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بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي، تصويري، بافتي و حسي سس مايونز 

  چرب حاوي آرد كامل دانه خربزه كم
  

  2، مهدي قيافه داودي1علي زارعي

  

  ايران قوچان، اسلامي، آزاد دانشگاه ، قوچان واحد غذايي، صنايع و علوم گروه -1
 سازمان رضوي، خراسان استان طبيعي منابع و كشاورزي شآموز و تحقيقات مركز كشاورزي، مهندسي و فني تحقيقات بخش -2

  ايران مشهد، كشاورزي، ترويج و آموزش تحقيقات،
 )17/12/93: رشيپذ خيتار  13/9/93: افتيدر خيتار(

 
 

  
  چكيده

امـا  . چـرب توليـد نماينـد    ي كـم امروزه آگاهي روزافزون مردم به مسائل مربوط به سلامتي، توليدكنندگان مواد غذايي را بر آن داشته است كه محصولات    
اي بسيار مهم و فـاكتوري كليـدي بـوده و نيازمنـد توجـه ويـژه توليدكننـدگان                   چرب نكته  انتخاب صحيح نوع جايگزين چربي در توليد محصولات كم        

 عنـوان جـايگزين بخـشي از      درصد بـه   30 و   25،  20،  15،  10،  5بنابراين در اين تحقيق آرد دانه خربزه در سطوح صفر،           . باشد چرب مي  محصولات كم 
هاي رنگي   ، پروتئين، چربي، خاكستر، سفتي بافت، مؤلفه      pHروغن موجود در فرمولاسيون سس مايونز مورد استفاده قرار گرفت و پارامترهايي از قبيل               

ديد كه با افزايش آرد دانـه       براساس نتايج بدست آمده، مشخص گر     . ارزيابي شدند ) كلي پذيري، رنگ و پذيرش    طعم، بافت، مالش  (و خصوصيات حسي    
 درصـد افـزايش   5داري در سـطح    به طـور معنـي  *a، پروتئين، خاكستر، سفتي بافت و مؤلفه رنگي        pHخربزه در فرمولاسيون اوليه سس مايونز ميزان        

 وضوح نشان داد كه نمونه حـاوي      در نهايت نتايج ارزيابي حسي به     .  كاسته شد  *b و   *Lهاي رنگي    اين در حالي بود كه از ميزان چربي و مؤلفه         . يافت
توان آرد دانـه خربـزه را بـه     رو با توجه به نتايج حاصله از اين پژوهش مي    از اين . كلي برخوردار بود    درصد آرد دانه خربزه از بالاترين امتياز پذيرش        15

  .مودها به ويژه سس مايونز معرفي ن عنوان جايگزين چربي و يا روغن موجود در فرمولاسيون انواع سس
  

.هاي رنگي، بافت چرب، آرد دانه خربزه، جايگزين چربي، مؤلفه  سس مايونز كم:گانواژ كليد

                                                            
 مسئول مكاتبات: ali_3666800@yahoo.com   
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  مقدمه -1 
هاي جانبي و ضـايعات مـواد غـذايي          امروزه استفاده از فرآورده   

توجه بسياري از محققان را به خود جلب نموده است زيـرا بـا              
قابـل  اي   وجود اينكه برخي از ايـن مـواد حـاوي ارزش تغذيـه            

هستند ولي بـه دليـل عـدم انجـام يـك            براي انسان   اي   ملاحظه
ها يا به عنوان ضـايعات       يا عمليات تكميلي بر روي آن     و  فرآيند  

. رونـد   يا به صورت كود و غذاي دام به كـار مـي            گردند ميدفع  
) هندوانه، كدو، طالبي و خربـزه     (جات     عنوان مثال دانه صيفي    به

، پـروتئين،  )رب غيراشـباع اسـيدهاي چ ـ (سرشـار از چربـي     كه  
باشـند پـس از جداسـازي        ها مي  كربوهيدرات، فيبر و ريزمغذي   

 غـذايي  هـاي  توانند در ساير فرآورده پالپ، پوست و گوشت مي  
به عنوان مكمل و    ها   سوپ،  نوشيدني،  هاي نانوايي  نظير فرآورده 
عابديني و همكـاران اثـر آرد        .]1-4[ استفاده شوند بهبوددهنده  
  به عنوان جايگزين چربي در سوسيس و كالبـاس         را دانه خربزه 

