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سازی فرمولاسیون تولید اولئوژل برپایه روغن کنجد و تاثیر آن بر خصوصیات فیزیکوشیمیایی و کیفی   بهینه 

   سس مایونز

 1، شیما یوسفی1، مریم قراچورلو1شقایق صفی پور

 ایران تهران، اسلامی، آزاد دانشگاه تحقیقات،و علوم  واحد غذایی، صنایع و علوم . گروه1

 چکیده                         مقاله  اطلاعات 

 

 :   مقاله  های تاریخ

 
 19/7/1401: دریافت تاریخ

 16/5/1402: پذیرش تاریخ

هدف از مطالعه حاضر بررسی تولید سس مایونز حاوی اولئوژل تهیه شده بر پایه 

روغن کنجد و ارگانوژلاتورهای اتیل سلولز و موم کارنوبا و ارزیابی خصوصیات  

بود. آن  ارگانولیپتیکی  و  تولید   فیزیکوشیمیایی  سازی  بهینه  ابتدا  پژوهش،  این  در 
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 مقدمه -1
لبنیات،  گوشت،  غذایی،  رژیم  لیپیدهای  اصلی  منابع 

چربی و  روغن  چربیماهی،  صورت  به  که  هستند  و    ها 

خامهروغن مارگارین،  کره،  کردنی،  سرخ  و  های  گیاهی  های 

خاص  چربی شده )شورتنینگهای  فرآوری  محصولات  ها(، 

مایونز    سس  و  بستنی  شکلات،  بیسکویت،  کیک،  نان،  مانند 

قابلیت پخش ایجاد  دارند و سبب  احساس  1وجود  آروما و   ،

ویژگی  2دهانی همچنین  و  و مطلوب  جامد  شبه  های 

این مواد می نیز    [1]شوندرئولوژیک خوب در  آن  از معایب 

توان به اشباعیت و همچنین وجود اسیدهای چرب ترانس می

فراوان در این لیپیدها اشاره کرد. از آنجایی که یک همبستگی  

مثبت بین میزان اشباعیت و اسیدهای چرب ترانس با افزایش  

های  هایی از جمله  بیماریکلسترول بد و همچنین با بیماری 

عروقی، دیابت نوع دوم، چاقی و بدنبال آن کبد چرب،  -قلبی

ساییدگی مفاصل، آپنه خواب ) توقف تنفس در زمان خواب(  

دارد وجود  کلسترول،  از  ناشی  صفراوی  سنگ  از [2]و  ؛ 

روغن  این مصرف  از  ناشی  مشکلات  این  کاهش  برای  رو، 

رای  زیاد حاوی اسیدهای چرب اشباع و ترانس و همچنین ب

روغن از  گستردهاستفاده  در طیف  نیاز  ها  از محصولات  تری 

پایه   های نوین جهت تولید ساختارهای براست از تکنولوژی

-یکی از روش   . [3]چربی مانند تولید اولئوژل استفاده نمود  

و   ترانس  چرب  اسیدهای  کاهش  هدف  با  که  جدیدی  های 

اشباع اخیرا مورد توجه قرار گرفته است، ژلاتیناسیون آلی، که 

اولئوژل آن  بدام در  اثر  در  جامد  شبه  خصوصیات  با  های 

آلی در یک شبکه حرارتی برگشت پذیر تشکیل   افتادن مایع 

میمی اولئوژلشوند،  دیگر،  بعبارت  شبه  ها سیستمباشد.  های 

های آلی توسط  جامدی هستند که بر اساس ژلاسیون محلول

مول وزن  با  ترکیباتی  که  آلی،  سازهای  یا  ژل  و  پایین  کولی 

 
1 -Spreadability 

2- Mouth feel 

مولکول ایجاد  درشت  به  قادر  که  فاز روغنی  در  های محلول 

. کاهش تحرک و  [4]شوندشبکه سه بعدی هستند، ایجاد می

اشباع،   ترانس و  اسیدهای چرب  مهاجرت چربی، جایگزینی 

امولسیون آزاد سازی مواد مغذی پایداری  کنترل  توانایی  ها و 

محلول ژلدر  از  استفاده  مزایای  ترین  عمده  از  های  ها 

کارنوبا که    [5].باشد  خوراکی در محصولات غذایی می موم 

می معروف  نیز  نخل  موم  یا  برزیلی  موم  اسامی  از به  باشد 

برزیلی  موم نخل  درخت  برگ  از  شده  مشتق  گیاهی  های 

های شاخه دار متیل  . این موم دارای گروه[6]بدست آمده اند  

اتم  بالاتر و میزان بیشتری از باندهای دوگانه و سه گانه -از 

می کربن  توانایی    [7].باشند  های  دارای  موم  این  رو،  ازین 

باشد. موم کارنوبا همچنین به  اتصال به روغن بسیار بالایی می

اندازی   به دام  بلوری جامد و   توانایی تشکیل شبکه  سادگی 

حجم  بسیار بالایی از روغن مایع را دارد و بهمین دلیل باعث  

افزایش پایداری اکسیداتیو روغن گیاهی دارای غیر اشباعیت  

می )  [8].شودبالا  همکاران  و  طبسی  ناجی  در  1399سیما   )

تهیه شده به روش قالب گیری   اولئوژل  بررسی ویژگی های 

دانه  صمغ  کمپلکس  جامد  ذرات  با  پایدارشده  امولسیون 

در   چربی  جایگزین  عنوان  به  سویا  پروتئین  ایزوله  و  ریحان 

 انه ریحان همراه با پروتئین خامه نشان دادند حضور صمغ د

باعث ایجاد اولئوژل با ثبات تر و استحکام مکانیکی بالاتری 

شد. از اولئوژل تولیدی برای تولید خامه با چربی کاهش یافته  

درصد( استفاده شد. بیشترین میزان پذیرش کلی    15و    10،  5)

کاهش   با  نمونه  تفاوت    5در  که  شد  حاصل  چربی  درصد 

نداشت  کنترل  خامه  با  داری  دیگر،  [9] معنی  سوی  از    .

ساختار پلیمر اتیل سلولز که بعنوان یک ارگانوژلاتور شناخته  

میمی بلورین  نیمه  و  شود،  بلورین  نیمه  ساختار  این  باشد. 

روغن در  آن  کاربرد  سلولز،  اتیل  هیدروفوب  های ماهیت 

درجه   است.  کرده  میسر  را  ژل  تشکیل  جهت  مایع  خوراکی 
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ترکیبات    2/ 5-3جایگزینی   در  سلولز  اتیل  شدن  حل  جهت 

روغن مثل  قطبی  است  غیر  لازم  گیاهی  و     [10].های  بمر 

( به بررسی تولید اولئوژل توسط موم سبوس  2016همکاران )

ای پرداختند. برنج و اتیل سلولز و کاربرد آن در پنیرهای خامه

  25های حاوی اولئوژل کاهش نتایج حاکی از آن بود که نمونه

ای تجاری  درصدی در میزان چربی نسبت به نمونه پنیر خامه 

از خود نشان دادند. از سوی دیگر  بهبود پروفیل اسید چرب  

چربی جایگزینی  طریق  از  نمونه  در  در  اشباع  غیر  های 

گردیدمحصول مشاهده  آزمون  مورد  ترکیب  [11]های   .

