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  مالتودكسترين و كتيرا صمغ از استفاده قابليت سنجي امكان
 مايونز سس در چربي جايگزين عنوان به
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  1چكيده
 كه در باشد ت كه حاوي مقادير بالايي چربي ميسس مايونز نوعي امولسيون روغن در آب اس

تمايل به كنندگان   مصرفبنابراين. گردد  عروقي مي -هاي قلبي كنندگان موجب بروز بيماري مصرف
 و كتيرا صمغ از دهاستفا امكان پژوهش اين در  رو از اين. اند چرب پيدا كرده  كممصرف سس مايونز

 در چربي از بخشي. گرفت قرار مطالعه مورد مايونز سس در چربي جايگزين عنوان به مالتودكسترين
 F-1 اسامي با ترتيب به كه گرديد جايگزين ياد شده هاي صمغ وسيله به  درصد75 و 50 مقادير

 75جايگزيني (F-2  ،) صمغ كتيرا درصد5/1 از چربي سس مايونز با محلول  درصد50جايگزيني (
 از چربي  درصد50جايگزيني  (F-3 ،) صمغ كتيرا درصد25/2 از چربي سس مايونز با محلول درصد

 از  درصد75جايگزيني ( F4 ،)مالتودكسترين  درصد2 و صمغ كتيرا  درصد5/1سس مايونز با محلول 
 50جايگزيني (F-5  ،)مالتودكسترين درصد 2 و  صمغ كتيرا درصد25/2چربي سس مايونز با محلول 

 F-6 و) مالتودكسترين درصد 4 و صمغ كتيرا  درصد5/1 از چربي سس مايونز با محلول درصد
 درصد 4 و  صمغ كتيرا درصد25/2 از چربي سس مايونز با محلول  درصد75جايگزيني (

. شد گرفته نظر در شاهد عنوان به نيز روغن  درصد75 حاوي نمونه. شدند گذاري نام )مالتودكسترين
 از تر كم داري معني طور به چرب كم مايونز هاي نمونه تمامي محاسباتي كالري ميزان كه داد نشان نتايج
 طور به شاهد نمونه با مقايسه در چرب كم مايونز هاي نمونه رطوبت ميزان اما ه،بود شاهد نمونه

                                                 
 amiri@baharan.ac.ir: مسئول مكاتبه*
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 در چسبندگي و سفتي انميز ترين بيش بافتي هاي ويژگي  از نظر).P≥05/0( بود تر بيش اي ملاحظه قابل
 تفاوت كديگر يبا سفتي ميزان از نظر F-5 وF-3،  F-4 هاي نمونه كه حالي در شد، مشاهده F-6 نمونه
 نشان خود از برش با شونده رقيق رفتار ها نمونه تمامي رئولوژيكي، هاي ويژگي نظر از. نداشتند دار معني
 كل در اما گرفت، تعلق F-6 نمونه به امتياز بالاترين كلي پذيرش از نظر حسي ارزيابي در. دادند
 كه داد نشان پژوهش اين. شد مشاهده F-2 و F-1 نمونه دو در حسي ارزيابي در امتيازات ترين پايين
 مايونز سس فرمولاسيون در استفاده براي بالايي پتانسيل داراي مالتودكسترين با تركيب در كتيرا صمغ
  .باشد مي چربي جايگزين عنوان به چرب كم

  

  چربي جايگزين چرب، مايونزكم مالتودكسترين، كتيرا، صمغ :كليدي هاي واژه
  

  مقدمه
 مصرف جهان سراسر در گسترده طور به كه رود مي شمار به  ها سس ترين قديمي از كي يمايونز،

 از كه است آب در روغن امولسيون نوعي مايونز ايران، ملي استاندارد تعريف طبق. ]6[ شود مي
 توسط و سركه حاوي مايع فاز ك يدر) درصد 66 حداقل (گياهي خوراكي هاي روغن شدن سيونامول
 نمايد تجاوز 1/4 از نبايد آن pH و است رنگ كم زرد تا كرم آن رنگ كه شود مي ايجاد مرغ تخم زرده

) دلخر ويژه هب (جات ادويه و سركه مرغ، تخم زرده نمودن مخلوط از سنتي طور به فرآورده اين]. 1[
 و ها كننده شيرين ساير ا يشكر نمك، مانند تركيباتي حاوي است ممكن مايونز علاوه به. آيد دست مي به
 اثبات به و كنندگان مصرف آگاهي افزايش به توجه با امروزه]. 13 [باشد نيز ديگر مجاز هاي افزودني اي

 دوم نوع ديابت و عروقي - بيقل هاي بيماري چاقي،  مانندمزمن هاي بيماري شيوع بين ارتباط رسيدن
 اهميت روزانه غذايي رژيم در مصرفي چربي ميزان كاهش غذايي، رژيم در چربي مصرف افزايش با

 تمايل بنابراين باشد، مي چربي بالايي مقادير حاوي مايونز كه اين به توجه با. است افته يفراواني
 جلب منظور به گران صنعت رو اين از. است افته يكاهش فرآورده اين از استفاده به كنندگان مصرف
 اما. اند داده قرار خود اهداف از كي يرا چرب كم و رژيمي مايونز سس توليد كنندگان مصرف رضايت

 دهاني، احساس طعم، در و دارد متعددي فيزيولوژيكي و حسي فوايد چربي كه اين به توجه با طرفي از
 با مقايسه در چرب كم فرآورده كيفيت كاهش موجب آن كاهش است، ثرؤم فرآورده بافت و مزه

