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چکیده
وعصـاره درترکیبـات ایـن . باشدمیتیمولوکارواکرولجملهازمیکروبیضداثرباترکیباتیدارايکهاستنعناعیانرهتیازگیاهیباغیآویشن

هاينگهدارندهجایگزینبعنوانغذاییهايفراوردهدرمیکروبیضدمادهیکبعنوانگیاهاینازتوانمیبنابراین. دارندوجودگیاهاینازحاصلاسانس
PT4بر سالمونلا اینتریتیدیسدرصد) عصاره آویشن باغی4/0و2/0، 1/0، 0هاي مختلف (غلظتمیکروبیضداثربررسیایندر.کرداستفادهیشیمیای

طـرح قالـب درفاکتوریـل بصورتآزمایشات.گرفتقرارارزیابیمورددرجه سانتیگراد در طی زمان نگهداري25و4مایونز در دو دماي موجود در سس
میکروبـی عصـاره   ضـد اثـر دادکهنشاننتایج. نمایش داده شدRSMبا استفاده از روش هاي بدست آمدهمدلشد وانجامتکرارسهباتصادفیاملاک

فـزایش اهـا عصـاره در نمونـه  درصدافزایشبااثرایندرجه سانتیگراد بیشتر بود.4درجه سانتیگراد نسبت به دماي 25دماي آویشن در سس مایونز در
.نداشتمایونزسسحسیهاي پارامتربرنامطوبیاثرآویشنعصارهنظرموردغلظتمحدودهدرکهدادنشانحسیارزیابیآزمون. یافت

سس مایونز، عصاره تیموس ولگاریس، سالمونلا انتریتیدیس، مدلسازيکلیدي: هايواژه

123456مقدمه

یمه جامد امولسیونه و یک سیسـتم  سس مایونز نوعی ماده غذیی ن
هـاي گیـاهی، اسـیدهاي خـوراکی     کلوئیدي است که از ترکیب روغـن 

مانند سرکه وآبلیمو، اسید سیتریک، اسیدمالیک، زرده تخم مرغ وبرخی 
یند سس از دمـا بـراي   آچون در فرمواد افزودنی مجازساخته می شود.

له ترکیبـات  سالم سازي فراورده استفاده نمی شـود، لازم اسـت بوسـی   
رشـد ازي آنهـا نمـک اسـید بنزوئیـک و  شیمیایی نگهدارنـده ماننـد  

باتوجـه بـه   در شرایط نگهداري سس ممانعت شـود. هامیکروارگانیسم
اینکه مصرف این ترکیبات (بنزووات) در عین فوائد ذکر شده مضـراتی  

براي سلامتی انسان نیز بـه دنبـال دارنـد. بنـابراین بایسـتی سـعی       را

سبزواراسلامی واحددانشگاه آزادعلوم و صنایع غذایی کارشناس ارشد -1
):Fatemeh.zabetian@gmail.comEmailنویسنده مسئول: -(*
به ترتیب استاد و استادیار گروه صنایع غذایی، دانشکده کشاورزي، دانشـگاه  -4و 2

فردوسی مشهد 
استاد دانشکده داروسازي، دانشگاه فردوسی مشهد-3
عضو هیئت علمی پژوهشکده علوم و فناوري موادغذایی جهاد دانشگاهی مشهد-5

6- Thymus vulgaris

).18ز این ترکیبات در میزان حداقل استفاده شود (شودکه ا
تـرین گیاهـان   یکی از شـناخته شـده  (Thymus vulgari)آویشن

، شــنباشــد. آویمــی(Lamiasceae)نعنــااز تیــرهو دارویــی اســت
.است که برگهـاي نـازك و متقابـل دارد   اي کوتاه و پر شاخهدرختچه

هاي مختلفـی از آن  هایی سفید و چتري و منفرد است. گونهداراي گل
،اروپـا وایرانطب سنتیآویشن در.رویدهاي ایران میکوهستاندر

مصرف دارویی دارد. این گیاه علفـی و معطـر، داراي خـواص دارویـی     
از آن در صنایع غذایی، دارویـی، بهداشـتی و آرایشـی    بسیاري است و

هــاي دارویــی ایــن گیــاه، قســمت.شــودمتنــوعی مــیهــاي اســتفاده
).2(استهاي هوایی)(اندامهاي آن و برگ خشک شده آنسرشاخه