و   اولئیک  اسیدهای  شامل  کنجد  روغن  چرب  اسیدهای 

(  و اسید   %9(، اسید پالمتیک ) حدود  %43لئیک ) حدود لینو 

حدود    ( به    %4استئاریک  ویتامینی  فعالیت  افزایش  است.   )

توکوفرول  گاما  افزایش  به   1دلیل  منجر  خون  پلاسمای 

می قلبی  بیماری  و  سرطان  از  بالای  جلوگیری  محتوی  شود. 

چربی غیراشباع در روغن کنجد عامل کاهش کلسترول خون 

روغن   در  موجود  فعال  زیست  ترکیبات  است.  شده  شناخته 

کنجد مانند لیگنان، سزامین، سزامولین و سزامول فعالیت آنتی 

لیو    [12].اکسیدانی بالایی دارند و نیز بسیار پایدار می باشند  

( همکاران  حسی  2007و  و  بافتی  خصوصیات  بررسی  با   )

سس مایونز کم چرب تولید شده بر پایه پکتین کم متوکسی  

انرژی   دارای  شده  تولید  تیمارهای  که  رسیدند  نتیجه  این  به 

می شاهد  نمونه  به  نسبت  بالاتری  آب  میزان  اما  باشند. کمتر 

های تولید شده همچنین نتایج بدست آمده نشان داد که نمونه

-بر پایه پکتین کم متوکسی دارای امتیاز حسی قابل قبولی می

چربی  [13]باشند   از  بالایی  میزان  وجود  به  توجه  با    .

این   ای  تغذیه  و همچنین خواص  کنجد  روغن  در  غیراشباع 

روغن، لذا در این تحقیق سعی می شود به بررسی تولید سس  

و  کنجد  روغن  پایه  بر  شده  تهیه  اولئوژل  حاوی  مایونز 

 
1 -Gamma Tocopherol 

ارزیابی   و  کارنوبا  موم  و  سلولز  اتیل  ارگانوژلاتورهای 

خصوصیات فیزیکوشیمیایی و ارگانولیپتیکی آن پرداخته شود.  

و   روغن  نوع  دیدگاه  از  حاضر  مطالعه  است  ذکر  شایان 

ژلاتورهای مورد استفاده در تولید اولئوژل و نیز بکارگیری آن  

 در سس مایونز دارای نوآوری می باشد.  

 ها:مواد و روش -2

 مواد  2-1

موم  تهران،  شهر  در  واقع  محلی  بازار  از  کنجد  روغن 

حلال گردید.  تهیه  سیگما  شرکت  از  سلولز  اتیل  و  ها کارنوبا 

از شرکت    )... و  اسید  استیک  اتانول،  دکتر مجللی و  )هگزان، 

پتاسیم  ید،  کلرید  تری  پتاسیم،  یدید  جمله  از  شیمیایی  مواد 

برده   بکار  شیمیایی  مواد  دیگر  و  یدات  پتاسیم  هیدروکسید، 

 شده در این پژوهش از شرکت مرک خریداری گردید. 

 هاروش  -2-2

 تعیین خصوصیات روغن کنجد:   -2-2-1

شده   خریداری  کنجد  روغن  خصوصیات  بررسی  جهت 

های استاندارد  های رطوبت و اندیس یدی مطابق روشآزمون

شماره با  گردید  4886و    4291های  بترتیب  .  [14]انجام 

روش   طبق  پراکسید  میزان   AOCS Cd 8-53اندیس  و 

تعیین    AOCS Cd 3d-63 اسیدهای چرب آزاد طبق روش  

 . [15]شد 

 

 سازی تولید اولئوژل روغن کنجد:بهینه -2-2-2

های روغن کنجد با استفاده از روش  سازی تولید اولئوژلبهینه

اتیل سلولز RSMسطح پاسخ ) کارنوبا و  با متغیرهای موم   )

مطابق جدول   منظور  این  برای  نمونه1انجام شد.  ابتدا  های ، 

بن در  آرامی  به  کارنوبا  تا  موم  سلسیوس    80ماری  درجه 

حرارت داده تا ذوب شدند و سپس با روغن کنجد با دمای  

مخلوط    40 کاملا  سلسیوس  به  درجه  ادامه  در  گردیدند. 

ها تا دمای  مخلوط فوق اتیل سلولز افزوده و هر کدام از نمونه 

های تولید شده به مدت محیط سرد شدند. در نهایت مخلوط
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یک شب در دمای یخچال قرار داده شد و سپس مورد آزمون  

گرفتند   قرار  روغن(  مهاجرت  درصد  و  سفتی    [16].)میزان 

لازم به ذکر است مقدار روغن مورد استفاده در فرمولاسیون 

از  اولئوژل استفاده  با  آمده  بدست  مرکزی  نقطه  اساس  بر  ها 

( پاسخ  سطح  نسبت  RSMروش  با  و  )نقطه   10به    1( 

روغن(   میزان  سلولز:  اتیل  و  کارنوبا  موم  متغیرهای  مرکزی 

 محاسبه گردید.  

 روغن: اندازه گیری درصد مهاجرت  -2-2-2-1

میلییی لیتییر از   15(،  aهای خالی اپندروف )پس از توزین لوله

ها ریخته و پس از های اولئوژل تهیه شده درون این لولهنمونه

درجییه سلسیییوس  5نگهداری بمدت یک شبانه روز در دمای 

دقیقه و بییا دور   15ها بمدت  (. سپس لولهbگردند )توزین می

g 9170  سییانتریفیوژ و سییپس جهییت خییارخ کییردن بخییش

ها وزن دقیقه وارونه و در نهایت لوله  4ها بمدت  روغنی، لوله

(. با استفاده از فرمول زیر درصیید مهییاجرت روغیین cشدند )

 .  [7]محاسبه گردید 

=                  روغن مهاجرت  درصد   * 100           
[(𝑏−𝑎)∗(𝑐−𝑎)]

(𝑏−𝑎)
 

 های تهیه شده:اندازه گیری سفتی اولئوژل  -2-2-2-2

سانتی متییر مربییع( توسییط   5×  5ها )با ابعاد  سفتی اولئوژل

گیری شد. برای اییین منظییور پییروب دستگاه بافت سنج اندازه

متییر بییر دقیقییه میلییی  30متر و سرعت  میلی  14ای با قطر  میله

سانتی متری هر   1های اولئوژل را لمس و تا عمق  سطح نمونه

نمونه نفوذ و سپس خییارخ گردییید. در نهایییت بییا توجییه بییه 

کرنش حداکثر نیییروی لازم بییرای نفییوذ پییروب -نمودار تنش

 [17].تعیین و به عنوان سفتی )نیوتن( اولئوژل گزارش شد 

 تهیه سس مایونز بر پایه اولئوژل بهینه:  -2-2-3

هییای روغیین جهت تهیه سس مایونز، ترکیبات بییا نسییبت 

 2/ 2درصیید(، سییرکه ) 7درصد(، زرده تخییم مییر  )  78سویا )

 1درصد( و نمییک )  9/ 75-9/ 8درصد(، آب )  2درصد(، قند )

درصد( با یکییدیگر مخلییوط شییدند. در ابتییدا مییواد افزودنییی 

خشک به صورت جداگانه در ظرف حییاوی یییک سییوم کییل 

مقدار آب و سرکه با یکییدیگر مخلییوط شییدند تییا مخلییوطی 

یکدست و یکنواخت حاصل گردد. مخلوط حاصییل بییه زرده 

دقیقه با یکدیگر همزده شدند.   5تخم مر  افزوده  و به مدت  

در ادامه روغن به آرامییی و تحییت شییرایط همزنییی ثابییت بییه 

مخلوط حاصل افزوده و امولسیون تشکیل شد. بعد از تشکیل 

 5مخلوط حاصل بییه مییدت    امولسیون و افزودن کامل روغن،

دقیقه همزده شد. بعد از اییین مرحلییه مقییدار باقیمانییده آب و 

دقیقه دیگر عملیات   5سرکه به آرامی به آن افزوده و به مدت  

همزنی ادامه پیدا کرد. به منظور بکارگیری اولئییوژل بهینییه در 

  100و   75، 50، 25هییای سییس، بییه میییزان سییاختار نمونییه

درصیید، روغیین آن توسییط اولئییوژل بهینییه جییایگزین و 

خصوصیات مختلف سس مایونز در طی دوره نگهداری )روز 

( در دمای یخچال مورد ارزیابی قییرار 60و روز    30اول، روز  

 گرفت.  

