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Background and objectives: Salad is one of the most widely used 

products consumed as an appetizer, with a meal, or as a main course. Salad 

dressing is one of the seasonings used for flavoring or appetizing foods. 

However, due to the use of eggs in the formulation of most salad dressings, 

there is the possibility of harmful microorganisms as well as amounts of 
cholesterol in the diet. Therefore, making salad dressing without egg yolk 

is beneficial for health. In this study, oil-in-water emulsions were prepared 

with balsamic vinegar and extra virgin olive oil and then stabilized with 

Zedo or Persian gum. One of the main characteristics of salad stabilizers is 

viscosity, which is related to the suspension of particulates, emulsion 

stability, pourability, etc. It is also directly associated with the gum 

concentration through the effect on viscosity and suspending power. Zedo 

gum is transparent exudate gum secreted from the Amygdalus scoparia 

tree. Balsamic vinegar has considerable antioxidant capacity while 

maintaining a good portion of the phenolic compounds in grape 

compounds due to the presence of phenolic acids, flavanols, polymeric 

tannins, and high molecular weight melanoidins. Using date syrup in the 
production of balsamic salad dressing instead of sucrose reduces the 

number of calories in the final product. 

 

Materials and Methods: In this study, the quality characteristics of oil-in-

water emulsion salad dressing were investigated using Zedo gum, date 

syrup, balsamic vinegar and olive oil. Zedo gum (1, 2.5, and 4%) 

concentration was used for stable salad dressing. Chemical and physical 

properties including phase separation, pH, acidity, free fatty acids, total 

phenolic compounds, antioxidant activity and the sensory properties of the 

prepared balsamic salad dressing during 90 days’ preservation were 

evaluated.   
 

Results: During storage, pH, acidity and free fatty acid of all samples were 

in the range of Iranian National Standard. Also, phase separation was not 

observed for samples containing Zedo gums and physical stability was 

increased during storage of balsamic sauce samples. The highest and 

lowest levels of antioxidant activity and total phenol content (TPC) were 

related to the control and the sample containing 4% zedo gum, 

respectively. Moreover, TPC and antioxidant activity of samples decreased 

during storage time. Samples containing 1% Zedo gum and control 

received the best sensory evaluation.  

 

Conclusion: Formulation of salad dressing consisting of virgin olive oil, 
balsamic vinegar, and date syrup with 1% zedo or Persian gum showed the 
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optimum physicochemical, antioxidant and sensory properties among the 

samples. 
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 چکیده اطلاعات مقاله

 نوع مقاله:
 پژوهشی-مقاله کامل علمی

 
 22/12/1911: دریافت تاریخ

 21/60/1066 :ویرایش تاریخ

 62/62/1066: پذیرش تاریخ

 

 های کلیدی: واژه
 سالاد سس

 زدو صمغ

 بالزامیک سرکه

 اکسیدانی آنتی ویژگی

 یذک  یذا  و غذذا  همراه غذا، پیش صورت به که است مصرف پر محصولات از یکی سالاد سابقه و هدف:

 ایو  ایجاد طعم یبرای پرکاربرد ها یاز چاشن یکی سالاد های  سس .گیرد می استفاده قرار مورد غذایی وعده

احتمذا    سالاد، یها اکثر سس ونیمرغ در فرمولاس استفاده از تخم لیدل اما به .است سالادهاکردن  تر جذاب

 دیذ تول نیوجذود دارد. بنذابرا   ییغذذا  میذ کلسترو  در رژ یریمقادنیز مضر و  یهاسمیکروارگانیورود م

روغذن در آب   یها ونی، امولسقیتحق نیا در .باشد یم دیمف یسلامت یمرغ، برا تخم سالاد بدون زرده سس

از  یکی. ندشد تیتثب فارسیصمغ  ایو سپس با صمغ زدو  هیفوق بکر ته تونیو روغن ز کیبا سرکه بالزام

 یداریذ ذرات معلذق، پا  قیذ که بذه تعل  باشد می تهیسکوزیو سالاد یها کننده تیتثب های ویژگی نیتر یاصل

امولسیون از طریق تذثییر بذر    یکنتر  جداساز نیشود. همچن یممربوط  رهیو غ ختنیر تی، قابلونیامولس

صذمغ فارسذی یذا زدو،    . مذرتب  اسذت  صذمغ  غلظذت   بذا  میبه طذور مسذتق   قیو قدرت تعل تهیسکوزیو

 Amygdalus scoparia علمذی  نذام  با کوهی بادام درخت تنة از که است شفافی هیدروکلوئید ترشحی
دلیذل  به نگورموجود در ا یلوفنترکیبات از  یبخش خوبضمن حفظ  سرکه بالزامیکشود.  یم استحصا 

 تیذ بذالا ررف  یبا وزن مولکول یها نیدیو ملانوئ یمریپل یها ها، تانن ، فلاوانو کیفنول یدهایاس حضور

خرما در تولید سس سالاد، مقدار  همچنین، با جایگزینی ساکاروز با شیره .ی داردتوجه قابل یدانیاکس یآنت

 یابد. کالری محصو  کاهش می
 

از اسذتفاده   بذا  )امولسیون روغن در آب( سالاد سس های کیفی ویژگی پژوهش، این در ها:مواد و روش

های  غلظت زدو با گرفت. صمغ قرار بررسی  مورد زیتون بالزامیک و روغن ی سرکه خرما، شیره زدو، صمغ

 شذدن، مقذدار   فاز دو ، اسیدیته،pH های ویژگی. سس استفاده گردید برای پایداری درصد( 0و  5/2، 1)

سذس در   هذای  نمونذه  حسی هایاکسیدانی و ویژگی کل، ررفیت آنتی فنو  محتوای آزاد، چرب اسیدهای

 . مورد بررسی قرار گرفتند محی  دمای در روز نگهداری 16طو  
 

ایران  ملی استاندارد با نگهداری طو  در ها نمونه همه آزاد چرب اسیدهای مقدار و ، اسیدیتهpH ها:یافته

 نشذد. در طذی زمذان نگهذداری،     های حاوی صذمغ مشذاهده   در نمونه فاز جدایی گونه منطبق بود و هیچ

اکسیدانی  آنتی کرد. بیشترین و کمترین میزان فعالیت های سس بالزامیک افزایش پیدا پایداری فیزیکی نمونه

 محتوایصمغ زدو بود. درصد  0سالاد بالزامیک به ترتیب مربوط به کنتر  و نمونه حاوی  کل سس و فنو 

درصد  1های حاوی  نمونه .یافت اهشک انبارمانی زمان افزایش با ها نمونه اکسیدانی ویژگی آنتی و کل فنو 

 زدو و کنتر  بالاترین پذیرش کلی را در ارزیابی حسی دریافت نمودند.  صمغ
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درصذد   1خرما به همراه  بالزامیک و شیره سرکه بکر، زیتون روغن با سالاد سس فرمولاسیون گیری:نتیجه

های حسی اکسیدانی و ویژگی های فیزیکوشیمیایی، ررفیت آنتی ترین ویژگی مناسب زدو یا فارسی، صمغ

  پسندی مناسب را دارد. بازار باقابل قبو  

 بذا  شذده  پایدار بالزامیک سالاد سس شیمیایی و اکسیدانی آنتی های ویژگی ارزیابی (.1061) پور، م. اسماعیل : کشاورز، ز.،استناد
 .29-12(، 1) 10، نگهداری مواد غذاییفرآوری و . فارسی صمغ

 

                                                          DOI: 10.22069/EJFPP.2021.18962.1657 

                        نویسندگان. ©             گرگان یعیو منابع طب یدانشگاه علوم کشاورزناشر:            

 
 

 

  
 

 
. 