 معين، مقادير در مناسب چربي هاي جايگزين انتخاب با توان مي اما]. 14 [گردد مي اوليه فرآورده
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 مواد در چربي ميزان كاهش  براي.نمود توليد سنتي مايونز همانند مناسب طعم و بافت با مايونزي
 اصلي هاي ويژگي از يكي. گرفت نظر در غذايي  مواد در را چربي مختلف هاي نقش بايد غذايي

 و هستند متفاوت چربي با شيميايي و فيزيكي ساختار نظر از كه است اين چربي جايگزين تركيبات
 اين در و شده استفاده مختلف غذايي فرآوردهاي در چربي جايگزين عنوان به قادرند تركيبات اين ههم

 متنوع بسيار چربي هاي جايگزين. كنند ايجاد را ها بيچر عملكردي هاي ويژگي از برخي محصولات
  ]. 11 [باشند مي كربوهيدرات و چربي پروتئين، پايه بر هاي جايگزين شامل و بوده

 و حبوبات غلات، از كه هستند تركيبات از گروهي كربوهيدرات، پايه بر چربي هاي جايگزين
 به توان مي ها آن ميان از كه آيند مي دست به هضم غيرقابل ا يهضم قابل هاي كربوهيدرات با گياهاني

 مثل هايي صمغ و سلولز پكتين، ،)ها دكسترين و شده اصلاح نشاسته (اي نشاسته مشتقات دكستروز، پلي
  ]. 8 [نمود اشاره كتيرا

 ترين مرغوب كه است 1آستراگالوس جنس از گون نوعي از دست آمده به شده خشك صمغ كتيرا
 آب در نامحلول و محلول بخش دو حاوي شيميايي از نظر صمغ اين. شود مي دتولي ايران در آن نوع
 توسط كتيرا صمغ. شوند مي ناميده) اسيد تراگاكانتيك (باسورين و تراگاكانتين ترتيب به كه باشد مي

 كه شده بندي طبقه) GRAS3 (سالم غذايي افزودني ك يعنوان به) FDA2 (امريكا داروي و غذا سازمان
 در]. 3 [نمود استفاده غذايي صنايع در دهنده قوام و كننده امولسيون پايداركننده، عنوان به آن از توان مي

 انجام به متعددي هاي پژوهش مختلف چربي هاي جايگزين از استفاده با چرب كم هاي سس توليد  راستا
 در بيچر جايگزين عنوان به برنج شده اصلاح نشاسته از] 16 [همكاران و مون. است رسيده

 بهبود موجب نشاسته نوع اين كه كردند گزارش و نموده استفاده چرب كم مايونز سس فرمولاسيون
 استفاده با] 18 [همكاران و ورسينچاي. گردد مي چرب كم مايونز سس بافتي و رئولوژيكي هاي ويژگي

 رفتاري ها نمونه تمامي كه كردند گزارش و نمودند توليد چرب كم مايونز سس مخمر بتاگلوكان از
 پايين متوكسيل با پكتين و پنير آب پروتئين ايزوله از ديگر پژوهشي در. داشتند برش با شونده رقيق
 نشان پژوهش اين نتايج. گرديد استفاده مايونز سس حسي و بافتي رئولوژيكي، هاي ويژگي بهبود براي
 هاي ويژگي با چرب كم مايونزي ين،پاي متوكسيل با پكتين و پنير آب پروتئين ايزوله از توان مي كه داد

 ايتاليايي سس و مايونز سس توليد ضمن] 1 [همكاران و اميركاويي]. 13 [نمود توليد مناسب بافتي
                                                 
1- Astragalus 
2- Food and Drug Administration 
3- Generally Recognized As Safe 
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 سس و مايونز سس نسبي بهبود و ويسكوزيته افزايش موجب زانتان صمغ كه كردند گزارش چرب كم
 عنوان به آن از و استخراج را پوشينه نبدو جو بتاگلوكان] 2 [همكاران و اميري. گرديد ايتاليايي
 نتايج. نمود استفاده مايونز سس چربي ميزان كاهش منظور به مختلف سطوح در چربي جايگزين
 بهبود را چرب كم مايونز رئولوژيكي و بافتي هاي ويژگي تواند مي بتاگلوكان كه داد نشان ها آن پژوهش
هاي  را و كيتوزان به سس مايونز ويژگيمغ كتيضمن افزودن ص] 7[پور و همكاران  منصوري. بخشد

هاي جرياني سس مايونز وابسته  ار دادند و گزارش كردند كه ويژگيرئولوژيكي آن را مورد بررسي قر
نوع و غلظت صمغ ازسوي ديگر برخي پژوهشگران گزارش كردند . به سرعت برشي و زمان است

 بررسي. ]7[ دست آمده از آزمون نوساني داشت ههاي رئولوژيكي ب داري بر ويژگي كتيرا تأثير معني
 با تركيبي صورت به كتيرا صمغ از استفاده ثيرأت خصوص در پژوهشي تاكنون كه داد نشان مختلف منابع

 صمغ از استفاده قابليت سنجي امكان پژوهش، اين از هدف رو اين از است، نشده انجام مالتودكسترين
 بررسي و چرب كم مايونز سس فرمولاسيون در چربي يگزينجا عنوان به مالتودكسترين، و كتيرا

  .است آن حسي و بافتي رئولوژيكي، هاي ويژگي
  
  ها روش و مواد

 شركت سويا روغن (روغن شامل مايونز سس فرمولاسيون در استفاده مورد اوليه مواد
 ،)تهران ويسكو،پرو (زانتان صمغ جات، ادويه ،)وردا شركت (سفيد سركه مرغ، تخم آب، ،)عالياگلستان

