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Introduction: Mayonnaise is known as a popular sauce around the world. However due to the high-fat content, 

it is susceptible to oxidative degradation. Although the use of synthetic antioxidants is common to delay the 

oxidation process in food products, there is a general desire to replace chemical food additives and preservatives 

with natural ones Nepeta glomerulosa is a species found in Iran, especially in Fars province. Nepeta L. genus 

shows good bioactivity, related to terpenoid compounds, phenols, and flavonoids. Plant essential oils are 

volatile oily liquids obtained from various aromatic plants, most of which are Generally Recognized As 

Safe (GRAS). In recent years, essential oils have received much attention as suitable additives with 

antimicrobial and antioxidant potential. However, they are volatile, have a strong smell and taste as well as their 

water solubility is poor. Moreover, they are also sensitive to environmental stress. Therefore, the use of these 

compounds as natural preservatives has faced serious challenges in the food industry. Encapsulation is a suitable 

way to overcome this challenge. One of the ways of encapsulation which is the preparation of nanodispersions 

and nanoemulsions can be considered one of the simplest and the most cost-effective techniques for 

encapsulating bioactive compounds. Oil-in-water nanoemulsions consist of small oil droplets (20-200 nm) 

dispersed in a continuous aqueous phase, and each oil droplet is covered by a thin layer of emulsifier molecules. 

Nanoemulsions have a higher surface area due to smaller particle size as compared to conventional emulsions 

was exerted their bioactivity at lower essential oil concentrations. Thus, the current work aims to compare the 

effect of Nepeta glomerulosa essential oil (pure and nanoemulsified) and chemical preservatives on the 

chemical, microbial and sensory properties of the high-fat mayonnaise during 6 weeks of storage at 35 ºC. 

Materials and Methods: The aerial parts of Nepeta glomerulosa were collected from Abadeh (Fars, Iran) and 

dried in shade room temperature (25 ± 5 ºC), ground, and passed through a sieve with a mesh of 400 

micrometers. The essential oil of Nepeta glomerulosa was extracted based on hydro-distillation using 

Clevenger. A gas chromatography-mass spectroscopy (GC/MS) method was applied to identify the volatile 

compound of the essential oil. The nanoemulsion of Nepeta glomerulosa essential oil was prepared by the 

ultrasound cavitation method. This nanoemulsion consisted of essential oil (10% w/w), Tween 80 (2% w/w), 

and distilled water (88% w/w). The mean particle size and polydispersity index (PDI) were determined by 

dynamic light scattering. The formulation of mayonnaise samples was as follows: soybean oil without 

antioxidants (70%), egg yolk (10%), vinegar (12%), salt (1%), sugar (2%), mustard (0.25%), xanthan and guar 

(0.75%), lemon juice (4%). To investigate the preservative effect of the natural compounds, soy oil of the 

mayonnaise was substituted by 0.5 %w/w of the Nepeta glomerulosa essential oil or its nanoemulsion. 

Oxidative stability of mayonnaise samples was measured based on peroxide value (PV) and reactive substances 

with thiobarbituric acid (TBARS). The acidity and pH of samples were also determined. According to the 

Iranian national standard for mayonnaise, acid-resistant bacteria, heterofermentative lactic acid 

bacteria, Escherichia coli mold, yeast content, and salmonella were evaluated. A sensory evaluation test was 

conducted based on a five-point hedonic scale (Flavor, texture, and color). The weighted average scores of 

color, texture, and flavor were considered as the overall acceptance score. All experiments were conducted in 
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triplicate and the data were analyzed by a general linear model ANOVA (P < 0.05). The difference between the 

significant mean was tested using the Tukey multiple comparison test. Statistical analysis was performed using 

SPSS software.  

Results and Discussion: Nepeta glomerulosa essential oil was yellow with a strong and persistent odor. 

Twenty-nine compounds were identified in the essential oil. The main compounds were 1,8-Cineole (26.9 %), 

α-Pinene (7.3 %), Limonene (6.8 %), and Caryophyllene oxide (5.8 %). mean particle size and polydispersity 

index (PDI) were 191.95 nm and 0.225, respectively. Generally, a PDI value less than 0.3 indicates a narrow 

particle size distribution and the homogeneity of the emulsion. Particle size and PDI can be influenced by 

emulsion formulation, preparation method, the interfacial tension between water and oil, shear force, and 

turbulence generated by a homogenizer. The viscosity of the nanoemulsion was estimated to be 1.03 CP. The 

effectiveness of Nepeta essential oil and its nanoemulsion on PV was highlighted from the second week of 

storage. Until the 3rd week of storage, the lowest PV was recorded for the sample containing the essential oil. 

But after that, the sample containing Nepeta nanoemulsion showed the lowest PV. However, the difference 

between the samples containing antioxidants was not significant (P > 0.05). During four weeks of storage, there 

were no significant changes in the TBARS value of samples containing antioxidants (essential oil and BHT). 

While the difference between samples containing antioxidant agents and control one was significant. The 

highest and lowest pH changes were in the control sample (11.15%) and the sample containing benzoate-sorbate 

(3.98%), respectively. Although these differences were not significant at the 5% level, the pH of the samples 

containing antimicrobial substances was in the range of 3.6-4, which is the maximum stability of mayonnaise. 

At the end of storage, the number of acid-resistant bacteria in the control sample and the sample containing 

BHT were higher than the threshold limit (>3 Log CFU g-1). Therefore, nepeta essential oil and its 

nanoemulsion could be a good substitute for the chemical antimicrobial agents and enhance the microbial 

quality of the mayonnaise sample as compared to the control one. The growth results of mold and yeast showed 

there were no serious colonies in the samples containing antimicrobial compounds (natural and chemical) until 

the end of the third week of storage. After that, the microbial load of the samples containing antimicrobial 

agents was lower than the control ones and samples containing BHT. Due to the complexity of the bioactive 

compounds of the essential oil, it is difficult to establish a correlation between the antimicrobial activities of 

essential oil and specific bioactive compounds. Overall, the essential oil and its nanoemulsion can penetrate the 

cell membrane and disrupt its function. There were no lactic acid bacteria, salmonella and Escherichia coli were 

a detective in mayonnaise samples. The low pH and high acidity can inhibit the growth of these 

microorganisms. According to the overall sensory acceptance score, the most desirable sample at the end of the 

storage was the sample containing nanoemulsion of nepeta essential oil and only the overall sensory score of 

this sample was higher than the threshold limit (> 3) and the other samples were rejected by the sensory 

evaluators.  

Conclusion: The results indicated that the addition of nano-emulsified and pure essential oil of Nepeta 

glomerulosa significantly increases the oxidative stability of mayonnaise. The Nepeta glomerulosa essential oil, 

especially in nanoemulsified form, showed good potential as a natural preservative to enhance the shelf-life 

quality of high-fat mayonnaise by reducing microbial spoilage and hydrolysis. At the end of storage, the overall 

sensory score showed that only the sample containing nanoemulsion was accepted by panelists. Therefore, the 

nanoemulsion of Nepeta glomerulosa at a lower concentration of essential oil could show a good performance 

to improve the shelf-life of mayonnaise under accelerated storage conditions. Nepeta glomerulosa nanoemulsion 

was a suitable alternative to chemical preservative compounds. As expected from any emerging technology, 

further study is necessary to clarify gaps in particle size standardization, the synergistic effect of essential oils, 

nanoemulsions stability in the product, and possible toxicological effects associated with the consumption of 

nanoparticles. 
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 چکیده

عنوان یک نگهدارندده ببیعدی    ( بهglomerulus taNepeسای انبوه ) هدف از این پژوهش بررسی اثر اسانس و نانوامولسیون پونه

نانوامولسدیون ایدن اسدانس بده کمدک اندر ی       بود.  ºC 35هفته نگهداری در دمای  6در حفظ کیفیت سس مایونز پرچرب بی 

وزندی از اسدانس و نانوامولسدیون جدایگزین      - درصد وزندی  5/0گیری شد. سپس  فراصوت آماده و مشخصات فیزیکی آن اندازه

و  pHدهنده بدا ییوباربیتوریدک اسدید،     س مایونز شد و عملکرد آن بر کیفیت شیمیایی )شاخص پراکسید، مواد واکنشروغن س

و  BHTهدای شدیمیایی )   های مقاوم به اسید، کپک و مخمر( و حسدی سدس مدایونز بدا نگهدارندده      اسیدیته(، میکروبی )باکتری

( یرکیبدات  8/6%) Limonene( و 3/7%) Cineole (9/26% ،)α-Pinene-1,8سوربات پتاسیم( مقایسه شد. -یرکیب بنزوات سدیم

      میانگین اندازه ذرات، شداخص چندپراکنددگی و ویسدکوزیته ایدن نانوامولسدیون بده یرییدب       سای انبوه بودند.  غالب اسانس پونه

nm 95/191 ،225/0  وcP 03/1 داری پایداری اکسایشی سدس   یمعن بور بهسای انبوه  بود. افزودن نانوامولسیون و اسانس پونه

سدای انبدوه )خدالص و     و اسدانس پونده   BHTداری بدین عملکدرد    ی شاهد افزایش داد و یفداوت معندی   مایونز را نسبت به نمونه

ها کاهش و اسدیدیته افدزایش یافدت کده شدیب ایدن روندد در         نمونه pH(. با گذشت زمان <05/0P) شده( دیده نشد امولسیون

پتاسدیم   سدوربات -سددیم  شده( و بنزوات سای انبوه )خالص و امولسیون های دیگر بود. اسانس پونه از نمونهیر  ی شاهد بیش نمونه

سوربات -داری بین عملکرد اسانس و بنزوات داری فساد میکروبی در سس مایونز را به یأخیر انداختند. یفاوت معنی معنی بور به

سا  ی حاوی نانوامولسیون اسانس پونه ان زمان نگهداری ینها امتیاز نمونهدر پای(. <P 05/0در کنترل فساد میکروبی دیده نشد )

؛ هدای حسدی مدردود شدد     ارزیداب  ازنظدر ی پنجم نگهداری  ی شاهد در پایان هفته ( بود. نمونه3بالایر از حد قابل قبول )امتیاز 

شدده   دگاری سدس مدایونز در دمدای یسدری     سای انبوه عملکرد مناسبی در بهبود کیفیت مان بنابراین، نانوامولسیون اسانس پونه

نشان داد. استفاده از اسانس در قالدب نانوامولسدیون ندمن کداهش مصدرف اسدانس، فعالیدت زیسدتی آن را نیدز بدرای مددت            

 کند. یری حفظ می بولانی

سای انبوه؛ سس مایونز؛ زمان ماندگاری نانوامولسیون؛ پونهپوشانی؛  درونکلیدی:  هایواژه
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 مقدمه. 1

