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  دار شده با صمغ زانتانیب پایتون بکر و سرکه سیفراسودمند روغن ز
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  مرکز تحقیقات ایمنی غذا و دارو، پژوهشکده مدیریت سلامت و ارتقاي ایمنی،دانشگاه علوم پزشکی تبریز،تبریز،ایران- 4

)19/06/96: رشیپذ خیتار  96/ 13/05:  افتیدر خیتار(  

  دهیچک
 ير بالای مقاديون، حاویل داشتن زرده تخم مرغ در فرمولاسیدلشود و بهی ما محسوب م روزانهییم غذای مهم در رژیی غذايهاونیسس سالاد از امولس

 ی سس سالاد بـدون زرده تخـم مـرغ بررس ـ   یشی و ضد اکساییایمیو شیکیزی فيهایژگین پژوهش، و  یدر ا .  چرب اشباع هستند   يدهایکلسترول و اس  
،  :T1:  ،5/0٪T2٪25/0(له صـمغ زانتـان بـا درصـدهاي    یوسب آماده و بهیو سرکه ستون بکر یون روغن در آب با استفاده از روغن زیامولس. دیگرد
75/0٪T3: (دو فاز شدن،     يهایژگیو. دار شدند یپا pHآزاد يهـا کـال ی فنـل کـل و درصـد مهـار راد    ي چرب آزاد، محتـوا يدهایته، مقدار اسیدی، اس 

DPPHفاز ییچگونه جدایگراد، هی درجه سانت4 ي در دماي روز نگهدار90در طول . دی گردیابی سس ارزيها نمونهی حسيهایژگی و ويریگاندازه 
. ران قرار داشتی ای در محدوه استاندارد مليها در طول زمان نگهدار   چرب آزاد همه نمونه    يدهایته و مقدار اس   یدی، اس pH. ها مشاهده نشد  در نمونه 

و 5/0 ي حاويهانمونه. بود% 92 تا 89لوگرم و یگرم در کیلی  م54 تا 44ن یب بی به ترتDPPH آزاد يهاکالیفنل کل و درصد مهار رادیمحدوده محتوا
 یشی و ضداکساییایمیو شیکیزی فيهایژگین ویتر مناسبT1 و T2مار یج نشان داد که تینتا. افت نمودندی دری حسیابیاز را در ارزین امتیبالاتر% 75/0

  .مرغ، در بازار مصرف عرضه شودبدون تخمعنوان سس سالاد توانند بهیرا داشتهو م
  
  یبات فنلیون، ترکی امولسيداری، پاییایمی شيهایژگی، صمغ زانتان، ویونیداسی اکسيهایژگیو:  واژگاندیکل
  

                                                             
مکاتبات مسئول:torbatim@tbzmed.ac.ir  

 [
 D

ow
nl

oa
de

d 
fr

om
 f

sc
t.m

od
ar

es
.a

c.
ir

 o
n 

20
25

-0
1-

28
 ]

 

                             1 / 10

https://fsct.modares.ac.ir/article-7-20322-fa.html


 ...یشی و ضداکساییایمی ، شیکیزی فيهایژگی از ویبرخن زاده و همکاران                                             یسولماز عابد

 12

   مقدمه-1
 از  یع غن ـ یترانه منا ی مد يایه در ی حاش ي کشورها ییاهیم تغذ یرژ

 يرمغـذ یا غ ی ي مغذ يهاراشباع و ضداکسنده  ی تک غ  يهایچرب
شـود  ی م ـ یشی ـرات اکسا ی ـیاست که باعث مقاومت در برابر تغ      

تــون و اثــرات ی فراســودمندزوغن زيهــایژگــیاز جملــه و].1[
تون ی روغن زی اصلي از اجزایتوان به برخیبخش آن مسلامت

 يهـا اکـنش ، ازویشی ـضداکسایهایژگ ـیا وی یبات فنل یر ترک ینظ
ن یا سرعت ایکنند  ی م يریژن جلوگ یون وابسته به اکس   یداسیاکس

ر ین تـأث  یبنـابرا . دهنـد ی کاهش م  یها را بهطور قابلتوجه   واکنش
 يمحتـو . دارد یونیداسی در برابـر صـدمات اکـس       یار مطلـوب  یبس
 یدانیاکـس یت آنت ـی ـتـون و فعال ی بالا در روغـن ز   یبات فنل یترک

 ازجملـه   یتـوجه بخـش قابـل    یرات سـلامت  یمربوط به آن، تـأث    
ن، یی مثـل تـصلب شـرا   ی و عروق  ی قلب يهايماری از ب  يریشگیپ

شود ی را باعث می ضدالتهابيهايماری گوناگون و ب   يهاسرطان
  ].2و1[

هاي روغـن در    اي از امولسیون  ها شامل پهنه گسترده   انواع سس 
در ]. 3[اسـت % 20-65ها  تر آن شیآب بوده که محتوي چربی ب     

 متنوعی در جهـت     يهادارکنندهی از امولسیفایرها و پا    هاتهیه آن 
  دستیابی به یک امولسیون پایدار و حفظ کیفیت در طول 

