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  خواص کیفی سس مایونز کم چرب پروبیوتیکبرخی 

  
    3، رضوان پوراحمد2، مریم تاج آبادي ابراهیمی* 1 موسوي مریم

  

  ورامین، ایران.آزاد اسلامی، دانشگاه ، پیشوا - صنایع غذایی، واحد ورامین علوم و گروه ،ارشد کارشناسی دانشجوي 1
  تهران، ایران.   ،اسلامی آزاد دانشگاه ،مرکز تهران میکروبیولوژي، واحد گروه 2 

  ورامین، ایران. ،دانشگاه آزاد اسلامیپیشوا،  -صنایع غذایی، واحد ورامین علوم و گروه 3
 

 15/12/1392تاریخ پذیرش:                      27/4/1392تاریخ دریافت:

  
  چکیده

 و تغذیه عرصه صنعت، حاضر حال موضوعات برانگیزترین بحث از درمانی، و اي تغذیه ارزشمند هاي ویژگی با پروبیوتیکی محصولات
 ارتقاي به تواند استفاده از مایونز کم چرب و پروبیوتیک کردن این محصول به دلیل مصرف بالاي این سس در کشور می. هستند پزشکی

در سس  La5 اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس بقاي باکتري امکان بررسی اول، درجه در تحقیق این از هدف کند. ککم جامعه سلامت سطح
هاي  ویژگی بر باکتریها این حضور بودن ارزیابی تأثیرگذار بعد، درجه در و چرب با نگهدارنده و بدون نگهدارنده کم مایونز

باکتري  1010گرم از پودر باکتري حاوي 1 بود. C° 4دماي  در اي هفته 8 نگهداري طی محصول بافتی پایداري و شیمیایی ،میکروبیولوژیکی
سریال رقت گرفته شد. سپس رقتهاي گرفته شده به محیط کشتهاي انتخابی  13سس تلقیح گردید و از هر نمونه  cc10در هر گرم پودر به 

 گذاري شدند. ساعت گرمخانه 72به مدت زمان حداقل  C°37ي در دما شاهد در شرایط هوازي هاي تلقیح شده و منتقل گردیدند و پلیت
افزایش یافت. وجود و یا عدم وجود مواد نگهدارنده تاثیري در  2/2×107به  107از  La5اسیدوفیلوس  هاي لاکتوباسیلوس باکتري جمعیت

 بیوتیکی لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس برافزودن باکتري پرو. نداشتروز نگهداري یخچالی  55شیمیایی پس از  و شاخصهاي میکروبیولوژي

  نداشت.  %، تفاوت معناداري5در سطح  شاهد، نمونه با مقایسه در نگهداري یخچالی 55پروبیوتیک تا روز  بافتی سس پایداري
  
  مایونز کم چرب ، La5 سیدوفیلوسا لاکتوباسیلوس پروبیوتیک، :کلیدي هايواژ
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  قدمهم -1
، پروبیوتیک ها عبارتند  )FAO/WHO 2002 (اساس تعریف بر

 مصرفکافی  مقادیر هي که اگر با هاي زنده میکروارگانیسم"از: 
 واجد اثرات مفیدي شوند، در زمینه حفظ سلامت میزبان خود

  .)8و 4( "باشند می
، لاکتوباسیلوسها پروبیوتیک هايمیکروارگانیسم گروه عمدهدو 

(Lactobacillus spp) و بیفیدوباکتریومها (Bifidobactrium) 

  .)16( هستند 
 بلکه و دارویی غذایی هاي مکمل عنوان به تنها نه ها پروبیوتیک

 حتی و ها شکلات ها، میوه آب لبنی، هاي فراورده تهیه در

 درها  پروبیوتیک .روند می کار به نیز گوشتی هاي وردهآفر

 با آنتاگونیستی متابولیتهاي تولید با وده ش تکثیر مجراي گوارشی

 بین در توانایی اینکنند.  می رقابت ساپروفیت روفلورمیک
 بیفیدوباکترها و اهلاکتوباسیل مانند لاکتیک اسید هاي باکتري

