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استفاده  شده با هیونز کم چرب تهیسس ما ی و بافتیکیخواص رئولوژ یبررس
   گوار و زانتانيصمغ ها ود یسری گلياز مونو و د

  

  2 روانی، مهناز هاشم2ییمان رجای ، پ1یمحمد اردستان
  

 ران ین، ای، ورامیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی پ-ن ی، واحد ورامي، دانشکده کشاورزییع غذای ارشد،گروه صنای کارشناسيدانشجو -1

  ران  ین، ای، ورامیشوا، دانشگاه آزاد اسلامی پ- ن ی، واحد ورامي، دانشکده کشاورزییع غذایار گروه صنایاستاد -2
  )27/02/97: رشیپذ خیتار  96/ 23/08:  افتیدر خیتار(

  
  دهیچک

پس از . ونز بودی سس مای و بافتیکی زانتان و گوار بر خواص رئولوژيهان صمغید و همچنیسری گلير مونو و دیفای اثر امولسین پژوهش، بررسیهدف از ا
 يروی نویدگ قوام، چسبنيمولفه ها(یل بافتی، پروفا(SEM)یکروسکوپ الکترونیر می، تصاویکی رئولوژيونز، آزمونهای سس مايمارهایون تیفرمولاس
) α =05/0( درصد 95نان یکطرفه در سطح اطمیانس یز واریج آزمون با روش آنالی انجام و نتایق در قالب طرح کامل تصادفیتحق. دی انجام گرد)یچسبندگ

ج نشان داد ینتا. شدبرازشینگهام و هرشل بالکلیتوان، کاسون، ب يها با مدليج آزمون رئولوژینتا. دیز گردی آنال2/17 تب نسخهینیتوسط نرم افزار م
جاد ی منجر به ا333/0ر بالاتر از ی گوار و زانتان در مقاديزان استفاده از صمغ هایش میافزا.  قرار داشتندیونز در دامنه مدل هرشل بالکلی سس مايمارهایکهت

 يها درصد استفاده از صمغ333/0 ير بالایمقادمارها دری تیت چسبندگی و قابلی چسبندگيروی نيشاخص ها). p≥05/0(ق شونده با برش شدیرفتار رق
 SEMر یتصاو). p≥05/0(افتی کاهش ي داریش وشاخص قوام به صورت معنی افزاي دارید به صورت معنیسری گلير مونو و دیفایزانتان و گوار و امولس

نه و مطلوب در یرات بهیید باعث تغیسری گليونو و د درصد از م667/0 درصد از صمغ گوار و 167/0 درصد از صمغ زانتان،167/0ر ینشان داد که مقاد
د به عنوان یسری گلي درصد مونو و د667/0 درصد صمغ گوار و 167/0 درصد صمغ زانتان،167/0يونز دارایت، سس مایدر نها. شودیونز می سس مایژگیو
  .دیانتخاب گرد) 8Tمار یت(مار برتر یت

 
  ونزید، سس مایسری گلي و د صمغ گوار، صمغ زانتان ، مونو:د واژگانیکل
  
 
  
  

                                                             
 مکاتبات مسئول: Prajaei@gmail.com  
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  مقدمه - 1
 رژیم غذایی محسوب ضروري و جمله ترکیبات اصلی از هاچربی

  اسیدهاييحاو انرژي، کننده منبع تأمین عنوان به می شوند که
ن یگر، ای دي از سو.باشندیم هاویتامین یو برخ ضروري چرب

 يهايماریب ابت،ید ریها نظبیماري از بسیاري بروز بات منشأیترک
 سرم کلسترول سطح شیافزا  همچونیو عوارض1یعروق- یقلب

 چربی کاهش مقبولیت محصولات با میزان. ]1[باشند یم خون
کم  غذاهاي ها بهآن افزایش تمایل کنندگان و مصرف بین دربالا 

 را بر آن داشته است تا با به ییع غذایصنا نیمتخصص چرب
ر ی، مقادییغذا مواد ونیفرمولاس در یچرب يهانیگزیجا يریکارگ

 هیته نیبنابرا.  کاهش دهندییبات را در محصولات غذاین ترکیا
ژه یو به کارخانجات اکثر هدف چرب، کم ییغذا محصولات

 یونز چاشنیسس ما .باشدیم ونزید کننده سس مایکارخانجات تول
حداقل  (ی خوراکیاهی گيهاون شدن روغنیاست که از امولس

ن یا.دیآیع شامل سرکه بوجود میک فاز مایدر )  درصد66
ون دائم روغن در آب بوده و ی به صورت امولسییفرآوردة غذا

 یاهیباشد؛ در ساخت آن روغن گیم می بو و مزه ملايدارا
  pHيدارا به کار رفته که مو، تخم مرغی، سرکه، آب لیخوراک

 مواد در هایچرب  حذفيازجملهراهکارها.]2[ است4 تا 6/3ن یب
 یچرب ين هایگزیبات جایترک مختلف ازانواع استفاده ،ییغذا

هستند  )هادیئدروکلویه(ها صمغ بات،ین ترکیا از یگروه .است
 کی عنوان به شود،یم سبب هاآب توسط آن جذب تیکه قابل
 ینرم تنها نه بیترت نیبد و عملکرده رطوبت کننده حفظ عامل

زمان  حفظ به بلکه دهند،یم شیافزا را ییمحصولات غذا
 ینگهدارندگ تیخاص .]3[خواهند کرد ز کمکین  آنيماندگار

 یچرب نیگزیجا عنوان به دهد تایم اجازه هاصمغ به آب،
 يکالر کم ییغذا يهافرآورده دیتول در بیترت نیبد و عملکرده