  رها شاملیفایسم عمل امولسیمکان. شودانبارمانی استفاده می

ا پوشـش  ی ـ و  ی و فاز آب   ین فاز روغن  ی ب ی کاهش کشش سطح  
 از تجمع   یکیزیجاد کننده ممانعت ف   ی ا يه ا یقطرات روغن با لا   

 ].2[کند یقطرات م

د انواع سـس، زرده     یر مورداستفاده در تول   یفاین امولس یترمعمول
 کلسترول در ير بالایل وجود مقادیراً به دلیمرغ است که اختخم

:  مهم ماننـد يزايمارین به علت دارا بودن عوامل ب      یآن و همچن  
، لوکوکوس اورئوس، مخمر و کپـک ی، استاف یاکلیفرم، اشرش یکل

دکنندگان درصـدد اسـتفاده از      یاستفاده از آن محدود شده و تول      
ب استفاده از   ین معا یتراز مهم ]. 4[اند  رها برآمده یفایر امولس یسا

ش مقـدار کلـسترول و      ی، افـزا  یی غـذا  يهامرغ در فرآورده  تخم
 محـصول بـه     ی چرب اشباع در محصول، خطر آلودگ      يدهایاس

ا ماننـد حـصبه، زمـان       ه ـيمـار ی از ب  یسالمونلا و انتقـال برخ ـ    
 و يط ســخت حملونقــل و نگهــدارین و شــرایی پــايمانــدگار

علاوه بر موارد فوق امروزه موضـوع       . مت بالا است  ین ق یهمچن
داکرده اسـت کـه البتـه     ی ـ پ يادیت ز یمرغ اهم ت به تخم  یحساس

تر از زرده عیار شایده بسیک نسبت به سفی آلرژيهابروز واکنش
 يهانیگزی که در مورد جایلعات از مطایخلاصه برخ]. 5[است 

است در جدول شماره  سالاد انجام گرفتهيهاتخم مرغ در سس
  .استدهی ارائه گرد1
  

 
Table 1 Some studies on egg yolk replacement in salad dressing. 

Reference Desirable amount Egg substitutes 

OSA-modified potato starch 75-100% Ghazaei et al (2015) [17] 

4alphaGTase-modified rice starch and 
xanthan gum. International 

5.6% starch + 0.1% xanthan 
gum Mun et al (2009) [18] 

soy protein isolate and gum tragacanth 33%protoein+ 55% gum Heidari et al (2014) [19] 

Wey protoein and isolated wey protoein 100% & 50% Herald et al (2009) [20] 

  
 ید خارج سلولیساکاری پلینوعسیزانتوموناس کامپستر يباکتر

. شـود یکه تحت عنوان زانتان شناخته م. کندید می تول یونیر  یغ
ک و ی ـرووید پیک، اس ـی ـد گلوکرونیزانتان از گلوکز، مانوز، اس ـ   

ون ی ـلی م2بـا  ی آن تقریل شده و وزن مولکول   یک تشک ید است یاس
 از مـواد  ییاصمغ زانتان در محدوده گسترده   . گرم بر مول است   

دارکننـده  یا پای ـعنـوان حجـم دهنـده و     کاربرد داردو بـه  ییغذا
ــرار مـ ـ  ــتفاده ق ــگیمورداس ــا. ردی ــول ی ــمغ، محل ــان ص  يه

  ].6-9[دهد یل میلا تشکته بایسکوزیک با ویسودوپلاست

 يدهایون لپیداسیدها در اکسیساکاری از مطالعات، نقش پلیبرخ
]. 10[ون روغن در آب را نـشان دادنـد   یشرکت کننده در امولس  

ش و تحـرك  یوسـته رو افـزا  یته فـاز پ  یسکوزی ـدها و یساکاریپل
ژن را یب انتشار اکـس ین ترتیقطرات روغن را کاهش داده و به ا     

  ].11[دهند یکاهش م
، يک سس سالاد سالم و مغذ     ید  یمنظور تول ن پژوهش، به  یدر ا 

ن زرده یگزیب و زانتان به عنوان جـا      یتون، سرکه س  یاز روغن ز  
ر صمغ ین پژوهش، مطالعه تاثیهدف ا. دیتخم مرغ استفاده گرد  
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ون یو امولسیداتی و اکسییایمی، شیکیزی فيهایژگی ويزانتان رو
 .ب بودیدر سرکه ستون ی روغن زيمرغ حاوبدون تخم

 

   مواد و روش ها-2
   مواد مورد استفاده2-1

روغن . دی گرديداریخر) کایآمر(گما یصمغ زانتان از شرکت س
ب بـا  یو سـرکه س ـ ) رانی ـا(تونـک  یتون بکر توسط شرکت ز   یز

ر یسـا . دی ـد گرد ی ـ تول يری ـ مرسوم بـه صـورت تخم      يهاروش
ر و خردل از بازار مصرف      یبات شامل شکر، نمک، پودر س     یترک
شات از ی مورد استفاده در آزما   ییایمی مواد ش  یتمام. دیه گرد یته

