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  دهچکی
. استاز مهمترین معایب استفاده از تخم مرغ در فرآورده هاي غذایی افزایش میزان کلسترول و اسیدهاي چرب اشباع در محصول 

به عنوان یک فراورده گیاهی به  سرشار از ساپونین است و داراي خواص امولسیفایري می باشد، ،به همین دلیل عصاره چوبک که
این مواد امولسیون کننده، می توانند جایگزین . مایونز مورد استفاده قرار گرفت لاسیون سسعنوان جایگزین تخم مرغ در فرمو

به این منظور عصاره ریشه گیاه چوبک استخراج و در سس مایونز مورد استفاده . ترکیبات امولسیون کننده در سس مایونز شوند
. درصد جایگزین زرده تخم مرغ شد 100و 75، 50، 25باتوجه به خصوصیات عصاره ریشه چوبک، سطوح کاربردي . قرار گرفت

نتایج نشان  داد که با افزایش  .سس مایونز حاوي عصاره چوبک، اندازه گیري شدبافتی و  ، شیمیاییسپس ویژگی هاي فیزیکی
ی و نیروي رطوبت، اسیدیته و پارامترهاي مهم بافت سنجی شامل سفتی، چسبندگغلظت عصاره ریشه چوبک در نمونه هاي مایونز، 

 .گونه دوفاز شدگی در آنها مشاهده نشد از لحاظ پایداري، تمامی نمونه ها پایدار بوده و هیچهمچنین . چسبندگی افزایش پیدا کرد
درصد جایگزینی تخم مرغ با عصاره گیاه چوبک داراي مطلوبترین ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی  50نتایج نشان داد که نمونه سس با 

به مقدار قابل بنابراین، با استفاده از غلظت مناسب چوبک، می توان تخم مرغ را در فرمولاسیون سس مایونز . ستبوده او بافتی 
  .کاهش داد توجهی

  
  .، ویژگی هاي فیزیکیبافتیجایگزین تخم مرغ، چوبک، سس مایونز، ویژگی هاي  : واژه هاي کلیدي
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  مقدمه -1
است و شامل انواع فرآورده هاي  یک اصطلاح عامسس 

سس گوجه  و 2، سس مایونز1مختلف از قبیل سس سالاد
تعریف هاي مختلفی براي سس ها ارائه . می باشد 3فرنگی

سس عبارت است از " FDA٤ طبق تعریفشده که 
متشکل از روغن نباتی،  لسیونی یکنواخت، غلیظ و پایدارامو

یا زرده آن و یک ماده اسیدي کننده که  آب، تخم مرغ
امکان دارد حاوي یک یا تعداد بیشتري از اجسام خوراکی 
نظیر سرکه، آبلیمو، نمک، ادویه، شکر، خردل، نشاسته 

  ".خوراکی، صمغ هاي خوراکی و افزودنی هاي مجاز باشد
براساس تعریف یاد شده، سس ها یکی از انواع ترکیبات 

در آن ها دوفاز پیوسته و پراکنده در  می باشند که 5کلوئیدي
حضور یک ماده امولسیون کننده، تولید ترکیب نسبتأ 

سس ها اغلب به همراه سایر غذاها و به . پایداري را می کنند
عنوان عامل بهبود کننده خصوصیات حسی مورد استفاده 

با پراکنده شدن ذرات    .)26 و 25، 21، 8، 3(قرار می گیرد 
بدون آنکه ) فاز پیوسته(درون فاز دیگر )اکندهفاز پر(یک فاز

این دو فاز در یکدیگر حل شوند، امولسیون به وجود می 
امولسیفایرها ترکیباتی هستند که . )29و 24 ،21(آید 

. امولسیون را براي مدت طولانی پایدار نگه می دارند
امولسیفایرها از یک یا چند گروه آبدوست و آبگریز تشکیل 

مواد بین دو فاز روغن و آب قرار گرفته و از  این. شده اند
چسبیدن قطرات روغن به هم جلوگیري کرده و امولسیون را 