  . بود) گرگان شهر دارويي گياهان فروشگاه (نواري كتيراي و) تهران پروويسكو، (مالتودكسترين
 نواري كتيراي مايونز، سس فرمولاسيون در استفاده جهت كتيرا سازي آماده منظور به: كتيرا سازي آماده
 ميكرون 500 منافذ قطر با لكا از سپس و آسياب) آلمان ،A-10 مدل ايكا (آزمايشگاهي آسياب توسط
 .گرديد نگهداري رطوبت به نفوذ قابل غير پلاستيكي هاي بندي بسته در و شد داده عبور

 شكر، نمك، شامل (پودري مواد آب، ابتدا چرب كم مايونز سس هاي نمونه تهيه منظور به: مايونز تهيه
 از پس و هشد ريخته زن هم درون مرغ تخم و) مالتودكسترين و ، صمغ زانتانكتيرا صمغ ،جات ادويه

 صورت به ازآن پس و قطره قطره صورت به و تدريج به روغن ابتدا) دقيقه 2 مدت به (كامل اختلاط
 مناسب بافت با امولسيون تشكيل از پس و انتها در. شد اضافه دقيقه 7 مدت طي باريك اي لايه
   مدل اولتراتوراكس (هموژنايزر از ادهاستف با نهايي مخلوط. گرديد اضافه مخلوط به سركه تدريج به
 مايونز سس هاي نمونه. شد همگن دقيقه 5 مدت به) دقيقه در دور 10000 (بالا دور با )آلمان ،810 تي
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 گذاري نام F-6 و F-1 ،  F-2، F-3 F-4،F-5 اسامي با ترتيب به پژوهش اين در شده توليد چرب كم
 مورد تركيبات]. 11[ شد تهيه نمونه كيلوگرم ك يمقدار تيمار هر براي كه است ذكر به لازم  .شدند

  .است شده ارايه 1 جدول در چرب كم مايونز سس هاي نمونه فرمولاسيون در استفاده
  

  .)وزني درصد (مايونز مختلف هاي نمونه فرمولاسيون در استفاده مورد تركيبات مقدار -1 جدول
 -1F- 2F- 3F- 4 F- 5F- 6F شاهد تركيبات

 75/18 5/37 75/18 5/37 75/18 5/37 75 روغن

 8 8 8 8 8 8 8 مرغ تخم

 25/2 5/1 25/2 5/1 25/2 5/1 - كتيرا

 4 4 2 2 - - - مالتودكسترين

 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0 5/0 خردل

 3/0 3/0 3/0 3/0 3/0 3/0 3/0 نمك

 4 4 4 4 4 4 4 شكر

 12 12 12 12 12 12 12 سركه

 50 32 52 34 54 36 - آب

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 زانتان
  

  شيميايي هاي آزمايش
 استاندارد روش از مايونز هاي نمونه خاكستر و رطوبت گيري اندازه منظور به: ها نمونه شيميايي تركيب

AOAC] 7 [و  بلا روش و كلدال روش از استفاده با ترتيب به ها نمونه  چربي و پروتئين. شد استفاده 
 رطوبت، خاكستر، (تركيبات تمامي درصد تفريق از نيز كربوهيدرات ميزان. گرديد گيري دازهان] 8 [داير

 زير رابطه از استفاده با توليدي سس هاي نمونه زايي كالري ميزان. دست آمد به 100 از) چربي و پروتئين
  :گرديد محاسبه

  

  زايي كالري) = 4 × كربوهيدرات) + (9 × يچرب) + (4 × پروتئين (                                        )1
  

 ،691 مدل متروم (متر pH وسيله به پژوهش اين در شده توليد مايونز سس  pH:pH گيري اندازه
 گيري اندازه توليد از پس 90 و 60 ،30 اول، هاي روز در] 5 [ايران ملي استاندارد از استفاده با) سوئيس

  .شد
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ه ب شد گيري اندازه 90 و 60 ،30 اول، هاي روز طول در مايونز هاي نمونه پايداري: ها نمونه پايداري
 در دور 3000 (سانتريفوژ دقيقه 10 مدت به و توزين سانتريفوژ لوله در نمونه گرم 25 كه صورت ينا

 قرار) گراد سانتي درجه 50 (آون در ساعت 48 مدت به شده سانتريفوژ هاي نمونه سپس ،گرديد) دقيقه
 پايداري نهايت در]. 14 [شد ريخته دور مايونز از شده جدا روغن لايه مرحله اين زا پس و شد داده

  :شد تعيين زير معادله از استفاده با و درصد حسب بر امولسيون
  

 وزن اوليه نمونه×100 )2( وزن رسوب سانتريفوژ
)درصد(پايداري امولسيون = 

  

 دستگاه از چرب، كم مايونز هاي نمونه رئولوژيكي هاي ويژگي تعيين منظور به: رئولوژيكي هاي ويژگي
 و اوليه هاي آزمون از پس منظور اين براي. شد استفاده) امريكا ،DV-II RV (بروكفيلد ويسكومتر
 به توجه با (گرديد استفاده 7 شماره اسپيندل از ويسكوزيته، گيري اندازه براي مناسب اسپيندل تشخيص

 در كه است اسپيندلي ويسكوزيته، گيري اندازه براي مناسب دلاسپين سازنده، شركت دستورالعمل
 مقدار ويسكوزيته، گيري اندازه براي). دهد نشان را درصد 10 از بالاتر گشتاوري نظر مورد سرعت
 وارد نشانه خط تا اسپيندل وه شد ريخته ليتري ميلي 600 بشر درون  )ليتر ميلي 500 (نمونه نياز مورد
 چرخش هاي سرعت درگراد و   درجه سانتي25  در دما ها نمونه ظاهري وزيتهويسك سپس. شد نمونه

