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هاي رئولوژيكي  تأثير كاربرد توأم صمغ كتيراي پولكي و كيتوزان بر ويژگي
 سس مايونز 

 
 d،  مزدك عليمي  c،  صادق مرادي  bمريم ميزاني  ، a*پور  ثمر منصوري

 
a  دانشجوي دكتري علوم و صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم و تحقيقات تهران 

b   ،واحد علوم و تحقيقات تهراناستاديار دانشكده علوم و مهندسي صنايع غذايي، دانشگاه آزاد اسلامي 
c   گروه مهندسي شيمي، دانشكده فني و مهندسي، دانشگاه اراك استاديار 

d  ،واحد آيت االله آمليمربي دانشگاه آزاد اسلامي 
 
 

 1388/6/30: تاريخ پذيرش مقاله                                                                                        1388/6/11: تاريخ دريافت مقاله

 چكيده
ها استفاده    هاي مورد استفاده در دنيا است و در صنعت به منظور پايدارسازي آن از صمغ    ترين سس سس مايونز يكي از پر مصرف :مقدمه

هاي   مقادير مختلف دو صمغ كتيراي پولكي و كيتوزان بر رفتار رئولوژيكي نمونه           توأم  هدف از اين پژوهش بررسي تأثير كاربرد          .گردد  مي
 . سس مايونز بود كه با نمونه شاهد داراي گزانتان و گوآر مقايسه گرديد

هاي   هاي مختلف كتيراي پولكي و كيتوزان به همراه نمونه شاهد توليد شدند و آزمون                هاي مايونز شامل غلظت     نمونه:  ها  مواد و روش  
  .هاي جريان و بررسي روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به زمان توسط دستگاه رئومتر انجام شد رئولوژيكي شامل ارزيابي ويژگي

هاي مايونز رفتار غير نيوتني شبه پلاستيك از خود نشان دادند كه با مدل                نتايج نشان داد كه در نمودارهاي جريان، تمام نمونه          :ها  يافته
در آزمون زمان نيز    .  هرشل بالكلي تطبيق داده شد و فاكتورهاي مربوط به اين مدل در هر يك از تيمارها و نمونه شاهد تعيين گرديد                        

 . ها داراي رفتار تيكسوتروپيك بودند تمامي نمونه
با مقايسه نتايج در    .  هاي جريان سس مايونز به سرعت برشي و نيز به زمان وابسته است                 مشخص گرديد كه ويژگي     :گيري  نتيجه

درصد كيتوزان بود، نسبت به ساير         0/04درصد كتيراي پولكي و        0/16كه داراي     اي  تيمارهاي مختلف، از آن جايي كه نتايج نمونه         
تر بود و بين اين دو هيدروكلوئيد واكنش سينرژيستيكي مشاهده گرديد، اين نمونه به عنوان نمونه برتر انتخاب                     ها به شاهد نزديك     نمونه
 .شد

   
  هاي رئولوژيكي سس مايونز، كتيراي پولكي، كيتوزان، ويژگي  :هاي كليدي واژه

 email: S_mansouripour@yahoo.com                        نويسنده مسئول مكاتبات *
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 مقدمه     
سس مايونز يك امولسيون روغن در آب است كه                                          

هاي گياهي خوراكي در يك                          از امولسيون شدن روغن                    
فاز آبي شامل سركه حاصل شده و توسط زرده تخـم                                               

همچنين ممكـن اسـت داراي                                     .     گردد      مرغ ايجاد مي            
تركيبات اختياري نظير نمك، شكـر، خـردل و يـا                                                               

هاي غذايي نظير تركيبات اسيدي كـنـنـده،                                                    افزودني       
مؤسسه اسـتـانـدارد،                               (   دارنده باشد               پايدار كننده و نگه                  

1371;    Codex,1989      .(                                   از آن جايي كه مايـونـز از
باشد، بنابراين                  نظر ترموديناميكي سيستمي ناپايدار مي                                   

در صنعت جهت پايـدارسـازي آن از تـركـيـبـات                                                                    
شـود كـه بـر                              ها استفاده مي               پايداركننده مانند صمغ                     

اساس قانون استوك و با افزايش ويسكوزيـتـه فـاز                                                         
شـونـد                    پيوسته امولسيون باعث پايداري محصول مي                                     

