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Background and objective: Mayonnaise sauce is an oil in water 

emulsion that has numerous consumptions in worldwide. As there is 

no heating process during production of mayonnaise sauce, using 

preservatives is necessary. On the side of this, concern about 

chemical preservatives caused a development in formulation with 

natural preservatives. Traditional plants are one of the antimicrobial 

component sources that extraction and use of them in foods could be 

step for achieving above goal. The objective of this study was using 

natural preserving properties of Satureja and Tarragon extracts as 

substitute of chemical preservatives in mayonnaise sauce and 

investigating its changes. 

 

Materials and methods: In this study, alcoholic method was used 

for extracting. After investigating antimicrobial effect of extracts in 

culture, selected extracts according with experimental design were 

added to mayonnaise.  In order to determination of experimental 

treats, mixture design with 3 variables (chemical preservative, 

Satureja and Tarragon extract) was used. Combination of these 

variables led to an experimental design with 16 runs. Intended 

extracts were added to mayonnaise sauce formulation and 

physicochemical experiments such as pH, acidity, colorimetery and 

sensory evaluation were done. Also, antimicrobial effect of extracts 

against important microorganisms in mayonnaise sauce 

(Lactobacillus, Salmonella and yeast and molds) was evaluated. 

Relation of each dependent variable with independent variables was 

showed via proper equation and their contour graph was drawn by 

design expert software.   

 

Results: Results of antimicrobial test showed that using Satureja 

and Tarragon extracts decreased the population of yeast, 

Lactobacillus and Salmonella during 3 months of storage. In all 

samples, pH and acidity range was according to ISIRI standard of 

mayonnaise sauce. Colorimetric assay showed using Satureja and 

Tarragon increased a* and decreased L*. In terms of sensory 
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evaluation, it was shown that samples containing Satureja and 

Tarragon extracts had lower score than sample containing chemical 

preservative. 
 

Conclusion: to determination of optimum formulation of 

mayonnaise sauce, range or goal of intended properties was 

specified and considering them, optimum formulation was presented 

by software. In this formulation, 18.88% chemical preservative 

(136.41ppm), 34.49 % Satureja extract (27595 ppm) and 47.31% 

Tarragon extract (37855 ppm) led to mayonnaise sauce formula with 

capability of using natural preservative and acceptable 

physicochemical and sensory characteristics. 
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 های فیسیکوشیمیایی، بررسی تأثیر عصاره مرزه و ترخون بر ویژگی

 ماندگاری و حسی سس مایونس
 

 5جًاد یًعفی، 4، رضا کاراصیان3پًر، مزجان رجة*2راحیل رضایی، 1عُیل امیزی عقذاییعیذ
 ُٜیـ كربیی، ىٖجـ مبٗٗى، ایلآ مِبٗكمی ٖٛلآّ٘م ٖٓبیـ غقایی ٖٛلًتب1ٓ
  rezaei.rahil@yahoo.comىلٗٙ فَُ٘ ٗ ٖٓبیـ غقایی، ٗاعـ ىٖجـمبٗٗى، ؿإِيبٙ آماؿ اًلاّی، ىٖجـمبٗٗى، ایلآ، كایبٕبّٚ:  2
 بٍی ثٜبكآ، ىلىبٓ، ایلآاكُـ فَُ٘ ٗ ٖٓبیـ غقایی، ًٌّ٘ٚ آّ٘مٍ ف ؿإَ آّ٘ؽتٚ مبكُٖبًی 3
 پوِٗٛنـٙ ثی٘تنٍٖ٘٘هی ٖٓقتی، رٜبؿ ؿإِيبٛی ؽلاًبٓ كض٘ی، ِّٜـ، ایلآ 4
 ٖٛلآّ٘م اّ٘ك ماكفی ٖٛلًتبٓ مِبٗكمی ُٜیـ كربیی، ىٖجـ مبٗٗى، ایلآ  5

 

 چکیذٌ اعلافبت ّقبٍٚ

 وًع مقالٍ:  
 پوِٗٛی-ّقبٍٚ مبٌّ فَْی

 
 25/9/1401تبكیؼ ؿكیبفت: 

 14/2/1402: تبكیؼ ٗیلایَ

 7/4/1402تبكیؼ پقیلٍ: 

 

 

 َای کلیذی:   ياصٌ
 ّلمٙ

 تلؽ٘ٓ

 ٕ٘نیًي ّب

 یقیعج ٕيٜـاكٕـٙ

 .ینلٗثیضـّ یوىیٗ

متٚ ؿك ًلاًتل ؿٕیتب ّٔتبك       ًي ّبیٕ٘ن ٕ٘فی اٌٍّ٘ی٘ٓ كٗغٔ ؿكآة اًتت  عاتقٍ ي َذف:

ُت٘ؿ،  ْبً ْٕیىٕ٘ٚ فلایٖـ علاكتی افرب مٚ ؿك كٕٗـ تٍ٘یـ ًي ّبیٕ٘ن، ٛیشّتقـؿی ؿاكؿ. ام آٓ

ٕبپتقیل  ٛب ؿك فلّ٘لاًی٘ٓ رٜت رَ٘ىیلی ام فٌتبؿ ّغٔتً٘، ارتٖتبة   ٍقا اًتفبؿٙ ام ٕيٜـاكٕـٙ

ٛتتبی ُتتیْیبیی، ًتتجت تً٘تتقٚ ٛتتبی ٕبُتتی ام ّٔتتل  ٕيٜـاكٕتتـٙاًتتت. ام علفتتی، ٕيلإتتی

ىیبٛبٓ ثتّ٘ی ینتی   إـ. ٛبی عجیقی ثنبك كفتٚٛب ٕيٜـاكٕـٙٛبیی ُـٙ اًت مٚ ؿك آٓ فلّ٘لاًی٘ٓ

ٛب ؿك ّت٘اؿ  م ّٖبثـ تلمیجبت ضـّینلٗثی عجیقی ث٘ؿٙ مٚ اًتؾلاد ایٔ تلمیجبت ٗ اًتفبؿٙ ام آٓا

ٛبی عجیقی ثب إ٘اؿ ُیْیبیی ثبُـ. ثل ایتٔ  ت٘إـ ىبّی ؿك رٜت ربیينیٖی ٕيٜـاكٕـٙغقایی، ّی

ٚ  فٔبكٙاًتفبؿٙ ام اًبى، ٛـ  ام ّغبٍقٚ عبضل،   یٛتب  ٕيٜـاكٕتـٙ فٖت٘آ  ی ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ ثت

ٛتبی  ٛتب ثتل ٗیوىتی   ٗ ثلكًی احل آٓ ٕ٘نیؿك ًي ّب ییبیْیُ ٛبیی ٗ ربیينیٔ ٕيٜـاكٕـٙقیجع

 . ثبُـفینینُ٘یْیبیی، عٌی ٗ ّبٕـىبكی ًي ّبیٕ٘ن ّی

 

ىیلی ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ، ام كٍٗ اتتبٍٕ٘ی اًتتفبؿٙ    ؿك ایٔ پوَٗٛ رٜت فٔبكٙ َا:مًاد ي ريػ

ٛبی ّٖتؾتت، ّغتبثب ثتب    یظ مِت، فٔبكٙؿك ّغ ٛب فٔبكٙی نلٗثیاحل ضـّ یثلكًُـ. پي ام 

 آّتبكی  ّٖؾ٘ك تقییٔ تیْبكٛتبی آمّبیِتی، ام عتلط   علط آمّبیِی ثٚ ًي ّبیٕ٘ن افنٗؿٙ ُـ. ثٚ

ّتغیل ّقـاك ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی )ثٖنٗات ًـیِ ٗ ً٘كثبت پتبًیِ(، ّقتـاك فٔتبكٙ    3ّؾَ٘ط ثب 

تیْبك  16ثٚ یل علط آمّبیِی ثب ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ اًتفبؿٙ ُـ. تلمیت صٖـىبٕٚ ایٔ ّتغیلٛب ّٖزل 

ٓ  فٔبكٙىلؿیـ.  ٛتبی فینینُ٘تیْیبیی   ٛبی ّ٘كؿ ٕؾل ثٚ فلّ٘لاًی٘ٓ ًي افنٗؿٙ ُتـٙ ٗ آمّت٘

ٛتب  ًٖزی ٗ اكمیبثی عٌی إزبُ ُـ. ْٛضٖیٔ احل ضـّینلٗثی فٔبكٙ، اًیـیتٚ، كٕوpHُبٌّ 

ٕ٘    ٌٕجت ثٚ ّینلٗاكىبٕیٌِ لا ٗ مپتل ٗ  ٛبی ُبؽْ ًي ّتبیٕ٘ن ّختٌ لامت٘ثبًتیَ٘ى، ًتبٍْ

ثلای ِٕبٓ ؿاؿٓ كاثغٚ ٛل یل ام ّتغیلٛتبی ٗاثٌتتٚ ؿك ّتـً كىلًتی٘ٓ ثتب      ّؾْل ًٖزیـٙ ُـ. 
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 Design Expertٛب ثً٘یَٚ ٕلُ افتناك   ّتغیلٛبی ٌّتقٌ اًتفبؿٙ ٗ ْٕ٘ؿاكٛبی مبٕت٘ك ّؾَ٘ط آٓ

 تلًیِ ُـ. 10ٌٕؾٚ 
 

ٛبی ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ّ٘رتت  كٙٛبی ضـ ّینلٗثی ِٕبٓ ؿاؿ، اًتفبؿٙ ام فٔب ٕتبیذ آمّ٘ٓ َا:یافتٍ

ُت٘ؿ. ؿك تْتبّی   ّتبٙ ٕيٜتـاكی ّتی    3مبَٛ تقـاؿ ّؾْل، لامت٘ثبًیَ٘ى ٗ ًبٍْٕ٘لا ؿك عً٘ 

ٗ اًیـیتٚ ؿك ّغـٗؿٙ اًتبٕـاكؿ َّی ایلآ ثلای ًي ّتبیٕ٘ن رتلاك ؿاُتت. ٕتتبیذ      pHٛب،  ْٕٕ٘ٚ

ٗ تلؽت٘ٓ، ّیتنآ    ٛبی عبٗی ّقبؿیل ثبلاتل فٔتبكٙ ّتلمٙ   ًٖزی ِٕبٓ ؿاؿ، ؿك ْٕٕ٘ٚ آمّ٘ٓ كٕو

ٛبی عٌی ِّتؾْ  ىلایَ ثٚ كٕو ًجن افنایَ ٗ ّینآ كُٖٗی مبَٛ یبفت. ام ٍغبػ ٗیوىی

ٚ    ىلؿیـ ّینآ پقیلٍ مَی ْٕٕ٘ٚ ٛتبی عتبٗی ٕيٜـاكٕتـٙ     ٛبی عتبٗی ّتلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ امْٕٕ٘ت

 ُیْیبیی مْتل اًت. 
 