 

 

 

 



 پور اسماعیل مهرناز و کشاورز زهرا... / سالاد سس شیمیايی و اکسیدانی آنتی های ويژگی ارزيابی 

33 

 مقدمه

اسذذتفاده از غذذذاهای آمذذاده   هذذای اخیذذر در سذذا 

کمبود وقت در  ،ای جدید تغذیه دلیل عاداتبه1مصرف

یری گ مصرف افزایش چشم سهولتامع امروزی و وج

همچنین تمایل به خوردن سالاد به عنوان غذایی  دارد.

سالم افزایش پیدا کرده است. عمده محصولات غذایی 

مصذرف  سذس   همذراه  هذا آماده مصرف و نیذز سذالاد  

 (.10 ،5) شوند می

تذرین محصذولات   طرفذدار های سذالاد از پذر   سس

امولسیونی روغن در آب هستند کذه در میذزان روغذن    

( و ویسکوزیته بذا هذم تفذاوت دارنذد     درصد 05-26)

ترکیبذات  سالاد از روغن های گیاهی،  (. سس21، 22)

مرغ کامذل  زرده تخم مرغ یا تخم ، تهاسیدی کنندهتنظیم

. نشاسته در این شود میر تهیه و نشاسته و اجزای دیگ

 (.26) شذود  مذی کننده مصذرف   ها به عنوان سفت سس

و  رهایفایهذذذذا از امولسذذذذ آن هیذذذذتهدر همچنذذذذین 

 کیذذبذذه  یابیدسذذت جهذذت یمتنذذوع هذذای دارکننذذدهیپا

 یانبارمذان  در طذو   تیذ فیو حفذظ ک  داریپا ونیامولس

کذاهش   هذا  ریفایعمل امولسذ  سمی. مکانشود میاستفاده 

 ا پوشذش یو  یو فاز آب یفاز روغن نیب یکشش سطح

قطذرات   از تجمذع  کننده ممانعتلایه روغن با  قطرات

مورداسذتفاده در   ریفایامولسذ  نیتذر  معمو . (22) است

از  اسذتفاده است کذه   مرغ تخم انواع سس، زرده دیتول

بذالای کلسذترو  و عوامذل     ریوجذود مقذاد   لیدلبهآن 

 ،یکلذذ ایاشرشذذ ،فذذرم یکلذذ مهذذم ماننذذد  مذذاریزاییب

محدود شده  ، مخمر و کپک،اورئوس لوکوکوسیاستاف

 هاریفایامولسذ ریسا درصدد اسذتفاده از  کنندگان  دیو تول

، ذکذذر شذذدهبذذا توجذذه بذذه مذذوارد  . (90)انذذد  برآمذذده

تخم مذرغ و   با هدف جایگزینی مختلفی های پژوهش

هذای مشذابه    ویژگذی  کم کلسترو  با سالاد سستولید 

، در ایذن راسذتا   .است  انجام شدهمعمولی،  سالاد  سس

هذای عملکذردی   ‌ویژگذی  وافزایش پایذداری  منظور  به

                                                             
1.Ready-to-eat (RTE)  

حذذت عنذذوان  ترکیبذذاتی ت از ایذذن محصذذو   مناسذذب

هذا از جملذه    دهنذده  قذوام  .شود پایدارکننده استفاده می

تعویذق  کذردن و بذه  کنذد  هایی هستند که با پایدارکننده

افذزایش ویسذکوزیته فذاز     انداختن حرکت قطذرات و 

 شذوند  موجب افزایش پایداری امولسذیون مذی  پیوسته 

هذذذای عنذذذوان هیدروکلوئیذذذدبذذذه هذذذا صذذذمغ(. 12)

 هذای مذورد اسذتفاده در    دهنذده  ماز قذوا  ساکاریدی پلی

یکذذی از صذذمغ فارسذی یذذا زدو  . (9) هسذذتند صذنعت 

که اخیذرا  محققذین    جالب توجه است های بومی صمغ

آب -نوشذیدنی شذذیر در ماسذت پروبیوتیذذک و   ایرانذی 

، صذمغ فارسذی یذا زدو    .(29) نذد استفاده نمود پرتقا 

 درخذت  تنذة  از که است شفافی ترشحی هیدروکلوئید

 Amygdalus scoparia علمذذی نذذام بذذا کذذوهی بذذادام

سذذاختار  ،صذذمغایذذن . (25، 20) شذذود مذذی حاصذذل

محلذو    بخذش داشته کذه از دو   ساکاریدی آنیونی پلی

درصد( تشذکیل شذده و    26نامحلو  ) درصد( و 96)

 واحذدهای گلذوکز و آرابینذوز اسذت     قسمت اعظم آن

حاصل از ایذن صذمغ از کتیذرا بیشذتر     قوام . (21، 91)

تشذکیل و پایذداری    قابلیت  با افزایش غلظتو  است

 .(11) یابذذدمذذی امولسذذیون روغذذن در آب افذذزایش 

 سالاد سسبررسی  در (1912) همکاران و زاده عابدین

سذرکه سذیب و   صمغ زانتذان،   امرغ ب تخم زرده بدون

 در نگهداری روز 16 طو  درروغن زیتون نشان دادند 

 در فذاز  جذدایی  هیچگونذه  گذراد،  سانتی درجه 0 دمای

 مقذذذدار و اسذذذیدیته ،pH. نشذذذد دیذذذده هذذذا نمونذذذه

 زمذذان طذو   در هذذا نمونذه  همذذه آزاد چذرب  اسذیدهای 

. داشذت  قرار ایران ملی استاندارد محدوه در نگهداری

 درصد 12 تا DPPH 11 آزاد های رادیکا  مهار درصد

 بذالاترین  درصذد  25/6 و5/6 حذاوی  های نمونه و بود

 پذژوهش . در کردنذد  دریافذت  را حسذی  یارزیاب امتیاز

 یداریپا نیبالاتر( 2661و همکاران )ابوقوش  ،یگرید

بذذا  را گذذرادیدرجذذه سذذانت 0 دمذذای درسذذس مذذایونز 

-وتذا آی درصذد  1 وگندم  نیدرصد پروتئ 0بکارگیری 



 4744، 4، شماره 47فرآوری و نگهداری مواد غذايی، دوره  
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گذزارش  زرده تخذم مذرغ    نیگزیعنوان جابه نانیکاراگ

