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ر شرایط  دزانتان، اینولین، تاپیوکا و نشاسته پیش ژلاتینهبررسی اثرات 
مختلف تولید بر خواص فیزیکوشیمیایی، رئولوژیکی، حسی و ماندگاري سس 

  مایونز کم چرب
 

  2علی حاصلی، 1 مصطفی کرمی
  

 یناي همدان، همدان، ایراناستادیار علوم و مهندسی صنایع غذایی دانشکده علوم و صنایع غذایی، دانشگاه بوعلی س -1

  کارشناس ارشد علوم و صنایع غذایی، دانشگاه آزاد اسلامی، واحد سنندج، سنندج، ایران - 2 
)31/02/97: رشیپذ خیتار  96/ 05/09:  افتیدر خیتار(  

  
  

  چکیده
 ساخت بشر بوده و هم اکنون از پر مصرف ترین  یکی از قدیمی ترین امولسیون هاي1/4 کمتر از pHسس مایونز به عنوان یک امولسیون روغن در آب با 

هدف از این پژوهش، . امروزه از صمغ ها بطور وسیع جهت پایداري و تغییر ویژگی هاي رئولوژیک مایونز استفاده می شود. سس ها در جهان و ایران است
 چربی شامل زانتان، اینولین، تاپیوکا و نشاسته پیش ژلاتینه در و نوع صمغ ها و جایگزین هاي)  دور در دقیقه2500 و 1700، 1500(بررسی تأثیر دور همزن 

نتایج حاکی از آن بود .  درصد بر خواص فیزیکو شیمیایی، رئولوژیکی و ماندگاري نمونه هاي سس مایونز کم چرب بود4/0 و 3/0، 2/0سه سطح غلظتی 
بیشترین مقدار ویسکوزیته مربوط به سس با . )p<05/0(نه هاي سس نداشت  و اسیدیته نموpHکه نوع صمغ، غلظت صمغ و دور همزن اثر معنی داري بر 

 2500دور همچنین نمونه با . )p<05/0(، تاپیوکا و اینولین تفاوت معنی داري وجود نداشت پیش ژلاتینهصمغ زانتان بود و بین نمونه هاي حاوي نشاسته 
 4/0 به 2/0با افزایش غلظت صمغ از .  تفاوت معنی داري با هم نداشتند1700 و 1500همزن  و ویسکوزیته نمونه هاي با دور بیشترین ویسکوزیته را داشت

 2/0 از نظر پایداري امولسیون نیز نمونه حاوي زانتان با غلظت ).p<05/0(میزان ویسکوزیته افزایش یافت اما تفاوت معنی داري بین نمونه ها مشاهده نشد 
  .از نظر خصوصیات مختلف حسی زانتان و نشاسته پیش ژلاتینه در رتبه اول قرار گرفتند. نشان داد را بیشترین پایداري 2500و دور همزن 

  
  مایونزجایگزین چربی، خواص رئولوژیکی، صمغ،  :کلید واژگان

  
  
  
  

                                                              
  
مسئول مکاتبات: mkarami@basu.ac.ir   
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  مقدمه -1
طبق تعریف استاندارد ایران مایونز نوعی امولسیون روغـن در آب           

حـداقل  ( یـاهی است که از امولسیون شدن روغن هاي خوراکی گ
در یک فاز آبی حاوي سرکه و توسط زرده تخـم مـرغ    )  درصد 66

 پایداري امولسیون عبـارت اسـت از توانـایی          . ]1[ایجاد می شود    
یـــک امولـــسیون در جلـــوگیري از ایجـــاد هرگونـــه تغییـــر در  

در صـنعت جهـت     . خصوصیات فیزیکوشیمیایی آن در طول زمان     
پایدارسازي سس مایونز از ترکیبات پایدار کننـده مثـل صـمغ هـا              

صمغ زانتان یـک پلـی سـاکارید خـارج           .]3و  2[استفاده می شود    
ســلولی اســت کــه خــصوصیات رئولــوژیکی ویــژه اي دارد و در 
صنایع مختلف بعنوان پایدار کننده، امولسیون کننده، سوسپانـسیون     
کننده و قوام دهنده کاربردهـاي گـسترده اي دارد و داراي ویژگـی          
، هـایی از جملــه حلالیــت در آب گـرم و ســرد، ویــسکوزیته بــالا  

ایـن  . پایداري عالی در سیستم هاي اسـیدي و گرمـایی مـی باشـد        
صمغ با قدرت پایدار کنندگی خوب در انواع سس بکـار مـی رود    

 اینولین یک فیبر رژیمی قابل حل در آب محسوب می شـود         . ]4[
 یکـی از  . ]5[که در محدوده وسیعی از گیاهـان یافـت مـی شـود             

