراکنش جهانی می

(Ocimum basilicumبا ) 7000 و جنس 250 داشتن 

 .(Zangeneh et al., 2019)این خانواده است  از گونه،

تازه و  صورتبهسبزی خوراکی،  عنوانبهگیاه ریحان 

، بستنی و ... کاربرد هایدنینوشخشک در تهیه انواع غذاها، 

عصاره این گیاه . (Labra et al., 2004)فراوانی دارد 

حاوی ترکیبات شیمیایی خاصی است که مقدار آن با 

توجه به گونه گیاهی و شرایط اقلیمی محل رویش متفاوت 

 استدرصد متغیر  5/1تا  5/0بوده و بین 

(Mansouripour, 2011) . همچنین عصاره و اسانس

 استریحان دارای خاصیت ضد باکتریایی و ضد قارچی 

(Noorbakhsh, 2010). 

ای نفـی میلهم یک باکتری گرم میسالمونلا تیفی مور

خانواده و از شکل فاقد کپسول و غیر اسیدفست 

هـای غذایی باشـد. در اغلـب محـیطانتروباکتریاسه می

تخمیر گلـوکز و مـانوز اسـت. ایـن  رشد کرده و قادر به

ترین واریته سرولوژیک جدا همواره متداول سمیکروارگانیم

 Cetinkaya) باشدشده از مواد غذایی در سراسر جهان می

2008., et al) .هستند اما  2اغلب سالمونلاها آئروژنیک

مهم است و هرگز گاز تولید  ءیک استثنا سالمونلاتیفی

عنوان منبع معمولاً سالمونلاها از سیترات به .کندینم

ها ماننـد ، اما برخی از گونهندینمایکربن استفاده م

                                                           
1 Lamiaceae 
2 Aerogenic 

سیترات منفی  A پـاراتیفی سـالمونلاو  سـالمونلاتیفی

 از یکی مایونز سس .( ,2003Murray)هستند 

 et Menchetti)باشد می جهان در هاسس پرکاربردترین

2020., al) .دلیل به مایونز سس pH ،و بالا چربی کم 

 میکروبی فساد برابر در مقاوم معمولاً استیک، اسید سطح

 حال، . با این( et alMenchetti ,.2020)شود می شناخته

 مواد مانند عواملی و زابیماری عوامل آلودگی از کاملاً 

سازی ذخیره دمای ویژه به نگهداری، روش دهنده، تشکیل

 میکروبیولوژیکی ایمنی بر تواندتولید آن می عاری نیست و

 سس .( et alKeerthirathne ,.2016)بگذارد  تأثیر آن

مرغ در فرمولاسیون آن و احتمال ه علت وجود تخمب مایونز

تواند حاوی آلودگی می مرغ به سالمونلا،آلوده بودن تخم

 که موادی از . برخی( ,.2020Menchetti et al)باشد 

 ها،ادویه مانند شود،می استفاده مایونز تهیه در مکرر بطور

می  خود اما باشند میکروبی ضد فعالیت دارای است ممکن

al et Keerthirathne ,.)باشند  آلودگی توانند منبع

با توجه به مصرف گسترده سس مایونز در صنایع . (2016

و اهمیت  غذایی و استفاده روزانه مردم از این محصول

یک  عنوانبه سالمونلا تیفی موریمموضوع از بین بردن 

لذا بر آن شدیم در این  Tخطر بالقوه در این محصولات

امکان استفاده از عصاره اتانولی ریحان در کنترل مطالعه 

ی قرار موردبررسرا در سس مایونز  میمور تیفی لاسالمون

 دهیم.

 کار مواد و روش

 Ocimumاستخراج عصاره از برگ گیاه ریحان )

basilicum) 

از بازار محلی تهیه  (Ocimum basilicumگیاه ریحان )

ها از گیاه جدا شده، شسته و خشک گردید و سپس برگ

 اتاق یک در محیط دمای های آماده شده درشدند. برگ

( روز 7) ساعت168 مدت به و تاریک مناسب ارای تهویهد

نسبی  رطوبت) سلسیوس درجه 28 متوسط دمای در

سپس توسط آسیاب  و خشک هوا در( درصد 61 متوسط

گیری استفاده گرم از پودر برای عصاره 150و پودر شد 

گیری به روش خیساندن )ماسراسیون( در گردید. عصاره



ئیمجله      میکروب شناسی مواد غذا

 13تا  1صفحات  -1402تیر  /2شماره  /دهمسال                                   3

گرم پودر ریحان با  50هر  گرفت. درصد انجام 45اتانول 

 هاآن سپس درصد مخلوط شد. 45اتانول  تریلیلیم 180

خوب مخلوط کرده و دور ظرف حاوی این مخلوط  باهمرا 

 30ساعت درون آون  72را آلومینیوم پیچیده و به مدت 

ساعت  هرچنداین مدت  در .میگذاریم سلسیوسدرجه 

اعت س 72ظرف حاوی عصاره تکان داده شد. بعد از 

را از درون آون خارج کرده و در محیطی فاقد نور،  هاعصاره

محلول مخلوط عصاره توسط کاغذ صافی، صاف گردید و 

تغلیظ  سلسیوسدرجه  43در دمای  خلأصاف شده تحت 

سپس محلول تغلیظ شده جهت تبخیر کامل حلال  گردید.

