
 1     ...نیگزی(  بعنوان جاE1450) ناتیسوکس لینیاکت میامکان استفاده از نشاسته اصلاح شده سد یبررس

 (  بعنوانE1450بررسی امکان استفاده از نشاسته اصلاح شده سدیم اکتینیل سوکسینات )
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 14/9/49 تاریخ پذیرش :          11/3/49تاریخ دریافت : 
 

 چکیده 

گیاهی خوراکی در یک فاز مایع شامل سرکه به وجود می آید. امولسیون روغن در آب توسط زرده سس مایونز از امولسیون شدن روغن های 

تخم مرغ ایجاد می گردد در واقع مایونز فرآورده غذایی آماده ای است که به صورت امولسیون دائم روغن در آب بوده و دارای بو و مزه 

در  م مرغ را تشکیل میدهد یک امولسیفایر قوی برای سیستم های غذایی است.% از قسمت خوراکی تخ33زرده که حدود   می باشد. ملایم

این مورد بررسی قرار گرفت. ( بعنوان جایگزین تخم مرغ در سس مایونز E1450نشاسته اصلاح شده سدیم اکتینیل سوکسینات )این تحقیق 

به  نیز نمونه ی بدون نشاسته اصلاح شدهاستفاده شد. سس مایونز بعنوان جایگزین تخم مرغ  % 155و % 53، % 35،   %23در سطوح ترکیب 

سس مایونز علاوه بر بهبود بافت ، ایجاد امولسیونی پایدار و در فرمول  E1450در این پژوهش با جایگزینی  در نظر گرفته شد. دعنوان شاه

در  E1450تحقیق نشان داد که استفاده از نشاسته اصلاح شده در نهایت این  .خوبی از خود نشان دادعملکرد ،  بهبود ویژگیهای ارگانولپتیکی

سهولت استفاده و عمر  ، از نظر تشکیل امولسیون پایدار، صرفه اقتصادی، سلامت مصرف کننده درصد 35به میزان سس مایونز فرمول تهیه 

 می دهد. ماندگاری محصول عملکرد مناسبی از خود نشان

 

 اصلاح شده نشاسته ،(، سس مایونز E1450)سدیم اکتینیل سوکسینات ،  مرغجایگزین تخم  :های کلیـدیواژه
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 مقدمه -1

امروزه افزایش مصرف تخم مرغ به خاطر مقادیر کلسترول بالای 

موجود در زرده آن، نگرانی عمده ای را ایجاد کرده و ارتباط 

عروقی به اثبات  –بیماری قلبیمصرف کلسترول تخم مرغ و 

رسیده است.سس مایونز چاشنی است که از امولسیون شدن روغن 

درصد( در یک فاز مایع شامل  66های گیاهی خوراکی )حداقل 

سرکه به وجود می آید. امولسیون روغن در آب توسط زرده تخم 

مرغ ایجاد می گردد در واقع مایونز فرآورده غذایی آماده ای 

و دارای بو  صورت امولسیون دائم روغن در آب بودهاست که به 

 .(8)و مزه ملایم می باشد

% از قسمت خوراکی تخم مرغ را تشکیل 33زرده که حدود  

میدهد یک امولسیفایر قوی برای سیستم های غذایی است. 

لیپوپروتئین های زرده و فسفولیپیدها قسمت عمده ترکیبات 

1سازنده لایه محافظ به دور ذرات امولسیون هستند. 
LDL  که

 جزء اصلی زرده است دارای یک هسته لیپیدی در یک حالت

مایع حاوی تریگلیسرید و کلسترول است. در واقع منبع عمده 

کلسترول تخم مرغ مربوط به این بخشمیباشد. بنابراین می توان با 

انتخاب جایگزین های مناسب در مقادیر مشخص برای بخشی از 

زرده تخم مرغ یا کل آن با هدف کاهش کلسترول ، بهبود رنگ 

ش زمان ماندگاری و ، کاهش قیمت تمام شده محصول ، افزای

 .(3)کیفیت تغذیه ای سس مایونز را افزایش داد

(  نشاسته E1450با توجه به اینکه سدیم اکتینیل  سوکسینات ) 

اصلاح شده لیپوفیل بعنوان یک امولسیفایر و 

(که زیرمجموعه ای از هیدروکلوئیدهاست ، BINDERبایندر)

