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و ميكروبي سس مايونز كم چرب بررسي ويژگي فرموله هاي فيزيكوشيميايي
به عنوان جايگزين تخم مرغ  شده با نوعي نشاسته سيب زميني

dعليمي، مزدكc، زهرا پيراوي ونك*b، مريم ميزانيaالسادات قضايي شيوا

aاسلامي، تهران، ايران آزاد تهران، دانشگاه تحقيقاتو علوم واحد غذايي، صنايعو علوم كارشناسي ارشد گروه دانشجوي 
bاسلامي، تهران، ايران آزاد تهران، دانشگاه تحقيقاتو علوم واحد غذايي، صنايعو علوم دانشكده ياردانش 
cو كشاورزي، پژوهشگاه استاندارد، كرج، ايران  استاديار گروه پژوهشي مواد غذايي، پژوهشكده صنايع غذايي
dا... آملي، دانشگاه آزاد اسلامي، آمل، ايران و تحقيقات آيت و صنايع غذايي، واحد علوم  استاديار گروه علوم

 12/7/1393تاريخ پذيرش مقاله: 4/4/1393تاريخ دريافت مقاله:

هچكيد
در فرمولاسيون آن از زرده تخم مقدمه: و معمولا ميمايونز يك امولسيون روغن در آب است شود. امروزه مرغ به عنوان امولسيفاير استفاده

مرغ يكي از تركيبات اصلي مايونز است كرده است. زرده تخمبا افزايش تقاضاي مردم به غذاهاي فوري افزايش پيدا مصرف جهاني مايونز
( كه علاوه بر خواص عملكردي مثبت گرم) ميلي 186-213خود ممكن است باعث بعضي مشكلات به دليل محتواي كلسترول بالايش
و سبب بعضي از آلودگيهاي آلرژيك براي مصرفشود. علاوه بر آن باعث بروز واكنش .بي در محصول نهايي شودهاي ميكروكنندگان

و تعيين هدف اصلي در اين تحقيق جايگزيني قسمتي از زرده (اكتنيل سوكسينات انهيدريد) ترين مقدار مناسببا نوعي نشاسته اصلاح شده
در سس كماين نشاسته  ميكروبي است.و هاي فيزيكو شيمياييچرب از نظر ويژگيمايونز

و روش تخم مرغ موجود در سس % وزني جايگزين زرده100و0،25،50،75نشاسته به ميزانبراي دست يابي به اين هدف، ها:مواد
(اسيديته، آزمون.مايونز گرديد (pHهاي شيميايي و ميكروبي (پايداري امولسيون، رنگ) و، چربي)، فيزيكي شمارش كلي ميكروبي، كپك

و سالمونلامخمر، لاكتوباسيلوس، اشرشياكلي، استافي بر روي نمونه هايها) بر روي تمامي نمونهلوكوكوس اورئوس و اندازه گيري كلسترول
 انجام شد. منتخب
و آلودگي ميكروبي نمونهpHها، ميزان كاهش ميزان زرده نمونهباها: يافته با، چربي، تمايل به رنگ زرد و نمونه 50و25ها كاسته شد

از خود پايداري به علت درصد جايگزيني و آزمونكمتري كه بر روي نمونه نشان دادند حذف هاي منتخب انجام بررسي ميزان كلسترول
.شد

از اين تحقيق ميتوان نمونه با گيري:نتيجه و كاهش9/84% جايگزيني را با كاهش75با توجه به نتايج حاصله % چربي78/1% كلسترول
س س مايونز كم چرب معرفي نمود. نسبت به شاهد بعنوان بهترين نمونه

 هاي رنگنشاسته اكتنيل سوكسينات انهيدريد، ويژگي،لسس مايونز، مقدار كلسترو،پايداري امولسيون:هاي كليديواژه

 :mizani1_2000@yahoo.com email مكاتبات مسئول نويسنده*
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 مقدمه
از سس مايونز ها محبوب ترين انواع يكي در سس

مايونز يك امولسيون روغن در آب.است سراسر جهان
و است كه از مخلوط شدن روغن، زرده تخم مرغ، سركه