 نـشان داد كـه آرد      هـا   اين بررسي  نتايج. مورد مطالعه قرار دادند   
دانه خربزه باعث افزايش محتوي خاكستر و پروتئين و كـاهش           

بـر بهبـود    چنـين    هـم . مقدار چربي و رطوبت همبرگـر گرديـد       
رگر طوري كه همب    به .كلي همبرگرهاي توليدي مؤثر بود     پذيرش

 ـ  ارزيابان چـشايي  با آرد دانه خربزه از نظر        ه نظـر   قابـل قبـول ب
 حـاوي كالباس  ميزان پروتئين و  خاكستر      از سوي ديگر    . رسيد

 بـالاتر از نمونـه      چـشمگيري طـور     درصد آرد دانه خربزه بـه      3
نتـايج حاصـله    امـا براسـاس      . بود )فاقد آرد دانه خربزه    (كنترل
 .]5[ بخش نبـود   رضايتهاي توليدي    كالباسهاي حسي    ويژگي

 طـي پـژوهش خـود بـه         زاد و همكـاران در     علاوه بر ايـن زاوه    
  بـه  چربـي جايگزينعنوان  ه  بررسي استفاده از آرد دانه خربزه ب      

علت دارا بودن كلسترول پائين و اسيدهاي چرب غيراشباع بالا          
در اين پژوهش آرد كامل     . چرب پرداختند   توليد كيك كم   جهت

 اسـتفاد  درصـد  20 و 15، 10، 5طح صفر، دانه خربزه در پنج س   
 10براساس نتايج مـشخص گرديـد كـه افـزودن بـيش از              . شد

درصد آرد كامل دانه خربـزه باعـث كـاهش رطوبـت و ميـزان               
 در حاليكه با استفاده از ايـن تركيـب در تمـامي       شد  *Lمؤلفه  

. هاي توليدي افـزايش يافـت      سطوح مصرفي، زردي رنگ نمونه    
 15 و   10 نمونـه حـاوي      رديـد كـه تنهـا دو        در انتها مشاهده گ   

 بودندبافت مشابهي با نمونه شاهد آرد دانه خربزه داراي     درصد  
 بـه دليـل     توان از آرد دانه خربزه    رسد ب  رو به نظر مي    از اين . ]6[

يـك بـه نوبـه خـود قابليـت           تركيبات منحصر به فردش كه هر     
عنوان  به   د،ن دار  را چربي يا روغن فرمولاسيون   با  جانشين شدن   

جايگزين يـا مقلـد چربـي در فرمولاسـيون سـاير محـصولات              
 چـرا كـه امـروزه بـا         . پرچرب نظير سس مايونز استفاده نمـود      

 باشـند امـا    ها داراي طرفداران زيادي مي     وجود اينكه انواع سس   
انـد بـه     كالري كه چند سالي است وارد بازار شـده         هاي كم  سس

قابـل  سـتقبال   اهـا   مـصرف آن از  غـذايي دليل احـساس امنيـت   
 رژيمـي از    هـاي  سـس   بايد گفت كه    در واقع  .شوند ميتوجهي  

 باشـد  نيمه جامد يا سـيالي       اي  فرآورده  بايد نظر استاندارد ايران  
هاي گياهي به همراه سركه و       هاي چربي و روغن    كه از جانشين  

 داراي انرژي و چربي كمتر      ود  نشو هاي ديگر آماده مي    افزودني
تـه لازم  الب ]7[هستند  سالاد معمولي   هاي از سس مايونز و سس    

 زماني قابليت عرضـه بـه بـازار را    به ذكر است كه اين محصول  
بنـابراين  . هاي حسي مطلوبي برخوردار باشد     دارد كه از ويژگي   

ايـن پـژوهش بررسـي اثـر آرد دانـه خربـزه در              هدف از انجام    
ــفر،   ــطوح ص ــوان  30 و 25، 20، 15، 10، 5س ــه عن ــد ب  درص
برابر از ميزان روغن موجـود در فرمولاسـيون         جايگزين بخشي   

ــيميايي،   ــصوصيات فيزيكوشـ ــابي خـ ــايونز و ارزيـ ســـس مـ
جهـت توليـد سـس مـايونز     تكنولوژيكي و حسي اين محصول    

  . چرب بود كم
  

  ها مواد و روش -2
  مواد  -2-1 

مواد اوليه شامل روغن، شـكر، نمـك، اسـيد سـيتريك، سـركه،           
د سـيتريك و بنـزوات      اسـي . پودر خردل و بنزوات سـديم بـود       