بخشی یا  میتواند در فرمولاسیون سس مایونز بعنوان جایگزین

تمامی از تخم مرغ با عملکرد امولسیفایری و باند کردن آب 

محیط امولسیونی پایدار و بافتی مطلوب را پدید آورد. از سوی 

دیگر نشاسته اصلاح شده سدیم اکتینیل  سوکسینات نشاسته ای 

  2نشاسته های مقاوم است که به روش شیمیایی اصلاح شده و جزء

طبقه بندی  از این رو با توجه به تعریف و  . محسوب می شود

 (RS4مقاوم نوع چهار) نشاسته  میتوان گفت :  نشاسته های مقاوم

نشاسته ای که از نظر شیمیایی تغییر یافته ) نشاسته اصلاح شده ( و 

مقاومت در برابر قابلیت بلکه با  ،  بصورت طبیعی ایجاد نمی شود

 .(5)گردد هضم تولید می

                                                 
1
 Low-density lipoprotein 

2
 Resistant Starch 

توان به  های  تولید یک سس مایونز خوب می از مهمترین ویژگی 

ایجاد بافتی مطلوب، ایجاد طعم و مزه مورد نظر مصرف کننده ، 

ایجاد امولسیونی پایدار ، بهبور رنگ نهایی محصول و  تطابق 

محصول نهایی با استانداردهای موجود اشاره کرد. این طرح 

تولید، عرضه محصول  های همزمان اهدافی نظیر کاهش هزینه

تر و ارتقای سطح  جدید و رژیمی با محتوی کلسترول پایین

 .(5)سلامت عمومی جامعه را نیز دنبال کرده است

نشاسته اصلاح شده با توجه به ماهیت پودری زمان ماندگاری  

یک ساله ای دارد ولی تخم مرغ در بازار کنونی که نوسانات 

روزه دارد . با  25تا  13اری قیمت بسیار شدیدی دارد زمان ماندگ

توجه به این نکته تولید کنندگان می توانند در مقطع زمانی خاصی 

با توجه به مقدار ظرفیت تولیدی و مقدار نشاسته اصلاح شده مورد 

نیاز نشاسته با قیمت مناسب را خریداری و انبار نمایند ولی در 

 خصوص تخم مرغ این مساله بدلیل زمان کم ماندگاری غیر

 ممکن است.

تحقیقات اخیر بر روی استفاده از پروتئین ها و پلی ساکاریدها به 

منظور کاهش و یا حذف تخم مرغ در تولید فرآورده های کم 

، ویژگی  (32)و همکاران 3کلسترول، تاکید دارند. ساتهیول

عملکردی و تغذیه ای پروتئین های محلول و نامحلول نوعی ماهی 

نتان در فرمولاسیون سس مایونز به صاف را به همراه صمغ زا

عنوان جایگزین تخم مرغ به کار بردند. طبق نتایج بدست آمده، 

پروتئین محلول ویژگی های عملکردی بهتری را نسبت به پروتئین 

 شاهدنامحلول نشان داد و خصوصیات نزدیک تری به نمونه 

 داشت.

به عنوان یک منبع لیپیدی  3، از روغن سبوس برنج(14) 9گارسیلا

فاقد کلسترول و کنسانتره پروتئین سویا جهت تولید سس مایونز 

%  35-92فاقد کلسترول استفاده کرد. نتایج نشان داد که مقدار 

RBO  کنسانتره پروتئین سویا بهترین ترکیب بوده و 1-6و %

 ویژگی های فیزیکو شیمیایی مشابهی با نمونه کنترل دارد.

و  5، در زمینه کاربرد آیوتا کاراگینان(25)کاران و هم 6قووش

پروتئین گندم بعنوان امولسیفایر قوی برای جایگزین کردن زرده 

درصد  1/5تخم مرغ در سیستم سس مایونز، نشان دادند که مقدار 

                                                 
3
 Sathivel 

 
4
 Garcia 

5
 RBO=Rice bran oil 

6
 Ghoush 

7
 IC = Iota Carrageenan 
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درصد پروتئین گندم، با نسبت زرده تخم مرغ  9آیوتا کاراگینان و

را در زمینه ویژگی های  (، بهترین نتیجه23:53به این دو ماده)

 حسی و پایداری مایونز حاصل به دنبال دارد.

، از شیر سویا به عنوان جایگزین تخم (26)نیک زاده و همکاران  

    % و سه ترکیب صمغ زانتان، صمغ گوار و 15مرغ به میزان 

( به عنوان جایگزین چربی در MDGدی گلیسرید) -مونو

%  5/6فرمولاسیون سس مایونز استفاده کردند. فرمول بهینه شامل 

MDG  زانتان بود. نتایج نشان داد که با بکارگیری 5/36و %

، می توان سس مایونز MDGمقادیر مطلوب از زانتان، گوار و 

کم کلسترول و کم چرب با ویژگی های مشابه مایونز تجاری 

 .تولید نمود

، از کنسانتره پروتئین آب پنیر و کنسانتره (3)پوراکبر و همکاران 

سطح  چهارپروتئین نخود به عنوان جایگزین زرده تخم مرغ در 

%  زرده تخم 155% استفاده شد. نمونه حاوی 155و  53، 23،35

مرغ به عنوان شاهد در نظر گرفته شد. نتایج نشان داد که 

جایگزینی %  155ونز در سطح ویسکوزیته ظاهری نمونه های مای

با کنسانتره پروتئین آب پنیر تفاوت معنی داری با نمونه شاهد 

 ندارد.

