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به عنوان ) Amorphophallus konjac(تاثیر استفاده از صمغ کنجاك  ارزیابی

  چربکمفیزیکوشیمیایی، بافتی و حسی سس مایونز  جایگزین چربی بر خصوصیات
  

  *1درنوش جعفرپور

  
  .دانشگاه آزاد اسلامی، فارس، ایرانواحد فسا، ، علوم و صنایع غذاییگروه -1

 
  18/08/1398:تاریخ پذیرش                            30/06/1398: تاریخ دریافت

 
  

 چکیده
 و رئولوژیکی هاي فیزیکوشیمیایی،ویژگی بر چربی جایگزین عنوان به کنجاك صمغ از استفاده این مطالعه به منظور بررسی تاثیر

به سس  درصد 5/1و  1، 5/0 هايدر غلظتصمغ کنجاك بدین منظور مقادیر مختلف . چرب انجام گردیدکم سس مایونز حسی
هاي خاکستر، پروتئین، در این پژوهش آزمون. روغن موجود در فرمولاسیون به نصف کاهش داده شدو میزان ید مایونز افزوده گرد

با دو  صورت پذیرفت وارزیابی حسی و  ارزیابی رنگ، پایداري امولسیون ،ظاهري ویسکوزیته، بافت، اسیدیته، pHچربی، رطوبت، 
نتایج . مقایسه گردید) سس مایونز تجاري(و شاهد پر چرب ) و بدون صمغروغن تقلیل یافته ( چربکمشاهد  نمونه سس مایونز
  طور به چربکمشاهد  نمونه با مقایسه در هااندازي نمونه، میزان آبصمغ کنجاك جایگزینی درصد افزایش نشان دادند با

فزایش پیدا کرده که در این میان، اداري  به طور معنیبافت و ویسکوزیته ظاهري با افزایش صمغ،  سفتی .داري کاهش یافتمعنی
همچنین نتایج ارزیابی حسی نشان داد که ارزیابان حسی . بود تجاري درصد کنجاك مشابه نمونه شاهد پرچرب 1نمونه حاوي 

توان نتیجه گرفت که صمغ کنجاك در سطح بنابراین می. قائل نشدند تجاري هاي حاوي کنجاك و شاهد پرچربتفاوتی بین نمونه
د به دلیل دارا بودن خصوصیات فیزیکوشیمیایی مطلوب و ایجاد بافت و طعمی قابل قبول می تواند به عنوان جایگزین چربی درص 1

  .چرب مورد استفاده قرار گیردبراي تهیه سس مایونز کم
  

  .اندازيآب چرب، صمغ کنجاك،کم سس مایونز، جایگزین چربی: کلیدي واژه هاي
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 مقدمه-1
 در که است آب در روغن امولسیون نوعی مایونز سس

 دارا دلیل به سس این .ددار فراوانی مصرف سراسر دنیا

 نظیر غذاهایی در چاشنی عنوان به بخش طعمی لذت بودن

 دلیل به و گیرد می قرار استفاده مورد و سالادها ساندویچ

 تشکیل را آن اصلی ترکیب که وغنر مرغ و تخم بودن دارا

 و مغذي مواد تأمین در نقش موثري تواند می دهد، می
 این، وجود با). 21( داشته باشد انسان براي لازم انرژي

روغن  فراوان بودن مقادیر دارا علت به مایونز سس مصرف
 فرآورده این زیاد مصرف که این لیلبه د. دشونمی توصیه

 تصلب چاقی، چون هایی ماريبی و بروز عوارض منجر به

 مصرف رو،این از، شود می قلبی هاي و نارسایی شرائین

 رژیمی و کالريکم هايسس دنبال مصرف به کنندگان

 سس فرمولاسیون در چربی نقش به توجه با ماا ،اشندبمی

 میزان کاهش با طعم، ایجاد در آن سزاي به تأثیر و مایونز

 به آن رئولوژیکی و حسی هاي ویژگی فرآورده این چربی

 استفاده دنبال محققان به دلیل، همین به .کندمی تغییر شدت

 درفرمولاسیون چربی جایگزین عنوان به مناسب ترکیبی از

 در استفاده هاي قابلصمغ از یکی .باشندمی غذایی مواد

 این. دباشمی گلوکومانان کنجاك غذایی، هاي فرآورده

 از (Amorphophallus konjac) گیاه هايغده از صمغ

 ساکارید پلی این .دگردمی استحصال Araceae هخانواد

          عنوان به بالا، آب توانایی جذب خاطر به خنثی
 سنتی غذاهاي کننده درسفت عامل و ژل دهنده تشکیل

 یکی عنوان آن به از چنین هم ).33( شودمی استفاده آسیایی

 در آن استفاده .کنندمی یاد رژیمی فیبرهاي ویسکوزترین از

 غذاهاي فراسودمند در جزء یک عنوان به غربی کشورهاي

 توسط سازمان کنجاك محصولات .است گسترش به رو

 سالم برتر غذاي 10 لیست در (WHO)جهانی  بهداشت

عنوان  به آن از استفاده چنینهم ).14 ،30( اند گرفته قرار
به  و ستا شده شناخته مجاز اروپا در غذایی افزودنی یک

   (FDA)  دارو و غذا سازمان توسط (GRAS)عنوان 
 به کنجاك از استفاده این بر علاوه. ددگرمی بنديطبقه

 متابولیسم اصلاح وزن، کنترل در آن نقش مهم خاطر

 ممانعت آزاد، هاي رادیکال خارج ساختن روده، میکروبی

 توجه مورد بسیار نادر، و پیشرفته نهفته تومورهاي رشد از

 )2004( و همکاران  Volikakisدر تحقیقی که .)33(ست ا
بتاگلوکان غلات به عنوان جایگزین چربی در پنیر بر روي 

انجام دادند مشخص شد که بتاگوکان به سفید کم چرب 
رنگ،  اما هبافت محصول شدباعث بهبود داري معنیطور 

طعم و فاکتورهاي دیگر به طور نامطلوبی تحت تأثیر قرار 
اي که بر در مطالعه، )2016(و همکاران   Dai.)31( گرفتند

) درصد 5/0 به میزان( روي اضافه کردن کنجاك گلوکومانان
به عنوان جایگزین چربی در ماست بدون چربی در مقایسه با 

و ماست  چربکمماست پرچرب، ماست (ماست کنترل 
انجام دادند، مشخص نمودند که اضافه کردن ) بدون چربی