سديم از شركت مرك آلمان، روغـن مـايع از شـركت توليـدي              
ــرغ و ســـركه از يكـــي از  غنچـــه، شـــكر، نمـــك، تخـــم  مـ

ــوپرماركت ــي از    س ــردل از يك ــودر خ ــشهد و پ ــهر م ــاي ش ه
  .هاي شهر مشهد به مقدار مورد نياز تهيه شدند عطاري

  ها روش -2-2
  توليد سس مايونز -2-2-1

 اسـتفاده   1 از فرمول ارائه شده از جدول        براي تهيه سس مايونز   
مرغ، يك سوم سركه و مواد پودري شامل نمـك،           ابتدا تخم . شد

 دقيقه  6شكر، پودر خردل و  اسيد سيتريك با همديگر به مدت            
بـا سـرعت   ) ، ژاپنElectra EK-230M(با يك همزن برقي 

سـپس روغـن بـا سـرعت        .  دور در دقيقه مخلـوط شـدند       128
 دقيقه اضافه شدند    7وسيله يك قيف شياردار طي       تقريباً ثابت به  

و در نهايت باقيمانده سركه ظرف دو دقيقه بـه مخلـوط اضـافه              
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پس از كامل شدن مراحـل توليـد و پـر كـردن در ظـروف              . شد
هـا     ساعت تا زمان انجام آزمـون      24اي، مايونزها به مدت      شيشه

اي ه ـ  لازم به ذكر است كه در نمونه       .در يخچال نگهداري شدند   
حاوي آرد دانه خربزه، اين تركيب در زمان افـزودن روغـن بـه              

  .فرمولاسيون اضافه گرديد
   فرمولاسيون سس مايونز1جدول 

  )درصد(مقدار   نوع تركيب
    65-35روغن
  8  مرغ تخم

  13  سركه
  5/3  شكر
  5/1  نمك

  3/0  پودر خردل
  13/0  اسيد سيتريك
  07/0  بنزوات سديم

  9  آب
    30-0آرد دانه خربزه

 لازم به ذكر است كه با كاهش ميزان روغن در فرمولاسيون اوليه *
  سس مايونز

  . به ميزان برابر آرد دانه خربزه جايگزين گرديد
  
  ارزيابي خصوصيات سس مايونز -2-2-2
- pH 

pH ايـران و بـا      2454هاي توليدي طبق استاندارد شماره        نمونه 
تعيـين  ) يس، سـوئ Metrohm 691( متـر  pHاستفاده از يك 

  .]7[ گرديد
 پروتئين -

ــتاندارد    ــايش از اس ــن آزم ــام اي ــت انج  و روش AOACجه
  .]8[ كجلدال مورد استفاده قرار گرفت

 چربي-

 2454جهت انجام اين آزمايش استاندارد ملي ايران به شـماره             
  .]7[ مورد استفاده قرار گرفت

 خاكستر -

ز روش  هـاي توليـدي ا     گيـري خاكـستر نمونـه      به منظور انـدازه   
  .]8[  استفاده گرديد02/900ي  به شماره AOACاستاندارد 

  بافت -
هاي سـس مـايونز از       هاي بافتي نمونه   گيري ويژگي  جهت اندازه 

 سـاخت شـركت   Texture Analyserدستگاه آنـاليز بافـت   

CNS Farnellپــروب مــورد .  كــشور آمريكــا اســتفاده شــد
آزمون فشردگي بـا    . اي بود  استفاده در اين آزمون از نوع استوانه      

متـري بـراي ارزيـابي خـصوصيات بـافتي            ميلي 30يك ديسك   
ها در يـك انـدازه اسـتاندارد در          نمونه. ها بكار گرفته شد    نمونه

قرار گرفتنـد و پـروب در       ) متر  ميلي 45به قطر   (محفظه دستگاه   
در طـي آزمـون ايـن پـروب بـا           . مركز اين محفظه قرار گرفـت     

 تـا  وداده شد ه داخل نمونه نفوذ     دقيقه ب متر در     ميلي 60سرعت  
در اين نقطه پروب به محل      .  گرديد  درصد نمونه وارد     80عمق  

سـفتي  .  و مقدار سفتي گزارش گرديـد      ردانده شد اوليه خود برگ  
به نيروي لازم براي فشره كردن يا تراكم در يـك مـاده غـذايي               