 

 های سس مایونز:های انجام گرفته روی نمونهآزمون  -2-2-4

 ها: اندازه گیری اندیس پراکسید نمونه 2-2-4-1

ابتدا   روغن لازم برای انجام آزمون پراکسید توسط روش  در 

( دایر  و  گردید1959بلای  استخراخ  بعد [18] (  مرحله  در   .

گرم از روغن استخراخ شده با     5برای تعیین اندیس پراکسید،  

(  2به    3کلروفرم ) با نسبت  -لیتر محلول اسید استیک میلی  30

افزودن   از  پس  و  یدید میلی  0/ 5مخلوط  اشباع  محلول  لیتر 

دقیقه در تاریکی    1پتاسیم به آن هم زده شد و سپس بمدت  

تاریکی،   از طی مرحله  لیتر آب    30قرار داده شد. پس  میلی 

نرمال   صدم  یک  سدیم  تیوسولفات  با  و  افزوده  آن  به  مقطر 

گردید.   از میلی  1تیتر  پس  بلافاصله  نشاسته،  شناساگر  لیتر 

تیت و  افزوده  آن  به  محلول،  زرد  رنگ  شدن  تا  محو  راسیون 
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ها  محو شدن رنگ آبی ادامه پیدا کرد. اندیس پراکسید نمونه

 : [19]با استفاده از فرمول زیر تعیین شد 

                                                                               

) ×N×1000/M1V-2PV= (V    

2V   نمونه در  تیتر  حجم   :1V   شاهد در  تیتر  حجم   :N :

تیوسولفات    سدیم  محلول  نمونه   Mنرمالیته  وزن  گرم   :

:PV عدد پراکسید 

 ها: اندازه گیری اندیس تیوباربیتوریک نمونه 2-2-4-2

از روش  اندازه استفاده  با  اسید  تیوباربیتوریک  گیری شاخص 

( همکاران  و  شد2012گراولا  انجام  دو [20](،  که  هنگامی   .

آلدئید   مالون  مولکول  یک  با  اسید  تیوباربیتوریک  مولکول 

می میواکنش  تشکیل  رنگی  صورتی  کمپلکس  شود.  دهند، 

های مختلف با اسید تیوباربیتوریک با استفاده از  واکنش نمونه

آن میزان جذب  و  در  اسپکتروفتومتر  روز    535ها  در  نانومتر 

نگهداری در دمای محیط سنجیده شدند.   60اول و پایان روز  

میلی  TBAشاخص   صورت  هر  به  در  آلدئید  مالون  گرم 

 کیلوگرم نمونه بیان شد.

 اندازه گیری میزان روغن آزاد شده:  2-2-4-3

میلییی لیتییر از   15(،  aهای خالی اپندروف )پس از توزین لوله

ها ریخته و پس از های اولئوژل تهیه شده درون این لولهنمونه

درجییه سلسیییوس  5نگهداری بمدت یک شبانه روز در دمای 

دقیقه و بییا دور   15ها بمدت  (. سپس لولهbگردند )توزین می

g 9170  سییانتریفیوژ و سییپس جهییت خییارخ کییردن بخییش

ها وزن دقیقه وارونه و در نهایت لوله  4ها بمدت  روغنی، لوله

(. با استفاده از فرمول زیر درصیید مهییاجرت روغیین cشدند )

   [20].محاسبه گردید 

=                  روغن مهاجرت  درصد  * 100           
[(𝑏−𝑎)∗(𝑐−𝑎)]

(𝑏−𝑎)
 

 

 ها: امولسیون نمونه اندازه گیری پایداری 2-2-4-4

در    15 سپس  و  ریخته  سانتریفوژ  لوله  در  نمونه  هر  از  گرم 

مدت    5000 به  دقیقه  بر  شدند.   30دور  سانتریفوژ  دقیقه 

   [22]:درصد پایداری امولسیون طبق فرمول زیر محاسبه شد 

× )وزن اولیه هر نمونه÷ وزن بخش ترسیب شده( = درصد  100

 پایداری امولسیون 

 ها: ارزیابی خصوصیات رنگی نمونه 2-2-4-5

اندازه رنگی  برای  پارامترهای  شفافیت(،    *Lگیری  )شاخص 

a*    و قرمزی(  دستگاه    *b)شاخص  از  زردی(  )شاخص 

 [16].هانترلب استفاده خواهد شد 

 ها:ارزیابی خصوصیات حسی نمونه  2-2-4-6

هایی نظیر )بافت، رنگ، آرومییا، جهت ارزیابی حسی، شاخص

طعم و پذیرش کلی( از روش امتیازدهی استفاده شد و امتیییاز 

بنییدی کلییی حاصییل از مجمییوع امتیییازات داده شییده بییه 

: بسیییار 1؛ 5تییا  1های حسییی در سییطوز ارزیییابی شییاخص

: بسیییار 5: مطلییوب و  4: متوسییط؛  3: نامطلوب؛  2نامطلوب ؛  

 [23].مطلوب صورت گرفت  

 

 تجزیه و تحلیل آماری:    -2-2-5

بهینه منظور  به  ابتدا  برپایه  در  اولئوژل  فرمولاسیون  سازی 

( و طیییرز مرکب  RSMروغن کنجد از روش سطح پاسخ )

افزار    6با  CCD (1 )مرکیییزی  نرم  ، و توسط  نقطه مرکزی 

 
1- Central Composite Designs 
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Design-Expert    تکرار   3ها در  استفاده شد. همه آزمون

و بر اساس آزمون فاکتوریل و در   SPSSو توسط نرم افزار  

اختلاف  و  آنوا  واریانس  آنالیز  و  تصادفی  کاملا  طرز  قالب 

میانگین احتمال  معناداری  سطح  در  )  5ها  (   P<0/ 05درصد 

شکل رسم  شد.  انجام  دانکن  آزمون  با  توسط  نمودارها  و  ها 

  استفاده از نرم افزار اکسل انجام شد.