 )Friberg et al., 2004; Mc clements, 1999    .(
هايي كه به طور متداول مورد استفـاده قـرار                                                     از صمغ      

توان به گزانتان و گوآر اشاره داشت كـه                                           گيرند مي          مي  
 . شوند      معمولالا به صورت توأم استفاده مي     ً                        

مايونز از نظر رئولوژيكي سيالي غير نيوتني، شبـه                                                   
و         2، داراي تنش تسليـم                    1)   سودوپلاستيك          (   پلاستيك        

ــك                                                ــي ــروپ ــوت ــس ــك ــي ــار ت ــت ــي          3رف ــد                                                                        م ــاش ب
   )    Barbosa-canovas & Ma, 1995; Dolz et 

al., 2007; Goshawk & Binding, 1998; ، 
Juszczak et al., 2003; Mancini et al., 

هـــاي                                                          و نـــيـــز داراي ويـــژگـــي                                                 )     2002
 & Barbosa- canovas(   است           4ويسكوالاستيك           

Ma, 1995; Juszczak et al., 2003; Mancini 
et al., 2002    .( 

تا به حال تحقيقات گوناگوني در ارتباط با بررسي                                                
سس مايونز داراي پايداركننده                                 هاي رئولوژيكي               ويژگي     

هاي جـريـان و                             هاي مختلف شامل ارزيابي ويژگي                            
ويسكوالاستيسيته محصول، به دليل اهميت آن در                                                   
مورد انتخاب فرمولاسيون مناسب، شرايط فرآينـد و                                                    

كه از آن جـملـه                                     كنترل كيفيت انجام گرفته است                           
 :   د توان به موارد زير اشاره كر                            مي  
همـكـاران،                و       5كانوواس           –، بابوسا          1995سال         در   

را بـا مـقـاديـر                                      خواص رئولوژيكي سه نمونه مايونز                              
مختلف روغن و مقادير مختلف صمغ گزانتان بررسي                                             
نمودند و بيان داشتند كه با افزايش غلظت روغـن و                                                      

ويسكـوزيـتـه                    و   تنش تسليم               ،   6مدول ذخيره            ، گزانتان       
 & Barbosa-canovas( يابد        افزايش مي           7كمپلكس      

Ma, 1995  .( 
و همكاران، با افـزودن                           8، مانسيني         2002در سال         

به سس مايونز اظهار داشتند كـه ايـن                                                صمغ آلژينات           
هاي فيزيكي مايونز، بسـتـه بـه                                               صمغ روي ويژگي             

بـاشـد                                  غلظت و وزن مولكولي آن تأثير گـذار مـي                                                 
 )Mancini et al., 2002  .( 

و هـمـكـاران،                               9، جـاسـزاك                  2003در سـال                
هاي مـايـونـز شـامـل                                      هاي رئولوژيكي نمونه                     ويژگي     

مقادير مختلف چربي و مواد پايدار كننده را با يكديگر                                                    
ها رفتار غيـر                   نتايج نشان داد كه نمونه                       .     مقايسه كردند            

شوندگي با برش همراه تـنـش                                     نيوتني، جريان رقيق                  
تسليم و تيكسوتروپي را از خود نشان دادند و تمامـي                                                    

ها يك كاهش را در ويسكوزيته ظاهريشان در                                              نمونه     
هاي مايونزي كـه                         نمونه         .   سرعت برشي ثابت داشتند                     

داراي قوام دهنده و پايداركننـده بـودنـد پـايـداري                                                                     
 ,.Juszczak et al(   رئولوژيكي بيشتري داشـتـنـد                                      

2003                                                                                                                                                            .(
و همكاران، اثـر صـمـغ                                         10، دولز        2007در سال         

رفـتـار                 گزانتان و خـرنـوب را روي جـريـان و                                                                  
هاي مايونز كم چـرب شـامـل                                       تيكسوتروپيك نمونه                 

گـيـري                  بررسي نمودند و نتيجـه                           ه نشاسته اصلاح شد              
حاوي درصد بـالاتـري                            هايي كه         نمودند كه امولسيون                  

از صمغ بودند، ويسكوزيته بالاتري را نسـبـت بـه                                                                
بدون صمغ و حاوي نشاسته اصلاح                             (   امولسيون شاهد               

