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Abstract  

In recent years there has been a considerable trend on the use of bioactive compounds in food 

formulations. Oak is a good source of nutritions tocopherols and phenolic compounds. The aim of this study 

was to evaluate the effect of ethanolic and aqueous oak extract on the microbial and sensory properties of 

prebiotic and egg-free salad dressing during 30 days of storage at 4 °C. The extraction of ethanolic and 

aqueous extracts from oak was carried out using the soxhlet method. Aqueous and alcoholic extracts at 

concentrations of 0.5% and 1% were added to the salad dressing samples. These samples were compared 

with a control sample (without extract) and a control sample containing sorbate and benzoate. pH, acidity, 

acid-resistant bacterial count, mold, yeast count and sensory evaluation were performed on days 3 and 30 

after production. The results showed that Increasing the percentage of aqueous and ethanolic oak extracts 

in the salad dressing formulation from 0.5% to 1% significantly reduced the number of lactic acid bacteria 

and molds and yeasts in the salad dressing samples during the storage period. pH changes in the samples 

containing oak extracts were significantly lower than those in the other samples. Additionally, increasing 

the concentration of oal extracts led to a decrease in acidity changes in the salad dressing samples. The 

salad dressing sample containing 1% ethanolic oak extract had the highest overall acceptance score 

compared to the other samples. The use of oak extract and inulin in the salad dressing formulation, in 

addition to producing a low-fat and functional product improved the chemical, microbial and sensory 

properties of the salad dressing.  
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 چکیده

های غذایی شده است. بلوط منبع خوبی از ترکیبات از ترکیبات زیست فعال در فرمولاسیون های اخیر توجه زیادی به استفادهدر سال

های الکلی و آبی بلوط  بر خصوصیات میکروبی و ها و ترکیبات فنولی می باشد. هدف از این مطالعه، بررسی اثر عصارهمغذی ، توکوفرول

های آبی و الکلی از درجه سلسیوس بود. استخراج عصاره 4روز نگهداری در دمای 04 مرغ طیبیوتیک و بدون تخمحسی سس سالاد پری

ها با های سس اضافه شد. این نمونهدرصد، به نمونه 5/4 و 1های های آبی و الکلی با غلظتبلوط از طریق روش سوکسله انجام شد. عصاره

اسید، بههای مقاوم، اسیدیته، شمارش باکتری pHات نیز مقایسه شد. یک نمونه شاهد )فاقد عصاره( و نمونه کنترل دارای سوربات و بنزو

های آبی و اتانولی افزایش درصد عصارهنتایج نشان داد روز پس از تولید انجام گرفت.  04 و 0کپک و مخمر و ارزیابی حسی در روزهای 

ها و مخمر در های اسیدلاکتیک و کپکتعداد باکتریداری سبب کاهش درصد به طور معنی 1تا  5/4بلوط در فرمولاسیون سس سالاد از 

ها داری نسبت به بقیه نمونههای بلوط به طور معنیهای حاوی عصارهدر نمونه pHشد. تغییرات های سس سالاد در طی دوره نگهداری نمونه

 1ای سس شد.  نمونه سس سالاد حاوی ههای بلوط منجر به کاهش تغییرات اسیدیته در نمونهکمتر بود. همچنین افزایش غلظت عصاره

ها بود. استفاده از عصاره بلوط و اینولین در درصد عصاره اتانولی بلوط دارای بالاترین امتیاز پذیرش کلی در مقایسه با سایر نمونه

الاد سی در سس سچرب و فراسودمند، موجب بهبود خصوصیات شیمیایی، میکروبی و حفرمولاسیون سس سالاد علاوه بر تولید محصول کم

 گردید.

 .اینولین و سس سالاد فراسودمند، ترکیبات زیست فعال، نگهدارنده زیستیهای کلیدی: واژه
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 مقدمه

ه های متفاوت مورداستفادمصرف خوراکی در سراسر دنیا هستند که در کشورهای مختلف با ذائقهها یکی از محصولات پرسس

های خوراکی گیاهی، شدن روغن باشد که حاصل امولسیونسالاد نوعی امولسیون روغن در آب می هایگیرند. سسقرار می

(. آلودگی غذاهای Aghdaei et al., 2013های مختلف است )صورت کامل یا زرده(، سرکه، شکر، نمک و افزودنیمرغ )بهتخم

مهم  هایباشد که با برخی از مسمومیتمی اشریشیا و لاسالمون، لیستریا زایی مانندآماده مصرف سرد، ناشی از عوامل بیماری

ین لازم شود بنابراسازی فرآورده استفاده نمیهای سالاد از دما برای سالمکه در فرایند تولید سسغذایی در ارتباط است. ازآنجایی

ی سس ها در شرایط نگهدارروبوسیله ترکیبات شیمیایی نگهدارنده مانند بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم از رشد میکاست به

. در  (Barzegar et al, 2008) توانند تأثیرات سوئی بر سلامت انسان داشته باشندعمل آید اما این ترکیبات می ممانعت به

ها مواد طبیعی و کنندگان برای مصرف غذاهایی که عاری از ترکیبات شیمیایی هستند و در آنهای اخیر گرایش مصرفسال

ی طبیعی هاکاررفته است بیشتر شده است. به همین علت مطالعات زیادی روی امکان استفاده از ترکیبات و عصارهبیولوژیک به

، اثر در این راستا. (Ghasemi Hosseini et al, 2008گرفته است )های شیمیایی در غذاهای مختلف صورتجای نگهدارندهبه