  .دیه گردیته) آلمان) (64271(شرکت مرك 
  ها روش انجام آزمون2-2
  سس سالاديهاه نمونهی ته2-2-1

با استفاده از روغن در آب) ی حجم-یحجم% ( 45هاي امولسیون
ــاران ،     ــکوپلو و همک ــاس روش پارس ــر اس ــر، ب ــات زی ترکیب

  : ]7[دیر تهیه گردیصورت زبه
) :25/0T1: ،5/0T2: ،75/0T3(ابتدا صمغ زانتان بـا درصـدهاي     

تـون حلـشده و سـپس بـه آب اضـافه      یدر مقداري از روغـن ز     
بعـد از   . سپس سرکه سـیب و سـایر مـواد اضـافه شـد            . دیگرد

تون به سایر مواد اضافهشده ی باقیمانده روغن زاختلاط این مواد،
قـه،  ی دور در دق   9500و اختلاط و هموژنیزاسیون با دور همزن        

  .د شودی دقیقه انجام گرفت، تا سس سالاد تول1به مدت 
 ماه در یخچال نگهداري شده و   3ه شده به مدت     یهاي ته نمونه

دچرب یته، اس ـ یدی، اس ـ pH يها، آزمون يدر طول زمان نگهدار   
کبار ی روز 30 هر ي دوفازيریگ کل و اندازهیبات فنلیآزاد، ترک
  . د انجام گرفتی در روز اول تولیدانیاکسیت آنتی فعالیو بررس

   دو فاز شدن2-2-2
 و  4/1ش بـه قطـر      ین مقدار دو فاز شدن از لولهآزمـا       یی تع يبرا

 10هـا تـا ارتفـاع    ن لولـه ی ـا. متـر اسـتفاده شـد     ی سانت 16طول  
 یمقـدار مشخـص   .  شدند يگذارن نشانه یی سمت پا  متر از یسانت

خچال ی يخته شد و در دمایشده رينمونه تا ارتفاع نشانه گذار  
 90ان  ی ـ تـا پا   یعنیش،  ی آزما ی زمان کل  يتا انتها .  شد ينگهدار

 مشاهده توسعه يها بران لولهی، ا 90 و   60،  30،  1روز، در روز    
  ].2[ مشاهده شدندیه سرمیلا
  
  

2-2-3  pHسس سالاد   
 10 به   1ه شده، رقت    ی سالاد ته  يها سس pH يریگ اندازه يبرا

 متـر داخـل آن     pHو الکتـرود دسـتگاه      ه شـد  ی ـاز هر نمونه ته   
 pHشده از صـفحه دسـتگاه بـه عنـوان    عدد قرائت . گذاشته شد 

 اتاق و ي ها در دمايری اندازه گیتمام. نمونه در نظر گرفته شد
  .جام گرفتان(Metrohm, swiss)متر pHبا استفاده از 

 ته یدی اس2-2-4

ون یتراسیرانبا تی ای سالاد به روش استاندارد مليهاته سسیدیاس
ن، یفتالئ نرمال در حضور فنل1/0شده نمونه با سود قیمحلول رق

. ، انجـام گرفـت  يروز نگهـدار 90کبـار در طـول   ی روز   30هر  
ر محاسبه و گزارش شـد      یته با استفاده از فرمول ز     یدیدرصد اس 

]3.[  
   چرب آزاديدهای درصد اس2-2-5

م ید پتاس ـیدروکسیتر هیلیلی عبارت است از تعداد م يدیعدد اس 
ک گرم ی چرب آزاد موجود در يدهای کردن اس  ی خنث يلازم برا 

  .یچرب
ران ی ـ این آزمونبر اساس روش ارائـه شـده در اسـتاندارد مل ـ     یا

  ]. 12. [د انجام گرفتیام تول90ام و 60ام، 30 اول، يروزها
   فنل کلي محتوا2-2-6

ن و یی ـو تعیکالتی س ـ-نی فنل کل با استفاده از روش فول      يمحتوا
لوگرم نمونه گزارش  یک بر ک  یدکافئیگرم اس یلیج بر اساس م   ینتا

 فنل آمـده    يعنوان استاندارد محتوا  ک به ید کافئ یمحلول اس . شد
 استاندارد با استفاده از اعداد جذب قرائـت         یشد و سپس منحن   

 ي نانومتر توسط دستگاه اسـپکتروفتومتر     798وج  شده در طولم  
 ).Chart1(د یرسم گرد

 
Fig 1 Caffeine Acid Calibration Curve for phenolic 

compound determination 
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 سالاد بـا قـرار دادن جـذب      يها موجود در سس   یبات فنل یترک
لـوگرم بـه    یگرم بر ک  یلی استاندارد،برحسب م  یها در منحن  نمونه

ام و 60ام، 30 اول، ين آزمون در روزها   یا]. 11و10[دست آمد   
  .د انجام شدیام تول90
  یشیضد اکسات ی فعال2-2-7

 سـس سـالاد بـا اسـتفاده از          يهـا  نمونـه  یشیت ضد اکسا  یفعال
 DPPH( Di Phenyl-1-Picrylhydrazyl )کـال آزاد  یراد

