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 تندي،، پايداري تعليقپودر خردل زرد بر گرانروي بررسي اثر
و ويژگي هاي حسي سس مايونز

3، مهرداد قوامي2 مريم ميزاني،*1مرتضي عادلي ميلاني

)مسوول مكاتبات(عضو هيأت علمي دانشگاه آزاد اسلامي واحد هيدج1
m_milani89@yahoo.com 

ي عل2 و تحقيقات استاديار دانشكده  وم ومهندسي صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم
و تحقيقات3 ي علوم ومهندسي صنايع غذايي دانشگاه آزاد اسلامي، واحد علوم  دانشيار دانشكده

20/5/88: تاريخ پذيرش8/3/88: تاريخ دريافت

 چكيده
و با پروتئن بالا استخردل  طعمواكسيداني، آنتي كنندگيپايدار، اي خواص امولسيفايريداركه يك دانه روغني

براث بررسي تحقيق هدف از اين.دهندگي است و تندي،، پايداري تعليقگرانروير غلظت هاي متفاوت خردل زرد

غ.مي باشدزسس مايونخصوصيات حسي %4/0،%3/0،%2/0،%1/0،%0لظت هاي به اين منظور نمونه هايي با استفاده از

و از نظر ويژگي هاي مذكور مورد بررسي قرار سس مايونز،پودر خردل زرد در فرمولاسيون%5/0و تهيه گرديدند

داد نمونه هاي توليدي هاي فيزيكوشيميايي نتايج آزمون.گرفتند ، گرانروي افزايش غلظت خردل باعث افزايش نشان

،مي مايونزسس تندي كاهشوبهبود پايداري تعليق احسينتايج ارزيابي خواص ولي گردد  ايجاد تغييراتز حكايت

و طعم سس مايونز در هنگام استفاده از پودر خردل نتايج)>05/0p(. داشت%3/0 در مقادير بالاتر از نامطلوب در رنگ

پگرانروياز نظر داشتن پودري خردل%5/0 مايونز حاويي سس نمونهاين تحقيق نشان داد كه  ايداري تعليق بالا،

، كاهش ميزانومناسب ي تندي ، نمونه ، ولي بر اساس نتايج آناليز حسي %3/0حاوي مطلوب ترين نمونه بوده است

شدمناسب به عنوان،آنحسيبا توجه به مطلوب بودن خواص پودري خردل به. ترين نمونه شناخته ، با توجه  بنابراين

و اعما ، نياز به پژوهش و كاهش تغييرات نتايج حاصله ل فرآيند هايي نوين در جهت افزايش خواص عملكردي خردل زرد

و طعم سس مايونز كاملا . مشهود است"نامطلوب ناشي از مصرف غلظت هاي بالاتر آن در رنگ

، امولسيون غليظ: واژه هاي كليدي ، گرانروي،خردل زرد پودري  سس مايونز

 مقدمه
ا، خردل و با توجه به ارزش غذايي مي باشد كه2)كاسيبرا(يانمو جنس كل1)كروسيفرا(ه چليپيان خانوادزگياهي

و يك دانهخواص دارويي آن و كاربردي در بسياري از كشورهاي روغني به عنوان چاشني  جهان مورد توجه قرار گرفته

وپايد،، طعم دهندگي خواص امولسيفايري.غذايي آن در جهان رو به افزايش است  خردل طي اكسيداني آنتياركنندگي

.22و11(تحقيقات مختلفي به اثبات رسيده است د) كم، تمايل به ساخت فرآورده 1980يههاز تر هاي با ترشي

و چاشنيدرو كم كالري) كاهش سركه( و،سالاد سس هاي ها  افزايش يافته است كه با توجه به كاهش اسيداستيك

1 Cruciferae 
2 Brassica 
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هpHافزايش  و و نمك فرآورده و كاهش غلظت اسيدهاي آلي و در نهايت افزايش فاز آبي ، مچنين كاهش مقادير روغن

درعهاي طبي استفاده از افزودني و انواعي نظير خردل  مورد توجه بيش ترقرار لحاظ ميكروبيولوژيكيبه سالادسس چاشني

خ. گرفته است و چاشنيصوص در بدين ترتيب در فرمولاسيون جديد محصولات مختلف غذايي به و سالاد سس هاي ها

، مقدار مصرفي و خردلفراورده هاي گوشتي  نه تنها به عنوان يك طعم دهنده بلكه در جهت بهبود خواص فيزيكوشيميايي

و كارايي. ماندگاري محصولات مختلف غذايي افزايش داده شده است لذا امروزه شناخت خصوصيات عملكردي خردل

 كه دادند گزارش 2005و همكارانش در سال1 آلوكو.)11(ت غذا ضروري به نظر مي رسدعهاي مختلف آن در صن

ي بيشر كيلو دالتون داراي خاصيت اموليسفاي55تا50هايي با وزن مولكولي كم در حدود خردل زرد با دارا بودن پروتئين

و هندي مي  غذايي باعث پايداري محصول مي گردد حضور اين خردل در امولسيون هايودباش تري نسبت به خردل سياه

)6. (

 بررسي خصوصيات فيزيكوشيميايي خردل حرارترب) 2001(شماركوس وهمكاران طي تحقيقات انجام شده توسط

 در اثر حرارت فرايند مشخص گرديدكهدر نمونه هاي گوشت خوك عمل آوري شده)RF(2ديده با روش راديوفركانسي

RFخ و اسيدهاي چرب خردل ميزان تندي پودر و هيچ تغييري در محتواي اسيدهاي آمينه ردل بسيار كاهش يافته

 نسبت به نمونه هاي حاوي خردلRFدرحالي كه پايداري امولسيون حاوي خردل فرايند شده با روش. صورت نگرفت 

و طعم گوشت هاي حاوي خردل فرايند شده با روش. بودبهنرخام ت به نمونه هاي فاقد نسبRFهمچنين خواص حسي

را در جهت توليد فرآورده هاي%5/1نهايتاً اين محققان كاربرد. خردل يكسان بود پودر خردل فرايند شده با روش فوق

.)31(گوشتي با پايداري امولسيوني مطلوب تر، پيشنهاد كردند 

و همكاران همچنين نخود خالصيص رئولوژيكي نشاسته به بررسي نقش موسيلاژ خردل زرد بر خوا) 1998(شاسكين

كه.و استيله شده پرداختند آن نتايج اين تحقيقات حاكي از آن بود كه باعث تغييردماي موسيلاژ خردل زرد بدون

و استيلهينشاسته4و خاصيت سودوپلاستيكيگرانروي، باعث افزايش نخود شودي نشاسته3ژلاتيناسيون  نخود خالص

ين امر رابطشده گرديد كه دليل اي و نشاستهه .)18( نخود اعلام گرديديسينرژيستي بين موسيلاژ خردل زرد

و همكاران  برنجيگندم ونشاستهي به بررسي تأثيرات متقابل موسيلاژ خردل زرد با نشاسته نيز) 2003(شاستيو

و گندم شدهي نشاستهيها دريافتندكه موسيلاژ خردل زرد سبب افزايش ويسكوزيتهآن.پرداختند آن،برنج كه بدون