  هاي حاوي مخلوط سـيـنـرژيسـت                                     و امولسيون          )     شده   

همچنين        .     صمغ گزانتان و خرنوب از خود نشان دادند                                     
،   هـا           مشخص گرديد كه جايگزيني نشاسته با صـمـغ                                          

  گردد      ها مي       منجر به افزايش تيكسوتروپيك امولسيون                                   
 )Dolz et al., 2007                                                                                                                      .(

هـاي              لازم به ذكر است كه تاكنـون پـژوهـش                                            
مختلفي نيز در ارتباط با كاربرد دو تركيب كتـيـرا و                                                           
كيتوزان به صورت جداگانه در سس مايونـز انـجـام                                                         

  1383مصباحي و همكـاران در سـال                                               .   شده است       
شمسي، با كاربرد صمغ كتيراي مرغـوب در سـس                                                      
مايونز اظهار داشتند كه سس حاصله از كيفيت قابـل                                                  

پـايـدار                  قبولي برخوردار بوده و با سس تجاري داراي                                       
مصـبـاحـي و                       (   هاي وارداتي مشابهـت دارد                                      كننده     

 . ) 1383همكاران،          
شمسي، كرباسي و هـمـكـاران،                                            1384در سال         

كارآيي كيتوزان استخراجي از پوسته ميگو به عنـوان                                                   
-1  Pseudoplastic    -2 Yield stress     3 -Thixotropic   4- Viscoelastic 

5- Barbosa-Canovas   6- Storage modulus   7- Complex viscosity  8- Mancini 
9- Juszczak     10- Dolz 

 پور و همكاران ثمر منصوري
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و مـقـايسـه                           يك ماده تثبيت كننده و قوام دهـنـده                                      
تأثيرات آن بر بافت سس مايونز را با كيتوزان تجاري                                                  
.   و كربوكسي متيل سلولز مورد ارزيابي قـرار دادنـد                                                          

  0/2حاوي              نمونه مايونز              نتايج پژوهش نشان داد كه                       
درصد كيتوزان توليدي از نظر ويسكوزيتـه، مشـابـه                                                          

درصـد               0/2نمونه سس مايونز تـجـاري حـاوي                                                 
كـربـاسـي و                       (   كربوكسي متيل سلولز بـوده اسـت                                           

 ).  1384همكاران،          
و     باشد      مي      آنيوني          پليمر         يك      كتيرا       از آن جايي كه              
  آن بـا                كـردن           مخلـوط            با      كه      دارد        وجود        امكان         اين   
  صـورت           به      بتواند          كيتوزان،            مانند         كاتيوني           پليمر         يك  

ــل               ــابــ ــش                 قــ ــخــ ــر          پــ ــد                                                                           آب      در      تــ درآيــ
 )Almond & Scott, 1984   ( ،                      پژوهشي نيز در مورد

كاربرد توأم كتيراي پولكي به عنوان صمغي آنيونـي،                                                   
ترشحي طبيعي و بـومـي كشـور ايـران و داراي                                                                   

ــژگــي          ــدگــي،                                                                                                           وي ــوام دهــن ــد ق ــن ــان ــي م هــاي
امولسيفايري و مقاومت بالا نسبت به شرايط اسيـدي                                                 

 ;1383Imerson, 1996مصباحي و همـكـاران،                             (   

Verbeken et al., 2003     (                                    در كنار كـيـتـوزان بـه
عنوان پليمري كاتيوني حاصل از دي استيـــلاسيون                                              

 ,.Shahidi et al., 1999    Agullo et al(   كيتين           

و داراي             )     1384كربـاسـي و هـمـكـاران،                                        ;    ;2003
 ,.Shahidi et al(   هايي نظير قوام دهندگي                             ويژگي     

، افزايـش دادن                      )   1384كرباسي و همكاران،                   ;    1999
 ,.Cho et al(   ظرفيت امولسيفايري زرده تخم مرغ                                    

  Shahidi et al., 1999(   و آنتي اكسيداني                     )     1998
Agullo et al., 2003;    ;                                  ــي و ــاســ ــربــ كــ

در سس مايونز توسط منصوري پور                              )     1384همكاران،        
انجام شـد و مشـخـص                                    1388و همكاران در سال                  