   

 نتایج و بحث:  -3

 نتایج بررسی خصوصیات روغن کنجد: 3-1

های روغن کنجد نتایج مربوط به بررسی ویژگی 1در جدول 

آورده شده است. طبق نتایج، مقادیر تمام خصوصیات روغن 

باشند. در کنجد اندازه گیری شده، در محدوده استاندارد می

های  ارتباط با اندیس پراکسید، نتایج بدست آمده با یافته

. اندیس [24]( همخوانی داشت 2016والالاویتا و همکاران )

پراکسید به فاکتورهای مختلفی از جمله نوع و میزان اشباعیت  

روغن، دما و طول دوره نگهداری روغن، شرایط بسته بندی 

های محیطی از جمله از طریق نور بستگی دارد. و آلودگی

پایداری اکسیداتیو از مهمترین عوامل تعیین کننده کیفیت و  

پذیرش محصول توسط مصرف کننده و همچنین مدت زمان 

  [24].باشد ذخیره سازی روغن می 

Table 1 Characteristics of sesame oil

Test Calculated amount Standard range 

Moisture(%) 0.09 Maximum 0.1 

Peroxide value (milliequivalents of 

grams of peroxide per kilogram of 

sample) 

2 Maximum 5 
 

free fatty acids(%) 0.08 Maximum 0.1 

Iodine value (grams per 100 grams 

of sample) 

112 103-118 

 

های اولئوژل توسط  نتایج حاصل از بهینه سازی نمونه 3-2

 نرم افزار سطح پاسخ: 

های اولئوژل بر  نتایج مربوط به بهینه سازی نمونه 3-2-1

 اساس میزان مهاجرت روغن: 

های مختلف موم کارنوبا و اتیل سییلولز ، اثر نسبت 1در شکل  

های اولئوژل تولید شده، نشان بر میزان مهاجرت روغن نمونه

های گردد؛ در غلظت داده شده است. همانطور که مشاهده می

پایین اتیل سلولز با کاهش میزان موم کارنوبا، افییزایش  معنییی 

( در میزان مهاجرت روغن مشاهده نشد؛ امییا P<0/ 05داری )

های بالای اتیل سلولز، با کاهش میزان موم کارنوبییا، در غلظت 

( در میزان روغن مشاهده شیید. P<0/ 05افزایش معنی داری )

هییای بییالای مییوم از سوی دیگر، نتایج نشان داد که در غلظت 

کارنوبا با افییزایش میییزان اتیییل سییلولز، افییزایش معنییی داری 

(05 /0>Pدر میزان مهاجرت روغ ) ن مشاهده نگردییید امییا در

های پایین موم کارنوبا با افییزایش میییزان اتیییل سییلولز، غلظت 

( پیییدا P<0/ 05میزان مهاجرت روغیین افییزایش معنییی داری )

کند. نتایج نشان داد که پایینترین میزان مهاجرت روغن بییا می

 7/ 35و کارنوبا    4/ 32در نقطه با مقادیر اتیل سلولز    4/ 5مقدار  

 افتد. و کمترین اتفاق می
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Fig1; Three-dimensional response surface diagram of 

the effect of different proportions of carnauba wax and 

ethyl cellulose on the degree of hardness  
  

نمونه  3-2-2 بهینه سازی  به  مربوط  بر  نتایج  اولئوژل  های 

 اساس میزان سفتی:

های مختلف موم کارنوبا و اتیل سییلولز ، اثر نسبت 2در شکل  

های اولئییوژل تولییید شییده، آورده شییده بر میزان سفتی نمونه

های پایین اتیل سییلولز بییا است. نتایج نشان داد که، در غلظت 

( در P<0/ 05افزایش میزان موم کارنوبا، افزایش معنییی داری )

-های اولئوژل مشاهده نشد؛ اما در غلظییت میزان سفتی نمونه

های بالای اتیل سلولز، با افزایش میزان موم کارنوبییا، افییزایش 

هییا مشییاهده ( در میییزان سییفتی نمونییهP<0/ 05معنییی داری )

گردید. از سوی دیگر، نتایج نشان داد که در مقادیر پایین موم 

کارنوبا با افییزایش مقییدار اتیییل سییلولز، کییاهش معنییی داری 

(05 /0>Pدر میزان سفتی نم )ها مشییاهده نگردییید، امییا در ونه

مقادیر بالای موم کارنوبا با افزایش میزان اتیل سلولز، افییزایش 

هییا مشییاهده ( در میییزان سییفتی نمونییهP<0/ 05معنییی داری )

 1/ 34گردید. نتایج نشان داد که بالاترین میزان سفتی با مقدار  

-اتفاق می  7/ 37و کارنوبا    4/ 36در نقطه با مقادیر اتیل سلولز  

 افتد. 

 
Fig2; Three-dimensional response surface diagram of 

the effect of different proportions of carnauba wax and 

ethyl cellulose on oil migration rate 
 

 انتخاب تیمار بهینه و اعتبار سنجی مدل:  3-2-3

  7/ 41ای که توسط نرم افزار پیشنهاد شد میزان شرایط بهینه

گرم اتیل سلولز بود، که منطبق با   4/ 41گرم از موم کارنوبا و 

و دارای   1/ 36و میزان سفتی  4/ 47میزان مهاجرت روغن 

های  بود. در شرایط ذکر شده آزمون 0/ 861درجه مطلوبیت 

میزان مهاجرت روغن و سفتی انجام شد؛ و بترتیب مقادیر  

ها بدست آمد. نتایج حاصل  برای این آزمون  1/ 25و  4/ 12

نشان داد که مدل پیشنهادی دارای توانایی خوب، جهت  

بررسی تاثیر متغیرهای مستقل بر میزان مهاجرت روغن و  

 باشد. میزان سفتی می

های سس  های انجام گرفته روی نمونهنتایج آزمون 3-3

 مایونز: 

 ها:نتایج عدد پراکسید نمونه 3-3-1

هییای سییس مییایونز در نتایج مربوط به اندیس پراکسید نمونییه

نشییان داده شییده اسییت.  2طییی دوره نگهییداری در جییدول 

شود؛ در طی دوره نگهداری در تمام همانگونه که مشاهده می

( مشییاهده P<0/ 05تیمارها یک روند صییعودی معنییی داری )

، پییس از دوره  2015گییردد. امییا طبییق اسییتاندارد ملییی مییی



 1402  بهمن، 20، دوره  144شماره                                                            مجله علوم و صنایع غذایی ایران                                

69 

هییا در حیید مجییاز و نگهداری، میزان عدد پراکسید تمام نمونه

میلی اکی والان گرم پراکسییید بییر کیلییوگرم   5قابل مصرف )  

نمونه( بود. در این ارتباط، نتایج این پژوهش با نتایج شریعتی 

. اییین محققییین بییا [25]( مطابقییت داشییت 1397و همکاران )

بررسی روی تولید اولئوژل با استفاده از مخلوط اتیل سلولز و 

پلی گلیسرول پلی ریسینولئات به این نتیجییه رسیییدند کییه در 

طییول دوره نگهییداری یییک رونیید افزایشییی در میییزان عییدد 

گردد. از سوی دیگییر در مقایسییه ها مشاهده میپراکسید نمونه

های مختلف جایگزینی اولئوژل، نتایج نشان داد که بین نسبت 

سییس مییایونز، باعییث   هییایافزایش میزان اولئییوژل در نمونییه

( در میییزان پایییداری تیمارهییا P<0/ 05افییزایش معنییی داری )

های حییاوی اولئییوژل بییه شود. میزان ثبات اکسایشی نمونهمی

میزان غیر اشییباعیت و ترکیبییات ضیید اکسایشییی موجییود در 

وجود ترکیبییات ضیید اکسییایش   [21].باشد  روغن وابسته می

هییای ها در نمونییهبالاتر مانند سزامین، سزامولین و توکوفرول

باشیید. حاوی میزان اولئوژل بیشتر، یکی از دلایل این امر مییی

حضور بیشتر موم کارنوبا و اتیل سلولز، از دیگر دلایل کاهش 

-های سس مایونز حاوی اولئوژل میمیزان پراکسید در نمونه

-(، پایداری بیشییتر اولئییوژل2016باشد. خیابانی و همکاران )