، از نشاسته اصلاح شده سدیم اکتینیل   (36)و همکاران1تامارا

سوکسینات پریژلاتینه شده به عنوان امولسیفایر در خمیر تهیه شده 

از آرد گندم استفاده کردند . در این پژوهش با بررسی خواص 

رئولوژیکی و بافتی خمیر تهیه شده از نشاسته اصلاح شده در 

که گلوتنی ، مقایسه با نمونه شاهد تاثیر معنی داری بر بهبود شب

 خواص رئولوژیکی خمیر مشاهده شد.

با توجه به تحقیقات صورت گرفته تمامی موارد بالا بدلیل محدود 

بودن دسترسی به امولسیفایرهای مورد استفاده، افت میزان رنگ 

بعنوان فیبر  E1450سس مایونز تولیدی نکته قابل توجه عملکرد 

به تنهایی عملکرد  غذایی و خواص لیپوفیلی مناسب این نشاسته و

امولسیفایری مناسبی از خود نشان خواهد داد. به همین علت از 

نشاسته سـدیم اکتینیل  سوکسینات در چـهار سطح جایگزینی 

از زرده  تخم مرغ صورت خواهد گرفت که به عنوان نمونه شاهد

 استفاده شد. 2تخم مرغ

 

 

 

 

 مواد و روش ها -2

 مواداولیه -2-1

 :از ندعبارت بود مایونز سس درفرمولاسیون استفاده مورد مواد

نشاسته اصلاح  مهرام(، %)شرکت 11،سرکه مقطر سویا،آب روغن

پایدارکننده صمغ آمریکا(،  - 3نشنال استارچ ()E1450شده )

زانتان )یونگ اتریش(، پودر خردل صمغ هند( و  Rama) گوار

وسوربات سدیم  بنزوات و مرغ کانادا(،تخم 9جی اس داون)

 سس فرمولاسیون .(ایراننگهدارنده )پروویسکو، عنوان پتاسیم به

 .(35)داده شده است نشان 1شده درجدول تهیه مایونز های

 

 مایونز سازی آماده -2-2

ابتدا مواد اولیه نمونه ها  از یک هر منظورتهیه به تحقیق دراین

 (آلمان مدل  1سارتیریوسفرمولاسیون سس با ترازوی دیجیتالی )

به همراه سرکه  توزین شد، سپس برای تهیه سس ها ابتدا تخم مرغ

ساخت کشور ژاپن ( ریخته  2) ناسیونال مخلوط کنو آب درون 

به تدریج  نشاسته و ادویه ، ثانیه( 35شده و پس از اختلاط کامل )

و خوب به هم زده شد ) حدوداً یک  به داخل میکسر اضافه شده

 به ازآن پس و قطره قطره صورت به ابتدا روغن دقیقه(،  سپس در

و  امولسیون ازتشکیل شد. پس اضافه ای باریک لایه صورت

 . لازمانتقال یافتندظروف شیشه ای  به نمونه هامناسب  بافتی ایجاد

آزمایشات  برایگرم نمونه  855مقدار هرتیمار، برای ذکراست به

ساعت نگهداری  29درجه سانتیگراد( بمدت  9و در یخچال )تهیه 

 .(1)و سپس آزمایشات بر روی نمونه ها انجام شد 

 

آزمون های فیزیکو شیمیایی، بافتی، حسی و  -2-3

 امولسیونی 

 شیمیایی ترکیب -2-3-1

مایونزاز  های وخاکسترنمونه رطوبت گیری منظوراندازه به

 شد. پروتئین استفاده52/455شماره( به 2553) AOAC استاندارد

 روش و روش کلدال از استفاده با ترتیب به ها نمونه وچربی

 تفریق از نیز میزان کربوهیدرات .شد گیری اندازه  سوکسله

 و ترکیبات)خاکستر، رطوبت،پروتئین تمامی درصد

 های نمونه کالری زایی خواهد شد. میزان %حاصل155چربی(از

 .(15)دیزیرمحاسبه گرد رابطه از استفاده با تولیدی سس

                                                 
1
 Sartorius 

2
 National 
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  ییزا ی( =کالر9× نی( + )پروتئ9× دراتی( + )کربوه4× ی)چرب

 (.3) یکالر زانیفرمول محاسبه م -1فرمول 

 