 Zabetian Hosseini etشده است )موجود در سس مایونز بررسی  سالمونلا انتریتیدیسویشن باغی بر میکروبی عصاره آضد

al, 2010) .کوهیمیکروبی اسانس پونه همچنین قربانی و همکاران ، اثر ضد (Mentha longifolia را بر باکتری ) سالمونلا

میکروبی عصاره (. شریفی و همکاران، به مطالعة اثر ضدGhahrani et al, 2014مایونز موردمطالعه قرارداد ) در سس انتریتیدیس

میکروبی گیاه (. درمورد خصوصیات ضدSharifi et al, 2010در سس مایونز پرداخت ) استافیلوکوکوس اورئوسزیره سیاه بر 

، فعالیت ه میوه بلوطمیکروبی عصارتوان به بررسی خاصیت ضدگرفته که در این میان میبلوط نیز تحقیقات گوناگونی انجام

 (Quercus Brantii) بلوط وهیم یکروبیمضد تأثیرات و( Quercus infectoria)اکسیدانی پوست بلوط میکروبی و آنتیضد

های اساسی مرغ دارای نقشتخم .( ;Bajalan et al,2014; Fathabad et al, 2015) اشاره کردسودوموناس آئروژینس علیه 

مرغ دارای معایب مهمی از قبیل وجود، تخمباشد ولی بااینکنندگی، طعم دهندگی و ... در سس میتثبیتکنندگی، امولسیون

ها مانند حصبه، زمان نگهداری پایین، شرایط سخت های چرب اشباع، انتقال برخی از بیماریافزایش میزان کلسترول و اسید

ای است که امروزه مرغ نیز مسئلهارد ذکر شده حساسیت به تخمونقل و نگهداری و همچنین قیمت بالاست. علاوه بر موحمل

هرمانی باشد )قتر از زرده میهای آلرژیک به سفیده بسیار شایعالعملاهمیت بسیاری پیدا کرده است که در این مورد بروز عکس

نی توان به جایگزیفته است میگرمرغ در سس مایونز صورت(. از جمله تحقیقاتی که در زمینه جایگزینی تخم1101و همکاران 

تردید تولید (. بیRahmati et al, 2013مرغ با ایزوله پروتئین جوانه گندم اشاره کرد )مرغ با شیر سویا و جایگزینی تخمتخم

برانگیزترین موضوعات حال حاضر صنعت ای و درمانی، از بحثهای ارزشمند تغذیهبیوتیکی در کنار حفظ ویژگیمحصولات پری

عنوان یک مشکل بزرگ های غذا هنوز بههای بسیار گسترده در نگهداری محصولات غذایی، پاتوژنرغم وجود تکنیکعلی ت.اس
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ها در مواد غذایی منظور جلوگیری از رشد پاتوژن(. بهMahmoudi et al, 2011باشند )در صنعت تولید مواد غذایی مطرح می

ی، زایشود که امروزه به علت اثرات نامطلوبشان مانند سرطانمختلفی استفاده می هایهای شیمیایی و نگهدارندهاز افزودنی

های طبیعی و بیولوژیک هستند کنندگان به دنبال استفاده از نگهدارندهها، اکثر مصرفسمیت و ایجاد مقاومت در میکروب

(Pajohi et al, 2010 .)ییو دارو یخواص صنعت یها دارااز آن یرایاست که بس یاهیگ یهاانواع گونه یدارا رانیا عتیطب 

 ,Cawan et alشود )میطعم استفاده  یو مولدها دانیاکسینتآ عنوان نگهدارنده،به اهانیگ نیاز ا ییغذا عیهستند و در صنا

 et alEbrahimi ,باشد )( می2شود. جنس بلوط جز خانواده راش )فاگاسهشناخته می 1(. بلوط با نام علمی کوئرکوس1999

 1یه تاننمربوط ب شتریدرختان بلوط ب یدرمان تیطورکلی اهمبه گیرد.این جنس بیش از دویست گونه متنوع را در برمی .(2012

مواد  رگید دانازیو آم توزانین ت،یرسئقندها، کو ،یمواد روغن دیگر انواع شود.یم این گیاه یافتمختلف  هایقسمتاست که در 

 Ebrahimi et) کاربرد دارد یروسیو و ییایباکتر یهایماریدر درمان ب جفت ای وهیم یپوست داخل بلوط است. وهیموجود در م

al, 2012). واند تهای طبیعی در فرمولاسیون سس میبیوتیک و استفاده از نگهدارندهچرب و پریرو تولید سس سالاد کمازاین

 (Quercus persicaبررسی اثر عصاره الکلی و آبی بلوط ) ،مطالعه نیهدف از الذا  کند؛به ارتقای سطح سلامت جامعه کمک می

و مقایسه آن با نگهدارنده سنتزی در  بیوتیک اینولینمرغ و حاوی پریبر خصوصیات میکروبی و حسی سس سالاد بدون تخم

 روز نگهداری در دمای یخچال بود. 19طی 

 هامواد و روش

 هاسازی نمونهتهیه و آماده

در آزمایشگاه  1101از شمال کشور، استان مازندران تهیه شد. آزمایشات در سال  Quercus persicaمیوه خشک شده بلوط 

دانشگاه آزاد اسلامی واحد اهواز انجام شد. ترکیبات مورد استفاده در تهیه سس سالاد شامل: روغن، شکر، نمک، سرکه، 

سویا و اینولین با گرید غذایی از شرکتهای معتبر غذایی دارای پروانه، سایر درصد، ایزوله پروتئین  00اسیدسیتریک با خلوص 

 مواد شیمیایی و محیط های کشت از شرکت مرک آلمان خریداری و مورد استفاده واقع شد.