یک امولسیفایر خوب، امولسیونی را    .)19(پایدار می کنند
به وجود می آورد که براي مدت طولانی جداشدن روغن 

تخم مرغ یکی از اصلی ترین اجزاي . در آن دیده نمی شود
مایونز و سس هاي سالاد به عنوان امولسیفایر متشکله سس 

مطالعات متعددي در مورد نقش تخم مرغ و ترکیبات . است
زرده . آن در ایجاد و پایداري امولسیون ها انجام گرفته است

تخم مرغ در بین مواد تشکیل دهنده سس مایونز بالاترین 
سفیده تخم مرغ . تأثیر را در ایجاد و تشکیل امولسیون دارد

                                                             
1-.Salad sauce 
2- .Mayonnaise sauce 
3-.Tomato sauce 
4-Food and Drug Administration 
5-.Colloidal composition 

ز با دارا بودن ترکیب آلبومن نقش کمتري را در مقایسه با نی
تخم  ).1(زرده تخم مرغ در تشکیل امولسیون ایفا می نماید

مرغ داراي نقش هاي اصلی امولسیون کنندگی، تثبیت 
به . سازي، طعم دهندگی و رنگ زدایی در مایونز می باشد

جهت دارا بودن خواص امولسیون کنندگی، کف کنندگی 
یت انعقاد، عمومأ تخم مرغ را به مواد غذایی اضافه می و قابل
هدف از این کار بهبود بخشیدن بافت، ساختمان، . کنند

ولی با این  .)20(رنگ و وضعیت ظاهري مواد غذایی است
وجود، تخم مرغ داراي معایب مهمی از قبیل افزایش میزان 
کلسترول و اسیدهاي چرب اشباع، انتقال برخی از بیماري 

 گیاه .همچنین قیمت بالا استزمان نگهداري پایین وها، 
 میخک خانواده به که است اي درختچه چوبک

)Caryophyllaceae( جنس آکانتافیلوم     و
)(Acanthophyllum  چوبک که در  در گیاه .دارد تعلق

گذشته به عنوان شوینده سنتی رایج بوده است، ترکیب 
ي خاصیت کاهش ساپونینی وجود دارد که این ترکیب دارا

کشش سطحی و افزایش خاصیت لیز کنندگی بوده و می 
 ساپونینها. )13و 6(تواند بر شوینده هاي شیمیایی ارجع باشد

 ترکیبات این .هستند بالا مولکولی وزن با 6گلایکوزیدهایی
 دارند، بعنوان بالایی سطحی بین و سطحی فعالیت همچنین

 پایدار کف بآ در میکنند و عمل کننده امولسیون عامل
فعالیت همولتیک دارند،تلخ مزه هستند و  میدهند تشکیل

ساپونین ها براي کاهش  ).24( براي ماهی ها سمی می باشند
کشش سطحی در موارد متعددي از جمله به عنوان امولسیون 

 جهت ). 23(کننده و فرونشاننده آتش به کار می روند
 سطحی شکش امولسیونی، باید سیستم یک پایداري افزایش

 داد کاهش را دارد وجود غیراختلاط مایع دو این مابین که
 امولسیفایر نام به سطحی فعال عوامل سري یک از که

ساپونین موجود در  از تحقیق این در ).17(میشود استفاده
در تولید سس مایونز  امولسیفایر بعنوان چوبک گیاه ي ریشه

 غ با آن از طریق جایگزینی کامل و یا جزئی زرده تخم مر
سمیت ساپونین ها یک مبحث خیلی مهم است  .شد استفاده

لوبیا، نخودها،  زیرا ساپونین ها به نحو گسترده اي در غذاها

                                                             
6-Glycoside 
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خوشبختانه سمیت خوراکی . وجود دارند) بادام زمینی
در . )14(حیوانات خونگرم نسبتا پایین است  ساپونین ها در

چیزي از انسان و دیگر جانوران خونگرم، فقط بخش نا
به همین دلیل این . ساپونین ها توسط روده جذب می شود

از تجویز خوراکی نشان  ترکیبات معمولا سمیت بالایی پس
ب اندك دلیل کم خطر بودن آنها، جذ). 18(نمی دهند