 گرانرویاندازه گیری -2-3-2

با توجه به اینکه سس مایونز سیال غیر نیوتنی و دارای رفتار شبه 

   ویسکوزیته ظاهری استفاده از اصطلاح پلاستیک می باشد، لذا 

می شود. ویسکوزیته ظاهری نمونه های سس تولیدی توسط 

شد. برای این  اندازه گیریآمریکا(  - 1) بروکفیلدرئومتر دستگاه

دستگاه مذکور استفاده   3 هفتشمـاره  2آزمایش از اسپــیندل

و  و در دمای محیط. کلیه آزمایشها در شرایط کاملاً یکسان شد

( انجام شد و ویسکوزیته نمونه دور بر دقیقه 135) دوران سرعت

 .(23)دیگرد ش( گزارمیلی پاسگال ثانیهها بر حسب سانتی پواز )

 

 رنگ سنجی-2-3-3

 دستگاه هانترلب مدلسس مایونز با  های نمونه رنگ گیری اندازه

 گیری اندازه انجام شد. دراینساخت کشور آمریکا   9کالرفلکس

b شاخص) سه
*
,a

*
,L

فرمول  از . بااستفادهشدند گیری اندازه (*

 سیستم شد. دراین گیری اندازه (  رنگ) اختلاف کلی شاخص

L اندازهگیری
aو محصول روشنی از مقیاسی*

-سبزی شاخص *

b و  قرمزی
 محصــول بودن آبی-زردی میزان دهنده نشان*

 .(3)است

 

 

 

 (  رنگ) اختلاف کلی فرمول شاخص -2فرمول 

 

 تیتراسیون قابل ی واسیدیته pHتعیین  -2-3-4

- 599مدل  Metrohmمتر) pH از استفاده با  pHسنجش

 استفاده از با تیتراسیون قابل ی اسیدیته گیری واندازه سوئیس(

 .(2)شد گیری ،اندازه2832باشماره ملی ایران استاندارد

 

 پایداری امولسیون سس مایونز -2-3-5

نشاسته اصلاح از استفاده  پس از تولید نمونه های سس مایونز با 

آزمون پایداری ، جایگزین تخم مرغ بعنوان   E1450شده 

بر روی نمونه ها انجام شد تا مشخص گردد نمونه امولسیون 

  در این آزمون نمونه های؟ یا نهدارند پایداری مناسب  ها سس

  33ساعت در انکوباتور) گرم خانه ( با دمای  36سس به مدت 

سانتیگراد قرار داده شد. پس از پایان زمان مذکور سس ها از 

نظر وضعیت شکستن امولسیون و به سطح آمدن قطرات روغن و 

بهم پیوستگی فاز پراکنده)روغن زدگی ( و استحکام بافت مورد 

 .(24)ظاهری قرار خواهدگرفتبررسی 
 

 (%مایونز) مختلف سس نمونه های درفرمولاسیون مورداستفاده مقدارترکیبات -1جدول

 %055جایگزینی % 52جایگزینی % 25جایگزینی % 52جایگزینی شاهد مواد اولیه فرمولاسیون ردیف

 66 66 66 66 66 روغن سویا 0

 05 05 05 05 05 % 00سرکه  5

 5 0 5 3 4 زرده تخم مرغ 3

 2 2 2 2 2 شکر 4

 2/0 2/0 2/0 2/0 2/0 نمک 2

 3/5 3/5 3/5 3/5 3/5 پودر خردل 6

 5/5 5/5 5/5 5/5 5/5 گوارگام و گزانتان 5

نشاسته اصلاح شده  8

E1450 

5 0 5 3 4 

سوربات پتاسیم و  9

 بنزوات سدیم

552/5 552/5 552/5 552/5 552/5 

 952/05 952/05 952/05 952/05 952/05 آب 05

 %055 %055 %055 %055 %055 جمع
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 ارزیابی حسی  -2-3-6

نفره  15در ارزیابی حسی نمونه های سس مایونز از گروه ارزیابی 

افراد متخصصین صنایع غذایی بودند که .  (4)استفاده گردید

بصورت حرفه ای و آموزش دیده با اصول ارزیابی حسی مواد 

در این  غذایی آشنایی کامل داشتند. آزمون مورد استفاده

ارزیابی، امتیاز بندی بر اساس روش هدونیک به صورت پنج نقطه 

ای بود که در نهایت به منظور امکان بررسی آماری، نتایج 

ارزیابی به صورت عددی در آمد. قابل ذکر است که برای 

نمونه های سس نیز از همین آزمون کنندگان  و قوام ارزیابی بافت

ا خواسته شد که با حرکت دادن و در این مورد از آنه  استفاده

آن را و قوام  بافتی  ،کیقاشق درون نمونه های سس، ساختار فیزی

 .(23). دارزیابی نماین

 

 تجزیه و تحلیل آماری -2-3-7

شد.  نجاما  spss 16  افزار نرم از با استفاده آماری وتحلیل تجزیه

گراف پد پرایزم  رسم نمودار ها از نرم افزارهای برایهمچنین 

 .(25)استفاده گردید 2555( و اکسل 3)ورژن 

 