کنجاك موجب کاهش سینرسیس در مقایسه با گلوکومانان 
هاي حاوي گلوکومانان به علاوه ماست. شودمینمونه کنترل 

هاي تري نسبت به نمونهتر و قويثبات ساختارهاي ژلی با
  ) 2015( و همکاران  Marcano.)20( کنترل داشتند

مصرف کنجاك مانان در کلوچه پنیري   اي در موردمطالعه
که کنجاك باعث ایجاد بافت  دریافتندان آن ،انجام دادند

ري عقدایی یام .)25( شودقوي و مستحکم در محصولات می
، در تحقیقی که انجام دادند اثر صمغ )1391(و همکاران 

کتیرا به عنوان جایگزین چربی بر ویژگی هاي رئولوژیکی، 
را بررسی کردند و به چرب کمحسی و بافت سس مایونز 

ه صمغ کتیرا داراي پتانسیل بالایی جهت این نتیجه رسیدند ک
به عنوان چرب کماستفاده در فرمولاسیون سس مایونز 

، )1390(نیک نیا و همکاران . )3( جایگزین چربی می باشند
اثر صمغ دانه ریحان و دانه مرو در مقایسه با صمغ گوار به 
عنوان پایدار کننده در فرمولاسیون مایونز را بررسی کردند و 

 در ریحان و مرو دانه هاي نتیجه رسیدند که صمغ به این

 دارند را کننده عنوان پایدار به استفاده قابلیت مایونز سس
کاربرد صمغ کنجاك به هدف از انجام این پژوهش  .)12(

سس عنوان هیدروکلوئید جایگزین جهت کاهش چربی 
خصوصیات پایداري و ویسکوزیته  ،ارزیابی بافتیمایونز، 

بررسی خصوصیات و  ي کنجاكتیمارهاي حاو
سس مایونز هاي فیزیکوشیمیایی، حسی و پذیرش کلی نمونه

  .می باشد
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  و روش مواد-2
  آماده سازي سس مایونز - 2-1

اولیه  مواد طبق تکرار سه در مایونز سس مختلف يهانمونه
از درصد  5/1و  1، 5/0 غلظتدر سه ) 1( جدول در مندرج

 شامل پودري مواد کلیه ابتدا در. ندتهیه شدصمغ کنجاك 

 میزان سوم یک و مرغ و تخم خردل پودر شکر، نمک،

 ،مولینکس( همزن با و مخلوط نیاز سرکه مورد
 شد، پس زدههم دقیقه 3 مدت به زیاد دور) HM615مدل

ادامه  زدن هم و گردید اضافه آب و صمغ مخلوط آن از

 مدت طی در زدن حین در آرامی به روغن سپس. یافت

 در. شود تشکیل امولسیون تا گردید اضافه دقیقه 5زمان 

 3به همزن با دور بالا و در مدت  مانده سرکه باقی نهایت
 سس در یکنواخت طور به چربی ذرات تا شد، افزوده دقیقه

و سپس مخلوط بدست آمده با استفاده از  شوند پراکنده
با دور بالا ) ، آلمان810اولتراتوراکس مدل تی (هموژنایزر 

ي تهیه هانمونه .همگن شد) دور بر دقیقه 5000با سـرعت (
نگهـداري شـده   oC4   ماه در دماي 3به مدت  شده
 .انجــام شدند 90و  1هــا در روزهــاي آزمــونو

  
  )وزنی بر حسب درصد(هاي مختلف مایونز یبات مورد استفاده در فرمولاسیون نمونهمقدار ترک - 1جدول 

  %5/1کنجاك  %1کنجاك  %5/0کنجاك  چربشاهد کم  شاهد پرچرب  ترکیبات

  5/37  5/37  5/37  5/37  75  روغن
  8  8  8  8  8  تخم مرغ
  5/1  1  5/0  -   -   کنجاك
  12  12  12  12  12  سرکه
  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  خردل
  5/0  5/0  5/0  5/0  5/0  نمک
  4  4  4  4  4  شکر
  36  5/36  37  5/37  -   آب

  
   pHاندازه گیري  - 2-2

کشور ، WTWمدل(متر  pHبا استفاده از  هانمونه pH میزان
در  2454طبق استاندارد ملی ایران به شماره ) سازنده آلمان

  . )11( طی مدت نگهداري اندازه گیري شد
  
  اندازه گیري اسیدیته  - 2-3
زه گیري اسیدیته مایونزها طبق استاندارد ملی ایران به اندا

تا  3 بعد از آماده سازي نمونه،. )11( انجام شد 2454شماره 
با سدیم  شد و در نهایتقطره فنل فتالئین به آن اضافه  5

نرمال تا زمان ظهور رنگ صورتی  1/0) سود(هیدروکسید
و مقدار  تیتر گردید ،ثانیه ثابت بماند 5پایدار که حداقل 

سود مصرفی یادداشت شد و با استفاده از فرمول درصد 
  . اسیدیته بر حسب لاکتیک اسید محاسبه شد

  
 

  اسیدیته=  ──────────────── × 100
  
  
  ي سس مایونزهانمونهترکیب شیمیایی  -2-4

سس هاي رطوبت نمونهخاکستر و به منظور اندازه گیري 
اندازه گیري  ) AOAC  )2005استاندارد با استفاده ازمایونز 
 به هانمونهپروتئین و چربی جهت اندازه گیري  ).15( شد

استفاده  )1959( بلا و دایرترتیب از روش کلدال و روش 
.)17( دش

 یحجم سود مصرف×  009/0

 وزن نمونه
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  آب انداختگیآزمون  - 2-5
 ايهنمونه و میزان آب انداختگی پایداري گیري اندازه براي

 و کرده وزن ژسانتریفو لوله را درون نمونه گرم 25 مایونز،
 )، آلمان16K-2مدل SIGMA ( سانتریفوژ 2500 دور با
 درجه 38 آون درون ساعت 24مدت  به آن از و پس شد

 امولسیون از جداسازي سرم نسبت. گرفت گراد قرار سانتی

و بر حسب درصد  می باشدمیزان پایداري مایونز  بیانگر
   ).18( تعیین شد

  
  اندازه گیري ویسکوزیته - 2-6

از ویسکومتر  هانمونهظور اندازه گیري ویسکوزیته به من
 500به طوري که مقدار . استفاده شد DV-II  مدل بروکفیلد

در دماي اتاق  .میلی لیتر ریخته شد 600گرم نمونه درون بشر 
و  4درجه سانتی گراد و با استفاده از اسپیندل شماره  25

