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به عنوان جايگزين بررسي عملكرد فيبر رژيمي توليدي از سبوس گندم
 چربي در سس مايونز

*مريم اصلان زاده aمريم ميزاني ،bعباس گرامي ،cمزدك عليمي ،d

a،و صنايع غذايي، تهران، ايرانكارشناس ارشد دانشگاه آزاد اسلامي و تحقيقات تهران، گروه علوم  واحد علوم
bو صنايع غذايي، تهران، ايران و تحقيقات تهران، گروه علوم  دانشيار دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم

cو رياضي، تهران، ايران  دانشيار دانشگاه تهران، گروه آمار
dا الله آملي، مازندران، ايرانمربي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد آيت

 25/9/1391 تاريخ پذيرش مقاله: 12/6/1390تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
بر اساس استاندارد ملي ايران داراي حداقل مقدمه: در آب بوده كه مي66سس مايونز يك امولسيون روغن به % چربي باشد. با توجه

در رژيم غذايي خود چربي كمتري  در بين مصرف كنندگان تمايل زيادي وجود دارد كه در رژيم غذايي، از مصرف بالاي چربي خطرات ناشي
و در مايونز از سبوس گندم به عنوان جايگزين چربي از انجام اين پژوهش به كار بردن نوعي فيبر رژيمي توليد شده  مصرف نمايند. هدف

و حسي آن با نمونه شاهد بود.  مقايسه ويژگي هاي فيزيكوشيميايي
و روش و3و1،2هاي مايونز حاوي غلظت هاي نمونه ها: مواد (حاوي نشاسته) تهيه شدند درصد فيبر رژيمي به همراه نمونه شاهد

حسpHآزمون هاي سنجش  و ارزيابي ي انجام شد.، اسيديته، ويسكوزيته، پايداري امولسيون، رنگ سنجي
در نمونهبا نتايج نشان دادها: يافته و افزايش غلظت فيبر رژيمي نمونه ها افزايش يافته اما اختلاف آنها معنادارpHهاي مايونز، اسيديته
و كمترين ويسكوزيته را داشتند. مايونز كم چرب توليدي3و1هاي حاوي باشد. نمونه نمي و % فيبر رژيمي به ترتيب بيشترين پايدار بوده

 ها با نمونه شاهد تفاوت معناداري داشت. رنگ كليه نمونه
در كليه آزمون1نمونه حاوي گيري: نتيجه به % فيبر رژيمي و به عنوان نمونه برتر انتخاب گرديد. تنها تر بوده ها به نمونه شاهد نزديك

در تولي دليل عدم امكان بهره در شرايط آزمايشگاهي، رنگ مايونز كم چرب توليد گيري از عملكرد كامل پراكسيد هيدروژن د فيبر رژيمي
 شده با نمونه شاهد متفاوت بود.

.هاي فيزيكوشيميايي جايگزين چربي، سس مايونز، فيبر رژيمي، ويژگي:هاي كليديواژه

 email: aslanzadeh.maryam@gmail.com مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
و چربي روغن و ضروري ها ها يكي از تركيبات اصلي

( رژيم غذايي مي كيلو كالري9باشند. چربي بيشترين كالري
) و كربوهيدرات كيلو4در گرم) را در مقايسه با پروتئين

در كالري در گرم) فراهم نموده، حاوي ويتامين هاي محلول
) و همچنين منبع تامين انرژي در A,D,E,Kچربي ) بوده

و اسيدهاي چرب ضروري مي  باشد. بدن
و چربي علاوه بر اين روغن و ها ها داراي فوايد حسي

و طعم، فيزيولوژيكي متعددي نيز مي باشند. چربي در عطر
برشدهاني محصول نق احساس دارد. همچنين عهده مهمي

و قابليت پذيرش محصول در ايجاد حالت خامه اي، بافت
در),Akoh 1998( باشدمي موثر ايجاد ويسكوزيته، . چربي

و پيكره دخالت داشته به طوري كه كاهش ميزان  رنگ
و چربي باعث كيفيت رنگ|كاهش مقدار ويسكوزيته

( مي ,.Wending et alگردد 1997 .(1

و روغن چربي عين حال در توانند منشا بروزميها ها
ها باشند. امروزه نقش چربي به عنوان يكي برخي از بيماري

عروقي به اثبات رسيده-از دلايل اصلي ناراحتي هاي قلبي
و ساير بيماري با است. اضافه وزن، چاقي هاي مرتبط

(به ويژه افزايش چربي رژيم غذايي نظير انواع سرطان ها
و سينه)، افزايش فشار خون، خطر سر طان كولون، پروستات

و ناراحتي به ابتلا به ديابت نوع دو هاي كيسه صفرا منجر
و  كاهش مقبوليت اين محصولات در بين مصرف كنندگان