ٛتبی ّت٘كؿ   یوىییب ٛـ  ٗ رٜت تقییٔ فلّ٘لاًی٘ٓ ثٜیٖٚ ًي ّبیٕ٘ن، ّغـٗؿٙ ٗ گیزی:وتیجٍ

ٛب، فلّ٘لاًی٘ٓ ثٜیٖٚ تً٘ظ ٕلُ افتناك اكاهتٚ ىلؿیتـ. ؿك ایتٔ     ٕؾل ِّؾْ ُـ ٗ ثب ت٘رٚ ثٚ آٓ

ؿكٓتـ فٔتبكٙ    493/34(، ppm 41/136ؿكٓـ ٕيٜـاكٕتـٙ ُتیْیبیی )   188/18فلًّ٘، ّقبؿیل 

ّٖزتل ثتٚ تٍ٘یتـ ًتي      (ppm 37855) ؿكٓـ فٔبكٙ تلؽ٘ٓ 319/47( ٗ ppm 27595ّلمٙ )

ٛتبی عٌتی،   ؿٓ ٗیوىتی ٘ٛتبی عجیقتی ؿك آٓ ٗ ؿاكا ثت   ربثَیتت اًتتفبؿٙ ام ٕيٜـاكٕتـٙ   ّبیٕ٘ن ثب 

 فینینُ٘یْیبیی ٗ ّبٕـىبكی ربثٌ رجً٘ ىلؿیـ. 
 

فٔتبكٙ ّتلمٙ ٗ    لیتتثح  یثلكًت (. 1402) .د، یً٘تف ی .،ك ،بٓمبكاهیت  .،ُ پ٘ك،كرت .،ك ،ییكضب .ى.،ى ،ییفقـا یلیاّ: اعتىاد

 ٗ  ،فتلآٗكی ٗ ٕيٜتـاكی ّت٘اؿ غتقایی    . ٕ٘نیًتي ّتب   یٗ عٌت  یّبٕتـىبك  ،ییبیْینُ٘ت ینیف ٛتبی یوىت یتلؽ٘ٓ ثتل 

15 (2 ،)68-49  
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 مقدمه

 مٚ اًت ؿكآة كٗغٔ اٌٍّ٘ی٘ٓ ٕ٘فی ّبیٕ٘ن ًي 

 ؿٍیٌثٚ ّبیٕ٘ن ًي. ؿاكؿ فلاٗإی ّٔل  ؿكًلاًل ؿٕیب

 ؿك صبُتتٖیفٖتت٘آ  ثتتٚ ثؾتتَ،عقتتِ ٍتتقت ثتت٘ؿٓ ؿاكا

 رتلاك  اًتتفبؿٙ  ّ٘كؿ ٗ ًبلاؿٛب ًبٕـٗیش ٕؾیل غقاٛبیی

 ام مٚ تاً مَ٘هیـی ًیٌتِ یل ّبیٕ٘ن . ًيىیلؿ ّی

 ـ ؽت٘كامی  اًتیـٛبی  ىیتبٛی، ٛبی  كٗغٔ تلمیت  ّبٕٖت

٘ یٍ آةٗ  ًلمٚ  مكؿٙ اًتیـ ّبٍیتل،   ،لیتلیـًت یاً ،ْت

ٕؾیتتل  ّزتتبم افنٗؿٕتتی ّتت٘اؿ ثلؽتتی ّٗتتلك  تؾتتِ

متٚ ؿك   رتب ام آٓ .(1) ُت٘ؿ  یًتبؽتٚ ّت   ٛتب  ٕيٜـاكٕـٙ

ِ  ثتلای  عتلاكت  ام ٗكی ًتي ّتبیٕ٘ن  آفل  ًتبمی ًتبٍ

 ب اًتتفبؿٙ ام ثت  اًتت  لامُ ُت٘ؿ،  ْٕتی  اًتفبؿٙ فلآٗكؿٙ

 ـ ُتیْیبیی  ـاكٕتـٙ ٕيٜتلمیجبت   ٗ اًتیـثٖنٗهیل  ّبٕٖت

 ـ ام ،آٓ ٛبی ْٕل ِ ّ كُت  ُتلایظ  ؿك ٛتب  ینلٗاكىبٕیٌت

ٚ ثٚت٘رٚ . ثبُ٘ؿ ّْبٕقت ًي ٕيٜـاكی  ّٔتل   ایٖنت

ِ  )ثٖتنٗات  تلمیجبت ایٔ  ٕیتن ثتلای   كا ّضتلاتی ( ًتـی

ٔ  ،ؿاكٕـ ؿٕجبً ثٚ إٌبٓ ًلاّتی ًتقی   ثبیٌتتی  ثٖتبثلای

ٚ ُ٘ؿ تب عـ اّنب ّیتنآ مْتتلی ام ایتٔ تلمیجتبت     ٓ ثت

(. ام ایٔ كٗ اًتفبؿٙ ام ّت٘اؿ عجیقتی ٗ   1) اًتفبؿٙ ُ٘ؿ

فٖتت٘آ ثتتٚٛتتبی ضتتـ ّینلٗثتتی  بٓتتیتىیبٛتتبٓ ثتتب ؽ

ـاكٕـٙ ثلای ثٜج٘ؿ ًلاّت ّغٔتً٘ ّت٘كؿ ت٘رتٚ    ٕيٜ

 تٖ٘ؿ ٗ ٛ٘ایی ٗ آة تٖ٘ؿ ثٚ ت٘رٚ ثب رلاك ىلفتٚ اًت.

ضتتـ ّتت٘حلٙ  ُٖبًتتبیی ّتت٘اؿ ایتتلآ، ؿك ىیتتبٛی فَتت٘ك

 ّٖؾ٘ك ثٚ ٛبآٓ ٗاًتؾلاد مِ٘ك ثّ٘ی ىیبٛبٓ ّینلٗثی

 پیـا میبؿی اْٛیت ٛبآٓ ٖٓقتی ؿك ًغظ ٗ إج٘ٙ تٍ٘یـ

 .اًت ملؿٙ

 ىیتبٛی ، .Satureja Hortensis L فَْی ٕبُ ثب ّلمٙ 

ٚ  تتب  فَفی ًبٍٚ،یل ٓ  رتن   صت٘ثی،  ٕیْت  فتبٍی  ىیبٛتب

ٚ  ثبُتـ، ّی ٛبایٍپٚ ؿٗ كؿٙ رن  ؿاك ٗ ىٌ  ؿك اغَتت  مت

ٓ  ؿك رٖي ایٔ پلامٖـىی ؿاكؿ. ایتلإّٚـی عبّٖب  ایتلا

 ـّتی  ىٕ٘ٚ 15 ؿاكای ٚ  ثبُت ٚ  مت  .S. bactiarica L ىٕ٘ت

 ام ٗ اًتت  ایلآ ؿك ٌٕجت ًٗیقی ثٚ پلامٖـىی ؿاكای

ایتتلآ  غلثتتی رٖتت٘ة ٗ ّلمتتنی غلثتتی، ٛتتبیاًتتتبٓ

فْتـٙ اًتبٕي    جبتیتلم. (2اًت ) ىلؿیـٙ آٗكی رْـ

 ْٔیٗ پبكاً ٖٔیّبتلپىب ًْ٘،یّلمٙ ُبٌّ مبكٗاملًٗ، ت

متبكٗاملًٗ ؿك   یفٍٖ٘ تیتلم نآی. ثبلا ث٘ؿٓ ّثبُـ یّ

ٚ  ىٕ٘ٚٔ یاًبٕي ا  ـ  ّٖزل ثت  ینلٗثیّثتلٗم ؽت٘اّ ضت

. ْٛضٖیٔ تلمیجبتی ْٛضت٘ٓ  ىلؿؿ یّلمٙ ّ بٙیّٖبًت ى

ٍیٖبًٍ٘، مبّفٔ، مبكی٘فیَٔ ٗ ؿیيل تلپٖ٘هیـٛب ٕین ؿك آٓ 

ِ   .ُ٘ؿ یبفت ّی ٔ   تیًْ٘ ینتی ام ّٜت ی ٛتب  تتلیٔ كٗغت

ضلٗكی اًت مٚ ؽبٓیت ضـربكصی ٗ ضـففٕ٘ی آٓ 

فلاٗٙ ثل ّت٘اكؿ فمتل    .ام ٍغبػ فَْی حبثت ُـٙ اًت

ُـٙ، تلمیجبت فٖتٍ٘ی ؿیيتل ْٛضت٘ٓ متبكٗاملًٗ ؿك     

ٓ ِٛبی ّؾتَت  ٛت   ی ّلمٙ ام كُـ ثبمتل اُلیِتیب   صت٘

مٖتتـ.  رَتت٘ىیلی ّتتی  ثبًتتیَ٘ى ًتتله٘ى ٗ  مَتتی

ٌ مبكٗاملًٗ ثٚ  ـ   ؿٍیت ی، ثبمتلیبیؿاكا ثت٘ؿٓ ٗیوىتی ضت

ایٔ  ُ٘ؿ. فٖ٘آ یل افنٗؿٕی غقایی ًبٍِ اًتفبؿٙ ّیٚ ث

 .ثؾِـ ٕؾیلی ثٚ ّلمٙ ّیّبؿٙ ْٛضٖیٔ عقِ تٖـ ٗ ثی

 L Artemisia dracunculus.ثب ٕتبُ فَْتی    تلؽ٘ٓ 

 ُ ٚ  ىیبٛی فَفی، كیتنٗ افلاُتتٚ ٗ ؿاكای   ی اؿاك ثتب ًتبر

ایٔ ىیبٙ فٖـرٚ ث٘ؿٙ   ٘ٙیٕبمك ّتٖبٗة اًت. ّ یٛب ثله

اؿٗیتٚ ٗ ٛتِ    فٖ٘آّقغل تلؽ٘ٓ ِٛ ثٚ یٛب ٗ ؿك ثله

 ىٕ٘ٚٔ ی. اُ٘ؿ یىُ٘ت اًتفبؿٙ ّ ی اكٕـٙيٜـٕ فٖ٘آثٚ

 ـ  ٛب ـآیامٌ یام إٓت یّٖجق عجیقتی  ّینلٗثی ٗ ّت٘اؿ ضت

احتل ثبمؿاكٕتـىی ثتل كُتـ     ایٔ ىیبٙ ایٔ اًت. اًبٕي 

اتتبٍٕ٘ی آٓ رٖتـ    ی ٛب ؿاكؿ ٗ ٕین فٔبكٙ ثبمتلی ٗ ربكس

 تلیٔ تلمیجتبت ّقلٗ ؿٙ ٗ ؽ٘ٓ ٗ ؿیبثت كا مبَٛ ؿا

 -ًتتیي-ؿك آٓ ثتتتبُتتـٙ  ُتتٖبؽتٚ فقتتبً پَتتی فٖتتٍ٘ی

ٍیْتٕ٘ٔ ٗ اٗهٕتً٘    -اًاًٗیْٔ،  -تلإي-اًٗیْٔ، ثتب

 (.3)ثبُٖـ ّتیٌ اتل ّی

ب ت٘رتتٚ ثتتٚ افتتنایَ ًتتغظ آىتتبٛی    اّتتلٗمٙ ثتت  

ْ  ّٔتتتل  ُتتتـٓ ّضتتتلات  مٖٖتتتـىبٓ ٗ ِّتتتؾ

ٛبی ُیْیبیی ّ٘ر٘ؿ ؿك ّ٘اؿ غقایی، ثٚ ٕؾل  ٕيٜـاكٕـٙ

نبكٛتتبی ّٖبًتتت ثتتٚ ّٖؾتت٘ك  ـ، مِتت  كاٛكًتتّتتی

ٚ رتتتبیينیٖی ٕيٜـاكٕتتتـٙ رتتتبی ٛتتتبی عجیقتتتی ثتتت

 جتتبتیتلمٛتتبی ُتتیْیبیی ضتتلٗكی اًتتت.  ٕيٜـاكٕتتـٙ
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ؿك ًي  ینلٗثیّضـ تیفٖ٘آ تلمثٚ ىٕ٘بى٘ٓ ىیبٛی

