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 مرغ عنوان جایگزین تخمبررسی قابلیت استفاده از ایزوله پروتئین سویا و صمغ کتیرا به

 مایونزدر سس 
 

 3و سیدسهیل امیری عقدائی 2نژاد، مهدی کاشانی2*، مهران اعلمی1محبوبه حیدری وینیچه

 ارشد گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،دانشجوی کارشناسی1

 دانشیار گروه علوم و صنایع غذایی، دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی گرگان،2

 مربی گروه علوم و صنایع غذایی، مؤسسه آموزش عالی بهاران، گرگان3

 23/5/33؛ تاریخ پذیرش:  4/3/33تاریخ دریافت: 

 1چکیده

کفیترا بته عنتوان    صتغ   استفااده از ایوولته پتروت ین ستویا و     هدف از این پژوهش، بررسی قابلیت 

طرح آزمایشی مخلوط اپفیغالبود. با اسفااده از  مرغ در فرمولاسیون سس مایونوجایگوین بخشی از تخم

درصد( و ایوولته   0-1درصد(، صغ  کفیرا ) 4-3مرغ )های مخفلف تخممنظور امولسیون با غلظتبدین

هتای  درصد( تولیتد گردیتد و ا تر جتایگوینی بتر پایتداری، ویست وزیفه، ویژگتی         0-4پروت ین سویا )

هتای کتانفور   گردید. پس از انفخاب مدل مناست  نغتودار   فیوی وشیغیایی، باففی و حسی مایونو بررسی

هتای متایونو تعیتین    ها رسم گردید. مدل خطی برای برازش ویس وزیفه نغونهمخلوط هر کدام از پاسخ

شد. هغچنین پایداری حرارتی و چسبندگی بافت با مدل درجه دو به خوبی برازش شدند و مدل درجه 

هتای متایونو   کلتی نغونته  ایداری فیوی ی، سافی بافت و پذیرشگو برای برازش پسه بهفرین مدل پیش

 2و  6هتای  تیغتار هتا بته جتو    هغه تیغارمطابق نفایج حاصل، با افوایش جایگوینی، پایداری تعیین شد. 

طتورکلی هغته   نسبت به نغونه شاهد افوایش یافت و به)جایگوینی با ایووله پروت ین سویا، فاقد کفیرا(، 

)جتایگوینی   2و  6ها به جو از خود نشان دادند. ویس وزیفه هغه نغونه دصد 39ها پایداری بالای تیغار

هتا  نسبت به نغونه شاهد افوایش یافتت و در کتل بتین هغته نغونته     با ایووله پروت ین سویا، فاقد کفیرا( 

 33) 1و  4های ترتی  به نغونهی بهساف. بیشفرین امفیاز شتاخفلاف معنی داری از نظر آماری وجود دا

هتای  بته طتور کلتی نغونته    . به هغراه کفیرا( تعلق گرفت ایووله پروت ین سویاجایگوینی با درصد  55و 
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حاوی ایووله پروت ین سویا و صغ  کفیرا از لحاظ خصوصتیا  بررستی شتده از کیایتت قابتل قبتولی       

توان تختم  ، میایووله پروت ین سویاو صغ  کفیرا ناس  م این، با اسفااده از غلظتبربنابرخوردار بودند. 

 مرغ مایونو را تا حد قابل توجهی کاهش داد.
 

 ایووله پروت ین سویا، جایگوین تخم مرغ، سس مایونو، کفیرا :های کلیدیواژه

 

 مقدمه

شود. طور گسفرده در سراسر جهان مصرف میباشد که بهها میترین سسمایونو ی ی از قدیغی

طبق تعریف اسفاندارد ایران، مایونو نوعی امولسیون روغن در آب است که از امولسیون شدن 

درصد( در یک فاز مایع حاوی سرکه و توسط زرده تخم مرغ  66های خوراکی گیاهی )حداقل روغن

)اسفاندارد  تجاوز نغاید 1/4آن نباید از  pHشود که رنگ آن کرم تا زرد کم رنگ است و ایجاد می

ای مناس  های عغل ردی و تغذیهدر میان ترکیبا  مایونو، تخم مرغ به دلیل نقشایران(.  2454شغاره 

 کنندگی و پایداری، جوء مهغی است و ساخفغان غال  موجود در فازکنندگی، امولسیونشامل کف

وجود مقدار کلسفرول بالای موجود در زرده تخم (.2001)دپری و ساوج، دهدپیوسفه را تش یل می

زمینه مطالعا  مخفلای (، 2003)آنفون و هغ اران، های قلبی عروقی مرغ و ارتباط آن با بروز بیغاری

یونو های مشابه مارا جهت جایگوین کردن تخم مرغ و تولید سس مایونو کم کلسفرول با ویژگی

 معغولی فراهم آورده است.