1 Aluko 
2 Radio frequency (R.F.) 
3 Gelatinization temperature 
4 Pseudo plasticity 
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هو محدود1همچنين استفاده از موسيلاژ خردل زرد سبب افزايش آنتالپي ذوب. ها بگذارد تأثيري بردماي ژلاتيناسيون آن

و برنج گرديدي در نشاسته2 دماي تغيير فازي و قابليت جويدن ژل اين همچنين ميزان سفتي. گندم ، چسبندگي

ا نشاسته .)15(فزايش يافت ها

ي  هيدروكسي بنزيل-4با فرمول شيميايييك نوع تركيب گلوكوزينولات آروماتيكي، خردل زرد در دانه

آلاين تركيب. وجود دارد4و با نام متعارف سينالبين3ايزوتيوسيانات  توسط احاطه شدههايو در درون واكوئلرون در لايه

ب براساس. باشد مي5لاتينووزكوگل تركيباتmol/gr 130-80خردل داراي حدود.دقرار دار نام تنوپلاسته غشائي

يا، واكنش هيدروليز تركيب گلوكوزينولات در خردل زرد 1998و همكارانش در سال6كليتحقيقات  و در محيط خشك

آب درصد)4-8(رطوبت  و در مي،، بسيار كند ز.رديگ اين واكنش بسيار سريع انجام هاي تعداد سلول،مانبا گذشت

كهودر نهايت نوعي واكوئل سلولي روزين كاهش يافتهـمي س تشكيل مي گردد و قسبو در آن آنزيم رارـــترا در كنار هم

آن موجود7لاتو تركيب گلوكوزينبدين ترتيب به تدريج. گيرد مي 26،27(يابدمي كاهش در سلولتجزيه شده ومقدار

.29و (

، درمورد خواص آنتي اك و همكارانسيداني خردل ي، كنسانتر ثير آنتي اكسيداني خردلتا بررسيبه) 2001(شكري ه

آب پنير يو پروتئين ايزوله شد8پروتئين هاي و پخته پرداختند9 سوياه ين منظوردب. در نمونه هاي گوشت خوك خام

و%1/0، خردل%1/0غلظت هاي  ين هاي آب پنير به نمونه هاي گوشت كنسانتره پروتئ%4پروتئين ايزوله شده سويا

و حرارت ديده اضافه گرديد وقدرت آنتي آناخوك خام شد كسيداني هاي در نمونه. ها در هر دو حالت با هم مقايسه

تر از كنسانتره پروتئين هاي تر از پروتئين ايزوله شده سويا وكم خام وحرارت نديده قدرت آنتي اكسيداني خردل بيش

ترين ميزان كاهش قدرت آنتي اكسيداني، بيش اما پس از اعمال فرايند حرارتي بر روي نمونه هاي پخته،آب پنير بود

بر پودري غلظت هاي متفاوت خردل زرداتراث بررسيپژوهش هدف از اين.)30( در نمونه خردل مشاهده شد

و نهايتاسس مايونخصوصيات حسيو تندي،، پايداري تعليقگرانروي و فيزيكوشيميايي خواصود بهب"ز سس حسي

.مايونز مي باشد

و روش-2 ها مواد

1 Melting enthalpy 
2 Phase transition temperature range 
3 4 – Hydroxybenzyl isothiocyanate 
4 Sinalbin 
5 Glucosinolates 
6 Kelly 
7 Glucosinolates 
8 Whey protein concentrate 
9Soya protein isolated 

G
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 مواد مورد استفاده-2-1

،-اس- پودر خردل زرد از شركت جي ، تخم مرغ و ساير مواد تهيه شده از بازار شامل سركه  دان كانادا تهيه گرديد

ا ، ، آب ، نمك ، صمغ گزانتان ، صمغ گوآر ، شكر و مطابق با روغن سويا ، بنزوات سديم ، سوربات پتاسيم سيد سيتريك

. استاندارد ملي ايران مي باشند

 طراحي آزمايش-2-2

، پايداركنندگي، آنتي و داراي خاصيت امولسيفايري  با انتخاب خردل زرد به عنوان يك تركيب افزودني طبيعي

، جهت بررسي اثر و طعم دهندگي مورد آزمون ، رسيدن به يك اكسيداني و طعم ، پايداري ، تندي  آن بر گرانروي

و نهايتا با"فرمولاسيون بهينه ، نمونه هاي مختلفي ،%0هاي استفاده از غلظت توليد محصولي با خصوصيات حسي مطلوب

، بهبود پايداپودر خردل زرد%5/0و4/0%،3/0%،2/0%،1/0% ، افزايش گرانروي و طعم براي كاهش فساد تندي ري

و سس يو كليهاستفاده نمونه هاي مايونز در شرايط كاملاً يكسان در توليدآنينامعمر انبار به عبارتي افزايش مايونز

. گرديدمذكور انجامهاي آزمون

) خردل زرد پودري%5/0،%4/0،%3/0،%2/0،%1/0 هايغلظتدر(  A1-A15نمونه هاي

و به عنوان نمونه شاهدخ%0/0در غلضت هاي(C3نمونه )ردل زرد

 پودري زردنمونه هاي سس مايونز تيمار شده با خردل-1جدول

ها-2-3  آماده كردن نمونه
و نحوه و اجزاي آن براساس روش كاربريفرآيند توليد سس مايونز ويد تركيب مواد و جيمز پترسون  ماري

.33(باشدمي1998همكارانش در سال و تحقيق جهت توليد سس مايونز در اين)  ضمن رعايت كامل نكات بهداشتي

و ضدعفوني تجهيزاتو شست  گرم روغن سويا15مرغ زده شده همراه با مقدار، ابتدا كل تخمه شدهردكارببه شو

و ويژگي د مصرفي منطبق با مشخصات -2000( بالاورهاي استاندارد مربوطه توسط يك ميكسر آزمايشگاهي 3000
rpm (م گرديدهبه مدت چند ثانيه مخلوط را به آن اضافه آب مصرفي و نصف مقدار ويو سپس كل مواد پودري نماييم

و بعد از گذشت6روغن سوياي مصرفي را در مدت  ،4 دقيقه به صورت تدريجي به مخلوط حاصله اضافه نموده  دقيقه

توليدينمونه هاي سس مايونز
0/0%%1/0%2/0%3/0%4/0%0,5درصدخردل

 نمونه شماره
A15 

 نمونه شماره
A14 

 نمونه شماره
A13 

 نمونه شماره
A12 

 نمونه شماره
A11 

 نمونه شماره
C3 
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را به امولسيون حاصله آب را به امولسيون حاصله،نصف مابقي و بعد از گذشت يك دقيقه كل سركه  اضافه، اضافه نموده

و يكنواخت به مدتو در نهايت كل زمان مخلوط كردن تا تش مي8كيل يك امولسيون همگن هر. گردد دقيقه انجام وزن

و مطابق)منطبق با جداول ذيل( براساس نوع فرمولاسيون كاربرديتوليديبچ توليدي با توجه به انواع مختلف سس مايونز

م3 مقدار codexstan 168-1989و 2454يبا استاندارد ملي ايران به شماره .13،12،7،4(به گرديدساح كيلو گرم (

و اجزاي سازنده-2جدول  سس مايونز بر حسب فرمولاسيون كاربردييتركيبات

ي انجام گرفتهها مونآز-2-4
و شيميايي خردل آزمون ،%4/0،%3/0،%2/0،%1/0،%0، استفاده از مقادير زرد هاي تعيين خصوصيات فيزيكي