 200 و 180 ،160 ،150 ،140 ،135 ،120 ،105 ،100 ،90 ،80 ،50،60،70 ،30،40 ،20 ،10 اسپيندل
 رئولوژيكي پارامترهاي ساير. گرديد گيري اندازه 2 و باربرداري1صورت حالت بارگذاري دور در دقيقه به

 و اسپيندل چرخش سرعت از استفاده با و] 12 [رياضي معادلات از برشي تنش و برشي تسرع مانند
 سيالات رفتار بيانگر كه ها نمونه تمامي برش با شوندگي رقيق رفتار به توجه با. شد گيري اندازه گشتاور

 سازي لمد منظور به) بالكلي -هرشل و توان قانون مدل (غيرنيوتني سيالات مدل 2 از است غيرنيوتني
  :است زير شرح به ها آن معادلات كه شد استفاده مايونز جريان رفتاري هاي ويژگي

  

  توان قانون
)3(                                                                                                          nkγτ &= 

  بالكلي -هرشل
  

)4(                                                                                                     nkγττ &+= 0 

                                                 
1- Upward 
2- Downward 
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 قـوام  ضـريب : S(، k−1( برشـي  سـرعت : &γ ،)pa (تـسليم  تـنش : 0τ،)pa (برشـي  تنش: τ  در آن،  كه
)(pa.sn و n :باشد مي جريان رفتار انديس.  

 شركت (بافت آناليز دستگاه از مايونز، هاي نمونه بافتي هاي ويژگي گيري اندازه براي: بافتي هاي ويژگي
 اين در استفاده مورد پروب. شد استفاده گرم 4500 بارگذاري سلول با) آمريكا ،LFRA مدل بروكفيلد
 ثانيه در متر ميلي ك ينمونه داخل به پروب نفوذ سرعت متر، ميلي 35 قطر با هاي استوانه نوع از آزمون

 ساير و مناسب پروب نوع انتخاب براي كه است ذكر به لازم. شد انتخاب متر ميلي 30 آن نفوذ عمق و
 ،1سفتي مانند بافتي هاي ويژگي. گرديد استفاده سازنده شركت دستورالعمل از استفاده مورد پارامترهاي

 هاي ويژگي). 1 شكل (شد رسم دستگاه توسط زمان - نيرو منحني قالب در 3سبندگيچ و 2انسجام
  :شوند مي تعريف زير صورت به دستگاه از دست آمده به بافتي
  .فشردن چرخه اولين طي نيرو حداكثر :سفتي

  .1 سطح به 2 سطح مساحت نسبت :انسجام
 جهـت  لازم كار بيانگر كه اول زدن ازگ از دست آمده   به منفي نيروي ناحيه از است عبارت :چسبندگي

  .باشد مي نمونه داخل از دستگاه پروب كشيدن بيرون
  

سختي

چسبندگي 

1سطح  2سطح 

  
  

  . از دستگاه آناليز بافتدست آمده به TPAاي از منحني   نمونه-1شكل 

                                                 
1- Firmness 
2- Cohessiveness 
3- Adhessivness 
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 عنوان به داور 7 اوليه هاي آزمون انجام از پس ،مايونز هاي نمونه حسي ارزيابي براي: حسي ارزيابي
 نمونه سه كه صورت اين به شد، استفاده 1آزمون مثلثي از داوران انتخاب براي. شدند انتخاب ارزياب

 به را امتياز ترين نزديك كه هايي ارزياب نهايت در. بودند مشابه آن نمونه دو كه شد داده ها ارزياب به
 هاي نمونه ارزيابي براي. شدند انتخاب حسي ارزيابي آزمون انجام براي بودند، داده مشابه هاي نمونه
 كه نمونه حاوي ظرف ك يداور هر به روش اين در. شد استفاده اي نقطه 5 هدونيك مقياس از اصلي

 ك يهمراه به نان قطعه ك يآب، ليوان ك يقاشق، ك يبودند، شده گذاري شماره رقمي سه كدهاي با
 آب نمونه هر بين و كرده ارزيابي تصادفي صورت به را ها نمونه تمام داور هر. شد داده امتيازدهي فرم

 رنگ ،)شفافيت درخشندگي، (ظاهر شامل مايونز سس گذار تأثير فاكتور 7 ترتيب اين به. شد نوشيده
 ،)سفتي و كنواختيي (بافت قوام، ،)طعم شدت (طعم ،)بودن كرمي و مايونز معمول رنگ مطلوبيت(

  .گرفت قرار بيارزيا مورد كلي پذيرش و پذيري مالش
 SAS افزار نرم از استفاده با و تصادفي كاملاً طرح قالب در پژوهش اين نتايج: آماري تحليل و تجزيه

 سطح در دانكن اي چنددامنه آزمون از تيمارها ميانگين مقايسه براي. شد تحليل و تجزيه) 2001(
 .گرفت انجام رتكرا 3 در ها آزمايش و تيمارها ههم. گرديد استفاده درصد 5 احتمال

  
  نتايج و بحث

 مايونز هاي نمونه شده محاسبه كالري ميزان و شيميايي تركيب: كالري ميزان و شيميايي تركيب
  . است شده داده نشان 2 جدول در شاهد نمونه و چرب كم