سمیت ساپونین ها در درجه ). 14( ساپونین ها در بدن میباشد
ورود  بطورکلی. اول به نحوه ورود آن به بدن بستگی دارد

مستقیم ساپونین به داخل خون می تواند زمینه اي براي ایجاد 
در مقایسه، وقتی ساپونین ها از راه دهان . اثرات سمی باشد

 از کلی هدف  .)13(د بدن می شوندنسبتا بی ضرر هستندوار
 شیمیایی وی فیزیک خصوصیات برخی تعیین پژوهش این

 عصاره با غمر تخم کردن جایگزین از شده تهیه مایونز سس
 ي عصاره کمک به مایونز سس پایداري تثبیت، چوبکگیاه 

 و بررسی بافتی خصوصیات چوبک، بررسی از استخراجی
 فرآورده یک عنوان به چوبک ي عصاره از استفاده قابلیت

 سس فرمولاسیون در مرغ جایگزین تخم عنوان به گیاهی ي
  .مایونز است

  
  مواد و روش ها-2
  مواد اولیه- 2-1
د سیتریک از شرکت مرك آلمان، روغن مایع از اسی 

شرکت تولیدي عالیا گلستان، تخم مرغ، سرکه، نمک پودر 
جهت استخراج عصاره   .خردل به مقدار مورد نیاز تهیه شدند

 20چوبک، ابتدا گیاه چوبک از نواحی کوهپایه اي واقع در 
جمع آوري شد و سپس   کیلومتري شهرستان تربت حیدریه

به این صورت که . به روش سنتی انجام شد عصاره گیري

گرم توزین گردید و  500ابتدا پودر ریشه چوبک به میزان 
با آب مخلوط و روي شعله گذاشته، تا رنگ  6به  1به نسبت 

در اثر  .آن قهوه اي شده و مقداري ویسکوز گردد
موثره از ریشه گیاه چوبک جوشاندن، ساپونین ها و مواد 

با آب مخلوط  4به  1بعد تفاله با نسبت  ، ودر مرحلهاستخراج
این روند . و دوباره تا ویسکوز شدن روي شعله قرار داده شد

سپس تفاله دور ریخته و آب . بار قابل تکرار است 6الی  5تا 
 85همراه با عصاره استخراجی درون پلیت ریخته و در دماي 

ساعت تا تبخیر شدن کامل آب،  4درجه سانتیگراد به مدت 
ن آون قرار گرفت و بعد از آن عصاره حاصل توسط درو

قاشقک از کف پلیت تراشیده و براي اضافه کردن به نمونه 
براي تهیه  ).10(مایونز، مورد استفاده قرار گرفت  هاي سس

. استفاده شد )1(دولجسس مایونز از فرمول ارائه شده در 

که، کمی روغن، مواد سر آب، زرده تخم مرغ،  ابتدا 

پودري شامل نمک، شکر، پودر خردل، اسید سیتریک، 
پودر چوبک به مقدار مورد نیاز جهت جایگزینی با تخم مرغ 

سپس . دقیقه با همزن مخلوط شدند 6با همدیگر به مدت 
دقیقه به مخلوط اضافه  2باقی مانده آب و سرکه طی مدت 

بورت شیشه در نهایت روغن با سرعت ثابت توسط یک . شد
دقیقه به صورت قطره قطره به مخلوط اضافه  6اي طی مدت 

دقیقه هموژن  7امولسیون اولیه تهیه شده به مدت . شد
پس از تکمیل مراحل تولید، لیوان هاي استریل از . گردید

 24مایونز ها به مدت . از مایونز پر شدند قبل تهیه شده
درجه  5ي اساعت تا زمان انجام آزمون ها در یخچال در دم

  ).15(سانتیگراد نگهداري شدند
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  فرمولاسیون مایونز - 1جدول            

  فرمولاسیون سس مایونز

  مقدار برحسب درصد  نوع ترکیبات

  65  روغن

  15/13  زرده تخم مرغ

  70/7  سرکه

  85/3  شکر

  50/1  نمک

  30/0  پودر خردل

  10/0  اسید سیتریک

  آب
پودر چوبک به میزان 

  ایگزینیج

2/8 -8  

    