درجه  30ای ریخته و در آون در دمای های شیشهدر پلیت

و پودر عصاره حاصل تا زمان  رار داده شدق سلسیوس

 .مصرف در یخچال نگهداری شد

 آزمایشات میکروبی

 فارلندتهیه محلول استاندارد مک 

فارلند با افزودن حجم خاصی از محلول استاندارد مک

 175/1 میباردرصد و کلرید  1 کیدسولفوریاسمحلول 

با  آوردن یک محلول سولفات باریوم به دستدرصد برای 

نوری خاص تهیه شد. برای تهیه سوسپانسیون  تهیدانس

از جدول استاندارد  موردنظر میکروبی با میزان میکروب

طبق این جدول، پس  نفلومتری مک فـارلند استفاده شد

 کیدسولفوریاساز تهیه محلول کلرید باریم و محلول 

از  تریلیلیم 8/0برای تهیه نیم مک فارلند،  تیدرنها

محلول سولفوریک  تریلیلیم 2/9ریم به محلول کلرید با

 cfu/ml 810 اسید اضافه گردید. کدورت باکتریایی معادل

-Lahuerta Zamora and Perez)آمد  به دست 4/2 ×

Gracia, 2012). 

 تهیه سوسپانسیون میکروبی
ساعته  24برای تهیه سوسپانسیون میکروبی نیاز به کشت 

ساعت قبل از آزمایش از  24بنابراین ؛ باشداز باکتری می

 24کشت ذخیره به محیط کشت تلقیح انجام شد. بعد از 

ساعت کشت مربوطه توسط رینگر شسته شد و 

ری سوسپانسیون غلیظ میکروبی تهیه گردید. سپس مقدا

از این سوسپانسیون میکروبی در کووت ریخته شد و 

 530 موجطولکدورت آن توسط اسپکتروفتومتر در 

ی شد و تا هنگام برابر شدن کدورت ریگاندازهنانومتر 

محلول با کدورت محلول استاندارد مک فارلند توسط 

 محلول رینگر رقیق شد.

 بررسی اثر ضد میکروبی عصاره برگ ریحان
 ، اتانولیخاصیت ضد میکروبی عصاره متانولیهای آزمایش

ی قرار گرفت و مقایسه نتایج بررس موردو آبی ریحان 

ها نشان دادند که خاصیت ضد کشت میکروبی این آزمایش

 صارهمیکروبی عصاره اتانولی بیشتر از عصاره متانولی و ع

لی تانوآبی بوده، لذا در این بررسی به استفاده از عصاره ا

مایونز پرداخته شد. حجم مشخصی از  ریحان در سس

( در ppm2500،5000،7500) شدههیتهعصاره ریحان 

شد، سپس از سوسپانسیون میکروبی پلیت استریل ریخته 

و کشت  شدهاضافهماکرولیتر  200مورد نظر حجم 

ر های حاوی محیط کشت مولپورپلیت در پلیت صورتبه

ساعت در  24ها به مدت هینتون آگار انجام گرفت. پلیت

و سپس تعداد  قرارگرفته سلسیوسدرجه  37انکوباتور 

بنابراین حداقل غلظت کشندگی ؛ ها شمارش شدندکلنی

 عصاره اتانولی ریحان مشخص شد.

ر دبررسی فعالیت ضد میکروبی عصاره اتانولی برگ ریحان 

 سس مایونز

های بررسی اثر شدر آزمای آمدهدستبهبا توجه به نتایج 

های مورد نظر عصاره بی عصاره ریحان، غلظتضد میکرو

معادل ) درصد 75/0و  5/0، 25/0 یینهابرای بررسی 

ppm 7500،5000،2500 )در نظر گرفته شد. 

 ی تیمارهای حاوی عصاره برگ ریحانسازآماده

باشد که قبل از تهیه سس مایونز، ابتدا لازم به ذکر می

بودند را  شدهیداریخریی که برای تهیه سس هامرغتخم

شسته و به اتانول آغشته کرده، در محیط کشت سالمونلا 

وجود یا عدم وجود باکتری  ازنظر( SSA1شیگلا آگار )

ی بررس موردتوسط کشت سطحی  سالمونلا تیفی موریم

                                                           
1Salmonella Shigella Agar 
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 37ساعت در انکوباتور  48قرار گرفتند و پلیت ها به مدت 

ساعت  48نگهداری شدند، پس از  سلسیوسدرجه 

عدم وجود سالمونلا در آن  جهیدرنتاهده نشد، ی مشایکلن

شد. سپس اقدام به تهیه سس مایونز  دیتائ هامرغتخم

مرغ و میزان مشخصی از گردید و با مخلوط کردن تخم

، نمک، شکر، پودر خردل و مویلآبروغن سالاد، سرکه، 

، سس مایونز در شرایط کنمخلوطصمغ گزانتان، توسط 

استریل  کاملاً با استفاده از لوازم آزمایشگاه، زیر هود و 

نمونه سس استریل فاقد عصاره و باکتری نیز  تولید شد.