ترین فرم پروت ینی محصولا  سویا است و به ویژه زمانی مورد ایووله پروت ینی سویا، خالص

)رواقی و های عغل ردی ویژه مورد نیاز باشد گیرد که مقدار پروت ین بالا و ویژگیاسفااده قرار می

ا شامل خصوصیت امولسیاایری، های سویبرخی از خواص عغل ردی پروت ین (.1332هغ اران، 

( 2011)زاریک و هغ اران، تش یل ژل، جذب و نگهداری آب و چربی، کنفرل رنگ و بافت است 

توان درصد کغفری از آن را به محصول اضافه نغود. اخفلاف ناچیو به دلیل درصد بالای پروت ین، میکه

جای سایر ترکیبا  از آن را به قیغت آن با کنسانفره پروت ینی سویا و سهولت دسفرسی، اسفااده

 (.1399)ناصری و هغ اران، نغاید پروت ینی سویا توجیه می

ترین نوع آن صغ  خشک شده حاصل از نوعی گون از جنس آسفراگالوس است که مرغوب کفیرا

ترتی  محلول در آب است که بهاین صغ  حاوی دو بخش محلول و ناشود. در ایران تولید می
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شوند. کفیرا توسط سازمان غذا و داروی امری ا، و باسورین )تراگاکانفیک اسید( نامیده میتراگاکانفین 

کننده، امولسیون عنوان پایدارتوان از آن بهعنوان یک افوودنی غذایی سالم، طبقه بندی شده که میبه

طورکلی کاربرد به (.1399)فرحناکی و هغ اران،  کننده و قوام دهنده در صنایع غذایی اسفااده نغود

ها کاربرد بیشفری به عنوان جایگوین تخم مرغ در مایونو ها به تنهایی و یا در ترکی  با صغ پروت ین

 (.2009)ابوقوش و هغ اران، دارد 

ای در خصوص اسفااده از ایووله پروت ین سویا به هغراه کفیرا به عنوان تاکنون هیچ گونه مطالعه

قابلیت  بررسیونو صور  نگرففه است. لذا این پژوهش با هدف جایگوین تخم مرغ در سس مای

اسفااده از مخلوطی از ایووله پروت ین سویا و کفیرا به منظور جایگوین کردن بخشی از تخم مرغ مایونو 

ش ل گرفت. در این راسفا، تأ یر جایگوینی تخم مرغ مایونو با ایووله پروت ین سویا و کفیرا بر 

های مایونو بررسی ی نغونههای باففویژگی و یایی، حسی، پایداری، ویس وزیفههای فیوی وشیغویژگی

 گردید.

 

 هامواد و روش

مواد اولیه جهت تولید مایونو )شامل روغن مایع، ش ر، نغک، پودر خردل، تخم مرغ(، از  :مواد اولیه

های شهر گرگان، ایووله پروت ینی سویا از شرکت ب ا واقع در تهران، پایدار کننده و ی ی از فروشگاه

 های معفبر داخلی تهیه شد. از ی ی از کارخانهدرصد  11سرکه 

سازی کفیرا جهت اسفااده در فرمولاسیون سس مایونو، کفیرای نواری آمادهمنظور به: آماده سازی کتیرا

می رون عبور داده  500و سپس از الک با قطر منافذ  کاملاً به پودر تبدیلتوسط آسیاب آزمایشگاهی 

 های پلاسفی ی غیر قابل ناوذ به رطوبت نگهداری گردید.شد و در بسفه بندی

(، تخم مرغ، ایووله پروت ین سویا %66های مایونو تولیدی شامل روغن )فرمولاسیون نغونه: تهیه مایونز

، نحوه تعیین مقادیر این در نظر گرففه شد %3ها های مخفلف مفغیر و مجغوع آنو کفیرا )در نغونه

(، نغک %5(، ش ر )%6اسفیک اسید ) %11(، سرکه ها در قسغت طرح آماری بیان خواهد شدمفغیر

 ( بود. 35/12( و آب )%15/0) صغ  زانفان(، %3/0(، پودر خردل )2/1%)

های سس مایونو کم تخم مرغ ابفدا مقداری آب، تخم مرغ، ایووله پروت ین منظور تهیه نغونهبه

به وسیله زانفان یک سوم سرکه و مواد پودری شامل نغک، ش ر، پودر خردل و صغ   ،سویا، کفیرا

دقیقه( به تدریج ابفدا  2مد  ز اخفلاط کامل )بههغون م انی ی با هغدیگر مخلوط شدند و پس ا
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دقیقه اضافه گردید. پس  7ای باریک طی مد  یهصور  قطره قطره و پس از آن به صور  لاروغن به

طور کامل و به مانده سرکه و آب به مخلوط افووده شداز تش یل امولسیون و ایجاد بافت مناس ، باقی

کردن در پس از کامل شدن مراحل تولید و پر(. 2006)وراسینچای و هغ اران، مخلوط هغگن گردید 

گراد( نگهداری درجه سانفی 4ها در یخچال )دمای ها تا زمان انجام آزمایشای، نغونهظروف شیشه

درصد آن را ماده خشک  25درصد رطوبت دارد و  75که تخم مرغ تازه حدود شدند. با توجه به این

صور  ، ایووله پروت ین سویا و کفیرا جایگوین ماده خشک تخم مرغ شده و بهدهدتش یل می

 ها تقریبا  ابت بود.طوری که رطوبت نغونهسوسپانسیون محلول در آب در هر تیغار اسفااده شدند، به

 

 های شیمیاییآزمون

های مایونو از روش اسفاندارد گیری رطوبت و خاکسفر نغونهبه منظور اندازه: هاترکیب شیمیایی نمونه

AOAC (2005ا )ها به ترتی  با اسفااده از روش کلدال و روش سفااده شد. پروت ین و چربی نغونه

گیری شد. میوان کربوهیدرا  نیو از تاریق درصد تغامی ترکیبا  )خاکسفر، اندازه (1353بلای و دایر )

