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Abstract 
1Introduction Sumac, due to its phenolic compounds, strong anti-oxidant strength and anti-coagulation, can be 

considered as one of the most popular additives in the food industry. The aim of this study was to investigate the 
synergistic effect of sumac and phosphatidylethanolamine on the chemical properties of mayonnaise.  

 
Materials and Methods: In this research Sumac extract with 0.5,1 and 1.5 % and phosphatidyl ethanol amine with 

0.01, 0.04 and 0.08 were used as native preservative. After extraction of sumac and evaluation of sumac extraction yield, 
total phenol and free radical inhibition test (DPPH) and Sensory evaluation were performed. Mayonnaise sauce analysis 
including peroxide index, Totox index, and acidity index were determined in production day, 1st, 2nd and 3rd month. The 
analysis was done by using completely randomized blocks design in 0.05 level and data were analyzed by two way 
Analysis variance (ANOVA) and SPSS software.  

 
Results and Discussion: The results showed that with increasing the use of sumac extract and 

phosphatidylethanolamine extract, the peroxide and Tutox indices decreased significantly compared to the control 
(p≥0.05) Also, increasing the level of sumac extract in mayonnaise formulation, significantly increased the acidity index 
of mayonnaise treatments (p≥0.05). In treatments with higher levels of phosphatidylethanolamine, the increase in acidity 
of mayonnaise treatments was associated with less intensity during storage (p≥0.05). In the study of sensory properties, 
it was observed that with increasing the level of sumac extract, the amount of sensory content of the treatments was less 
on the day of production. Increasing the use of sumac extract the texture and color scores of mayonnaise treatments were 
significantly decreased (p≥0.05). In general, storage time showed a significant increase in the increasing of all mayonnaise 
indices (p≥0.05). Finally, the treatment of 1% sumac extract and 0.08% phosphatidyl ethanolamine was selected as the 
optimal combination. According to the obtained results, mayonnaise containing sumac extract can be introduced to the 
market as a natural and new functional product, because sumac plant has phenolic compounds, strong antioxidant power 
and antimicrobial properties. It can be used as one of the additives in the food industry. 
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 پژوهشی-مقاله علمی

 مایونز سس های شیمیاییبر ویژگی آمین اتانول فسفاتیدیل و سماق عصاره سینرژیستی اثر بررسی
 

 3مریم فهیم دانش –*2علیرضا رحمن –1زینب ابرچائی

 

 02/06/1399تاریخ دریافت: 

 29/09/1399تاریخ پذیرش: 

 چکیده
عنوان نگهدارنده در سس مایونز درصد به 08/0و  04/0، 01/0درصد و فسفاتیدیل اتانول آمین با مقادیر  5/1و  1، 5/0اق با مقادیر عصاره سمدر این تحقیق 

های آزمونارزیابی شد.  (DPPH) ادهای آزمورد استفاده قرار گرفتند. پس از عصاره گیری و ارزیابی بازده استخراج سماق، فنول تام و میزان مهارکنندگی رادیکال
های زمانی روز تولید )روز صفر(، ماه اول، ماه دوم و ماه سوم بررسی ر بازهد و ارزیابی حسی شاخص اسیدیته شامل شاخص پراکسید، شاخص توتوکس،سس مایونز 

افزار ( و توسط نرمANOVAآزمون مقایسه میانگین دو طرفه )صورت پذیرفت و نتایج با  05/0داری . تحقیق در قالب طرح کامل تصادفی در سطح معنیندشد
طور به سآنالیز گردید. نتایج نشان داد که با افزایش میزان استفاده از عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین میزان شاخص پراکسید و شاخص توتوک SPSSآماری 
داری شاخص طور معنیدر فرمولاسیون سس مایونز به ایش میزان استفاده از عصاره سماقنین افز(. همچp≤05/0داری در مقایسه با تیمار شاهد کاهش داشت )معنی

(. در تیمارهایی دارای میزان بالاتر فسفاتیدیل اتانول آمین میزان افزایش اسیدیته تیمارهای سس مایونز در p≤05/0اسیدیته تیمارهای سس مایونز را افزایش داد )
در بررسی خصوصیات حسی نیز مشاهده شد که با افزایش میزان استفاده از عصاره سماق، میزان مطلبوبیت (. p≤05/0کمتری همراه بود )طی زمان نگهداری با شدت 

شد.  به حفظ خصوصیات حسی بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد منجر 08/0استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین در مقادیر  حسی تیمارها در روز تولید کمتر بود،
طورکلی افزایش زمان به (.p≤05/0داری کاهش داد )طور معنیافزایش میزان استفاده از عصاره سماق امتیازات بافت و رنگ ظاهری تیمارهای سس مایونز را به

درصد فسفاتیدیل اتانول آمین به 08/0درصد عصاره سماق و همچنین  1تیمار  در نهایت(. p≤05/0های سس مایونز نشان داد )داری در افزایش کلیه شاخصمعنی
بخش عنوان یک محصول طبیعی و سلامتهرا ب عصاره سماقتوان سس مایونز حاوی میدست آمده عنوان ترکیب بهینه انتخاب و معرفی گردید. با توجه به نتایج به

عنوان یکی از هتواند بضدمیکروبی می خاصیت نیز و قوی قدرت ضداکسندگی فنولی، هایترکیب بودن دارا علت ، زیرا گیاه سماق بهجدید به بازار معرفی نمود
 استفاده شود.  های مطرح در صنعت غذاافزودنی
 

 : سس مایونز، عصاره سماق، فسفاتیدیل اتانول آمین، خصوصیات شیمیایی.کلیدی هایواژه

 

 1قدمهم
طور باشد، که بهها میترین سسسس مایونز، یکی از قدیمی

شود. طبق تعریف استاندارد ایران، وسیعی در سراسر جهان مصرف می
سس مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که از امولسیون شدن 

درصد( در یک فاز مایع حاوی  66های گیاهی خوراکی )حداقل روغن
آید. امولسیون روغن در آب بوده و دارای بو و مزه وجود میسرکه به

بوده و  4تا  6/3آن  pHملایم است. رنگ آن کرم تا زرد کم رنگ و 
مایونز، فرآورده غذایی نیمه جامد امولسیفیه تجاوز نماید.  1/4نباید از 

های گیاهی خوراکی، ای )امولسیون روغن در آب( است، که از روغنشده
مرغ و ترکیبات اختیاری )مانند خردل، نمک، کننده، تخمماده اسیدی

                                                           
 عیگروه علوم و صنا ،و دانشیار اریاستاد ،ارشدیکارشناس یدانشجو بیترتبه -3و  2، 1

 .رانی، تهران، ایواحد شهر قدس، دانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا

 Institute of) شود( تهیه میکننده کربوهیدراته و ادویهشیرین

standards and Industrial Research of Iran, NO.2454.) 
 یکی آزاد هایرادیکال واسطهبه غیراشباع هایچربی اکسیداسیون

 یادیز مقادیر حضور. باشدمی غذایی مواد کیفیت کاهش اصلی دلایل از
 در ولنیکلین اسید و لینولئیک اسید نظیر غیراشباع چرب اسیدهای از

یم حساس اکسیداسیون به نسبت بیشتر را هاآن هاروغن و هاچربی
 عواملی معرض در هاروغن که یابدمی افزایش زمانی مشکل این. سازد
ند گیرمی قرار مس و آهن مثل فلزات یا بالا دمای نور، اکسیژن، مثل

(Jabali, 2009 .) اکسیداسیون لیپیدها یک فرآیند پیچیده است که در
خصوص اسیدهای چرب چندغیراشباعی، توسط تشکیل آن لیپیدها، به

 رنگ، و باعث تخریب طعم، آروما، بافت، های آزاد تجزیه شدهرادیکال

 (Email: alireza_rahman@yahoo.comمسئول:  سندهینو -)* 
DOI: 10.22067/IFSTRJ.2020.40122.0 
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(. Jacobsen, 1999د )گردارزش غذایی و کاهش زمان ماندگاری می
 از لحاص فسادتنها به  ونزیما سس در فساد غذاها، از یاریبس برخلاف

 و ساختار به توجه با بلکه، شودینم محدود یکروبیم یهاتیفعال
 را یکروبیم و ییایمیش ،یکیزیف فساد نوع سه توانیم آن، باتیترک
 برای دما ازمایونز  سستولید  ندیفرا در چون ؛کرد فیتعر آن یبرا