بهساير افزودني ميها ,.Nikzade et al( آيددست 2012.(
امولسيون كنندگي داراي تركيباتي با ظرفيت زرده تخم مرغ

(ليوتين، فسوتين، و زياد  ,LDL( ليپوپروتئين فسفوليپيدها

HDLو بهمين دليل يك ماده كليدي در سس مايونز ))
,.Anton et alشود محسوب مي 2000; Laca et al., )

(2010; Moros et al., با افزايش سطح . امروزه2012
و سالم كنندگان براي مصرف غذاهايآگاهي مصرف

مغذي، مصرف سس مايونز به دليل محتواي بالاي چربي
و كلسترول تحت تاثير قرار گرفته است70-80( (% 

(Liu et al., 2007; Nikzadeh et al.,  بنابراين.(2012
با كم كلسترول براي ايجاد محصولات زيادي هايتلاش
باويژگي ,.Laca et al)شده است انجام سس مايونز مشابه

2010)  .Dartey سس مايونز 1990و همكاران در سال
و مرغ با استفاده از سفيده تخمتخمزرده بدون  مرغ

 2002امولسيفايرهاي مختلف خوراكي توليد كردند. در سال 
Moros درو همكاران مرغ را تخم كلسترول موجود

و  هاي رئولوژيكي مايونز حاصل را با ويژگياستخراج كرده
مقايسه نمودند. نتايج كاملمرغ مايونز ايجاد شده از تخم

هاي رئولوژيكي مايونز با كاهش حاصله نشان داد كه ويژگي
با80-40 % از كلسترول نسبت به امولسيون توليد شده

ميتخمهمين مقدار زرده يابد ولي با كاهش مرغ افزايش
ها در مرغ اين ويژگيتخماز كلسترول زرده%80بيش از 

 2010همكاران در سال Lacaكند. محصول توليد افت مي
كمويژگي كلسترول حاصل از گرانول هاي سس مايونز

مرغ تخممرغ را با سس مايونز ايجاد شده از زردهتخمزرده
مقايسه كردند. براي رسيدن به اين هدف پنج نمونه آماده 

، حاوي3و2مرغ، نمونه تخمگرم زرده10ي حاو1شد: نمونه 
گرم10حاوي،4گرم گرانول تازه، نمونه6و10بترتيب

و نمونه  يك نوع سس تجاري بود.5گرانول منجمد شده
با داشتن حداقل كلسترول ،از3كه نمونه1نتايج نشان داد

و حسي بسيار نزديك به نمونه نظر ويژگي هاي رئولوژيكي
و نمونه  2012و همكاران در سال  Nikzadeبود.1 تجاري

2 Food and Drug Administration      3 European Union 

و براي توليد سس مايونز كم و گوار كلسترول از صمغ زانتان
(از هر تركيب)0-36هاي گليسريد به نسبتمونودي %

استفاده كردند. نتايج نشان داد كه افزايش زانتان به همراه
صمغ گوار سبب بهبود پايداري، پايداري حرارتي، ضريب 

ميقوام، ويسكوزيت و چسبندگي و در نمونه ه، سختي شود
هاي رئولوژيكي، گليسريد تمام ويژگيحاوي تنها مونودي

و پايداري كاهش مي يابد، در كل نتايج نشان داد كه بافتي
و ويژگيبهترين بافت، ويژگي هاي حسي هاي رئولوژيكي

% صمغ7/56% مونوگليسريد،7/6در سس مايونز حاوي 
و  مي% گوار7/36زانتان تاكيد بر اين نكته آيد.بدست

ضروري است كه در اين تحقيق مشخص شد كه كاربرد 
گليسريدها بعنوان تنها تركيب امولسيفايري نميتواندديمنو

و مقبوليت خوبي در پايداري، ويژگي هاي رئولوژيكي
محصول امولسيوني مايونز فراهم كند. بنابراين انتخاب نوع 

ت خم مرغ در چنين محصولاتي امولسيفاير مناسب بجاي
 بسيار حائز اهميت است.