بر  هانمونهدور در دقیقه میزان ویسکوزیته  6درسرعت 
  ).5(حسب سانتی پوآز گزارش شد 

  
  ویژگی هاي بافتی - 2-7

مایونز سس هاي هاي بافتی نمونهگیري ویژگیجهت اندازه
سفتی، پیوستگی و چسبندگی، حالت صمغی، حالت (

 1140مدل ) اینستران(آزمون عمومی ز دستگاه ا، )ارتجاعی
 یگرم 4500سلول بار گذاري  مجهز به، ساخت آمریکا

پروب مورد استفاده در این آزمون از نوع . داستفاده ش
میلی متر و سرعت نفوذ پروب به  35استوانه هاي با قطر 

            داخل نمونه یک میلی متر در ثانیه و عمق نفوذ آن
نیروي لازم براي بیشترین  1سفتی. میلی متر انتخاب شد  30

 که می تواند بر حسب نیوتن و یا گرمنمونه است تغییر شکل 
نیروي لازم جهت غلبه بر نیروي  2انسجام). 32(بیان شود 

حداکثر نیروي  3چسبندگی .جاذبه سطحی بین ذرات است
منفی مورد نیاز براي خارج نمودن پروب از ماده غذایی 

 چسبندگی از نمادي و نمودار ناحیه منفی که مساحتاست 

عبارت  4حالت ارتجاعی ). 29 ،22، 19( است محصول بافت
درجه یا شدتی که نمونه بعد از فشار جزئی بین زبان  است از

                                                             
1 - Firmness 
2 - Cohesiveness 
3 - Adhesiveness 
4 - Springiness 

و سقف دهان به شکل و اندازه اولیه اش بر می گردد و یا 
نیرو به شدتی که یک نمونه تغییر شکل یافته بعد از برداشتن 

عبارت  5الت صمغیح). 23( گرددحالت اولیه اش بر می
تست از انژري لازم براي خرد کردن یک ماده غذایی نیمه 

  ). 23(جامد تا هنگامی که آماده بلع شود 
  
  رنگ سنجی - 2-8

ي مختلف هانمونههاي رنگی براي اندازه گیري ویژگی
هاي سفید با ابعاد  در جعبه با دیواره سسهاي  نمونه ،مایونز

درون جعبه از یک لامپ . قرار داده شدند) 50×50×50(
ه وات با نور سفید استفاد 20فلورسنت کم مصرف با توان 

عکس  ه وتوزیع نور درون جعبه کاملا یکنواخت بود. شد
 Canonمـدل(برداري بوسیله یک دوربین دیجیتالی 

Power Shot A540متر از سانتی 30با فاصله  )، ژاپن
پس از عکس  .پذیرفتنمونه و عمود برآن درون جعبه انجام 

منتقل  8به نرم افزارفتوشاپ  بدست آمدههاي ، عکسبرداري
نقطه به طور تصادفی انتخاب گردیده و  3هر نمونه شد و از 

حدفاصل (  *aفاکتور ،)بیانگر روشنایی( *L فاکتورهاي
) حد فاصل آبی تا زرد( *bو فاکتور ) قرمزي تا سبزي 

رابطۀ در هر  به کمک) رنگ کل تفاوت( ∆Eگیري و  اندازه
  ).1( نقطه تعیین شد

  
 

ΔE = ───────────────────── × 100 
 
  ارزیابی حسی -2-9

هاي پس از آموزشها، به منظور ارزیابی حسی نمونه
به عنوان ارزیاب انتخاب ) زن و مرد(نفر  10تعداد  ،مقدماتی

ي مایونز تهیه شده به هانمونه امتیازدهی روش بر مبتنیو 
لحاظ، رنگ، بافت ، مزه و طعم، و پذیرش کلی ارزیابی 

 4و عدد یاز کمترین امت 1به این صورت که عدد . شدند
  ).24( بیشترین امتیاز را داشت

  
  آنالیز آماري - 2-10

در قالب طرح کاملاً و سه تکرار نتایج این پژوهش در 
تجزیه و 20نسخه  SPSSنرم افزار با استفاده از تصادفی 

                                                             
5 - Gumminess 

2 

(ΔL × 2) Ç (Δa × 2) Ç (Δb ×2) 
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طرفه  نتایج ابتدا در معرض تجزیه واریانس یک. تحلیل شد
ررسی قرار گرفته و سپس براي مقایسه میانگین ها و ب

اختلاف معنی داري بین تیمارها از آزمون چند دامنه اي 
منحنی هاي . استفاده گردید% 95دانکن در سطح معنی داري 

 OFFICEتوسط نرم افزار  EXCEL مربوطه در محیط

  .رسم شدند 2016
 
  نتایج و بحث -3
  ي سس مایونز هانمونه ترکیب شیمیایی - 3-1

شده  آورده) 2(ل جدو در هاي مایونزترکیب شیمیایی نمونه
با کاهش مقدار روغن  همان طور که ملاحظه می شود. است

چرب به طور ي سس مایونز کمهانمونهبه نصف میزان چربی 
). p>05/0(باشد  معنی داري کمتر از نمونه شاهد پرچرب می

ي سس مایونز با هانمونهمیزان پروتئین  2طبق جدول 
ري را از خود جایگزینی صمغ کنجاك اختلاف معنی دا

چرا که صمغ کنجاك یک صمغ ). p <05/0(نشان ندادند 
پلی ساکاریدي بوده و تاثیري بر روي محتواي پروتئین 

با جایگزینی صمغ  هانمونهمیزان خاکستر . ندارد هانمونه
به ). p >05/0(کنجاك افزایش معنی داري را نشان داد 

زان و کمترین می 32/1با چرب کمصورتی که نمونه شاهد 
بیشترین  56/1درصد صمغ کنجاك با  5/1نمونه حاوي 

با ) 1393(عربشاهی و همکاران . میزان خاکستر را دارا بودند
 در ریحان دانه موسیلاژ با روغن مقدار جایگزینی افزایش
 میزان چرب متوجه شدند کهکم مایونز ي سسهانمونه
 پروتئین لحاظ میزان به کاهش یافت اما هانمونه چربی
  .)9( نشد مشاهده مایونز يهانمونه بین معنی داري تفاوت