توان محصولي قابل قـبـول از نـظـر                                                    مي  گرديد كه          
هاي فيزيكوشيميايي و حسي تـولـيـد نـمـود                                                         ويژگي     

   ) .   1388پور و همكاران،                    منصوري      ( 

در اين پژوهش سعي شده است تأثير كاربرد توأم                                             
مقادير مختلف دو صمغ كتيراي پولكي و كيتوزان در                                               

هاي رئولوژيـكـي                       فرمولاسيون سس مايونز بر ويژگي                            
)   هاي جريان و وابستگي بـه زمـان                                       ويژگي     (   محصول       

مورد بررسي قرار گرفته و با نمـونـه شـاهـد داراي                                                                 
 . گزانتان و گوار مقايسه گردد                          

 
 ها    مواد و روش          

 هاي مايونز            فرمولاسيون نمونه                 -
نوع و مقدار تركيبات به كار رفته در فرمولاسيون                                               

هاي مايونز بر اساس فرمولاسـيـون شـركـت                                                     نمونه     
صنايع غذايي بهروز نيك مورد استفاده قرار گـرفـت                                                        

صمغ كـتـيـراي                         ).      1388منصوري پور و همكاران،                       (   
%   0/12-0/2پولكي بومي ساوجبلاغ بود و به مـيـزان                                       

بـا شـمـاره                            Flukaتوليد     به كار رفت و كيتوزان نيز                          
داراي وزن مولكولي متوسط و با درجه دي                                        -22742

%   0/02-0/08بود كه در مقاديـر                         %     85استيلاسيون           
 .   استفاده شد          

هاي تيمـار شـده بـا                                     همچنين هر يك از نمونه                      
  1مقادير مختلف كتيرا و كيتوزان مطـابـق جـدول                                                          

كدگذاري گرديد و در مراحل بعد جهـت مشـخـص                                                    
نمودن هر يك از تيمارها از كدهاي مربوطه استفـاده                                                   

 . شد  
هـاي              لازم به ذكر است كه پيش از تهيه نمونـه                                       

  هـاي مـخـتـلـف                                  ابتدا غلظت            ، مختلف سس مايونز               
اسـيـد            %     1كيتوزان به صورت جداگانه در محـلـول                                            

ساعت هيدراته شدند و سـپـس                                     24استيك به مدت              
مواد مورد استفاده مطابق با روش متداول توليد سس                                                
مايونز در شركت صنايع غذايي بهروز نيك، جـهـت                                                     
توليد تيمارهاي مختلف اين محصول و نمونه شاهـد                                                

پور و همـكـاران،                        منصوري      (   مورد استفاده قرار گرفت                        
1388  .( 

  هاي سس مايونز داراي مقادير مختلف كتيرا و كيتوزان                                                  كدگذاري نمونه               -1جدول      

 )درصد(مقدار كيتوزان  )درصد(مقدار كتيرا  كد مربوطه

CTM07 0/12 0/08 
CTM08 0/14 0/0/6 
CTM09 0/16 0/04 
CTM10 0/18 0/02 
CTM11 0/20 0 

B)0 0 )شاهد 

 هاي رئولوژيكي سس مايونز  تأثير كاربرد توأم صمغ كتيراي پولكي و كيتوزان بر ويژگي
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 هاي رئولوژيكي               روش آزمون           -

هاي مختلف كتيـرا                      به منظور بررسي تأثير غلظت                          
هاي سس          هاي رئولوژيكي نمونه                     و كيتوزان بر ويژگي                  

هـاي جـريـان و                                هاي ارزيابي ويژگي                   آزمون     مايونز،         
، يك      بررسي روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به زمان                                         

ها با استفاده از دستگاه رئومتـر                                     هفته پس از توليد آن                   
در    .     انجام گرفـت               Paar Physica UDS 200مدل     

قطر     .     استفاده گرديد               1اين دستگاه از دو صفحه موازي                           
ايجـاد شـده                       2ميلي متر و فاصله                  25صفحه دستگاه             

ميلي متر در نظر گـرفـتـه                                  1بين دو صفحه دستگاه،                     
 . شد  
بدين منظور، در بررسي نـمـودارهـاي جـريـان،                                                           