 و بحثنتایج  -3
 شیمیایی ترکیب -3-1

، پروتئین ،  چربی ،در جدول زیرمیزان کالری، کربوهیدرات 

 نمونه های سس مایونز نشان داده است. خاکستر و رطوبت

 

 
 

 نتایج ویسکوزیته سس مایونز  -3جدول

 ویسکوزیته ثانویه ویسکوزیته اولیه فرمول

 شاهد
c*50/55 4025 c56/09 5/3550 

 b3/49 3/4355 b6/22 4053 شده%  نشاسته اصلاح  52نمونه با 

 a6/53 3/4832 a2/8 4605 %  نشاسته اصلاح شده 25نمونه با 

 غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با 

 غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش %  نشاسته اصلاح شده 055نمونه با 

      % 2استاندارد می باشد. حروف متفاوت لاتین در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار میانگینها در سطح احتمال انحراف ±*: مقادیر داده ها به صورت میانگین

 می باشد.

 

 نمونه های سس مایونزرطوبت  چربی و  ، خاکستر ، پروتئین ، میزان کالری ، کربوهیدرات ترکیب شیمیایی ، -2 جدول

 رطوبت )%( چربی) %( پروتئین) %( خاکستر) %( ) %(دراتیکربوه فرمول
 کالری

(    
     ⁄) 

 d*55/5  69/4 d50/5 56/5 a55/5 95/0 a53/5  69/4 a03/5  69/54 a30/5 55/643 شاهد

%   52با نمونه 

 نشاسته اصلاح شده
d50/5 50/4 c50/5 80/5 ab55/5 95/0 b55/5  69/4 ab53/5 60/54 b03/5 0/645 

%   25نمونه با 

 نشاسته اصلاح شده
c55/5 56/4 b50/5 86/5 b55/5 90/0 b50/5  69/4 ab54/5 28/54 b03/5 0/645 

%   52نمونه با 

 نشاسته اصلاح شده
b50/5 95/4 a50/5 88/5 b55/5 90/0 b55/5  69/4 ab56/5 25/54 ab08/5 48/645 

%   055نمونه با 

 نشاسته اصلاح شده

a55/5 05/2 a50/5 88/5 c55/5 89/0 c55/5  69/4 b55/5 45/54 ab09/5 28/645 

% می 2اختلاف معنی دار میانگین ها در سطح احتمال انحراف استاندارد می باشد. حروف متفاوت لاتین در هر ستون بیانگر ±: مقادیر داده ها به صورت میانگین*

 باشد.
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مشخص می شود  میزان چربی و پروتئین  2مطابق جدول شماره 

نمونه ها نسبت به نمونه شاهد کاهش یافته و این امر بدلیل کاهش 

میزان زرده تخم مرغ و افزایش میزان نشاسته اصلاح شده در سس 

لی با افزایش میزان جایگزینی نشاسته اصلاح مایونز می باشد. و

( درصد کربوهیدرات و E1450شده سدیم اکتنیل سوکسینات )

و خاکستر نمونه سس مایونز افزایش پیدا کرده و اختلاف معنی 

که این امر بدلیل ماهیت  پیدا کردداری با نمونه شاهد 

. در خصوص میزان استکربوهیدراتی خود نشاسته اصلاح 

ر تمامی نمونه ها میزان کالری  نسبت به نمونه شاهد کالری ، د

میزان رطوبت .   داشتکاهش و تفاوت معنی داری با نمونه شاهد 

نتایج حاصل .نمونه ها تفاوت معنی داری باهم نداشتند   در تمام 

از این تحقیق با نتایج سایر پژوهشگران در مورد ترکیب شیمیایی 

 .(3)مایونز مطابقت داشت 

 

 

 اندازه گیری ویسکوزیته  -3-2

بیشترین میانگین  ،  نتایج ویسکوزیته سس مایونزجدول با توجه به 

% است و کمترین میانگین  35ویسکوزیته مربوط به جایگزینی 

که  % گزارش شده  155% و  53ویسکوزیته مربوط به جایگزینی 

عدم توانایی در تشکیل امولسیون و ویسکوزیته خیلی پایین  لبدلی

قرائت ویسکوزیته با دستگاه  % جایگزینی 155% و  53های هنمون

بروکفیلد مقدور نبوده و نتایج بصورت غیر قابل گزارش اعلام 

که علت این امر عدم تشکیل امولسیون مناسب و مقدار کم شده 

محصول حالت دو فازی داشته  و  عامل امولسیون کننده بود که

دستگاه ویسکومتر روغن در سطح تجمع پیدا کرده و اسپیندل 

سطح تماس خوبی با محصول نداشته و اعداد ویسکوزیته قرائت 

% و  53نمونه های  با توجه به این که درلذا شده صحیح نمی باشد 

کاهش میزان تخم مرغ فرمولاسیون و  لبدلی % جایگزینی 155

عدم توانایی لازم در تشکیل امولسیون و برهمکنش ضعیف بین 

پروتئن تخم مرغ و کربوهیدرات ویسکوزیته به شدت افت پیدا 

% جایگزینی و نمونه شاهد تفاوت معنی داری  35کرده و با نمونه 

 دارد. 