پـس از   ]. 10[ شـد    يری ـگسوشا و همکاران انـدازه    و به روش    
 با اسـتفاده    یشیت ضداکسا یها، فعال قرائت مقدار جذب محلول   

ــ ــط  فیاز روش توص ــده توس ــانتش ــاران تعیپ ــس و همک ن یی
ج با  ی قرائت و نتا   nm515جذب هرکدام را در طولموج      .دیگرد

  ].13 و 11، 10[ر محاسبه شدیفرمول ز
  ی حسیابیارز

 يدار سـالاد تـازه و نگـه       يها سس ی حس يهایژگیت و یمقبول
 نفـر 15ام توسـط 90 اول و يخچـال در روزهـا    ی يشده در دما  

، یابی ـروش ارز . ده مورد مطالعه قرار گرفـت     یدآموزشاب  یارز
 یقسمت4   یابیک فرم ارز  ین منظور ی بود بد  يانقطه5ک    یهدون

 یها، طراح نمونهیرش کلی طعم، رنگ، بافت و پذ     ی بررس يبرا
  .شد
  يل آماریه و تحلیتجز
 ی، حسییایمی، شیکیزی صفات ف يری حاصل ازاندازه گ   يهاداده

ه یتجزمورد SPSS افزار ها با استفاده از نرم نمونهیکیو رئولوژ
ل یمارها از تحلیر تی تأثی بررسيبرا.  قرارگرفتنديل آماریو تحل

دار یطرفه اسـتفاده شـد و درصـورت معن ـ        کیانس  ی وار يآمار
 يسه دو به دویانس مقایل واری در تحلیبودن اثرات مورد بررس

 5 يداریبـا سـطح معن ـ  LSD یبیمارها با آزمون تعقین تیانگیم
  .درصد انجام شد

  افته ها و بحثی -3
   آزمون دو فاز شدن- 3-1

ن یتـر  از مهـم  یک ـی ییبافت و ظاهر مطلوب در هر مـاده غـذا         
 کـه  ییموادغـذا یبرا.  محـصول اسـت   ي بازارپـسند  يهـا یژگیو

 ییت بـالا ی ـ اهمیک ـیزی فيداری ـون هـستند، پا  یصورت امولس به
  . دارد
ن مطالعــه، بــا یــ در ای موردبررســيهــاچکــدام از نمونــهیدر ه

 در ي روز نگهدار  90 ی مختلف صمغ زانتان و در ط      يدرصدها
ن موضـوع  ی ـا.  مشاهده نشد یخچال جدا شدن فاز سرم    ی يدما

 سـالاد   يهـا دار نمودن سس  یاانگر اثر مثبت صمغ زانتان در پ      یب
  .ب استیتون و سرکه سیه روغن زیبالقوه فراسودمند بر پا

 يدارسازی اثر پاییاز در مطالعهین) 2005(پارسکفپلو و همکاران 
 يدهایساکاریمو را با استفاده از پلیتون و آبلیون روغن زیامولس

نــات یکــول آلژیلن گلی و زانتــان همــراه بــا پــروپیصــمغ عربــ
 يدند کـه درصـدها    یجه رس ـ ین نت ی قراردادند و به ا    یموردبررس

 يداری ـ پاي رویت بخـش  یتواند اثر رضا  یمختلف بهکار رفته م   
 ].2[ها ازنظر مقدار دو فاز شدن داشته باشد سس

، نـشان داد کـه     )2009(ک و همکـاران     یستونی ـج مطالعه کر  ینتا
 يش غلظت زانتـان منجـر بـه کـاهش جـدا شـدن فازهـا               یافزا

زانتان تـا  % 08/0ش از  ی با ب  يهاونیدر امولس . ودشیون م یامولس
ون مشاهده ی امولسیکنواختی در يرییچ تغی، ه ي روز نگهدار  15

  ].14[نشد 
 مورد نظر به طور يدر مطالعه حاضر صمغ زانتان با درصدها

ج ین نتای کرد و ايریها جلوگونی از دوفاز شدن امولسيموثر
 .تنه اسین زمیر مطالعات در ایسو با ساهم

3-2 - pHسس سالاد  
 30 يهـا مـار، در دوره ی هـر سـه ت     pH یج حاصل از بررس   ینتا

 Table 2خچـال در  ی ي در دمـا یروزه در طول زمان انبارمـان 
بـه طـور   T1  نمونه  pHد،یدر روز اول تول. گزارش شده است

با گذر زمان . گر بودیتر از دو نمونه دکم(p<0.05)  يداریمعن
 کــاهش و بعــد از آن 30 تــا روز مارهــای تی تمــامpHعمومــاً 

 ی تمامیان زمان انبارمانیمارها تا پای تی تمامpH. افتیش یافزا
  .ها در محدوده استاندارد  قرار داشتندنمونه

  

Table 2 pH of olive oil– apple vinegar salad dressings during storage at  4 °C. 
Storage (days) Samples 