 حاصل شد. 100پروت ین و چربی( از  رطوبت،

 

 های فیزیکیآزمون

هتای  گترم نغونته درون لولته    15گیتری پایتداری فیوی تی،    جهت انتدازه : پایداری فیزیکی و حرارتی

دور در دقیقته ستانفریاوژ گردیدنتد.     5000دقیقه در سرعت  30مد  ها بهسانفریاوژ توزین شد و لوله

روغن دور ریخفه شد. پایداری امولسیون بر حس  درصد بتا استفااده از رابطته     یهپس از این مرحله لا

 (.2003)مون و هغ اران، زیر تعیین شد 

011×=
وزن رسوب سانفریاوژ شده

وزن نغونه
 پایداری امولسیون )%(

درجه  50ساعت در دمای  49ها به مد  جهت تعیین پایداری مایونو در برابر حرار ، نغونه

دقیقه سانفریاوژ شد.  با  مایونو  10بر دقیقه به مد   3000گراد قرار داده شده و سپس با دور سانفی

 (.2003)مون و هغ اران، در برابر حرار  نیو با اسفااده از رابطه بالا تعیین شد 
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های مایونو پس از گذشت یک شبانه روز انجام شد. های باففی نغونهویژگی: های بافتیگیویژ

های مایونو با اسفااده از دسفگاه آنالیو بافت )شرکت اسفیبل می رو های باففی نغونهگیری ویژگیاندازه

بک  کیلوگرم انجام شد. سلول5گذاری ساخت انگلیس(، با سلول بار، TA.XT plusسیسفم، مدل 

ها با دقت در مفر مورد اسفااده قرار گرفت. نغونهمیلی 35اکسفروژن با دیسک فشرده سازی به قطر 

مفر عغق ظرف میلی 55مفر( تا میلی 75مفر و ارتااع میلی 50ای آکریلیک )قطر داخلی ظروف اسفوانه

نغونه اعغال شد و به مفر میلی 40مفر در  انیه تا عغق پر شدند. یک چرخه با سرعت  ابت یک میلی

به ذکر است که جهت انفخاب نوع پروب و لازم  (.2006 ،)وراسینچای و هغ ارانحالت اولیه برگشت 

های باففی نظیر های مورد اسفااده، از دسفور العغل شرکت سازنده اسفااده شد. ویژگیسایر پارامفر

ای از منحنی نغونه 1شد. ش ل زمان توسط دسفگاه رسم  -سافی و چسبندگی در قال  منحنی نیرو

 دهد.آزمون بک اکسفروژن را نشان می

 

 
 .ای از منحنی حاصل از دستگاه آنالیز بافتنمونه -1شکل 

 

های مایونو تولیدی در این پژوهش توسط ویس ومفر م انی ی ویس وزیفه نغونه: ویسکوزیته

گیری ویس وزیفه گیری شد. برای این منظور، اندازهبروکایلد پس از گذشت یک شبانه روز اندازه

دور در دقیقه انجام  10با سرعت  Helipath Spindleاز مجغوعه  T-Cها با اسفااده از اسپیندل نغونه

 (.2006رسیا، )گاگرفت 
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 12 ،هتای اولیته  های مایونو تولیدی، پس از انجام آزمونمنظور ارزیابی حسی نغونهبه: ارزیابی حسی

عنوان ارزیاب انفخاب شدند. جهت انفخاب داوران از روش سه وجهتی استفااده شتد، بته ایتن      داور به

هتایی کته   در نهایتت ارزیتاب  ها داده شد که دو نغونه آن مشابه بودند. صور  که سه نغونه به ارزیاب

های مشابه داده بودند، جهت انجام آزمون ارزیابی حسی انفختاب شتدند.   ترین امفیاز را به نغونهنودیک

ای اسفااده شد. مطابق با ایتن روش بته هتر    نقطه 5ها از مقیاس هدونیک به منظور ارزیابی حسی نغونه

گذاری شده بودند، یک لیتوان آب، یتک   ارههای سه رقغی شغارزیاب یک ظرف حاوی نغونه که با کد

ها را به صور  تصادفی دهی داده شد. هر ارزیاب تغام نغونهقاشق و یک قطعه نان به هغراه فرم امفیاز

فاکفور مؤ ر سس مایونو شامل ظتاهر، رنتگ    5ارزیابی کرده و بین هر نغونه مقداری آب نوشیده شد و 

کلتی متورد   دن(، طعم، بافت )ی نواخفی و سافی( و پتذیرش )مطلوبیت رنگ معغول  مایونو و کرمی بو

 ارزیابی قرار گرفت.

