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  مقدمه . 1

هاي  هاي اخَير موجب ايجاد چالش اي صنعت غذا در سال روند تغذيه
جديدي در زمينه طراحي و فرُمولاسيون محصولات غذايي جديد و 

كالري، پروبيوتيك،  چرب، كم با خواص دارويي، فراسودمند، كم

به عبارت ديگر امروزه . بيوتيك شده است ينبيوتيك و س پري
كنندگان غذاهايي را ترجيح مي دهند كه علاوه بر ايمن بودن  مصرف

تنوع محصولات صنايع . اي نيز داشته باشد براي آنها منافع تغذيه
هاي توليدي مواد غذايي و حركت در  بودن شركتغذايي و رقابتي 

قات و ايجاد كنندگان لزوم تحقي مسير ميل و ذائقه مصرف
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  صنايع غذايي :موضوع

 فراسودمند غذايي ومحصولات جديد غذاهاي براي نويدبخش منابع از يكي ها، ريزجلبك:مقدمه و هدف 

مورد  اي غذاها تغذيه ارزش افزايش منظور به ندتوان مي متعادل، تركيب شيميايي داشتن دليل به و هبود
ريزجلبك  ترين مناسب انتخاب منظور به ها، آن هاي فيزيكوشيميايي ويژگي دانستن .گيرند قرار استفاده

  .است لازم غذاهاي جديد توسعه و غذايي فناوري كاربردي هاي برنامه براي
درصد از هر يك از جلبك ها  5/0و  3/0، 1/0در اين تحقيق سس مايونز با درصد هاي  :حقيقروش ت

و همچنين قارچ گانودرما در فرمولاسيون سس مايونز مورد  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيرولينا
، ، اندازه ذراتpHهاي پايداري امولسيوني، ويسكوزيته، عدد پراكسيد،  آزمون. ه قرار گرفتاستفاد

هاي زماني روز توليد، ماه اول، ماه دوم و ماه سوم  نجي و همچنين كپك و مخمر در بازهخصوصيات رنگ س
% 5احتمال ها با روش آناليز واريانس دو طرفه و در سطح  نتايج آزمون. ارزيابي قرار گرفت نگهداري مورد

)05/0p<(  و با نرم افزارMinitab 16 مورد ارزيابي قرار گرفت.  

پايداري امولسيوني، و  افزايش اندازه ذرات و هاي ويسكوزيته نتايج نشان داد كه شاخص: و بحثنتايج 
 نهايتاً. يافت  داري معني كپك و مخمر كاهش  جمعيت، شاخص روشنايي و همچنين pH عدد پراكسيد،

 گانودرماو  ولگاريس كلرلا، پلاتنسيس اسپيروليناهاي  درصد از هريك از جلبك 1/0مقادير با  T10تيمار 
  .به عنوان تيمار بهينه انتخاب شد لوسيدوم

و چرب  يدهاياس درات،يكربوه زه،يرنگ ن،ياز پروتئ يها غنزجلبكير :صنعتي /توصيه كاربردي
  .سازي مواد غذايي مورد استفاده قرار بگيرندتوانند در غنيهستند كه مي نيپروتئ يمواد معدن و نيتاميو

  

  : واژگانديكل
 ودرما لوسيدومقارچ گان 

 كلرلاولگاريس 

 اسپيروليناپلاتنسيس  
 مايونز 
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يكي از مسائل مهم و . نمايدهاي جديد را توجيه مي فرمولاسيون
-اي آن كشور مي كنندگان، فرهنگ تغذيه گذار در ذائقه مصرف تاثير

. باشد كه بر روي فرمولاسيون و تنوع محصولات تاثير بسزايي دارد
 ,.Haskaraca et al) صنعت سس نيز از اين روند مستثني نيست

2014) .  
وزه سس مايونز به عنوان يك چاشـني غـذايي رايـج در امر

ها از قارچ .شـودهاي غذايي مردم محسـوب مـيدسرها و وعده
ديرباز به لحاظ خواص دارويي در كشورهاي شـرق آسيا مورد توجه 

 Lentinus(ها به طـور سـنتي شـيتاكه براي مثال ژاپني. بودهاند

edodes ( ،كننده روح و جسـم  تقويترا به عنوان اكسير زندگي
هــاي  خاصـيت درمــاني قــارچ. كردنــداســتفاده مـي

هاي اخير در پردهاي از ابهام بـاقي مانـده بود  ماكروسكوپي تا سال
از جمله . هاي علمي خواص دارويي آنها را نشان داد تا اينكه بررسي

ويروسـي، ضدقارچي، به خواص ضدباكتريـايي، ضـد توانميآنها 
ضدحساسيت، تقويت سيستم ايمني، ضدتومـوري، كاهش قند و 

). 1392 پور و همكاران،كي( هاي مختلف اشاره كرد فشار خون قارچ
هايي كه به لحاظ دارا بودن خواص درماني متعدد به  يكي از قارچ

قـارچ دارويـي  موثرترينعنوان بهترين قـارچ دارويـي جملـه 
ها  ژاپني. باشـدمـي ما لوسيدومگانودر نامگذاري شده اسـت قـارچ

معتقدند كه سوش قرمز رنـگ ايـن قـارچ داراي خـواص درماني 
ها معتقدنـد كـه سـوش سـياه رنـگ داراي خواص  است، اما چيني

 Mayzumi et( درماني به مراتب بيشتر از سوش قرمز رنگ است

al., 1997 .(  
 Ganoderma ريشي با نام علمييا قارچ  قارچ گانودرما

lucidum گانودرماسه تيره ساله از قارچي يك 
(Ganodermataceae)  است كه طب سنتي چيني مصرف دارويي

شي و در  نام محلي اين قارچ در چين، لينگ زي؛ در ژاپن، ري .دارد
ها معتقدند كه اين قارچ نماد زندگي  چيني. باشد كره، يونگ زهي مي

اين قارچ . نگي استشاد، شانس، سلامتي و طول عمر و حتي جاودا
در طب سنتي جهت درمان بي خوابي، تنگي نفس، تقويت حافظه، 

هاي كليه و كبد، ورم مفاصل، آسم مورد استفاده قرار  بيماري
 ريزجلبك اسپيرولينا ).1391كي پور و همكاران، (. گيرد مي

)Spirolina Platensis( اي و  هآبي رشت-يك سيانوباكتر سبز
در غني سازي غذاي انسان و  وفوره به مارپيچي است كه امروز

اسپيرولينا داراي مقدار زيادي پروتئين با . حيوان استفاده مي شود
كيفيت بالا، شامل اسيدهاي آمينه ضروري با ضريب هضم بالا، 
رنگدانه هايي از قبيل كاروتنوئيدها و فيكوسيانين، ويتامين ها و مواد 

خواص سلامت بخشي آن، از  .معدني از قبيل كلسيم و آهن مي باشد
سرطاني، ضدباكتريايي و موثر در آلرژي ها، زخم معده، خواص ضد

آنمي، مسموميت فلزات سنگين و مسموميت ناشي از تشعشات 
فيكوسيانين، -Cبه  اسپيرولينا عمدتاً. توان نام بردراديواكتيو را مي

 زرين و همكاران،(بتاكاروتن و تركيبات فنولي نسبت داده مي شود 
هاي چند سلولي و رشته اي اسپيرولينا از جمله ريزجلبك ).1393
 GRASييد سازمان غذا دارو، به عنوان أآبي است كه بعد از ت- سبز

ارزش اسپيرولينا به علت هضم آسان ناشي از فقدان . معرفي گرديد
سلولز در ديواره سلولي است ميزان اسيد نوكلئوئيك آن كمتر از پنج 

تمامي اسيدهاي آمينه ضروري را داشته و  اسپيرولينا. درصد است
). 1393 اسلامي مشكناني و همكاران،(ارزش زيستي بالايي دارد 