 باتیترک لهیوسهب است لازم شود،ینم استفاده وردهافر سازیسالم
 رشد از آن هاینمک و اسید کیبنزوئ مانند نگهدارنده ییایمیش
 هب باتوجه. شود ممانعت سس نگهداری طیشرا در هاسمیکروارگانیم
 را یراتمض شده ذکر فوائد نیع در( بنزوات) باتیترک نیا مصرف نکهیا

 که شود یعس یستیبا نیبنابرا دارند؛ دنبال به زین انسان یسلامت برای
 Zabetiyan hoseini) شود استفاده حداقل زانیم در باتیترک نیا از

et al., 2011.) لیتما روزبه روز ییغذا مواد کنندگانمصرف امروزه 
 و ستنده ییایمیش مواد از یعار که ییغذاها مصرف به نسبت یشتریب

 نیهم به و دهندیم نشان خود از است رفته کاربه یعیطب مواد هاآن در
 اتبیترک کردن نیگزیجا امکان یروبر  یادیز مطالعاتاً ریاخ لیدل

 صورت مختلف یغذاها در ییایمیش یهانگهدارنده یجابه یعیطب
 به هتوج امروزه ییایمیش یداروها یجانب اثرات لیدل به .است گرفته

 طیمح یآلودگ عدم نیهمچن باشد،یم شیافزا به رویی دارو اهانیگ
 ییایمیش مواد یجا به ییدارو اهانیگ از استفاده مهم عوامل از ستیز

 و یکروبیضدمی، دانیاکسیآنت ی،کالیضدراد خواص لیدل به. است
 راً یاخ ،یکوه و ییدارو اهانیگ در شده کشف گرید یدرمان دیمف خواص

 باتیترک و اهانیگ نیا از استفاده درباره یادیز یکاربرد قاتیتحق
 روزانه ییغذا میرژ در و مختلف یهایماریب درمان در هاآن عصاره
 .  (2012al., et Davidson Michael) است شده انجام مردم

یاندازند اکسایش را به تأخیر بتوانند شروع ترکیبات شیمیایی که می
اکسیدان های غذایی کاهش دهند، با نام آنتییا سرعت آن را در سیستم
های الها، با تثبیت رادیکاکسیداننتیشوند. آیا پاداکسنده شناخته می

های آزاد به رادیکالاجزایشان ها با افزودن برخی از نآ .کنندآزاد اثر می
 ,.Shariyat panahi et al)د کننت می، این ترکیبات سمی را تثبی

مانند بوتیلن هیدروکسی آنیزول  مصنوعی هایدانیاکس آنتی (.2013
(1BHTب ،)وتیلن هیدروکسی تولوئن (2BHA ،) ترت بوتیلن هیدروکسی

 سستردر د ریتجا رطوه( ب4PGپروپیل گالات )و  (3TBHQتولوئن)
در  هایینیاما نگرا ،گیرندمیارقراده ستفاد رمو لمعمو رطوبهو  هستند

 در هااز آن دهستفاایت ودشته که باعث محددا دجوو هاآن سمیت ردمو
 ها از منابع طبیعیاکسیدانآنتی ا شناساییلذست. ا هیی شداصنعت غذ

                                                           
1 Butylated hydroxytoluene 

2 Butylated hydroxyanisole 

3 Tert-Butyl hydroquinone 

4 Propyl Gallate 
5 Flavus 

 باشندیمهای طبیعی گیاهان اکسیدانکه از جمله آنتید باشضروری می
(Souza et al., 2011.) 

که  باشندیفعال مستیز ییایمیش هایاز گروه یکی یفنل باتیترک
یستی ی زهادعملکر دارای وند دار دجوون گیاها در دهگستررطوبه

. هستند ننساایی ایم غذرژ درمهم  عناصرء زج وباشند متنوعی می
 انصی عالی بهعنواخو دارایطبیعی  یهالفنکه پلیت سا هشد ارشگز

نشان  قاتیحقت (.Ignat et al., 2011) ییهستنداغذادموهای نگهدارنده
یحفظ م ونیداسیرا در برابر اکس یچرب یغشا ،دهایداده که فلاونوئ

و در  ینلف باتیترک یمنابع دارا نیاز بهتر یکی یاهیگ یها. نمونهکنند
 دیمف باتیترک نی. اشوندیمحسوب م یعیطب یهادانیاکسیآنت جهینت

وارد شده و  ییغذا واد( به م...فنل و یپل دان،یاکسیآنت باتی)ترک
 دهندیم شیها را افزاآن یو زمان ماندگار یحس ،یاهیتغذ اتیخصوص

(Anwar et al., 2003; Amic et al., 2003; Lee et al., 2005.) 
 از خانواده .Rhus coriaria Lسماق با نام علمی 

Anacardiacea طور عمومی با عنوان به هکSumac  ،شناخته شده
صورت وحشی در مناطق وسیعی از جزایر قناری، در گیاهی است که به

در مناطقی از جنوب  صورت بومیسواحل مدیترانه، ایران، افغانستان و به
، 6، اسید فنولیک5کند. این گیاه محتوی فلاووسشرقی ترکیه رشد می

 ,Politeo and Jukis)باشد می 8و اسید تارتاریک 7اسید سیتریک

اکسیدانی آنتی قدرت فنولی هایترکیب بودن دارا علت به سماق (.2007
اکسیدان برتر آنتی دهیکی از  ،سماقدارد.  ضدمیکروبی خاصیت نیز و

یمه طق نگونه گیاه گل داری است که بیشتر در منا 35یکی از و گیاهی 
 (.Oliveira et al., 2008) رویدگرمسیری و معتدل می

 که است ولسل غشای در فسفولیپید نوعی آمین اتانول فسفاتیدیل
 اتانول امن به آمینوالکل عامل یک با اسید فسفاتیدیک شدن استری از

 ای فسفاتید کمی مقادیر دارای گیاهی هایروغن. آیدمی وجود به آمین
روغن سایر به نسبت سویا روغن در ماده این مقدار. باشندمی فسفولیپید

 تولید یندافر در. برسد درصد 5/4 به حتی است ممکن و بوده بیشتر ها
 وجود و کرده عمل آورزیان ماده منزله به فسفاتیدها ها،روغن صنعتی

 ازس مسأله نیز شودمی عرضه بازار به مصرف برای که روغنی در هاآن
 طی در مناسبی شکل به اجزاء این اگر که است حالی در این. است

 فایای نظیر ارزشمندی کاربردهای دارای شوند، جدا روغن تولید فرایند
می غذایی هایسیستم و محصولات از بسیاری در امولسیفایری نقش

های موجود طلاعات و نظریها(. Aslanzadeh et al., 2013)باشند 
ها و درباره خصوصیات فسفولیپیدها در ارتباط با اکسیداسیون روغن

6 Phenolic acid 

7 Citric acid 

8 Tartaric Acid 
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واسطه آزمایشات ها پیچیده است. در این میان مدارک خوبی بهچربی
های اولیه و حداقل چندین اکسیدانشده بر روی بسیاری از آنتی انجام

دهنده فعالیت دست آمده که این مدارک نشانفسفولیپید به
 .(Zhu et al., 2013)گنندگی در فسفولیپیدها است تشدید

ترین روش برای شکستن سلولترین و گستردهامواج صوتی ساده
باشد. امواج اولتراسونیک یا ها میهای آناستخراج عصارههای ماده و 

هستند و  KHz 16های بالاتر از مافوق صوت، امواج صوتی با فرکانس
باشند. این روش ایمن این امواج توسط گوش انسان قابل تشخیص نمی

ند استخراج عواملی چون نوع حلال، دما، آیدر فرو قابل اعتماد است. 
. هنگام برخورد امواج با زمان و نحوه عمل استخراج بسیار مهم هستند

کنند، اگر نیرو بر سطح عمود ییک ماده، این امواج نیرویی را اعمال م
نماید و در صورتی که عنوان موج فشاری از درون غذا عبور میباشد، به

گردد، که این نیروی برشی شی مینیرو موازی سطح باشد موج بر
-طور مکانیکی شکافته و انتقال جرم را بهبود میای سلول را بههدیواره

 های جامد )استخراجبخشد. این اثر در استخراج ترکیبات مایع از سلول
شود. کاهش اندازه ذرات توسط این روش سطح مایع( استفاده می -جامد

ه و در نتیجه سرعت استخراج را تماس بین جامد و مایع را افزایش داد
دهد. امواج اولتراسونیک باعث یک سری تغییرات ناگهانی افزایش می

های هوا در شوند که باعث تجزیه بافت، ایجاد حبابدر فشار و دما می
-های آزاد میغذاهای مایع، نازک کردن غشاء سلولی و تولید رادیکال

