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                       با استفاده از نانو امولسیون عصاره چربکمتولید سس مایونز 
  سپستانمیوه 

 
  1* صدیقه یزدان پناه، 1ساناز دادپور

  
   گروه صنایع غذایی ، واحد کازرون ، دانشگاه آزاد اسلامی ، کازرون ، ایران-1

  
)14/04/99: رشیپذ خیتار  98/ 13/11: افتیدر خیتار(  

 

  یده چک
عروقی  -هاي قلبیسس مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که حاوي مقادیر بالایی چربی می باشد که در مصرف کنندگان موجب بروز بیماري

سیون از این رو در این پژوهش امکان استفاده از نانوامول .بنابراین مصرف کنندگان تمایل به مصرف سس مایونز کم چرب پیدا کرده اند .گرددمی
در سس مایونز درصد  100و 75، 50، 25چربی در مقادیر  .سپستان به عنوان جایگزین چربی در سس مایونز مورد مطالعه قرار گرفتمیوه عصاره 

در ها بر اساس طرح کاملا تصادفی  نتایج آزمون.از نانوامولسیون عصاره سپستان جایگزین گردید ppm400 و ppm  100کاهش داده شد و با مقادیر
نتایج نشان داد که میزان  . تعیین گردیدnm  3/38 ±nm  7/68ات نانوامولسیون به صورت میانگین قطرازه ندا .تجزیه و تحلیل شد% 5سطح احتمال 

pH  ونه شاهد بود،ها به طور معنی داري کمتر از نمدر تمامی نمونهچربی . نشان نداد داريدر تیمارها نسبت به نمونه شاهد تغییرات معنی و اسیدیته 
پایداري فیزیکی و حرارتی تمامی  .)> 05/0P( اي بیشتر بوددر مقایسه با نمونه شاهد به طور قابل ملاحظه چرب هاي مایونزکمنمونه اما میزان رطوبت

سس مایونز کم چرب در مقایسه هاي  تمامی نمونه)∆E (آزمون رنگ سنجی در. اي بیشتر بودطور قابل ملاحظههاي در مقایسه با نمونه شاهد بهنمونه
هاي بافتی بیشترین ازنظر ویژگی تعلق گرفت، ي شاهددر ارزیابی حسی از نظر پذیرش کلی بالاترین امتیاز به نمونه .داري داشتندبا شاهد افزایش معنی

این  .مشاهده شدسپستان بود، میوه اره  نانوامولسیون عصppm  100یافته و حاوي چربی کاهشدرصد  25 اي کهمیزان سفتی و چسبندگی در نمونه
میوه درصد با افزودن نانوامولسیون عصاره  50درصد و  25یافته به میزان پژوهش نشان داد که نانوامولسیون عصاره سپستان در سطوح چربی کاهش

  . می باشد عنوان جایگزین چربی پتانسیل خوبی براي استفاده در فرمولاسیون سس مایونز کم چرب به 400 و ppm 100در دو سطح سپستان 
  

  .سپستان، نانوامولسیون، مایونز کم چرب، جایگزین چربیمیوه  عصاره : واژگانکلید
  
  
  
  
  

                                                        
  yazdanpanah2004@gmail.com :  مسئول مکاتبات*
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  مقدمه - 1
ها بوده که همیشه به دلیل بافت و مایونز یکی از انواع سس

طعمش مورد علاقه و تحسین مصرف کنندگان قرار گرفته 
 ا سیال است که ازسس فرآورده غذایی نیمه جامد ی .است

در ) %66حداقل (هاي گیاهی خوراکی  روغنامولسیون شدن
یک فاز مایع شامل سرکه، لیمو، آب، عصاره لیمو، زرده تخم 

چربی رژیم غذایی به عنوان منبع  ].1 [گرددمرغ تشکیل می
اضافی کالري، اسیدهاي چرب اشباع شده و کلسترول و نیز 

قلبی و عروقی، سرطان و هاي ارتباط چربی با بروز بیماري
چربی بیشترین . هاي متعدد شده استچاقی باعث بروز نگرانی

 (کربوهیدرات و را در مقایسه با پروتئین ) kcal/g 9(کالري 
kcal/g4(طرف دیگر افزایش آگاهی  از].2 [نماید فراهم می 

ی نسبت به مردم به عنوان مصرف کننده محصولات داراي چرب
تولیدکنندگان را برآن داشته تا به  ،متیمسائل مربوط به سلا

 .اي موثر براي غلبه بر این مشکل باشنددنبال راه چاره
هاي کم کالري و بدون کالري مهندسین مواد غذایی، جایگزین

 .چرب توسعه دادندمتعددي را به منظور تولید محصولات کم
این ترکیبات کالري کمتري در فرمولاسیون غذایی بدون تغییر 

عم، احساس دهانی، ویسکوزیته یا دیگر خصوصیات در ط
هاي چربی عموماً به دو جایگزین. کنندارگانولپتیکی ایجاد می

. شوندهاي چربی طبقه بندي میکنندهها و تقلیدگروه جایگزین
بـراي ایـن منظور از هیدروکلوئیدهاي مختلف به عنوان 

ولا مایونز معم .] 3 [جـایگزین روغـن استفاده شده است
ظر ترمودینامیک  از ن وباشدصد روغن می در80-70داراي 

در صورت استفاده از مقادیر  .]4 [باشد میسیستمی ناپایدار
کمتر روغن جهت ایجاد بافت مناسب نیاز به استفاده از 

ها جزئی از صمغ .آیدها در سس مایونز به وجود میدهندهقوام
ها با اکاریدساین پلی .ها هستندفرمول ساخت اکثر سس

افزایش غلظت فاز پیوسته موجب کاهش چسبندگی و متراکم 
شدن قطرات چربی و کاهش احتمال برخورد اتصال این 

هش آزادي حرکت قطرات از طریق کایگر قطرات به یکد
نتیجه موجب ثبات امولسیون نده امولسیون گریده و در پراک
وبی و اندازه ذرات از دیدگاه فساد میکر ] .6  و5[ شودمی

ها براي از امولسیون کننده.  استیمهمبسیار  فاکتورایجاد طعم 
کاهش کشش بین سطحی فازهاي روغن و آب که عموماً منجر 

گیاه  ].7 [شود استفاده می،به کاهش ابعاد ذرات آب می شود
ترین گونه  که رایجCordia myxalسپستان با نام علمی 

ان بوده و عموماً در  از خانواده گاوزبانی، استCordiaجنسی 
هاي خشک و مرطوب اي و جنگلحارهاي، نیمهمناطق حاره

هاي این گیاه حاوي ها و برگمیوه. رویدبرگ ریز می
آلکالوئیدهاي پیرولیزیدین، کومارین، فلاوونوئید، ساپونین، 