ــ ــاغی حــاوي  وترکیبــات م ثر ضــدمیکروبی در عصــاره آویشــن ب
هـاي فـرار  روغنژین، لوتئولین وفلاوونوئیدهایی ماننداپی ژنین، نارین
).4(محتوي تیمول وکارواکرول می باشد

درجـات  ي آنهـا هـا وعصارههاادویه جات وگیاهان دارویی، اسانس
اي کـه  ادویـه  70متنوعی از فعالیت بیولوژیکی را دارا هستند. از میان 

رسما به عنوان افزودنی غذایی معرفی شده اند، فعالیـت ضـدمیکروبی   
).14(تعدادزیادي از آنها به اثبات رسیده است

) مشخص کردنـد کـه روغنهـاي ضـروري     7دسچاپر و همکاران (

و صنایع غذایی ایرانعلوم پژوهشهاي نشریه
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توانند به عنوان جایگزین آنتی بیوتیکها بکار روند. میحاصل از گیاهان 
روري یا ترکیبـات حاصـل ازعصـاره    اثرات آنتی باکتریایی روغنهاي ض

گیاهان بطور گسترده اي در بسیاري از مقالات مورد توجه قرار گرفتـه  
) اظهـار کردنـد کـه عصـاره     10جـامروز و همکـاران(  براي مثـال  اند.

تعــداد کــل 3، کــارواکرل2، کاپسایســین1گیاهــان شــامل ســینامالدهید
هـا ده اي جوجهرا در ناحیه رو5و کلستریدیوم پرفرنجنس4اشرشیا کلی

ضـدقارچی وآنتـی اکسـیدانی    اثرات آنتی باکتریـایی و دهد.میکاهش 
گزارش شده ) 9(توسط هرتمارفمشتق شده از آویشن 6اسانس آویشن

هـاي نشـان داده انـد کـه اسـانس    in vitroهمچنین مطالعـات  است.
، 7روغنی داراي خاصیت آنتی باکتریایی در برابـر لیسـتریا منوسـایتوژنز   

و 9، اشرشـــیاکلی، باســـیلوس ســـرئوس8لاتایفی موریـــومســـالمون
.)6باشند (می10استافیلوکوکوس اورئوس

تیمول ترکیـب اصـلی اسـانس روغنـی حاصـل از آویشـن، داراي       
هاي روغنی خاصیت آنتی میکربی است. عملیات آنتی میکروبی اسانس

در اثر واکنش آنها با غشاء سلول میکروارگانیسم از طریق نفوذپـذیري  
و اسـمیت پـالمر  باشـد. مـی یباتی چـون یـون پتاسـیم وهیـدروژن     ترک

روغـن ضـروري گیـاهی    21) خصوصیات ضد میکروبی 16همکاران (
شامل میخک، سیر، زنجبیل در برابر پنج پاتوژن مهم غـذایی از جملـه   
سالمونلا انتریتیدیس و اشرشیا کلـی را بررسـی کردنـد. درممانعـت از     

به نسبت سـیر و زنجبیـل مـوثرتر    رشد این دو میکروارگانیسم میخک
بود.

معمولا غلظـت عصـاره یـا اسـانس مصـرفی بـه منظـور فعالیـت         
ضدمیکربی به حدي است که تاثیري روي ویژگی حسی مـاده غـذایی   
نمی گذارد. بنابراین می توان بـا اسـتفاده از ایـن ترکیبـات از مصـرف      

اي گیاهی ههاي شیمیایی جلوگیري کرده وآنها را با نگهدارندهافزودنی
جایگزین کرد. تا به این وسیله در تامین سلامت بیشتر در جامعه نقش 

داشته باشیم. 
و سـالمونلا انتریکـا زیرشـاخه انتریتیـدیس از     O157اشرشیا کلی

اي هـاي اخیـر بطـور فزاینـده    هاي غذایی هسـتند کـه در سـال   پاتوژن
ــه شــده  ــد (شناســایی و ایزول ــا .)3ان ــالمونلاانتریکا زیرش ــاي س خه بق

