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در سالمونلا انتريتيديسارزيابي اثر ضدباكتريايي رنگ آناتو بر  موجود
 سس مايونز

*محمود يلمه aمحمدباقر حبيبي نجفي ،bفرشته حسيني ،c،رضا فرهوشb

aو منابع طبيعي گرگان دكتريدانشجوي و صنايع غذايي، گرگان، ايران،دانشگاه علوم كشاورزي  گروه علوم
bداستاا و علووهگرورزي، كشاه نشكدد دانشگاه فردوسي مشهد،  مشهد، ايران،يياغذ صنايعم

cايران،مشهد غذايي، هاي افزودني گروه مشهد، دانشگاهي جهاد غذايي مواد فناوريو علوم پژوهشكده پژوهشي، مربي 

 26/10/1392 تاريخ پذيرش مقاله: 6/8/1392تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
و محققين به دنبال جايگزين: امروزه مضرات نگهدارندهمقدمه بر سلامتي انسان مشخص شده است و هايي با هاي سنتزي منشا طبيعي

ميايمن هستند. رنگ آناتو از جمله رنگ و آنتيهاي پرمصرف در صنعت غذا اكسيداني باشد. رنگ آناتو داراي خصوصيات ضدميكروبي
ضد مي از اين تحقيق بررسي اثر بر باشد. هدف  بود.سالمونلا انتريتيديس باكتريايي رنگ آناتو در فرمولاسيون سس مايونز

و روش به:ها مواد و تغليظ، با آون تحت خلا به شكل پودر درآورده شد. و پس از فيلتراسيون رنگ آناتو به روش خيساندن استخراج
(5/1ليتر سوسپانسيون ميكروبي ميلي1درصد رنگ آناتو،4/0و1/0،2/0هاي سس حاوي نمونه )CFU 108×5/1معادل مك فارلند

دو دماي در و در سس، نگهداريC˚25و4اضافه هر رقت بصورت پورپليتميلي1شد. براي بررسي بقاي باكتري پس كشت شد. ليتر از
در20ها به مدت گزارش شد. شمارش كلني log CFU/gها به صورت از شمارش، تعداد كلني و  تكرار انجام شد.3روز

دو دماي نگهداري، با افرايش غلظت رنگ آناتو بقايها يافته در هر و اختلاف كاهش بيشتريسالمونلا انتريتيديس: را نشان داد
بهC˚25در دماي سالمونلا انتريتيديس). جمعيتP>05/0(داري نسبت به نمونه شاهد داشت معني كاهش بيشتري نشانC˚4نسبت

در دماي بطوري داد ازC˚25كه جمعيت آن روز به حداقل خود رسيد.17پس
در سس كاهش دهد. دمايسالمونلا انتريتيديس رنگ آناتو بقاي: گيرينتيجه برC˚25 را  سالمونلا انتريتيديس اثر كشندگي بيشتري را

مي در سس نشان داد. كردتوان از رنگ آناتو به عنوان يك ممانعتبا توجه به نتايج در سس استفاده از رشد باكتري .كننده

 انتريتيديس، ضدباكتريايي، مايونزآناتو، سالمونلا:هاي كليديواژه

 email: Mahmud.yolmeh@yahoo.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
سسمايونز از جمله قديمي ميترين باشد كه به طور ها

شود. مطابق استاندارد وسيعي در كل جهان مصرف مي
باشد كه ايران، مايونز نوعي امولسيون روغن در آب مي

(حداقل حاصل امولسيون شدن روغن هاي خوراكي گياهي
و زرده تخم بودهدرصد) در يك فاز مايع حاوي سركه 66

ميمرغ به عنوان امولسيون باشد. رنگ آن كرم كننده آن
و از pH تا زرد كم رنگ است باشدمي1/4آن نبايد بيش

در علاوه بر اين).2454(استاندارد صنعتي ايران، شماره 
و و شكر فرمولاسيون مايونز، تركيبات ديگري مثل نمك

( نگهدارنده ,.Liu et alها افزوده مي شود ). با 2007
توليد اين فرآورده، توجه به عدم وجود فرآيند حرارتي طي 

و نياز به نگهدارنده هاي شيميايي مثل بنزوئيك اسيد
ها طي هاي آن، جهت ممانعت از رشد ميكروارگانيسم نمك