  كه حالي در شد، مشاهده F-4 و شاهد هاي نمونه در ترتيب به چربي ميزان ترين كم و ترين بيش
F-2، F-4 و F-6 05/0 (نداشتند دار معني تفاوت كديگر يبا چربي ميزان نظر ازP≥ .(طوركه همان 
. گرديد و شاهد مشاهده F-2 هاي نمونه در ترتيب به رطوبت ميزان ترين كم و ترين بيش رود مي انتظار

و بالاترين . هد بالاتر بودچرب در مقايسه با نمونه شا هاي مايونز كم ميزان كربوهيدرات نمونه
 و شاهد مشاهده شد، اما ميزان كربوهيدرات F-2هاي  ترتيب در نمونه وهيدرات بهترين ميزان كرب پايين

ممكن است دليل اختلاف ميزان . دار نداشتند چرب با يكديگر تفاوت معني ونز كمهاي ماي در نمونه
هاي چربي مورد  ينها وجود كربوهيدرات در جايگز هكربوهيدرات نمونه شاهد در مقايسه با ساير نمون

 كالري ميزان شاهد نمونه با مقايسه در چرب كم مايونز هاي نمونه در كالري، ميزان نظر از. استفاده باشد
                                                 
1- Triangle test 
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 بالا مقادير بودن دارا دليل به چرب، كم مايونز هاي نمونه). P≥05/0 (بود تر كم اي ملاحظه قابل طور به
 در كه است تركيبي خود كه چربي هاي ينجايگز حضور چنينمه و ها آن فرمولاسيون در رطوبت
  .داشتند تري كم كالري ميزان شوند نمي جذب و هضم انسان گوارش سيستم

  
  .مايونز هاي نمونه كالري ميزان و شيميايي تركيب -2 جدول
 كالري خاكستر كربوهيدرات رطوبت پروتئين چربي نمونه

 a4/0±266/77 a 04/0±02/2 e17/0±53/14 b04/0±88/1 a02/0±78/0 a 42/3±04/711 شاهد

F-1 b23/1±64/37 a 06/0±03/2 c6/0±13/50 ab05/0±01/2 a01/0±77/0 b84/10±98/354 

F-2 c33/0±33/20 a 02/0±053/2 a 62/0±2/69 a 05/0±096/2 a01/0±77/0 c18/3±6/199 

F-3 b 08/1±6/37 a 07/0±1/2 cd23/1±6/49 ab03/0±006/2 a008/0±78/0 b73/9±68/354 

F-4 c24/0±51/19 a 05/0±07/2 a 38/0±56/68 ab02/0±96/1 a005/0±78/0 c92/1±49/191 

F-5 b 17/0±26/39 a 05/0±2 d28/0±1/48 a 02/0±07/2 a001/0±79/0 b5/1±68/369 

F-6 c26/0±7/19 a 02/0±14/2 b15/0±2/66 a 03/0±043/2 a008/0±78/0 c38/2±04/194 

  .است)  درصد5 سطح در (دار معني اختلاف عدم دهنده نشان ستون در كسان يحروف
 .)4 × كربوهيدرات) + (9 × چربي) + ( 4 × پروتئين= (زايي كالري

  
  فيزيكوشيميايي هاي ويژگي
 ترين پايين و بالاترين است شده داده نشان 2 شكل در طوركه همان: نگهداري دوره طول در pH ميزان
 و اول روز) F-4) 97/3 هاي نمونه در ترتيب به نگهداري دوره طول در ها نمونه تمامي بين رد pH ميزان
 روز در pH ميزان 90 و 60 ،30 اول، روزهاي در. شد مشاهده نگهداري دوره 90 روز) F-6) 86/3 نمونه
 نگهداري دوره درطول كه حالي در. نداشتند دار معني تفاوت كديگر يبا ها نمونه تمامي در گيري اندازه
 ولي نبود دار  معني pH كاهش اين نگهداري دوره 60 روز تا كه طوري به افت، يكاهش تدريج به pH ميزان

 ملاحظه طوركه همان اما). P≥05/0 (شد دار معني pH كاهش نگهداري، دوره 90 روز به رسيدن با
  . باشد مي ايران ملي استاندارد با مطابق و بوده مطلوب محدوده در نمونه تمامي pH شود، مي

 كاهش علت. داشت مطابقت] 4 [همكاران و مصباحي نتايج با پژوهش، اين از دست آمده به نتايج
pH ًاسيدي هاي گروه به ها آن تبديل و استري هاي گروه از برخي شدن شكسته علت بهتواند  مي احتمالا 

 نيز ها لاكتوباسيلوس مانند اسيد به مقاوم زا غيربيماري هاي باكتري رشد ديگر سوي از. باشد مربوط
  .باشد ثرؤم امر اين در است ممكن
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 دليل به تر بيش مايونز امولسيون ناپايداري: نگهداري دوره طول در مايونز هاي نمونه پايداري ميزان
 نسبت كاهش با نتيجه در كه است ذرات قطر افزايش و كديگر يبا امولسيون قطرات الحاق و تجمع
 امولسيون ناپايداري به منجر و شده امولسيون قطرات بين ما اصطكاك كاهش وجبم حجم، به سطح
 در پژوهش اين در شده توليد مايونز هاي نمونه پايداري آزمون از دست آمده به نتايج]. 3 [گردد مي

 F-6 و F-5 هاي نمونه در نگهداري دوره طول در پايداري ميزان بالاترين. است شده داده نشان 3 شكل
 پايدار كامل طور به ها نمونه اين نگهداري دوره 60 و 30 اول، روزهاي در كه طوري به شد، هدهمشا