در مایونز صنعتی آلوده شده توسط تخم مـرغ آلـوده   PT4انتریتیدیس 

1- cinnamaldehyde
2- capsaicin
3- carvacrol
4- E.coli
5- Clostridium perfringens
6- Thyme oil
7- Listeria monocytogenes
8- Salmonella typhimurium
9- Bacillus cereus
10- Staphylococcus aureus

).13و12(شده، بررسی قرار گرفت
آلــودگی بــه ســالمونلا از طریــق پرنــدگان یــا محصــولات آنهــا  

شـیوع مسـمومیت   . شودبخصوص از طریق پوست تخم مرغ ایجاد می
رد غذایی توسط سالمونلا از طریق مصرف مایونز خانگی توسط رادرفـو 

سـه تعلـق   اسالمونلا بـه خـانواده انتروباکتری  گزارش شده است.و بورد 
.)5(دارد. هوازي و گرم منفی است

اثر دما 1990در بررسی انجام گرفته توسط گراد وپرالس در سال 
در مایونز خانگی مـورد  PT4بر روي رفتار سالمونلا انتریتدیس pHو

داد کـه نـوع اسـید مـورد     ارزیابی قرارگرفت. نتایج این بررسـی نشـان  
ودماي نگهداري در کاهش سـالمونلا مـوثر   pHاستفاده جهت کاهش

هـاي سـس حـاوي سـرکه، در مقایسـه بـا       است، بطوري که در نمونه
هـاي  نمونـه درهمچنـین  هاي حاوي اسیدسـیتریک (آب لیمـو)،  نمونه

نگهداري شده در دماهاي بالاتر، از بین رفتن میکروارگانیسـم سـریعتر   
بود.

در این پژوهش سعی داریم عصاره گیاه آویشن باغی را جـایگزین  
اثـر بات) در مایونز کرده ووسورهاي شیمیایی نظیر (بنزوات نگهدارنده
25و4در دماهايو در سس سالمونلا انتریتیدیسبی آن بر وضد میکر

در طی زمان نگهداري مورد بررسی قرار گرفته است. سانتیگراددرجه 

هاشرومواد و
مواد

تشـرک از% 99اتـانول . جیسـا سهاشرکتازخشکآویشنگیاه
،روغـن مـرغ، تخـم (مـایونز سـس تهیهجهتاولیهمواد. آلمانمرك

Salmonella enteritidiseوسوش خالصنمک، شکرسرکه، PT4

اختصاصیکشتمحیط. شدخریداريکرجحصاركرازيموسسهاز
SSA

.آلمانمركشرکتاز11

گیريعصاره
ابتدا. گرفتانجام% 80اتانولدرخیسانیدنروشبهگیريعصاره

پـودر ازگـرم 150وپـودرکرده راآویشـن گیاهشدهخشکهايبرگ
400بـا راآویشـن پـودر گـرم 50هـر . شداستفادهگیريعصارهبراي
برساعت12طیرامخلوطکرده و اینمخلوط% 80اتانوللیترمیلی
12ازبعـد . شـد خـیس محـیط دمايدرrpm100ردوباشیکرروي

بـاقی سـپس . شـد صـاف خـلاء پمپتوسطراحاصلمخلوطساعت
اتـانول الکـل لیترمیلی200درگرم50هرازاءدرراصافیرويمانده

محلـول وکـرده صافآنراسپس.کردیمخیسساعت12طی،80%
سـانتیگراد درجـه 43دمـاي درخـلاء تحـت روتـاري درراصافیزیر

ايشیشـه هـاي پلیـت درراشـده تغلـیظ محلولسپس. کردیمتغلیظ

11- Salmonella Shigella Agar:(SSA)
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شد،دادهقرارسانتیگراددرجه43دمايدرخلاءتحتآوندروریخته
زمـان تاراحاصلعصارهپودروشودتبخیرکاملبطورحلالاینکهتا

).18کردیم (نگهداريفریزردرمصرف

میکروبیسوسپانسیونتهیه
محـیط درسـاعته 24کشتازمیکروبیسوسپانسیونتهیهبراي

سـاعت 24وکشـت ازبعـد . شـد اسـتفاده شیبدارآگارنوترینتکشت
ســــانتیگراد، سوسپانســــیوندرجــــه37درگــــذاريانکوبــــاتور

