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 موجود در  سالمونلا انتریتيدیسارزیابي اثر ضدباکتریایي رنگ آناتو بر 

  سس مایونز
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 16/71/7931 تاریخ پذیرش مقاله:                                                                  6/8/7931تاریخ دریافت مقاله: 

 

 هچكيد

منشا طبیعی و هایی با های سنتزی بر سلامتی انسان مشخص شده است و محققین به دنبال جایگزین: امروزه مضرات نگهدارندهمقدمه

اکسیدانی باشد. رنگ آناتو دارای خصوصیات ضدمیكروبی و آنتیهای پرمصرف در صنعت غذا میایمن هستند. رنگ آناتو از جمله رنگ
 بود.سالمونلا انتریتیدیس باکتریایی رنگ آناتو در فرمولاسیون سس مایونز بر باشد. هدف از این تحقیق بررسی اثر ضدمی

رنگ آناتو به روش خیساندن استخراج و پس از فیلتراسیون و تغلیظ، با آون تحت خلا به شكل پودر درآورده شد. به : هامواد و روش

×  CFU 801معادل مک فارلند ) 5/7لیتر سوسپانسیون میكروبی میلی 7درصد رنگ آناتو،  4/1و  1/1، 7/1های سس حاوی نمونه

کشت  لیتر از هر رقت بصورت پورپلیتمیلی 7شد. برای بررسی بقای باکتری در سس، نگهداری  C˚ 15و  4( اضافه و در دو دمای 5/0
 تكرار انجام شد. 9روز و در  11ها به مدت گزارش شد. شمارش کلنی log CFU/gها به صورت پس از شمارش، تعداد کلنی شد.

را نشان داد و اختلاف  کاهش بیشتریسالمونلا انتریتیدیس : در هر دو دمای نگهداری، با افرایش غلظت رنگ آناتو بقای هایافته

کاهش بیشتری  C˚ 4نسبت به  C˚ 15 در دمای سالمونلا انتریتیدیس(. جمعیت P >15/1)داری نسبت به نمونه شاهد داشت معنی

 روز به حداقل خود رسید. 01پس از  C˚ 15که جمعیت آن در دمای بطوری نشان داد

 سالمونلا انتریتیدیس اثر کشندگی بیشتری را بر C˚ 15 را در سس کاهش دهد. دمایسالمونلا انتریتیدیس رنگ آناتو بقای : گيرینتيجه

 .کننده از رشد باکتری در سس استفاده کردتوان از رنگ آناتو به عنوان یک ممانعتبا توجه به نتایج می در سس نشان داد.
 

 انتریتیدیس، ضدباکتریایی، مایونزآناتو، سالمونلا  :های کليدیواژه
 
 Mahmud.yolmeh@yahoo.com: maile                                                                                                      مكاتبات مسئول نویسنده *
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 مقدمه
باشد که به طور ها میترین سسمایونز از جمله قدیمی

شود. مطابق استاندارد وسیعی در کل جهان مصرف می
باشد که ایران، مایونز نوعی امولسیون روغن در آب می

های خوراکی گیاهی )حداقل  حاصل امولسیون شدن روغن
و زرده تخم  بودهدرصد( در یک فاز مایع حاوی سرکه  66

باشد. رنگ آن کرم  کننده آن میمرغ به عنوان امولسیون
باشد می 7/4آن نباید بیش از  pH تا زرد کم رنگ است و

در  علاوه بر این (.1454)استاندارد صنعتی ایران، شماره 
فرمولاسیون مایونز، ترکیبات دیگری مثل نمک و شكر و 

(. با Liu et al., 2007ها افزوده می شود ) نگهدارنده
تولید این فرآورده، توجه به عدم وجود فرآیند حرارتی طی 

های شیمیایی مثل بنزوئیک اسید و نیاز به نگهدارنده
ها طی های آن، جهت ممانعت از رشد میكروارگانیسمنمک

های سنتزی گهداری سس، وجود دارد. اما این نگهدارندهن
 ,.Zhang et alاثرات زیانباری بر سلامتی انسان دارند )