 از راتدیهوبرک هیاپ رب یبرچ ياهنیزگیاج .]4،5[شوند استفاده
 ریغ ایمضه لباق ياهراتدیهوبرک اب یناهایگو تابوبح ت،لاغ

                                                             
1. Cardiovascular diseases 

 ییهاتوان به صمغین مین بی که در ادنیآیمتسدهب مضه لباق
  .ر زانتان و گوار اشاره نمودینظ

 بالا ی با وزن مولکولی خارج سلوليدی ساکاریزانتان هترو پل
 يها توسط باکتردراتیسم کربوهیان متابولیاست که در جر

 یخلاف وزن مولکولبر. شودید می تول2سیزانتاموناس کمپستر
 در آب سرد و گرم یبه سادگ) ون دالتونیلیک میش از یب(اد یز

ار ی بسي نسبتاً کم، محلول هايهازانتان در غلظت. شودیحل م
  .]6[دهدیل میشونده با برش تشکقیت رقیسکوز با خاصیو

 به اه گواریآندوسپرم دانه گ گوار از رنگ يا قهوه اید یسف پودر
 است که ییصمغ گوار از جمله گالاکتومانان ها. دیآیم دست

 - α–D–4و1 یره اصلیها بر اساس زنج آنییایمیساختمان ش
نسبت . باشدیم گالاکتوز - α-D- 6و1 ی جانبيهامانان با شاخه

 گوار در محلول منجر يمری پليره هایمانوز به گالاکتوز در زنج
 يهان صمغ در غلظتیا. گرددیته محلول میسکوزیش ویبه افزا

 درصد از آن 3 تا 2سکوز داده و غلظت ی ويهال محلولیکم تشک
دها ی ساکاریگر پلیها و دنین صمغ با پروتئیا. دهدیل ژل میتشک

  .]6[باشدیسازگار م
ک گروه ی دو و يب دارایبه ترت(د یسری گليبات مونو و دیاز ترک

ر یفایبه عنوان امولس) دیسریگليل آزاد در مولکول تریدروکسیه
بات با دارا بودن ین ترکیا. شودیونز استفاده مید سس مایدر تول
ون یات امولسی خصوصي دارایر قطبی و غی قطبيهابخش
ر مونو و یفایان ذکر است که امولسیشا .باشندی می مطلوبیکنندگ

 يهای از منابع چربیمیز آنزیدرولیند هیق فراید از طریسری گليد
د و سپس به منظور به یر روغن پالم تولی نسبتا ارزان نظیاهیگ

ر یتقط)  درصد90شتر از یب( با خلوص بالا یدست آوردن محصول
  .]7[گردد یم

ها  با استفاده از صمغيلرونز کم کاید سس ماینه تولیرا در زمیاخ
توان به یان مین میدر ا. ده استی به انجام رسییپژوهش ها

ر بتاگلوکان جو بدون یبر تأث ]8[همکاران و ی عقدائيریام یبررس

                                                             
2. Xanthomonas campestris 
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، ییایمی شیکیزی فيهایژگی بر وینه به عنوان مقلد چربیپوش
بر ] 9[ونز کم چرب، دانشور و همکاران ی سس مای و حسیبافت
ن یگزیشده، زانتان و گوار به عنوان جا نهیسته ذرت ژلاتر نشایتاث

 يونز حاوی سس مای و حسیکیزیات فی بر خصوصیچرب
هاي چربی  بر تأثیر جایگزین ]10[و همکاران ي رضوا،یرسویش

شامل صمغ گزانتان، صمغ دانه ریحان و مخلوط مساوي این دو 
درصد بر پایداري،   75/0 و6/0 ،45/0  صمغ در سه سطح غلظتی

هاي سس مایونز اي شدن، خواص حسی و شیمیایی نمونهخامه
 بر رفتار سس ]11[ن و همکاران یالد فین سیکم چرب و همچن

 و کنسانتره يشده با صمغ قدومه شهر هیونز کم چرب تهیما
  .ر، اشاره نمودین آب پنیپروتئ

 غذایی مواد کنندگان مصرف ن مطلب که امروزهیبا توجه به ا
در  و میدهند غذایی مواد سلامت و کیفیت به بیشتري اهمیت

 کالري کم غذایی محصولات تولید براي زیادي جه تقاضايینت
 ی و بافتیکیات رئولوژیخصوص حاضریدر بررس دارد؛ وجود

ر مونو و یفایاز امولس شده با استفاده هیونز کم چرب تهیسس ما
ن یگزیبات جای گوار و زانتانبه عنوان ترکيهاصمغود یسری گليد

نه انجام ین زمی در ایق مشابهی پرداخته شده که تاکنون تحقیچرب
  .رفته استینپذ
  

   مواد و روش ها- 2
 آب،  رعنا،يبا نام تجار آفتابگردان روغن شامل ونزیما هیاول مواد
ر مونو و یفاینمک و امولس شکر، خردل، پودر سرکه، مرغ، تخم

 E)با ( درصد 90 خلوصيشده داراریتقط دیسری گليد

number 471 از شرکت اولئون)(Oleon, Belgium 
پودر آماده  و زانتان  بصورت  گواريهاصمغ .دی گرديداریخر

 ,OMEGA)امگا از شرکت)  80 اندازه مش يدارا(مصرف 

Russia)ه شدی ته . 