.شدتهیه1فارلندمکروشبه)CFU/g109×3میکروبی(

تیمارهاتهیه
. شـد تهیهاستریلکاملابطورآزمایشگاهیشرایطدرمایونزسس

وزنظـروف ازیکهردرسپس. شدتقسیممساويهايبچبهسپس
بهنیزمیکروبیسوسپانسیون. شدحلشدهخشکعصارهازمشخصی

نمونـه مـورد   تـا در نهایـت جمعیـت میکروبـی در هـر     شد اضافهآنها
سـس نمونـه شـامل هانمونه. رسیدCFU/g108×5/1آزمایش سس 

و4دمايدودرهانمونه.شدتهیهعصارهدرصد4/0و1/0،2/0حاوي
همچنـین نمونـه سـس فاقـد     .شـدند نگهـداري سـانتیگراد درجه25

میکروارگانیسم و عصاره نیز بعنوان شاهد در این دو دما نگهداري شد.
انجـام تیمارهـا تهیهازبعدبلافاصلهواولروزازمیکروبیکشت

بصـورت میکروبیکشت. ودبروز30زمان گرمخانه گذاريمدت. شد
.گرفتانجامروزانه

حسیارزیابی
درصـدهاي حـاوي سـس هـاي نمونهحسی،ارزیابیبررسیبراي

وشـده تهیـه ) 0،1/0،2/0،4/0(عصاره آویشن خشک شده مختلف
و بافـت بـو، رنـگ، طعـم، خصوصـیات نظرازپنلیستنفر10توسط

.قرارگرفترزیابیامورداينقطه5هدونیکروشبهکلیپذیرش

هادادهآنالیزوآماريطرح
تیمـوس عصـاره حـاوي مـایونز سـس شـامل آزمایشتیمارهاي

ــاریس ــطح4درولگ ــرايس ــالمونلاب ــدیس،س ــايدودرانتریتی دم
فاکتوریـل قالبدرپژوهشاین. بودسانتیگراددرجه25و4نگهداري

هـا دادهآنـالیز .گرفـت انجـام تکرارسهدرتصادفیکاملاپایهطرحبا
درLSDآزمـون توسـط هـا دادهمیـانگین وMinitabافزارنرمتوسط

توسـط نیـز نمودارهـا . مورد بررسی قرار گرفـت MSTATCافزارنرم
شدند. ترسیمslide writeوExcelافزارنرم

1- Mc Farland

و بحثنتایج
ــر   در ــاغی ب ــن ب ــاره آویش ــدباکتریایی عص ــژوهش اثرض ــن پ ای

S. enteritidiseسـس مـایونز در دو دمـاي نگهـداري     وجـود در م
روز 30درجه سـانتیگراد) طـی مـدت زمـان     25و4یخچال و محیط (

در سـس  سالمونلا انتریتیـدیس روند تغییر تعداد نگهداري بررسی شد.
) نشـان داده شـده   1مایونز حاوي درصدهاي مختلف عصاره در شکل (

در ونلا انتریتیـدیس سـالم ها نشان داد تعـداد بـاکتري   است. آنالیز داده
با نمونه شاهد از نظر هاي سس حاوي درصدهاي مختلف عصارهنمونه

ــی  ــتلاف معن ــاري اخ ــت آم ــود داش ــه.)p>05/0(داري وج درحالیک
درصد عصاره اثریکسانی بر میزان باکتري 2/0و1/0حاوي هاينمونه

).p>05/0( داشتندسالمونلا انتریتیدیس

ولگاریس برف عصاره تیموس هاي مختلغلظتاثر- 1شکل
سالمونلا انتریتیدیس

ــاي    ــالمونلا در دو دم ــت س ــاهش جمعی ــه C˚25و C˚4ک درج
هـا در  ). بـاکتري >05/0pداري را نشـان داد( سانتیگراد اختلاف معنـی 

در روز یازدهم بعد از تلقیح به حداقل مقدار خود رسـیدند  C˚25دماي 
روز همچنـان رشـد   30هـا بعـد از  ، بـاکتري C˚4درحالیکه در دمـاي  

). برزگر و همکاران، نیز طی آزمایشات خـود بـه نتـایج    2(شکلداشتند
و دمـا را بـر   pH) اثـر  1990(مشابهی دست یافتند. پـرالس و گارسـیا  