2009 .) 
یک باکتری انتروپاتوژنیک است  سالمونلا انتریتیدیس

که بویژه توسط مواد غذایی مثل مایونز، که طی تولید آن 
 1998کند )بینند، شیوع پیدا میفرآیند حرارتی نمی

Boonmar et al.,ترین عامل شیوع (. مایونز متداول
 ,Smittleباشد )بیماری سالمونلوزیس در سراسر دنیا می

ترین شیوع سالمونلوزیس با ده هزار بیمار در (. بزرگ2000
 ,ICMSFگزارش شده است ) 7355دانمارک و سال 

اسید بكار رفته در  سس، نوع pH(. مقدار 1980
زمان نگهداری سس از  دما و مدتفرمولاسیون سس، 

باشد عوامل موثر در رشد میكروارگانیسم در سس می
(Smittle, 2000.)  

از  بوده و کاروتنوئیدی طبیعی رنگ آناتو یک عصاره
که در مناطق گرم و مرطوب  1اورلانا بیكسا درخت هایدانه
بیكسین جزء رنگی  - سیس -3'آید. روید، بدست میمی

در عصاره استخراج شده بود که  (درصد 81حدود )عمده 
که نوربیكسین  - سیس -3'محلول در روغن است، 

دهد باشد، جزء بعدی را تشكیل میمحلول در آب می
(Preston & Rickard, 1980) . بر اساس تحقیقات

اکسیدانی و انجام شده رنگ آناتو دارای ویژگی آنتی

                                                      
1- Bixa Orellana L.    

 ;Kurniawati et al., 2007باشد )ضدمیكروبی می

Galindo-Cuspinera et al., 2003 آناتو به عنوان .)
کند رنگ طبیعی و سالم که رنگ نارنجی تا قرمز ایجاد می

های قنادی و های غذایی مختلف مثل فرآوردهدر فرآورده
های گوشتی، برنج و های لبنی، فرآوردهنانوایی، فرآورده

 ,.Chowdhury et alشود )انواع مرباها استفاده می

2006.) 
به علت استتفاده زیتاد از رنتگ آنتاتو در صتنعت غتذا،       

های زیادی جهت ایمن بودن رنگ آناتو انجام شتده  بررسی
است که نتایج این تحقیقات هیچ گونه اثتر منفتی ناشتی از    

 ;Alves et al., 2003مصرف رنگ آناتو نشان ندادنتد ) 

Satyarayana et al., 2003.) 
های مختلف شتوانند در بخهای طبیعی میعصاره

سلول از جمله دیواره سلولی، غشای سیتوپلاسمی، 
های غشای سیتوپلاسمی ایجاد اختلال کنند و یا پروتئین

توانند باعث منعقد و کواگوله شدن محتویات سیتوپلاسم می
و نشت اجزای سیتوپلاسمی شوند و بدین ترتیب از رشد 

 (.Burt, 2004ها ممانعت کنند )باکتری
( گزارش کردند که بقای 7331یا )پرالس و گارس

در مایونز خانگی تحت اثر نوع اسید  سالمونلا انتریتیدیس
بكار رفته در فرمولاسیون و دمای نگهداری سس دارد 

(Perales & Garcia, 1990 ضابطیان حسینی و .)
( اثر ضدمیكروبی عصاره آویشن باغی را 7983همكاران )

در فرمولاسیون مایونز در دو دمای  سالمونلا انتریتیدیسبر 
گراد بررسی نمودند و مشاهده کردند درجه سانتی 15و  4

درجه  15که اثر ضدمیكروبی عصاره آویشن باغی در دمای 
گراد بیشتر است درجه سانتی 4گراد نسبت به دمای سانتی

(. استفاده از رنگ 7983)ضابطیان حسینی و همكاران، 
صوصیات ضدمیكروبی رنگ آناتو آناتو در سس علاوه بر خ

تواند با ایجاد رنگی مطلوب  به تنوع محصول نیز کمک می
 2 کند.