سس(A11-A15) در نمونه هاي از خردل پودري5/0% تعيين فساد هاي، آزمون هاي مايونز توليدي در فرمولاسيون

، اندازه گير ، پايداري ،تندي ،، بو، رنگ از نظر طعميهاي سس مايونز توليد حسي نمونهآناليزو آزمون رنگي گرانروي

وقو، بافت .…ام

 آناليز خردل مصرفي-2-5
ب روش-  تحت عنوان 246يكار برده شده جهت آناليز خردل مصرفي منطبق با استاندارد ملي ايران به شمارهه هاي

و روش ويژگي ميهاي آزمو ها .2و1(باشدن خردل (

 توليدي تيمارهايدرتند شدنآزمون تعيين-2-6

و مشخصات تركيب نام تركيب  ويژگي

 درصد تركيب

در فرمولاسيون

 توليدي

26/63% 1374 سال 1184با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق روغن سويا

9% 1374 سال 219ملي ايران به شماره با استاندارد مطابق مرغ تخم

85/3% 1374 سال69 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق شكر

01/0% 1374 سال 950،952،3608،3381 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق گوآرصمغ

04/0% 1374 سال 950،952،3308،3381 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق گزانتانصمغ

3/1% 1374 سال26 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق نمك

037/17% 1374 سال 1053 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق آب

2/5% 1374 سال 355 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق سركه

14/0% 1374 سال950،952،3608،3381 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق اسيد سيتريك

008/0% 1374 سال 950،952،3608،3381 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق سوربات پتاسيم

065/0% 1374 سال 950،952،3608،3381 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق بنزوات سديم

0/0% 1373 سال 3404،246 با استاندارد ملي ايران به شمارهمطابق خردل
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و همكارانش در سال)AOAC 33.965(براساس تندي  گيري اندازه ميلادي202و روش ارائه شده توسط كراس

بر جهت بررسي اثر غلظتوگرديد و اندازهتنديهاي متفاوت خردل زرد گيري پراكسيد سس مايونز، آزمون استخراج

از3و ماه2،، يك ماه ساعت24روغن استخراج شده در فواصل زماني  و ميانگين نتايج حاصل 3 ماه پس از توليد بررسي

.به گرديدساحمدر هر تيمارتكرار

 آزمون پايداري تعليق-2-7
، تحي موسسه روش ارائه شده توسطبراساس جهت تعيين پايداري تعليق و ، آمريكايقيقاتي ايالات متحده كشاورزي

در در داخل شيشهتيمارهاي توليدي و 56و به مدتoC38 تكرار در داخل انكوباتور در دماي3هاي كاملاً درب بسته

و پس از گذشت زمان مذكور براساس شاخص :هاي ذيل مورد بررسي قرار گرفتند ساعت قرار گرفته

و:)1وضعيت(  زدگي سطحي عدم روغنپايداري كامل امولسيون

 روي سطح مايونزدرروغن زدگي سطحي به صورت تجمع يك يا چند قطره روغن:)2وضعيت(

و تجمع يك فيلم با ضخامت حدود:)3وضعيت(  متر روغن روي سطح مايونزي سانت1شكست امولسيون

و در دماي محيط هاي سس مايونز توليدي نمونه، جهت بررسي بلندمدت پايداري تعليق همچنين  در داخل كارتون

)oC5±20(و و سه ماه پس از توليد در مدت زمان يك ماهقرار گرفته .35( مورد بررسي قرار گرفتند،، دو ماه (

 گرانرويگيري آزمون اندازه-2-8
و همكارانش در سال و 2002 اندازه گيري گرانروي تيمارهاي توليدي بر اساس روش ارائه شده توسط كرن  ميلادي

 rpm100ايو با سرعت زاويه6يارهمشيديسك2 اسپيندل، (+DV-II) مدل1 بروكفيلدمتر دستگاه ويسكوبا استفاده از

و تحت شرايطسي600اي در حجم در داخل يك بشر شيشهانجام گرفت به طوري كه تمامي تيمارهاي توليدي سي

و با كنترل دما در20و درصد گشتاور نيرو درمدت زمان آزمايشگاهي كاملاً يكسان و مورد بررسي قرار تكرار3 دقيقه

و ها گرانروي ميانگين نتايج حاصل از تعيين گرفتند و برحسب سانتآن  در دمايزپوآي پس از گذشت يك هفته

oC1±2230،39(گرديد محاسبه%60±5و درصد گشتاور نيرو در حدود. (

1 Brookfield viscometer, model (Dv-II+) 
2 Disk spindal  
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 آناليز حسي-2-9
، قوام، بو، رنگ طعم نمونه هاي سس مايونز توليدي از نظر پارامترهاي حسي مانند جام آزمون ارزيابي حسيجهت ان

و در نهايت پذيرش كلي براساس پرسشنامه و مشابه سيستميو بافت  مربوطه به روش ارزيابي سيستم اسكورينگ

و اكثرا30 از گروه ارزياب حسي به تعداددي ميلا2003و همكارانش در سال1باراتارزيابي حسي ارائه شده توسط " نفر
و تحقيقات صنعتي ايران كه آزمون مقدماتي آستانه چشايي تشخيصسازمان كارشناسان صنايع غذايي از  استاندارد

و تحلهاي اصلي را با موفقيت گذرانده بود طعمو و ميانگين نتايج حاصله براي ارزيابي مورد تجزيه ، نظر سنجي گرديد يل ند

.15(آماري قرار گرفت  (

 آزمون آماري-2-10
و 13.0SPSSو 8.2SASآماريهاي افزار توسط نرمو آزمون آماري آناليز واريانس نتايج آزمايش ها طبق

و در سطح نتايج. مورد بررسي قرار گرفت درصد05/0احتمال خطاي نوع اول حداكثر منطبق با طرح آماري كاملاً تصادفي

از هاي كلي داده در3 حاصل ارزيابيو، آزمون سنجش رنگ، گرانروي هاي تعيين تند شدن چربي آزمون تكرار

، وجود P-Valueين شاخصتعييو، ابتدا توسط آزمون آماري پارامتري آناليز واريانس هاي توليديرايمتحسيخصوصيات 

مريهاي آزمون با نمونه دار بين داده معني تفاوت و در دانيحله شاهد  دار بين كليهمعني، تفاوتنك بعد توسط آزمون

و گروه دادهي آن ها .ها مورد بررسي آماري قرار گرفت بندي

هاي كيفي در آزمون تعيين پايداري تعليق امولسيون سس مايونز ابتدا توسط آزمون آماري غير نتايج دادههمچنين

و تعيين شاخصكپارامتريك در دار بين داده، وجود تفاوت معني P-Valueروسكال واليس و هاي آزمون با نمونه شاهد

و ميانگين رتبه ها دادهيدار بين كليه، تفاوت معني هاي حاصله مرحله بعد با استفاده از آزمون تعقيبي كروسكال واليس

آن گروه .، بررسي گرديدها بندي

و بحث-3  نتايج
را در خردل زرد نتايج حاصل از آزمون اندازه3 جدول و طعم و همچنين ارزيابي عطر گيري خاكستر كل، رطوبت