هاي سپستان حاوي  میوه.]8[ ها هستندترپن و استرول
هاي  بالا و ویژگیساکاریدهایی با قدرت چسبندگیپلی

به دلیل وجود ویژگی چسبندگی . باشندامولسیفایري عالی می
هاي کاغذ، مقوا و قوي درمناطق روستایی براي چسباندن ورقه

صمغ . ]9[ود ش از مایع موسیلاژي سپستان استفاده میغیره
سپستان یک صمغ غیر سمی، زیست پذیر، ارزان، اقتصادي و 

مولسیفایر و چسبنده در دسترس است و به عنوان ادر
تحقیقاتی که  ].12 -10[د هاي دارویی کاربرد دارافزودنی

هاي تاکنون در خصوص مایونز صورت پذیرفته به ویژگی
اثر . اندفیزیکی، شیمیایی، میکروبی و یا رئولوژیکی آن پرداخته

هاي چربی و عواملی مانند نوع و میزان پایدار کننده، جایگزین
هاي  استفاده در فرمولاسیون بر ویژگیمقدار روغن مورد

هاي هاي رئولوژیک پایا و ناپایا مورد بررسیحاصله از آزمون
 اثر )2004 (و همکارانماندالا ]. 13[ اندمتعدد قرار گرفته

هاي رئولوژیک هاي زانتان و لوبیاي خرنوب را بر ویژگیصمغ
سس سفید بررسی نموده و نشان دادند افزایش غلظت صمغ و 

یزان روغن باعث افزایش ضریب قوام و مدول ذخیره و نیز م
 و در نتیجه دشوکاهش اندیس جریان و تانژانت افت می

 .]14[د گردساختار به سمت جامد ویسکوالاستیک متمایل می
اثر دکسترین جو دو سر را به عنوان  )2011( شن و همکاران

سخ جایگزین چربی در سس مایونز با استفاده از روش سطح پا
بررسی نموده و نشان دادند که دکسترین جو دو سر پتانسیل 

 در این .]5[ خوبی براي جایگزینی چربی در سس مایونز دارد
میوه  سس مایونز با استفاده از نانو امولسیون عصاره تحقیق

، خصوصیات فیزیکوشیمیاییسپس  ، شده استتولید سپستان
  .دید آن بررسی گرپایداري، بافتی، رنگ سنجی و حسی

  

  هامواد و روش - 2
  مواد اولیه- 2-1

روغن ، )در فصل تابستان از شهر شیراز تهیه شد(میوه سپستان 
مرغ، سرکه ، زرده تخم) میلی لیتر900اویلا، (مایع آفتابگردان 

، از )سپیددانه(، شکر سفید، نمک ) گرمی500تاکباران (سفید 
/. 1هگزان، سود سوزآور . خریداري شد بازار محلی شیراز

  .استفاده شد) مرك، آلمان( نرمال، معرف فنل فتالئین
  تهیه نانوامولسیون- 2-2
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 لیتر آب جوش 2 گرم میوه خشک شده سپستان را در 500
 ساعت نگه داشته 5 تا 4کنار گذاشته و به مدت ) برابر میوه4(

-KENWOOD FPM(شده، سپس آن را در مخلوط کن 
هاي ل شود و هسته، میکس کرده تا کاملاً ح)، انگلستان250

سپس محلول حاصل را در آفتاب خشک . آن شکسته شود
آید را در هاون کوبیده تا پودر شود و کرده و آنچه به دست می
 رائو و با استفاده از روش .]15[  شددر آخر از الک استفاده 

با اندکی تغییرنانوامولسیون به صورت ) 2011( مک کلمنت
ر سپستان به دست آمده را با پود.  شدتوضیح داده شده، تهیه

 مخلوط کرده و چند قطره روغن 5 به 1آب مقطر به نسبت 
 دقیقه 90اضافه کرده و به وسیله هم زن مغناطیسی به مدت 

 دقیقه سانتریفیوژ 3 به مدت در مرحله بعد. مخلوط گردید
)ALC®- 4232شد، مایع به دست آمده از ) ، آمریکا

 LABOROTA4000(سانتریفیوژ را در روتاري 
Heidolphانتی س70 تحت خلأ با دماي) ، جمهوري چک-

قرار دور در دقیقه   80 دقیقه و سرعت 80 مدت زمان گراد و
 میلی لیتر عصاره تغلیظ شده 30مقدار . داده شد تا تغلیظ شود

 دستگاه در میلی لیتر روغن آفتابگردان مخلوط گردید و 1با 
 )، آلمانSONOPULS ،HD- 4200(همگن ساز فراصوت 

 ثانیه جهت به 10 دقیقه و 12 وات و مدت زمان 300با شدت 
 .]16 و 2[د  شقرار داده دست آوردن نانوامولسیون

 نمولسیوازه ذرات اندا- 2-3
ر نکساه استگادبه کمک ن مولسیوازه اندایع زتوو  متوسط قطر 

شرکت  DLS) zeta sizer –Nano لمد ر لیزرنو

Malvem ( ازه ذرات نداتعیین . گرفتار رقي گیرازه ندرد امو
ینامیکی اش دپرروش به کمک ه ستگادین اها توسط نمولسیوا

ذرات را درون نی اوقع حرکت بردر وا که گیرد،میم نجار انو
ي گیرازه نداقطر . مینمایدي گیرازه ندارا ي کلوئیدي سامانهها

و شد ه نامیدذرات ینامیکی رودقطر هیدروش، ین ه در اشد
ارش گزات قطرازه ندامیانگین ان به عنورات ذمیانگین قطر 

  .]17[د یدگر
  تهیه سس مایونز- 2-4

 سرکه سفید و آب را با هم مخلوط کرده با استفاده ، شکر،نمک
به )  ، آلمانEUROSTAR digital(زن از دستگاه هم

 در ادامه نانوامولسیون سپستان به تدریج .خوبی مخلوط گردید
دن اضافه گشت و به مدت به مخلوط فوق در حین مخلوط ش

مرغ اضافه شد و زن مخلوط شد و سپس تخم دقیقه با هم5
در این .  یکنواخت حاصل شدیکاملاً مخلوط گردید تا ترکیب

مرحله روغن با ریزش مداوم و به صورت قطره قطره اضافه 
 ، سرکه سفید)گرم55/11( ها میزان شکردرهمه نمونه. گردید

، ) گرم50/4( ، نمک) گرم45/39( ، زرده تخم مرغ)گرم1/23(
سس مایونز  در نهایت، نمونه هاي .ثابت بود ) گرم6/24( آب

عدي در دماي یخچال هاي بتهیه شده جهت انجام آزمون
 ].18[د نگهداري شدن

Table 1  Formulation of Mayonnaise Sauce  
  Control %25 reduce oil  %50 reduce oil %75 reduce oil %100 reduce oil 