دهندگي، نشاسته به دلايل متفاوتي مانند خواص قوام
و بهبودپايداري بوفوردر اغلب موادغذايي به كار ژل دهندگي
,.Singh et al(رود مي و معمولا2006 تركيب)

هاي پايداركننده در امولسيون كه نقشهيدروكلوئيدي است 
اصلاح شده با نام امروزه نوعي نشاسته در آب دارد. روغن

1نشاسته اكتنيل سوكسينات انهيدريد
توليد شده كه فعاليت2

و  و با جذب در سطح قطرات فاز پراكنده سطحي قوي دارد
همچنين از طريق ايجاد دافعه استري، نقش امولسيفايري 
و در عين حال با افزايش ويسكوزيته فاز پيوسته   داشته

ميمي ,.Dokic et al( كندتواند بعنوان پايدار كننده عمل
). زنجيره جانبي كوچك اكتنيل سوكسينات مولكول 2012

و آب هدايت مي كند نشاسته را به سمت سطح داخلي روغن
و بلند آميلوپكتين از تجمع قطرات و زنجيره اصلي

,.Timgren et al(كند جلوگيري مي 2013; Dokic et 
al., اتحاديهو2اداره غذا توسط OSAنشاسته)2012

به عنوان افزودني مجاز ماده غذايي مورد تاييد قرار3اروپا
و از مزاياي  و OSAگرفته است اين است كه بدون طعم

و غيربي و استفاده بو و در آب سرد محلول است سمي است
ميآن به جاي تخم  شودمرغ باعث كاهش كلسترول

)Tesch et al., 2002.( 

1 Octenyl Succinic Anhydride, OSA 
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هدف اصلي در اين پژوهش جايگزيني قسمتي از زرده
با نشاسته سيب زميني اصلاح شده درصد) 25،50،75،100(

و تعيين  ترين مقدار مناسب(اكتنيل سوكسينات انهيدريد)
كماين نشاسته در سس هاي چرب از نظر ويژگيمايونز

و ميكروبي مي  باشد. فيزيكو شيميايي

و روش هامواد
 مواد-

زميني با منشاء سيب سوكسينات انهيدريد اكتنيل نشاسته
) و نشاسته اصلاح شده با ) Emulsiform CM20با نام

( زمينيمنشاء سيب از كمپاني ) cold swell 5771با نام
National Starch خريداري شد. بتولين از كمپاني

)Sigma-Aldrich, Germany به عنوان استاندارد براي (
 محتواي كلسترول خريداري شد.گيري اندازه

هاروش-
 آماده سازي مايونز-

%8/4، سويا % روغن گياهي40مايونز كم چرب با
،)Cold Swell 5771( % نشاسته2% نمك،5/1شكر،

%01/0% صمغ گوار،14/0% زانتان،05/0% خردل،4/0
%5/4% بنزوات،06/0% سوربات،01/0سيتريك اسيد،

شد سركه و نشاسته مقادير زرده تخم.فرموله و osaمرغ
 استفاده شده است:1هاي مختلف طبق جدول آب در نمونه

و آب OSAنشاسته، مرغ زرده تخممقادير-1جدول
1هاي مختلف مايونزاستفاده شده در نمونه

آب OSAنشاستهمرغزرده تخم1نمونه
0000/5-440/41
25750/3125/0560/42
50500/2250/0690/43
75125/1375/0810/44
100000/0500/0940/45

 مرغ در هر نمونهدرصد جايگزين زرده تخم1

 هاي شيمياييآزمون-
-pH،و  چربيدرصد اسيديته

pH باو اسيديته نمونه هاي سس مايونز مطابق
گيري شد. اندازه 2454استاندارد ملي ايران به شماره 

موردو زرده تخم مرغهانمونهاين همچنين درصد چربي 

و بر اساس استاندارد ملي ايران استفاده به روش سوكسله
شد2454به شماره  . تعيين

 گيري ميزان كلسترولاندازه-
بت(مايونز) در اين روش ابتدا به نمونه به عنوان ولين،

و  و محتويات تري آسيل استاندارد داخلي، اضافه شد
و گليسرولي تركيب ليپيدي مايونز با پتاس اتانولي صابوني 