ها به غذاهاي كم چرب گشته است افزايش تمايل آن
)Mattes, 1998.( 

از سس مايونز و در حال حاضر يكي از قديمي ترين
سس پرمصرف مي ترين  باشد هاي مورد استفاده در دنيا

)Depree & Savage, 2001 اين سس چاشني است .(
هاي گياهي خوراكي در يك فاز كه از امولسيون شدن روغن

آيد. امولسيون حاصله از نوع آبي شامل سركه به وجود مي
مي66و حداقل حاوي روغن در آب بوده بي( باشد % روغن

).1371 نام،
در با توجه به خطرات ناشي از مصرف زياد روغن ها

رژيم غذايي، در بين مصرف كنندگان تمايل زيادي وجود 
دارد كه در رژيم غذايي خود چربي كمتري مصرف نمايند. 
در اين جا موضوع جايگزين كردن بخشي از روغن با موادي 

 
3 Light 4 Fat Replacers 

كه بتوانند نقش روغن را در ماده غذايي ايفا نمايند ولي 
ك ميداراي شود كه توليد مايونز الري كمتري باشند، مطرح

 كم چرب يكي از اين موارد است.
متحده ايالات كشاورزي استاندارد دپارتمان اساس بر
 داده كاهش، چربي1معمولي به انواع مايونزسس آمريكا،

 گرددمي بندي طبقه چربي بدونو3چربكم،2شده
)USDA, 1993.( 

با توجه به تركيبشان به سه دسته4هاي چربي جايگزين
هاي چربي بر پايه كربوهيدرات، شوند. جايگزين تقسيم مي
و جايگزين جايگزين هاي چربي هاي چربي بر پايه پروتئين

)  ;Lucca & Tepper,1994بر پايه چربي
Wiesenfeld, 1995; Nancy, 1997; Akoh, 

1998; Ognean et al., 2006.( 
هاي چربي بر پايه كربوهيدراتينيكي از انواع جايگز

تواند در سس مايونز مورد استفاده قرار گيرد، فيبر كه مي
هاي غلات خوراكي به دست آمده از پوسته يا سبوس دانه

و ارزان قيمت مي باشد. بدين ترتيب كه محصولات جانبي
كشاورزي نظير سبوس گندم تحت فرآيند به اجزاء 

ا و بعد و خشكز خالصميكروسكوپي تبديل شده سازي
مي كردن، آسياب مي و به صورت پودر آماده  گردد شود

)Inglett, 1997; Kenyon, 2005.( 
اين فيبر رژيمي به دليل آمورف بودن سلولز موجود در
ساختارش، توانايي تشكيل ژل را داراست. ذرات اين 
و نرمي  و بافت ژلي محصول قدرت جذب آب زيادي دارند

ميرا در محصول ايجا كنند. تحقيقات انجام شده نشاند
و بوي  داده است كه اين فرآورده فاقد هيچ گونه طعم
و در محصول بافتي شبيه چربي ايجاد  نامطلوب مي باشد

و موجب كاهش چربي مي هاي اشباع هاي ترانس، چربي كند
 ).About Z-Trim, 2008(گرددو كلسترول مي

و هاي فراواني به منظور تاكنون پژوهش توليد مايونز
 هاي سالاد كم چرب صورت گرفته است. سس

Netipramook يك نوع سس سالاد، 1991در سال
در 65/316كم كالري كه حاوي   100كيلوكالري انرژي

و نسبت مناسب روغن سويا، زرده تخم گرم بود، توليد كرد
هاي سالاد كم كالريو صمغ زانتان را براي توليد سس مرغ

 ).Netipramook, 1991( مطلوب به دست آورد با بافت

1 Regular 2 Reduced Fat 
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هاييو همكارانش انواع تركيب Bauer،1994در سال
كه ممكن است بتوانند خصوصياتي شبيه چربي دارا باشند، 

و بدون چربي استفاده براي توليد سس هاي سالاد كم چرب
و نقش آن ها را در توليد سس هايي كه داراي كيفيت كرده

بررسي نمودند. اين مواد شامل نشاسته قابل خوبي باشند، 
و صمغ بودند  تورم در آب سرد، سلولز ميكروكريستاله

)Bauer et al., 1994.( 
، خواص رئولوژيكيMaو Barbosa، 1995در سال

و صمغ زانتان سه نمونه مايونز را با مقادير مختلف روغن
وهبررسي نمود و بيان داشتند كه با افزايش غلظت روغن

ويسكوزيته كمپلكسو تنش تسليم مدول ذخيره،،زانتان
(يمافزايش   ).Barbosa-canovas & Ma, 1995يابد

DunnوFinocchiard از عوامل 1997 سال در
بافت دهنده بر پايه نشاسته شامل تركيبي از ذرات ريز 

(مثل دي اكسيد تيتانيم)، و نامحلول (مانند زانتان) صمغ
(مانند نشاسته پيش ژلاتينه) به شكل كمپلكس در  نشاسته