1 30 60 90 

T1 3.573±0.006bA 3.246±0.003aC 3.403±0.003aB 3.563±0.003aA 

T2 3.576±0.003bA 3.203±0.008abD 3.339±0.004bC 3.476±0.003bB 

T3 3.623±0.003aA 3.236±0.003bC 3.276±0.003cC 3.363±0.020cB 

Mean ± Standard errors. Means within the same column (a, b, c) and the same row (A, B, C, D) with different 
letters are significantly different (p < 0.05). 
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ــا ــر اســاس نت ــامTable 2 ،pHج مــنعکس شــده در یب  یتم
ران بـه   ی ـ ا یسـتاندارد مل ـ   مورد مطالعه در محـدوده ا      يهانمونه

قــرار داشــت و در طــول زمــان ) 1/4حــداکثر  (2454شــماره 
مارهـا بـا    یسه ت ی ـبـا مقا  . شتر نـشد  ی ـن حـد ب   یز از ا  ی ن ينگهدار

ها کمتـر بـود و     ه نمونه ی اکثر مواقع از بق    T3مار  یتpHگر،  یکدی
 يشتری بيت نگهداریمار قابلین تیدهد که ایمن موضوع نشان یا

 ].3[خواهد داشت 

ــوپز و همکــاران یتــان ــشان داد کــه ) 2014(ج مطالعــه ت  pHن
دار شـده بـا     ی ـتون و آب انار پا    ی سس سالاد روغن ز    يهانمونه
  صمغ 

 قرار داشت و با گذشت زمـان  18/4 و 92/3زانتان در محدوده   
  ].15[ها مشاهده شد  نمونهpH در یکاهش اندک

 در اثـر فـساد   pHش ی، افزایی محصولات غذاي نگهدار یدر ط 
 در محـصول    pHن بودن   ییبا توجه به پا   . دهدی رخ م  یکروبیم

جـه از فـساد     یشـود، در نت   یها محـدود م ـ   يرشد باکتر , يدیتول
 .کندی نميرییز تغی نpH شده و يریمحصول جلوگ

 ته سس سالادیدی اسيریگ اندازه3-3
 30 يهاها در دوره نمونهیته تمامیدی اسیج حاصل از بررسینتا

 Table 3خچـال در  ی ي در دمـا یانبارمـان روزه در طول زمان 
 و  T1 يمارهایته ت یدید، اس یدر روز اول تول   . گزارش شده است  

T2مار ی نداشند، اما تيداری باهم اختلاف معنT2ن مقدار ی کمتر
ــا دو تیدیاســ ــشان داده و ب ــار دیته را ن  اخــتلاف يگــر دارایم
ته یدیعموما باگذشت زمان مقدار اس ـ    . بود(p<0.05)يداریمعن

  .افتیش ی افزا90 کاهش و بعد از آن تا روز 60تا روز 
 

Table 3 Acidity of olive oil– apple vinegar salad dressings during storage at 4°C. 
Storage (days) 

Samples 
1 30 60 90 

T1 0.803±0.005aB 0.721±0.003bC 0.781±0.003aB 0.840±0.004aA 

T2 0.814±0.005aA 0.780±0.003aB 0.769±0.001bAB 0.781±0.002bAB 

T3 0.779±0.002bB 0.760±0.009aB 0.780±0.002aB 0.840±0.003aA 

Mean  Standard errors. Means within the same column (a, b, c) and the same row (A, B, C, D) with different 
letters are significantly different (p < 0.05). 

  
 مطابقـت  pHج  یدست آمده در روز اول با نتـا       ته به یدیج اس ینتا

 یته تمـام یدی محـدوده اس ـ ين روز نگهـدار  یداشت و تـا آخـر     
 2454ران بـه شـماره      ی ـ ا یها در محـدوده اسـتاندارد مل ـ      نمونه

بـه  ). Table 3(قـرار داشـت   )  گرم در صد گـرم 6/0حداقل (
ازنظـر   ي روز پـس از نگهـدار  90مارها تا  ی ت یل تمام ین دل یهم
  ].3[مصرف هستند  قابلpHته ویدی اسیژگیو

ته اغلب ممکـن اسـت در اثـر    یدیر در اسییل تغیدل, pHهمانند  
ط ین و شــرایی پــاpHعلــت  رخ دهــد کــه بــهیکروبــیفـساد م 
ر یپذ امکان ي نگهدار ی در ط  یکروبی محصول، فساد م   ينگهدار

  .نبود

   چرب آزاديدهاین درصد اسیی تع3-4
 يهاها در دوره نمونهی تماميدی عدد اسیج حاصل از بررسینتا
 Table 4خچال در ی ي در دمای روزه در طول زمان انبارمان30

د ی ـشود روز اول تولیطور که مشاهده م همان. گزارششده است 
 يمارهاین ت ی چرب آزاد ب   يدهای در مقدار اس   يداریتفاوت معن 

 يدی ام عدد اس30باگذشت زمان تا روز . مختلف وجود نداشت
ن روز ی ب ـيداریافت و بعد از آن اختلاف معنیش یها افزا نمونه

د چرب آزاد مربـوط  ین مقدار اس  یکمتر. وجود نداشت  90 و   60
مار ین پارامتر مربوط به تین مقدار ا یشتری در روز اول و ب     T1به  
T2 ام بود60در روز. 