)Chlorella vulgaris( ولگاريس كلرلا
يكي از مشهورترين ريز  

 10تا  2با قطر نوعي جلبك سبز رنگ ميكروسكوپي ها، جلبك
ك يك جلبك تكلرلا . باشدهاي شيرين ميساكن در آبميكرون 

اي در حدود يك گلبول قرمز دارد و غشاء سلولي اندازهسلولي است، 
، جيوه و ساير سموم را به ، سربدتواند دي اكسيمي كه دارد خاصي

نه تنها يك غذاي كامل است بلكه به عنوان كلرلا . خود جذب نمايد
اي تواند در پيشگيري يا درمان كمبودهاي تغذيهمكمل غذايي مي

  . رددنيز استفاده گ
توانايي اين جلبك در فراهم سازي مواد مورد نياز بدن، بعلت 

 8بعنوان مثال كلرلا حاوي . باشدتركيبات غني درون سلولي آن مي
علاوه بر آن حاوي مقادير قابل توجهي از . اسيد آمينه ضروري است

 B7 ,B6هايباشد؛ از جمله ويتامينها و مواد معدني ميانواع ويتامين

,B2 ,B1 ,E ,C ,A وB12 . لازم به ذكر است تركيبات مغذي اين
اي نسبت به گياهان از نظر جلبك در بسياري از پارامترهاي تغذيه

و نسبت به جانوران از نظر كلروفيل و پروتئين  P K, Fe, M, ميزان
) 1394(امين كاشاني و همكاران  ).Safi et al., 2014(برتري دارد 

بر  اسپيرولينا پلاتنسيسودر ريز جلبك در بررسي تاثير افزودن پ
هاي فيزيكوشيميايي، ميكروبي، حسي و ويسكوزيته ماست گيژوي

ايگزيني سطوح كم چرب هم زده طي نگهداري گزارش كردند ج
پس  با پودر شيرخشك اسپيرولينا پلاتنسيسمختلف زيست توده 
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ماست، سبب ايجاد تغييراتي  چرخ علاوه بر افزايش ارزش تغذيه اي
هاي ريز ساختاري فرآورده ر كينتيك توسعه اسيدي شدن و ويژگيد

استفاده از ريز جلبك ) 1397( باباخاني و همكاران. گردد نهايي مي
كم كالري  فراسودمنددر فرمولاسيون سس  اسپيرولينا پلاتنسيس

را بررسي نمودند و دريافتند كه از خواص  شده با آهن و روي غني
به صورت مجزا و  پلاتنسيس اسپيروليناو  كلرلا ولگاريسهاي جلبك

جهت توليد محصول  گانودرما لوسيدومهمچنين در تركيب با قارچ 
 .توان بهره برد ميفراسودمند 

  ها  مواد و روش. 2
  تهيه و آماده سازي جلبك سبز و قارچ گانودرما . 1.2

قارچ گانودرما از پژوهشكده گياهان دارويي تهيه شده و به 
ميكرون  30چ گانودرما در آمده و با الك با مش صورت پودر قار

شد و سپس به همراه پودرهاي جلبك سبز با نسبت هاي  آسياب
در  1مخلوط شد و در درصد هاي معادل با جدول  1:1:1

هيه در تيمارهاي سس بعد از ت. فرمولاسيون سس مايونز استفاده شد
ن ها در كليه آزمو. گراد نگهداري شددرجه سانتي 4شرايط يخچال 

 24، )توليداز  پس بلافاصله( ساعت فرـص مانيزبازه هاي زماني 
  .صورت پذيرفتتوليد از  پس هما 3 ه،اـم 2 ه،اـم 1 ،ساعت

  )وزني/ براساس درصد وزني(شاهد  تركيب مواد تشكيل دهنده تيمار. 1جدول 

 (%)مقادير  تركيبات
 00/37  روغن زيتون
 00/10  تخم مرغ

 80/35  آب
 00/8  سركه
 4  شكر
 40/0  خردل
 00/2  نمك

 10/0  نگهدارنده
 20/0  زانتان

 50/2  نشاسته اصلاح شده

  تهيه و فرمولاسيون سس مايونز. 2.2

تهيه شده  1سس مايونز در شرايط آزمايشگاهي مطابق با جدول 
اولتراتاراكس  (و پس از تهيه مخلوط نهايي با استفاده از هموژنايزر 

 5به مدت ) دور در دقيقه 1000(دور بالا  با) ، آلمان 810مدل تي 

دقيقه هموژن شد، لازم به ذكر است كه براي هر تيمار مقدار يك 
 ,.Janine Passos Lima da et al( كيلوگرم نمونه تهيه شد

 2تيمارهاي تهيه شده جهت بررسي مطابق با جدول  ).2012
  .باشند مي

  سبز و قارچ گانودرماكدبندي تيمارهاي سس مايونز با جلبك هاي . 2جدول
قارچ  كد تيمار

  (%)گانودرما
كلرلا جلبك 

  (%)ولگاريس
اسپيرولينا جلبك 

  (%)پلاتنسيس
T0

 )تيمارشاهد(
-  -  -  

T11/0   -   -  
T2 3/0   -   -  
T3 5/0   -   -  
T4  -  1/0   -  
T5  -  3/0   -  
T6 -  5/0   -  
T7 -   -  1/0  
T8  -   -  3/0  
T9  -   -  5/0  

T101/0  1/0  1/0  
T112/0  2/0  2/0  
T12 3/0  3/0  3/0  

  هاي سس مايونز آزمون. 3.2

 تهـبسدرب  تيكيـپلاس وفرـظدر  ايونزـم سس ياـه هـنمون
و  گرفت اررــق گراد درجه سانتي 55در آون  اعتــس 56 تدـم هـب

 اسپيروليناو  كلرلا ولگاريسذرات  بسورو  يــگزدنــغرو رــنظاز 
 اررـق يـسربر ردمو يظاهر رتصو هو قارچ گانودرما  پلاتنسيس

 5 ليا 4( لاـيخچ يمادر د هما سه تمد به نمونهها اريپايد. گرفت
 دجوو نموآز ياـمبن. گرفت ارقر يابيارز ردمو نيز) ادسانتيگر جهدر
جامد ذرات  تجمعو  هـنمون طحـسدر  نـغرو هـگون هر دجوو معد يا

ر د وملوسيدگانودرما و قارچ  پلاتنسيساسپيرولينا و  كلرلا ولگاريس
 ,.Janine Passos Lima da et al( باشد مي ايشيشه وفظر كف

 965.33 اردتاندـسا ساـسا رـب يدـكساپر دعد ).2012
23)AOAC ( هاي  براي بررسي دقيق تر اثر غلظت. شداندازه گيري

و قارچ  ولگاريسكلرلا و  اسپيرولينا پلاتنسيسمتفاوت پودر جلبك 
نمونه هاي سس مايونز  هاي رنگ و شاخص لوسيدومگانودرما 

توليدي، پس از گذشت يك هفته از زمان توليد از اسپكتروفتومتر 
 HunterLab ColorFlex45/0( 0/45كالرفلكس مدل  هانتر
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Spectrophotometer(  هانترلب مطابق با روش ارائه شده توسط
 تهيسكوزيو .(Matsakidou et al., 2010) كمپاني شداستفاده 
 ,Brookfield(استفاده از رئومتر تنش ثابت  آماده با ينمونه ها

LV, II-DV, Viscosimeper, VSA( دليمجهز به اسپن ULA ،
با  SDSدرصد  5/0با محلول  ونزيما يها نمونه .شد يرياندازه گ
و سطح  )ميكرومتر(و سپس اندازه ذرات  قيرق 1:100نسبت 