اسید آدیپیک را   -های تولیدی در حضور مقادیر بالاتر کارنوبا

 .  [9]گزارش کردند، که با نتایج این پژوهش همخوانی داشت 

 
Table 2: Changes in pv (meq/kg) in samples during 

storage. 
Treatment Day 1 Day 30 Day 60 

T0 
Ac 0.003 ±  

1.73 

Ab 0.013 ±  
2.89 

Aa 0.22  ±  
3.93 

T25 
Ac 0.003 ±  

1.73 

Ab 0.1 ±  
2.78 

Aa 0.007 ±  
3.82 

T50 
Bc 0.003 ±  

1.32 

Bb 0.003 ±  
2.28 

Ba 0.003 ±  
3.12 

T75 
Cc 0.007 ±  

1.16 

Cb 0.003 ±  
1.84 

Ca 0.006 ±  
2.58 

T100 
Dc 0.003 ±  

0.87 

Db 0.007 ±  
1.21 

Da 0.003 ±  
1.89 

 (Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 

 

فقییط طبق نتایج بدست آمده، در انتهای دوره ذخیییره سییازی  

ای درصد اولئوژل دارای عدد پراکسید مشابه  25نمونه حاوی  

با نمونه شاهد بود؛ اما سایر تیمارها دارای میزان عدد پراکسید 

کمتری نسبت به نمونه شاهد بودنیید. ازییین نظییر نتییایج اییین 

. [7] ( مطابقییت نداشییت 2014پژوهش با نتایج ایلماز و اتلو )

این محققین با بررسی روی تولید اولئوژل تولید شده توسییط 

آفتابگردان و موم زنبور عسل بییر پایییه روغیین زیتییون در   موم

سطوز مختلف و استفاده آن در مارگییارین صییبحانه، بییه اییین 

ها در طول دوره نتیجه رسیدند که اندیس پراکسید تمام نمونه

ذخیره سازی ثابت بود. که از دلایل عدم تطابق آن با پژوهش 

فاوت در ترکیبییات بکییار بییرده شییده توان به تحال حاضر می

جهت تولید اولئوژل و همچنین تفاوت در نییوع روغیین بکییار 

 برده شده اشاره کرد. 

 ها: نتایج اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه 3-3-2

-شاخصی از محصولات اولیه اکسییایش میییاندیس پراکسید  

-باشد و تشکیل محصولات ثانویه اکسایش را تشخیص نمییی

دهد. به همین دلیل تعیییین انییدیس تیوباربیتوریییک اسییید کییه 

-باشیید، لازم میییشاخصی از محصولات ثانویه اکسایش مییی

هییا در باشد. نتایج مربوط به اندیس تیوباربیتوریک اسید نمونه

آورده شده است. نتایج نشان داد که زمان نگهییداری   3جدول  

و میییزان اولئییوژل جییایگزین شییده دارای تییاثیر معنییی داری 

(05 /0>Pبر روی اندیس تیوباربیتوریک نمونییه ) هییای سییس

-باشند. همانگونه که در جدول زیییر مشییاهده میییمایونز می

گردد؛ بیشترین میزان انییدیس تیوباربیتوریییک در نمونییه فاقیید 

درصد اولئییوژل و کمتییرین آن در   25نمونه حاوی  اولئوژل و  

باشد. در ارتباط بییا تییاثیر درصد اولئوژل می 100نمونه حاوی 

میزان درصد اولئوژل موجییود در سییس مییایونز، بطییور کلییی، 

نتایج نشان داد که با افزایش میزان اولئییوژل جییایگزین شییده، 
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( در میزان اندیس تیوباربیتوریک P<0/ 05کاهش معنی داری )

ای کییه پییایینترین میییزان انییدیس دهد؛ بگونییهها رخ مینمونه

درصد اولئییوژل مشییاهده   100تیوباربیتوریک در نمونه حاوی  

توان بیان کرد که، بییدلیل اثییر محییافظتی گردید. بطور کلی می

های حییاوی درصیید اولئییوژل بییالاتر، دارای ها، نمونهاولئوژل

باشند. قرایییی و همکییاران های اکسایشی پایینتری میشاخص

های روغنی تولییید شییده از ( با بررسی روی کاربرد ژل1397)

روغن کنجد در بیسکوییت به این نتیجه رسیدند کییه انییدیس 

-های حاوی اولئوژل به میزان قابل توجهتیوباربیتوریک نمونه

شیید؛ کییه بییا نتییایج اییین باای کمتر از نمونه حاوی روغن می

پژوهش همخوانی داشت. این محققین دلیل این امر را، نقییش 

-همچنین ضداکسایش ها در برابر اکسیداسیون وحفاظتی ژل

 . [26]های موجود در روغن کنجد بیان کردند
Table 3 : Changes in TBA(mg malon aldehid/ kg) in 

samples during storage. 
Treatment Day 1 Day 30 Day 60 

T0 
Ac 0.001 ±  

0.013 

Ab 0.002 ±  
0.024 

Aa 0.0011  
± 0.041 

T25 
Ac 0.001 ±  

0.012 

Ab 0.001 ±  
0.023 

Aa 0.001 ±  
0.04 

T50 
Bc 0.001 ±  

0.009 

Bb 0.0011  
± 0.018 

Ba 0.0013  
± 0.035 

T75 
Bc 0.0001  
± 0.008 

Bb 0.002 ±  
0.016 

Ba 0.002 ±  
0.033 

T100 
Cc 0.0002  
± 0.005 

Cb 0.001 ±  
0.011 

Ca 0.001 ±  
0.022 

(Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 

از سوی دیگر نتایج نشییان داد کییه، عییدد پراکسییید و انییدیس 

های سییس مییایونز در تمییام روزهییا تیوباربیتوریک اسید نمونه

-مشابه یکدیگر نبود؛ یکی از دلایل این امر، این مطلییب مییی

باشد که یکسری از ترکیبات ضداکسایشی مانع شروع واکنش 

شییوند امییا برخییی دیگییر، اکسیداسیون و تشکیل پراکسید مییی

ها و تولید محصولات باعث به تاخیر انداختن تجزیه پراکسید

شوند. همچنین نتایج نشان داد که در روزهای اولیییه ثانویه می

باشد اما در طییی نگهداری میزان تیوباربیتوریک اسید پایین می

دوره نگهییداری، در اثییر افییزایش تولییید محصییولات اولیییه 

اکسیداسیون، و در نتیجه تجزیه این محصولات، میزان اندیس 

(  افییزایش P<0/ 05)تیوباربیتوریک نیز بصورت معنییی داری  

( که روی تییاثیر 1397یافت. که با نتایج شریعتی و همکاران )

غلظت اتیل سلولز، بر پایداری اکسایشی اولئوژل روغن کنجد 

پژوهش انجییام دادنیید همخییوانی داشییت. اییین محققییین نیییز 

افزایش میزان اندیس تیوباربیتوریک اسییید را، در طییول زمییان 

گیییزارش کردنییید. کمتیییرین و بیشیییترین مییییزان انیییدیس 

 60و  روز    1هییای روز  تیوباربیتوریک اسید بترتیب در نمونییه

 .[25]دوره نگهداری مشاهده گردید

 ها:نتایج میزان روغن آزاد شده نمونه  3-3-3

میزان آزاد شدن روغن یک شاخص بسیار مهم در ارزیابی  

باشد. این شاخص ظرفیت اتصال روغن  ها میکیفیت اولئوژل

کند. نتایج مربوط به میزان آزاد ها را تعیین میدر اولئوژل

 7-4ها در طول دوره نگهداری در جدول شدن روغن نمونه

شود؛ در  مشاهده می 4آمده است. همانگونه که در جدول 

نمونه یه روند افزایشی مشاهده   5طی دوره نگهداری در هر 

( نبود. از سوی دیگر  P<05/0شد که این افزایش معنی دار )