ؿك  .إـثنبك ىلفتٚ ُـٙ ٛبی ّتقـؿیؿك پوَٗٛ ٕ٘نیّب

( 2010ْٛتتیٔ كاًتتتب ضتتبثغیبٓ عٌتتیٖی ٗ ْٛنتتبكآ )

احتتل ضتتـّینلٗثی آٗیِتتٔ ثتتبغی ثتتل  ضتتْٔ ثلكًتتی 

ؿك ًي ّبیٕ٘ن ىتناكٍ ملؿٕتـ،    ًبٍْٕ٘لا إتلیتیـیي

 25ٗیِتٔ ثتبغی ؿك ؿّتبی    احل ضتـّینلٗثی فٔتبكٙ آ  

ؿكرتتٚ  4ؿك ّقبیٌتتٚ ثتتب ؿّتتبی   ىتتلاؿؿكرتتٚ ًتتبٕتی

ٗیِتٔ ثتبغی احتل    ىتلاؿ ثیِتتل ثت٘ؿ ٗ فٔتبكٙ آ     ًبٕتی

 ٛبی عٌی ًتي ّتبیٕ٘ن ٕـاُتت   ٕبّغَ٘ثی ثل ٗیوىی

ٛتبی  غَؾتت ثتب ثلكًتی احتل    ی ؿیيتل  ؿك پوِٗٛ. (1)

ّتبٙ ؿٗكٙ   ّؾتَ  اًتبٕي ّلمٕزتٍ٘ ؿك عتی صٜتبك    

ٛبی ّینلٗثتی، ُتیْیبیی ٗ   ٕيٜـاكی ٗ ثلكًی ٗیوىی

عٌتتی ىتتناكٍ ملؿٕتتـ، ثیِتتتلیٔ ربثَیتتت اًتتبٕي   

 200ٛتبی   ىیلی ام فٌبؿ ؿك غَؾتّلمٕزٍ٘ ؿك رَ٘

 ٗ250  ppm   200ثت٘ؿٙ ٗ ؿك غَؾتت ppm   ام اًتبٕي

كىتبٍٕ٘پتینی ٗ ّینلٗثتی ؿك   ٛتبی ا زٍ٘ ٗیوىیّلمٕ

ٓ   (.4عـ اًتبٕـاكؿ اًتت )   (2008) ثلمىتل ٗ ْٛنتبكا

كا  ٕ٘نیًتي ّتب   ٛبی ّینلٗثیثل ٗیوىی آمت٘یم لیتثح

ٗ  2/0ٗ  1/0 لیملؿٕـ. ام پ٘ؿك میت٘مآ ؿك ّقبؿ یثلكً

 ـ  ٕيٚ یرب ٓـ ثٚؿك 3/0 اًتتفبؿٙ   ِیؿاكٕـٙ ثٖتنٗات ًت

 بیعلّغبٍقٚ ِّؾْ ُـ مٚ میت٘مآ ام  ٔیا یُـ. ع

ٍ٘  ٘اكٙیت ؿ یٛب ٘ٓیثب إٓ ٕ٘ـیپ ٌیتِن  ٛتب،  یثتبمتل  یًتَ

ٍ٘  ٘اكٙیؿ تیًجت تؾل ٗ  یلإت یّ. (5) ُت٘ؿ  یّت  یًتَ

احل افنٗؿٓ ؽتلؿً   ٕین ضْٔ ثلكًی( 2009ْٛنبكآ )

 ٕتـ، ِٕتبٓ ؿاؿ  ٕ٘نیًتي ّتب   ینلٗثت یثل ؽ٘اّ ّ مكؿ

- ینلٗاكىبٕیٌِّ تیرْق ٕ٘نیافنٗؿٓ ؽلؿً ثٚ ًي ّب

مبَٛ ؿاؿ. ؿك  ؿكٓـ 9/38 نآیمٕـٙ ًي كا ثٚ ّ ٛبی

ٗ   بٓیت ّ ٔیا  ـ 5/0 یْٕٕ٘تٚ عتب  ٔیؽتلؿً مْتتل   ؿكٓت

ٗ   ینلٗثت یّ یُْبكٍ مَت   ـ 3/0 یٗ ْٕٕ٘تٚ عتب  ؿكٓت

َ  .(6) كا ؿاكا ثت٘ؿ  یؽ٘اّ عٌ ٔیؽلؿً ثٜتل   افتنای

-ّ٘رت تْبیتٌ ّٔتل     ،غقاییّ٘اؿ ًلاّت  ثٚ  ت٘رٚ

ٚ  ٚثت  ّ٘اؿ ُتیْیبیی   ّٔل    مبَٛ مٖٖـٙ ثٚ -ٗیتوٙ ٕيت

  ًْت ثٚ   ىلایَ  یی ُـٙ ٗ ْٛیٔ اّلٛبی ُیْیبؿاكٕـٙ

. كا افنایَ ؿاؿٙ اًت  عجیقی  ٛبی ٗ افنٗؿٕی  ّ٘اؿغقایی

  ؿاك ملؿٓ ّنٙ  ّ٘امات  ثٚ ٛبی ىیبٛیٗ فٔبكٙ ٛب اًبٕي

 ـ   یتل   ؿك ٕقَ ،ٛب فلآٗكؿٙ ّینلٗثی فَیتٚ  تلمیتت ضت

َ   ّتی   فقبٍیت ٛبّینلٗاكىبٕیٌِ ؿك   ّْٜتی   مٖٖتـ ٗ ٕقت

اًتتفبؿٙ ام  كًتـ  ٕؾل ّیثٚ ْٕبیٖـ.ّیافلاؿ ایفب   ًلاّتی

ارتٖتبة   ٕ٘نیًتي ّتب   ٘ٓیٛتب ؿك فلّ٘لاًت   ٕيٜـاكٕـٙ

كا ثتب   ی ُیْیبییٛب ٕيٜـاكٕـٙ ت٘آ یاًت؛ اّب ّ لیٕبپق

ْٕ٘ؿ. ثب ت٘رتٚ   ٔیينیرب یقیعج ینلٗثیّضـ جبتیتلم

متٚ تتبمٖ٘ٓ    ـیت ثٚ ّغبٍقبت إزبُ ُـٙ، ِّتؾْ ىلؿ 

ك ًتي  ّتلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ ؿ   ی فٔتبكٙ نلٗثیضـ ّ لیتثح

ٛـ   ام ایٔ كٗرلاك ٕيلفتٚ اًت.  یّ٘كؿ ثلكً ٕ٘نیّب

ام ایٔ پوَٗٛ ثلكًی تثحیل فٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ثتل  

ٛبی فینینُ٘یْیبیی، ّینلٗثتی ٗ عٌتی ًتي    ٗیوىی

رٜت ىنیَٖ ثٜتتلیٔ غَؾتت فٔتبكٙ رٜتت     ّبیٕ٘ن 

 ثبُـ.ّیّقلفی ثٚ ٖٓقت 

 

 هامواد و روش

ّتبیٕ٘ن ُتبٌّ   ّ٘اؿ اٍٗیٚ رٜت تٍ٘یـ ًي  :ايلیٍ مًاد

ؿكٓتـ اًتیـیتٚ(، ؽتلؿً،     5كٗغٔ، تؾِ ّلك، ًلمٚ )

ثبُتـ. كٗغتٔ ّتبیـ ام    ْٕل، ُنل، ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ّی

ُلمت تٍ٘یـی غٖضٚ، ًلمٚ ًفیـ ىَضنتبٓ مّتبٕی ٗ   

ٛبی ًغظ ُتٜل  بٙ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ام ینی ام فغبكیىی

ىلىبٓ ٗ ُنل، ْٕل ٗ ؽلؿً ام ًت٘پل ّبكمتت تٜیتٚ    

ًتبٍْٕ٘لاتیفی  ؿ ّینلٗثتی  ٛتبی اًتتبٕـاك   ً٘یٚ ُـٕـ.

لامت٘ثبًتتیَ٘ى پلإتتتبكُٗ  ، (PTCC 1622) ّ٘كیتتُ٘
(PTCC 1058) ّ ٗ ٚیًلًٗتت يیٌتتیًبمبكّٗبؾْتتل 

(sfo1.ام پوِٗٛنـٙ فَْی ٗ ٖٓقتی ایلآ تٜیٚ ُـ ) 

ثتلای   :َاای گیااَی  عاسی عصارٌاعتخزاج ي آمادٌ

ٗ  ام كٍٗ فمل ُـٙ تً٘تظ ایٖ٘یتب   ىیلی إزبُ فٔبكٙ

 100اًتفبؿٙ ُـ. ثلای ایتٔ ّٖؾت٘ك   ( 2001) ْٛنبكآ

ؿكٓتـ   80اتتبًٕ٘   ٍیتتل ّیَتی  500ىلُ ام پ٘ؿك ىیبٙ ثب 

ثتل كٗی   ًبفت ؿك ؿّتبی اتتب    24ّـت ثّٚؾَ٘ط ٗ 

ًتپي   .رلاك ىلفتت  ؿٗك ؿك ؿریقٚ 80ُینل ثب ًلفت 
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عبٌٓ كا ام ٓبفی فج٘ك ؿاؿٙ ٗ ثتلای عتق     ّؾَ٘ط

مبٌّ ّ٘اؿ ربّـ ام ًیٌتِ ری  ث٘ؽٖل تغتت ؽتلا  ٗ   

ً  ؿك اؿاّٚ بغق ٓبفی اًتفبؿٙ ُـ.م ، رٜت عق  عتلا

ً ) اٗاپلاتت٘ك  یكٗتبك ؿًتيبٙثٚ  فٔبكٙ  Laborotaّتـ

 ـ (4003 . پتي ام آٓ فٔتبكٙ ثـًتت آّتـٙ     ّٖتقٌ ُت

ّتـً   Christ)تً٘ظ ؿًتتيبٙ ؽِتل متٔ إزْتبؿی     

ثٚ پ٘ؿك تجـیٌ ُـ. ًتپي ثتٚ ٛتل    ؽِل ٗ  (101531

ًتی عتلاً ؿی ّتیتٌ     ًتی  5ىلُ پ٘ؿك فٔبكٙ اٍنَی 

ٍفبمٌتتبیـ افتتنٗؿٙ ُتتـ ٗ فَْیتتبت فیَتلاًتتی٘ٓ ثتتٚ ً٘

 .(7) ّٖؾ٘ك اًتلیٌ ًبمی إزبُ ُـ
 

 مایًوش عظ فزمًلاعیًن در اعتفادٌ مًرد تزکیثات -1جذيل 
Table 1- Ingredients of Mayonnaise Sauce 

Formulation 

 تلمیجبت

Ingredients 

 ٗمٓ )%(

Weight (%) 

 كٗغٔ

Oil 
75 

 تؾِ ّلك

Egg 
8 

 ًلمٚ

Vinegar 
12 

 ؽلؿً
Mustard 

0.5 

 ْٕل
Salt 

0.5 

 ُنل
Sugar 

4 

 ٕيٜـاكٕـٙ

preservative 

According to 

treatments 

 