Sunflower oil  196/8gr 171.8gr 146.8gr 121.8gr 96.8gr 

Nanoemulsions  -  100 ppm  
400ppm  

100ppm  
400ppm  

100ppm  
400ppm  

100ppm  
400ppm  

  
Table 2 Treatments formulation  

  
 

 
 
 
  
  
  
 
  

Treatment  code  
Control  A 

Mayonnaise with 25% reduced oil and 100 ppm  nanoemulsions  B  
Mayonnaise reduced with 25% oil and 400 ppm  nanoemulsions  C  
Mayonnaise with 50% reduced oil and 100 ppm  nanoemulsions  D  
Mayonnaise with 50% reduced oil and 400 ppm  nanoemulsions  E  
Mayonnaise with 75% reduced oil and 100 ppm  nanoemulsions  F  
Mayonnaise with 75% reduced  oil and 400 ppm  nanoemulsions  G  
Mayonnaise with 100% reduced oil and 100 ppm  nanoemulsions  H  
Mayonnaise with 100% reduced oil and 400 ppm  nanoemulsions  I   
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  هاي فیزیکوشیمیاییآزمون- 2-5
 در ) Memmert- DO6836  (آون گیري رطوبت ازاندازه
متر pHاز  pHگیري براي اندازه ،گراد درجه سانتی105دماي 

)Metrohmچربی با استفاده  اسیدیته و، ) سوئیس،744 مدل
 مطابق ) Soxtherm system PSU500(از سوکسله 

  .]19[  استفاده شده است2454استاندارد ملی ایران به شماره 
  امولسیونو حرارتی پایداري فیزیکی - 2-6

  گرم15ت انجام آزمون پایداري فیزیکی امولسیون، در ابتدا جه
هاي سانتریفیوژ توزین شد درون لولههاي سس مایونز از نمونه

 -®ALC( دقیقه سانتریفیوژ 30 مدت   بر دقیقه5000ا دور بو 
مقدار شاخص پایداري فیزیکی  .ند شد )، آمریکا4232

تقسیم بر حجم ه امولسیون با توجه به حجم امولسیون باقی ماند
براي تعیین پایداري سس مایونز در برابر .  محاسبه گردیدکل

ها قبل از سانتریفیوژ نمونه. حرارت، همان مراحل تکرار شد 
 و در ندگراد قرار داده شد درجه سانتی50 ساعت در دماي 48

 دقیقه سانتریفیوژ 10 بر دقیقه به مدت 3000مرحله بعد با دور 
حجم امولسیون باقی مانده تقسیم بر  از شدند و با استفاده

  .]20[ پایداري حرارتی تعیین شدحجم کل، 
  هاي بافتیگیري ویژگیاندازه- 2-7

هاي مایونز، از دستگاه هاي بافتی نمونهگیري ویژگیبراي اندازه
با سلول ) CT3 4500شرکت بروکفیلد مدل (آنالیز بافت 

  .  گرم استفاده شد4500بارگذاري 

   
Fig 1 Texture profile analysis measurement of 

mayonnaise with 25% reduced fat and containing 
100 ppm nanoemulsions of Cordia myxal fruit 

extract  
  

پروب مورد استفاده در این آزمون از نوع استوانه هاي با قطر 
 میلی متر، سرعت نفوذ پروب به داخل نمونه یک میلی متر 38

هاي ویژگی.  میلی متر انتخاب شد30انیه و عمق نفوذ آن در ث
        بافتی مانند سفتی، انسجام و چسبندگی در قالب منحنی 

  .]21[) 1شکل ( زمان توسط دستگاه رسم شد -نیرو
  

  سنجیآزمون رنگ- 2-8
سنج از دستگاه رنگ هاي سس با استفادههاي رنگ نمونهویژگی

)45/5flex color lab Hunter ،در این . انجام شد)  امریکا
 که بیانگر میزان شفافیت، اندیس L*اندیس آزمون سه فاکتور

*b+  گرایش به زردي و*b–  گرایش به آبی و اندیس*a+ 
باشد، می هاگرایش به سبزي نمونه –a*گرایش به قرمزي و 

از شاخص کلی ها با یکدیگر جهت مقایسه نمونه .بررسی شد
 ].3[ استفاده شد 1 فرمول) ∆E( اختلاف رنگ

)1فرمول(
  

  ارزیابی حسی- 2-9
هاي هاي مایونز، پس از انجام آزمونبراي ارزیابی حسی نمونه

براي انتخاب .  نفر به عنوان ارزیاب انتخاب شدند20اولیه 
به این صورت که سه نمونه . داوران از آزمون مثلثی استفاده شد

در نهایت . نه آن مشابه بودندها داده شد که دو نموبه ارزیاب
هایی که نزدیکترین امتیاز را به نمونه هاي مشابه داده ارزیاب
براي . براي انجام آزمون ارزیابی حسی انتخاب شدند بودند،

اي استفاده  نقطه5هاي اصلی از مقیاس هدونیک ارزیابی نمونه
در این روش به هر داور یک ظرف حاوي نمونه که با  .شد

گذاري شده بودند، یک قاشق، یک  رقمی شمارهکدهاي سه
  .لیوان آب، یک قطعه نان به همراه یک فرم امتیازدهی داده شد

ها را به صورت تصادفی ارزیابی کرده و هر داور تمام نمونه
 فاکتور تأثیرگذار 7به این ترتیب . بین هر نمونه آب نوشیده شد

 ، رنگ)درخشندگی، شفافیت(سس مایونز شامل ظاهر 
شدت (، طعم )کرمی بودن مطلوبیت رنگ معمول مایونز و(

مالش پذیري و  ،)یکنواختی و سفتی( بافت  ، قوام،)طعم
  .]22[پذیرش کلی مورد ارزیابی قرار گرفت 

  تجزیه و تحلیل آماري- 2-10
تجزیه و تحلیل نتایج در قالب طرح کاملاً تصادفی و تمامی 

ي میانگین تیمارها یسهبراي مقا.  تکرار انجام شد3ها در آزمون
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% 5در سطح احتمال ) دانکن(دار از آزمون حداقل تفاوت معنی
 25 نسخه SPSS افزار آنالیزآماري از نرم. استفاده گردید
  .استفاده گردید

 

  بحث و نتایج- 3
  اندازه ذرات- 3-1
به ت به شددن آن، خت بوایکنو ن ومولسیواري اپایدت و ثبا

ازه نددر این پژوهش ا. ی داردون بستگمولسیات اقطرازه ندا
 تعیین nm 3/38 ±nm  7/68ات به صورت میانگین قطر

-اندازه ذرات کوچک یکی از مزایاي سیستم .)2شکل  (گردید

، )2018(سید و همکاران  در مطالعه .هاي نانوامولسیونی است
سیستم امولسیونی سنتز شده حاوي اسانس کارواکرول و صمغ 

