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  چكيده
 ضد فعاليت بررسي. دارد وجود غذايي مواد در طبيعي هاينگهدارنده عنوان به گياهي هاياسانس از استفاده به زيادي تمايل امروزه

 نعناعيان تيره از گياهي كوهيپونه. است افزايش به رو سالم و ايمن غذايي به يابيدست براي غذايي هايمدل در آنها ميكروبي
 بررسي تحقيق اين از هدف. شودمي يافت گياه اين از حاصل اسانس در كه است لتيمو و كارواكرول ميكروبيضد تركيبات داراي

. باشدمي مايونز سس در دهنده طعم و طبيعي نگهدارنده ماده عنوان به آن كاربرد امكان و كوهيپونه اسانس ميكروبيضد خاصيت
 سالمونلا بر كوهيپونه اسانس) امپيپي 10000 و 5000 ،2500 ،1250( مختلف هايغلظت ميكروبيضد اثر مطالعه اين در

 آزمايشات. گرفت قرار ارزيابي نگهداري مورد روز 30 طي سانتيگراد درجه 25 و 4 دماي دو در مايونز سس در موجود انتريتيديس
 ميكروبيضد راث داد نشان نتايج. شد آناليز spss افزار نرم توسط و تكرار سه با تصادفي كاملا طرح قالب در فاكتوريل صورت به

 افزايش با اثر اين ) و>05/0p( بوده بيشتر سانتيگراد درجه 4 دماي به نسبت سانتيگراد درجه 25 دماي كوهي درپونه اسانس
 با كه بود حالي در اين بود، دما دو هر در امپيپي 10000 غلظت در اسانس تاثير . بيشترينيافت افزايش هانمونه در اسانس غلظت
 و حسي ارزيابي نتايج به باتوجه. شد كاسته غذايي ماده حسي مقبوليت از محسوسي طور به هانمونه در اسانس غلظت افزايش
  و لگاريتم 6 تا باكتري تعداد كاهش در مطلوبي نتايج توانست مايونز سس نمونه در اسانس امپيپي 1250 غلظت ميكروبي، آزمون
  .آورد بدست حسي پذيرش
  .انتريتيديس سالمونلا مايونز، سس نگهدارنده، كوهي، پونه ،اسانس :كليدي واژگان

  

  مقدمه
هاي بسيار گسترده نگهداري موادرغم وجود تكنيكعلي

هاي غذا هنوز به عنوان يك مشكل بزرگ در غذايي، پاتوژن
باشند (محمودي و همكاران، صنعت مواد غذايي مطرح مي

 و زاماريهاي بيباكتري رشد از جلوگيري منظور به .)1390
 مختلف شيميايي افرودنيهاي از غذايي مواد در فسادزا
 جمله از نامطلوبشان اثرات بدليل امروزه كه ميشود استفاده

 اكثر ،هاميكروب در مقاومت سميت و ايجاد ،سرطانزايي
 از خواستار استفاده كنندگان مواد غذايي، مصرف
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 حيواني و گياهي، منابع از مشتق طبيعي نگهدارندههاي
 از غذا ماندگاري زمان افزايش بر علاوه تا هستند ميكروبي

 جملههاي شيميايي مصون باشند. از نگهدارنده بارزيان اثرات
 غذايي مواد در ايفزاينده بهطور امروزه كه طبيعي تركيبات

ها و ادويه ها،انساس ،هگرفت رارق استفاده و بررسي مورد
 ندوشها ميميكروب رشد مانع تنهانه كه ندميباشگياهان 

عنوان طعم دهنده در مواد غذايي كاربرد فراواني ه به بلك
 دارويي گياهان جات،ادويه ).1389(پژوهي و همكاران،  نددار
فعاليت  از متنوعي درجات آنها هايعصاره و هااسانس و

 به رسماً كه ايادويه 70 ميان از .باشندمي دارا را زيستي
 فعاليت اند،شده شناخته يغذاي هايافزودني عنوان

 است رسيده اثبات به آنها از زيادي تعداد ضدميكروبي
 اعضاء از كوهي پونه گياه .)1390، (محمودي و همكاران