ها دارد. عمل رگانیسمای روی میکرواگردند که این عمل اثر کشنده
تجزیه بافت و متلاشی کردن آن و همچنین نازک کردن غشاء سلولی 
باعث شده است تا این امواج در استخراج نیز بهره گرفته شود. با استفاده 

توان با کاهش چشمگیری زمان به راندمانی مشابه از این روش می
ن شعه آاستخراج با حلال دست یافت. در ضمن گزارش شده است که ا

ممکن است باعث تجزیه ترکیبات آلی فسفردار گردد. استفاده از امواج 
دهد و زمان لازم برای استخراج را کاهش اولتراسونیک بازده را بهبود می

  (.Ghalavand and moidina, 2014دهد )می
که از  ندهایی هستدنبال روشدر صنایع غذایی بهامروزه 

در . کنندجلوگیری و مواد غذایی حاوی آن  هااکسیداسیون در روغن
از پیوند بین اکسیژن و مانع  که بردکار هایی را بهباید روش واقع

 به استناد با(. Sarmadina, 2015شود )پیوندهای دوگانه موجود 
اکسیدانی آنتی فعالیت در خصوص پژوهش انجام عدم نیز و فوق مطالب

ی نرژیستاثر سی بررسی سماق و نیزترکیبات فنولی موجود در  و
 هتج ایمقدمه تواندمی مطالعه اینآن،  فسفاتیدیل اتانول آمین با

 به هم نهایت در و باشد نگهدارنده عنوانبه گیاه این عصاره از استفاده
 دهآین تحقیقات برای را راه هم و کرده کمک گیاه این شدن شناخته
 جامعه غذایی ایمنی اعتلای و بهداشت درجهت گامی نیز و سازد هموار

 .شود برداشته

 

 هامواد و روش
ی شود ازمؤسسه تحقیقاتگیاه سماق که در اوایل پاییز برداشت می

فسفاتیدیل اتانول آمین نیز از شرکت سیگما همچنین  کرج تهیه شد.
 )ایران( خریداری شد.

 
 سماق عصاره تهیه

تحت شرایط طبیعی محیطی و با استفاده از جریان هوا  گیاه سماق
 Moulinex MC) در سایه خشک و با استفاده از دستگاه آسیاب

 25عبور داده شد. سپس  40، پودر شده و از مش (فرانسه،  300132
اضافه و سه روز درصد  70اتانول 1:10با نسبت  گرم از پودر گیاه سماق

خیساندن و سپس صاف کردن به طول انجامید. در ادامه متوالی مرحله 
به  ، سوئیس(AMMM ،M.P.I) عصاره تحت تأثیر امواج اولتراسونیک

دقیقه قرار گرفت تا مراحل استخراج کامل شود. در نهایت  5مدت 
عصاره حاصل زیر هود قرار داده شد و پس از تبخیر حلال، مورد استفاده 

 (.Rabiei et al., 2013) قرار گرفت

 
 سس مایونزهای سازی نمونههآماد

برای تولید سس مایونز و مخلوط کردن مواد و تشکیل امولسیون 
دور در دقیقه استفاده  600کن با سرعت از مخلوطدر سطح آزمایشگاه، 

ودر ، پ، صمغشد. ابتدا مواد پودری شامل نمک، شکر، سیتریک اسید
متخاز آن س به مواد پودری اضافه شد. پآب اضافه شد. سپس خردل 

های سس مرغ و بعد از آن روغن در نهایت سرکه اضافه شد و نمونه
تیمارها تهیه و مورد بررسی قرار  کدبندی 1 جدولمطابق با مایونز 
 .(Saberi and Mohammadifar, 2012گرفت )
 

 محاسبه بازده استخراج عصاره

حلال موجود در عصاره توسط دستگاه تبخیرکننده چرخان 
(Manometer, 550-B در خلأ تبخیر شد. با محاسبه وزن )انگلیس ،

اولیه بالن و وزن نهایی آن که حاوی عصاره بر جای مانده است، مقدار 
د صورت درصکل عصاره استخراج شده در مرحله استخراج محاسبه و به 

 (.Shariyat, 1992)گرم به صد گرم نمونه( بیان گردید )

 
 گیری ترکیبات فنولیک )فنل تام( اندازه

گیری های اندازهترین روشروش فولین سیوکالتو از متداول
باشد. اساس کار در این روش، احیاء معرف فولین ترکیبات فنولی می

ترکیبات فنولی در محیط قلیایی و ایجاد کمپلکس آبی رنگ توسط 
میکرولیتر از محلول عصاره درون  20طور خلاصه در این روش، است. به

میکرو لیتر معرف  100میلی لیتر آب مقطر و  160/1لوله آزمایش با 
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 300دقیقه،  8تا  1فولین سیوکالتو مخلوط شدند. بعد از گذشت 
درصد وزنی/ حجمی( به محتوای  20بنات )میکرولیتر محلول سدیم کر
های آزمایش بعد از تکان دادن، درون حمام لوله آزمایش افزوده شد. لوله

درجه سانتی گراد قرار  40، ایران( با دمای MINA-TAJHIZآب )

ها با دستگاه اسپکتروفتومتر دقیقه جذب آن 30گرفته و پس از گذشت 
(Perkin Filmer, W1200در ط )نانومتر خوانده  760ول موج ، آمریکا

 (.Vermeulen et al., 2006شد )

 

 تیمارهای مورد بررسی در این تحقیق -1جدول 
Table 1- Treatments studied in this research 

(%)Compounds ( ترکیبات )درصد   1T 2T 3T 4T 5T 6T 7T (Tشاهد) 

 Soy Oil 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 روغن سویا 

Egg 9 9 9 9 9 9 9 9 مرغتخم 

Sugar 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 شکر 

Guar gum 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 صمغ گوار 

Xantan gum 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 صمغ گزانتان 

Salt 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 نمک طعام 

Water 16.49 16.92 16.96 16.99 15.5 16 16.5 17 آب 

Vinegar 5 5 5 5 5 5 5 5 سرکه 

Citric acid 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 اسید سیتریک 

Mustard 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 خردل 

sumac Extract 0.5 0 0 0 1.5 1 0.5 0 عصاره سماق 

phosphatidylethanolamine 0.01 0.08 0.04 0.01 0 0 0 0 فسفاتیدیل اتانول آمین 

Potassium sorbate 0 0 0 0 0 0 0 0 سوربات پتاسیم 

Sodium benzoate 0 0 0 0 0 0 0 0 بنزوات سدیم 

(%)Compounds ( ترکیبات )درصد   8T 9T 10T 11T 12T 13T 14T 15T 

 Soy Oil 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 63.26 روغن سویا 

Egg 9 9 9 9 9 9 9 9 مرغتخم 

Sugar 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 3.85 شکر 

Guar gum 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 0.01 صمغ گوار 

Xantan gum 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 0.04 صمغ گزانتان 

Salt 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 1.3 نمک طعام 

Water 15.42 15.46 15.49 15.92 15.96 15.99 16.42 16.46 آب 

Vinegar 5 5 5 5 5 5 5 5 سرکه 

Citric acid 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 0.14 اسید سیتریک 

Mustard 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 خردل 

sumac Extract 1.5 1.5 1.5 1 1 1 0.5 0.5 عصاره سماق 

phosphatidylethanolamine 0.08 0.04 0.01 0.08 0.04 0.01 0.08 0.04 فسفاتیدیل اتانول آمین 

Potassium sorbate 0 0 0 0 0 0 0 0 سوربات پتاسیم 

Sodium benzoate 0 0 0 0 0 0 0 0 بنزوات سدیم 

 

  DPPHارزیابی فعالیت مهار رادیکال آزاد 
 950میکرو لیتر از عصاره استخراجی،  50برای این آزمون، به 
اضافه و مخلوط  DPPHمیلی مولار  1/0میکرولیتر محلول متانولی 

دقیقه در مکان تاریک  30خوبی تکان داده شد. سپس به مدت حاصل به

در دمای اتاق قرار گرفت. جذب مخلوط توسط دستگاه اسپکتروفتومتر 
(Perkin Filmer, W1200 در )نانومتر در مقایسه با  517، آمریکا

 های آزادمهار رادیکالعنوان شاهد قرائت گردید. در نهایت متانول به
DPPH با استفاده از فرمول زیر محاسبه گردید: 



 223     ...بر  نیاتانول آم لیدیعصاره سماق و فسفات یستینرژیاثر س یبررسو همکاران/  ابرچائی

(1        )                  ) × 100blank/ AsampleA -blankDPPH= (A 

 
عصاره  که فاقد جذب نوری کنترل منفی را blankAدر این فرمول 

های مختلف جذب نوری غلظت میزان sampleAباشد نشان می دهد و می
 (Dangelo et al., 2007).. کندعصاره بیان می

 

 گیری عدد پراکسیداندازه
طوری که تواند ید موجود در یدید پتاسیم را آزاد کند بهاکسید میپر

وسیله تیتراسیون با تیوسولفات سدیم اندازه توان بهر آزاد شده را مییمقاد
 100اکی والان پراکسید در گیری کرد و عدد پراکسید را بر حسب میلی

 مارهش گرم روغن بیان نمود. این آزمون بر اساس استاندارد ملی ایران به
 Institute of Standards and) انجام گرفت( 2014) 4179

Industrial Research of Iran, NO.4179.) 