. )23 ( نانومتر بود200با محدوده عربی داراي اندازه ذرات 
تر از بسیار کماندازه ذرات گزارش شده در این پژوهش توزیع 

   .ها بودسایر پژوهش

  
Fig 2 Average droplet radius of nanoemulsion of 

Cordia myxal fruit  
  هاي فیزیکو شیمیاییزمونآ- 3-2

یمار هاي تنمونههاي فیزیکوشیمیایی نتایج حاصل از آزمون
  .داده شده است نشان 3در جدول شده 

  
Table 3 Physicochemical compositon analysis of mayonnaise with nanoemulsion of Cordia myxal 

fruit extract and control 
pH            Fat%            M0%                         Acidity                   Treatment   
0.10214a  4.0633  0.26858 g  35.4067 0.15275 b    22.0333 29683 a 0.   0.5140  A  
0.08000 a  4.0600 0.39311  26.5067 0.15275 a  20.4667 0.20555a  6530 0. B 
0.013000a  4.0700 0.4050 f    25.5567 0.13229c  22.5500  0.28684 a   0.5620 C 
0.08185a  4.0700 0.40612d  23.7167 0.15000 d  25.500 22524 a 0.   0.5550 D 
0.11240a  3.9567 0.17521a  21.2300 0.06506 e  27.0033 22250 a 0.  0. 5734 E 
0.16166a  3.9733 0.22650c      20.3600 0.31134 g  30.5333  20108 a 0.  0. 6633 F 
0.15524 a  3.9800  0.25515i  19.3400   0.14844 f  28.0367 0. 18960 a  0. 6787 G 
0.12530a  4.0400 . 0.18230h  18.2367 0. 32254 g  30.5467 0.16790 a  0.8470 H 
0.14000a  4.0300 0.44557b    16.7133 0.12530 h    31.0100 0.27078 a  0.6153 I 

A (Control), B (25% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), C (25% Reduced fat, 400 ppm Cordia 
myxal fruit extract), D (50% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), E (50% Reduced fat, 400 ppm 

Cordia myxal fruit extract), F (75% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), G (75% Reduced fat, 400 
ppm Cordia myxal fruit extract), H (100% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), I (100% Reduced 

fat, 400 ppm Cordia myxal fruit extract). The numbers in the table reported to form of mean ± standard 
deviation. The same letters indicate no significant difference (p< 0/05). 

  
دهد نشان میدر تیمارها و اسیدیته  pHایج حاصل از آزمون نت

. داري ندارنداختلاف معنی شاهد  باکه تیمارها با یکدیگر و
و  ) pH )10214/0  0633/4 ر تیمار شاهد بیشترین مقدا

        را  pHکمترین مقدار ) E) 11240/0  9567/3تیمار 
                     اسیدیته تیمار شاهد کمترین مقدار .دارا است

 اسیدیته  بیشترین مقدارH و تیمار ) 5140/0%  29683/0(
 از pH اسیدیته و .ا بودند را دار)8470/0%  16790/0(

د از جمله سس هاي سالافاکتورهاي شیمیایی مهم در سس
) 2454شماره (باشند که طبق استاندارد ملی ایران مایونز می

pHو 1/4هاي سالاد نباید بیش از  در سس مایونز و یا سس 
) بر حسب گرم درصد اسید استیک (6/0اسیدیته کل نباید از 

 درصد بیشتر باشد، 5/1 اگر اسیدیته سس از .]19 [کمتر باشد
کند و اگر کمتر از ب پیدا میسس سالاد حاصل طعمی نامطلو

 مانند ییهازمینه براي رشد میکروارگانیسم درصد باشد نیز 6/0
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 به نحوي که اسیدیته .شوداستافیلوکوکوس اورئوس فراهم می
نتایج بررسی . ]24[ شده است درصد ذکر 2/1-7/0بهینه را 
و اسیدیته حاکی از آن بود که اثر کاهش میزان pH تغییرات 

این امر . دار نبود معنیpH  وي تغییرات اسیدیتهروغن بر رو
 به دلیل ثابت بودن میزان سرکه مصرفی در فرمولاسیون تیمارها

تواند به علت شکسته شدن  احتمالا میpHعلت کاهش . است
هاي اسیدي هاي استري و تبدیل آنها به گروهبرخی از گروه

زا از سوي دیگر رشد باکتري هاي غیربیماري. مربوط باشد
ها نیز ممکن است در این مقاوم به اسید مانند لاکتوباسیلوس

  نتایج حاصل از این تحقیق با نتایج بستانیامر مؤثر باشد
سس هاي یدر مورد بررسی ویژگ  )2002( و کاراس) 2011(

نتایج حاصل از آزمون  .]25 و 18 [ مایونز مطابقت داشت
با کاهش ارها دهد که تیم میچربی در تیمارهاي مختلف نشان

و دار دارند نسبت به یکدیگر و با شاهد اختلاف معنیچربی 
بیشترین مقدار و )  درصد4067/35  26858/0( شاهد  تیمار

چربی  کمترین مقدار )درصدI  )44557/0  7133/16تیمار 
که  کردند گزارش) 2017( زارعی و همکاران .را دارد

چربی در سس براي کاهش  جایگزینی آرد کامل دانه خربزه
 میزان چربی با کاهش روغن و افزایش  که،مایونز کم چرب

، زیرا چربی کاهش داده درصد جایگزینی کاهش داشته است

-امیر. ]26[ت شده و مواد غیر چرب افزایش پیدا کرده اس

یل استفاده دل گزارش کرده اند که )2010(عقدایی و همکاران 
از بتاگلوکان که هیدروکلوئیدي با میزان جذب رطوبت بالا و 

هاي  برخی از ویژگی این است که بدون چربی است،
به وسیله باند کردن مولکول هاي آب را ها عملکردي چربی
  نتایج.]21 [ه استهاي غذایی از خود نشان داددرون امولسیون

نتایج حاصل از  .رد مطابقت داشده ذکرپژوهش حاضر بانتایج 
 تیمارها با داد کهآزمون رطوبت در تیمارهاي مختلف نشان 

 با یکدیگر Hو  F تیمارهاي .داري دارندشاهد اختلاف معنی
دار داري ندارند اما با سایر تیمارها اختلاف معنیاختلاف معنی

کمترین مقدار و ) B) 15275/0  4667/20دارند و تیمار 
را رطوبت بیشترین مقدار ) I )12530/0  0100/31 تیمار 

 گزارش نمودند که با افزایش )2007  (لیو و همکاران. دارد
-میزان پروتئین آب پنیر و پکتین در سس مایونز، رطوبت نمونه