هاي سنتزي گهداري سس، وجود دارد. اما اين نگهدارندهن
) ,.Zhang et alاثرات زيانباري بر سلامتي انسان دارند

2009 .( 
يك باكتري انتروپاتوژنيك است سالمونلا انتريتيديس

كه بويژه توسط مواد غذايي مثل مايونز، كه طي توليد آن 
ميفرآيند حرارتي نمي (بينند، شيوع پيدا  1998كند

Boonmar et al.,ترين عامل شيوع ). مايونز متداول
(بيماري سالمونلوزيس در سراسر دنيا مي  ,Smittleباشد

ترين شيوع سالمونلوزيس با ده هزار بيمار در ). بزرگ2000
و سال  ( 1955دانمارك  ,ICMSFگزارش شده است

در سس، نوع pH). مقدار 1980 اسيد بكار رفته
و مدتفرمولاسيون سس،  از دما زمان نگهداري سس

باشد عوامل موثر در رشد ميكروارگانيسم در سس مي
)Smittle, 2000.( 

و كاروتنوئيدي طبيعي رنگ آناتو يك عصاره از بوده
و مرطوب1اورلانا بيكسا درخت هايدانه كه در مناطق گرم
ميمي بيكسين جزء رنگي- سيس-9'آيد. رويد، بدست

كه)درصد80حدود(عمده  در عصاره استخراج شده بود
محلول كه نوربيكسين- سيس-9'محلول در روغن است، 

ميدر آب مي  Preston(دهد باشد، جزء بعدي را تشكيل
& Rickard, 1980(.بر اساس تحقيقات انجام شده

ميرنگ آناتو داراي ويژگي آنتي و ضدميكروبي - اكسيداني

1- Bixa Orellana L.  

) ,.Kurniawati et alباشد 2007; Galindo-
Cuspinera et al., ). آناتو به عنوان رنگ طبيعي2003

درو سالم كه رنگ نارنجي تا قرمز ايجاد مي كند
و هاي غذايي مختلف مثل فرآورده فرآورده هاي قنادي

و هاي لبني، فرآوردهنانوايي، فرآورده هاي گوشتي، برنج
(انواع مرباها استفاده مي ,.Chowdhury et alشود

2006.( 
به علت اسـتفاده زيـاد از رنـگ آنـاتو در صـنعت غـذا،

هاي زيادي جهت ايمن بودن رنگ آناتو انجام شـده بررسي
است كه نتايج اين تحقيقات هيچ گونه اثـر منفـي ناشـي از 

,.Alves et alمصرف رنگ آناتو نشان ندادنـد (  2003;
Satyarayana et al., 2003.( 

ميعصاره بخهاي طبيعي هاي مختلفشتوانند در
سلول از جمله ديواره سلولي، غشاي سيتوپلاسمي، 

يا پروتئين و هاي غشاي سيتوپلاسمي ايجاد اختلال كنند
و كواگوله شدن محتويات سيتوپلاسم مي توانند باعث منعقد

و بدين ترتيب از رشد  و نشت اجزاي سيتوپلاسمي شوند
( باكتري  ).Burt, 2004ها ممانعت كنند

و گارس (پرالس ) گزارش كردند كه بقاي 1990يا
در مايونز خانگي تحت اثر نوع اسيد سالمونلا انتريتيديس

و دماي نگهداري سس دارد  بكار رفته در فرمولاسيون
)Perales & Garcia, 1990 و ). ضابطيان حسيني

) ) اثر ضدميكروبي عصاره آويشن باغي را بر 1389همكاران
4در فرمولاسيون مايونز در دو دماي سالمونلا انتريتيديس

و مشاهده كردند كه درجه سانتي25و گراد بررسي نمودند
درجه25اثر ضدميكروبي عصاره آويشن باغي در دماي 

گراد بيشتر است درجه سانتي4گراد نسبت به دماي سانتي
و همكاران،  ). استفاده از رنگ آناتو 1389(ضابطيان حسيني

خ صوصيات ضدميكروبي رنگ آناتو در سس علاوه بر
تواند با ايجاد رنگي مطلوب به تنوع محصول نيز كمك مي

2 كند.