یک نمونه شاهد و نمونه هایی با جایگزینی درصدهاي 
با  .ید شدلمختلف تخم مرغ  با عصاره گیاه چوبک تو

درصد تخم مرغ مورد استفاده  100و  75، 50، 25جایگزینی 
در فرمولاسیون با عصاره چوبک اقدام به تولید نمونه هاي 

: عبارت اند از بنابراین تیمارهاي پنجگانه. این تحقیق شد
، مایونز با % 25، مایونز با جایگزینی )شاهد(مایونز تجاري

مایونز با  و% 75، مایونز با جایگزینی % 50جایگزینی 
  % .100جایگزینی 

  
  روش ها - 2-2
  شیمیایی اتآزمایش-1- 2-2
  اسیدیته-1-1- 2-2

  ).2(ایران تعیین شد  2454اسیدیته براساس استاندارد شماره 
  
  

  طوبتر -1-2- 2-2
اندازه  به روش آون گذاري رطوبت نمونه هاي سس مایونز

  ).17و3،12(گیري شد 
  
  فیزیکی اتآزمایش -2- 2-2
  پایداري امولسیون -2-1- 2-2
در این تحقیق براي اندازه گیري پایداري نمونه هاي مایونز،  

وزن  )سیگما، آلمان(گرم نمونه درون لوله سانتریفوژ 25
دقیقه سانتریفوژ شد و پس  5دت به م 2500گردید و با دور 
درجه سانتیگراد  38ساعت درون آون  24از آن به مدت 

نسبت جداسازي سرم از امولسیون بیانگر میزان . قرار گرفت
  .)7(پایداري مایونز گزارش شد

  
  بافت سنجیآزمون هاي  -3- 2-2

هاي مایونز، از  هاي بافتی نمونه گیري ویژگی جهت اندازه
 مدل   Stable Micro Systems ت دستگاه آنالیز باف

TA-XT plus1شکل ( با سلول بارگذاري استفاده شد( .
  .اي است پروب مورد استفاده در این آزمون از نوع استوانه

با یک  (Back Extrusion)آزمون اکستروژن برگشتی   
میلیمتري براي ارزیابی خصوصیات  30دیسک 

. ه قرار گرفتهاي آزمون مورد استفاد ویسکوالاستیک نمونه
به قطر (ها دریک اندازه استاندارد در محفظه دستگاه  نمونه

قرار گرفتند و صفحه اکستروژن در مرکز این ) میلیمتر 45
 60در طی آزمون این صفحه با سرعت . محفظه قرار گرفت

 80%میلیمتر در دقیقه به داخل نمونه نفوذ می کرد و تا عمق 
روب به محل اولیه خود در این نقطه پ. شد نمونه وارد می
پارامتر سختی، چسبندگی و  3مقادیر . کرد  برگشت می

سختی یا وي چسبندگی از دستگاه استخراج شد نیر
Hardness  به نیروي لازم براي فشرده کردن یا تراکم در

شود و حداکثر نیروي اعمال شده  یک ماده غذایی گفته می
رمی یا این شاخص به صفات ن. طی فشار را نشان می دهد

چسبندگی یا .  سفتی ماده غذایی مربوط است
Adhesiveness   مقدار کارلازم براي جدا کردن یک ماده

میزان چسبیدن ماده  غذایی به (غذایی از یک سطح است 
چسبندگی ). باشد سطح خارجی مثل ماده غذایی و دندان می
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به صفات حسی چسبی و لعابی بودن ماده غذایی مربوط 
به حداکثر   Adhesive forceسبندگی یا نیروي چ. است

  ).30(گفته می شود ) زیر خط صفر نیرو(نیروي منفی 
  

  
  دستگاه آنالیز بافت - 1 شکل

  
  طرح آزمایشی و روش آنالیز نتایج -2-3
بطورکلی به منظور آنالیز مشاهدات مربوط به نمونه ي شاهد  