 ٕ٘نیّب یٛب ْٕٕ٘ٚ ٚیرٜت تٜ تًلیذ عظ مایًوش: ريػ

ٓ ٗ  یلیاّ كٍٗام  ( ثتب مْتی آتلاط    2012) ْٛنتبكا

ًتُ٘   لی ّلك، اثتـا آة، تؾِ مٚی ع٘كُـ. ثٚاًتفبؿٙ 

 یتل ُنل ثٚ ّـت  ٗ ُبٌّ ْٕل یپ٘ؿك ًلمٚ ٗ ّ٘اؿ

ٔ  ًتپي ُـٕـ.  ّؾَ٘ط ْٛنٓثب اًتفبؿٙ ام قٚیؿر  كٗغت

ٚ  مٔ ّؾَ٘ط ثًٚٚ ّلعَٚ  یع ذیتـكثٚ  ـ اضتبف تتب   ُت

ٚ  ْبٕتـٙ یثبر تیت ؿك ٕٜب ىلؿؿ.مبٌّ  ٘ٓیاٌٍّ٘ ثتٚ   ًتلم

ٚ  ٗاضتتتبفٚ ّؾَتتت٘ط  ّٖؾتتت٘ك ًتتتپي ّؾَتتت٘ط ثتتت

 ًتتتبم ْٛيتتتٔ ؿًتتتتيبًٙتتتبمی ثتتتٚ   ینٖ٘اؽتتتت

(Gerhardtro500 ثب )5ّتـت  ثٚ قٚیؿك ؿر ؿٗك 10000 

فٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ   .ّٖتقٌ ُـاتب  ی ؿك ؿّب قٚیؿر

 MBCؿك غَؾتی مٚ ثٜتلیٔ احلمِٖـىی كا عجب آمّ٘ٓ 

ٓ   ؿاُتٖـ ثٚ ًتي اضتبفٚ ىلؿیتـ.      پتي ام مبّتٌ ُتـ

 ٛتب َ یإزبُ آمّتب  مّبٓ ٛب تب ْٕٕ٘ٚ ،تٍ٘یـ ًي ّلاعٌ

 (.8) ٕــُ یٕيٜـاك ؾضبًیؿك 

 

 یاییی فیشیکوشیمهاآسمون

ٚ  آّبؿٙؿك اثتـا : ي اعیذیتٍ pH آسمًن ثتٚ   ًبمی آمّبیت

إزبُ ُـ ٗ  3195كٍٗ اًتبٕـاكؿ َّی ایلآ ثٚ ُْبكٙ 

ثتب ًتٚ    pH ىیتلی  ّتل، إـامٙ pHپي ام مبٍیجلٙ ملؿٓ 

ت٘رتٚ ثتٚ   . آمّ٘ٓ اًیـیتٚ ٕین ثبتنلاك ٓ٘كت پقیلفت

كٍٗ اكایٚ ُـٙ ؿك اًتتبٕـاكؿ َّتی ایتلآ ثتٚ ُتْبكٙ      

 .(9) ُـإزبُ  2454

ٚ : خصًصیات روگای  عىجؼ ىیتلی   إتـامٙ  ّٖؾت٘ك ثت

 كٕتو ٛبی ّبیٕ٘ن ام ؿًتتيبٙ  ؽٔ٘ٓیبت كٕيی ْٕٕ٘ٚ

اًتفبؿٙ ُـ. لامُ ثٚ فمتل اًتت إتـیي    ًٖذ ٛبٕتلٍت 

L
ىتتلایَ ثتتٚ  *b+ثیتتبٕيل كُٗتتٖی ْٕٕ٘تتٚ، إتتـیي  *

 *a+ىتتلایَ ثتتٚ آثتتی، إتتـیي    *b-مكؿی، إتتـیي 

ًتجنی  ىتلایَ ثتٚ    *a-ىلایَ ثٚ رلّتنی ٗ إتـیي   

 (.10ؿٛـ ) ٛب كا ِٕبٓ ّیْٕٕ٘ٚ

ثلكًتی   رٜتت : َای میکزيتی در عظ مایًوش آسمًن

ٛتتتب ؿك ًتتتي،   تتتتبحیل ضتتتـ ّینلٗثتتتی فٔتتتبكٙ  

ٛبی ّینلٗثتی تٜیتٚ ٗ ثتٚ ًتي ّتبیٕ٘ن       ًً٘پبٌٕی٘ٓ

 24تَقیظ ىلؿیـ. ثلای تٜیٚ ًً٘پبٌٕی٘ٓ ٕیبم ثٚ مِت 

ًبفتٚ ام ٛل ثبمتلی اًتت. ثٖتبثلایٔ تَقتیظ ام مِتت     

ّغیظ مِت ٕ٘تلیٖت آىبك إزبُ ُـ. پي ام  فؽیلٙ ثٚ

ٚ ًبفت ًً٘پبٌٕی٘ٓ غَیؼ ّین 24 كٍٗ ّتل  لٗثی ثت

ٚ     فبكٍٖـ تٜیٚ ُـٙ عت٘كی متٚ   ٗ ثٚ ٛتل ْٕٕ٘تٚ ًتي ثت

  cfu/grغَؾت ٕٜبیی ّینلٗثی ؿك ٛل ْٕٕ٘ٚ ّقتبؿً ثتب  

106  ٚ ٚ  4ٛتب ؿك ؿّتبی    ثبُـ تَقیظ ىلؿیـ. ْٕٕ٘ت  ؿكرت

ّتبٙ   3م ؿك یؾضبً ٕيٜـاكی ُـٙ ٗ پتي ا  ىلاؿًبٕتی

ٛبی ّینلٗثی ّغتبثب   ّ٘كؿ ثلكًی رلاك ىلفت. آمّ٘ٓ
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 .(11) إزبُ ُـ 2965ثب اًتبٕـاكؿ َّی ایلآ ثٚ ُْبكٙ 

ٚ : حغای  آسمًن تتبحیل فٔتبكٙ ثتل     اكمیتبثی ّٖؾت٘ك  ثت

آمّ٘ٓ ٛـٕٗیل پٖذ ام  ،ٛبی عٌی ًي ّبیٕ٘ن ٗیوىی

ٛفت اكمیبة رٜتت  ای اًتفبؿٙ ُـ. ثـیٔ ّٖؾ٘ك ٕقغٚ

 إتؾتبة بٛل ٗ ثبفتت ًتي ّتبیٕ٘ن    ّنٙ، ث٘، ؽ ثلكًی

ٛب ؿك  ىلُ ام ْٕٕ٘ٚ 20. ثٚ ٛل یل ام افلاؿ عـٗؿ ٕـُـ

ٛب ؽ٘اًتٚ ُتـ متٚ ثتٚ     ؽلٗ  ُفب  ؿاؿٙ ُـ ٗ ام آٓ

ٛل یل ام فبمت٘كٛبی اُبكٙ ُـٙ اّتیبمی ام یل تب پٖذ 

ؿٖٛـٙ ثبلاتلیٔ اّتیبم ٗ  اؽتٔبّ ؿٖٛـ. فـؿ پٖذ ِٕبٓ

 (.12اًت )ؿٖٛـٙ مْتلیٔ اّتیبم  فـؿ یل ِٕبٓ

 

 تجشیه و تحلیل آماری

ّٖؾ٘ك تقییٔ تیْبكٛبی ّبیٕ٘ن، ام ؿك ایٔ پوَٗٛ ثٚ 

ٕيٜـاكٕـٙ ُتیْیبیی  ّقـاك فبٌّ  3علط ّؾَ٘ط ثلای 

فٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ اًتتفبؿٙ  ّقـاك )ثٖنٗات ًـیِ(، 

ُـ. تلمیت صٖـىبٕٚ ایٔ ّتغیلٛب ّٖزل ثتٚ یتل عتلط    

 میتتلتیْتتبك ىلؿیتتـ متتٚ ؿك رتتـًٗ   14آمّبیِتتی ثتتب 

ِّؾْ ُـٙ اًت. ثٚ ایٔ ّٖؾ٘ك ام ّقبؿلات ّٖبًتت  

ثلای ِٕبٓ ؿاؿٓ كاثغٚ ٛل یل ام ّتغیلٛبی ٗاثٌتتٚ ؿك  

ّتتـً كىلًتتی٘ٓ ثتتب ّتغیلٛتتبی ٌّتتتقٌ، اًتتتفبؿٙ ٗ    

  ٓ ٛتب ثً٘تیَٚ ٕتلُ افتناك      ْٕ٘ؿاكٛبی متبٕت٘ك ّؾَت٘ط آ

Design Expert     ٚتلًیِ ُـٕـ. ؿك ایتٔ ْٕ٘ؿاكٛتب، ًت

ُتـٕـ ٗ ّقتبؿیل   ّتغیل ؿك ًٚ ضتَـ ّخَتج ِّتؾْ    

ثـًت آّـٙ ثلای ٛل پبًؼ كٗی اضتلاؿ ّخَتج ِٕتبٓ    

ٛتبی ثتلامٍ    ُٕ٘ـ. ثلای اكمیبثی ٓغت ّـً ؿاؿٙ ّی

Rُـٙ ّقبؿیل  
تقیتیٔ ُتـٕـ. ؿك عتلط     pٗ ضتلایت   2

ؿاكی ٛتل ّتـً ثتب إٓتبٍین      آّبكی اًتتفبؿٙ ُتـٙ، ّقٖتی   

 ـ 95اعْیٖبٓ ٗاكیبٕي ؿك ًغظ  تقیتیٔ ُتـ. ؿك    ؿكٓت

بی ّ٘كؿ آمّبیَ ثب ت٘رتٚ ثتٚ   ٛتلمیت ْٕٕ٘ٚ 2رـًٗ 

ٛبی ّتلمٙ ٗ  ّ٘كؿ اًتفبؿٙ ام ٛل یل ام فٔبكٙ غَؾت

فمتل  لامُ ثٚ تلؽ٘ٓ ٗ ٕيٜـاكٕـٙ ِٕبٓ ؿاؿٙ ُـٙ اًت.

ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی ّغبثب ثب اًتتبٕـاكؿ   ّقـاكاًت مٚ 

. ثلای تقیتیٔ  ؿك ٕؾل ىلفتٚ ُـ ppm 750َّی ایلآ،  

   ٓ عتـارٌ   غَؾت فٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ ٕیتن ام آمّت٘

 اًتفبؿٙ ىلؿیـ. (MBCغَؾت مِٖـىی )

 
 افشار دیشایه اکغپزتدعت آمذٌ اس وزمتٍ َاومًوٍ طزح آسمایؾی -2جذيل 

Table 2- Experimental Design of Samples from Design Expert Software 

 كؿی 

Row 

 (ppmٕيٜـاكٕـٙ )

Preservative (ppm) 

 (ppmفٔبكٙ ّلمٙ )

Satureja extract (ppm)   

 (ppmفٔبكٙ تلؽ٘ٓ )

Tarragon extract (ppm) 
1 375 400000 0 

2 0 80000 0 
3 0 0 80000 
4 250 26666 26666 
5 0 0 80000 
6 375 40000 0 
7 0 40000 40000 
8 750 0 0 
9 375 0 40000 

10 750 0 0 
11 125 13333 53336 
12 500 13333 13333 
13 0 80000 0 
14 125 53336 13333 
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 نتایج و بحث