 هااستخراج عصاره

پودر بلوط همراه با  گرم 22ی موجود در بلوط از دستگاه سوکسله استفاده شد. برای انجام این کار هاعصارهجهت استخراج 

تحت خلاء از  کنخشکگیری شد. پس از استخراج، حلال در ساعت عصاره 2 مدتدرصد( به  00/00لیتر اتانول)میلی 229

 .ها در مکانی تاریک و یخچال نگهداری گردیدمخلوط حاصل جدا شد و تا زمان انجام آزمایش

                                                           
1Quercus 
2Fagaceae 
3Tannins 
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 تهیه سس سالاد 

 ,Salmanpour et al)و همکاران انجام گرفت پور پیشنهاد شده توسط سلمان مرغ طبق دستورالعملتهیه سس بدون تخم

دقیقه توسط همزن  2تهیه سس سالاد بر اساس تیمارهای مورد پژوهش مدت  ازیموردنبرای این منظور ترکیبات  .( 2013

درصد(، اینولین در غلظت ثابت  0درصد(، ایزوله پروتئین سویا ) 88، کره جنوبی( مخلوط شدند: روغن سویا )IKAمغناطیسی )

های استخراج درصد(. عصاره 1درصد( و نمک ) 82/0-8/0درصد(، آب ) 2درصد(، قند ) 2/2درصد به مقدار 8درصد(، سرکه ) 1)

ی به فاز آبی افزوده آرامبه( درصد به فاز آبی افزوده گردیدند و در نهایت فاز روغنی 1و  2/9های مختلف )شده از بلوط با نسبت

عنوان نگهدارنده های مورد آزمایش با یک نمونه شاهد )فاقد عصاره( و نمونه )کنترل( دارای سوربات و بنزوات نیز بهشد. نمونه

های آزمایش .( Salmanpour et al, 2013)روز نگهداری شدند 19سنتزی مورد مقایسه قرار گرفت و در دمای یخچال به مدت 

 ارائه شده است. 1در سه تکرار انجام گرفت، تیمارهای حاصل از این طرح در جدول 

 تیمارهای موردمطالعه در این پژوهش :1 جدول
Extract (%) Sorbate and Benzoate (%) Samples 

0 0 C (Control) 

0 + P (containing sorbate and benzoate) 

0.5 0 AE1 (Aqueous extract) 

1 0 AE2 (Aqueous extract) 

0.5 0 EE1 (Ethanol Extract) 

1 0 EE2 (Ethanol Extract) 

 

 های فیزیکوشیمایی سس سالادآزمون

 و اسیدیته pHگیری اندازه

پارامترهای شیمیایی مطرح موجود در سس مایونز و سالاد هستند که استاندارد ایران محدوده  نیترمهماز  pHاسیدیته و  

مشخصی را برای این دو پارامتر لحاظ کرده است. بدین منظور جهت اطمینان از اینکه این دو پارامتر در دامنه استاندارد قرار 

های ساز رشد باکتریتواند زمینهمی pH شود. درواقع افزایشمی یریگاندازههای تولید شده نمونه pHدارند، مقدار اسیدیته و 

ها نمونه pH گیری شود. اندازهشود و اگر اسیدیته کم باشد منجر به فساد محصول می استافیلوکوکوس اورئوس جملهاز  زایماریب

انجام گرفت.  2020شماره  به رانیا یاستاندارد ملساخت آلمان( و مطابق با  Sartorios) لدیجیتا مترpH با استفاده از 

 و برحسب اسید غالب، اسید استیک انجام گرفت. 2020ها نیز مطابق با استاندارد ملی ایران شماره گیری اسیدیته نمونهاندازه

 های میکروبیآزمون

 اسیدبه های مقاوم شمارش باکتری

لیتر( با رعایت شرایط استریل منتقل میلی 1را برداشته و به دو پلیت استریل )به هر پلیت  1/9لیتر از رقت میلی 2مقدار  

ها اضافه شد. درجه سلسیوس به آن 02 آگار در دمای حدود اورنج سرملیتر از محیط کشت میلی 29تا  12شد. سپس حدود 
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های حاوی نمونه در دمای ک نگهداری شد. پلیتخوبی مخلوط شد و تا زمان جامد شدن روی سطح صاف و خنمحیط و نمونه به

ها بررسی گردید. تعداد روز نگهداری و پس از این زمان از لحاظ وجود و عدم وجود باکتری 2درجه سلسیوس به مدت  19

 .( Roller et al, 2010بیان شد )  log CFU/gصورتاسید موجود در سس سالاد طبق استاندارد به به های مقاوم باکتری

 ها و مخمرهاشمارش کپک

انتقال یافت. با استفاده  DRBC0ها به یک پلیت حاوی محیط کشت لیتر از نمونهمیلی 1/9با استفاده از پیپت استریل مقدار  

 DRBCبه یک پلیت دیگر حاوی محیط کشت  19-1لیتر از اولین رقت اعشاری میلی 1/9از یک پیپت استریل دیگر مقدار 

درجه سلسیوس به مدت  22صورت هوازی، با درپوش بالا و ایستاده در انکوباتور در دمای منتقل شد. پلیت کشت داده شده به

 Campos etبیان شد ) log CFU/gصورت های موجود در سس سالاد بهخانه گذاری شد. تعداد مخمرها و کپکروز گرم 2

al, 2015). 