با نمونه هاي حاوي سطوح مختلف عصاره ي چوبک از 
، )CRD(ري پایه کاملأ تصادفی یک فاکتوري طرح آما

همچنین جهت مقایسات میانگین از آزمون . استفاده شد
. درصد بهره برده شد 5در سطوح آماري  )Duncan(دانکن
نسخه ( MSTAT-C مل برحسب نیاز، نرم افزارهايدر ع

 Slide Write  (2.0) و) ، دانشگاه میشیگان1.42
نس، مقایسه میانگین و جهت آنالیز واریا Excel (2007)و

  .رسم نمودارها و منحنی ها بکار گرفته شدند
  
  نتایج و بحث -3
  ویژگی هاي فیزیکوشیمیایی - 3-1
اسیدیته یکی از مهمترین پارامترهاي شیمیایی : اسیدیته 

استاندارد ایران محدوده . مطرح در مورد سس مایونز است

طبق . مشخصی را براي این پارامتر تعیین کرده است
گرم بر  6/0استاندارد ایران میزان اسیدیته نبایستی کمتر از 

درصد  5/1اگر اسیدیته بیشتر از . حسب اسید استیک باشد
باشد موجب ایجاد طعم نامطلوب در فرآورده نهایی و غیر 

همچنین اگر اسیدیته خیلی کم . قابل خوردن آن می شود
تا  5/0اسیدیته بهینه بین . باشد محصول سریعا فاسد می شود

نتایج مربوط به تجزیه واریانس اسیدیته . درصد است 2/1
سس مایونز نشان داد که تاثیر عصاره چوبک در سطح 

درصد روي ویژگی اسیدیته سس مایونز معنی دار  5آماري 
عصاره چوبک دار  با توجه به تأثیر معنی  ). P>05/0(بود 

ته ویژگی اسیدیي ، بیشینهاسیدیته سس مایونزروي ویژگی 
ویژگی اسیدیته و کمینه ي عصاره چوبک % 100غلظت در 

همچنین نتایج نشان داد که بین . در نمونه شاهد مشاهده شد
عصاره چوبک اختلاف آماري  %75و  50غلظت 

نتایج حاصل از آزمون    ).2شکل ( دارمشاهده نشد معنی
بیشترین میزان اسیدیته را % 100اسیدیته نشان داد که نمونه 

که علت این افزایش را می توان به وجود گروه  دارا است
هاي کربوکسیل در ساختار ساپونین هاي نوع تري ترپنوئید 
نسبت داد، ساپونین ها تا حدي خاصیت اسیدي داشته، از این 

نوان ساپونین اسیدي یاد ونین ها به عرو در برخی منابع از ساپ
 در تحقیقی که توسط رضوي و همکاران ).14( می شود

انجام شد، مشاهده شد که با افزایش غلظت صمغ  ) 1390(
دانه ریحان و گزانتان به عنوان جایگزین چربی در سس 

     .)15( افزایش پیدا کرده استمقدار اسیدیته  مایونز،
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  تاثیر افزودن عصاره چوبک بر روي اسیدیته سس مایونز - 2شکل

  پارامترهاي فیزیکی -3-2
رطوبت سس واریانس   نتایج مربوط به تجزیه: رطوبت 

 5در سطح آماري تاثیر عصاره چوبک نشان داد که  مایونز
با   .دار بود معنی رطوبت سس مایونزدرصد روي ویژگی 
روي عصاره چوبک )  P>05/0(دار  توجه به تأثیر معنی

با رطوبت ویژگی ي بیشینه رطوبت سس مایونزویژگی 
عصاره % 100غلظت در )  P>05/0( دار اختلاف معنی

 غلظتبا دار  اختلاف آماري معنیمشاهده شد که چوبک 
، و کمینه ي عصاره چوبک نداشت %75و  50، 25 هاي

  .)3شکل . (ویژگی رطوبت در نمونه شاهد مشاهده شد
طور که مشاهده می شود با افزایش میزان عصاره  همان