هدف از اين پژوهش، ارزيابي فعاليت ضدباكتريايي
در محيط مايونز سالمونلا انتريتيديسعصاره رنگي آناتو بر 

گراد نگهداري شده بود درجه سانتي25و4كه در دو دماي 
اين عصاره طبيعي را در فرمولاسيون در صورت امكان كه

 هاي سنتزي كنيم. مايونز جايگزين نگهدارنده

1 Bixa Orellana L.  
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و روش ها مواد
 مواد-

هاي آلي دانه آناتو از شهر حيدرآباد كشور هند، حلال
و نيز محيط كشت اختصاصي  و هگزان ازSSA1استون

سالمونلا سوش خالص شركت مرك آلمان خريداري شد.
از دانشكده دامپزشكي دانشگاه فردوسي تهيه انتريتيديس

 شد.

 استخراج رنگ آناتو-
و به منظور استخراج رنگ آناتو از روش كاستلو

) و طبق آن مقداري دانه آناتو 2004همكاران ) استفاده شد
2زداييساعت به منظور روغن6در هگزان به مدت 

1

زدايي شده به منظور هاي روغنخيسانده شد سپس دانه
شد استخراج رنگ در حلال  2004(آلي استون خيسانده

Castello et al.,(هاي رنگي پس از فيلتراسيون، . عصاره
(هيدولف ساخت 4003مدل3بوسيله روتاري اواپراتور

و عصاره تغليظ شده بوسيله آون تحت  آلمان) تغليظ شد
) لبخلا ) به پودر ساخت آمريكا 1410D-2Eدلم4شل

هاي جلوگيري از آسيب حرارتي باندتبديل شد. جهت 
) درجه40دوگانه كنژوگه، طي خشك كردن از دماي پائين

5شيمادزو دستگاه اسپكتروفتومتراز گراد) استفاده شد.سانتي

 ساخت ژاپن استفاده شد. UV-160Aمدل

 تهيه سوسپانسيون ميكروبي-
 ساعته 24 كشت از ميكروبي سوسپانسيون تهيه جهت

 از بعد. شد استفاده دارشيب آگار نوترينت محيط كشت در
 درجه 37 در گذاري ساعت انكوباتور24و كشت
مك سوسپانسيون گراد، سانتي 6فارلندميكروبي معادل با نيم

 به روش مك فارلند تهيه شد.

 تهيه تيمارها-
 استريل صورتب آزمايشگاهي شرايط در مايونز سس

از.شد تهيه سپس به هر ظرف حاوي سس وزن مشخصي
و نيز  نيم ليتر از سوسپانسيون ميكروبيميلي1رنگ آناتو

هاي ) اضافه شد. نمونهcfu 108×5/1(معادل مك فارلند
درصد رنگ آناتو تهيه شد.4/0و1/0،2/0سس حاوي 

سسهانمونه  گرادسانتي درجه25و4 دمايدودري

3 Heidolph      4 Shel Lab       5 Shimadzu      6 Mac farland 

 عصارهو فاقد ميكروارگانيسم سس نمونه.شدند نگهداري
 بلافاصلهشد. نگهداري دما دو اين در شاهد بعنوان نيز

تا تيمارها تهيه از پس روز، كشت20و نيز بصورت روزانه
 ميكروبي انجام شد.

ارزيابي بقاي باكتري در سس مطابق استاندارد ملي
آن 356ايران شماره  و طي ليتر از هر ميلي1انجام شد

و با افزودن محيط كشت، كشت رقت به پليت افزوده شده
ساعت24ها به مدت پليت انجام گرفت. بصورت پورپليت

و سپس تعداد درجه سانتي37در دماي  گراد قرار داده شد
و نتايج به صورت كلني  log CFU/gها شمارش گرديد

) ).356استاندارد صنعتي ايران، شماره گزارش شد

و تحليل-  آماريتجزيه
 كاملا پايه طرح فاكتوريل با قالبدر پژوهش اين
 نرم توسطهاداده آناليز.گرفت انجام تكرار سه در تصادفي

 آزمون توسطهاداده ميانگينو مقايسه  Minitabافزار
توكي انجام شد. تيمارهاي آزمايش شامل سس حاوي رنگ

و در دو دماي  گراد درجه سانتي25و4آناتو در چهار سطح
 بود.