مهمترین ویژگی هاي اینـولین قابلیـت تـشکیل میکروکریـستال در         
به طوري که این کریستال ها در       . زمان انحلال آن در آب می باشد      

دهان محسوس نبوده ولـی در جهـت تـشکیل بافـت خامـه اي و                
فراهم کردن احساس شبیه به چربی بسیار مناسـب مـی باشـد، بـه               

 ترکیـب جـایگزین چربـی     همین جهت از اینولین بـه عنـوان یـک         
ز گیاهـان رایـج اسـت کـه در         تاپیوکا یکـی ا   . ]6[ استفاده می شود  

نـشاسته زیـست    . بسیاري از منـاطق گرمـسیري یافـت مـی شـود           
 بـه طـور    .تخریب پذیر آن یک منبع مهم از کربوهیدرات می باشد         

تشکیل شده است   کلی نشاسته تاپیوکا از دو ترکیب ماکرومولکول        
تاپیوکـا یـک عامـل غلـیظ         . ]7[که آمیلوز و آمیلوپکتین می باشد       

کننده است که از آن براي تغلیظ فراورده هاي مختلف استفاده مـی      
نشاسته پیش ژلاتینه هم یک نشاسته اصلاح شـده اسـت کـه      . شود

بدلیل عدم استفاده از مواد شیمیایی طرفداران بـسیاري پیـدا کـرده          
این نشاسته کـه بـه نـشاسته فـوري معـروف اسـت، بـدون                . است

ارت ایجاد ژل می کند و در هنگام مصرف نیازي بـه            احتیاج به حر  
استفاده از حرارت ندارد، بنابراین هـم از نظـر مـصرف انـرژي در               
حرارت دادن و هم به دلیل قوام زیادي که ایجاد می کند می تواند               

مطالعـات مختلفـی   . ]6[ماده اولیه مقرون به صرفه اي تلقـی شـود         
مبنی بر استفاده از منابع مختلـف صـمغ در ارزیـابی ویژگـی هـاي        

 مانـدلا    به عنوان نمونه،  . رئولوژیکی سس مایونز انجام شده است     
نشان دادند که افـزایش غلظـت صـمغ زانتـان       ) 2004(و همکاران   

باعث افزایش ضریب قوام، تنش حـد، مؤلفـه الاسـتیک و کـاهش              
 همچنــین ایجــاد .]8[ید مــی شــود انــدیس جریــان در ســس ســف

بوسیله صمغ زانتـان نـسبت بـه پـروپیلن     گرانروي بالاتر در مایونز     
 و افــزایش گرانـروي ظــاهري در اثــر   1PGAگلیکـول آلژینــات  

  .]9[ افزایش غلظت صمغ گزارش شده است
، با افـزودن صـمغ آلژینـات بـه سـس            )2002(و همکاران مانسینی  

مایونز اظهار داشـتند کـه ایـن صـمغ روي ویژگـی هـاي فیزیکـی           
مایونز بسته بـه غلظـت و وزن مولکـولی آن تأثیرگـذار مـی باشـد         

، ویژگـی هـاي رئولـوژیکی     )2003(و همکاران   جاسزکزاك  ]. 10[
واد پایدار کننـده  نمونه هاي مایونز شامل مقادیر مختلف چربی و م        

نتایج نـشان داد کـه نمونـه هـا رفتـار            . را با یکدیگر مقایسه کردند    
غیرنیوتونی، جریان رقیق شوندگی با برش همـراه تـنش تـسلیم و             

 را از خود نشان دادند و تمامی نمونه ها یک کاهش             2تیکسوتروپی
 ]. 11[را در ویسکوزیته ظاهریشان در سرعت برشی ثابت داشـتند            

اثر صمغ زانتان و خرنوب را روي جریان        ) 2007(کاران  و هم دالز  
و رفتار تیکسوتروپیک نمونه هاي مایونز کم چرب شامل نـشاسته           
اصلاح شده بررسی نمودند و نتیجه گرفتند که امولسیون هایی کـه    
حاوي درصد بالاتري از صمغ بودند ویسکوزیته بالاتري را نسبت          

و ) استه اصـلاح شـده  بدون صمغ و حاوي نش(به امولسیون شاهد   
امولسیون هاي حاوي مخلوط سینرژیست صمغ زانتان و خرنـوب       

  ].12[دند از خود نشان دا
هــدف از ایــن پــژوهش بررســی اثــر دورهــاي مختلــف همــزن و 
جایگزینی صمغ زانتان، اینولین، تاپیوکا و نشاسته پـیش ژلاتینـه در     