نتایج مشابهی در  .]22[ دهدداري نشان میها افزایش معنی
  .پژوهش حاضر گزارش شده است

   امولسیونپایداري آزمون-3-3 
 نشان داده شده 4جدول  امولسیون در پایداري هاي شاخص

  .است

Table 4 Results of comparison of average physical and thermal stability of mayonnaise with 
nanoemulsion of Cordia myxal fruit extract and control   

Physical Stability  Thermal stability  Treatment  
0.25007a  36.6533 0.40278a   66.5233 A  
0.25027e  53.3433 0.14012b  70.0433 B  
0.30072b  43.4567 0.24502c  83.3333 C  
0.20298c  46.6200 0.34269c  83.4133 D  
0.10504d  49.9967 0.27495c  83.3900  E                           
0.16093b  43.3800 0.35238c  83.4067 F  
0.22338f  56.6200 0.39552c  83.4567 G  
0.20952c  46.6100 0.13115b  70.0200 H  
0.17898g  60.0433 0.13229b  70.0500 I  

A (Control), B (25% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), C (25% Reduced fat, 400 ppm Cordia 
myxal fruit extract), D (50% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), E (50% Reduced fat, 400 ppm 

Cordia myxal fruit extract), F (75% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), G (75% Reduced fat, 400 
ppm Cordia myxal fruit extract), H (100% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), I (100% Reduced 

fat, 400 ppm Cordia myxal fruit extract). The numbers in the table reported to form of mean ± standard 
deviation. The same letters indicate no significant difference (p< 0/05). 

  
ر تیمارهاي دو حرارتی نتایج حاصل از آزمون پایداري فیزیکی 

تمامی تیمارها  .داده شده است نشان 4جدول در مختلف 
خصوصیت  .اندنسبت به شاهد پایداري بالاتري نشان داده

 ولیداري دارند تیمارها با شاهد اختلاف معنیپایداري فیزیکی 

 به ترتیب با هم اختلاف H و D و همچنین F و Cتیمارهاي 
. دار دارندا اختلاف معنیداري ندارند ولی با سایر تیمارهمعنی

بیشترین مقدار و  ) I )17898/0  0433/60 همچنین نمونه 
پایداري کمترین مقدار ) 6533/36  25007/0( نمونه شاهد
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تیمارها نشان داد که پایداري حرارتی  بررسی .را دارندفیزیکی 
 با I و B، H تیمارهاي  ولیبا شاهد اختلاف معنی داري دارند

دار  با هم اختلاف معنیG و C ، D ، E ، Fتیمارهاي و هم 
کمترین مقدار و ) 5233/66  40278/0(  تیمار شاهد.ندارند
پایداري مقدار بیشترین ) G) 39552/0  4567/83تیمار 

افزایش میزان ) 2009(مون و همکاران . را دارندفیزیکی 
 را در اثر افزودن صمغ زانتان مایونز کم چرب سس پایداري

ي فاز پیوسته گزارش کردند و دلیل آن را افزایش ویسکوزیته
شود که امولسیون پایدار، به امولسیونی اطلاق می. ]20[ دانستند

پدیده . اي شدن در آن رخ ندهدآمیختگی، رونشینی و خامههم
حاوي هاي سس مایونز پرچرب که اي شدن در نمونهخامه

افتد، به این دلیل که مقادیر بالاي روغن هستند کمتر اتفاق می
قطرات روغن به شدت با یکدیگر تماس داشته و اصطکاك 

گردد، در حالی که در اي شدن میحاصل بین آنها مانع از خامه
در . تر استهاي با میزان چربی پایین، این پدیده معمولنمونه

ل غلیظ کننده مانند یک محصولات کم چرب، افزودن یک عام
نوع صمغ و یا پروتئین به فاز آبی، باعث کاهش حرکت 

-اي شدن جلوگیري مییده خامهقطرات امولسیون شده و از پد

 .نتایج مشابهی در پژوهش حاضر گزارش شده است ].19[د کن
مطابق با قانون استوك هر چه گرانروي فاز پیوسته بیشتر باشد، 

 .ر و امولسیون پایدارتر خواهد بودسرعت جدا سازي فازها کمت
بودن گرانروي، باعث افزایش حرکت ذرات و در حالی که کم

 در صد کاهش 100تیمار ]. 27[ شوددر نتیجه آب اندازي می
داري حرارتی کمتري نشان ها پایچربی نسبت به سایر تیمار

توان به افزایش فاز آبی،  میرادلیل کاهش پایداري  ،داده است
. ها نسبت دادظت و در نتیجه کاهش گرانروي نمونهکاهش غل

با توجه به اعمال حرارت در آزمون پایداري حرارتی، افزایش 
دما در شوك حرارتی می تواند منجر به شکستن ساختاري 

ها، جاري شدن آنها ها، افزایش آزادي و تحرك مولکولمولکول
و در نتیجه کاهش گرانروي و متعاقب آن کاهش پایداري 

  .]28[ مولسیون شودا
  سنجیآزمون رنگ- 3-4 

  .اده شده است نشان د5هاي رنگ سنجی در جدول شاخص

  
Table 5 Color measurement of mayonnaise with nanoemulsion of Cordia myxal fruit extract and 

control  

A (Control), B (25% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), C (25% Reduced fat, 400 ppm Cordia 
myxal fruit extract), D (50% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), E (50% Reduced fat, 400 ppm 

Cordia myxal fruit extract), F (75% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), G (75% Reduced fat, 400 
ppm Cordia myxal fruit extract), H (100% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), I (100% Reduced 

fat, 400 ppm Cordia myxal fruit extract). The numbers in the table reported to form of mean ± standard 
deviation. The same letters indicate no significant difference (p< 0/05). 

  
 a، *b، *L*هاي نتایج حاصل از آزمون رنگ سنجی پارامتردر 
ي دارمعنیتیمارها با شاهد اختلاف شان داده شد که ن ∆Eو 

) E )03055/0  0067/3تیمار  a*در بررسی پارامتر .دارند
  بیشترین)G )09609/0 3133/8مقدار و تیمار کمترین 
             Bتیمار  b*بررسی پارامتر در  .اندرا داشتهمقدار 

 H مقدار و تیمار  کمترین)3200/32  03606/0(
در بررسی  .اندرا داشته مقدار  بیشترین )12166/00600/47(

مقدار و کمترین  )F )10017/0  3367/62تیمار  L*پارامتر 
 .نشان دادندامقدار ربیشترین  )C )10066/0 3433/74تیمار 
 با هم اختلاف D و Cتیمارهاي  نشان داد که ∆Eر  پارامتنتایج

E∆ L*  b*  a* Treatment  
5.76130.17939  0.6028f   68.0067  0.11372b  33.6267 0.06028c  5.3367 A  