2

 يافته ها
يسس حاو در انتريتيديس سالمونلا تعداد تغيير روند
شده داده نشان1 شكل در رنگ آناتو مختلفيدرصدها

 سالمونلايباكتر تعداد دهدمي نشانهاداده آناليزست.ا
 مختلفيدرصدها حاويسسيهادر نمونه انتريتيديس
ي دارمعني اختلافينظر آمار از شاهد نمونه با رنگ آناتو

(دا وجود 05/0Pرد <.( 
 گرادسانتي درجه25و4ينگهداريدما دو هر در

 سالمونلاي باكتر تعداد،رنگ آناتو غلظت با افزايش متناسب
(شكل انتريتيديس كاهش).2در سس كاهش يافت

درجه25و4در دو دماي انتريتيديس سالمونلاجمعيت 
داري را داشتند يكديگر اختلاف معنيگراد نسبت به سانتي

)05/0<P.( اثر متقابل غلظت رنگ1بر اساس جدول
(روز) بر كاهش تعداد باكتري و زمان دار ها معنيآناتو، دما

) 05/0Pبود <.( 

1 Salmonella Shigella Agar            2 Defatting 
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 در محيطسس سالمونلا انتريتيديسهاي مختلف رنگ آناتو بر غلظت اثر-1شكل

 هاي نگهداريسس حاوي رنگ آناتو طي زماندراثر دماي نگهداري بر جمعيت سالمونلا انتريتيديس-2شكل

 log cfu/g،S.enteritidiseآناليز واريانس-1جدول
FP ميانگين مربعات درجه آزادي رديف

003/0 7/404709 19/774 دما
000/0 16784/4602/24434 روز
009/0 3895/267/14046 آناتو

005/0 16338/1155/5921 روز*دما
014/0 48276/025/144 آناتو*روز
020/0 3582/108/826 آناتو*دما

030/0 48276/074/133 آناتو*روز*دما

 بحث
در دماي انتريتيديس سالمونلامطابق نتايج، بقاي

) يخC˚25محيط ) كمتر بودC˚4(الچ) نسبت به دماي
ها در دماي محيط در روز هفدهم بعد از كه باكتريبطوري

كه در دماي تلقيح، به حداقل مقدار خود رسيدند در حالي
(شكل20ها پس از يخچال، باكتري ).2روز نيز رشد كردند

) و همكاران عص1389ضابطيان اره ) كه اثر ضدميكروبي
و همكاران1تيموس ولگاريس و برزگر را در سس مايونز

) كه اثر ضدميكروبي كيتوزان را در سس مايونز 1378(
(ضابطيان  بررسي كردند نيز به نتايج مشابهي رسيدند

 
1- Thymus vulgaris 

و همكاران، و همكاران،1389 حسيني ). 1387؛ برزگر
) و گارسيا و دما بر بقاي pHاثر بررسي)، در 1990پرالس

در انتريتيديس سالمونلا در سس مايونز، مشاهده كردند كه
ازC˚4 دماي CFU/g 106روز حاوي 120، سس پس

بترتيبC˚35و24بوده اما در دماي انتريتيديس سالمونلا
(2و72پس از   Peralesروز به حداقل مقدار خود رسيدند

& Garcia, 1990 و بورد نيز بقاي  سالمونلا). لاك
2را در انواع مختلف سس از نظر چربي بررسي انتريتيديس

و مشاهده كردند كه دماي نسبت به دمايC˚4كردند
C˚24 دارد انتريتيديس سالمونلااثر كمتري بر كاهش بقاي

 
1 Thymus vulgaris 
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)Lock, 1994 &Board و همكاران ). هاتكوس
سس O157:H7 اشريشياكلي) در بررسي بقاي 1995( در

5كردند كه با افزايش دماي نگهداري از مايونز نيز مشاهده 
مي30و22به يابد جمعيت باكتري بيشتر كاهش
)Hathcox et al., 1995.( 

بيشترC˚4نسبت به دماي C˚24اثر كشندگي دماي
بود كه احتمالا به علت افزايش نفوذپذيري غشا پلاسمايي 
و يا  باكتري نسبت به مواد ضدباكتريايي در دماي بالاتر
تغيير در جايگاه فعال مواد ضدباكتريايي عصاره باشد 