 

 تجزیه و تحلیل آماری

برای سه  1های مایونو، از طرح مخلوط اپفیغالدر این پژوهش به منظور تعیین تیغار :طرح آماری (الف

یا  2X)که برای ایووله پروت ین سویا طوریترکی  ایووله پروت ین سویا، کفیرا و تخم مرغ اسفااده شد، به

B )4-0( 3، کفیراX  یاC )1-0 ( 1و تخم مرغX  یاA )3-4  گرم مایونو در نظر گرففه شد.  100گرم در

 3درصد( بوده و مجغوع سه ترکی  برابر  3این مقادیر بر اساس درصد تخم مرغ در مایونو معغولی )

ها منجر به یک طرح ترکی  چندگانه از این مفغیرگرم مایونو، مشخص گردید.  100گرم در هر 

 افوار(. برای طراحی آزمایش و تجویه و تحلیل نفایج، از نرم1تیغار گردید )جدول  10آزمایشی با 

Design Expert  اسفااده شد. به این منظور از معادلا  مناس  برای نشان دادن ( 9-0-7-1)نسخه

 2های کانفورهای مسفقل، اسفااده و نغودارمدل رگرسیون با مفغیرهای وابسفه در رابطه هر یک از مفغیر

( A ،B ،Cها سه مفغیر فرمولاسیون )ها به وسیله این نرم افوار ترسیم شدند. در این نغودارمخلوط آن

دست آمده برای هر پاسخ روی اضلاع مثلث نشان داده در سه ضلع مثلث مشخص شده و مقادیر به

دهد. برای تی  که رنگ قرمو بیشفرین مقادیر و رنگ آبی کغفرین مقادیر را نشان میشوند، به این ترمی

 تعیین شدند. Pتصحیح شده و ضرای   2R ،2Rهای برازش شده، مقادیر ارزیابی صحت مدل
                                                           
1- Optimal Mixture Design 

2- Contour plot 
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 *ها بر حسب گرم(های فرمول در طرح مخلوط اپتیمال )متغیرهای آزمایش بر اساس متغیرتیمار -1جدول 
 A B C تیمار

0  4 4 0 

2 7 2 1 

 1 1 9 )شاهد( 3

4 6 2 0 

5 25/5 3 75/1 

6 5 4 1 

7 75/7 0 25/1 

8 8 1 0 

9 5/6 2 5/1 

01 25/7 0 75/1 
*A ،تخم مرغ :B:  ، ایووله پروت ین سویاC( 3: کفیرا=A+B+C )گرم 

 

 تجزیه و تحلیل آماری (ب

انجام  SASافوار و به کغک نرم %35سطح اطغینان ها با اسفااده از آزمون دان ن در مقایسه میانگین

 اکسل اسفااده شد. ها از نرم افوارگرفت. برای رسم نغودار

( 3و  2، 1ترتی  معادلا  های خطی، درجه دو و درجه سه )بهدر طرح آماری اسفااده شده، مدل

ایووله پروت ین سویا (، 1Xهای حاصل، اسفااده شدند. در این معادلا ، تخم مرغ )زش پاسخبرای برا

(2X( و کفیرا )3Xمی ) 1باشد و هغچنینβ،2β 3وβ ها خواهند بود که این ضرای  بیان کننده ضرای  مدل

 تعیین شد. %35داری هر مدل با آنالیو واریانس در سطح اطغینان معنی اند.مشخص شده 4در جدول 

 

 3X3+ β2X2+ β1X1Y= β (1معادله )
 3X2X23+ β3X1X13+ β2X1X12β3+ X3+ β2X2+ β1X1Y= β (2معادله )
 3X2X1X123+β3X2X23+ β3X1X13+ β2X1X12β3+ X3+ β2X2+ β1X1Y= β (3معادله )

  

 نتايج و بحث

طور که مشاهده ارائه شده است. هغان 2های مایونو در جدول ترکی  شیغیایی نغونه: ترکیب شیمیایی

ها های مایونو، محفوای پروت ین آنشود با افوایش درصد جایگوینی ایووله پروت ین سویا در نغونهمی
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. های مخفلف وجود دارددار بین نغونهرفت، اخفلاف معنیگونه که انفظار میافوایش یاففه و هغان

طوری که با افوایش دار وجود دارد، بههای مخفلف اخفلاف معنیچنین، بین میوان خاکسفر نغونههم

جایگوینی تخم مرغ با ایووله پروت ین سویا، به دلیل تأ یر محفوای خاکسفر ایووله پروت ین سویا بر روی 

دلیل اخفلاف ناچیو بین (. بهP<05/0ها، افوایش یافت )خاکسفر محصول نهایی، میوان خاکسفر نغونه

ها از های مایونو، اخفلاف معنی دار زیادی بین نغونههمقدار کفیرای اسفااده شده در فرمولاسیون نغون

های مایونو لحاظ میوان کربوهیدرا  وجود ندارد. به هر حال به لحاظ رطوبت و چربی بین نغونه

 داری مشاهده نشد.اخفلاف معنی

 

 *های مایونزمونهترکیب شیمیایی ن -2جدول 

 نغونه کربوهیدرا  چربی پروت ین خاکسفر رطوبت
a000/0±60/23 ab0000/0±330/0 abc040/0±04/2 a125/0±63/67 ab020/0±74/5 1 
a150/0±95/23 abc001/0±393/0 ab095/0±03/2 a030/0±73/67 b130/0±34/5 2 
a050/0±45/23 d005/0±375/0 dc025/0±32/1 a255/0±77/67 a025/0±99/5 3 )شاهد( 

a100/0±70/23 bc0005/0±394/0 de005/0±93/1 a035/0±63/67 ab090/0±73/5 4 
a325/0±77/23 abc0005/0±393/0 ab050/0±06/2 a030/0±67/67 a005/0±95/5 5 
a005/0±36/23 c001/0±394/0 a035/0±15/2 a070/0±53/67 ab035/0±79/5 6 
a100/0±70/23 a0005/0±330/0 de020/0±96/1 a165/0±96/67 ab075/0±59/5 7 
a200/0±70/23 bc0005/0±394/0 e035/0±76/1 a030/0±73/67 ab220/0±76/5 9 
a300/0±70/23 abc0005/0±395/0 bdc015/0±36/1 a110/0±62/67 ab320/0±73/5 3 
a015/0±66/23 a0005/0±330/0 de025/0±95/1 a120/0±70/67 ab040/0±73/5 10 