S.enteritidise      در سس مـایونزمورد بررسـی قراردادنـد. نتـایج آنهـا
روز 120پـس از C˚4در دمـاي =4pHنشان دادکه نمونه سس بـا  

.CFU/g610Sحاوي   enteritidise  بود در حالیکه در دمـايC˚24
روز به حداقل مقدار خود رسید. لاك 2و 72به ترتیب بعد از C˚35و 

.S) نیز بقاي13و بورد ( enteritidiseانواع مختلف سس مـایونز  رادر
(پرچرب، کم کالري و کم چرب) بررسی کردند. نامبردگان دریافتند که

S.enteritidiseکـاهش براثـر کمتـري  C˚24نسبت بهC˚4دماي 

.داشت
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درطول زمان نگهداريPT4اثر دما بر جمعیت سالمونلا انترتیدیس- 2شکل

مایونزسسدرPT4بررسی اثر دما و درصد غلظت عصاره تیموس ولگاریس بر جمعیت سالمونلا انترتیدیس- 3شکل

درجـه سـانتیگراد متناسـب بـا     25و 4در هر دو دماي نگهـداري  
در S.enteritidiseافزایش غلظت آویشن خشک شده، تعداد باکتري

اثـر  C˚4نسـبت بـه   C˚25). دماي 3سس مایونز کاهش یافت (شکل
این امر ممکـن اسـت بـه    چشمگیرتري بر کاهش بار میکروبی داشت. 

لیل تغییـر  دلیل تغییر در جایگاه فعال مواد ضدباکتریایی عصاره، یا به د
درجه سانتیگراد باشد بطوریکه میزان نفوذ 4در غشاء باکتري در دماي 

).16کنـد ( تـر کمتـر مـی   مواد ضدباکتریایی عصاره را در دمـاي پـایین  
مشابهی دسـت  خود به نتایج) نیز در آزمایش8تکوکس و همکاران (ها

5ز یافتند. این دانشمندان مشاهده کردند که افزایش دماي نگهـداري ا 
درجه سانتیگراد منجر به افـزایش  30به20درجه سانتیگراد و از 22به 

شد.ها چشمگیري در سرعت غیرفعالسازي میکروارگانیسم
تیمـوس  هـاي مختلـف عصـاره آویشـن (    ) اثـر غلظـت  a(4شکل
موجود در سـس مـایونز در   سالمونلا انتریتیدیس) بر جمعیتولگاریس

.دهـد زمان نگهداري را نشـان مـی  درجه سانتیگراد و در طی 4دماي 

ها بصورت ذیل است.مدل برازش داده شده بر این داده
z=8.05-1.47x—0.15y-0.09xy+3.11x2+0.001y2

نشـان دهنـده زمـان نگهـداري     yغلظـت عصـاره و   xدر این مـدل 
باشد.می

این مدل بخوبی توانسته است اثرات تغییر دما و غلظت بـر تعـداد   
درجه سانتیگراد را نشان دهد4نتریتیدیس در دماي سالمونلا اباکتري

)98/0=R2(اثرات .  در این مدل اثر خطی زمان و غلظت، اثر متقابل و
دار بود. درجه دوم آنها معنی

سالمونلا ي بر روند کاهش تأثیردر روز اول، افزایش درصد عصاره 
عـداد  نداشت. اما با گذشت زمان با افزایش درصد عصاره، تانتریتیدیس

کـاهش یافـت. در روز   بصـورت خطـی  سالمونلا انتریتیـدیس باکتري 
نمونه شاهد بینسالمونلا انتریتیدیسام بعد از تلقیح تعداد باکتريسی

درصـد  4/0هاي حاوي عصاره بخصـوص نمونـه حـاوي    نمونهو سایر
عصاره اختلاف چشمگیري مشاهده شد. این امراحتمالا به ایـن دلیـل   

غلظت عصاره میزان ترکیبات تیمول و کـارواکرول  است که با افزایش
هـاي بـالاتر  یابد که باعث اثربخشی بهتر عصاره در غلظتافزایش می

شود.می
درجـه سـانتیگراد   25در دماي سالمونلا انتریتیدیسروند کاهش 

بـرازش  ها) نشان داده شده است. مدلی که براي این دادهb(4در شکل
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.  باشدیمداده شد بصورت ذیل 
z=9.24-0.22x-0.95y-0.48xy+0.024y2