از  هر نمونه با استفاده ياندازه ذرات برا سنجش) CC/m2( مخصوص
اصلان ( مورد بررسي قرار گرفت) Sizer Fritsch Particle(دستگاه 

اندازه گيري كپك و مخمر بر اساس  ).1391 زاده و همكاران،
  .صورت پذيرفت 1389، 10136استاندارد ملي

 نتايج و بحث. 3

 سـسذرات در  بسوو ر مولسيونيا اريپايدارزيابي . 1.3
  ايونزـم

داري بين معني اختلافاتشد كه مشاهده  1با توجه به نمودار 
ميزان شاخص پايداري امولسيون تيمارهاي سس مايونز در روز توليد 

همچنين چنين تغييراتي نيز در . )P≥05/0( و ماه اول نگهداري بود
. )P≥05/0( بازه هاي زماني ماه هاي دوم و سوم نگهداري نيز رخ داد

وب ذرات در ماه بالاترين ميزان تغييرات پايداري امولسيوني و رس
در بين . )P≥05/0( باشد گهداري در كليه تيمارها مشهود ميسوم ن

نيز داراي  T9و  T3 ،T6تيمارهاي سس مايونز نيز تيمارهاي 
همچنين . )P≥05/0( كمترين ميزان پايداري امولسيوني بودند

داراي جليك هاي اسپيرولينا  T10 ،T11 ،T12سس مايونز  تيمارهاي
ولگاريس و همچنين قارچ گانودرما داراي پلاتنسيس و كلرلا

ناپايداري بالاتري از تيمارهاي داراي تنها جلبك اسپيرولينا 
- معنياختلافات . پلاتنسيس و كلرلاولگاريس به تنهايي بوده است

بين ميزان پايداري امولسيوني تيمارهاي سس مايونز داراي  داري
امولسيوني سس جلبك اسپيرولينا پلاتنسيس با تيمارهاي پايداري 

مايونز داراي جلبك كلرلاولگاريس به لحاظ اختلاف در نوع جلبك 
با ميزان پايداري امولسيوني تيمارهاي سس مايونز داراي قارچ 

امولسيون پايدار، به امولسيوني  .)P<05/0( گانودرما وجود نداشت
 رونشيني ،)Coalescence( اطلاق مي شود كه هم آميختگي

)Flocculation( امه اي شدنو خ )Creaming (در آن رخ ندهد. 
هاي سس مايونز پرچرب كه حاوي  پديده خامه اي شدن در نمونه

، كم تر اتفاق مي افتد، به اين )درصد 80(مقادير بالاي روغن هستند 
دليل كه قطرات روغن به شدت با يكديگر تماس داشته و اصطكاك 

ر حالي كه در حاصل بين آن ها مانع از خامه اي شدن مي گردد؛ د
پديده . نمونه هاي با ميزان چربي پايين، اين پديده معمول تر است

خامه اي شدن در نمونه هاي سس مايونز پرچرب كه حاوي مقادير 
، كم تر اتفاق مي افتد، به اين دليل )درصد 80(بالاي روغن هستند 

كه قطرات روغن به شدت با يكديگر تماس داشته و اصطكاك حاصل 
مانع از خامه اي شدن مي گردد؛ در حالي كه در نمونه  بين آن ها

مايونز كم  .هاي با ميزان چربي پايين، اين پديده معمول تر است
ب سون رمكااليل دبه همين  .ستايته پاييني زيسكوب داراي وچر
شاخصي ان به عنول يخچاي مادر جلبك هاي سبز و گانودرما در دپو
د را وـت خـمقبوليب، سوت ررصوو در  شتد داجووفيزيكي د فسااز 

 1گونه كه در نتايج نمودار همان. دادست مياز ماه دوم نگهداري از د
پايداري امولسيوني تيمارهاي سس مايونز مشاهده گرديد با افزايش 

 ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيروليناميزان استفاده از جلبك هاي 
ز فراسودمند و همچنين قارچ گانودرما در فرمولاسيون سس مايون

يابد كه  ايش و پايداري امولسيوني كاهش ميميزان رسوب ذرات افز
و  پلاتنسيس اسپيرولينارسد افزايش درصد استفاده از  يبه نظر م

و همچنين قارچ گانودرما به جهت افزايش ميزان  ولگاريس كلرلا
درصد فيبر و درصد ذرات فيبر كه به منزله كانون هايي براي جذب 

بوده عمل كرده و همچنين باعث كاهش ميزان توزيع ذرات چربي 
متناسب ذرات چربي در ساختار سس مايونز شده و پايداري و 

مطابق با . هموژنيسيتي سس مايونز فراسودمند را كاهش مي دهد
قانون استوك هر چه گرانروي فاز پيوسته بيش تر باشد، سرعت 

ود؛ در حالي كه جداسازي فازها كم تر و امولسيون پايدارتر خواهد ب
كم بودن گرانروي، باعث افزايش حركت ذرات و در نتيجه افزايش 

مي شود در اين تحقيق تعادل دو فاز ) آب اندازي(سينرزيس 
 كلرلاو  پلاتنسيس اسپيروليناامولسيوني با افزايش ميزان استفاده از 

و  3/0و همچنين قارچ گانودرما به هم خورده و در مقادير  ولگاريس
رصد شاهد كاهش پايداري امولسيوني و افزايش رسوب ذرات د 5/0

همچنين با توجه به اعمال حرارت در آزمون پايداري حرارتي، . بوديم
د منجر به شكستن ساختاري توانميافزايش دما در شوك حرارتي 

مولكول ها، افزايش آزادي و تحرك مولكول ها، جاري شدن آن ها و 
قب آن كاهش پايداري امولسيون در نتيجه كاهش گرانروي و متعا
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زارعي و . در اين راستا نيز تحقيقات مشابهي نيز وجود داشت. شود
 به خربزه دانه كامل آرد در بررسي كاربرد) 1392( قيافه داوودي

سس نيز  فرمولاسيون در موجود چربي از بخشي جايگزين عنوان
ر دريافتند كه افزايش ميزان جايگزيني آرد كامل دانه خربزه د

درصد باعث كاهش پايداري 10جايگزيني بالاي مقادير بالاي 
امولسيوني تيمارهاي سس مايونز گرديد كه با نتايج تحقيق حاضر 

نيز در ) 1392(همچنين اصلان زاده و همكاران . نيز در توافق بود
 عنوان به سبوس گندم از توليدي رژيمي فيبر عملكرد بررسي

تايج مشابهي در رابطه با افزايش مايونز به ن سس در چربي جايگزين
درصد استفاده از فيبر رژيمي و همچنين كاهش پايداري امولسيوني 

  .سس مايونز رسيدند كه با نتايج تحقيق حاضر در توافق مي باشد

  
  
  
  

  
  
  

  

  م نگهداريمقايسه ميانگين شاخص پايداري امولسيون تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سو .1نمودار 
 

  ارزيابي عدد پراكسيد. 2.1.3

در  داريمعنيمشاهده شد كه اختلافات  2با توجه به نمودار 
ميزان شاخص عدد پراكسيد تيمارهاي مايونز در طي سه ماه زمان 

در روز اول نگهداري ميزان عدد ). P≥05/0( نگهداري وجود داشت
ان نگهداري پراكسيد در كليه تيمارهاي يكسان بوده اما در طي زم

بالاترين ميزان عدد پراكسيد در تيمار شاهد و كمترين آن به ميزان 
T12 05/0( مشاهده شد≤P .(طي زمان نگهداري اختلافات  در
از نظر افزايش عدد پراكسيد بين تيمارهاي سس مايونز  داريمعني

). P<05/0( با توجه به نوع جلبك مورد استفاده وجود نداشت
داراي قارچ گانودرما از افزايش ميزان شاخص  تيمارهاي سس مايونز