های جهان  یرین سس یکی از محبوب عنوان به زمایون

سس مایونز امولسیون نیمه جامد یا سیالی » شود. شناخته می

های گیاهی در یک فاز مای ، یشکیل شده  است که از روغن

کامل یا زرده  مرغ یخم ماننداست. این امولسیون از یرکیبایی 

ز و ها، گلوک آن، سرکه و یا آبلیمو، نمک خوراکی، سایر ادویه

اما به دلیل سطح زیاد قطرات ؛ [1] «شود یا شکر، یهیه می

چربی در ساختار امولسیون و محتوای چربی بالا، مستعد 

در سطح بین آب و  عموماًفساد اکسایشی است. اکسیداسیون 

کند  شود و به سمت فاز چربی پیشروی می روغن شروع می

پرچرب، در مواد غذایی  یشاکسا یندفرایعویق  منظور به. [2]

اما با ؛ های مصنوعی مرسوم است اکسیدان آنتی استفاده از

ها و  کنندگان در مورد نررهای افزودنی افزایش آگاهی مصرف

ها و  های شیمیایی، یمایل به استفاده از نگهدارنده نگهدارنده

 سرشاریاهان گهای ببیعی افزایش یافته است.  اکسیدان آنتی

متعدد فعال  زیست کیباتیرمواد معدنی و  ها، ویتامین از

هستند که این یرکیبات ببیعی نمن داشتن اثرات دارویی، 

های شیمیایی  های مناسبی برای نگهدارنده یوانند جایگزین می

 .[3]در مواد غذایی باشند 

 نیاز بزرگتددر یکددی(، یا )نعندداع گربدده  L. Nepeta جددنس

 Nepetoideae رخدانواده یو ز Lamiaceaeخدانواده   یها جنس

 یهدا  اکثر گونده شود.  شامل میرا گونه  400که بیش از است 

و  قدا یاروپدا، شدمال آفر   ا،یمنابق معتدل آس یبوم این جنس

یکدی از  گونده   75با حدود نیز  رانیا. هستند یشمال یکایآمر

 ی  . گونددهیددرین منددابق رشددد ایددن گیدداه اسددت     مهددم

Boiss. glomerulosa Nepeta  ای اسددت کدده در ایددران  گوندده

، ندالتهاب ،درد اثرات ندشود.  ستان فارس یافت میا یژهو به

یددر در  نددد میکروبددی و نداکسایشددی ایددن گوندده پددیش    

 .[4،5]های مختلف گزارش شده است  پژوهش

از  ی هسدتند کده  فدرار  یروغند  عدات یما ی گیداهی، هدا اسانس

مدواد   عندوان  بده و اکثر آنهدا   شوند استخراج میمعطر  اهانیگ

اندد و   و دارو شناخته شدده ( یوسط سازمان غذا GRAS) منیا

اروپا  هیایحاد مورد یأییدبعم دهنده  عنوان بهها  استفاده از آن

 عنددوان بددهی گیدداهی هددا اسددانس ر،یدداخ یهددا در سددالاسددت. 

و  یکروبد یندد م  ی یواندایی بدالقوه  مناسدب بدا    یهدا  یافزودن

امدا ایدن   ؛ داند  قدرار گرفتده   یادید مدورد یوجده ز   نداکسایشی

ها در آب  وی قوی دارند و حلالیت آنیرکیبات، فرّار هستند، ب

، pH)مانندد   یطد یمح یها به ینشکه  نعیف است. نمن این

بده همدین   نیز حسداس هسدتند.   ( رهیو غ ژنیبالا، اکس یدما

های ببیعی  نگهدارنده عنوان بهاین یرکیبات  یریکارگ بهدلیل 

. [6]همواره در صدنعت بدا چدالش جددی روبدرو بدوده اسدت        

ها  روشی مناسب برای رف  این محدودیتیواند  ریزپوشانی می

 1هدا  پوشانی، یهیه نانودیسپرسدیون  های درون باشد. یکی از راه

قطرات کوچک روغندی  ب، های روغن در آاست. نانوامولسیون

نددانومتر( هسددتند کدده در یددک فدداز پیوسددته آبددی   200-20)

اند و هر قطره روغن یوسدط یدک لایده نداز  از      پراکنده شده

کده   ییآنجدا از  سیفایر در برگرفته شده اسدت. های امول ملکول

های معمولی ها کوچکتر از امولسیون اندازه ذرات نانوامولسیون

یوانندد در   است، از سدطح بیشدتری برخدوردار هسدتند و مدی     

 یفعال یستزاسانس( خواص  یر از مواد مؤثر )مانند غلظت کم

 .[7]مناسبی را نشان دهند 

استفاده  مانند یمختلف ایه یواند به کمک روش می ونیامولس

فشدار   سازی با همگن و 2ونیزاسیکروفلودیفراصوت، م از امواج

 عندوان  بهروش فراصوت  ،ها روش نیا انیدر م. یولید شودبالا 

 ،بدالا  یدارید بدا پا  ییها ونینانوامولس یواند یسبز م یفناور کی

پدایین   (PDI) یپراکندگچند شاخص و   اندازه قطرات کوچک

 یروهدا ین جداد یبدا ا  امدواج فراصدوت   ر این روشیولید کند. د

قطدرات   و یشکیل آب و روغن یشکستن فازها موجب دیشد

در مطالعده حاندر از روش    نیبندابرا ؛ [8] شدود  میروغن ریز 

در  کددردن اسددانس اسددتفاده شددد. ونیامولسدد یفراصددوت بددرا

و  ی گیدداهیهددا اسددانس فعالیددت زیسددتیمطالعدده  نیچنددد

بددا یکدددیگر  محددیط آزمایشددگاههددا در  آن یهددا ونینانوامولسدد

غددذا یرکیددب  حددال، نیددبددا ا. [9،10،11]انددد  شددده سددهیمقا

فعال و  یواند نمن واکنش با مواد زیست ای است و می پیچیده

ها نیز محافظت  یواند از میکروارگانیسم یغییر شدت اثر آن، می

بنابراین بررسی اثر اسانس در محیط غذایی از اهمیدت  ؛ کنند

کده در یهیده سدس مدایونز از      ییآنجات. از ویژه برخوردار اس

شدود بندابراین    فرایندهای شدید مانند حدرارت اسدتفاده نمدی   

یأثیر منفی روی فعالیت نداکسایشی مواد زیست فعال ندارد 

یواند حامل خوبی برای بررسی اثر ایدن یرکیبدات باشدد     و می

                                                           
1. Nanodispersion 

2. Microfluidization  
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هدای   های اخیر نیز استفاده از عصاره و اسدانس  . در سال[12]

)مانند اسانس گیاه مورد، آویشن، پسماند لیمو، پوست  گیاهی

های ببیعی )روغن  ، یرکیب زیست فعال و افزودنیپسته و ...(

های ببیعی مانند صدم    دهنده ماهی، روغن نارگیل بکر، قوام

بهبود کیفیدت و مانددگاری ایدن     منظور بهفارسی، زانتان و ...( 

سددس محبددوب مددورد یوجدده پژوهشددگران بددوده اسددت       

های اخیر  اگرچه در سال [14،15،16،17،18،19،20،2113،]

روند یهیه سس مایونز به سمت محصولات با چربی کم رفتده  

چدرب   های کم های آینده سس رسد در سال است و به نظر می

جددایگزین سددس مددایونز بددا فرمولاسددیون اصددلی شددود  کدداملاً

یواند محیط غذایی بسیار مناسدبی   اما این سس می؛ [22،23]

هدا   بررسی اثدرات نددمیکروبی و نداکسایشدی اسدانس    برای 

بنددابراین در پددژوهش حانددر از سددس مددایونز پرچددرب  باشددد

محیط غذایی مددل بدرای مقایسده فعالیدت زیسدتی       عنوان به

 سای انبوه استفاده شد. اسانس و نانوامولسیون پونه

    

     ها مواد و روش .2

 

 مواد. 2.1

ی  ین پدژوهش درجده  کلیه مواد شیمیایی مورد استفاده در ا

آزمایشگاهی داشتند و از شرکت مر  )آلمان و هندد(، دکتدر   

 مجللی )یهران، ایران( و سیگماآلدریچ )آمریکا( یهیه شد.

 

 سای انبوه سازی نمونه گیاه پونه آوری و آماده جمع. 2.2

( از Nepeta glomerulosaسای انبدوه )  هوایی گیاه پونه  اندام

 1400ان( در اواخددر زمسددتان شهرسددتان آبدداده )فددارس، ایددر

( و در سددایه یددا ºC 5 ± 25آوری و در دمددای محددیط ) جمدد 

درصد خشک شد. سپس این گیداه   10رسیدن به ربوبت زیر 

میکرومتر عبدور داده شدد. ایدن     400آسیاب و از الک با مش 

  پودر یا زمان اسدتخراج در شیشده ییدره و در دمدای یخچدال      

(ºC 1 ± 4)   .نگهداری شد 

 

 سای انبوه   استخراج اسانس گیاه پونه . 2.3

های هدوایی گیداه خشدک     سای انبوه از اندام اسانس گیاه پونه

گرم( بر اساس روش یقطیر با آب و به کمدک دسدتگاه    200)

گیری به کمک کلونجر به  فرایند اسانس کلونجر استخراج شد.

 15آب مقطر حاوی اسدانس هدر    .ساعت ادامه داشت 6مدت 

از آب  ایرشد. اسانس سه مریبه یوسط اییل  آوری دقیقه جم 

مقطر جداسازی شد و جهت آبگیری اسانس از سولفات سدیم 

(Na2SO4استفاده شد. اسانس آبگیری شده یا ) و یجزیه زمان 

 ºC 1 ± 4دمدای   در و ییدره  ای شیشده  بطدری  یک در یحلیل

 .[5]شد  نگهداری

 

 اسانس دهنده یلتشکشناسایی ترکیبات  . 2.4

 سدای انبدوه بده کمدک دسدتگاه      اسدانس پونده   فرار تیرکیبا

( متصددل بدده Agilent 7890 A- GCگددازیی ) کرومددایوگرافی

( در Agilent 5975C-MSجرمددی ) سددنجی آشددکارگر بیددف

 μA 150 (Agilent, Littleو  eV 70حالددت یونیزاسددیون  

Falls, DE, USAبدا   جرمی اجزای اسدانس  ( انجام شد. بیف

 در موجدود  جرمدی  هدای  بیدف  جرمی حاصل با  بیف مقایسه

. شناسدایی شدد   و مقالات پیشین WILEY-MS های کتابخانه

کمدک سدطح    سای انبوه نیز بده  گیاه پونه فرار یرکیبات میزان

 .[10]به دست آمد  GC-FID زیر نمودار

 

 تهیه نانوامولسیون. 2.5

سددای  نددانو امولسددیون روغددن در آب اسددانس گیدداه پوندده   

الای حاصل از امدواج فراصدوت   ( به کمک انر ی بNNE)1انبوه

درصدد   10به دست آمد. ایدن نانوامولسدیون شدامل اسدانس )    

درصد وزندی/ وزندی( و آب مقطدر     2) 80 ینیوئوزنی/ وزنی(، 

درصد وزنی/ وزنی( بود. این یرکیب به کمک همو ندایزر   88)

 LLC, USA Qsonica ,Sonicator Q500 :15فراصدددوت )

( kH 20وات و فرکانس  500%، حداکثر یوان 70دقیقه، یوان 

به نانوامولسیون یبدیل شدند. انر ی فراصوت بده کمدک یدک    

در بدی ایدن    .روی نمونده اعمدال شدد    متدری  میلی 13پروب 

حفدظ شدد    ºC 15فرایند دمای امولسیون بده کمدک یدر در    

[10]. 