 . )15، 3( دارد وجود

مطالعات اپیدمیولوژیکی نشان داده است که خوردن و استعمال 
 ها ممکن است سبب کاهش خطر ابتلا به سرطان، منظم پروبیوتیک

کاهش علایم  ،بدن سیستم ایمنی بهبود بهبود سلامت قلب،
بروز  هاي گوارش و ادراري، بهبود سلامت دستگاه یائسگی،

 کاهش فشارخون، ضدمیکروبی و ضدویروسی، اثرات ضدالتهابی،
جلوگیري از عفونت هاي ، جلوگیري از افزایش وزن و چاقی

بیماري هاي آلرژیک مثل اگزما  و درمان تناسلی -ناحیه ادراري
  .) 6( شود
 مفید هاي نقش ایفاي برها  پروبیوتیک مصرف میزان و تداوم

 زنده، باکتري 109 تا 108 دریافت روزانهاست.  مؤثر آنها درمانی

 بنابراین،. است شده مطرح قبول تعداد قابل حداقل عنوان به

تا  1×106داراي  پروبیوتیک محصول گرم 100روزانه  مصرف
108×5 cfu حد تواند می وردهآفر گرم هر در زنده هايباکتری 

  .)7، 3( کند تأمین را نظر مورد  بهینه
هاي  باکتري تعداد که است داده نشان گستردهتحقیقات  

 هاي محیط در ویژه به یخچالی نگهداري طی پروبیوتیک

 این تعداد حفظ بنابراین،، یابد می کاهش دارطور معنا اسیدي، به

  ).14( ستا فراوان اهمیت داراي نگهداري طی ها باکتري
آشپز  سر یک توسط 1756 سال در بار اولینسس مایونز 

ترین  پرمصرف از یکی جزء امروز به تا و شد ساخته فرانسوي
طعم  از گذشته مایونز .درو می شمار به دنیا در غذایی مواد

  ها ساندویچ و سالادها انواع به چاشنی عنوان به که مطلوبی
 نقش مرغ، تخم مانند اي اولیه مواد بودن دارا لحاظ به می دهد

 وجود با .دارد انسان براي زا وانرژي مغذي مواد تامین موثري در

روغن  فراوان بودن مقادیر دارا علت به مایونز سس مصرف ، این
 . سسگردد % طبق استاندارد ملی ایران) توصیه نمی65(حداقل 

 از  که  است  جامد یا سیال  نیمه  غذایی  مایونز کم چرب فرآورده
  همراه  به گیاهی   و روغنهاي  چربی  هاي جانشین  شدن  امولسیون
  و چربی  انرژي  داراي  شود که می  دیگر آماده  و افزودنیهاي  سرکه

باشد. امروزه در صنعت  سالاد می  هاي مایونز و سس  کمتر از سس
شود.  هاي رژیمی تولید می به منظور کاهش چربی مایونز، سس

داراي پایه نشاسته، ژل و یا سایر ترکیباتی هستند ها اغلب  این سس
   ).13، 2( کند که بافت محصول را به سس مایونز نزدیک می

مهمترین فرضیات تحقیق حاضر یکسان بودن خواص حسی مایونز 
مایونز موجود در بازار و همچنین زنده کم چرب پروبیوتیک با 

وس در مایونز مانی باکتریهاي پروبیوتیکی لاکتوباسیلوس اسیدوفیل
به منظور ایفاي خواص سلامت بخش کم چرب تا زمان مصرف 

  می باشد.در مصرف کننده  هاآن
 سس مایونز کم چرب پروبیوتیک تولید هدف پژوهش حاضر

علاوه  می باشد و تخمیري پروبیوتیک غیر  یک فرآوردهکه  است
بر سرعت زیاد فرآیند تولید آن (به دلیل عدم وجود مرحله 