جهت کشت آماده شد، همچنین مقداری سس جهت 

 15به مدت  سلسیوسدرجه  70در دمای  ونیزاسیپاستور

و جهت کشت آماده شد.  دقیقه در بن ماری قرار گرفت

ریل قرار های استبا وزن مشخصی در بشر هاسسمابقی 

گرفت. با توجه به درصد عصاره مورد نظر، عصاره به سس 

 عصاره ppm2500،5000،7500ها شامل اضافه شد. نمونه

بودند و همچنین نمونه فاقد عصاره و حاوی سوسپانسیون 

شاهد در نظر گرفته شد. به هر بچ از  عنوانبهباکتری نیز 

 تیدرنها ها، سوسپانسیون میکروبی نیز افزوده شد تانمونه

باشد.  CFU/g810×5/1 جمعیت میکروبی در هر بچ سس

کامل مخلوط شد و در ظروف  طوربهمحتویات هر بچ 

ها در آون در ی شده استریل تقسیم گردید. نمونهکدگذار

 سلسیوسدرجه  4و یخچال  سلسیوس درجه 25دمای 

های سس فاقد نگهداری شدند. همچنین نمونه

 ز در این دو دما نگهداری شدند.میکروارگانیسم و عصاره نی

بررسی تغییرات تعداد باکتری سالمونلا تیفی موریم مولد 

 فساد در مایونز حاوی عصاره ریحان

تلقیح شده به سس  سالمونلا تیفی موریم تعداد باکتری

در  سلسیوسدرجه  25و  4مایونز در دو دمای نگهداری 

ز هر گرم ا 1ی قرار گرفت. ابتدا بررس موردروز  30طی 

 9استریل به لوله فالکن حاوی  کاملاًنمونه در شرایط 

هم زده  کاملاًو  شده دادهمحلول رینگر انتقال  تریلیلیم

ی هاوبیت کرویمی در سازقیرقشد تا یکنواخت گردد. 

 610ماکرولیتر محلول رینگر استریل تا رقت  900حاوی 

ر ماکرولیتر از ه 200سمپلر  لهیوسبهگرفت. سپس  انجام

افزوده شد و  SSAهای حاوی محیط کشت رقت به پلیت

 48ها به مدت کشت به صورت خطی انجام گرفت. پلیت

قرار داده شد و سپس  سلسیوسدرجه  37ساعت در دمای 

 ها شمارش گردید.تعداد کلنی

 ارزیابی حسی سس مایونز حاوی عصاره ریحان

بررسی اثر این عصاره بر خصوصیات حسی سس  منظوربه

که طی آن سس حاوی  یونز تست پانل نیز انجام گرفتما

ی مختلف عصاره و نمونه شاهد مورد ارزیابی درصدها

ای نقطه 5هدونیک حسی قرار گرفتند. تست پانل به روش 

نفر  10توسط و حی اهی طرزدمتیاروش ار ـی بـمبتنو 

، 1د بد عدر بسیاز متیاای انالیزها برداده در آ انجام گرفت.

 خوب اریبس و 4د عدب خو، 3د متوسط عد ،2د بد عد

هر استفاده شد. در این روش به ، گرددیمر منظو 5د عد

 ,A0یک ظرف حاوی نمونه که با کدهای  نفر

A1,A2.A3, A4 ی شد، یک قاشق، یک لیوان گذارشماره

هر نفر تمام  .ی داده شدازدهیامتآب به همراه یک فرم 

کرد و بین هر نمونه ها را به صورت تصادفی ارزیابی نمونه

سس  رگذاریتأثفاکتور  4 بیترتنیابه .شد دهیوشن آب

، طعم و مزه، بافت و پذیرش ، بومایونز شامل ظاهر، رنگ

 کلی مورد ارزیابی قرار گرفت.

 آماری لیتحل و هیتجز

ها و ها، با توجه به نرمال بودن دادهداده لیتحل و هیتجز

ش آنالیز واریانس همگنی واریانس، با استفاده از رو

مقایسه شد. برای  استفاده  (ANOVA) طرفهکی

درصد استفاده  5ها از آزمون دانکن درسطح میانگین داده

انحراف معیار  ± ها به صورت میانگینشد. تمام داده

تکرار صورت پذیرفت. از  3در ها گزارش شد و ارزیابی

 و هابرای آنالیز داده (SPSS version 18) افزارنرم

Excel  ها استفاده گردید.شکلبرای رسم 

 نتایج

سالمونلا تیفی ریحان بر باکتری برگ بررسی اثر عصاره 

 موریم

در سس  سالمونلا تیفی موریمتعداد باکتری در تغییر 

 شکلمتفاوت عصاره ریحان در  یهامایونز حاوی غلظت
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مشاهده  شکلطور که در همان. شده استنشان داده (1)