.مصرفي نشان مي دهد

1 Barath 
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و طعم در خردل زرد مصرفي بر اساس-3جدول و ارزيابي عطر ، رطويت  نتايج درصد خاكستر كل

ي  3404 استاندارد ملي ايران به شماره

ي پودر خردل زرد مصرفي با استاندارد ملي ايران3بر اساس نتايج جدول به، ويژگي هاي اندازه گيري شده در نمونه

ي . تطابق دارد3404شماره

 حاوي خردل پودريهاي سس مايونز ايج آزمون پايداري تعليق امولسيون نمونهتن-3-1
،%3/0،%2/0،%1/0 در مقادير  (A11-A15) درنمونه هايهاي مختلف خردل پودري اثرغلظت نتايج4 جدول

ي5/0%،4/0% نم%0غلظتبا3Cدر نمونه و مقايسهيونهخردل به عنوان  نتايج در فواصلي شاهد جهت كنترل

و سه ماه پس از توليد، يك ماه ساعت56زماني را نشان درنمونه هاي سس مايونز پايداري تعليق امولسيونبر، دو ماه

.مي دهد

ي (A11-A15) در نمونه هاي خردل پودريدرنمونه هاي حاوي ميانگين نتايج آزمون پايداري تعليق امولسيون-4جدول به3Cو نمونه

ي شاهد *. ساعت5400و24،1800،3600 در فواصل زمانيعنوان نمونه

* ماه3ماريآميانگين رتبه ماه3 ماه2 يك ماه ساعت65 نام تيمار رديف

11 11A11112223332333/11±16/40

12 12A11111222323333/11±16/40

13 13A11111222332233/11±83/28

14 14A11111122222333/11±83/28

15 15A11111113122333/11±83/28

18 3C11112222333300/00±50/51

و عدم روغن):1(وضعيت* س روغن):2(وضعيت، زدگي سطحي پايداري كامل امولسيون  قطرات روغن در سطحطحي به صورت تجمعزدگي

، كم ترين رتبه: بالاترين رتبه* شكست كامل امولسيون):3(وضعيت، امولسيون ميانگين هايي كه*پايدارترين امولسيون: ناپايدارترين امولسيون

معني دار در سطح*. درصد مي باشند5ال در هر ستون با حروف مشابه مشخص شده اند فاقد تفاوت آماري بر اساس آزمون دانكن در سطح احتم

.درصد05/0خطاي احتمال

 نام نمونه

 نام آزمون
 پودر خردل زرد

 نتايج آزمون حد قابل قبولدر استاندارد ازآزمون نمونه نتايج حاصل

%7حداكثر%9/3 اندازه گيري رطوبت
 تطابق درصد رطوبت خردل مصرفي

 3404با استاندارد ملي ايران به شماره

%6حداكثر%4 اندازه گيري خاكستر كل
 خردل مصرفيخاكسترتطابق درصد

 3404شماره با استاندارد ملي ايران به

و طعم و مطلوب ارزيابي عطر و مطلوب طعم تند ملايم  طعم تند ملايم
و طعم خردل مصرفي  تطابق ويژگي عطر

 3404با استاندارد ملي ايران به شماره
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و تحليل واريانس– بررسي هاي آماري توسط آزمون كروسكال   رتبه هاي ميانگين داده هادر سطح GLM واليس

ي تيمارهاي توليدي مي باشد95اطمينان .)>05/0P( درصد بيانگر وجود تفاوت آماري بين كليه

 تمامي،4 درجدول ساعت56گراد به مدت درجه سانتي38حاصل از آزمون پايداري تعليق در دماي با توجه به نتايج

 كشاورزي ايالات متحدهي موسسه سس مايونز هاي سس مايونز توليدي منطبق با استاندارد آزمون تعيين پايداري نمونه

پسبود (USDA) آمريكاي و%3/0و%2/0،%1/0هاي داراي غلظت، نمونه از توليدو پس از گذشت يك ماه

و ساير نمونه هاي شاهد داراي روغن همچنين نمونه و فاقد هرگونه زدگي سطحي هاي سس مايونز توليدي مناسب

.بودندزدگي سطحي روغن

ي ميانگين ي تيمارهاي توليدي در نمودار3بر اساس نتايج رتبه يدر سس مايونز، امولسيون1 ماهه 3Cنمونه
ي ميانگين به ميزان داراي بيش ترين) شاهد( و50/51ناپايداري با رتبه  از مقادير پودري با افزايش مقادير خردل بود

ي ميانگين ناپايداري امولسيون، درصد5/0تا1/0 به16/40از ميزان (A11-A15) در نمونه هاي رتبه

 درصدخردل5/0و3/0،4/0 به ترتيب حاويA13وA15،A14 كه نمونه هاي به طوري.كاهش يافت83/28

ي ميانگين نتايج پايداري تعليق نمونه. داراي پايداري بيش تري نسبت به نمونه هاي ديگر بودند38/28پودري با رتبه

ل در افزايش پايداري امولسيون سه ماه پس از توليد در دماي محيط نيز بيانگر تاثير خرد هاي سس مايونز پس از گذشت

. سس مايونز بود

ي شاهد ي)3وضعيت( مورد شكست كامل امولسيونC3،3به طوري كه در نمونه 5/0حاوي(A15و در نمونه

شد)3وضعيت( مورد شكست كامل امولسيون1) درصد خردل پودري نتايج حاصل از روش آماري آزمون.مشاهده

دا–كروسكال  بيانگر اثر افزايشي غلظت خردل مصرفي در نمونه هاي سس مايونز، درصد5ها در سطح احتمالده واليس

.بود درنمونه هاي سس مايونزپايداري تعليق امولسيون در ميزان 
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 به عنوان شاهدC3و نمونه(A11-A15)درنمونه هايمون پايداري تعليق امولسيون آزميانگين نتايج:1شكل

ي زماني  ماه پس از توليد3درفاصله
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 حاوي خردل پودريهاي سس مايونز نتايج آزمون رنسديته نمونه-3-2
،%3/0،%2/0،%1/0 در مقادير  (A11-A15)رنمونه هايدهاي مختلف خردل پودري اثرغلظت نتايج5 جدول

 در فواصل بر فساد رنسيديته تيمارهاي توليدي شاهديخردل به عنوان نمونه%0غلظتباC3ونمونه5/0%،4/0%

.را نشان مي دهد سه ماه پس از توليدو، دو ماه، يك ماه ساعت24زماني

ي(A11-A15)درنمونه هاي دروغن استخراج شده ميانگين نتايج انديس پراكسي-5جدول ي شاهدC3و نمونه  در فواصل به عنوان نمونه

. ساعت5400و3600، 24،1800 زماني

* ساعت 5400* ساعت 3600* ساعت 1800* ساعت24 نام تيمار رديف

111A02/0±44/1b01/0±48/3ab 02/0±46/4c01/0±65/5cd 

212A02/0±25/1d01/0±35/3bcd 01/0±39/4d02/0±43/5gf 
313A01/0±11/1f01/0±28/3cdef 00/0±24/4g02/0±28/5hi 
414A01/0±07/1gf 00/0±16/3fgh 02/0±13/4h00/0±15/5hi 
515A01/0±01/1hi 02/0±11/3gh 01/0±02/4ij 02/0±03/5k
63C01/0±54/1a02/0±57/3a01/0±58/4a01/0±84/5a