شود و حداكثر نيروي اعمال شده طـي فـشار را نـشان              گفته مي 
اين شاخص به صفات نرمـي يـا سـختي مـاده غـذايي             . دهد مي

  .]9[مربوط است 
 ارزيابي رنگ -

 صـورت  *b و *L* ،aآناليز رنگ از طريق تعيين سه شاخص      
باشـد و      معرف ميزان روشني نمونـه مـي       *Lشاخص  . پذيرفت

متغيـر  ) سـفيد خـالص    (100تا  ) سياه خالص (دامنه آن از صفر     
هاي سـبز     ه به رنگ   ميزان نزديكي رنگ نمون    *aشاخص  . است

تـا  ) سـبز خـالص    (-120دهد و دامنه آن از        و قرمز را نشان مي    
 ميـزان نزديكـي     *bشاخص  . متغير است ) قرمز خالص + (120

دهد و دامنـه آن       هاي آبي و زرد را نشان مي        رنگ نمونه به رنگ   
.  باشـد   متغير مي ) زرد خالص  + (120تا  ) آبي خالص  (-120از  

 گرم از نمونه 10ها ابتدا مقداري  صگيري اين شاخ  جهت اندازه 
اي ريخته شد و از قسمت كف آن به وسيله           در يك پليت شيشه   

 پيكـسل  300با وضوح ) HP Scanjet G3010: مدل(اسكنر 
 Imageتصويربرداري شد، سپس تصاوير در اختيار نرم افزار 

J ــت ــرار گرف ــضاي   .  ق ــردن ف ــال ك ــا فع ــش LABب  در بخ
Plugins10[به شد هاي فوق محاس ، شاخص[.  

 خصوصيات حسي -

 10هاي مقدماتي در مورد نحوه ارزيابي حـسي،          پس از آموزش  
اعضاي محترم هيئت علمي مركز تحقيقـات كـشاوزي و          نفر از   

مطـابق بـا     ) سـال  35زن و مرد با ميـانگين سـني          (منابع طبيعي 
 انتخـاب   و همكـاران  ) Gacula(آزمون مثلثي و روش گاسولا      

ابي حسي از مقيـاس هـدونيك پـنج         جهت ارزي  ]11[ گرديدند
 معادل حـداكثر    5 معادل حداقل امتياز و      1(اي استفاده شد     نقطه
، )يكنواختي و سفتي  (، بافت   )مزه و بو  (فاكتورهاي طعم   ). امتياز
مطلوبيـت رنـگ معمـول مـايونز و كرمـي           (پذيري، رنگ    مالش
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) مجموع امتياز ساير پارامترهـاي حـسي      (و پذيرش كلي    ) بودن
  .]12[ ابي قرار گرفتندمورد ارزي

  طرح آماري و روش آناليز نتايج -3- 2- 2
نتايج بدست آمـده از ايـن پـژوهش بـا اسـتفاده از نـرم افـزار                   

Mstat-c بــر پايــه طــرح كــاملاً تــصادفي مــورد 42/1 نــسخه 
هـا در سـه تكـرار تهيـه و            هريك از نمونه  . ارزيابي قرار گرفت  

هـا بـا      ميانگين. فتها انجام پذير   هاي مربوطه در مورد آن      آزمون
ــي    ــطح معن ــن در س ــون دانك ــتفاده از آزم ــد 5داري  اس  درص

)P<0.05 (      در انتهـا بـراي رسـم       . مورد مقايـسه قـرار گرفتنـد
  . استفاده شدExcelنمودارها از نرم افزار 

  

  نتايج و بحث -3
3-1-  pH  

   در pH نتايج اثر جايگزيني روغن با آرد دانه خربزه بر ميزان
شـود بـا     گونه كه مشاهده مـي     همان.  است  آورده شده  2جدول  

ــزه در     ــه خرب ــا آرد دان ــن ب ــايگزيني روغ ــد ج ــزايش درص اف

هـاي     هر يـك از نمونـه       pHفرمولاسيون سس مايونز بر ميزان      
اين در حالي بود كه طبـق اسـتاندارد ملـي           . توليدي افزوده شد  

 باشـد   1/4 سس مايونز نبايد بيش از       pH 2454 به شماره    ايران
 در دو   pH به نتايج حاصله مشخص گرديـد ميـزان          كه با توجه  

 30 و   25(نمونه سس مايونز با بالاترين درصد آرد دانه خربـزه           
هـاي   از حد مجاز و قابل قبول بيشتر بود اما ساير نمونه          ) درصد