 ساله چند گياه يك رتصو به و بوده 1لاميناسه ادهخانو
 رتصو به و ستا گونه 25 از بيش شامل جنس اين. باشدمي
 ،پاارو بجنو و يمركز حيانو بمرطو مناطق در حشيو

  گياه اين يهاساقه. رويدمي ريقافآ لشما و آسيا غربي بجنو
 غبلو نهايي حلامر در كه بوده شتهافرابر  ساله چند رتبصو
 به آن يها گبر. رسدمي متر سانتي 150 طول به گياه
 99 لطو به ،ساقه به) پايه ونبد( چسبيده و دهسا رتصو

 گياه اين همچنين. باشدمي ميليمتر 22 عرض و متر ميلي
 سفيد نگر به) متر ميلي 3 لطو به( كوچك يها گل جدوا

 اين مختلف يقسمتها از. باشدمي شنرو نياغوار به متمايل
 اغذ در ههندد طعم انعنو به ريتجا ادويه تركيب در گياه

 وصياتخص). 1389 همكاران، و پژوهي( دشومي دهستفاا
 ارشي،گو تختلالاا كردن فبرطر در گياه اين مانيدر
 به يكبد تختلالاا و اتيولسراو ليتكو اشتهايي،بي اغ،ستفرا
 و ميكروبيضد خصوصيات همچنين. ستا رسيده تثباا

                                                            
1-Laminacea 

 مشخص به خوبي گياه اين متعدد هايگونه اكسيدانينتيآ
  ). 1390 همكاران، و محمودي( است شده
 دنيا سراسر در خوراكي مصرف پر محصولات از يكي هاسس

 مورد متفاوت هايذائقه با مختلف يكشورها در كه هستند
 انعنو به هاسس از دهستفاا خيرا هايسال در. اندمصرف
 عامل انعنو به و نگر ه،مز ،طعم و عطر دبهبو در چاشني

 ستا گرفته ارقر توجه ردمو ربسيا هااغذ ركنا در آورشتهاا
 هايامولسيون از مايونز سس). 1390 همكاران، و دباغ(

 يك عنوان به و بوده O/W(2( آب در روغن نوع از و غذايي
 طعم موجب سالاد و ساندويچ انواع مانند غذاهايي در چاشني
 به آلودگي). 2965 شماره استاندارد( شودمي مطلوب
 از صبخصو آنها محصولات يا پرندگان طريق از سالمونلا

 حسيني،ضابطيان ( دميشو ايجاد غمر تخم پوست طريق
 سالم براي دما از مايونز سس وليدت در فرايند نچو ).1389

 وسيله به است زملا پس شودنمي دهستفاا اوردهفر زيسا
 سوربات و 3سديم بنزوات مانند ارندهنگهد كيبات شيمياييتر

 سس ارينگهد شرايط در هاميكروب شدر از 4پتاسيم
 بر زايي سرطان تاثيرات تركيبات اين كه دوش ممانعت
 ءتقاار ينابنابر). 1389كاران، برزگر و هم(دارد  انسان سلامت
 نتوليدكنندگا افهدا از آوردهفر ينا كيفيت و سلامت سطح
  باشد.  مي
 نهاآ ههندد تشكيل اءجزا و هاسانسا مهم هاييژگيو از

 به ادمو ينا ذنفو موجب كه باشدمي نهاآ يبگريزآ خاصيت
 سبب و شده هاريميتوكند و يباكتر لسلو ءغشا يليپيدها

. ددگرمي بيشتر يپذيرذنفو ديجاا و آنها نختماسا در لختلاا
 تمحتويا يگرد و هانيو نشت و وجخر موجب مسئله ينا

 ينا ودمحد يردمقا وجخر گرچها. دشومي بيرون به سلولي
 يستيز قابليت در ليو ستا تحمل قابل يباكتر ايبر ادمو

                                                            
2-Oil in water 
3- Sodium benzoate 
4- Potassium sorbate 
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 يا سلولي تمحتويا سيعو يردمقا وجخر و تهشاگذ ثرا آن
 هداخو لسلو گمر موجب حياتي يهالملكو و هايون وجخر
 فنوليك ادمو مقدار چه هر كلي رطو به). Burt, 2004( شد
 عليه هاآن ضد ميكروبي اصخو ،باشد بالاتر سانسا در