 درصد در فرمولاسـیون سـس مـایونز و    4/0 و   3/0،  2/0سطحوح  
رزیابی خصوصیات فیزیکو شیمیایی، رئولوژیکی و ماندگاري این        ا

  .محصول جهت تولید سس مایونز کم چرب بود
  
  
  

                                                              
1. Propylene glycol alginate 
2. Thixotropy 
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  مواد و روش ها -2
  مواد  -2-1

مواد اولیه شامل روغن، سرکه، تخم مرغ، آبلیمـو، اسـید سـیتریک،       
اسـید سـیتریک، بنـزوات    . بنزوات سدیم و سـوربات پتاسـیم بـود       

روغـن مـایع از     آلمـان، 1 از شرکت مـرك سدیم و سوربات پتاسیم  
شــرکت تولیــدي نازگــل ایــران، تخــم مــرغ و ســرکه از یکــی از  

   .سوپرمارکت هاي شهري فراهم گردید

  روش ها-2-2
  ه هاي مایونزفرمولاسیون نمون-2-2-1

نوع و مقدار ترکیبات بـه کـار رفتـه در فرمولاسـیون نمونـه هـاي              
ذایی سـحر همـدان   مایونز بر اساس فرمولاسیون شرکت صنایع غ ـ     

 ترکیـب  4با این تفاوت کـه از  ) 1جدول(مورد استفاده قرار گرفت  
 در کـشور  Cosun-Sensus( ، اینـولین  )2شرکت فوفنـگ   (زانتان
و نـشاسته پـیش     ) شـرکت بازرگـانی پویـا کابـک       (، تاپیوکـا    )هلند

 درصد بـه  4/0 و 3/0، 2/0  مقدار3در  )شرکت پارس استا(ژلاتینه  
گزانتـان و کربوکـسی     (ستفاده در کارخانـه     جاي صمغ هاي مورد ا    

از مقــادیر تقریبــی مــورد اســتفاده . اســتفاده گردیــد) متیـل ســلولز 
اخـتلاط در  .  نـشان داده شـده اسـت   1هرکدام از مواد در جـدول     
بـا سـرعت    ) پارسیان، طرح سینا، ایـران    (مخلوط کن آزمایشگاهی    

م  دقیقـه انجـا  5 دور در دقیقه در طـی        2500 و   1700،  1500هاي  
براي تولید مایونز ابتدا تخـم مـرغ پاسـتوریزه را در همـزن      . گردید

ریخته و پـس از آن مـواد پـودري و آب بـصورت همزمـان و بـه              
در نهایـت   سپس روغن آرام آرام اضافه شده و  . آرامی اضافه شدند  

کلیه نمونه ها در ظـروف شیـشه اي در          . سرکه و آبلیمو اضافه شد    
  نگهداري کلیه آزمـون هـا بـر   پوش گذاري شد و پس از یک هفته 

  .روي نمونه ها انجام شد
  
  
  

                                                              
1. Merck 
2. Fufeng 

Table 1 Compositions of mayonnaise 
formulation 

Ingredient Values (%w/w) 
Oil 29.72 
Egg 7.79 

Vinegar 6.43 
Sugar 4.65 
Salt 1.78 

Mustard 0.495 
Citric acid 0.134 

Potassium sorbate 0.0425  
Sodium benzoate 0.0425 
Modified Starch 2.675 

Gum 0.2, 0.3 and 0.4 
Lemon juice 0.49525 

Water 45.176 
  
  ویژگی هاي رئولوژیکی-2-2-2

به منظور تعیین ویژگی هاي رئولـوژیکی نمونـه هـاي مـایونز کـم         
 RV-DV2 مــدل  چــرب، از دســتگاه ویــسکومتر بروکفیلــد   

)Brookfield  ،یـن منظـور پـس از       بـراي ا  .  استفاده شـد   )آمریکا
آزمون هاي اولیه و تشخیص اسپیندل مناسب جهت انـدازه گیـري      

جهت انـدازه گیـري   .  استفاده شد5ویسکوزیته، از اسپیندل شماره   
درون بشر ریخته شـد   )  میلی لیتر  500(ویسکوزیته مقدار مورد نیاز   

ظاهري سپس ویسکوزیته   . و اسپیندل تا خط نشانه وارد نمونه شد       
 انـدازه  در دقیقـه دور   80  چـرخش اسـپیندل    رعتنمونه ها در س ـ   

  ].13[گیري شد 
  پایداري امولسیون-2-2-3

در ایـن روش  . از روش سانتریفوژ استفاده شدبراي تست پایداري    
ه آزمـایش مـدرج مخـصوص                10  میلی لیتر از نمونه را داخل لولـ