 پايداري ميزان در كاهش اندكي كه حالي در بود پايدار F-5 نمونه نيز نگهداري دوره 90 روز در. بودند
 نگهداري ورهد طول در)  درصد9/68 (پايداري ميزان ترين پايين). ≤05/0P (شد مشاهده F-6 نمونه

 پايداري در ثرؤم عوامل از يكي. گرديد همشاهد شاهد نمونه در) 90 و 60 ،30 ،1 روزهاي در(
 ويسكوزيته كه اين به توجه با. باشد مي ها نمونه ويسكوزيته استوك قانون طبق بر مايونز هاي نمونه
 را ها نمونه اين تر بيش ريپايدا علت بود، بالاتر ها نمونه ساير با مقايسه در F-6 و F-5 هاي نمونه
 زانتان صمغ تأثير بررسي با نيز] 14 [همكاران و مون. كرد عنوان ها آن ويسكوزيته بودن بالاتر توان مي
 صمغ حاوي چرب كم سس هاي نمونه پايداري ميزان افزايش چرب، كم مايونز سس هاي ويژگي بر

 .كردند گزارش نمونه ويسكوزيته افزايش دليل به را زانتان

  

  
   نگهداري دوره طول در pH ميزان در تغييرات -2 شكل

  .اشدب مي نگهداري دوره طول در) درصد 5 سطح در (دار معني اختلاف عدم دهنده نشان كسان يحروف
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  نگهداري دوره طول در مايونز هاي نمونه پايداري ميزان در تغييرات -3 شكل

  .باشد مي نگهداري دوره طول در) درصد 5 سطح در (دار معني اختلاف عدم دهنده نشان كسان يحروف
  

  هاي رئولوژيكي ويژگي
 نشان را توليدي مايونز هاي نمونه برشي سرعت مقابل در برشي تنش منحني 4 شكل: رفتار جريان

 غيرنيوتني سيالات گروه در رفتار از نظر مايونز هاي نمونه كه دريافت توان مي شكل به توجه با. دهد مي
  .باشد مي خطي غير اي رابطه ها آن برشي سرعت -برشي تنش رابطه زيرا شوند، مي بندي طبقه

  

 
  

  .مايونز هاي نمونه برشي سرعت -برشي تنش نمودار -4 شكل
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 برازش براي بالكي هرشل و توان قانون هاي مدل از مايونز هاي نمونه رفتار تعيين براي
 مدل كه شد مشخص پژوهش اين در. شد استفاده برشي سرعت مقابل در برشي تنش هاي داده

 بالكي هرشل مدل با مقايسه در) 99/0( بالاتر) R2( همبستگي ضريب بودن دارا دليل به توان قانون
 قانون مدل پارامترهاي مقادير. بود مايونز هاي نمونه جريان رفتار تعيين براي تري مناسب گوي پيش
 براي) R2 (همبستگي ريبض و) n (جريان رفتار شاخص ،)K (قوام ضريب شامل توان،
 گر بيان) n (جريان رفتار انديس. اند شده ارايه 4 و 3 هاي ولجد در توليدي مايونز سس هاي نمونه
 سودوپلاستيك سيالات در ،n=1 نيوتني سيالات در كه طوري به است امولسيون جريان رفتار

1<n<0 1< دايلاتانت سيالات در و n شده داده نشان 4 و 3 هاي ولجد در طوركه همان. باشد مي 
 نتيجه در و داشتند 1 از تر كم جريان رفتار انديس پژوهش اين در شده تهيه هاي نمونه تمامي است
 و ليو. دهند مي نشان خود از برش با شونده رقيق رفتار و بوده سودوپلاستيك سيالات ها آن همه

 ايزوله با شده تهيه چرب كم مايونز سس رئولوژيكي هاي ويژگي بررسي ضمن نيز] 11 [همكاران
 گزارش را برش سرعت افزايش با شوندگي رقيق اثر پايين، متوكسيل با پكتين و پنير آب پروتئين
 و شده مايع فاز در ذرات پراكندگي بهبود باعث مايونز سس برش با شونده رقيق خاصيت. كردند

  و15 ،10 [نمايد يم جلوگيري زمان طي در سس شدن فاز دو و روغن ذرات چسبيدن هم به از
 و شاهد هاي نمونه در ترتيب به بارگذاري حالت در جريان رفتار انديس ترين بيش و ترين كم]. 17

F-6 برش با شوندگي رقيق رفتار سيال باشد، تر كم جريان رفتار انديس هرچه. شد مشاهده 
) K (قوام يبضر از نظر. بود خواهد تر سودوپلاستيك نمونه و دهد مي نشان خود از تري بيش
 حالت در و F-1 و F-6 هاي نمونه در ترتيب به بارگذاري حالت در مقدار ترين كم و ترين بيش
 در قوام ضريب مقدار كه طوري به شد، مشاهده شاهد و F-6هاي نمونه در ترتيب به برداري بار

 بررسي با نيز ديگر گران پژوهش. افت يكاهش بارگذاري حالت با مقايسه در برداري بار حالت
 حالت به بارگذاري حالت از را قوام ضريب كاهش چرب كم مايونز سس رئولوژيكي هاي ويژگي

  .]16 و 11 ،2 [دادند نشان برداري بار
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  .)بارگذاري منحني ( مايونز هاي نمونه براي توان قانون مدل پارامترهاي - 3 جدول
 n K (pa.s) R2 نمونه
 989/0 119/124 094/0 شاهد