، فاقد تفاوت آماري بر اساس آزمو*  درصد5ن دانكن در سطح احتمال ميانگين داده هايي كه در هر ستون داراي يك حرف مشترك هستند

. باشندمي
05/0خطاي معني دار در سطح احتمال*

ي نرم افزاري GLMتحليل واريانس بررسي هاي آماري بيانگر،%5 در سطح حداكثر خطاي SAS توسط برنامه

P)>(0.05.درتيمارهاي توليدي مي باشد ميانگين نتايج انديس پراكسيدروغن استخراج شده وجود تفاوت آماري بين
و (A11-A15) خردل پودريدرنمونه هاي حاويميانگين نتايج انديس پراكسيدروغن استخراج شده آزمون دانكن

ي در%0غلظتباC3نمونه درخردل و كليه5جدول كل زمان هاي آزمون ي شاهد  بيانگر تفاوت معني دار بين نمونه

.ي تيمارهاي توليدي مي باشد
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ي(A11-A15) در نمونه هاي خردل پودري آزمون پراكسيد درنمونه هاي حاويميانگين نتايج:2شكل و نمونه

3Cي شاهد ي در به عنوان نمونه  ماه پس از توليد3زماني فاصله



٢!

ب5 با توجه به نتايج جدول  ،(A11-A15) درنمونه هاي درصد5/0تا1/0از مقادير پودريا افزايش مقادير خردل،

از ساعت24 در فاصله زماني خردل پودريحاويدرنمونه هاي روغن استخراج شده انديس پراكسيدميانگين نتايج  پس

يmeq/gr 44/1 توليد از مقادير يmeq/gr07/1به3Cدر نمونه همچنين بر اساس. كاهش يافت15A در نمونه

پس سه ماه زمانييهاي سس مايونز در فاصله انديس پراكسيد حاصل از استخراج روغن نمونه،2نتايج حاصل در نمودار

يmeq/gr65/5از مقادير) پايان زمان آزمون(داز تولي يmeq/gr15/5به3Cدر نمونه و به ميزان15A در نمونه

و طي بررسي. مي يابد كاهش درصد84/8 ، خردل زرد با داشتن تركيباتي هاي انجام شده لذا با توجه به نتايج حاصله

 به عنون يك ...و2هيدروكسي فنوليك بات تري، تركي1، تركيبات خانواده هيدروكسي بنزوئيك همچون توكوفرول

و رنسيديته آنتي و در نتيجه از اكسيداسيون چربي  هاي حاوي چربي بالا مانند محصول در محيطياكسيدان عمل كرده

ميسس ).34،14،9(نمايد مايونز جلوگيري

لا  ميلادي در مورد 2001همكارانش در سالو3نچينتايج اين بخش از پژوهش در تأييد تحقيقات انجام شده توسط

و حرارت ديده گوشت قدرت آنتييمقايسه  2001 وهمكارانش در سال4كانزا، اكسيدان خردل درمحصولات خام

و  ميلادي در مورد 2003 كروبرو همكارانش در سال،ها در پايداري آنتوسيانينpHميلادي در مورد بررسي اثر حرارت

و موجود در گياهان خانواده كروبررسي فلاونوئيدهاي و ايزو رامنيتين به عمدهسيفرا ترين تركيبات عنوان تركيبات كمپفرول

و  ، در مورد بررسي تركيبات آنتوسيانين1988و همكارانش در سال5تاكدافلانوئيدي موجود در خردل زرد بهي ميلادي

مي اكسيدان عنوان آنتي .36،32،30،9(باشد هاي طبيعي موجود در خردل زرد (

درگيري آزمون اندازهجنتاي-3-3  حاوي خردل پودري هاي سس مايونز نمونهگرانروي
،%3/0،%2/0،%1/0 در مقادير (A11-A15)را درنمونه هايهاي مختلف خردل پودري نتايج اثر غلظت6 جدول

ي%5/0و4/0% هاي سس مايونز همراه با كنترل نمونهگرانرويبر شاهديخردل به عنوان نمونه%0غلظتباCو نمونه

وو  .را نشان مي دهد درصد95 گشتاور نيرو با سطح اطميناندما

1 Hydroxybenzoic  
2 Trihydroxy phenolic compound 
3 Lynch 
4Ozkan 
5Takeda 
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C3 A11 A12 A13 A14 A15

ي  (A11-A15) خردل پودريگرانروي درنمونه هاي حاوي اندازه گيري ميانگين نتايج آزمون-6جدول ي شاهد(Cو نمونه بر)نمونه

م ظاهري نمونهيويسكوزيته .پوآز ايونز برحسب سانتيهاي سس

. درصد مي باشند5ميانگين هايي كه در هر ستون با حروف مشابه مشخص شده اند فاقد تفاوت آماري بر اساس آزمون دانكن در سطح احتمال*
.05/0معني دار در سطح احتمال خطاي*

بيانگر%5 در سطح احتمال خطاي حداكثر SASسط برنامه نرم افزاريتوGLM بررسي هاي آماري تحليل واريانس

)>05/0P(درتيما رهاي توليدي مي باشد ظاهرييويسكوزيتهآزمون اندازه گيري ميانگين نتايج وجود تفاوت آماري بين

ر تفاوت معني بيانگ6 در جدول  (A11-A15) خردل پودريدرنمونه هاي حاوي گرانرويميانگين نتايج آزمون دانكن

. دار كليه تيمارهاي توليدي مي باشد

ي3 با توجه به ميانگين نتايج حاصله در نمودار  سانتي 3707داراي كم ترين گرانروي به ميزان) شاهد(C، نمونه

و  3898به3759 از مقادير وي ميزان گرانر، درصد5/0تا1/0از مقادير پودري با افزايش مقادير خردلپوآز مي باشد

سس. يافت افزايش سانتي پوآز ي مستقيم بين افزايش مقادير خردل مصرفي در فرمولاسيون نتايج حاصله بيانگر رابطه

 نام تيمار رديف
ميانگين ويسكوزيته

*پوآز برحسب سانتي

 دما

 %T.P)گراد درجه سانتي(

111Aa17/4±37598/214/66%

212Ab75/3±38026/211/65%

313Ac90/2±38374/219/59%

414Ad00/3±38752/232/58%

515Ae45/1±38988/233/57%

63Cj71/3±37077/216/62%

 (A11-A15) درنمونه هاي پوآز برحسب سانتيميانگين نتايج آزمون اندازگيري گرانروي:3شكل

ي شاهد3Cيو نمونه .به عنوان نمونه

Viscosity

(cp)
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و افزايش از. مي باشدآن ظاهريي ويسكوزيتهمايونز و1سوي در تأييد تحقيقات انجام شده توسط تحقيقنتايج اين بخش

ي موسيلاژاثرات ميلادي در مورد 2006همكارانش در سال  خردل زرد در افزايش گرانروي محصولاتي مانند نشاسته

و و برنج .16(مي باشد ... گندم (

 نتايج آزمون سنجش دستگاهي شاخص رنگ در تيمارهاي توليدي-3-4

،%3/0،%2/0،%1/0 در مقادير  (A1-A15)درنمونه هايهاي مختلف خردل پودري نتايج اثر غلظت7 جدول

ي5/0%،4/0% هاي در نمونهL،a،b هاي رنگي شاهد بر شاخصيخردل به عنوان نمونه%0غلظتباC3و نمونه