 :َای عاظ ماایًوش   در ومًوٍي اعیذیتٍ   pHزاتییتغ

pH     ینی ام فبمت٘كٛبی ّٜتِ ؿك اكمیتبثی ٗ ٕيٜتـاكی

ّ٘اؿ غقایی ث٘یوٙ ّ٘اؿ غتقایی فبًـُتـٕی ٕؾیلًتي    

فٖت٘آ  ٛبی ّبیٕ٘ن ثٚ ؿك ًي ییٔپب pH .ثبُـ ّبیٕ٘ن ّی

اغَتتتت  مٖٖتتتـٙ ام فقبٍیتتتت یتتتل فبّتتتٌ رَتتت٘ىیلی

ًي ثبلا كٗؿ،  pHمٖـ. اىل  ٛب فٌْ ّی بٕیٌِّینلٗاكى

ّینلٗثتی ٗ   اعتْبً ثلٗم ٌّتّْ٘یت غتقایی ٗ فٌتبؿ   

. ْٛضٖتتیٔ ُتیْیبیی ّغٔتً٘ ٗرتت٘ؿ ؽ٘اٛتـ ؿاُتت    

اًیـیتٚ ؿك ّبؿٙ غقایی ٕقَ ّْٜی ؿك مٖتتلً فقبٍیتت   

ِ ِ ٌتتّینلٗاكىبٕی  ٛتتب ٗ إزتتبُ ثلؽتتی ام   ٛتتب، إٓتتنی

یٔ مٖـ. ام علفی ثت  ٛبی ؽبّ ُیْیبیی ایفب ّی ٗامَٖ

كاثغتٚ ٌّتتقیْی ٗرت٘ؿ ؿاكؿ. ثٖتبثلایٔ      pH اًیـیتٚ ٗ

ٕيٜتـاكی   ؿك عی ّتـت ٛب  ْٕٕ٘ٚ pHثلكًی تغییلات 

 ـٕ٘ن رٜت ثلكًی ایٔ پوَٗٛ لامُ ّیًي ّبی  .ثبُت

 3ٗ اًتیـیتٚ ؿك رتـًٗ    pHٕتتبیذ عبٓتٌ ام آمّت٘ٓ    

ُت٘ؿ،  ٙ ُـٙ اًت. ْٛبٕغ٘ك مٚ ّلاعؾتٚ ّتی  ِٕبٓ ؿاؿ

pHْٕٕٚ٘ اًت مٚ  84/3تب   5/3ٛب ؿك ّغـٗؿٙ ، تْبّی

ثبُتـ.  ًي ّبیٕ٘ن ّی pHّغبثب ثب ّغـٗؿٙ اًتبٕـاكؿ 

ٖٛيتبُ   ؿاؿٙ ُتـٙ اًتت   ِٕبٓ 3ْٛبٕغ٘ك مٚ ؿك ُنٌ 

ٓ٘كت ؽبٍْ )ٕقتبط كسى  ثٚ ٛباًتفبؿٙ ام ٕيٜـاكٕـٙ

ّخَج(، ؿك ّقبیٌٚ ثب مّتبٕی متٚ ثتٚ ٓت٘كت تلمیجتی      

اًت. اّتب ٖٛيتبّی متٚ ام     مْتل pHّینآ  ،ُـاًتفبؿٙ 

ّت٘كؿ اًتتفبؿٙ   ٛب ٛل یل ام ٕيٜـاكٕـٙ ىبًٕٚٚتلمیت 

 .  یبفتافنایَ  pH، رلاك ىلفت

ٛبی ًي ّتبیٕ٘ن تٜیتٚ   اًیـیتٚ ْٕٕ٘ٚ 3ؿك رـًٗ  

عت٘ك  ُـٙ ؿك ایٔ پوَٗٛ ِٕبٓ ؿاؿٙ ُـٙ اًت. ْٛبٓ

ُ٘ؿ، ثیِتلیٔ ٗ مْتلیٔ ّینآ اًتیـیتٚ  مٚ ّلاعؾٚ ّی

ٕيٜـاكٕتـٙ   ppm 750)عتبٗی   9ثٚ تلتیت ؿك ْٕٕ٘تٚ  

ٕيٜـاكٕتـٙ   ppm 375)عتبٗی   16( ٗ ْٕٕ٘تٚ  یبییُیْ

( ِّتبٛـٙ ُتـ.   فٔبكٙ ّتلمٙ  ppm 40000ُیْیبیی ٗ 

ٛبی ّلمٙ ٗ ْٕ٘ؿاك ًغظ ّؾَ٘ط تثحیل فٔبكٙ 2ُنٌ 

ؿٛـ. ُتنٌ  تلؽ٘ٓ ثل اًیـیتٚ ًي ّبیٕ٘ن كا ِٕبٓ ّی

ثیبٕيل مبَٛ اًیـیتٚ ٖٛيبُ افنٗؿٓ فٔتبكٙ ّتلمٙ ؿك   

 َ ٌٕتتجت  ًتتي ّتتبیٕ٘ن اًتتت. ؿك عتتبٍی متتٚ افتتنای

ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی )ثٖنٗات ًـیِ( ٗ فٔبكٙ تلؽت٘ٓ  

 ّ٘رت افنایَ اًیـیتٚ ىلؿیـ.

 

 
Figure 1- contour graph of pH of mayonnaise sauce containing Satureja and Tarragon extract 

 

 َای عظ مایًوش حايی عصارٌ مزسٌ ي تزخًنومًوٍ pH ومًدار عطح مخلًط -1ؽکل 
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ام فبمت٘كٛتتبی ُتتیْیبیی ّٜتتِ ؿك pH اًتتیـیتٚ ٗ  

ثبُٖـ مٚ عجب  ًبلاؿ ام رَْٚ ًي ّبیٕ٘ن ّی ٛبی ًي

ٛبی  ؿك ًي ّبیٕ٘ن ٗ یب ًي  pHایلآ اًتبٕـاكؿ َّی

 6/0ٗ اًتیـیتٚ متٌ ٕجبیتـ ام     1/4ٕجبیـ ثتیَ ام   ًبلاؿ

ِ ( اًتیل )ثلعٌت ىلُ ؿكٓـ اًیـ  ـ  مت  .(9) تتل ثبُت

تتل ثبُتـ، ًتي     ؿكٓـ ثیَ 5/1اىل اًیـیتٚ ًي ام 

تتل   اىل مِ مٖـ ٗ ّی ًبلاؿ عبٌٓ عقْی ٕبّغَ٘ة پیـا

 ـ  6/0ام   ؿكٓتتتـ ثبُتتتـ ٕیتتتن مّیٖتتتٚ ثتتتلای كُتتت

ٕغت٘ی متٚ   ُ٘ؿ، ثٚ ٛب ٗ فٌبؿ فلاِٛ ّی ّینلٗاكىبٕیٌِ

. ثب ت٘رٚ إـ ؿكٓـ فمل ملؿٙ 2/1-7/0ثٜیٖٚ كا  اًیـیتٚ

ؿاك ؿك ( تثحیل ّقٖی4ثٚ رـًٗ تزنیٚ ٗاكیبٕي )رـًٗ 

ؿك احتل افتنٗؿٓ فٔتبكٙ ّتلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ       pHتغییلات 

(. تقتتی ؽتتبٕی ٗ ُتتٜلیبكی  <05/0p) ِّتتبٛـٙ ِٕتتـ

( ٕین ثب افنٗؿٓ فٔبكٙ ّلمٕزٍ٘ ثتٚ ّتبیٕ٘ن ٗ   2018)

ٛتبی فینینُ٘تیْیبیی ٗ ّینلٗثتی آٓ    ثلكًی ٗیوىتی 

تتثحیل   pHىناكٍ ملؿٕـ، متٚ فٔتبكٙ ّلمٕزتٍ٘ ثتل     

ت٘رٚ ثٚ رـًٗ تزنیٚ ٗاكیبٕي . ثب(4) ؿاك ٕـاُت ّقٖی

َ ( فٔبكٙ ّلمٙ ثیِتلیٔ تتثحیل كا ثتل افتنای   4)رـًٗ 

pH   ٌؿاُت ٗ ّـً ّٖبًت رٜت ثلامٍ ٕتبیذ عبٓت

یت تجیتیٔ  ّـً ؿكرٚ ؿُٗ ثت٘ؿٙ متٚ ؿاكای ضتل    pHام 

ت٘رتتٚ ثتتٚ رتتـًٗ تزنیتتٚ اًتتت. اّتتب ؿك متتٌ ثب 89/0

ؿك احل افتنٗؿٓ   pHؿاك ؿك تغییلات ٗاكیبٕي تثحیل ّقٖی

(. ثتل  <05/0pفٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ ِّتبٛـٙ ِٕتـ )   

ـً ؿكرتٚ  ( 4ّاًبى رـًٗ تزنیٚ ٗاكیبٕي )رـًٗ 

ثبُتـ.  ٛتب ّتی  ًٚ، ّتـً ّٖبًتت رٜتت ثتلامٍ ؿاؿٙ    

ى٘ی عبٌٓ ام ٕتبیذ اًیـیتٚ ٕیتن ثتٚ ام   ّقبؿلات پیَ

( ثلؽ٘كؿاك اًت، ثٖبثلایٔ 966/0ضلیت تجییٔ ثبلایی )

ثیٖتی تغییتلات ایتٔ پتبكاّتل ربثتٌ      ؽ٘ثی رٜت پیَثٚ

، احلات ٛل یتل ام  4اًتفبؿٙ ؽ٘اٛـ ث٘ؿ. ّغبثب رـًٗ 

ؿاك ثتل  ٓ٘كت ّزنا، ؿاكای احتل ّقٖتی  ٛب ثٚ ٕيٜـاكٕـٙ

( ٗ ّ٘رتت افتنایَ اًتیـیتٚ    >05/0pاًیـیتٚ ثت٘ؿٙ ) 

ٛتب ّ٘رتت متبَٛ    ُ٘ؿ، ؿك عبٍی مٚ احل ّتقبثٌ آٓ ّی

ُتت٘ؿ. ثتت٘یوٙ ٖٛيتتبُ اًتتتفبؿٙ ْٛنّتتبٓ  اًتتیـیتٚ ّتتی

ؿٖٛـىی اًتیـیتٚ  ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی ٗ ّلمٙ احل مبَٛ

ؿك ٍی ٘افتنایَ تلمیجتبت فٖتت   (.>05/0pثیِتتل اًتت )  

ت٘إـ ینی ام ؿلایٌ اًتقبؿٙ ْٛنّبٓ ام صٖـ فٔبكٙ، ّی

متتبَٛ اًتتیـیتٚ ؿك ًتتي ثبُتتـ. ٕتتبؿكی ٗ ْٛنتتبكآ 

ٍی ٘( ٕین ثیبٓ ملؿٕـ غَؾت ثتبلای تلمیجتبت فٖت   2020)

ت٘إـ ام ؿلایٌ ّقبّٗتت اًتیـیتٚ ؿك ثلاثتل افتنایَ     ّی

 .  (13) ثبُـ
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ش حايی عصارٌ مزسٌ ي تزخًنَای عظ مایًواعیذیتٍ ومًوٍومًدار عطح مخلًط  -2ؽکل   

Figure 2- Counter Graph of Acidity of Mayonnaise Sauce of Satureja and Tarragon Extract 
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ٚ  (*Lّیتنآ كُٗتٖی )   :َای روگیيیضگی ٛتبی  ْٕٕ٘ت

ّبیٕ٘ن ؿك پقیلٍ ّٔل  مٖٖتـٙ ثٌتیبك اْٛیتت ؿاكؿ.    