 
 گیری عدد اسیدیندازها

 4178این آزمون بر اساس روش استاندارد ملی ایران به شماره 
 نیاز جهت میلی گرم پتاس موردانجام گرفت. بدین منظور از ( 2011)

ی برا خنثی کردن اسیدهای چرب آزاد موجود در یک گرم نمونه آزمایش
 Institute of Standards) دست آوردن عدد اسیدی استفاده شدبه

and Industrial Research of Iran, NO.4178.) 

 
  گیری اندیس توتوکساندازه

اکسایش کل است که شامل ندیس توتوکس نیز معیاری از ا
این اندیس مطابق . باشدهای اولیه و ثانویه اکسایش مىفراورده

و بر اساس فرمول زیر محاسبه  (2007)استاندارد ملی ایران به شماره 
 ,Institute of Standards and Industrial Research of Iran) شد

NO.4093.) 
 ( =اندیس توتوکس2×عدد آنیزیدین+)عدد پراکسید            (       2)

 
 ارزیابی حسی

نفر ارزیاب آموزش  14ای هدونیک، نقطه 5مطابق روش مقیاس 
= غیرقابل صفر) صفر-4دیده ارزیابی شد. ویژگی های امتیازدهی 

= عالی( 4، بخش= رضایت3= قابل قبول، 2، = غیرقابل قبول1مصرف، 
منظور قضاوت ها و بهدهان بین هر یک از نمونهبرای شستشوی  بود.

ی هاها قرار داده شد. از ارزیاببهینه، یک لیوان آب نیز در کنار نمونه
آموزش دیده خواسته شد تا با در نظر گرفتن کیفیت تام، تیمارهای 

طوری های صفر تا چهار قرار دادند. بهچهارگانه سس مایونز را در رتبه
یفیت رتبه ترین کاز نظر کیفیت رتبه چهار و به نازل که به بهترین نمونه

صفر دهند. این ارزیابی در روزهای صفرم، ماه اول، دوم و سوم نگهداری 

ها به هر یک از خصوصیات کیفی انجام شد .پس از امتیازدهی ارزیاب
ها از طریق طرح بلوکمورد آزمایش، نتایج مربوط به هر یک از نمونه

 ,.Ghazi zadeh and Razaghiارزیابی گردید ) های کاملاً تصادفی

1998.) 
 

 هاداده آماری تجزیه و تحلیل

( و با ANOVAمیانگین هر پارامتر، توسط طرح آنالیز واریانس )
های بین تیمارها، در آنالیز شدند. تفاوت  SPSSار افزاستفاده از نرم

 یان گردید.( بp<0.05) در صد 95آزمون دانکن چندگانه، در سطح 

 

 نتایج و بحث
ی مهارکنندگ ارزیابی بازده استخراج، میزان فنل تام و قدرت

 رادیکال های آزاد عصاره سماق

های بازده استخراج، میزان فنول تام و نتایج ارزیابی میزان شاخص
داده نشان  2جدول در  های آزادهمچنین قدرت مهار کنندگی رادیکال

فنل تام و  زانیاستخراج عصاره، م زانیم جینتا یبررس .شده است
آزاد عصاره رابطه  هایکالیراد یقدرت مهارکنندگ زانیم نیهمچن
 ای یاعم از روش آب یرگی¬با نوع روش عصاره یدار یو معن میمستق
 جیمورد استفاده دارد. نتا نینو های¬روش ریسا نیو همچن یالکل
 یادیتشابه ز ریمشابه و نظ های¬با روش قیتحق نیدست آمده در ابه

 ارد.وجود د یمشابه قاتیراستا تحق نینشان داده و مطابقت داشت. در ا
در این روش استخراج عصاره به روش اتانولی و به همراهی با روش 
اولتراسونیک صورت پذیرفت. نتایج میزان ترکیبات فنولی تام عصاره 

گرم کوئرستین در گرم عصاره( با میلی 62/19تحقیق فوق )سماق در 
و  Abdolrezaeiدست آمده از تحقیقات مقادیر ترکیبات فنولی تام به

اصل ونوئیدی حلاترکیبات ف( توافق بود. آنها در بررسی 2016همکاران )
گرم کوئرستین میلی 6/19میزان ترکیبات فنولی را  از عصاره گیاه سماق

اره عص داد نشان ی آنهاهایافتههمچنین  در گرم عصاره گزارش نمودند.
ش فلاونوئیدی تأثیر مثبتی بر کاهسماق به دلیل دارا بودن ترکیبات 

ی هالیکار رادمهاان میزی گیرازهند. ادارد  LDLمیزان اکسیداسیون
به صرفه ون مقرن و سا، آقیق، دمعتبری هاروش یکی از  DPPH آزاد

نی اکسیداآنتیسی فعالیت ربردر بالا میباشد که ی پذیرارتکر با قابلیت
د. میگیرار قرده ستفارد امو مایشگاهیآزیط اشرترکیبات مختلف در 

ی هارهنایی عصااتو انزـمستقیم میر طوفنلی بهت یش غلظت ترکیباافزا
الاتر بی غلظتهادر هد. دمی یشافزی آزاد اهالیکار رامهارا در مختلف 

د در کسیل موجوروهیدای هوهگراد تعد یشافزالیل دبه ، فنلیت ترکیبا
ل نبادبه های آزاد و رادیکالبه روژن هیدل دادن حتما، اکنشوامحیط 

کنندگی رمها ییانایابد. تویش میافزره اکنندگی عصارمهارت قد آن
قابل تعویض ی هاوهگرو -OHکسیل )روهیدی هاوهلیل گردفنلها به 
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 (.Ajila and Rao., 2013ست )اها ولکولم( در -OCH3متوکسی )
Young Kil  اکسیدانی در بررسی فعالیت آنتی (2009ران )همکاو
های ( در بررسی تاثیر پوشش2011ران )همکاو  Shuklaعصاره سماق، 

فرنگی، خوراکی حاوی عصاره سماق بر افزایش زمان نگهداری توت
 DPPH ی آزادهالیکاراد کنندگیرند که فعالیت مهادکرارش گز

ثر ، ایش غلظتافزابا دارد و  گیاهی به غلظت بستگیترکیبات 
تانن و له ره سماق از جمعصات ترکیبایابد. شدت میکنندگی رمها

ل را فعاآزاد  هایلیکارادها به ونلکتردادن انایی اتو هاآنتوسیانیدین
متوقف میکنند. آزاد را  یهالیکاای رادهنجیرزکنش وانتیجه و در ند دار

اکسیدانی قوی ترکیبات گیاهی را با میزان آنتیفعالیت ن، ین محققاا
در نستند. دا ها مرتبطرهعصاد در موجوی نوئیدهاوفلا ها وبالای فنل

 یترینی قواکسیدانتیت آنوئیدها ترکیباوفلا، فنلیت ترکیبا بین
ی هالیکاراد های قویشوند. فلاونوئیدها بازدارندهمحسوب می

های سوپر اکسید بر رادیکالها آنتأثیر و کسید هستند اپرو کسیل روهید
که با زمانی نند حتی اتومیهنوز مشخص نشده است. این ترکیبات 

های آزاد اثر رادیکالبر ، هنددتشکیل می کمپلکسی فلزی هانیو
و  5و  3ی هاموقعیتدر کسیل روهیدی هاوهگر بگذارند. وجود

 رمهان مکااها آنه ـنوئیدها بوفلار ساختادر فنل دی تواور یهاوهگر
کسیل با روهیدی هاوهگراد یش تعدافزو اهد دمیی آزاد را هالیکاراد
 داردتقیم ـبطه مسی رانوئیدوفلات ترکیبا نیاکسیدانتیرت آقد

 (Ajila and Rao., 2013.) 