. را نشان مي دهدگيري شده است اندازه0/45سس مايونز كه توسط دستگاه اسپكتوفتومتر هانتر 

-Lهاي ميانگين نتايج شاخص-7جدول value وb- value ،a- value 

.هانتر در تيمارهاي توليدي حاصل از دستگاه اسپكتوفتومتر

.اند مورد بررسي آماري قرار گرفته05/0احتمال خطاي نتايج در سطح*
.دار با هم ندارند تفاوت معني%5 هاي داراي حداقل يك حرف مشترك در سطح احتمال داده*

ا  با GLM توسط روش آماري آناليزواريانس2هانتر دستگاه اسپكتوفتومترزبررسي آماري ميانگين نتايج حاصل

95هاي سس مايونز با سطح اطمينان در نمونهL،a،bهاي دار شاخص، حاكي از تفاوت معنيSAS افزاري نرميبرنامه

.>05/0P(باشد درصد مي (

 شاهدي اختلاف رنگ كل تيمارهاي توليد با نمونهيمچنين بررسي آماري آناليزواريانس نتايج حاصل از محاسبهه

و در سطح اطميناني با نمونه)∆E(شاخص اختلاف رنگ تيمارهاي توليديحاكي از تفاوت معني دار  درصد95شاهد

.>05/0P(باشد مي (STDSMP LLL −=∆
STDSMP bbb −=∆

222 baLE ∆+∆+∆=∆

1 Cui 
 
2 Hunter lab colorflex 45.0 spectrophotometer  

* l-value *b-value *a-value نام نمونه رديف

13C01/0±97/91a01/0±26/12g02/0±39/0d
211A01/0±83/91b01/0±53/12f01/0±64/0bcd 

312A02/0±46/91c01/0±88/12d03/0±44/0d
413A01/0±22/91d01/0±08/13e02/0±69/0bcd 

514A02/0±82/89g01/0±42/13b02/0±72/0bcd 

615A01/0±30/89h01/0±54/13f00/0±58/0dc 

STDSMP aaa −=∆
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كل-8جدول  )C(در تيمارهاي توليدي با نمونه شاهد)∆E( نتايج حاصل از اختلاف رنگ

.اند مورد بررسي آماري قرار گرفته05/0احتمال خطاي نتايج در سطح*

0
0.5

1
1.5

2
2.5

3
3.5

Treatment by different mustard percent(%)
0.02 1.06 1.15 2.47 2.97

A11-C3 A12-C3 A13-C3 A14-C3 A15-C3
0

0.5
1

1.5
2

2.5
3

3.5

Treatment by different mustard percent(%)
0.02 1.06 1.15 2.47 2.97

A11-C3 A12-C3 A13-C3 A14-C3 A15-C3

كل-4شكل .(A11-A15)درنمونه هاي سس مايونز توليديهاي مختلف خردل پودري در اثر غلظت)∆E( نتايج حاصل از اختلاف رنگ

كليبا توجه به نتايج حاصل از محاسبه  درصد1/0و حاوي11A، نمونه4نموداردر)∆E( اختلاف رنگ

كمادار پودريخردل و با افزايش مقادير مصرفي خردل بود02/0 به ميزان)C( شاهدي با نمونهترين اختلاف رنگي

 ميزان15Aي درصد در نمونه5/0 به11Aي درصد در نمونه1/0پودري در فرمولاسيون سس مايونز از مقادير

10 در جدول با توجه به نتايج حاصلههمچنين. افزايش يافت95/2بين تيمارهاي ذكر شده تا مقاديردراختلاف رنگ كل

و با افزايش مقادير مصرفي خردل پودري بود-39/0 به ميزانa-value بيش ترين مقداريادار)شاهد(3cي، نمونه

تا a-valueمقدار4Mي درصد در نمونه5/1 به11Aي درصد در نمونه1/0در فرمولاسيون سس مايونز از مقادير

كه. كاهش يافت-13/1ميزان  به سمت محصول گرايشبيانگرaاعداد منفي در شاخصي محدوده لذا با توجه به اين

مايونز توليدي از نظرسس نمونه هايي كليهدر با افزايش مقادير مصرفي خردل مصرفيدر نتيجه، مي باشد رنگ سبز

 b-value كم ترين مقداريادار)شاهد(C3ي نمونه همچنين. به مقدار بسيار جزئي متمايل به رنگ سبز بودندaشاخص 

 درصد در نمونه1/0و با افزايش مقادير مصرفي خردل پودري در فرمولاسيون سس مايونز از مقادير بود3/12 به ميزان

∆E*SUM 2∆L2∆b2∆a∆L∆b∆aSample رديف 

02/01526/00225/00676/00625/015/0-26/025/0-)3C-11A(1

06/11345/12740/03844/04761/052/0-62/069/0-)3C-12A(2

15/13237/15776/06561/009/076/0-81/030/0-)3C-13A(3

47/21037/66656/43225/11156/016/2-15/134/0-)3C-14A(4

97/28242/81824/76129/10289/068/2-27/117/0-)3C-15A(5
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كه. افزايش يافت5/13 تا ميزان b-valueمقدار15Aي درصد در نمونه5/1 به11Aي ي محدوده لذا با توجه به اين

 با افزايش مقادير مصرفي خردل در نتيجه، مي باشد به سمت رنگ زرد محصول گرايشبيانگرbاعداد مثبت در شاخص

توسس نمونه هايپودري در لذا با توجه. بودندزرد به مقدار بسيار جزئي متمايل به رنگbليدي از نظر شاخص مايونز

و در نتيجه افزايش غلظت رنگدانه4 در نمودار نتايج حاصلهوبه موارد ذكر شده  هاي، با افزودن خردل پودري

كه در تيمارهاي تول∆Eموجود در خردل زرد، ميزان1انينيسيآنتو  از11Aيدر نمونه يدي افزايش مي يابد به طوري

30/89 برابر با L-value، با توجه به كاهش مقادير15Aي نمونهو افزايش يافت15Aي در نمونه97/2 به مقدار02/0

پژ.رسيدتيمارهاي توليدي با خردل پودري بيندرحدترين، رنگ سفيد در سس مايونز به كم در وهش نتايج اين بخش از

و همكارانش در سال تحقيقات صورت گرفته توسط ييدتأ ي آنتوسيانين ها 2005زاوالوس  ميلادي درمورد سنتيك تجزيه

مين ميلادي در مورد تركيبات آنتوسياني1988و همكارانش در سال2تاكدا، .36،30،25(دباشي موجود در خردل زرد (

 تيمارهاي توليديآناليز حسينتايج-3-5
%3/0،%2/0،%1/0مقاديردر (A11-A15)در نمونه هاي پودري زردهاي مختلف خردل نتايج اثر غلظت9 جدول

ي5/0%،4/0%، بو خصوصيات طعم امتيازبرخردل%0با غلظتCو نمونه و پذيرش كلي قوام،، بافت، رنگ،

. را نشان مي دهدهاي مايونز توسط گروه ارزياب حسي مونهن

ا-9جدول  نفر30ياب حسي به تعدادرز ميانگين نتايج ارزيابي حسي تيمارهاي توليدي در گروه