0.04153a  1.6963 0.17010e  67.5933 0.03606a     32.3200 0.08000f  6.3300 B  
 0.2730b   7.2967 0.10066i  74.3433  0.8083c     36.6467 0.07000h  7.3300 C  
0.06950b  7.3267   0.9000g 69.0000 0.0327e  40.6333  0.06000b  3.3300 D  
0.03341d  8.1080  0.09165h 69.0200  0.07506g  41.3276 0.03055a  3.0067 E  
0.05886 c  7/5934 0.10017a  62.3367 0.07550d  38.6700 0.04583d  5.6500 F  
0.08927e  8.7803 0.20075c  64.3100 0.07095f  41.0133 0.0960i          8.31333 G  
0.7912g     13.6013 0.06658d  66.6767 0.12166i  47.0600 0.05033g    7.0067 H  
0.06532f  11.1857 0.11504b  064.0033 0.08327h  44.0267 0.09165e  6.3100 I  
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دار دارند و دار ندارند اما با بقیه تیمارها اختلاف معنیمعنی
مقدار و کمترین ) B                 )04153/0  6963/1تیمار 
 .اندداشته مقدار را  بیشترین)H )07912/0  6013/13تیمار 

هاي مایونز تأثیر بسزایی در میزان در نمونه) *L(میزان روشنی 
 مشاهده 5همانطور که در جدول . پذیرش مصرف کننده دارد

هاي سس مایونز با کاهش میزان روغن، شود، شفافیت نمونهمی
ا در واقع ب. داده استداري را نسبت به شاهد نشان کاهش معنی

یابد که علت آن کاهش می   *L شاخص  کاهش میزان روغن،
سپستان نسبت به روغن میوه بودن شفافیت عصاره تواند کممی

توان این بر اساس گزارش این محققان می .مورد استفاده است
گونه عنوان کرد که افزایش اندازه ذرات مایونز باعث کاهش 

ها ی رنگ امولسیونبه طور کل. ها شده استرنگ روشنی نمونه
  ها با افزایش صمغ.أثیر رنگ فاز آبی آنها قرار داردتحت ت

 غلظت فاز پیوسته از به هم پیوستن ذرات روغن در امولسیون 
جلوگیري کرده و در نتیجه هر چه توانایی هیدروکلوئید در 

 ذرات ایجاد شده ریزتر خواهند بود و ،جذب آب بیشتر باشد

 افزایش اندازه ذرات رنگ امولسیون با. شودتر میرنگ روشن
 .]2[ یابدکاهش میبه دلیل کاهش افتراق نور در نمونه 

هاي رنگی با بررسی ویژگی )2006 ( وراسینچاي و همکاران
سس مایونز کم چرب تهیه شده با استفاده از بتاگلوکان 
استخراج شده از مخمر ساکاروماسیس سرویزیه با کاهش میزان 

در پژوهش  .] 3[ را گزارش نمودندروغن کاهش روشنی 
هاي سس مایونز و میزان  نمونه*bحاضر میزان زردي یا 

 نشان اند که شتهدار دا نمونه ها افزایش معنی*aقرمزي یا 
-ها به سمت رنگ زرد و قرمز است که میدهنده گرایش نمونه

هاي زرد و قرمز میوه توان آن را به حضور احتمالی رنگدانه
  .عصاره استخراج شده از آن نسبت دادسپستان در 

  هاي بافتیگیري ویژگیاندازه- 3-5
نشان داده هاي تیمار شده هاي بافتی نمونه شاخص6جدول در 

  .شده است

Table 6 Texture profile analysis measurement of mayonnaise with nanoemulsion of Cordia myxal 
fruit extract and control  

Hardness  Adhesion        Treatment  
4.07f    52.0 8.06e           5.0 A  
50.23g  58.0 7.29f            5.0 B  
44.19e  51.0 54.10f         5.0 C  
48.19a  29.0 68.17b         1.0  D  
46.13b    30.0 c      13.04  2.0   E  
51.22c  31.0  26.08 c      2.0 F  
44.19a  29.0 36.13d         3/0 G  
54.20  38.0 31.08a         0.0 H  
1.07c   32.0 91.08bc       1.0 I  

A (Control), B (25% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), C (25% Reduced fat, 400 ppm Cordia 
myxal fruit extract), D (50% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), E (50% Reduced fat, 400 ppm 

Cordia myxal fruit extract), F (75% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), G (75% Reduced fat, 400 
ppm Cordia myxal fruit extract), H (100% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), I (100% Reduced 

fat, 400 ppm Cordia myxal fruit extract). The numbers in the table reported to form of mean ± standard 
deviation. The same letters indicate no significant difference (p< 0/05). 

 
تیمارها با شاهد   کهدهدشان میننتایج حاصل از پارامتر سفتی 

 با یکدیگر و G و D تیمارهاي اند ولیداشتهدار ف معنیاختلا
         دار  با یکدیگر اختلاف معنیI و Fهمچنین تیمارهاي 

 تیمار .اندشتهدار دا اما با سایر تیمارها اختلاف معنیاندشتهندا
B) 23/50  0/58 ( مقدار و تیمارهاي  بیشترینD و Gبه  

 کمترین مقدار را )0/29  19/44)( 0/29 19/48(ترتیب 
 یکی از فاکتورهاي مهم و تأثیرگذار در .اندسفتی نشان داده

باشد که در پذیرش و سس مایونز میزان سفتی بافت آن می

نتایج به . جلب رضایت مصرف کنندگان بسیار مؤثر است
بوده   کمتر داد که سفتی تیمارها نسبت به شاهدوضوح نشان

         G و Dدر مورد علت کاهش سفتی در نمونه هاي . است
توان گفت با توجه به اینکه مایونز نوعی امولسیون خاص می

ممکن است با کاهش میزان ) سیال ویسکوالاستیک(است 
روغن قدرت تشکیل امولسیون اولیه کاهش یافته و قادر به 

ل امولسیون منسجم نباشد از طرفی مقادیر جایگزین هاي تشکی
چربی به کار رفته در این تیمار کافی نبوده و امولسیون تشکیل 
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هاي شده استحکام کمتري دارد ولی با افزایش مقادیر جایگزین
چربی در تیمارهاي دیگر و از طرفی قدرت تشکیل ژل این 

که مستحکم ها و تأثیر مستقیم آنها در تشکیل شبجایگزین
مون و همکاران . امولسیونی، این نقیصه برطرف شده است

هاي سس مایونز کم چرب با بررسی میزان سفتی نمونه) 2009(
تهیه شده با بتاگلوکان مخمر با افزایش درصد جایگزینی روغن 

 را گزارش کاهش میزان سفتی% 75به % 50با بتاگلوکان از 
کم  مورد مایونزدر  )2012(نیکزاده و همکاران . ]20[کردند 

ها به و صمغ ها مخلوطی از پروتئینکه با استفاده ازکلسترول 
سفتی بافت  ، نشان داد که پایدار شدهعنوان جایگزین تخم مرغ