 شامل تتركيبا ينا. دبو هداخو بيشتر يياغذ هايپاتوژن
 ينا ثرا مكانيسم. باشندمي لتيمو و لنواوژ ول،كررواكا

 يرز اردمو شامل فنولي تركيبات ساير ندمان هم تتركيبا
 وينير زدن هم بر ،سيتوپلاسمي ءغشا در لختلاا: باشدمي

ت سلول محتويا دنعقاا ،لكتريكيا نجريا و تونيوپر حركت
)Tajkarimi et al., 2010.( داشتن دليل به كوهيپونه 

 باعث كارواكرول و تيمول شامل ضدميكروبي خواص
 و كپك منفي، گرم مثبت، گرم يهاباكتري رشد از جلوگيري

 فعاليت ارزيابي در ).1393چمني، ( شودمي مخمر
 داده نشان كوهيپونه اسانس و متانولي عصاره ضدميكروبي

 عصاره از بيشتر كوهي پونه اسانس ميكروبيضد تاثير كه شد
  ). Gulluce et al., 2007( باشدمي آن متانولي

 سالمونلا شاخه زير انتريتيكا سالمونلا وجود باكتري
 باتوليد شده به روش صنعتي كه  سس مايونز در انتريتيديس

 بررسي تهيه شده بود مورد شده به سالمونلا مرغ آلوده تخم
 غذايي مسموميت شيوع). Lock et al., 1994(گرفت  قرار

 توسط خانگي مايونز فمصر طريق از سالمونلا توسط
 در .)Butler., 2009ست (ا هشد ارشگز ردبو و ردفورادر

 رفتار روي فيلم نفوذ قابليت و كوهيپونه اسانس اثر پژوهشي
 گوشت فيله و استريل گوشت فيله در موريوم تيفي سالمونلا

 شرايط تحت سانتيگراد درجه 5 در شده نگهداري شده آلوده
 در بندي بسته و شده تعديل اتمسفر بندي، بسته هوازي،

 ميكروارگانيسم نساسا فاقد هاينمونه در. شد بررسي خلا
 پونه اسانس افزودن .ماندمي زنده شرايط همه تحت زابيماري
 2 تا 1 كاهش موجب) وزني/ حجمي( %8/0 غلظت در كوهي
 با گوشت ميكروبي جمعيت از لگاريتمي سيكل

 ,.Skandamis et al( است شده تلقيح ميكروارگانيسم

 يهند زجو و كوهي پونه يسانسهاا ايدر مطالعه ).2002
 ،O157:H7 شريشياكوليا يهايباكتر روي بر

 بكبا جوجه در كوليتيكاونترآ يرسينيا و نزژليستريامونوسيتو
 يهند زجو و پونهكوهي يسانسهاا شد. بررسي پخت دهماآ
 ثرا ليتر هر در ليتروميكر 10 و 6/0 يغلظتها با ترتيببه
 فخلا بر نتايج نشان داد. شتنددا هاباكتريي ينا عليه ريمها

-باكتري روي سيربر ردمو يسانسهاا كنندگيممانعت ثرا

 يهانمونه در سانسهاا ينا كشت، محيط در نظر مورد هاي
 ندادند نشان خود از نياچند تأثير كبابي جوجه

)shekarforoush et al., 2007(. ثر ضدا تحقيقي در -

 انتريتيديس سالمونلا بر باغي آويشن رهعصا باكتريايي
 و يخچال ارينگهد يماد دو در مايونز سسدر  دموجو
 روز 30 زمان مدت طي) سانتيگراد درجه 25 و 4( محيط
 افزايش كه دبو اين از حاكي نتايج. دادند قرار بررسي مورد
 مايونز سس در درصد 4/0  به صفر از آويشن رهعصا صددر

 سالمونلا يباكتر تعداد در دارمعني كاهش به منجر
 و ضابطيان حسيني( شد نگهداري نماز طي در انتريتيديس