.اند مورد بررسي آماري قرار گرفته05/0احتمال خطاي نتايج در سطح*
.دار با هم ندارند تفاوت معني%5هاي داراي حداقل يك حرف مشترك در سطح احتمال داده*

1 Anthocyanin 
2 Takeda 

و بافت*طعم*وب*رنگدرصد خردلرديف *پذيرش كلي*)سفتي(قوامشكل ظاهري

10%96/0±40/5
a

93/0±30/4
bc

15/1±93/3
a

99/0±03/5
a

10/1±50/4
C

88/0±10/4
A

21/0%06/1±80/4
bc

98/0±73/4
ab

22/1±33/4
abcd

01/1±93/4
a

02/1±63/4
C

20/1±70/4
bc

32/0%13/1±50/4
bc

92/0±10/4
c

12/1±63/4
bcd

02/1±10/5
a

03/1±70/4
bc

98/0±93/4
cd

43/0%16/1±46/4
bc

89/0±13/4
c

06/1±80/4
cd

08/1±00/5
a

01/1±73/4
bc

93/0±40/4
ab

54/0%88/0±33/4
bc

98/0±30/4
bc

06/1±20/4
abc

04/1±93/4
a

98/0±83/4
bc

88/0±33/4
ab

65/0%96/0±20/4
c

10/1±53/4
bc

0/1±13/4
ab

04/1±23/5
a

90/0±00/5
Abc

07/1±13/4
A
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،، رنگ هاي قوام دار در داده، بيانگر وجود تفاوت معني درصد95 در سطح اطمينان GLM واريانس تحليلآزمون 

و پذيرش كلي نمونهط و عدم وجود تفاوت معني عم هاي مختلف سس مايونز بود هاي بافت نمونه دار در داده هاي مختلف

)05/0P<.  هاي آزمون دار بين داده همچنين بررسي نتايج حاصل از آزمون دانكن نيز در اكثر موارد بيانگر تفاوت معني)

و يا با نمونه هاي مذكور در به غير از داده) خردل%0(حاوي شاهدي با يكديگر هاي حاصل از بررسي خصوصيات بافت

به.هاي سس مايونز بود نمونه ، تفاوت چنداني از نظر امتياز دهي، گروه ارزياب حسي ذكر شده9 جدول نتايجلذا با توجه

هاي در نمونهطعمزدهي ميانگين نتايج حاصل از امتيا.اند هاي مختلف سس مايونز قائل نشده بافت در نمونهخصوصيت

كمجدول مذكور،سس مايونز توسط گروه ارزياب حسي با توجه به  ) خردل%0( شاهديترين امتياز به نمونه حاكي از ارائه

ازمي93/3با امتياز و با افزايش غلظت خردل به%3/0به%0باشد و تا حدود زيادي بهبود80/4، امتياز طعم  افزايش

 دارا بودنبه سس مايونز با توجهيدهندهر خصوصيت خردل زرد به عنوان يكي از اجزاي اصلي طعمپيدا كرد كه بيانگ

اين امر در تأئيد نتايج. باشد مي1)وتيوسياناتيزا هيدروكسي بنزيل-4(وتيوسياناتيزا درصد از تركيبات گروه)3-3/2(

و طعم ميلادي در مورد برر2001و همكارانش در سال2تحقيقات ديپري و سي خصوصيات فيزيكي دهندگي سس مايونز

 براساس طعمازدهييبا توجه به نتايج حاصل از امت.)42،35،15(باشد تأثير گروه ايزوتيوسيانات خردل در طعم آن مي

كه طوريهب.، امتياز طعم مايونز كاهش يافت درصد5/0و4/0 در مقادير، با افزايش غلظت خردل پودري9جدول

به5/0 حاوييياز طعم در نمونهامت  كاهش يافت كه علت آن افزايش غلظت گروه13/4 درصد خردل پودري

و در نهايت سبب تندشدن ايزوتيوسيانات آزاد موجود در سس مايونز در اثر فعاليت آنزيم ميروزيناز در خردل پودري

مي سس مايونز در غلظت .گردد هاي بالاي خردل پودري مصرفي

 گيرينتيجه-4
، ، يريافسيل امواثرات خردل زرد پودري به عنوان تركيب داراي خصوصيات با توجه به نتايج حاصل از اين تحقيق

و آنتي اكسيداني تثبيت بر)1/0-5/0(هاي غلظتدركنندگي و كاهش عدد، گرانروي افزايش درصد  بهبود پايداري تعليق

سسر اكسيدپ و تاي مايونزو تندي در 05/0P(يد گرديدمشخص كه.)> مايونزي نمونه نتايج اين تحقيق نشان داد

و، كاهش ميزان بالا، پايداري تعليق مناسبياز نظر داشتن ويسكوزيته پودري خردل%5/0حاوي  نمونه مايونز تندي

آن پودري خردل%3/0حاوي  نممناسب به عنوان، با توجه به مطلوب بودن خواص ارگانولپتيك شناخته ونه ترين

،.ندشد از افزايش غلظت خردل به صورت پودريدر عين حال ، بهبود%3/0 در مقادير بالاتر ضمن افزايش ويسكوزيته

 
14-Hydroxy-benzyl isothyocyanate  
2 Depree 
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، و كاهش تندي به پايداري تعليق و تيرگيافزايشمانند تغييرات نامطلوب منجر شددر تندي طعم كه رنگ سس مايونز

ابررسي نتايج همچنينو هانتر توسط دستگاه رنگ آزموننتايج حاصل از شگروه ده ــــــرزياب حسي مؤيد موارد ذكر

و اعمال فرآيند هايي نوين در جهت افزايش خواص عملكردي. باشد مي ، نياز به پژوهش بنابراين، با توجه به نتايج حاصله

س و طعم و كاهش تغييرات نامطلوب ناشي از مصرف غلظت هاي بيشينه آن در رنگ "س مايونز كاملاخردل زرد پودري
. مشهود است

 سپاسگزاري-5

و كشاورزيي پژوهشكدهمديران محترماز بدين وسيله و سازمان صنايع غذايي و تحقيقات صنعتي ايران  استاندارد

و قدرداني و تسهيلات مالي اين طرح ،تشكر شركت صنايع غذايي مهنام به دليل مساعدت در تامين امكانات آزمايشگاهي

.دمي گرد

 منابع
،يموسسه-1 و تحقيقات صنعتي ايران و روش ويژگي. 1373 استاندارد ،. هاي آزمون خردل هاي .، چاپ اول 246يشماره استاندارد ملي ايران

،ي موسسه-2 و تحقيقات صنعتي ايران ،. ويژگي هاي گرد خردل. 1377استاندارد .دوم، چاپ 3404يشماره استاندارد ملي ايران

،ي موسسه-3 و تحقيقات صنعتي ايران و روش ويژگي. 1368 استاندارد و سس سالاد هاي ميكروبي استاندارد ملي ايران. هاي آزمون سس مايونز

.سوم، چاپ 2965يشماره،

،ي موسسه-4 و تحقيقات صنعتي ايران و سس هاي سالاد. 1382 استاندارد  دوم، چاپ 2454يها ،شماره ويژگي-مايونز

،ي موسسه-5 و تحقيقات صنعتي ايران .دوم، چاپ 950ياستاندارد ملي ايران ،شماره. دارنده هاي مجاز خوراكي نگه. 1374 استاندارد