ــه ســپس بمــدت   ــه در حــدود 5ریخت ــه 1000 دقیق  دور در دقیق
 ماده جدا شده که در اینجـا روغـن اسـت          حجم. سانتریفوژ گردید 

  ].1[ خص ناپایداري در نظر گرفته شدبعنوان شا
  آزمون ارزیابی حسی-2-2-4

یونز تولیـدي پـس از انجـام      جهت ارزیابی حسی نمونـه هـاي مـا        
جهـت  .  داور به عنوان ارزیاب انتخاب شـدند 10آزمون هاي اولیه   

ین صورت کـه  به ا. انتخاب داوران از روش سه وجهی استفاده شد 
در . که دو نمونه آن مـشابه بودنـد   سه نمونه به ارزیاب ها داده شد     

ارزیاب هایی که نزدیکترین امتیـاز را بـه نمونـه هـاي      نفر 5نهایت  
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. مشابه داده بودند جهت انجام آزمون ارزیابی حسی انتخاب شدند         
 نقطـه اي  5جهت ارزیابی نمونه هاي اصـلی از مقیـاس هـدونیک          

ر این روش به هر داور یک ظرف حاوي نمونـه کـه          د. استفاده شد 
با کدهاي سه رقمی شماره گذاري شده بودنـد، یـک قاشـق، یـک        

. ، یک قطعه نان به همراه یک فـرم امتیـاز دهـی داده شـد       لیوان آب 
هر داور تمام نمونه ها را به صورت تصادفی ارزیابی کـرده و بـین              

تأثیر گذار سـس  فاکتور  6به این ترتیب . نمونه آب نوشیده شد    هر
مطلوبیـت  ( ، رنـگ  )درخـشندگی و شـفافیت    ( مایونز شامل ظـاهر   

، قـوام،  )شـدت طعـم   ( ، طعـم  )رنگ معمول مایونز و کرمی بـودن      
ذیرش کلـی مـورد ارزیـابی قـرار         و پ ـ ) یکنواختی و سـفتی   ( بافت

  ].14[ گرفت

  آزمایش هاي شیمیایی-2-2-5
 pHاندازه گیري -2-2-5-1

pH     سـاس اسـتاندارد ملـی ایـران بـه       نمونه هاي سس مایونز بـر ا
  متـــر مـــدل pH و بـــا اســـتفاده از دســـتگاه 2454شـــماره 

TS7200)KROSS، سـه  یـک هفتـه پـس از تولیـد در            ) آلمان 
  ].1[ تکرار اندازه گیري شد

  اندازه گیري اسیدیته-2-2-5-2
اندازه گیري اسیدیته نمونه هاي سس مایونز بـر اسـاس اسـتاندارد        

از تولیـد  براي هر نمونه بلافاصـله پـس    2454ملی ایران به شماره    
  ].1[  شد تکرار انجامسهدر 

  تجزیه و تحلیل آماري-2-2-6
ب طـرح کـاملا تـصادفی انجـام شـد                بـراي   ه و این تحقیق در قالـ

 مقایـسه میـانگین تیمارهـا از آزمـون حـداقل تفـاوت معنــی داري      
تجزیه و تحلیـل داده   . استفاده گردید % 5در سطح احتمال    ) دانکن(

تـه و نمودارهـا توسـط     انجام گرف SPSSا استفاده از نرم افزار      ها ب 
  . ترسیم گردیدندExcel 2013نرم افزار 

  
  

  نتایج و بحث -3
  پایداري امولسیون-3-1

 مشخص اسـت، میـزان دو فـاز         2 جدول همانطور که از داده هاي    
شدن سس در سه گروه نشاسته، تاپیوکا و اینـولین داراي بیـشترین       

همچنین میزان دو   . نداشتندتفاوت معنا داري باهم      لیمقدار بوده و  
دلیل این امـر  . فاز شدن سس در گروه زانتان در رتبه دوم قرار دارد 

ممکن است افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته به دنبال افزودن زانتـان     
باشد که بـا کـاهش حرکـت قطـرات روغـن، از هـم آمیختگـی و                 

افزایش پایداري می   ناپایداري امولسیون جلوگیري کرده و موجب       
و نور هیـاتی    نتایج بدست آمده با نتایج پژوهش هاي         ]. 15[گردد  

و همکاران  مک کلمنت   و  ) 1995(باربوسا و ما    ،  )2009(همکاران  
مبنی بر افزایش پایداري مـایونز بـا افـزایش میـزان صـمغ        ) 1998(
 در همـین  ]. 18و 17و 16[ همسو مـی باشـد  ) گزانتان و آلژینات(