عدد پراكسيد كمتري در مقايسه با تيمار شاهد و همچنين تيمارهاي 
 ولگاريس كلرلاو  اسپيرولينا پلاتنسيسسس مايونز داراي جلبك 

در مقايسه ميان تيمارهاي جلبك ). P≥05/0( برخوردار بودند
افزايش درصد استفاده نيز با  ولگاريس كلرلاو  اسپيرولينا پلاتنسيس

از اين جلبك ها در فرمولاسيون سس مايونز ميزان شاخص عدد 
در بين ). P≥05/0(پراكسيد از افزايش كمتري برخوردار بود

تيمارهاي سس مايونز تهيه شده با جلبك هاي سبزوقارچ گانودرما 

داراي كمترين ميزان تغييرات عدد پراكسيد در  T6و  T3تيمارهاي 
تيمار سس مايونز داراي ). P≥05/0( اري سه ماه بودطي زمان نگهد

درصد داراي كمترين ميزان شاخص  5/0قارچ گانودرما نيز با ميزان 
در ). P≥05/0( عدد پراكسيد در مقايسه با تيمارهاي جلبك سبز بود

كه از مجموع سه تيمار جلبك سبز و  T12و  T10 ،T11تيمارهاي 
زايش شاخص عدد پراكسيد از قارچ گانودرما استفاده شد ميزان اف
نيز كمترين ميزان شاخص  T12همه تيمارها كمتر بود و در تيمار 

داراي  وليـمعم ايونزـم سس). P≥05/0( عدد پراكسيد مشاهد شد
 كسايشا ظلحا به سطح ينو ا ميباشد غنيو رو بيآ زاـفدو 

در اين تحقيق نتايج نشان داد كه . ميباشد دهسا غناز رو ترهپيچيد
فزايش ميزان استفاده از جلبك اسپيروليناپلاتنسيس و با ا

كلرلاولگاريس و همچنين قارچ گانودرما در فرمولاسيون سس مايونز 
 كاهش يافت داريمعنيميزان عدد پراكسيد تيمارها به طور 

)05/0≤P .( تركيبات زيستي متعددي با گستره كاربردي متنوعي
ضدقارچي و بيوتيكي، ضد ويروسي،  چون اثرات آنتي -هم

هاي پرسلولي شناسايي و استخراج شده است  ضدسرطاني از جلبك
توانند  ها مي هاي اوليه و يا ثانويه اين ارگانيسم و بسياري از متابوليت

. فعال مورد استفاده در صنايع دارويي تبديل شوند به مواد زيست
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نتايج نشان داد كه مقدار عصاره مورد استفاده نقش تعيين كننده در 
يزان حداقل كشندگي و مهار كنندگي داشته چرا كه ميزان م

. تركيبات آنتي اكسيداني و ضد ميكروبي تيمارها افزايش مي يابد
نتايج نشان داد كه ماكروجلبك هاي دريايي داراي آنتي اكسيدان 
هاي مختلف طبيعي شامل پلي فنول ها هستند كه در جلوگيري از 

اكسيداني كاهنده بر پايه  يعاليت آنتف. اكسيداسيون نقش دارند
. شكست زنجيره راديكال آزاد و دادن يك اتم هيدروژن است

سازهاي خاصي از پراكسيد وارد واكنش  ها با پيش همچنين، كاهنده
ركيبات ت. كنند در نتيجه از تشكيل پراكسيد جلوگيري مي. شوند مي

ترتيب  عنوان كاهنده عمل كند و بدين ممكن است به سبزجلبك 
هاي آزاد واكنش داده و  ها را اهدا كرده و با راديكال الكترونيون 

كند كه در نهايت زنجيره  آنها را به تركيبات پايدار تبديل مي
ها موادي هستند كه  اكسيدان آنتي. كنند راديكال آزاد را خنثي مي

از نقطه نظر . ها در بدن مقابله كنند قادرند با اثرات مخرب اكسيدان
عنوان سوبسترايي هستند كه در  ها به اكسيدان يبيولوژيكي، آنت

 غلظت پايين در مقايسه با سوبستراي مستعد اكسيد شدن توانايي به
در اين تعريف . تاخير انداختن يا مهار روند اكسيداتيو را دارند

سوبسترا به هر مولكول قابل اكسيد شدن در محيط زنده يعني 
از اين  .شود گفته مي DNA ها و ها، كربوهيدرات ليپيدها، پروتئين

 اسپيرولينا، ولگاريس كلرلارو با افزايش ميزان استفاده از جلبك 

و قارچ گانودرما در تيمارهاي سس مايونز فراسودمند  پلاتنسيس
از طرفي . ميزان عدد پراكسيد با شدت كمتري كاهش مي يابد

ساختار متخلخل فيبر نيز به منزله پوشش براي به دام اندازي ذرات 
ربي و كاهش نفوذ و دسترسي گلبول هاي چربي سس مايونز بوده چ
اذعان داشت كه با افزايش ميزان اين بافت متخلخل و  توانميو 

 داريمعنيفيبر از ميزان عددپراكسيد تيمارهاي سس مايونز به طور 
. كاسته شد كه با نتايج تحقيقات محققان نيز در توافق مي باشد

 جلبك ريز از در بررسي استفاده) 1397(باباخاني و همكاران 

 كالري كم سس فراسودمند فرمولاسيون در پلاتنسيس اسپيرولينا

آن ها . روي نيز به نتايج مشابهي دست يافتند و آهن با شده غني
به دليل دارا  پلاتنسيس اسپيرولينادريافتند كه استفاده از ريزجلبك 

ارهاي بودن خواص آنتي اكسيداني ميزان شاخص پراكسيد تيم
كه با يافته هاي تحقيق  كاهش دادهمايونز را در طي زمان نگهداري 

اثرات ضد ) 1395(سامي و محمدي . حاضر نيز در توافق بود
در  گانودرما لوسيدومميكروبي و آنتي اكسيداني عصاره و پودر قارچ 

را بررسي نمودند و دريافتند كه استفاده از پودر قارچ  سوسيس
د به عنوان توان ميارا بودن خواص آنتي اكسيداني گانودرما به دليل د

جايگزين نيتريت استفاده شود و همچنين خواص آنتي اكسيداني آن 
  .مهار كرد داريمعنيميزان عدد پراكسيد را به طور 

  

  يمقايسه ميانگين شاخص عدد پراكسيد تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهدار .2نمودار 
  ارزيابي نتايج شاخص رنگ سنجي. 3.1.3

بين  داريمعنيمشاهده شد كه اختلافات  3با توجه به نمودار 
تيمارهاي سس مايونز بر اساس ) L*( شاخص روشناييميزان 

 اسپيروليناو  ولگاريس كلرلااختلاف در ميزان استفاده از جلبك 
زان به طوري كه با افزايش مي. )P≥05/0( وجود داشت پلاتنسيس

 اسپيرولينا پلاتنسيسو  ولگاريس كلرلادرصد استفاده از جلبك هاي 
*( شاخص روشنايي ميزان

L (به طور چشمگيري كاهش يافت 
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)05/0≤P( . ها نيز در ايجاد  نيز بين نوع جلبك داري معنياختلافات
تيمارهاي سس مايونز ) L*(روشناييتغييرات رنگي و كاهش شاخص 

تيمارهاي داراي قارچ گانودرما نيز در . )P≥05/0( وجود نداشت
تغييرات با شيب ملايم تري از تيمارهاي سس مايونز و با كاهش 

به طوري كه بالاترين . )P≥05/0( همراه بود) L*(شاخص روشنايي 
در بين تيمارهاي سس مايونز در تيمار  )L*( ميزان شاخص روشنايي

بين نيز در  )L*( درصد و كمترين ميزان شاخص روشنايي 1/0

. )P≥05/0( درصد مشاهده شد 5/0تيمارهاي سس مايونز در تيمار 
نيز در روز توليد به تيمار ) L*( بالاترين ميزان شاخص روشنايي

شاهد تعلق داشت و در طي زمان نگهداري سه ماه نيز ميزان 
. )P≥05/0( داشت داريمعنيكاهش ) L*( شاخص روشنايي

روز توليد و كمترين  در) L*( بالاترين ميزان شاخص روشنايي
 نيز در ماه سوم نگهداري مشاهده شد) L*( شاخص روشنايي

)05/0≤P(. 