چوبک 

ه ب. به نمونه ها، میزان رطوبت افزایش پیدا کرده است
طورکلی یکی دیگر از نقش هایی که امولسیفایرها در مواد 
غذایی ایفا می کنند، بهبود قابلیت مرطوب شدن و کمک به 

که . وبت در طی مدت زمان نگهداري استحفظ این رط
وان ساپونین ها را به عنوان عامل امولسیون کننده قلمداد میت

تحقیقی انجام ) 1390(امیري عقدایی و همکاران   .)11(کرد
به دلیل استفاده از بتاگلوکان که  در آن کهدادند 

و بدون چربی  بالا هیدروکلوئیدي با میزان جذب رطوبت
برخی از ویژگی هاي عملکردي چربی ها به وسیله  ،است
امولسیونهاي غذایی از کردن مولکول هاي آب درون باند 

ج حاصل از این پژوهش مطابقت د،که با نتایخود نشان دا
  ).5(دارد

b 
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  .سس مایونزتاثیر افزودن عصاره چوبک بر روي رطوبت  - 3شکل 
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  پایداري امولسیون -2- 3-2
که هم  امولسیون پایدار، به امولسیونی گفته می شود 

نتایج حاصل از . در آن رخ ندهد 2و رونشینی 1آمیختگی
آزمون پایداري امولسیون نشان داد که در هیچ یک از نمونه 

درجه  38ساعت نگهداري در دماي  24ها در مدت زمان 
سانتیگراد، نشانه هایی از عدم پایداري نظیر روغن زدگی 

و سطحی و یا جداشدن فازهاي امولسیون مشاهده نگردید 
امولسیون تشکیل شده در طول مدت ماندگاري ثابت و 
پایدار بود، که علت آن را میتوان به ساپونین ها که وظیفه 

بدین . جلوگیري از جداسازي روغن را دارند، نسبت داد
ترتیب نتایج بدست آمده حاکی از حصول نتایج مثبت در 

رهبري و   .آزمون پایداري امولسیون نمونه ها می باشد
، تحقیقی انجام دادند که در آن نتایج نشان )1392(انهمکار

داد که با افزایش درصد جایگزینی تخم مرغ با ایزوله 
. پروتئینی جوانه گندم و زانتان، پایداري افزایش می یابد

دلیل این امر ممکن است افزایش ویسکوزیته فاز پیوسته به 
اشد، که دنبال افزودن زانتان به ایزوله پروتئینی جوانه گندم ب

با کاهش حرکت قطرات روغن، از هم آمیختگی و 
ه و موجب افزایش ناپایداري امولسیون جلوگیري کرد

هم ، کاملأ با این نتیجه این تحقیق ).16(پایداري می گردد
آزمون پایداري امولسیون موید دیگري بر و  خوانی دارد،

مناسب بودن استفاده از عصاره چوبک در فرمولاسیون سس 
  .باشد می مایونز

  
  بافتیویژگی هاي  - 3-3
سس مایونز یک امولسیون خوراکی بوده که معمولأ  

این . مصرف کننده انتظار بافتی نسبتأ غلیظ براي آن دارد
میزان از غلظت با توجه به میزان بالاي روغن و همچنین 

آگاهی از . استفاده از قوام دهنده در مایونز میسر خواهد شد
اگر . ناخودآگاه مغز قرار داردبافت محصول در قسمت 

بافت محصول غذایی مطابق با انتظار موجود در ذهن مصرف 
کننده باشد، مورد توجه قرار نمی گیرد، اما اگر برخلاف 
انتظار قبلی باشد به مسئله اي مهم و انتقادي تبدیل شده و 

                                                             
1-Coalescence 
2-Flocculation 

ارزیابی . ممکن است موجب عدم پذیرش محصول شود
ه می تواند با بازشدن درب بافت مایونز براي مصرف کنند

بطري و استفاده از ابزاري مانند چاقو براي بیرون آوردن 
مقداري از سس و مالیدن آن بر روي ساندویچ شروع شود 

   .که تأیید کننده اهمیت بافت خامه گون مایونز است ،)21(
مشاهده می شود در آزمون هاي بافت  4همچنانکه از شکل