اعـمـال                   s    100-0/1/1در محدوده                   سرعت برشي         
گرديد و نتايج حاصله مورد بحث و بـررسـي قـرار                                                                

تطبـيـق               3گرفتند و با مدل رئولوژيكي هرشل بالكلي                                     
در آزمون زمان نيز ميزان سرعت بـرشـي                                         .     داده شدند         

1/s    1                                                         به صورت ثابت در نظر گرفته شـد و رونـد
ثانيه مورد بررسـي                       100تغييرات ويسكوزيته در مدت                          

 .   قرار گرفت         
 

 ها    يافته     
هاي جريان در تيمـارهـاي                               روند تغييرات ويژگي                      -

 سس مايونز         
نسبت بـه سـرعـت                                 4روند تغييرات تنش برشي                      

در تيمارهاي سس مايونز و نمونه شـاهـد در                                                     5برشي    
دست آمـده از                          نتايج به        .     ارائه گرديده است                  1نمودار        

اين آزمون با مدل رئولوژيكي هرشل بالكلي  تطبيـق                                                  
  τyداده شد و فاكتورهاي مربوط به اين مدل يعنـي                                                  

شـاخـص            (       nو             6)   ضريـب قـوام                   (       k،   )   تنش تسليم         (   
با توجه بـه ايـن                              ).      2جدول      ( تعيين گرديد               7)   جريان     

  r2گردد كه از آن جـايـي كـه                                              جدول مشخص مي            

دست آوردن معـادلات                       پس از به        )     ضريب همبستگي            (   
قرار دارد                 1تا      0/995ها، در محدوده                 رگرسيون نمونه             

 . باشد      حاكي از انطباق نتايج با مدل مي                              
بـالاتـريـن                  )     B(   آنچه مشهود است نمونه شاهد                                

پاسكال و نمونـه                     34/2را به ميزان             )     τy(   تنش تسليم           
CTM08    22/9ترين تنش تسليم را به مـيـزان                                            كم  

 .   پاسكال دارند            
يا ضريب قوام، همان طـور كـه                                           kدر ارتباط با               

گردد، مجدداا نمونه شـاهـد بـالاتـريـن                   ً                                  مشاهده مي         

 مقايسه روند تغييرات تنش برشي نسبت به سرعت برشي در تيمارهاي سس مايونز و نمونه شاهد -1نمودار             
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و         nثانـيـه           .     پاسكال          77/62ضريب قوام را به ميزان                       
.   پـاسـكـال               )     44/66(   ترين ميزان              كم    CTM08نمونه       

ضمن ايـن كـه                          .     اند     را به خود اختصاص داده                       nثانيه     
  CTM11و پـس از آن نـمـونـه                                                CTM09نمونه       
 . باشند       ها به شاهد مي               ترين نمونه            نزديك     

 n                             تـر از يـك                              يا شاخص رفتار جريان، كوچك
شوندگي با بـرش                    باشد كه نشان دهنده رفتار رقيق                               مي  

  . يا سودوپلاستيسيته است                    

  روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به سرعت برشـي                                            
آنچه مشهود است                .     نشان داده شده است                   2در نمودار           

،   s 100-0/1/1با افزايـش سـرعـت بـرشـي از                                                       
ها كاهش يافته اسـت كـه                                      ويسكوزيته تمامي نمونه                     

نتـايـج             .     باشد      ها مي       بيانگر رفتار سودوپلاستيكي نمونه                              
اين نمودار بيانگر اين مطلب است كه در بسياري از                                                    

هاي برشي اعمال شده در اين آزمون، نمـونـه                                                سرعت    
CTM08      0/06كتيراي پـولـكـي و                                     %     0/14كه   %

.   ترين ويسكوزيته را داشـتـه اسـت                                          كيتوزان دارد، كم                
  CTM09هاي       گردد كه ويسكوزيته نمونه                         ملاحظه مي        

به ويسكوزيته شاهد كه بيشترين مقدار را                                         CTM11و   
 .   تر است        باشد، نزديك             دارا مي       

 مقايسه روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به سرعت برشي در تيمارهاي سس مايونز و نمونه شاهد                                                                                    -2نمودار        