  
  تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهداري) L(*مقايسه ميانگين شاخص روشنايي .3نمودار 

  
بين  داريمعنيمشاهده شد كه اختلافات  4با توجه به نمودار 

تيمارهاي سس مايونز بر اساس اختلاف ) b(* زرديشاخص ميزان 
 اسپيرولينا پلاتنسيسو  ولگاريس كلرلادر ميزان استفاده از جلبك 

به طوري كه با افزايش ميزان درصد . )P≥05/0( وجود داشت
 استفاده از جلبك هاي كلرلاولگاريس و اسپيرولينا پلاتنسيس ميزان

. )P≥05/0( تبه طور چشمگيري كاهش ياف) b(* شاخص زردي
نيز بين نوع جلبك ها نيز در ايجاد تغييرات  داريمعنياختلافات 

تيمارهاي سس مايونز وجود ) b(* زرديرنگي و كاهش شاخص 
در تيمارهاي داراي قارچ گانودرما نيز تغييرات . )P≥05/0( نداشت

با شيب ملايم تري از تيمارهاي سس مايونز و با افزايش شاخص 
به طوري كه بالاترين ميزان . )P≥05/0( ودهمراه ب) b(* زردي

 1/0در بين تيمارهاي سس مايونز در تيمار ) b(* شاخص زردي
نيز در بين تيمارهاي ) b(* شاخص زرديدرصد و كمترين ميزان 

بالاترين . )P≥05/0( درصد مشاهده شد 5/0سس مايونز در تيمار 

تعلق  نيز در روز توليد به تيمار شاهد )b(* شاخص زرديميزان 
 شاخص زرديداشت و در طي زمان نگهداري سه ماه نيز ميزان 

*)b ( داشت داريمعنيافزايش )05/0≤P( . كمترين ميزان شاخص
نيز در ماه ) b(* زرديشاخص در روز توليد و بالاترين ) b(* زردي

  .)P≥05/0( سوم نگهداري مشاهده شد
بين  يدارمعنيمشاهده شد كه اختلافات  5با توجه به نمودار 

تيمارهاي سس مايونز بر اساس اختلاف  )a(* قرمزيشاخص ميزان 
 اسپيرولينا پلاتنسيسو  كلرلا ولگاريسدر ميزان استفاده از جلبك 

به طوري كه با افزايش ميزان درصد  .)P≥05/0( وجود داشت
 ميزان اسپيرولينا پلاتنسيسو  كلرلا ولگاريساستفاده از جلبك هاي 

  .)P≥05/0( طور چشمگيري كاهش يافتبه  )a(* قرمزيشاخص 
نيز بين نوع جلبك ها نيز در ايجاد  داريمعنياختلافات 

تيمارهاي سس مايونز ) a(* قرمزيشاخص تغييرات رنگي و كاهش 
 .)P≥05/0( وجود نداشت
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  ونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهداريتيمارهاي سس ماي) b(*مقايسه ميانگين شاخص زردي  .4نمودار 

  
در تيمارهاي داراي قارچ گانودرما نيز تغييرات با شيب ملايم 

 )a(* تري از تيمارهاي سس مايونز و با كاهش شاخص قرمزي
 قرمزيشاخص به طوري كه بيشترين ميزان . )P≥05/0( همراه بود

*)a(  درصد و كمترين  1/0در بين تيمارهاي سس مايونز در تيمار
نيز در بين تيمارهاي سس مايونز در  )a(* قرمزيشاخص ميزان 
شاخص بالاترين ميزان . )P≥05/0(درصد مشاهده شد 5/0تيمار 

نيز در روز توليد به تيمار شاهد تعلق داشت و در طي  )a(* قرمزي
كاهش ) a(* قرمزيشاخص زمان نگهداري سه ماه نيز ميزان 

 )a(* بالاترين ميزان شاخص قرمزي. )P≥05/0( داشت داريمعني
نيز در ماه سوم  )a(* شاخص قرمزيدر روز توليد و كمترين 

  .)P≥05/0( نگهداري مشاهده شد

  
  تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهداري) a(*مقايسه ميانگين شاخص قرمزي .5نمودار 

  
اكي از كاهش ميزان بررسي نتايج ارزيابي شاخص روشنايي ح

شاخص روشنايي با استفاده از جلبك هاي سبز و همچنين قارچ 
 اسپيروليناگانودرما بود كه با توجه به رنگ سبز جلبك هاي 

چنين نتايجي دور از انتظار نبود و  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس
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مسلما با افزايش ميزان درصد اين تركيبات در فرمولاسيون سس 
صد شاخص روشنايي با شدت بيشتري كاهش مي مايونز ميزان در

رنگ قارچ گانودرما نيز در محدوده قهوه اي بوده و اختلافات . يابد
رنگ فاحشي با رنگ سس مايونز ايجاد مي تمايد كه چنين نتيجه 
اي نيز پيش بيني مي شد و در تحقيقات مشابه نيز اين تغييرات 

هاي  ه با يافتهل مشاهده گرديده است كرنگ در فرمولاسيون محصو
همچنين در طي زمان نگهداري . باشد ميتحقيق حاضر نيز در توافق 

به دليل افزايش اكسيداسيون چربي و افزايش شاخص زردي نيز 
را نشان داد كه در اين راستا نيز  داريمعنيشاخص روشنايي كاهش 

) 1392(صالحي فر و همكاران . مشابهي نيز وجود داشت گزارشات
 اسپيرولينا  جلبك ريز از استفاده با صنعتي كلوچه سازي غني امكان

را بررسي نمودند و دريافتند كه استفاده از ريزجلبك  پلاتنسيس
- معنيشاخص روشنايي تيمارهاي سس مايونز را به طور  اسپيرولينا

. هش داد كه با يافته هاي تحقيق حاضر نيز در توافق بودكا داري
اثر افزودن پودر ريزجلبك ) 1393( اسلامي مشكناني و همكاران

بر برخي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و حسي  اسپيرولينا پلاتنسيس
دوغ پروبيوتيك حاوي پودر نعناع را بررسي نمودند و دريافتند كه 

شاخص روشنايي  لينا پلاتنسيساسپيرواستفاده از پودر ريزجلبك 
تيمارهاي دوغ را كاهش داد كه با يافته هاي تحقيق حاضر نيز در 

در طي زمان نگهداري نيز با افزايش ميزان اكسيداسيون . توافق بود
چربي تيمارهاي سس مايونز ميزان شاخص زردي تيمارهاي سس 

افزايش يافته و شاخص روشنايي نيز  داريمعنيمايونز به طور 
داشت كه در اين راستا نيز تحقيقات مشابهي  داريمعنياهش ك

هاي  ويژگي) 1389(طلوعي و همكاران . وجود داشت
فيزيكوشيميايي، بافتي و حسي سس مايونز كم چرب حاوي اينولين 
و پكتين را بررسي نمودند و دريافتند كه شاخص زردي تيمارهاي 

يق حاضر نيز در سس مايونز افزايش مي يابد كه با يافته هاي تحق
شاخص قرمزي نيمارهاي سس مايونز در تيمارهاي غني . توافق بود

اندكي افزايش يافته اما در  (T1,T2,T3) شده با قارچ گانودرما
تيمارهاي سس مايونز تهيه شده با جلبك سبز، به جهت غالب بودن 