نیـز بـه نتـایج مـشابهی دسـت       ) 1388( و همکـاران     نیا راستا نیک 
 اسـتفاده از صـمغ هـایی         که این پژوهشگران گزارش کردند   . یافتند

نظیر زانتان و گوار و همچنین برخی پروتئین هـا موجـب افـزایش          
پایداري و جلوگیري از خامه اي شدن سس مایونز کم چرب مـی             

 فـاز شـدن      در مـورد دور همـزن بیـشترین مقـدار دو           ]. 19[ شود
 و کمترین مقدار دو فـاز شـدن   1500مربوط به سس با دور همزن     
در رابطه با غلظـت صـمغ   . بود 2500مربوط به سس با دور همزن    

 و  4/0هم بیشترین مقـدار پایـداري مربـوط بـه سـس بـا غلظـت                 
اصـولا در اثـر   .  اسـت 2/0کمترین مقدار مربوط به سس با غلظت        

زیته افـزایش یافتـه و انـدازه    افزایش غلظت هیدروکلوئیدها ویسکو  
 .ذرات امولیسون کاهش می یابد و باعث پایداري بیشتر مـی شـود       

 بـا  شـده  مایونزهاي تهیـه  پایداري) 2009( نهمکارا ونور هیاتی 

 و عربـی  صـمغ  ،ي خرنـوب لوبیا گوار، گزانتان، هیدروکلوئیدهاي
 داد نشان ها آن نتایج کردند گیري را اندازه سلولز متیل کربوکسی

 کربوکسی متیـل  با شده تهیه امولسیون جز به ها امولسیون همه که

سیون  پایداري. شدند فاز دو سلولز،  از عربـی  صـمغ  حـاوي  امولـ

ــه کــه بــود تــر کــم همــه                       ضــعیف امولــسیون ســاختار ب
ــسکوزیته و ــایین ویـ ــسبت آن پـ ــد  داده نـ ].18[شـ
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Table 2 The effects of gums at different concentrations at different agitation speed on stability of 
mayonnaise 

Stability 
Concen
tration 
of gum 

Stability Agitation speed Stability Type of gum 

2.67±2.402a 
3±2.273a 

3.33±2.755a 

0.2 
0.3 
0.4 

4.53±2.723b 
2.89±2.723b 
1.57±1.168a 

1500 
1700 
2500 

0.17±0.158b 
4.06±2.021a 
4.54±1.911a 
3.22±2.239a 

Xanthan 
Inulin 

Tapioca 
Pre-gelatinized 

starch 
 The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 
 

  یاییویژگی هاي فیزیکوشیم- 3-2
  pHمیزان -3-2-1

 و 3جدول  در نمونه هاي سس مایونز و اسیدیته pHمیزان نتایج 
 استاندارد ایران محدوده مشخصی را براي .ه شده است نشان داد4

 مایونز pHطبق استاندارد ایران . این دو پارامتر تعیین نموده است
 بر حسب گرم 6/0تر از  بیشتر و اسیدیته کل نباید کم1/4  ازنباید

 بیشتر باشد موجب 5/1اگر اسیدیته از . درصد اسید استیک باشد
ایجاد طعم نامطلوب در فراورده نهایی و غیر قابل خوردن آن می 

همچنین اگر اسیدیته خیلی کم باشد محصول سریعا فاسد . شود
.  درصد گزارش شده است2/1 تا 5/0اسیدیته بهینه بین . می شود

   هاي  باکتري  میتواند زمینه ساز رشدpHگر افزایش از طرف دی

نتایج ]. 19[  شوداستافیلوکوکوس اورئوس بیماري زا از جمله 
آماري نشان داد افزودن صمغ ها در مقادیر ذکر شده هیچگونه 

میزان . نداشتتأثیر معناداري بر روي خواص فیریکوشیمیایی 
pHن تغییرات به  کاهش و میزان اسیدیته افزایش یافت، اما ای

نتایج حاصل از این تحقیق، با نتایج سایر  .صورت معنا داري نبود
 پژوهشگران در مورد بررسی ویژگی هاي مایونز مطابقت داشت

 و افزایش اسیدیته احتمالا به دلیل شکسته pHکاهش ]. 20و 21[
شدن برخی از گروه هاي استري و تبدیل آنها به گروه هاي 

 دیگر، رشد میکروارگانیسم هاي مقاوم از سوي. اسیدي می باشد
به اسید مانند لاکتیک اسید باکتري ها به دلیل محتواي آب موجود 