 هاي مايونز منطبق با مدل هرشل بالكلي  هاي رئولوژيكي نمونه ويژگي -2جدول 

 τy (Pa) K (Pa.sn) n r2 ها نمونه

CTM07 34 70 /53 237 /0 995 /0 
CTM08 9 /22 66 /44 226 /0 1 
CTM09 6 /33 56 /64 187 /0 1 
CTM10 1 /25 28 /51 191 /0 999 /0 
CTM11 5 /27 88 /58 208 /0 999 /0 

B 2 /34 62 /77 196 /0 998 /0  
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 آزمون زمان          
روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به زمـان بـراي                                                     

.   نشان داده شده اسـت                          3هاي مايونز در نمودار                        نمونه     
از آن جايي كه سس مايونز يك ماده تيكسوتروپيـك                                                

گردد با           باشد، همان طور كه در نمودار مشاهده مي                                       مي  
ثانيه، در يـك سـرعـت                                      100تا      1افزايش زمان از                

، ويسكـوزيـتـه تـمـامـي                                         l/s    1برشي ثابت به ميزان                    
  . ها كاهش پيدا كرده است                       نمونه     

گردد، در                مشاهده مي           3همان طور كه در نمودار                        
تمامي لحظات اين آزمون نمونه شاهد بـيـشـتـريـن                                                         

  CTM08و         CTM07هاي       نمونه     .     ويسكوزيته را دارد                 
ها كيتوزان بيشتر و كتيـراي                                كه نسبت به ساير نمونه                     

هـا را                    ترين ويسكـوزيـتـه                         تري دارند، كم               پولكي كم        
 . اند     داشته     

 
 بحث   

هاي جريان در تـيـمـارهـاي                                         در ارتباط با ويژگي                   
ساختمانـي                 سس مايونز، تنش تسليم بيانگر استحكام                                   

.   و ضريب قوام نيز با ويسكوزيته ارتباط نزديكي دارد                                                   
از آن جا كه تنش تسليم و ضريب قوام در نـمـونـه                                                         

CTM09            كـتـيـراي پـولـكـي و                                                                  %     0/16كه داراي
باشد، از تنش تسليم و ضـريـب                                       كيتوزان مي          %     0/04

كـتـيـراي                 %     0/2كه تنها داراي                 CTM11قوام نمونه            
باشد بيشـتـر اسـت، لـذا                                           پولكي و فاقد كيتوزان مي                       

گيري نمود كه در اين نمونه واكـنـش                                         توان نتيجه            مي  
سينرژيستيكي بين دو هيدروكلوئيد توانسـتـه اسـت                                                         

 . اي با شرايط رئولوژيكي بهتر به وجود آورد                                         نمونه     
 n                                                    يا شاخص رفتار جريان كه بيانگر چـگـونـگـي

هاسـت، حـاكـي از رفـتـار                                                  رفتار رئولوژيكي نمونه                     
رفتار       .     باشد      شوندگي با افزايش سرعت برشي مي                               رقيق    

سودوپلاستيكي مايـونـز پـيـش از ايـن تـوسـط                                                                         
كانوواس و همكاران در                          -پژوهشگراني مانند باربوسا                          

و       2003، جاسزاك و همكاران در سـال                                  1995سال     
نشـان داده                        2006وراسينچاي و همكاران در سال                                

 ;Barbosa-canovas & Ma, 1995(   شده است             
Juszczak et al., 2003; Worrasinchai et 

al., 2006       .(                             لازم به ذكر است كه نمونهCTM09  
و بـيـشـتـريـن رفـتـار                                             nترين        كم    0/19برابر         nبا    

ها دارد و نـمـونـه                                        سودوپلاستيكي را در بين نمونه                           
CTM07    باn                        تـريـن رفـتـار                                  كـم           0/24بـرابـر

 مقايسه روند تغييرات ويسكوزيته نسبت به زمان در تيمارهاي سس مايونز و نمونه شاهد -3نمودار         

10
1

10
2

10
3

Pa·s

η

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

t

CTM07

η Viscosity

CTM08
η Viscosity

CTM09

η Viscosity

CTM10

η Viscosity

CTM11

η Viscosity

B

η Viscosity

(Pa·s)

(s)

 پور و همكاران ثمر منصوري

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



علوم غذايي و تغذيه 
  /

بهار  
1390
  /

سال هشتم
 /

شماره 
2 

                                    
 

                          
 

 
                                                                              

 
  

F
ood T

ech
n

ology &
 N

u
trition

 / S
p

rin
g  2011 / V

ol. 8 /  N
o. 2

  

 

50 

پس از نـمـونـه                          .     سودوپلاستيكي را نشان داده است                            
CTM09       هاي       ، نمونهCTM10             هـاي          و شاهد شاخص

،   CTM11هـاي              تري نسبت به نمونه                   رفتار جريان كم              
CTM08     وCTM07       دارند . 