 تهیسذکوز یو نیشذتر یب کردند. این محققان نشان دادند

درصذد زرده تخذم مذرغ     166 در نمونه حذاوی  ونزیما

 .(2) مشاهده شد

 سذالاد  سذس  دیذ ، تولحاضذر  پژوهش یهدف اصل

عنوان منبذع  به تونیبا استفاده از روغن ز یسالم و مغذ

به عنوان منبذع ترکیبذات    کیسرکه بالزام ،اسید اولئیک

  بود. زدوو صمغ  خرما شیره ،آنتی اکسیدانی

 

 هامواد و روش

نذام  با )بکر  تونیپژوهش، روغن ز نیدر ااولیه:  مواد

 2وشذرکت لوگلیذ  ) 1کیذ سذرکه بالزام ، (نیآفذر  یتجار

شذده   هینمذک تصذف   )شرکت مینو(، خرما شیره، (ایتالای

 و صمغ فارسذی  یپودر دیو فلفل سف (آرسکا)شرکت 

کلیه مذواد شذیمیایی    .دندیگرد هیته یاز فروشگاه محل

از  DPPHمذذورد اسذذتفاده از شذذرکت مذذرو آلمذذان و  

 شرکت سیگما خریداری گردید.

مقادیر ترکیبات بکار : بالزامیک  سالاد سازی سس آماده

 درصذد  22در فرمولاسذیون سذس سذالاد شذامل      رفته

درصذد   1 ،بالزامیذک سذرکه  درصذد   09، روغن زیتون

فلفذل سذفید اسذتفاده     نمذک و درصذد   2، خرما  شیره

درصذذد  0و  5/2، 1، 6صذذمغ زدو بذذه میذذزان گردیذد.  

 روشبذذذه  بالزامیذذذک سذذالاد  سذذذس. اسذذتفاده شذذذد 

 تغییذرات  انذدکی  با( 2662پاراسکووپولو و همکاران )

 از صمغیک چهارم  مقدارابتدا بدین منظور . تولید شد

 هم دقیقه 1مدت به و اضافه روغنسازی شده به آماده

. مخلوط شذد با مواد پودری نیز همراه  سرکه .زده شد

 ،کذره  Mtops) مغناطیسذی  همذزن  با نظر مورد محلو 

 و روغذن زده  هم rpm 1666سرعت  با (MS200مد  

 0 مذدت  بذه  سذپس  .گردید اضافه محلو  به آرامی به

 مغسه چهذارم صذ   همزمان و یافت ادامه زدن هم دقیقه

                                                             
1. Balsamico vinegar 
2. Luglio 

 و محلو  اضذافه  به دقیقه 2 طی در آرامی به باقیمانده

 ها سس ،در نهایت. زده شد دقیقه هم 2به مدت  مجددا 

 25 دمای در و لیتریمیلی 256 ای های شیشه بطری در

، pHهذای   آزمذون . ندشذد  نگهذداری  گراد درجه سانتی

 چرب آزاد، ویسکوزیته، ارزیابی حسذی،  اسید اسیدیته،

 و بررسذی  میذزان جذدایش فذازی    کل، لیوفن ترکیبات

روز بذه   16تذا   تولید او  روز از یاکسیدان آنتی فعالیت

  روز انجام گرفت. 96فاصله زمانی 

مقذادیر  : صمغ زدوشیمیایی های  ویژگیگیری  اندازه

چربی و پروتئین صمغ خاکستر، رطوبت، ماده خشک، 

AOACمطذذذابق 
درصذذد  .(0) گیذذری شذذد  انذذدازه 9 

اخذذتلاف مجمذذوع فاکتورهذذای رطوبذذت،  کربوهیذذدرات از 

 ، محاسذذبه شذذد. 166خاکسذذتر، چربذذی و پذذروتئین بذذا    

 :سيالاد بالزامیيک   سيس اسيیدیته  و  pH گیری اندازه

استاندارد ملی ایران  روش با سالاد سس pHو اسیدیته 

بذذرای  . گردیذذد تعیذذین  (1919) 2050بذذه شذذماره  

 بذرای استفاده شذد.   متر pHاز دستگاه  pHگیری  اندازه

هذا   تیتراسذیون نمونذه   از( 1)رابطه  گیری اسیدیتهاندازه

 استفاده گردید نرما  1/6 هیدرواکسید سدیم محلو با 

(10). 

                                                 .1رابطه 

 166  
     مقدار سود مصرفی

مقدار گرم نمونه
 = درصد اسیدیته 

 بذرای : بالزامیيک  سالاد دو فاز شدن یا پایداری سس

 1 تا ارتفاعآزمایش  یها لوله ،شدن فاز دو مقدار تعیین

 مقذدار . شذدند  گذذاری  نشذانه  پایین سمت از سانتیمتر

 شذد  ریخته شده  گذاری نشانه ارتفاع تا نمونه مشخصی

و در  (روز 16 پایذان  تذا ) آزمذایش  زمذان  انتهذای  تا و

( در 2)رابطذه   سذرمی  لایذه  توسذعه  ،روزه 96فواصل 

 (.19)بررسی گردید یبت و ها لوله

                    .2رابطه 

166×
ارتفاع اولیه امولسیون

  ارتفاع امولسیون پس از جداشدن فاز
 درصد دو فاز شدن=  

                                                             
3. Association of Official Agricultural Chemists 
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 بذا  سذس  های نمونه :بالزامیک سالاد یسکوزیته سسو

 رئولذوژیکی  لحذا   از صذمغ زدو مختلف  هایدرصد

 دسذتگاه  از منظور این برای. گرفتند قرار مورد ارزیابی

  NDJ-8SNدیجیتذذذا  مذذذد   روتذذذاری ویسذذذکومتر

(NDJ, China)  .166ویسذذکوزیته  اسذذتفاده گردیذذد 

بذا  گذراد   درجذه سذانتی   26لیتر نمونذه در دمذای    میلی

دور در دقیقذذه   12در سذذرعت   9اسذذپیند  شذذماره   

 (.11) گیری شد اندازه
 :بالزامیيک سيالاد   سيس  آزاد چرب اسیدهای درصد

 اسذتاندارد  در شذده  ارائذه  روش اسذاس  بر آزمون این

 او ، روزهذای  در( 1919) 1012به شماره  ایران یذمل

 .(15) گرفت انجام تولید 16و  06، 96

سيالاد   سيس  اکسيیدانی  ظرفیي  آنتيی   گیری اندازه

مهار   اکسیدانی بر مبنای درصد ررفیت آنتی: بالزامیک 

 9منظور بذه   گیری گردید؛ بدین اندازه DPPH1 رادیکا 

در  مذولار میکذرو  DPPH 06 متذانولی  لیتر محلو میلی

 سذذالاد سذذسمیکرولیتذذر عصذذاره  256 ،لولذذه آزمذذایش

بعد از توقذف   .اضافه گردید (ی مورد بررسیها نمونه)