  
  چربکم مایونزسس ي مختلف هانمونهترکیب شیمیایی  - 2 جدول

  (%)خاکستر  (%)پروتئین  (%)چربی  تیمار

  a29/0±15/76  a26/0±55/1  b02/0±46/1  شاهد پرچرب

  b81/0±09/45  a24/0±63/1  c01/0±32/1  چربشاهد کم

  b69/0±59/46  a36/0±66/1  b04/0±42/1  صمغ کنجاك5/0%

  b46/0±16/47  a11/0±58/1  b01/0±45/1  صمغ کنجاك1%

  b94/0±29/46  a22/0±54/1  a03/0±56/1  صمغ کنجاك5/1%
چرب درصد صمغ کنجاك، سس مایونز کم 1چرب حاوي درصد صمغ کنجاك، سس مایونز کم 5/0چرب حاوي سس مایونز کم: تیمار ها شامل*

 .باشدسس مایونز پرچرب تجاري می: چرب بدون صمغ کنجاك، شاهد پرچربسس مایونز کم: چربد صمغ کنجاك، شاهد کمدرص 5/1حاوي 

  .انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین 
 .هاي مختلف است بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده*

  
  بتاندازه گیري رطو - 3-2

ي هانمونهچرب و هاي سس مایونز کمدرصد رطوبت نمونه
 90و پرچرب در روز اول پس از تولید و  چربکمشاهد 

        . ارائه شده است) 1( شکلروز بعد از نگهداري در 
، در روز اول تولید جایگزینی شودمیهمان گونه که مشاهده 

   صمغ کنجاك باعث افزایش معنی دار میزان رطوبت 
که می توان به هیدراته ) p>05/0(ي سس مایونز شد هاونهنم

به  .شدن یا جذب آب توسط صمغ کنجاك، نسبت داد

درصد کمترین و  54/18صورتی که نمونه شاهد پرچرب با 
درصد  32/48درصد صمغ کنجاك با  5/1نمونه حاوي 

همچنین با . بیشترین میزان رطوبت را به خود اختصاص دادند
   ي هانمونه رطوبتنگه داري میزان گذشت مدت زمان 

امیري  ).>05/0p(داري داشته است  کاهش معنی سس مایونز
، در تحقیقی نشان دادند که )1389(عقدایی و همکاران 

باعث چرب کمصمغ کتیرا در فرمولاسیون سس مایونز 
  ).2( شده است هانمونهمیزان رطوبت در افزایش 
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 .در طول نگهداري در یخچالسس مایونز ي هانمونه رطوبت میزان تاثیر صمغ کنجاك بر - 1 لشک
حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار در سطح . بین گروه هاي مختلف است p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *

05/0 < p بین زمان هاي مختلف است.  
  
  pHاندازه گیري  - 3-3

      pHهاي به دست آمده از اندازه گیري آنالیز داده
. آورده شده است) 2( شکلدر ي سس مایونز هانمونه

، جایگزینی صمغ کنجاك شودمیهمان گونه که مشاهده 
در روز اول شده  هانمونهباعث افزایش معنی داري بین 

اما با گذشت مدت زمان نگهداري، پس ). p>05/0(است 
داري  ي سس مایونز کاهش معنیهامونهن pHروز،  90از 

نمونه  pHبه طوري که ). p>05/0(را از خود نشان دادند 
  در روز آخر  41/3در روز اول به  53/3از  چربکمشاهد 

  
  
  

درصد صمغ  5/1نمونه حاوي  pHنگهداري رسید و 
رسید که  90در روز  74/3در روز اول به  91/3کنجاك از 

که این کاهش  .بود هانمونهر بین سای pHبیشترین میزان 
pH   احتمالاً می تواند به دلیل شکسته شدن برخی از   
هاي اسیدي  هاي استري و تبدیل شدن به گروه گروه

هاي  باکتري و فعالیت هم چنین رشد. مربوطه باشد
ها نیز غیربیماریزاي مقاوم به اسید مانند لاکتوباسیلوس

یج به دست آمده از نتا. باشد دخیلممکن است در این امر 
) 1391( و همکاران این پژوهش، با نتایج امیري عقدایی

  .)3( مطابقت داشت
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 .سس مایونز در طول نگهداري در یخچالي هانمونه pH میزان تاثیر صمغ کنجاك بر - 2 شکل
   حروف بزرگ نشانگر اختلاف . گروه هاي مختلف استبین  p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *

 .بین زمان هاي مختلف است p> 05/0دار در سطح  معنی

  
  اندازه گیري اسیدیته - 3-4

 شکلگیري اسیدیته در ي آزمون اندازههادادهنتایج آنالیز 
ي به دست آمده مشاهده هادادهطبق . آورده شده است) 3(
ي سس هانمونهك در شود که جایگزینی صمغ کنجامی

مایونز باعث کاهش معنی داري در این فاکتور شده است 
)05/0<p .( 81/0به طوري که نمونه شاهد پر چرب با 

 صمغ کنجاك با 5/1بیشترین و نمونه حاوي درصد اسیدیته 
. کمترین میزان اسیدیته را در روز اول نشان داد 71/0 مقدار

نگهداري افزایش با گذشت مدت زمان  هانمونهاسیدیته 
طوري که میزان اسیدیته  به. )p>05/0(معناداري را نشان داد 

پس از  88/0در روز اول به  81/0از  پر چرب نمونه شاهد
، )1388( عالم زاده و همکاران .دوره نگهداري رسید

 و اصفهان(ایرانی  کتیراي صمغ گونه دو تأثیردرتحقیقی 
را بررسی یونز ما سس رئولوژیک هاي ویژگی بر )اسفراین

در مدت زمان  هانمونهکردند اسیدیته  مشاهدهکردند و 
  .)8( نگهداري افزایش یافته است

  
  .سس مایونز در طول نگهداري در یخچالي هانمونه اسیدیته میزان تاثیر صمغ کنجاك بر -3 شکل
دار در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. هاي مختلف استبین گروه p > 05/0دار در سطح ي اختلاف معنیحروف کوچک نشان دهنده

05/0 < p هاي مختلف استبین زمان.  
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  آب انداختگیآزمون  - 3-5
مشاهده کرد، ) 4( شکلهمان گونه که می توان در 

جایگزینی صمغ کنجاك باعث کاهش معنی دار میزان آب 
به . )>05/٠p( استي سس مایونز شده هانمونهجدا شده از 

بیشترین درصد  53/1با  چربکمصورتی که نمونه شاهد 
درصد صمغ کنجاك  5/1میزان آب انداري و نمونه حاوي 

کمترین میزان در روز اول به خود اختصاص درصد  42/0با 
همچنین با گذشت مدت زمان نگهداري میزان آب . دادند