 

 های آزاد عصاره سماقهای بازده استخراج، میزان فنول تام و قدرت مهارکنندگی رادیکالمقایسه میانگین شاخص -2جدول 
Table 2- Comparison of average extraction efficiency indices, total phenol content and free radical scavenging power of 

Sumac extract 
Extraction efficiency 

 بازده استخراج

 

Total phenol content (Mg 

quercetin per gram) 

گرم )میلی میزان فنل تام

 عصاره( کوئرستین در گرم

Inhibitory power (free radicals 

(Mmol/100 g of sumac extrac)) 

های آزاد رادیکال قدرت مهارکنندگی

 گرم عصاره سماق( 100مول/)میلی
 0.02     ±48.54  0.359      ±19.627  0.01     ±77 

 
 ارزیابی میزان پراکسید

مشاهده شد که تاثیر تیمار، زمان  مدهدست آنتایج بهبا توجه به 
نگهداری و همچنین اثرات متقابل تیمار در زمان نگهداری در میزان 

و  (p≤05/0) شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز معنی دار بود
دار میزان اندیس ب کاهش معنیزودن عصاره سماق و فسفاتیدیل موجاف

میانگین مقادیر  تغییرات .پراکسید در مقایسه با نمونه شاهد گردید
های مختلف سس مایونز طی زمان نگهداری سه اندیس پراکسید نمونه

 .شده است آورده 1 شکلدر ماهه، 
 داری بین میانگین میزان شاخصبا توجه به نمودار، اختلافات معنی

عدد پراکسید تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در شاخص تیمار 
(. همچنین در p≤05/0) ساس زمان نگهداری سه ماه وجود داشتو بر ا

داری با توجه به میزان مقدار شاخص پراکسید روند افزایشی معنی
شاخص زمان نگهداری تیمارهای سس مایونز در طی سه ماه نگهداری 

طوری که کمترین میزان شاخص پراکسید (، بهp≤05/0دیده شد )
تولید و بالاترین آن نیز به ماه سوم تیمارهای سس مایونز به روز 

(. اما با افزودن عصاره سماق و p≤05/0) نگهداری تعلق داشت
د صورت تکی و ترکیبی در میزان شاخص عدفسفاتیدیل اتانول آمین به

پراکسید تیمارهای سس مایونز در طی سه ماه نگهداری، تغییراتی ایجاد 
)فاقد عصاره سماق و  شد به طوری که میزان پراکسید در تیمار شاهد

در انتهای ماه سوم، در بالاترین میزان ممکن  فسفاتیدیل اتانول آمین(

و کمترین میزان عدد پراکسید در انتهای ماه اول نگهداری به تیمار 
درصد فسفاتیدیل  08/0درصد عصاره سماق و  5/1سس مایونز داری 

ن استفاده از (. با افزایش میزاp≤05/0) ( تعلق داشت15Tاتانول آمین )
عصاره سماق و همچنین فسفاتیدیل اتانول آمین همان گونه که در 

شود، مشاهده می 6Tتا  4Tو همچنین تیمارهای  3Tتا  1Tتیمارهای 
داری کمتر از تیمار شاهد بوده طور معنیمیزان شاخص عدد پراکسید به

های حاوی عصاره سماق، کمتر از و مقدار شاخص پراکسید در نمونه
(. همچنین با p≤05/0های حاوی فسفاتیدیل اتانول آمین بود )ونهنم

افزایش میزان استفاده از عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین در هر 
های تکی و ترکیبی میزان شاخص پراکسید به میزان یک از غلظت

 (. p≤05/0) معنی داری کاهش یافت.
 باشد و این سطحسس مایونز معمولی دارای دو فاز آبی و روغنی می

 مختلفی ملاعو .باشدتر از روغن ساده میبه لحاظ اکسایش پیچیده
 کسیداپر ندیسا دنبر بالا به درقا نکسیژا و یفلز هاییون ر،نو مانند

به طوری که افزایش عدد پراکسید باعث کاهش پایداری  .میباشند
 یشاخصها تریندبررپرکا از . شاخص پراکسید یکیشوداکسیداتیو می

 انعنوبه را غنرو در دموجو یکسیدهااپر کل ارمقد که ستا کیفی
عدد  کاهش. هددمی ننشا کسایشا از حاصل لیهاو یهااوردهفر

 کسایشا ییابتدا حلامر طی آن بیشینه حد به نسیدر از پس پراکسید
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 هاآن شکست و کسیدهااپر دنبو ارناپاید بیانگر که ستا هشد ارشگز
 .(Shahin et al., 2013) بعدی است حلامر طی ثانویه یهااوردهفر به

 آزاد یهالیکاراد هکنندخنثی صلیا ملاعو از هاانکسیدانتیآ
 تنش رثاآ کاهش رمنظوبه ان،کسیدانتیآ خایرذ تأمین الذ. میباشند

با افزایش عدد پراکسید سرعت د. میشو تلقی مهم یمرا کسایشیا

ها و...( هیدروپراکسیدها به محصولات ثانویه )آلدئیدها، کتونتبدیل 
افزایش یافته و نیز سرعت تشکیل محصولات سوم اکسیداسیون و 
متعاقب آن تجزیه این محصولات افزایش یافته و در نتیجه پایداری 

 (.Fatemi, 2013یابد )اکسیداسیون سس مایونز کاهش می

 

 
 مقایسه میانگین شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز بر اساس اثرات متقابل تیمار* زمان نگهداری -1شکل 
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Fig. 1. Comparison of average peroxide index of mayonnaise treatments based on treatment interactions * holding time. 

Capital letters indicate the difference between the holding days at the 5% confidence level. 
The lowercase letters indicate the difference between the treatments at the 5% confidence level. 

 

نتیآ ز ترکیبات سینرژیستی هستند که جزءفسفولیپیدها گروهی ا
د شوند. نتایج ارزیابی عدد پراکسیها ممانعتی طبقه بندی میاکسیدان

 اتانول آمین در فرمولاسیون سس نشان داد که استفاده از فسفاتیدیل
مایونز و همچنین افزایش میزان غلظت استفاده از آن میزان شاخص 

رود داری کاهش داد که احتمال میطور معنیپراکسید سس مایونز را به
که فسفولیپیدها با هیدروپراکسیدهای لیپیدی واکنش داده و آن را از 

اکسیدانی و فعالیت آنتیهای غیررادیکالی تخریب کرده طریق مکانیسم
دهند. از این رو فسفولیپیدها در به تأخیر انداختن را در چربی افزایش می

 Elhamirad and). های اتواکسیداسیون تأثیرات مثبتی دارندواکنش

Haddad khodaparast, 2009)  تمامی فسفولیپیدهای حاوی گروه
در واقع فسفولیپیدها با کنند. عمل میآمین از این طریق 

هیدروپراکسیدها واکنش داده و از طریق یک مکانیسم برشی تولید یکی 
ایند. فرآوردهنماز مشتقات نیتروکسیل به نام تری متیل آمین اکسید می

های ناشی از واکنش غیررادیکالی فسفاتیدیل اتانول آمین با 
ابطه با ر در رگیک مکانیسم دی شود.هیدروپراکسیدها، ایمین نامیده می

اشدکه بهای فلزی میاکسیدانی فسفولیپیدها جذب کردن یوناثر آنتی
یزه های غیریونهای فلزی تولید نمکاز طریق ایجاد کمپلکس با یون

 (،Jewell and Nawar, 2000; Pokorny et al., 2001)  نمایندمی
به این جهت با افزایش میزان استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین میزان 

داری کاهش میطور معنیمایونز بهشاخص پراکسید تیمارهای سس 
در تیمارهای سس مایونز با افزایش میزان  .(Zhu et al., 2013) یابد

اکسیدانی عصاره در ممانعت از رشد عصاره سماق به دلیل اثرات آنتی
طور ترکیبات ثانویه و گسترش اکسیداسیون میزان شاخص پراکسید به

در تلفیق آن با فسفاتیدیل اتانول آمین نیز به. داری کاهش یافتمعنی
ماق فسفاتیدیل اتانول آمین و عصاره سرت ترکیبی با افزایش میزان صو

یابد که به اثرات کاهش میداری طور معنیراکسید بهمیزان شاخص پ
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ر این راستا د سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین گردید.
Majdar Langerodi   و Tajik(2016 ) اثرات ضدمیکروبی در بررسی

عصاره سماق با پوشش خوراکی کیتوزان حاوی اسانس آویشن شیرازی 
تند نیز دریاف بندی اتمسفر اصلاح شده و معمولیبر گوشت قرمز در بسته