تركيبات غيرقابل صابوني با اتيل اتر استخراج گرديد. سپس
و ترياسترول ها از روي صفحات ترپن الكلها

و   كروماتوگرافي لايه نازك بر پايه سيليكاژل جداشد
 YLهاي جدا شده با كروماتوگرافي گازي مدل بخش

6100 GC )دماي اونºC260دماي تزريق ،ºC 280 ،
با، ºC 300دماي دتكتور و هيدروژن گاز حامل نيتروژن

(،%99/99خلوص  طولبا)Tym-5ستون تقريبا غيرقطبي
توسط ستون مويين آناليز شدند.) ميكرون25قطرو متر 30

)International Olive Oil, 2001(

 هاي فيزيكي آزمون-
 گيري كمي پايداري امولسيوناندازه-

گرم از هر نمونه، در ميلي15در اين آزمون، ابتدا مقدار
بنداخل فالكون و در داخل ماري در هاي سانتريفوژ ريخته

دقيقه حرارت داده10گراد به مدت سانتيدرجه80دماي 
و در دستگاه ها تا دماي محيط خنك شدندسپس نمونهشد. 

به 5000، با Velocity14 سانتريفوژ مدل دور در دقيقه
 دقيقه قرار داده شد. شاخص پايداري30مدت زمان 

(نمونه  Nikzadeها با استفاده از فرمول زيرمحاسبه گرديد

et al., 2ساعت،24). اين آزمون در فواصل زماني 2012
و2ماه،1هفته، در اين بازه شد.انجام ماه پس از توليد3ماه

 ها در يخچال نگهداري شدند.زماني نمونه

شاخص	پايداري �
	ارتفاع	لايه	امولسيفيه

ارتفاع	كل	لايه � 100 

 گيري رنگاندازه-
و بررسي تاثير مقادير جهت انجام آزمون رنگ سنجي

از (*a*, b*, L) هاي رنگ مختلف نشاسته بر شاخص
 Hunter Lab Chroma meter CR-400دستگاه 

 استفاده شد.
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 هاي ميكروبي هاي آزمون روش-
هاي سس مايونز، بر اساس هاي ميكروبي نمونه آزمون

هاي شامل آزمون 2965استاندارد ملي ايران به شماره 
و مخمر، لاكتوباسيلوس،  شمارش كلي ميكروبي، كپك
و سالمونلا انجام شد.  اشرشياكلي، استافيلوكوكوس اورئوس

پسآزمون اين يكاز ها ها نمونهروي ماه از توليد بر گذشت
 انجام شد.

كشت جهت آزمون شمارش كلي ميكروبي، از محيط
)PCA (plate count agar و مخمر از ، براي كپك

( محيط  YGC(Yeast Extract Glucoseكشت

Chloraphenicol و در مورد لاكتوباسيلوس از محيط
) استفاده MRS (De Man Rogosa and Sharpكشت

و شمارش كلي گرديد. جهت انجام تمامي آزمون ها
هاي فوق، از استاندارد ملي ايران به شماره ميكروارگانيسم

و دقت 1-8923 هاي اعشاري(تهيه سوسپانسيون اوليه
هاي ميكروبيولوژي) استفاده گرديد. جهت براي آزمايش

ها از استاندارد ملي آزمون شمارش كلي ميكروارگانيسم
(آزمون شمارش كلي a5272ران به شماره اي

در ميكروارگانيسم در درجه سانتي30ها گراد) استفاده شد.
 2946مورد اشرشياكلي از استاندارد ملي ايران به شماره 

و شمارش اشرشياكلي با استفاده از روش (روش جستجو
بيشترين تعداد احتمالي)، در مورد سالمونلا از استاندارد ملي

در 6806-3شماره ايران به و (آزمون جستجوي سالمونلا)
و مخمر از استاندارد ملي ايران به شماره مورد كپك

و مخمرها) كپك(روش جامع براي شمارش10899-1 ها
 استفاده گرديد.