 اند منجر به افزایش اسیدیته گردددر فرمولاسیون مایونز، می تو
]22.[

Table 3 The effects of gums at different concentrations at different agitation speed on pH of mayonnaise 
pH Concentration 

of gum pH Agitation speed pH Type of gum 

3.61±0.046a 
3.63±0.032a 
3.61±0.043a 

0.2 
0.3 
0.4 

3.63±0.032a 
3.63±0.038a 
3.6±0.045a 

1500 
1700 
2500 

3.62±0.04a 
3.64±0.035a 
3.61±0.058a 
3.61±0.025a 

Xanthan 
Inulin 

Tapioca 
Pre-gelatinized 

starch 
The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 
 

Table 4 The effects of gums at different concentrations at different agitation speed on acidity of 
mayonnaise 

Acidity Concentration 
of gum Acidity Agitation speed Acidity Type of gum 

1.09±0.065a 
1.14±0.085a 
1.14±0.066a 

0.2 
0.3 
0.4 

1.08±0.049a 
1.14±0.076a 
1.14±0.082a 

1500 
1700 
2500 

1.11±0.072a 
1.16±0.070a 
1.10±0.079a 
1.11±0.078a 

Xanthan 
Inulin 

Tapioca 
pre-gelatinized 

starch 
The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 
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  ویژگی هاي رئولوژیکی- 3-3
، میزان ویسکوزیته سس اهده می شود مش4همانطور که از جدول 

 همچنین بوده استان داراي بیشترین مقدار مایونز در گروه زانت
میزان ویسکوزیته سس در سه گروه نشاسته، تاپیوکا و اینولین در 

 این مسأله .شتندداري باهم ندارتبه دوم قرار داشته و تفاوت معنا 
. را می توان به قدرت بیشتر صمغ زانتان در جذب آب نسبت داد

ایجاد تجمعاتی با وزن مولکولی بالا از طریق برقراري پیوند 
ته محلول هاي حاوي زانتان هیدروژنی باعث افزایش ویسکوزی

 قدرت جذب آب بیشتر ، همچنین پیش از این]. 12[ می شود

و ) 2005 (و همکارانچایساوانگ  به گوار توسط زانتان نسبت
 در مورد دور ).24، 23(نیز گزارش شده بود ) 2000 (اکاو- گارسیا

مشخص است، بیشترین مقدار  4همزن همانطور که از جدول 
و کمترین مقدار  2500ویسکوزیته مربوط به سس با دور همزن 

صمغ  در مورد غلظت . بود1500همزنمربوط به سس با دور 
 مشخص است، بیشترین مقدار 4 همانطور که از داده هاي جدول

 و کمترین مقدار مربوط 4/0ویسکوزیته مربوط به سس با غلظت 
  . است2/0به سس با غلظت 

  
Table 5 The effects of gums at different concentrations at different agitation speed on acidity of 

mayonnaise 

Viscosity Concentration 
 of gum Viscosity Agitation speed Viscosity Type of gum 

3281.67±998.138a 
3289±1090.074a 

3414.58±1064.366a 

0.2 
0.3 
0.4 

2705.83±108.706b 
3155.83±912.357b 
4123.58±411.076a 

1500 
1700 
2500 

4590.56±233.177a 
3029.56±666.465b 

2765±840.301b 
2928.56±971.567b 

Xanthan 
Inulin 

Tapioca 
Pre-gelatinized 

starch 
The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 

  
  ارزیابی حسی- 3-4

بر صمغ اثر انواع صمغ و غلظت هاي مختلف نتایج حاصل از 
ارزیابی حسی نمونه هاي مایونز شامل ظاهر، رنگ، طعم، قوام، 

 با.  شده استآورده 7و  6بافت و پذیرش کلی در جدول شماره 
 رسد می نظر ها به نمونه تمامی براي سفید رنگ تقریبا به توجه
. است گرفته قرار ها بافت نمونه و قوام تاثیر تحت ظاهر، امتیاز

امتیاز ظاهر نمونه هاي مایونز در سس با صمغ زانتان و نشاسته 
از لحاظ رنگ . نولین کمترین بودبیشترین و در سس با صمغ ای

بالاترین و پائین ترین امتیاز به ترتیب در نمونه هاي نشاسته و 
 درك مغز بعد از برخورد نور با یک ،رنگ. اینولین مشاهده گردید

: تأثیر سه عامل قرار داردتحت رنگ یک جسم .  می باشدءشی
ترکیب شیمیایی و فیزیکی آن جسم، ترکیب طیف منبع نوري که 
باعث دیده شدن آن جسم می شود و حساسیت چشم شخص 

رنگ محصولات غذایی یک ویژگی مهم براي ]. 17[بیننده به نور 
آنها به شمار رفته و حتی می تواند بر درك مصرف کننده از 
اجزاي تشکیل دهنده غذا با توجه به میزان اثر گذاري هر جزء بر 