 (.P>05/0دار است )دهنده عدم اخفلاف معنیحروف ی سان در هر سفون، نشان*

 

های انجام شده در قال  طرح مخلوط اپفیغال نفایج حاصل از آزمون 3جدول : های مناسبتعیین مدل

های خطی، درجه دو و درجه سه برازش شدند. های وابسفه و مسفقل با مدلدهد. مفغیررا نشان می

تصحیح شده مدل( و انحراف اسفاندارد و مجغوع  2Rو 2Rهفرین مدل، ضرای  تبیین بالا )برای تعیین ب

(. با توجه به موارد ذکر شده 2002( پایین در نظر گرففه شدند )کرنل، PRESSمربعا  پیش بینی شده )

های مایونو تعیین بینی شده توسط نرم افوار، مدل خطی برای برازش ویس وزیفه نغونههای پیشو مدل

شد. هغچنین پایداری حرارتی و چسبندگی بافت با مدل درجه دو به خوبی برازش شدند و مدل درجه 
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های مایونو گو برای برازش پایداری فیوی ی، سافی بافت و پذیرش کلی نغونهپیشسه بهفرین مدل 

 تعیین شد.

 
 های مورد بررسیهای مایونز برای متغیرهای انجام شده بر روی نمونهنتایج آزمایش. 3جدول

 نغونه

1 

پایداری 

 فیوی ی )%(

2 

پایداری 

 حرارتی )%(

3 

ویس وزیفه 

(Pa.s) 

4 

 سافی

 (gr) 

5 

چسبندگی 

(gr.s) 

7 

 پذیرش کلی

1 52/33 35/39 20/45 572/200 7/5160 32/3 

2 70/39 40/39 10/31 933/124 0/3224 33/3 

 32/3 2/3613 664/146 35/32 55/39 73/39 )شاهد( 3

4 62/33 57/33 94/43 520/203 3/5129 75/3 

5 40/33 90/39 57/41 453/199 6/4660 59/3 

6 53/39 14/39 70/23 299/106 1/2741 09/3 

7 32/33 60/39 03/35 003/146 3/3639 93/3 

9 73/33 77/33 29/50 315/135 5/5027 33/3 

3 33/33 66/39 04/41 307/166 9/4133 25/3 

10 55/33 37/39 45/49 244/200 5/4333 42/3 

 
دنبال افوودن بالایی نشان دادند و بههای مایونو تهیه شده، پایداری طورکلی نغونهبه :پایداری مایونز

دلیل افوایش عنوان جایگوین تخم مرغ در فرمولاسیون، بهصغ  کفیرا و ایووله پروت ین سویا به

پایداری ها افوایش یافت. پایداری امولسیونویس وزیفه فاز آبی و کاهش حرکت قطرا  روغن، 

باشند و طورکامل به هغدیگر پیوسفه میذرا  بهدلیل این ه های محفوی مقدار چربی زیاد بهامولسیون

ترین پایداری فیوی ی و (. بیش2003باشد )مون و هغ اران، توانایی حرکت از خود ندارند مناس  می

های حاوی کفیرا و ( و تیغار10، 3، 5) ایووله پروت ین سویا و کفیراهای حاوی حرارتی مربوط به تیغار

مشاهده  6( در تیغار %53/39چنین کغفرین میوان پایداری فیوی ی )باشد. هغ( می9و  4مرغ )تخم

گردید که این مغ ن است به دلیل عدم اسفااده از صغ  کفیرا و کاهش مقدار تخم مرغ در فرمولاسیون 

( نشان دادند. درصد 39های مایونو تولیدی پایداری فیوی ی بالایی )بالاتر از باشد. در کل هغه تیغار

عنوان جایگوین تخم مرغ کار بردن آیوتا کاراگینان و پروت ین گندم به( با به2009اران )ابوقوش و هغ 
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کغفرین میوان  6و  2در فرمولاسیون مایونو به نفایج مشابهی دست یاففند.از نظر پایداری حرارتی، تیغار 

دلیل عدم اسفااده از  پایداری حرارتی را نشان دادند که این امر به دلیل ویس وزیفه پایین فاز پیوسفه به

 ایووله پروت ین سویاهای حاوی باشد. پایداری حرارتی نغونهصغ  کفیرا و کاهش میوان تخم مرغ می

های فیوی ی و (. پاسخ10، 9، 5، 1های ترتی  تیغارای بالاتر بود )بهبه هغراه کفیرا به طور قابل ملاحظه

گوی حاصل برای زش شدند. معادلا  پیشبه خوبی برا 2و درجه  3های درجه حرارتی با مدل

درصد( برخوردار  4/39و  9/37ترتی  پایداری فیوی ی و پایداری حرارتی از ضری  تبیین بالایی )به

ها قابل اسفااده خواهند بود. ترکی  تخم هسفند، بنابراین به خوبی برای پیش بینی تغییرا  این شاخص