هدف از این پژوهش، ارزیابی فعالیت ضدباکتریایی 
در محیط مایونز  سالمونلا انتریتیدیسعصاره رنگی آناتو بر 

گراد نگهداری شده درجه سانتی 15و  4که در دو دمای 
این عصاره طبیعی را در در صورت امكان  کهبود 

 های سنتزی کنیم. فرمولاسیون مایونز جایگزین نگهدارنده
 

                                                      
1 Bixa Orellana L.    
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 هامواد و روش 

 مواد -

های آلی دانه آناتو از شهر حیدرآباد کشور هند، حلال
از  SSA7استون و هگزان و نیز محیط کشت اختصاصی 

سالمونلا سوش خالص  شرکت مرک آلمان خریداری شد.
از دانشكده دامپزشكی دانشگاه فردوسی تهیه  انتریتیدیس

 شد.
 

 استخراج رنگ آناتو -

به منظور استخراج رنگ آناتو از روش کاستلو و 
( استفاده شد و طبق آن مقداری دانه آناتو 1114همكاران )

1زداییساعت به منظور روغن 6در هگزان به مدت 
1 

زدایی شده به منظور های روغنخیسانده شد سپس دانه
 2004)آلی استون خیسانده شد  استخراج رنگ در حلال

Castello et al.,)های رنگی پس از فیلتراسیون، . عصاره
ساخت  4119مدل  9بوسیله روتاری اواپراتور )هیدولف

آلمان( تغلیظ شد و عصاره تغلیظ شده بوسیله آون تحت 
( به پودر ساخت آمریكا 2E-1410Dدل م 4شل لبخلا )

های جلوگیری از آسیب حرارتی باندتبدیل شد. جهت 
درجه  41دوگانه کنژوگه، طی خشک کردن از دمای پائین )

 5شیمادزو دستگاه اسپكتروفتومتراز  گراد( استفاده شد.سانتی
 ساخت ژاپن استفاده شد. UV-160Aمدل 
 

 تهيه سوسپانسيون ميكروبي -

 ساعته 14 کشت از میكروبی سوسپانسیون تهیه جهت

 از بعد. شد استفاده دارشیب آگار نوترینت محیط کشت در

 درجه 91 در گذاری ساعت انكوباتور 14 و کشت

 6فارلندمیكروبی معادل با نیم مک سوسپانسیون گراد،سانتی
 به روش مک فارلند تهیه شد.

 

 تهيه تيمارها -

 استریل صورتب آزمایشگاهی شرایط در مایونز سس
سپس به هر ظرف حاوی سس وزن مشخصی از  .شد تهیه

نیم  لیتر از سوسپانسیون میكروبیمیلی 7رنگ آناتو و نیز 
های ( اضافه شد. نمونهcfu 871  ×5/7)معادل  مک فارلند

درصد رنگ آناتو تهیه شد.  4/1و  1/1، 7/1سس حاوی 
 گرادسانتی درجه 15و  4 دمای دو در ی سسهانمونه

                                                      
3 Heidolph      4 Shel Lab       5 Shimadzu      6 Mac farland 

 عصاره و فاقد میكروارگانیسم سس نمونه .شدند نگهداری
 بلافاصلهشد.   نگهداری دما دو این در شاهد بعنوان نیز

روز، کشت  11و نیز بصورت روزانه تا  تیمارها تهیه از پس
 میكروبی انجام شد.

ارزیابی بقای باکتری در سس مطابق استاندارد ملی 
لیتر از هر میلی 7انجام شد و طی آن  956ایران شماره 

پلیت افزوده شده و با افزودن محیط کشت، کشت  رقت به
ساعت  14ها به مدت پلیت انجام گرفت. بصورت پورپلیت

گراد قرار داده شد و سپس تعداد درجه سانتی 91در دمای 
 log CFU/gها شمارش گردید و نتایج به صورت کلنی

     (.956استاندارد صنعتی ایران، شماره گزارش شد )
 

 آماریتجزیه و تحليل  -

 کاملا پایه طرح فاکتوریل با قالب در پژوهش این
 نرم توسط هاداده آنالیز .گرفت انجام تكرار سه در تصادفی

 آزمون توسط هاداده میانگینو مقایسه   Minitabافزار
توکی انجام شد. تیمارهای آزمایش شامل سس حاوی رنگ 

گراد درجه سانتی 15و  4آناتو در چهار سطح و در دو دمای 
 بود.