یز واریانس با توجه به نتایج آنال. رنگ محصول مؤثر باشد

مشخص است که زانتان و نشاسته توانسته اند بر رنگ نمونه ها 
تأثیر نشاسته بر رنگ نمونه ها را می توان به . تأثیر گذار باشند

به طور کلی رنگ امولسیون ها . رنگ سفید نشاسته مربوط دانست
تحت تأثیر رنگ فاز آبی آنها قرار دارد، بنابراین حضور نشاسته 

گ روشن تر فاز آبی و در نتیجه امولسیون شده باعث ایجاد رن
صمغ ها با افزایش غلظت فاز پیوسته از به هم پیوستن . است

چه  ذرات روغن در امولسیون جلوگیري کرده و در نتیجه هر
توانایی هیدروکلوئید در جذب آب بیشتر باشد ذرات ایجاد شده 

د که بیان کردن) 1998 (مککلمنت و دمتریدس .ریزتر خواهند بود
با افزایش اندازه ذرات، رنگ امولسیون از سفید روشن به 

 بنابراین دلیل تأثیر زانتان بر ]. 17[خاکستري تغییر خواهد کرد 
رنگ نمونه ها را می توان بر اثر این صمغ بر کاهش اندازه ذرات 

ي حاصل از این ترکیب مربوط امولسیون با توجه به قوام بالا
 مصرف معمولا که بوده غذایی سیونسس مایونز یک امول. دانست

 از میزان این .دارد آن براي را غلیظ نسبتا بافتی انتظار کننده
 مایونز سس فرمولاسیون در بالاي روغن مقدار به توجه با غلظت
 بافت روغن، از قسمتی صورت حذف در. خواهد شد ایجاد
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 چربی جانشین انتخاب در هنگام کالري کم محصول این مناسب
 ها نمونه قوام به مربوط نتایج .گیرد قرار ویژه توجه ردمو باید

 ژلاتینه یشپ ذرت سپس نشاسته و زانتان بیشتر دهنده تاثیر نشان
 ویسکوزیته ارزیابی با تطابق در نتیجه این. ها است نمونه قوام بر

بر طبق نظر ارزیابان از نظر بافت بالاترین .  می باشدها نمونه
تان تعلق گرفت، سس با صمغ هاي امتیاز به سس با صمغ زان

اینولین و نشاسته در رتبه دوم قرار داشته و تفاوت معنا داري باهم 
نتایج . و سس با صمغ تاپیوکا در رتبه سوم قرار گرفتنداشتند 

ارزیابی بافت و قوام نمونه هاي مایونز با نتایج حاصل از ارزیابی 
 طوري که دستگاهی بافت و رئولوژي مایونز مطابقت داشت، به

نمونه هایی که سفتی و ویسکوزیته بیشتري داشت، از نظر 
به لحاظ طعم بالاترین امتیاز . ندارزیابان امتیاز بالاتري کسب کرد

به نمونه هاي تاپیوکا و زانتان تعلق گرفت و تفاوت معنا داري 
دلیل امتیاز کم براي نمونه هاي با غلظت کم . باهم نداشتند

 با. ت این نمونه ها نسبت دادقان به رهیدروکلوئید را می تو
 آن نتیجتا قرارگیري و آبی فاز در آزاد سرکه میزان غلظت، کاهش

 بیشتر سرکه تیز طعم و افزایش زبان چشایی پرزهاي روي بر
کاهش  باعث نمونه ها این در مساله این که بود خواهد محسوس

 میزان از برآیندي محصول هر کلی پذیرش. .است شده امتیاز
 کننده مصرف بر آن بافتی غیر و بافتی مجموع صفات اثرگذاري

 امتیازات پذیرش کلی سس در گروه زانتان بیشترین مقدار .است
 را مساله این دلیل. داشترا داشت و نشاسته در رتبه دوم قرار 

 به مربوط نتایج داد که نسبت نمونه این مناسب بافت به توان می

همانطور که  .تایید می کند را الهمس این نیز ظاهر و بافت پذیرش
 پیداست در شاخصه هاي ظاهر، رنگ، طعم، قوام و 7از جدول 

بافت تفاوت معنی داري بین غلظت هاي مختلف مشاهده نشد اما 
 بود 4/0در شاخصه پذیرش کلی بیشترین امتیاز مربوط به غلظت 

 همکاران و لیو. که تفاوت معنی داري با سایر غلظت ها داشت
 سس در کاهش روغن در را پکتین از استفاده امکان )2007(

 از با استفاده که نمودند بیان و دادند قرار بررسی مورد مایونز
 40 درصد به 80از  مایونز سس در را روغن سطح توان می پکتین