. نشان داد داريمعنيرنگ سبزي شاخص قرمزي تغييرات كاهشي 

يه شده با قارچ گانودرما شاخص قرمزي اندكي بالاتر در تيمارهاي ته
سيف  .از تيمارهاي سس مايونز تهيه شده با جلبك هاي سبز بود

 صمغ با هشد تهيه بچر كم مايونز سس) 1395( الدين و همكاران
در . را بررسي نمودندپنير آب  تئينوپر هكنسانترو  يشهر مهوقد

ان نگهداري شاخص مطالعات آن ها نيز گزارش شد كه در طي زم
 .يابد مي داريمعنيزردي تيمارهاي سس مايونز افزايش 

  نتايج ارزيابي ميزان مهاركنندگي راديكال هاي آزاد. 4.1.3

مشاهده شد كه استفاده از جلبك هاي  6با توجه به نمودار 
ميزان درصد مهاركنندگي  ولگاريس كلرلاو  اسپيرولينا پلاتنسيس

. )P≥05/0(كاهش مي دهد داريمعنيور راديكال هاي آزاد را به ط
هاي مورد  ن درصد استفاده از هر يك از جلبكبا افزايش ميزا

استفاده در فرمولاسيون تيمارهاي سس مايونز ميزان درصد 
را نشان مي دهد  داري معنيمهاركنندگي راديكال هاي آزاد افزايش 

اي آزاد از نظر درصد مهاركنندگي راديكال ه داري معنياما اختلافات 
قارچ  .)P≥05/0( بين دو نوع جلبك مورد استفاده وجود ندارد

معادل هر يك از جلبك هاي  گانودرما نيز در مقادير معادل استفاده
اسپيرولينا پلاتنسيس و كلرلاولگاريس از ميزان درصد قدرت 
 مهاركنندگي راديكال هاي آزاد بالاتري نيز برخوردار بودند

)05/0≤P( . در تيمارهايT10 ،T11، T12  كه تركيبي از جلبك
هاي سبز و قارچ گانودرما مي باشد ميزان شاخص مهاركنندگي 

بالاتر از تيمار شاهد و ساير  داريمعنيراديكال هاي آزاد به طور 
تيمارهاي سس مايونز كه تنها از يك ترگيب در فرمولاسيون آن ها 

اهشي در طي زمان نگهداري روند ك. استفاده شده است مي باشد
در ميزان درصد مهاركنندگي راديكال هاي آزاد به طور  داريمعني
اما ميزان درصد كاهش مهاركنندگي . مشاهده شد داريمعني

راديكال هاي آزاد در تيمار سس مايونز شاهد بالاتر از ساير 
تيمارهاي سس مايونز داراي جلبك اسپيروليناپلاتنسيس و 

بالاترين ميزان . ما مي باشدكلرلاولگاريس و همچنين قارچ گانودر
درصد مهاركنندگي رادبكال هاي آزاد در روز توليد و كمترين آن نيز 

  .در ماه سوم نگهداري مشاهده گرديد
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  مقايسه ميانگين شاخص مهاركنندگي راديكال هاي آزاد تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهداري .6نمودار 

   

  تايج ارزيابي ويسكوزيتهن. 4.1.3

بررسي نتايج ارزيابي ميزان ويسكوزيته تيمارها نشان داد كه 
و  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيرولينااستفاده از جلبك هاي 

ميزان ويسكوزيته را  داريمعنيهمچنين قارچ گانودرما به طور 
ها با قرارگيري  مولسيونرسد كه ا به نظر مي). P≥05/0(افزايش داد 

پروتئين در اطراف قطرات روغن كه موجب جلوگيري از هم 
در واقع پروتئين نقش . شوند شود، پايدار مي آميختگي ذرات مي

پلي ساكاريدها مانند صمغ، . امولسيون كننده و پايدار كننده دارد
نقش پايدار كننده داشته و عمل خود را از طريق افزايش ويسكوزيته 

 ,.Li et al)كنند ت روغن ايفا ميفاز پيوسته و كاهش حركت قطرا

ميزان  جلبك و قارچدر اين تحقيق نيز استفاده از  .(2007
افزايش داد و با افزايش ميزان  داريمعنيويسكوزيته را به طور 

ويسكوزيته سس مايونز، شاخص ميزان چسبندگي افزايش و 
كاهش يافت  داريمعنيهمچنين ميزان شاخص انسجام به طور 

)05/0≤P .(در . اين راستا نيز تحقيقات مشابهي نيز وجود داشت در

طي زمان نگهداري به دليل افزايش ميزان از درست رفتن رطوبت 
مايونز نيز دستخوش ميزان شاخص ويسكوزيته تيمارهاي سس 

اين تغييرات در تيمارهاي سس مايونز با درصد وزني  تغيير گرديد و
رهبري و . هود بودبالاتر از هر سه تركيب به ميزان بيشتري مش

هاي فيزيكوشيميايي و  ويژگينيز در بررسي ) 1392(همكاران 
حسي سس مايونز حاوي ايزوله پروتئين جوانه گندم وصمغ زانتان 

 و نيز به نتايج مشابهي دست يافتند به عنوان جايگزين تخم مرغ
كه استفاده از ايزوله پروتئين جوانه گندم ميزان  گزارش كردند

اسلامي مشكناني و . دهد مايونز را افزايش مي يته سسويسكوز
 اسپيرولينا پلاتنسيساثر افزودن پودر ريزجلبك ) 1393( همكاران

بر برخي ويژگي هاي فيزيكوشيميايي و حسي دوغ پروبيوتيك حاوي 
پودر نعناع را بررسي نمودند و دريافتند كه استفاده از پودر 

ته تيمارهاي دوغ شاخص ويسكوزي اسپيرولينا پلاتنسيسريزجلبك 
  .را افزايش داد كه با يافته هاي تحقيق حاضر نيز در توافق بود
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  مقايسه ميانگين شاخص ويسكوزيته تيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهداري .7نمودار 

  نتايج ارزيابي اندازه ذرات. 5.1.3
بين  داريمعنيت مشاهده گرديد كه اختلافا 8با توجه به نمودار 

ميزان اندازه ذرات سس مايونز در تيمارهاي حاوي جلبك 
اسپيروليناپلاتنسيس و كلرلاولگاريس و همچنين سس مايونز داراي 

به طور كلي اختلافات . )P≥05/0( وجود داشت گانودرماقارچ 
از نظر اندازه ذرات بين تيمار سس مايونز داراي جلبك  داريمعني

يس و كلرلاولگاريس وجود نداشت همچنين بين اسپيرولينا پلاتنس
اندازه ذرات در تيمارهاي سس مايونز تهيه شده با هر يك از جلبك 
هاي اسپيرولينا پلاتنسيس و كلرلا ولگاريس با سس مايونز تهيه 

 5/0در مقدارهاي ). P<05/0( شده با قارچ گانودرما وجود نداشت
و  پلاتنسيس يرولينااسپو  ولگاريس كلرلادرصد استفاده از جلبك 

درصد به طور  1/0همچنين قارچ گانودرما ميزان اتدازه ذرات با 
 6-7اندازه ذرات افزايش يافته و به ميزان ميانگين  داريمعني

. )P≥05/0( ميكرون رسيد 4ميكرون در مقايسه با تيمار شاهد 
در شاخص  داريمعنيهمچنين در طي زمان نگهداري نيز اختلافات 

كمترين ميزان . )P≥05/0( ات سس مايونز وجود داشتاندازه ذر
اندازه ذرات سس مايونز در روز صفرم نگهداري و بالاترين آن در ماه 

افزايش ميزان استفاده از  .)P≥05/0( سوم نگهداري رويت گرديد
و همچنين قارچ  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيروليناجلبك هاي 