2 

 یافته ها

 یسس حاو در انتریتیدیس سالمونلا تعداد تغییر روند
شده  داده نشان 7 شكل در رنگ آناتو مختلف یدرصدها

 سالمونلا یباکتر تعداد دهدمی نشان هاداده آنالیزست. ا
 مختلف یدرصدها حاوی سس یهادر نمونه انتریتیدیس
ی دارمعنی اختلاف ینظر آمار از شاهد نمونه با رنگ آناتو

 (.> 15/1Pرد )دا وجود
 گرادسانتی درجه 15 و 4 ینگهدار یدما دو هر در

 سالمونلای باکتر تعداد ،رنگ آناتو غلظت با افزایش متناسب
کاهش  (.1در سس کاهش یافت )شكل  انتریتیدیس

درجه  15و  4در دو دمای  انتریتیدیس سالمونلاجمعیت 
داری را داشتند یكدیگر اختلاف معنیگراد نسبت به سانتی

(15/1< P.)  اثر متقابل غلظت رنگ  7بر اساس جدول
دار ها معنیآناتو، دما و زمان )روز( بر کاهش تعداد باکتری

 (.> 15/1Pبود )

                                                      
1 Salmonella Shigella Agar            2 Defatting 
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 در محيط سس سالمونلا انتریتيدیسهای مختلف رنگ آناتو بر غلظت اثر -9شكل 
 

 
 

 های نگهداریسس حاوی رنگ آناتو طي زمان دراثر دمای نگهداری بر جمعيت سالمونلا انتریتيدیس  -2شكل 
 

 log cfu/g، S.enteritidiseآناليز واریانس  -9جدول 

 F P ميانگين مربعات درجه آزادی ردیف

 119/1 1/414113 3/114 7 دما
 111/1 11/14494 184/46 76 روز
 113/1 1/74146 835/16 9 آناتو

 115/1 55/5317 998/77 76 روز *دما 
 174/1 15/744 116/1 48 آناتو *روز 
 111/1 18/816 581/7 9 آناتو *دما 

 191/1 14/799 116/1 48 آناتو *روز  *دما 
 

 بحث

در دمای  انتریتیدیس سالمونلامطابق نتایج، بقای 
( کمتر بود C˚4) الچ( نسبت به دمای یخC˚15محیط )
ها در دمای محیط در روز هفدهم بعد از که باکتریبطوری

که در دمای تلقیح، به حداقل مقدار خود رسیدند در حالی
روز نیز رشد کردند )شكل  11ها پس از یخچال، باکتری

( که اثر ضدمیكروبی 7983(. ضابطیان و همكاران )1
را در سس مایونز و برزگر و  1تیموس ولگاریساره عص

( که اثر ضدمیكروبی کیتوزان را در سس 7918همكاران )
مایونز بررسی کردند نیز به نتایج مشابهی رسیدند )ضابطیان 

                                                      
1- Thymus vulgaris 

(. 7981 ؛ برزگر و همكاران،7983 حسینی و همكاران،
و دما بر بقای  pHاثر  بررسی(، در 7331پرالس و گارسیا )

در سس مایونز، مشاهده کردند که در  انتریتیدیس سالمونلا
 CFU/g 671روز حاوی  711، سس پس از C˚ 4 دمای

 C˚95و  14بوده اما در دمای  انتریتیدیس سالمونلا
روز به حداقل مقدار خود رسیدند  1و  11بترتیب پس از 

(Perales & Garcia, 1990 لاک و بورد نیز بقای .)
را در انواع مختلف سس از نظر چربی  انتریتیدیس سالمونلا

نسبت به  C˚4کردند و مشاهده کردند که دمای  2بررسی
 سالمونلااثر کمتری بر کاهش بقای  C˚14دمای 
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(. هاتكوس و Lock, 1994 & Boardدارد ) انتریتیدیس 

 اشریشیاکلی( در بررسی بقای 7335همكاران )
O157:H7  کردند که با در سس مایونز نیز مشاهده

جمعیت باکتری  91و  11به  5افزایش دمای نگهداری از 
 (.Hathcox et al., 1995یابد )بیشتر کاهش می