  ).1389 همكاران،
 عنوان به كوهيپونه اسانس از شده سعي شهوپژ اين در     

 در) تبارسو و واتبنز( شيميايي هاينگهدارنده جايگزين
 بر آن ميكروبيضد اثر و گيرد قرار استفاده مورد مايونز سس

 درجه 25 و 4 دماهاي در انتريتيديس سالمونلا باكتري
 پونه اسانس اثر نگهداري و روز 30مدت  طي سانتيگراد

  .گيرد قرار ارزيابي مورد سس حسي خواص بر كوهي
  مواد و روش كار

 منطقه از 1393سال  بهار اواخر در كوهي پونه گياه
چيده شد. نمونه جمع آوري شده شامل  طالقان كوهستاني
 دانشگاه 5به قسمت هرباريوم سپس وهاي گياه بود تمام اندام

                                                            
5-Herbarium 
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گونه از فلور رنگي جهت شناسايي نوع  .ل شدمنتق نور
زاد، ي: تيره نعناعيان (جم) و نيز فلور فارس1387 ،(قهرمان

 اسيد درصد، 99 اتانول الكلاستفاده شد. ) 1391
 كشت محيط و آگار نوترينت آگار، هينتون مولر سولفوريك،
 مرك شركت از) SSA( 6آگار شيگلا سالمونلا اختصاصي

 موسسه از pt4 انتريتيديس سالمونلا خالص سوش و آلمان
به  مايونز سس تهيه جهت اوليه مواد. شد تهيه كرج رازي

 فلفل نمك، ،مايع روغن مرغ، تخمروش آزمايشگاهي شامل 
  است. سركه و

  گيرياسانس
 7 مدت به گياه كوهي، پونه گياه اسانس استخراج منظور به

 هايبخش. گرديد خشك محيط دماي در و سايه در روز
 كلونجر دستگاه از استفاده با و شد آسياب كاملا شده خشك

 استخراج آن اسانس آب با تقطير روش به ساعت 5 مدت به
 ينتعي هنگام تا و شد آبگيري سديم سولفات با سپس. شد

 و تيره ايشيشه ظروف در اسانس آن باكترياييضد خواص
  .)1392(قاسمي و همكاران،  شد نگهداري يخچال دماي در
  سوسپانسيون باكتريايي هتهي

 از ساعته 24 كشت به نياز ميكروبي سوسپانسيون تهيه براي
 از آزمايش، انجام از قبل ساعت 24 بنابراين. است باكتري هر

. شد انجام تلقيح آگار نوترينت كشت محيط به ذخيره كشت
 درجه 37 دماي در انكوباتورگذاري ساعت 24 و كشت از بعد

 cfu/mlمعادل  ميكروبي غليظ نسوسپانسيو سانتيگراد،
ضابطيان حسيني ( شد تهيه 7فارلند مك روش به 4/2*810

  .)1389 و همكاران،
 ) وMIC( 8رشد مهاركنندگي غلظت حداقل ميزان تعيين 

  )MBC( 9كشندگي ميزان حداقل

                                                            
6-Salmonella Shigella Agar 
7-Mc Farland 
8-Minimum Inhibitory Concentration 
9-Minimum Bactericidal Concentration 

به  استفاده شد. 10شناز روش ميكرودايلو MIC تعيين براي
 شدن فاز دو از نعتمما و پايدار امولسيون منظور ايجاد يك

 با) DMSO( 11سولفوكسايد متيل ديروغني از  اسانس
اسانس مورد  هايغلظت. شداستفاده  درصد 10 غلظت

بود. كنترل  امپيپي 10000 و 5000 ،2500 ،1250مطالعه 
محيط كشت مولر هينتون  باكتري+سوسپانسون مثبت (

) و كنترل منفي (اسانس+ محيط درصد DMSO 10+ براث 
ت مولر هينتون براث+ رينگر) در هر مرحله آزمايش در كش

ساعت در  24ها به مدت سپس كليه رقتنظر گرفته شد. 
به روش  كدورت روي ازدرجه قرار داده شد.  37گرمخانه 
ايجاد حالت حداقل غلظتي كه . شد مشخص  MICچشمي