 معنی بدون تفاوت حسی پذیرش با محصولی و درصد کاهش داد
 از آنها ترکیبی همچنین .کرد تولید پرچرب شاهد نمونه با دار

مقدار چربی تا  کاهش جهت را پکتین و ایزوله پنیر آب پروتئین
 که مشخص شد نتیجتا .نمودند استفاده اولیه مقدار  درصد از50
  درصد و40 درصد به 80از  کاهش روغن با محصول این در

قبول  قابل محصولی پکتین، پنیر و آب پروتئین ترکیب از استفاده
 محصول امتیاز این حالیکه در شد ایجاد بافت و پایداري نظر از

 و وراسینچاي ].25[ نداد اختصاص خود به حسی نظر از را خوبی
 کم سس مایونز تهیه جهت بتاگلوکان نیز از) 2006( همکاران

 کم چرب مایونز در که کردند مشاهده و نمودند استفاده چرب
غن  درصد از مقدار رو50تا  حداکثر روغن جایگزینی تولیدي،

ه اي را به مصد)  درصد41 درصد به 82کاهش روغن از ( اولیه
 بنابراین ]. 14[ ویژگی هاي حسی سس مایونز وارد نکرده است

 کلیدي یک نکته عنوان به چربی باید جانشین مناسب نوع انتخاب
 .در نظر گرفته شود کالري کم غذایی مواد تولید در

 
Table 6 Effect of the type of gum on sensory parameters 

Overall 
acceptability Texture Extensibility Flavour Color Appearance Treatment  

4.13a 4.27a 4.27a 4.6a 3.67b 4.27a Xanthan  
3b 3.53b 3.67b 3.33b 2.33c 2.07b  Inulin  

1.73c 1.73c 1.87c 4.2a 4.27a 3.87a  Tapioca  
3.33b 3.33b 3b 2.07c 4.8a  4.27a  Pre-gelatinized starch  

The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 
 

Table 7 Effect of gums at different concentrations on sensory parameters   
Overall 

acceptability Texture Extensibility Flavour Color Appearance Treatment  
2.75b  3.25a 2.8a 3.3a  3.7a  3.25a 0.2  
2.8b 2.75a 3.05a 3.7a 3.7a  3.55a  0.3  
3.6a  3.65a 3.75a 3.65a  3.9a  4.05a  0.4  

 The different letters in columns indicate significant differences (p < 0.05) 

  گیرينتیجه - 4
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 بیشترین زدر بین نمونه هاي سس مایوناین مطالعه نشان داد 
 و استفاده از همزن 4/0 زانتان با غلظت پایداري مربوط به نمونه

از نظر ویژگی هاي . بود دور در دقیقه 2500با دور 
 کاهش و میزان اسیدیته افزایش یافت، pHفیزیکوشیمیایی میزان 

از لحاظ ویژگی هاي . اما این تغییرات به صورت معنا داري نبود
یته مربوط به نمونه زانتان به غلظت رئولوژیکی بیشترین ویسکوز

از لحاظ ویژگی هاي حسی هم .  بود1500 و دور همزن 4/0
 را اتنمونه هاي زانتان و نشاسته پیش ژلاتینه بیشترین امتیاز
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Mayonnaise, as an oil in water emulsion, with pH value of lower than 4.1, is one of the oldest man made 
emulsions and is consumed at high value in the world and Iran. Nowadays, gums are used at high levels 
to stabilize of mayonnaise and changing rheological properties of it. The aim of this study was the effects 
of gums as fat replacers, include xanthan, inulin, tapioca and pre-gelatinized starch at concentrations of 
0.2, 0.3 and 0.4% at different agitation speed on stability of low-fat, physico-chemical and rheological 
properties of mayonnaise. The results indicated that the type of gum, gum concentration and agitation 
speed had no significant effect on pH and acidity of the mayonnaise samples (p>0.05). The highest 
viscosity was due to xanthan gum sauce and there was no significant difference between pre-gelatinized 
starch, tapioca and inulin (p>0.05). Also samples with 2500 rpm had highest viscosity and the viscosity of 
samples with 1500 and 1700 stirrers was not significantly different. Increasing the concentration of gum 
from 0.2 to 0.4 increased viscosity, but no significant difference was observed between the samples 
(p>0.05). In terms of the stability of the emulsion, the sample containing xanthan at a concentration of 0.2 
and the circumference of the 2500 stirrer showed the highest stability. In terms of different sensory 
characteristics, xanthan and starch pre-gelatinous were ranked first. 
 
 
Keywords: Fat replacers, Gum, Mayonnaise, Rheological properties 
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