طور معنی داری شاخص که افزایش میزان استفاده از عصاره سماق به
پراکسید تیمارهای گوشت قرمز را کاهش داد که با نتایج تحقیق حاضر 

اثر اسانس عصاره  (2009و همکاران )  Abbasifarباشد.هم راستا می
 ستریالیو  ستافیلوکوکوس اورئوسسماق و استارتر علیه باکتری ا

را در طول مدت تهیه، رسیدن و نگهداری پنیر سفید ایرانی  مونوسیتوژنز
ارزیابی و مشاهده کردند که عصاره سماق میزان شاخص پراکسید را در 

 دهد که با نتایج تحقیق حاضر نیزطی دوره نگهداری کاهش می
 (Abbasifar et al., 2009) همخوانی داشت

 
 ارزیابی میزان اسیدیته

ونز های مختلف سس مایتغییرات میانگین مقادیر اسیدیته نمونه
شده است. نمودار نشان  آورده 2 شکل، در طی زمان نگهداری سه ماهه

داری بین میانگین میزان شاخص اسیدیته که اختلافات معنی دهدمی
تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در شاخص تیمار و بر اساس 

(. در مقدار شاخص p≤05/0زمان نگهداری سه ماهه وجود داشت )
داری با توجه به میزان شاخص زمان اسیدیته روند افزایشی معنی

وجود داشت نگهداری تیمارهای سس مایونز در طی سه ماه نگهداری 
(05/0≥pاما افزودن عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین .) صورت به

تکی و ترکیبی در میزان شاخص عدد اسیدیته تیمارهای سس مایونز در 
طی سه ماه نگهداری تغییراتی ایجاد نمود. افزودن عصاره سماق باعث 

 اشود اما در طی زمان نگهداری در تیمارهایی بافزایش اسیدیته می
درصد تغییرات اسیدیته کمتر از تیمار  5/1میزان بالای سماق به میزان 

درصد بود. همچنین در طی زمان نگهداری  5/0سس مایونز با مقادیر 
در صد فسفاتیدیل اتانول  8/0دیته تیمار با یشاخص اس تغییرات میزان

باشد. در در صد فسفاتیدیل اتانول آمین می 1/0آمین کمتر از تیمار 
ارهای ترکیبی عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین مقدار اسیدیته تیم

 یابد.به میزان کمتر افزایش می
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Fig. 2. Comparison of the average acidity index of mayonnaise treatments based on the interaction effects of  
the treatment *holding time 

Capital letters indicate the difference between the storage days at the 5% confidence level. 
The lowercase letters indicate the difference between the treatments at the 5% confidence level. 
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بین میزان شاخص داری پژوهش نشان داد که اختلافات معنینتایج 
اسیدیته تیمارهای سس مایونز بر اساس اختلاف در میزان عصاره سماق 

(. بررسی نتایج نشان داد که استفاده از عصاره p≤05/0) مشاهده شد
داری بر میزان اسیدیته تیمارهای سس مایونز داشته سماق اثرات معنی

ن تواند خود باعث افزایش میزاو افزایش میزان عصاره سماق می
 Institute of standards and)اسیدیته تیمارهای سس مایونز شود 

Industrial Research of Iran, NO.2454 .) در سس مایونز اسیدیته
 کمتر باشد ،برحسب گرم درصد اسید استیک 6/0کل نباید از 

(Institute of standards and Industrial Research of Iran, 

NO.2454.)  درصد بیشتر باشد، سس سالاد  5/1اگر اسیدیته سس از
درصد باشد نیز  6/0کند و اگر کمتر از حاصل طعمی نامطلوب پیدا می
نحوی که شود، بهها و فساد فراهم میزمینه برای رشد میکرواورگانیسم

 ,.Rahbari et al) انددرصد ذکر کرده 7/0- 2/1اسیدیته بهینه را 

های حاوی دست آمده، میزان اسیدیته در نمونهطبق نتایج به(. 2012
درصد فسفاتیدیل اتانول آمین، در  08/0درصد عصاره سماق و  5/1

 های دوم و سوم نگهداری، خارج از استاندارد بود.ماه
تمالا به مقدار بسیار کمی نشأت گرفته افزایش اسیدیته موجود اح

از بار میکروبی ناشی از عصاره حاصل پودر سماق بوده و خارج شدن 
عوامل اسیدی ناشی از عصاره سماق در طی زمان نگهداری بوده است 
که با افزایش میزان عصاره مورد استفاده از سماق در فرمولاسیون سس 

ونز اسیدیته تیمارهای سس مای مایونز به میزان بالا باعث افزایش میزان
شود. با توجه به بالا بودن میزان روغن در سس مایونز تغییرات معنیمی

ها روغنطور کلی شود. بهها مشاهده میداری در میزان اسیدیته روغن
دستخوش  در اثر عوامل مختلفی از جمله گرما و آلودگی به مرور زمان

این  هاییکی از شاخص تغییرات کیفی شده که عدد اسیدی بیانگر
بررسی نتایج ارزیابی عدد اسیدی حاکی از افزایش  باشد.تغییرات می

دار عدد اسیدی سس مایونز در طی زمان نگهداری بود. دلایل معنی
دلیل تبدیل متعددی برای این تغییرات وجود داشت. این امر احتمالا به

شد. بخشی از ابترکیبات ثانویه اکسایش به اسیدهای کربوکسیلیک می
اسیدیته تیمارها در طی زمان نگهداری نیز به دلیل فساد میکروبی ناشی 

ها و افزایش فلور میکروبی و همچنین اسیدیته ناشی از فعالیت باکتری
ن ها صورت پذیرفت. در ایاز ترکیبات ثانویه ناشی از تخمیر باکتری

ماق عصاره ساکسیدان سنتزی و همچنین ترکیبات راستا استفاده از آنتی
های فنلی با مهار کردن فرآیند واکنشبه دلیل داشتن ترکیبات پلی

تواند از افزایش و تجمع اسیدهای ترکیبات اسیدهای اکسایش می
 کربوکسیلیک و از افزایش اسیدیته در طی دوره نگهداری ممانعت نماید.
از طرف دیگر نیز فسفاتیدیل اتانول آمین با داشتن خاصیت آنتی

انی قادر به جلوگیری از افزایش اندیس اسیدی در سس مایونز اکسید
در  (.Jewell and Nawar, 2000; Pokorny et al., 2001گردد )

و  دکنهای آزاد را تخریب میواقع فسفاتیدیل اتانول آمین رادیکال
 گرددهای اتواکسیداسیون میموجب به تأخیر انداختن واکنش

(Elhamirad and Haddad Khodaparast, 2009) . از طرف دیگر
های گیاهی شامل مقادیر متفاوتی از متابولیت عصاره سماق دارای

وبی باشد که دارای فعالیت ضدمیکرترکیبات فنولی و آنتوسیانین می
ترکیبات فنولی شامل اختلال در غشای باشند، مکانیسم عمل می

زدن نیروی محرکه پروتونی و جریان الکتریکی و سیتوپلاسمی، برهم
بررسی نتایج ارزیابی میزان  (.Burt, 2004) انعقاد محتویات سلولی است

اسیدیته نشان داد که عصاره سماق در روز تولید در فرمولاسیون باعث 
شود. عصاره سماق با ممانعت از رشد دیته تیمارها میافزایش اسی

اکسیدانی بالاتر از فعالیت هیدرولتیکی میکروبی و همچنین فعالیت آنتی
کند. وجود چربی و تغییرات اسیدیته حین نگهداری ممانعت می

لحاظ ساختاری در فرمولاسیون سس مایونز فسفاتیدل اتانول آمین به
نماید. در تیمارهای ترکیبی فسفاتیدل نمیاختلافات معنی داری ایجاد 

 به میزان کمتریصاره سماق میزان اسیدیته تیمارها اتانول آمین و ع
ها در مهار اکسیداسیون و یابد که به اثرات سینرژیستی آنافزایش می

  soltaniگردد.کاهش فعالیت میکروبی در تیمارهای سس مایونز بر می
Rohanian   وSharifi (2015) عصاره آبی سماق بر روی  ثراتا

خصوصیات میکروبی، حسی و زمان ماندگاری همبرگر بررسی نمودند. 
ها نیز دریافتند که عصاره آبی سماق در طی زمان نگهداری از میزان آن

اهد کاتواکسیداسیون چربی و افزایش اسیدیته در طی زمان نگهداری می
شود که با مهار افزایش اسیدیته تیمارهای همبرگر میبه عبارتی باعث 

 ,.Rohanian and Sharifi soltaniد )بو راستاهمنتایج تحقیق حاضر 

با بررسی  Almasi (2017،)و   Jafari Khatayloo همچنین (.2015
یکوشیمیایی، های فیزسدیم بر ویژگیتأثیر اسانس نعناع فلفلی و بنزوات 

یش بیان داشتند که با افزا میکروبی، حسی و رئولوژیکی سس مایونز
میزان درصد اسانس نعناع فلفلی و نیز افزایش زمان، میزان اسیدیته در 

هشکسته شدن برخی از گروتواند فت که علت آن میها افزایش یانمونه
اسیدی مربوط باشد. همچنین  هایها به گروههای استری و تبدیل آن

ا هزای مقاوم به اسید نظیر لاکتوباسیلوسهای غیربیماریرشد باکتری
 Jafari Khatayloo and) ثر باشدؤنیز ممکن است در این امر م

Almasi., 2017.) 