عدم رشد يا عدم كدورت مشهود در مقايسه با گروه كنترل 
براي در اين مرحله رديد. تعيين گ MICكند به عنوان 

هايي كه در آنها كدورت خاصي ايجاد از رقت MBCتعيين 
با روش پخش يكنواخت  ميكروليتر 100نشده بود به ميزان 

 ساعت 24-48پس از  ودر محيط نوترينت آگار كشت داده 
 بررسيگرمخانه گذاري نتايج به صورت رشد يا عدم رشد 

  . )1389مكاران، و ه الموتيپژوهي( گرديد
  تيمارها تهيه

 كاملا طور به و آزمايشگاهي شرايط در مايونز سستوليد 
 ،شد آغشته اتانول با آن پوسته و شسته هامرغ تخم( استريل
 دقيقه 15 مدت به فرابنفش اشعه زير مصرف ها قبل ازادويه
 توسط اتوكلاو مصرف از قبل هم ظروف تمامي و گرفت قرار

 30 همراه به مرغتخم عدد 1. ام گرفتند) انجشد استريل
 300 زدن هم حين در ريخته، همزن داخل سركه سيسي
- ادويهو  اضافه همزن داخل محتوي به آرام روغن ليترميلي

 غلظت آمدن بدست زمان تا و افزوده هم مصرفي هاي
گرم از سس توليد شده را  100مقدار  .ه شدزد هم مناسب

 1 مابقي گرم 400كرده و به براي آزمون ارزيابي حسي جدا 
                                                            
10-Microdilution 
11-Dimethyl Sulfoxid 
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 جمعيت. شد اضافه ميكروبي سوسپانسيون ليترميلي
 .شد gcfu 810*4/2/ به سس آزمايش نمونه در ميكروبي

 استريل ظروف داخل را) گرم 20( سس از مشخصي وزن
 ،شاهد هاينمونه جز به ظروف از يك هر در سپس ريخته
- پييپ 10000و  5000، 2500، 1250( كوهي پونه اسانس

 و 4 دماي دو دركدگذاري و  هانمونهظروف . شد اضافه ام)
 روز از ميكروبي كشتشدند.  نگهداري سانتيگراد درجه 25
 شمارش .گرفت انجام تيمارها تهيه از پس بلافاصله اول

انجام  سالمونلا 1810 استاندارد اساس بر هاباكتري تعداد
 كشت و بود روز 30 گذاري گرمخانه زمان مدت .شد

 بهاز روز اول بلافاصله بعد از تهيه تيمارها و بعد  ميكروبي
 شد انجام هانمونه تمام از بار يك روز 5 زماني فاصله

  .)1389ضابطيان حسيني و همكاران، (
  حسي ارزيابي

 كوهي اسانس پونهمختلف هاي غلظت اثر بررسي منظور به
 روش به پانل تست مايونز سس حسي خصوصيات بر

ها نمونه. گرفت انجام نفر 10 توسط اينقطه پنج هدونيك
- پيپي 10000و  5000، 2500، 1250شامل  نمونه شاهد، 

 و بافت بو، طعم، رنگ، شامل بررسي مورد مواردام اسانس و 
  .)1389(ضابطيان حسيني،  بود كليپذيرش

  هاطرح آماري و آناليز داده
 در ادفيتص كاملا پايه طرح با فاكتوريل قالب در پژوهش اين
 مايونز سس شامل آزمايش تيمارهاي. گرفت انجام تكرار سه

 سالمونلا براي سطح 5 در كوهيپونه اسانس حاوي
 سانتيگراد درجه 25و 4 نگهداري دماي دو در ،انتريتيديس

-داده آناليز دانكن، آزمون توسط هاداده ميانگين بررسي. بود

 افزار نرم توسط نمودارها رسم و SPSS افزار نرم توسط ها
Excel 1389 همكاران، و حسيني ضابطيان( گرفت انجام(.  