های عصاره ریحان در سس مایونز ایش غلظتشود با افزمی

 شد.کاسته  سالمونلا تیفی موریماز جمعیت باکتری 

 یکروبیبار م داریافزودن این عصاره منجر به کاهش معن

سس مایونز حاوی عصاره ریحان نسبت به نمونه  یهانمونه

 . (p<05/0)شد  عصاره فاقد شاهد

 
در  تیفی موریمسالمونلا تغییرات مقادیر باکتری  -1شکل 

تیمارهای مختلف طی دوره نگهداری در سس مایونز )در دمای 

(سلسیوسدرجه  4  

در  سالمونلا تیفی موریمتغییرات باکتری نتایج مربوط به 

درجه  4در دمای اری دطی فرآیند نگهسس مایونز 

با آورده شده است. ( 2) شکلو  (1)در جدول  سلسیوس

تحت  موریمالمونلا تیفیس توجه به نتایج، تغییرات باکتری

به همین دلیل مقایسه  بوده است.زمان و تیمارها  ریتأث

ی قرار گرفت. بررس موردجداگانه  طوربهزمان و تیمار  ریتأث

( 2) شکلکه در  طورهمانبا توجه به نتایج آنالیز آماری، 

در  موریمسالمونلا تیفی، تغییرات باکتری شودیممشاهده 

 ی همراه بودداریمعنبا کاهش ارها طول زمان در همه تیم

(05/0>p ) اما این کاهش در تیمار شاهد بسیار جزئی بوده

( 2) شکلکه در  طورهمان .(05/0p)نیست  داریمعنو 

مشهود است، از روز پنجم درصد اختلاف بین نمونه شاهد 

و از روز هفتم به بعد در  شودیم داریمعن هاغلظتو سایر 

ی داریمعنوزهای مختلف اختلاف در ر هاغلظتتمام 

نگهداری در تیمار  امیسدر روز  .(p<05/0دارد )وجود 

ی مشاهده نشد ایکلن ppm 2500 عصاره ریحان با غلظت

و  ppm 5000 و در تیمارهای عصاره ریحان با غلظت

ی مشاهده نشد. ایکلندر روز بیستم نگهداری  7500

 logیزان آن ، م30تیمار شاهد در انتهای دوره در روز 

CFU/g 6/7  بود. با افزایش غلظت عصاره فعالیت ضد

مقادیر باکتری  کهیطوربهباکتری عصاره افزایش یافت 

 ppm در عصاره ریحان با غلظت موریمسالمونلا تیفی

کمتر از مابقی  هازمانی در اکثر داریمعن طوربه 7500

و همچنین این میزان در تمامی  (p<05/0)تیمارها بود 

 ها در نمونه شاهد بیشتر از مابقی تیمارها بودزمان

(05/0>p.)  

 *سلسیوسدرجه  4در تیمارهای مختلف طی دوره نگهداری در دمای  موریمسالمونلا تیفیتغییرات مقادیر  -1جدول 

 تیمارها
دوره نگهداری 

 )روز(
 عصاره ریحان

(ppm 7500) 

 عصاره ریحان

(ppm 5000) 

 عصاره ریحان

(ppm 2500) 
 شاهد

dA 02/0  09/7 cA01/0  40/7 bA 03/0  59/7 **aA 01/0  63/7 0 

bB 03/0  91/6 bAB 01/0  23/7 bAB01/0  45/7 aAB 01/0  62/7 3 

cC 04/0  64/6 bB 03/0  01/7 bBC 02/0  30/7 aABC 01/0  62/7 5 

cD 16/0  88/5 bcC 15/0  74/6 bCD 02/0  15/7 aABC 01/0  61/7 7 

cE21/0  15/5 bcD 06/0  12/6 bD 02/0  01/7 aBC01/0  61/7 10 

bF 00/0  00/0 bE 00/0  00/0 bE 03/0  19/6 aBC 02/0  61/7 20 

bF 00/0  00/0 bF 00/0  00/0 bF 00/0  00/0 aC 03/0  60/7 30 

 انحراف معیار( ین بیان شده است )میانگ log CFU/gهمه اعداد بر حسب  *
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ون بر اساس آزم (p> 05/0عنادار )م( مشابه در هر ستون برای هر پارامتر نشان دهنده عدم اختلاف F-A( در هر ردیف و حروف بزرگ )d-aحروف کوچک ) **

 ها است.دانکن بین داده

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

زمان مدت یط ،درجه سلسیوس 4 یدر دما ونزیسس ما در میمور یفیت سالمونلا تیبر جمع حانیمتفاوت عصاره ر یهااثر غلظت -2 کلش

 ینگهدار

در تیمارهای  موریمسالمونلا تیفیتغییرات مقادیر باکتری 

 25مختلف طی دوره نگهداری در سس مایونز )در دمای 

 (سلسیوسدرجه 

در  میموریفیت سالمونلا یباکتر راتییتغمربوط به  جینتا 

درجه  25 یدما در یارنگهد ندیفرآ یط ونزیسس ما

 با( آورده شده است. 3) شکل( و 2سلسیوس در جدول )

( 3) شکلطور که در همان ،یآمار زیآنال جیتوجه به نتا

-یفیت سالمونلا یتعداد باکتر راتییتغ شود،یمشاهده م

 یداریکاهش معن بادر طول زمان در همه تیمارها  میمور

 ارید بسشاه ماریکاهش در ت نیا اما( p<05/0) بود همراه

غلظت  شی( و با افزاp<05/0) ستین داریبود و معن زیناچ

مذکور  یها سرعت کاهش تعداد باکترعصاره در نمونه

 شیبا افزا کهیطوراست، به افتهیشیافزا یداریطور معنبه

 افتهیشیافزا یباکتر تیکاهش جمع بیغلظت عصاره ش

شاهد  ماریدر ت میموریفیت سالمونلا یباکتر زانیاست. م

 با حانیر عصاره ماریت بود، log CFU/g 6/7 امیدر روز س

ppm 2500 ینگهدار امیدر روز س log CFU/g 15/5 ،

 امیدر روز س ppm 5000 با حانیر عصاره ماریت در

با غلظت  حانیمشاهده نشد، در عصاره ر یایکلن ینگهدار

ppm 7500 مشاهده  یایکلن ینگهدار ستمیدر روز ب زین

عصاره  یضد باکتر تیغلظت عصاره فعال شیا افزانشد. ب

 میموریفیت سالمونلا یباکتر ریمقاد یطوربه افتی شیافزا

طور به ppm 7500با غلظت  حانیعصاره ر ماریدر ت

بود  مارهایت یها کمتر از مابقدر اکثر زمان یداریمعن

(05/0>pو همچن )در هازمان یتمام در زانیم نیا نی 

 (.p<05/0) بود مارهایت یمابق از ترشیب شاهد نمونه

 سالمونلامقایسه تأثیر دمای نگهداری بر جمعیت باکتری 

 در سس مایونز در طی دوره نگهداری تیفی موریم

نتایج مربوط به تاثیر دماهای مختلف بر تغییرات باکتری 

( 4طی زمان نگهداری در شکل ) موریمسالمونلا تیفی

طور که در شکل یج همانآورده شده است. با توجه به نتا

میزان باکتری در هر دو دما با افزایش ( مشهود است، 4)