Table 4 Fat acidity of olive oil– apple vinegar salad dressings during storage at  4 oC. 
Storage (days) 

Samples 
1 30 60 90 

T1 0.162±0.002aB 1.873±0.002aA 1.904±0.005cA 1.956±0.005cA 

T2 0.164±0.006aB 1.773±0.035bA 2.238±0.053aA 2.214±0.007aA 

T3 0.163±0.004aC 1.643±0.014cB 2.218±0.004bA 2.155±0.007bA 

Means within the same column (a, b, c) and the same row (A, B, C, D) with different letters are significantly 
different (p < 0.05). 
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ن مقدار یشتری در روز اول و بT1 مربوط به يدین عدد اسیکمتر
 .ام بود60 در روز T2ن پارامتر مربوط به یا

 يش زمـان نگهـدار  ین مطالعـه نـشان داد کـه بـا افـزا          ی ـج ا ینتا
   يان زمان نگهداریافت، اما تا پایش ی چرب آزاد افزايدهایاس

قـرار  ) کیداولئی درصد اس  3/3(ن اعداد در محدوده استاندارد      یا
  ].3[داشت 

 چـرب آزاد   يدهایدهـد کـه اس ـ    یز نـشان م ـ   ی ـر مطالعات ن  یسا
افته و سپس به حد  یشی روغن افزا  يهادر نمونه باگذشت زمان   

 چـرب و    يدهاید شـدن اس ـ   یازآن بـا اکـس    پـس . رسندی م یثابت
، )ونیداسیه اکس یمحصولات اول (دها  یدروپراکسیشدن به ه  لیتبد

  ].6[ابد یی کاهشميدیمقدار عدد اس
 ي رو یشی ـدر آزما ) 2007پاراسـکوپلو و همکـاران،      (ن  یهمچن

دار شـده بـا   ی ـمـو پا یلتـون و آب ی روغـن ز  يونز دارا یسس مـا  
 يش زمـان نگهـدار    یدها، مشاهده نمودند که با افـزا      یساکاریپل

 ي دارايمارهــای در تمـام ت يدیونز، مقـدار عــدد اس ـ یسـس مـا  
ش نـشان داد  ی افزا >P) 05/0(يداریصورت معن د به یساکاریپل
]7.[  

ش عـدد   ی، احتمـال افـزا    ي باگذشت زمان نگهدار   یعیطور طب به
ز یدرولی ـل ه ی ـتواند به دل  ین موضوع م  یدارد که ا   وجود   يدیاس
  . روغن باشديهاسرولیل گلیآسيتر

ژن، ید چرب، حـرارت، اکـس  یب اسی ازجمله ترک  یعوامل مختلف 
  اثر  ها یچرب ون یداسیبر اکس  نور، و ها میآنز ن، یفلزات سنگ

 فساد مواد یل اصلی از دلایکیون یداسیازآنجاکه اکس. گذارندیم
 ي بـرا يها بوده و ازنظر اقتـصاد    ها و روغن  ی چرب ي دارا ییغذا
 و کنتـرل عـدد      يری ـگآور است، پس انـدازه    انی ز ییع غذا یصنا
  ].6[ است ي ضروريدیاس

 يری ـز اندازه گ  ی سس سالاد ن   يها چرب نمونه  يدهایب اس یترک
 چــرب، يدهایل اســیــج پروفایشــده بــود و بــا توجــه بــه نتــا

د و یاســکیــعــد از آن پالمتن مقــدار و بیشتریــد  بیاســکیــاولئ
 در  يداریر معن ـ ی ـید بود و بعد از گذشت زمـان تغ        یاسکینولئیل

ز کمتر و   یدرولید چرب مشاهده نشد که نشان از ه       یل اس یپروفا
  ].16[ است ي نگهداریداسون کمتر در طیاکس
  فنل کلي محتوا-3-5
ها در روز اول   فنل کل نمونه  ی محتوا يریگج حاصل از اندازه   ینتا
 ي در دما  ی روزه در طول زمان انبارمان     30 يهاد و در دوره   یتول

دهـد  یج نشان م ـینتا. ش شده است گزارTable 5خچال در ی
 يریگر چشم یی در طول زمان تغ    T1فنلکل موجود در    یکه محتوا 

 روز پـس از     90ن  ید و همچن ـ  ین روز تول  یدر اول . انددا نکرده یپ
ت را در خود داشـته      باین ترک ین مقدار ا  یشتری، ب T1مار  ید ت یتول

  .است
  

Table 5 The total phenolic contents of olive oil– apple vinegar salad dressings 
Storage (days) 

Samples 
1 30 60 90 

T1 47.037±0.001aA 47.053±0.002cA 46.757±0.003aB 47.007±0.003aA 

T2 45.366±0.002cC 49.286±0.011bA 45.961±0.004bB 44.609±0.009bD 

T3 45.663±0.011bB 51.637±0.005aA 42.203±.010cD 44.167±0.051cC 

Means within the same column (a, b, c) and the same row (A, B, C, D) with different letters are significantly 
different (p < 0.05). 