  نتايج 
  نتايج آزمون ميكروبي

 نظر مورد هايغلظت لوله رقت آزمايش در آمده بدست نتايج
 10000 و 5000 ،2500 ،1250 نهايي بررسي براي اسانس

-پي 1250 غلظت با اسانس كه شد گرفته نظر در امپيپي

 عنوان به امپيپي10000 غلظت و MIC عنوان به امپي
MBC شد شناخته.  

 بر كوهيپونه اسانس باكترياييضد اثر هشوپژ اين در 
 روز 30 به مدت مايونز سس در دموجو انتريتيديس سالمونلا

 درجه 25 و4(  محيط و يخچال يماد دو در ارينگهد
باكتري  تعداد تغيير روند. گرفت قرار ارزيابي مورد )سانتيگراد

 درصدهاي حاوي مايونز سس در انتريتيديس لمونلاسا
 1 نمودار درنگهداري  در طول كوهي پونه اسانس مختلف
هر ستون نشان دهنده نمونه سس با  .است شده داده نشان

و اثر آن در كاهش تعداد باكتري  از اسانس غلظتي مشخص
 هاداده آناليزباشد. مينگهداري روز  30در طي ميانگين 

 هاينمونه در انتريتيديس سالمونلا باكتري عدادت داد نشان
 نظر از شاهد نمونه با اسانس مختلف درصدهاي حاوي سس
 افزايش با). >05/0p( دارد وجود داريمعني اختلاف آماري
 سالمونلا باكتري جمعيت ميزان كوهي پونه اسانس غلظت

  .كرد پيدا كاهشسس  نمونه در انتريتيديس
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براي هر روز نگهداري  30ميانگين  طي در سس مايونز انتريتيديس سالمونلا باكتري بر كوهي پونه اسانس متفاوت يهاغلظت اثر -1 نمودار

  )>05/0p( باشدمي دارمعني مشترك حروف فاقد هايميانگين بين تفاوت ستون هر در انگليسي كوچك . حروفنمونه
  

  
روز نگهداري هر نمونه  30 از با ميانگينسس مايونز  در انتريتيديس سالمونلا جمعيت بر كوهي پونه اسانس متفاوت هايغلظت اثر -2 نمودار

  گرادسانتي درجه 25 و 4 دماي دو در
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 درجه 4 نگهداري دماي دردر سس مايونز  سالمونلا انتريتيديس باكتري جمعيت بر كوهي پونه اسانس متفاوت هايغلظت اثر -3 نمودار

   گرادسانتي

 
  گرادسانتي درجه25 نگهداري دماي در سس مايونز در سالمونلا انتريتيديستعداد  بر كوهي پونه اسانس متفاوت هايغلظت اثر -4ر نمودا

  

 آن مستقيم تاثير و دما شنق دهنده نشان 4تا2 نمودارهاي
 نتيجه در و كوهي پونه اسانس ميكروبيضد خاصيت بر

 در كهطوريبه. باشدمي مذكور باكتري جمعيت كاهش

 ضدميكروبي خاصيت سانتيگراد درجه 25 مثل بالا دماهاي
  .بود گرادسانتي درجه 4 از بيشتر كوهي پونه اسانس
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  كوهي پونه اسانس متفاوت يهاغلظت حاوي مايونز سس حسي ارزيابي -5 نمودار

  

  نتايج ارزيابي حسي
 متفاوت هايغلظت افزودنشود مشاهده مي 5در نمودار 

 در كه تاثيري وجود با مايونز سس به كوهي پونه اسانس
 بر نامطلوبي نتيجه اما گذاشت سس ميكروبي بار كاهش
 اسانس فاقد شاهد نمونه ين. بداشت حسي هايپارامتر برخي

 در اسانس متفاوت هايغلظتحاوي  سس هاينمونه با
 وجود دار معني اختلاف طعم و بو رنگ، چون پارامترهايي

 در اسانس غلظت افزايش با تفاوت اين و) >05/0P( دارد
 ارزيابي مورد پارامترهاي در طوريكه به شده بيشتر نمونه
 را مقبوليت كمترين بيشتر ساسان ميزان با نمونه گرفته، قرار
 شديد و تند بوي خاطر به اين و داشته هاپانليست بين