  τy       ،k، مقدار         2003جاسزاك و همكاران در سال                          
درصـد               78/5براي نمونه مايونز پر چرب شامل                                 nو   

پاسـكـال،                 34/8چربي بدون قوام دهنده را به ترتيب                                  
گـزارش نـمـودنـد                                                    0/25و     nثانيه     .     پاسكال        67/19

   )Juszczak et al., 2003      .(                           از مقايسه اين نتايج بـا
گـردد           نتايج حاصل شده در اين پژوهش مشخص مي                                   

هاي شـاهـد و نـمـونـه                                           نمونه     )     τy(   كه تنش تسليم              
CTM07                                                   اختلاف جزيي با نمونه مايونز پـر چـرب

هـاي ايـن                         دارند و مقدار اين فاكتور در ساير نمونـه                                         
رسد درصد بيشتـر                     به نظر مي         .     باشد      تر مي       پژوهش كم        

چربي آن نمونه در افزايش تنـش تسـلـيـم مـؤثـر                                                                  
هاي ايـن                  يا ضريب قوام حاصل از نمونه                            k.     باشد      مي  

  78/5پژوهش به جز نمونه شاهد از نمـونـه داراي                                                     
باشد كـه                  تر مي       درصد چربي و بدون قوام دهنده كم                              

تر چـربـي در                            تواند افزودن ميزان پايين                          علت آن مي         
يا شـاخـص رفـتـار                                 n.     هاي اين پژوهش باشد                    نمونه     

هاي مورد مطالعه جاسزاك و همـكـاران                                          جريان نمونه           
هاي اين پژوهش بيشتر بوده و رفتـار                                       از تمامي نمونه              

ها وجـود دارد كـه                                     تري در آن           سودوپلاستيكي كم              
تواند به دليل عدم به كارگيري قوام دهـنـده در                                                            مي  

 . فرمولاسيون آن نمونه باشد                       
بررسي روند تغييرات ويسكوزيـتـه نسـبـت بـه                                                              

نشانگر كاهش ويسكوزيته در تمـامـي                                          سرعت برشي         
هـا             ها بوده كه بيانگر رفتار سودوپلاستيكي آن                                        نمونه     

باشد كه پيش از اين به اثـبـات رسـيـده اسـت                                                                                مي  
 )Barbosa-canovas & Ma, 1995; Juszczak 

et al., 2003; Worrasinchai et al., 2006   (.  
كـه داراي                                     CTM09گردد كه نمونـه                        ملاحظه مي        

كـيـتـوزان اسـت،                              %     0/04كتيراي پولكي و                %     0/16
ويسكوزيته اي نزديك و حـتـي در بسـيـاري از                                                                   

كـه بـه                     CTM11 هاي برشي بالاتر از نمونـه                            سرعت    
باشـد نشـان                       كتيراي پولكي مي               %     0/2تنهايي شامل             

تواند به دليل واكنش سينرژيستيكي                                   داده است كه مي              
   .   دو صمغ در آن باشد                 

در ارتباط با آزمون زمان، جاسزاك و همكاران در                                               
هاي رئـولـوژيـكـي                             نيز، با بررسي ويژگي                     2003سال     

درصد چربي اظهار داشتند كه                             68نمونه مايونز داراي                    
ويسكوزيته مايونز در سرعت برشي ثابت با گـذشـت                                                  

 ,.Juszczak et al(   زمان كاهش پيدا كرده اسـت                                

همچنين نتايج بررسـي وراسـيـنـچـاي و                                                       ).      2003
هـاي              نشان داد كه ويژگـي                      2006همكاران در سال                

هاي مايونز هم به سرعت برشي و هـم                                          جريان نمونه           
به زمان بستگي دارد و ايـن مـاده داراي رفـتـار                                                                       