 آزمون حسی

نفر زن  19نفر مرد و  19عنوان ارزیاب شاملنفر به 29مقدماتی در مورد نحوه ارزیابی حسی، تعداد  هایپس از انجام آموزش

 سال از دانشجویان مقطع کارشناسی ارشد علوم و صنایع غذایی دانشگاه علوم و تحقیقات اهواز انتخاب و 12-22در رده سنی 

ای بر اساس روش لیلس نقطه 2 روش هدونیکبا استفاده از  کلپذیرش و بافت، رنگ، طعم، بو گیری خواص حسی شامل اندازه

 .(Lawless et al, 1998و هیمن انجام گرفت )

 تجزیه و تحلیل آماری

منظور های فیزیکی، شیمیایی و حسی بهها در قالب طرح کاملاً تصادفی در سه تکرار انجام شد. نتایج حاصل از آزمایشآزمایش

 SPSS.22افزار با استفاده از نرم( One-wayANOVAطرفه )از طریق تحلیل واریانس یکها دادهدار بین بررسی اختلاف معنی

 درصد استفاده شد.  2ای دانکن در سطح احتمال آنالیز و برای مقایسه میانگین تیمارها از آزمون چند دامنه

 هایافته

 سالادسس و اسیدیته  pHنتایج تغییرات 

داری وابسته به فرمولاسیون سس سالاد )نوع و به طور معنی pHبر اساس نتایج تحلیل واریانس مشخص شد تغییرات میزان 

(. بر اساس نتایج p<92/9درجه سلسیوس بود ) 0زمان نگهداری محصول در دمای غلظت عصاره و نگهدارنده( و همچنین مدت

یابد داری کاهش میبه طور معنی pHدر فرمولاسیون سس سالاد، تغییرات مشخص شد با افزایش مقدار هر دو عصاره  2جدول 

(92/9>p مقدار .)pH های آبی و الکلی بلوط در مقایسه با نمونه های پایین عصارههای حاوی غلظتدر نمونه شاهد و نمونه

                                                           
4 Dichloran- Rose Bengal Chloramphenicol Agar 
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(. مقایسه تغییرات p<92/9تر بود )نداری پاییدرصد عصاره الکلی بلوط به طور معنی 1 حاوی بنزوات و سوربات و نمونه حاوی

pH های حاوی عصاره الکلی نسبت به دهنده تغییرات کمتر نمونههای برابر هر دو نمونه )آبی و الکلی( بلوط نشاندر غلظت

داری سبب روزبه طور معنی 19تا  1زمان نگهداری از وجود افزایش مدت(. با اینp<92/9های حاوی عصاره آبی بود )نمونه

اسیدیته سس سالاد نیز به  مشخص است 1همانگونه که در جدول .(p<92/9های سس سالاد شد )در تمام نمونه pHاهش ک

ها نشان داد افزایش غلظت (. بررسیp<92/9زمان نگهداری محصول بود )دار وابسته به فرمولاسیون سس و مدتطور معنی

درصد  1 بین تنها غلظتها شد که در این کاهش تغییرات اسیدیته نمونهدار سبب در فرمولاسیون سس به طور معنیها عصاره

(. ولی سایر p<92/9( از افزایش اسیدیته جلوگیری کرد )بنزوات و سورباتی )سنتز یهانگهدارندهعصاره اتانولی بلوط نسبت به 

ی زی در جلوگیری از افزایش اسیدیته تأثیر بسزایهای سنتهای آبی بلوط در مقایسه با نگهدارندههای عصاره الکلی و غلظتغلظت

دار افزایش ها به طور معنیاسیدیته همه نمونه درجه سلسیوس 0 زمان نگهداری در دمای(. با افزایش مدتp<92/9نداشتند )

 درصد برحسب 11/1ها در پایان دوره نگهداری به ترتیب مربوط به نمونه شاهد )بالاترین میزان اسیدیته نمونه (.p<92/9یافت )

درصد عصاره الکلی  2/9یک( و نمونه حاوی است یدبرحسب اس درصد 00/9درصد عصاره آبی ) 2/9یک(، نمونه حاوی است یداس

درصد عصاره اتانولی  1یک( و کمترین مقدار اسیدیته به ترتیب مربوط به نمونه حاوی است یدبرحسب اسدرصد  02/9بلوط )

 یک( بود.است یدبرحسب اسدرصد   82/9های سنتزی )یک( و نمونه حاوی نگهدارندهاست یدبرحسب اس درصد 82/9بلوط )

توجهی روی ساختار ها اثر قابلسس pHها از نظر تکنولوژیکی و ظاهری بسیار حائز اهمیت است. و اسیدیته سسpH اهمیت 

کند ها عمل میاز فعالیت اغلب میکروارگانیسم کننده عنوان یک عامل جلوگیریهای سالاد بهپایین در سس امولسیون آن دارد.

سس بالا رود، احتمال بروز مسمومیت غذایی، فساد میکروبی و شیمیایی وجود خواهد داشت. در استاندارد ملی  pH زیرا اگر

اسیدیته  و میزان 1/0حداکثر بایست یونز میما pH استاندارد  برطبقایران محدوده مشخصی برای این مقدار تعریف شده است. 