دقیقه در تاریکی، میذزان جذذب در دمذای     96مدت  به

نذانومتر در برابذر جذذب کنتذر  )نمونذه       512اتاق و 

میکرولیتر آب( قرائت شد. بذا اسذتفاده از    256حاوی 

 (.2، میزان درصد بازدارندگی محاسبه گردید )9رابطه 

 .9رابطه  

 166  
جذب نمونه جذب کنتر 

 جذب کنتر 
 DPPHفعالیت مهار رادیکا    

: بالزامیيک  سيالاد   سس کل لومحتوای فن گیری اندازه

 2کالتووسی -فولین روش از استفاده با کل  وفن محتوای

معذرف   اسذاس کذار در ایذن روش، احیذا      شد. تعیین

ایجذاد   فولین توس  ترکیبات فنولی در محی  قلیایی و

طو   کمپلکس آبی رنگ است که حداکثر جذب را در

این  طور خلاصه دردهد. به نانومتر نشان می 206موج 

                                                             
1. Di Phenyl-1-Picrylhydrazyl 
2. Folin–Ciocalteu          

  میکرولیتذذر از محلذذو  عصذذاره درون لولذذه  26روش، 

 166لیتذذر آب مقطذذر و   میلذذی 106/1زمذذایش بذذا  آ

بعذد   .و مخلوط شدندیمعرف فولین سیوکالت میکرولیتر

 میکرولیتذذر محلذذو  966دقیقذذه،  1تذذا  1از گذشذذت 

به محتذوای   (حجمی وزنی/درصد  26)سدیم  کربنات

آزمایش بعد از تکذان   های لوله آزمایش افزوده شد. لوله

راد گذ  درجه سذانتی  06درون حمام آب با دمای  دادن،

دقیقه جذب آنهذا بذا     96پس از گذشت  قرار گرفته و

نذذانومتر  206اسذذپکتروفتومتر در طذذو  مذذوج  دسذذتگاه

هذای مختلذف   در غلظذت  گالیذک  اسیداز خوانده شد. 

 لیوفن . ترکیباتاستفاده شد استاندارد منحنی برای رسم

 ها جذب نمونه دادن قرار با سالاد یها سس در موجود

 بذر  گذرم  میلذی  اسذتاندارد، برحسذب   منحنیمعادله  در

  .(92، 11) آمد دستب کیلوگرم

 مقبولیذذت: بالزامیييک سييالاد  سييس ارزیييابی یسييی

 نگهذداری  و تذازه  سذالاد  های سس حسی های ویژگی

 ارزیذذاب 15  توسذذ  16و  او  روزهذذای در شذذده

 (سذا   96تذا   26رده سذنی  ) ده زن و مردذآموزش دی

 5 کذهدونیذ  ارزیابی، روش. گرفت قرار مطالعه مورد

 قسذمتی  5 ارزیابی یک فرم منظور بدین ؛بود نقطه ای

 بافذذت و قذذوام، رنذذگ، مذذزه و طعذذم، بررسذذی بذذرای

 هذر  بذرای . شذد  طراحی کلی دهانی و پذیرش احساس

 امتیاز و کیفیت ترینپایین دهنده انذنش 1امتیاز  ویژگی

بذذرای  داوران ابتذذدا. بذذود کیفیذذت بذذالاترین نماینذذده 5

 آمذوزش  ارزیذابی  مذورد  های ویژگی مفاهیم با آشنایی

 داوران اختیذار  در فرضی کد با نمونه هر و شدند داده

 .گرفتقرار 

آزمایشات در سه تکرار بصورت : هاداده تحلیل و تجزیه

فاکتوریل در قالب طرح کاملا  تصادفی انجام شدند. نتایج 

ابتدا در معرض تجزیذه واریذانس قذرار گرفتذه و ایذرات      

و ایذرات متقابذل و    ، زمذان نگهذداری  زدو غلظت صذمغ 

 همزمان این دو پذارامتر بررسذی و سذپس بذرای مقایسذه     

بذین تیمارهذا از    داری و بررسی اختلاف معنذی  هامیانگین
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 15داری  ای دانکذذن در سذذطن معنذذی آزمذذون چنذذد دامنذذه

هذا   و تحلیذل آمذاری داده   استفاده گردیذد. تجزیذه   درصد

 .انجام شد 26نسخه  SPSSافزار  توس  نرم

 

 و بحث نتايج

ویژگذی هذای   : های شیمیایی صيمغ فارسيی  ویژگی

 .شده اسذت  گزارش 1صمغ فارسی یا زدو در جدو  

ها بذه ایذن    های شیمیایی صمغ اهمیت شناخت ویژگی

هذا باعذ     دلیل است که تفاوت سذاختار شذیمیایی آن  

و بذر   گذردد  میها  های عملکردی آن تفاوت در ویژگی

همانطور که در (. 12ییر دارد )ثها ت کارایی و کاربرد آن

صمغ زدو یک هیدروکلوئید  شود میمشاهده  1جدو  

 9/11است که قسمت اعظم پیکره آن ) ساکاریدیپلی

در تطبیذق   ( از کربوهیدرات تشکیل شده است.درصد

( مقذدار  1911ن )خالصی و همکارا با پژوهش حاضر،

گذذزارش  درصذذد  0/11کربوهیذذدرات صذذمغ زدو را 

 .(12) دکردن

 

 وزنی( ترکیب شیمیایی صمغ فارسی/ زدو )درصد وزنی/ -1جدول 
Table 1- Chemical composition of Persian gum / zedo (Weight / weight) 

 ماده
Material 

 (درصد) رطوبت

Moisture (%) 
 (درصدخشک) ماده

Dry Matter (%) 

 (درصدخاکستر)

Ash (%) 
 (درصدچربی)

Fat (%) 

 (درصدپروتئین)

Protein(%) 

 (درصد) کربوهیدرات
Carbohydrate(%) 

 زدو صمغ فارسی/

Persian gum / 
zedo 

8.85±0.15 91.11±0.74 2.30±0.10 0.34±0.09 0.20±0.05 88.3±0.81 

 