  ونزی مايآماده ساز - 2-1

ري اجت سسخت ن و روش ساویسلاومرفن منظور، ی ايبرا
جدول  (دش هتفرگ رظن در عجرمان ونع هب هناخراک کیي در دیلوت
1 .(  
 حطسن در ویسلوم الیکشتاد و ومدن رکط ولخماي رب

 در  دور600 تعرس اب یهاگشیام آزنکط ولخم، از یهاگشیامآز
، رکش ،کمن لماش هک را دريوپ ادوم ادتبا .دش دهافتسا هقیقد

 دشابیمم یت و بنزوات سدابروس میساتپ ،کیرتیس دیسا خردل،
 و هدش هفاضا ذکر شده دريوپ ادوم هب آبسپس. دیدرگ هفاضا
 هدش طولخم آن هدیفس و زرده یبوخ هب هک(غ رممخت آن از سپ
 اتیگمه لااب ادوم ودنزفا هکتسارکذ نایاش .دشهفاضا) تسا
 نغرو یمآرا هب آن از سپ د،ریگیم رتوص 1و́ 20˝نامز
 لااب تمس هب رسکیم هغیت 7 ́ و30˝نامز در سپس ،دیدرگهفاضا
 هکرس مهن هقیقد در.ددرگ لیکشت نویسلوما یبوخهب ات دش دهرب
به صورت  رسکیم هغیت تکرح 10و ́ 45˝نامز ات و هدش هفاضا

  .دیآ تسدب بولطم تفاب ات تفایهم ادایدوران
  

Table 1  The formulation used in the production 
of mayonnaise 

ر ی سايبرا. ه شدیلوگرم نمونه تهیکک یمار مقدار ی هر تي برا
) 2جدول (مارها ی تيز از جدول کدبندیها نونزیون مایفرمولاس

ون مورد یزان و مجموع فرمولاسیاستفاده شد و به تناسب م
  .]12[ونز کاسته شدی سس مايمارهای تیاستفاده، از درصد چرب

  
 

Ingredient % 
Oil 66 

Water 12 
Egg (g) 9 
Vinegar 6 
Sugar 5 
Salt 1.6 

Mustard 0.3 
Potassium Sorbate 0.03429 

Benzoate Sodium 0.03429 
Citric acid 0.03142 
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Table 2  Coding for Mayonnaise Treatments 
The ingredient (per 100 gr) Fat Reduction (%) Others Egg Water Oil MDG GG XG TREATMENT 

0 13 9 12 66 0.000 0.000 0.000 T (Control) 
25 19.5 10 20 49.5 0.000 0.000 1.000 T1 
25 19.5 10 20 49.5 0.000 1.000 0.000 T2 
25 19.5 10 20 49.5 1.000 0.000 0.000 T3 
25 19.5 10 20 49.5 0.000 0.500 0.500 T4 
25 19.5 10 20 49.5 0.500 0.000 0.500 T5 
25 19.5 10 20 49.5 0.500 0.500 0.000 T6 
25 19.5 10 20 49.5 0.333 0.333 0.333 T7 
25 19.5 10 20 49.5 0.167 0.167 0.667 T8 
25 19.5 10 20 49.5 0.167 0.667 0.167 T9 
25 19.5 10 20 49.5 0.667 0.167 0.167 T10 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: Mayonnaise 
with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: Mayonnaise with 0.5% 
xanthan gum and 0.5% Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise 
with 0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan gum, 
0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan gum, 0.167% guar 
gum and 0.167% Mono- di-glycerides .MDG:Mono- di-glycerides emulsifier, GG: Guar gum, XG: Xanthan gum 

  
  
  ونی امولسيداریتست پا - 2-2

 15 یبا قطر داخل ـ(ش ی آزماياز هر نمونه به لوله ها  ) F0( گرم   15
منتقـل شـده و کـاملاً بـا کـلاه      )  متـر  یل ـی م 125 متر، ارتفـاع     یلیم

قـه در  ی دق30 مهر و مـوم شـده و پـس از آن بـه مـدت          یکیپلاست
 ,Hettich, Roto Silent/K(فوژیقـه سـانتر  ی دور در دق5000

Germany (وزن کسر رسوب    . شدند)F1(  شده و   يری، اندازه گ 
  .]13[ مشخص شد1ونتوسط رابطه یثبات امولس

   1رابطه 
 = (F1/F0) × 100                  يداری پا(%)  

  ی مقاومت حرارت- 2-3
ونز،نمونه ها در ی سس مای مقاومت حرارتيری اندازه گيبرا
پس . شدند يدارنگه قهی دق30گراد به مدت ی درجه سانت80يدما

 30وژ قرار گرفته و به مدت یفیها در لوله سانترونیاز آن، امولس
 با ی حرارتيداریپا. ند شدندیفرا قهی دور در دق5000قه در یدق

  .]14[شودی مشخصم2استفاده از رابطه 

  = ×100   2     رابطه 
 )%(ون ی امولسیمقاومت حرارت

  یل بافتیز پروفای آنال- 2-4
 بافت فارانل سنجش دستگاه از ها نمونه بافت سنجش يبرا

(FARANEL CNS, QTS 25)ات یخصوص. استفاده شد
 ها  نمونهیچسبندگ تیقابل و یچسبندگ يروین ،3ثبات رینظ یبافت

 و اکستروژن روش بک با يریگاندازه .قرار گرفت یابیارز مورد
 45 یداخل ضلع و 55 با ارتفاع يریگ اندازه ظرف از استفاده با
 نقطه نیبالاتر یسفت. مترانجام شدیلی م42ضلع  با پروب و متریلیم

بر  تواندیم که بوده) نمودار ممیماکز نقطه(زمان  به نمودار بار در
) Gا ی N (یچسبندگ يروین .شود انیب گرم ای و وتنین حسب

 يروین نیشتریا بی و نمونه از پروب شدن جدا يبرا لازم يروین
 ظرف از پروب شدن و خارج برگشت طول در شده دیتول یمنف

ا ی N.S(یچسبندگ). نمودار ممینینقطه م(باشد یم يریگ اندازه

                                                             
3. Firmness 
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G.S( بافت یچسبندگ از ينماد و نمودار یه منفیناح مساحت 
  .]15[محصولاست 