 

 های ذرات تعیین ویژگی. 2.6

 میانگین و یوزی  اندازه ذرات به کمک دستگاه پراکنش نور

                                                           
1. Nanoemulsion of Nepeta glomerulosa Essential oil 
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 DLS SZ-100; Japan ،Horiba ،Dynamic Lightپددا )پو

Scattering   و بددر پایدده یفددرل نددور لیددزر در دمددای )ºC 25 

بدا بررسدی    یدشدده یول  گیری شد. پایداری نانوامولسیون اندازه

ها بی دو هفته نگهداری در دمای آزمایشدگاه   ظاهر امولسیون

 بررسی شد.

 

سای انبوه  هتأثیر نانوامولسیون و اسانس خالص پون. 2.7

 ر کیفیت ماندگاری سس مایونزد

 

 تهیه سس مایونز .2.7.1

روغدن سدویا   : به شرح زیر بود های سس مایونز فرمول نمونه

 ،(درصدد  10) مرغ یخم زرده ،(درصد 70) اکسیدان بدون آنتی

 25/0) خدردل  %(،2%(، شدکر ) 1نمدک )  ،(درصدد  12) سرکه

 هدا  نمونه(. رصدد 4) آب لیمو (%75/0، زانتان و گوار )(درصد

، orbit-mixکمک یک همزن خدانگی )پدارس خدزر، مددل      با

 ،مدرغ  یخدم  یهران، ایران( و در دو مرحلده یهیده شددند. ابتددا    

 بدا هدم   بده مددت یدک دقیقده     لیمو آب و سرکه، مواد پودری

به مخلوط افزوده و بدا   یآرام به شدند. بعد از آن روغن مخلوط

ارزیابی عملکرد  منظور بهزن یرکیب شد.  به کمک دور یند هم

درصددد وزنی/وزنددی  5/0 اندددازه بددهاسددانس و نانوامولسددیون 

سدای   . عملکرد اسانس و نانوامولسیون پونهشدجایگزین روغن 

( و ppm100: به مقدار BHTمصنوعی ) اکسیدان یآنتانبوه با 

 1/0سدوربات پتاسدیم )  -یرکیب نددمیکروبی بندزوات سددیم   

سدازی   . پدس از آمداده  ( مقایسده شدد  50:50با نسبت  -درصد

میکروبددی و   هددای مددایونز پایددداری اکسایشددی، ویژگددی سددس

 ºC 35هفتده نگهدداری در    6ها بدی   های حسی سس ویژگی

 بررسی شد.

 

 سس مایونز اکسایشی پایداری. 2.7.2

بدده کمددک  مددایونز هددای سددس نموندده اکسایشددی پایددداری

دهندده بدا    گیری شاخص هیدروپراکسید و مواد واکدنش  اندازه

باربیتوریک اسید بررسدی شدد. میدزان هیدروپراکسدید بدا      ییو

استفاده از روش ییتراسدیون و مطدابق روش انجمدن شدیمی     

دهنده  و مقدار مواد واکنش Cd 8b-90 [24]آمریکا به شماره 

سدنجی و   ( بده روش رند   TBARSبا ییوباربیتوریدک اسدید )  

 Spectrophotometerنانومتر ) 530خوانش جذب محلول در 

Corporation; Japan ; Shimatzo160A-UV گیدری   ( انددازه

 شد
 

 pHاندازه اسیدیته محصول و  .2.7.3

لیتر آب مقطر که  میلی 200گرم از نمونه سس با  15مقدار 

در مقابل فنیل فتالئین خنثی شده است مخلوط و سدپس بدا   

نرمال در حضور معرف فنل فتالئین ییتر شد. مقدار  1/0سود 

گرم اسید استیک محاسبه شد. برای درصد  برحسباسیدیته 

لیتدر   میلدی  90گرم سس مایونز با  10نیز  pHسنجش مقدار 

( Spain Barcelona, Crison SLمتددر ) pH آب همددو ن و بددا

 2454گیری شد. مطابق استاندارد ملی ایران به شدماره   اندازه

 6/0اسیداسدتیک حدداقل    برحسبمقدار کمینه اسیدیته کل 

 .[1]است  1/4نیز  pHشینه قابل قبول گرم و بی 100گرم در 

 

 های سس مایونز کیفیت میکروبی نمونه. 2.7.4

هدای مقداوم بده اسدید،      مطابق استاندارد ملی ایران بداکتری 

، اشرشدیاکلی  [25] 1های اسیدلاکتیک هتروفرمنتیتیو باکتری

. [28]گیدری شدد    و سالمونلا اندازه [27]، کپک، مخمر [26]

ها به یرییدب،   هر این میکروارگانیسم حداکثر مجاز در هر گرم

Log cfu g
گرم )منفی(، عدم حضدور   1/0، عدم حضور در 3 1-

Log cfu g)منفی(، 
-1 2 ،Log cfu g

و در عدم حضدور در   2 1-

 .[25،29]گرم )منفی( در نظر گرفته شده است  25

 

 های سس مایونز ارزیابی حسی نمونه. 2.7.5

)وجدود یدا   ، بافت و و مزه()ب بعم یابیارز یبرا یا پرسشنامه

عدم وجود دلمه یا دو فازی شدن امولسیون سدس و بررسدی   

یصدادفی   صورت بهها  نمونهشد.  هییهیکنواختی بافت( و رن  

هدای   ها قرار گرفتند. ویژگدی  گذاری و در اختیار ارزیاب شماره

: بسدیار  1ای )امتیداز   نقطه 5ی آزمون هدونیک  حسی بر پایه

-قبل از انجام آزمون، آموزشانجام شد.  (: بسیار خوب5بد و 

هدای حسدی    ویژگدی در مدورد  دقیقده   45به مددت  های لازم 

 10ارزیابدان حسدی   به ارزیابان داده شد.  )بعم، رن  و بافت(

 6آموختگان علوم و صنای  غدذایی )  دانشجویان و دانشنفر از 

                                                           
1. Heterofermentative 
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سددال بودنددد.   27-36ی سددنی  مددرد( در محدددوده  4زن و 

ایدال   ییحت نور فلورسدنت و دمدا  ها  نهنمو یحس یها یژگیو

(°C 25-20ارز )شدد  ها با آب و کراکر سدرو   نمونهی شدند. ابی

 و بافدت سطح صفات مختلف )رن ،  ریکه یأث ییاز آنجا. [30]

سدطوح   ست،یمشابه ن سس مایونز یکل رشپذی نمره بر( بعم

در نظدر  رن ، بافدت و بعدم    یها یژگیو یبرا 3و  2، 1 یوزن

نمدره   عندوان  بده میانگین وزنی سه ویژگی حسی  گرفته شد و

 .[31]ها در نظر گرفته شد  پذیرش کلی نمونه

 

 تجزیه و تحلیل آماری. 2.8

 ±ها به شدکل میدانگین    ها در سه یکرار انجام و داده آزمایش

افدزار   ها یوسط نرم و یحلیل داده  انحراف گزارش شدند. یجزیه

SPSS 26ی  نسخه (SPSS 26.0 for windows, SPSS Inc., 

Chicago, IL, USAفاکتوریل بدر   -( و برح آزمایشی یصادفی

یافتده انجدام    ها و مدل خطی یعمیم ی آنالیز واریانس داده پایه

ی  هدا نیدز بدر پایده     دار بدین میدانگین   شد. وجود یفاوت معنی

 ( مشخص شد.> P 05/0ای یوکی ) آزمون چند دامنه

 

 نتایج و بحث . 3

 

ساای   یبات فرار اسانس گیااه پوناه  شناسایی ترک . 3.1

 انبوه

( روغندی بدا رند     N. glomerulosaسای انبوه ) اسانس پونه

 29در مجمدوع  . بدا رایحده مطبدوع و قدوی بدود      زرد ملایم و

 درصد از کل اسدانس بدود بده کمدک     7/95یرکیب که معادل 

یرین یرکیبات این  شد. مهم مشخص GC/MS یحلیل و یجزیه

 اده شده است. نشان د 1در شکل  اسانس

 
 GC/MCسای انبوه به کمک  برآورد یرکیبات شیمیایی اسانس پونه (1شکل )

Fig 1. evaluation of chemical compounds of Nepeta glomerulosa essential oil by GC/MS 

 

اسانس را  یرکیب فرار غالب این دار اکسیژن های مونویرپن

: دار اکسیژن های رپنمونوی) Cineole-1,8 دادند. یشکیل می

9/26% ،)α-Pinene (، %3/7: )مونویرپن هیدروکربنی

Limonene  (،%8/6)منویرپن حلقوی Caryophyllene oxide 

 Isobornyl acetate( و %8/5یرپنوئید اکسید  )سسکویی

یرین یرکیبات این اسانس  ( به یرییب مهم%5/4)منویرپنوئید: 

 Mokhtarpour  (2020) 1,8- cineoleو Kazemiبودند. 

(2/23%)، α -Pinen (3/15 ٪)، Limonene (1/9% )و β-

Pinen (5/3%) [4]این اسانس معرفی کردند  یاصل را اجزای. 