سيالاد   سيس  هيای  و اسیدیته نمونه pHگیری  اندازه

تثییر زمان نگهداری و غلظت صذمغ زدو و  : بالزامیک 

و  pHهمچنذذین ایذذرات همزمذذان ایذذن دو پذذارامتر بذذر 

دار  درصذد معنذی   5احتمذا    در سطن ها نمونهاسیدیته 

سذالاد   سذس  pHبیشترین میذزان  (. 2و 1بودند )شکل 

 pHمیذذزان  .بالزامیذذک مربذذوط بذذه نمونذذه کنتذذر  بذذود

بذا افذزایش غلظذت صذمغ زدو     سالاد  های سس نمونه

بیشذترین و کمتذرین    .اسیدیته افزایش یافذت  وکاهش 

مربذوط بذه   ترتیب بهمیزان اسیدیته سس سالاد رژیمی 

درصد صمغ زدو و نمونه کنتر  بود. دلیل این  0نمونه 

 اسذت در ساختار صمغ زدو اورونیک اسید حضور امر

میزان و در نتیجه افزایش افزایش این صمغ  با که (21)

و رژیمی کاهش  سالاد  سس pHاین اسید در نمونه ها 

 رحیمذی و همکذاران   .بیشذتری دارد  افذزایش اسیدیته 

 pH( صمغ فارسی را یذک صذمغ اسذیدی بذا     2619)

در طذی زمذان نگهذداری     گزارش کردنذد.  0/0حدود 

یافذت  آن افذزایش   pHبالزامیک  سالاد سسهای  نمونه

در . ولی در محدوده استاندارد ملی ایران قذرار داشذت  

بذا توجذه بذه    و  نکذرد  زیادی تغییر pH، طی نگهداری

 و محدود شذدن   تولیدی در محذصو  pHپایین بودن 

 .(1) شدمحصو  جلوگیری  ها از فذسادرشد باکتری

 pHایذران   ملذی  اسذتاندارد  طبق که این به توجه با

 تذوان می است، 1/0از  تر کم سالاد مایونز و سس سس

 تولیذد  سذالاد  سس های نمونه تمامی pH که کرد عنوان

 .است استاندارد  محدوده در شده

( در 1912های رهبری و همکذاران )  نتایج پژوهش

گنذدم و   مایونز حاوی پروتئین ایزوله جوانه تولید سس

( در 1911رضذوی و همکذاران )   صمغ زانتان و نتذایج 

ریحذان بذا    تولید سس مایونز کم چرب با موسیلاژ دانه

خذوانی داشذت. همچنذین،      نتایج پژوهش حاضذر هذم  

Topuz  (2610)و همکذاران pH سالاد های سس نمونه 

 صذمغ  انار پایذدار شذده بذذا  زیتون و آب روغن حاوی

، 96) گزارش دادند 11/0تا  12/9در محدوده را زانتان 

99 ،02 .) 
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دهنيده  مشيابه نشيان  )یروف بزرگ و کوچک غیير  روز نگهداری 09طی سالاد بالزامیک  سس هاینمونه pHارزیابی مقادیر  -1شکل 

 ((.>90/9Pترتیب از نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس  )دار بودن به معنی

Figure 1- Evaluation of pH values of balsamic salad dressing samples during 90 days of storage 

(Different capital and small letters indicate significant differences between samples in terms of treatment 

and storage time, respectively (P <0.05)) 

 

 
 

)یيروف بيزرگ و کوچيک     روز نگهداری 09طی سالاد بالزامیک  سس هاینمونه ارزیابی مقادیر اسیدیته )بر یسب درصد( -2شکل 

 ((.>90/9Pترتیب از نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس  ) دار بودن بهدهنده معنیغیرمشابه نشان

Figure 2- Evaluation of acidity values (percentage) of Balsamic salad dressing during 90 days of storage. 

(Different capital and small letters indicate significant differences between samples in terms of treatment 

and storage time, respectively (P<0.05)) 
 

سيالاد   سيس  هيای  نمونه آزاد چرب هایاسیدمقادیر 

 بذذذا مقایسذذذه در آزادچذذذرب  اسذذذیدهای: بالزامیييک  

 سذریعتر  گلیسذرو   بذا  شذده  استریفیه چرب اسیدهای

 زمذان  گذشذت  بذا  طبیعذی  حالذت  در. شوند می اکسید

 روغذن  هذای  گلیسذرو   آسذیل  تذری  هیدرولیز دلیل به

 محصذو   در شذده  تولیذد  چرب اسید افزایش احتما 

مشاهده  9 شکلهمانطور که در  .دارد وجود شده انبار

غلظذت صذمغ زدو و    ،گردد تثییر زمذان نگهذداری   می

 مقذادیر زمذان ایذن دو پذارامتر بذر     همچنین ایذرات هم 

 دار معنذی بالزامیذک  سذالاد   چرب تولید شده سس اسید

 سذالاد  سذس در طی زمان نگهداری . (>65/6P) بودند

 06یذد شذده تذا روز    میزان اسید چذرب تول  ،بالزامیک

و سذپس تذا روز   ( >65/6P) یافتداری  افزایش معنی

سذذایر  (.<65/6P)د داری پیذذدا نکذذر تغییذذر معنذذی  16
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چذذرب   دهذد کذه اسذذیدهای  مطالعات نیذز نذشان مذی

 هذای روغذن افذزایش    گذشذت زمذان در نمونذه    با آزاد

 اسذذیدهای  اسیونآن بذذا اکذذسید   از پذذس  یابند و می

 اولیه اکسیداسیون  شدن به محصولات  تبدیل چذرب و 

 یافذت  مقدار عدد اسذیدی کذاهش   ،)هیدروپراکسیدها(

 چرب اسیدهای که داد نشان پژوهش این نتایج .(0، 1)

 زمذان  بذا پیشذرفت  گلیسیریدها دلیل تجزیه تریبه آزاد

 این نگهداری زمان پایان تا اما ؛یافت افزایشنگهداری 

 9/9) 1012 به شمارهاستاندارد ملی  محدوده در اعداد

 ،بطذور مشذابه   .(15) داشت قرار( اسید اولئیک درصد

( در بررسذذی سذذس 1912عابذذدین زاده و همکذذاران )

 سرکه سیب و روغن زیتون پایدار شده با صمغ زانتان

اسیدهای چرب آزاد طذی  افزایش وجود نشان دادند با 

در محذدوده   تذا پایذان دوره   این اعدادزمان نگهداری، 

و  پاراسذکووپولو  همچنذین  .(1) استاندارد قرار داشتند

در تولید سس مایونز تهیه شذده بذا    (2662همکاران )

به ساکاریدها  شده با پلی لیمو پایدار تون و آبروغن زی

ایذن نتیجذذه رسذذیدند مقذذدار عذذدد اسذذیدی در تمذذامی  

 . (21) افزایش یافت یدار معنیطور تیمارها به

 

 
مشيابه  )یروف بزرگ و کوچک غیرروز نگهداری  09طی  بالزامیک سالاد  سس های نمونهآزاد چرب  های درصد اسیدبررسی  -3 شکل

 ((.>90/9Pنوع تیمار و زمان نگهداری اس  )ترتیب از نظر تأثیر  دار بودن بهدهنده معنی نشان

Figure 3- Investigation of free fatty acid content of balsamic salad dressing during 90 days of storage 