ای بر روی ( ا ر قابل ملاحظهBCبا صغ  کفیرا ) روت ین سویاایووله پ( و ترکی  ACمرغ با صغ  کفیرا )

های مایونو را نشان نغودار کانفور مخلوط پایداری فیوی ی نغونه 2 پایداری حرارتی نشان دادند. ش ل

های تخم مرغ و کفیرا( )تیغار AC، بیشفرین پایداری فیوی ی به ترتی  در ضلع 2دهد. مطابق ش ل می

 3ش ل طورکه در و کفیرا( مشاهده شد. هغان ایووله پروت ین سویاهای حاوی غار)تی BCو سپس ضلع 

مشخص است، بیشفرین پایداری حرارتی  های مایونومخلوط پایداری حرارتی نغونهنغودار کانفور 

های حاوی تخم مرغ و کفیرا( بود. ی ی از عوامل مؤ ر در پایداری )تیغار ACمربوط به ضلع 

که ویس وزیفه باشد. با توجه به اینها میویس وزیفه نغونه ،ونو بر طبق قانون اسفوکهای ماینغونه

ها را تر این نغونهها بالاتر بود، علت پایداری بیشدر مقایسه با سایر نغونه 10و  4، 9های نغونه

با بررسی تأ یر صغ  زانفان  (2003)ها عنوان کرد. مون و هغ اران توان بالاتر بودن ویس وزیفه آنمی

چرب حاصل را های سس مایونو کمچرب، افوایش میوان پایداری نغونههای سس مایونو کمبر ویژگی

ها گوارش کردند. کغفرین ویس وزیفه و پایداری )فیوی ی و حرارتی( به دلیل افوایش ویس وزیفه نغونه

و فاقد کفیرا( مشاهده شد. دلیل این امر ین سویا ایووله پروت جایگوینی تخم مرغ با  %4/44) 6در تیغار 

کاهش ویس وزیفه به دلیل کاهش میوان تخم مرغ و فقدان صغ  کفیرا باشد که  مربوط به مغ ن است

 کاهش پایداری نغونه را به دنبال خواهد داشت.

 



1131 ،1شماره  ،(6غذايي جلد ) مواد نگهداريفرآوري و  نشريه  

66 

 
 های مایونزنمودار کانتور مخلوط پایداری فیزیکی نمونه -2 شکل

 

 
 های مایونزنمودار کانتور مخلوط پایداری حرارتی نمونه -3شکل 
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 *های ترکیبهای مایونز بر اساس متغیرهای پیشگو برای ویژگیمدل-4 جدول

 ویژگی

 **ضرای  مدل

1β 2β 3β 12β 13β 23β 123β 2R 

2R 

(adj) 

 33/0 37/0 -37/6 64/23 10/23 73/0 44/95 30/39 77/39 فیوی یپایداری

 36/0 39/0 - -67/37* -31/36* 95/0 66/133 95/37 53/39 حرارتیپایداری

 35/0 36/0 - - - - 21/132 70/23 35/32 ویس وزیفه

 90/0 33/0 76/1420 94/633 35/116 -23/21 77/31 21/39 13/147 سافی

 36/0 39/0 - 47/3360 35/3447 39/233 43/9446 31/2473 43/3553 چسبندگی

 33/0 33/0 - 53/2 19/1 -31/2 66/91 44/94 59/97 رنگ

 50/0 93/0 99/4 -27/4 -01/13 -72/0 13/11 36/2 33/3 پذیرش کلی

*1β ،2= تخم مرغβ ،3= ایووله پروت ین سویاβکفیرا = 

 (P<05/0) یک سفاره** علامت 

 

جایگوینی  %5/55نشان داد که نغونه مایونو با (، 5و  4های )ش لنفایج آنالیو بافت : های بافتیویژگی

ها ساخفار سات تر و چسبندگی بیشفری تخم مرغ با ایووله پروت ین سویا و کفیرا، نسبت به سایر نغونه

جایگوینی تخم مرغ با ایووله پروت ین سویا و کفیرا  %6/41با  9(، هغچنین تیغار 1داشت )تیغار 

  %4/44) 6نشان داد در حالی که کغفرین میوان سافی در تیغار  های باففی مناسبی را از خودویژگی

مقادیر پاسخ سافی با مدل درجه جایگوینی تخم مرغ با ایووله پروت ین سویا وبدون کفیرا( مشاهده شد. 

دهد. نغودار کانفور مخلوط مربوط به سافی بافت را نشان می 4به خوبی برازش شدند. ش ل  3

و  ایووله پروت ین سویاهای حاوی ترین سافی بافت مربوط به تیغارگردد، بیشطور که مشاهده میهغان

شود میوان سافی نودیک می Bباشد که هر چه این ترکی  به سغت رأس ( میBCضلع صغ  کفیرا )

میوان سافی  Bو نودیک شدن به ضلع  Aبا دور شدن از ضلع  ABیابد اگرچه در ضلع افوایش می

ها حاوی تخم مرغ کغفر و ایووله پروت ین سویا و گردد که این نغونهشاهده میکغفری در نغونه ها م

توان بیان کرد که  با توجه به نفایج به دست آمده میباشد. فاقد صغ  کفیرا یا مقدار کفیرای اندک می

آب  امولسیون پایدار روغن در ،پلی ساکارید به عنوان جایگوین تخم مرغ -افوودن ترکیبی از پروت ین