Nezhadali ( 2011و همکاران )را از  ییایمیش باتییرک 52

کشت شده  Nepeta glomerulosa Boiss ییاسانس اندام هوا

مورد  GC-MSیوسط  )مشهد، خراسان رنوی( رانیدر ا

α-Pinene; 

7.3 

Camphene; 2.6 

p-Cymene; 2.4 

1,8-Cineole; 26.9 

Linalool; 2.5 

Camphor; 

3.2 
trans-Chrysanthenol; 

3.3 cis-Chrysanthenol; 3.4 Borneol; 2.9 

Terpinen-4-ol; 2.3 

Carvone; 2.1 

Isobornyl acetate; 4.5 

Caryophyllene oxide; 

5.8 

Humulene epoxide II; 

2.7 

Limonene; 6.8 

Geranyl acetate; 2.5 

β-Pinene; 2.7 
other; 11.8 
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 این اسانس به یرییب یاصل باتی؛ که یرکارزیابی قرار دادند

geranyl acetate (0/17 ،)%limonene (0/12 ،)%

eucalyptol   1,8یا- cineole (8/5 )%وbornyl acetate 

 مانند جغرافیایی محیطی و عوامل از برخی .[32]بود  %(3/5)

 دما، ازن، غلظت اسمزی، و آبی ینش یغذیه، خا ، ویژگی

 شدت نوری، دوره نسبی، ربوبت باد، معرض در گرفتن قرار

  نتیکی گیاه ساختار همچنین و CO2 جزئی فشار نور،

 و ثانویه های متابولیت سنتز بر یوجهی قابلبور  به یوانند می

 اسانس خانواده عملکرد و شیمیایی یرکیب یجهدرنت

Lamiaceae یبات بگذارند. یفاوت در نوع و میزان یرک یأثیر

یواند به مجموع این  این اسانس در مناب  مختلف نیز می

 .[33،34،35]دلایل مریبط باشد 
 

ساای   نانوامولسیون اسانس پوناه  فیزیکی ویژگی. 3.2

 انبوه

نانوامولسدیون اسدانس    PDIمیانگین اندازه ذره و  (2)شکل 

Nepeta glomerulosa مقدار میانگین اندازه دهد.  را نشان می

( برابدر  PDIو مقدار شداخص چندپراکنددگی )   95/191ذرات 

 انددازه  نشدانگر یوزید    3/0یدر از   کدم  PDI بود. مقدار 225/0

و  Yazgan .[36]امولسیون است  همگن بودن و باریک ذرات

( 5/187را برای انددازه ذره ) یری  ( مقدار کم2019همکاران )

 امولسیون حاوی اسانس لیمو گزارش کردندPDI (114/0 ) و

 ( اندازه ذرات و 2022و همکاران ) Özogulهمچنین  .[11]

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

PDI بدرآورد   336/0نانومتر و  52/247بو  را برای اسانس برگ

  یحددت یددأثیر فرمولاسددیون  PDI اندددازه ذره و .[10]کردنددد 

سازی  امولسیون )نوع و غلظت امولسیفایر(، شیوه یهیه و آماده

، نیدروی برشدی و   امولسیون، ینش بین سدطحی آب و روغدن  

ایجدددداد شددددده یوسددددط همو نددددایزر دارد   1یوربددددولانس

. امدواج پراندر ی فراصدوت نقدش مهمددی در     [10،37،38،39]

 PFIد. برای مثال قطر متوسط و نهمگنی ذرات امولسیون دار

 فراصدوت  یحت ییمدار اندر ی   که) کوهی پونه ماکروامولسیون

 709/0نددانومتر و  47/1420بدده یرییددب ( قددرار نگرفتدده بددود

گزارش شد، در حالی که بعدد از اسدتفاده از اندر ی فراصدوت     

کدوهی بده    اسانس پونده نانوامولسیون  PDIقطر متوسط ذره و 

 .[40]کاهش یافت  251/0نانومتر و  3/221

 بددود. cP 03/1سددای انبددوه  پونددهویسددکوزیته نانوامولسددیون 

یک نانوامولسیون نیز یابعی از انددازه ذرات اسدت.    ویسکوزیته

حدود  لیمودر مطالعات قبلی ویسکوزیته اسانس که  یورب به

cP 5  در حددالی کدده ایددن عدددد بددرای   [41] شدددگددزارش .

مقددار   .[11]( بدود  cP 88/0) cP 1نانوامولسیون لیمدو زیدر   

یدر   پدیش  آنچهویسکوزیته به دست آمده در پژوهش حانر با 

بدو   ( و بدرگ cP 51/1برای نانوامولسیون اسانس مدریم گلدی )  

(cP 41/1    گزارش شد، قابدل مقایسده بدود )[9،10].   بررسدی

روز نگهدداری در دمدای    14هدا بدی    شکل ظاهری امولسیون

ای شددن را نشدان داد کده     محیط نیز مقدار بسیار کمی خامه

 قابل اغماض بود.

                                                           
1. Turbulence 

 
 PDI :225/0نانومتر و  95/191 :متوسط اندازه ذرات؛ Nepeta glomerulosaیوزی  اندازه ذرات نانوامولسیون اسانس  (2) شکل

Fig 2. Distribution of particle size of nanoemulsion of Nepeta glomerulosa essential oil;  The mean particle size: 191.95 nm and 

polydispersity index (PDI): 0.225 
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ساای انباوه بار     تأثیر نانوامولسیون اسانس پوناه . 3.3

 شاخص پراکسید سس مایونز

سایش اک هیاول مراحلارت بر نظ یبرا یروش دیپراکس شاخص

 دهایدروپراکسد یو ه دهایغلظدت پراکسد   یرید گ و اندازهچربی 

هفتده نگهدداری در دمدای     6این شاخص بی  راتیییغ است.

ºC 35  در شکلA 3 مقددار ایدن شداخص    شده است. یرسیم 

meq O2 kgدر روز نخست نگهدداری  
-1

 oil 84/0 -88/0   بدود

دار  درصد معندی  5طح های مختلف در س که یفاوت بین نمونه

نبود. یک هفتده نگهدداری در شدرایط دمدایی یسدری  شدده،       

اگرچه مقدار این شاخص را افدزایش داد امدا یفداوت بدین دو     

دار نبدود. در ایدن مددت     درصد معنی 5ی زمانی در سطح  بازه

هدای مختلدف نیدز مشداهده نشدد       دار بین نمونده  یفاوت معنی

(05/0 P >بیش .) ار شاخص پراکسید نیز یرین مقد یرین و کم

 meqسدوربات )  -ی حاوی بندزوات  به یرییب مربوط به نمونه

O2 Kg
 meq O2ی حداوی اسدانس خدالص )    ( و نمونه71/1 1-

kg
-1

( بود. از هفتده دوم نگهدداری اثربخشدی اسدانس و     02/1 

یدری پیددا کدرد،     سدای انبدوه نمدود بدیش     نانوامولسیون پونده 

 -ی حاوی بنزوات نمونهکه یفاوت بین نمونه شاهد و  یبور به

meq O2 kgهای حاوی اسانس به بدیش از   سوربات با نمونه
-1

  

(. عملکددرد اسددانس و نانوامولسددیون   > P 05/0رسددید ) 1

بود. هر چند  BHTی زمانی بریر از  سای انبوه در این بازه پونه

دار نبددود. در هفتدده سددوم  معنددی% 5ایددن بریددری در سددطح 

ی حداوی   اکسدید در نمونده  یدرین مقددار پر   نگهداری نیز کدم 

اما در هفتده چهدارم   ؛ سای انبوه مشاهده شد اسانس گیاه پونه

ی حداوی نانوامولسدیون    یدرین پراکسدید در نمونده    به بعد کم

یدرین   هفته پدنجم کده کدم    یاستثنا بهسای گزارش شد ) پونه

بدود( کده    BHTی حداوی   شاخص پراکسید مربوط بده نمونده  

اکسیدان در ایدن زمدان نیدز     های حاوی آنتی یفاوت بین نمونه

اکسیدان  های حاوی آنتی دار نبود. در حالی که در نمونه معنی

هفته نگهداری  6)ببیعی و مصنوعی( یک روند افزایشی، بی 

-ی حاوی بنزوات ی شاهد و نمونه قابل مشاهده بود، در نمونه

خدورد. در نمونده شداهد بدی      سوربات، نوسانایی به چشم می

هدا روندد افزایشدی     نمونده  PV داری مقدارچهار هفته اول نگه

 meqداشت و در انتهای هفته چهارم به حداکثر خدود یعندی   

O2 kg
رسدید، در هفتده پدنجم نگهدداری روندد ایدن        34/5 1-

افدزایش یافدت. در    مجددداً شخص کاهش داشت و بعدد از آن  

( در فاصدله بدین هفتده    BNZسوربات ) -نمونه حاوی بنزوات

و بعدد از آن   نسبتاً ثابت بود PVقدار سوم یا پنجم نگهداری م

مجدد روند افزایشی این شاخص آغاز شد. چنین نوسانایی در 

بولانی، در برخی  نسبتاًهای ماندگاری  بی زمان PVشاخص 

روندد  . [13،42]های پیشین نیز گزارش شده است  از پژوهش

یرکیبدات  بده   دیدروپراکسد یه هید یجز لیه دل PVدر  یکاهش

یدوان بده برقدراری     ثابت آن را مدی  و روند ونثانویه اکسیداسی

یعادل بین شتاب اکسایش و یجزیه یرکیبات اولیده حاصدل از   

کدده اکسددایش فرایندددی  ییآنجدداایددن فراینددد نسددبت داد. از 

در  شدده  مشداهده خودکایالیزور است، در نهایت روند افزایشی 

یوان به شتاب اکسایش بی دوران نگهداری  این فاکتور را می

نداکسایشی مناسبی  صخوامطالعات قبلی  .[13]د نسبت دا

انبدوه   سدای  پونهشیمیایی اصلی اسانس گیاه  اتیرکیبرا برای 

(1,8-Cineole، Pinene ،Limoneneگزارش کرده )   [43]اندد. 

سای انبوه بریر  در سه هفته اول نگهداری عملکرد اسانس پونه

بدرعکس   از نانوامولسیون آن بود، اما با گذشت زمان این روند

دار نبدود، امدا    درصد معندی  5شد. اگرچه این یفاوت در سطح 

ها یرکیبدایی فدرار و    یواند ناشی از این امر باشد که اسانس می

 یجیددر  بهحساس به شرایط محیطی هستند و با گذشت زمان 

دهند. مطالعدات مختلدف نشدان     اثرگذاری خود را از دست می

یحویل نانو و یهیه  دهد، به دام انداختن اسانس در سیستم می

یدر از اسدانس را فدراهم     نانوامولسیون، امکان محافظدت بدیش  

باعد  افدزایش     کده یشدکیل نانوامولسدیون    کند. نمن این می

شود که ریز بدودن ایدن قطدرات     سطح قطرات فاز پراکنده می

 را هدای آزاد  امکان بر همکنش اجزای فعال اسانس با رادیکال

در غلظت پایین نیز اثرگذاری کند و به این یرییب  یسهیل می

 .[8] شود اسانس مشاهده می

 

ساای انباوه بار     تأثیر نانوامولسیون اسانس پوناه . 3.4

 سس مایونز TBARSشاخص 

مقددار  نشان داده شده اسدت؛   (B 3)بور که در شکل  همان

TBARS   شدده  یده یهیدازه   ونزیسدس مدا mg MDA Kg
-1

 oil 

اری یفدداوت بددود. یددا پایددان هفتدده دوم نگهددد   34/0 -39/0

 نسبتاًهای مختلف وجود نداشت و روند  داری بین نمونه معنی

(. این < P 05/0های سس مایونز مشاهده شد ) ثابتی در نمونه

دهد سرعت یولید پراکسید و محصولات اولیه در  امر نشان می
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ی زمانی بدر سدرعت یجزیده ایدن محصدولات )یولیدد        این بازه