ِٕتبٓ ؿاؿٙ ُتـٙ اًتت،     3عت٘ك متٚ ؿك رتـًٗ    ْٛبٓ

 )عتتبٗی 9ٗ  4نآ كُٗتتٖی ؿك ْٕٕ٘تتٚ  ثیِتتتلیٔ ّیتت 
ppm750     ٕٓيٜـاكٕتتـٙ ُتتیْیبیی( ٗ مْتتتلیٔ ّیتتنا

فٔتتبكٙ  ppm 80000 )عتتبٗی  1كُٗتتٖی ؿك ْٕٕ٘تتٚ 

ْٕت٘ؿاك متبٕت٘ك   )اٍت (   3ُنٌ تلؽ٘ٓ( ِّبٛـٙ ُـ. 
ؿٛتـ.  ٛبی ّتبیٕ٘ن كا ِٕتبٓ ّتی   كُٖٗی ْٕٕ٘ٚ ّؾَ٘ط

متٚ   Aع٘ك مٚ ؿك ُتنٌ ِّتؾْ اًتت، كسى    ْٛبٓ
ْیبیی اًت ؿاكای ثیِتلیٔ ّیتنآ  عبٗی ٕيٜـاكٕـٙ ُی

٘  كٗ ٗ  Bى ُٖی اًت ٗ ثب ٕنؿیل ُـٓ ثٚ ًتْت كهت

C ْٕٕٚ٘ ثت٘یوٙ ؿك كسى   یبثتـ. ٛب مبَٛ ّتی كُٖٗیC 

)اًتفبؿٙ ام فٔبكٙ تلؽ٘ٓ( مْتتلیٔ ّیتنآ كُٗتٖبیی    
تتل ثت٘ؿٓ كٕتو     ّْنٔ اًت ؿٍیتٌ آٓ تیتلٙ  یبفت ُـ. 

تلؽ٘ٓ ٌٕجت ثٚ ّلمٙ ثبُـ. ثـیٜی اًت مٚ ثتب إزتبُ   

ٛتب یتب اًتتفبؿٙ ام     تل ملؿٓ فٔبكٙ تٔفیٚ ثٜتل ٗ ؽبٍْ

ٛبی ثبلاتل ؿك اًتتؾلاد   ٛبی ربیينیٔ ثب ربثَیت كٍٗ

 ت٘آ ّغٍٔ٘ی ثب كُٖٗی ثیِتل تٍ٘یـ ملؿ. فٔبكٙ ّی
وَٗٛ ؿك )رلّنی/ًتتجنی( ؿك ایتتٔ پتت  *aّیتتنآ  

(. ثتب ت٘رتٚ   3اًت )رـًٗ  -32/4تب  -65/1ّغـٗؿٙ 
ٙ ّٖفتی اًتت ٍتقا    ؿك ّغتـٗؿ  *aثٚ ایتٔ متٚ پتبكاّتل    

متٚ  عت٘كی ٚثبُتـ، ثت  ٛب ثٚ ًجن ّیىلایَ كٕيی ْٕٕ٘ٚ

ٚ  *aثیِتلیٔ ٗ مْتتلیٔ ّیتنآ     6تلتیتت ؿك ْٕٕ٘تٚ   ثت
 4فٔتتبكٙ تلؽتت٘ٓ( ٗ  ْٕٕ٘تتٚ   ppm 80000)عتتبٗی 

یبیی( ِّتبٛـٙ ُتـ.   ٕيٜـاكٕـٙ ُیْ ppm 750)عبٗی 

)ٕيٜـاكٕتـٙ   Aؿٛتـ ؿك كسى  ِٕبٓ ّتی  )ة( 3 ُنٌ
ٗر٘ؿ ؿاكؿ ٗ ثب علمت ثتٚ   *aُیْیبیی( مْتلیٔ ّینآ 

( B  ٗCًْت كه٘ى عبٗی فٔبكٙ ّتلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ )  

یبثـ. ام علفتی ىتلایَ ثتٚ كٕتو     افنایَ ّی *aّینآ 
 3ُتنٌ   ٛبی عبٗی تلؽ٘ٓ ثیِتل اًت.ًجن ؿك ْٕٕ٘ٚ

 A كسى ٚ ثتب علمتت ثتٚ ًتْت    ؿٛـ مت  )د( ِٕبٓ ّی

ٛبی عبٗی ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی( ّیتنآ ىتلایَ    ْٕٕ٘ٚ)

ثٚ مكؿی، مبَٛ پیتـا متلؿٙ ٗ ثتب علمتت ثتٚ ًتْت       

ٛبی ثب ّقبؿیل تلؽ٘ٓ ٗ ّتلمٙ ّیتنآ ىتلایَ ثتٚ      كاى

مٖتـ. ایتٔ افتنایَ ىتلایَ ثتٚ       مكؿی افنایَ پیـا ّی

ٛبی عتبٗی فٔتبكٙ تلؽت٘ٓ ؽتبٍْ      مكؿی، ؿك ْٕٕ٘ٚ
(ppm 80000ٗ )ٕتتبیذ   4ؿك رتـًٗ  ثبُـ.  تل ّی اضظ

ٔ تزنیٚ ٗاكیبٕي ْٕٕ٘ٚ ًتت متٚ   ا ٛبی ًي ثیبٕيل ایت

ّـً ؿكرٚ ًتٚ، ّتـً ّٖبًتت رٜتت ثتلامٍ ٕتتبیذ       
977/0Rعبٌٓ ام كُٗتٖی اًتت )  

2
، 4ؿك رتـًٗ  (. =

ٛتبی   ت افـاؿ عبٓتٌ ام احتل ّتقبثتٌ ٕيٜـاكٕتـٙ    ضلای

ُیْیبیی ٗ فٔبكٙ ىیبٛبٓ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ّٖفتی اًتت   

ٛب ثل ّینآ ؿٖٛـىی فٔبكٙل ثیبٕيل احل مبَٛمٚ ایٔ اّ

تغقیب ّقٔ٘ؿٍ٘ ٗ ْٛنتبكآ  (. >01/0p)كُٖٗی اًت 

ِٕبٓ ؿاؿ ثب افنایَ یتبفتٔ ًتغظ غَؾتت    ٕین ( 2013)
ٛبی ًً٘یي، ّیتنآ كُٗتٖبیی   اًبٕي ّلمٙ ؿك ْٕٕ٘ٚ

فَتت افتنایَ ىتلایَ    ٛب مبَٛ یبفتٚ اًت. ًً٘یي

لّ٘لاًتی٘ٓ  ٛتب ؿك ف ىیتلی ام فٔتبكٙ  ثٚ ًجنی ثب ثٜتلٙ 
٘ؿ ؿك ایتٔ ىیبٛتبٓ   ًي ّتبیٕ٘ن كا  ثتٚ ًتجنیٖٚ ّ٘رت    

  ٚ ىتقاكی آٓ ثتل   ّٖؾت٘ك متبَٛ تتبحیل   ٌٕجت ؿاؿ متٚ ثت
ت٘آ ام افنٗؿٓ اًتبٕي ثتٚ   ٛبی ًي ّبیٕ٘ن ّیٗیوىی

. ؿك ْٛتتیٔ كاًتتتب (14) رتتبی فٔتتبكٙ ثٜتتلٙ ىلفتتت 
ٚ  2016ّیلغف٘كی ٗ كعیْی ) ٗكا ( ثب افتنٗؿٓ هً آٍ٘هت

ٚ ًتْت كٕتو ًتجن كا ثتٚ     ثٚ ّبیٕ٘ن افنایَ ىلایَ ثت 
    ٚ ٛتبی ًتجن ثتله    ؿٍیٌ احتل عضت٘ك اعتْتبٍی كٕيـإت

 ـ  آٍ٘هٚ . ثتب  (15) ٗكا ؿك هً اًتؾلاد ُـٙ ٌٕتجت ؿاؿٕت
تت٘آ  )رـًٗ تزنیٚ ٗاكیتبٕي( ّتی   4ت٘رٚ ثٚ رـًٗ 

ى٘ی ّٖبًتت رٜتت   ىفت ّـً ؿكرٚ ؿُٗ، ّـً پیَ

 84/0اًت ٗ ضلیت تجییٔ  *aثلامٍ ٕتبیذ عبٌٓ ام 

ى٘یی ٕتبیذ اًت. ّـً رٜت پیَ ثیبٕيل ّٖبًت ث٘ؿٓ

ْٛضٖیٔ احل تٖٜبی ٛلیل ام تلمیجبت ّ٘كؿ اًتفبؿٙ احل 

ؿاك ثل ّیتنآ ًتجنی ؿاُتتٚ ٗ ثیِتتلیٔ تتثحیل كا      ّقٖی

ثلكًی رتـًٗ تزنیتٚ    (.>01/0pفٔبكٙ ّلمٙ ؿاُت )

كرتٚ  ؿٛـ مٚ ّتـً ؿ ( ٕین ِٕبٓ ّی4ٗاكیبٕي )رـًٗ 

ٍیتٌ  ٛبًت ثٚ ایٔ ؿًٚ ّـً ّٖبًت رٜت ثلامٍ ؿاؿٙ
اًتت. ام علفتی    94/0مٚ ّینآ ضتلیت تجیتیٔ ؿك آٓ   

ٛتبی  احلات تل ٗ ّتقبثٌ ٕيٜـاكٕـٙ ُیْیبیی ٗ فٔبكٙ

ثل عجتب رتـًٗ تزنیتٚ      *bّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ثل پبكاّتل 
 (.>01/0p<  ٗ05/0 pؿاك اًت )ٗاكیبٕي ّقٖی
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Figure 3- Contour Graph of L*(a), a* (b) and b* (c) in Mayonnaise Sauce Containing Satureja and Tarragon Extract 
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 ٛتبی غتقایی   ؿك پقیلٍ مَی فلآٗكؿٙ ارسیاتی حغی:

ف٘اّتتٌ ّؾتَفتتی ام رَْتتٚ كٕتتو، ثبفتتت، ثتت٘ ٗ ّتتنٙ  

ّقتبؿیل پتقیلٍ مَتی     3ك رتـًٗ  ؿتبحیلىقاك ٌٛتٖـ. 

ی ٛبی ًي ّبیٕ٘ن عبٗعبٌٓ ام اكمیبثی عٌی ْٕٕ٘ٚ

یِتلیٔ ّینآ ؿٛـ. ثفٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ كا ِٕبٓ ّی