اي مطابق با استاندارد ملي ايران براي سـس           pHتوليدي داراي   
كاران اذعان داشتند   زاده و هم   در اين زمينه اصلان   . مايونز بودند 

چرب حاوي فيبـر رژيمـي سـبوس         هاي سس كم    نمونه pHكه  
) Inglett(گندم بيشتر از نمونه پرچـرب آن بـود كـه اينگلـت              

 با جانشين نمودن روغـن بـا فيبـر در           pHكاهش(علت اين امر    
از ايـن رو    . ]13 و   14[ را كاهش آب آزاد دانست    ) سس مايونز 
ون از دانه كامل خربزه نه      رو چ  رسد در پژوهش پيش    به نظر مي  

از مغزدانه آن به عنوان جايگزين روغـن در فرمولاسـيون اوليـه             
 به عنوان يك  سس مايونز استفاده شده است، پوسته دانه خربزه         

  .  بوده استpHمنبع فيبري عاملي اثرگذار بر افزايش 

  
  چرب سس مايونز كمخصوصيات فيزيكوشيميايي بر در سطوح متفاوت  آرد دانه خربزه  تأثير2جدول 

آرد دانه خربزه 
  )درصد(

pH  
 (-) 

  پروتئين
  )درصد (

  چربي
  )درصد (

  خاكستر
  )درصد (

  e05/0 ± 92/2  g03/0 ± 21/2  a5/0 ± 0/65  e02/0 ± 34/0  )شاهد (0
5  d02/0 ± 42/3 f01/0 ± 78/2 b0/0 ± 4/62 d02/0 ± 84/0 

10  cd01/0 ± 64/3  e07/0 ± 91/3  c4/0 ± 9/58  d01/0 ± 21/1  
15  cd01/0 ± 81/3 d02/0 ± 41/4 d3/0 ± 5/55 c02/0 ± 92/1 

20  bc02/0 ± 94/3  c04/0 ± 98/4  e34/0 ± 1/52  b02/0 ± 34/2  
25  ab01/0 ± 22/4 b00/0 ± 66/5 f0/0 ± 9/49 a02/0 ± 84/2 

30  a01/0 ± 36/4  a08/0 ± 09/6  g1/0 ± 4/47  a04/0 ± 95/2  
  )داري ندارند  تفاوت معنيP<0.05ز نظر آماري در سطح  ا در هر ستونحروف مشابه (

  پروتئين -3-2
بـا   مـشخص گرديـد كـه     ) 2جـدول   (براساس نتايج اين بخش     

كاربرد آرد دانه خربزه به عنوان جايگزين چربي در فرمولاسيون    
طـور   هـاي توليـدي بـه      سس مايونز بـر ميـزان پـروتئين نمونـه         

ر اين راستا نجفي و     د.  درصد افزوده شد   5داري در سطح     معني
شريف در مطالعه خود در زمينه بررسي تركيبات شيميايي دانـه           
خربزه خاقاني به اين نتيجه دست يافتند كه دانه خربزه حـدوداً            

ــروتئين، 25داراي  ــدرات و 8/22 درصــد پ  42 درصــد كربوهي
رو بـا توجـه بـه ميـزان بـالاي            از ايـن  . ]15[ درصد روغن بود  

 دانه خربزه اين انتظار وجود داشت كه        پروتئين در بين تركيبات   
با افزايش جايگزيني روغن با آرد دانه خربزه جهت توليد سس           

  . چرب محصولي با محتواي پروتئين بيشتر توليد شود مايونز كم
  چربي -3-3

با افـزايش جـايگزيني      به وضوح نشان داد كه    ) 2جدول  (نتايج  
 ميزان چربـي  روغن موجود در سس مايونز با آرد دانه خربزه از    

البته با كـاربرد    . طور چشمگيري كاسته شد    هاي توليدي به   نمونه
اي  آرد دانه خربزه بجاي بخشي از روغن حصول چنـين نتيجـه           

دور از انتظار نبود چرا كه با كـاهش ميـزان روغـن موجـود در                
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در سطحي برابر   )  درصد روغن  65سس مايونز با    (نمونه شاهد   
گرديده است كه با توجه بـه منـابع         با آن آرد دانه خربزه اضافه       

ارائه شده بيش از نيمـي از وزن آن را پوسـته، كربوهيـدرات و               
 هرچند ماهيت   دهند كه هر يك به نوبه خود       پروتئين تشكيل مي  