(Different capital and small letters indicate significant differences between samples in terms of treatment 
and storage time, respectively (P<0.05)) 

 

 پایذداری  :بالزامیيک  سيالاد   سس های پایداری نمونه

 .اردهذای غذذایی د  امولسیون در بالایی اهمیت فیزیکی

 ونیذامولسیذ  هذذذ ب دارذذذ ایذذپ امولسذیون  ،کلذی طوربه

 در 2تجمذع  و شدن ایخامه ،1الحاق که شود می اطلاق

 ازچذذرب پذذر هذذای امولیسذذون پایذذداری. ندهذذد آن رخ

ناشذی   مناسذب  عذدم تحذرو   و ذرات کامل پیوستگی

غلظذت   ،تثییر زمذان نگهذداری   بررسی .(20) شود می

بر  دو پارامتر زمان و غلظت و ایرات متقابل صمغ زدو

                                                             
1. Coalescence 
2. Flocculation 

( 0 شذذکل) بالزامیذذک سذذالاد سذذسپایذذداری فیزیکذذی 

با افذزایش   نتایج، . بر اساس(>65/6P)است  دار معنی

هذای  غلظت صمغ زدو میزان پایداری فیزیکذی نمونذه  

کمتذرین میذزان پایذداری     و یافذت سالاد افزایش  سس

مربوط بذه نمونذه کنتذر      بالزامیکسالاد  فیزیکی سس

افزایش ویسذکوزیته   احتمالا  بابود. افزودن صمغ زدو 

ت قطذذرات روغذذن، از کذذاهش حرکذذ وفذذاز پیوسذذته 

آمیختگی و ناپایداری امولسیون جلوگیری کذرده و   هم

موجذذب افذذزایش پایذذداری و کذذاهش دوفذذاز شذذدن   

پایداری فیزیکی بذا گذشذت   (. 95) شودمیامولسیون 
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در و  کاهش پیذدا کذرد  نگهداری در نمونه کنتر  زمان 

دلیذل افذزایش   بذه حاوی صذمغ  سس سالاد ی ها نمونه

دو در نتیجذه  پایداری فیزیکذی افذزایش و   ویسکوزیته 

همچنین تذثییر همزمذان زمذان     .یافتفاز شدن کاهش 

افزایش پایذداری   نگهداری و غلظت صمغ زدو باع 

 گردیدند. بالزامیک سالاد فیزیکی نمونه سس
  

 
 

مشيابه  )یروف بيزرگ و کوچيک غیير    روز نگهداری 09طی  بالزامیک سالاد  سس های نمونهدرصد پایداری فیزیکی  بررسی -4 شکل

 ((.>90/9Pدار بودن به ترتیب از نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس  )دهنده معنینشان

Figure 4- Investigation of physical stability (percentage) of balsamic salad dressing samples during 90 

days of storage (Different capital and small letters indicate significant differences between samples in 

terms of treatment and storage time, respectively (P<0.05)) 
 

و همکذذاران  زاده عابذذدینبذذر اسذذاس گزارشذذات  

در طذو  دوره نگهذداری   فاز شدن  پدیده دو (1912)

مشاهده سس سالاد حاوی سرکه سیب و صمغ زانتان 

 در( 1911ان )رضذذوی و همکذذار(. همچنذذین 1نشذذد )

بذه نمونذه    نسبت صمغ زانتانچرب با  سس مایونز کم

ریحذان پایذداری فیزیکذی     دانذه  های حاوی موسذیلاژ 

 .(99) کردندبیشتری مشاهده 

 :بالزامیيک  سالاد  سس های ویسکوزیته ظاهری نمونه

در  مویر و مهم فاکتورهای از راهری یکی ویسکوزیته

 مصذرف  نظذر پذذیرش   از سذالاد  سذس مایونز و  سس

غلظت صمغ زدو  ،تثییر زمان نگهداری .است کنندگان

 بذذرو همچنذذین ایذذرات همزمذذان ایذذن دو پذذارامتر    

در  (5 شذکل ) بالزامیک سالاد سسراهری  ویسکوزیته

دار بودنذد. بذا افذزایش     درصذد معنذی   5سطن احتما  

های راهری نمونه غلظت صمغ زدو میزان ویسکوزیته

 و کمترین میزان ویسذکوزیته  یافتسالاد افزایش  سس

مربوط بذه نمونذه کنتذر      بالزامیکسالاد  راهری سس

 1ر غلظذت  میزان افزایش ویسذکوزیته رذاهری د  بود. 

هذای بذالاتر مقذدار     ناچیز بود ولذی در غلظذت   درصد

بیشترین ترکیب موجذود در  ویسکوزیته افزایش یافت. 

بذدلیل ویژگذی   اسذت کذه    سذاکارید پلیصمغ فارسی 

یر بیشذتری  مقذاد های بالاتر،  غلظتدر بالا،  جذب آب

آب را به خود جذب کذرده و باعذ  افذزایش بیشذتر     

 (. 12، 16) شوندمیویسکوزیته 
غلظذذت صذذمغ زدو و زمذذان انبارمذذانی بذذر  اتایذذر

بذا   در پژوهش حاضر بالزامیک سالاد سسویسکوزیته 

( در 1912همکذاران ) رهبذری و  هذای   نتایج پذژوهش 

تولید سس مایونز حاوی پروتئین ایزوله جوانه گندم و 

در تهیذه   (1912، رحمتذی و همکذاران )  صمغ زانتذان 

در ( 2615و همکاران )گویا  ، سویاسس مایونز با شیر

در آب حذاوی کنسذانتره   روغن کتذان  تولید امولسیون 

در  (2662و همکذذاران )دولذذز و پذذروتئین آب پنیذذر  

ییر صمغ زانتان و صذمغ خرنذوب در رفتذار    بررسی تث

مطابقذت  امولسیون غذایی حاوی نشاسته اصلاح شده 

  .(1، 19، 92، 96) داشت
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-دهنده معنیمشابه نشان)یروف بزرگ و کوچک غیرروز نگهداری  09طی  بالزامیک سالاد  سس های نمونهویسکوزیته  بررسی -0 شکل

 ((.>90/9Pدار بودن به ترتیب از نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس  )

Figure 5- Investigation the viscosity of balsamic salad dressing samples during 90 days of storage 

(Different capital and small letters indicate significant differences between samples in terms of treatment 

and storage time, respectively (P <0.05)). 
 

 
دار بودن به ترتیب دهنده معنیمشابه نشان)یروف بزرگ و کوچک غیر بالزامیک سالاد  سس های نمونه بررسی محتوای کل فنل -6شکل 

 ((.>90/9Pاز نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس  )

Figure 6- Investigation of total phenolic content of balsamic salad dressing samples (Different capital and 

small letters indicate significant differences between samples in terms of treatment and storage time, 

respectively (P<0.05)). 
 