خود  داري ازي سس مایونز کاهش معنیهانمونهاندازي 
درصد  5/1به طوري که نمونه حاوي ). p>05/0(نشان دادند 

کمترین میزان آب جدا شده درصد  31/0صمغ کنجاك با 
ها دراتصال به توانایی صمغ .را به خود اختصاص داد

نی و در نتیجه تئیوپرهاي آب و تداخل با اجزاي مولکول
پایداري شبکه می تواند از حرکت آزادانه آب جلوگیري 

هیدراته شدن یا . و منجر به کاهش سینرسیس گردد کرده
و  Mun. جذب آب، از خواص مهم صمغ ها می باشد

 بهصمغ زانتان  ودنفزدریافتند که با ا) 2009( همکاران
ي هانمونهمیزان پایداري  سس مایونز کم چرب، نفرمولاسیو
  ).27( افزایش می یابدچرب  سس کم

  

  
  در طول نگهداري در یخچالي سس مایونز هانمونهتاثیر صمغ کنجاك بر میزان خروج آب  - 4 شکل

دار در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی. هاي مختلف استبین گروه p > 05/0دار در سطح ي اختلاف معنیحروف کوچک نشان دهنده*
05/0 < p هاي مختلف استبین زمان. 

 
  ظاهري ویسکوزیته - 3-6

نظر  از مایونز در موثر و مهم فاکتورهاي از یکی ویسکوزیته
   نتایج  که طور همان. تاس کنندگانمصرف پذیرش
) 5( شکل دري سس مایونز هانمونهگیري ویسکوزیته اندازه

ي سس هانمونهدهد، افزودن صمغ کنجاك در نشان می
شود باعث افزایش معنی دار ویسکوزیته می چربکم مایونز

)05/0<p .( کمترین  چربکمبه صورتی که نمونه شاهد
درصد صمغ کنجاك بیشترین  5/1میزان و نمونه حاوي 

    چنین بینهم .میزان ویسکوزیته را از خود نشان دادند
داري معنی درصد با شاهد تجاري اختلاف  1و  5/0هاي نمونه

افزایش ویسکوزیته با افزایش  .)p<05/0(مشاهده نشد 

اك رابطه مستقیمی دارد، به این دلیل که غلظت صمغ کنج
آب آزاد موجود در نمونه باعث  جذبهیدروکلوئیدها با 

هاي این نظر مطابق با یافته. )2( گردندافزایش ویسکوزیته می
Marcotte  است که اظهار داشتند  )2001(و همکاران
 ظاهري ویسکوزیتۀ افزایش با هیدروکلوئیدها غلظت افزایش
 و  Bortnowskaنتایج حاضر با نتایج . )26( دباشنمی مرتبط

Makiewicz)2006 (ها به بررسی اثر آن. مطابقت دارد
   چرب هاي زانتان و گوار در تولید سس مایونز کمصمغ

غنی شده با اینولین پرداختند و گزارش کردند که با افزایش 
    داري افزایش ها به طور معنیها ویسکوزیته نمونهصمغ
، گذشت مدت زمان نگهداريهمچنین با  ).18(د یابمی
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کاهش داري ي سس مایونز به طور معنیهانمونهویسکوزیته 
   اتتغییر و بالا سیدیتها مرا ینا لیلکه د) p>05/0(یافت 

 نایىاکاهش تو باعث که د باشدمی توان شبکه پروتئینی شتربی
  .)2(ست ا هشد یتهزیسکوو کاهش و آب دارى نگه

 
  در طول نگهداري در یخچال مایونز سس يهانمونه )سانتی پوآز(ویسکوزیته  بر کنجاك صمغ تاثیر - 5 شکل

دار در سطح  نشانگر اختلاف معنی حروف بزرگ. بین گروه هاي مختلف است p > 05/0حروف کوچک نشان دهنده ي اختلاف معنی دار در سطح *
05/0 < p لف استبین زمان هاي مخت.  

  
 ي سس مایونزهانمونه بافتی هايویژگی - 3-7

، فاکتور سفتی بافت )3(بق نتایج به دست آمده از جدول ط
ي سس مایونز با جایگزینی صمغ کنجاك افزایش هانمونه

به صورتی که نمونه ). p>05/0(معنی داري داشته است 
 5/1کمترین و نمونه حاوي ) گرم( 96/41با  چربکمشاهد 

بیشترین میزان سفتی ) گرم( 43/107صمغ کنجاك با درصد 
همچنین . بافت را در روز اول به خود اختصاص داده اند

مدت زمان نگهداري باعث افزایش معنی دار این فاکتور 
)05/0<p (90  شده استروز بعد از تولید محصول. Amin 

به مطالعه اثر در تحقیقی که ) 2014(همکاران  و
چرب در تولید سس مایونز کم فهیدروکلوئیدهاي مختل

پرداختند، گزارش کردند که با افزایش غلظت 
هاي سس مایونز افزایش هیدروکلوئیدها مقدار سفتی نمونه

 ).15(داري می یابد که با تحقیق حاضر مطابقت دارد معنی
در پژوهش خود به این ) 1392(معتمد زادگان و همکاران 

 خشک تأثیر ده ماو ن لاتیار ژمقد یشافزنتیجه رسیدند که ا
. از جمله سفتی دارد مایونزدر بهبود خواص بافتی  بسزایی

تئینی به وپرر کم ساختاایش ترافزابا ماده خشک و ژلاتین 

 .)10( داري سبب افزایش سختی ژل می گردندمعنی ر طو
قابل مشاهده است، افزودن ) 3(گونه که در جدول  همان

مولاسیون سس صمغ کنجاك و کاهش میزان روغن در فر
که در واقع بیانگر میزان (، میزان چسبندگی چربکممایونز 

نیروي مورد نیاز جهت خارج شدن پروب دستگاه از نمونه 
). p>05/0(را به طور معنی داري افزایش داده است ) است

همچنین با گذشت مدت زمان نگهداري میزان شاخص 
چسبندگی بافت افزایش معنی داري نشان داده است 

)05/0<p .( با چربکمبه صورتی که نمونه شاهد 
m.j45/0±22/0 ترین شاخص چسبندگی در به عنوان کم

مونه رسید و ن 90در روز  m.j48/0±17/0  روز اول به
در روز  m.j 19/0±10/2درصد صمغ کنجاك با  5/1حاوي 

با توجه به . گزارش شد 90در روز  m.j 25/0±82/2ل به او
 وينیر غلبه بر جهت زملا وينیر ،چسبندگی وينیراین که 