. در [13،44]بددود محصددولات ثانویدده اکسیداسددیون( غالددب  

ی شاهد با  داری بین نمونه ی سوم نگهداری یفاوت معنی هفته

ی زمدانی،   . در این بازه(> P 05/0ها وجود داشت ) سایر نمونه

ها مشاهده نشد. با این حال  داری بین سایر نمونه یفاوت معنی

ی حداوی اسدانس    در نمونده  TBARSیرین میزان شاخص  کم

شداخص  ، هار هفته نگهداریخالص ثبت شد. همچنین بی چ

TBARS داری  اکسیدان افدزایش معندی   حاوی آنتیهای  نمونه

های حاوی اسانس این روندد یدا هفتده     را نشان نداد )در نمونه

ی دیگدر   پنجم نیر ادامه داشدت(. در حدالی کده در دو نمونده    

یفاوت بین مقدار یرکیبات ثانویه اکسیداسیون بعد از گذشدت  

. از هفته چهارم نگهداری به بعدد روندد   دار بود دو هفته، معنی

یدر را نشدان داد. ایدن افدزایش      شیب ینددی  TBARS افزایش

. کاهش در سطح است PVکاهش همزمان با  TBARSمقدار 

 هیددیجز لیددبدده دل اندددیو یمدد هیدداول ونیداسددیمحصددولات اکس

 ونیداسد یپراکسثانویده  محصدولات   لیو یشدک  دیدروپراکسیه

نجم بدده بعددد، عملکددرد   . از هفتدده پدد [45] باشددد یدیددپیل

سای انبوه در کنترل اکسایش بهتدر   نانوامولسیون اسانس پونه

 BHTاز اسانس خالص بود. در هفته پایانی نگهداری عملکدرد  

بدور   (. همان> P 05/0نیز بهتر از اسانس خالص برآورد شد )

پوشدانی اسدانس در    که در بخدش پیشدین گفتده شدد، درون    

فعال  تری از یرکیبات زیستساختار نانوامولسیون محافظت به

ی  آورد و بددول دوره فددرار و حسدداس اسددانس بدده عمددل مددی 

دهدد. در ایدن راسدتا     اثرگذاری این یرکیبدات را افدزایش مدی   

Ahmadi-Dastgerdi ( گزارش کردند کده  2019و همکاران ،)

به فرمولاسیون سدس   Achillea millefolium افزودن اسانس

در محصول را به یأخیر  TBARSمایونز یوانسته روند افزایش 

( نیدز  2022و همکداران )  Ranjbaran. پژوهش [45]بیاندازد 

شدددلایه کدددردن  قدددادر بددده N. crispaنشددان داد عصددداره  

Feهای یون
2+

منجدر بده کداهش     یواندد  یمد است که این امر    

. با این حال [46]سرعت اکسایش در محصولات پرچرب شود 

دار بدر   قد اثر معندی برخی پژوهشگران استفاده از اسانس را فا

شاخص پراکسید و ییوباربیتوریک سس مایونز دانستند. بدرای  

( اثددر اسددانس آویشددن 2012و همکدداران ) Vahidyanمثددال 

دار بدر فسداد    ( را فاقد اثدر معندی  1500یا  ppm 500)غلظت 

 C 30°هفته نگهداری در دمای  8اکسایشی سس مایونز بی 

ندوع اسدانس، ندوع     ، . یفاوت در غلظدت اسدانس  [14]دانستند 

یواند دلیلدی   فرمولاسیون سس و شرایط نگهداری متفاوت می

 .  [47] های مختلف باشد بر یفاوت نتایج پژوهش
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Co: control sample; BNZ: the sample containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing butylated 

hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified Nepeta 

glomerulosa essential oil 

Coنمونه کنترل؛ :BNZ؛میسوربات پتاس-میبنزوات سد یمونه حاو: ن:BHT  لهییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو (BHT؛) PNE :اسانس ینمونه حاو 

Nepeta glomerulosa  ؛NNE :اسانس  ی نانوامولسیوننمونه حاوNepeta glomerulosa  . 

 دیاس کیتوریوباربیمواد واکنش دهنده با ی (B) و (PV) دیمقدار پراکس (A) شده( بر ونی)خالص و امولس Nepeta glomerulosa اثر اسانس (3)شکل 

(TBARS) ی در دما یهفته نگهدار 6 یپرچرب ب ونزیسس ماºC 35; Coنمونه کنترل؛ :BNZ: :میپتاس اتسورب-میبنزوات سد ینمونه حاو.BHT:  

 سای انبوه. : نمونه حاوی نانوامولسیون اسانس پونهNNEسای انبوه؛  : نمونه حاوی اسانس پونهPNE(؛ BHTه )لییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو
Fig 3. The effect of Nepeta glomerulosa essential oil (pure and emulsified) on the (A) Peroxide value (PV) and (B) reactive substances with 

thiobarbituric acid (TBARS) value of high-fat mayonnaise during 6 weeks storage at 35 ºC; Co: control sample; BNZ: the sample 

containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing butylated hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin 
Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified Nepeta glomerulosa essential oil 

 

و  pHسای انبوه بر  تأثیر نانوامولسیون اسانس پونه .3.5

 اسیدیته سس مایونز

به دلیل وجود سرکه و آبلیمدو در فرمولاسدیون    ونزیسس ما

دو  تهیدیو اسدد pHاسددت. مقدددار  یدیمحصددول اسدد کیدد آن

 سداختار امولسدیون،   بدر  زیادی ریهستند که یأث یپارامتر اصل

و  کنندده  مصدرف  رشیپذ ها، جلوگیری از رشد میکروارگانیسم

آن بدین   pHند. مدایونزی کده   دار ونزیسس ما زمان ماندگاری

ها پایداری و ویسکوالاستیسیته  باشد، بهترین ویژگی 0/4-6/3

مدرغ   نزدیک به نقطه ایزوالکتریک زرده یخدم  pHرا دارد. این 

یرین بار الکتریکدی را دارندد    ها کم پرویئین pHاست و در این 

 در بدول  ونزیسس مدا  یها نمونهته و اسیدی pH ریقاد. م[48]

 یرسدیم  (A-B 4)در شکل  ºC 35در دمای  ینگهدار هفته 6

های مختلدف بده     نمونه هیاولو اسیدیته  pH ریمقاد. شده است

درصد بود که یفاوت بدین   75/0-77/0و  81/3-87/3یرییب 

 05/0دار نبدود )  درصدد معندی   5های مختلف در سدطح   نمونه

P> قابدل مقایسده   شدده  گدزارش یر  پیش چهآن(. این مقادیر با ،

 pH( مقددار  2016و همکداران )  Barzgariاست. بدرای مثدال   

 71/0-74/0و اسددیدیته  95/3- 98/3اولیدده نموندده را بددین  

و بیشدترین   pHیدرین میدزان    کم. [17]درصد گزارش کردند 

ی شداهد بدود.    اسدیدیته قابدل ییتراسدیون مربدوط بده نمونده      

ی حداوی   سیدیته نیز در بده نمونده  یرین ا و کم pHیرین  بیش

 pHیدر بدودن    سای انبدوه ثبدت شدد. بدیش     نانوامولسیون پونه

بالایر اسدانس و   pHیواند ناشی از  های حاوی اسانس می نمونه

(. < P 05/0سدس مدایونز باشدد )    pHنانوامولسیون نسبت به 

pH دهدد.   ها یک روند کاهشی کلی را نشان می یمام نمونه در

های  یر از نمونه ی شاهد بیش اهشی در نمونهشیب این روند ک

دیگر بود. با این حال اثدر ییمدار در بدی زمدان نگهدداری در      

یرین میزان یغییدرات   یرین و کم دار نبود. بیش معنی %5سطح 
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pH   ( و نمونده %15/11به یرییب در نمونده شداهد )   ی حداوی

ی  ( بود. میدزان یغییدرات در نمونده   %98/3سوربات ) -بنزوات

، 73/5نیدز بده یرییدب     BHTاسدانس، نانوامولسدیون و    حاوی

ها در  (. اگرچه این یفاوت< P 05/0درصد بود ) 31/8و  23/7

هددای حدداوی مددواد  نموندده pHدار نبددود امددا  معنددی %5سددطح 

سددای انبددوه و  ندددمیکروبی )اسددانس و نانوامولسددیون پوندده 

یدرین   )محدوده بدیش  6/3 -4ی  سوربات( در محدوده-بنزوات

سس مایونز( قرار داشت. مقدار یغییرات اسیدیته بی  پایداری

 <( %9/64دوره نگهداری نیز به یرییب زیر بود: نمونه شداهد ) 

نمونه حداوی نانوامولسدیون    <BHT (52/60% )نمونه حاوی 

سدای   نمونه حاوی اسدانس پونده   <( %56/49سای انبوه ) پونه

سدددوربات  -ی حددداوی بندددزوات نمونددده <( %00/44انبدددوه )

دار  (. اگرچه این اختلافات بی زمان نگهداری معنی67/24%)

داری را  یفداوت معندی   pHنبود، اما اثر اصلی ییمار بدر میدزان   

سدوربات نشدان    -ی حاوی بندزوات  ی شاهد و نمونه بین نمونه

هددای حدداوی  داد. همچنددین اخددتلاف میددزان اسددیدیته نموندده

سدوربات بدا    -اسانس )خدالص و امولسدیون شدده( و بندزوات    

 دار بدود. در مجمدوع   درصدد معندی   5ی شاهد در سطح  نهنمو

ها در  آن تهیدیاس شیو افزا ونزیسس ما یها نمونه pHکاهش 

 یکروبددیبده سددنتز م  یددوان یرا مد  یسدداز رهید بدول زمددان ذخ 

 دادو مخمر( نسبت  کیلاکت دیاس یها ی)باکتر یآل یدهایاس

سدوربات،   -یرکیبدات نددمیکروبی چدون بندزوات    که افزودن 

. عدلاوه بدر   باع  یدأخیر  سای انبوه نانوامولسیون پونه اسانس و

 یونددها یبدا پ  راشدباع یچدرب غ  یدهایاسد  ونیداسیاکس ن،یا

چدرب آزاد   یدهایاسد  یها و آزادساز یچرب زیدرولیمضاعف، ه

 یرا در بدول نگهددار   ونزیسدس مدا   تهیدیاسد  زانییواند م یم

شکسدتن گدروه   . گزارش شده است که [20،49]دهد  شیافزا

و یبدیل آن به گروه اسیدی نیز یکی دیگدر از دلایدل   استری 

 .[21]سدس مدایونز بدی دوران نگهدداری اسدت       pHکاهش 

بود که در بدول   1/4برابر  pHمطابق استاندارد ایران بیشینه 

ی اسدتاندارد   ها بدین در دامنده   دوران نگهداری در یمام نمونه

ی مدورد   قرار داشت. همچنین مقدار اسدیدیته نیدز در دامنده   

یر  قرار داشت. لازم به ذکر است اسیدیته کم 5/1-6/0پذیرش 

ها و اسدیدیته بدالایر    باع  یشویق رشد میکروارگانیسم 6/0از 

 موجب یضعیف بعم خواهد شد. 5/1از 
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Co: control sample; BNZ: the sample containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing butylated 
hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified Nepeta 

glomerulosa essential oil 

Coنمونه کنترل؛ :BNZ؛میسوربات پتاس-میبنزوات سد یمونه حاو: ن:BHT  هلییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو (BHT؛) PNE :اسانس ینمونه حاو 

Nepeta glomerulosa  ؛NNE :اسانس  ی نانوامولسیوننمونه حاوNepeta glomerulosa  . 