 باعث كه بوده اسانس تلخ طعم همچنين و اسانس از حاصل
 همچنين. شودمي سس نمونه در ناخوشايندي طعم ايجاد
 باعث كه بود زرد رنگ به متمايل شده استخراج اسانس رنگ
 تمايل دليل به و شد سس نمونه رنگ در اندكي تغيير

 كمتري امتياز رنگ سفيد سس مصرف به كننده مصرف
  .است كرده كسب

  

   بحث
 سلامت جهت ييهارهكارا ئهارا و اغذ سلامت به توجه مروزها
. سدرمينظر به وريضر يياغذ ادمو بيشتر چه هر محافظت و

 مشتق تتركيبا و تمحصولا بوسيله اغذ يهاژنپاتو لكنتر
 وزهمرا. ستا دهكر اپيد ايدهگستر دبرركا نگياها از هشد

 تتركيبا شناخت و زيسااجد جهت در هامطالعه بيشتر
 غذايي مواد در نهاآ بيوضدميكر فعاليت سيربر و هاسانسا

. باشدمي حسي و ايتغذيه ارزش در نامطلوب تاثير بدون
 ريشما باكترياييضد ثرا مينهز در سيعيو تمطالعا نتاكنو

 ادمو از منتقله يهايباكتر روي بر نگياها يهاسانسا از
 گرفته رتصو تمطالعا كلي ربطو. ستا هشد منجاا يياغذ

 زفا هاسانسا كه ستا داده ننشا گياهي يهاسانسا روي
 سرعت كه حالي در دهكر طولاني را باكتريايي شدر يتأخير

 يك از نهاآ دعملكر هندد مي كاهش را يتميرلگا زفا در شدر
 دو در نهاآ تجمع به طمربو كه دهكر يتتبع حدوا ركاز و سا

 باشدمي آن رساختا تخريب و لسلو غشا يليپيد لايه
)Valero and Giner., 2006.(   
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 ثرا ههندد ننشا همدآ بدست نتايج حاضر سيربر در
 انتريتيديس سالمونلاباكتري  بر كوهي پونه سانسا كشندگي

 اب داد نشان نتايج. باشدمي مايونز سس غذايي مدل در
 از سس مايونز در كوهي پونه اسانس هايغلظت افزايش
. شودمي كاسته انتريتيديس سالمونلا باكتري جمعيت
 ميكروبي بار دارمعني كاهش به منجر اسانس اين افزودن
 به نسبت كوهي پونه اسانس حاوي مايونز سس هاينمونه
 داشتن دليل به پونه كوهي). >05/0p( شد شاهد نمونه
 باعث كارواكرول و تيمول شامل كروبيميضد عوامل

 و كپك منفي، گرم مثبت، گرم هايباكتري رشد از جلوگيري
 اسانس بكارگيري). Iscan et al., 2002( شودمي مخمر
 مقايسه در) سانتيگراد درجه 25( بالاتر دماي در كوهيپونه

 فعاليت عملكرد بر بهتري اثر سانتيگراد درجه 4 دماي با
 در باكتري گرفتن قرار آن . علتداشت نساسا ميكروبيضد
 در باشدمي درجه 25 دماي در خود رشد لگاريتمي فاز

 شودمي بيشتر محيطي تغييرات به باكتري حساسيت نتيجه
)Fisher et al., 2006(، ميكروبيضد تركيبات بنابراين 

 اما گذارد،مي باكتري روي بر بيشتري اثر كوهيپونه اسانس
 خفته مرحله در باكتري چون سانتيگراد درجه 4 دماي در
 مواد نفوذ ميزان باكتري غشاي در تغيير دليل به باشدمي

 ,.Tassou et al( شودمي كمتر اسانس ضدميكروبي

 مطالعه در) 1995( و همكاران لاك راستا همين در ).2000
 سس مختلف انواع در انتريتيديس سالمونلا بقاياي خود

 نتايج و كردند بررسي) كالري پر و چرب كم پرچرب،( مايونز
 24 دماي به نسبت سانتيگراد درجه 4 دماي كه داد نشان
 سالمونلا جمعيت كاهش بر كمتري اثر سانتيگراد درجه
  .)Lock et al., 1995( داشت
 مواد عنوان به گياهي هاياسانس از استفاده در