  یکیات رئولوژی خصوصی بررس- 2-5

 از ونز،ی مايها نمونه یکیرئولوژ اتیخصوص یربررس منظو به
 .دیاستفاده گرد) Visco88, Bohlin Ltd(ن یسکومتر بوهلیو

 نمونه انیجر رفتار و گراد انجامی درجه سانت24 يدما در آزمونها
 250-2/14در دامنه نرخ برش  3مندرج در جدول  يمدلها با ها

  .]16[ق داده شدیه تطبیبر ثان
  

Table 3  Rheological equations applied to fit data  
Model Equations σ0 k n 

Newtonian σ=µγ 0 0< 1 
Power law σ=kγn 0 0< 0<1 or 1< ∞ 

Herschel-Bulkley σ=σ0+kγn 0< 0< 0<n<1 or 1<n< ∞ 
Bingham σ=σ0+kγ 0< 0< 1 
Casson σ=σ0

1/2+kcγ1/2 0< 0< 1 
σ: stress, σ0: yield stress, k: flow consistency index, γ: shear rate, n: flow behavior index 

  
  ج و بحثی نتا- 3
  ونی امولسيداریج آزمون پای نتا- 3-1

 ینشان داده شده است، اختلافات معن 1همانطور که در شکل 
گردد یونز مشاهده می سس مايمارهای تيدارین درصد پای بيدار

)05/0 <P .(  
 167/0يدارا) 8T(مار یتونز به ی سس مايداریزان پاین میبالاتر

 درصد 667/0 درصد صمغ گوارو  167/0درصد صمغ زانتان ،
مار شاهد و یز به تین آن نیو کمترد یسری گلير مونو و دیفایامولس
 درصد صمغ زانتان 1 درصد صمغ گوار و 1 يمار داراین تیهمچن

  ).P> 05/0(تعلق داشت
 يداریش پایر باعث افزایفایاستفاده همزمان ازصمغ و امولس

. بات شدین ترکی نسبت به استفاده تنها از هرکدام از ايشتریب
ر یفاین امولسیزان استفاده از صمغ گوار و زانتان و همچنیش میافزا
 يداری درصد پاي داریز به طور معنی ن8Tماریزان بالاتر از تیبه م

رها یفای امولسیتمام). P> 05/0( دادونز را کاهشیسس ما
ن، یبنابرا. ز هستندیک بخش آبگریبک بخش آبدوست و یدارا
 يونز حاوی سس ماي در نمونه هايداری پایش نسبیافزا

 یلیدروفیت هیتوان به خاصید را میسری گلير مونو و دیفایامولس
  .گردندی ميدیونز تولی سس مايداریآن ها نسبت داد که سبب پا

  

  
Fig 1 The average Comparison of stability 

percentages of mayonnaise treatments 
T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  
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 هجیتن در و ذرات تکرح شیازفا ثعاب هتیزوکسیو ر کمیمقاد
 ايرـب زنویام نویسلاومرف در اهغمص. دوشیم سیسرنیس شیازفا
 دوبهب ن،ایرج تیلباق لرـتنک لـیلد هـب نویسـلوما زياـس اردیاپ

 لوصحم در هیادو ذرات ای دماج ادوم زياس هدنکارپ و یگدنبسچ
  درصد صمغ زانتان،167/0از استفاده . دنریگیم اررق دهافتسا ردوم

 ير مونو و دیفای درصد امولس667/0 درصد صمغ گوار و 167/0
بر ). p>05/0( ش دادی را افزايداری پاي دارید به طور معنیسریگل

شتر باشد، یوسته بیپ ته فازیسکوزیاساس قانون استوك، هر چه و
ن، یبنابرا. دارتر استیون پای فازها کمتر و امولسيسرعت جداساز

ق یون را با کند کردن و به تعوی امولسيداریها، پادار کنندهیپا
ن رو استفاده از یاز ا .]9[ دهندیش میانداختن حرکت قطرات افزا

وسته را تا یته فاز پیسکوزیها، وریفای صمغ و امولسير بالایمقاد
د ونز خواهی مايداریت باعث پایو در نها ش دادهی افزايحدود

 تظلغ شیازفا اب نویسلوما اريدـیاپ شیازـفا گریل دیدل. شد
 اهدیئولکرودیه هک ارچ است ويرنارگشیازـفا هـب طوـبرم ،غمص

 اــب هـک بوده تـسودبآ ییاـهلوـکلوم یبه صورت ذات
 افرط در اهتسویپ یبآ ياضف شیازفا قــیرط از ناـشروضح
 تعرس ،دـننام ژل هکبـش در اهآن تیبثت و هدنکارپ زاف اترطق

 را نویسلوما اريدیاپ هـجیتن در و شهاـک را ندش ايهماخ
 راتفر رییغت اب تابیکرت نیا عقوا در. دنهدیم شیازفا
 را زاـف زياـس ادج تعرس ،نغرو اترطق نیبما یکیژولـوئر
 8T ماریر بالاتر از تیفایر صمغ و امولسیاما در مقاد. دننکیم لرتنک

ش درصد ماده یته، افزایسکوزیش از حد ویش بیل افزایبه دل
 و ی درون مولکوليهاوندیزان پیش میونز، افزایخشک سس ما

گردد که یل می تشکی ناهمگنيها، ساختارها شدن صمغياژله
ن یدر ا .خواهد شد ونزی سس مای حرارتيداریباعث کاهش پا

 هنداغمصدربراکریثأت یبا بررس] 17[و همکاران ا یک نینه نیزم
 به زنویام سس اريدیاپ و یسح ياهیگژیو رب ورم هندا و ناحیر
و  دانشور .افتندیق حاضردست یج تحقی با نتایج مشابهینتا