ٗ مْتلیٔ ّینآ ؿك  15ٗ  4ٛبی پقیلٍ مَی ؿك ْٕٕ٘ٚ

( ِّبٛـٙ ٙ تلؽ٘ٓفٔبك ppm80000 )عبٗی  1ْٕٕ٘ٚ 

اك متتبٕت٘ك ّؾَتت٘ط پتتقیلٍ مَتتی  ُتتـ. كٕٗتتـ ْٕتت٘ؿ

ؿٛـ متٚ ثتب   ( ِٕبٓ ّی4ٛبی ًي ّبیٕ٘ن )ُنٌ  ْٕٕ٘ٚ

)اًتفبؿٙ مبٌّ ام ٕيٜـاكٕتـٙ   Aعلمت ثٚ ًْت كسى 

یبثتـ. اّتب ثتب    ّینآ پقیلٍ مَی افنایَ ّتی  ُیْیبیی(

 C)عبٗی فٔبكٙ ّلمٙ( ٗ   Bعلمت ثٚ ًْت كه٘ى 

یبثتـ،  قیلٍ مَی مبَٛ ّتی تلؽ٘ٓ( پ)عبٗی فٔبكٙ 

ع٘كی مٚ مْتلیٔ ّینآ پتقیلٍ مَتی ؿك ّغتـٗؿٙ    ٚث

فَت ایٔ اّل ٕبُتی  ّْنٔ اًت ِّبٛـٙ ُـ.  Bكسى 

ٛبی ّ٘كؿ اًتتفبؿٙ ثبُتـ. عقتِ تَتؼ ٗ     عقِ فٔبكٙ ام

ٛبی ًي ثل پقیلٍ مَی ُْٕٕ٘ٚیلیٔ تلؽ٘ٓ ٗ ّلمٙ 

ٛتبی  اًتتفبؿٙ ام غَؾتت  احل ىقاك اًت. فلاٗٙ ثل ایتٔ  

ىتتقاكی احل ّٖؾتت٘كبكٙ ّتتلمٙ ٗ تلؽتت٘ٓ ثتتٚثتتبلای فٔتت

ٛبی ّینلٗثی ًي ّبیٕ٘ن ایٔ اّل كا ّٖبًت ثل ٗیوىی

تت٘آ  مٖـ. ؿك كاًتبی ثٜج٘ؿ پقیلٍ مَی ّیتِـیـ ّی

 ِ  مّتتبٓ فٔتتبكٙ ّتتلمٙ ٗ تلؽتت٘ٓ ؿك  ثتتب اًتتتفبؿٙ ٛتت

ٛبی یبثی ثٚ ٗیوىیتل، فلاٗٙ ثل ؿًت ییٔپبی ٛب غَؾت

ٚ ضـّینلٗثی ّغَ٘ة، ثٚ ثٜج٘ؿ پقیلٍ مَ ٛتب  ی ْٕٕ٘ت

مْل ملؿ. ٕتبیذ عبٌٓ ام ایٔ آمّ٘ٓ ثب ٕتبیذ پوَٗٛ 

 ـٌْٛت٘ ّتی   (2013)ّقٔ٘ؿٍ٘ ٗ ْٛنبكآ  . (14) ثبُت

  َ ؿٛتـ متٚ    ىتلآ ِٕتبٓ ّتی   ٕتبیذ تغقیب ایتٔ پتوٗٛ

ٛبی ًً٘یي ًلػ ُـٙ عتبٗی ّتلمٙ ام رٖجتٚ     ْٕٕ٘ٚ

 4رـًٗ  عقِ ٗ ّنٙ ربثَیت پقیلٍ پبییٖی ؿاُتٖـ. ؿك

ٛب ِٕتبٓ ؿاؿٙ  قیلٍ مَی ْٕٕٕ٘ٚتبیذ تزنیٚ ٗاكیبٕي پ

ؿٛـ، احتلات تتل تیْبكٛتب    ُـٙ اًت. رـًٗ ِٕبٓ ّی

مّتتبٓ ( ٗ ام علفتتی احتتل ٛتتِ>01/0pؿاك ثتت٘ؿٙ )ّقٖتتی

   (.>05/0p) ؿاك اًتفٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ٕین ّقٖی

 
Figure 4- Contour Graph of Total Acceptance of Mayonnaise Sauce Containing  

Satureja and Tarragon Extract 
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َای عظ مایًوش در طی  میکزيتی در ومًوٍ زاتییتغ

ثتتل كٗی ٛتتبی ّینلٗثتتی  آمّتت٘ٓ :سمااان وگُااذاری

ٛبی ًي ّبیٕ٘ن تٍ٘یتـی ثتل اًتبى اًتتبٕـاكؿ      ْٕٕ٘ٚ

ٕتبیذ ّلثت٘ط ثتٚ ّیتنآ    . ٓ٘كت ىلفت 2965ُْبكٙ 

ٕيٜتـاكی   ًٚ ّبٙپي ام ٛبی ًي ّبیٕ٘ن ّؾْل ْٕٕ٘ٚ

ُتنٌ ثیتبٕيل ایتٔ    ِٕبٓ ؿاؿٙ ُـٙ اًتت.   5ُنٌ ؿك 

اًت مٚ ثب افنایَ ؿكٓـ ّقـاك ٕيٜـاكٕتـٙ ُتیْیبیی،   

ٓ   106ٌٕجت ثٚ ّقـاك اٍٗیٚ  ّؾْل ّینآ  ؿك عتً٘ مّتب

 ـ ّتی  مبَٛ  . ؿك ّقبیٌتٚ ثتب ٕيٜـاكٕتـٙ ُتیْیبیی،    یبثت

٘ٓ تبحیل مْتتلی ثتل   افنایَ ؿكٓـ فٔبكٙ ّلمٙ ٗ تلؽ

عت٘ك متٚ   ربی ىقاُت. ْٛبٓل ٛب ثمبَٛ كُـ ّؾْل

ُ٘ؿ، ثب علمت ثٚ ًْت كسًی مٚ عتبٗی  ّلاعؾٚ ّی

ؿكٓتتـ ثیِتتتلی ام فٔتتبكٙ تلؽتت٘ٓ ؿك فلّ٘لاًتتی٘ٓ  

اّتب  ثبُتـ.  ّؾْلٛب ِّٜ٘ؿ ّی تقـاؿ ثیِتل ث٘ؿٓاًت، 

مّتبٓ  ٖٛيبُ اًتفبؿٙ ِٛ ِّؾْ اًتت٘رٚ ثٚ ُنٌ ثب

ٕيٜـاكٕـٙ ُتیْیبیی ٗ فٔتبكٙ ّتلمٙ مْتتلیٔ تقتـاؿ      

ٕتتبیذ   ّبٕتـ. ٛبی ًي ّبیٕ٘ن ثبری ّتی ٕ٘ٚؿك ْٕ ّؾْل

ؿٛتـ،   ( ِٕبٓ ّتی 4عبٌٓ ام تزنیٚ ٗاكیبٕي )رـًٗ 

ّـً ّٖبًتت رٜتت ثتلامٍ ٕتتبیذ عبٓتٌ ام تقتـاؿ       

ّبٕـٙ ؿك ًي ّبیٕ٘ن ّتـً ؿكرتٚ ؿُٗ   ّؾْلٛبی ثبری

اًت. ضلیت تجییٔ ّـً ٕین ثیبٕيل ّٖبًت ث٘ؿٓ ّتـً  

R;809/0ثبُتـ ) پیِي٘ی تقییٔ ُتـٙ ّتی  
ٔ  ؿك(. 2  ثتی

ٓ  ضلای ِّتؾْ   4عت٘ك متٚ ؿك رتـًٗ    ت ّتـً ْٛتب

اًت، احل ّتقبثٌ ٛل یل ام تلمیجبت ؿك ّقبیٌٚ ثتب احتل   

ٛب تثحیل ثیِتلی ؿك مبَٛ تقـاؿ ّؾْلٛتب ؿاكؿ  تل آٓ

(05/0p<  .) 

 
Figure 5- Contour Graph of Yeast Number in Mayonnaise Sauce Containing 

Satureja and Tarragon Extract 

 

ّلثت٘ط ثتٚ    زٚیٕت ٔیؿٛـ مٚ ثٜتلیِٕبٓ ّ 6ُنٌ  

 یجیتلم لیٖٛيبُ اًتفبؿٙ ام ّقبؿمبَٛ لامت٘ثبًیَ٘ى، 

 ثبُتتـّتتی ییبیْیام تلؽتت٘ٓ، ّتتلمٙ ٗ ٕيٜـاكٕتتـٙ ُتت 

ت٘إتـ  ؿك ٗارتـ ایتٔ احتل ّتی    ْٕ٘ؿاك(.  یّلمن ی)ٕ٘اع

ٛتب ٗ  ّلث٘ط ثٚ ٕ٘فی تقبٌّ ًیٖلهیٌتتی ثتیٔ فٔتبكٙ   

(. فتبؿٍی ّیلإتی ٗ   13ٛبی ُیْیبیی ثبُتـ ) ـاكٕـٕٙيٜ

( ٕین ایٔ احتل كا ثتیٔ پت٘ؿك ؽتلؿً ٗ     2010ْٛنبكآ )

 .  (16) ًـیِ ىناكٍ ملؿٕـثٖنٗات

 

 

حايی  َای عظ مایًوش در ومًوٍومًدار کاوتًر مخلًط تعذاد مخمز تاقیماوذٌ  -5 ؽکل

 عصارٌ مزسٌ ي تزخًن
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Figure 6- Contour Graph of Lactobacillus of Mayonnaise Sauce of Containing Satureja  

and Tarragon Extract 

 

ْٕ٘ؿاك متبٕت٘ك ّؾَت٘ط تقتـاؿ ًتبٍْٕ٘لا      7 ُنٌ 

ٛبی ًي ّبیٕ٘ن عبٗی فٔبكٙ ّتلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ   ْٕٕ٘ٚ

 ـ یِٕبٓ ّت ٕيٜـاكی كا  ًٚ ّبٙپي ام  . ؿك كهت٘ى  ؿٛت

مْتتلیٔ   ّخَج مْتلیٔ ّیتنآ ًتبٍْٕ٘لا ٗرت٘ؿ ؿاكؿ.   

ای اًت مٚ ثیِتلیٔ ّقـاك ام ّٖغقّٚینآ ًبٍْٕ٘لا ؿك 

( اًتفبؿٙ ُتـٙ اًتت.   Bفٔبكٙ ّلمٙ )ٕنؿیل ثٚ كسى 

متٚ ًتِٜ اًتتفبؿٙ ام فٔتبكٙ ّتلمٙ ؿك       یؿك ٗارـ مّبٕ

احتل   بثتـ، ی َیّت٘اؿ ٕيٜـاكٕتـٙ افتنا    لیثتب ًتب   تیتلم

ؿك ىناكُتبت   ُت٘ؿ. یِّبٛـٙ ّ یِتلیث ینلٗثیضـّ

ٗ   ّؾتَ  ثٚ احل ضـّینلٗثی ّلمٙ اُتبكٙ   ُتـٙ اًتت 

ای ام تلمیجتبت  ثؾَ فْـٙٛب ثیبٓ ُـٙ اًت مٚ تلپٔ

ت٘إٖـ ثتٚ ٍیپیتـ ؿیت٘اكٙ    ّی ؿٛـ مّٚلمٙ كا تِنیٌ ّی

ٕجتبً آٓ ثتب   ٛب ٕف٘ف ملؿٙ ٗ ثتٚ ؿ ًٍَ٘ی ّینلٗاكىبٕیٌِ

ٛب ٗ تلاٍٗ ًتٍَ٘ی، ُتلایظ كا    ؿٕبت٘كٙ ملؿٓ پلٗتئیٔ

 (.18؛ 17ثلای ّله ًًَ٘ فلاِٛ مٖـ )

ثتب  تت٘آ ىفتت   ی ّتی ؿك تفٌیل مَی ٕتبیذ ّینلٗث 

ت٘رٚ ثٚ فـُ ٗر٘ؿ فلایٖـ علاكتتی ؿك ًتي ّتبیٕ٘ن،    

ّلاعٌ تٍ٘یـ،  اعتْبً فـُ كفبیت ّ٘امیٔ ثٜـاُتی ؿك

 ٚ اًتتفبؿٙ ام   ٗ اًتفبؿٙ ام تزٜینات ًبؿٙ ٗ غیلپیِتلفت

ِ   ّؾبعلٙ ّ٘اؿ غقایی ؽبُ پل ّتلك  ّینلٗثی ٕؾیتل تؾت

ِّٖتتب آٍتت٘ؿىی ًتتبٍْٕ٘لایی، اّنتتبٓ   فٖتت٘آثتتٚؽتتبُ 

 یبثتـ. افنایَ ّیّینلٗثی ؿك ًي ّبیٕ٘ن  ٛبی آٍ٘ؿىی

ثتٚ ّقتـاك   ٛبی ُیْیبیی یتب عجیقتی   افنٗؿٓ ٕيٜـاكٕـٙ

ٛتب ّت٘حل ٗارتـ    ٘إٖـ ؿك مٖتلً ایٔ آٍت٘ؿىی تمیبؿی ّی

احتتلات ّخجتتت ؿك ثبمؿاكٕتتـىی ٗ   ٔیتتا فَتتتُتتٕ٘ـ. 