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

و مينيافزار مختلف، از نرم هايآزمون تب استفاده گرديد
و تحليل و در سطح تجزيه ها با طرح كاملا تصادفي متعادل

افزار انجام گرفت. همچنين از نرم05/0احتمال خطاي 
 اكسل جهت ترسيم نمودارها استفاده گرديد.

هايافته
pH ،و محتواي چربي نمونه در اسيديته هاي مايونز
 pHآورده شده است.بر اساس نتايج اين جدول،2جدول

 قرار دارد كه مورد تاييد1/4-1/3ها درمحدوده تمامي نمونه
). با افزايش 1371، نامبي(باشدمياستاندارد ملي ايران
داري كاهش يافته بطور معني  pHجايگزيني تخم مرغ

 است. 
باها تمام نمونهاسيديته استاندارد ملي ايران مطابق

ها ديده داري بين نمونهو اختلاف معنيبوده) 1371 نام،بي(
 نشد.

آزمون چربي نشان داد كه اگرچه در فرمولاسيون نتايج
(تمام نمونه %) استفاده40ها مقدار يكساني روغن گياهي

شد، اما محتواي چربي نمونه با افزايش ميزان جايگزيني 
)، كاهش 35.5-31.8%( تخم مرغ، با محتوي چربي

(جدول  & Sikorski() نشان داد2 محسوسي

Kolakowska, 2003(.
،1،14،30هاي مايونز بعد از ميزان پايداري كمي نمونه

و نتايج آن در جدول90و 60 3روز بعد از توليد ارزيابي شد
آورده شده است. بهترين پايداري تا دو هفته بعد از توليد در

% زرده مشاهده شد. از طرف ديگر 100ي نمونه شاهد حاو
(تا در مدت نگهداري طولاني % 100ماه)، نمونه حاوي2تر

و كمترين OSAنشاسته پايداري بهتري از خود نشان داد
و25پايداري در نمونه با   ديده شد. % جايگزيني زرده%50

)1( هاي مايونزنمونهو اسيديته چربي، pH-2جدول

نمونه pH (%)چربي (%)اسيديته
a00/0±65/0 a22/0±45/41 a01/0±97/3  شاهد
a00/0±65/0 ab02/0±37/41 b01/0±74/3 25%
a01/0±66/0 bc54/0±72/40 c01/0±68/3 50%
a00/0±65/0 bc16/0±71/40 d01/0±60/3 75%
a01/0±66/0 c08/0±32/40 e01/0±49/3 100%

و مقادير±نتايج به صورت ميانگين)1( .)p<0.05( با حرف فوقاني متفاوت با يكديگر اختلاف معنادار دارنددر هر ستون انحراف معيار
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نتايج آزمون رنگ سنجي آورده شده، دراين4 جدول در
بترتيب تمايل به رنـگ *bو *aروشنايي رنگ، *Lآزمون 

دهنـد. در ايـن آزمـون تفـاوتي بـين قرمز وزرد رانشان مـي 
و نمونـه شـاهد در فاكتورهـاي نمونه مشـاهده *aو *Lها

% جـايگزيني، بـا 100، نمونه با *bنشد. اما در مورد فاكتور 
، داراي كمترين تمايـل بـه سـمت زرد *bداشتن كمترين 

 باشد. مي
به5 جدول نتايج آزمون ميكروبي در آمده است، باتوجه

استاندارد ايران، حداكثر تعداد مجاز در هر گرم سس مايونز، 
، مخمر102، كپك104براي شمارش كلي ميكروبي 

لاكتيك، اشرشيا كلي منفي، باكتري اسيد5×102
در1/0هتروفرمانتيو منفي در  و سالمونلا منفي 25گرم

همانطور كه ملاحظه)، بنابراين1384نام،بي( باشدگرم مي
ها مطابق با استاندارد گردد كليه نتايج ميكروبي نمونهمي