 و لیژ رساختا هرچه الذمی باشد،  ذرات بین سطحی بهذجا
 ،باشد رداربرخو يبیشتر سفتی ها ازنمونه تئینیوپر شبکه
 از حاصل نتایج که دبو هداخو نیز بیشتر چسبندگی وينیر
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بر اساس  ).2(کند  می تأیید را آن نیز بافت سفتی مایشآز
کتور انسجام نیز با جایگزینی صمغ فا) 3(ي جدول هاداده

دار ي سس مایونز باعث افزایش معنیهانمونهکنجاك در 
همچنین مدت زمان نگهداري ). p>05/0(این شاخص شد 

ي سس مایونز، افزایش معنی دار این شاخص را نشان هانمونه
 تحقیقی در) 1393( همکاران و امیري رفتنی ).p>05/0(داد 
 به کتیرا و کربوکسی متیل سلولز صمغهاي تاثیر بررسی به

پرداختند و به  مایونز کیفیت روي بر چربی جایگزین عنوان
این نتیجه دست یافتند که بیشترین میزان انسجام، مربوط به 

نتایج مشابه  .)7( می باشد صمغ هاي مذکورغلطت بالاي 
حاصل شد که گزارش ) 2012(همکاران و Nikzadeتوسط 

هاي چرب تهیه شده با مخلوط صمغکردند سس مایونز کم
هاي منو و دي گلیسیرید،  زانتان، گوار و امولسیون کننده

استحکام و چسبندگی بیشتري در مقایسه با نمونه کنترل 
قابل مشاهده ) 4(گونه که در جدول همان ).28(داشتند 
باعث  سس مایونزي هانمونهجایگزینی کنجاك در است، 

شده ر فنریت یا قابلیت ارتجاع فاکتوافزایش معنی دار در 
 سس مایونزو نمونه  چربکمنمونه شاهد ). p>05/0( است

به ترتیب کمترین و بیشترین میزان کنجاك رصد د 5/1با 

همچنین با گذشت  .فنریت را به خود اختصاص داده است
ي حاوي کنجاك هانمونهداري میزان فنریت مدت زمان نگه

ري از خود نشان دادند داافزایش معنی و شاهد پرچرب
)05/0p<( چرب میزان فنریت کاهش اما در نمونه شاهد کم

با مقایسه خصوصیات ) 1395( همکاران و ملت ید. پیدا کرد
بافتی صمغ دانه بالنگو و صمغ فارسی نشان دادند که 

ي حاوي صمغ بسیار بالاتر از هانمونهخاصیت ارتجاعی 
ي حاوي هانمونهنمونه شاهد بوده و خاصیت ارتجاعی در 

آنالیز .)13( باشدداري بالاتر میصمغ فارسی به طور معنی
 ي صمغیت نشان داد که جایگزینی کنجاك در هاداده
دار این شاخص باعث افزایش معنی سس مایونزي هانمونه

با افزایش جایگزینی کنجاك، ). >05/0p(شده است 
نظر وري که از ، به طافزایش یافته است هانمونهصمغیت 

درصد کنجاك با نمونه شاهد  1صمغیت نمونه حاوي 
داري چنین با گذشت مدت زمان نگههم .پرچرب برابر بود

داري از خود نشان داد میزان این فاکتور افزایش معنی
)05/0p< .(براي نمونه حاوي  که میزان این فاکتورنحويبه
سه و ) گرم( 09/65±09/0در روز اول  درصد کنجاك 5/1

   به نظر  .باشدمی) گرم( 56/82±01/0 س از تولید،ماه پ
در  بافت استحکام و عرضی اتصالات رسد با افزایشمی
 مواجه افزایش با نیز صمغی حالت با گذشت زمان، ،هانمونه

 ).13(شده است 
  

 ي در یخچالدر طول نگهداري سس مایونز هانمونه) سفتی، چسبندگی و پیوستگی(تغییرات ویژگی هاي بافتی - 3جدول 

  هانمونه
  پیوستگی  )میلی ژول(چسبندگی   )گرم(سفتی 

  90روز  1روز  90روز  1روز  90روز   1روز 
Bb22/6 ±08/90  Ab01/0±36/98  Bb19/0±81/1  64/2  چربشاهد پر ± 19/0 Ab Bb03/0±61/0  Ab01/0±77/0  
  Ad53/7 ±96/41  Bc05/0±38/31  Ad45/0±22/0  Bd48/0±17/0  Ad01/0±32/0  Bc02/0±26/0  چربشاهد کم

  Bc61/1± 94/80  Ab06/0±13/99  Bc81/0±36/1  Ac25/0±86/1  Bc06/0±53/0  Ab01/0±75/0  کنجاك%5/0نمونه 
  Bb74/5 ±87/90  Ab09/0±60/101  Bb29/0±70/1  Ab45/0±57/2  Bb05/0±60/0  Ab02/0±76/0  کنجاك%1نمونه 
  Ba92/4±43/107  Aa03/0±00/127  Ba19/0±10/2  Aa25/0±82/2  Ba026/0±68/0  Aa04/0±81/0  کنجاك%5/1نمونه 

  .انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .هاي مختلف است بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده

.بین دو زمان مختلف است p > 05/0در سطح دار  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی



  95  ..به عنوان جایگزین چربی ) Amorphophallus konjac(تاثیر استفاده از صمغ کنجاك  ارزیابی               درنوش جعفرپور  
  

 
 

 هاي سس مایونز در طول نگهداري در یخچالنمونه) گرم(و صمغیت ) میلی متر(میزان فنریت ی بررس - 4جدول 

  هانمونه
  )گرم(صمغیت  )مترمیلی(فنریت

  90روزر   1روز  90روز   1روز 
  Bb02/0±95/7  Ac02/0±30/8  Bb04/0±58/61  Aa02/0±27/82  شاهد پرچرب

  Ad02/0 ±19/6  Bd02/0±60/5  Ad06/0±91/26  Bc02/0±14/23  چربشاهد کم
  Bc05/0±30/7  Ab03/0 ±90/8  Bc11/0±85/57  Ab03/0±03/78  صمغ کنجاك5/0%

  Bb03/0±10/8  Aa03/0 ±72/9  Bb02/0±67/62  Aa04/0±27/83  صمغ کنجاك1%
  Ba02/0±45/8  Aa01/0 ±86/9  Ba09/0±09/65  Aa01/0±56/82  صمغ کنجاك5/1%