نتایج نشان داد که با افزایش میزان اولئوژل، میزان آزاد شدن 

کند؛  ( کاهش پیدا میP<0/ 05روغن بطور معنی داری)

ونه حاوی  بطوریکه پایین ترین میزان آزاد شدن روغن در نم

درصد اولئوژل و بالاترین میزان آزاد شدن روغن در  100

تواند تشکیل  نمونه فاقد اولئوژل مشاهده شد. دلیل این امر می

ها و در نتیجه  یک لایه الاستیک بین سطحی توسط اولئوژل

. کاهش نشت روغن در  [27]محافظت از قطرات روغن باشد

توان به افزایش شبکه بین  ها را میاثر افزایش میزان اولئوژل

مولکولی در موم کارنوبا و اتیل سلولز و در نتیجه بهبود به دام 

ازین نظر، نتایج این پژوهش با    انداختن روغن نسبت داد.

( که روی استفاده از اولئوژل بر  2020نتایج هالی و همکاران )
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پایه موم آفتابگردان در سس مایونز  بررسی انجام دادند،  

. این محققین نیز کاهش میزان آزاد شدن [28]مشابه بود

روغن در اثر افزایش غلظت اولئوژل را گزارش کردند. از 

های  های با غلظت دیگر دلایل نشت کمتر روغن در اولئوژل

توان به خواص آبگریز بالای موم کارنوبا برای  بالاتر، می

 جلوگیری از انتشار روغن اشاره کرد.

 

 
Table 4 : Changes in the amount of oil loss (%) in 

samples during storage. 
Treatment Day 1 Day 30 Day 60 

T0 
Ab 2.3  ±  

48.13 

Ab 1.13  ±  
50.81 

Aa 2.1 ±  
56.12 

T25 
Ba 1.4  ±  

30.23 

Ba 3.1 ±  
33.54 

Ba 1.7 ±  
36.82 

T50 
Ba 1.2 ±  

14.11 

Ba 2.1 ±  
15.28 

Ba 1.3 ±  
17.32 

T75 
ca 0.7  ±  

4.26 

Ca 0.6 ±  
5.14 

Ca 0.9 ±  
5.98 

T100 
Da 0.03  ±  

0.21 

Da 0.01  ±  
0.22 

Da 0. 1 ±  
0.33 

(Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 

 ها: نتایج پایداری امولسیون نمونه 3-3-4

  2ای شدن، خامه1های هم آمیختگیامولسیونی که در آن پدیده

-اتفاق نیفتد، بعنوان امولسیون پایدار شناخته می  3و رونشینی 

ها  نتایج مربوط به پایداری امولسیون نمونه  5شود. در جدول  

نمونه اکثر  در  نتایج،  این  طبق  است.  شده  کاهش  آورده  ها، 

( داری  نمونهP<0/ 05معنی  امولسیون  پایداری  میزان  در  ها  ( 

نمونه در  فقط  نگردید؛  درصد   75  و  50های حاوی  مشاهده 

( در تیمارهای روز  P<0/ 05اولئوژل، یک تفاوت معنی داری ) 

-دوره نگهداری مشاهده گردید. از دلایل این امر می  60و    1

نمونه این  نگهداری  به  کرد.  توان  اشاره  یخچال  دمای  در  ها 

می دما  افزایش  ساختارهای  چون  تخریب  سبب  تواند 

 
1 -Coalescence 
2- Creaming 

3 -Flocculation 

مولکولمولکول تحرک  افزایش  آزادی،  رفتن  بالا  و ها،  ها 

امولسیون   پایداری  کاهش  نتیجه  در  و  ویسکوزیته  -کاهش 

. در ارتباط با میزان اولئوژل بکار رفته، با افزایش  [29] گردد

معنی   کاهش  نگهداری  مختلف  روزهای  در  اولئوژل  غلظت 

داری در میزان پایداری امولسیون مشاهده گردید. که در این  

همکاران   و  اوسالیوان  نتایج  با  پژوهش  این  نتایج  ارتباط 

( مطابقت داشت؛ این  2020( و زیمانسکا و همکاران ) 2016)

اولئوژل  که  کردند  بیان  به  محققین  سلولز  اتیل  پایه  بر  های 

می  حساس  برش  که نیروی  رسیدند  نتیجه  این  به  و  باشند؛ 

ساختا تخریب  اصلی  عامل  مرکز،  از  گریز  شبکه  نیروی  ر 

 .  [31 ,30]باشندپلیمری و افزایش بی ثباتی امولسیون می

 
Table 5 : Changes in stability of emulsions (%) in 

samples during storage. 

Treatment Day 1 Day 30 Day 60 

T0 
Aa 0.00 ±  

100.00 

Aa 0.02  ±  
100.00 

Aa 0.1 ±  
99.9 

T25 
ABa 0.1 ±  

99.81 

Ba 0.1 ±  
99.73 

Aa 0.2 ±  
99.8 

T50 
Ba 0.2 ±  

99.6 

Cab 0.1 ±  
99.41 

Bb 0.2 ±  
99.2 

T75 
Ca 0.1  ±  

99.2 

Dab 0.1 ±  
99.1 

BCb 0.21  
± 98.8 

T100 
Ca 0.2 ±  

99.1 

Da 0.1 ±  
98.9 

Ca 0.1 ±  
98.7 

(Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 

 ها: نمونه خصوصیات رنگینتایج  3-3-5

آزمون شاخص   این  )دامنه  L* در  شفافیت  و  روشنی  میزان   ،

تا   خالص(  )سیاه  از صفر  می  100آن  باشد(،  )سفید خالص( 

، میزان سبزی و قرمزی ) دامنه آن، سبز خالص    a* شاخص  

خالص)  -120) قرمز  تا  می120(  شاخص  +(  و   )   b* باشد 

-120میزان نزدیکی به آبی و زردی )دامنه آن از آبی خالص )

( زردی خالص  تا  می 120(  می+(  نشان  را  نتایج  باشد(  دهد. 

به نمونه مربوط  رنگی  طی خصوصیات  در  مایونز  های سس 

آورده شده است. طبق جدول   6دوره ذخیره سازی در جدول  
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( روی  P<0/ 05؛ زمان نگهداری هیچگونه تاثیر معنی داری )6

اولئوژل  ها ندارد. در ارتباط با میزان  خصوصیات رنگی نمونه

اولئوژل،   میزان  افزایش  با  که  داد  نشان  نتایج  شده  جایگزین 

نمونه میزان  شفافیت  افزایش  با  پژوهش  این  در  کمتر شد.  ها 

تر و در نتیجه  تر و فشردهاولئوژل، بافت سس مایونز منسجم

رنگی   و L* مولفه  نور  انعکاس  میزان  دهنده  نشان  ،که 

می  داد  درخشندگی  نشان  نتایج  همچنین  یافت.  کاهش  باشد، 

-)میزان قرمزی نمونه  a* که با افزایش میزان اولئوژل، مولفه  

بصورت   یخچال(  دمای  در  شده  نگهداری  مایونز  های سس 

کند، بطوریکه بیشترین  ( افزایش پیدا میP<0/ 05معنی داری )