ی در دما یهفته نگهدار 6 یپرچرب ب ونزیما اسیدیته سس (B) و  pH  (A)بر شده(  ونی)خالص و امولس Nepeta glomerulosa اثر اسانس (4)شکل 

ºC 35; Coرل؛: نمونه کنتBNZ: :میپتاس اتسورب-میبنزوات سد ینمونه حاو.BHT:  لییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو( هBHT ؛)PNE نمونه حاوی :

 سای انبوه. : نمونه حاوی نانوامولسیون اسانس پونهNNEسای انبوه؛  اسانس پونه
Fig 4. The effect of Nepeta glomerulosa essential oil (pure and emulsified) on the (A) pH and (B) acidity  of high-fat mayonnaise during 6 

weeks storage at 35 ºC; Co: control sample; BNZ: the sample containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing 
butylated hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified 

Nepeta glomerulosa essential oil 

 

ساای انباوه بار     تأثیر نانوامولسیون اسانس پوناه  .3.6

 کیفیت میکروبی سس مایونز

های مختلف سدس مدایونز    نتایج آزمون میکروبی برای نمونه

خلاصده شدده اسدت. مقددار      (1) در جددول  ºC 35در دمای 

های سس مایونز در زمان  های مقاوم به اسید در نمونه باکتری

در  جدز  بده نداشدتند ) داری با یکددیگر   صفر هیچ یفاوت معنی

محدیط   های باکتریکه سوربات  -بنزواتی حاوی  مورد نمونه

Log CFU gکشت زیدر  
کپدک و مخمدری نیدز در    بدود(.   1 1-

محیط کشت اولیه مشاهده نشد. بنابر استاندارد ملی ایران بده  

هدای   ی آن حدداکثر مجداز بداکتری    و اصدلاحیه  2965شماره 

Log CFU gمقاوم به اسید 
کپدک و مخمدر هدر     ، میدزان 3 1-

یعریف شدده اسدت. هدر گدرم سدس       Log CFU g-1 2کدوم 

های لاکتیک هتروفرمنتیتیو، سالمونلا  مایونز باید فاقد باکتری

بنابراین سس مدایونز مدورد آزمدون    ؛ [29]و اشرشیاکلی باشد 

مطابق با استاندارد بود. بررسی یدأثیر اسدانس در بدول     کاملاً

ان داد در روز نخست هدیچ  نش های مایونز دوره نگهداری سس

اما بدا گذشدت زمدان در    ؛ نبودها  داری بین نمونه یفاوت معنی

ها مشاهده شدد.   ها روند افزایشی در میکرواگانیسم یمام نمونه

هدددیچ  سدددورباتی حددداوی بندددزوات  دوم نمونددده هفتدددهدر 

ی حداوی   میکروارگانیسمی را نشان نداد و بار میکروبی نمونده 

Log CFU gاسددانس نیددز زیددر  
ی حدداوی  بددود. نموندده 1 1-

نانوامولسیون نیز عملکرد مناسبی را نشان داد و بار میکروبدی  

Log CFU gآن حدود 
بود. در هفته سوم نگهداری نیز  6/1 1-

سدوربات   -بندزوات ی حداوی   بهترین عملکرد مربوط به نمونه

سای انبوه نیز قابل قبول  بود. اسانس و نانوامولسیون گیاه پونه

داری بدین ایدن دو ییمدار نبدود. از هفتده       معندی بود و یفاوت 

چهددارم بدده بعددد نگهددداری عملکددرد اسددانس و نانوامولسددیون 

پیشدی گرفدت.   سدوربات   -بندزوات سای انبوه بر عملکدرد   پونه
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در  جدز  بده ی بین دو ییمار حداوی اسدانس نشدان داد     مقایسه

هفتدده دوم نگهددداری کدده عملکددرد اسددانس خددالص بریددر از   

هدای بعدد عملکدرد نانوامولسدیون      ر هفتده نانوامولسیون بود د

 یدا عملکرد بریر اسانس  (.< P 05/0کمی بهتر از اسانس بود )

یدوان بده غلظدت بدالایر اسدانس نسدبت بده         را مدی  دومهفته 

و حساس به  ها یرکیبایی فرار نانوامولسیون نسبت داد. اسانس

هدا در سداختار    که محصدور شددن آن   هستند شرایط محیطی

هددا را فددراهم  یددر از آن مکددان محافظددت بددیشنانوامولسددیون ا

یواندد   مدی  سس مایونزهمچنین چربی آورد. از سوی دیگر  می

 .موجدب رقیدق شددن اسددانس و کداهش اثرگدذاری آن شددود     

یواننددد بددا  مددی نیددز روغنددی یرکیبددات زیسددت فعددال اسددانس

هددای  از بریددق بددرهمکنش  غددذایی مددادههددای  پددرویئین

 واندروالس( واکنش دهندد الکترواستاییک یا آبگریز )نیروهای 

محدیط   pHو اثرگذاری اسانس را کاهش دهند. علاوه بر ایدن  

یأثیرگدذار اسدت   فعدال اسدانس    نیز بر واکنش یرکیبات زیست

ی  ی شداهد و نمونده   در هفته ششم نگهداری ینها نمونده  .[8]

Log cfu gی اسدتاندارد )  از دامنده  BHTحداوی  
( خدارج  3 1-

ت ندددمیکروبی ببیعددی شدددند. بدده عبدداریی حضددور یرکیبددا

سوربات باشد و -یوانست جایگزین خوبی برای مخلوط بنزوات

ی سس مایونز نسبت بده   موجب افزایش زمان ماندگاری نمونه

 ی شاهد شود.    نمونه

های سدس مدایونز نیدز     در مورد شمارش کپک و مخمر نمونه

ی سدوم نگهدداری    نتایج حاکی از این بود که یدا پایدان هفتده   

های حاوی یرکیبدات ندد    ها هیچ کلونی جدی در نمونه سس

میکروبی )ببیعی و مصنوعی( به چشم نخورد. بعد از آن نیدز  

یدر از دو   هدای ایدن یرکیبدات کدم     میزان بار میکروبدی نمونده  

Log cfu gی دیگر بود. مجموع کپک و مخمر مجاز  نمونه
-1 4 

نرسدید.   26/2یدر از   است. میزان بار کپک و مخمدر بده بدیش   

یواندد   همچنین در این شاخص نوسانایی مشاهده شد که مدی 

، اثرات محافظتی یرکیبدات مختلدف   pHبه دلیل اثر یغییرات 

-Ahmadiسس مایونز و یغییدرات دمدا باشدد. در ایدن راسدتا      

Dastgerdi ( نشددان دادنددد کدده یرکیددب  2019و همکدداران )

بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم یوانسته است از سس مدایونز  

محافظدت کامدل بده عمدل آورد و      ºC 4ماه در دمدای   6بی 

مقداوم بده اسدید، کپدک و      هدای  یباکتراجازه رشد میکروبی )

 هدا  قارچبر  یقابل یوجه رییأث میسوربات پتاسمخمر( را ندهد. 

هدا را   یشددن بداکتر   رفعدال یسدرعت غ بنزوات سددیم   و دارد

بدا   بدات ییرک ایدن  یکروبیند م ییافزا هم اثر دهد یم شیافزا

 یسداز  رفعدال یمسئول غ نییپا pH و مرغ یخم دهیسف یزویمل

اما در پدژوهش حاندر ایدن دو    ؛ [50] ها هستندپایو ن  یسر

های مقاوم به اسدید   یرکیب به مدت یک هفته از رشد باکتری

و برای حدود سه هفته از رشد کپک و مخمر در سس مدایونز  

 کده  ییآنجدا محافظت کرد. از  ºC 35نگهداری شده در دمای 

هدا و   هدای مقداوم بده اسدید و بسدیاری از کپدک       اکثر باکتری

مخمرها مزوفیل هستند، دمای نگهداری موجدب کداهش اثدر    

کده یفداوت در    ندمیکروبی این دو یرکیدب شدده ندمن ایدن    

یواندد بدر    فرمولاسیون سس مدایونز و میدزان چربدی نیدز مدی     

عملکرد ندمیکروبی بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم اثرگذار 

 .[38،51]باشد 

های شیمیایی متنوع در فعال متعددی با گروه زیست یرکیبات

مکانیسددم اثددر نددد میکروبددی  یجددهدرنتوجددود دارد   اسددانس

 یدگید چیپ لید دل. بده  [52]های مختلف متفاوت است  اسانس

اسدانس   یکروبیند م های یتفعال نیاریباط ب جادیا بات،ییرک

بیعدت  دلیدل ب هدا بده  . اسدانس خاص دشوار اسدت  باتیو یرک

کننددد و در  گریددز خددود در غشددا سیتوپلاسددمی نفددوذ مددی آب

. سداختار فنلدی موجدود در    کندد  یمعملکرد آن اختلال ایجاد 

بده   بیمسدئول آسد  بسدیار فعدال نیدز     یدهایمونویرپنوئاکثر 

 شیافدزا  ع هستند که باها  باکتری ساکاریدی لیپوپلی یغشا

ود شد  های گرم منفدی مدی   باکتریدر اسانس  یکروبیاثر ند م

 های مونویرپن و ها هیدروکربن ندباکتریایی . فعالیت[53،54]

 ماننددد) سددای انبددوه  دار موجددود در اسددانس پوندده  اکسددیژن

nepetalactone ،1-8 cineole ،linalool ،α-Pinene ،

Limonene ،Caryophyllene oxideقبلدی  مطالعدات  ( یوسط 

 ،نانو مقیاس در اسانس سازی . امولسیون[55]است  شده ثابت

 سدلولی  جذب مکانیسم سازی فعال بریق از را زیستی فعالیت 

های سس مایونز  گرجیان در یمام نمونه [56]دهد  می افزایش

هدای   ای از اسدیدلاکتیک بداکتری   کلندی قابدل مشداهده     هیچ

هترفرمنتیو، سالمونلا و اشرشیاکلی مشاهده نشد. این نتایج با 

گدددزارش ( 2019و همکددداران ) Ahmadi-Dastgerdi آنچددده

و همکداران   Gorjian. همچندین  [50بدود ] راسدتا   کردند، هم

 بور به( نیز گزاش کردند که عصاره مورد نانولیپوزومی 2021)

شدود   داری باع  کاهش بار میکروبی سدس مدایونز مدی    معنی
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[21]. pH  دیاسدد ک،یاسددت دی)اسدد تهیدیو هددم اسدد پددایین 

 شدتر ی)سرکه( ب کیاست دیاس ییایند باکتر تیفعال؛ کیتریس

از رشدد   ونزی( است( در فرمول سس ماموی)ل یدسیتریکاساز 

 یهدا  پایو ن شتریب ،یکل بور به. کند یم یریجلوگ ها یسمارگان

 عندوان  بده  را یحمل کنندد.  5/4کمتر از  PHیوانند  ینم ییغذا

 Salmonellaو  E. coli یرشدد بداکتر   یبرا pH اقلمثال، حد

 pHش حاندر نیدز   . در پژوه[57]است  5/4و  4/4 بیبه یری

بدود، بده همدین     4ها در بول زمان نگهداری زیدر   یمام نمونه

هدا کلندی قابدل     یدک از سدس   ها در هدیچ  دلیل نیز این پایو ن

بدا آسدیب   واندد  ی یمد  نییپدا  pH یراز مشاهده یشکیل ندادند.