ی فٍٖ٘ جبتیؿكتلمت٘آ  یّ كا مِٖـىی ف٘اٌّ ّینلٗثی

تلمیجتبت فٖتٍ٘ی   ٌٕتجت ؿاؿ. عضت٘ك    ٛبآٓ ؿك ّ٘ر٘ؿ

-يیًت -ثتتب  ،ْٔیًت ٗا-تلإي-ثتب ،ًتلاىًْ٘ٛض٘ٓ ا

ْٛضتت٘ٓ  یجتتبتیؿك تلؽتت٘ٓ ٗ تلم ْتتٕ٘ٔیٗ ٍ ْٔیًتتٗا

 زتتبؿیاؿك ّتتلمٙ ّٖزتتل ثتتٚ  ٖٔیمتتبكٗاملًٗ ٗ ىبّتتبتلپ

ٓ یى ٔیت ا یثلا ینلٗثیّٗ ضـ یضـربكص تیؽبٓ  بٛتب

 تیت ٛب كا ثل مبَٛ فقبٍّخجت آٓ یىقاكمٚ احل ُ٘ؿیّ

ّغبٍقبت كٗی  .مٖـیّ ٚیت٘ر كا ٛب ؿك عً٘ مّبّٓؾْل

 ٓ ؿٖٛتـٙ ثلؽت٘كؿاكی ایتٔ     ىیبٛبٓ تلؽ٘ٓ ٗ ّلمٙ ِٕتب

اّتل   ٔیت مٚ ا اًت یؽ٘ثربكصی ضـ تیام فقبٍ ىیبٛبٓ

 جتتبتیام تلم ىیبٛتتبٓ فٔتتبكٛبی ثتت٘ؿٓ یام غٖتت یٕبُت 
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 یفٍٖ٘ جبتیّقـاك تلم ٔیث . ٗاضظ اًت مٚاًتی فٍٖ٘

ٓ     ٗ فٔبكّٙ٘ر٘ؿ ؿك  ، ّیتنآ فقبٍیتت ضتـ رتبكصی آ

ّقٔتت٘ؿٍ٘ ٗ (. 19ؿاكؿ ) ٗرتت٘ؿُتتـیـی  یْٛجٌتتتي

ٚ ی( ؿك پوَٗٛ ؽ٘ؿ ثتٚ ّقب 2013ْٛنبكآ )  نآیت ّ ٌت

كیغتبٓ ًتجن، ؿاكصتیٔ،     ّتلمٙ، ی ٛتب فٔبكٙی احلىقاك

 ـ لیتتبح  ٔیِتلیثّلمٙ  مٚ پلؿاؽتٖـآٗیِٔ  ی نلٗثیّضت

ٚ  ؿاؿ ِٕبٓٛب ٗ مپل ٗ ّؾْل یثبمتل كاثل  ذیثتب ٕتتب   مت

 ـیعبضل ٌْٛ٘ ّ پوَٗٛ ِتبٓ  اّتل ٕ  ٔیت ا. (14) ثبُت

ّلمٙ ٌٕجت ثتٚ تلؽت٘ٓ ؿك    فٔبكٙؿٖٛـٙ فَْنلؿ ثٜتل 

ی ثتتتل ثتتتبمتل یٗ احلىتتتقاك ینلٗثیّضتتتـ تیتتتفقبٍ

ٍ٘  جتبت یتلم يتل یفجبكت ؿاًت. ثٚ لامت٘ثبًیَ٘ى  یفٖت

 َ٘ىیلامت٘ثبًت  لیؿك مٖتلً ّقتبؿ  ّلمٙ بٙیّ٘ر٘ؿ ؿك ى

ٚ  كا ّتی  اّتل  ٔیت ا ٗتل فٌْ ملؿٙ اًتت  ّ٘فب  تت٘آ ثت

 ٔیت ًٗ ؿك فٔتبكٙ ا ام متبكٗامل  یّٖبًج لیعض٘ك ّقبؿ

ُتتلافتی كاثغتتٚ  ٔی. ؿك ْٛتت(20) ٌٕتتجت ؿاؿ بٙیتتى

ثتتب ثلكًتتی احتتل  نیتتٕ (2017) صبٍِتتتلی ٗ ْٛنتتبكآ

 ،ًّٕ٘٘تبیت٘هٕن  ٌتلیبیٍاًبٕي تلؽ٘ٓ ثل  نلٗثییضـّ

ُتیيلا  ، ًلاُیب ّبكًٌتٖي ، اًتبفیَ٘م٘م٘ى اٗكه٘ى
ثٚ كٍٗ ّینلٗؿایَُ٘ٔ  اٍنبٍیوٕن فنبٍیيآٗ ؿیٌبٕتلی

عـارٌ غَؾت ّٜبكمٖٖـىی اًتبٕي  ، ثلاث، ِٕبٓ ؿاؿٕـ

 ثلكًتتی ؿك ّغتتـٗؿٙ ٛتتبی ّتت٘كؿتلؽت٘ٓ ثتتل ثتتبمتلی 

 ـّتی  ّتتل  یَیىلُ ثلّّیَی 250-8/3 . ٕتتبیذ  (21) ثبُت

( ِٕتبٓ ؿاؿ  2017تغقیب فَیناؿٙ ثٜجٜبٕی ٗ ْٛنتبكآ ) 

اًبٕي تلؽ٘ٓ ؿاكای احتل ضتـ ّینلٗثتی ّٖبًتجی ثتل      

ٛبی ّ٘كؿ ثلكًتی ؿاكؿ متٚ ّٖغجتب ثتب     ّینلٗاكىبٕیٌِ

 (.22) ثبُـبیذ عبٌٓ ام ایٔ پوَٗٛ ّیٕت
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Figure 7- Contour Graph of Salmonella in Mayonnaise Sauce Containing Satureja and Tarragon Extract 

 

ً   : عیًنیاتی فزمًلا یىٍتُ ٛتبی عتلط   ٛتل یتل ام ّتـ

ثبُٖـ. رٜت تقییٔ آّبكی ّؾَ٘ط ؿاكای ٕقبط ثٜیٖٚ ّی

 افتتتناكقغتتتٚ ثٜیٖتتتٚ ام ثؾتتتَ ثٜیٖتتتٚ ًتتتبمی ٕتتتلُٕ

Design Expert  ٚاًتفبؿٙ ُتـ. ثتب ت٘رتٚ ثتٚ      10ٌٕؾ

ٛتبی  مٚ ٛـ  متبَٛ ّیتنآ ّٔتل  ٕيٜـاكٕتـٙ    ایٔ

ُتتیْیبیی اًتتت، ٖٛيتتبُ یتتبفتٔ ٕقغتتٚ ثٜیٖتتٚ ّقتتـاك   

ْیبیی ؿك عـارٌ ٗ فٔبكٙ ىیبٛتبٓ ّتلمٙ   ٕيٜـاكٕـٙ ُی

پبًتؼ ثٜیٖتٚ ثتب    ٗ تلؽ٘ٓ ؿك عـامخل ّقـاك تٖؾیِ ُـ. 

 pHٛب ؿك عـارٌ، ؿك ٕؾل ىلفتٔ تقـاؿ ّینلٗاكىبٕیٌِ

*ٗ اًیـیتٚ ؿك ّغـٗؿٙ، ّیتنآ  
L   ٗ عتـامخلa*  ٗb* 

یبثی ِٕتبٓ ؿاؿ متٚ   ٕتبیذ ثٜیٖٚؿك عـارٌ ثٚ ؿًت آّـ. 

ٓـ ٕيٜـاكٕـٙ ُتیْیبیی،  ؿك 188/18اًتفبؿٙ ام ّقبؿیل 



 و همکارانیی عقدا یزیام لیدسهیس ... /هاییژگیعصاره مزسه و تزخون بز و زیتأث یبزرس  

67 
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ك فلّ٘لاًتی٘ٓ ًتي   تلؽ٘ٓ ثتٚ فٖت٘آ ٕيٜـاكٕتـٙ ؿ   

 ثبُـ.ّبیٕ٘ن ّٖبًت ّی

 

 گیزی کلینتیجه

ٕتتتبیذ ایتتٔ پتتوَٗٛ ِٕتتبٓ ؿاؿ، افتتنٗؿٓ فٔتتبكٙ   

ىیبٛبٓ ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ثٚ ًي ّتبیٕ٘ن ّ٘رتت تغییتل    

ای مٚ ّیتنآ  . ثٚ ىُٕ٘ٚ٘ؿٛبی كٕيی ْٕٕ٘ٚ ّیٗیوىی

ٚ  (*a) ( مبَٛ ٗ ًجنی*Lكُٖٗی ) ٛتب افتنایَ   ْٕٕ٘ت

ٛتبی  ام علفی اًتفبؿٙ ام ّقتبؿیل ثتبلای فٔتبكٙ    یبفت.

ّلمٙ ٗ تلؽ٘ٓ ّ٘رتت متبَٛ اّتیتبم پتقیلٍ مَتی      

ٛب ٕیتن  ٛبی ّینلٗثی ْٕٕ٘ٚٛب ُـ. ثلكًی ٗیوىیْٕٕ٘ٚ

ِٕبٓ ؿاؿ، اًتفبؿٙ ام فٔبكٙ ىیبٛبٓ ّلمٙ ٗ تلؽت٘ٓ ؿك  

ٛبی ُیْیبیی ربؿك ثٚ مبَٛ ّقـاك میت ثب ٕيٜـاكٕـٙتل

عتی ًتٚ ّتبٙ ؿٗكٙ     ّؾْل، لامت٘ثبًیَ٘ى ٗ ًتبٍْٕ٘لا 

ْت٘ؿ متٚ ام   ت٘آ اؿفتب ٕ ّیٕيٜـاكی ىلؿیـ، ؿك ٕتیزٚ 

 ٚ فٖت٘آ ٕيٜـاكٕتـٙ عجیقتی ٗ    فٔبكٙ ىیبٛبٓ ّقم٘ك ثت

. ربثٌ اًتفبؿٙ ٌٛتٖـٛبی ُیْیبیی ربیينیٔ ٕيٜـاكٕـٙ

، اًتیـیتٚ،  pHؾل ىلفتٔ ثلآیٖـ ٕتبیذ اّب ؿك مٌ ثب ؿك ٕ

ّ٘لاًتی٘ٓ  ت٘آ ثٚ فلٛبی كٕيی ٗ ّینلٗثی ّیٗیوىی

 ٚ ای متتٚ تقتتبؿٍی ّیتتبٓ  ثٜیٖتتٚ ؿًتتت یبفتتت ثتتٚ ىٕ٘تت

ت٘رتٚ ثتٚ ٕتتبیذ    فبمت٘كٛبی فمل ُتـٙ ایزتبؿ ُت٘ؿ. ثب   

افناك ٗ ؿك ٕؾل ىلفتٔ یبثی فلّ٘لاًی٘ٓ تً٘ظ ٕلُ ثٜیٖٚ

ـاك ٕيٜـاكٕتـٙ  ای عـارٌ ّقت ىًٕ٘ٚبمی ثُٚلایظ ثٜیٖٚ

ُیْیبیی ّٔل  ىلؿؿ، فلّ٘لاًتی٘ٓ ثٜیٖتٚ اًتتفبؿٙ ام    

 493/34ؿكٓـ ٕيٜـاكٕتـٙ ُتیْیبیی،    188/18ّقبؿیل 

ؿكٓـ فٔتبكٙ تلؽت٘ٓ    319/47ؿكٓـ فٔبكٙ ّلمٙ ٗ 

 تقییٔ ىلؿیـ.
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