 میمور یفیت سالمونلاو مقادیر باکتری  زمان، کاهش یافت

طور به 30و  20درجه سلسیوس در روز  25در دمای 

درجه سلسیوس بوده است  4داری بیشتر از دمای معنی

(05/0>p.) 

 *سلسیوسدرجه  25در تیمارهای مختلف طی دوره نگهداری در دمای  موریومنلا تیفیسالموتغییرات مقادیر  -2جدول 

 تیمارها
دوره نگهداری 

 )روز(
 عصاره ریحان

(ppm 7500) 

 عصاره ریحان

(ppm 5000) 

 عصاره ریحان

(ppm 2500) 
 شاهد
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dA 03/0  09/7 cA 04/0  40/7 Ab 03/0  59/7 **aA 01/0  63/7 0 

dA 03/0  95/6 Bc 02/0  26/7 Bb01/0  45/7 BaA01/0  63/7 3 

Bc 04/0  84/6 Cb01/0  17/7 bC 02/0  34/7 aB 03/0  62/7 5 

dC 02/0  30/6 Dc 17/0  81/6 Db 01/0  19/7 aBC 03/0  62/7 7 

dD01/0  53/5 Ec 02/0  31/6 Eb 04/0  10/7 aBC01/0  62/7 10 

dE 00/0  00/0 cF 00/0  00/5 Fb 06/0  38/6 aBC01/0  61/7 20 

dE 00/0  00/0 Fc 00/0  00/0 bF21/0  15/5 aC01/0  60/7 30 

 انحراف از معیار( ±است )میانگین  شدهانیب log CFU/gهمه اعداد برحسب  *

انکن دبر اساس آزمون  (p> 05/0)( مشابه در هر ستون برای هر پارامتر نشان دهنده عدم اختلاف معنادار G-A( در هر ردیف و حروف بزرگ )d-aحروف کوچک ) **

 ها است.بین داده

 
 یط ،درجه سلسیوس 25 یدر دما ونزیدر سس ما میمور یفیت سالمونلا تیبر جمع حانیاره رمتفاوت عص یهااثر غلظت -3 شکل

 یزمان نگهدارمدت

 
 در طی دوره نگهداری موریمسالمونلا تیفیبررسی تأثیر دما بر جمعیت  -4 شکل

عصاره ریحان بر جمعیت باکتری  مقایسه تأثیر غلظت

 ریدوره نگهدادر سس مایونز در طی  موریمسالمونلا تیفی

باکتری نتایج مربوط به تأثیر عصاره ریحان بر تغییرات 

( 5در دماهای مختلف در شکل ) موریمسالمونلا تیفی

باکتری سالمونلا آورده شده است. با توجه به نتایج مقادیر 

داری بیشتر از طور معنیدر تیمار شاهد به موریمتیفی

ظت عصاره مابقی تیمارها بود و همچنین با افزایش غل

که طوریفعالیت ضد باکتریایی عصاره افزایش یافت به

جمعیت باکتری مذکور در نمونه حاوی عصاره ریحان با 

داری کمتر از مابقی طور معنیبه ppm 7500 غلظت
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. همچنین مقادیر باکتری مذکور در (p<05/0)تیمارها بود 

داری بیشتر از طور معنیدرجه سلسیوس به 25دمای 

. درمجموع (p<05/0)درجه سلسیوس بوده است  4دمای 

 4در دمای  موریمسالمونلا تیفیکمترین مقادیر باکتری 

 ppm درجه سلسیوس و تیمار عصاره ریحان با غلظت

 مشاهده شد. 7500

 
 درجه سلسیوس 25و  4 یدر دو دما ومیموریفیت سالمونلا یباکتر تیمتفاوت بر جمع یهاغلظت اثر -5 شکل

 یابی حسی سس مایونزبررسی ارز

های مختلف عصاره ریحان بـه سـس مـایونز افزودن غلظت

-سـالمونلا تیفـیاگرچه کاهش چشمگیر در تعداد باکتری 

گذاشت اما نتیجه نـامطلوبی بـر برخـی پارامترهـای  موریم

 حسی داشـت. آنـالیز حسـی سـس مـایونز شـامل ظـاهر

 (، طعــممطلوبیــت رنــگ) (، رنــگدرخشــندگی، شــفافیت)

( و پذیرش کلی در کنواختی و سفتی)ی (، بافتمشدت طع)

( آورده شـده 6تیمارهای مختلف سـس مـایونز در شـکل )