امولسیون ها با قرارگیری پروتئین در اطراف قطرات روغن پایدار 

ین نقش امولسیون کننده و پایدار کننده می شوند . در واقع پروتئ

دارد . پلی ساکاریدها   )مانند نشاسته اصلاح شده ، صمغ گوار و 

زانتان ( نقش پایدار کننده داشته و عمل خود را از طریق افزایش 

ویسکوزیته فاز پیوسته و کاهش حرکت قطرات روغن ایفا می 

ین آب پنیر با کاربرد پروتئ،  (21)هرالد و همکاران. (23)کند 

با  ، (3)رهبری و همکاران و  بعنوان جایگزین تخم مرغ در مایونز 

 ،(3)ماندالا و همکاران کاربرد ایزوله پروتئین گندم و زانتان و 

 افزودن زانتان به سسبه نتایج مشابهی دست یافته اند.با

 

 رنگ سنجی   -3-3

تهیه   سس مایونز  اندازه گیری رنگ نمونه های مربوط به  نتایج 

  نشان  نتایج  شده است ، همانطور که  داده شده در جدول نشان 

 می دهند ، 

Lمیزان روشنی  
درصد  با افزایش  مایونز نمونه های سس  *

کمی کدر و تیره  مایونز سسو  جایگزینی کاهش نسبی داشته

این امر به دلیل کدورت ژل نشاسته اصلاح شده که از چه شده که 

نوع نشاسته ای  تهیه شده است مربوط باشد که با توجه به برگه 

تهیه شده از شرکت نشنال استارچ آمریکا نوع مشخصات نشاسته 

نشاسته ذرت مومی بود که خود ذرت مومی ژل کدری نسبت به 

aفاکتور سیب زمینی و تاپیوکا دارد . 
 –ربوط به سبزی که م*

قرمزی نمونه هاست با افزایش جایگزینی قرمزی نمونه ها کاهش 

که این امر می تواند  یافته و به سمت سبزی گرایش پیدا کرده

نتایج رنگ سنجی سس مایونز -4جدول  

L فرمول
* 

a
* b

* 
   

 شاهد
a*55/5 35/85 a50/5 44/03 a55/5 45/0 b05/5 53/5 

 %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با 
a55/5 05/85 a36/5 50/03 a03/5 54/0 a54/5 29/0 

 %  نشاسته اصلاح شده 25نمونه با 
b55/5 45/86 a58/5 62/05 b52/5 90/5 a55/5 55/5 

 غیر قابل گزارش قابل گزارشغیر  غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با 

 غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش غیر قابل گزارش %  نشاسته اصلاح شده 055نمونه با 

% می 2 انحراف استاندارد می باشد. حروف متفاوت لاتین در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار میانگینها در سطح احتمال±: مقادیر داده ها به صورت میانگین*

 باشد.
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bفاکتور ماهیترنگ خود نشاسته اصلاح شده باشد.بدلیل 
که *

زردی نمونه هاست با افزایش –مربوط به طیف رنگی آبی 

به دلیل که این امر هم جایگزینی زردی نمونه ها کاهش یافته 

می کاهش میزان زرده تخم مرغ و جایگزینی نشاسته اصلاح شده

مطابقت (3)نتایج رنگ سنجی با نتایج طلوعی و همکاران ،باشد . 

نتایج رنگ سنجی مربوط به نمونه های سس مایونز با دارد. 

تهیه  % بدلیل عدم تشکیل امولسیون و عدم  155% و  53جایگزینی 

نمونه استاندارد از سس مایونز در سل  دستگاه هانتر لب امکان 

غیر قابل گزارش اعلام شده قرائت  نتایج یکسان و قابل قبول 

که علت این امر را این گونه میتوان بیان کرد که در رنگ  است

نمونه بصورت اه هانترلب سنجی نمونه ها می بایستی در سِل دستگ

کاملاً همگن قرار داده شود و هیج فضای خالی و حباب هوایی 

با توجه وجود نداشته باشد تا نتایج به درستی گزارش گردد ولی 

% جایگزینی توانایی لازم در تشکیل  155 % و  53به اینکه نمونه 

امولسیون سس مایونز را نداشت به همین علت فاز روغنی 

محصول جدا شده و امکان رنگ سنجی صحیح و قابل اعتماد را 

فراهم نمی کرد که به این علت نتایج بصورت غیرقابل گزارش 

 اعلام گردیده است.