 بالزامیيک  سيالاد   سيس  های نمونه کل لوفنمحتوای 

غلظت صمغ تثییر زمان نگهداری، دهد نتایج نشان می:

 زدو و همچنذذین ایذذرات همزمذذان ایذذن دو پذذارامتر بذذر

 دار معنذی درصذد   5در سطن احتما   کل  وفن محتوای

فنذولی   رسذد ترکیبذات   نظذر مذی   بذه . (0 شکل) بودند

 هیدروژن عمل نموده عنوان دهنده صورت مؤیری به به

 کننذد  اکسیدان مذؤیر عمذل مذی    آنتیعنوان یک  لذا به و

 سذذالاد سذذسشذذود  کذذه مشذذاهده مذذی همذذانطور. (22)

دارای ترکیبات علت وجود سرکه بالزامیک بهبالزامیک 

و تاگلیذذازوچی . (0)شذذکل  باشذذد مذذیلی بذذالایی وفنذذ

( نشذان دادنذد کذه سذرکه بالزامیذک      2661همکاران )

(. 91) باشذد  مذی لی وحاوی مقادیر زیادی ترکیبات فنذ 

لی وهمچنذین روغذن زیتذون دارای ترکیبذات پلذی فنذ      

نشذان  ( 1112و همکذاران )  تسذیمیدو (. 06) باشذد  می

اسازی با جددادند پایداری اکسایشی روغن زیتون بکر 

 در طذی زمذان  . (01) یافذت لی آن کاهش وترکیبات فن

 محتذوای  سذالاد بالزامیذک   سذس  یهذا  نگهداری نمونه

 احتمذالا   . این موضوع(0)شکل  یافتکاهش  کل  وفن
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شرای  محیطی یا اتصا  ترکیبذات فنلذی بذه سذایر     به 

به لحا  ام  96. در روز گرددمی برزمان  طیترکیبات 

سس سالاد بالزامیذک   یها نمونهبین کل  فنو  محتوای

داری  درصد صمغ زدو اختلاف معنذی  0و  5/2 حاوی

 . همچنین تثییر همزمان زمذان (>65/6Pمشاهده نشد )

 نگهداری و غلظت صمغ زدو باع  کذاهش محتذوای  

 گردیدند. بالزامیک سالاد سسنمونه  کل  وفن
کذل   ( مقذدار فنذو   1912عابدین زاده و همکاران )

های سالاد حاوی سرکه سذیب و روغذن زیتذون     سس

گالیک گرم میلی 52تا  00پایدار شده با صمغ زانتان را 

اسید بر کیلوگرم تعیین کردند و نشان دادنذد محتذوای   

(. 1توجهی نداشذت ) کل در طو  زمان تغییر قابل فنو 

 مقذذدار ترکیبذذات فنلذذی (2610)همکذذذاران  وتوپذذوز 

انذار پایذذدار    زیتذون و آب  سالاد روغن های سس نمونه

گذرم در  میلی 90/9-90/122را  زانتان صمغ شذده بذا

لیتر نشان دادند. ایذن محققذان نشذان دادنذد     میلی 166

دلیل شرای  متفذاوت  مقادیر مختلف ترکیبات فنولی به

 (. 02)مواد اولیه و استخراج می باشد 

سييالاد  سييس هييای اکسييیدانی نمونييه فعالیيي  آنتييی

 مهذار  طبیعی توانایی یاکسیدان آنتی ترکیبات :بالزامیک 

 های زنجیری واکنش وقوعهای آزاد را، قبل از  رادیکا 

های حاوی لیپیذد   سلو  و یا بخش اکسایشی در غشای

گذردد تذثییر    همانطور که مشاهده مذی  دارند. در سلو 

زمان نگهداری، غلظت صذمغ زدو و همچنذین ایذرات    

ی در اکسذیدان  آنتذی  همزمان این دو پارامتر بر فعالیذت 

(. 2دار بودنذد )شذکل    درصذد معنذی   5سطن احتمذا   

اکسذذیدانی  آنتذذی بیشذذترین و کمتذذرین میذذزان فعالیذذت

ترتیب به نمونه کنتذر  و نمونذه   سالاد بالزامیک به سس

مقایسذه نتذایج   بود.  مربوطصمغ زدو درصد  0حاوی 

اکسذیدانی در پذژوهش    ترکیبات فنولی و ررفیت آنتذی 

حاضر حاکی از ارتباط مستقیم این دو شاخص اسذت  

( در بررسذی  2662ورزلونی و همکذاران ) که با نتایج 

رابطذذه بذذین مقذذادیر ترکیبذذات فنذذولی و ویژگذذی      

غلظت  یشافزا (.09اکسذذیدانی مطابقذذت دارد )  آنتذذی

ترکیبات نایی اتو انزذمستقیم میر طولی بهوفنت ترکیبا

در د. ذذذذهدیش میافزی آزاد ااذذذذه یکار رامهارا در 

اد تعد یشافزالیل دبه، لیوفنت بالاتر ترکیبای غلظتها

، کنشوا  ذذذمحید در وذذذوجذذ کسیل مروهیدای هوهگر

  نبادبه های آزاد و رادیکا به روژن هید  اهدا  حتماا

ابد.  ذذ ییش میازذذ فره ااذکنندگی عصراذمه رتقدآن  

اکسذیدانی   شود کذه فعالیذت آنتذی    همچنین مشاهده می

بسذیار بذالا    DPPHها بر حسب مهذار رادیکذا     نمونه

زمینذه   دردر تحقیقذی  باشذد.   درصذد( مذی   16حدود (

هذای مختلذف نشذان    اکسیدانی سرکه میوه فعالیت آنتی

اکسذیدانی   داده شد که سذرکه بالزامیذک فعالیذت آنتذی    

دلیذل  با افزایش زمان نگهذداری، بذه  (. 11بالایی دارد )

هذا، فعالیذت    فنذو   شرای  محیطی و کاهش جزئی پلی

اکسیدانی مقداری کاهش یافت. نتایج در مورد ایر  آنتی

سذالاد   اکسیدانی سس    غلظت صمغ زدو بر فعالیت آنتی

اکسذیدانی محصذو     بالزامیک و ارتبذاط فعالیذت آنتذی   

دلیل ررفیت بالای ترکیبات فنولی با نتایج پذژوهش   به

( در بررسی سس 1912های عابدین زاده و همکاران )

سرکه سیب و روغن زیتون پایدار شده با صمغ زانتان 

سالاد  های سس نمونه در (2610)و همکذاران توپوز و 

  زانتذان  صذمغ  انار پایذدار شذده بذذا  زیتون و آب روغن

 (. 02، 1که مطابقت داشت )