است. نتایج آنالیز حسی ظاهر و رنگ در تیمارهای مختلف 

داری نسبت به هـم نداشـتند. در ارتبـاط بـا اختلاف معنی

طعم، بافت و پذیرش کلـی سـس، کمتـرین امتیـاز حسـی 

 بـوده ppm7500 غلظـتحان با مربوط به تیمار عصاره ری

( مشخص است، بین نمونه 6طور که در شکل )است. همان

ــا  ــا غلظتهانمونــهشــاهد فاقــد عصــاره ب هــای ی ســس ب

ppm2500  داری وجــود عصــاره اخــتلاف معنــی 5000و

ــدارد  ــت  (p>05/0)ن ــاوی غلظ ــس ح ــه س ــا نمون ــا ب ام

ppm7500 باشدیمدار این اختلاف معنی (05/0>p).  در

فهمید که نمونه  توانیمپارامتر مورد ارزیابی  5هر بررسی 

 هانمونـهسس فاقد عصـاره، بیشـترین نمـره را بـین سـایر 

کسب کرده و با افزایش غلظت عصاره، از مقبولیت آن بـین 

کاسته شـده اسـت. در سـتون مربـوط بـه  کنندگانمصرف

 ppm7500طعم بین نمونه شاهد و نمونه حـاوی غلظـت 

ی هانمونهاما بین  ؛(p<05/0)جود دارد دار واختلاف معنی

عصاره با نمونه شـاهد و  5000و  ppm2500سس حاوی 

دار وجود عصاره اختلاف معنی ppm 7500با نمونه حاوی 

و این امر به دلیل طعم تلخ عصاره حاصل  (p>05/0)ندارد 

که باعث ایجاد طعم ناخوشایندی در نمونـه سـس  باشدیم

ــاوی  ــودیم ppm7500ح ــ ش ــل و ب ــل تمای ــن دلی ه ای

به مصرف نمونه سس با غلظت مذکور نسبت  کنندهمصرف

 دهندهنشـانکمتر بود. بطـور کلـی نتـایج  هانمونهبه سایر 

بـه نمونـه سسـی اسـت کـه شـباهت  کنندهمصرفتمایل 

، هانمونـهبیشتری به محصولات موجود در بازار دارد. بـین 

در بــین  5000و  ppm2500نمونــه ســس دارای غلظــت 

 ترکینزدمقبولیت داشته و به نمونه شاهد  کنندگانصرفم

نیــز کمتــرین  ppm 7500هسـتند، نمونــه دارای غلظــت 

 ها کسب کرده است.امتیاز را نسبت به سایر نمونه
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 حانیر عصاره مختلف یهاغلظت یحاو ونزیما سس یحس یابیارز -6 شکل

 باشددار میفاقد حروف مشترک معنی هایحروف کوچک انگلیسی: در هر ستون تفاوت بین میانگین

 بحث

با افزایش غلظت عصاره ریحان خاصیت ضـد میکروبـی آن 

دار افـزایش طور معنـیبـه سالمونلا تیفی موریمبر باکتری 

 غـذایی صنایع در اصولاً ریحان برگ . عصاره و اسانسیافت

 .(Javanmardi et al., 2002)شود می استفاده آرایشی و

 انـواع در ادویـه عنـوانبـه ایگسترده همچنین کاربردهای

 مـاده ایـن .دارد قنـادی محصـولات و هـانوشـیدنی غذاها،

 از برخـی و اسـت میکروبـی ضـد فعالیـت دارای همچنین

ـــزای ـــد آن اج ـــالول مانن ـــینئول-8،1 ،1لین ـــول ،2س  ،3اوژن

 بیولـوژیکی نظـر از که اندشده شناخته 5کامفور و 4استراگول

 Rattanachaikunsopon and)هســــتند  فعــــال

Phumkhachorn, 2010) .ترکیبات عصاره اصلی اجزای-

 جغرافیـایی، هـایریشـه ژنتیکـی، عوامـل بـه ریحان های

 بـرگ ساقه،) شده استخراج گیاهی مواد ای،تغذیه وضعیت

اسـت  متفـاوت بسـیار غیـره و استخراج هایروش ،(گل و

(Suppakul et al., 2003). ــدین ــم چن ــد مکانیس  ض

هــای روغنــی هــا و اســانسعصــاره در احتمــالی میکروبــی

 دیـواره تخریب آن جمله از که است شده گیاهان پیشنهاد

                                                           
1Llinalool 
2 1,8-cineole 
3 Euglenol 
4 Estragole 
5 Camphor 

-پـروتئین به آسیب سیتوپلاسمی، غشای به آسیب سلول،

نقص  و سیتوپلاسم انعقاد سلول، محتوای نشت ،ءغشا های

ـــــــروی در ـــــــه نی ـــــــتند  محرک ـــــــون هس پروت

(Rattanachaikunsopon and Phumkhachorn, 

 ضــد فعالیــت ساســا بــر روغنــی ریحــان اســانس .(2010

 in شـرایط در سـالمونلا اینتریـدیسبرابر  در آن میکروبی

vitro مصــرف توســط پــذیرش و غــذایی مــدل یــک در و 

 مـواد نگهدارنـده به عنوان عامـل غذایی، مواد در کنندگان

 Rattanachaikunsopon and)آید به حساب می غذایی

Phumkhachorn, 2010) .کـــرددر مـــورد نحـــوه عمل 

شـده  چنین اظهار زایماریهای بها در مرگ باکتریعصاره

 آن یهابیترک و مواد این مهم هایویژگیاست که یکی از 

 یهـادر بخش شـودمی سبب که است یزیگرآب خاصیت

و  شـده عیی باکتری توزرمیتوکندو  لیپیدی دیواره سلولی

ها بیشتر آن یریموجب تغییر و تخریب ساختمان و نفوذپذ

ــردد ــال آن. گ ــه دنب ــادی بخــش  ب ــاونی از زی ــر و ه  دیگ

 کـه در دیـنمایم تـراوش ونبیر به سلول حیاتی محتویات

 ,.Chan et al) شـودمنجر بـه مـرگ بـاکتری می تینها

همچنین این ترکیبات قادر بـه ایجـاد اخـتلال در . (2007

 سـلولی بـوده کـه در ءمتصـل بـه غشـا یهامیآنزعملکرد 

ایجاد نقص در سـنتز بسـیاری از ترکیبـات  منجر به تینها
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سـاکاریدی دیـواره سـلولی و ممانعـت از رشـد سـلول پلی