به قرمزی  کمترین  حاوی  و  نمونه  به  متعلق    0و  100ترتیب 

مولفه  با  ارتباط  در  نتایج  دیگر  از سوی  بود.  اولئوژل  درصد 

 *b   نمونه زردی  دهنده  نشان  میکه  مایونز  سس  باشد،  های 

نمونه در  اولئوژل  میزان  رفتن  بالا  اثر  در  که  داد  های  نشان 

( داری  معنی  بصورت  زردی  میزان  مایونز،  ( P<05/0سس 

توان به رنگ موم افزایش پیدا کرده است. دلیل این امر را می

اولئوژل تولید  در  رفته  بکار  نمونهکارنوبای  در  -های موجود 

با   های سس مایونز نسبت داد. ازین نظر، نتایج این پژوهش 

( که روی استفاده از اولئوژل  1395نتایج مقتدایی و همکاران)

روغن کنجد تولید شده بر پایه اتیل سلولز و  موم زنبور عسل  

این  دادند، مشابه بود.  انجام  در فرمولاسیون همبرگر، بررسی 

ردی در اثر افزایش میزان اولئوژل محققین نیز افزایش میزان ز

 .[32]در فرمولاسیون همبرگر را گزارش دادند

Table 6 : Changes in Color in samples during storage. 
Component   Treatment Day 1 Day 30 Day 60 

 

*L    

T0 Aa 0.1  ± 78.21 Aa 0.3  ± 78.23 Aa 0.1  ± 78.2 

T25 Ba 0.2  ± 76.32 Ba 0.2  ± 76.29 Ba 0.1  ± 76.3 

T50 Ca 0.2 ±  72.25 Ca 0.1 ±  72.23 Ca 0.3 ±  72.24 

T75 Da 0.1  ± 69.75 Da 0.2  ± 69.78 Da 0.1  ± 69.77 

T100 Ea 0.3 ±  65.69 Ea 0.2 ±  65.71 Ea 0.1 ±  65.72 
 

*a                

 

T0 Ea 0.01 ± 1.22- Ea 0.01 ± 1.22- Ea 0.01 ± 1.22- 

T25 Da 0.02 ± 0.82- Da 0.02 ± 0.82- Da 0.02 ± 0.82- 

T50 Ca 0.02  ± 0.13- Ca 0.02  ± 0.13- Ca 0.02  ± 0.13- 

T75 Ba 0.01 ± 0.32 Ba 0.01 ± 0.32 Ba 0.01 ± 0.32 

T100 Aa 0.01  ± 0.81 Aa 0.01  ± 0.81 Aa 0.01  ± 0.81 

 
 

*b 

T0 Ea 0.1  ± 11.69 Ea 0.1  ± 11.68 Ea 0.1  ± 11.68 

T25 Da 0.01 ± 13.05 Da 0.01 ± 13.06 Da 0.01 ± 13.05 

T50 Ca 0.02  ± 15.85 Ca 0.02  ± 15.83 Ca 0.02  ± 15.84 

T75 Ba 0.02 ± 16.32 Ba 0.02 ± 16.31 Ba 0.02 ± 16.32 

T100 Aa 0.01  ± 17.21 Aa 0.01  ± 17.21 Aa 0.01  ± 17.22 

(Capital dissimilar letters indicate significant differences between the samples on the same day and small dissimilar 

letters are indicate significant differences between each samples (p < 0.05)). 

 ها:نتایج ارزیابی حسی نمونه  3-3-6

از مهمترین فاکتورهای کیفی محصولات غذایی، رنگ و ظاهر 

باشد که دارای یک رابطه مستقیم با کیفیت  این محصولات می

بالای محصول و بازار پسندی آن دارد. نتایج مربوط به رنگ  

نمونه ظاهر  در  و  نگهداری  دوره  طی  در  مایونز  سس  های 

آورده شده است. نتایج نشان داد که فاکتورهای زمان   3شکل  

تاثیر  و میزان اولئوژل جایگزین شده در طی دوره نگهداری، 

( روی همه تیمارها دارند. همانطور که P<0/ 05معنی داری )

شکل   می  3در  ابتدایی مشاهده  روز  در  شاهد  نمونه  گردد، 

حاوی   نمونه  و  امتیاز  بیشترین  اولئوژل   75دارای  درصد 

جایگزین    درصد اولئوژل  100جایگزین شده و نمونه حاوی  

باشند. در ارتباط با  ترین امتیاز میدارای پایین  60شده در روز  

زمان   طی  در  تیمارها  همه  ظاهری  ویژگی  امتیاز  زمان،  تاثیر 

( مشاهده شد. همچنین نتایج  P<0/ 05یک کاهش معنی دار )

نشان داد که در روزهای مشابه، یک رابطه معکوس بین میزان  

ظاهر   و  رنگ  به  مربوط  امتیاز  و  شده  جایگزین  اولئوژل 
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دوره  نمونه انتهای  در  در  است  ذکر  به  لازم  دارد.  وجود  ها 

و   مطلوب  محدوده  در  امتیاز  نظر  از  تیمارها  همه  نگهداری 

، نتایج مربوط به ویژگی طعم 4متوسط قرار داشتند. در شکل  

آن  از  نتایج حاکی  است.  آمده  نگهداری  در طی دوره  مزه  و 

ها در طی دوره ذخیره  بود که امتیاز طعم و مزه در همه نمونه

 ( داری  معنی  کاهش  یک  بگونهP<0/ 05سازی،  داشتند؛  ای  ( 

  1که بیشترین امتیاز مربوط به طعم و مزه در تیمارهای روز  

می امر  این  دلایل  از  گردید.  مشاهده  نگهداری  به  دوره  توان 

آنزیم تولید  باکتریافزایش  توسط  پروتئاز،  و  لیپاز  های  های 

افزایش   نتیجه  در  و  سازی  ذخیره  زمان  طی  در  سرمادوست 

کرد اشاره  پروتئین،  و  چربی  تغییرات  [33]تجزیه   .

مزه  کاهش  دلایل  دیگر  از  نیز  زمان  طول  در  اکسیداسیون 

می میزان  محسوب  که  داد  نشان  نتایج  دیگر،  طرف  از  گردد. 

( P<0/ 05اولئوژل جایگزین شده هیچگونه تاثیر معنی داری )

 ها ندارد. بر طعم و مزه نمونه

 
Fig 4 : Changes in taste in samples during storage  

 (Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 
 

 
Fig 3: Changes in colour and appearance in samples 

during storage  

 (Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 
 

و   بوی  و  عطر  حسی  ویژگی  بر  زمان  تاثیر  به  مربوط  نتایج 

نمونه در شکل  بافت  بترتیب  مایونز  آورده   6و    5های سس 

میزان   و  زمان  متغیرهای  که،  داد  نشان  نتایج  است.  شده 

داری  معنی  تاثیر  دارای  در طی دوره ذخیره سازی،  اولئوژل، 

(05 /0>Pروی عطر و بوی . بافت تیمارها می ) باشند. در این

-، دارای بیشترین امتیاز و نمونه1ارتباط، نمونه شاهد در روز 

و    75های   روز    100درصد  در  اولئوژل  دارای    60درصد 

به ویژگی حسی عطر و بو و همچنین   امتیاز مربوط  کمترین 

داری  معنی  کاهش  یک  دیگر،  سوی  از  بودند.  بافت 

(05 /0>P تیمارها در طی امتیاز عطر و بو و بافت همه    ( در 

افزایش   که  داد  نشان  نتایج  همچنین  داد.  رخ  نگهداری  دوره 

های مربوط به یک روز یکسان، دارای  میزان اولئوژل در نمونه

های سس  یک رابطه عکس با امتیاز عطر و بوی و بافت نمونه

این تست مایونز می پایان دوره نگهداری،  باشد. در  نیز در  ها 

و   بو  و  عطر  امتیاز  بودن  متوسط  و  مطلوب  از  حاکی  نتایج 

 بافت بودند. 
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Fig 6 : Changes in texture in samples during storage  

 (Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 
 

 
Fig 5: Changes in odor  in samples during storage  

 (Capital dissimilar letters indicate significant 

differences between the samples on the same day and 

small dissimilar letters are indicate significant 

differences between each samples (p < 0.05)). 
 