 
 اندیس توتوکس

ای همیانگین مقادیر اندیس توتوکس نمونه تغییرات 3 شکلنتایج 
ج طبق نتای. دهدنشان می، نگهداری سه ماه طیرا مختلف سس مایونز 

داری بین میانگین میزان شاخص توتوکس اختلافات معنیبه دست آمده 
 وجود و نیز بین روزهای نگهداری یک تیمار، تیمارهای سس مایونز

 (. p≤05/0داشت )
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 مقایسه میانگین شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز بر اساس اثرات متقابل تیمار* زمان نگهداری -3شکل 

 درصد است. 5حروف بزرگ نشان دهنده اختلاف بین روزهای نگهداری در سطح اطمینان 
 درصد است. 5اطمینان حروف کوچک نشان دهنده اختلاف بین تیمارها در سطح 

 

Fig. 3. Comparison of the average Tutox index of mayonnaise treatments based on the interaction effects of 

the treatment * holding time. 
Capital letters indicate the difference between the storage days at the 5% confidence level. 

The lowercase letters indicate the difference between the treatments at the 5% confidence level. 

 
داری بر میزان شاخص توتوکس زمان نگهداری تاثیرات معنی
طور کلی روند افزایشی (. بهp≤05/0تیمارهای سس مایونز نشان داد )

شاخص توتوکس کلیه تیمارهای سس مایونز در داری در میزان معنی
طوری که بالاترین میزان شاخص طی زمان نگهداری مشاهده شد به

توتوکس در کلیه تیمارها به ماه سوم نگهداری سس مایونز و کمترین 
میزان شاخص توتوکس به روز تولید سس مایونز تعلق داشت 

(05/0≥p با افزایش میزان استفاده از عصاره سماق .)انول و فسفاتیدیل ات
آمین میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به میزان کمتری 

کمترین میزان تغییرات شاخص توتوکس در (. p≤05/0افزایش یافت )
درصد و  5/1انتهای ماه سوم مربوط تیمارهای عصاره سماق با غلظت 

ار مباشد و بالاترین مربوط به تیدرصد فسفاتیدیل اتانول آمین می 08/0
با افزایش میزان استفاده از عصاره سماق  (.p≤05/0باشد )شاهد می

داری کاهش طور معنیمیزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به
 5/1به میزان  3T، تیمار 3Tتا  1Tطوری که در بین تیمارهای یافت به

درصد عصاره سماق دارای میزان شاخص توتوکس کمتری در مقایسه 
(. p≤05/0درصد عصاره سماق بود ) 5/0شاهد و همچنین تیمار با تیمار 

در تیمارهای دارای فسفاتیدیل اتانول آمین با افزایش میزان فسفاتیدیل 

طور معنیاتانول آمین، میزان شاخص توتوکس تیمارهای سس مایونز به
طوری که میزان شاخص توتوکس (. بهp≤05/0داری کاهش یافت )

و  01/0درصد در مقایسه با مقادیر  08/0دارای تیمارهای سس مایونز 
(. بالاترین p≤05/0باشد )طور معنی داری کمتر میدرصد به 04/0

( دارای میزان 15Tمیزان نسبت فسفاتیدیل آمین و عصاره سماق )تیمار 
شاخص توتوکس کمتری در مقایسه با تیمار شاهد و سایر تیمارهای 

(. p≤05/0اتانول آمین بود ) دارای عصاره سماق و شاخص فسفاتیدیل
تیمار شاهد فاقد عصاره سماق و فسفاتیدیل اتانول آمین دارای بالاترین 

 (.p≤05/0میزان اندیس توتوکس بود )
 که یندآمی رشمابه کسایشا لیهاو تمحصولا کسیدهااپرروهید

 شکسته هانوکت ،لدئیدهاآ نهمچو ملیاعو به و دهبو ارناپاید ترکیباتی
 تمحصولا ارزیابی ایبر اردستاندا شیآنیزیدین رو ندیسا .ندشومی

 ع درشبااغیر  βو α یلدئیدهاآ هیژوبه و لدئیدهاآ نسیواکسیدا ثانویه

 کسایشا نتیجه در هـک ستا نیاحیو و گیاهی یچربیها و هاغنرو
 افزایشو  خودیهخودبش اکسایش نواک گسترش بیانگر یسیدهاا

 هایترکیب و هیدروپراکسیدها تجزیه از حاصل ثانویه محصولات
طور کلی اندیس توتوکس رابطه است. بهدار با گذشت زمان کربونیل
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داری با اندیس آنیزیدین داشته و افزایش میزان اندیس مستقیم و معنی
 Jewell and) دهدآنیزیدین نیز میزان اندیس توتوکس را افزایش می

Nawar, 2000; Pokorny et al., 2001.)  اندیس آنیزیدین نیز با
گونه که داری دارد و همانشاخص پراکسید نیز رابطه مستقیم و معنی

در نتایج ارزیابی شاخص پراکسید تیمارهای سس مایونز دیده شد، میزان 
شاخص پراکسید کلیه تیمارهای سس مایونز در طی زمان نگهداری نیز 

(. با افزایش میزان استفاده از p≤05/0داری مواجه بود )با افزایش معنی
عصاره سماق و همچنین فسفاتیدیل اتاتول آمین میزان شاخص 
پراکسید تیمارها در مقایسه با تیمار شاهد و همچنین تیمارهایی با مقادیر 

داری داشت که تر عصاره و فسفاتیدیل اتانول آمین، کاهش معنیپایین
عصاره سماق و اکسیدانی و مهارکنندگی هت فعالیت آنتیبه ج

سیدها ، فسفاتیدیل اتانول آمین با هیدروپراکبوده فسفاتیدیل اتانول امین
واکنش داده و از طریق یک مکانیسم برشی تولید یکی از مشتقات 

رو موجب  و از این نمایندنیتروکسیل به نام تری متیل آمین اکسید می
گردد و در مکانیسم دیگر نیز با جذب اکسیداسیون میکاهش میزان 

هش موجب کاهای غیریونیزه های فلزی و تولید نمککردن یون
 Jewell and Nawar, 2000; Pokorny et) گردداکسیداسیون می

al., 2001 ) تیمارهای سس مایونز و در نهایت میزان شاخص توتوکس
(. در این راستا نیز تحقیقات p≤05/0نیز کاهش معنی داری را نشان داد )

در Tajik (2016 )و   Majdar Langerodi مشابهی وجود داشت.
ثرات ضدمیکروبی عصاره سماق با پوشش خوراکی کیتوزان بررسی ا

بندی اتمسفر  قرمز در بستهحاوی اسانس آویشن شیرازی بر گوشت 
نیز دریافتند که استفاده از عصاره سماق شاخص  اصلاح شده و معمولی

داری کاهش داد که با طور معنیتوتوکس تیمارهای گوشت قرمز را به
 .نتایج تحقیق حاضر همخوانی داشت

 
 ارزیابی حسی

 اختلافات 8تا  4های شکلمطابق با دست آمده نتایج بهبا توجه به 
، رنگ، طعم و مزه و داری بین میزان امتیازات شاخص عطر و بومعنی

تیمارهای سس مایونز بر اساس تیمار در طی زمان نگداری  پذیرش کلی
با افزایش میزان عصاره سماق از نیم  (.p≤05/0سه ماه وجود داشت )

به یک و نیم درصد میزان شاخص عطر و بو، بافت، رنگ و طعم و 
 (.p≤05/0پذیرش کلی تیمارهای سس مایونز کاهش یافت )

 

 ل تیمار*زمان نگهداریمقایسه میانگین امتیازات شاخص عطر و بو تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقاب -4شکل 
 

Fig. 4. Comparison of average scent index scores of mayonnaise treatments based on the interaction of the treatment * 

holding time. 
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 مقایسه میانگین امتیازات شاخص بافت تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار*زمان نگهداری -5شکل 

 

Fig. 5. Comparison of the average texture index scores of mayonnaise treatments based on the interaction of the treatment* 

holding time. 