 .(Basti et al., 2007; Chan et al., 2007) خواهد شد

( 2016اران )نتیجه حاصل با نتایج تحقیق داسیلوا و همکـ

 مطابقت داشت، این محققـان مشـاهده کردنـد کـه سـالاد

 مایونز حاوی اسانس پونـه کـوهی سس با شده تهیه روسی

 بـا شده تهیه سالاد با مقایسه در( وزنی/وزنی)درصد  2/0 با

 کــاهش باعــث اســانس پونــه کــوهی بــدون مــایونز ســس

 کـه داد آنهـا نشـان گردیـد، نتـایج سالمونلا اینتریتیدیس

 نگهدارنده ماده یک عنوان به اسانس پونه کوهی از فادهاست

 da)دهـد  افـزایش را غـذایی مواد ایمنی تواندمی زیستی

Silva et al., 2016).  همچنـین نتـایج حاضـر بـا نتـایج

 هـاآن( مطابقت داشت، 2020پژوهش منچتی و همکاران )

 و زیتـون گیاهـان آب از فنلی عصاره تأثیر در پژوهش خود

 بقـای ( را بـرسلسیوسدرجه  22و  4) سازیذخیره دمای

مایونز بررسی  سس روی شده تلقیح اینتریتیدیس سالمونلا

مایونز  در ساعت، 48 از کردند نتایج آنها نشان داد که پس

هـیچ  سـازیذخیـره دمـای دو هـر در حاوی عصاره فنلـی

نتیجـه آنهـا  ، در(>001/0p) نبـود تشـخیص قابل رشدی

 بـدون مـایونز در اینتریتیـدیس سـالمونلا بیان کردند کـه

 و مانـدمی زنده سلسیوس درجه 4 در شده ذخیره افزودنی

 تکثیـر توانـدمـی شـود ذخیره سلسیوس درجه 22 در اگر

 کنترل زیتون برای گیاهان آب از فنلی عصاره یابد، افزودن

 سلسـیوس درجـه 4 در مـایونز اگر اما است مؤثر سالمونلا

 Menchetti)اسـت  بیشتر میر و مرگ میزان شود ذخیره

2020., et al)و  دسـتگردی-. نتـایج در مطالعـه احمـدی

اســـانس بومـــادران  کـــه داد ( نشـــان2019همکـــاران )

(millefoliumAchillea ) هـایمیکروارگانیسـم تمـام بر 

 هـاپاتوژن همه و داشته تأثیر مایونز سس در شده آزمایش

آنهـا  نتیجـه کننـد، درنمـی رشد مایونز سس در هاقارچ و

 Achilleaاســـانس بومـــادران )از  بیـــان کردنـــد کـــه

millefolium) در طبیعـی نگهدارنـده عنـوان بـه توانمی 

Ahmadi-)کـرد  استفاده مایونز سس مانند غذایی صنایع

2019, et al.Dastgerdi )( 2019پور و همکاران ). روحی

( و Trachyspermumاسانس زنیـان ) میکروبی ضد اثرات

ــک )  lemon balm( )g/ml 75/0 ،5/0 ،25/0فرنجمش

 ســالمونلا هــایبــاکتری برابــر در آنهــا ترکیــب و( 0و

 سـس در ساکارومایسـس سـرویزیهمخمـر  و یتیدیسینترا

 سـطو  کـه داد آنهـا نشـان کردنـد، نتـایج ارزیـابی مایونز

 میکروبی رشد احتمال داریمعنی بطور زنیان گیاه مختلف

فـی دهـد و از طرمـی کـاهش فرنجمشـک با مقایسه در را

 ســالمونلا بــا مقایســه در ساکارومایســس ســرویزیه مخمــر

 مختلـف هایغلظت با اسانس تیمار به نسبت یتیدیسینترا

et al Rouhipour. ,)داد  نشــان بیشــتری حساســیت

2019). 

ی گیــاهی بــه عنــوان مــواد ضــد هاعصــارهدر اســتفاده از 

 مـوردنیز باید  هاآن حسیّباکتریایی در مواد غذایی، اثرات 

و پـور توسط روحی گرفتهانجامقرار گیرد. در تحقیق  توجه

ــرات2019همکــاران ) ــی ضــد ( اث ــان  میکروب اســانس زنی

(Trachyspermum( و فرنجمشــــک )balm lemon )