کند  ها جلوگیری می از رشد میکروارگانیسم DNAرساندن به 

 ته،یدیو اسد  pHعدلاوه بدر     .شود ها آن رگباع  مو در نهایت 

اثر  لیکنند، اما به دل یم فایا یجزئ یها نقش نیز نمک و شکر

هدا   از رشدد پدایو ن   کیاسدت  دیبدا اسد   بید در یرک یدی افزا هم

 یکروبد یاز عوامل ندد م  گرید یکی. [58] کنند یم یریجلوگ

به دلیدل وجدود آلیدل     که خردل است ونزیموجود در سس ما

 دارد ییغدذا  یهدا  بر پدایو ن  ییایاثر ند باکترایزوییوسیانات 

[59،60]. 

 
 ºC 35هفته نگهداری در دمای  6بر کیفیت میکروبی سس مایونز پرچرب بی شده(  ونی)خالص و امولس Nepeta glomerulosa اثر اسانس (1جدول )

Table 1. The effect of Nepeta glomerulosa essential oil (pure and emulsified) on the microbial quality of high-fat mayonnaise during 6 
weeks storage at 35 ºC 

Storage time (weeks) 
Treatment 

6 5 4 3 2 1 0 

Acid-resistant bacteria (Log cfu g-1) 
3.27±0.18Aa 2.59±0.17ABb 2.90±0.19Aab 2.61±0.14Ab 2.34±0.15Abc 2.10±0.07Ac 1.55±0.04Ad Co 

2.61±0.23Ba 2.53±0.11ABa 2.20±0.11Bb 2.23±0.10ABb 1.24±0.11Bc ND Cd <1Bd BZN 

3.08±0.17ABa 2.84±0.13Aab 2.52±0.15ABbc 2.37±0.06ABbc 2.23±0.12Ac 2.04±0.11Ac 1.56±0.05Ad BHT 

2.73±0.13Ba 2.35±0.14Bab 2.39±0.09Bab 1.90±0.11Bbc 1.54±0.07Bc <1e 1.36±0.19d PNE 

2.29±0.14Ba 2.30±0.09Ba 2.22±0.08Ba 187±0.06Bab 1.72±0.09Bbc 1.53±0.07Bcd 1.38±0.06Ad NNE 

Yeast & mold (Log cfu g-1) 
2.26±0.16Aa 2.04±0.13Aa 2.14±0.11Aa 1.52±0.11Ab 1.33±0.07Ab <1Ac NDc Co 

2.00±0.07ABa 2.08±0.04Aab 1.71±0.15Bb <1Bc NDBd NDBd NDd BZN 

2.22±0.15ABa 2.02±0.07Aa 2.06±0.16Aa 1.53±0.09Ab 1.56±0.06Ab NDBc NDc BHT 

2.11±0.07ABa 2.08±0.02Aa 2.14±0.04Aa <1Bb NDBc NDBc NDc PNE 

1.93±0.06Ba 2.09±0.17Aa 1.88±0.05ABa <1Bb <1Cb NDBc NDc NNE 

Co: control sample; BNZ: the sample containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing butylated 
hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified Nepeta 

glomerulosa essential oil 

- For each microbial parameter, different capital letters in each column indicate significant differences between samples; Different small 
letters in each row indicate differences between storage periods (P < 0.05). 

Coنمونه کنترل؛ :BNZ؛میسوربات پتاس-میبنزوات سد یمونه حاو: ن:BHT  لهییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو (BHT؛) PNE :  اسدانس  ینمونده حداو 

Nepeta glomerulosa  ؛NNE :اسانس  ی نانوامولسیوننمونه حاوNepeta glomerulosa  . 

 فید نمونه ها است. حدروف کوچدک مختلدف در هدر رد     نیب دار معنیحروف بزرگ مختلف در هر ستون نشان دهنده یفاوت  ،یکروبیهر پارامتر م یبرا -

 (.P <0.05است )های نگهداری مختلف  زمان نیب دار معنینشان دهنده یفاوت 

 

ساای انباوه بار     تأثیر نانوامولسیون اسانس پوناه  .3.7

 های حسی سس مایونز ویژگی

 لید دل بعم: امتیاز حسدی مربدوط بده مدزه )بدو و مدزه( بده       

دوره  چهدارم  هفتده . از افدت یکداهش   ونیداسد یاکس شرفتیپ

محصولات  به دهایدروپراکسیه هیکه مصادف با یجز ینگهدار

نمونه شاهد  ینمره حس نیاست، یفاوت ب هیثانو ونیداسیاکس

یدر بدود و در هفتده     ملمدوس  اکسیدان یآنت یدارا یها نمونهو 

 یدهایاسد  دید یولدر مجمدوع   .دار بدود  ششم این یفاوت معنی

دو  دیددپیل ونیداسددیو اکس هددا ی یوسددط میکروارگانیسددمآلدد

 تید هستند کده ممکدن اسدت مسدئول کداهش قابل      یاحتمال

 زیدرولید باشند. ه ونزیسس ما یها در نمونه و بعم بو رشیپذ

در بدول   ونزیدر سدس مدا   دیپیل ونیداسیو یوسعه اکس دیپیل

و  هدا  الکدل هدا،  کتدون  دها،ید از آلدئ یا مجموعده  ،سازی یرهذخ

 و ی سدس که باعد  بدد بعمد    کند یم دیرا یول گرید باتییرک

یدرین   یش. بد [61،62] شدود  یقبول مد  رقابلیغ یها مزه ایجاد

ی حداوی اسدانس خدالص     امتیاز حسی نیز مربدوط بده نمونده   

سای انبوه بود. برخی ارزیابان حسدی بدوی اسدانس را در     پونه

نمونه حدس کردندد و ایدن بدو را مطبدوع دانسدتند و امتیداز        
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کده بدوی اسدانس یدا      بالایری به این نمونه دادند. ندمن ایدن  

ابراین بند ؛ حدودی بوی ناشی از اکسدایش را نیدز پوشدش داد   

افزودن اسانس هماهن  با بعم محصول ممکن اسدت بتواندد   

کنندده داشدته    اثر مثبتی بر پذیرش محصدول یوسدط مصدرف   

اما افزودن اسانس در قالب نانوامولسیون یوسط ارزیابان ؛ باشد

یدر یوسدط    پدیش  آنچده قابل یشدخیص نبدود. ایدن نتدایج بدا      

Alizadeh ( بده دسدت آمدد منطبدق بدود.      2019و همکاران )

حسدی   ازید امت نیکمتدر  ،یاز شش ماه نگهددار  سپ ها نیز آن

( ثبدت کردندد و   2/1ی شداهد )  مربوط به بعم را برای نمونده 

هدای حداوی    ی شاهد و نمونده  داری را بین نمونه یفاوت معنی

ی  اکسیدان بیان داشتند. بالایرین امتیاز نیز بدرای نمونده   آنتی

داشدتند کده   ها بیان  حاوی اسانس رزماری گزارش کردند. آن

اسانس رزماری بعمی همگام با سس مایونز دارد در حالی که 

و  Gorjian. [42]عصاره چریدل اثدر منفدی بدر بعدم داشدت       

نیز گزارش کردندد کده ندانولیپوزوم حداوی      (2021) همکاران

عصاره برگ مورد نیز یغییرات نامطلوب ارگانولپتیکی در سس 

 .[21]مایونز نشد 

 یهدا در بدول زمدان نگهددار     نمونده بافدت یمدام    ازیامتبافت: 

 رینسدبت بده سدا    ی حداوی امولسدیون   نمونهاما  افت،یکاهش 

 عندوان  بده  80به دلیدل وجدود یدوئین    داشتند.  یبریر مارهایی

ها بهتر از  امولسیفایر در ساختار نانوامولسیون، بافت این سس

 یرین بافت نیدز مربدوط   ها حفظ شده است. نعیف سایر نمونه

د بود که دو فاز شدن امولسیون از هفته پنجم ی شاه به نمونه

( نیدز گدزارش   2018و همکداران )  Rafieبه بعد مشهود بدود.  

هدای سدس مدایونز     کردند که جداسازی فاز روغدن در نمونده  

امولسدیفایر   عنوان بهحاوی نانولیپوزوم به دلیل وجود لیستین 

 .[18]افتد  یر ایفال می کم

هدای   رند  نیدز در نمونده   رن : همگام با گذشت زمان امتیاز 

مختلف کاهش یافت. یا انتهای هفته چهارم نگهداری اگرچده  

یری دریافت کدرد، امدا اخدتلاف بدین      ی شاهد امتیاز کم نمونه

(. < P 05/0دار نبددود ) درصددد معنددی 5هددا در سددطح  نموندده

یدوان بده یخریدب     یغییرات رند  بدی دوره نگهدداری را مدی    

واند یده رند  قرمدز یدا     ی اکسایشی یرکیبات نسبت داد که می

ای )کدر شدن رن  سس( را در پدی داشدته باشدد. ایدن      قهوه

واکدنش   حاصدل از آهدن   یهدا  ونیواندد بده دلیدل ید     رن  می

 هیددیجز نیچددرب و همچندد یدهایآهددن بددا اسدد  یهددا ونیدد

 .[18،62] باشد ها نونیبه ک ها دانیاکس یآنت

یرین نمونده در   مطلوب ،یکل رشیبا یوجه به پذپذیرش کلی: 

ی حدداوی نانوامولسددیون اسددانس  یددان روز نگهددداری نمونددهپا

که اختلاف این نمونه با سدایر   رغم این سای انبوه بود. علی پونه

دار  های دارای نگهدارنده )ببیعدی یدا مصدنوعی( معندی     نمونه

)امتیداز   3نبود، امدا ینهدا ایدن نمونده یوانسدت امتیداز بدالای        

قابدل پدذیرش    ها زیر حد متوسط( را کسب کند و سایر نمونه

هددای حسددی مددردود شدددند.  از بددرف ارزیدداب عمددلاًبودنددد و 

( بدود  93/1ی شداهد )  یرین امتیاز کل نیز مربوط به نمونه کم

درصدد   5هدا در سدطح    که یفاوت این نمونده بدا سدایر نمونده    

به حالدت   یژهو بهسای انبوه  بنابراین اسانس پونه؛ دار بود معنی

ی ببیعی مطلوبی بدرای   رندهیواند نگهدا شده می نانوامولسیون

 حفظ کیفیت ماندگاری سس مایونز پرچرب باشد.