تـواند میکروارگانیسمـهاي پروبیوتیک را با قابلیت  می ،تخمیر)
ضمن اینکه در  .)10 (زیستی مطلوب به مصـرف کننده برسـاند

این پژوهش از هر دو نوع سس مایونز با نگهدارنده و بدون 
نگهدارنده به منظور بررسی تاثیر مواد نگهدارنده بر زنده مانی 

  استفاده شده است. باکتریها
نکه در کشورمان محدوده تحقیقات انجام شده در با توجه به ای

هاي  زمینه محصولات پروبیوتیکی در خصوص شیر و فرآورده
فقط لبنی پروبیوتیک می باشد و در مورد سس مایونز پروبیوتیک 

در خارج از ایران  شده است، لذا در اثر نیاز جامعه به یک مطالعه 
لید سس مایونز کم تولید غذاهاي با ارزش غذایی بالا و عملگرا تو

لاکتوباسیلوس باکتري پروبیوتیک با استفاده از  چرب
مورد مطالعه و تولید  بار در کشور براي اولین (La5)اسیدوفیلوس 

  .ه استگرفتقرار
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  ها مواد و روش -2
 در کم چرب مایونز سس فرمولاسیون در استفاده مورد مواد

  .است شده داده نشان 1 جدول
  

 سس فرمولاسیون در استفاده مورد یباتترک مقدار -1 جدول

  مایونز با نگهدارنده
 نوع ترکیب درصد نوع ترکیب درصد

  CMC  2/0 روغن 30
 شکر 5/5 آب 12/47

 نمک 5/2 سرکه 5/7

  اسید سیتریک 11/0 تخم مرغ 5/4
 بنزوات سدیم 0348/0 گزانتان گام 4/0

 پتاسیم سوربات 0348/0 گوارگام 07/0

  نشاسته  61/1  پودر خردل  42/0
  

نگهدارنده بکار رفته در مایونز بنزوات سدیم و سوربات پتاسیم  
ذف نده، این دو ماده حدر تولید مایونز بدون نگهدارباشد که  می
 ابتدا تیمارها از هریک تهیه منظور به پژوهش حاضر در. ندشد

 از پس و شد ریخته زن هم درون مرغ تخم و مواد پودري آب،

 صورت به ابتدا روغن تدریج دقیقه) به 2 مدت کامل (به اختلاط

 7 مدت طی اي باریک لایه صورت به آن از پس و قطره قطره
 مناسب، بافتی و ایجاد امولسیون تشکیل از پس شد. اضافه دقیقه

  ).1(اضافه گردید مخلوط به سرکه درآخر
  

  شت باکتري مورد آزمونکتهیه و  2-1
سویه  تک شامل کشت در این تحقیق ازکشت باکتریایی تجاري 

به صورت خشک شده انجمادي از  1اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس
  دانمارك استفاده شد. (Chr- Hansen)شرکت کریستین هنسن 

 شرایط در وزنی درصد صورت به پروبیوتیک باکتري  کشت

گرفت. لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس  قرار مورد استفاده آسپتیک
 37ساعت در دماي  24به مدت  MRS Brothدر محیط کشت 

% دي اکسید کربن کشت و تکثیر 10درجه سانتیگراد و 
  ).9(گردید

از  Broth MRSو  MRS Agar مورد استفاده محیط کشتهاي
  آلمان بود. Merck شرکت

                                                        
1 Lactobacillus acidophilus La-5         

  هاي مورد آزمون شاخص 2-2
   pHتعیین  1- 2-2

سوئیس) و  – 691(متروم مدل متر  pHبا استفاده از  pHسنجش 
دیته قابل تیتراسیون با استفاده از استاندارد ملی گیري اسی اندازه

گیري  ساعت اندازه 24، پس از گذشت 2454ایران با شماره 
  ).12، 11(شد
  
  اندازه گیري اسیدیته قابل تیتر 2- 2-2

آب  cc10گرم از نمونه با  1براي اندازه گیري اسیدیته قابل تیتر، 
ضور معرف فنل نرمال در ح 1/0مقطر در ارلن ریخته شد و با سود 