در ملي ديده شد. يكي از منابع مهم آلودگي ميكروبي
محصولات حرارت نديده مانند سس مايونز، تخم مرغ 

كه با بود به همين دليل پيش فرض ما، اينگونه باشد مي
از ميزانهاتوجه به كاهش ميزان تخم مرغ در نمونه

% 100آلودگي ميكروبي كاسته مي شود، به ويژه در نمونه با 
جايگزيني كه تنها حاوي نشاسته بود. البته در نهايت نمونه

كل75با  باهايه ويژگي% جايگزيني نشاسته به دليل برتري
ها، به عنوان نمونه منتخب ارائه توجه به تمامي آزمون

آل گرديد ودگي كمتري از نظر كه بهرحال از نمونه شاهد
.منبع آلوده كننده تخم مرغ دارد

 پايداري مايونز در طول زمان نگهداري-3جدول

 زمان نگهداري
(روز)

)1(امولسيون ميزان پايداري

%100%75%50%25 شاهد
1a0±00/100 c06/0±43/98d10/0±10/96a06/0±83/99b06/0±93/99

14a0±00/100 c06/0±07/98d12/0±43/95a06/0±83/99b06/0±46/98
30 e29/0±33/91d12/0±37/92c17/0±60/93b21/0±73/96a06/0±73/97
60d58/0±67/89b10/0±90/93c06/0±07/92a06/0±23/96a06/0±93/96
90 d58/0±33/84b12/0±87/90b06/0±27/91a57/0±67/94a06/0±07/94

و مقادير با حرف فوقاني متفاوت±ميانگين نشان دهندهنتايج)1( .)p<0.05( با يكديگر اختلاف معنادار دارند رديفي به صورت انحراف معيار

 هاي سس مايونزهاي رنگي در نمونهشاخص-4جدول

)1(هاي رنگي شاخص نمونه

L*b*a*
a54/7±737/40c09/0±22/4a16/0±29/0 شاهد

25%a49/4±747/50a46/0±8/6a03/0±21/0
50%a86/5±837/41b26/0±6/5a02/0±19/0
75%a34/5±247/41b37/0±74/5a01/0±13/0

100%a99/6±49/45b10/0±80/5a02/0±26/0
و مقادير با حرف فوقاني متفاوت±نتايج به صورت ميانگين)1( بادر هر انحراف معيار .)p<0.05( يكديگر اختلاف معنادار دارند ستون

)1(هاي سس مايونز نتايج بيانگر آزمون ميكروبي صورت گرفته بر روي نمونه-5جدول

 نمونه
 نوع آزمون

 سالمونلا اشرشيا لاكتوباسيل مخمر كپك شمارش كلي
-->150903010نمونه شاهد

-->150903010%25نمونه
-->130902010%50نمونه
-->120702010%75نمونه
-->120702010%100نمونه
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هاي مايونز گيري محتواي كلسترول نمونهنتايج اندازه
آمده است نشان داد كه با افزايش درصد6كه در جدول

ها نمونهجايگزيني نشاسته از ميزان محتواي كلسترول 
 شود.كاسته مي

و25درنهايت نمونه % جايگزيني به دليل پايداري%50
با كمتر و نمونه و75%،0حذف شده % جايگزيني %100

زرده به دليل پايداري كمي بيشتربراي آزمون ارزيابي ميزان 
.كلسترول انتخاب شدند

سس منتخب هاي محتواي كلسترول نمونه-6جدول
)1(مايونز

)1(محتواي كلسترول نمونه

(ppm)
 a0±041/6823شاهد

75%b0±413/1024 
100%c0±043/143 

و مقادير با حرف فوقاني±نتايج به صورت ميانگين)1( انحراف معيار
.)p<0.05( متفاوت با يكديگر اختلاف معنادار دارند

(نمونه هايكروماتوگرام-1ار نمود ( )=aهاي مايونز ()bشاهد، يا%75با ) نمونهcو  % جايگزيني زرده.100و
S=،استاندارد بتولين Ch=كلسترول 
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 بحث
كه pHنتايج آزمون با افزايش جايگزيني نشان داد