کـل موجـود    فنل يدست آمده گستره محتواج بهیبا توجه به نتا 
ک ی ـد گالیرم اس ـگیلی م52 تا 44 از يدی سالاد توليهادر سس 

 90ن مواد بعد از یر ایرات در مقادیین تغ یکمتر. لوگرم بود یدر ک 
ش یالبتـه بـا افـزا   . (Table 5)بود T1 مربوط به يروز نگهدار

شـود و مرحلـه   یهـا سـفتم  غلظت صـمغ زانتـان بافـت نمونـه        
ن یبه هم. ردیگی انجام میسختز بهی کل نیبات فنلیاستخراج ترک

در . اسـت T3 و T2شتر از  ی ـ ب T1بـات در  ین ترک ی ـر ا یل مقاد یدل
 سس سالاد روغن يهایژگی، و)2014(مطالعه توپز و همکاران 

.  کردنـد  یدارشده با صمغ زانتـان را بررس ـ      یتون و آب انار پا    یز
 گرم  یلی م 36/3 -34/127 کل در محدوده     یبات فنل یمقدار ترک 

 ـ  .  شـد  يری ـگتر اندازه ی ل یلی م 100ک در   ید گال یاس ن یتفـاوت ب
ن یگر مطالعات به تفاوت بین مطالعه و د یر گزارش شده ا   یادمق

بـات مربـوط   ین ترکیها، دما و زمان استخراج اه، حلال یمواد اول 
 ]. 15[است 

 یشیت ضد اکسایفعال-3-6
 شده يریگها اندازه نمونهDPPH آزاد يهاکالیدرصد مهار راد
گستره مهار . گزارش شده استFigure2 د دریدر روز اول تول

 92 تا 89ن یها ماب نمونهی تمامDPPH آزاد يهاکالیراد
ن مقدار ی و کمترT3مار ین مقدار مربوط به تیشتریب. درصد بود
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گر یکدیمارها با ی تیدانیاکسیت آنتیفعال. بودT1مربوط به 
  . نداشت(p<0.05) يتفاوت آمار

 ـ یمحدوده عـدد پراکـس     بـود کـه در حـد    88/12 تـا  2/11ن  ید ب
ن یکمتر. باشدیتون بکر م  ی روغن ز  يف شده برا  یاستاندارد تعر 

دهـد  ی بـود کـه نـشان م ـ     T2مـار   ید مربـوط بـه ت     یعدد پراکـس  
 قابـل مـصرف   ي روز بعد از نگهدار90 آماده شده تا   يهانمونه

ز مطابقت  ی ن یدانیاکسیت آنت یج مربوط به فعال   یباشند و با نتا   یم
  ].16[دارد 

 
Fig 2 Percent of antioxidative activity of olive          

oil– apple cider vinegar functional salad 
dressings stabilized with xhantan gum. 

  ی حسیابی ارز-3-7
د پس از یها در روز اول تول نمونهی حسیابیج حاصل از ارزینتا
ــدار90 ــاي روز نگهـ ــال در ی ي در دمـ  ,figure 3خچـ

ابـان  یشده توسـط ارز   بر طبق نمرات کسب   .شده است گزارش4
. ده نـشد یمارها، دین تی بيداری در روز اول ، تفاوت معن    یحس

 در طعم و بافت کاهش T1، نمرات ياما باگذشت زمان نگهدار 
مـار  ی در تر رنگ در طول زمان فقـط ییابان تغ یبه نظر ارز  . افتی

T1مـار   ین ت ی ب يداریده شد اما تفاوت معن    یدT2   و T3   وجـود 
نشده و در رفتهی پذیابان حسیتوسط ارزT1مار یبافت ت . نداشت

از ی ـ امت T3 و   T2اما بافـت    . ز مردود شد  ی ن يطول زمان نگهدار  
ازشـان  ی در امت يری ـی کسب کردند و در طـول زمـان تغ         یکسانی

ازهـا را ازنظـر   ین امت یلاتر بـا  T3 و   T2 یبهطورکل. مشاهده نشد 
 ٪25/0 يتر از نمونـه حـاو   شی کسب کردند و ب    یابان حس یارز

  .رش قرار گرفتیصمغ زانتان موردپذ
 یکی رئولوژيهایژگی ویدست آمده از بررسج بهیبا توجه به نتا

گذشـت زمـان    سس سالاد، مشخص شـد کـه   يهان نمونه یهم
 و یکی رئولــوژيهــایژگــی وير را روین تــأثی کمتــرينگهــدار

ام، 90ج روز اول و     یسه نتـا  ی ـ بـا مقا   . داشـته اسـت    T2ساختار  
افته بود یها کاهش همه نمونهيگما باگذشت زمان برا   یتانژانت س 

. دار بـود  ی معن ـ T3 و   T1 نمونـه    ي بـرا  ین رونـد کاهـش    ی ـاما ا 
ساختار (گمایتانژانت سنیکمتر و′Gن مقدار یترشی بT3ونیامولس