رنیک از وبر حسب درجه د فتالئین تیتر شد. مقدار این شاخص
  )12، 11( محاسبه شد:فرمول زیر 

  6/0× لیتر)  اسیدیته قابل تیتر (درجه درنیک) = حجم سود مصرفی (میلی
  
  شاخص پایداري بافتیحسی و  ارزیابی 2-3

حسی رنگ، طعم، بو و بافت  موارد بررسی شده در ارزیابی
 ) ،و سفتی تییکنواخبافت ( ویژگی نهایی بود. در مورد محصول

 پس که تیمارهایی که صورت بود بدین نظر سس مایونز مد قوام

داراي امتیاز  ،باشد تري ثبات با بافت داراي قاشق با برداشتن از
   بیشتري بودند.

  
  تعیین تعداد باکتریها در هر گرم از پودر 2-3
محلول رینگر  cc 9تري درگرم پودر باک 1 آسپتیک شرایط در

آماده شده به   سپس کشت رقت از آن آماده شد. 13حل و 
و در  ندمنتقل شد MRS Agarهاي حاوي محیط کشت  پلیت

گرمخانه گذاري  ساعت 72درجه سانتیگراد به مدت  37دماي 
 CO2انکوباتور در لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوسشدند. باکتریهاي 

لاکتوباسیلوس هاي  اکتريتعداد ب .ندقرار داده شددار 
در هر گرم پودر باکتري بود که مقدار مناسب و  1010اسیدوفیلوس

  .)2قابل قبولی است (
  
 ها پروبیوتیک به نمونه  تلقیح باکتري 2-4
سس بدون  cc10حاوي  لوله آزمایش استریل که یکی از آنها 2

آماده  بودند سس با نگهدارنده cc 10ي حاويدیگر ونگهدارنده 
 لاکتوباسیلوسپودر از  گرم 1 هر کدام از آنهابه  د وگردی

لوله آزمایش که  13تلقیح گردید و از هر نمونه در  اسیدوفیلوس
   سریال رقت گرفته شد. ،محلول رینگر بود cc9حاوي 
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 2شده از هر از رقتهاي گرفته  Lμ1000در مرحله بعد به میزان 
ها در  تپلی ند ودشتلقیح  MRS Agarبه محیط کشت  ،نمونه

ساعت  72به مدت زمان حداقل  C°37شرایط هوازي در دماي 
    ).9( گذاري شدند گرمخانه

ند (دماي به یخچال منتقل شد تلقیح شدهسپس نمونه هاي سس 
C°4 ( 55روز به مدت  25هر  ،و در طی دوره نگهداري یخچالی 

  .روز) 55-25 -0روز بررسی گردیدند (
  
  رشد و بقاي میکروبی 2-5

 لاکتوباسیلوسپروبیوتیک  هاي باکتري بقاي بررسی براي

 هاي ویژگی بر آن و تأثیر محصول نگهداري طی اسیدوفیلوس

بلافاصله  برداري نمونه شاهد، نمونه با مقایسه و پروبیوتیک سس
 و پروبیوتیک هاي نمونه در،  55و  25در روزهاي  بعد از تلقیح و

  ).9(شد انجام شاهد نمونه
  

  تحلیل اطلاعات روش تجزیه و 2-6
با   Prism (version 5.00)اطلاعات این پروژه بوسیله نرم افزار 
همچنین با توجه به اینکه این  طرح پایه کاملا تصادفی انجام شد.
زمانه کنترل شد، اثر زمان نیز  3آزمایش در دوره هاي ماندگاري 

  شد.  به عنوان اثر اصلی در نظر گرفته 
  
  نتایج و بحث -3
هفته  8و افزایش اسیدیته قابل تیتر طی  pHکاهش بیشترین  

، به ترتیب در تیمارهاي داراي 55نگهداري یخچالی در روز 
بدون نگهدارنده و  La-5لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 