  .ن شده استانحراف معیار بیا ±مقادیر بر اساس میانگین *
  .هاي مختلف است بین گروه p >05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده*

 .بین دو زمان مختلف است p> 05/0دار در سطح  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی*

  
  ي مایونزهانمونهسنجش رنگ  - 3-8

ي سس هانمونهدست آمده از رنگ سنجی ي بههادادهآنالیز 
  طور که از همان. ه شده استنشان داد) 5(در جدول  مایونز
که ) L(ي بدست آمده مشخص است در فاکتور هاداده

 شاخص روشنایی نمونه می باشد با افزودن کنجاك به 
معنی داري در این شاخص  کاهش سس مایونزي هانمونه

اما با گذشت مدت زمان . )>05/0p(بوجود آمده است 
     . )p <05/0(ي مشاهده نشد نگهداري اختلاف معنا دار

به مقایسه برخی خواص حسی ) 1396(ملت و همکاران ید
چرب حاوي صمغ دانه بالنگو شیرازي و ماست همزده کم

ودن فزنتایج حاکی از آن بود که ا. صمغ فارسی پرداختند
جزیی افزایش موجب هاي ماست، سی نمونهرصمغ فا

که ) a( شاخص). 13( روشنایی و درخشندگی ماست شد
  قرمزي را نشان می دهد و میزان تمایل - فاکتور سبزي

با افزودن صمغ کنجاك به رنگ قرمزي می باشد،  هانمونه
 همکاران و عقدایی امیري .افزایش می یابد aشاخص 

 دانه ئیدکلوروهید ثیرتأ روي بر که پژوهشی با) 1389(
    ماست حسی و فیزیکوشیمیایی هاي ویژگی بر اسفرزه
با  aکردند که شاخص  مشاهده دادند، انجام چربکم

 .)3( افزایش یافته استکلوئیدها روهیدافزایش غلظت 
با  .به رنگ زردي را نشان می دهدتمایل ) b( فاکتور

ي هانمونهجایگزینی صمغ کنجاك اختلاف معنی داري در 
اما میزان این شاخص با ). p<05/0(سس مایونز نشان نداد 
هداري کاهش معنی داري را بین گذشت مدت زمان نگ

و  p.( Mun>05/0(ي سس مایونز نشان داد هانمونه
، گزارش کردند که افزودن نشاسته برنج )2009(همکاران 

 میزانچرب اصلاح شده و صمغ زانتان به سس مایونز کم
را افزایش می دهد که به دلیل ساختار ریز ها  روشنایی نمونه

چنین عنوان هم. می باشد افزایش پراکنش نور  نشاسته و
ها افزایش یافته اما در نمونه) قرمزي( aکردند که میزان 

 ها مشاهده نشدداري بین نمونهاختلاف معنی bمورد شاخص 
)27(.
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 گراددرجه سانتی 4ي سس مایونز طی مدت نگهداري در هانمونهتغییرات رنگ سنجی  - 5جدول 

 *L* a* b  نمونه

  90روز  1روز  90روز  1روز  90روز  1روز
  Aab25/0± 1/63  Ab45/0±8/62  Ad31/0±5/8  Bd42/0±66/7  Aa45/0± 3/14  Ba42/0±6/13  شاهد پرچرب

  Aa21/0± 1/64  Aa13/0±3/63  Ac25/0±5/9  Bc62/0±1/8  Aa55/0±1/14  Ba26/0±3/13  چربشاهد کم

  Ab43/0±6/62  Ab26/0±3/62  Ac26/0±5/9  Bb51/0±5/8  Aa23/0±3/14  Ba23/0±1/13  کنجاك% 5/0

  Ac24/0±8/61  Ab43/0±6/61  Ab25/0±15/10  Ba53/0±5/9  Aa42/0±6/14  Ba26/0±3/13  کنجاك% 1

  Ad32/0±6/60  Ab35/0±5/61  Aa26/0±1/11  Ba31/0± 1/10  Aa26/0 ±6/14  Ba25/0±1/13  کنجاك% 5/1
  .انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *

  .هاي مختلف است بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی دهحروف کوچک نشان دهن*
 .بین دو زمان مختلف است p > 05/0در سطح دار  حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی*

 
 شکلدر ) ΔE(کل  رنگ اختلاف محاسبه از حاصل نتایج

     دهد سس مایونز قابل مشاهده است، که نشان می) 6(
      درصد اختلاف  5/0ك نمونه حاوي کنجا چربکم

ي هانمونهمعنی داري با نمونه ي شاهد پر چرب نداشت اما با 
دار گزارش شد اختلاف معنی%  5/1و %  1حاوي کنجاك 

)05/0<p .( با افزایش مقدار صمغ کنجاك و کاهش روغن
) ΔE(در فرمولاسیون سس مایونز، میزان اختلاف رنگ کل 

به صورتی که نمونه ). p>05/0(داري نشان داد افزایش معنی
بیشترین میزان  3/22درصد صمغ کنجاك با  5/1حاوي 

  .را به خود اختصاص داد) ΔE(اختلاف رنگ کل 
  

  
  ماه نگهداري در یخچال 3در طی  سس مایونزي هانمونهدر )ΔE(رنگ کل  اختلاف تغییرات - 6شکل

  
  ارزیابی حسی -3-9

در ي سس مایونز اهنمونهبدست آمده از ارزیابی حسی نتایج 
از نظر افراد  با توجه به نتایج. آورده شده است 5جدول 

  داري بین  اختلاف معنیارزیاب، از نظر شاخص رنگ 
ي حاوي کنجاك و نمونه شاهد پرچرب مشاهده هانمونه

داده  چربکمشاهد کمترین امتیاز نمونه  اما) p<05/0(نشد 
ي در کاهش معنادار نگهداري دوره پس از گذشت .شد

از نظر طعم و  ).p>05/0( مشاهده شد هانمونهامتیاز رنگ 
درصد کنجاك  1رین امتیاز مربوط به نمونه حاوي مزه بالات

بود که اختلاف معنی داري با نمونه شاهد پر چرب نداشت و 
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درصد صمغ کنجاك در  5/1و  5/0ي حاوي هانمونه
ن اما پس از گذشت مدت زما. امتیازات بعدي قرار گرفتند

ي سس مایونز فاکتور طعم و مزه هانمونهنگهداري در تمامی 
بر اساس جدول  ).p>05/0(کاهش معنی داري گزارش شد 

می توان مشاهده کرد که از نظر افراد ارزیاب، بیشترین  5
و  1امتیاز فاکتور بافت مربوط به نمونه حاوي کنجاك 