 

3-4- pH تیتراسیون قابل ی واسیدیته 

بیشتر و 9/1مایونز نباید از محدودهPHستاندارد ایران ، بر طبق ا

ر حسب گرم در صد گرم اسید استیک ب 6/5اسیدیته کل نباید از

ممکن است شرایط رشد باکتری   PHکمتر باشد. زیرا افزایش 

درصد بیشتر باشد 3/1های بیماری زا را فراهم کند . و اگر اسیدیته 

مایونز حاصل طعمی نامطلوب پیدا می کند. نتایج بررسی تغییرات 

PH    و اسیدیته حاکی از آن بود که اثر افزایش جایگزینی نشاسته

اصلاح شده سدیم اکتینیل سوکسینات بر روی تغییرات اسیدیته و 

PH    معنی دار نبود.  این امر بدلیل ثابت بودن میزان سرکه

فرمولاسیون هر چهار تیمار می باشد . نتایج حاصل از مصرفی در 

در مورد بررسی ویژگی های کاراس و بستانی این تحقیق با نتایج 

 .(96،99)مایونز مطابقت داشت 

 

 
 

 
 

 نمونه های سس مایونز مون پایدارینتایج آز -6 جدول

 فرمول پایداری

 شاهد پایداری کامل و عدم دو فاز شدن

 %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با  پایداری کامل و عدم دو فاز شدن

 %  نشاسته اصلاح شده 25نمونه با  پایداری کامل و عدم دو فاز شدن

 %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با  شکستن و عدم تشکیل امولسیون و دو فاز شدن و به سطح آمدن روغن

 %  نشاسته اصلاح شده 055نمونه با  شکستن و عدم تشکیل امولسیون و دو فاز شدن و به سطح آمدن روغن

 

 و اسیدیته نمونه های سس مایونز pH نتایج -3 جدول

pH فرمول
 اسیدیته 

 شاهد
a*50/5 50/3 a50/5 00/0 

 %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با 
a55/5 53/3 a50/5 00/0 

 %  نشاسته اصلاح شده 25نمونه با 
a50/5 55/3 a50/5 05/0 

 %  نشاسته اصلاح شده 52نمونه با 
a50/5 55/3 a50/5 00/0 

 %  نشاسته اصلاح شده 055نمونه با 
a50/5 55/3 a50/5 05/0 

% 2انحراف استاندارد می باشد. حروف متفاوت لاتین در هر ستون بیانگر اختلاف معنی دار میانگینها در سطح احتمال ±صورت میانگین: مقادیر داده ها به *

 می باشد.
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 نتایج ارزیابی حسی نمونه های سس مایونز -1شکل

 
 

 ایداری امولسیون سس مایونزپ -3-5

نتایج آزمون پایداری نمونه های سس مایونز در زیر نشان داده 

ساعت نگهداری نمونه ها در گرم  36گذشت شده است. پس از 

درجه سانتیگراد سس ها از نظر وضعیت شکستن  33خانه 

امولسیون ، به سطح آمدن قطرات روغن و بهم پیوستگی فاز 

 مپراکنده )روغن زدگی( مورد بررسی قرار گرفتند . پس از انجا

% جایگزینی و  23آزمون پایداری مشاهد گردید که نمونه شاهد ، 

و شکستن امولسیون مشاهده  دجایگزینی کاملاً پایدار بودن % 35

% بدلیل عدم  155% و  53نگردید ولی دو نمونه با جایگزینی 

تشکیل امولسیون پایدار دو فاز شده و روغن در سطح تجمع پیدا 

توضیح احتمالی برای این پدیده ممکن است واکنش کرده بود.

قابل ملاحظه کشش پروتئین و پلی ساکارید باشد که به طور 

سطحی قطرات روغن و آب را کاهش داده و یک فیلم ضخیم 

بین سطحی روی قطرات روغن تشکیل می دهد و به این ترتیب 

موجب ایجاد یک امولسیون پایدار با قطرات کوچک روغن می 

 .(21)گردد

همانطور که مشخص است بیشترین پایداری مربوط به تیمارهای 

با به کار  (21)باشد . هرالد و همکاران % جایگزینی می 35% و  23

 و( WPC-FGBو صمغ فنوگریک ) 1بردن کنسانتره آب پنیر

 با به کار بردن یوتاکاراگینان و ایزوله  (25)قوش و همکاران 

 

پروتئین گندم بعنوان جایگزین تخم مرغ در سیستم مایونز به نتایج 

 مشابهی دست یافتند.