 
 ºC 35هفته نگهداری در دمای  6های حسی سس مایونز پرچرب بی  بر ویژگیشده(  ونی)خالص و امولس Nepeta glomerulosa اثر اسانس (2جدول )

Table 2.  The effect of Nepeta glomerulosa essential oil (pure and emulsified) on the sensory properties of high-fat mayonnaise during 6 

weeks storage at 35 ºC 

Storage time (weeks) 
ttmenTrea 

6 5 4 3 2 1 0 

Flavor (Odor and Taste)  

1.85±0.69Bb 2.71±0.76Bb 3.57±0.78Aab 4.00±0.58Aa 4.71±0.49Aa 4.57±0.53Aa 4.86±0.38Aa Co 

2.57±0.54ABb 3.14±0.90ABb 3.85±0.38Aab 4.14±0.90Aa 4.71±0.49Aa 4.71±0.49Aa 4.86±0.38Aa BZN 

3.14±0.69Ab 3.57±0.57ABab 3.86±0.69Aab 4.29±0.76Aa 4.86±0.38Aa 4.86±0.38Aa 4.86±0.38Aa BHT 

3.14±0.69Ab 4.00±0.57Aab 4.29±0.49Aab 4.86±0.38Aab 5.00±0.00Aa 5.00±0.00Aa 5.00±0.00Aa PNE 

3.00±0.81Aa 3.71±0.48ABb 3.86±0.38Aab 4.42±0.53Aa 4.86±0.38Aa 4.86±0.38Aa 4.86±0.38Aa NNE 

Texture 

1.71±0.48Bb 2.14±0.69Bb 3.14±0.69Aab 4.00±0.58Aa 4.14±0.69Aa 4.71±0.49Aa 4.86±0.38Aa Co 

2.71±0.48ABb 3.00±0.58ABab 3.28±0.49Aab 4.14±0.69Aa 4.29±0.76Aa 4.71±0.49Aa 4.86±0.38Aa BZN 

2.43±0.54ABb 3.00±0.82ABab 3.57±0.53Aab 4.00±0.82Aa 4.29±0.49Aa 4.71±0.49Aa 4.85±0.38Aa BHT 

2.43±0.54ABb 3.29±0.76ABab 3.71±0.76Aab 4.29±0.49Aab 4.43±0.54Aa 4.57±0.54Aa 4.71±0.48Aa PNE 

3.00±0.58Ab 3.43±0.54Aab 4.14±0.38Aab 4.57±0.53Aa 4.57±0.53Aa 4.86±0.38Aa 4.86±0.38Aa NNE 

Color  
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2.57±0.53Ab 2.85±0.38Bab 3.28±0.76Aab 3.57±0.53Aab 4.14±0.38Aa 4.86±0.38Aa 5.00±0.00Aa Co 

3.00±0.58Ab 3.14±0.39ABab 3.29±0.49Aab 4.00±0.58Aab 4.43±0.54Aa 5.00±0.00Aa 5.00±0.00Aa BZN 

3.14±0.38Ab 3.29±0.49ABab 3.57±0.53Aab 4.00±0.58Aab 4.57±0.79Aa 4.86±0.39Aa 5.00±0.00Aa BHT 

3.00±0.58Ab 3.43±0.53ABab 3.71±0.49Aab 4.17±0.38Aab 4.57±0.54Aa 4.71±0.49Aa 5.00±0.00Aa PNE 

3.14±0.69Ab 3.71±0.49Aab 3.86±0.38Aab 4.29±0.95Aab 4.43±0.53Aa 5.00±0.00Aa 5.00±0.00Aa NNE 

Overall acceptance  

1.93±0.32Bd 2.55±0.36Bd 3.38±0.30Ac 3.93±0.32Abc 4.43±0.44Aab 4.67±0.24Aa 4.88±0.21Aa Co 

2.69±0.24Ae 3.09±0.52ABde 3.57±0.29Acd 4.12±0.54Abc 4.52±0.47Aab 4.76±0.23Aab 4.88±0.21Aa BZN 

2.91±0.38Ae 3.33±0.32Ade 3.71±0.38Acd 4.14±0.43Abc 4.62±0.21Aab 4.81±0.31Aab 4.88±0.21Aa BHT 

2.88±0.41Ad 3.67±0.44Ac 4.00±0.40Abc 4.55±0.13Aab 4.74±0.25Aa 4.81±0.24Aa 4.90±0.16Aa PNE 

3.02±0.46Ad 3.62±0.27Acd 3.95±0.25Abc 4.45±0.36Aab 4.69±0.30Aa 4.88±0.21Aa 4.88±0.21Aa NNE 

Co: control sample; BNZ: the sample containing Sodium benzoate-potassium sorbate; BHT: the sample containing butylated 

hydroxytoluene (BHT); PNE: sample containin Nepeta glomerulosa essential oil; NNE: sample containing Nanoemulsified Nepeta 
glomerulosa essential oil 

- For each sensory parameter, different capital letters in each column indicate significant differences between samples; Different small 

letters in each row indicate differences between storage periods (P < 0.05). 
Coنمونه کنترل؛ :BNZ؛میسوربات پتاس-میبنزوات سد یومونه حا: ن:BHT  لهییولوئن بوی یدروکسیه ینمونه حاو (BHT؛) PNE :اسانس ینمونه حاو 

Nepeta glomerulosa  ؛NNE :اسانس  ی نانوامولسیوننمونه حاوNepeta glomerulosa  . 

نشدان   فید نمونه ها است. حروف کوچک مختلف در هر رد نیب دار معنیحروف بزرگ مختلف در هر ستون نشان دهنده یفاوت  ،حسیهر پارامتر  یبرا -

 (.P <0.05است )های نگهداری مختلف  زمان نیبدار  معنیدهنده یفاوت 

 

 گیری نتیجه .4

 اسدانس هدف از پژوهش حانر مقایسه قدرت نگهدارنددگی  

( بدا  N. glomerulosaسای انبوه ) شده پونه خالص و امولسیون

سدوربات  -ندزوات سددیم  و ب BHTهدای مصدنوعی )   نگهدارنده

سای انبوه روغنی زرد رن  با رایحده   اسانس پونهپتاسیم( بود. 

 Cineole (9/26% ،)α-Pinene-1,8مطبدددوع و قدددوی بدددود.   

(3/7% ،)Limonene (8/6%،) Caryophyllene oxide (8/5% )

( یرکیبددات غالددب ایددن اسددانس 5/4%) Isobornyl acetateو 

( و PDI) چندپراکنددگی  بودند. میانگین اندازه ذرات، شاخص

ویسکوزیته نانوامولسیون یهیه شده از ایدن اسدانس بده روش    

بددود.  cp. 03/1 و nm 95/191 ،225/0فراصددوت بدده یرییددب 

نتایج کلی حاکی از این بود که افزودن نانوامولسیون و اسانس 

داری پایدداری اکسایشدی سدس     معندی  بدور  بهسای انبوه  پونه

دهدد. افدزودن    شاهد افدزایش مدی  ی  مایونز را نسبت به نمونه

سای انبوه با کاهش فسداد   اسانس و نانوامولسیون اسانس پونه

و اسدیدیته   pHیدر   میکروبی و هیدرولیز موجدب ثبدات بدیش   

شداخص میکروبدی در    ازنظرها بی زمان ماندگاری شد.  نمونه

بده   BHTی حداوی   پایان زمان نگهداری نمونه شاهد و نمونده 

هدای دارای یرکیبدات    اما نمونهد رسیدند بالایر از حد استاندار

ی اسدتاندارد   ند میکروبی )ببیعی و مصدنوعی( در محددوده  

ی  های حسدی نیدز نمونده    ویژگی ازنظرمیکروبی قرار داشتند. 

حاوی اسانس به دلیل بوی مطبوع یوانسدت بدالایرین امتیداز    

امتیداز حسدی کدل نیدز      ازنظربعم را به خود اختصاص دهد. 

را در  3اوی نانوامولسیون یوانست امتیاز بالای ی ح ینها نمونه

ی شداهد   پایان زمان نگهداری کسب کند. در حالی که نمونده 

ارزیابان حسدی مدردود    ازنظری پنجم نگهداری  در پایان هفته

سدای انبدوه در    اعلام شد. بنابراین نانواموسدیون اسدانس پونده   

یدر اسدانس یوانسدت عملکدرد خدوبی را در بهبدود        غلظت کم

فیت ماندگاری سس مدایونز در شدرایط نگهدداری یسدری      کی

سدای انبدوه جدایگزین     شده نشدان دهدد. نانوامولسدیون پونده    

 بدور  همانیرکیبات نگهدارنده شیمیایی بودند.  مناسبی برای

 شددن روشدن   یبرا رود، یم انتظار ینوظهور یکه از هر فناور

 اثددراندددازه ذرات،  یمربددوط بدده استانداردسدداز یهددا شددکاف

و اثدرات   هدا  ونینانوامولسد  یدارید ، پاهدا  اسانس نیب ییفزاا هم

نیداز بده    یمریبط با مصرف ذرات نانومتر یاحتمال یشناس سم

 .است ینروریر  مطالعه بیش
 

 تشکر و قدردانی

دانند مرایدب یشدکر صدمیمانه     نویسندگان بر خود لازم می 

کارکندان مرکدز یحقیقدات و آمدوزش کشداورزی و      خود را از 

علدوم و  مسدئولان پژوهشدی دانشدکده    ی فدارس،  مناب  ببیع

 هیئدت  و واحد سروسدتان آزاد اسلامی  صنای  غذایی دانشگاه

 ایددن کیفددی اریقددای و انجددام در را مددا کدده مددهنا پایددان داوران

 .کنند اعلام دادند، یاری پژوهش
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