6- Aluko, E. R. and Mclntosh, T. 2005. Comparative study of the polypeptide profiles and functional properties 
of sinapis Alba and Brassica juncea seed meals and protein concentrates. Science of Food and Agriculture, 
85(11): 1931-1937 
7- Astrom, A. Langton, M. Marie, A. 1998. Microstructure in relation to the textual properties of mayonnaise. 
The Swedish institute for food and biotechnology. Got Ebon Sweden. 
8- Binsted, R.and Devey, J. 1971. Pickle and sauce making, chapter 7, Mustard products, pp.269-271 
9- Buckley, D. J., Carthy, T. L M., Kerry, J. F., Kerry, J. P., Lynch, P. B. 2001. Valuation of the antioxidant 
potential of natural food / plant extracts as compared with synthetic antioxidants and vitamin E in raw and 
cooked pork patties, J. Eat Science, 58 (1): 45-52. 
10- Caig, T. 2002. Extending the use of visible /near-refrared reflectace spectrophotometers to measure colour of 
food and agriculture products, semiarid prairie agriculture center ,Agriculture and Agrifood Canada, pp: 371-376 
11- Callihan,B., Brennan ,J ., Miller, T .,  Brown ,J. 2000 .  Mustard   in Mustards,Guide to Identification 
Canola, Mustard , Rapeseed and  Related Weeds Bob Callihan, Department of Agriculture,  Director of 
Cooperative Extension System, University of Idaho, Moscow 
12- Codex Stan. 192-1995 (Rev. 6-2005), General Standard for Food Aaddetatives. 
13- Codex Stan. 168-1989-Volume 11-1994, Mayonnaise 
14- Cserhalmia, Z., Markus, Z., Czukora, B., Bar´atha A. 2000. Physical-chemical properties and food utilization 
possibilities Of RF-treated mustard seed, Technology Development Division, Central Food Research Institute, 
Hungary. 



٣٢

15- Cui, S. W., Eskin, M., Liu, H. 2003. Interaction of wheat and rice starches with yellow mustard mucilage. 
Food Hydrocolloids. 17(6): 863-869 
16- Cui, S. W., Eskin, N, M., Liu, U. 2006. Effect of yellow mustard mucilage on functional and the logical 
properties of buchwheat and peastarch. Food Chemistry 95 (1): 83-93. 
17- Depree, J. A., Savage, G. P. 2001. Physical and flavour stability of mayonnaise. Food Science and 
Technology. 12(5-6): 157-163. 
18- Eskin, N. A.M., Liu, H. 1998. Interactionis of native and acelylated pea starch with yellow mustard 
mucilage, locust bean gum and gelatin. Food Hydrocolloids. 12(1): 37-41. 
19- Forni, E., polesello, A., Torreggiani, D. 1993. Changes in anthocyanins in cherries during osmodehydration, 
pasteurization and storage. Food Chemistry. 48(3): 295-299. 
20- Fortuna, T., Juszczak, L., kosla, A. 2003. Sensory and rheological properties of polish commercial haracteri. 
University of Agricultrue, Krakow, Poland. 47(4): 232-235. 
21-Hamvas,M.,Mathe,C., Molnar,E., Vasas,G.,Grigorszky,I., Borbely ,G. 2001.Microcystin-LR alters the 
growth, anthocyanin content andsingle-stranded Dnase enzyme activities in Sinapis alba L.seedlings  
,Department of Botany, The University of Debrecen, Hungary.  
22- Hemingway, JS .1995. The Mustard Species: Condiment and Food Ingredient Use and Potential as Oilseed 
Crops. In Kimber D and McGregor DI (Eds) Brassica Oilseeds, Production and Utilisation. CAB International, 
Wallingford, UK. 373-383. 
23- Hendrickx, M., VanE ylen, O. Van Loey, A .2006. Temperature and pressure stability of mustard seed 
myrosinase. Food Chemistery . 97(2): 263-271. 
24- Henschler,D. and Neudecker.T. 1985. Allyl isothiocyanate is mutagenic in salmonella typhimurium. 
Mutation Research and Genetic Toxicology. 156(1-2): 269-278 
25- Honda ,T .,Tatsuzawa ,F., Kobayashi ,N, Kasai ,H., . Nagumo a.,S., Shigihara, A., Saito c, N. 2005. Acylated 
anthocyanins from the violet-blue flowers of Orychophragonus violaceus, Faculty of Pharmaceutical Sciences, 
Hoshi University, Tokyo 
26- Iori, R., Leoni, O. , palmieri, S. 1982. A steady – state kinetics study of myrosinase with direct ultraviolet 
spectro photometric assay. Analytical Biochemistry 123(2): 320-324. 
27-Jed W. Fahey, Amy T. Zalcmann 1, Paul Talalay.2000. The chemical diversity and distribution of 
glucosinolates and isothiocyanates among plants,Brassica Chemoprotection Laboratory and Department of 
Pharmacology and Molecular Sciences, The Johns Hopkins University ,School of Medicine,  USA Pp: 5-43 
28- Aren .G . 2006. Quality characteries of chlostrol-free mayonnaise type spreads containing rice bran oil . The 
Department of Food Science. Louisiana State University, pp:81-83 
29-Kelly,P., Bones,A., Rossiter,J. 1998. Sub-cellular immunolocalization of the glucosinolate sinigrinin 
seedlings of Brassica ,Department of Biological Sciences, Wye College, University of London. 206: 371-377 
30- Lynch, B., Carthy,M . 2000. Evaluation of the antioxidant potential of natural food/plant extracts as 
compared with synthetic antioxidants and vitamin E in raw and cooked pork patties, Department of Food Science 
and Technology, University College Cork-National University of Ireland, Cork, Ireland 
31- Markus, Z., Barath, A., Czukor , B. 2000 . Physico – chemical properties and food utilization possibilities of 
RF – treated mustard seed. Food Science & Emerging Technology 1(4): 251-254. 
32- Ozkan ,M., Kırca, A., Cemerog˘lu,B. 2005. Effects of temperature, solid content and pH on the stability 
ofblack carrot anthocyaninsa Department of Food Engineering, Faculty of Engineering and Architecture, 
Mnakkale Onsekiz Mart University,  Turkey 
33- Peterson, J. 1992. Sauces, classical and contemporary sauce making. First edition chapter 14, Mayonnaise 
based sauces. pp: 363-379. 
34- Shahidi,F., Wanasundara ,U., Amarowicz,R. 1994. Natural antioxidants from low pungency mustard flour, 
Department of Biochemistry, Memorial University of Newfoundland and, St Jhons, Newfoundland, Canada 
A1B3X9 
35- U.S.,  Enviromental Protection Agency. 1995. Emissinfactor documentation for pickles, sauces, and salad 
dressings. EPA contract No. 68-D2 – 0159. 
36- Takeda, K., Fischer, D., Grisebach, H.  1988. Anthocyanin composition of sinapis Alba, light induction of 
enzymes and biosynthesis. J. Phytochemistry. 27(5): 1351-1353. 
37-Zavallos, L.and Reyes ,L. 2005. Degradation kinetics and colour of anthocyanins in aqueous extracts of 
purple – and red – flesh potatoes (salanum tuberosum L.), Department of Horticultural Sciences, Texas A&M 
University,United States , pp:885-894 

 