 قابليت جايگزين شدن با چربـي       روغن و چربي را ندارند، ولي     
در . باشـند  دارا مـي  يا روغن موجود در محصولات پرچـرب را         

چرب با استفاده از آرد دانه خربـزه تـا           هاي كم  يد سس زمينه تول 
آرد ( آن   اسـتفاده از  به حال پژوهشي صورت نگرفته اسـت امـا          

ــزه ــه خرب ــذايي  ) دان ــواد غ ــضي از م ــر سوســيس و در بع نظي
بـه  از آرد دانه خربـزه       ]6[چرب    و كيك روغني كم    ]5[كالباس

 كـه   استفاده شـده  عنوان جايگزين بخشي از چربي فرمولاسيون       
 منجر بـه كـاهش محتـواي چربـي محـصول نهـايي              در نهايت   

   .  استگرديده
  خاكستر -3-4

آورده ) 2(هـاي توليـدي در جـدول         نتايج ميزان خاكستر نمونه   
با افزايش جـايگزيني     شود گونه كه مشاهده مي    همان. شده است 

روغن موجود در سـس مـايونز بـا آرد دانـه خربـزه بـر ميـزان                  
 داري در سطح اطمينان    ليدي به طور معني   هاي تو  خاكستر نمونه 

05/0≤p  در اين راستا نجفي و شريف در مطالعـه         .  افزوده شد
خود در زمينه تركيبات شيميايي موجود در دانه خربزه بـه ايـن             

 درصد مواد   2/4نتيجه دست يافتند كه دانه خربزه داراي حدود         
 معدني است كه اين مواد شامل گوگرد، كلسيم، منگنـز، فـسفر،           

رو افزايش ميزان خاكستر در سـس        از اين . باشد آهن و روي مي   
نظـر   چرب حاوي آرد دانـه خربـزه امـري بـديهي بـه             مايونز كم 

 و  و همكـاران )De Melo (از سـوي ديگـر دملـو   . رسـيد  مي
شهيدي و همكاران بـا مطالعـه در زمينـه تركيبـات موجـود در               

بـه  ) دونظير خربزه، طـالبي، هندوانـه و ك ـ  (جات   مغزدانه صيفي 
نتــايج مــشابهي دســت يافتنــد و اذعــان نمودنــد حــضور ايــن 

ها در مواد غذايي بـه دليـل دارا بـودن مـواد معـدني در                مغزدانه
رو نيز گـواهي   افزايش ميزان خاكستر اثرگذارست كه نتايج پيش     

  .]16 و 17[ باشد بر اين امر مي
  بافت -3-5

ارائـه   1نتايج ارزيابي بافت سس مايونزهاي توليـدي در شـكل    
بـا  هاي   نتايج بيانگر افزايش ميزان سفتي بافت نمونه      . شده است 

در ايـن   . افزايش سـطح آرد دانـه خربـزه در فرمولاسـيون بـود            
 نمودند كـه چربـي در تـشكيل         بيان) Samuel(راستا ساموئل   

نوع بافـت و ميـزان سـفتي آن بـسيار مـؤثر اسـت و كـاهش و             

اخـتلالات  افزايش آن از حد مطلـوب و مـورد نيـاز محـصول              
نمايـد كـه ايـن امـر در مطالعـه            چشمگيري در بافت ايجاد مـي     

در اينجا بايد گفـت كـه ايـن         . ]18[ رو كاملاً مشهود است    پيش
احتمال وجود دارد كه حضور بيش از اندازه آرد دانه خربزه در            

بـه  )  درصـد  30 و   25سـطوح   (فرمولاسيون اوليه سس مـايونز      
چنـين حـضور    ئيني و همدليل افزايش بيش از حد محتواي پروت   

پوسته دانه خربـزه و يـا موسـيلاژي كـه مـواد روي پوسـته در                 
انـد بـيش از      حضور آب موجود در فرمولاسـيون ايجـاد نمـوده         

ــدازه و   ــيش از ان ــوده و ســبب ســفتي ب انتظــار فرمولاســيون ب
چنين كـاملاً واضـح      هم. نامطلوب بافت سس مايونز شده است     

 درصد هنـوز ميـزان      5وي  است كه در نمونه شاهد و نمونه حا       
 فرمولاسيون اوليه توانـايي ايجـاد بـافتي بـا            در تركيبات موجود 