 1هاي  شکلسیدوفیلوس حاوي نگهدارنده بودند (لاکتوباسیلوس ا
   )2جدول ،  2و 

لاکتوباسیلوس  کلیه تیمارهاي تلقیح شده با pHبا این وجود 
استاندارد مایونز و سسهاي سالاد  pHاسیدوفیلوس در محدوده 

)1/4pH< قرار داشت. همچنین اسیدیته کلیه تیمارها نیز در (
) که <6/0TAمحدوده استاندارد تصویب شده قرار داشت (

  بود. 2454 شماره ایران مطابق استاندارد ملی
  
  
  
  

  
 

  
وي لاکتوباسیلوس در تیمارهاي حا pHتغییرات  -1شکل 

  روز نگهداري یخچالی 55اسیدوفیلوس طی 
  
  
  

  
تغییرات اسیدیته قابل تیتر در تیمارهاي حاوي  -2شکل 

 روز نگهداري یخچالی 55لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس طی 

 
  
  
  
 

pH 

  اسیدیته
 (دورنیک)
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  و اسیدیته قابل تیتر کلیه تیمارها pHمیانگین  -2جدول 
  اسیدیته قابل تیتر  pH  تیمار

PA(0) a 9/3 a7/0  
PA(25)  85/3  b b77/0  
PA(55)  7/3  c c80/0  
WA(0) 87/3  a a7/0  

WA(25)  78/3  b b79/0  
WA(55)  c 69/3  c85/0  

P(0,25,55) 00/4  a a7/0  
W(0,25,55)  00/4  a a7/0  

میانگین هایی که در یک ستون با حروف متفاوت نشان داده شده اند، به 
  .(P < 0.05)طور معنادار با یکدیگر متفاوتند 

PA: اسیدوفیلوس،  لاکتوباسیلوس+  نگهدارنده تیمار باWAتیمار بدون : 
    تیمار شاهد با نگهدارنده،  P:اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوس+  نگهدارنده

Wنگهدارنده : تیمار شاهد بدون  

بافت در تیمارهاي حاوي لاکتوباسیلوس تغییرات  -3شکل 
 روز نگهداري یخچالی 55اسیدوفیلوس طی 

  
در روز صفر و   3ق اطلاعات بدست آمده از جدول شماره طب

ها در نمونه شاهد  بلافاصله پس از تلقیح، بین تعداد لاکتوباسیلوس
  و تیمارهاي حاوي نگهدارنده تلقیح شده با لاکتوباسیلوس

(مقایسه  (P<0.05)اسیدوفیلوس اختلاف معناداري مشاهده شد
 که یمار)، بطوريروز نگهداري یخچالی در هر ت 55زیستی طی 

ها در تمامی تیمارهاي تلقیح شده با  جمعیت نهایی لاکتوباسیلوس

نگهداري بطور  55، در پایان روز WAبه جز تیمار  این باکتریها
  .(P<0.05)معناداري بیشتر از روز صفر بود 

 ، رنگ، طعم )و سفتی یتیکنواخ(روزه ، بافت  55در پایان دوره 
کتوباسیلوس اسیدوفیلوس بدون در تیمارهاي داراي لاو بو 

پایینتري نسبت به تیمارهاي حاوي  داراي امتیازنگهدارنده 
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس حاوي نگهدارنده بود اما این تفاوت 

  .)3(شکل معنادار نبود
  

میانگین تعداد باکتریهاي پروبیوتیک در محیط  -3جدول 
MRS Agar  روز نگهداري یخچالی 55طی  

  ه نگهداري (روز)دور  تیمارها
0  25  55  

PA a 107 × 1  b 107 × 1/2  b107 × 2/2  
WA a107 × 1  b 107  b 107 × 2/1  

P a 0  a 0  a 0  
W a 0  a 0  a 0  

*میانگین هایی که در یک ستون با حروف متفاوت نشان داده شده اند، به 
  .(P < 0.05)طور معنادار با یکدیگر متفاوتند 

**PAاسیدوفیلوس،  لاکتوباسیلوس+  هنگهدارند : تیمار باWA تیمار :
تیمار شاهد با   P:اسیدوفیلوس  لاکتوباسیلوس+  نگهدارنده بدون

  نگهدارنده : تیمار شاهد بدونWنگهدارنده، 
  

هفته نگهداري یخچالی  8بطور کلی بیشترین شدت تغییرات طی 
، به ترتیب در تیمارهاي داراي لاکتوباسیلوس 55در روز 

دون نگهدارنده و لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس اسیدوفیلوس ب
  حاوي نگهدارنده بودند. 