و بدون محصولات مختلف غذايي كم كالري استفاده كالري
 ).Dunn & Finocchiard, 1997(نمودند 

از Munنيز 2009در سال و همكارانش استفاده
گلوكانوترانسفراز-α-4نشاسته برنج اصلاح شده با آنزيم

)4- α -glucanotransferase و صمغ زانتان را در (
سس مايونز كم چرب مورد مطالعه قرار دادند. نتايج نشان

هاي مايونز با نشاسته اصلاح شده توسط داد تيمار نمونه
يك آنزيم مذكور به مدت يك ساعت ويژگي هاي مطلوب

هاي رئولوژيكي، ساختاري جايگزين چربي را داشت. ويژگي
ونز كم چرب توليدي بدين روش تغيير يافتهو پايداري ماي

و  اما اين تغييرات به مقدار زيادي وابسته به غلظت روغن
و حضور صمغ زانتان داشت ,.Mun et al( نشاسته

2009.( 
هدف اين پژوهش به كارگيري فيبر رژيمي توليد شده
از سبوس گندم به عنوان نوعي جايگزين چربي بر پايه 

و بررسي تاثير آن كربوهيدرات در فرمولا سيون سس مايونز
محصول توليدي حسيو هاي فيزيكوشيميايي ويژگيبر 
 باشد. مي

و روش ها مواد
به منظور توليد فيبر رژيمي، سبوس گندم در معرض

سطوح مختلف پراكسيد هيدروژن تحت شرايط قليايي قرار 

گرفت. نمونه مرطوب به دست آمده در آون معمولي خشك 
و كيفيت  و شده فيبر حاصله توسط آزمون رنگ سنجي

ظرفيت نگهداري آب مورد ارزيابي قرار گرفت. تيماري كه 
) و روشن ترين رنگ22/8بالاترين ظرفيت نگهداري آب (

)39/15=E∆،و همكاران (اصلان زاده )، 1389) را دارا بود
به عنوان جايگزين چربي به سس مايونز اضافه شد. بدين

3و1،2لف سس مايونز با مقادير ترتيب نمونه هاي مخت
درصد فيبر رژيمي به همراه نمونه شاهد با توجه به بخش

و مطابق با استاندارد ملي ايران در  فرمولاسيون سس مايونز
و سس هاي سالاد به شماره  دو 2454مورد سس مايونز در

 تكرار تهيه شدند. 

 هاي مايونز فرمولاسيون نمونه-
و مقدار تركيبات به كار رفته در فرمولاسيون مايونز نوع
 باشد: كم چرب به قرار زير مي

) )، تخم مرغ كامل%30روغن مايع سوياي نسترن
) و صنعت دشت ارم (10كشت %)، شكر12/44%)، آب

) و صنعت اميركبير %)،2( نمك شركت زهره%)،5كشت
(GS-DUNN پودر خردل شركت   سركه%)،5/0كانادا

ل%)،6/4( شركت لياگل خزر11% تحتمويطعم دهنده
اسيد سيتريك %)،01/0( فرانسه Robbertetليسانس 

%)، صمغ1/0( چين Jining foreign tradingشركت 
%)،04/0( چين industries H-Qualityگزانتان شركت 

%)،16/0( هند industries Jainsons شركترگواصمغ 
) %)،1-3فيبر رژيمي به دست آمده از سبوس گندم

%)، سورباتArla Nutrialc DR7015 )8/0 مولسيفايرا
 %)،Taixing Silversun Co)01/0 پتاسيم توليد 

( Emslandنشاسته توليد شركت  Emjelآلمان
EP300()6/2-7/1(%بنزوات سديم شركتوJiahua 

Import & Export 06/0( چين.(% 
وزن هر بچ توليدي از تيمارهاي مختلف سس مايونز با

و ميزان مورد نياز جهت انجام آزمونتوجه به  هاي مختلف
 كيلوگرم محاسبه گرديد.5/1ها مقدار هر يك از اين آزمون

هاي سس مايونز شايان ذكر است كه هر كدام از نمونه
1تيمار شده با مقادير مختلف فيبر رژيمي مطابق جدول 

و بدين ترتيب در مراحل بعد جهت كد گذاري گرديد
ي ك از تيمارها از كدهاي مربوطه مشخص نمودن هر

 استفاده شد.
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ميزان نشاسته مورد استفاده در فرمولاسيون نمونه شاهد
درصد بود كه به ازاي افزودن هر يك درصد فيبر6/2

 % از مقدار آن كاسته شد.3/0رژيمي، 

هاي سس مايونز داراي مقادير كدگذاري نمونه-1جدول
 مختلف فيبر رژيمي

 نشاسته (%) ميزان فيبر رژيمي (%)مقدار كد مربوطه
F.M.1 13/2
F.M.222
F.M.337/1
Blank06/2