 

 ارزیابی حسی -3-6

استفاده در این ارزیابی ، امتیاز بندی بر اساس روش آزمون مورد 

. میانگین نتایج ارزیابی حسی هدونیک به صورت پنج نقطه ای بود

نشان می دهد از نظر ارزیابان بیشترین امتیاز از نظر پذیرش کلی ، 

% 35عطر و طعم ، بو ، بافت و رنگ مربوط به نمونه سس مایونز با 

نمونه شاهد اختلاف معنی داری  جایگزینی بود و در مقایسه با

% 35بافت نمونه قوام و مشاهده نشد و در پاره ای موارد نظیر 

 شاهد و سایر نمونه هاجایگزینی امتیاز بالاتری نسبت به نمونه 

. از نظر ارزیابان کمترین امتیاز از نظر بافت مربوط به نمونه داشت

مونه شاهد % جایگزینی بود که در مقایسه با ن 155% و 53سس با 

 155%و 53اختلاف معنی داری داشت . از نظر تیم ارزیابی نمونه 

پذیرش کلی محصول ، بافت  % جایگزینی کمترین امتیاز را از نظر

نتایج ارزیابی حسی نمونه های و مزه به خود اختصاص دادند. 
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مایونز با نتایج حاصل از ارزیابی دستگاهی )ویسکوزیته( مایونز 

وریکه ، نمونه هایی که سفتی و ویسکوزیته مطابقت داشت ، بط

بالایی داشتند ، از نظر ارزیابان نیز امتیاز بیشتری کسب کرده اند . 

بیشترین امتیاز پذیرش کلی را  % جایگزینی تخم مرغ 35تیمار 

  پژوهش های از  حاصل    نتایج  با   نتایج  این  کرده اند. دریافت 

، که از ایزوله پروتئین جوانه گندم و صمغ  (9)رهبری و همکاران

زانتان بعنوان جایگزین تخم مرغ در سس مایونز استفاده کرده اند 

 مطابقت دارد.

 

 نتیجه گیری  -4

سدیم نتایج این تحقیق نشان داد که میتوان نشاسته اصلاح شده 

%  35(  بعنوان جایگزین تخم مرغ با E1450) سوکسیناتاکتینیل 

بدون آنکه  ،جایگزینی در فرمولاسیون سس مایونز استفاده کرد 

محصول دچار تغییرات نامطلوب  ویژگی های حسیو  ویسکوزیته

. استفاده از نشاسته اصلاح شده بعنوان جایگزین تخم مرغ گردد

کاهش میزان کالری  بهترین عملکرد را از نظر تشکیل امولسیون ،

( به دلیل E1450. نشاسته اصلاح شده )و ... را ایجاد نموده است

می تواند آب موجود در فاز پیوسته را باند نماید و بعنوان ه آنک

یک نشاسته اصلاح شده که خاصیت امولسیفایری دارد نقش 

موثری در ایجاد بافت مناسب و ثبات و پایداری امولسیون خواهد 

فزودن نشاسته اصلاح شده به عنوان جایگزین  تخم داشت . با ا

Lمرغ  فاکتور
% 35که بیانگر روشنی نمونه ها بود در جایگزینی *

بیشترین میزان را داشت و در مورد ارزیابی حسی پذیرش کلی 

محصول و سایر پارامتر های ارزیابی حسی تفاوت معنی داری با 

وای چربی در خصوص میزان کالری و محتنمونه شاهد نداشت .

نمونه های سس مایونز  با افزایش جایگزینی نشاسته اصلاح شده 

کاهش یافته و تفاوت معنی داری با نمونه شاهد دارد. از سوی 

دیگر  استفاده از نشاسته اصلاح شده بعنوان جایگزین تخم مرغ 

در فرمولاسیون سس مایونز علاوه بر تاثیرات مثبت 

یرات گوارشی خوبی بعنوان فیزیکوشیمیایی و رئولوژیکی ، تاث

و تولید محصولات مختلفی  از خود نشان داده  (RS4)فیبر غذایی

کوتاه می کنند.پس می توان  هاز جمله اسیدهای چرب با زنجیر

(  بعنوان جایگزین E1450گفت:  استفاده از نشاسته اصلاح شده )

% جایگزینی در فرمولاسیون سس مایونز از نظر  35تخم مرغ با 

قتصادی ، سلامت مصرف کننده ، سهولت استفاده و عمر صرفه ا

 ماندگاری محصول عملکرد مناسبی از خود نشان می دهد.

 

 سپاسگزاری -5

و سرکار خانم دکتر لیلا  صالحی فرمانیا از سرکار خانم دکتر

کمال تشکر را دارم که خالصانه بنده را در مسیر این تحقیق نوری

یاری نمودند از کارشناسان و مدیران محترم شرکت مهرام ، 

گلوکوزان و بیدستان  قزوین که بنده را در انجام تمامی 

آزمایشات و در اختیار گذاشتن امکانات یاری نمودند بینهایت 

 سپاسگزارم.
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