های سس مایونز در شکل  نتایج مربوط به مقبولیت کلی نمونه

زمان    7 فاکتور  نتایج،  این  طبق  است.  رابطه  آمده  دارای یک 

نمونهP<0/ 05عکس و  معنی داری  ) با پذیرش کلی  های ( 

باشد. از طرف دیگر، میزان اولئوژل جایگزین  سس مایونز می

داری    معنی  و  مستقیم  غیر  رابطه  یک  دارای  نیز  شده 

(05 /0>Pنمونه کلی  مقبولیت  بر  به  (  بود؛  مایونز  سس  های 

این صورت که با افزایش میزان اولئوژل جایگزین شده، امتیاز  

( داشتند. P<0/ 05مقبولیت کلی تیمارها، کاهش معنی داری )

ویژگی حسی   به  مربوط  آزمون  همانند  نیز  کلی  مقبولیت  در 

نمونه و    25های  بافت  همچنین   50درصد  و  اولئوژل  درصد 

درصد اولئوژل در طی دوره نگهداری   100و     75های   نمونه

( داری   معنی  تفاوت  نمونه P<0/ 05هیچگونه  نداشتند.   )

درصد   100و     75های  شاهد در روز اول بیشترین و  نمونه

 ، کمترین امتیاز مقبولیت کلی را داشتند.  60اولئوژل در روز 

 

Fig 7: Changes in general acceptability in samples 

during storage. (Capital dissimilar letters indicate 

significant differences between the samples on the 

same day and small dissimilar letters indicate 

significant differences between in each of the samples 

(p < 0.05)). 

 

( با بررسی خصوصیات بافتی و حسی  2007لیو و همکاران )

سس مایونز کم چرب تولید شده بر پایه پکتین کم متوکسی   

تر  ها دارای بافتی سفت دریافتند که بدلیل کاهش چربی، نمونه

گشته و امتیاز مربوط به رنگ، ظاهر و پذیرش کلی به نسبت  

مطابقت   پژوهش  این  نتایج  با  که  کردند  دریافت  کمتری 

های مایونز  داشت؛ این محققین میزان رطوبت بالاتر در سس
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ها را دلیل تولید شده بر پایه پکتین و رقیق شدن رنگ نمونه

ظاهر   و  رنگ  به  مربوط  امتیاز  در  [13]دانستندکاهش   .

همکاران) و  مقتدایی  دیگر  کاربرد  1395تحقیقی  روی   )

موم  و   سلولز  اتیل  توسط  شده  تولید  کنجد  روغن  اولئوژل 

زنبور عسل در فرمولاسیون همبرگر بررسی انجام دادند. این 

تاثیر   دارای  سلولز  اتیل  اولئوژل  که  کردند  گزارش  محققین 

مثبت اما اولئوژل موم زنبور عسل روی بافت محصول بدون 

می با  تاثیر  کلی،  پذیرش  بهبود  محققین  این  همچنین  باشد؛ 

اتیل   توسط  شده  تولید  کنجد  روغن  اولئوژل  میزان  افزایش 

سلولز و موم زنبور عسل در فرمولاسیون همبرگر را گزارش  

[32] . 

 نتیجه گیری:  -4

بهینه بررسی  به  تحقیق سعی شد  این  فرمولاسیون    در  سازی 

تولید اولئوژل بر پایه روغن کنجد و دو نوع ارگانوژلاتور اتیل 

خصوصیات   بر  آن  تاثیر  و  کارنوبا  موم  و  سلولز 

فیزیکوشیمیایی )اندیس پراکسید، اندیس تیوباربیتوریک اسید، 

خصوصیات   و  امولسیون  پایداری  و  شده  آزاد  روغن  میزان 

مقبولیت   و  بافت، عطر  مزه،  ظاهر،  و  )رنگ  رنگی( و حسی 

کلی( سس مایونز پرداخته شد. نتایج نشان داد که در ارتباط با  

میزان   نگهداری،  دوره  طی  در  فیزیکوشیمیایی  خصوصیات 

اندیس  با  عکس  رابطه  یک  دارای  شده  جایگزین  اولئوژل 

پراکسید، اندیس تیوباربیتوریک اسید و میزان روغن آزاد شده  

نمونه امولسیون  پایداری  با  مستقیم  رابطه  یک  سس  و  های 

مایونز بود. در ارتباط با خصوصیات رنگی نتایج نشان داد که  

( داری  معنی  تاثیر  هیچگونه  نگهداری  روی  P<0/ 05زمان   )

ها ندارد. در ارتباط با میزان اولئوژل  خصوصیات رنگی نمونه

اولئوژل،   میزان  افزایش  با  که  داد  نشان  نتایج  شده  جایگزین 

مولفه  نمونه  L* مولفه   اما  کمتر  بیشتر  نمونه  b* و    a* ها  ها 

ارگانولیپتیکی،  می ارزیابی  در  مایونز  نمونهگردد.   سس  های 

حسی   امتیاز  بیشتر،  شده  جایگزین  اولئوژل  میزان  حاوی 

کمتری کسب کردند. با اینحال در انتهای دوره نگهداری همه 

بنابراین  داشتند.  قرار  متوسط  و  مطلوب  محدوده  در  تیمارها 

توان با استفاده از اولئوژل بر پایه  نتایج حاکی از آن بود که می

کارنوبا،   موم  و  سلولز  اتیل  ارگانوژلاتورهای  و  کنجد  روغن 

مطلوب   حسی  و  فیزیکوشیمیایی  خواص  با  مایونزی  سس 

 تهیه کرد.   
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Optimization of oleogel production formulation based on sesame oil and its effect on physicochemical 

and quality properties of mayonnaise 
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ABSTRACT ARTICLE INFO  

The purpose of this study was to investigate the production of mayonnaise 

containing oleogel prepared based on sesame oil and organogelators of ethyl 

cellulose and carnauba wax and to evaluate its physicochemical and 

organoleptic properties. In this research, the optimization of oleogel production 

was done based on the hardness and oil migration rate, and the treatment 

containing 7.41 grams of carnauba wax and 4.41 grams of ethyl cellulose was 

selected as the optimal treatment. Then 5 types of mayonnaise samples were 

prepared and physicochemical and sensory tests were performed on them on 

days 1, 30 and 60. During the storage period, the amount of replaced oleogel had 

an inverse relationship with peroxide index, thiobarbituric acid and the amount 

of released oil and a direct relationship with the emulsion stability of the 

samples. Also, the results showed that the storage time has no significant effect 

on the color characteristics of the samples; But with increasing amount of 

oleogel, the *L component of the samples decreases, but the *a and *b 

components of the samples increase. In the organoleptic evaluation, at the end of 

the shelf life, all the treatments were in the optimal and moderate range. 

Therefore, the results showed that mayonnaise with desirable physicochemical 

and sensory properties can be prepared using oleogels based on sesame oil and 

organogels of ethylcellulose and carnoba wax.  
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