F-1 142/0 43/115 992/0 

F-2 107/0 12/148 988/0 

F-3 142/0 26/126 994/0 

F-4 155/0 15/174 99/0 

F-5 135/0 35/155 992/0 

F-6 164/0 36/175 993/0 

  
  .)باربرداري منحني ( مايونز هاي نمونه براي توان قانون مدل پارامترهاي -4 جدول

 n K (pa.s) R2 نمونه
 993/0 53/68 243/0 شاهد

F-1 214/0 09/85 999/0 

F-2 167/0 95/120 998/0 

F-3 262/0 44/96 998/0 

F-4 216/0 56/130 993/0 

F-5 209/0 4/119 997/0 

F-6 279/0 72/106 995/0 

  
 5 جدول در پژوهش اين در شده توليد چرب كم مايونز هاي نمونه بافتي هاي ويژگي: بافتي هاي ويژگي

 كه باشد  مي آن بافت سفتي ميزان مايونز سس در گذار تأثير و مهم فاكتورهاي از كيي. است شده هيارا
 ترين كم و ترين بيش سفتي ميزان نظر از. است ثرؤم بسيار كنندگان مصرف رضايت جلب و پذيرش در

 F-1در مورد علت كاهش سفتي در نمونه . شد مشاهده F-1 و F-6 نمونه در ترتيب به سفتي ميزان
ممكن ) سيال ويسكوالاستيك(كه مايونز نوعي امولسيون خاص است  ا توجه به اينتوان گفت ب مي

است با كاهش ميزان روغن قدرت تشكيل امولسيون اوليه كاهش يافته و قادر به تشكيل امولسيون 
كار رفته در اين تيمار كافي نبوده و امولسيون  هاي چربي به  از طرفي مقادير جايگزيننباشدمنسجم 

 هاي چربي در تيمارهاي ديگر و از ي با افزايش مقادير جايگزينتري دارد ول  استحكام كمتشكيل شده
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 مستحكم امولسيوني، ها در تشكيل شبكه ها و تأثير مستقيم آن طرفي قدرت تشكيل ژل اين جايگزين
 .داشت مغايرت] 16 [پژوهش از دست آمده به نتايج با پژوهش اين نتايج. طرف شده استاين نقيصه بر

 با شده تهيه چرب كم مايونز سس هاي نمونه سفتي ميزان بررسي با گران پژوهش اين كه طوري هب
 كاهش درصد 75 به درصد 50 از بتاگلوكان با روغن جايگزيني درصد افزايش با مخمر بتاگلوكان

 و F-6 ترتيب به ميزان ترين كم و ترين بيش نيز چسبندگي ميزان از نظر. كردند گزارش را سفتي ميزان
F-1 05/0 (نداشتند دار معني اختلاف كديگر يبا هاي نمونه تمامي نيز انسجام نظر از. شد مشاهده≥P.(  

  
  .هاي مايونز هاي بافتي نمونه  ويژگي-5جدول 

 انسجام )گرم ثانيه(چسبندگي )گرم(سفتي نمونه

 de83/1±3/161 dc52/21±33/1172 a005/0±8/0 شاهد

F-1 e24/3±8/154 d78/12±7/1135 a003/0±783/0 

F-2 c26/1±66/170 cb32/10±45/1200 a05/0±79/0 

F-3 dc19/2±93/166 dc64/10±7/1161 a05/0±79/0 

F-4 abc97/2±66/173 c55/17±2/1191 a009/0±776/0 

F-5 ab57/1±66/176 b52/12±9/1233 a007/0±783/0 

F-6 a83/1±8/179 a99/2±4/1296 a006/0±786/0 

 .است) درصد 5در سطح (دار  دهنده عدم اختلاف معني در ستون نشانحروف يكسان 

  
 در پژوهش اين در شده تهيه مايونز هاي نمونه حسي ارزيابي از دست آمده به نتايج: حسي ارزيابي
 تري كم امتياز ظاهر لحاظ به ارزيابان نظر از F-2 و F-1 هاي نمونه. است شده داده نشان 6 جدول
  ).P≤05/0( نداشتند دار معني تفاوت كديگر يبا ظاهر نظر از ها نمونه ساير اما. )P≥05/0( كردند كسب

 كل در اما گرفت، تعلق F-2 و F-5 نمونه به ترتيب به امتياز ترين كم و ترين بيش رنگ، ويژگي نظر از
 ترين بيش نيز طعم نظر از. نداشتند دار معني تفاوت كديگر يبا رنگ نظر از ها نمونه تمامي آماري از نظر

 لحاظ به ارزيابان نظر طبق بر. گرفت تعلق F-2 و F-4 هاي نمونه به ترتيب به طعم امتياز ترين كم و
 بين داري معني تفاوت كه حالي در شد، دادهF-2  و شاهد نمونه به امتياز ترين كم و ترين بيش بافت
 امتياز بالاترين نيز قوام ميزان نظر از. نشد مشاهده F-1 نمونه  استثنا به ها نمونه ساير با شاهد نمونه

 نتايج با قوام بررسي از دست آمده به نتايج. گرفت تعلق F-1 نمونه به امتياز ترين كم و F-5 نمونه به 
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 هايي نمونه كه طوري به داشت، مطابقت دستگاهي هاي روش از استفاده با قوام ارزيابي از دست آمده به
 كسب تري بيش قوام امتياز نيز حسي ارزيابي در) F-6 و F-5 (دبودن تر بيش قوام انديس داراي كه

). P≤05/0( نداشتند دار معني تفاوت كديگر يبا آمارياز نظر  ها نمونه نيز پذيري مالش نظر از. نمودند
 ولي گرفت تعلق F-1 و F-6 هاي نمونه به ترتيب به امتياز ترين كم و ترين بيش دهاني احساس از نظر 