ر ی موجود در شيرهایفایز نشان دادند که امولسی ن]9[همکاران 
ونز ی سس مايداریش پای باعث افزاي داریا به طور معنیسو

  . پژوهش حاضر بوديهاافتهیگردند که در تطابق با یم

   ی حرارتيداری پا- 3-2
 ي داری داده شده است، اختلافمعنشی نما2همانطور که در شکل 

ونز موجود ی سس مايمارهای تی حرارتيدارین درصد پایب
  ). P> 05/0(است

  
Fig 2 The average comparison of thermal stability of 

mayonnaise treatments 
 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 

Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 

0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 

di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-

glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-

glycerides 
  

 يمار دارایتونز مربوط به ی مای حرارتيداریزان پاین میبالاتر
 667/0 درصد صمغ گوار و 167/0  درصد صمغ زانتان،167/0

ز به ین آن نی و کمتر)8T(د یسری گلير مونو و دیفایدرصد امولس
 1 درصد صمغ گوار و 1 يمار داراین تیمار شاهد و همچنیت

استفاده همزمان از صمغ و ). P> 05/0(درصد زانتان بود 
 نسبت به يشتری بی حرارتيداریش پایار باعث افزیفایامولس
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ش یافزا. ر شدیفایاستفاده تنها از صمغ گوار، صمغ زانتان و امولس
زان یربه میفاین امولسیزان استفاده از صمغ گوار و زانتان و همچنیم

 يداری درصد پاي داریز به طور معنین) 8T( ماریبالاتر از ت
وجه به اعمال با ت ).P> 05/0(ونز را کاهش دادی سس مایحرارت

 یش دما و شوك حرارتی، افزای حرارتيداریحرارت در آزمون پا
 و يش آزادیها، افزا مولکوليتواند منجر به شکستن ساختاریم

 يجه کاهش گرانرویها و در نت شدن آنيها، جارتحرك مولکول
ن مطلب، ید کننده اییشود که تایون می امولسيداریو کاهش پا
ش استفاده از صمغ در یافزا. باشدیون میولس اميداریکمتر بودن پا

 ي و کاهش آزاديش گرانرویل افزایونز به دلیون سس مایفرمولاس
زان درصد یش میونز باعث افزای سس مايهاو تحرك مولکول

 يدارا هانیپروتئ .دیونز گردی سس مايمارهای تی حرارتيداریپا
 يرادا باتیترک از گرید یبرخ به نسبت شتریب یمولکول وزن
 يساختار ییآرا باز. هستند دهایپیفسفول مانند يریفایامولس تیفعال

 بر هانیپروتئ عیتوز سرعت کاهش باعث شتریب یمولکول وزن و
 نیب کشش کاهش سرعت واقع در. شودیم ونیامولس ذرات سطح
 شده جادیا یونیامولس سطوح زانیم با میمستق ارتباط در یسطح

 ي بالايدر درصدها. باشدیم ونیزاسیهموژن یط در ونیامولس در
وسته و آزاد و یل عدم تناسب فاز پیر به دلیفایصمغ و امولس

 ی ناشيش گرانروی به جهت افزاي ساختاریین عدم بازآرایهمچن
. ابدیی کاهش میزان مقاومت حرارتیش درصد صمغ، میاز افزا
 با مرغ تخم ینیگزیجا ریتاث ی در بررس]18[ و همکارانیرحمت

ج یونز نتایما سس یبافت و یکیرئولوژ اتیخصوص بر ایسو ریش
 یکه به بررس] 10[ و همکاران يرضو.  گزارش نمودندیمشابه

 رب یبرچ نیزگیاج انونع هب ناتنا زن واحی رهن داغمص
 یج مشابهیز به نتایپرداختند ن برچ مک زنویام سس تایصوصخ

 ]19[ ن و همکارانیف الدیج سینتا. افتندیق حاضر دست یبا تحق
 همودق غمص اب هدش هیهت برچ مک زنویامسس یکه به بررس

 پرداختند، گزارش دادند که رینپ آب نیئتورپ هرتناسنکي و رهش
 سس خواهد يها نمونهيداریش پایاستفاده از صمغ باعث افزا

  .شد

  یل بافتی پروفا- 3-3
 قدرت نشانگر که شکل رییتغ به دنیرس يبرا ازین مورد کار قوام
ل یش قوام به دلیافزا. باشدیم است محصول در وندهایپ یداخل

گر یکدیها با نیش و اتصالات پروتئیرات در آراییجاد تغیا
 جاذب يروهاین بر غلبه يبرا ازین مورد کار به یچسبندگ. باشدیم
 هستند، اشاره آن با تماس در که يمواد و ییغذا ماده سطح نیب
 يها نمونهینیشبکه پروتئ و ین، هر چه ساختار ژلیبنابرا. کندیم

شتر خواهد شد یز بی نی چسبندگيرویشتر باشد، نیونز بیسس ما
  . کندید مییز آن را تای بافت نیش سفتیج حاصل از آزمایکه نتا

ش در آمـده اسـت،      ی بـه نمـا    5 و   4 ،3 يهـا شکلهمانطور که در    
 درصـد   667/0زان  ید به م  یسری گل ير مونو و د   یفایاستفاده از امولس  

ــزا  ــث اف ــش میباع ــوام تی ــایزان ق ــا يماره ــس م ــونز گردی س            د ی
)05/0 <P.(      

  
Fig 3  The average comparison of the consistency 

index of Mayonnaise treatments 
 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  
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Fig 4  the average Comparison of average adhesion 

force index of Mayonnaise treatments 
 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides 
 

 در  667/0زان  ی ـش اسـتفاده از صـمغ گـوار بـه م          ین حال، افزا  یبا ا 
 درصـد باعـث کـاهش    167/0زان  ی ـب بـا صـمغ زانتـان بـه م         یترک