 هاي سس مايونز روش تهيه نمونه-
هاي مختلف سس مايونز، ابتدا پيش از تهيه نمونه

آب غلظت هاي مختلف فيبر رژيمي به صورت جداگانه در
ترتيب ساعت هيدراته شدند. بدين48فرمولاسيون به مدت 
به3و1،2هاي كه هر يك از غلظت درصد فيبر رژيمي

صورت جداگانه به همراه آب مصرفي در فرمولاسيون در 
و پس از همزدن به مدت  48داخل يك بشر ريخته شد

ساعت هيدراته گرديد. محلول آبي تهيه شده پس از
پاستوريزاسيون به همراه ساير تركيبات، در توليد سس 

تخم مرغ به ميكسر ابتدا تفاده قرار گرفت.مايونز مورد اس
و سپس به ترتيب مواد پودري  آزمايشگاهي اضافه گرديد

و حدود يك سوم از فاز آبي فرمولاسيون توزين شده
و طعم دهنده ليمو)،آبي حاوي فيبر رژيمي(محلول سركه

به آن افزوده شد. روغن مصرفي به تدريج وارد ميكسر 
و در نيمه فرآيند يك سوم بعدي فاز آبي به مواد،گرديد

و در نهايت يك سوم نهايي فاز آبي  داخل ميكسر اضافه شد
مدت زمان لازم جهت توليد مايونز به مخلوط اضافه گرديد.

 دقيقه در نظر گرفته شد.7

 pHاندازه گيري-
pH سس نمونه مايونز بر اساس استاندارد ملي هاي

از 2454ايران به شماره  مترpHدستگاهو با استفاده
تكرار دو در بلافاصله پس از توليد  Cyberscan500مدل

 شد. گيري دازهان

 گيري اسيديته اندازه-
هاي سس مايونز، بر اساس گيري اسيديته نمونه اندازه

براي هر نمونه 2454استاندارد ملي ايران به شماره 
شددودر بلافاصله پس از توليد  .تكرار انجام

 گيري ويسكوزيته اندازه-
سس نمونهتمامي ويسكوزيته گيري جهت اندازه هاي
 مدل از دستگاه ويسكومتر بروكفيلد،مايونز توليدي

programmable DV–II+،6اسپيندل ديسكي شماره
استفاده گرديد. همچنين اين دور در دقيقه 100و سرعت

م درجه سانتي22آزمون در ميانگين دماي   حدودهگراد،
تكرار برايدودرو دقيقه20زمان درصد،58-68 گشتاور

تانجام گرفبعد از گذشت يك هفته هر تيمار 
)Brookfield engineering, 2009.( 

 آزمون پايداري امولسيون-
و دو ماه پس از توليد نمونه به هاي مايونز يك هفته

روش انكوباتور بر اساس استاندارداز،منظور بررسي پايداري
و تحقيقاتي ايالات متحده استفاده شد.  موسسه كشاورزي

هاي كاملاً درب بسته ها در داخل شيشه روش، نمونهاين در 
و درجه سانتي38در دماي  در56مدت زمان گراد ساعت

از Labconداخل انكوباتور مدل  و پس قرارداده شدند
گذشت اين زمان، از نظر وضعيت پايداري، روغن زدگي 
و يا شكستن امولسيون مورد بررسي ظاهري قرار  سطحي

 ).USDA, 1993( گرفتند

 آزمون رنگ سنجي-
يك هفته پس از توليد نمونه ها، جهت انجام آزمون

و بررسي دقيق تر تاثير درصدهاي مختلف فيبر رنگ سنجي
بر رژيمي به كار رفته در فرمولاسيون سس مايونز
 سنج هاي رنگ تيمارهاي توليدي، از دستگاه رنگ شاخص

Hunter lab color flex و هاي شاخصاستفاده شد
(ميزان *a(ميزان روشنايي)، *Lها شامل رنگي نمونه

و در *bتمايل به رنگ قرمز) (ميزان تمايل به رنگ زرد)
گيري شد. همچنين اختلاف رنگ كلي دو تكرار اندازه

)∆Eكه اختلاف بين (L*،a* وb* و شاهد را بين نمونه
 Hunter lab(دهد، از رابطه زير محاسبه گشت نشان مي

company, 2001:( 

∆E= �∆ �∗2 � ∆ �∗2 � ∆ �∗2

 آزمون حسي-
نمـت ارزيـجه شـتولي هاي ونهـابي حسي پـد ازـده س
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از، مطابق با گذشت يك ماه روش دمينگ، در مورد هر يك
يا نمونه ها، پنج فاكتور شامل طعم، رنگ، بو، ويسكوزيته

و بافت مورد ارزيابي قرار گرفتند. در اين آزمون از  قوام
شش نفر از اعضاء گروه ارزياب حسي شركت صنايع غذايي 
بهروز كه آزمون آستانه چشايي را با موفقيت گذرانده بودند 