بیشتر  C˚4نسبت به دمای  C˚14اثر کشندگی دمای 
بود که احتمالا به علت افزایش نفوذپذیری غشا پلاسمایی 
باکتری نسبت به مواد ضدباکتریایی در دمای بالاتر و یا 
تغییر در جایگاه فعال مواد ضدباکتریایی عصاره باشد 

(Smith-Palmer et al., 1998.) 
بر اساس نتایج آنالیز واریانس مربوط به جمعیت 

ها )دما، (، اثر کلیه عبارت7)جدول  سالمونلا انتریتیدیس
های آن بر بقای کنشزمان و غلظت آناتو( و نیز برهم

 (.P >15/1دار بودند )باکتری معنی
بر جمعیت  رنگ آناتو راهای مختلف اثر غلظت 9شكل 

S.enteritidise  درجه  4در سس مایونز و دمای
دهد. در ابتدا گراد، طی زمان نگهداری نشان میسانتی

تاثیری بر کاهش  رنگی افزایش درصد عصاره
S.enteritidise  نداشت. اما در طی زمان نگهداری تعداد

افزایش درصد عصاره کاهش با  S.enteritidiseباکتری 
 S.enteritidise یافت و در روز پایانی بین تعداد باکتری

های حاوی عصاره رنگی به در نمونه شاهد و سایر نمونه
داری درصد عصاره اختلاف معنی 14/1ویژه نمونه حاوی 

مشاهده شد و این اتفاق احتمالا به علت افزایش غلظت 
عصاره رنگی آناتو طی ترکیبات بازدارنده از رشد باکتری 

باشد و این موضوع باعث تاثیر افزایش غلظت آناتو می
 .شودهای بالاتر میی رنگی آناتو در غلظتبیشتر عصاره

 
های مختلف رنگ آناتو برجمعيت اثرغلظت -3شكل 

S.enteritidise  درسس مایونز و دمایC˚4 طي زمان ،

 نگهداری

 شود. در روز اول مشاهده می 4گونه که در شكل همان
ها با افتزایش درصتد عصتاره    تغییر چندانی در تعداد باکتری

روز، نمونه حتاوی   79شود. اما پس از گذشت مشاهده نمی
-درصد عصاره رنگی آناتو به حداقل مقدار خود متی  14/1

هتای  گیری میان نمونته رسد و در روز سیزدهم تفاوت چشم
شاهد وجتود دارد.  های مختلف عصاره و نمونه حاوی درصد

 ایتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتتن
 

 های پایانی مشهودتر است.تفاوت در روز
 

 
های مختلف رنگ آناتو برجمعيت اثرغلظت -4شكل 

S.enteritidise  درسس مایونز و دمایC˚22 طي زمان ،

 نگهداری
 

 یگيرنتيجه
 4/1صفر تا  از رنگ آناتو درصد افزایش، نتایجمطابق 

 یباکتر تعداد در دارمعنی کاهش به منجر سس در درصد
کاهش  .شد ینگهدار زمان طی در انتریتیدیس سالمونلا
نسبت به  C˚15 در دمای سالمونلا انتریتیدیسجمعیت 

داری داشت بطوری که جمعیت اختلاف معنی C˚4 دمای
روز به مقدار  71پس از  C˚ 15 ها در دمایباکتری

 11پس از  C˚4 که در دمایحداقل خود رسیدند در حالی
 سالمونلا یباکترتعداد  نیز به رشد خود ادامه دادند.روز 

آناتو و  درصد 4/1ی سس حاوی در نمونه انتریتیدیس
 روز به صفر رسید. 71پس از  C˚15 دمای
 

 سپاسگزاری
نامه کارشناسی ارشد و این مقاله حاصل بخشی از پایان
باشد که زیر نظر جهاد نیز قسمتی از طرح پژوهشی می

از همكاری و حمایت مالی دانشگاهی مشهد به انجام رسید. 
معاونت محترم پژوهشی جهاد دانشگاهی مشهد در انجام 

 این طرح پژوهشی کمال تشكر را داریم.
 

 منابع
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