های )کاهش اسیدیته( شرایط رشد برای باکتریpH  بالارفتندرصد )برحسب اسید استیک( باشد. زیرا در صورت  1/9حداقل 

و اسیدیته  pH تواند، فراهم شود. در این تحقیق میزان تغییراتکواگولاز مثبت میاستافیلوکوکوس اورئوس زایی همچون بیماری

)افزایش میزان اسیدیته کل( در طی زمان نگهداری  pHبه طور معنادار وابسته به فرمولاسیون و مدت نگهداری سس بود. کاهش 

بات ها و ترکیها با مصرف قندهای اسیدلاکتیک موجود در فاز آبی سس باشد. این باکتریتواند به علت فعالیت باکتریمی

شوند و سبب افزایش محتوی اسید محصول و کاهش لاکتیک مییدهای آلی مختلف بخصوص اسیدکربوهیدراتی سبب تولید اس

pH آن می( شوندDepree et al, 2001 این کاهش .)pH های تواند به علت فعالیت آنزیم)افزایش اسیدیته( همچنین می

به آنکه ترکیبات موجود در ز طرفی باتوجها .(Karas et al, 2002; Ferial, 2010هیدرولیتیک و اکسیداتیو در سس باشد )

(، لذا Vinha et al, 2016; Mohebi, 2011بلوط به دلیل وجود ترکیبات فنولی دارای فعالیت ضدمیکروبی هستند ) عصاره

د. ردگها در محیط و تولید اسید میبلوط در فرمولاسیون سس به این دلیل مانع از رشد میکروارگانیسم افزایش غلظت عصاره
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(، چون در عصاره Othman et al, 2007به آنکه ترکیبات فنولی حلالیت بیشتری در اتانول دارند )همچنین احتمالاً باتوجه

گیری شود لذا این ترکیبات با فعالیت ضدمیکروبی بیشتر نسبت به عصاره آبی قادر به جلواتانولی ترکیبات فنولی بیشتری یافت می

نه تأثیر استفاده از اسانس پوهای گومز و همکاران که شود. نتایج حاصل از این پژوهش با یافتهها میاز فعالیت میکروارگانیسم

در این پژوهش  مطابقت داشت، (Gomes et al, 2016)کوهی روی پایداری و خصوصیات شیمیایی سس مایونز را بررسی کردند 

های نمونه pHد ونیز افزایش زمان نگهداری موجب کاهش در مقایسه با نمونه شاه pHافزایش غلظت عصاره موجب افزایش 

سس سالاد شد. همچنین آذری و همکاران نشان دادند استفاده از اسانس نعنا فلفلی در سس مایونز موجب جلوگیری از 

پودر خردل ( . در تأیید نتایج حاصل از این پژوهش، در بررسی تأثیر Azari, 2015شود )زمان نگهداری میدر مدت  pHافزایش

یک هفته از  یابد اما باگذشتسس افزایش می pHبر خصوصیات حسی و شیمیایی بیان شد، گرچه با افزایش درصد خردل 

 (.Adeli Milani, 2018سس مایونز به طور چشمگیری کاهش یافت ) pHتاریخ تولید، 

 درجه سانتی گراد 4 های مختلف سس سالاد در دماینمونه pHتغییرات  :1 جدول

30 3 
Day 

Sample 
fB 3.34±0.00 fA 3.68±0.01 C 
bB 3.80±0.00 bA 3.91±0.01 P 
eB 3.45±0.01 eA 3.72±0.00 AE1 
cB 3.68±0.00 cA 3.84±0.01 AE2 

dB 3.56±0.01 dA 3.79±0.00 EE1 

aB 3.90±0.01 aA 3.98±0.01 EE2 

دهنده تفاوت ( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<92/9درصد ) 02 دار در سطح اطمیناندهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 .باشند( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمایتغییرات اسیدیته نمونه :0 جدول

30 3 
Day 

Sample 

aA 1.13±0.01 aB 0.95±0.01 C 

eA 0.82±0.01 eB 0.76±0.01 P 

bA 0.99±0.00 bB 0.88±0.00 AE1 

dA 0.87±0.01 dB 0.79±0.01 AE2 

cA 0.95±0.00 cB 0.84±0.00 EE1 

fA 0.75±0.01 fB 0.71±0.01 EE2 

دهنده تفاوت ( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 .باشند( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 اسید، کپک و مخمرها به های مقاومنتایج شمارش باکتری

های آبی و اتانولی بلوط در فرمولاسیون سس از کارگیری عصارهمشخص است افزایش درصد به 0 طور که در جدولهمان

زمان نگهداری شد ها در مدتاسید در نمونهبههای مقاومداری سبب کاهش تعداد باکتریعنیطور م ( درصد به1تا  2/9)

(92/9>p نمونه تهیه شده با .)های سنتزی به ترتیب دارای کمترین تعداد درصد عصاره اتانولی بلوط و نمونه حاوی نگهدارنده 1
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اسید را در بین بهبنابراین نمونه شاهد بالاترین تعداد باکتری مقاوم (؛p<92/9های مذکور در طی دوره نگهداری بودند )باکتری

ها به طور اسید نمونهبههای مقاومروز تعداد باکتری 19زمان نگهداری در طی (. با افزایش مدتp<92/9ها دارا بود )سایر نمونه

درصد عصاره آبی و الکلی بلوط در طی دوره  2/9های حاوی داری افزایش یافت که در این میان تیمار شاهد و نمونهمعنی

آمده در طی این دستنتایج به .(p<92/9اسید را دارا بودند )بههای مقاومنگهداری به ترتیب بیشترین افزایش تعداد باکتری

( درصد 1 تا 2/9های آبی و اتانولی بلوط در فرمولاسیون سس سالاد از )کارگیری عصارهپژوهش نشان داد که افزایش درصد به