5امتياز دهي بر اين اساس بود كه عدد نحوه.استفاده شد
و عدد و بهترين حالت نشان1نشان دهنده بالاترين امتياز

و بدترين حالت بود. در نهايت مجموع دهنده كمترين امتياز
ميانگين امتيازات حاصل شده براي هر نمونه، تحت عنوان 
و همكاران،  (منصوري پور امتياز كلي محاسبه گرديد

1388.(

و تحليل آماريتجزيه-
از به منظور و تحليل آماري نتايج بدست آمده تجزيه

استفاده MINITAB13 هاي مختلف، از نرم افزار آزمون
و تحليل ها منطبق با طرح كاملاً تصادفي  و تجزيه  شد

و در سطح احتمال خطاي با05/0متعادل انجام گرفت.

نمونه ها افزار ابتدا نرمال بودن نتايج نرم استفاده از اين
بررسي شد. سپس اگر نتايج بر منحني توزيع نرمال منطبق 

) ) آناليز واريانس parametricبودند، از آزمون پارامتري
ANOVA انطباق، از آزمونو در صورت عدم

)Kruskal-Wallis(واليس-غيرپارامتري كروسكال
 استفاده گرديد.ها دار بين داده جهت بررسي تفاوت معني

با بررسي معنادار بودن ميانگين نتايج نمونه ها با يكديگر نيز
  Tukey's pairwise comparisonsاستفاده از آزمون

 انجام شد.

ها يافته
و اسيديته نمونه هاي مايونز pHنتايج ميانگين آزمون

به ترتيب نتايج4و3ارائه شده است. جداول2در جدول
و رنگ هاي به دست آمده از آزمون اندازه گيري ويسكوزيته

در دهند. نتايج آزمون سنجي را نشان مي هاي مختلف حسي
منعكس5ها نيز در جدولو امتياز كلي نمونه1نمودار 

 گرديده است. 

*و اسيديته نمونه هاي مايونزpH نتايج آزمون اندازه گيري-2جدول

 اسيديتهpHميانگيننام نمونه
F.M.1 a13/0±85/3005/0±625/0 a

F.M.202/0±92/3 a008/0±630/0 a

F.M.303/0±96/3 a009/0±637/0 a

Blank01/0±98/3 a005/0±625/0 a

و مقادير با حروف فوقاني مشابه اختلاف معناداري با يكديگر ندارند±نتايج به صورت ميانگين* )p<0.05%( انحراف معيار گزارش شده

*نتايج آزمون ويسكوزيته نمونه هاي سس مايونز-3جدول

(سانتي پوآز)نام نمونه ويسكوزيته
F.M.16/20±5/10397 a

F.M.25/37±3/10056 b

F.M.37/55±9645 c

Blank 5/11±10460 ad

و مقادير با حروف فوقاني مشابه اختلاف معناداري با يكديگر ندارند±نتايج به صورت ميانگين* )p<0.05%( انحراف معيار گزارش شده

*و اختلاف رنگ نمونه هاي مايونز*L*،a*،bمقادير شاخص هاي رنگي-4جدول

∆L*a*b*Eنام نمونه

F.M.1 159/0±89/83 a031/0±06/2 a131/0±67/13 a166/0±83/6 a

F.M.2102/0±48/81 b079/0±52/2 b234/0±30/14 b146/0±38/9 b

F.M.3062/0±24/80 c091/0±48/3 c030/0±38/16 c167/0±33/11 c

Blank165/0±24/90 d053/0±06/0- d102/0±12/16 d

و مقادير با حروف فوقاني مشابه اختلاف معناداري با يكديگر ندارند±نتايج به صورت ميانگين* )p<0.05%( انحراف معيار گزارش شده
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 نتايج ازريابي حسي-1نمودار

*ميانگين امتياز كلي نمونه ها در آزمون حسي-5جدول

ميانگين امتياز كلينام نمونه

F.M.1 c253/0±26/4

F.M.2b620/0±56/3

F.M.3a537/0±39/3

Blankcd190/0±76/4

و مقادير با حروف فوقاني مشابه اختلاف معناداري با يكديگر ندارند±نتايج به صورت ميانگين* )p<0.05%( انحراف معيار گزارش شده

 بحث
مي2طور كه در جدول همان و pHگردد ملاحظه

با اسيديته نمونه ها از لحاظ آماري اختلاف معناداري
يكديگر ندارند اما با افزايش ميزان فيبر رژيمي به كار رفته 

مي pHدر فرمولاسيون مقدار  كه نيز افزايش يابد به طوري
و85/3 به ميزان pHداراي كمترين F.M.1نمونه  بوده

96/3به ميزان pHداراي بيشترين F.M.3نمونه 
 باشد. مي

ثابت بودن مقدار سركه فرمولاسيون در كليه با وجود
مي نمونه فيبر pHتوان به بالا بودن ها، علت اين امر را