باشد.نمایانگر زمان میyغلظت عصاره آویشن و xدر این مدل 
دهد کـه مـدل مـورد    ) نشان می=8/0R2ضریب تبیین این مدل (

توانسته است بخـوبی اثـر تغییـرات زمـان و غلظـت بـر جمعیـت        نظر
 ـ   باکتري ر خطـی  سالمونلا انتریتیدیس را نشان دهـد. در ایـن مـدل اث

دار بود در حالیکـه دربـین    زمان و غلظت به همراه اثرمتقابل آنها معنی
دار بود.     اثرات درجه دوم تنها اثر درجه دوم زمان معنی

تغییــر چنــدانی در تعــداد بــا افــزایش درصــد عصــارهدر روز اول 
ها مشاهده نشد. امـا بـا گذشـت زمـان تـا روز یـازدهم       میکروارگانیسم

بصورت  خطـی  هاره آویشن باعث کاهش باکتريافزایش غلظت عصا
درصد عصاره به 4/0روز در نمونه حاوي 11شد. تعداد باکتري پس از 

هاي مورد بررسی، با گذشـت  غلظتمیحداقل مقدار خود رسید. در تما
بصـورت نمـایی کـاهش یافـت.  بـا مقایسـه       هـا زمان تعـداد بـاکتري  

هـاي مسـاوي   غلظـت شود کـه در می) مشاهده bو ()a(4هايشکل
درجه سانتیگراد 25هاي نگهداري شده در دماي عصاره آویشن، نمونه

روز) بـه  11تـري ( درجه سانتیگراد طی زمان کوتـاه 4نسبت به دماي 
صفر رسید.

هاي مختلف عصاره آویشن علی رغـم کـاهش بـار    افزودن غلظت
میکروبی سس مایونز اثر چشمگیري بر طعم، بو، بافت و پذیرش کلـی 

). این امر به این دلیل است که غلظـت بکـار   5(شکل ها نداشتنمونه
نـامطلوبی بـر ایـن    تـأثیر هاي سس در حدي اسـت کـه   رفته در نمونه

درصـد عصـاره بـا    4/0گذارد. تنها رنگ نمونه حـاوي  خصوصیات نمی

).p>05/0(داري داشتها اختلاف معنیسایر نمونه

گیري نتیجه
سـالمونلا  تریایی عصاره آویشن باغی بـر  دراین پژوهش اثرضد باک

سس مایونز در دو دمـاي نگهـداري یخچـال و    موجود درانتریتیدیس 
روز مورد بررسی 30درجه سانتیگراد) طی مدت زمان 25و 4محیط (

قرارگرفت. نتایج حاکی از این بود که افزایش درصد عصاره آویشـن از  
دار در تعـداد  معنـی درصد در سس مایونز منجر به کاهش4/0صفر به 
در طـی زمـان نگهـداري شـد. تعـداد      سـالمونلا انتریتیـدیس  باکتري 
11درجـه سـانتیگراد پـس از    25ها در سس نگهداري شده در باکتري

درجـه  4روز کاهش یافت در حالیکه در نمونه نگهداري شده در دماي 
ام پس از تولیـد همچنـان رشـد سـالمونلا ادامـه      سانتیگراد تا روز سی

با توجه بـه اینکـه ضـریب    RSMهاي ارائه شده به روش مدلشت. دا
)  بـراي بـرازش اطلاعـات مـورد نظـر      R2<8/0تبیین بالایی داشتند (

باشند.مناسب می

تقدیر و تشکر
بدین وسیله از مسئولین پژوهشکده علوم و فنـاوري مـواد غـذایی    

ح جهاد دانشگاهی مشهد که امکانات آزمایشگاهی جهت انجام این طر
را فراهم نمودند کمال تشکر را داریم.

)a((b)
سس مایونز درطی زمان نگهداري که از طریق پاسخ درS.enteritidiseجمعیت بر)T.vulgarisهاي مختلف عصاره آویشن (اثرغلظت- 4شکل

)ºC25=bوºC4=a(سطح برازش شده است
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مختلف عصارههاياوي درصدسس حهاينمودار بررسی ارزیابی حسی نمونه- 5شکل 
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