زمان های سس سالاد در مدتها در نمونهها و کپکاسید، مخمربههای مقاومداری سبب کاهش تعداد باکتریبه طور معنی

های سس نمونه ها و مخمرهاکپک اسید،بههای مقاوم. نتایج بررسی روند تغییرات شمارش باکتری(p<92/9)گردد نگهداری می

روز نگهداری مشخص کرد  19های سنتزی سوربات و بنزوات در طی آبی و الکلی در مقایسه با نگهدارنده هایسالاد حاوی عصاره

ا هدرصد عصاره اتانولی بلوط و شاهد به ترتیب حاوی کمترین و بیشترین تعداد میکروارگانیسم 1که تیمار سس سالاد تهیه شده با 

ها دارای فعالیت ضدمیکروبی بسیار قوی هستند. ترکیب، ساختار های آنعصاره(. در واقع بسیاری از گیاهان و p<92/9بودند )

 Holley) نمایدهای عاملی موجود در ترکیبات این گیاهان نقش مهمی در فعالیت ضدمیکروبی این مواد ایفا میو همچنین گروه

et al, 2005ای هواره سلولی، غشای سیتوپلاسمی، پروتئینهای مختلف سلول از جمله دیتوانند در بخشهای طبیعی می(. عصاره

توانند باعث منعقد و کواگوله شدن محتویات سیتوپلاسم و نشت اجزای غشای سیتوپلاسمی ایجاد اختلال کنند و یا می

ات های گیاهی ترکیبها و اسانسترکیب اصلی موجود در عصاره .ها ممانعت کنندسیتوپلاسمی شوند و بدین ترتیب از رشد باکتری

بنابراین مکانیسم عمل  (؛Zhang et al, 2009باشد که عامل خصوصیات ضدمیکروبی این ترکیبات طبیعی هستند )فنولی می

گریزی های گیاهی مشابه با فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات فنولی است. یکی از خصوصیات ویژه ترکیبات فنولی خاصیت آبعصاره

 شود. این حالت سبب قابلیت نفوذپذیریها با لیپیدهای موجود در غشای سلولی میش آنها است که سبب ایجاد قابلیت واکنآن

یر این که تحت تأثشود. هنگامیبردن هموستازی سلولی )حفظ تعادل سلولی( میها و ازبینغشاء، اختلال در ساختار اصلی سلول

شوند. تر میها نسبت به مرگ حساسکند این سلولمی ها به محیط اطراف نشتعوامل بخشی از محتوی سلولی میکروارگانیسم

فنولی موجود در عصاره بلوط مانند اسیدگالیک، اسیدالاجیک، مشتقات میکروبی و پلیاساس به دلیل وجود ترکیبات ضدبراین

های آبی و الکلی ارهکارگیری عصرود افزایش درصد به( انتظار میZargari, 1997گالویل یا هگزاهیدروکسی دی فنوئیل و تانن )

خمرها نیز ها و ماسید، کپکبههای مقاومها علیه باکتریبه دلیل افزایش محتوی ترکیبات زیست فعال، فعالیت ضدمیکروبی آن

کننده است که این امر به علت جذب آب و ترین مواد مؤثره بلوط با اثرات قابض و ضدعفونییکی از مهمها تانن افزایش یابد.

کروبی، کردن چسبندگی میها برای غیرفعالها ممکن است با توانایی آنگیرد. عمل ضدمیکروبی تاننها صورت میپروتئینرسوب 

رسد که فعالیت ضدمیکروبی انواع بلوط به مقدار تانن موجود های ناقل پوشش سلولی مرتبط بوده و به نظر میآنزیم و پروتئین

در تأیید این بخش از پژوهش، عادلی میلانی و همکاران  . (Homayouni et al, 2007)باشد های گیاه بستگی داشته در عصاره
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 Adeli)کند نشان دادند با افزایش درصد استفاده از پودر خردل جمعیت میکروبی در سس مایونز کاهش چشمگیری پیدا می

Milani, 2018)کلی ال باکتریایی عصاره هیدروررسی اثرات ضدها با تحقیقی که بروجنی و همکاران به ب. همچنین این یافته

ها نشان دادند عصاره میوه بلوط ایرانی با دارابودن (. آنBorjian- Borujeni et al, 2016کند )میوه بلوط پرداختند، مطابقت می

الیس دارد. همچنین فک مقادیر کافی تانن و مشتقات مربوطه تأثیر بسزایی در جلوگیری از رشد لیستریا منوسیتوژنز و انتروکوکوس

(. این نتایج گواه این واقعیت بود Ebrahimi et al, 2012خوانی دارد )نتایج پژوهش ابراهیمی و همکاران با مطالعه حاضر هم

ن راستا باشد. در ایکه میوه بلوط دارای خصوصیت ضدباکتریایی است و تأثیر عصاره بر روی باکتری وابسته به غلظت آن می

 Daابد )یها کاهش میها در فرمولاسیون سس، فعالیت باکتریکارگیری عصارهپژوهشگران نشان دادند با افزایش درصد بهدیگر 

Silva et al, 2012.) ورقابل قبولی طکارگیری ترکیبات گیاهی مختلفی بعنوان نگهدارنده طبیعی در فرمولاسیون سس سالاد بهبه

، نمونه 2 با استناد به جدول (.Monu, 2016دهد )ا کاهش و ماندگاری سس را افزایش میهای مختلف رفعالیت میکروارگانیسم

درصد عصاره  2/9درصد عصاره آبی و  2/9های حاوی شاهد بالاترین تعداد کپک و مخمر را داشت. پس از آن به ترتیب نمونه