)Smith-Palmer et al., 1998.( 
بر اساس نتايج آناليز واريانس مربوط به جمعيت

(دما،)، اثر كليه عبارت1(جدول سالمونلا انتريتيديس ها
و نيز برهم و غلظت آناتو) هاي آن بر بقاي كنشزمان

(باكتري معني  ).P>05/0دار بودند
راهاي مختلف اثر غلظت3شكل بر جمعيت رنگ آناتو

S.enteritidise و دماي درجه4در سس مايونز
مي سانتي دهد. در ابتدا گراد، طي زمان نگهداري نشان

تاثيري بر كاهش رنگي افزايش درصد عصاره
S.enteritidise نداشت. اما در طي زمان نگهداري تعداد

افزايش درصد عصاره كاهشبا S.enteritidiseباكتري 
و در روز پاياني بين تعداد باكتري  S.enteritidise يافت

و ساير نمونه هاي حاوي عصاره رنگي به در نمونه شاهد
داري درصد عصاره اختلاف معني04/0ويژه نمونه حاوي 

و اين اتفاق احتمالا به علت افزايش غلظت  مشاهده شد
عصاره رنگي آناتو طي تركيبات بازدارنده از رشد باكتري 

و اين موضوع باعث تاثير افزايش غلظت آناتو مي باشد
ميي رنگي آناتو در غلظتبيشتر عصاره .شودهاي بالاتر

هاي مختلف رنگ آناتو برجمعيت اثرغلظت-3شكل
S.enteritidise و دماي ، طي زمانC˚4درسس مايونز

 نگهداري

مي4گونه كه در شكل همان  شـود. در روز اول مشاهده
ها با افـزايش درصـد عصـاره تغيير چنداني در تعداد باكتري

روز، نمونـه حـاوي13شود. اما پس از گذشت مشاهده نمي
مي04/0 رسد درصد عصاره رنگي آناتو به حداقل مقدار خود

هاي حاوي گيري ميان نمونهو در روز سيزدهم تفاوت چشم
و نمونه درصد  شـاهد وجـود دارد. ايـن هاي مختلف عصاره

 هاي پاياني مشهودتر است.تفاوت در روز

هاي مختلف رنگ آناتو برجمعيت اثرغلظت-4شكل
S.enteritidise و دماي ، طي زمانC˚25درسس مايونز

 نگهداري

يگيرنتيجه
تا از رنگ آناتو درصد افزايش، نتايجمطابق 4/0صفر

يباكتر تعداد در دارمعني كاهش به منجر سس در درصد
كاهش.شدينگهدار زمان طي در انتريتيديس سالمونلا
به C˚25 در دماي سالمونلا انتريتيديسجمعيت  نسبت

داري داشت بطوري كه جمعيت اختلاف معنيC˚4 دماي
ازC˚25 ها در دمايباكتري روز به مقدار حداقل17پس

ازC˚4 كه در دمايخود رسيدند در حالي نيز روز20پس
 انتريتيديس سالمونلايباكترتعداد به رشد خود ادامه دادند.

و دماي درصد4/0ي سس حاوي در نمونه پس C˚25 آناتو
 روز به صفر رسيد.17از

 سپاسگزاري
و اين مقاله حاصل بخشي از پايان نامه كارشناسي ارشد

باشد كه زير نظر جهاد نيز قسمتي از طرح پژوهشي مي
و حمايت مالي دانشگاهي مشهد به انجام رسيد.  از همكاري

معاونت محترم پژوهشي جهاد دانشگاهي مشهد در انجام 
 اين طرح پژوهشي كمال تشكر را داريم.

 منابع
) ا. م. و لاري، م. و. ا.، جماليان، ح.  ). 1387برزگر،
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يك نگهدارنده بررسي امكان استفاده از كيتوزان به عنوان
و  و فنون كشاورزي طبيعي در سس مايونز. مجله علوم

.370-361، صفحات43، شماره12منابع طبيعي، سال 
) و تحقيقات صنعتي 1360بي نام. ). موسسه استاندارد

و شمارش ايران، تهيه نمونه ها از مواد غذايي
، تجديد 356هاي مختلف، شماره استاندارد ميكروارگانيسم

 نظر دوم
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