 3بافت سنجی با نام هاي سفتی پارامتر مهم 3سنجی مقادیر 
از دستگاه  5و نیروي چسبندگی 4، چسبندگی)سختی(

یکی از فاکتورهاي مهم و تأثیر گذار در .   استخراج می شود
سس مایونز میزان سفتی بافت آن می باشد، این عامل در 

  .پذیرش و جلب رضایت مصرف کنندگان بسیار مهم است
       

        
  پروفیل بافت منحنی آنالیز - 4شکل

  %)25غلظت عصاره چوبک (نمونه سس مایونز تولیدي 
  

نشان داد  2نتایج حاصل از آزمون بافت سنجی طبق جدول 
که نمونه شاهد کمترین میزان سفتی، چسبندگی و نیروي 

با افزایش درصد جایگزینی عصاره . چسبندگی را داشت
چوبک با تخم مرغ، سفتی، چسبندگی و نیروي چسبندگی 

در این پژوهش مشخص شد که نمونه مایونز    .یش یافتافزا
جایگزینی تخم مرغ با عصاره چوبک نسبت به سایر % 100با 

انسجام بافت بیشتري داشته است  نمونه ها ساختار سفت تر و
یگزینی تخم مرغ، مایونز با سفتی وبنابراین با افزایش جا. 

                                                             
3-Frimness 
4- Adhesiveness 
5-.Adhesive Force 
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بنابراین با افزایش . انسجام بافت بیشتري داشته است
افت بیشتري انسجام ب جایگزینی تخم مرغ، مایونز با سفتی و

. رددگتولید می  )شاهد( در مقایسه با نمونه حاوي تخم مرغ
این نتایج احتمالأ به دلیل افزایش ویسکوزیته نمونه هاي 

نتایج مشابه    .حاوي سطوح بالاي عصاره چوبک می باشد
در مورد مایونز کم کلسترول پایدار شده توسط مخلوطی از 

خم مرغ نشان داد پروتئین ها و صمغ ها بعنوان جایگزین ت
غلظت پروتئین و صمغ  که سفتی بافت مایونز با افزایش

با افزایش درصد جایگزینی و افزایش  .)28(افزایش یافت 
میزان عصاره چوبک در امولسیون به دلیل اینکه در مقادیر 

بالاتر عصاره چوبک قادر به تشکیل ژل مستحکم تري می 
میزان سفتی،  باشد، ساختار امولسیون مستحکم تر شده و

از نظر . چسبندگی و نیروي چسبندگی آن افزایش یافت
میزان چسبندگی، که در واقع بیانگر میزان نیروي مورد نیاز 
جهت خارج شدن پروب دستگاه از نمونه است، بیشترین 
   .مقدار در نمونه حاوي حداکثر میزان جایگزینی مشاهده شد

 1است از قوام معیاري  4سطح زیر منحنی ناحیه اول در شکل
نشان داده   3نمونه، میزان تغییرات قوام نمونه ها در جدول

با افزایش درصد جایگزینی میزان قوام نمونه ها . شده است
  .افزایش پیدا کرد

                                                             
1-Consistency 

 نیروي چسبندگی
(Adhesive Force)kg  

 چسبندگی
(Adhesiveness)kg.  

  سفتی
(Frimness)kg 

  

 

  شاهد  022/0  - 424/0  - 012/0
114/0 -  063/3 -  208/0  25%  
148/0 -  164/3 -  218/0  50%  
156/0 -  175/3 -  223/0  75%  
213/0 -  391/4 -  276/0  100%  

 ننتایج مربوط به خصوصیات بافتی نمونه هاي مختلف سس مایونز - 2جدول 
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   میزان قوام نمونه هاي تولیدي -3جدول          
  دست آمده از آنالیز پروفایل بافته ب             

  قوام
(consistency)gr.s 

  مونهن

  شاهد  442
4554  25%  
4671  50%  
4895  75%  
5418  100%  

  
  نتیجه گیري -4
هدف از این پژوهش بررسی تأثیر عصاره چوبک به عنوان  

با توجه به  .جایگزین تخم مرغ بر کیفیت سس مایونز بود
بررسی هاي انجام شده و نتایج بدست آمده از آنالیز آماري 