ن اسـتفاده از    یهمچن ـ. دی ـونز گرد ی سس ما  يمارهایص قوام ت  شاخ
 باعـث کـاهش قـوام سـس     667/0ن تـر از  ییزان پایر به م  یفایامولس

 ).P> 05/0(دیونزگردیما

ر ی گـوار و زانتـان بـه مقـاد    يهـا زان اسـتفاده از صـمغ  یش م یبا افزا 
ــن قابلی و همچنــیزان چــسبندگیــ  درصــد م167/0بــالاتر از  ت ی
 ـ   ی سـس مـا    يمارهای ت یچسبندگ ش ی افـزا ي داریونز بـه طـور معن

 ).P> 05/0(افتی

 

 

  
Fig 5  The average comparison of adhesiveness of 

Mayonnaise treatments 
 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides 
  

 و  10T و   9T  يمارهـا ی مربـوط بـه ت     یزان چـسبندگ  ی ـن م یشتریب
). P> 05/0(بـود  T 8مـار  یز مربـوط بـه ت  ی ـزان قـوام ن ین میبالاتر

رات ی ـیجاد تغیل ا یز به دل  ید ن یسری گل ير مونو و د   یفایحضور امولس 
 در  یش چـسبندگ  یونز منجـر بـه افـزا      ی مجدد سـس مـا     ییو بازآرا 

  .دی درصد گرد333/0 ير بالای با مقاديمارهایت
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Fig 5 Optical microscopeimages ofMayonnaise samples 
T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: Mayonnaise 
with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: Mayonnaise with 0.5% 
xanthan gum and 0.5% Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise 

with 0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan gum, 
0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan gum, 0.167% guar 

gum and 0.167% Mono- di-glycerides 
  

ها و ش درصد استفاده از صمغیز با افزای نیقدرت چسبندگ
 سس یش قدرت چسبندگیل ژل باعث افزایزان تشکیش میافزا
 به قادر  منشعبيهانشان داده شده است که صمغ. دیونز گردیما

 کهیصورت در ستندین کیالاست و يفنر ،يقو یژل يهابافت لیتشک
 يهاهم کنش بر و وندهایپ لیتشک لیبه دل یخط يساختارها

 گوار صمغ. ]7[کنندیم جادیا کیالاست و مانند فنر ییهاژل شتر،یب
 يفنر یژگیو جادیا به قادر نیبوده و بنابرا یخط ساختار يدارا

 ن زانتانیهمچن. باشدین  قادر به جذب رطوبت میبودن و همچن
 را يشتریب آب ریمقاد و  داراستیکم یژل تیماه نکهیا بر علاوه

 ندخشکیفرا یط در شتریب رطوبت خروج از د،ینمایم جذب
 .]7[ گرددیم بافت شتریب ینرم باعث و نموده ممانعت کردن

ر صمغ ی تاثیکه به بررس] 20[  و همکارانی عقدائيریج امینتا
 ماست کم ی و حسییایمیکوشیزی فيهایژگیدانه اسفرزه بر و

 . پژوهش حاضر بوديهاافتهیچرب پرداختند، در تطابق با 
 يهایژگی ویکه به بررس] 15[ و همکاران یج طلوعین نتایهمچن

 يونز کم چرب حاوی سس مای و حسی، بافتییایمیکوشیزیف
 یکه به بررس] 9[ ن دانشور و همکارانین و همچنین و پکتینولیا

ات یبر خصوص نه شده، زانتان و گواریر نشاسته ذرت ژلاتیتاث
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 و تخم یافته چربیر کاهش یونز با مقادی سس مای و حسیکیزیف
  . پژوهش حاضر بوديهاافتهیدر تطابق با  پرداختند؛مرغ 

ات ی خصوصیابیج ارزیل نتایتحل - 3-4
 یکیرئولوژ

 ی هرشل بالکليهاونز از مدلی مايهان رفتار نمونهیی تعيبرا
و کاسون ) 6جدول (نگهام ی، ، ب)5جدول (قانون توان ) 4جدول (
  . استفاده شد) 7جدول (

) R2 (یب همبستگیل دارا بودن ضری به دلیمدل هرشل بالکل
 قادر به يتر طور مناسبها بهر مدلیسه با سایبالاتر در مقا

 مهم يهایژگیاز و. ونز بودی مايهاان نمونهی رفتار جرییشگویپ
از یم محدود، مورد نیک تنش تسلی، وجود یمعادله هرشل بالکل

   .باشدیافتن میان ی جريبرا
Table 4  Parameters of Herschel-Bulkley model 

for mayonnaise samples 
TREATMENT K (Pa.s) )- (n R2 

T 50.57±0.01 0.3 0.9435 
T1 50.57±0.01 0.3 0.9445 
T2 50.57±0.01 0.3 0.9215 
T3 41.33±0.01 0.4 0.9215 
T4 50.57±0.01 0.3 0.9315 
T5 52.89±0.01 0.43 0.9915 
T6 50.57±0.01 0.4 0.9915 
T7 42.89±0.01 0.3 0.9234 
T8 59.22±0.01 0.5 0.9454 
T9 46.22±0.01 0.55 0.9233 
T10 46.22±0.01 0.55 0.9454 

 
T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  

 
 
 
 

Table 5  The parameters related to the power 
law model for mayonnaise samples 

TREATMENT K (Pa.s) )- (n R2 
T 39.34±0.01 0.21 0.98 
T1 41.38±0.01 0.22 0.97 
T2 41.35±0.01 0.22 0.97 
T3 41.33±0.01 0.22 0.97 
T4 42.39±0.01 0.23 0.97 
T5 41.89±0.01 0.22 0.95 
T6 39.34±0.01 0.21 0.98 
T7 42.89±0.01 0.23 0.97 
T8 46.22±0.01 0.26 0.96 
T9 46.22±0.01 0.26 0.96 
T10 46.22±0.01 0.26 0.96 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  