ز ميزان اندازه ذرات را افزايش در فرمولاسيون سس مايونگانودرما 
داد و ميزان اين افزايش اندازه ذرات با افزايش ميزان استفاده از 
جلبك هاي اسپيروليناپلاتنسيس و كلرلاولگاريس و همچنين قارچ 

به طور كلي ). P≥05/0( يابد افزايش مي داريمعنيبه طور گانودرما 

ه صورت در سيستمهاي غذايي يك جزء يا بيشتر از يك جزء ب
اند به يك چنين سيستمهاي  پراكنده در جزء ديگر قرار گرفته

ها جزء پراكنده  در اين سيستم. شود غذايي، ديسپرسيون گفته مي
موسوم به فاز پراكنده يا غير پيوسته و جزء يا قسمتي كه اجزاي 

امولسيون يك . شود گيرد، فاز پيوسته ناميده مي پراكنده را در برمي
آب و  معمولا( اختلاط ه كه از دو مايع غيرقابلديسپرسيوني بود

صورت قطرات كروي  تشكيل شده كه يكي از مايعات به )روغن
ميكرون بوده در  155تا  5/1قطر آنها بين  معمولاكوچك كه 

ها از لحاظ ترموديناميكي  مولسيونا .ديگري پراكنده شده است
تمايل به  باشند بنابراين با گذشت زمان هاي ناپايداري مي سيستم

د توسط توانمياز لحاظ فيزيكي، يك امولسيون . دو فازه شدن دارند
 Ostwald ايي شدن، فلوكوله شدن، كواگوله شدن و يا خامه

ripening هاي  ند براي دورهتوانميها  اما اين سيستم. ناپايدار گردد
 در اكثر سيستم. زماني قابل توجهي از لحاظ سينتيك پايدار باشند

عنوان اجزاي اصلي ماده  ساكاريدها به ها و پلي ي پروتئينهاي غذاي
غذايي حضور داشته و پايداري كلي و ساختار اين سيستمهاي غذايي 

 شيميايي اين ماكرومولكول -نه فقط بستگي به خصوصيات فيزيكي
اين اجزا نيز  انفعالاتها داشته بلكه به ماهيت و قدرت فعل و 

جلبك هاي ستفاده از با افزايش ميزان ا. بستگي دارد
اسپيروليناپلاتنسيس و كلرلاولگاريس و همچنين قارچ گانودرما 
ميزان واكنش ها و فعل و انفعال هاي بين ذرات گلبول هاي چربي 
سس مايونز و پروتئين و همچنين تركيبات فيبري سس مايونز به 

در اين راستا با افزايش درصد . افزايش مي يابد داريمعنيطور 
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و تركيبات فيبري ناشي از افزايش درصد جايگزيني نيز پروتئين 
افزايش و شاخص  داريمعنيميزان ذرات سس مايونز به طور 

انسجام كاهش يافت كه در اين راستا نيز تحقيقات مشابهي نيز 
اثر پودر در بررسي ) 1388(عادلي ميلاني و همكاران . وجود داشت

خردل زرد بر گرانروي، پايداري تعليق، تندي و ويژگي هاي 
را بررسي نمودند و دريافتند كه استفاده از پودر  مايونز سس حسي

خردل زرد باعث افزايش اندازه ذرات در مقادير بالاي استفاده شده و 

را نيز كاهش داد كه با همچنين پايداري امولسيون هاي سس مايونز 
معيني فيض آبادي و . نتايج تحقيق حاضر نيز مطابقت داشت

حاوي  مايونز سسفتيبا ويژگي هاي رئولوژيكي و ) 1392(همكاران 
آن ها نشان داد كه  نتايج بررسي. را بررسي نمودند صمغ دانه شاهي

باعث  داريمعنيد به طور توانميتركيبات فيبري صمغ دانه شاهي 
افزايش اندازه ذرات سس مايونز گرديد كه با نتايج تحقيق حاضر نيز 

  .مطابقت داشت

 
   ريتيمارهاي سس مايونز در روز توليد و ماه اول، دوم و سوم نگهدا اندازه ذراتمقايسه ميانگين شاخص  .8نمودار 

  نتايج ارزيابي كپك و مخمر. 6.1.3

بين  داريمعنيمشاهده شد كه اختلافات  9 با توجه به نمودار
ميزان شاخص جمعيت كپك و مخمر تيمارهاي سس مايونز با توجه 

 كلرلاو  اسپيرولينا پلاتنسيسبه اختلاف در ميزان جمعيت جلبك 
با  .)P≥05/0( و همچنين قارچ گانودرما وجود داشت ولگاريس

افزايش مدت زمان نگهداري ميزان شاخص جمعيت كپك و مخمر 
 را نشان داد داريمعنيكليه تيمارهاي سس مايونز افزايش 

)05/0≤P(.  شاخص  ميزانبه طوري كه در روز توليد كمترين
جمعيت كپك و مخمر و بالاترين آن در ماه زمان سوم نگهداري 

ايونز استفاده از در بين تيمارهاي سس م. )P≥05/0( وجود داشت
 داريمعنيجلبك اسيپرولينا پلاتنسيس و كلرلاولگاريس اختلافات 

اما با افزايش ميزان درصد استفاده از . )P≥05/0( را ايجاد نكرد
 وجود داشت پلاتنسيس اسپيروليناو  كلرلاولگاريسجلبك 

)05/0≤P(.  همچنين استفاده از قارچ گانودرما به ميزان بالاتري
خمر را در مقايسه با تيمار شاهد مهار كرد اما در رشد كپك و م

هاي سبز ميزان رشد  مايونز با قارچ گانودرما و جلبك تيمارهاي سس
در مقادير . )P≥05/0( مواجه بود داريمعنيكپك و مخمر با كاهش 

ميزان رشد كپك و مخمر كاهش  T12بالاي استفاده مانند تيمار 
اين روند به طور  T اهددر تيمار ش. )P≥05/0( چشمگيري داشت

 .)P≥05/0( مشاهده شد داريمعنيچشمگيري روند افزايشي 
و مخمر نشان دهنده كاهش بررسي نتايج ارزيابي جمعيت كپك 

ميزان جمعيت ميكروبي با افزايش ميزان درصد استفاده از  معني دار
چنين اذعان داشت كه تركيبات ضد  توانميجلبك مي باشد 

ز جلبك آب هاي شيرين شامل گروه هاي ميكروبي مشتق شده ا
مختلفي از مواد شيميايي مانند تركيبات آليفاتيك هيدروژنه، 

ها و اسيدهاي چرب  ها، فنول ماكروليد، پپتيد حلقوي، پروتئين
هستند كه آثار ضد باكتري آن ها در شرايط آزمايشگاهي بر باكتري 

ت وابسته به اين فعالي. هاي گرم مثبت و منفي به اثبات رسيده است
عوامل بسياري از جمله گونه جلبك، اندامك مورد استفاده جلبك، 
حلال هاي مورد استفاده، نوع و مقاومت ميكروارگانيسم ها، فصل و 

 ,.Pazos et al( ها بستگي داردشرايط رشد و نگهداري جلبك
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فعاليت  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيروليناجلبك هاي ). 2005
ود را به طور احتمال از طريق آسيب به غشاء ضدباكتريايي خ

عصاره از غشاء . كنند ها اعمال مي ميكروارگانيسم سيتوپلاسمي
در ساختار ليپيدي  اختلالعبور كرده و سبب ايجاد  سيتوپلاسمي

 Ou)گردد  غشاء و تغيير در نفوذپذيري آن و فرايندهاي غشائي مي

et al., 2002) ش نشت پروتون از نفوذپذير كردن غشاء سبب افزاي
در پتانسيل الكتريكي غشاء و نيروي حركتي پروتون  اختلالسلول، 