رژيمي توليد شده نسبت داد چرا كه در حين عمليات توليد، 
و نيروي برشي ايجاد شده  سبوس گندم در حضور حرارت

(هيدروكسيد سديم) Blenderتوسط  با يك تركيب قليايي
 شود. وارد واكنش مي

نوعي فيبر رژيمي جايگزين Inglettنيز 1995در سال
از pHچربي از سبوس يولاف تهيه نمود كه  آن را پس

(5/8شستشوي فراوان   ).Inglett, 1995گزارش كرد
از pHبر اساس استاندارد ملي ايران سس مايونز نبايد

هاي مايونز كليه نمونه pHبيشتر باشد. بنابراين1/4
ميآزمايش مطا  باشد. بق با استاندارد ملي

 F.M.1همانگونه كه درجدول مشخص است، از نمونه
اسيديته افزايش يافته است. بيشترين F.M.3تا نمونه

و كمترينF.M.3 )637/0مقدار اسيديته متعلق به نمونه  (
625/0و نمونه شاهد به ميزان F.M.1مقدار آن به نمونه

استاندارد ملي ايران ميزان اسيديته اختصاص دارد. بر اساس
(6/0مايونز نبايد از  ). بنابراين 1371،نامبي % كمتر باشد
 ها مطابق با استاندارد ايران مي باشد. اسيديته نمونه

jftn
.sr

bia
u.a

c.i
r



انو همكار مريم اصلان زاده

27

غذاييوتغذيه
علوم

/
ستان

زم
1392

سال
/

يازده
شماره

م/
1

Food
Technology

&
N

utrition
/W

inter
2014

/V
ol.11

/N
o.1

با توجه به نتايج به دست آمده از آزمون ويسكوزيته،
درصد فيبر3و2هاي حاوي گردد بين نمونه مشخص مي

تفاوت معناداري در سطح احتمال رژيمي با نمونه شاهد
و تنها ويسكوزيته نمونه حاوي05/0خطاي  % وجود دارد

% فيبر رژيمي با نمونه شاهد تفاوت معناداري با يكديگر1
ندارند. بيشترين مقدار ويسكوزيته ظاهري به ميزان 

اي است كه حاوي متعلق به نمونهسانتي پوآز 5/10397
و با افزا1 يش ميزان فيبر رژيمي در % فيبر رژيمي بوده

نمونه سس مايونز، ويسكوزيته ظاهري كاهش يافته است. 
به با افزايش مقدار فيبر رژيمي در فرمولاسيون سس مايونز 

% از ميزان3/0 ازاي افزودن هر يك درصد فيبر رژيمي،
با نشاسته كاسته مي شود. اگرچه تيمار سبوس گندم

ظ رفيت نگهداري پراكسيد هيدروژن تحت شرايط قليايي،
و همكاران، آب آن را افزايش مي (اصلان زاده ) 1389دهد

و در ولي اين تركيب خاصيت قوام دهندگي بالايي نداشته
با ها نمي زمينه افزايش ويسكوزيته ظاهري نمونه تواند

شود با افزايش نشاسته رقابت كند. همانطور كه ملاحظه مي
مقدار نشاسته كاسته درصد فيبر رژيمي در فرمولاسيون از 

و بدين ترتيب نسبت فيبر به نشاسته افزايش مي يابد. شده
Miyamoto برهم كنش ميان 2009و همكاران در سال

و نشاسته را مورد بررسي قرار دادند. نتايج نشان داد  سلولز
و افزايش30-40بهترين نسبت سلولز به نشاسته  % بوده

گذارد. در اينمياين نسبت تاثيري منفي بر عملكردشان 
(به F.M.1پژوهش نيز تنها اين نسبت مناسب در نمونه 

مي43ميزان را %) مشاهده گردد كه نزديكترين ويسكوزيته
و F.M.2هاي به نمونه شاهد دارد در حالي كه در نمونه

F.M.3 با افزايش درصد فيبر به نشاسته، ويسكوزيته
ز كاهش مي مينه كه يابد. نتيجه پژوهش ديگري در اين

در سال Stonsaovapakو Vatanasuchartتوسط 
مي 2000 دهد كه با افزايش ميزان انجام شده نشان

Oatrim-5 سس هاي سالاد، به عنوان جايگزين چربي در
 يابد. ميزان ويسكوزيته كاهش مي

نتايج به دست آمده از آزمون پايداري امولسيون نشان
مد داد كه در هيچ يك از نمونه ساعت56ت زمان ها در

هايي از عدم پايداري نظير نشانه 38	نگهداري در دماي 
و يا جدا شدن فازهاي امولسيون روغن زدگي سطحي