زان ین است که میها نشان دهنده ام نمونهیبالاتر بودن تنش تسل
در واقع با . از داردیافتن نیان ی جري برايشتری بیتنش برش
از یزان تنش مورد نیونز، می در مایتر شدن ساختار ژلمستحکم

ون یانگر رفتار امولسیب)n(ان یشاخص رفتار جر. ابدییش میافزا
ک یالات سودوپلاستیک و در سی برابر یوتنیالات نیاست که در س

همان . باشدیک میالانت بالاتراز یالات دایک و در سیکمتر از 
ان مدل ید شاخص رفتار جریز ملاحظه گردیگونه که در جداول ن

 بوده است 1 نمونه ها کمتر از ی تمامیتوان و مدل هرشل بالکل
) کیسودوپلاست(ق شونده با برش یکه نشان دهنده رفتار رق

  .باشدیونزها میما
ع شـده  ی ذرات روغن در فاز ما   یت باعث بهبود پراکندگ   ین خاص یا

 يریدن ذرات روغن و دو فـاز شـدن سـس جلـوگ        یو از بهم چسب   
ر ی غ یالی س یکیونز از نظر رئولوِژ   یلازم به ذکر است که ما     .دینمایم
و Liu] 21[باشـد یم م ـی تنش تـسل يک و دارای، شبه پلاستیوتنین

ونز کـم  ی سـس مـا  يهـا یژگ ـی ویز ضمن بررس ـین] 22 [همکاران
 ـی ـن آّب پن  یزوله پروتئ یشده با ا   هیچرب ته  ل ین بـا متوکـس  یر و پکت

 را گـزارش    یش سـرعت برش ـ   ی بـا افـزا    یق شـوندگ  ی ـن،اثر رق ییپا
 .کردند
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Table 6  the parameters related to the Bingham 
model for mayonnaise samples 

TREATMENT K (Pa.s) )- (n R2 
T 48.57±0.01 0.2 0.93 

T1 44.57±0.01 0.1 0.91 
T2 46.57±0.02 0.2 0.89 
T3 45.33±0.01 0.3 0.88 
T4 45.57±0.01 0.3 0.89 
T5 41.89±0.03 0.2 0.88 
T6 43.57±0.01 0.4 0.86 
T7 44.89±0.02 0.3 0.86 
T8 49.32±0.01 0.3 0.88 
T9 40.22±0.01 0.5 0.82 
T10 40.22±0.01 0.3 0.82 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  

هبـود  ونز، باعـث ب   ی  بـا بـرش سـس مـا         یق شـوندگ  ی ـت رق یخاص
دن ذرات یشـده و از بـه هـم چـسب       ع  ی ذرات در فـاز مـا      یپراکندگ

د که بـا   ینمای م يری زمان جلوگ  یروغن و دو فاز شدن سس در ط       
ق حاضر  بـا  یج تحقین نتایهمچن. ق حاضر در توافق بود  یج تحق ینتا
 امکـان  ی کـه بـه بررس ـ  ]8[ و همکـاران   ی عقـدائ  يری ـ ام يهاافتهی

ن بـه عنـوان   یرا و مالتودکـستر ی ـت استفاده از صـمغ کت   ی قابل یسنج
عالم زاده و   . بودونز پرداختند در تطابق   ی در سس ما   ین چرب یگزیجا

ب نشان دادند   ی به ترت  ]24[و همکاران    يو منصور  ]23[همکاران  
 اصـفهان و    يرای ـزان کت ی ـش م یکه در حضور صمغ زانتان، بـا افـزا        

ش و یب قـوام افـزا  یرم و ض ـی تـنش تـسل   ی پولک يرایاستفاده از کت  
 حاضـر   یابد که در تطابق با بررس     ییونز کاهش م  یان ما یس جر یاند

ر ی تــاثی کــه بــه بررســ]25[همکــاران  و يبرزگــرن یهمچنــ. بــود
 یف ـی بر خواص ک   یل سلولز با صمغ فارس    ی مت ی کربوکس ینیگزیجا

   گزارش نمودندیج مشابهیونز پرداختند، نتایسس ما
  

Table 7 The parameters related to the Casson 
model for various mayonnaise samples 

TREATMENT K 
(Pa.s) )- (n R2 

T 0.45 0.2 0.97 
T1 0.44 0.3 0.95 
T2 0.44 0.3 0.95 
T3 0.44 0.2 0.95 
T4 0.44 0.4 0.94 
T5 0.40 0.3 0.97 
T6 0.40 0.1 0.97 
T7 0.41 0.3 0.95 
T8 0.44 0.2 0.98 
T9 0.38 0.4 0.94 
T10 0.37 0.3 0.94 

T: Control, T1: Mayonnaise with 1% Mono- di-
glycerides , T2: Mayonnaise with 1% Guar gum, T3: 
Mayonnaise with 1%xanthan gum, T4: Mayonnaise 
with 0.5% guar and 0.5% Mono- di-glycerides , T5: 
Mayonnaise with 0.5% xanthan gum and 0.5% 
Mono- di-glycerides ,T6: Mayonnaise with 0.5% 
guar and 0.5% xanthan, T7: Mayonnaise with 
0.333% xanthan gum, 0.333% guar gum and 0.333% 
mono and di-glyceride,T8: Mayonnaise with 0.167% 
xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% Mono- 
di-glycerides , T9: Mayonnaise with 0.167 % xanthan 
gum, 0.667% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides , T10: Mayonnaise with 0.667% xanthan 
gum, 0.167% guar gum and 0.167% Mono- di-
glycerides  