 ویسکوزیته،  افزایشو مایونز با افزایش غلظت پروتئین و صمغ
       نتایج حاصل پارامتر چسبندگی نشان .]29[ت افزایش یاف

  کاهش شاهد نسبت بهتیمارها   چسبندگی درکهدهد می
 با یکدیگر و C و B تیمارهاي  ولیستشته ا دايدارمعنی

 تیمار .اندشتهدار ندا با یکدیگر اختلاف معنی F وEتیمارهاي 
       Hبیشترین مقدار و تیمارهاي ) 0/5  29/57(شاهد 

 .اند دادهنشانرا چسبندگی  مقدار  کمترین )0/0  08/31(

ویژگی چسبندگی جهت گسترش پذیري سس مایونز بر روي 
هاي کوچک مواد غذایی و حفظ ساختار در حین اعمال تنش

-گزارش کرده) 2007(  و همکاران لیو.حائز اهمیت می باشند

ت با افزایش غلظت صمغ این ویژگی کاهش داشته اساند که 
تشکیل ساختار ژل  فزودن صمغ به نمونه مایونز سببا ].22[

تر و تر و پیچیده ساختار سخت مانند قوي در فاز پیوسته، القاء
تشکیل قطرات روغن با قطر کوچکتر در  همچنین تأثیر در

-کاهش الاستیسیته، نسبت به نمونه فاقد صمغ می امولسیون و

کاران مون و هم  و) 2016(  گل چوبی و همکاران].30[د شو
افزودن صمغ گزانتان به مایونز کم نشان دادند که   نیز)2009(

-ویژگی چرب موجب افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته شده و

 در پژوهش  نتایج مشابهی.بخشدهاي بافتی آن را بهبود می
  .]31 و 20[ حاضر گزارش شده است

  ارزیابی حسی- 3-6
   .استداده شده  نشان 7هاي ارزیابی حسی در جدول شاخص

  

Table 7 Sensory evaluation of mayonnaise with nanoemulsion of Cordia myxal fruit extract and 
control  

A (Control), B (25% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), C (25% Reduced fat, 400 ppm Cordia 
myxal fruit extract), D (50% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), E (50% Reduced fat, 400 ppm 
Cordia myxal fruit extract), F (75% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), G (75% Reduced fat, 400 
ppm Cordia myxal fruit extract), H (100% Reduced fat, 100 ppm Cordia myxal fruit extract), I (100% Reduced 
fat, 400 ppm Cordia myxal fruit extract). The numbers in the table reported to form of mean ± standard 
deviation. The same letters indicate no significant difference (p< 0/05). 

  
و با شاهد  که تیمارها با یکدیگر دادارزیابی ظاهر نشان 

با  Cشاهد و تیمار تیمار  اما اندداشتهدار اختلاف معنی
 تیمار شاهد بیشترین. نشان ندادنددار معنی اختلافیکدیگر
               مقدارکمترین Cو تیمار  )60/4  24/0(مقدار 

ارزیابی رنگ نشان  .نشان دادندرا امتیاز ظاهر ) 60/3  24/0(

ارهاي تیم. اند داشتهدار تیمارها با شاهد اختلاف معنیداد که
B، D، F و Gنشان ندادنددار  با یکدیگر اختلاف معنی .

دار با یکدیگر اختلاف معنیI   وC، E، Hهمچنین تیمارهاي 
مقدار و ) 60/4  24/0( تیمار شاهد بیشترین. اندشتهندا

نشان را امتیاز رنگ   کمترین مقدار I و C، E، Hتیمارهاي 

General 
acceptance  

Appearance  Color  Taste  Consistency  Texture  Rubbing  Treatment  

0.24b  4.40 0.24b  4.60 0.24b  4.60 0.24a  3.60 0.40c  4.40 0.24c  4.60 0.24c  4.40 A  
0.20b  4.20  0.24ab  4.40 0.20ab  4.20 0.24a  3.60 0.32bc  4.00 0.24bc  4.40 0.32c  4.00 B  
3.80   0.20ab 0.24a  3.60 0.37a  3.80 0.00a  3.00 0.20bc  3.80 0.24abc  3.60 0.24bc  3.60 C  
0.24ab  3.40 0.37ab  3.80 0.24ab  4.40 0.00a  3.00 0.32ab  3.00 0.24abc   3.60 0.37ab  2.80 D  
0.45a  3.00 0.45ab  4.00 3.80   0.20a 0.32a  3.00 0.58ab  2.80 0.45a     3.00 0.24a  2.40 E  
0.32a  3.00 0.32ab  4.00 0.00ab  4.00 0.32a  3.00 0.24a   2.40 0.49abc   3.80 0.51ab  2.60 F  
0.49a  2.80 0.24ab  4.40 0.00ab  4.40 0.32a  3.00 0.25a  2.25 0.55a   3.00 0.24a  2/40 G  
0.40a  2.60 0.20ab  4.20 0.20a  3.80 0.49a  2.80 0.24a  2.40 0.40abc  3.40 0.40a  2.40 H  
0.58a  2.80 0.24ab  4.40 0.20a  3.80 0.49a  2.80 0.74a  2.20 0.37ab  3.20 0.51ab  2.60 I  
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 تیمارها با شاهد اختلاف د کهداارزیابی طعم نشان  .دادند
  49/0( مقدار  کمترینI و H تیمارهاي .اندشتهدار ندامعنی

بیشترین مقدار ) 24/0  60/3 (B و تیمارهاي شاهد و) 80/2
 دلیل این امتیاز را می توان غلظت .نشان دادندرا امتیاز طعم 

 نیزلظت نمره ارزیابان  با افزایش غزیرا. ها بیان کردنمونه
 نمره ارزیابی I و Hافزایش یافته و با کاهش غلظت در نمونه 

با کاهش غلظت، میزان سرکه آزاد . طعم نیز کاهش یافته است
در فاز آبی و نتیجتاً قرارگیري آن بر روي پرزهاي چشایی زبان 

 این ،افزایش و طعم تیز سرکه بیشتر محسوس خواهد بود
نتایج این . ها باعث کاهش امتیاز شده استهمسأله در این نمون

کاملاً مطابقت ) 2012( همکاران  وتحقیق با تحقیقات رحمتی
 در تحقیقات آنها کمترین امتیاز طعم مربوط به نمونه زیرا. دارد

آنها میزان روغن را ثابت نگه داشته . تر بوده استبا رقت پایین
یجه با کاهش رقت ها را تغییر دادند در نتدهندهو غلظت قوام

 .]32 [امتیاز داده شده از سوي ارزیابان کاهش یافته است
دار  تیمارها با شاهد اختلاف معنیداد کهارزیابی قوام نشان 

، همچنین تیمارهاي  با یکدیگرC و B اما تیمارهاي ،انداشتهد
D و E تیمارهاي  و با یکدیگرF، G، Hو  I  با یکدیگر