 در). P≥05/0( بود تر كم اي ملاحظه قابل طور به ها نمونه ساير با مقايسه در F-2 و F-1 هاي نمونه امتياز
 كه داد نشان مطلب اين. گرفت تعلق تري كم امتياز F-2 و F-1 هاي نمونه به كلي پذيرشاز نظر  كل
 صمغ افزودن با كه حالي در نيست، چرب كم مايونز در مناسب هاي ويژگي ايجاد به قادر تنهايي به كتيرا
  .افت يافزايش ها نمونه كلي پذيرش مالتودكسترين و زانتان

  
  .هاي مايونز  ارزيابي حسي نمونه-6جدول 

 قوام بافت طعم رنگ ظاهر نمونه
مالش 
 پذيري

احساس 
 دهاني

پذيرش 
 كلي

 a18/0±2/4 a26/0±14/4 ab29/0±57/3 a 2/0±57/4 a34/0±14/4 a26/0±85/3 a18/0±71/3 a16/0±9/3 شاهد

F-1 b 3/0 ±7/2 a 34/0±14/4 ab35/0±71/3 b 36/0±57/3 b 37/0±3 a29/0±57/3 b2/0±42/2 b12/0±44/3 

F-2 b 3/0±85/2 a 45/0±14/3 b34/0±85/2 ab 4/0±85/3 ab2/0±57/3 a29/0±42/3 b26/0±85/2 b16/0±22/3 

F-3 a 3/0±14/4 a 42/0±71/3 ab47/0±28/3 ab43/0±4 a14/0±14/4 a14/0±85/3 a34/0±85/3 a1/0±85/3 

F-4 a2/0±85/3 a 35/0±71/3 a14/0±14/4 ab23/0±4 ab4/0±85/3 a28/0±28/4 a36/0±57/3 a16/0±9/3 

F-5 a28/0±28/4 a42/0±28/4 ab 2/0±42/3 ab14/0±14/4 a 3/0±42/4 a34/0±85/3 a3/0±42/3 a1/0±91/3 

F-6 a2/0±14/4 a 22/0±4 ab1/0±85/3 ab18/0±27/4 a28/0±28/4 a45/0±85/3 a18/0±28/4 a07/0±1/4 

 .است)  درصد5 سطح در (دار معني اختلاف عدم دهنده نشان ستون در كسان يحروف

  
  كلي گيري نتيجه

 مناسب جايگزيني عنوان به  مالتودكسترين با همراه كتيرا از توان مي كه داد نشان پژوهش اين نتايج
 قادر تنهايي به كتيرا صمغ كه حالي در. نمود استفاده چرب كم يونزما سس فرمولاسيون در چربي براي
 حسي هاي ويژگي ها صمغ ساير با تركيب در نبود، مناسب هاي ويژگي با چرب كم مايونز توليد به

 در را چربي جايگزين نقش قادرند ها صمغ اين كه اين بر علاوه. افت يبهبود چرب كم مايونز هاي نمونه
 افزايش را چرب كم مايونز هاي نمونه قوام و ويسكوزيته توانند مي نمايند، ايفاء ايونزم سس فرمولاسيون

 كالري ميزان كاهش در ياد شده هاي صمغ اين بر علاوه. گردند ها آن پايداري بهبود موجب و داده
) انتانز صمغ و مالتودكسترين همراه به كتيرا صمغ (هيدروكلوئيدها اين. است مؤثر بسيار نيز ها نمونه
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 پايداري و ثبات در ثريؤم نقش نمايند، باند را پيوسته فاز در موجود آب تواند مي كه اين علت به
 و F-1 مانند بود كتيرا حاوي تنهايي به كه تيمارها از برخي در چند هر. داشت خواهند نيز امولسيون

F-2 در غيره و طعم فت،با ظاهر، مانند حسي هاي ويژگي بر داري معني كاهش چربي، ميزان كاهش 
 حسي هاي ويژگي كتيرا با تركيب در مالتودكسترين افزودن با اما داشت، چرب كم مايونز هاي  نمونه
  .افت يبهبود چرب كم مايونز هاي نمونه
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Abstract1 

Application of gum tragacanth and maltodextrin as fat replacers in mayonnaise 
was studied. Fat was partially substituted by different gums at levels of 50% and 
75%, and the samples were referred to as F-1(substitution of 50% of fat by 1.5% 
solutionof gum tragacanth), F-2 (substitution 75% of fat by 2.25% solution of gum 
tragacanth), F-3(substitution 50% of fat by 1.5% solution of gum tragacanth and 
2% maltodextrin), F-4(substitution 75% of fat by 2.25% solution of gum tragacanth 
and 2% maltodextrin), F-5(substitution 50% of fat by 1.5% solution of gum 
tragacanth and 4% maltodextrin) and F-6 (substitution 75% of fat by 2.25% 
solution of gum tragacanth and 4% maltodextrin) respectively. The full fat (FF) 
mayonnaise (75% oil) was used as a control. Results indicated that all low fat 
mayonnaise samples had significantly lower energy content than control, but they 
had higher moisture content than their FF counterpart. In terms of textural 
properties, the highest value for firmness and adhesiveness was observed in F-6 
and there were no significant differences between F-3, F-4 and F-5 formulations. In 
sensory evaluation, in terms of total acceptability, the highest score belonged to  
F-6, but in all of mayonnaise samples lowest score observed in F-1 and F-2 
samples. This study showed that gum tragacanth in combination with maltodextrin 
has high potantial to use as a fat replacer in mayonnaise formulation. 
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