 دباي نيز آنها ارگانولپتيك اثرات غذايي، مواد در ضدباكتريايي
 توسط گرفته انجام تحقيق در. گيرد قرار توجه مورد

 آويشن اسانساثر ) 1389 ضابطيان حسيني و همكاران،(
 پارامتر كردند، بجز بررسي مايونز سس حسي خواص بر باغي
مايونز  سس حسي خواصساير  بر نامطلوبي تاثير رنگ،

 در مطالعه خود )1389( الموتي و همكاران پژوهي نداشت.
 نتايج به و كرده بررسي سوپ در را كوهي نهپو اسانس
 05/0 غلظت دهدمي نشان هابررسي. نديافت دست مطلوبي
 طعم ايجاد كاد ماهي فيله در كوهي پونه اسانس درصد

 در نگهداري طي و بتدريج كه كندمي مطلوب ولي مشخص
(پژوهي الموتي  كندمي پيدا كاهش سانتيگراد درجه 2 دماي

 موثره مواد و هااسانس از بسياري اگرچه .)1389و همكاران، 
 علت به اما اندشده پذيرفته مواد خوراكي ايمن عنوان به آنها

 و محدود آنها از استفاده بخشندمي غذايي مواد به كه طعمي
 همكاران، و شهتيا( باشدنمي پذيرش قابل موارد برخي در

 در اسانس حسي نامطلوب تاثيرات به توجه با ).1389
 هايدهنده طعم همزمان گيريكار به هاي بالا،غلظت
 مصرف مطلوب حسي خواص ايجاد براي غذايي ماده مناسب
 در وتتفا بدليل طورهمين. رسدمي نظر به ضروري كننده

 ثرا و هااسانس به نسبت مختلف يها يباكتر حساسيت
 تمطالعا ،هاسانسا ييراكا روي بر يياغذ ادمو تتركيبا
 ادمو در هاسانسا از دهستفاا نمودن ديبرركا جهت يبيشتر

  .)1389محمودي و همكاران، ( است لازم يياغذ
اسانس پونه كوهي  امپيپي 1250 غلظت كه آنجايي از

 كرده برابري بالاتر هايغلظت با نگهداري 15 روز تا توانسته
 كاهش را باكتري تعداد لگاريتم 6 تا نگهداري 30 روز در و

ي بر خواص حسي سس مايونز نداشت و تاثير نامطلوب دهد
) شاهد نمونه( باكتري بدون سس درتاثير آن را  توانمي

 زمان مدت طي نيترات و سوربات با شدن جايگزين هنگام
  كرد. بررسي) ماه6( مايونز سس نگهداري
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Abstract 

Now adays, there is a considerable tendency to use herbal essential oil as natural preservatives in 

foods and nutrition. Studies of their antimicrobial impact in the food models to achieve a safe 

and healthy food is growing. Mentha longifolia plant of the Laminacea family has antimicrobial 

compounds, Carvacrol and Thymol which are found in the essential oil of this plant. The aim of 

this study is to survey and evaluate the antimicrobial activity of essential oils of Mentha 

longifolia and the possibility of its application as a natural preservative and flavor in 

mayonnaise. In this study, the antimicrobial effect of different concentrations (1250, 2500, 5000 

and 10000 ppm) Mentha longifolia essential oil on Salmonella enteritidis in mayonnaise at 4 and 

25 °C were evaluated in 30 days. Factorial experiments in a completely randomized design, with 

three repetitions were analyzed by SPSS software. The results showed that the antimicrobial 

effect of “essential oil of oregano” at 25 °C is higher than 4 °C (p<0.05) and this effect increased 

by increasing the density of oil in the samples. The greatest impact of the essential oil 

concentration was 10000 ppm at both temperatures. While the increase in essential oil 

concentration in the samples, the sensory acceptability of food was reduced considerably. 

According to the results of sensory evaluation and microbial tests, the concentration of 1250 ppm 

oil in mayonnaise samples, have favorable results in reducing the number of bacteria up to 6 

logarithms and gain a sensory of acceptance. 
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