Ma  و Barbosa-Canovas  ]26[سه یکی خواص رئولوژ 
ر مختلف صمغ یر مختلف روغن و مقادیونز را با مقادینمونه ما

زان روغن و یش میان داشتند که با افزای نمودند و بیزانتان بررس
ته کمپلکس یسکوزیم و ویره، تنش تسلیسطح گزانتان، مدول ذخ

  .ابدییش میافزا
  یکروسکوپی میابیج ارزیل نتای تحل- 3-5

 5ونز در شکل یما سس يها نمونهیکروسکوپ الکترونیر میتصاو
کروسکوپ ی میابیج ارزی نتایبررس. ش در آمده استیبه نما
 زانتان و گوار يها از آن است که استفاده از صمغی حاکیالکترون

 و مظنـم روـط هـبونز یباعث خواهد شد که ذرات سس ما
 دــناوتیــم بــلطم نـیا. رندیار گرق رگیدکی راـنک تـخاونکی
 اب یبرچ ياههرطق از لــصاح ياــهشنــک ناــیم لــیلد هــب
 دـشاب هانیئتورـپو  غمـصان ی ميهان واکنشیهمچن و رگیدـکی
  و همکارانGaonkar .تـسا نویسلوما اريدیاپ آن هجیتن هـک
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 ثعاب یبرچ ياههرطق مظنم شــخپ هــکدادند  ناــشن ]27[
 .دوـشیـم یـسح ياهیگژیو از نظر اردـیاپ راتخاـس داجیا
 اــب هــک  نشان دادند]28[و همکاران  Bortnowska نیـنچمه
 هکبــش، نیــعم دــح اــت غمــص تــظلغ شیازــفا
 در را نویــسلوما از يرتــشیب مــجح غمــص یلوکلومورکاــم
 اب رتـشیب طاـبتار و سامت داجیا ثعاب و دریگیم دوخ رایتخا
 شیازـفا و يریذـپ ناـیرج شهاـک و یبـرچ ياـههچیوگ
که  دهدیم ناشن جینتا. دوــشیــم نویــسلوما هتیزوکــسیو

 در با صمغ زانتان هباـشم رياتخاـس زیر داجیا تیلباق صمغ گوار
 بــجوم دــیاب رياتخاـس زیر تهابش نیا. باشدی مزنویام سس
 د،وش اههنومن هتیزوکــسیو نیــنچمه و اريدــیاپ تهباــشم
 و اريدیاپ ياـهنوـمآز از لـصاح جیاـتن هـک یعوـضوم
 و يری امیج رفتنینتا .دارد یناوـخمه آن اب اههنومن هتیزوکسیو

 یرا و کربوکسی کتيهار صمغی تاثیکه به بررس ]29[همکاران 
ونز پرداختند در تطابق با ی سس مایفیل سلولز بر خواص کیمت
 . حاضر بوديهاافتهی
 

  يریجه گی نت- 4
ن ی زانتان و گوار و همچنيها اثر صمغیق حاضر به بررسیدر تحق
 و ید بر خصوصبات بافتیسری گلير مونو و دیفایامولس

ق ی تطبیکی رئولوژيهایابیارز. ونز پرداخته شدی مایکیرئولوژ
 سس يمارهایدهد که تی نشان میداده شده با مدل هرشل بالکل

زساختار یر ریتصاو.  بودندیونز در دامنه مدل هرشل بالکلیما
 يها گوار و زانتان در غلظتيها نشان داد که اثر صمغ هانمونه
 667/0 درصد صمغ گوار و167/0 درصد صمغ زانتان ،167/0

ن ی بهتريدارا) 8T(د یسری گلير مونو و دیفایدرصد امولس
ن ی بالا در بيدارین پای و همچنی، بافتیکیلوژات رئویخصوص

ت اتصال با آب یش قابلی از افزایباشد که احتمالا ناشیمارها میت
 یبه طور کل. وسته استیته فاز پیسکوزی ويت نگهداریو قابل

توان از صمغ گوار و ی از آن است که میق حاکین تحقیج اینتا
ن یگزینوان جاد به عیسری گلير مونو و دیفایزانتان و امولس

ونز کم چرب استفاده یون سس مای در فرمولاسی چربيمناسب برا
  .کرد
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The aim of current paper was to investigate the effect of mono and di-glyceride emulsifiers and xanthan 
and guar gums on rheological and textural properties of mayonnaise. After formulation of mayonnaise 
treatments, rheological analysis (Power law, Casson, Bingham and Herschel Bulkley models), electron 
scanning microscopic (SEM) images, textural profiles (consistency, adhesion and adhesion force) were 
performed. The research was conducted in a randomized complete block design and the results were 
analyzed by one-way ANOVA (α = 0.05) by Minitab software version 17.2. The finding of the fitted 
rheology tests with Herschel Blakely's model showed that mayonnaise treatments were in the range of this 
model. Increasing the use of guar and xanthan gums in excess of 0.333 resulted in pseudoplastic behavior 
(p≥0.05). Higher values of 0.333% xanthan, guar gums and mono- and di-glyceride resulted in a 
significant increase in adhesion force and adhesion capability indexes as well as, consistency index 
significantly decreased (p≤0.05). SEM images indicated that 167% of xanthan gum, 167% of guar gum, 
and 667% mono- and di-glyceride caused optimal changes in mayonnaise characteristics. Finally, the 
mayonnaise with 0.167 % xanthan gum, 0.167% guar gum and 0.667% mono- and di-glyceride (T8) was 
selected as the superior treatment. 
 
Keywords: Guar gum, Xanthan gum, Mono- &Di-glycerides, Mayonnaise 
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