به صورت معناداري كاهش پيدا كرد، pHتخم مرغ، ميزان 
( pHاين كاهش مرتبط با  و6≈زرده تخم مرغ (pH 

ميosa )≈6نشاسته سيب زميني باشد، با توجه به اينكه)
pH اين دو تركيب تقريبا يكسان مي باشد، بنابراين به نظر
 pHمرغ تغييري در رسد كه بايستي جايگزيني زرده تخممي

.Hui et alمايونز ايجاد نكند 2009; Blitz et al., )

و افزايش.2009) ولي از آنجايكه مقدار وزني كاهش زرده
(جدول نشاسته در فرمولاسيون )1هاي مختلف مايونز
موجود اثر سركه تخم مرغ، ميزان يكسان نيست، با كاهش

و باعث كاهش   pHدر فرمولاسيون، بيشتر مشهود بوده
 گرديده است.

ها، با توجه به اينكه محتواي چربي نمونهدرمورد آزمون
و % تري65مرغ از محتواي چربي زرده تخم گليسريد

و3/28 به همين دليل باشدمي% كلسترول2/5% فسفوليپد
نتايج آزمون چربي نشان داد كه با كاهش ميزان زرده درصد 

ميمحتواي چربي نمونه (ها كاهش ,.Blitz et alيابد
2009 .( Morosبا كارانو هم توليد سس نتايج مشابهي را

(از طريق استخراج كلسترول زرده)  مايونز كم كلسترول
 گزارش نمودند. 

نتايج آزمون پايداري نشان داد كه تا دوهفته بعد از
ي را نشان داد،  توليد نمونه شاهد از خود بيشترين پايدار

و اين موضوع به دليل وجود فسفوليپيدهاي زرده تخم مرغ
رد آنها بعنوان يك امولسيفاير قوي كاملا قابل انتظار عملك
,.Jullivet et al)بود. 2006; Magnusson et al., )

/ ) بطوركلي پايداري سيستم2009 هاي امولسيوني روغن
و عملكرد لايه تشكيل آب در طي نگهداري آنها، به نوع

شده بر سطح فصل مشترك قطرات روغن با آب مربوط 
گيري امولسيون عملكردز شكلشود. در آغامي

تر است پس پايداري امولسيفايرهاي سبك مولكول سريع
از شود.بهتري در نمونه شاهد مشاهده مي ماه1در حاليكه

بيشترين OSAماه بعد توليد نمونه حاوي تنها نشاسته3تا 
. چراكه اين تركيب دهدپايداري را از خود نشان مي

ماكرومولكول با گذشت زمان فرصت كافي خواهد داشت تا 
با تشكيل يك غشاء ضخيم بر سطح قطرات روغن از 
طريق مكانيزم دافعه فضايي پايداري بيشتري فراهم كند. 
ضمنا نكته ديگري كه در سيستم هاي امولسيوني مطرح 

و است موضوع رقابت بين امولسيون هاي سبك مولكول
بر سطح فصل مشترك است كه جذب كرومولكول براي ما

 ,Hockergard( شودخود عاملي در ناپايداري محسوب مي

2011(.
سنجي نشان داد كه با كاهش ميزان نتايج آزمون رنگ

هاي ها به دليل كاهش رنگدانهمرغ نمونهمحتواي تخم
(تخم ,.Herald et alمرغ مانند لوتئين، گزانتوفيل، كاروتن

2009)  شود.) كاسته مي*b) از زردي نمونه
(نموداركلسترول نمونه در كروماتوگرام )، پيك1 ها

و سطحRT=17288/13كلسترول در دقيقه مشاهده شد
ها با افزايش جايگزيني زرده كاهش يافت.رنموداپيك زير 

مرغ بين باتوجه به اينكه مقدار متوسط كلسترول در هر تخم
( گرم متغيرميلي 210-240 ,.Blitz et alاست در)2009

گرم مايونز تهيه شده با زرده تخم مرغ، 100هر نتيجه
اين مقدار كم اگرچه گرم كلسترول است،3×10-2حاوي 

است، اما با افزايش تمايل افراد براي مصرف غذاهاي فست 
و مصرف اين سس ها به صورت مستمر در وعده هاي فود

در طول شبانه روز غذايي متعدد، مقدار مصرف كل سس 
و در اين تحقيق علاوه بر كاهش  %84افزايش ميابد.