و طبق نفایج بدست ( 2009)ابوقوش و هغ اران، گردد تش یل داده و موج  افوایش ویس وزیفه می

شود که با افوایش جایگوینی تخم مرغ با ایووله پروت ین سویا به هغراه کفیرا میوان آمده مشاهده می
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های حاوی ه نغونهها افوایش خواهد یافت. این نفایج احفغالا به دلیل افوایش ویس وزیفسافی نغونه

ها به طور جوئی و نه به طور باشد. ویس وزیفه نغونهسطوح بالای کفیرا و ایووله پروت ین سویا می

 نی واده و هغ اران(.2007)لیو و هغ اران، های آنالیو بافت باشد تواند بازتابی از پارامفرکامل می

کلسفرول پایدار شده توسط مخلوطی از در تولید مایونو کم ( 2010)و لاکا و هغ اران  (2012)

 ها به عنوان جایگوین تخم مرغ به نفایج مشابهی دست یاففند.ها و صغ پروت ین

و کفیرا های حاوی ایووله پروت ین سویا میوان چسبندگی در نغونهبیشفرین  5مطابق ش ل 

د. ضرای  رگرسیون برای کغفرین میوان چسبندگی را نشان دا 2( مشاهده شد و تیغار 4و  1های )تیغار

تغییرا  این ، برای پیش بینی درصد 39با ضری  تبیین  2پاسخ چسبندگی نشان داد که مدل درجه 

و کغفرین میوان آن در  BC، بیشفرین میوان چسبندگی در ضلع 5پاسخ مناس  است. مطابق ش ل 

 مشاهده شد. Bرأسو نودیک به  ABضلع 

 

های مایونزنمودار کانتور مخلوط سفتی نمونه -4 شکل  
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 های مایونزنمودار کانتور مخلوط چسبندگی نمونه -5 شکل

 

گیری پروت ین در اطراف قطرا  روغن که موج  جلوگیری ها با قرارامولسیون: ویسکوزیته ظاهری

شوند. در واقع پروت ین نقش امولسیون کننده و پایدارکننده شود، پایدار میاز کوالسنس ذرا  می

های حاوی ترکیبی از ایووله پروت ین سویا و گردد، تیغارمشاهده می 6دارد.هغان طور که در ش ل 

 C( که با حرکت به سغت رأس ACو  BCهای س وزیفه ظاهری بالایی را نشان دادند )ضلعکفیرا، وی

تواند این امر می.کغفرین میوان ویس وزیفه ظاهری را نشان دادند 2و  6های  تیغار .این میوان بیشفر شد

ها مانند صغ ، نقش پایدار کننده داشفه و عغل خود را از طریق به این دلیل باشد که پلی ساکارید

( که 2007کنند )لیو و هغ اران، افوایش ویس وزیفه فاز پیوسفه و کاهش حرکت قطرا  روغن ایاا می

گردید. رهبری و هغ اران عدم اسفااده از صغ  در این دو فرمولاسیون موج  کاهش ویس وزیفه 

( نشان دادند که ایووله پروت ین جوانه گندم و صغ  زانفان با عغل امولسیون کنندگی و پایدار 1331)

کنندگی خود، موج  کاهش حرکت قطرا  روغن شده، فیلم ویس والاسفیک در اطراف روغن 

ایر پژوهشگران با کاربرد کند. ستش یل داده و به این ترتی ، امولسیون روغن در آب را پایدار می
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( و یا با افوودن 2003پروت ین آب پنیر به عنوان جایگوین تخم مرغ در مایونو )هرالد و هغ اران، 

(، به نفایج مشابهی دست یاففند. ویژگی ویس وزیفه به 2004زانفان به سس ساید )ماندالا و هغ اران، 

 (.%36خوبی با مدل خطی برازش شد )ضری  تبیین 

 

 .های مایونزنمودار کانتور مخلوط ویسکوزیته نمونه -6 شکل
 

  5 های مایونو تهیه شده در این پژوهش در جدولنفایج حاصل از ارزیابی حسی نغونه: ارزیابی حسی

دار مشاهده نشد. از لحاظ ها از نظر ظاهر تااو  معنیلحاظ آماری بین نغونهاز نشان داده شده است. 

های تولید شده به لحاظ ترین امفیاز مشاهده شد. در میان نغونهکم 6ترین و تیغار بیش 7رنگ تیغار 

)فاقد  6و  2های ترین امفیاز به تیغارتعلق گرفت و کم 7و  3، 1های ها به تیغارطعم، بالاترین امفیاز

کفیرا، موج  پوشاندن مرغ با ایووله پروت ین سویا و رسد ترکی  تخمکفیرا( تعلق گرفت. به نظر می

گردد. هغچنین ایووله می ،کنندگان مطلوب نیستبوی تند سرکه مایونو که از نظر برخی مصرف
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کند که از نظر برخی های مایونو ایجاد میپروت ین سویا به هغراه کفیرا طعم خاصی در نغونه

تخم مرغ، ایووله پروت ین  های دارای ترکیبی ازباشد. به هغین سب  نغونهکنندگان، خوشایند میمصرف

ترین امفیاز بافت به های بالاتری کس  کردند. بر طبق نظر ارزیابان، بالاترین و پایینسویا و کفیرا امفیاز

داری داشفند. که این دو تیغار از نظر آماری با هم اخفلاف معنی تعلق گرفت 6و  4های ترتی  به تیغار