 ٪5/0 ياشتند، امـا سـس سـالاد حـاو    را د ) يترمانند محکم ژل
 ـ   ی ـرات ا یین تغ یترصمغ، کم  ام 90ن روز اول و     ین پارامترهـا راب
  .نشان داد

 ياه شـده از سـاختار ذره     ی ـ ته یکروسـکوپ یر م یمشاهده تـصاو  
% 25/0 بـا    T1ون  یها نشان داد که اندازه ذرات امولـس       ونیامولس

ش غلظـت  یبـا افـزا  . هـا بـود  ر نمونه یصمغ زانتان بزرگتر از سا    
 شکل ذرات بهتـر و انـدازه        یکنواختیها،  صمغ زانتان در نمونه   

  ].16 [ها کوچکتر شدآن
د شدن سس یطعم رانس) 2007( پاراسکو و همکاران در مطالعه 
مـو، بـا گذشـت    یلتـون و آب یه روغـن ز   یه شده بر پا   یسالاد ته 

 در يداریر معن ـی ـیچ تغیابـان ه ـ ی، ارزيهفته از زمان نگهدار 33
  ]. 7[ص ندادند یها تشخهطعم نمون

 
Fig 3 Sensory evaluation of olive oil– apple 

vinegar salad dressingsin first day of production at 
4° C. 

 
Fig 4 Sensory evaluation of olive oil– apple 

vinegar salad dressings in 90th day of production 
at 4° C. 
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  يریگجهی نت-4
ر مختلف صمغ زانتان و  یاثر مقاد  ین پژوهش، بررس  یهدف از ا  

 یدانیاکسی و آنت ییایمیکی، ش یزی ف يهایژگی بر و  یزمان انبارمان 
در ی ـطورکلبـه .  سـس سـالاد بـالقوه فراسـودمند بـود         هاينمونه

ن مطالعــه جــدا یــ در ای موردبررســيهــاکــدام از نمونــهچیهــ
ته و مقـدار  یدی، اس ـ pH. مشاهده نشدی و آبی چربيشدنفازها

 یها در گستره اسـتاندارد مل ـ      نمونه ی چرب آزاد تمام   يدهایاس
ن حد  گذر یز از ای نيران قرار داشت و در طول زمان نگهداریا

ج ینتـا .کمتر بـود ها ه نمونهی اکثر مواقع از بق    T3مار  یتpH. نکرد
ن ی مطابقـت داشـت و همچن ـ    pHج  یته در روز اول با نتا     یدیاس

 چـرب   يدهای، مقدار اس  يش زمان نگهدار  یمشخص شد با افزا   
 کـل موجـود در   یبـات فنل ـ  یمحـدوده ترک  . ابدییش م یآزاد افزا 

لوگرم بود و یگرم در کیلی م52 تا 44 از يدی سالاد توليهاسس
 89ن  یها ماب  نمونه ی تمام DPPHآزاد  يهاکالیگستره مهار راد  

 T2مـار  ی نـشان داد کـه ت   یی ـا دوره يهاآزمون. درصد بود  92تا  
ن یبنابرا. داشته استيرات را در طول زمان نگهدار     یین تغ یکمتر

ب بـه  یتون بکر و سرکه س ـیون سس سالاد با روغن ز     یفرمولاس
 يهـا ید چاشـن ی ـ تول يتوانـد بـرا   ی صمغ زانتان م ـ   ٪5/0همراه  

 يهـا یژگ ـی با ویفراسودمند و سلامت بخش و در سطح صنعت    
ــیزیف ــیک ــسییایمی و ش ــوژیونیداسی، اک ــه و ی بهیکی و رئول ن

  .ردیپسند مورداستفاده قرار گیمشتر
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Salad dressings are food emulsions important in our daily diet, but conventional salad dressings have 
high amounts of cholesterol and saturated fatty acids because of egg yolk in their formulations. This 
study investigated the physicochemical and antioxidant properties of the salad dressing without egg 
yolk. Oil-in-water emulsions were prepared with virgin olive oil and apple vinegar stabilized with 
various percentages of xanthan (T1: 0.25%, T2: 0.5%. T3: 0.75%).Characteristics including phases 
separation, pH, acidity, free fatty acids, total phenolic compounds, and DPPH free radical control 
inhibition were measured and the sensory properties of the prepared sauces were evaluated. Results 
showed that all samples within 90 days preservation at 4°c was not observed phase separation during 
storage. pH, acidity and free fatty acid all samples were in the range of Iranian National Standard and 
they were within this limit during storage too. The ranges of total phenolic compounds and the DPPH 
test indicated in salad dressings are (44 – 52 mg per kg) and (89 - 92 percent) respectively.Samples 
containing 0.5% and 0.75% Xanthan received the highest score of sensory evaluators. Results showed 
that T2 and T1 had the optimum physicochemical and oxidative properties and can be a proper egg yolk 
free salad dressing to introduce to the market. 
 
Keywords: Oxidative properties, Xanthan gum, Chemical properties, Emulsion stability, Phenolic 
compounds.  
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