و امولسيون تشكيل شده در طول مدت   مشاهده نگرديد

و پايدار بود. بدين ترتيب نتايج به دست ماندگاري ثابت
آمده حاكي از حصول نتايج مثبت در آزمون پايداري 
و دو ماه پس از توليد آنها  امولسيون نمونه ها در يك هفته

 باشد. مي
گردد ميان در ارتباط با آزمون رنگ سنجي مشاهده مي

نمونه هاي سس مايونز از لحاظ *bو *L* ،aفاكتورهاي 
آماري با نمونه شاهد تفاوت معناداري دارند به طوري كه از 

اف F.M.3تا نمونه F.M.1نمونه  زايش درصد همزمان با
كه بيانگر *Lها، فاكتور فيبر رژيمي در فرمولاسيون نمونه

و در نمونه ميزان روشنايي مي  F.M.3باشد كاهش يافته
رسيده است. اين امر24/80به كمترين مقدار خود يعني

دهد كه فيبر رژيمي به كار رفته در فرمولاسيون نشان مي
را اگرچه نسبت به ساير فيبرهاي توليدي روشن ترين رنگ

شود داشته است اما هنگامي كه در سس مايونز استفاده مي
مي موجب كاهش روشنايي نمونه  گردد. ها

و با توجه به اين كه محدوده اعداد *bبا بررسي فاكتور
مثبت در آن بيانگر گرايش نمونه به سمت رنگ زرد

مي مي ها از جمله نمونه دهد كليه نمونه باشد، نتايج نشان
و با افزايش درصد فيبر شاهد گرايش به رنگ زرد داشته

مي رژيمي در نمونه به ها، شدت رنگ زرد افزايش يابد
% فيبر رژيمي3كه حاوي F.M.3طوري كه در نمونه 

 رسيده است.38/16به بالاترين مقدار خود يعني *bاست، 
با *aدر بررسي نتايج به دست آمده در ارتباط با فاكتور

كه محدوده اعداد منفي بيانگر گرايش توجه به اين
مي محصول به سمت رنگ سبز مي كه باشد مشخص گردد

رامي-06/0آن *aنمونه شاهد كه  باشد بيشترين تمايل
به سمت رنگ سبز دارد. با افزودن فيبر رژيمي در 

به سمت محدوده مثبت يعني رنگ *aفرمولاسيون، فاكتور
و در نمونه  به بالاترين مقدار F.M.3قرمز گرايش يافته

مي48/3خود يعني  با رسيده است. اين امر نشان دهد كه
ها افزايش ميزان فيبر رژيمي در فرمولاسيون، تمايل نمونه

 يابد. به سمت رنگ قرمز افزايش مي
با توجه به نتايج حاصل از محاسبه اختلاف رنگ كلي

)E∆نمونه ،(F.M.1 مي1كه داراي شد،با % فيبر رژيمي
دارد83/6كمترين اختلاف رنگ را با نمونه شاهد به ميزان 

اما با توجه به نتايج به دست آمده از تجزيه واريانس 
با گردد مشخص مي و  كه اين اختلاف نيز معنادار بوده
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و افزايش ميزان فيبر، اختلاف رنگ كلي افزايش يافته است
به3كه حاوي F.M.3در نمونه  % فيبر رژيمي است

 رسيده است.33/11بالاترين مقدار خود يعني 
با توجه به نتايج به دست آمده از آزمون حسي در مورد

به طعم، مشخص مي گردد نمونه شاهد بالاترين امتياز را
و نمونه83/4ميزان   F.M.1به خود اختصاص داده
مي نزديك را كسب5/4باشد كه امتياز ترين نمونه به آن

متعلق به نمونه66/3نموده است. كمترين امتياز به ميزان 
F.M.2 ميمي و نمونه باشد. به نظر رسد در اين نمونه
F.M.3 با افزايش درصد فيبر رژيمي، از ميزان طعم نمونه

و احتمال مي رود علت اين امر احساس كاسته شده است
س س مايونز باشد.طعم ناشي از سبوس گندم در

در رابطه با رنگ، نمونه شاهد بالاترين امتياز به ميزان
و نزديك5  F.M.1ترين نمونه به آن، نمونه را كسب نموده

امتياز F.M.3و F.M.2هاي باشد. نمونهمي4به مقدار 
داشته كه كمترين مقدار را به خود اختصاص66/2مشابه 

و F.M.1داده اند. از لحاظ آماري نيز نمونه  با نمونه شاهد
 اختلاف معناداري ندارند. F.M.3با نمونه  F.M.2نمونه

در مورد فاكتور بو، نمونه شاهد بالاترين امتياز را به
4كمترين امتياز را به ميزان F.M.3و نمونه83/4ميزان 

نتايج F.M.2و F.M.1اند. نمونه را به خود اختصاص داده
رين اختلاف را با شاهد مشابهي را كسب نموده كه كمت