 ,.Worrasinchai et al(   باشـد               مي      تيكسوتروپيك           

در اين پژوهش، آنـچـه مشـهـود اسـت،                                                      ).          2006
كه نسبت به سـايـر                         CTM08و     CTM07هاي       نمونه     
تـري              ها كيتوزان بيشتر و كتيراي پولكي كـم                                           نمونه     

اند و شـرايـط                             ها را داشته             ترين ويسكوزيته                دارند، كم         
انـتـظـار                 .     ها وجـود نـدارد                         رئولوژيكي مطلوبي در آن                      

رود هر چه مقدار كتيراي پولكي در فرمولاسيـون                                                مي  
امـا        .     بالاتر باشد، ويسكوزيته نمونه بالاتر خواهد بـود                                              

لازم به ذكر است كه با اين كه رفتار تيكسوتروپيكي                                                
بيشتريـن              CTM11و     CTM09   ،CTM10سه تيمار          

شباهت را با يكديگر دارند و روند تغـيـيـراتشـان در                                                               
باشند، امـا بـه                               ها بر هم منطبق مي                   بسياري از زمان              
نسبت به دو                  CTM10ثانيه، نمونه                40تدريج پس از             

تـري را                     ويسكوزيته كم              CTM11و     CTM09نمونه       
الـذكـر كـه                         بنابراين پيش بيني فوق                     .     پيدا كرده است             

بـاشـد،               كتيراي بالاتر به معناي ويسكوزيته بيشتر مي                                        
 گردد و از آن جايي كه ويسكوزيته نمـونـه                                            تأييد نمي         

CTM09            با نمونهCTM11                                  نزديكي زيـادي دارد و
ها از آن بالاتر و به شـاهـد                                      حتي در بسياري از زمان                     

تواند مؤيد اين نكته بـاشـد كـه                                            تر است، مي            نزديك     
واكنش سينرژيستيكي بين دو هيدروكلوئيد در نمونـه                                                  

CTM09                                         شرايط رئولوژيكي مطلوبي را در محصـول ،
 . به وجود آورده است                 

 
 گيري      نتيجه     

دست آمده در ايـن پـژوهـش،                                               با توجه به نتايج به                   
هاي جريان سس مايونز                       گردد كه ويژگي               مشخص مي       

.   به سرعت برشي و نيز بـه زمـان وابسـتـه اسـت                                                                
كـه داراي                   CTM09همچنين از آن جايي كه نمونه                            

بـاشـد،               كيتوزان مي          %     0/04كتيراي پولكي و                %     0/16
در بررسي نمودارهاي جريان و نيز در آزمون زمان از                                                     

تر بود و در آن                          ها به نمونه شاهد نزديك                        ساير نمونه          
بين كتيراي پولكي و كيتوزان واكنش سينرژيستيكي                                              

57 
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مشاهده گرديد، اين نمونه به عنوان نـمـونـه بـرتـر                                                                
 .   انتخاب گرديد            

 
 سپاسگزاري         

بدين وسيله از مديريت و كاركنان محترم واحـد                                                   
تحقيقات و توسعه شركت صنايع غذايي بهروز نيـك                                               
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Abstract 
 
Introduction: Mayonnaise is one of the most widely used sauces in the world and gums are 
usually used in the industry to stabilize it. In this study, the Influence of Synergistic 
Utilization of Flake Tragacanth and Chitosan on the Rheological Properties of Mayonnaise 
was considered and compared to the blank sample contained xanthan and guar gum. 
Materials and Methods: mayonnaise samples containing different amounts of flake 
tragacanth and chitosan and a blank sample were produced. The rheological analysis 
comprising the evaluation of flow properties and the variations of viscosity in respect of time 
were carried out by Rheometer. 
Results: The results of flow curves showed that all the mayonnaise samples exhibited non-
newtonian, pseudoplastic behavior which fitted by Herschel-bulkley model and the factors 
related to this model were specified in the samples and blank. All the samples showed 
thixotropic behavior at the time of testing. 
Conclusion: the results showed that flow properties of mayonnaise samples depended on 
both shear rate and the time. The results indicated that the sample containing 0.16% flake 
tragacanth and 0.04% chitosan was behaving most similar to the blank and synergistic 
interaction between the two hydrocolloids was observed, therefore this sample was selected 
as the superior sample. 
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