ها در ارهکارگیری عصشان داد که افزایش درصد بهاتانولی بلوط دارای بیشترین تعداد کپک و مخمر بودند. نتایج این پژوهش ن

زمان وجود افزایش مدت(. با اینp<92/9ها و مخمرها شد )داری منجر به کاهش تعداد کپکفرمولاسیون سس سالاد به طور معنی

عصاره اتانولی بلوط به درصد  1(. نمونه حاوی p<92/9ها را افزایش داد )های موجود در نمونهها و مخمرنگهداری تعداد کپک

 (p<92/9ها و مخمرها را دارا بود )روزه نسبت به سایر تیمارها کمترین تعداد کپک 19داری در طی دوره نگهداری طور معنی

 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمای اسید نمونهبهمقاوم هاییباکترتغییرات شمارش  :4 جدول

30 3 
Day 

Sample 
aA 2.58±0.04 aB 1.91±0.03 C 
eA 1.15±0.05 eB 0.98±0.05 P 
bA 2.27±0.02 bB 1.80±0.04 AE1 
dA 1.59±0.03 dB 1.12±0.03 AE2 

cA 2.01±0.05 cB 1.68±0.03 EE1 

fA 0.86±0.02 fB 0.67±0.01 EE2 

دهنده تفاوت در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشان (p<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمایها و مخمرها نمونهتغییرات شمارش کپک :5 جدول

30 3 
Day 

Sample 
aA 2.87 ±0.03 aB 2.11±0.02 C 
eA 1.27 ±0.02 eB 1.04±0.03 P 
bA 2.42 ±0.04 bB 2.01±0.05 AE1 
dA 1.78 ±0.03 dB 1.49±0.02 AE2 

cA 2.24 ±0.02 cB 1.85±0.03 EE1 

fA 0.94 ±0.03 fB 0.76 ±0.02 EE2 

دهنده تفاوت نشان( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت p<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 نتایج ارزیابی حسی
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تمامی پارامترهای حسی سس به طور نتایج بیانگر این واقعیت بود که امتیاز مربوط به19تا 1های به جداول شمارهباتوجه

بو، طعم، بافت و های (. امتیاز مربوط به پارامترp<92/9باشد )می زمان نگهداری سسداری وابسته فرمولاسیون و مدتمعنی

(. p<92/9ها )طبیعی و سنتزی( بالاتر از نمونه شاهد بود )های حاوی نگهدارندهپذیرش کلی در طول مدت نگهداری در نمونه

مختلف دو عصاره بلوط داشت و در روز سوم، نمونه شاهد از لحاظ رنگ امتیاز بیشتری نسبت به تیمارهای حاوی درصدهای 

زمان ماندگاری منجر به کاهش (. اما افزایش مدتp<92/9امتیازی معادل تیمار حاوی سوربات و بنزوات به خود اختصاص داد )

(. افزایش درصد p<92/9که در پایان دوره نگهداری دارای کمترین امتیاز رنگ بود )طوریامتیاز رنگ تیمار شاهد شد به

داری سبب افزایش امتیاز تمامی پارامترهای حسی در طول دوره نگهداری ها در فرمولاسیون سس به طور معنیعصاره کارگیریبه

وصیات خص ها بود.درصد عصاره اتانولی بلوط دارای بالاترین پذیرش کلی در مقایسه با سایر نمونه 1(. نمونه حاوی p<92/9شد )

 کننده است که ارتباطرامترهای تأثیرگذار روی پذیرش یا رد محصول توسط مصرفعنوان یکی از پاحسی محصولات غذایی به

نتایج مشخص کرد،  (.Meilgaard et al, 2006مستقیم و تنگاتنگی با خصوصیات فیزیکی، شیمیایی و میکروبی محصول دارد )

افزایش امتیاز تمامی پارامترهای حسی در دار سبب ها در فرمولاسیون سس سالاد به طور معنیکارگیری عصارهافزایش درصد به

 درصد عصاره اتانولی بلوط دارای بالاترین پذیرش 1(. در پایان دوره نگهداری نمونه حاوی p<92/9طول دوره نگهداری شد )

کارگیری ا بهدند لذای متمایل به تیره بوهای تهیه شده قهوهبه آنکه رنگ عصارهاحتمالاً باتوجهها بود. کلی در مقایسه با سایر تیمار

های سس سالاد دارای امتیاز رنگ کمتری در مقایسه با تیمار شاهد نگهداری نمونه 1ها سبب شده در روز و افزایش غلظت آن

های میکروبی و اکسیداسیون روغن موجود، امتیاز رنگ نمونه شاهد به به علت فعالیت زمان نگهداری،باشند، اما با افزایش مدت

های بلوط روی به تأثیر بازدارندگی عصاره. در سایر خصوصیات حسی باتوجه(p<92/9)داری کاهش یابد طور معنی

های ( از فعالیتKarimi et al, 2015ها )اکسیدانی عصاره( و همچنین خاصیت آنتیGhaderi et al, 2012ها )میکروارگانیسم

شوند که امتیاز حسی تیمارهای افتاد که این عوامل باعث می میکروبی جلوگیری و اکسیداسیون روغن سس سالاد به تأخیر

درصد  1وص ها بخصاکسیدانی عصارههای بلوط نسبت به تیمار شاهد بالاتر باشد. همچنین احتمالاً تأثیر فعالیت آنتیحاوی عصاره