          مقدار  تیمار شاهد بیشترین.ندانداشتهدار اختلاف معنی
امتیاز  )20/2  74/0( مقدار  کمترینI و تیمار )40/4 40/0(

 تیمارها با شاهد داد کهارزیابی بافت نشان  .نشان دادندرا قوام 
 با H و C، D، Fاما تیمارهاي . اندنداشتهدار اختلاف معنی

 با یکدیگر اختلاف G و Eیکدیگر و همچنین تیمارهاي 
                  مقدار  تیمار شاهد بیشترین.شان ندادنددار نمعنی

)c24/0  60/4 ( و تیمارE و Gمقدار  به ترتیب کمترین 
 .اندشتهرا داامتیاز بافت ) 00/3 55/0 ( و)00/3  45/0(

 تیمارها با شاهد اختلاف داد کهپذیري نشان مالش ارزیابی
نشان دار با شاهد اختلاف معنی B اما تیمار اند،شتهدار دامعنی

 با یکدیگر و I و D، Fهمچنین تیمارهاي . نداده است
شان نداده دار ن با یکدیگر اختلاف معنیH و E، Gتیمارهاي 

 و تیمارهاي )40/4  24/0( مقدار  تیمار شاهد بیشترین.است
E و G  امتیاز مالش  )40/2  24/0( مقدار کمترینبه ترتیب

ها،  با کاهش میان غلظت روغن نمونه.اندداشتهرا پذیري 
شان داده ویژگی مالش پذیري از دید ارزیابان از خود کاهش ن

 .ها است قوام و ظاهر نمونه،است که ناشی از تضعیف بافت
نشان دادند که پخش منظم قطرات ) 2001(دیپري و همکاران 

تر به لحاظ البته مناسب چربی باعث ایجاد ساختار پایدار و

) 2011( همکاران  وطلوعی .]33[ گرددهاي حسی میویژگی
شیمیایی، بافتی و هاي فیزیکودر تحقیقی که بر روي ویژگی

حسی سس مایونز کم چرب حاوي اینولین و پکتین انجام 
هاي دادند گزارش کردند که نمرات ارزیابی مالش پذیري نمونه

ارزیابی  .]34[ یابدمایونز با افزایش میزان جایگزینی کاهش می
دار که تیمارها با شاهد اختلاف معنیداد پذیرش کلی نشان 

 و اندشان ندادهدار نبا شاهد اختلاف معنی B اما تیمار اندشتهدا
  ،E، F، G با یکدیگر، و همچنین تیمارهاي D و Cتیمارهاي 

H  وI تیمار شاهد  .اندشتهدار ندابا یکدیگر اختلاف معنی 
            کمترین Hمقدار و تیمار ) 40/4 ± 24/0( بیشترین

دي از  هر محصول برآین.نشان دادندمقدار را ) 60/2 ± 40/0(
 مصرف میزان اثرگذاري مجموع صفات بافتی و غیربافتی آن بر

هایی که سفتی و ویسکوزیته بیشتري داشتند، نمونه. کننده است
 طلوعی  .از نظر ارزیابان، نیز امتیاز بیشتري کسب نمودند

در تحقیقی که بر روي سس مایونز کم چرب ) 2011(همکاران 
گزارش کردند بیشترین حاوي اینولین و پکتین انجام دادند 

% 25سفتی و ویسکوزیته مربوط به نمونه حاوي پکتین با 
روغن و بیشترین مقبولیت از دید ارزیابان هم مربوط به همین 

  .]34[نمونه بوده است
  

  گیري نتیجه- 4
در این پژوهش از چربی موجود در فرمولاسیون معمول سس 

سطوح  .د درصد کاسته ش100 و 75، 50، 25مایونز به میزان 
 درصد با افزودن 50 درصد و 25چربی کاهش یافته به میزان 

 و ppm 100نانوامولسیون عصاره میوه سپستان در دو سطح 
توان از نانوامولسیون بنابراین می.  نتایج مطلوبی نشان داد400

عصاره سپستان به عنوان یک جایگزین مناسب در فرمولاسیون 
 اینکه این صمغ قادر است سس مایونز استفاده کرد و به دلیل

 نقش موثري در ثبات ،آب موجود در فاز پیوسته را باند نماید
توان سس مایونز را با بنابراین می. و پایداري امولسیون دارد

بدون آنکه در   تولید کرد، نامبردهاستفاده از مقدار مناسب صمغ
خصوصیات فیزیکی و شیمیایی سس مایونز در شرایط مختلف 

 .ونه شاهد تفاوت عمده اي بروز کندر مقایسه با نمنگهداري د
به عبارت دیگر با توجه به مشابهت خصوصیات اصلی سس 

سپستان با سس میوه مایونز محتوي نانوامولسیون عصاره 
دهنده خارجی مایونزي که با استفاده از مواد پایدارکننده و قوام

مغی توان استفاده از این صمغ را که صتولید شده است، می
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زیان است و به راحتی در ایران قابل کشت و کاملا طبیعی و بی
استخراج است به عنوان جانشین مناسبی براي مواد مذکور به 
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Mayonnaise is a kind of oil emulsion in water that contains high levels of fat that cause cardiovascular 
disease in consumers. Therefore consumers tend to consume of low-fat mayonnaise. Therefore, in this 
study, the possibility of using nanoemulsions of Cordia myxal extract as fat substitute in mayonnaise 
was investigated. Fat was reduced in 25, 50, 75 and 100% in mayonnaise and it was replaced by 100 
ppm and 400 ppm nanoemulsions of Cordia myxal extract. The results of the tests were analyzed by 
completely randomized design at the 5% probability level. The size of nanoemulsion droplets was 
determined as the mean 68.7 ± 38.3. The results showed that pH and acidity showed no significant 
difference between treated and control samples. Fat content in all samples was significantly lower 
than control, but moisture content and acidity of low-fat mayonnaise samples were significantly 
higher than control (P≤0.05). Physical and thermal stability of all samples was significantly higher 
than control. In the colorimetric test (∆E), all samples of low-fat mayonnaise had a significant 
increase compared to the control. In the sensory evaluation the highest score was given to the control 
sample in terms of overall acceptance, In terms of texture characteristics, the highest hardness and 
adhesiveness was observed in the sample that had a 25% decreased fat and contained 100 ppm  
nanoemulsions of Cordia myxal extract. This study showed that nanoemulsions of Cordia myxal 
extract at levels of reduced fat (25% and 50%) by adding nanoemulsions of Cordia myxal extract at 
two levels of 100 and 400 ppm have good potential for use in formulation of low-fat mayonnaise as a 
fat substitute. 
 
Keywords: Cordia myxal extract, Nanoemulsions, Low-fat  mayonnaise, Fat replacement. 
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