دارند. اما بين هيچ يك از نمونه ها تفاوت معناداري مشاهده 
 گردد. نمي

در رابطه با ويسكوزيته نمونه شاهد بالاترين امتياز
و نمونه66/4( (F.M.3 ) ) به خود33/3كمترين امتياز

گيري اند كه با نتايج به دست آمده از اندازه اختصاص داده
ويسكومتر بروكفيلد مطابقت دارد. ويسكوزيته توسط 

 F.M.1هاي همچنين پس از نمونه شاهد، به ترتيب نمونه
قرار دارند كه با نتايج بروكفيلد همخواني دارد. F.M.2و

و بروكفيلد،  لازم به ذكر است كه در هر دو آزمون حسي
و  اختلاف معناداري از نظر F.M.1بين نمونه شاهد
 ويسكوزيته وجود ندارد.

مياز شود بين لحاظ بافت، همانطور كه مشاهده
ها تفاوت معناداري وجود ندارد. نمونه شاهد بالاترين نمونه

) و پس از آن نمونه5/4امتياز ) را به خود اختصاص داده
F.M.1 قرار دارد. كمترين امتياز نيز متعلق به نمونه
F.M.3 مي16/3به ميزان توان مي باشد. علت اين امر را

بالا بودن درصد فيبر رژيمي به كار رفته در سس نسبت به 
 داد.

از نظر امتياز كلي، بر اساس نتايج حاصل شده، نمونه
 F.M.3و نمونه76/4شاهد بالاترين امتياز را به ميزان 

ترين كسب نمودند. نزديك39/3كمترين امتياز را به ميزان
رژيمي % فيبر1نمونه به نمونه شاهد نيز نمونه حاوي 

 باشد. مي
Vatanasuchart وStonsaovapak در سال

هاي حسي سس سالاد كم چرب شامل رنگ، ويژگي 2002
و طعم را مورد بررسي قرار دارند. در اين  بو، ويسكوزيته

جايگزين بخشي از چربي گشته oatrim -5پژوهش كه 
هاي بود، نشان داده شد كه نمونه شاهد از حيث كليه ويژگي

و با افزايش مقدار بررسي شد ه بالاترين امتياز را داشته
شود جايگزين چربي، از ميزان امتيازها كاسته مي

)Vatanasuchart & Stonsaovapak, 2002.( 
Kroll هاي حسي شامل طعم، ويژگي 2005در سال

و احساس دهاني سس هزار جزيره كم چرب را كه در  بافت
ب oatrim -5آن چربي توسط  ود، مورد جايگزين گشته

ارزيابي قرار داد. نتايج نشان داد نمونه شاهد بالاترين امتياز 
و با افزايش درصد را نسبت به ساير نمونه  ها داشته

oatrim -5 ها كاسته در فرمولاسيون، از امتياز نمونه
( مي  ).Kroll, 2005شود

 گيري نتيجه
با توجه به نتايج به دست آمده در اين پژوهش مشخص

گردد افزودن فيبر رژيمي به دست آمده از سبوس گندم مي
و  مايونز تاثير pHبه عنوان جايگزين چربي، در اسيديته

كند. مايونز كم چرب توليدي پايدار بوده معناداري ايجاد نمي
و به دليل عدم امكان بهره گيري از عملكرد كامل پراكسيد 

ي، هيدروژن در توليد فيبر رژيمي در شرايط آزمايشگاه
مشكل جدي در رنگ مايونز وجود دارد. از آنجايي كه نمونه 

F.M.1 مي1كه حاوي باشد در كليه % فيبر رژيمي
ها به نمونه شاهد نزديك تر بود به عنوان نمونه برتر آزمون
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 سپاسگزاري
و كاركنان محترم گروه بدين وسيله از زحمات مديريت

انجام اين پژوهش همكاري صنايع غذايي بهروز كه در 
مي صميمانه و قدرداني  گردد. اي داشتند، تشكر

 منابع
) م. بررسي فرآينـد توليـد نـوعي فيبـر ). 1389اصلان زاده،

و عملكرد آن به عنوان جـايگزين چربـي  رژيمي از سبوس گندم
و صـنايع در سس مايونز . پايان نامه كارشناسي ارشد رشته علوم

و غذايي، دانشكده  كشاورزي، دانشگاه آزاد اسلامي، واحـد علـوم
 تحقيقات تهران.

و تحقيقات صنعتي ايرانمؤ.)1371(.بي نام ، سسه استاندارد
و سس چاپ.2454استاندارد شماره ها. ويژگي-هاي سالاد مايونز

 اول
ع. و گرامــي، م. م.، عليمــي، ــي، ث.، ميزان ــور، منصــوري پ

در ). 1388( ــوزان و كيت ــولكي ــراي پ ــمغ كتي ــوام ص ــاربرد ت ك
و تغذيه، سـال فرمولاسيون سس مايونز. فصل نامه علوم غذايي

.10-1،24هفتم، شماره 
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