را كاهش  (ATP) شود و در نهايت سنتز آدنوزين تري فسفات مي
ناشي از عصاره الكلي  پلاسماييميزان آسيب به غشاء . دهد مي

و اجزاء اصلي تشكيل دهنده آنها، مربوط به حالت  جلبكگياهان 
وجود گروه هيدروكسيل براي  و همچنين مي باشدآبگريزي آنها 

 Nostro) استهاي ضد باكتريايي و ضد قارچي آنها ضروري  فعاليت

et al., 2009) . عصاره جلبكشايد بتوان بروز اثرات ضدباكتريايي 
فنلي  و پلي فلاونوئيديمورد مطالعه در اين تحقيق را به تركيبات 

از طريق تشكيل  دهافلاونوئياثر ضدميكروبي . آن نسبت داد
كمپلكس با غشاء خارجي و پروتئين هاي محلول كه به غشاء متصل 

همچنين اين تركيبات با نفوذ در غشاء سلولي و . باشد هستند، مي
تركيبات فنلي هم با . شوند شكستن آن باعث اثر ضدميكروبي مي

و تداخل در ورود و خروج مواد  سيتوپلاسميتداخل در عمل غشاء 
علت . كنند لول اثر ضدميكروبي خود را اعمال ميبه درون س

ها، ممكن  هاي گرم مثبت نسبت به عصارهحساسيت بيشتر باكتري
ي سلولي يك  ها در ديواره است ناشي از اين باشد كه اين باكتري

هاي گرم منفي اين ديواره از چند  كه در باكتري درحالي. دارند لايه
اين  بر علاوهيج اين تحقيقات به طور كلي نتا. تشكيل شده است لايه

ي اين  كننده كند، بيان كه اثرات ضد ميكروبي گياهان را تاييد مي
هاي مختلف اين دو گياه با توجه به  باشد كه گونه موضوع نيز مي

هم چنين تفاوت . و روش بررسي، اثرات مختلفي دارند حلالنوع 
حيط هاي باكتري و نوع م نتايج ممكن است به دليل تفاوت سويه

از توان  هاجلبكدهد كه عصاره اتانولي  نتايج نشان مي. كشت باشد
-مياكسيداني و ضدباكتريايي مناسبي برخوردارند و بنابراين  آنتي

افتخاري يزدي و ( از آنها در صنايع غذايي و دارويي بهره جست توان
بررسي نتايج ارزيابي جمعيت كپك و مخمر نشان  ).1398همكاران، 

ده از جلبك هاي سبز بالاخص در موارد بالاي استفاده داد كه استفا
از نظر . باعث كاهش ميزان رشد جمعيت كپك و مخمر كل گرديد

بين دو جلبك گزارش نشد  داريمعنيتاثيرات نوع جلبك اختلافات 
 داريمعنياما مقدار استفاده از جلبك تعيين كننده بوده و به طور 

 عاليتف. ك و مخمر شدباعث كاهش ميزان مهار رشد جمعيت كپ

ها داراي  هاي بيولوژيكي در تركيبات زيستي طبيعي فعال در جلبك
توموري و ضد، اي همچون اثرات ضدباكتريايي اثرات گسترده

با افزايش مصرف جلبك ميزان . هاي آنتي اكسيداني هستندفعاليت
رشد جمعيت ميكروبي افزايش مي يابد كه به مهار بيشتر باكتري ها 

 توانميبك هاي كلرلاولگاريس و گراسيلاريا ساليكورنيا توسط جل
هاي گرم مثبت به عصاره  حساسيت بيشتر باكترينسبت داد اما 

و تفاوت در ساختار ديواره سلولي و تركيب  اختلافجلبكي ناشي از 
عنوان يك سد  هاي گرم منفي اعضاء خارجي به در باكتري. آن است

 ي مانند آنتي بيوتيك عمل ميدر مقابل تعداد زيادي اجسام خارج
ليپوپلي  لايهدليل داشتن  هاي گرم منفي به باكتري .كنند

هاي درگير در  ساكاريدي غشاء خارجي و همچنين داشتن كانال
هاي آبدوست و  حمل ونقل مواد، ذاتاً نسبت به مواد سمي و رنگ

). 1390 صفري و همكاران،( ها مقاومت بيشتري دارند بيوتيك آنتي
ت ضد ميكروبي مشتق شده از جلبك آب هاي شيرين شامل تركيبا

گروه هاي مختلفي از مواد شيميايي مانند تركيبات آليفاتيك 
ها، فنول ها و اسيدهاي هيدروژنه، ماكروليد، پپتيد حلقوي، پروتئين

چرب هستند كه آثار ضد باكتري آن ها در شرايط آزمايشگاهي بر 
اين فعاليت . ات رسيده استباكتري هاي گرم مثبت و منفي به اثب

وابسته به عوامل بسياري از جمله گونه جلبك، اندامك مورد استفاده 
جلبك، حلال هاي مورد استفاده، نوع و مقاومت ميكروارگانيسم ها، 

 Pazos et( فصل و شرايط رشد و نگهداري جلبك ها بستگي دارد

al., 2005 .( در نسبت مواد فعال زيستي با خاصيت ضدباكتريايي
 مطالعات نشان داده. يابد قياس با عصاره با قطبيت كمتر كاهش مي

هاي جلبكي در مقابل اكثر عصاره E. coli اند كه باكتري گرم منفي
از . از خود مقاومت نشان داده كه با مطالعه اخير همپوشاني دارد

هاي گرم مثبت در مقابل  طرفي مطالعات نشان دادند كه باكتري
ترين و بيشترين  اصلي. تر هستند حساس بكيهاي خام جل عصاره

هاي دريايي را تركيبات سولفاتي و مواد قندي  تركيبات جلبك
ثيرات نيز به تأ) 1398( افتخاري يزدي و همكاران .دهند تشكيل مي

بر كاهش ميزان  اسپيرولينا پلاتنسيسآنتي اكسيداني جلبك 
ند كه ميزان جمعيت ميكروبي نان بربري اشاره نمودند و اذعان داشت
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  .افزايش يافتماندگاري نان بربري با استفاده از جلبك اسپيرولينا پلاتنسيس 
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ه ــتغذي ءوــسو  يياذــغ رــفق هدــپدي وز،رــما ياــنيدر د
 ها ييزمغذر تأمين حيثاز  چهو  ژينرا تئينوپر تأمين حيثاز  چه
 مهمو  گترينربز از يـيك ،يياذـغارزش  با ادمو يگرو د ها يتامينو و

مي  رشما به توسعه لاـحي درهاروـكشدر  هـحومطر ائلـمس ترين
 يدهاياس درات،يكربوه زه،يرنگ ن،ياز پروتئ يها غن زجلبكير. آيد

ند در غني توانميهستند كه  نيپروتئ يمواد معدن و نيتاميوو چرب 
در اين تحقيق سس . سازي مواد غذايي مورد استفاده قرار بگيرند

درصد از هر يك از جلبك هاي  5/0و  3/0، 1/0هاي مايونز با درصد
و همچنين قارچ گانودرما در  ولگاريس كلرلاو  پلاتنسيس اسپيرولينا

نتايج نشان داد . د استفاده قرار گرفتفرمولاسيون سس مايونز مور
شاخص سختي،  ،اندازه ذرات و كه شاخص هاي ويسكوزيته

چسبندگي افزايش و شاخص نيروي چسبندگي، پايداري امولسيوني، 
، شاخص روشنايي و همچنين pH عدد اسيدي، عدد پراكسيد،

 داريمعنيجمعيت كپك و مخمر و مولفه هاي ارزيابي حسي كاهش 
هاي  درصد از هريك از جلبك 1/0مقادير با  T10تا تيمار نهاي. يافت

از نظر  گانودرما لوسيدومو  ولگاريس كلرلا، پلاتنسيس اسپيرولينا
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