 

 
 مقایسه میانگین امتیازات شاخص طعم و مزه تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار*زمان نگهداری -6 شکل

Fig. 6. Comparison of the average taste index scores of mayonnaise treatments based on the interaction of 
 the treatment *holding time 

 
داری بر روی میزان استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین اثرات معنی

د. نشان ندا و مزه و پذیرش کلی، بافت، رنگ، طعم امتیازات عطر و بو
، رنگ، طعم و مزه و در طی زمان نگهداری میزان امتیازات عطر و بو

(. p≤05/0)ت داری کاهش یافطور معنیدر کلیه تیمارها به پذیرش کلی
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بررسی نتایج ارزیابی شاخص عطر و بو نشان داد که استفاده از عصاره 
جانبی بر روی میزان عطر  سماق در مقادیر بالای استفاده دارای اثرات

 5/0باشد. میزان این تغییرات عطر و بو در مقادیر و بو در سماق می

درصد عصاره سماق بوده  5/1و  1درصد عصاره سماق کمتر از مقادیر 
اما در طی زمان نگهداری عصاره سماق از افزایش اسیدیته و کاهش 

 نماید. افت عطر و بو محصول در طی نگهداری ممانعت می

 
 مقایسه میانگین امتیازات شاخص رنگ ظاهری تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار*زمان نگهداری -7شکل 

 
Fig. 7. Comparison of the average color index scores of mayonnaise treatments based on the interaction of 

the treatment *holding time. 
 

 
 مقایسه میانگین امتیازات شاخص پذیرش کلی تیمارهای سس مایونز بر اساس اثر متقابل تیمار* زمان نگهداری -8شکل 

Fig. 8. Comparison of the average scores of the general acceptance index of mayonnaise treatments based on the interaction 

effect of the treatment* holding time. 
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بوی مشخصی نبوده و  ترکیب فسفاتیدیل آمین دارای عطر و
استفاده از مقادیر مختلف فسفاتیدیل اتانول آمین بر روی خصوصیات 

داری ندارد اما در طی زمان نگهداری عطر و بو محصول تأثیرات معنی
اتو اکسیداسیون و تغییرات آنتی اکسیدانی سس مایونز از  با ممانعت از

افت امتیازات عطر و بو در طی زمان نگهداری ممانعت نموده و نهایتاً با 
در نظر گرفتن خصوصیات سینرژیستی عصاره سماق و فسفاتیدیل 

درصد فسفاتیدیل اتانول آمین و یک درصد  08/0اتانول آمین، ترکیب 
ترین میزان مطلوبیت از نظر خصوصیات عطر عصاره سماق دارای بالا

 Janine Passos و بو در بین تیمارهای سس مایونز ارزیابی گردید.

Lima da  ( 2012و همکاران ) اثرات روغن اسانسی پونه کوهی را بر
در سس مایونز بررسی کرد. نتایج نشان داد که  انتریدیس سالمونلا

صاره پونه کوهی از تعییرات عطر و بو در طی زمان نگهداری استفاده از ع
 کند که با نتایج تحقیق حاضر در توافق بود.ممانعت می

مقادیر بالای عصاره سماق به جهت دارا بودن غلظت بالایی از 
تواند باعث تغییرات نامطلوبی در پایداری فنلی میترکیبات پلی

توازن فاز چربی در چربی را بهامولسیونی و بافت سس مایونز گردد و 
درصد عصاره سماق  1درصد و سپس  5/1هم بزند. از این رو در مقادیر 

در فرمولاسیون سس مایونز امتیازات بافت تیمارهای سس مایونز به
استفاده از عصاره گیاهان در  .(p≤05/0داری کاهش یافت )طور معنی

عم و مزه همراه میخصوص در سس مایونز با تغییرات طمواد غذایی به
باشد بنابراین باید با احتیاط بیشتری مصرف شود. نتایج نشان داد که 

درصد باعث کاهش امتیازات  5/1و  1استفاده از عصاره سماق در مقادیر 
درصد و  04/0به همراه مقادیر  5/0طعم و مزه گردید اما در مقادیر 

انعت از گسترش دلیل ممدرصد فسفاتیدل اتانول آمین به 08/0همچنین 
فساد میکروبی و هیدرولتیکی و تغییرات ناشی از افزایش اسیدیته و عدد 

نگهداری سس تواند به حفظ خصوصیات طعم و مزه در طی پراکسید می
 خردل پودر اثر( 2010) همکاران و Adeli Milani مایونز کمک نماید.

 بررسی مایونز سس حسی خواص و زنده میکروبی جمعیت ،pHبر زرد
 مزه و طعم تغییرات از تواند می خردل پودر که داد نشان نتایج. نمودند

 حاضر تحقیق نتایج با که نماید ممانعت نگهداری طی در مایونز سس در
غییرات رنگ اولیه در سس مایونز در روز تولید در ت .باشد می توافق در

مقادیر بالای عصاره سماق وجود داشته اما در مقادیر فسفاتیدیل اتانول 
(. تغییرات رنگی سس p>05/0داری مشاهده نشد )آمین اختلافات معنی

فاز شدن چربی و از  مایونز در طی زمان نگهداری عمدتاً به دلیل دو

خورد توازن فازها و اکسیداسیون چربی  دست رفتن رطوبت و برهم
یابد. حضور گیرد که شاخص زردی تیمارهای افزایش میصورت می

عصاره سماق با ممانعت از تغییرات اکسیداتیو و فساد میکروبی نقش 
موثری در کاهش امتیازات رنگ ظاهری تیمارها و افزایش شاخص 

زان دلیل افزایش میزردی داشته و با افزایش درصد استفاده از عصاره به 
 طور موثری باعث حفظ امتیازات رنگ ظاهریتواند بهترکیبات مؤثره می

 تیمارها در طی دوره نگهداری شود.

 

 گیرینتیجه
مروزه های سنتزی، ابا توجه به اثرات جانبی نامطلوب آنتی اکسیدان
اکسیدانعنوان آنتیتمایل روزافزونی به استفاده از ترکیبات گیاهی به

باشد. امروزه تحقیقات های طبیعی در صنایع غذایی قابل مشاهده می
تدوین  چنینتعیین ترکیبات گیاهی مناسب و هم ای در زمینهگسترده

ها در مواد غذایی مختلف در سطح جهان انجام دانش فنی کاربرد آن
با توجه به خطرات مواد نگهدارنده شیمیایی برای مصرفگیرد. می

، و همچنین با در نظر گرفتن میزان مصرف بالای این فراورده کنندگان
ی ه صورت جزئب در جهان، جایگزین کردن آن با مواد نگهدارنده طبیعی

 عصارهرسد. ترکیبات نظر میدر فرمولاسیون سس مایونز ضروری به
یکی از این ترکیبات طبیعی است که در این  سماقاستخراج شده از 

آن بر روی سس مایونز مورد بررسی قرار گرفت. ات شیمیایی پژوهش اثر
به همراه  عصاره سماق ات مثبتدست آمده اثرهتجزیه و تحلیل نتایج ب
ررسی ب را در فراورده سس مایونز به اثبات رساند. فسفاتیدیل اتانول آمین

در صد  5/1و 1میزان افت خصوصیات حسی، تیمارهایی با مقادیر 
بالاتری برخوردار بود و همچنین عصاره سماق از مطلوبیت حسی 

درصد به  08/0افزایش استفاده از فسفاتیدیل اتانول آمین در مقادیر 
 حفظ خصوصیات حسی بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد منجر شد.

 یک عصاره سماقتوان ادعا نمود که سس مایونز حاوی بنابراین می
 واند موجبتمیمحصول کاملاً طبیعی و فراسودمند جدید است که 

قبولی  قابل و تولید محصولیهای شیمیایی، حذف استفاده از نگهدارنده
در جهت افزایش خواص عملکردی عصاره سماق و شود. در نهایت 

فسفاتیدیل اتانول آمین و کاهش تغییرات نامطلوب ناشی از مصرف 
های حداکثر ترکیات در رنگ و بافت محصول و تولید محصولی غلظت

 ده پژوهش های بیشتری مورد نیاز است.فاقد نگهدارن
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