، مقدار مايونز نسبت به نمونه شاهدنمونهدر كلسترول
طور كه انتظار همانيافته است ها را نيز كاهش چربي نمونه

و75رفت مي و84% جايگزيني سبب %100 % كاهش%97
مزيت كه اين موضوع نشان دهنده شودكلسترول مي

 باشد.مي OSA جايگزيني زرده با نشاسته

 گيرينتيجه
نتايج نشان داد كه با افزايش درصد جايگزيني زرده

ها از مرغ علاوه بر كاهش ميزان كلسترول تمامي نمونهتخم
از آنها ميزان چربي و اين خود مزيت استفاده نيز كاسته شد

 نز مرغ در سس مايواين نوع نشاسته به جاي زرده تخم
ميمي توان باشد. با توجه به نتايج حاصله از اين تحقيق

و 84,9% جايگزيني را با كاهش75نمونه با  % كلسترول
% چربي نسبت به شاهد بعنوان بهترين نمونه 1,78كاهش 

 سس مايونز كم چرب كم كلسترول، معرفي نمود.

 سپاسگزاري
ــد ــرم واح ــان محت و كاركن ــديريت ــيله از م ــدين وس ب

و  و توسـعه شـركت صـنايع غـذايي بهـروز نيـك تحقيقات
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و كشاورزيپژوهشكده صنايع پژوهشگاه اسـتاندارد-غذايي
انـد، كه در انجام اين پـژوهش همكـاري صـميمانه داشـته 

 گردد.قدرداني مي

 منابع
سس.)1371(. نامبي و ها. ويژگي-هاي سالادمايونز

 چاپ اول.،2454شماره ملي ايران، استاندارد 
و روش آزمون ويژگي.)1376(. نامبي هاي ميكروبي

و سس سالاد. استاندارد  شماره ملي ايران،سس مايونز
 چاپ دوم.،2965
و خوراك)1381(.نامبي . ميكروبيولوژي مواد غذايي

ره شما ملي ايران،دام، آزمون جستجوي سالمونلا. استاندارد 
 چاپ دوم. تجديد نظر سوم.،1810
و خوراك)1384(. نامبي . ميكروبيولوژي مواد غذايي

و شمارش اشرشيا كلي با استفاده از  دام، آزمون جستجو
شماره ملي ايران،روش بيشترين تعداد احتمالي. استاندارد 

 چاپ اول. تجديد نظردوم.،2946
و)1385(.نامبي خوراك دام، . ميكروبيولوژي مواد غذايي

هاي كواگولاز روش جامع براي شمارش استافيلوكوكوس
و ساير گونه (استافيلوكوكوس .ها)مثبت

 تجديد نظراول.،6806-3شماره ملي ايران،ستانداردا
و خوراك)1386(.نامبي . ميكروبيولوژي مواد غذايي

و رقت هاي اعشاري براي دام، تهيه سوسپانسيون اولي
-1شماره ملي ايران،استاندارد.ميكروبيولوژيهاي آزمايش

 چاپ اول.،8923
و خوراك)a1386(.نامبي . ميكروبيولوژي مواد غذايي

30ها در دام، روش جامع براي شمارش ميكروارگانيسم
چاپ،5272شماره ملي ايران، استاندارد.درجه سلسيوس

 دوم. تجديد نظر اول.
و خوراك . ميكروبيولوژي)1387(.نامبي مواد غذايي

و مخمرهادام، روش جامع براي شمارش كپك قسمت-ها
هاي با فعاليت آبي روش شمارش كلني در فراورده-اول

چاپ،1-10899 ملي ايران،شماره. استاندارد95بيشتر از 
 اول.
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