 می باشد چربکمکمترین امتیاز مربوط به نمونه شاهد 
)05/0<p .( اما امتیاز بافت پس از گذشت مدت زمان

ایج نت). p>05/0(نگهداري کاهش معنی داري نشان داد 
ي هانمونهنشان داد که تمام  امتیازات مربوط به پذیرش کلی

شاهد  نمونهحاوي صمغ کنجاك به صورت معنا داري از 
اما بهترین نمونه پذیرفته شده از نظر . بالاتر بودندچرب کم
درصد صمغ کنجاك  1ازات ارزیاب ها، نمونه حاوي امتی

شناخته شد و کمترین امتیاز پذیرش کلی مربوط به نمونه 
 همکاران و رزمخواه .در این ارزیابی بود چربکم شاهد

 مرو هايدانه صمغ پکتین، از استفاده تاثیر بررسی با) 1389(
 چربی، بدون چکیده ماست حسی خصوصیات بر ریحان و
 ثرا بومی يکلوئیدهاروهید ودنفزا  که رسیدند یجهنت اینبه

و در نتیجه پذیرش کلی  هانمونهداري بر خواص حسی معنی 
  .)6( ها از طرف افراد ارزیاب داشتآن

  
  هاي سس مایونز طی مدت نگهداري در یخچالنمونه) امتیاز طعم و مزه، رنگ، بافت (نتایج ارزیابی حسی  - 6جدول

  هانمونه
  پذیرش کلی  بافت  زهطعم و م  رنگ

  90روز  1روز  90روز  1روز  90روز  1روز  90روز  1روز
  Ab15/0±8/3  Bb32/0±6/3  Ab02/0±9/3  Ba17/0±7/2  Aa37/0±9/3  Ba34/0±6/3  Aa14/0±9/3  Ba18/0±6/3  چربشاهد پر
  Aa22/0±9/2  Ba24/0± 6/2  Ad06/0±9/2  Bb22/0±8/1  Ac35/0±1/3  Bc33/0±2/2  Ac12/0±1/3  Bc16/0±3/2  چربشاهد کم

  Abc35/0±0/4  Bbc37/0±8/3  Ac02/0±5/3  Ba19/0±8/2  Ab47/0±5/3  Bb26/0±1/3  Ab15/0±4/3  Bb12/0±1/3  کنجاك5/0%
  Abc23/0 ±0/4  Bb26/0/±5/3  Aa02/0±0/4  Ba28/0±6/2  Aa37/0±0/4  Ba37/0±5/3  Aa24/0±0/4  Bab12/0±4/3  کنجاك% 1
  Ab33/0±9/3  Bb21/0±5/3  Ac01/0±5/3  Ba25/0±7/2  Ab33/0±5/3  Bb37/0±1/3  Ab13/0±4/3  Bb14/0±1/3  کنجاك5/1%

  .انحراف معیار بیان شده است ±مقادیر بر اساس میانگین *
 .هاي مختلف است بین گروه p > 05/0دار در سطح  ي اختلاف معنی حروف کوچک نشان دهنده*

 .لف استبین دو زمان مخت p > 05/0در سطح حروف بزرگ نشانگر اختلاف معنی دار *

  
  نتیجه گیري  -4

 کنجاك صمغ از استفاده این مطالعه به منظور بررسی تاثیر

 هاي فیزیکوشیمیایی،ویژگی بر چربی جایگزین عنوان به

. انجام گرفت چربکم سس مایونز حسی و رئولوژیکی
ا افــزایش غلظــت ب نشان دادنتایج حاصل از این مطالعه 

ا افــزایش و پایــداري در هــویســکوزیته نمونــه ،صــمغ
      طوري که بهبود یافت بههــاي تولیــد شــده نمونــه
  نسبت به شاهد  دوفــاز شــدنانداختگی و آب
هــاي ســفتی نمونــه. چرب کاهش چشمگیري داشتکم

 تولیــدي در اثــر اســتفاده از صــمغ چربکم سس مایونز
ایــن مــوارد بیــانگر افــزایش یافــت و تمــام  کنجاك

در  کنجاكکــاربرد  کــه در صــورت ایــن مطلــب اســت

 و ویســـکوزیته چربکم سس مایونزفرمولاســـیون 
چنین هم. شده و سینرسیس کاهش می یابدســـفتی تقویــت 

می تواند  درصد 1 در سطح صمغ کنجاكکه مشخص شد 
  زان چربی به عنوان جایگزین چربی به منظور کاهش می

صمغ کنجاك با توجه به . استفاده شود مایونز سس
به جبران اثرات خصوصیات هیدروکلوئیدي خود، قادر 

می باشد،  سس مایونزنامطلوب ناشی از کاهش چربی در 
حسی و سایر  هايویژگیکه تأثیر نامطلوبی بر  بدون آن

به عبارت دیگر با اســـتفاده از . داشته باشد آن خصوصیات
  توان به محصولی میکنجاك ــدار مناســب صــمغ مقـ
سس کالري دست یافت که بسیار نزدیک به چرب و کمکم

 کنندهها توسط مصرفو تشخیص آن بوده مایونز تجاري
  .باشدنمیمیسر 
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Abstract 
This study was carried out to determine the effect of using konjac gum as a fat substitute on 
the physico-chemical, rheological and sensory properties of low-fat mayonnaise. For this 
purpose, different concentrations (0.5, 1 and 1.5%) of konjac gum were added to the 
mayonnaise, and the amount of oil in the formulation was reduced by half. In this study, ash, 
protein, fat, moisture, pH, acidity, texture, apparent viscosity, emulsion stability, color 
evaluation and sensory evaluation were investigated and compared with low fat (reduced oil 
and without gum) and high fat (commercial mayonnaise) cream as control samples The results 
showed that the replacement of konjac gum significantly caused a decrease in the syneresis 
amount compared to the low-fat control sample. Texture firmness and apparent viscosity 
significantly increased with increasing gum, while the sample containing 1% konjac was 
similar to high fat control sample. Also, the results of sensory evaluation showed that 
panelists did not differentiate between samples containing konjac and high fat control sample. 
Therefore, it can be concluded that konjac gum at 1% can be used as a fat substitute for the 
preparation of low-fat mayonnaise due to its favorable physicochemical properties and 
acceptable texture and flavor. 
 
Keywords: Fat Substitute, Low-Fat Mayonnaise, Konjac Gum, Syneresis. 
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