اوی تیمارها بخصوص تیمارهای حعصاره اتانولی بلوط به طور مؤثری سبب بهبود خصوصیات حسی این تیمار در مقایسه با سایر 

درصد عصاره اتانولی  1 های سنتزی سوربات و بنزوات شده که همه این عوامل سبب شده تا تیمار سس سالاد حاوینگهدارنده

های کلی در مقایسه با سایر تیمارها در پایان دوره نگهداری باشد. نتایج این بخش با یافته بلوط دارای بالاترین امتیاز پذیرش

ها نشان دادند استفاده از عصاره آویشن (. آنZabetian Hosseini et al, 2010ضابطیان حسینی و همکاران مطابقت داشت )

دهد اما با برخی نتایج مغایرت داری امتیاز پارامترهای حسی را افزایش میکارگیری آن به طور معنیباغی و افزایش درصد به

 .(Adeli Milani, 2018)دارد
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 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمایتغییرات پارامترهای حسی )رنگ ( نمونه :2 جدول

30 3 
Day 

Sample 
eB2.50 ±0.05 aA 5.00±0.00 C 
aB5.00±0.00 aA 5.00±0.00 P 
dB3.10±0.03 bA 4.50±0.02 AE1 
bB4.00±0.00 cA 4.00±0.00 AE2 

cB3.50±0.05 bA4.50±0.05 EE1 

aA5.00±0.00 cB 4.00±0.00 EE2 

-( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<59/5درصد ) 59دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<59/5درصد ) 59دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنی

 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمایتغییرات پارامترهای حسی )بو ( نمونه :2 جدول

30 3 
Day 

Sample 
eB2.00 ±0.00 bA 4.00±0.00 C 

aA5.00±0.00 aA 5.00±0.00 P 

dB3.00±0.00 aA 5.00±0.00 AE1 
bB4.10±0.05 aA 5.00±0.00 AE2 

cB3.40±0.03 aA5.00±0.00 EE1 

aA5.00±0.00 aA 5.00±0.00 EE2 

دهنده تفاوت ( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 درجه سانتی گراد 4در دمای های مختلف سس سالادنمونه (تغییرات پارامترهای حسی )طعم :2 جدول

30 3 
Day 

Sample 
fB1.60±0.05 bA 3.80±0.02 C 

bB4.50±0.06 aA 5.00±0.00 P 

eB2.90±0.02 aA 5.00±0.00 AE1 

cB4.00±0.00 aA 5.00±0.00 AE2 

dB3.3 0±0.03 aA5.00±0.00 EE1 

aA5.00±0.00 aA 5.00±0.00 EE2 

-( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<59/5درصد ) 59دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیمتفاوت نشانحروف کوچک 

 باشند.( در هر ردیف میp<59/5درصد ) 59دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنی

 گراد درجه سانتی 4 های مختلف سس سالاد در دمایتغییرات پارامترهای حسی )بافت( نمونه:1 جدول

30 3 
Day 

Sample 

fB1.80±0.02 cA 4.10±0.02 C 

bB4.2 0±0.03 aA 5.00±0.00 P 

eB3.00±0.00 bA4.50±0.03 AE1 

cB3.70±0.05 aA 5.00±0.00 AE2 

dB3.40±0.03 bA4.60±0.02 EE1 

aA5.00±0.00 aA 5.00±0.00 EE2 

دهنده تفاوت ( در هر ستون و حروف بزرگ متفاوت نشانp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی
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 درجه سانتی گراد 4های مختلف سس سالاد در دمایتغییرات پارامترهای حسی )پذیرش کلی( نمونه :14 جدول

30 3 
Day 

Sample 

fB1.50±0.03 bA 4.00±0.00 C 

bB4.50±0.02 aA 5.00±0.00 P 

eB2.70±0.05 aA5.00±0.00 AE1 

cB3.90±0.06 aA 5.00±0.00 AE2 

dB3.10±0.03 aA5.00±0.00 EE1 

aA5.00±0.00 aA 5.00±0.00 EE2 

دهنده تفاوت بزرگ متفاوت نشان( در هر ستون و حروف p<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان دهنده تفاوت معنیحروف کوچک متفاوت نشان

 باشند.( در هر ردیف میp<92/9درصد ) 02دار در سطح اطمینان معنی

 گیری کلینتیجه 

 هایتواند در صنعت غذا جایگزین نگهدارندهعنوان یک نگهدارنده بیولوژیک میهای حاصل از بلوط به استفاده از عصاره

ر ها دهای لاکتیکی و مخمرها و کپکها سبب کاهش تعداد باکتریکارگیری عصارهبهسنتزی استفاده شود.. افزایش درصد 

اده استف ها را افزایش داد.داری تعداد میکروارگانیسموجود افزایش زمان نگهداری به طور معنیهای سس سالاد شد. با ایننمونه

تیاز پارامترهای حسی در پایان زمان نگهداری شد؛ اما ها در فرمولاسیون سس سالاد سبب افزایش اماز درصدهای بالاتر عصاره

از طرفی نتایج نشان داد که در غلظت یکسان، عصاره الکلی تأثیر  .افزایش زمان نگهداری امتیاز پارامترهای حسی را کاهش داد

ز بلوط موجب بهبود الکلی استخراج شده ا عصاره درصد 1گذارد. استفاده از میزان بهتری روی خصوصیات مختلف سس سالاد می

 د.های سنتزی شهای سس سالاد در مقایسه با تیمار شاهد و تیمار حاوی نگهدارندهخواص شیمیایی، میکروبی و حسی  در نمونه
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