سفتي مطلوب را نداشته است كه با افزايش آرد دانه خربـزه در             
اين مـشكل   )  درصد 20البته تا سطح    (فرمولاسيون سس مايونز    

  . استگرديدهبرطرف 

  
سفتي بافت ن بر ميزادر سطوح متفاوت  آرد دانه خربزه  تأثير1شكل 

  چرب سس مايونز كم
داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند

  )L*a*b (هاي رنگي مؤلفه -3-6
هـاي رنگـي سـس       نتايج اثر آرد دانـه خربـزه بـر ميـزان مؤلفـه            

گونه كـه  همان.  آورده شده است3هاي توليدي در جدول     مايونز
ني روغـن موجـود در سـس        با افزايش جايگزي   شود مشاهده مي 

و بـر    كاسـته    *Lمايونز با آرد دانه خربزه از ميزان مؤلفه رنگي          
در اينجـا بـه نظـر       . شد افزوده   *b و   *aهاي رنگي    ميزان مؤلفه 

چـرب   هـاي كـم     نمونـه سـس    *Lرسد كاهش مؤلفه رنگي      مي
نسبت به نمونه شاهد در ارتباط مستقيم با بافت محصول باشـد            

ــايگ  ــا ج ــه ب ــا ك ــود در  و از آنج ــن موج زيني بخــشي از روغ
تـر   تـر و فـشرده     فرمولاسيون با آرد دانه خربـزه بافـت منـسجم         

تواند اين احتمـال وجـود داشـته باشـد كـه             گردد به طبع مي    مي
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 اسـت،   *Lانعكاس نور و درخشندگي كه همان مؤلفـه رنگـي           
توانـد بـر روي      كاهش يابد كه نوع بافت خود تا حـدودي مـي          

از طرفي نتـايج    . يش قرمزي اثرگذار باشد    و افزا  *aميزان مؤلفه   
 با افزايش سـطح     *bبه وضوح نشان داد كه ميزان مؤلفه رنگي         

آرد دانه خربزه در فرمولاسيون سس مايونز افزايش يافته اسـت           
باشد كه به احتمـال زيـاد    كه اين به معناي افزايش رنگ زرد مي   

ت هاي موجود در دانـه خربـزه و ماهي ـ         نشأت گرفته از رنگدانه   
در اين زمينه ساموئل در مطالعه خـود گـزارش          . رنگي آن است  

نمودند كه رنگ آرد دانه خربزه زرد روشن است كه افزودن آن            
به فرمولاسيون ماده غذايي سبب روشن شدن رنـگ و افـزايش            

زاد و همكاران نيز بـه       همچنين زاوه . ]18[ شود ميزان زردي مي  
 با استفاده از    *b و   *Lهاي رنگي    نتايج مشابهي در زمينه مؤلفه    

اين در حالي   . آرد دانه خربزه در فرمولاسيون كيك دست يافتند       
بود كه براساس گزارش اين محققين آرد دانه خربزه بـر ميـزان             

  .]6[ اي نداشت  محصول توليديشان اثر قابل ملاحظه*aمؤلفه 

  
  چرب سس مايونز كم هاي رنگي مؤلفهبر ميزان در سطوح متفاوت  آرد دانه خربزه  تأثير3جدول 

  )درصد(آرد دانه خربزه   هاي رنگي مؤلفه
L* a*  b*  

  a23/0 ± 71/87  g07/0 ± 32/2-  g06/0 ± 00/9  )شاهد (0
5  b38/0 ± 04/87 f03/0 ± 39/0- f03/0 ± 04/10 

10  c41/0 ± 93/82  e03/0 ± 23/0-  e04/0 ± 42/10  
15  c38/0 ± 72/82 d03/0 ± 16/0 d03/0 ± 68/10 

20  d29/0 ± 34/79  c03/0 ± 52/0  c08/0 ± 43/12  
25  e29/0 ± 28/76 b03/0 ± 00/1 b04/0 ± 77/12 

30  f17/0 ± 89/72  a02/0 ± 26/1  a03/0 ± 28/13  
  )داري ندارند  تفاوت معنيP<0.05 از نظر آماري در سطح  در هر ستونحروف مشابه(

  
  كلي پذيرش -3-7

) 2شـكل   ( پـذيرش كلـي      براساس نتايج بدست آمده از امتيـاز      
هـاي مـايونز توليـدي       در بين نمونـه سـس      شود كه  مشاهده مي 