: بالزامیيک  سيالاد   سيس  هيای  ارزیابی یسی نمونيه 

 تولیدی محصو  مرحله بررسی آخرین حسی ارزیابی

طور ذذهمان (.1) دهدمی نشان را آن مقبولیت که است

شود تثییر زمان نگهداری، غلظت صمغ  میکه مشاهده 

زدو و همچنین ایرات همزمان این دو پارامتر بر نتذایج  

درصذد   5سالاد در سطن احتمذا    ارزیابی حسی سس

(. بذا گذشذت زمذان، امتیذاز     2دار بودند )جذدو    معنی

های عطر و طعم سس سالاد بالزامیک ارزیابی شاخص

س هذای حسذی شذامل احسذا    کاهش و سذایر پذارامتر  

دهانی، رنگ، بافت، قوام و پذیرش کلی افزایش یافت 

 (.2)جدو  
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دار بودن بيه ترتیيب از   دهنده معنیمشابه نشان)یروف بزرگ و کوچک غیر بالزامیک سالاد سساکسیدانی  فعالی  آنتی بررسی -7 شکل

 ((.>90/9P) نظر تأثیر نوع تیمار و زمان نگهداری اس 

Figure 7- Investigation of antioxidant activity of balsamic salad dressing (Different capital and small 
letters of indicate significant differences between samples in terms of treatment and storage time, 

respectively (P<0.05)). 
 

 09و  1در روز  بالزامیک سالاد  سس های نمونه یسی ارزیابینتایج  -2جدول 

Table 2- Sensory evaluation results of balsamic salad dressing samples on days 1 and 90 
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 ((.>65/6pترتیب از نظر تثییر نوع تیمار و زمان نگهداری است ) دار بودن بهدهنده معنیمشابه نشان)حروف بزرگ و کوچک غیر

(Different capital and small letters indicate significant differences between samples in terms  of treatment and storage 
time, respectively (p <0.05)). 
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افزدون صمغ زدو باع  کذاهش ویژگذی عطذر و    

هذای   رنگ و احسذاس دهذانی از نظذر ارزیذاب    طعم، 

گردید. در روز او  نگهداری  16حسی در روز او  و 

های  درصد صمغ با نمونه 5/2حاوی  سالاد سسنمونه 

ر ویژگی عطذر  دار ب درصد اختلاف معنی 0و  1حاوی 

همچنذین   .نداشذت های حسذی   و طعم از نظر ارزیاب

 بالزامیذک سذالاد   ی سذس ها نمونهویژگی عطر و طعم 

 16ی در روز دار معنیدرصد اختلاف  0و  5/2حاوی 

نداشتند. با افزایش صمغ زدو ویژگی بافت و قذوام از  

افزایش  بهبود یافت؛ بطوریکه های حسی  زیابنظر ار

در این شاخص افزایش اع  بیشتر درصد صمغ زدو ب

بافت و قوام از نظر  کمترین امتیاز. شد 16وز او  و ر

 16نمونه کنتذر  در روز او  و  در های حسی ارزیاب

پذذیرش  افزایش  به درصد 1 بود. افزدون صمغ زدو تا

و در ادامذه شذاخص پذذیرش کلذی      منجذر شذد   کلی

کذذاهش  16حذذاوی صذذمغ در روز او  و  یهذذا نمونذذه

بذین    16شاخص پذیرش کلذی در روز او  و  . یافت

درصذد صذمغ زدو و    1تیمار کنتر  و نمونذه حذاوی   

درصذد صذمغ زدو    0و  5/2ین تیمار حاوی همچنین ب

 .(<65/6P) نداشتند دار معنیاختلاف 

 

 گیرینتیجه

 بذومی  های صمغ عملکردی هایویژگی از آگاهی

امکذان   ،سذالاد  سس پایداری در ها صمغمتقابل تثییر  و

 فرآیند برای شرای  سازیبهینه و فرآورده کیفیت بهبود

 یکی از. کرده است فراهم را صنعت این تولیدکنندگان

 ،سذالاد  سذس کیفی  هایویژگی تعیین عوامل ترین مهم

 طذور چشذمگیری   بذه  که است پیوسته فاز ویسکوزیته

 پایذذدار کننذذده،  و روغذذن بذذرهمکنش تذذثییر تحذذت

 بذا یکذدیگر   هذا پایدارکننده و امولسیفایر و پایدارکننده

 مقادیر ایر بررسی پژوهش، این از هدف .گیردمیقرار 

 ایذهژگیذذذذوی بر انبارمانی زمان و زدو صمغ مختلف

 هذذای اکسذذیدانی نمونذذه  آنتذذی و شذذیمیایی فیزیکذذی،

 از در هذیچ کذدام   طورکلی به. بود بالزامیک سالاد سس

 ایذن  در حذاوی صذمغ زدو مذورد بررسذی     یها نمونه

 .نشذد  مشذاهده  آبذی  و چربی فازهای جدایش مطالعه

زدو پایداری فیزیکی صمغ همچنین با افزایش غلظت 

 و ، اسذیدیته pH. یافذت ی دار معنذی افذزایش   هذا  نمونه

 گسذتره  در هذا  نمونه تمامی آزاد چرب اسیدهای مقدار

 زمذان  طذو   در و داشذت  قذرار  ملذی ایذران   استاندارد

 نمونذذه pHگذذذر نکذذرد.  حذذد ایذذن از نیذذز نگهذذداری

 از سایرزدو  صمغ درصد 0 حاوی بالزامیک سالاد سس

 زمان افزایش شد بود. همچنین مشخص کمتر هانمونه

 چذرب آزاد  اسذیدهای  مقدار ارتباط مستقیم با انبارمانی

و فعالیذذت  کذذل  وفنذذنذذین محتذذوای  همچ .داشذذت

بذا   هذا  نمونذه ( DPPH )مهذار رادیکذا   اکسذیدانی   آنتی

کذاهش   و زمذان نگهذداری   زدو فزایش غلظت صذمغ ا

 1اوی نمونذه حذ  نشذان داد  آزمون حسی  نتایج یافت. 

بهتذرین نمونذه و    کلی درصد صمغ زدو از نظر پذیرش

برخذوردار  ها تیمار سایرنسبت به  یقبولیت بیشتراز م

 زیتذون  روغن با سالاد سس . بنابراین فرمولاسیوناست

درصذد   1به همذراه   خرما شیرهبالزامیک و  سرکه بکر،

هذای   چاشنی تولید برای تواندزدو یا فارسی می صمغ

 و های فیزیکیویژگی با صنعتی سطن در و فراسودمند

و  بهینذذه رئولذذوژیکی و اکسیداسذذیونیآنتذذی شذذیمیایی،

با از سوی دیگر  .گیرد قرار استفاده مورد مشتری پسند

خرمذا و   بذه درصذد بذالای قنذد احیذا در شذیره       توجذه 

برابذری فروکتذذوز نسذذبت بذذه   2/1شذذیرینی  همچنذین 

متابولیسم آن در بدن، با جایگزینی  نیز نحوه ساکارز و

کذالری بذا    محصذولی کذم   تذوان  می با شیره خرما شکر

 .شیرینی مناسب تولید کرد
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