(g/ml 75/0 ،5/0 ،25/0 0و )ــب و ــا ترکی ــس در آنه  س

افـزایش غلظـت اسـانس اگرچـه باعـث  نشان داد با مایونز

ی رو بـرشـود امـا کاهش چشمگیر در جمعیت باکتری می

خواص حسی آن تأثیر نامطلوب گذاشته و از مقبولیـت آن 

 سـس که داد آنها نشان حسی بطوری که ارزیابی کاهدیم

 بهتـری کیفیـت اسـانس زنیـان از ازg/ml 5/0 بـا مایونز

 et alRouhipour ,.)بـود  برخـوردار کننده مصرف برای

ــابی حســی تحقیــق  .(2019 در همــین راســتا نتــایج ارزی

 کنندگان مصرف نشان داد که ،(2016داسیلوا و همکاران )

درصــد  2/0 بـا مـایونز حــاوی اسـانس پونـه کــوهی سـس

 درصـد 1و  5/0 غلظـت جـای به مایونز در را( وزنی/وزنی)

در استفاده از  .( et alda Silva ,.2016)دهند می ترجیح

اد در مـو ییایـگیاهی به عنوان مواد ضـد باکتر یهااسانس

 توجه قرار گیرد. ها نیز باید موردآن حسیّغذایی، اثرات 

 یریگجهینت

ی است که در فرآیند تولیـد محصولات جمله ازسس مایونز 

شـود و ی این فرآورده استفاده نمیسازسالمآن از دما برای 

به همین جهت اطمینان از سلامتی کامل آن وجود نـدارد 

هایی نظیـر سـالمونلا بـه دلیـل و امکان آلودگی به پاتوژن
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در مطالعـه  مرغ در فرمولاسیون آن وجـود دارد.وجود تخم

ه اتـانولی ریحـان در برابـر اثر ضـد میکروبـی عصـار حاضر

طـی دوره  ونزیمـادر سـس  سالمونلا تیفی مـوریمباکتری 

ی بررس مورد درجه سلسیوس 25و  4نگهداری در دماهای 

میـزان بـاکتری در  آمدهدستبهقرار گرفت. بر اساس نتایج 

هر دو دما در تمامی تیمارها کاهش یافت و این کـاهش در 

ش غلظـت عصـاره فعالیـت با افزایتیمار شاهد ناچیز بود و 

ــت به ــزایش یاف ــایی آن اف ــد باکتری ــداد طوریض ــه تع ک

در  ppm 7500 ی تیمار عصاره ریحان با غلظـتهایباکتر

بررسـی ها کمتر از مابقی تیمارها بود. همچنـین اکثر زمان

 سالمونلا تیفـی مـوریماثر دما بر کاهش جمعیت میکروبی 

لسـیوس درجـه س 4این بـاکتری بـه دمـای  نشان داد که

سـرعت و  باشدیمدرجه سلسیوس  25از دمای  ترحساس

های سـس نگهـداری شـده در کاهش این باکتری در نمونه

ــه 4دمــای  هــای ســس درجــه سلســیوس بیشــتر از نمون

بررسـی  درجه سلسیوس بـود. 25نگهداری شده در دمای 

ای نشان داد کـه ارزیابی حسی به روش هدونیک پنج نقطه

ی حسّـ ف عصاره ریحان بر خواص های مختلافزودن غلظت

نظـر  بـا توجـه بـه اینکـه ازگـذارد. سس مایونز تـأثیر می

 عصــاره ریحــان ppm 7500غلظــت  تیمــار بــا میکروبــی

های دیگـر در کـاهش داری نسبت به غلظتاختلاف معنی

باکتری دارد ولی پذیرش کلی کمتری را در ارزیابی حسـی 

هـم  ppm 5000غلظـت  کـهیی آنجـا از به همراه داشـت.

 ppm 7500توانسته تـا روز بیسـتم نگهـداری بـا غلظـت 

ــاکتری را  برابــری کــرده و در روز ســی نگهــداری تعــداد ب

توان انتظار داشت در سس بـدون بـاکتری کاهش دهد، می

هنگام جایگزین شدن با سوربات و بنزوات بتواند طی مدت 
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Abstract 

Salmonella is one of the important  food borne diseases, worldwide. Egg and meat are among the most important 

incriminated foods to cause salmonella infection in Iran. This study was designed to investigate possible 

inhibitory effects of ethanolic extract of basil on Salmonella in mayonnaise sauce. Salmonella is killed with 

baking food but there is problem with foods like sauce which contain raw egg and is not used any procedure for 

baking them while producing. The purpose of this project was to investigate the possibility to use ethanol extract 

of basil to control Salmonella Typhimurium in sauce. In the study, first of all the anti-bacterial property of 

ethanol extract of basil was tested. So, by appearing result test for final investigation densities of extract was 

purposed 0.25, 0.5 and 0.75%. Then anti-bacterial property of ethanol extract of basil on growth of salmonella in 

mayonnaise sauce for a period of 30 days in condition of 25c and 4c was investigated.The results of statistical 

studies showed that the three concentrations studied significantly (p <0.05) compared to the control sample 

reduced the growth of Salmonella Typhimurium during storage and with increasing the concentration of the 

extract increased the antibacterial activity of the extract so that the extract Basil with a concentration of 7500 

ppm was significantly lower than other treatments in most cases (p<0.05). Sensory evaluation test was 

performed by 5-point hedonic method and the results of sensory analysis of appearance and color in different 

treatments were not significantly different from each other. Regarding the flavour, texture and total acceptability 

of the sauce, the lowest sensory score was related to the treatment with a concentration of 0.75%. Based on the 

obtained results, the amount of bacteria in both temperatures decreased in all treatments and this decrease was 

little in the control treatment and its antibacterial activity increased with increasing the concentration of the 

extract. 
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