ــاوي  ــه ح ــاز   15نمون ــالاترين امتي ــزه ب ــه خرب  درصــد آرد دان
اين در حالي است كه تنها دو نمونه  . كلي را كسب نمود    پذيرش
كلي   درصد آرد دانه خربزه داراي امتياز پذيرش       30 و   25حاوي  

كلي ميـانگين   امتياز پذيرش .  بودند كمتري نسبت به نمونه شاهد    
، بافـت،   )بو و مـزه   (امتياز ساير پارامترهاي حسي از جمله طعم        

در اينجا بايد گفت كه بـا توجـه بـه           . پذيري و رنگ است    مالش
هاي عملكـردي قابـل توجـه از جملـه           اينكه روغن داراي نقش   

دهندگي، شركت در طعم و ايجاد احساس دهاني مطلوب          بافت
باشد، شايد نتـوان بـه راحتـي محـصولي بـا             نز مي در سس مايو  

چربي كمتر به طوري كه تمامي خصوصيات نوع پرچرب خود          
امـا در ايـن پـژوهش بـا اطمينـان           . را داشته باشد، توليد نمـود     

 درصد از روغـن و جـايگزيني        15توان بيان نمود كه حذف       مي
آن با آرد دانه خربزه مي تواند محصولي با خصوصيات حـسي             

كلـي قابـل قبـول جهـت عرضـه بـه             و امتيـاز پـذيرش    مطلوب  
  . مهيا سازد راكننده مصرف

  

  
كلي  امتياز پذيرشبر در سطوح متفاوت  آرد دانه خربزه  تأثير2شكل 

   در آزمون حسيچرب سس مايونز كم
داري   تفاوت معنيP<0.05حروف مشابه از نظر آماري در سطح (

  )ندارند
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  گيري نتيجه -4
ها بخصوص سس     فرمولاسيون انواع سس   به طور كل روغن در    

باشـد و بـا      مايونز و سالاد داراي نقش كليدي و عملكردي مـي         
جايگزين نمودن آن با ساير تركيبات جهت تبديل يك محصول          

چرب ممكـن اسـت ماهيـت محـصول را دچـار             پرچرب به كم  
اما در ايـن    . آسيب جدي كند و  بازارپسندي آن را كاهش دهد         

رد دانه خربزه به خصوص در نمونه حـاوي         تحقيق استفاده از آ   
 15نمونـه بـا     ( درصد آرد دانـه خربـزه        15 درصد روغن و     50

 درصـد   65نسبت به نمونه شاهد كـه داراي        ) درصد جايگزيني 
هـاي تكنولـوژيكي و      روغن بود، نه تنهـا سـبب حفـظ ويژگـي          

حسي محصول به ويژه طعم و احـساس دهـاني شـد بلكـه بـه                
اي بـالاتر    تر و حتي با ارزش تغذيه      اي مطلوب  موجب آن نمونه  

از نظر محتواي پروتئيني و مواد معدني نسبت به نمونـه شـاهد             
رسد آرد دانه خربـزه چنانچـه در    رو به نظر مي از اين. توليد شد 

تواند جايگزين مناسبي حـداقل   سطوح مناسب استفاده شود، مي    
ها بـه ويـژه      براي بخشي از روغن موجود در فرمولاسيون سس       

يونز جهت توليد محصول كم چرب و با امنيت غذايي بيـشتر            ما
  .باشد
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The growing public awareness of health issues, encouraged manufacturers to produce low-fat 
products. But choosing the best kind of fat substitutes in low-fat products is very important and a key 
factor, and need especial attention of low fat products producers. Therefore melon seed flour in levels 
of 0, 5, 10, 15, 20, 25 and 30% were used to replace part of the oil in the formulation of mayonnaise 
and parameters such as pH, protein, fat, ash, firmness, color values and sensory characteristics (flavor, 
texture, rub flexibility, color and overall acceptability) were evaluated. According to the results, by 
increasing melon seed flour in formulation of mayonnaise the amount of pH, protein, ash, firmness 
and a* value were increased significantly. While the fat, L* and b* values were reduced by increasing 
melon seed flour. Finally the sensory evaluation results clearly showed that the sample containing 
15% melon seed flour had the highest score in overall acceptability. So based on this research results, 
melon seed flour is introduced as a fat or oil replacer in different kind of sauces especially 
mayonnaise. 
 
Key Words: Low fat mayonnaise, Melon seed flour, Fat replacer, Color values, Texture. 
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