تری کفیرا و مقدار تخم مرغ کم در فرمولاسیون دارای بافت شل دلیل فقدانبه 6رسد تیغار به نظر می

تری قرار گرفت. در نهایت از کنندگان مورد پذیرش کمها بود که از لحاظ مصرفنسبت به سایر نغونه

ها تااو  دار مشاهده شد و در بقیه نغونه، تااو  معنی6با تیغار  4و  3بین تیغار نظر پذیرش کلی، 

 ده نشد.داری مشاهمعنی
 

 *های مایونزارزیابی حسی نمونه -5 جدول

 پذیرش کلی بافت طعم رنگ ظاهر نغونه

 a273/0±25/4 a173/0±25/4 a133/0±32/3 ab273/0±75/3 ab219/0±32/3 1تیغار

 a323/0±75/3 ab246/0±00/4 b123/0±00/3 ab219/0±75/3 ab199/0±33/3 2تیغار 

 a246/0±00/4 ab273/0±75/3 a299/0±09/4 ab299/0±32/3 a299/0±32/3  3تیغار 

 a207/0±17/4 ab207/0±93/3 ab337/0±50/3 b271/0±17/4 a223/0±75/3 4تیغار 

 a241/0±17/4 ab225/0±67/3 ab373/0±50/3 ab299/0±32/3 ab299/0±59/3 5تیغار 

 a323/0±75/3 b305/0±25/3 b373/0±32/2 a322/0±17/3 b336/0±09/3 6تیغار 

 a336/0±32/3 a299/0±42/4 a213/0±00/4 ab246/0±00/4 ab207/0±93/3 7تیغار 

 a260/0±09/4 a237/0±17/4 ab299/0±42/3 ab323/0±75/3 ab225/0±33/3 9تیغار 

 a310/0±67/3 ab241/0±93/3 ab256/0±67/3 ab213/0±00/4 ab250/0±25/3 3تیغار 

 a299/0±59/3 ab237/0±93/3 ab256/0±67/3 ab339/0±59/3 ab223/0±42/3 10تیغار 

 باشد.( میدرصد 5دار )در سطح حروف مشابه در سفون نشان دهنده عدم اخفلاف معنی*

 

نغودار کانفور مخلوط  0، پذیرش کلی به خوبی با مدل درجه سه برازش شد و 5مطابق جدول 

شود پذیرش در طور که مشاهده میآورده شده است. هغان 7های مایونو در ش ل یرش کلی نغونهپذ

 Bو نودیک به رأس  BCهای حاوی تخم مرغ بیشفر( و هغچنین در ضلع )تیغار Aنودیک به رأس 

و  ABبه هغراه کفیرا( حداکثر بود. کغفرین پذیرش کلی در ضلع  SPIهای حاوی مقدار بالای )تیغار

 ه پروت ین سویاو بدون کفیرا( مشاهده شد.)تیغارهای حاوی ایوول Bنودیک به رأس 
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 های مایونزنمودار کانتور مخلوط پذیرش کلی نمونه -7 شکل

 نتیجه گیري

ه به نفایج به دست آمده، ایووله پروت ین سویا و صغ  کفیرا قابلیت اسفااده به عنوان جبا تو

باعث در فرمولاسیون سس مایونو ها ترکی  آناسفااده از جایگوین تخم مرغ در مایونو را دارند و 

توان نفیجه گیری کرد که گردد. بنابراین میباففی، پایداری و ویس وزیفه فراورده میهای ویژگیبهبود 

توان مقدار تخم مرغ مایونو را تا حد با اسفااده از ترکی  مناسبی از ایووله پروت ین سویا و کفیرا، می

های فیوی وشیغیایی و حسی مطلوب کلسفرول با ویژگی قابل توجهی کاهش داده و سس مایونو کم

 تولید نغود.
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Abstract 

The aim of this research work was to study the effect of soy protein isolate and 

tragacanth gum, as egg substitutes, on mayonnaise properties using “optimal 

mixture design method”.  For this purpose, emulsions were prepared with different 

levels of egg (4-9%), tragacanth (0-1%) and soy protein isolate (0-4%) and effects 

of egg substitution on stability, heat stability, viscosity, texture, physicochemical 

and sensory characteristics of mayonnaise samples were evaluated. Selecting an 

appropriate model, mixed contour graph was drawn for each of the responses. The 

linear model was found the best fitted for viscosity. In addition, the quadratic 

model was adequately fitted to the response of heat stability and adhesiveness 

while the special cubic model was found the best fitted for stability, firmness and 

overall acceptance responses. According to the results, with increasing levels of 

egg replacement by tragacanth and soy protein isolate, stability in all samples 

except 2 and 6 (replacement with soy protein isolates, no tragacanth) compared to 

the control sample increased. Generally, all treatments showed an stability of 

higher than 98%. Viscosity of all samples except for samples 2 and 6 (replacement 

with soy protein isolate, no tragacanth) increased compared to the control sample. 

The highest rating for hardness was recorded for samples 4 and 1 (33% and 55% 

replacement with SPI and tragacanth gum, respectively). Generally, samples 

containing soy protein isolate and tragacanth had acceptable quality in terms of 

investigated properties. So, by using the right concentrations of tragacanth and soy 

protein isolate, it is possible to greatly reduce the amount of egg in mayonnaise. 
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