از  La-5با توجه به رشد سلولهاي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس 
زمان تلقیح تا پایان هفته هشتم، افزایش قابلیت زیستی این گونه  

تواند به دلیل رشد مطلوب در دماي یخچالی و نیز پروتئولیتیک  می
و همکاران AnaLúcia هاي  تایج حاصله با یافتهبودن آنها باشد. ن

که در مورد تلقیح لاکتوباسیلوس کازئی در آب  2011در سال 
  ).5سیب تحقیق کرده بود، همخوانی داشت (

به آب  لاکتوباسیلوس کازئی افزودن که دادند این محققین نشان
 تولید آب سیب پروبیوتیکی براي مناسبی روش سیب تخمیري،

با آب  مقایسه محصول در حسی خصوصیات در تغییري و است
  ).5کند ( نمی ایجاد معمولی سیب
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تیمارهاي حاوي لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس در محدوده زمانی 
روز نگهداري یخچالی، بیشترین تغییرات بیوشیمیایی را در  55-25

و اسیدیته قابل تیتر متحمل شدند، اما این امر  pHشاخص هاي 
یط براي ماندگاري پروبیوتیک ها و باعث نامناسب شدن مح

نشد. این مسأله با  55کاهش قابلیت زیستی آنها بعد از روز 
که در مورد شیر کاکائو  1390روحی لنگرودي در سال  پژوهش

پروبیوتیکی بود همخوانی نداشت. دلیل عدم کاهش باکتریهاي 
لاکتوباسیلوس اسیدوفیلوس ممکن است آداپته شدن سریع با 

ی متفاوت، رشد ملایم، توانایی رشد در شرایط شرایط محیط
اسیدي، خاصیت پروتئولیتیکی و مقاوم بودن به شرایط نامساعد 

 حاصل از تخمیر باشد. 

  
 نتیجه گیـري -4

شاخص و  ، حسیشیمیایی، میکروبیولوژیکیهاي  مقایسه شاخص
شاهد (بدون تلقیح  مورد آزمون با در تیمارهاي پایداري بافتی
نگهداري یخچالی با روز صفر  55ک) در روز کشت پروبیوتی

ها در سس  نشان داد که تنها عامل ایجاد تغییرات در این شاخص
هاي پروبیوتیک تلقیح شده  مایونز، تخمیر توسط میکروارگانیسم

 55بطور کلی از لحاظ قابلیت زیستی، همه تیمارها طی است.  بوده
ول روز نگهداري یخچالی داراي حداقل جمعیت قابل قب

  ) براي مایونز بودند.cfu/ml107ها ( پروبیوتیک
  
 منابع -5
 کالري کم سالاد ي ها سس . تولید1384 ،.ش امیرکاویی، -1

 علوم و صنایع غذایی، ارشد، کارشناسی ي نامه پایان.

  .118 ص مدرس تربیت دانشگاه
 . بررسی1390راد  همایونی ع. میرزایی، ح. پورجعفر، ه. -2

 از حاصل هاي دانک حفاظتی و اسیشن ریخت هاي ویژگی
 عنوان به اسیدوفیلوس لاکتوباسیلوسپروبیوتیک  ریزپوشانی

 پژوهشی علمی مجلهانسان.  روده غالب و طبیعی فلور

 ، سالایران اسلامی جمهوري ارتش پزشکی علوم دانشگاه

 .233-240،  4 شماره نهم
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