بک در فرمولاسیون مشخص گردید که افزایش عصاره چو
 اسیدیتهسس مایونز باعث افزایش معنی دار میزان رطوبت و 

در نمونه ها از لحاظ پایداري، هیچگونه دوفاز . گردید
باتوجه به نتایج بدست آمده از آزمون هاي  . نداد شدگی رخ

بافت سنجی و نظر از عصاره چوبک، % 50انجام شده، تیمار 
به سایر نمونه ها  پارامترهاي چسبندگی و سفتی نسبت

به عنوان تیمار بهینه برگزیده مطلوب تر بود به همین دلیل 
  .شد

  
  منابع-5
پایان نامه کارشناسی ارشد . 1384 ، .ارشادي پور، ب   .1

  .دانشگاه آزاد اسلامی واحد سبزوار
 -مایونز و سس هاي سالاد. 1382. استاندارد ملی ایران  .2

موسسـه  . 2454اره شـم . 1اصـلاحیه شـماره   .  ویژگی ها
 .استاندارد و تحقیقات صنعتی ایران

ــران  .3 ــی ای ــتاندارد مل ــهریور .اس ــاي  .1369ش ــس ه س
ــالاد ــماره .س ــاپ دوم.2454ش ــتاندارد و  .چ ــه اس موسس

  .تحقیقات صنعتی ایران
تولید سس هاي سالاد کم   ،1384.ش، امیرکاویی، .4

پایان نامه کارشناسی ارشد،دانشگاه تربیت .کالري
 .118ص .مدرس

استخراج بتا گلوکان از جو بدون  .1389 .س امیري، .5
پوشینه و استفاده از آن در فرمولاسیون سس مایونز،پایان 
نامه کارشناسی ارشد،دانشگاه علوم کشاورزي و منابع 

  .طبیعی گرگان
معاونـت پژوهشـی    .گیاهـان دارویـی سـنتی    .غ، ،امین .6

  .27-8صفحات جلد اول، ،1370.وزارت بهداشت
. م ،لاري. ج ، ،،جمالیـــان. ا، کربســـی،. رزگـــر، ح ،ب  .7
یـک  ، بررسی امکان استفاده از کیتـوزان بـه عنـوان    1387،

وم و فنون کشاورزي عل ،نگهدارنده طبیعی در سس مایونز
     361-370):43(12.و منابع طبیعی

ترجمه دکتر پروین  .کمرون .آلن ج، .فاکس .ا، .بریان   .8
دیدگاه شیمیایی مرکـز نشـر    علوم غذایی از .1368زندي 

 .دانشگاهی

ــیري، .9 ــرح .1368 .ع، بص ــوم    ط ــاري در عل ــاي آم ه
 .10.کشاورزي مرکز نشـر دانشـگاه شـیراز چـاپ چهـارم     

پایان نامه کارشناسـی ارشـد دانشـگاه     .1380 .ا، .پدارم نیا
  .آزاد اسلامی واحد علوم و تحقیقات تهران

ــذای ،1380 ه، ترابــــی زاده، .11 ــیونهاي غــ ی و امولســ
 .امولسیفایرها

روشهاي متداول در تجزیه مواد  .1369 .ز، حسینی، .12
  .غذایی دانشگاه شیراز

استخراج و خالص  .1380.س سرافراز، .ز، دستخوش،.13
سازي ساپونین تام گونه اي چوبک و تعیین ویژگی هاي 

هشتمین سمینار سراسري .فیزیکوشیمیایی و همولتیک آن
  .107- 8 صفحات رمان،دانشجویان داروسازي کشور ک

خواص بیوفیزیکی  .1388.ر اکبري، .ع م، س، رضوي،.14
انتشـارات دانشـگاه   .محصولات کشاورزي در مواد غـذایی 

   .فردوسی
عمادزاده، .عطاي صالحی، ا. شمسایی، س. ع  رضوي،. 15
اثر صمغ دانه ي ریحان و گزانتان به عنوان . 1391. ب
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